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A PROPOSITO DI QUESTO MANUALE

L'apparecchio & stato realizzato in conformita con le specifiche Normative Europee in vigore € pro-
tetto in tutte le parti potenzialmente pericolose per I'utente. Utilizzare I'apparecchio esclusivamente
per I'uso per cui & stato progettato per evitare possibili infortuni e danni. Tenere a portata di mano
questo manuale per future consultazioni. Qualora si desideri cedere questo apparecchio ad altre
persone, ricordarsi di includere anche queste istruzioni.

Le informazioni riportate in questo manuale sono marcate dai seguenti simboli, che indicano:

A Pericolo per i bambini

A Avvertenza relativa a ustioni
A Pericolo dovuto a elettricita
Attenzione - danni materiali

A Pericolo di danni derivanti da altre cause

USO PREVISTO

L'apparecchio pud essere utilizzato per cucinare alimenti solidi. Non utilizzare I'apparecchio per
cucinare alimenti liquidi.

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

Ogni altro utilizzo dell'apparecchio non & previsto dal Costruttore che si esime da qualsiasi respon-
sabilita per danni di ogni natura, generati da un impiego improprio dell'apparecchio stesso.

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

AVVERTENZE DI SICUREZZA

LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO.

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

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

- nelle fattorie

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

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

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




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

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

A Pericolo per i bambini

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

* | bambini non devono giocare con l'apparecchio.

* Le operazioni di pulizia e di manutenzione da parte dell'utilizzatore non devono
essere effettuate dai bambini a meno che non abbiano un'eta superiore a 8 anni
e operino sotto sorveglianza.

« Tenere sempre |'apparecchio e il cavo di alimentazione fuori dalla portata dei
bambini con eta inferiore agli 8 anni.

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

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

+ Gli elementi dell'imballaggio non devono essere lasciati alla portata dei bambini

in quanto potenziali fonti di pericolo.

Allorché si decida di smaltire come rifiuto questo apparecchio, si raccomanda di

renderlo inoperante tagliandone il cavo di alimentazione. Si raccomanda inoltre

di rendere innocue quelle parti dell'apparecchio suscettibili di costituire un peri-

colo, specialmente per i bambini che potrebbero servirsi dell'apparecchio per i

propri giochi.

& Avvertenza relativa a ustioni
Scollegare I'apparecchio dalla presa elettrica e attendere che le parti calde si sia-
no raffreddate prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia e manutenzione.
Il vano di cottura, gli accessori e le parti metalliche interne dell'apparecchio pos-
sono diventare caldi durante l'uso. Tenere le mani e il viso lontani dalle parti
calde dell'apparecchio.
Non toccare il vano di cottura, gli accessori e le parti metalliche interne dell'ap-
parecchio durante il funzionamento dell'apparecchio o nei minuti seguenti il suo
spegnimento. Attendere il raffreddamento delle parti calde.
Utilizzare presine o strofinacci per rimuovere gli accessori.
Afferrare sempre la maniglia per aprire lo sportello dell'apparecchio.
Durante la cottura si pud verificare una fuoriuscita di vapore caldo dal vano di
cottura dell'apparecchio. Tenere le mani e il viso lontani dal vano di cottura.
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Non riempire la leccarda con olio. Pericolo di incendio.

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

Attenzione: superficie calda.

A Pericolo dovuto a elettricita
L'uso di prolunghe elettriche non autorizzate dal fabbricante dell'apparecchio
puod provocare danni e incidenti.
Collegare sempre |'apparecchio a una presa con messa a terra.
Non collegare alcun altro apparecchio ad elevata potenza (stufe, ferri da stiro,
radiatori) alla stessa presa elettrica. Pericolo di sovraccarico elettrico.
Non tirare mai il cavo di alimentazione o |'apparecchio stesso per scollegare la
spina dalla presa elettrica.
Non mettere mai le parti sotto tensione a contatto con I'acqua: rischio di corto
circuito e/o shock elettrico.
Non lasciare il cavo di alimentazione in contatto con parti taglienti o spigoli vivi.
Il cavo di alimentazione non deve entrare in contatto con superfici calde.
Non immergere mai |'apparecchio, la spina e il cavo elettrico in acqua o altri
liquidi.
Non utilizzare I'apparecchio con le mani bagnate o a piedi nudi.
In caso di inutilizzo, anche per un breve periodo di tempo, spegnere l'apparec-
chio e scollegare sempre la spina del cavo di alimentazione dalla presa elettrica.
Non lasciare incustodito I'apparecchio mentre & collegato alla rete elettrica.

Attenzione - danni materiali
Non inserire una quantita eccessiva di alimenti da cuocere. Pericolo di incendio
elo shock elettrico.
Non inserire utensili, oggetti metallici, fogli di alluminio o materiali infiammabili
(per esempio cartone, plastica) negli accessori o nel vano di cottura. Pericolo di
incendio e/o shock elettrico.
L'apparecchio deve essere utilizzato e lasciato a riposo su una superficie stabile.
Non posizionare |'apparecchio su superfici molto calde o nelle vicinanze di fiam-
me libere per evitare che il rivestimento possa essere danneggiato.
Non posizionare I'apparecchio vicino a materiale infiammabile (per esempio tes-
suti, tende).
Non posizionare l'apparecchio o il cavo di alimentazione in prossimita di 0 sopra a
fornelli elettrici o a gas caldi, o vicino a un forno a microonde 0 a un forno elettrico.
Svolgere completamente il cavo di alimentazione prima dell'utilizzo.
L'apparecchio non deve essere alimentato attraverso timer esterni o con impian-
ti separati comandati a distanza.



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

* Non inserire mai ingredienti liquidi nella leccarda. Se necessario per esigenze
di cottura, aggiungere piccole dosi di liquido. Verificare sempre che il liquido sia
stato assorbito dagli ingredienti solidi prima di aggiungerne altro.

+ Non posizionare oggetti sullo sportello dell'apparecchio quando & aperto.

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

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

* Non utilizzare mai I'apparecchio senza aver inserito almeno uno degli accessori
nel vano di cottura.

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

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

+ Non posizionare mai oggetti sopra |'apparecchio.

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

* Non far funzionare I'apparecchio a vuoto.

* Non utilizzare I'apparecchio all'aperto.

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

* Dopo aver scollegato la spina di alimentazione e dopo aver fatto raffreddare le
parti calde, |'apparecchio dovra essere pulito esclusivamente con un panno non
abrasivo appena inumidito aggiungendo poche gocce di detergente neutro non
aggressivo. Non utilizzare mai solventi che danneggiano la plastica.

A Pericolo di danni derivanti da altre cause

* Posizionare I'apparecchio ad una distanza di almeno 10 cm da pareti, mobili o
altri apparecchi.

« Afferrare il corpo dell'apparecchio per sollevarlo.

+ Non spostare I'apparecchio senza aver rimosso gli alimenti dagli accessori.

+ Collocare l'apparecchio in un ambiente sufficientemente illuminato, pulito e con
la presa elettrica facilmente accessibile.

+ Posizionare I'apparecchio su una superficie piana, stabile e resistente alle alte
temperature.

+ L'apparecchio non deve essere utilizzato se € stato fatto cadere o se vi sono
segni di danni visibili. Non utilizzare I'apparecchio se il cavo di alimentazione o
la spina risultano danneggiati, o se |'apparecchio stesso risulta difettoso. Tutte le
riparazioni, compresa la sostituzione del cavo di alimentazione, devono essere
eseguite solamente da un centro assistenza o da tecnici autorizzati, in modo da
prevenire ogni rischio.

9
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* Non inserire contenitori chiusi nell'apparecchio. Il contenitore potrebbe esplode-
re durante la cottura.

EPer il corretto smaltimento del prodotto ai sensi della Direttiva Europea

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

* CONSERVARE SEMPRE QUESTE ISTRUZIONI.
DESCRIZIONE DELL'APPARECCHIO

A - Corpo dell'apparecchio F - Supporto sinistro

B - Vano di cottura G - Supporto motorizzato destro
C - Sportello H - Cavo di alimentazione

D - Maniglia | - Presa d'aria

E - Uscita d'aria

DESCRIZIONE DEGLI ACCESSORI

J - Teglia a griglia (x3) N - Spiedo con forchettoni per girarrosto

K - Griglia O - Viti di bloccaggio (x2)

L - Leccarda P - Forchetta di rimozione dello spiedo e del cestello
M- Cestello

DESCRIZIONE DEL PANNELLO DI CONTROLLO

Q - Manopola funzioni

R - Manopola della temperatura
S - Manopola del tempo

T - Spia di accensione

Dati di identificazione

Sulla targa dati posta sotto la base di appoggio dell'apparecchio sono riportati i seguenti dati d'i-
dentificazione dell'apparecchio:

+ costruttore e marcatura CE

« modello [Mod.]

+ n°di matricola [SN]

+ tensione elettrica di alimentazione [V] e frequenza [Hz]

+ potenza elettrica assorbita [W]

* numero verde assistenza

Nelle eventuali richieste ai Centri Assistenza Autorizzati, indicare modello e numero di matricola.

10



PRIMA DELL'USO

1 Rimuovere il materiale di imballaggio (Fig. 3) e verificare che tutti i componenti siano presenti
(Fig. 4).

2 Verificare l'integrita del contenuto.

Non far funzionare I'apparecchio se danneggiato.

Attenzione
Posizionare I'apparecchio ad una distanza di almeno 10 cm da pareti, mobili o altri appa-
recchi.

3 Posizionare I'apparecchio su una superficie piana, stabile e resistente alle alte temperature
(Fig. 5).

Verificare che la tensione indicata sulla targa dati posta al di sotto dell'apparecchio corri-
sponda a quella della rete locale.
4 Svolgere completamente il cavo di alimentazione.
Prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta, lavare i componenti rimovibili che entra-
no in contatto con gli alimenti (Fig. 6).

Attenzione

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

5 Lavare gli accessori. Utilizzare un comune detersivo per piatti € una spugna morbida, non abra-
siva. Asciugare bene.

ISTRUZIONI PER L'USO

Prima della cottura

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

Attenzione

Pericolo di rottura del vetro dello sportello. Non versare acqua o altri liquidi sul vetro dello
sportello quando & caldo.

Non posizionare oggetti sullo sportello dell'apparecchio quando & aperto.

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

Prima di cuocere gli alimenti, rimuovere sempre eventuali contenitori o confezioni (per esem-
pio bottiglie, scatole).

1 Posizionare gli alimenti da cuocere nell'accessorio scelto (Fig. 7).
E possibile inserire nel vano di cottura (B) piu di un accessorio contemporaneamente, per cuocere
una quantita maggiore di alimenti.

11
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Leccarda per arrostire, cuocere al forno, gratinare. Ideale per pollo
arrosto, carne rossa, verdure gratinate, pan di spagna e tutti i cibi
da forno

Teglia a griglia (3 pezzi) per essiccare, friggere ad aria, dorare,
tostare. Ideale per pane, patate, carne, pesce, frutta, verdura

Non sovraccaricare gli accessori con una quantita eccessiva di alimenti.

AN Attenzione
Non inserire mai ingredienti liquidi nella leccarda. Se necessario per esigenze di cottura,
aggiungere piccole dosi di liquido. Verificare sempre che il liquido sia stato assorbito dagli
ingredienti solidi prima di aggiungerne altro.

Se & necessario aggiungere olio per la cottura & possibile inserire un foglio di alluminio
nell'accessorio scelto e un altro foglio di alluminio a copertura degli alimenti da cuocere.
Questo impedira schizzi di olio bollente sulle resistenze del vano di cottura.

Nel caso di cottura degli alimenti con la griglia, con la teglia a griglia o con il cestello, distri-
buire uniformemente I’olio sugli alimenti per ottenere cibo piu croccante e dorato. Successi-
vamente, posizionare gli alimenti da cuocere sulla griglia, nella teglia a griglia o nel cestello.

Nel caso di cottura degli alimenti con la teglia a griglia, con la griglia, con lo spiedo o con
il cestello & possibile inserire anche la leccarda al livello piu basso del vano di cottura per
raccogliere i grassi. Per evitare fumi, cattivi odori e incrostazioni & consigliabile versare un
po’ d’acqua nella leccarda.

2 Aprire lo sportello (C) (Fig. 9).

3 Inserire 'accessorio scelto nel vano di cottura (B) (Fig. 10).

Posizionare I'accessorio scelto in modo che gli alimenti si trovino a una distanza di minimo
2 cm dalle resistenze posizionate nella parte superiore del vano di cottura.

4 Chiudere lo sportello (C) (Fig. 11).

5 Inserire la spina nella presa elettrica (Fig. 12).

6 Ruotare la manopola funzioni (Q) per selezionare la funzione desiderata, in base agli alimenti
da cuocere (Fig. 13). Consultare il paragrafo "Programmi di cottura" per i dettagli dei programmi.

7 Ruotare la manopola della temperatura (R) per impostare la temperatura desiderata (Fig. 14).
L'intervallo di temperatura & compreso tra 80°C e 230°C.

8 Ruotare la manopola del tempo (S) per impostare il tempo desiderato (Fig.15). L'intervallo di
tempo e compreso tra 0 e 60 min.

La spia (T) si accende fissa (Fig.16). L'apparecchio inizia automaticamente a riscaldare (Fig. 17).

La luce interna del vano cottura si accende. E possibile regolare la manopola del tempo sulla

posizione manuale () e osservare I'avanzamento della cottura attraverso il vetro dello sportello.

E possibile aprire lo sportello dell'apparecchio durante il funzionamento, ad esempio per mescolare

gli ingredienti durante il processo di cottura.

12



9 Aprire lo sportello (C) (Fig. 18).

Attenzione
Pericolo di ustioni. Afferrare sempre la maniglia per aprire lo sportello dell'apparecchio.

Durante il funzionamento le parti metalliche ed il vetro sono caldi: toccare solo la maniglia dello
sportello. Per estrarre la griglia o la leccarda utilizzare guanti o strofinacci per evitare il pericolo di
scottature. Tenere le mani e il viso lontani dal vano di cottura. Per estrarre il cestello o lo spiedo
utilizzare la forchetta in dotazione per evitare il pericolo di scottature. Non toccare le resistenze.

10 Rimuovere l'accessorio scelto dal vano di cottura (B) (Fig. 19).
11 Mescolare gli ingredienti (Fig. 20).

12 Inserire I'accessorio scelto nel vano di cottura (Fig. 21).

13 Chiudere lo sportello (C) (Fig. 22).

L'apparecchio prosegue la cottura degli ingredienti (Fig. 23).

Dopo la cottura

1 Al termine della cottura, I'apparecchio emette un suono e si spegne (Fig. 24). Se gli ingredienti
non sono pronti, inserire nuovamente l'accessorio con gli ingredienti nel vano di cottura e impo-
stare il timer per qualche minuto.

In alternativa, € possibile interrompere manualmente il processo di cottura. Ruotare in senso orario

la manopola del tempo fino al suono del timer. L'apparecchio interrompe il processo di cottura.

2 Scollegare la spina dalla presa elettrica (Fig. 25).

3 Aprire lo sportello (C) (Fig. 26).

4 Rimuovere l'accessorio scelto dal vano di cottura (B) (Fig. 27).

5 Versare gli alimenti in un piatto (Fig. 28). Servire in tavola.

Quando avete finito di cuocere gli ingredienti, I'apparecchio pu6 essere subito riutilizzato per pre-

parare altri alimenti.

Utilizzo dello spiedo con forchettoni

1 Inserire uno dei forchettoni sullo spiedo. Verificare che le due punte del forchettone siano rivolte
verso 'interno. Avvitare la vite di bloccaggio (O) per fissare il forchettone allo spiedo (Fig. 30).

2 Legare la carne da cuocere con lo spago e infilzarla nel forchettone sullo spiedo. Verificare che
la carne sia ben centrata.

3 Inserire I'altro forchettone sullo spiedo. Verificare che le due punte del forchettone siano rivolte
verso 'interno. Avvitare la vite di bloccaggio (O) per fissare il forchettone allo spiedo (Fig. 30).

- Se necessario, svitare leggermente le viti di bloccaggio per centrare bene la carmne sullo spiedo.
Riavvitare le viti di bloccaggio.

4 Inserire un'estremita dello spiedo nella sede situata in corrispondenza del supporto motorizzato
destro (G) (Fig. 31).

5 Inserire I'estremita opposta nella sede situata sul supporto sinistro (F) (Fig. 32).

6 Inserire anche la leccarda (L) al livello pit basso del vano di cottura per raccogliere i grassi. Per
evitare fumi, cattivi odori e incrostazioni e consigliabile versare un po’ d’acqua nella leccarda.

7 Procedere con la cottura degli alimenti come descritto nel paragrafo “Istruzioni per I'uso”.

La rotazione dello spiedo & disponibile per tutte le funzioni. Lo spiedo, se inserito, ruota

automaticamente durante la cottura degli alimenti.

8 Al termine della cottura, utilizzare la forchetta di rimozione (P) per rimuovere lo spiedo dal vano
di cottura (B) (Fig. 33).

13
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Utilizzo del cestello

1
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7
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Svitare le viti di bloccaggio (O) del girarrosto. Rimuovere i forchettoni dallo spiedo del girarrosto
(N) (Fig. 34).

Inserire il cestello (M) sullo spiedo del girarrosto (Fig. 35). Avvitare le viti di bloccaggio (O) alle
due estremita del cestello (M) per fissare il cestello allo spiedo (Fig. 36).

Sollevare il gancio per aprire il cestello (Fig. 37).

Inserire gli alimenti nel cestello (Fig. 38).

Chiudere il gancio del cestello (Fig. 39).

Inserire anche la leccarda (L) al livello pit basso del vano di cottura per raccogliere i grassi. Per
evitare fumi, cattivi odori e incrostazioni e consigliabile versare un po’ d’acqua nella leccarda.
Procedere con la cottura degli alimenti come descritto nel paragrafo “Istruzioni per 'uso”.

rotazione del cestello & disponibile per tutte le funzioni. Il cestello, se inserito, ruota

automaticamente durante la cottura degli alimenti.

8

Al termine della cottura, utilizzare la forchetta di rimozione (P) per sollevare lo spiedo dal lato del
supporto sinistro e quindi estrarre I'altra estremita dal supporto motorizzato destro (Fig. 40).

CONSIGLI DI PREPARAZIONE

14

Pre-riscaldare I'apparecchio prima di cuocere gli alimenti ottimizza il risultato finale.

Gli ingredienti piu piccoli necessitano di un tempo di cottura leggermente pit breve rispetto a
ingredienti pit grossi.

Una quantita maggiore di ingredienti richiede un tempo di preparazione leggermente pil lungo
mentre una quantita minore un tempo leggermente piu breve.

Mescolare gli ingredienti piu piccoli a meta cottura ottimizza il risultato finale e aiuta una cottura
uniforme.

Per un risultato croccante, aggiungere un cucchiaio d'olio alle patate fresche o surgelate (Fig. 8).
Utilizzare paste pronte per preparare snack ripieni in modo facile e veloce. Inoltre, le paste gia
pronte cuociono pill velocemente di quelle fatte in casa.

Non cucinare cibi troppo grassi.

E possibile utilizzare I'apparecchio per riscaldare alimenti gia cotti. Impostare la temperatura a
150 °C per un tempo di 10 minuti.



Programmi di cottura

La tabella seguente mostra quali tipi di alimenti possono essere cucinati in base alla funzione |:
OVEN o0 AIR FRYER.

La funzione AIR FRYER (@) ¢ indicata per cucinare velocemente, in modo uniforme e croccante

con l'aggiunta di un cucchiaio di olio.

La funzione OVEN ((3) & indicata per cotture tradizionali in forno (quali arrosto, pane e dolci).

Il tempo di cottura & indicativo, ci6 dipende anche dallo spessore e dalla quantita di ingredienti
utilizzata. E possibile modificare tempo e temperatura di cottura.

Tabella funzione AIR FRYER

Temperatura (°C) Tempo (min)
Patate fritte surgelate 230 15-20
Patate fresche 230 20-25
Crocchette di patate 230 15
Dolci 200 18-20
Pesce 200 18-20
Pollo allo spiedo 230 45-50
Spiedini 200 18-25
Carne rossa 180 10-15
Pollo 200 20-30
Crostacei 180 12-18
Riscaldamento 120 15
Essiccazione 80 4-12h
Tabella funzione OVEN
Quantita (g) Temperatura (°C) | Tempo (min)
Arrosti di carmne 1000 200-230 60-80
Arrosto di pesce 1000 190-210 30-40
Verdure al forno 500 190-210 30-40
Spiedini, salsiccia, care in | 500 190-210 30-45
pezzi
Carne, verdura, pesce al 500 190-210 30-45
cartoccio
Carne, verdura, pesce gratin | 500 230 20-30
Pasta al forno 1000 200 20-30
Pane, focacce 500 230 20-35
Pizza 500 230 20-25
Torte, crostate 500 170-180 25-40
Biscotti, piccola pasticceria | 200 170 10-15

15
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Funzione di essiccazione

La funzione di essiccazione consente di essiccare gli alimenti in modo efficace per una conser-
vazione ottimale. L'aria calda circola liberamente allinterno dell'apparecchio, cosi gli alimenti si
asciugano in modo uniforme e con perdite minime di vitamine salutari.

Questa funzione pud essere utilizzata per gustare frutta, verdura e funghi, oppure per essiccare
fiori e piante, carne e pesce.

Si consiglia di essiccare a una temperatura massima di 80°C per 4-12 h.

PULIZIA E MANUTENZIONE

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

Attenzione
Tutte le operazioni di pulizia e manutenzione devono essere effettuate ad apparecchio spen-
to e scollegato dalla presa elettrica.

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

Attenzione
Scollegare I'apparecchio dalla presa elettrica e attendere che le parti calde si siano raffred-
date prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia € manutenzione.

Attenzione
Non utilizzare detergenti abrasivi o utensili metallici per evitare di graffiare e danneggiare il
rivestimento. Non utilizzare mai solventi che danneggiano la plastica.

Pericolo di danni materiali. Non lasciare sulle superfici in metallo sostanze acide. Sostanze
acide quali succo di limone, conserva di pomodoro, aceto e simili, se lasciate a lungo, intac-
cano lo smalto rendendolo opaco.

Pulizia dell'apparecchio

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

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

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

Pulizia degli accessori

Gli accessori possono essere lavati in lavastoviglie. In alternativa, utilizzare un comune
detersivo per piatti e una spugna morbida, non abrasiva.

- Per ammorbidire i residui di cibo, immergere gli accessori in acqua calda. Aggiungere alcune
gocce di detersivo. Lasciare agire per 10 minuti. Lavare e asciugare.

16



GUIDA ALLA SOLUZIONE DI ALCUNI PROBLEMI

Problemi

Possibili cause

Soluzioni

L'apparecchio non
funziona.

La spina non ¢é stata inserita
nella presa elettrica.

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

Il timer non é stato impostato.

Impostare il tempo di cottura
desiderato ruotando la manopola del
tempo (S).

Gli ingredienti non

La quantita di ingredienti &

Inserire una quantita minore di

sono pronti. troppo elevata. ingredienti. Una minore quantita si
cucina piu uniformemente.
La temperatura impostata &€ | Impostare una temperatura di cottura
troppo bassa. piu elevata. Ruotare in senso orario la
manopola della temperatura (R).
Il tempo di cottura impostato | Impostare un tempo di cottura
& troppo poco. maggiore. Ruotare in senso orario la
manopola del tempo (S).
Gli ingredienti Alcuni ingredienti richiedono | Gli ingredienti che stanno in alto, o che
non sono cotti di essere mescolati piu volte | sono ricoperti da altri, devono essere
uniformemente. durante la cottura. mescolati durante la cottura.

Gli ingredienti non
sono croccanti.

Alcuni ingredienti hanno
bisogno di quantita maggiori
di olio.

Aggiungere un poco di olio in pit.

Si stanno utilizzando

tipi di snack che devono
essere cucinati con metodi
tradizionali.

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

Del fumo bianco esce
dall'apparecchio.

Si stanno preparando
ingredienti pit grassi.

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

Sugli accessori sono rimasti
residui di grasso dalle
precedenti cotture.

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

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

Il tipo di patate utilizzato non
& adatto alla frittura.

Utilizzare patate fresche e assicurarsi
di mescolarle durante la cottura.

Sciacquare e asciugare le
patate prima di friggerle.

Sciacquare le patate e rimuovere
tutto I'amido che si € depositato sulla

superficie delle patate.
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Le patate fresche,
tagliate a bastoncino
non sono croccanti.

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

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

Tagliare le patate a piccoli bastoncini
per ottenere piu croccantezza.

Aggiungere un poco di olio in piu.

MESSA FUORI SERVIZIO

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

The appliance has been manufactured in compliance with the specific European Standards in
force and all the parts potentially dangerous to the user are protected. Use the appliance only for

its intended use to avoid possible injury and damage. Keep this manual handy for future reference. = &
Should you decide to give this appliance to other people, remember to include these instructions =~ ki
as well.

The information provided in this manual is marked with the following symbols, which mean:

A Danger for children

& Warning of burns

A Danger due to electricity

Warning — material damage

A Danger of damage due to other causes

INTENDED USE

The appliance can be used to cook solid foods. Do not use the appliance to cook liquid foods.
This appliance must not be used for commercial and industrial purposes.

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

Improper use also results in voiding any form of warranty.

SAFETY WARNINGS

READ THE INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE USE.

+ The appliance has been designed to be used for household purposes or similar,
such as:

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

- on farms

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

+ Do not use the appliance for purposes other than those described in this manual.
The manufacturer declines any responsibility for misuse or for any use other
than those specified in this manual. Improper use also results in voiding any form
of warranty.

* We suggest keeping the original packaging, as free assistance is not provided
for failures resulting from inadequate packaging of the product at the time of
shipping to an authorized Service Centre.

* In order not to compromise the safety of the appliance, use only original spare
parts and accessories authorized by the manufacturer.
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* The appliance complies with the Regulation (EC) No. 1935/2004 of 27/10/2004
concerning the materials intended to come into contact with food products.

A Danger for children

+ The appliance can be used by children over 8 years of age and by people with
reduced physical, sensory or mental capacities, or who lack experience or
knowledge, only if they are supervised by a responsible person or if they have
received and understood the instructions and the existing dangers when using
the appliance.

+ Children shall not play with the appliance.

+ Cleaning and maintenance by the user shall not be carried out by children unless
they are older than 8 years and are supervised during the operation.

+ Always keep the appliance and the power cord out of the reach of children under

the age of 8.

Do not let the power cord hang in a place where it could be grasped by a child.

Position the appliance so that children cannot reach the hot parts.

Do not leave the packaging near children as it is a potential source of danger.

If you decide to dispose of this appliance as waste, it is recommended to make it

inoperative by cutting the power cord. It is also recommended to make harmless

the parts of the appliance which could constitute a danger, especially for children

who could use the appliance as a game.

& Warning of burns

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

* The cooking compartment, the accessories and the internal metal parts of the
appliance can become hot during use. Keep your hands and face away from the
hot parts of the appliance.

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

+ Use pot holders or tea towels to remove the accessories.

+ Always grasp the handle to open the appliance door.

* Hot steam may escape from the cooking compartment of the appliance during
cooking. Keep your hands and face away from the cooking compartment.

* Do not fill the drip pan with oil. Danger of fire.

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

° 3 e °

. Warning: hot surface.
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A Danger due to electricity

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

+ Always connect the appliance to an earthed socket.

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

* Never pull the power cord or the appliance to disconnect the plug from the power
outlet.

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

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

+ The power cord shall not touch hot surfaces.

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

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

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

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

Warning - material damage

* Do not insert an excessive amount of food to be cooked. Danger of fire and/or
electric shock.

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

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

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

* Do not place the appliance near inflammable materials (such as fabrics, cur-
tains).

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

* Fully unwind the power cord before use.

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

* If the appliance produces smoke during operation, immediately unplug the ap-
pliance from the power outlet. Contact the nearest authorized technical service
centre to solve the problem.

* Never add liquid ingredients into the drip pan. If necessary for cooking needs,
add small quantities of liquid. Always check that the liquid has been absorbed by
the solid ingredients before adding more.
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+ Do not place objects on the appliance door when it is open.

* Always and only insert the ingredients into the accessories supplied, to avoid
food contact with the electric resistances.

* Always check that the accessories are properly inserted into the cooking com-
partment before starting the appliance.

* Never use the appliance without inserting at least one of the accessories into the
cooking compartment.

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

+ Before putting the appliance into operation, check that the accessories and the
cooking compartment are free from foreign objects.

* Never place objects on the appliance.

* Do not obstruct the air intake when the appliance is operational, to avoid material

damage and/or the appliance overheating.

Do not operate the appliance empty.

Do not use the appliance outdoors.

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

After unplugging the appliance and when hot parts have cooled down, only clean

the appliance using a damp, non-abrasive cloth and a few drops of mild, non-

aggressive detergent. Never use solvents that damage plastic parts.

Danger of damage due to other causes

* Place the appliance at a distance of at least 10 cm from walls, furniture or other
appliances.

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

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

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

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

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

* Do not insert closed food storage containers in the appliance. The food storage
container may explode during cooking.

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

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

* ALWAYS KEEP THESE INSTRUCTIONS FOR FUTURE REF-
ERENCE.
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DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

A - Body of the appliance F - Left support

B - Cooking compartment G - Right motorized support

C - Door H - Power cord <
D - Handle | - Airintake -
E - Air outlet

DESCRIPTION OF THE ACCESSORIES

J - Grid pan (x3) N - Spit with rotisserie forks

K - Grill O - Locking screws (x2)

L - Drip pan P - Spit and basket removal fork

M- Basket

DESCRIPTION OF THE CONTROL PANEL

Q - Functions knob

R - Temperature knob

S - Time knob

T - Power indicator light

Identification data

The following identification data of the appliance are reported on the data plate under the base of
the appliance:

+ manufacturer and CE marking

* model [Mod.]

+ serial number [SN]

+ power supply voltage [V] and frequency [Hz]

+ electrical power consumption [W]

+ assistance toll-free phone number

For any requests to the Authorized Service Centres, specify model and serial number.

BEFORE USE
1 Remove the packing material (Fig. 3) and check that all components are present (Fig. 4).
2 Check the integrity of the content.
Do not operate the appliance if damaged.
Warning ' . . '
Place the appliance at a distance of at least 10 cm from walls, furniture or other appliances.
3 Place the appliance on a flat, stable and heat resistant surface (Fig. 5).
Check the voltage indicated on the data plate under the appliance matches the local voltage
supply.
4 Fully unwind the power cord.
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Before using the appliance for the first time, wash the removable parts that come into con-
tact with food (Fig. 6).

A Warning

Never immerse the appliance, the plug and the power cord in water or other liquids.
5 Wash the accessories. Use a common dish detergent and a soft non-abrasive sponge. Dry well.

INSTRUCTIONS FOR USE

Before cooking

When using the appliance for the first time, you may notice the release of a slight smell
and a little smoke: this is to be considered perfectly normal because some parts have been
slightly lubricated, it will stop occurring after a short time. This will have no effect on the
operation of the appliance.

Warning

Danger of breaking the door glass. Do not pour water or other liquids on the door glass when
itis hot.

Do not place objects on the appliance door when it is open.

Before putting the appliance into operation, check that the accessories and the cooking
compartment are free from foreign objects.
Before cooking food, always remove any containers or packages (for example bottles, boxes).

1 Place the food to be cooked into the chosen accessory (Fig. 7).
More than one accessory can be placed in the cooking compartment (B) at the same time to cook
more food.

Drip pan for roasting, baking, gratin. Ideal for roast chicken, red
meat, gratinated vegetables, sponge cake and all baked foods

Grid pan (3 pieces) for drying, air frying, browning, toasting. Ideal
for bread, potatoes, meat, fish, fruit, vegetables

Do not overload the accessories with an excessive quantity of food.

Warning

Never add liquid ingredients into the drip pan. If necessary for cooking needs, add small
quantities of liquid. Always check that the liquid has been absorbed by the solid ingredients
before adding more.

If it is necessary to add cooking oil, it is possible to place an aluminium foil in the chosen
accessory and another aluminium foil to cover the food to be cooked. This will prevent hot
oil from splashing on the resistances of the cooking compartment.
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When cooking food with a grill, grid pan or basket, distribute the oil evenly over the food for
crispier and browner food. Then, place the food to be cooked on the grill, in the grid pan or
in the basket.

When cooking food with a grill, grid pan, spit or basket, it is also possible to insert the drip
pan at the lowest level of the cooking compartment to collect fat. To avoid fumes, bad smells
and scale deposits, it is advisable to pour a little water into the drip pan.

2 Open the door (C) (Fig. 9).
3 Insert the chosen accessory into the cooking compartment (B) (Fig. 10).

Place the chosen accessory so that the food is at a distance of at least 2 cm from the resist-
ances located in the upper part of the cooking compartment.

4 Close the door (C) (Fig. 11).

5 Plug the appliance into the power outlet (Fig. 12).

6 Turn the functions knob (Q) to select the desired function, depending on the food to be cooked
(Fig. 13). Read the paragraph "Cooking programs" for details on the programs.

7 Turn the temperature knob (R) to set the desired speed (Fig. 14). The temperature range is
between 80°C and 230°C.

8 Turn the time knob (S) to set the desired time (Fig. 15). The time range is between 0 and 60 min.

The indicator light (T) lights up without blinking (Fig. 16). The appliance automatically starts heating

(Fig. 17). The light inside the cooking compartment turns on. It is possibile to set the time knob on

the manual position (% ) and to observe the cooking progress through the glass door.

It is possibile to open the appliance during operation, for example to mix the ingredients during the

cooking process.

9 Open the door (C) (Fig. 18).

& Warning

Danger of burns. Always grasp the handle to open the appliance door.

Metal parts and glass are hot during operation: only touch the door handle. When removing the
grill or drip pan, use gloves or kitchen towels to avoid the danger of burns. Keep your hands
and face away from the cooking compartment. When removing the basket or spit, use the fork
provided to avoid the danger of burns. Do not touch the resistances.

10 Remove the chosen accessory from the cooking compartment (B) (Fig. 19).
11 Mix the ingredients (Fig. 20).

12 Insert the chosen accessory into the cooking compartment (Fig. 21).

13 Close the door (C) (Fig. 22).

The appliance continues to cook the ingredients (Fig. 23).

After cooking

1 When cooking is complete, the appliance emits a sound and turns off (Fig. 24). If the ingredients
are not ready, place the accessory containing the ingredients back into the cooking compart-
ment and set the timer to a few more minutes.

Alternatively, you can manually stop the cooking process. Turn the time knob clockwise until the

timer sounds. The appliance stops the cooking process.

2 Unplug the appliance from the power outlet (Fig. 25).

3 Open the door (C) (Fig. 26).
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5

Remove the chosen accessory from the cooking compartment (B) (Fig. 27).
Put the food on a plate (Fig. 28). Serve out.

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

Using the spit with forks

1

2

3

6

7

Place one of the forks on the spit. Check that the two tips of the fork are pointing inwards. Screw
the locking screw (O) to secure the fork to the spit (Fig. 30).

Tie the meat to be cooked with twine and stick it in the fork on the spit. Check that the meat is
well centred.

Place the other fork on the spit. Check that the two tips of the fork are pointing inwards. Screw
the locking screw (O) to secure the fork to the spit (Fig. 30).

If necessary, slightly unscrew the locking screws to properly centre the meat on the spit. Screw
back the locking screws.

Insert one end of the spit into the seat located in line with the right motorized support (G) (Fig.
31).

Insert the opposite end into the seat located on the left support (F) (Fig. 32).

Place the drip pan (L) at the lowest level of the cooking department to collect fat. To avoid fumes,
bad smells and scale deposits, it is advisable to pour a little water into the drip pan.

Proceed with cooking the food as described in the paragraph "Instructions for use".

Spit rotation is available for all functions. If inserted, the spit rotates automatically while
cooking food.

8

After cooking, use the removal fork (P) to remove the spit from the cooking compartment (B)
(Fig. 33).

Using the basket

1

[o> &) B~ N ]

7

Unscrew the locking screws (O) of the rotisserie. Remove the forks from the rotisserie spit (N)
(Fig. 34).

Insert the basket (M) on the rotisserie spit (Fig. 35). Screw the locking screws (O) to the two
ends of the basket (M) to secure the basket to the spit (Fig. 36).

Lift the hook to open the basket (Fig. 37).

Place the food into the basket (Fig. 38).

Close the basket hook (Fig. 39).

Place the drip pan (L) at the lowest level of the cooking department to collect fat. To avoid fumes,
bad smells and scale deposits, it is advisable to pour a little water into the drip pan.

Proceed with cooking the food as described in the paragraph "Instructions for use".

Basket rotation is available for all functions. If inserted, the basket rotates automatically
while cooking food.

8
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When cooking is complete, use the removal fork (P) to lift the spit from the left-hand side of the
support and then pull the other end out of the right-hand motorised support (Fig. 40).



PREPARATION TIPS

Pre-heating the appliance before cooking food optimizes the final result.

- The smaller ingredients require a shorter cooking time compared to the bigger ingredients.

- Alarger amount of ingredients requires a slightly longer preparation time while a smaller amount
requires a slightly shorter time.

- Stirring the smaller ingredients while cooking optimizes the final result and helps to cook the
ingredients evenly.
For a crispier result, add a tablespoon of oil to fresh or frozen potatoes (Fig. 8).
Use ready-made doughs to prepare stuffed snacks quickly and easily. Moreover, ready-made
doughs cook faster than the home made ones.
Do not cook too fatty foods.

- You can use the appliance to reheat cooked food. Set the temperature to 150 °C for 10 minutes.

Cooking programs

The following table shows which types of food can be cooked according to the OVEN or AIR
FRYER function.

The AIR FRYER function (@) is suitable for fast, even and crispy cooking with the addition of a
tablespoon of ail.

The OVEN function () is suitable for traditional baking (such as roast, bread and cakes).

The cooking time is approximate, it depends also on the thickness and the quantity of the ingredi-
ents used. It is possible to change the cooking time and temperature.

AIR FRYER function table

Temperature (°C) Time (min)

Frozen chips 230 15-20
Fresh potatoes 230 20-25
Potato croquettes 230 15

Baked desserts 200 18-20
Fish 200 18-20
Spit-roasted chicken 230 45 - 50
Skewers 200 18-25
Red meat 180 10-15
Chicken 200 20-30
Shellfish 180 12-18
Heating system 120 15

Dehydration 80 4-12 h
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OVEN function table

Amount (g) Temperature (°C) | Time (min)

Roast meat 1000 200 - 230 60 - 80
Roast fish 1000 190 - 210 30-40
Baked vegetables 500 190 - 210 30 - 40
Skewers, sausage, chunks | 500 190 - 210 30 -45
of meat

Meat, vegetables, fish in foil | 500 190 - 210 30-45
Meat, vegetables, gratinated | 500 230 20-30
fish

Baked pasta 1000 200 20-30
Bread, focaccia 500 230 20 - 35
Pizza 500 230 20-25
Cakes, pies 500 170 - 180 25-40
Biscuits, small pastries 200 170 10-15

Dehydration function

The dehydration function allows to effectively dehydrate foods for optimal storage. Warm air cir-
culates freely inside the appliance drying the foods evenly while minimising the loss of healthy
vitamins.

This function can be used to enjoy fruits, vegetables and mushrooms, or to dry flowers and plants,
meat and fish.

It is recommended to dry at a maximum temperature of 80°C for 4-12 h.

CLEANING AND MAINTENANCE

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

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

Danger of electric shock. Never immerse the appliance, the plug and the power cord in water
or other liquids.

& Warning

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

Warning

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

Danger of material damage. Do not leave acidic substances on metal surfaces. Acid sub-
stances such as lemon juice, tomato purée, vinegar and the like, if left on for a long time,
affect the enamel making it opaque.
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Cleaning the appliance

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

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

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

Cleaning the accessories

The accessories are dishwasher-safe. Alternatively, use a common dish detergent and a soft
non-abrasive sponge.

- To soften food residues, immerse the accessories in hot water. Add a few drops of detergent. Let
effect for 10 minutes. Wash and dry.

TROUBLESHOOTING

Problems Possible causes Solutions

The appliance does The power cord is not Insert the plug into the power socket,
not work. plugged in. which must be earthed.

The timer has not been set. | Set the desired cooking time by turning
the time knob (S).

The ingredients are The amount of ingredients is | Use a smaller amount of ingredients.
not ready. too high. Small food quantities are easier to be

cooked evenly.
The set temperature is too Set a higher cooking temperature. Turn

low. the temperature knob (R) clockwise.
The cooking time selected is | Set a longer cooking time. Turn the
too short. time knob (S) clockwise.

The ingredients are Some ingredients need to be | The ingredients on top or that are

not cooked evenly. stirred several times during | covered with other ingredients must be
cooking. stirred while cooking.

The ingredients are Some ingredients need larger | Add a little more oil.

not crunchy. amounts of oil.
You are using snacks that Use snacks for the oven or brush the
have to be cooked in a snacks with oil before putting them into
traditional way. the basket.
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White smoke comes
out of the appliance.

The ingredients you are
cooking are greasier.

When frying fatter ingredients, more

oil is deposited on the accessories.
The oil produces more white smoke
while cooking. This has no effect on the
preparation of the ingredients or on the
appliance.

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

White smoke is caused by heating

of fat or oil on the accessories.
Thoroughly clean the accessories after
use.

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

The type of potatoes used is
not suitable for frying.

Use fresh potatoes and be sure to stir
them while cooking.

Wash and dry the potatoes
before frying them.

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

Fresh potatoes, cut in
sticks, are not crunchy.

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

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

Cut the potatoes in smaller sticks for
more crunchiness.

Add a little more oil.

DECOMMISSIONING

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

L'appareil a été fabriqué conformément aux Normes européennes spécifiques en vigueur et toutes
les piéces potentiellement dangereuses pour l'utilisateur sont protégées. Lire ce manuel avec at-
tention avant I'utilisation. Utiliser cet appareil uniquement aux fins pour lesquelles il a été congu
afin d'éviter tout risque de blessure et de dommage. Conserver ce manuel a portée de main pour
référence future. Si on souhaite transmettre cet appareil a d'autres personnes, n'oublier pas d'in-
clure également ces instructions.

Les informations contenues dans ce manuel sont marquées des symboles suivants, qui indiquent :

A Danger pour les enfants

& Avertissement contre les brllures

A Danger électrique

Attention - dommages matériels
A Danger de dommages dus a d'autres causes

UTILISATION PREVUE

L'appareil peut étre utilisé pour cuisiner des aliments solides. Ne pas utiliser I'appareil pour cuisiner
des aliments liquides.

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

Toute autre utilisation de I'appareil n'est pas prévue par le Fabricant, qui est exonéré de toute res-
ponsabilité pour les dommages de toute nature, générés par une mauvaise utilisation de I'appareil.
Une utilisation incorrecte entraine également I'annulation de toute forme de garantie.

AVERTISSEMENTS DE SECURITE

LIRE ATTENTIVEMENT LES INSTRUCTIONS AVANT L'UTILISATION.

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

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

- dans les fermes

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

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

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

31

FR



dd

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

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

A Danger pour les enfants

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

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

* Les opérations de nettoyage et d'entretien par ['utilisateur ne doivent pas étre ef-
fectuées par des enfants sauf s'ils ont plus de 8 ans et opérent sous surveillance.

* Toujours garder I'appareil et le cordon d'alimentation hors de la portée des en-
fants de moins de 8 ans.

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

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

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

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

A Avertissement contre les brilures

+ Débrancher I'appareil de la prise électrique et attendre le refroidissement des
parties chaudes avant d'effectuer toute opération de nettoyage et d'entretien.

* Le compartiment de cuisson, les accessoires et les parties métalliques internes
de I'appareil peuvent devenir chauds pendant ['utilisation. Garder les mains et le
visage éloignes des parties chaudes de I'appareil.

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

« Utiliser des maniques ou des chiffons pour retirer les accessoires.

+ Toujours saisir la poignée pour ouvrir la porte de l'appareil.

* Pendant la cuisson, de la vapeur chaude peut s'échapper du compartiment de
cuisson de l'appareil. Garder les mains et le visage a distance du compartiment
de cuisson.

* Ne pas remplir d’huile la léchefrite. Danger d'incendie.
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+ Lorsqu'on ouvre la porte, ou lorsqu’on retire les accessoires du compartiment
de cuisson, de I'air et de la vapeur chauds s’échappent. Garder les mains et le
visage a distance du compartiment de cuisson.

. Attention : surface chaude.

A Danger électrique

« L'utilisation de rallonges non autorisées par le fabricant de I'appareil peut provo-
quer des dommages et des accidents.

* Brancher I'appareil uniquement sur une prise mise a la terre.

* Ne pas brancher d’'autres appareils a puissance élevée (poéles, fers a repasser,
radiateurs électriques) sur la méme prise électrique. Danger de surcharge élec-
trique.

* Ne jamais tirer sur le cordon d'alimentation ou sur I'appareil pour débrancher la
fiche de la prise électrique.

* Ne mettre jamais de piéces sous tension en contact avec de I'eau : risque de
court-circuit et/ou de choc électrique.

+ Ne pas laisser le cordon d'alimentation en contact avec des pieces coupantes et
des arétes vives.

* Le cordon d'alimentation ne doit pas entrer en contact avec des surfaces
chaudes.

* Ne jamais plonger l'appareil, la fiche et le cordon d'alimentation dans I'eau ou
d'autres liquides.

* Ne pas utiliser I'appareil si on a les mains mouillées ou les pieds nus.

* Lorsque I'appareil n'est pas utilisé, méme pour une courte période, I'éteindre et
toujours débrancher la fiche du cordon d'alimentation de la prise électrique.

* Ne pas laisser |'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché sur le secteur.

A Attention - dommages matériels

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

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

+ L'appareil doit étre utilisé et laissé a I'arrét sur une surface stable.

* Ne pas placer I'appareil sur des surfaces trés chaudes ou a proximité de flammes
nues pour éviter d'endommager le revétement.

* Ne pas placer I'appareil a proximité de matériaux inflammables (par exemple
tissus, rideaux).

* Ne pas placer I'appareil ou le cable d'alimentation & proximité ou au-dessus d'une
cuisiniére électrique ou & gaz chaude, ou a proximité d'un four & micro-ondes ou
d'un four électrique.
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+ Dérouler complétement le cordon d'alimentation avant |'utilisation.

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

+ Sil'appareil émet de la fumée pendant le fonctionnement, débrancher immédia-
tement I'appareil de la prise électrique. Contacter le centre d'assistance tech-
nique agréé le plus proche pour résoudre le probléme.

* Ne jamais mettre d'ingrédients liquides dans la lechefrite. Si nécessaire pour les
besoins de cuisson, ajouter de petites doses de liquide. Toujours vérifier que le
liquide a bien été absorbé par les ingrédients solides avant d'en rajouter.

* Ne pas placer des objets sur la porte de I'appareil lorsqu’elle est ouverte.

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

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

+ Ne jamais utiliser I'appareil sans avoir inséré au moins un des accessoires dans
le compartiment de cuisson.

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

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

* Ne jamais placer d' objets sur I'appareil.

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

* Ne pas faire fonctionner I'appareil a vide.

* Ne pas utiliser I'appareil a I'extérieur.

* Ne pas laisser I'appareil exposé aux agents atmosphériques (par exemple pluie,
soleil).

+ Aprés avoir débranché la fiche du cable d'alimentation et laissé refroidir les par-
ties chaudes, I'appareil ne doit étre nettoyé qu'a l'aide d'un chiffon non abrasif
légérement humidifié, en ajoutant quelques gouttes de détergent neutre non
agressif. Ne jamais utiliser de solvants qui endommagent le plastique.

A Danger de dommages dus a d'autres causes

* Placer I'appareil a une distance d’au moins 10 cm des murs, des meubles ou des
autres appareils.

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

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

* Placer |'appareil dans une piéce suffisamment éclairée, propre et ou la prise
électrique est facilement accessible.

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

* L'appareil ne doit pas étre utilisé s'il est tombé ou s'il présente des signes visibles
de dommages. Ne pas utiliser I'appareil si le cordon d'alimentation ou la fiche

34



sont endommaggés, ou si l'appareil est défectueux. Afin d'éviter tous les risques
possibles, I'ensemble des réparations, y compris le remplacement du cordon
d'alimentation, doivent exclusivement étre effectuées par un centre d'assistance
ou par des techniciens agréés.

* Ne pas placer de récipients fermés dans I'appareil. Le récipient peut exploser
pendant la cuisson.

E Pour une élimination correcte du produit conformément a la directive euro-

== Péenne 2012/19/UE, lire la notice jointe au produit.

* TOUJOURS CONSERVER CES INSTRUCTIONS.
DESCRIPTION DE L’APPAREIL

A - Corps de l'appareil F - Support gauche

B - Compartiment de cuisson G - Support motorisé droit
C - Porte H - Cordon d'alimentation
D - Poignée | - Entrée d'air

E - Sortie d'air

DESCRIPTION DES ACCESSOIRES

J - Plaque de gril (x3) N - Broche avec fourches pour rétissoire

K - Grille O - Vis de verrouillage (x2)

L - Lechefrite P - Fourche de retrait de la broche et du panier
M- Panier

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE

Q - Bouton des fonctions

R - Bouton de la température

S - Bouton du temps de cuisson

T - Voyant lumineux d'alimentation

Données d'identification

Les données d'identification suivantes de I'appareil sont indiquées sur la plaque signalétique située
sous la base de support de I'appareil :

« fabricant et marquage CE

* modele [Mod.]

* n°de série [SN]

+ tension d'alimentation [V] et fréquence [HZz]

* puissance électrique absorbée [W]

* numéro d'assistance sans frais

Dans toute demande auprés des Centres d'Assistance Agréés, indiquer le modéle et le numéro
de série.
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AVANT L'UTILISATION
1 Retirer I'emballage (Fig. 3) et vérifier que tous les composants sont présents (Fig. 4).
2 Vérifier l'intégrité du contenu.
Ne pas faire fonctionner I'appareil s'il est endommagé.
Attention

Placer I'appareil & une distance d’au moins 10 cm des murs, des meubles ou des autres
appareils.

3 Placer 'appareil sur une surface plane, stable et résistante aux hautes températures (Fig. 5).

Vérifier que la tension indiquée sur la plaque signalétique située sous I'appareil correspond
a celle du secteur local.

4 Dérouler complétement le cordon d'alimentation.
Avant d'utiliser I'appareil pour la premiére fois, laver les parties amovibles qui entrent en
contact avec les aliments (Fig. 6).

Attention
Ne jamais plonger I'appareil, la fiche et le cordon d'alimentation dans I'eau ou d'autres li-
quides.
5 Laver les accessoires. Utiliser du liquide vaisselle courant et une éponge souple, non abrasive.
Sécher bien.

INSTRUCTIONS D'UTILISATION

Avant la cuisson

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

A Attention
Danger de briser le verre de la porte. Ne pas verser d'eau ou d'autres liquides sur le verre
de la porte lorsqu'il est chaud.
Ne pas placer des objets sur la porte de I'appareil lorsqu’elle est ouverte.
Avant de mettre 'appareil en marche, vérifier que les accessoires et le compartiment de
cuisson sont exempts de corps étrangers.
Avant de cuire les aliments, toujours rétirer les récipients ou emballages (par exemple des
bouteilles, des boites).

1 Placer les aliments a cuire dans I'accessoire choisi (Fig. 7).
Plusieurs accessoires peuvent étre placés simultanément dans le compartiment de cuisson (B),
afin de cuire une plus grande quantité d'aliments.
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Lechefrite pour rétir, cuire au four, gratiner. Idéal pour le poulet réti,
la viande rouge, les gratins de légumes, la génoise et tous les ali-
ments a cuire au four

Plaque de gril (3 piéces) pour le séchage, la friture a air, dorer, gril-
ler. Idéal pour le pain, les pommes de terre, la viande, le poisson,
les fruits, les légumes

Ne pas surcharger les accessoires avec une quantité excessive d’aliments.

Attention

Ne jamais mettre d'ingrédients liquides dans la lechefrite. Si nécessaire pour les besoins
de cuisson, ajouter de petites doses de liquide. Toujours vérifier que le liquide a bien été
absorbé par les ingrédients solides avant d'en rajouter.

S'il est nécessaire d’ajouter de I'huile pour la cuisson, une feuille d'aluminium peut étre
placée dans I'accessoire choisi et une autre feuille peut étre placée pour couvrir les ali-
ments a cuire. Cela empéchera les éclaboussures d’huile bouillante sur les résistances du
compartiment de cuisson.

Si on fait cuire les aliments avec la grille, la plaque de gril ou le panier, répartir uniformé-
ment I'huile sur les aliments pour obtenir une nourriture plus croustillante et dorée. Placer
ensuite les aliments a cuire sur la grille, dans la plaque de gril ou dans le panier.

Dans le cas de cuisson des aliments avec la plaque de gril, la grille, la broche ou le panier,
insérer également la léchefrite au niveau le plus bas du compartiment de cuisson pour récu-
pérer les graisses. Pour éviter les odeurs, les fumées et les incrustations il est recommandé
de verser un peu d'eau dans la lechefrite.

2 Ouvrir la porte (C) (Fig. 9).

3 Insérer I'accessoire choisi dans le compartiment de cuisson (B) (Fig. 10).

Placer I'accessoire choisi de sorte que les aliments soient a une distance minimale de 2 cm
des résistances positionnées dans la partie supérieure du compartiment de cuisson.

4 Fermer la porte (C) (Fig. 11).

5 Brancher la fiche sur la prise électrique (Fig. 12).

6 Tourner le bouton des fonctions (Q) pour sélectionner la fonction souhaitée, en fonction des
aliments a cuire (Fig. 13). Lire le paragraphe « Programmes de cuisson » pour les détails des
programmes.

7 Tourner le bouton de la température (R) pour régler la vitesse souhaitée (Fig. 14). La plage de
température est comprise entre 80°C et 230°C.

8 Tourner le bouton du temps de cuisson (S) pour régler le temps souhaité (Fig. 15). La plage du
temps est compris entre 0 et 60 min.

Le voyant (T) s'allume en continu (Fig. 16). L'appareil commence automatiquement & chauffer

(Fig. 17). La lumiére & I'intérieur du compartiment de cuisson s'allume. On peut régler le bouton du
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temps de cuisson sur la position manuelle () et observer la progression de la cuisson & travers
le verre de la porte.

On peut ouvrir la porte de I'appareil pendant le fonctionnement, par exemple, pour mélanger les
ingrédients pendant le processus de cuisson.

9 Ouvrir la porte (C) (Fig. 18).

Attention
Danger de brdlures. Toujours saisir la poignée pour ouvrir la porte de 'appareil.

Pendant le fonctionnement, les parties métalliques et la vitre sont chauds : ne toucher que
la poignée de la porte. Pour retirer la grille ou la lechefrite, utiliser des gants ou des torchons
afin d’éviter le risque de brllures. Garder les mains et le visage a distance du compartiment
de cuisson. Pour retirer le panier ou la broche, utiliser la fourche en dotation pour éviter le
risque de brdlures. Ne pas toucher les résistances.

10 Retirer 'accessoire choisi du compartiment de cuisson (B) (Fig. 19).
11 Mélanger les ingrédients (Fig. 20).

12 Insérer I'accessoire choisi dans le compartiment de cuisson (Fig. 21).
13 Fermer la porte (C) (Fig. 22).

L'appareil continue la cuisson des ingrédients (Fig. 23).

Apreés la cuisson

1 Ala fin de la cuisson, I'appareil émet un son et s'éteint (Fig. 24). Si les ingrédients ne sont pas
préts, insérer 'accessoire a nouveau avec les ingrédients dans le compartiment de cuisson et
régler la minuterie pour quelques minutes.

Autrement, on peut interrompre manuellement le processus de cuisson. Tourner dans le sens des

aiguilles d’une montre le bouton du temps de cuisson jusqu’a le son de la minuterie. L'appareil

arréte le processus de cuisson.

2 Débrancher la fiche de la prise électrique (Fig. 25).

3 Ouvrir la porte (C) (Fig. 26).

4 Retirer 'accessoire choisi du compartiment de cuisson (B) (Fig. 27).

5 Verser les aliments sur une assiette (Fig. 28). Servir a table.

Lorsqu'on a terminé de cuire les ingrédients, I'appareil peut étre immédiatement réutilisé pour

préparer d'autres aliments.

Utilisation de la broche avec des fourches

1 Insérer un des fourches sur la broche. Vérifier que les deux pointes de la fourche sont orientées
vers l'intérieur. Visser la vis de verrouillage (O) pour fixer la fourche a la broche (Fig. 30).

2 Attacher la viande a cuire avec de la ficelle et I'enfiler dans la fourche sur la broche. Vérifier que
la viande est bien centrée.

3 Insérer l'autre fourche sur la broche. Vérifier que les deux pointes de la fourche sont orientées
vers l'intérieur. Visser la vis de verrouillage (O) pour fixer la fourche a la broche (Fig. 30).

- Si nécessaire, dévisser légerement les vis de verrouillage pour bien centrer la viande sur la
broche. Reserrer les vis de verrouillage.

4 Insérer une extrémité de la broche dans le siége situé en correspondance avec le support moto-
risé droit (G) (Fig. 31).

5 Insérer 'extrémité opposée dans le siége situé sur le support gauche (F) (Fig. 32).
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6 Insérer la lechefrite (L) au niveau le plus bas du compartiment de cuisson pour récupérer les
graisses. Pour éviter les odeurs, les fumées et les incrustations il est recommandé de verser un
peu d'eau dans la lechefrite.

7 Procéder a la cuisson des aliments comme décrit dans le paragraphe « Mode d'emploi ».

La rotation de la broche est disponible pour toutes les fonctions. La broche, si insérée,
tourne automatiquement pendant la cuisson des aliments.

8 A la fin de la cuisson, utiliser la fourche de retrait pour retirer la broche du compartiment de
cuisson (B) (Fig. 33).

Utilisation du panier

1 Dévisser les vis de verrouillage (O) du tournebroche. Retirer les fourches de la broche du tourne-
broche (N) (Fig. 34).

2 Insérer le panier (M) sur la broche du tournebroche (Fig. 35). Visser les vis de verrouillage (O)
aux deux extrémités du panier pour fixer le panier au tournebroche (Fig. 36).

3 Soulever le crochet pour ouvrir le panier (Fig. 37).

4 Insérer les aliments dans le panier (Fig. 38).

5 Fermer le crochet du panier (Fig. 39).

6 Insérer la lechefrite (L) au niveau le plus bas du compartiment de cuisson pour récupérer les
graisses. Pour éviter les odeurs, les fumées et les incrustations il est recommandé de verser un
peu d'eau dans la léchefrite.

7 Procéder a la cuisson des aliments comme décrit dans le paragraphe « Mode d'emploi ».

La rotation du panier est disponible pour toutes les fonctions. Le panier, si inséré, tourne
automatiquement pendant la cuisson des aliments.

8 Alafin de la cuisson, utiliser la fourche de retrait (P) pour soulever la broche du coté du support
gauche, puis extraire l'autre extrémité du support motorisé droit (Fig 40).

CONSEILS DE PREPARATION

- Le préchauffage de I'appareil avant la cuisson des aliments optimise le résultat final.

- Les ingrédients plus petits nécessitent d'un temps de cuisson plus bref par rapport aux ingré-
dients plus grands.

- Une plus grande quantité d'ingrédients nécessite d'un temps de préparation légerement plus
long, tandis qu'une quantité plus petite nécessite d'un temps légérement plus court.

- Mélanger les ingrédients plus petits @ mi-cuisson pour optimiser le résultat final et obtenir une
cuisson uniforme.

- Pour un résultat croustillant, ajouter une cuillére d'huile aux pommes de terre fraiches ou surge-
lées (Fig. 8).

- Utiliser des pates prétes a I'emploi pour préparer des en-cas farcis facilement et rapidement.
Drailleurs, les pates prétes a cuire cuisent plus vite que les pates faites maison.

- Ne pas cuisiner d'aliments trop gras.

- On peut utiliser 'appareil pour réchauffer des aliments déja cuits. Régler la température a 150°C
pour une durée de 10 minutes.
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Programmes de cuisson

Le tableau suivant montre quels types d’aliments peuvent étre cuits selon la fonction OVEN ou
AIR FRYER.

La fonction AIR FRYER (@)) permet une cuisson rapide, homogeéne et croustillante avec I'ajout
d'une cuillére d'huile.

La fonction OVEN ((33) permet des cuissons traditionnelles en four (réti, pain et gateaux).

Le temps de cuisson est approximatif, il dépend aussi de I'épaisseur et de la quantité d'ingrédients
utilisés. On peut changer le temps et la température de cuisson.

Tableau de la fonction AIR FRYER

Température (°C) Temps (min)

Frites surgelées 230 15-20

Pommes de terre fraiches 230 20-25

Croquettes de pommes de

e P 230 15

Gateaux 200 18-20

Poisson 200 18-20

Poulet & la broche 230 45-50

Brochettes 200 18-25

Viande rouge 180 10-15

Poulet 200 20-30

Crustacés 180 12-18

Chauffage 120 15
Déshydratation 80 4-12h

Rouleau de printemps 10 — 15 minutes 200°

Légumes 10 - 20 minutes 180°
Tableau de la fonction OVEN

Quantité (g) Température (°C) | Temps (min)

Rétis de viande 1000 200-230 60-80
Réti de poisson 1000 190-210 30-40
Légumes au four 500 190-210 30-40
Brochettes, saucisses, 500 190-210 30-45
viande hachée

Viande, légumes, papillote | 500 190-210 30-45
de poisson

Viande, légumes, poisson 500 230 20-30
gratiné

Pates au four 1000 200 20-30
Pain, fougasses 500 230 20-35
Pizza 500 230 20-25
Gateaux, tartes 500 170-180 25-40
Biscuits, petite patisserie 200 170 10-15
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Fonction de déshydratation

La fonction de déshydratation permet de déshydrater les aliments efficacement pour une conser-
vation optimale. L'air chaud circule librement a l'intérieur de I'appareil, de cette fagon les aliments
sechent uniformément et avec des pertes minimales de vitamines saines.

Cette fonction peut étre utilisée pour godter fruits, légumes et champignons, ou pour déshydrater
fleurs et plantes, viande et poisson.

Il est recommandé de déshydrater a une température maximale de 80°C pour 4-12 h.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Un nettoyage régulier et quotidien permet de maintenir I'efficacité de 'appareil et de prolonger sa
durée de vie.

Attention
Toutes les opérations de nettoyage et d'entretien doivent étre effectuées lorsque I'appareil
est éteint et débranché de la prise électrique.

Danger de choc électrique. Ne jamais plonger I'appareil, la fiche et le cordon d'alimentation
dans I'eau ou d'autres liquides.

Attention
Débrancher l'appareil de la prise électrique et attendre le refroidissement des parties
chaudes avant d'effectuer toute opération de nettoyage et d'entretien.

AN Attention
Ne pas utiliser de nettoyants abrasifs ou d'outils métalliques pour éviter de rayer et d'endom-
mager le revétement. Ne jamais utiliser de solvants qui endommagent le plastique.

Danger de dommages matériels. Ne pas laisser de substances acides sur les surfaces mé-
talliques. Les substances acides telles que le jus de citron, la conserve de tomate, le vinaigre
et autres, si elles sont laissées longtemps, affectent I'émail en le rendant opaque.

Nettoyage de I'appareil

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

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

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

Nettoyage des accessoires

Les accessoires peuvent étre lavés au lave-vaisselle. Autrement, utiliser du liquide vaisselle
courant et une éponge souple, non abrasive.

- Pour assouplir les résidus de nourriture, tremper les accessoires dans de I'eau chaude. Ajouter
quelques gouttes de liquide vaisselle. Laisser agir 10 minutes. Laver et sécher,
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DEPANNAGE

Problémes

Causes possibles

Solutions

L'appareil ne
fonctionne pas.

La fiche n'a pas été
branchée sur la prise
électrique.

Brancher I'appareil sur la prise
électrique qui doit étre équipée de mise
alaterre.

La minuterie n'a pas été
réglée.

Régler le temps de cuisson souhaité en
tournant le bouton du temps de cuisson
(S).

Les ingrédients ne sont
pas préts.

La quantité d'ingrédients
est trop élevée.

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

La température réglée est
trop basse.

Régler une température de cuisson
plus élevée. Tourner dans le sens des
aiguilles d’une montre le bouton de la
température (R).

Le temps de cuisson réglé
ne suffit pas.

Régler un temps de cuisson plus long.
Tourner dans le sens des aiguilles
d’une montre le bouton du temps de
cuisson (S).

Les ingrédients
ne sont pas cuits
uniformément.

Certains ingrédients
doivent étre mélangés
plusieurs fois pendant la
cuisson.

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

Les ingrédients ne sont
pas croustillants.

Certains ingrédients
nécessitent de plus d'huile.

Ajouter un peu plus d'huile.

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

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

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

On prépare des aliments
riches en matiéres
grasses.

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

plus élevé d’huile est recueillie sur les
accessoires. L'huile produit plus de
fumée blanche que d’habitude pendant
la cuisson. Cela n'a aucun effet sur

la préparation des ingrédients ou sur
I'appareil.

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

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

Causes possibles

Solutions

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Ajouter un peu plus d'huile.

MISE HORS SERVICE

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

d'utilisation.
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ZU DIESER BEDIENUNGSANLEITUNG

Das Gerat wurde in Ubereinstimmung mit den geltenden européischen Normen hergestellt und
ist in den Bereichen geschiitzt, die fiir den Benutzer gefahrlich sein kdnnten. Lesen Sie dieses
Handbuch vor dem Gebrauch sorgfaltig durch. Verwenden Sie das Gerat nur fiir den vorgesehenen
Zweck, um mdgliche Verletzungen und Schaden zu vermeiden. Die Bedienungsanleitung muss je-
derzeit zuganglich aufbewahrt werden. Wenn dieses Geréat an eine andere Person weitergegeben
wird, muss diese Betriebsanleitung beigefligt werden.

Die in dieser Bedienungsanleitung aufgefiihrten Informationen sind mit den nachstehenden Sym-
bolen gekennzeichnet, die auf Folgendes hinweisen:

A Gefahr fiir Kinder

A Hinweise zu Verbrennungsgefahr

A Gefahr durch Strom

Achtung - Sachschaden

A Schadensgefahr wegen anderer Ursachen

VORGESEHENE VERWENDUNG

Das Gerat kann zum Garen fester Lebensmittel verwendet werden. Verwenden Sie das Gerat nicht
zum Garen von fllissigen Lebensmitteln.

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

Jede andere Verwendung des Geréts ist vom Hersteller nicht vorgesehen. Der Hersteller tibernimmt
keine Haftung fiir Schaden jeglicher Art, die durch unsachgeméRen Gebrauch des Gerats entstehen.
Bei einem ungeeigneten Einsatz verfallen alle Garantieanspriiche.

SICHERHEITSHINWEISE

DIE BEDIENUNGSANLEITUNGEN VOR DEM GEBRAUCH AUFMERKSAM LE-

SEN.

* Das Gerat ist fiir die Verwendung in hauslichen oder haushaltsahnlichen Umge-
bungen konzipiert, wie z. B.:

- in Klchen fiir Mitarbeiter in Laden, Buros und anderen gewerblichen Bereichen

- in landwirtschaftlichen Betrieben

- Hotels, Motels, B&Bs und andere Wohngebaude (zur Nutzung durch ihre Gaste).

+ Verwenden Sie das Gerat nicht fir andere als die in dieser Anleitung beschriebe-
nen Zwecke. Wir ibernehmen keine Haftung bei einem falschen oder in dieser
Anleitung nicht vorgesehenen Einsatz. Bei einem ungeeigneten Einsatz verfal-
len alle Garantieansprlche.

+ Wir empfehlen die Originalverpackungen aufzubewahren, da die kostenlose
Leistung des Kundendiensts flr Transportschaden, die durch falsche Verpa-
ckung bei der Spedition zum Kundendienst entstehen, nicht vorgesehen ist.
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« Um die Sicherheit des Gerats nicht zu gefahrden, dirfen nur vom Hersteller
zugelassene Originalersatzteile und -zubehdr verwendet werden.

* Das Gerét entspricht der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 vom 27.10.2004 (ber
Materialien, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Bertihrung zu kommen.

A Gefahr fiir Kinder

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

+ Kinder dirfen mit dem Gerat nicht spielen.

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

+ Das Gerat und das Stromkabel sollen auflerhalb der Reichweite von Kindern,
die junger als 8 Jahren sind, gehalten werden.

* Das Kabel darf nicht an Stellen hangen, wo es von Kinder angefasst werden
kann.

+ Das Gerat so aufstellen, dass Kinder nicht an die heiBen Gerateteile gelangen
kénnen.

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

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

A Hinweise zu Verbrennungsgefahr

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

* Der Garraum, das Zubehdr und die inneren Metallteile des Gerats kénnen wah-
rend des Gebrauchs heifl werden. Hande und Gesicht weit vom Gerat entfernt
halten.

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

+ Verwenden Sie Topflappen oder Geschirrtiicher, um das Zubehdr herauszuneh-
men.

* Fassen Sie immer am Griff, um die Geratetur zu 6ffnen.

+ Wahrend des Garvorgangs kann heiller Dampf aus dem Garraum des Geréats
austreten. Hande und Gesicht vom Garraum fernhalten.
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* Die Fettauffangschale nicht mit Ol auffiillen. Brandgefahr.

+ Bei Offnen der Geréatetir oder Entnehmen des Zubehdrs aus dem Garraum ent-
weichen auch heile Luft und Dampf. Hande und Gesicht vom Garraum fernhal-
ten.

. & Achtung! Heilte Oberflache.

A Gefahr wegen Strom

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

* Das Geréat immer an eine geerdete Steckdose anschlieRen.

+ SchlieBen Sie keine anderen Gerate mit hoher Leistung (Heizgerate, Biigelei-
sen, Heizkorper) an dieselbe Steckdose an. Uberlastungsgefahr.

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

« Stromfiihrende Teile niemals mit Wasser in Beriihrung bringen: Kurzschluss-
und/oder Stromschlaggefahr.

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

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

* Tauchen Sie das Gerét, den Stecker und das Stromkabel niemals in Wasser
oder andere Fllssigkeiten.

* Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen Handen oder barful3.

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

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

Achtung - Sachschaden

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

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

+ Das Gerat auf einer festen Unterlage benutzen und abstellen.

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

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

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

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

+ Wenn das Gerat wahrend des Betriebs eine starke Rauchentwicklung aufweist,
ziehen Sie sofort den Netzstecker aus der Steckdose. Wenden Sie sich an das
nachste autorisierte technische Servicezentrum, um das Problem zu beseitigen.

+ Geben Sie niemals fllissige Zutaten in die Fettauffangschale. Wenn es fir den
Garvorgang erforderlich ist, kdnnen kleine Mengen Flissigkeit hinzugefigt wer-
den. Prufen Sie immer, ob die Flissigkeit von den festen Bestandteilen aufgeso-
gen wurde, bevor Sie mehr hinzufligen.

« Stellen/legen Sie keine Gegenstande auf die geodffnete Geréatetar.

* Geben Sie die Zutaten immer nur in das zum Gerat gehdrende Zubehdr, damit
das Gargut nicht mit den Heizelementen in Beriihrung kommt.

* Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten des Geréts, dass das Zubehdr rich-
tig in den Garraum eingesetzt ist.

* Verwenden Sie das Geréat niemals, ohne mindestens eins der Zubehorteile in
den Garraum einzusetzen.

+ Verwenden Sie keine Kiichenutensilien aus Metall, um das Gargut aus dem Zu-
behdr zu entnehmen.

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

+ Stellen Sie keine Gegenstande auf das Gerat.

* Der Lufteinlass darf wahrend des Betriebs niemals blockiert werden, um Sach-

schaden und/oder eine Uberhitzung des Geréats zu vermeiden.

Das Gerat darf nicht leer laufen.

Das Gerét darf nicht im Freien benutzt werden.

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

Nachdem Sie den Netzstecker gezogen haben und die heillen Teile abgekuihlt

sind, sollten Sie das Gerat nur mit einem leicht feuchten, nicht scheuernden

Tuch und ein paar Tropfen eines milden, neutralen Reinigungsmittels reinigen.

Keine Losungsmittel verwenden, die Plastikteile beschadigen.

A Schadensgefahr wegen anderer Ursachen

+ Stellen Sie das Gerat in einem Abstand von mindestens 10 cm zu Wanden,
Maébeln oder anderen Geréaten auf.

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

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

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

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

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

* Keine geschlossenen Behalter in das Gerat stellen. Der Behalter kdnnte wah-
rend des Garens explodieren.

EZur korrekten Entsorgung des Produkts gemaR Europa-Richtlinie 2012/19/

== EU bitte das beiliegende Informationsblatt lesen.

* DIE BEDIENUNGSANLEITUNG IMMER AUFBEWAHREN.
BESCHREIBUNG DES GERATS

A - Gehause des Gerats F - Halterung links

B - Garraum G - Motorisierte Halterung rechts
C- Tur H - Stromkabel

D - Griff | - Lufteinlass

E - Luftauslass

BESCHREIBUNG DER ZUBEHORTEILE

J - Grillrostblech (x3) N - Spielt mit Rotisserie-Gabeln

K - Grillrost O - Feststellschrauben (x2)

L - Fettauffangschale P - Spiel’- und Korbentnahmegabel
M- Korb

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDS

Q - Funktionsdrehknopf
R - Temperaturdrehknopf
S - Zeitschaltuhr

T - Netzkontrollleuchte

Identifikationsangaben

Das Typenschild an der Unterseite des Geréts enthélt die folgenden Angaben zur Identifizierung
des Gerats:

* Hersteller und EC-Markierung

+ Modell [Mod.]

+ Seriennummer [SN]

+ Versorgungsspannung [V] und Frequenz [Hz]

+ Leistungsaufnahme [W]

+ Telefonnummer des Kundendiensts

Bei eventuellen Anfragen an die autorisierten Kundendienst-Centern, immer das Modell und die
Seriennummer angeben.
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VOR DER VERWENDUNG

1 Das Verpackungsmaterial entfernen (Abb. 3) und priifen, ob alle Bestandteile vorhanden sind
(Abb. 4).
2 Priifen Sie die Unversehrtheit des Inhalts.

Das Gerit nicht in Betrieb nehmen, wenn es beschadigt ist.

Achtung

Stellen Sie das Gerat in einem Abstand von mindestens 10 cm zu Wanden, Mobeln oder
anderen Geraten auf.

3 Stellen Sie das Gerét auf eine ebene, stabile und temperaturbesténdige Unterlage (Abb. 5).

Vergewissern Sie sich, dass die auf dem Typenschild an der Unterseite des Geréts angege-
bene Spannung mit der ortlichen Netzspannung iibereinstimmt.

4 Das Anschlusskabel komplett ausrollen.

Vor dem ersten Gebrauch des Gerats die abnehmbaren Teile reinigen, die mit den Lebens-
mitteln in Beriihrung kommen (Abb. 6).

A Achtung

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

5 Zubehdrteile reinigen. Verwenden Sie ein handelstbliches Geschirrspllmittel und einen wei-
chen, nicht scheuernden Schwamm. Gut trocknen.

GEBRAUCHSANWEISUNGEN

Vor dem Garen

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

Achtung

Bruchgefahr: Das Glas der Ttr kann zerbrechen. GielRen Sie kein Wasser oder andere Flis-
sigkeiten auf das Glas der Tir, wenn es heifd ist.

Stellen/legen Sie keine Gegensténde auf die gedffnete GeratetUr.

Vergewissern Sie sich vor Inbetriebnahme des Geréts, dass die Zubehdrteile und der Gar-
raum frei von Fremdkdrpern sind.

Entfernen Sie vor dem Garen von Lebensmitteln immer alle Behalter oder Verpackungen (z.
B. Flaschen, Schachteln).

1 Geben Sie die zu garenden Speisen in das gewahlte Zubehdr (Abb. 7).
Es kann mehr als ein Zubehdrteil gleichzeitig (B) in den Garraum eingesetzt werden, um eine
grofere Menge an Speisen zu garen.
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Backblech zum Braten, Backen, Uberbacken. Ideal fiir Brathahn-
chen, rotes Fleisch, gratiniertes GemUse, Biskuitteig und alle Back-
waren

Grillrost (3 Stlick) zum Trocknen, Luftbraten, Anbraten, Résten.
Ideal fiir Brot, Kartoffeln, Fleisch, Fisch, Obst, Gemise

Due Zubeharteile nicht mit einer ibermaRig groRen Menge an Gargut befiillen.

Achtung

Geben Sie niemals fliissige Zutaten in die Fettauffangschale. Wenn es fiir den Garvorgang
erforderlich ist, konnen kleine Mengen Fliissigkeit hinzugefiigt werden. Priifen Sie immer, ob
die Fllssigkeit von den festen Bestandteilen aufgesogen wurde, bevor Sie mehr hinzufligen.

Wenn Ol zum Garen erforderlich ist, das gewahlte Zubehor mit Alufolie auskleiden und eine
weitere Alufolie zum Abdecken der zu garenden Speisen auflegen. Dadurch werden Spritzer
von heifem Ol auf die Heizelemente im Garraum vermieden.

Beim Garen von Speisen auf dem Grillrost, auf dem Grillrostblech oder im Grillkorb das o]
gleichmaRig tiber die Speisen verteilen, damit diese knuspriger werden und einen héheren
Braunungsgrad erreichen. Dann das Grillgut auf den Grillrost, auf das Grillrostblech oder
in den Grillkorb geben.

Beim Garen von Speisen auf dem Grillrostblech, auf dem Grillrost, auf dem SpieR oder im
Grillkorb, kann ebenfalls das Backblech auf einer niedrigeren Ebene eingeschoben werden,
um das Fett aufzufangen. Um Rauch, schlechte Geriiche und Verkrustungen zu vermeiden,
etwas Wasser auf das Backblech gieRen.

2 Offnen Sie die Tiir (C) (Abb. 9).
3 Setzen Sie das gewéhlte Zubehdr in den Garraum ein (B) (Abb. 10).

Positionieren Sie das gewéhlte Zubehor so, dass das Gargut mindestens 2 cm von den
Heizelementen im oberen Bereich des Garraums entfernt ist.

4 Schlieflen Sie die Tur (C) (Abb. 11).

5 Den Stecker in die Stromsteckdose einstecken (Abb. 12).

6 Drehen Sie den Funktionsknopf (Q), um die gewlinschte Funktion zu wéhlen, je nach dem, was
gegart werden soll (Abb. 13). Siehe ,Garprogramme" fur Einzelheiten zu den Programmen.

7 Drehen Sie den Temperaturdrehknopf (R), um die gewiinschte Gartemperatur einzustellen (Abb.
14). Der Temperaturbereich liegt zwischen 80° C und 230° C.

8 Drehen Sie den Temperaturdrehknopf (S), um die gewiinschte Garzeit einzustellen (Abb. 15).
Das Zeitintervall liegt zwischen 0 und 60 Minuten.

Die Kontrollleuchte (T) schaltet sich ein (Abb. 16). Das Gerat beginnt automatisch mit dem Aufhei-

zen (Abb. 17). Die Innenbeleuchtung des Garraums schaltet sich ein. Der Temperaturdrehknopf

kann auf die manuelle Position ( () gestellt und der Garvorgang durch das Fenster der Backofen-

tdr verfolgt werden.
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Die Backofentir kann wahrend des Betriebs gedffnet werden, z.B. um die Zutaten wéhrend des
Garvorgangs zu mischen.
9 Offnen Sie die Tir (C) (Abb. 18).

A Achtung

Verbrennungsgefahr. Fassen Sie immer am Griff, um die Geratetlr zu 6ffnen.

Die Metallteile und das Glas erhitzen sich wahrend des Betriebs: Berlhren Sie nur den
Tirgriff. Verwenden Sie beim Entfernen des Grillrosts oder des Backblechs Handschuhe
oder Geschirrtiicher, um Verbrennungen zu vermeiden. Hande und Gesicht vom Garraum
fernhalten. Verwenden Sie zum Entfernen des Korbs oder Spieles die mitgelieferte Gabel,
um Verbrennungen zu vermeiden. Die Heizstabe nicht berihren.

10 Nehmen Sie das gewahlte Zubehor aus dem Garraum (B) (Abb. 19).
11 Mischen Sie die Zutaten (Abb. 20).

12 Setzen Sie das gewahlte Zubehdr in den Garraum ein (Abb. 21).

13 Schlieken Sie die Tur (C) (Abb. 22).

Das Gerét setzt den Garvorgang fort (Abb. 23).

Nach dem Garen

1 Am Ende des Garvorgangs gibt das Geréat einen Piepton ab und schaltet sich aus (Abb. 24).
Wenn die Zutaten noch nicht fertig gegart sind, setzen Sie das Zubehdrteil einfach wieder in den
Garraum und stellen Sie den Timer auf einige Minuten ein.

Alternativ kann der Garvorgang manuell unterbrochen werden. Drehen Sie die Zeitschaltuhr im

Uhrzeigersinn, bis der Timer ertont. Das Gerat unterbricht den Garvorgang.

2 Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose (Abb. 25).

3 Offnen Sie die Tiir (C) (Abb. 26).

4 Nehmen Sie das gewéhlte Zubehdr aus dem Garraum (B) (Abb. 27).

5 Geben Sie die Lebensmittel auf einen Teller (Abb. 28). Servieren.

Nach dem Ende des Garvorgangs kann das Geréat sofort wieder fiir die Zubereitung anderer Spei-

sen verwendet werden.

Verwendung des SpiefRes mit Gabeln

1 Eine der Gabeln auf den Spielt stecken. Achten Sie darauf, dass die beiden Gabelspitzen nach
innen gerichtet sind. Ziehen Sie die Feststellschraube (O) an, um die Gabel am Spief zu befes-
tigen (Abb. 30).

2 Das zu bratende Fleisch mit einer Schnur zusammenbinden und auf die Gabel am Spiel ste-
cken. Priifen Sie, ob das Fleisch gut zentriert ist.

3 Die andere Gabel auf den Spiely stecken. Achten Sie darauf, dass die beiden Gabelspitzen
nach innen gerichtet sind. Ziehen Sie die Feststellschraube (O) an, um die Gabel am Spiel zu
befestigen (Abb. 30).

- Lésen Sie gegebenenfalls die Feststellschrauben ein wenig, um das Fleisch richtig auf dem
Spield zu zentrieren. Feststellschrauben wieder anziehen.

4 Stecken Sie ein Ende des Spieles in den Sitz an der rechten motorisierten Halterung (G) (Abb. 31).

5 Stecken Sie das andere Ende in den Sitz der linken Halterung (F) (Abb. 32).

6 Setzen Sie auch das Backblech (L) in die unterste Ebene des Garraums ein, um das Fett aufzu-
fangen. Um Rauch, schlechte Geriiche und Verkrustungen zu vermeiden, etwas Wasser auf das
Backblech gielen.
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7 Fahren Sie mit dem Garen der Speisen fort, wie unter ,Gebrauchsanweisungen" beschrieben.

Die SpieRrotation ist fiir alle Funktionen verfiigbar. Der eingesetzte SpieB dreht sich beim
Garen der Speisen automatisch.

8 Verwenden Sie nach Beendigung des Garvorgangs die Entnahmegabel (P), um den Spiel aus
dem Garraum zu entfernen (B) (Abb. 33).

Verwendung des Korbes

1 Losen Sie die Feststellschrauben (O) des Drespieles. Entfernen Sie die Gabeln vom Drehspiel3
(N) (Abb. 34).

2 Setzen Sie den Korb (M) auf den Drehspiel’ (Abb. 35). Ziehen Sie die Feststellschrauben (O) an
beiden Enden des Korbs an, um den Korb am SpieR zu befestigen (Abb. 36).

3 Heben Sie den Haken an, um den Korb zu 6ffnen (Abb. 37).

4 Legen Sie das Gargut in den Korb (Abb. 38).

5 SchlieBen Sie den Haken des Korbs (Abb. 39).

6 Setzen Sie auch das Backblech (L) in die unterste Ebene des Garraums ein, um das Fett aufzu-
fangen. Um Rauch, schlechte Geriiche und Verkrustungen zu vermeiden, etwas Wasser auf das
Backblech gielRen.

7 Fahren Sie mit dem Garen der Speisen fort, wie unter ,Gebrauchsanweisungen" beschrieben.

Die Korbrotation ist fiir alle Funktionen verfiigbhar. Der eingesetzte Korb dreht sich beim
Garen der Speisen automatisch.

8 Am Ende des Garvorgangs heben Sie den Spie mit der Entnahmegabel (P) von der linken Seite
der Halterung ab und ziehen dann das andere Ende aus der rechten Motorhalterung heraus
(Abb. 40).

TIPPS ZUR VORBEREITUNG

- Das Vorheizen des Gerats vor dem Garen der Speisen optimiert das Endergebnis.

- Kleinere Zutaten bendtigen eine etwas kiirzere Garzeit als groRere Zutaten.

- Eine grofere Menge an Zutaten erfordert eine etwas langere Zubereitungszeit und eine kleinere
Menge eine etwas kiirzere Zeit.

- Wenn Sie die kleineren Zutaten nach der Halfte des Kochvorgangs umriihren, wird das Ender-
gebnis optimiert und ein gleichméaRiges Garen gefordert.

- Fiir ein knuspriges Ergebnis geben Sie einen EL Ol zu den frischen oder gefrorenen Kartoffeln
(Abb. 8).

- Verwenden Sie Fertigteige, um schnell und einfach geflillte Snacks zuzubereiten. Fertigteige
garen schneller als hausgemachte.

- Kochen Sie keine zu fettigen Speisen.

- Das Geréat kann zum Aufwarmen bereits gekochter Speisen verwendet werden. Stellen Sie die
Temperatur fiir 10 Minuten auf 150 °C ein.
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Garprogramme

Die folgende Tabelle zeigt, welche Arten von Speisen mit der OVEN- oder AIR FRYER-Funktion

gegart werden konnen.

Die Funktion AIR FRYER (@) eignet sich fiir schnelles, gleichmaRiges und knuspriges Garen

unter Zugabe von einem Léffel Ol.

Die Funktion OVEN () eignet sich zum traditionellen Backen (wie Braten, Brot und Kuchen).
Die Kochzeit ist indikativ und hangt von der Dicke und der Menge der Lebensmittel ab. Garzeit und

Gartemperatur kdnnen geéndert werden.
Tabelle AIR FRYER-Funktion

Temperatur (°C) Zeit (Min.)

Gefrorene Pommes Frites 230 15-20

Frische Kartoffeln 230 20-25
Kartoffelkroketten 230 15

Sulspeisen 200 18-20

Fisch 200 18-20
Grillhahnchen 230 45-50
Fleischspielte 200 18-25

Rotes Fleisch 180 10-15

Huhn 200 20-30
Krustentiere 180 12-18
Aufwarmfunktion 120 15

Trocknung 80 4-12 Std.
Frihlingsrollen 10 - 15 Minuten 200°

Gemiise 10 - 20 Minuten 180°
Tabelle OVEN-Funktion

Menge (g) Temperatur (°C) | Zeit (Min.)

Braten 1000 200-230 60-80
Gebratener Fisch 1000 190-210 30-40
Backofengemuse 500 190-210 30-40
Fleischspiefie, Wurst, 500 190-210 30-45
Fleischstiicke

Fleisch, Gemiise, Fisch in 500 190-210 30-45
Alufolie gebacken

Fleisch, Gemiise, 500 230 20-30
Uberbackener Fisch

Gebackene Nudelgerichte | 1000 200 20-30
Brot, Fladenbrot 500 230 20-35
Pizza 500 230 20-25
Kuchen, Torten, Linzertorten | 500 170-180 25-40
Platzchen, Kleingeback 200 170 10-15
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Trockungfunktion

Die Trocknungsfunktion ermdglicht das perfekte Trocknen von Lebensmitteln fir eine optimale
Konservierung. Die heile Luft zirkuliert frei im Gerat, so dass die Lebensmittel gleichmaRig und mit
minimalem Verlust an gesunden Vitaminen trocknen.

Diese Funktion kann zum Geniefien von Obst, Gemiise und Pilzen oder zum Trocknen von Blumen
und Pflanzen, Fleisch und Fisch verwendet werden.

Empfohlen wird eine Trocknung bei einer Héchsttemperatur von 80°C fiir 4-12 Stunden.

REINIGUNG UND WARTUNG

Eine regelmaBige, tagliche Reinigung halt das Gerat in gutem Zustand und verlangert seine Le-
bensdauer.

A Achtung

Alle Reinigungs- und Wartungsarbeiten miissen bei ausgeschaltetem und vom Netz ge-
trenntem Gerat durchgefiihrt werden.

Stromschlaggefahr. Tauchen Sie das Gerét, den Stecker und das Stromkabel niemals in
Wasser oder andere Flissigkeiten.

& Achtung

Ziehen Sie den Netzstecker und warten Sie, bis sich die heilen Teile abgekiihlt haben, bevor
Sie Reinigungs- oder Wartungsarbeiten durchfihren.

Achtung

Verwenden Sie keine Scheuermittel oder Metallwerkzeuge, um Kratzer und Beschadigun-
gen der Beschichtung zu vermeiden. Keine Losungsmittel verwenden, die Plastikteile be-
schadigen.

Es besteht Beschadigungsgefahr fiir die Materialien. Lassen Sie keine saurehaltigen
Substanzen auf den Metalloberflachen. Saurehaltige Substanzen wie Zitronensaft, Toma-
tensauce, Essig und dergleichen greifen den Lack an, wenn sie lange Zeit darauf liegen
bleiben, und machen ihn stumpf.

Reinigung des Gerates

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

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

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

Reinigung des Zubehoérs

Das Zubehdr kann in der Spiilmaschine gereinigt werden. Alternativ kann handelsiibliches
Geschirrspiilmittel und ein weicher, nicht scheuernder Schwamm verwendet werden.

- Um Lebensmittelreste aufzuweichen, kdnnen Sie die Zubehorteile in heiRes Wasser tauchen.
Einige Tropfen Spulmittel dazu geben. 10 Minuten wirken lassen. Reinigen und trocknen.
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WAS TUN, WENN ES PROBLEME GIBT

Probleme

Mégliche Ursachen

Lésungen

Das Gerat funktioniert
nicht.

Der Stecker ist nicht in die
Steckdose gesteck.

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

Die Zeitschaltuhr wurde
nicht eingestellt.

Stellen Sie die gewlinschte Garzeit
durch Drehen der Zeitschaltuhr ein (S).

Die Zutaten sind nicht
bereit.

Die Menge der Zutaten ist
zu groR.

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

Die eingestellte Temperatur
ist zu niedrig.

Stellen Sie eine hohere

Gartemperatur ein. Drehen Sie den
Temperaturdrehknopf im Uhrzeigersinn
(R).

Die eingestellte Garzeit ist
zu kurz.

Stellen Sie eine langere Garzeit
ein. Drehen Sie die Zeitschaltuhr im
Uhrzeigersinn (S).

Die Zutaten wurden
nicht gleichmaRig
gekocht.

Manche Zutaten missen
wahrend des Kochens
mehrmals umgerthrt
werden.

Zutaten, die obenauf liegen oder
von anderen bedeckt sind, missen
wahrend des Kochens eingemischt
werden.

Die Zutaten sind nicht
knusprig.

Einige Zutaten bendtigen
groRere Mengen an Ol.

Etwas mehr Ol hinzugeben.

Sie verwenden Snacks,
die nach traditionellen
Methoden zubereitet
werden miissen.

Verwenden Sie gebackene Snacks
oder bestreichen Sie die Snacks mit O,
bevor Sie sie in den Korb stellen.

Aus dem Gerét flielt
weiller Rauch heraus.

Es werden fettere Zutaten
Zubereitet.

Beim Frittieren fetthaltigerer

Zutaten setzt sich mehr Ol auf den
Zubehorteilen ab. Das Ol erzeugt

beim Kochen mehr weilen Rauch als
normal. Dies hat keinen Einfluss auf die
Zubereitung der Zutaten oder auf das
Gerét.

Auf den Zubehdrteilen
befinden sich Fettreste, die
vom vorherigen Kochen
Ubrig geblieben sind.

Der weile Rauch wird durch die
Erhitzung des Fetts oder Ols auf den
Zubehdrteilen verursacht. Reinigen Sie
die Zubehérteile grindlich nach dem
Gebrauch.
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Probleme Mogliche Ursachen Losungen

Frische Kartoffeln, in Die verwendete Verwenden Sie frische Kartoffeln
Stébchen geschnitten, | Kartoffelsorte ist nicht zum | und achten Sie darauf, dass Sie sie
werden nicht Frittieren geeignet. wahrend des Kochens wenden.
gleichmaRig gebraten. Vor dem Frittieren, die Die Kartoffeln abspiilen und die

Kartoffeln waschen und Stérke, die sich an der Oberflache der

trocknen. Kartoffeln abgesetzt hat, entfernen.
Frische Kartoffeln, in Die Knusprigkeit der Achten Sie darauf, dass das Wasser
Stabchen geschnitten, | Pommes Frites hangt von der AuRenseite der Kartoffeln gut
sind nicht knusprig. von der Wassermenge abgetrocknet ist, bevor Sie das Ol

in den Kartoffeln und der | hinzufiigen.

Olmenge ab. Schneiden Sie die Kartoffeln in kleine

Stabchen, damit sie besonders
knusprig werden.

Etwas mehr Ol hinzugeben.

AUSSERBETRIEBSETZUNG

Wenn das Gerat auler Betrieb genommen wird, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Im
Falle einer Verschrottung missen die verschiedenen beim Bau des Gerats verwendeten Materia-
lien entsprechend ihrer Zusammensetzung und den im Verwendungsland geltenden gesetzlichen
Bestimmungen getrennt und entsorgt werden.
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A PROPOSITO DE ESTE MANUAL

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

Las informaciones contenidas en este manual estan marcadas por los siguientes simbolos, que
indican:

A Peligro para los nifios

& Advertencia relativa a quemaduras

A Peligro debido a electricidad

Atencion - dafios materiales

A Peligro de dafios debidos a otras causas

USO PREVISTO

El aparato se utiliza para cocinar alimentos sélidos. No utilizar el aparato para cocinar alimentos
liquidos.

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

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

El uso inapropiado, ademas, anular todo tipo de garantia.

ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

LEER ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES ANTES DEL USO.

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

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

- en las granjas

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

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

+ Se recomienda conservar el embalaje original, ya que la asistencia gratuita no
concierne los dafios causados por un embalaje no adecuado del producto al
momento del envio a un Centro de Servicio Autorizado.
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+ Para evitar comprometer la seguridad del aparato, utilizar sélo repuestos origi-
nales y accesorios autorizados por el fabricante.

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

A Peligro para los nifos

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

* Los nifios no deben jugar con el aparato.

* Las operaciones de limpieza y mantenimiento por el usuario no deben ser efec-
tuadas por los nifios, a menos que sean mayores de 8 afios y estén vigilados.
 Mantener siempre el aparato y el cable de alimentacién fuera del alcance de los

nifos menores de 8 afos.

* No dejar colgando el cable de alimentacion en lugares donde podria ser agarra-
do por un nifio.

+ Colocar el aparato de manera que los nifios no puedan llegar a las partes calien-
tes.

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

+ Si se decide deshacerse de este aparato, se recomienda inutilizarlo cortando el
cable de alimentacion. Se recomienda ademas eliminar las partes del aparato
que puedan originar peligro, especialmente para los nifios, que podrian utilizar
el aparato para sus juegos.

& Advertencia relativa a quemaduras

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

+ El compartimento de coccién, los accesorios y las partes metalicas internas del
aparato pueden calentarse mucho durante el uso. Mantener las manos y el ros-
tro alejados de las partes calientes del aparato.

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

+ Utilizar agarraderas o pafos de cocina para retirar los accesorios.

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

+ Durante la coccion, puede salir vapor caliente del compartimento de coccidn del
aparato. Mantener las manos y el rostro alejados del compartimento de coccién.

* No llenar la bandeja con aceite. Peligro de incendio.
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« Al abrir la puerta, o al retirar los accesorios del compartimento de coccién, tam-
bién salen aire caliente y vapor. Mantener las manos y el rostro alejados del
compartimento de coccion.

. Atencién: superficie caliente.

A Peligro debido a electricidad

* El uso de cables alargadores no autorizados por el fabricante puede provocar
dafios y accidentes.

+ Conectar siempre el aparato a una toma de corriente con puesta a tierra.

+ No conectar ningln otro dispositivo de alta potencia (estufas, planchas, radiado-
res, etc.) en la misma toma de corriente. Peligro de sobrecarga eléctrica.

* Nunca tirar del cable de alimentacion o del aparato para desconectar la clavija
de la toma eléctrica.

* Nunca colocar las partes bajo tensién en contacto con el agua: riesgo de corto-
circuito y/o choque eléctrico.

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

+ El cable de alimentacion no debe entrar en contacto con superficies calientes.

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

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

+ Si no se utiliza, aunque sea por un corto periodo de tiempo, apagar el aparato y
desconectar siempre la clavija de alimentacion de la toma eléctrica.

* No dejar sin vigilancia el aparato mientras esté conectado a la red eléctrica.

Atencion - daiios materiales

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

* No insertar utensilios, objetos metalicos, papel de aluminio o materiales inflama-
bles (por ejemplo, cartdn, plastico) en los accesorios o en el compartimento de
coccion. Peligro de incendio y/o electrocucidn.

* El aparato debe ser utilizado y guardado en una superficie estable.

+ No colocar el aparato sobre superficies calientes o cerca de llamas para evitar
dafios a la parte exterior de la carcasa.

* No colocar el aparato cerca de materiales inflamables (telas, cortinas).

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

+ Desenrollar completamente el cable antes del uso.

* No se debe alimentar el producto a través de temporizadores externos o insta-
laciones con control remoto.

+ Si el aparato emite humo durante el funcionamiento, desconectar de inmediato
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el aparato de la toma de corriente. Ponerse en contacto con el centro de asis-
tencia técnica autorizado mas cercano para gestionar el problema.

* Nunca poner ingredientes liquidos en la bandeja. Si es necesario para cocinar,
afadir pequefias dosis de liquido. Comprobar siempre que el liquido ha sido
absorbido por los ingredientes sdlidos antes de afadir mas.

* No colocar objetos en la puerta del aparato cuando esta abierta.

* Introducir los ingredientes siempre y s6lo en los accesorios en dotacion, para
evitar el contacto de los alimentos con las resistencias eléctricas.

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

* Nunca utilizar el aparato sin introducir por lo menos uno de los accesorios en el
compartimento de coccion.

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

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

+ Nunca colocar objetos encima del aparato.

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

* No hacer funcionar el aparato vacio.

* No utilizar el aparato al aire libre.

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

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

A Peligro de dainos debidos a otras causas

+ Colocar el aparato por o menos a una distancia de 10 cm de paredes, muebles
u otros aparatos.

+ Para levantar el aparato, agarrarlo por el cuerpo.

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

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

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

+ El aparato no se debe utilizar si se ha caido o si hay dafos visibles. No utilizar
el aparato si el cable de alimentacion o la clavija estan dafiados, o si el aparato
esta defectuoso. Todas las reparaciones, incluso la sustitucién del cable de ali-
mentacion, deben ser efectuadas exclusivamente por un centro de servicio o por
técnicos autorizados, para prevenir cualquier riesgo.
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+ No introducir recipientes cerrados en el aparato. El recipiente podria explotar
durante la coccion.

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

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

* GUARDAR SIEMPRE ESTAS INSTRUCCIONES.
DESCRIPCION DEL APARATO

A - Cuerpo del aparato F - Soporte izquierdo

B - Compartimento de coccién G - Soporte motorizado derecho

C - Puerta H - Cable de alimentacion

D - Asa | - Toma de aire "
E - Salida de aire w
DESCRIPCION DE LOS ACCESORIOS

J - Bandeja de rejilla (x3) N - Brocheta con horquillas para asador

K - Rejilla O - Tornillos de bloqueo (x2)

L - Bandeja P - Horquilla de extraccién de la brocheta y la cesta

M- Cesta

DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL

Q - Mando de las funciones
R - Mando de la temperatura
S - Mando del tiempo

T - Luz de encendido

Datos de identificacion

En la placa situada debajo de la base de apoyo del aparato se mencionan los siguientes datos de
identificacion del aparato:

+ constructor y marca CE

+ modelo [Mod.]

+ n° de matricula [SN]

* tension eléctrica de alimentacion [V] y frecuencia [Hz]

* potencia eléctrica absorbida [W]

* numero verde asistencia

En eventuales pedidos a los centro de asistencia autorizados, indicar el modelo y el nimero de
matricula.
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ANTES DE UTILIZAR EL APARATO

1 Quitar todo el material de embalaje (Fig. 3) y controlar que todos los componentes estén presen-
tes (Fig. 4).

2 Comprobar la integridad del contenido.

No poner en funcionamiento el aparato si esta dafado.

Atencion
Colocar el aparato por lo menos a una distancia de 10 cm de paredes, muebles u otros
aparatos.

3 Colocar el aparato sobre una superficie plana, estable y resistente a altas temperaturas (Fig. 5).

Comprobar que el voltaje indicado en la placa situada debajo del aparato corresponda al
de la red local.

4 Desenrollar completamente el cable de alimentacion.
Antes de utilizar el aparato por primera vez, lavar las piezas desmontables que entran en
contacto con los alimentos (Fig. 6).

Atencion

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

5 Lavar los accesorios. Utilizar un detergente comdn para vajilla y una esponja suave, no abrasi-
va. Secar bien.

INSTRUCCIONES DE USO

Antes de la coccion

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

A Atencion
Peligro de rotura del cristal de la puerta. No verter agua u otros liquidos sobre el cristal de
la puerta cuando esta caliente.

No colocar objetos en la puerta del aparato cuando esta abierta.

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

Antes de cocinar los alimentos, retirar siempre cualquier contenedor o embalaje (por ejem-
plo, botellas, cajas).

1 Colocar los alimentos que se desea cocinar en el accesorio elegido (Fig. 7).
Es posible introducir en el compartimento de coccién (B) mas de un accesorio al mismo tiempo,
para cocinar una mayor cantidad de alimentos.
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Bandeja para asar, hornear, gratinar. Ideal para pollo asado, carne
roja, verduras gratinadas, bizcocho y todos los alimentos hornea-
dos

Bandeja de rejilla (3 piezas) para secar, freir al aire, dorar, tostar.
Ideal para pan, patatas, carne, pescado, frutas, verduras

No sobrecargar los accesorios con una cantidad excesiva de alimentos.

Atencion

Nunca poner ingredientes liquidos en la bandeja. Si es necesario para cocinar, afiadir pe-
quefas dosis de liquido. Comprobar siempre que el liquido ha sido absorbido por los ingre-
dientes sdlidos antes de afiadir méas.

Si fuera necesario anadir aceite para cocinar, se puede colocar una hoja de aluminio en el
accesorio elegido y otra hoja de aluminio para cubrir los alimentos que se van a cocinar.
Esto evitara salpicaduras de aceite hirviendo en las resistencias del compartimiento de
coccion.

Cuando se cocinen alimentos con la parrilla, con la bandeja de rejilla o con la cesta, dis-
tribuir uniformemente el aceite sobre los alimentos para lograr una textura mas crujiente y
dorada. A continuacion, colocar los alimentos a cocer en la parrilla, en la bandeja de rejilla
o en la cesta.

Cuando se cocinen los alimentos con la bandeja de rejilla, con la parrilla, con la brocheta o
con la cesta, también es posible insertar la bandeja en el nivel mas bajo del compartimento
de coccion para recoger las grasas. Para evitar humo, malos olores e incrustaciones, es
conveniente verter un poco de agua en la bandeja.

2 Abrir la puerta (C) (Fig. 9).

3 Introducir el accesorio elegido en el compartimento de coccidn (B) (Fig. 10).

Colocar el accesorio elegido de modo que los alimentos se encuentren a una distancia
minima de 2 cm de las resistencias colocadas en la parte superior del compartimento de
coccion.

4 Cerrar la puerta (C) (Fig. 11).

5 Introducir la clavija en la toma de corriente (Fig. 12).

6 Girar el mando de funciones (Q) para seleccionar la funcién deseada, segun los alimentos que
se van a cocinar (Fig. 13). Consultar el parrafo "Programas de coccién" para obtener detalles de
los programas.

7 Girar el mando de la temperatura (R) para configurar la temperatura deseada (Fig. 14). El rango
de temperatura va desde 80°C hasta 230°C.

8 Girar el mando del tiempo (S) para configurar el tiempo deseado (Fig.15). El intervalo de tiempo
va de 0 a 60 min.

El indicador (T) se enciende de manera continua (Fig.16). El aparato empieza automéaticamente

63

ES



Ss3

a calentar (Fig. 17). La luz interna del compartimento de coccién se enciende. Es posible ajustar
el mando del tiempo en la posicion manual (% ) y observar el progreso de la coccion a través del
cristal de la puerta.

Es posible abrir la puerta del aparato durante el funcionamiento, por ejemplo para revolver los
ingredientes durante el proceso de coccién.

9 Abrir la puerta (C) (Fig. 18).

Atencion
Peligro de quemaduras. Agarrar siempre el asa para abrir la puerta del aparato.

Durante el funcionamiento, las partes metalicas y el cristal estan calientes: hay que utilizar
solo el asa de la puerta. Para extraer la parrilla o la bandeja, hay que utilizar guantes o pafios
de cocina para evitar el peligro de quemaduras. Mantener las manos y el rostro alejados del
compartimento de coccién. Para extraer la cesta o la brocheta, hay que utilizar la horquilla
en dotacion para evitar el peligro de quemaduras. No tocar las resistencias.

10 Retirar el accesorio elegido del compartimento de coccién (B) (Fig. 19).
11 Mezclar los ingredientes (Fig. 20).

12 Introducir el accesorio elegido en el compartimento de coccion (Fig. 21).
13 Cerrar la puerta (C) (Fig. 22).

El aparato continta la coccion de los ingredientes (Fig. 23).

Después de la coccion

1 Al terminar la coccion, el aparato emite un sonido y se apaga (Fig. 24). Si los ingredientes no es-
tan listos, volver simplemente a introducir la cesta en el compartimento de coccién y programar
el temporizador para unos minutos mas.

También se puede detener manualmente el proceso de coccién. Girar el mando del temporizador

en el sentido de las agujas del reloj hasta que suene el temporizador. El aparato interrumpe el

proceso de coccion.

2 Desconectar la clavija de la toma de corriente (Fig. 25).

3 Abrir la puerta (C) (Fig. 26).

4 Retirar el accesorio elegido del compartimento de coccidn (B) (Fig. 27).

5 Verter los alimentos en un plato (Fig. 28). Servir en la mesa.

Una vez terminada la coccién de los ingredientes, el aparato se puede volver a utilizar inmediata-

mente para preparar otros alimentos.

Uso de la brocheta con horquillas

1 Colocar una de las horquillas en la brocheta. Asegurarse que las dos puntas de la horquilla estén
orientadas hacia el interior. Enroscar el tornillo de bloqueo (O) para fijar la horquilla a la brocheta
(Fig. 30).

2 Atarla carne que se va a cocer con cordel y ensartarla en la horquilla en la brocheta. Asegurarse
de que la carne esté bien centrada.

3 Introducir la otra horquilla en la brocheta. Asegurarse que las dos puntas de la horquilla estén
orientadas hacia el interior. Enroscar el tornillo de bloqueo (O) para fijar la horquilla a la brocheta
(Fig. 30).

- Si es necesario, desenroscar ligeramente los tornillos de bloqueo para centrar bien la carne en
la brocheta. Volver a apretar los tornillos de bloqueo.
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4 Introducir un extremo de la brocheta en el alojamiento situado en correspondencia con el sopor-
te motorizado derecho (G) (Fig. 31).

5 Introducir el extremo opuesto en el alojamiento situado en el soporte izquierdo (F) (Fig. 32).

6 Colocar también la bandeja (L) en el nivel mas bajo del compartimento de coccion para recoger
las grasas. Para evitar humo, malos olores e incrustaciones, es conveniente verter un poco de
agua en la bandeja.

7 Cocinar los alimentos como se describe en el parrafo “Instrucciones de uso”.

La rotacion de la brocheta esta disponible para todas las funciones. La brocheta, si esta
colocada, gira automaticamente durante la coccion de los alimentos.

8 Al final de la coccion, utilizar la horquilla de extraccién (P) para retirar la brocheta del comparti-
mento de coccién (B) (Fig. 33).

Uso de la cesta

1 Desenroscar los tornillos de bloqueo (O) del asador. Retirar las horquillas de la brocheta del
asador (N) (Fig. 34).

2 Introducir la cesta (M) en la brocheta del asador (Fig. 35). Enroscar los tornillos de blogueo (O)
en los dos extremos de la cesta (M) para fijar la cesta a la brocheta (Fig. 36).

3 Levantar el gancho para abrir la cesta (Fig. 37).

4 Colocar los alimentos en la cesta (Fig. 38).

5 Cerrar el gancho de la cesta (Fig. 39).

6 Colocar también la bandeja (L) en el nivel mas bajo del compartimento de coccién para recoger
las grasas. Para evitar humo, malos olores e incrustaciones, es conveniente verter un poco de
agua en la bandeja.

7 Cocinar los alimentos como se describe en el parrafo “Instrucciones de uso”.

La rotacion de la cesta esta disponible para todas las funciones. La cesta, si esta colocada,
gira automaticamente durante la coccion de los alimentos.

8 Al final de la coccion, utilizar la horquilla de extraccion (P) para levantar la brocheta por el lado
del soporte izquierdo y luego extraer el otro extremo del soporte motorizado derecho (Fig. 40).

CONSEJOS DE PREPARACION

- Precalentar el aparato antes de cocinar los alimentos optimiza el resultado final.

- Los ingredientes mas pequefios necesitan un tiempo de coccion un poco mas corto con respec-
to a los ingredientes mas grandes.

- Una cantidad mayor de ingredientes necesita un tiempo de preparacion un poco mas largo,
mientras que una cantidad menor un tiempo un poco mas corto.

- Afiadir los ingredientes mas pequefios a medio cocer optimiza el resultado final y contribuye a
una coccion uniforme.

- Para obtener un resultado crujiente, afiadir una cuchara de aceite a las patatas frescas o conge-
ladas (Fig. 8).

- Utilizar masas ya listas para preparar aperitivos rellenos facil y rapidamente. Las masas ya
preparadas, ademas, se cuecen mas rapidamente que las caseras.

- No cocinar alimentos demasiado grasos.

- Se puede utilizar el aparato para recalentar alimentos ya cocinados. Ajustar la temperatura a
150°C durante un tiempo de 10 minutos.
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Programas de coccion

La siguiente tabla muestra qué tipos de alimentos se pueden cocinar con la funcion OVEN o AIR
FRYER.

La funcion AIR FRYER (@) esta indicada para cocinar de forma rapida, uniforme y crujiente con
la adicién de una cucharada de aceite.

La funcion OVEN () esta indicada para cocciones tradicionales en el horno (como asado, pan
y pasteles).

El tiempo de coccibn es aproximativo ya que también depende del espesor y de la cantidad de
ingredientes utilizados. Es posible cambiar el tiempo y la temperatura de coccion.

Tabla de la funcion AIR FRYER

Temperatura (°C) Tiempo (min)

Patatas fritas congeladas 230 15-20

Patatas frescas 230 20-25

Croquetas de patata 230 15

Dulces 200 18-20

Pescado 200 18-20

Pollo asado 230 45-50

Brochetas 200 18-25

Carne roja 180 10-15

Pollo 200 20-30
Crustaceos 180 12-18
Calentamiento 120 15

Secado 80 4-12h

Rollitos primavera 10 — 15 minutos 200°

Verduras 10 - 20 minutos 180°
Tabla de la funcion OVEN

Cantidad (g) Temperatura (°C) | Tiempo (min)

Asado de carne 1000 200-230 60-80
Asado de pescado 1000 190-210 30-40
Verduras al horno 500 190-210 30-40
Brochetas, salchichas, carne | 500 190-210 30-45
en trozos

Carne, verduras, pescado en | 500 190-210 30-45
papillote

Carne, verduras, pescado | 500 230 20-30
gratinado

Pasta al horno 1000 200 20-30
Pan, focaccia 500 230 20-35
«Pizzay 500 230 20-25
Bizcochos, tartas 500 170-180 25-40
Galletas, pequefia reposteria | 200 170 10-15
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Funcion de secado

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

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

Se recomienda secar a una temperatura maxima de 80°C durante 4-12 horas.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

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

Atencion
Todas las operaciones de limpieza y mantenimiento deben efectuarse con el aparato apaga-
do y desconectado de la toma de corriente.

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

Atencion
Desconectar el aparato de la toma de corriente y esperar a que las partes calientes se en-
frien antes de realizar cualquier operacién de limpieza y mantenimiento.

Atencion
No utilizar detergentes abrasivos o utensilios metélicos para evitar rayar y dafiar el revesti-
miento. Nunca utilizar disolventes que dafien las partes de plastico.

Peligro de dafios materiales. No dejar sustancias acidas en las superficies metalicas. Sus-
tancias acidas como zumo de limon, conservas de tomate, vinagre y similares, si se dejan
durante mucho tiempo, afectan al esmalte haciéndolo opaco.

Limpieza del aparato

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

- Limpiar el compartimento de coccién (B) del aparato con un pafio no abrasivo, humedecido con
agua caliente. Secar con un pafio seco.

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

Limpieza de los accesorios

Los accesorios se pueden lavar en el lavavajillas. Como alternativa, utilizar un detergente
comun para vajilla y una esponja suave, no abrasiva.

- Para ablandar los residuos de alimentos, sumergir los accesorios en agua caliente. Afiadir una
gotas de detergente. Dejar actuar durante 10 minutos. Lavar y secar.
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COMO SOLUCIONAR ALGUNOS PROBLEMAS

Problemas

Causas posibles

Soluciones

El aparato no funciona.

La clavija no esta
introducida correctamente
en la toma de corriente.

Enchufar la clavija en la toma de
corriente eléctrica, que debe estar
equipada con puesta a tierra.

El temporizador no esta
programado.

Ajustar el tiempo de coccién deseado
girando el mando del tiempo (S).

Los ingredientes no
estan listos.

La cantidad de
ingredientes es demasiado
alta.

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

La temperatura
programada es demasiado
baja.

Seleccionar una temperatura de
coccion mas alta. Girar en el sentido
de las agujas del reloj el mando de la
temperatura (R).

El tiempo de coccion
configurado es demasiado
corto.

Seleccionar un tiempo de coccién
mayor. Girar en el sentido de las
agujas del reloj el mando del tiempo
(S).

Los ingredientes
no estan cocinados
uniformemente.

Algunos ingredientes
requieren ser mezclados
varias veces durante la
coccion.

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

Los ingredientes no
estan crujientes.

Algunos ingredientes
necesitan mayores
cantidades de aceite.

Afadir un poco mas de aceite.

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

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

Un humo blanco sale
del aparato.

Se estan preparando
ingredientes mas grasos.

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

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

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

68




Problemas

Causas posibles

Soluciones

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

El tipo de patatas utilizadas
no es adecuado para freir.

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

Enjuagar y secar las
patatas antes de freirlas.

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

Las patatas frescas,
cortadas en bastones,
no estan crujientes.

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

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

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

Afiadir un poco més de aceite.

PUESTA FUERA DE SERVICIO

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

utilizacion.
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A PROPOSITO DESTE MANUAL

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

As informagdes apresentadas neste manual estdo assinaladas pelos seguintes simbolos, que in-
dicam:

A Perigo para as criancas

A Aviso relativo a queimaduras

A Perigo devido a electricidade

Atengéo - danos materiais

A Perigo de danos devidos a outras causas

USO PREVISTO

O aparelho pode ser usado para cozinhar alimentos sélidos. Nao utilizar o aparelho para cozinhar
alimentos liquidos.

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

Qualquer outro uso do aparelho néo ¢ previsto pelo fabricante, o qual ndo assume nenhuma res-
ponsabilidade por danos de qualquer natureza causados pelo uso impréprio do aparelho.

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

AVISOS DE SEGURANCA

LER ATENTAMENTE AS INSTRUGOES ANTES DO USO.

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

- nas areas para cozinhar reservadas ao pessoal de lojas, em escritérios e em
outros ambientes profissionais

- em quintas

- hotéis, moteéis, bed & breakfasts e outras estruturas habitaveis (para uso dos
relativos hospedes).

* Néo utilizar o aparelho para finalidades diferentes da finalidade descrita neste
manual. Nao assumimos nenhum tipo de responsabilidade em caso de uso in-
correcto ou de empregos diferentes daqueles previstos neste manual. O uso im-
proprio determina, além disso, a perda do efeito de qualquer forma de garantia.

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

+ Para néo comprometer a seguranga do aparelho, utilizar exclusivamente pecas
de reposigao originais e acessorios autorizados pelo fabricante.

* O aparelho esta em conformidade com o Regulamento (CE) N. 1935/2004 de
27/10/2004 relativo aos materiais destinados a entrar em contato com os produ-
tos alimentares.

A Perigo para as criancas

+ O aparelho pode ser usado por criangas com idade superior a 8 anos e por pes-
soas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou sem expe-
riéncia ou conhecimento do aparelho, somente se observados por uma pessoa
responsavel ou se tiverem recebido e compreendido as instrugdes e saibam
reconhecer 0s perigos presentes durante o uso do aparelho.

* As criangas ndo devem brincar com o aparelho.

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

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

* N&o deixar o cabo de alimenta¢éo pendurado onde poderia ser puxado por uma
crianga.

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

* Os elementos da embalagem n&o devem ser deixados ao alcance de criangas
pois constituem potenciais fontes de perigo.

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

& Aviso relativo a queimaduras

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

+ O compartimento de cozedura, 0s acessorios e as partes metélicas internas do
aparelho podem ficar quentes durante o uso. Manter as maos e o rosto longe
das partes quentes do aparelho.

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

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

* Durante a cozedura, podera ocorrer a saida de vapor quente pelo compartimen-
to de cozedura do aparelho. Manter as maos e o rosto longe do compartimento
de cozedura.

+ N&o encher a bandeja para gotas com 6leo. Perigo de incéndio.

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

. Atencéo! Superficie quente.

A Perigo devido a electricidade

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

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

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

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

* Nunca colocar as partes sob tenséo em contato com a agua: risco de curto-cir-
cuito e/ou choque elétrico.

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

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

* Nunca mergulhar o aparelho, a ficha e o cabo elétrico em agua ou outros liquidos.

* N&o utilizar o aparelho com as mé&os molhadas ou descalgo.

+ Em caso de inatividade, mesmo por um breve periodo, deve-se desligar o apa-
relho e desconectar sempre a ficha do cabo de alimentacdo da tomada elétrica.

+ N&o deixar o aparelho sem vigiléncia enquanto este estiver ligado a rede eléctrica.

Atencao - danos materiais

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

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

+ O aparelho deve ser utilizado e deixado em repouso sobre uma superficie estavel.

+ N&o posicionar o aparelho sobre superficies muito quentes ou nas proximidades
de chamas livres, para evitar que o revestimento possa sofrer danos.

+ N&o posicionar o aparelho perto de material inflamavel (por exemplo: tecidos,
cortinas).

+ N&o colocar o aparelho ou o cabo de alimentagdo em proximidade ou sobre fo-
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gbes elétricos ou a gas quentes, ou préximo a um forno microondas ou a um forno
elétrico.

+ Desenrolar completamente o cabo de alimentagéo antes do uso.

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

+ Se o aparelho emitir fumo durante o funcionamento, desconectar imediatamente
o aparelho da tomada elétrica. Contactar o centro de assisténcia técnica autori-
zado mais proximo para a resolugéo do problema.

* Nunca inserir ingredientes liquidos na bandeja para gotas. Se necessario, por
exigéncias de cozedura, adicione pequenas doses de liquido. Certificar-se sem-
pre que o liquido tenha sido absorvido pelos ingredientes solidos antes de adi-
cionar mais liquidos.

* N&o posicionar objetos sobre a porta do aparelho quando estiver aberto.

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

+ Certificar-se sempre que 0s acessorios estejam inseridos corretamente no com-
partimento de cozedura antes de ligar o aparelho.

* Nunca utilizar o aparelho sem ter inserido pelo menos um dos acessorios no
compartimento de cozedura.

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

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

* Nunca posicionar objetos sobre o aparelho.

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

* Nunca fazer com que o aparelho funcione vazio.

+ Nao utilizar o aparelho ao ar livre.

+ N&o deixar o aparelho exposto a agentes atmosféricos (por exemplo chuva, sol).

* Apos ter desconectado a ficha de alimentagéo elétrica e ap6s ter aguardado o
arrefecimento das partes quentes, deve-se limpar o aparelho exclusivamente com
um pano nao abrasivo ligeiramente humedecido e com poucas gotas de deter-
gente neutro ndo agressivo. Nunca utilizar solventes que danifiquem o plastico.

A Perigo de danos devidos a outras causas

* Posicionar o aparelho a uma distancia de, pelo menos, 10 cm longe de paredes,
maoveis ou outros aparelhos.

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

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

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

+ Posicionar o aparelho sobre uma superficie plana, estavel e resistente as altas
temperaturas.
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+ O aparelho nao deve ser utilizado se tiver caido ou se apresentar sinais de da-
nos visiveis. Nao usar o aparelho se o cabo de alimentagéo ou a ficha estiverem
danificados, ou se o préprio aparelho estiver com algum defeito. Todas as repa-
ragoes, incluindo a substituicdo do cabo de alimentacdo, devem ser realizadas
somente por um centro de assisténcia ou por técnicos autorizados, de modo a
prevenir qualquer risco.

+ N&o inserir recipientes fechados no aparelho. O recipiente poderia explodir du-
rante a cozedura.

E Para a eliminagao correta do produto, nos termos da Diretiva Europeia 2012/19/

== EU, pedimos que seja lido o folheto especifico fornecido com o produto.

« CONSERVAR SEMPRE ESTAS INSTRUCOES.
DESCRIGAO DO APARELHO

A - Corpo do aparelho F - Suporte esquerdo

B - Compartimento de cozedura G - Suporte motorizado direito
C - Porta H - Cabo de alimentagao

D - Pega | - Entrada de ar

E - Saidade ar

DESCRIGAO DOS ACESSORIOS

J - Bandeja tipo grelha (x3) N - Espeto com garfos para assador

K - Grelha O - Parafusos de blogueio (x2)

L - Bandeja para gotas P - Garfo para remover o espeto € do cesto
M- Cesto

DESCRIGAO DO PAINEL DE COMANDOS

Q - Regulador das fungdes

R - Regulador da temperatura

S - Regulador do tempo

T - Sinalizador luminoso de acionamento

Dados de identificacao

Na placa colocada abaixo da base de apoio do aparelho estéo indicados os seguintes dados de
identificagdo do aparelho:

+ fabricante e marcagdo CE

+ modelo [Mod.]

+ n° de matricula [SN]

+ tenséo elétrica de alimentagéo [V] e frequéncia [Hz]

+ poténcia eléctrica absorvida [W]

* numero verde de assisténcia

Para solicitagdes aos Centros de Assisténcia Autorizados, indicar o modelo e o nimero de matricula.
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ANTES DO USO

1 Remover o material de embalagem (Fig. 3) e certificar-se que todos os componentes estejam
presentes (Fig. 4).
2 Verificar a integridade do contetdo.

Nunca fazer com que o aparelho funcione se estiver danificado.

Atencao

Posicionar o aparelho a uma distancia de, pelo menos, 10 cm longe de paredes, mdveis ou
outros aparelhos.

3 Posicionar o aparelho sobre uma superficie plana, estavel e resistente as altas temperaturas (Fig. 5).

Certificar-se que a tenséo indicada na placa de dados situada abaixo do aparelho corres-
ponda a tensao da rede local.

4 Desenrolar totalmente o cabo de alimentagao.

Antes de usar o aparelho pela primeira vez, lavar os componentes removiveis que entram
em contato com os alimentos (Fig. 6).

A Atencao
Nunca mergulhar o aparelho, a ficha e 0 cabo elétrico em &gua ou outros liquidos.
5 Lavar os acessorios. Utilizar um detergente comum para louga e uma esponja macia, ndo abra-
siva. Enxugar bem.

INSTRUCOES DE USO

Antes da cozedura

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

Atencao

Perigo de ruptura do vidro da porta. Ndo deitar &gua ou outros liquidos no vidro da porta
quando este estiver quente.

N&o posicionar objetos sobre a porta do aparelho quando estiver aberto.

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

Antes de cozinhar os alimentos, remover sempre possiveis recipientes ou confecgées (por
exemplo garrafas, caixas).

1 Posicionar os alimentos a cozinhar no acessorio escolhido (Fig. 7).
E possivel inserir, no compartimento de cozedura (B) mais de um acessorio ao mesmo tempo,
para cozinhar uma maior quantidade de alimentos.
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Bandeja para gotas para assar, cozinhar no forno, gratinar. Ideal
para frango assado, carnes vermelhas, verduras gratinadas, pao-
de-I6 e todos os alimentos para forno

Bandeja tipo grelha (3 pegas) para secar, fritar a ar, dourar, tostar.
Ideal para pao, batatas, carne, peixe, frutas, verduras

Nao sobrecarregar os acessorios com uma quantidade excessiva de alimentos.

Atencao

Nunca inserir ingredientes liquidos na bandeja para gotas. Se necessario, por exigéncias de
cozedura, adicione pequenas doses de liquido. Certificar-se sempre que o liquido tenha sido
absorvido pelos ingredientes solidos antes de adicionar mais liquidos.

Se for necessario adicionar 6leo para a cozedura, pode-se inserir uma folha de aluminio no
acessorio escolhido e uma outra folha de aluminio para cobrir os alimentos a preparar. Isto
impedira borrifos de 6leo quente nas resisténcias do compartimento de cozedura.

No caso de cozedura dos alimentos com a grelha, com a bandeja tipo grelha ou com o
cesto, deve-se distribuir o 6leo uniformemente sobre os alimentos para obter preparagoes
mais crocantes e douradas. Em seguida, posicionar os alimentos a preparar na grelha, na
bandeja tipo grelha ou no cesto.

No caso de cozedura dos alimentos com a bandeja tipo grelha, com a grelha, com o espeto
ou com o cesto, é possivel inserir também a bandeja para gotas no nivel mais baixo do
compartimento de cozedura, para recolher as gorduras. Para evitar fumos, mau cheiro ou
incrustagoes, deite um pouco de dgua na bandeja para gotas.

2 Abrir a porta (C) (Fig. 9).

3 Inserir 0 acessorio escolhido no compartimento de cozedura (B) (Fig. 10).

Posicionar o acessdrio escolhido de modo que os alimentos fiquem a uma distancia de 2
cm, no minimo, das resisténcias situadas na parte superior do compartimento de cozedura.

4 Fechar a porta (C) (Fig. 11).

5 Inserir o moinho na ficha elétrica (Fig. 12).

6 Rodar o botdo das fungdes (Q) para selecionar a fun¢do desejada, em fungdo dos alimentos a
preparar (Fig. 13). Consultar o paragrafo "Programas de cozedura" para mais detalhes sobre 0s
programas.

7 Rodar o regulador da temperatura (R) para programar a temperatura desejada (Fig. 14). O
intervalo de temperatura esta contido entre 80°C e 230°C.

8 Rodar o regulador do tempo (S) para programar o tempo de desejado (Fig.15). O intervalo de
tempo esta contido entre 0 € 60 min.

O sinalizador luminoso (T) acende-se de modo fixo (Fig.16). O aparelho iniciara automaticamente

a esquentar (Fig. 17). A luz no interior do compartimento de cozedura se acendera. E possivel
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ajustar o regulador do tempo colocando-o na posigéo manual (% ) e observar o avango da coze-
dura através do vidro da porta.

E possivel abrir a porta do aparelho durante o funcionamento, como por exemplo, para misturar os
ingredientes durante o processo de cozedura.

9 Abrir a porta (C) (Fig. 18).

A Atencao
Perigo de queimaduras. Utilizar sempre a pega para abrir a porta do aparelho.

Durante o funcionamento, as partes metélicas e o vidro estar@o quentes: tocar somente a
alga da porta. Para extrair a grelha ou a bandeja para gotas, utilizar luvas ou panos de cozi-
nha para evitar o perigo de queimaduras. Manter as mé&os e o rosto longe do compartimento
de cozedura. Para extrair o cesto ou 0 espeto, utilizar o garfo fornecido com o aparelho para
evitar perigos de queimaduras. Nao tocar as resisténcias.

10 Extrair o acessorio escolhido do compartimento de cozedura (B) (Fig. 19).
11 Misturar os ingredientes (Fig. 20).

12 Inserir 0 acessorio escolhido no compartimento de cozedura (Fig. 21).

13 Fechar a porta (C) (Fig. 22).

O aparelho ira continuar a cozedura dos ingredientes (Fig. 23).

Apos a cozedura

1 Ao final da cozedura, o aparelho emitira um sinal sonoro e se desligara (Fig. 24). Se os ingre-
dientes néo estiverem prontos, basta reinserir o acessorio com os ingredientes no compartimen-
to de cozedura e programar o timer por alguns minutos.

Como alternativa, é possivel interromper manualmente o processo de cozedura. Rodar no sentido

horario o regulador do tempo, até o sinal sonoro do timer. O aparelho ira interromper o processo

de cozedura.

2 Desconecte o plugue da tomada elétrica (Fig. 25).

3 Abrir a porta (C) (Fig. 26).

4 Extrair o acessorio escolhido do compartimento de cozedura (B) (Fig. 27).

5 Colocar os alimentos num prato (Fig 28). Servir a refeigéo.

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

alimentos.

Utilizacao do espeto com garfos

1 Inserir um dos garfos no espeto do assador. Certificar-se que as duas pontas do garfo estejam
voltadas para dentro. Apertar o parafuso de blogueio (O) para fixar o garfo ao espeto (Fig. 30).

2 Enrolar a carne a cozinhar com barbante culinario e espeta-la no garfo do espeto. Certificar-se
que a carne esteja bem centralizada.

3 Inserir 0 outro garfo no espeto. Certificar-se que as duas pontas do garfo estejam voltadas para
dentro. Apertar o parafuso de bloqueio (O) para fixar o garfo ao espeto (Fig. 30).

- Se necessario, desaperte um pouco os parafusos de bloqueio para centralizar bem a carne no
espeto. Apertar novamente os parafusos de blogueio.

4 Inserir uma das extremidades do espeto no alojamento situado em correspondéncia com o
suporte motorizado direito (G) (Fig. 31).

5 Inserir a extremidade oposta no alojamento situado no suporte esquerdo (F) (Fig. 32).

77

PT



1d

6 Inserir também a bandeja para gotas (L) no nivel mais baixo do compartimento de cozedura,
para recolher as gorduras. Para evitar fumos, mau cheiro ou incrustages, deite um pouco de
agua na bandeja para gotas.

7 Continuar com a cozedura dos alimentos como descrito no paragrafo “Instrugdes de uso”.

A rotagdo do espeto esta disponivel para todas as fungdes. O espeto, se for inserido, ira
girar automaticamente durante a cozedura dos alimentos.

8 No final da cozedura, utilizar o garfo de remog&o (P) para extrair o espeto do compartimento de
cozedura (B) (Fig. 33).

Utilizacao do cesto

1 Desapertar os parafusos de bloqueio (O) do assador. Remover os garfos do espeto do assador
(N) (Fig. 34).

2 Inserir o cesto (M) no espeto do assador (Fig. 35). Apertar os parafusos de blogueio (O) nas
duas extremidades do cesto (M) para fixar o cesto ao espeto (Fig. 36).

3 Levantar o gancho para abrir o cesto (Fig. 37).

4 Inserir os alimentos no cesto (Fig. 38).

5 Fechar o gancho do cesto (Fig. 39).

6 Inserir também a bandeja para gotas (L) no nivel mais baixo do compartimento de cozedura,
para recolher as gorduras. Para evitar fumos, mau cheiro ou incrustages, deite um pouco de
agua na bandeja para gotas.

7 Continuar com a cozedura dos alimentos como descrito no paragrafo “Instrugdes de uso”.

A rotagdo do cesto esta disponivel para todas as fungdes. O cesto, se for inserido, ira girar
automaticamente durante a cozedura dos alimentos.

8 No final da cozedura, utilizar o garfo de remogao (P) para levantar o espeto pelo lado do suport
esquerdo e, em seguida, extrair a outra extremidade do suporte motorizado direito (Fig. 40).

CONSELHOS DE PREPARAGCAO

- O pré-aquecimento do aparelho antes de cozinhar os alimentos ira otimizar o resultado final.

- Os ingredientes menores necessitam de tempos de preparagdo um pouco mais breves em
relagdo aos ingredientes maiores.

- Uma quantidade maior de ingredientes requer um tempo de preparagdo um pouco mais longo e
uma quantidade menor exige um tempo um pouco mais breve.

- Misture os ingredientes menores quando estiver na metade do tempo de cozedura para otimizar
os resultados finais e ajudar a obter uma cozedura uniforme.

- Para alimentos crocantes, adicionar uma colher de éleo nas batatas frescas ou congeladas (Fig. 8).
- Utilizar massas prontas para preparar snacks recheados de modo facil e rapido. Além disso, 0
tempo de cozedura das massas prontas é mais rapido do que o das massas feitas em casa.

- Nao prepare refeicdes com muita gordura.
- E possivel utilizar o aparelho para aquecer alimentos j& cozidos. Programar a temperatura a 150 °C
por um tempo de 10 minutos.

78



Programas de cozedura

Atabela seguinte mostra quais os tipos de alimento podem ser preparados dependendo da fungéo
OVEN ou AIR FRYER.

A fungéo AIR FRYER (@) ¢ indicada para cozinhar rapidamente, de modo uniforme e crocante,
adicionando uma colher de dleo.

a fungdo OVEN () é indicada para preparagdes tradicionais ao forno (como assados, pdo e
doces).

O tempo de cozedura é indicativo, ou seja, depende também da espessura e da quantidade dos
ingredientes. E possivel modificar o tempo e a temperatura de cozedura.

Tabela da funcao AIR FRYER

Temperatura (°C) Tempo (min)

Batatas fritas congeladas 230 15-20

Batatas frescas 230 20-25

Croquetes de batata 230 15

Doces 200 18-20

Peixe 200 18-20

Frango assado 230 45-50

Espetinhos 200 18-25

Carne vermelha 180 10-15

Frango 200 20-30
Crustaceos 180 12-18
Aquecimento 120 15

Secagem 80 4-12 h

Rolinhos primavera 10 — 15 minutos 200°

Verduras 10 - 20 minutos 180°
Tabela da fungao OVEN

Quantidade (g) Temperatura (°C) | Tempo (min)

Assado de carne 1000 200-230 60-80
Assado de peixe 1000 190-210 30-40
Verduras ao forno 500 190-210 30-40
Espetinhos, linguica, carne | 500 190-210 30-45
em pedagos

Carne, verdura, peixe no 500 190-210 30-45
papel aluminio

Carne, verdura, peixe 500 230 20-30
gratinado

Macarréo ao forno 1000 200 20-30
Pao, focaccia 500 230 20-35
Pizza 500 230 20-25
Bolos, tortas 500 170-180 25-40
Biscoitos, pequena 200 170 10-15
pastelaria
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Funcao de secagem

Afungdo de secagem permite secar os alimentos de modo eficaz, para uma conservagéo ideal. O
ar quente circula liviemente no interior do aparelho e, deste modo, os alimentos secam de modo
uniforme e com perdas minimas de vitaminas saudaveis.

Esta fung&o pode ser utilizada para saborear frutas, verduras e cogumelos, ou para secar flores e
plantas, assim como carne ou peixe.

Aconselhamos secar a uma temperatura maxima de 80°C por 4-12 h.

LIMPEZA E MANUTENGCAO

Uma limpeza regular e quotidiana permite manter o aparelho eficiente, assim como prolongar a
durag&o da vida util do mesmo.
A Atencao
Todas as operagdes de limpeza e manutengdo devem ser efetuadas com o aparelho desli-
gado e desconectado da tomada elétrica.

Perigo de choque elétrico. Nunca mergulhar o aparelho, a ficha e o cabo elétrico em agua
ou outros liquidos.

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

Atencao

Né&o usar detergentes abrasivos ou utensilios metalicos para evitar riscos ou danos ao re-
vestimento. Nunca utilizar solventes que danifiquem o plastico.

Perigo de danos materiais. Nao deixar substancias acidas sobre superficies de metal. Subs-
tancias acidas como sumo de limao, conserva de tomate, vinagre e afins, se deixadas por
muito tempo, atacam o esmalte e o tornam opaco.

Limpeza do aparelho

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

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

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

Limpeza dos acessdrios

Os acessorios podem ser lavados na maquina lava-louga. Como alternativa, utilizar um
detergente comum para louga e uma esponja macia, nao abrasiva.

- Para amolecer os residuos de comida, mergulhar os acessdrios em agua quente. Adicionar
algumas gotas de detergente. Deixar agir por 10 minutos. Lavar e enxugar.
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COMO REMEDIAR OS SEGUINTES INCONVENIENTES

Problemas

Possiveis causas

Solugdes

O aparelho nao
funciona.

Aficha ndo esta inserida
na tomada de corrente
elétrica.

Ligar a ficha & tomada da corrente
eléctrica, que deve ser provida de
ligacéo a terra.

O timer nao foi

Programar o tempo de cozedura

programado. desejado rodando o regulador do
tempo (S).
Os ingredientes ndo A quantidade de Inserir uma quantidade menor de
estdo prontos. ingredientes é muito ingredientes. Uma menor quantidade
grande. sera cozida de modo mais uniforme.

A temperatura programada
é muito baixa.

Programar uma temperatura de
cozedura mais alta. Rodar, no sentido
horario, o regulador da temperatura
(R).

O tempo de cozedura
programado € muito
pouco.

Programar um tempo de cozedura
maior. Rodar, no sentido horario, o
regulador do tempo (S).

Os ingredientes
ndo estdo cozidos
uniformemente.

Alguns ingredientes devem
ser misturados algumas
vezes durante a cozedura.

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

Os ingredientes ndo
estao crocantes.

Alguns ingredientes
precisam de uma maior
quantidade de 6leo.

Adicionar um pouco de 6leo.

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

Utilizar snacks para forno ou unta-los
com 6leo antes de inseri-los no cesto.

Ha saida de fumo
branco do aparelho.

Os ingredientes mais
gordurosos estdo em
preparagao.

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

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

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

Possiveis causas

Solugdes

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

O tipo de batatas utilizado
nao é apropriado para a
fritura.

Utilizar batatas frescas e ndo esquecer
de giré-las durante a cozedura.

Enxaguar e enxugar as
batatas antes de frita-las.

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

As batatas frescas,

cortadas em forma

de palito, ndo estdo
crocantes.

As batatas ficam

crocantes dependendo da
quantidade de agua que
contém e da quantidade de
dleo utilizada.

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

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

Adicionar um pouco de 6leo.

"W POR O APARELHO FORA DE SERVICO

Para desligar o aparelho, desconectar a ficha de alimentagdo da tomada elétrica. Em caso de
eliminagéo, deve-se efetuar a separagao dos varios materiais utilizados para a fabricagao do apa-
relho, e elimina-los em fungo da composicdo de cada um, respeitando as disposicdes de lei
vigentes no Pais de utilizag&o.
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OVER DEZE HANDLEIDING

Het apparaat is vervaardigd in overeenstemming met de toepasselijke specifieke Europese re-
gelgeving en alle voor de gebruiker mogelijk gevaarlijke delen zijn beveiligd. Lees deze hand-
leiding zorgvuldig voor het gebruik door. Gebruik het apparaat uitsluitend voor het beoogde doel
om mogelijk letsel en schade te voorkomen. Houd deze handleiding altijd binnen handbereik voor
latere raadpleging. Als u dit apparaat aan andere personen wilt overdoen, denk er dan aan deze
instructies ook mee te gegeven.

De informatie in deze handleiding is gemarkeerd met symbolen die het volgende betekenen:

A Gevaar voor kinderen

& Waarschuwing voor brandwonden
A Gevaar als gevolg van elektriciteit
Let op — schade aan materialen

A Gevaar voor schade door andere oorzaken

BEOOGD GEBRUIK

Het apparaat kan worden gebruikt voor de bereiding van vast voedsel. Gebruik het apparaat niet
voor vloeibaar voedsel.

Dit apparaat mag niet voor commerciéle en industriéle doeleinden worden gebruikt.

De fabrikant heeft geen enkel ander gebruik voorzien en wijst dus elke vorm van aansprakelijkheid
af voor schade die wordt veroorzaakt door oneigenlijk gebruik van het apparaat zelf.

Bovendien vervalt bij oneigenlijk gebruik elke vorm van garantie.

VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN

LEES VOOR HET GEBRUIK AANDACHTIG DE INSTRUCTIES DOOR.

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

- keukentjes voor winkel- en kantoorpersoneel en andere professionele vertrek-
ken

- boerderijen

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

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

* Het is raadzaam de originele verpakking te bewaren, aangezien geen gratis as-
sistentie wordt verleend als het product defect raakt bij het versturen naar een
erkend servicecentrum doordat het niet goed is verpak.
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+ Om de veiligheid van het apparaat niet op het spel te zetten, gebruikt u alleen
originele reserveonderdelen en accessoires die door de fabrikant zijn goedge-
keurd.

* Het apparaat voldoet aan de (EG) verordening nr.1935/2004 van 27/10/2004
inzake materialen bestemd om met levensmiddelen in contact te komen.

A Gevaar voor kinderen

* Het apparaat kan worden gebruikt door kinderen die ouder zijn dan 8 jaar en
door personen met beperkte lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens,
of personen zonder ervaring en kennis, maar uitsluitend als ze door een verant-
woordelijke persoon worden begeleid of als ze goede instructies hebben gekre-
gen en ze de instructies en gevaren bij het gebruik van het apparaat hebben
begrepen.

+ Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

* De reinigings- en onderhoudswerkzaamheden die door de gebruiker moeten
worden verricht, mogen niet door kinderen worden uitgevoerd, tenzij ze ouder
zijn dan 8 jaar en dit onder toezicht gebeurt.

* Houd het apparaat en de stroomkabel altijd buiten bereik van kinderen jonger
dan 8 jaar.

+ Laat de stroomkabel niet op een plek hangen waar hij door een kind beetgepakt
kan worden.

+ Zet het apparaat zodanig neer dat kinderen niet bij de hete delen kunnen komen.

* Houd de verpakkingsmaterialen buiten het bereik van kinderen, aangezien deze
een bron van gevaar kunnen vormen.

* Mocht u dit apparaat willen weggooien, dan bevelen wij aan om het onbruikbaar
te maken door de stroomkabel door te snijden. Verder bevelen wij aan om die
delen van het apparaat onschadelijk te maken die een gevaar kunnen vormen,
vooral voor kinderen die het apparaat kunnen gebruiken om ermee te spelen.

& Waarschuwing voor brandwonden

+ Trek de stekker uit het stopcontact en wacht tot de hete delen zijn afgekoeld
alvorens reinigings- en onderhoudswerkzaamheden te verrichten.

* De ovenruimte, de accessoires en de metalen delen in het apparaat kunnen erg
heet worden tijdens het gebruik. Houd de handen en het gezicht uit de buurt van
de hete delen van het apparaat.

+ Kom tijdens de werking van het apparaat of tijdens de eerste minuten dat het
uitgeschakeld is niet aan de ovenruimte, de accessoires en de metalen delen in
het apparaat. Wacht tot de warme delen afgekoeld zijn.

+ Gebruik pannenlappen of vaatdoeken om de accessoires te verwijderen.

+ Pak altijd de handgreep vast om de deur van het apparaat te openen.

+ Tijdens de bereiding kan er hete stoom uit de ovenruimte komen. Houd de han-
den en het gezicht uit de buurt van de ovenruimte.
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* Vul de lekplaat niet met olie. Brandgevaar.

« Wanneer u de deur opent of wanneer u de accessoires verwijdert, komt er ook
hete lucht en stoom uit de ovenruimte. Houd de handen en het gezicht uit de
buurt van de ovenruimte.

. & Let op: heet oppervlak.

A Gevaar als gevolg van elektriciteit

* Het gebruik van niet door de fabrikant goedgekeurde verlengsnoeren kan scha-
de en ongelukken veroorzaken.

« Sluit het apparaat altijd aan op een geaard stopcontact.

+ Sluit geen enkel ander apparaat dat veel stroom verbruikt (kacheltjes, strijkijzers,
radiatoren) op hetzelfde stopcontact aan. Gevaar voor elektrische overbelasting.

* Trek nooit aan de stroomkabel of het apparaat zelf om de stekker uit het stop-
contact te halen.

+ Zorg dat de onderdelen die onder spanning staan nooit in aanraking komen met
water: gevaar voor kortsluiting en/of elektrische schok.

« Zorg ervoor dat de stroomkabel niet in aanraking komt met scherpe delen. -

* De stroomkabel mag niet in aanraking komen met hete opperviakken. <

* Dompel het apparaat, de stekker en de stroomkabel nooit in water of andere
vloeistoffen.

+ Gebruik het apparaat niet als u natte handen heeft of op blote voeten loopt.

« Schakel het apparaat uit zelfs wanneer het gedurende korte tijd niet wordt ge-
bruikt en haal de stekker altijd uit het stopcontact.

+ Laat het apparaat niet onbeheerd achter terwijl de stekker in het stopcontact zit.

Let op - schade aan materialen

* Doe niet te veel te bereiden etenswaren in het apparaat. Gevaar voor brand en/
of elektrische schok.

* Doe geen keukengerei, metalen voorwerpen, aluminiumfolie of brandbare ma-
terialen (bijv. karton, plastic) in de accessoires of de ovenruimte. Gevaar voor
brand en/of elektrische schok.

+ Het apparaat moet altijd op een stevige ondergrond staan ook als het niet wordt
gebruikt.

+ Zet het apparaat niet op hete opperviakken of in de buurt van open viammen, om
te voorkomen dat de coating beschadigd raakt.

* Zet het apparaat niet in de buurt van brandbaar materiaal (bijvoorbeeld stoffen,
gordijnen).

« Zet het apparaat, of leg de stroomkabel, niet in de buurt van of op warme elek-
trische- of gasfornuizen, of in de buurt van een magnetron of elektrische oven.

* Rol de stroomkabel voor het gebruik helemaal af.
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* Het apparaat mag niet via externe tijdschakelaars of apart op afstand bediende
installaties worden gevoed.

* Als er tijdens de werking rook uit het apparaat komt, haalt u de stekker van het
apparaat onmiddellijk uit het stopcontact. Wend u tot het dichtstbijzijnde erkende
servicentrum om het probleem op te lossen.

+ Doe nooit vloeibare ingrediénten in de lekplaat. Voeg, indien nodig voor de be-
reiding, kleine hoeveelheden vloeistof toe. Controleer altijd of de vloeistof door
de vaste ingrediénten is opgenomen voordat u nog wat toevoegt.

* Leg geen voorwerpen op de deur van het apparaat wanneer deze openstaat.

* Doe de ingrediénten altijd en enkel en alleen in de meegeleverde accessoires
om te voorkomen dat het eten in aanraking komt met de elektrische weerstan-
den.

+ Controleer altijd of de accessoires goed in de ovenruimte zijn aangebracht voor-
dat u het apparaat inschakelt.

+ Gebruik het apparaat nooit zonder ten minste één van de accessoires in de
ovenruimte te hebben aangebracht.

+ Gebruik geen metalen keukengerei om de etenswaren uit de accessoires te ha-
len.

+ Voordat u het apparaat inschakelt, controleert u of er geen vreemde voorwerpen
in de accessoires of de ovenruimte zitten.

+ Zet nooit voorwerpen op het apparaat.

+ Blokkeer de luchtinlaat nooit tijdens het gebruik van het apparaat, om materiéle

schade en/of oververhitting ervan te voorkomen.

Laat het apparaat niet leeg werken.

Gebruik het apparaat niet in de openlucht.

Stel het apparaat niet bloot aan weersinvloeden ( bijvoorbeeld regen, zon).

Na de stekker uit het stopcontact te hebben gehaald en de hete onderdelen te

hebben laten afkoelen, mag het apparaat uitsluitend worden schoongemaakt

met een niet-schurend, iets bevochtigd doekje met een paar druppels neutraal,
niet-agressief reinigingsmiddel. Gebruik nooit oplosmiddelen, omdat ze de plas-
tic delen beschadigen.

A Gevaar voor schade door andere oorzaken

+ Zet het apparaat op een afstand van ten minste 10 cm van muren, meubels of
andere apparaten.

+ Pak de behuizing van het apparaat vast om het op te tillen.

* Verplaats het apparaat niet zonder de etenswaren uit de accessoires te hebben
gehaald.

+ Zet het apparaat in een goed verlichte, schone ruimte met een gemakkelijk toe-
gankelijk stopcontact.

+ Zet het apparaat op een vlak, stevig en temperatuurbestendig opperviak.

* Het apparaat mag niet worden gebruikt als het is gevallen, of als er zichtbare
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schade is. Gebruik het apparaat niet als de stroomkabel of de stekker bescha-
digd zijn, of als het apparaat zelf defect is. Om iedere vorm van gevaar te voor-
komen moeten alle reparaties, waaronder ook de vervanging van de stroomka-
bel, uitsluitend worden verricht door een erkende servicedienst of door erkende
vakmensen.

* Zet geen gesloten houders in het apparaat. De houder kan anders tijdens de
bereiding ontploffen.

E\/Voor een correcte verwijdering van het product in overeenstemming met de

== Europese Richtlijn 2012/19/EU wordt u verzocht de instructies te lezen die bij

het product zijn gevoegd.

* BEWAAR DEZE INSTRUCTIES ALTIJD.
BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

A - Behuizing van het apparaat F - Linkerhouder

B - Bereidingsruimte G - Gemotoriseerde rechterhouder
C - Deur H - Stroomsnoer

D - Handgreep | - Luchtinlaat

E - Luchtafvoer

BESCHRIJVING VAN DE ACCESSOIRES

J - Grillplaat (x3) N - Spit met vorken voor draaispit

K - Rooster O - Borgschroeven (x2)

L - Lekplaat P - Greep om het spit en de ovenmand te verwijderen
M- Mand

BESCHRIJVING VAN HET BEDIENINGSPANEEL

Q - Functieknop

R - Knop voor temperatuurregeling
S - Knop voor tijdregeling

T - Aan-uitlampje

Identificatiegegevens

Op het plaatje aan de onderkant van de steunbasis van het apparaat zijn de volgende identificatie-
gegevens van het apparaat weergegeven:

+ fabrikant en EG-markering

+ model [Mod.]

+ serienummer [SN]

+ voedingsspanning [V] en frequentie [Hz]

+ opgenomen elektrisch vermogen [W]

+ gratis telefoonnummer assistentie

Vermeld het model en het serienummer bij eventuele verzoeken aan erkende servicecentra.
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VOOR HET GEBRUIK

1 Verwijder het verpakkingsmateriaal (Afb. 3) en controleer of alle onderdelen aanwezig zijn
(Afb. 4).
2 Controleer of de inhoud intact is.

Zet het apparaat niet in werking als het beschadigd is.

A Let op

Zet het apparaat op een afstand van ten minste 10 cm van muren, meubels of andere ap-
paraten.

3 Zet het apparaat op een vlak, stevig en temperatuurbestendig opperviak (Afb. 5).

Controleer of de spanning die op het identificatieplaatje onder het apparaat is aangegeven,
overeenkomt met die van het plaatselijke elektriciteitsnet.

4 Wikkel het stroomsnoer helemaal af.

Voordat u het apparaat voor de eerste keer gebruikt, wast u alle afneembare onderdelen af
die in aanraking komen met de etenswaren (Afb. 6).

A Let op
Dompel het apparaat, de stekker en de stroomkabel nooit in water of andere vioeistoffen.

5 Was de accessoires. Gebruik een gewoon afwasmiddel en een afwasborstel of een zacht,
niet-schurend sponsje. Goed afdrogen.

GEBRUIKSAANWIJZING

Voordat u met de bereiding begint

Bij het eerste gebruik kan het gebeuren dat het apparaat een lichte geur en een beetje rook
afgeeft: dit is volkomen normaal omdat sommige onderdelen licht gesmeerd zijn. Dit ver-
schijnsel zal na korte tijd verdwijnen. Het heeft geen enkele invioed op de werking van het
apparaat.

Let op

Gevaar dat het glas van de deur kapotgaat. Schenk geen water of andere vloeistoffen op het
glas van de deur als deze nog heet is.

Leg geen voorwerpen op de deur van het apparaat wanneer deze openstaat.

Voordat u het apparaat inschakelt, controleert u of er geen vreemde voorwerpen in de ac-
cessoires of de ovenruimte zitten.

Voordat u de etenswaren bereidt, verwijdert u altijd eventuele houders of verpakkingen (bij-
voorbeeld flessen, dozen).

1 Doe de te bereiden etenswaren in het gekozen accessoire (Afb. 7).
Om een grotere hoeveelheid etenswaren (B) te bereiden, kan er meer dan één accessoire tegelijk
in de bereidingsruimte worden gedaan.
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Lekplaat om te roosteren, bakken, gratineren. Ideaal om kip, rood
vlees, gegratineerde groenten, sponscake en alle ovenproducten
te bakken en braden

Grillplaat (3 stuks) om te drogen, met hete lucht te frituren, bruin te
bakken, te roosteren. Ideaal voor brood, aardappelen, vlees, vis,
fruit, groenten

Overbelaad de accessoires niet met een te grote hoeveelheid etenswaren.

A Let op
Doe nooit vloeibare ingrediénten in de lekplaat. Voeg, indien nodig voor de bereiding, kleine
hoeveelheden vioeistof toe. Controleer altijd of de vloeistof door de vaste ingrediénten is
opgenomen voordat u nog wat toevoegt.

Indien het nodig is olie toe te voegen voor de bereiding kunt u een vel aluminiumfolie in
het gekozen accessoire leggen en gebruikt u nog een vel aluminiumfolie om de te bereiden
etenswaren af te dekken. Dit voorkomt dat hete oliespetters op de weerstanden van de be-
reidingsruimte terechtkomen.

Wanneer u etenswaren op een rooster, grillplaat of in de ovenmand bereidt, verdeelt u de
olie gelijkmatig over de etenswaren voor een krokanter en goudkleuriger resultaat. Leg de te
bereiden etenswaren vervolgens op het rooster, op de grillplaat of in de ovenmand.

Wanneer u de etenswaren op de grillplaat, het rooster, aan het spit of in de ovenmand be-
reidt, kunt u ook de lekplaat op de laagste stand in de oven aanbrengen om het vet op te
vangen. Om dampen, stank en aankoeken te voorkomen, is het raadzaam wat water op de
lekplaat te doen.

2 Open de deur (C) (Afb. 9).
3 Breng het gekozen accessoire in de bereidingsruimte aan (B) (Afb. 10).

Plaats het gekozen accessoire zodanig dat de etenswaren zich op een minimumafstand
van 2 cm van de verwarmingselementen in het bovenste gedeelte van de bereidingsruimte
bevinden.

4 Sluit de deur (C) (Afb. 11).

5 Steek de stekker in het stopcontact (Afb. 12).

6 Draai de functieknop (Q) om de gewenste functie te kiezen op grond van de etenwaren die
moeten worden bereid (Afb. 13). Raadpleeg de paragraaf “Bereidingsprogramma’s” voor de
programmadetails.

7 Draai aan de temperatuurknop (R) om de gewenste temperatuur in te stellen (Afb. 14). Het
temperatuurbereik gaat van 80°C tot 230°C.

8 Draai aan de tijdknop (S) om de gewenste bereidingstijd in te stellen (Afb.15). Het tijdsinterval
gaat van 0 tot 60 min.
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Het controlelampje (T) gaat vast branden (Afb.16). Het apparaat begint automatisch op te warmen
(Afb. 17). De verlichting in de oven gaat nu branden. U kunt de tijdknop op de handmatige stand
() zetten en het kookproces door het raam in de deur bekijken.

De deur van het apparaat kan tijdens de werking worden geopend, bijvoorbeeld om de ingredién-
ten tijdens de bereiding te mengen.

9 Open de deur (C) (Afb. 18).

A Let op

Gevaar voor brandwonden. Pak altijd de handgreep vast om de deur van het apparaat te
openen.

Tijdens de werking zijn de metalen delen en het raampje heet: kom alleen aan de handgreep
van de deur. Om het rooster of de lekplaat te verwijderen, gebruikt u ovenwanten of theedoe-
ken om gevaar voor brandwonden te voorkomen. Houd de handen en het gezicht it de buurt
van de ovenruimte. Om de ovenmand of het spit te verwijderen, gebruikt u de bijgeleverde
greep om gevaar voor brandwonden te voorkomen. Kom niet aan de weerstanden.

10 Verwijder het gekozen accessoire uit de bereidingsruimte (B) (Afb. 19).
11 Meng de ingrediénten (Afb. 20).

12 Breng het gekozen accessoire in de bereidingsruimte aan (Afb. 21).

13 Sluit de deur (C) (Afb. 22).

Het apparaat gaat verder met de bereiding van de ingrediénten (Afb. 23).

Als de bereiding klaar is

1 Na de bereiding geeft het apparaat een piep af en gaat uit (Afb. 24). Als de ingrediénten niet
gaar zijn, doet u het accessoire met de ingrediénten nogmaals in de bereidingsruimte en stelt u
de tijdschakelaar nog enkele minuten in.

Anders kan het bereidingsproces ook handmatig worden gestopt. Draai de tijdknop met de klok

mee tot de tijdschakelaar een geluid laat horen. Het apparaat stopt de bereiding.

2 Haal de stekker uit het stopcontact (Afb. 25).

3 Open de deur (C) (Afb. 26).

4 Verwijder het gekozen accessoire uit de bereidingsruimte (B) (Afb. 27).

5 Doe de etenswaren op een bord (Afb. 28). Dien ze op.

Wanneer u klaar bent met het bereiden van de ingrediénten, kan het apparaat meteen opnieuw

worden gebruikt om andere etenswaren te bereiden.

Gebruik van het spit met grepen

1 Steek een van de grepen op het spit. Controleer of de twee punten van de vork naar binnen
wijzen. Draai de borgschroef (O) vast om de greep aan het spit vast te zetten (Afb. 30).

2 Bind het te bereiden vlees vast met een touwtje en steek het in de greep op het spit. Controleer
of het vlees zich goed in het midden bevindt.

3 Breng de andere greep op het spit aan. Controleer of de twee punten van de vork naar binnen
wijzen. Draai de borgschroef (O) vast om de greep aan het spit vast te zetten (Afb. 30).

- Draai zo nodig de borgschroeven iets los om het viees goed in het midden van het spit te schui-
ven. Draai de borgschroeven weer aan.

4 Steek een uiteinde van het spit op zijn plaats in de gemotoriseerde rechterhouder (G) (Afb. 31).

5 Steek het andere uiteinde op zijn plaats in de linkerhouder (F) (Afb. 32).
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7

Breng ook de lekplaat (L) op het laagste niveau in de oven aan om het vet op te vangen. Om
dampen, stank en aankoeken te voorkomen, is het raadzaam wat water op de lekplaat te doen.
Bereid de etenswaren zoals beschreven in de paragraaf "Gebruiksaanwijzing".

Het spit kan bij alle functies draaien. Wanneer het spit is aangebracht, draait het automa-
tisch tijdens de bereiding van de etenswaren.

8

Na de bereiding gebruikt u de greep (P) om het spit uit de bereidingsruimte (B) te verwijderen
(Afb. 33).

De ovenmand gebruiken

1

o OB W

7

Draai de borgschroeven (O) van het draaispit los. Verwijder de vorken van de spies van het
draaispit (N) (Afb. 34).

Breng de ovenmand (M) aan op de spies van het draaispit (Afb. 35). Draai de borgschroeven
(O) aan beide uiteinden van de mand (M) aan om hem aan de spies vast te zetten (Afb. 36).
Til de haak op om de mand te openen (Afb. 37).

Doe de etenswaren in de mand (Afb. 38).

Sluit de haak van de mand (Afb. 39).

Breng ook de lekplaat (L) op het laagste niveau in de oven aan om het vet op te vangen. Om
dampen, stank en aankoeken te voorkomen, is het raadzaam wat water op de lekplaat te doen.
Bereid de etenswaren zoals beschreven in de paragraaf "Gebruiksaanwijzing".

De ovenmand kan bij alle functies draaien. Wanneer de ovenmand is aangebracht, draait
deze automatisch tijdens de bereiding van de etenswaren.

8

Na de bereiding gebruikt u de greep (P) om het spit aan de kant van de linkersteun op te tillen
en vervolgens het andere uiteinde uit gemotoriseerde rechterhouder te nemen (Afb. 40).

BEREIDINGSTIPS

Het beste resultaat bereikt u door het apparaat voor te verwarmen voordat u de etenswaren
gaat bereiden.

De kleinere ingrediénten hebben een iets kortere bereidingstijd nodig dan de grotere/dikkere.
Een grotere hoeveelheid ingrediénten heeft een iets langere bereidingstijd nodig, terwijl een
kleinere hoeveelheid een iets kortere bereidingstijd nodig heeft.

Door de kleinere ingrediénten halverwege de bereiding te mengen wordt het eindresultaat ge-
optimaliseerd. Het helpt bovendien om de etenswaren gelijkmatig te bereiden.

Voor een krokant resultaat voegt u een lepel olie toe aan de verse of diepvriesfrieten (Afb. 8).
Gebruik kant-en-klaardeeg om vlug en op eenvoudige wijze gevulde snacks te maken. Boven-
dien is kant-en-klaardeeg sneller gaar dan zelfgemaakt deeg.

Bereid geen al te vette etenswaren.

U kunt het apparaat gebruiken om reeds bereide etenswaren te verwarmen. Stel de tempera-
tuur gedurende 10 minuten in op 150 °C.
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Bereidingsprogramma’s

De volgende tabel geeft aan welke soorten etenswaren kunnen worden bereid afhankelijk van de

functie OVEN of AIRFRYER.

De AIRFRYERFUNCTIE (@) is geschikt om de etenswaren met toevoeging van een lepel olie

snel, gelijkmatig en krokant te bereiden.

De OVENFUNCTIE (&) is geschikt voor de traditionele bereiding in de oven (zoals braadstuk,

brood en gebak).

De bereidingstijd is indicatief en hangt ook af van de dikte en de hoeveelheid gebruikte ingredién-

ten. Het is mogelijk de bereidingstijd en -temperatuur te wijzigen.
Tabel AIRFRYERFUNCTIE

Temperatuur (°C) Tijd (min.)

Diepvriesfriet 230 15-20

Verse aardappelen 230 20-25
Aardappelkoketten 230 15

Zoetigheid 200 18-20

Vis 200 18-20

Kip van het spit 230 45-50

Spiesjes 200 18-25

Rood vlees 180 10-15

Kip 200 20-30
Schaaldieren 180 12-18

Verwarmen 120 15

Drogen 80 4-12u

Loempia’s 10 tot 15 minuten 200°

Groenten 10 tot 20 minuten 180°
Tabel OVENFUNCTIE

Hoeveelheid (g) Temperatuur (°C) | Tijd (min.)

Braadstuk 1000 200-230 60-80
Gebakken vis 1000 190-210 30-40
Ovengroenten 500 190-210 30-40
Spiesjes, saucijs, stukken 500 190-210 30-45
vlees

Vlees, groente, verpakte vis | 500 190-210 30-45
Vlees, groente, vis 500 230 20-30
gegratineerd

Ovenpasta 1000 200 20-30
Brood, focaccia 500 230 20-35
Pizza 500 230 20-25
Taarten, vlaaien 500 170-180 25-40
Koekjes, gebakjes 200 170 10-15

92




Droogfunctie

Met de droogfunctie kunnen de etenswaren voor een optimale bewaring effectief worden gedroogd.
De hete lucht circuleert vrij in het apparaat, zodat de etenswaren met een minimum verlies van
gezonde vitaminen gelijkmatig drogen.

Deze functie kan worden gebruikt om van fruit, groenten en champignons te bereiden of om bloe-
men en planten, viees en vis te drogen.

Het wordt aangeraden de producten gedurende 4 tot 12 uur bij een maximumtemperatuur van
80°C te drogen.

REINIGING EN ONDERHOUD

Door het apparaat regelmatig en dagelijks schoon te maken blijft het in goede staat en wordt de
levensduur verlengd.

A Let op

Alle beschreven schoonmaak- en onderhoudswerkzaamheden moeten worden verricht bij
uitgeschakeld apparaat en met de stekker uit het stopcontact verwijderd.

Gevaar voor elektrische schok. Dompel het apparaat, de stekker en de stroomkabel nooit in
water of andere vloeistoffen.

& Let op

Trek de stekker uit het stopcontact en wacht tot de hete delen zijn afgekoeld alvorens reini-
gings- en onderhoudswerkzaamheden te verrichten.

Let op

Gebruik geen schuurmiddelen of metalen keukengerei om te voorkomen dat de coating be-
krast of beschadigd wordt. Gebruik nooit oplosmiddelen, omdat ze de plastic delen bescha-
digen.

Gevaar voor materiéle schade. Laat geen zure stoffen op de metalen oppervlakken liggen.
Zure stoffen zoals citroensap, tomatenpuree, azijn en dergelijke tasten het email aan als het
er lang op blijft liggen, waardoor het dof wordt.

Reiniging van het apparaat

- Maak de vaste onderdelen van het apparaat met een vochtig, niet-schurend doekje schoon om
de coating niet te beschadigen. Met een droge doek afdrogen.

- Maak de binnenpan (B) van het apparaat met een niet-schurend, met warm water bevochtigd
doekje schoon. Met een droge doek afdrogen.

- Maak de weerstanden met een droge doek schoon om resten etenswaren te verwijderen.

De accessoires schoonmaken

De accessoires zijn vaatwasmachinebestendig. Gebruik anders een gewoon afwasmiddel
en een afwasborstel of een zacht, niet-schurend sponsje.

- Laat de accessoires in heet water weken om etensresten zachter te maken. Voeg enkele drup-
pels afwasmiddel toe. Laat dit 10 minuten inwerken. Afwassen en afdrogen.
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OVERZICHT VAN OPLOSSINGEN VOOR EEN AANTAL PROBLEMEN

Problemen Mogelijke oorzaken Oplossingen
Het apparaat doet het | De stekker zit niet in het Steek de stekker in een geaard
niet. stopcontact. stopcontact.

De tijdschakelaar is niet
ingesteld.

Stel de gewenste bereidingstijd in door
aan de tijdknop te draaien (S).

De ingrediénten zijn
niet klaar.

Er zijn te veel ingrediénten.

Doe er minder ingrediénten in.
Een kleinere hoeveelheid wordt
gelijkmatiger bereid.

De ingestelde temperatuur
is te laag.

Stel een hogere bereidingstemperatuur
in. Draai de temperatuurknop (R) met
de klok mee.

De ingestelde
bereidingstijd is te kort.

Stel een langere bereidingstijd in. Draai
de tijdknop (S) met de klok mee.

De ingrediénten zijn
niet gelijkmatig gaar.

Sommige ingrediénten
moeten meerdere keren
worden gemengd tijdens
de bereiding.

De zich bovenin bevindende
ingrediénten of de ingrediénten die
door andere zijn bedekt moeten tijdens
de bereiding worden gemengd.

De ingrediénten zijn niet
krokant.

Sommige ingrediénten
hebben een grotere
hoeveelheid olie nodig.

Voeg een beetje meer olie toe.

U bent soorten snacks
aan het gebruiken, die op
traditionele wijze moeten
worden bereid.

Gebruik ovensnacks of smeer de
snacks met olie in voordat u ze in de
mand legt.

Er komt witte rook uit
het apparaat.

Er worden vettere
ingrediénten bereid.

Wanneer u vettere ingrediénten bereidt,
blijft er meer olie op de accessoires
achter. De olie veroorzaakt meer witte
rook dan normaal tijdens de bereiding.
Dit heeft geen enkel effect op de
bereiding van de ingrediénten of op het
apparaat.

Op de accessoires zijn
vetresten achtergebleven
van eerder gebruik.

De witte rook wordt veroorzaakt door
de verhitting van het vet of de olie op
de accessoires. Maak de accessoires
na gebruik goed schoon.

De verse, in repen
gesneden aardappelen
Zijn niet gelijkmatig
gebakken.

Het gebruikte type
aardappel is niet geschikt
om te worden gefrituurd.

Gebruik verse aardappelen en zorg
ervoor dat u ze tijdens het bakken
keert.

Spoel de aardappelen
schoon en droog ze af,
voordat u ze bakt.

Spoel de aardappelen af en verwijder
alle zetmeel dat zich op het oppervlak
van de aardappelen bevindt.
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Problemen

Mogelijke oorzaken

Oplossingen

De verse, in repen
gesneden aardappelen
zijn niet krokant.

Of en hoe krokant de
frites zijn, hangt af van de
hoeveelheid water die in
de aardappelen zit en van
de hoeveelheid olie.

Zorg ervoor dat u de aardappelen goed
afdroogt voordat u de olie toevoegt.

Snij de aardappelen in kleine repen
zodat ze krokanter worden.

Voeg een beetje meer olie toe.

BUITENWERKINGSTELLING

Indien het apparaat buiten werking wordt gesteld, moet de stekker uit het stopcontact worden
gehaald. Als het apparaat wordt gesloopt, moeten de verschillende materialen die bij de vervaar-
diging van het apparaat zijn gebruikt worden gescheiden en worden verwerkt op grond van hun
samenstelling en de toepasselijke wetgeving in het land waar het wordt gebruikt.

95

NL



13

ZXETIKA ME TO NMAPON ErxEeiPIAIO

H ouakeur| £xel kaTAOKEUAOTEI GUPQWVA [IE TOUS KEIPEVOUG €IDIKOUG EUPWTTATKOUS KAVOVIOHOUS
KOl TIOPEXEI TTPOCTAC A OAWV TWV JEPWV TTOU EVOEXETAI VA TTAPOUCIATOUV KiVOUVO Y10 TOV XPrjaTH.
AlaBaoTe TPOTEKTIKA TO TTAPOV EYXEIPIDIO TIPIV TN XPAGT. XPNOIUOTIOIEITE TN CUGKEUN OTTOKAEI-
OTIKG yIO TN XPAOT YIa TV OTToia TTPoOPICeTal TIPOKEIPEVOU VO OTTOQUYETE TUXOV ATUXAMATA KAl
{nuieg. GuAGEre To TTAPAY £yXEIPIBIO yIa va TO GUUBoUAEUETTE OTTOTE XPEIALETAI. Z€ TIEPITITWO
TTOU OKOTTEUETE VO DWOETE Tr) CUCKEUN QUTA O€ KATTOI0 GAANO ATOHO, PPOVTIOTE VO TTOPAdWOETE KAl
TO TTOPOV €yXeIpPidIO.

O1 TAnpoopieg TToU TTEPIEXOVTAI OTO TIAPOV EYXEIPIOI0 PEPOUV TA TIAPAKATW GUUROAQ, TTOU ON-
paivouv Ta 8AG:

A Kivduvog yia pikpd Taidid

A Mpogidotoinon yia eykaduata
A Kivduvog amd nAekTpik6 pelpa
Mpooox — UAIKEG CnUIES

A Kivouvog {nuidg amd AMeg aiTieg

MPOBAEMOMENH XPHZH

H ouokeun umopei va xpnaipotmoinBei yia 10 YHCIUo OTeEPEWY TPOPWY. Mnv XpnaINOTIOIEITE TN
OUCKEUR YIa VA JOYEIPEUETE UYPES TPOGEC.

H ouokeun auTr Oev TIPoOPICETal YO EUTTOPIKI KAl BIOUNXAVIKA Xprion.

Kayia GMn xprion g ouokeung dev TTPOBAETTETAI OTTO TOV KOTAOKEUADTH, TIOU aTTaAAGooETal
amé omoladroTe euBlvn yia {nuiEg kGBe @Uong, ol otoieg ogeilovtal aTnv akataAAnAn xprion
NG OUOKEUNG.

H akat@dAnAn xprion emmiong emaUpel Tnv akipwan KaBe Popeng eyyunaong.

MPOEIAONOIHZEIZ AZ®AAEIAZ

MPIN XPHZIMOMNOIHZETE TH LYZKEYH, AIABAXTE MPOZEKTIKA TIX OAH-

FEZL.

* H ouokeun givar oxediaopévn yia va XpnoIUOTIOIEITAI OE OIKIAKOUG F) TTAPOUOI-
0UG XWPOUG, OTTWG yia TTapadelyua:

- OTIG Koudiveg KataaTnATwy TToU TTPoopifovTal ATTOKAEIOTIKA YIO TO TTPOCWTTI-
KO, OTA ypa@eia Kal g€ AGANOUG €TTAYYEAUATIKOUG XWPOUG

- OTa AypPOKTAKATA

- oTa &gvodoyeia, oTIC TTAVOI6v, oTa KataAupata bed & breakfast kai o GAAa
KaTaAUpara (Tpog xpron ammd Toug ETTIOKETTTEC).

* Mnv XpnOIUOTIOIEITE Tr) CUCKEUR YIa DIAQOPETIKOUS OKOTTOUC OTTO EKEIVOUG TTOU
TEPIYPAPOVTAI OTO TTOPOV £yXeEIPidIo. Aev Gépoupe Kauia euBuvn yia Aavbo-
opévn 1) d1aQopeTIKA XPAON TNG OUCKEUAG OE OXEDN WE OO TIPOPBAETTOVTAI OTO
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Tapov eyxelpidlo. H akatdAnAn xprion emiong emoUpel TNV akUpwaon KaBe
Hop@Ng eyyunang.

* 2uvioTaTal va QUAGOOETE Ta UAIKA TNG apXIKAG CUOKEUATiag, HEdOUEVOU OTI DEV
TTPORAETTETAI BWPEAV TEXVIKI| UTTOOTAPIEN YIa TIG {nMIES TTOU TTPOKARBnKav ammo
akat@AnAn ocuokeuaaia Tou TTPOIGVTOG KATA TNV atroaToAr O€ éva £¢0UT1000-
TNUEVO KEVTPO TEXVIKAG UTTOOTAPIENG.

* [ va unv Béoete o€ Kivouvo TNV ao@AAEIa TOU TIPOIOVTOC, XPNOIUOTIOIEITE OTTO-
KAEIOTIKG yVAT10 avTAAAGKTIKG Kal EEAPTANATA TTOU GEPOUV TNV £€0uaioddTnan
TOU KOTOOKEUADT).

* H ouokeul ouppopgwvetal pe tov Kavoviopd (EK) Ap. 1935/2004 1ng
27/10/2004 Trepi uNIKwv TTOU TTPOOPICOVTAI Va €pBoUV € ETTAPN WE TPOPIUA.

A Kivduvog yia pikpda maidia

* H ouokeur| umopei va xpnoiyotoindei amd maidid nAikiag yeyaAitepng Twy 8
ETWV KaI OTTO ATOWA HE PEIWPEVES OWHATIKES, AIOBNTNPIOKES Kal BIAVONTIKEG IKO-
VOTNTEG, N aTTO ATOPA TTOU dEV £XOUV TNV ATTAITOUMEVN TIEIPA KAI YVWOEIG YOV
uTr6 TV emiAeyn evog utrelBuvou 1) av Exouv dIaBAcE! kal KATAVORCE! TIG 0dnN-
Yi€G Kal Tou¢ KIvOUVOUE TTou TTapouaiddovTal Kard Tn XpARon TG CUOKEUAG.

« Tamaidid dev TPETTEI va TTAICOUV |E TN GUCKEUN.

* O1 epyaciec kaBapiouoU Kal GUVTAPNCNS TN CUOKEUNS TTOU €ival apuodidtnTa
ToU XpnoTn dev TIpéTTel va ektehouvtal ammd TaidId nAIKiag YIKPOTEPNS Twv 8
ETWV Xwpig TV eTTiPAeYn evOg evAAIKQ.

« Quhaoaete TAvTa TN oUCKEUN Kal To kaAwdio Tpo@odoaiag Yakpid amd Taidid
NAIKIOG KATW Twv 8 ETWV.

* Mnv a@rvete 10 KAAWDIO va KPEUETAI OE ONUEIO TTOU UTTOPET VA TO TTIACEI Eva
HIKpd TTaudi.

+ TommoBetOTe TN OUOKEUN €101 WOTE TA MIKPA TTaIdIA VA PNV QTAVOUV va ayyi-
¢ouv Ta KauTd pépn TG.

* Ta UNIKG TG ouoKeuaaiag dev TTPETTEN va APFVOVTAI € ONUEIO OTTOU QTAVOUV
Ta TaIdIG y1aTi ammoTeAoUV TTNYR KIvOUVOU.

+ Orav amo@acioeTe VO OTTOPPIYETE T GUCKEUN, GUVIOTATAI VA TV OXPNOTEYETE
k6BovTag 10 KaAwdI0 TPOPodOTiag. ZuVIOTATAI ETTIONG VA KOTACTACETE OKivOU-
Va TA PEPN TNG GUCKEUNG TTOU UTTOPET VO ATTOTEAETOUV TTNYI KIVOUVOU, 181aiTepa
yia JIKPA TTaIdIq TTOU PTTOPET VA TTAIEOUV E TN OUCKEUN.

& Mpos&i1domoinon yia eykavpara

* ATToouvdéaTe TN OUCKEUR aTTd TNV TIPICa TOU NAEKTPIKOU PEUMATOC KAl TTEPIME-
VETE VA KPUWOOUV Ta (e0TA pEPN TTPIV TIPOXWPAOETE GE OTTOINBNTIOTE Epyaaia
kaBapiopoU Kal ouvtipnang.

+ O BdAayog ynaiparog, Ta eCaptriuaTa Kal To ETAANIKA PEPN EVIOG TNG GUOKEU-
NG evdéxeTal va (eatabouv Kara Tn xpron. Kpardre ta xépia Kal 10 TpodowTd
0a¢ Jakp1a amd 1a (eaTd pépn TNG GUCKEURC.
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* Mnv ayyiete Tov BGAapo Ynaiparog, Ta EapTAUATA Kl Ta METOANIKG pEPN EVTAG
NG OUOKEUNG OTav Bpioketal o€ AsiToupyia Kal yia Aiya AETIT@ a@oTou TEPUO-
TioTel n Aeitoupyia kar oBAcel n guokeun. MepIYEVETE va KPUWOOUV O JEOTEG
EMIQAVEIEG.

* XpnOIYOTTOIEITE TTACTPES A TIETOETEG KOUCivag yia va aQaIpEiTe Ta e¢apTipara.

* Mavete TAVTA TN XEIPOAARK Y1 VO AVOIYETE TNV TIOPTA TNG TUOKEUNG.

« Katd 10 wrolgo evdéxetal va Byel (e0T6¢ atuog amd tov BAGAapo ynaoiparog
NG OUOKEUAC. KpatAaTe To TTpOOWTTIO Kal Ta XEPIO 0OG HaKPIG aTré 10 BAAA0
ynaiparog.

¢ Mnv yepiCete 10 TAWI Pe AAdI. Kivduvog TTupkayidg.

+ Orav avoiyete v TOPTA, 1) GTAV APAIPEITE TA EEAPTAUATA OTTO TOV BAAANO Yn-
oiparog, Byaivel (0TO¢ 0épag kal atpog padi. KpatioTe 10 TpdowTo Kai Ta
XEpPIO 0OG WOKpIA ammd 1o BGAaPo Ynaoiparog.

. & Mpoooxr: kauTn emQavela.

A Kivduvog amd nAEKTPIKO peUHa

* H xprion pmmahavrédag mou dev GEPel TNV £60UCIOdOTNON TOU KATAOKEUAOTH
MTTOPET VO TTPOKAAEDE {NUIEC KAl OTUXAUATA.

* 2UVOEETE TN OUCKEUN TTAVTA O€ Ia YEIWPEVN TTPICaL.

* Mnv ouvdéete kapia GAAN ouokeur) uwnAAG 10xU0¢ (oouTTES, Tidepa, KaAopi-
@ép) aTnv id1a nAekTpIkn TTPiCa. Kivduvog nAEKTPIKAS UTIEPPAPTWONG.

* Mnv tpapare moté 10 KaAwdio Tpogodoaiag 1y Tnv idia T ouckeun yia va Pyd-
AETE TO QIG OTTO TNV TTPICa TOU PEUPATOG.

* Mnv Bpéxete TTOTE T WEPN TNG CUOKEUNS TTOU £XOUV NAEKTPIKI TAGT): KivOUVOg
BpayxukukAwuaTog A/kal NAEKTPOTTANEIaG.

* Mnv a@rvere 10 KaAwdI0 TpPoQodoaiag va EpBEI O€ ETTAPR HE AIKUNPES ETTIQAVEI-
€G N} YWViE.

* To NAEKTPIKO KAAWDIO dEV TTPETTEI VA EPXETAI OE ETTOQN PE (EOTES ETTIQPAVEIEG.

* Mnv BuBicete TOTE TN GUOKEUR, TO QIS KAl TO KOAWDIO PEUpATOS 0€ vepd ) GAAa
uypa.

* Mnv XpnOIUOTIOIEITE TN CUCKEUN WE BPEYUEVA XEPIA 1) CUTTOANTOL.

¢ 2€ TEPITITWAT TTOU OEV TV XPNOIUOTIOIEITE, OKOpA KAl yia GUVTONO XPOVIKO OI-
doTnua, oBrVETE TN CUOKEUN KOl ATTOCUVOEETE TTAVTA TO QI TOU KaAwdiou Tpo-
@odoaiag atd TV TPifa Tou PEUPATOG.

* Mnv agrjvere aQUAGKTN T GUOKEUR OTAV Eival GUVOEDEPEVN OTO NAEKTPIKG PEULOL.
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Mpoooxn — UAIKEG {NUIES

* Mnv Badete utrepBOAIKR TTOGOTNTA TPOYIUWY yia WAoIWo. Kivduvog Trupkayiig
kai/fj nAekTpoTTANGiag.

* Mnv tomoBeteite epyaleia, PETAANIKG avTIKEIUEVA, AAOUPIVOXOPTO 1| EUQPAEKTA
UAIKG (6TTw¢ XapTdvi, TTAAOTIKG) oTa e¢aptipaTa fj atov BaAapo ywnaiuarog.
Kivbuvog tupkay1ag kai/fy nAektpotAngiag.

* H ouokeur| mpémel va Bpiokeral Tévw o€ aTabepr MIQAvEIa dTav TV Xpnoliyo-
TIOIEITE A} TNV AQPAVETE TTPOOWPIVA VO EEKOUPAOTE.

* Mnv TomroBeteite T guokeun Tavw o€ TOAU (£0TEC ETIQAVEIES 1) KOVTA OE YU-
MVEG GAOYEC TTPOKEIPEVOU VOl OTTOPUYETE (NUIEG OTNV ECWTEPIKI ETIQAVEIA TNG.

* Mnv TOTTOBETEITE TN GUOKEUR KOVTA 0€ EUQAEKTA UNIKA (TT.X. UQATHATA, KOUPTIVEQ).

* Mnv TomrobeTeite T GUaKeur 1) T0 KaAwdio Tpo@odoaiag kovTd ) TTavw oTa (eaTd
HATIO TNG NAEKTPIKAG KouCivag fi TG Koudivag ykadiou r) KovTa GToV oUpvo WIKPO-
KUMATWY 1} 0TOV NAEKTPIKO GOUPVO.

* =€TUAigTE TEASiWG TO KAAWAIO TPOPODOTIAG TTPIV TN XPAON.

* H ouokeun dev TIPETTEI VO TPOPOBOTEITAI PE EEWTEPIKOUG XPOVODIOKATITES ) aTTd
kaTola EEXwPIOTA BIATALN HE TNAEXEIPITTAPIO.

* X TIEPITITWON TTOU N OUOKeUN Byadel Jaupo Karmvo Katd Tn Asitoupyia, ato-

OUVOEDTE APECWG T GUOKEUN aTTO TNV TTPida TOU NAEKTPIKOU peUPATOG. ATTeu-

Buvbeite 070 TTANOI1ECTEPO £COUTI0DOTNHEVO KEVTPO TEXVIKAG UTTOGTAPIENG yIa va

€mMAUOETE TO TTPOPANUQ.

Mnv Bédete Toté uypd UAIK aTo Tayi. MpoaBEaTe PIKPEC TTOOOTNTEC UYPOU, EQV

XpelaleTal yia 1o Jayeipepa. BeBaiwveaTe Tavta 611 T0 uypo £xel ammopponBei

aT6 Ta aTEPEA UAIKA TTpIv PO BEéaETe AAAO.

Mnv TotroBeTeite TTOTE QVTIKEIPEVA OTNV TTOPTA TNG GUOKEUNG OTAV €ival avoixTh.

TotmoBeteite Ta UAIKG TTAVTA KAl ATTOKAEIOTIKA PECA OTA ECOPTAUATA TTOU TTaIpé-

XOVTal [E TN CUCKEUN, YIa VO OTTOKAEIOTET TO EVOEXOHEVO Va EABOUV Ta TPOPINA

O€ ETTAPN WE TIC NAEKTPIKES AVTIOTATEIC.

BeBaiwveate mavra 611 Ta e¢aptApara £xouv TomrobeTnOei cwaTd oTov BAAauo

WNOoipaTog TPIV AVAWETE Tr) CUOKEUN.

Mnv XpnOIUOTIOIEITE TTOTE TN CUOKEUN XWPIG val EXETE TOTTOBETAOEI TOUAGYIOTOV

éva e&aptnua aTov BAAapo ynaoiuarog.

* Mnv xpnoidotroleite PeTaMIKG epyaleia Koudivag yia va ByAaAETe Ta TpOQIUA

oo Ta EEAPTAUATAL.

Mpiv Béoete o Acitoupyia Tn ouokeun, Befaiwbeite OTI Ta EapTANATA KAl O

BdAapog wnaiparog dev EpxovTal o€ ETTAQN e EEva owpaTa.

* Mnv Tomro0ETEITE TTOTE AVTIKEIPEVA ETTAVW OTN CUCKEUN).

* Mnv @pdooete TOTé TOV depaywyo 61OV BpiokeTal ge AsIToupyia n oUOKEUN
TTPOKEIPEVOU VO OTTOQUYETE UAIKEG CNUIEG Ka/r) uTTEPBEPPAVOT TNG TUOKEUNG.

* Mnv Bé1eTE O€ AEITOUPYIQ TN GUOKEUR €V KEVW.

* Mnv XpnOIUOTIOIEITE TN GUCKEUR O€ UTTAiBPIO XWpoO.
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* Mnv a@AVeTe TN CUCKEUN EKTEBEIPEVN OE ATHOOPAIPIKOUG TTAPAYOVTEG (TT.X. Bpo-
Xn, AAio).

* A@QoU BydAete TO @Ig OTTO TNV TTPICA KAl AQRAOETE VO KPUWOOUV Ta (EOTA WéPN,
KaBapioTe T OUOKEUR ATTOKAEIOTIKA e £va JOAOKO TTaVi VOTIOPEVO pE vePd Kal
Aiyeg aTayoveg oudETepo un diappwTiké amopputravTikd. Mnv xpnoIloTToIEiTe
10T SIOAUTIKA TTOU TTPOKAAOUV BOPES OTA TTAAOTIKA WEPN.

A Kivduvog {npiag amo aAAeg aitieg

+ TomoBetA0Te TN OUCKEUR O¢ amoaTacn TouldyioTov 10 ekaTooTWV QT TOI-
Xoug, £TTITTAa 1} GMAEG TUOKEUEG.

* MAoTE TO WA TNG GUCKEUAG VIO VA TNV ONKWOETE.

* Mnv YETOKIVEITE T OUOKEUR €AV OEV EXETE TIPWTA APAIPETEI TO TPOPINA ATTO TA
eCaptruara.

+ TommoBeTaTe TN CUOKEUN O€ évav KaBapd XWPo WE ETAPKA QWTIONS TToU va
d100€tel TpiCa o€ onpeio e EUKOAN TTPOTRAON.

* ToTroBeTATTE T GUOKEUN TTAVW O€ [IA ETTITTEDN ETTIPAVEIQ, OTABEPN KOl OVOEKTI-
Kf) OTIC UYNAEC BepUOKPOTiES.

* H ouokeur dev TIPETTEN va XPNOILOTIOIEITAI EQV £XEI TIETEI KATW ) €AV EXEI EYOQ-
v onuddia eBopdag. Mnv XpnaIPOTIOIEITE TN GUOKEUN €AV TO NAEKTPIKOG KOAWDIO
A 70 QI TTapouaialouv QBoPEC 1 €av N idia n guakeun Trapouaidlel Asitoup-
yIKA avwpaAia. OAEG o1 ETTIOKEUEG, AKOPA KAl N AVTIKATACTOOT) TOU NAEKTPIKOU
kaAwdiou, TPETTEN va ekTEAOUVTAI UOVO OE EVa EEOUTIODOTNUEVO KEVTPO TEXVIKAG
utTooTAPIENG A aTTd £€0UTI0dOTNUEVOUC TEXVIKOUG, WOTE VA NV DIOTPEXETE KaVE-
vav Kivouvo.

* Mnv TomoBeteite kAeioTd@ doxeia péoa otn ouokeur. To doxeio evdéxetal va
EKPAYEI KATA TO YAHOIWO.

E [a 1N owaoTh TEAIKR 81G6£aT TOU TTPOTOVTOC GUUPWVA HE TNV EUPWTTAIKE 08N-

= VIO 2012/19/EE ouvioTOUYE VO OIABACETE TO EVIUTIO TTOU TTOPEXETAI HE TO

TTPOIO6V.
* ®YAAZZETE NANTA TIZ NAPOYZEZ OAHrIIEZ.
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MNMEPIrPA®H THZ ZYZKEYHZ

A - Zwpa TG GUOKEUNG F - Apiotepd omipiyua

B - GdAapog ynaiuarog G - Aegi unxavokivnto aTrpIyua

C - Moépta H - KaAwdio 1popodoaiag

D - XeipoAafr | - Agpaywyog

E - 'E¢odog aépa

MEPIrPA®H TON EEAPTHMATQN

J - Tayi oxapag (x 3) N - ZoUBAa pe TTIpoUveES

K - Zxapa O - Bideg aopahiong (x2)

L - Tayi P - MpoUva agaipeang g oouBAag kai Tou Kahabiol

M - KaAd@!
MEPIFPA®H TOY NINAKA EAErXoy

Q - MepiaTpo@ikd KouuTti AsiToupyiwv

R - MepiaTpo@ikd koupTri Bepuokpaaiag
S - lMepiaTpo@Ikd KouuTTi Xpdvou

T - 'Evdeitn evepyomoinang

ZTolyEia TAUTOTIOINONG |
2NV TIVaKida TTou uTtdpyel Katw amd Tn BAcn oTPIENS NG TUTKEUNG avaypdgovTal Ta rapaka- Bl
TW OTOIXEIA TAUTOTTOINONG TNG GUOKEUAG:

* KOTOOKEUOOTAG Kal oripavon CE

* Jovtélo [Mod.]

¢ OeIpIakog apiBuog [SN]

* nAekTpIKn 10N Tpogodoaiag [V] kar auxvétnTa [HZ]

* NAEKTPIKA 10XU¢ £106dou [W]

* TNACQWVIKAG apIBUAG TEXVIKAG UTTOOTAPIENG

Karé tnv emikoivwvia Je Ta e§ouaiodotnuéva KEVTPa TEXVIKAG UTTOTTAPIENG, AVAPEPETE TO HOVTEAD

Kail Tov a€IpIaksd apiBud.

MPIN TH XPHZH

1 AgaipéaTe Ta UAIKG ouakeuaaiag (Eik. 3) kal BeBaiwBeite TTwg TrepIExovTal GAa Ta eEapTAKATA
(Eik. 4).
2 EMéyEre eqv To mepieyOuevo eival oe ApiaTn KatdaTaaon.

Mnv BéteTe o€ AsiToupyia T GUoKeun €av éxel uTooTEl BAGRN.

Mpoooxn!

TomoBetAaTe T Guokeun o€ amdaTaon Touhdyiotov 10 ekatoaTwy amd Toixoug, ETITAA i
GMEG OUTKEUEC.
3 TomoBetiaTe TN cuokeur Tavw O€ pia eTTimmedn emaveia, aTabepr) Kal avBekTIKA OTIG UPNAES
Bepuokpaoicg (EIk. 5).

101



13

Befaiwbeite TWE n TGON TOU AVAYPAPETAI OTNV TIVAKISA OTO KATW PEPOG TS GUOKEUNG
QVTIOTOIXEI OTNV TAON SIKTUOU TNG TIEPIOXNS GG,

4 =eTuhigre TEAEiWG TO NAEKTPIKG KAAWBIO.

Mpiv XpNOILOTTOINCETE TN CUCKEUN YIa TTPWTN Qopd, TTAUVETE TA ATTOCTTWHEVA HEPN TTOU
épyovrtal o€ ea@n pe Ta 1POQIpa (EiK. 6).

A Mpoooxn!
Mnv BuBiCete TToTE TN OUGKEUR, TO PIG KOl TO KAAWAIO pEUPATOS O€ vePO 1 GAAa uypd.
5 TI\Ovete Ta €€opTAATA. XPNOIUOTIOINGTE €Va KOIVO OTTOPPUTIAVTIKG TIATWY Kal éva paAakd
OQOUYYAPAKI XWPIG TPAXIES ETTIPAVEIEG. ZTEYVWOTE KAAG.

OAHFIEZ XPHZHZ

Mpiv TOo YRoIHoO

Katd Tnv pwtn Xpnon, evOEXETaI N CUOKEUN VO atreAeuBepwaEl pia EAA@Pa HupwdIa Kal
Aiyo kotrvo: poKeITal yio KATI eviEAWS PuUaloAoyikd KaBwg opiopéva pépn Exouv AiravBei
eha@pd, ki émeita amd Aiyo Ba aTaparioel. Asv emrnpedlel kaB6Aou T AeiToupyia TnG ou-
OKEUAG.

Mpoooxn!

Kivbuvog va otraoel 10 yuahAi Tng moprag. Mnv xUvete vepd i GAa uypd aTo yuahi Tng
mopTag 61av gival (EoTo.
Mnv ToTTOBETETE TIOTE QVTIKEIUEVA GTNV TIOPTA TNG GUOKEUNG OTAV Eival QVOIXTH.

Mpiv 6éaete o€ Asioupyia Tn ouakeur|, Befaiwbeite 6T Ta eapTAUaTa kai o BaAauog ynai-
paTog Ogv EpxOvVTal O ETTAPN ME EEva CWATA.
Mpiv yAoete Ta TPOPINA, aQaIPEITE TTAVTA TUXOV TIEQIEKTEG 1) TUOKEUATTIES (TT.X. UTToUuKdAIa,
KouTIq).
1 TomoBetroTe Ta TpdPIHa TTOU BEAETE VO WroeTe 0TO €§dpTnua TTou emBupeiTe (EIK. 7).
Mmopeite va TomoBetaTe oTov BdAapo ynaiuarog (B) mepioadTepa eCapTApaTa TAUTOXPOVA, VIO
Va YAoETE PeYaAUTEPES TTOTOTNTEC.
Aapapiva yia yntd, eoupviaTd, ykpartév. 1davikh yia yntd kotd-
TTOUAO, KOKKIVO KPEQG, AaQVIKA yKpaTév, TTAVIEGTIAVI Kal OAa T
wnté aTov Poupvo

Tayi oxapag (x 3) yia amoghpavan, Tyavioua atov aépa, podi-
opa, puydviopa. 16aviKé yia Ywyi, TaTdreg, KpEag, wapl, pou-
Ta, Aaxavika

Mnv Totrofeteite uTTEPBOAIKA pEYGAN TTOOOTNTA TPOPIHWY OTA ESAPTAMOTA.
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Mpoooxn!

Mnv Badete oté uypd UAIKA aTo Tawi. MpoabéaTe PIKpEG TTOTOTNTES UYPOU, €AV XpelaleTal
yia 10 Jayeipepa. BeBaiwveate Tavta 60T TO Uypo Exel amoppo@nBei aTmod Ta aTePEd UAIKA
TpIv TPOaBETETE AANO.

Edv xpelaoTei va mpooBéoete AddI yia To payegipepa, propeite va BaAete aAoupivoxapto
oTo e§apTnHa TTou éxere emIAECEl Kan GANO éva aAoupivoxapTo TTavw aTrd To TPOPILA TTOU
0a ynoete. ‘Etol Ba ammo@UyeTe va mIToIAIGTE TO KOuTO AddI GTIS aVTIOTAOEIG TOU BaAdou
ynoiparog.

Ze MEPITITWOTN TTOU WAVETE TA TPOPILA e TN OXAPQ, TO TaWi aXdpag A To KAAGBI, aTAwoTE
opolopop@a To AGdI oTa TPOPILA VIO VA gival IO TPAYAVIOTA Kol poSICHEVA. TN GUVEXEIQ,
TOTTo0ETAOTE TA TPOQPIPA TTOU B0 YROETE OTN OXAPA, OTO TAWI OXAPAS 1} OTO KAAGO!.

Le TEPITITWOT TTOU YAVETE TA TPOPIPA PE TO TAWi OXApaAG, T oXdpa, T coUBAa 1 To KAAGB!,
pTTOpEiTE VO TOTTOBETAGETE KaI TN Adpapiva aTnv o XaunAf 8éon Tou BaAdpou ynoilaTog
yio va 6uMAéyel To Aitrog. Mo va aro@UyeTe va Byel kamvog, Sugoopia Kal ICARaATA, OUVIOTE-
Ta1 va pigeTe Aiyo vepd oTtn Aapapiva.

2 Avoiére v mépta (C) (Eik. 9).

3 TomoBetAaTe 10 £¢hipTnua Tou emAéEaTe aTov BAlapo ynaiuarog (B) (Eik. 10).

TomoBeTroTe 10 £§APTNHO TTOU EMAESATE e TPOTTO WOTE TA TPOPIPA VAl EiVal O€ ATTOGTACT TOU-
AdioTOV 2 £K. aTT6 TIG AVTIOTAOEIG TTOU BpioKovTal OTO ETTAVW PéPOG Tou Badpou Ynoiparog.

4 KheioTe v mopra (C) (Eik. 11).

5 Bahte 10 @i otV TrpiCa Tou peuparog (EIK. 12).

6 TupioTe 10 TEPIOTPOPIKG KOUPTTI AciToupyItv (Q) yia va eIAECETE TN AciToupyia TTou eTTIBUEITE,
avahoya pe Ta Tpo@Ipa Tou Ba ywroete (Eik. 13). AvarpéCre atnv evoTnta «Ipoypdupara wnai-
PaATOC» VIO VO OEITE TIC AETITOEPEIES TWV TTPOYPAUHMATWY.

7 TupiaTe 10 TEPIOTPOPIKS KoupTri Beppokpaaiag (R) yia va pubuicete Tn Bepuokpaacia Tou eTmi-
Bupeite (Eik. 14). H Beppokpaaia kupaiveral avaueaa atoug 80°C kai Toug 230°C.

8 TupiaTe 1O TEPITTPOPIKG KOUNTTI XpOvou (S) yia va pubuiceTe Tov xpdvo ynaiuarog Trou embu-
peite (Eik.15). O xpdvog ynaiuarog kupaivetar avapeoa ota 0 kai Ta 60 AeTTd.

Avapel ataBepd n évdeign (T) (Eik.16). H guokeur apyider va mpoBepuaiverar (Eik. 17). Avapel

70 QWG Péoa atov BaAapo wnaiuarog. Mrmopeite va pubuiceTe TO TTEPIOTPOPIKG KOUUTTT XpOVou

aTn xelpokivntn Béon () Kal va TTapaTpneAoETe TIWGS TTPOXWPAE! TO WHGTIWO amé To TAy! Tou

@goupvou.

Mropeite va avoiete TNy TTOETA TNG CUCKEUNS OTaV BpiokeTal o€ AcIToupyia, Tapadeiyuatog Xapiv

Y10 VO aVOKOTEWETE T UNIKG KaTd Tn DIAPKEIT TOU YnoilaTog.

9 Avoitre v mopta (C) (Eik. 18).

A Mpoooxn!

Kivduvog eykaupatwy. Midvere TAVTA TN XEIPOAARH Y10 va QVOIYETE TNV TTOPTA TG GUTKEUNG.
Orav Bpioketal ae Aciroupyia, Ta PETAANIKG pépn Kai To T¢I ivar (e0Td: va OKOUNTIATE
p6vo Tn xelpoAapr) Tng mopTag. Ma va agaipéaete TN oxapa f N Aapapiva, XpnaihoToInaTe
YavTIa f TTavia yia va unv TabeTe £ykaupa. KparhaTe 1o TPAaWTTo Kal Ta XEPIA GOG HAKPIA
a6 1o aAayo ynaiparog. MNa va agaipéaete 1o KaAGBI A TN goUBAa, XpNOILOTIOIATE TNV
mpoUVa TTOU TTaPEXETAl yIa va Unv TIABeTe éykaupa. Mnv akouuTrdre Ti¢ avTIoTATEIC.
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10 AgaipéaTe 1o €€apTnua Tou eTmIAéCaTe amo Tov BaAayo wnaiuarog (B) (Eik. 19).
11 Avakatéwte Ta uhika (Eik. 20).

12 TomobetraTe 10 AT TTOU ETTIAECaTE péTa aTov BaAapo ynaiuarog (Eik. 21).
13 KhgioTe v mopta (C) (EIK. 22).

H guokeun ouveyilel o wnoiyo Twv UAikwy (Eik. 23).

Merda To ynoipo

1 ‘Otav ohokAnpwBei 10 WAaIHo, N CUOKEUR ekTEUTTEN Evav fXo Kal ofrvel (Eik. 24). Edv Ta 1p6-
@Iua dev gival €Tolua, apkei va EavaBAalete 1o £¢hpTnua he Ta TPOQINA aTov BAAapo wnaiyaTtog
Kal va TTPOOBETETE UEPIKA AETTTA GTOV XPOVODIKOTTTN.

EvalhakTikd, pmopeite va diakoyeTe xeipokivnta T dladikacia ynaipatog. M'upioTe 10 TepIOTPO-

@QIKO KOUpTTI Xpdvou BeCI0OTPOPA LEXPI VO AKOUTTET 0 XPpovodIakoTTng. Alakdmetal n diadikaoia

YnoiyaTog oTrn OUOKEUR.

2 AmoouvdéaTe 10 QI¢ aTmd TNV TTPICa Tou NAEKTPIKOU pelpaTog (Eik. 25).

3 Avoitre v mopta (C) (EIK. 26).

4 AgaipéaTe 1o €§apTnua Tou emiAéCaTe amo Tov BaAayo ynaoiuarog (B) (Eik. 27).

5 AdeidioTe Ta 1péoIpa ot éva maTo (EIK. 28). ZepBipete T0 ayntd.

Otav ohokAnpwBei n dladikacia Wynaipatog, HTTOPEITE va XPNOILOTIOINCETE AUECWS Kal TTAAI TN

OUOKeUN yia va yroete dAa TpoQIa.

XpARon Tng ooUBAAg HE MPOUVES

1 TomoBethaTe pia amd Tig mpEolves aTn ooUPAa. BeBaiwBeite 611 kar o1 500 PUTEG TG TTIPOUVAS
eivar oTpappéveg Tpog Ta Péaa. Bidware Tig Bideg aopahiong (O) yia va aTePEWTETE TV TTIPOU-
va ot coupAa (Eik. 30).

2 Aéore To Kpéag TTou Ba WHOETE e TOV OTTIAYKO Kal TIEPACTE TO aTNV TIpolva aTn goUPAa. Bepal-
wBeite OTI TO Kpéag BpiokeTal aTn pETN TG coUPAAG.

3 TomoBetiaTe TNV GAAN Tpolva atn goUPAa. BeBaiwbeite 611 Kai 01 dU0 PUTES TG TTIPOUVAG €i-
val oTpaypéveg TTpog Ta Péaa. Bidware Tig Bideg aopdiong (O) yia va oTepewaeTe Ty ipolva
ot coupAa (Eik. 30).

- Edv xpelaotei, xahapwaoTe eAappd TG Bidec aoaAIong yia va BAAETE akpIBWS TN PéaN NG
ooUBAag 1o Kpéag. 2itte Cavéd Tig Bides ag@aliong.

4 TomobeTAaTe T0 £va kPO TG goUBAag oty Edpa Tou TTou Bpicketal aTo UWog Tou de€loU unxa-
vokivntou otnpiyuarog (G) (Eik. 31).

5 TomoBetiaTe T0 GAAO Gkpo otV £0pa TTOU BpicKeTal GTO UWog Tou apiaTepol aTnpiypaTog (F)
(Eik. 32).

6 TomoBemoTe kai T Aapapiva (L) atnv o xaunAr 6éan atov BaAauo ynoipatog yia va CUAAE-
yeI 10 Aitrog. Ma va amo@uyeTe va Pyel Kamvag, ducoaia Kal ICAUaTa, auvioTaTal va picete Aiyo
vepd 0T Aapapiva.

7 TlpoxwpnaTe GTO WHGIHO TWV TPOQPIWY ATTWS TTepIypaeTal aTnv evotnta «Odnyieg xpRang».

H mepioTpo@n Tng golfAag cival diaBéoipn ae OAeg TIg Aeitoupyieg. Otav TomoBeTnBei, N

ooUBAa TTEPICTPEPETAI AUTOPATA KATH TN BIGPKEIN TOU YNOIHATOG.

8 Orav TeAeivael T0 YAGIWO, XpnaipoToInaTe Ty mpolva agaipeang (P) yia va ByaAete T gou-
BAa amd Tov BArapo ynaiuarog (B) (Eik. 33).
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Xprion Tou KkaAaBiov

1 Xahapworte 116 Bideg aopahiong (O) Tng aouBAag. BydAte v mipouva amd  couBAa (N) (Eik.
34).

2 TomoBetAaTe T0 KaAaBI (M) aTn couBAa (Eik. 35). Zoitre 11¢ Bide aopdhiong (O) ata dUo akpa
10U KaAaBioU (M) yia va aTepewaete T0 KAAGB! aTn coUBAa (EIk. 36).

3 ZnkwaTe Tov yavt{o yia va avoitete 10 KaAdl! (Eik. 37).

4 TomoBethoTe Ta TPOQINA Péoa 070 KOAGB! (Eik. 38).

5 Kkeiote Tov yavr{o tou kahabiou (EIk. 39).

6 TomoBetAoTe Kal TN Aapapiva (L) otnv o xaunAr 6éon otov BGAAU0 Wwnoipatog yia va CUAAE-
yei 10 AiTrog. [Na va amo@UyeTe va Byel kamvag, ducoayia Kai I{AuaTa, GuvioTaTal va pigeTte Aiyo
vepl aTn Aapapiva.

7 TlpoxwpnaTe OTO WHOIUO TwV TPOPIHWY OTIWE TIEPIYPAPETAl aTNV evOTNTa «OdNYieg XPARONGY.

H mepioTpopn Tou kaAabiou eival dioBéoipn ae 0Aeg TG AsiToupyieg. OTav Too0eTnBEl, TO

KaAdGBI TrEPIOTPEPETAI QUTOMOTA KOTA TN SIGPKEIN TOU YNOiHATOG.

8 Orav ohokAnpwBei 10 WAGIWO, XPNOIWOTIOINGTE TV TPolva agaipeans (P) yia va onkwaeTe T
00UBAa a6 TNV TTAEUPA TOU APICTEPOU OTNPIYHOTOC KOl 0T GUVEXEIA BYAATE TO GANO GKpPO aTTd
10 Q€€ pnyavokivnto atpiyua (EIK. 40).

ZYMBOYAEZ NMPOETOIMAZIAZ

- TpoBepudvete TN GUCKEUR TIPIV WHOETE T TPOQIUA Yia KAAUTEPO TEAIKS aTTOTEAETAL.

- Ta uhiké Trou eival g€ pikpdtepa KoppaTia xpeialovar AiyoTepo Xpovo yia va ynbolv ot oxéan
JE TO PEYAAUTEPO KOppATIOL.

- H yeyaAUtepn ToodTNTA TPOPiPWY ATTQITET TIEPIOTOTEPO XPOVO WNOIUATOS EVW N MIKPOTEPN TTO-
ooTNTa TPOQIWV aTraITel AlyoTeEPO XPOVo.

- Av avakaTeUETe T UNIKA O€ JIKPOTEPA KOWWATIO OTOV WIOO Xpdvo Ynaiparog, To TeAIkd ammoTé-
Aeapa yiveral TTOA KaAUTEPO Kal 1EUKOAUVETAI TO OOIOUOPQPO WATIHO.

- Ta Tpayavo amotéAeaua, TPoaBéaTe pia koutaAid AadI OTIG PPECKES A OTIC KATEWUYUEVES TTa-
Tameg (Eik. 8).

- Xpnolpotroleite £ToIEG COMEG YIa va ETOINACETE OVaK WE YEUION 0KOAA Kal ypAyopa. ETriong, ol
€T01EG CUMES WrvOVTAI TTIO YPryopd aTTo TIC OTTITIKEG.

- Mnv wrjvete @ayntd pe TTOAU AiTrog.

- MropeiTe va XpnoIUOTIOINCETE TN GUOKEUR YIa va (eaTAVETE payelpepéva gayntd. PuBpioTe T
Beppokpaaia atoug 150 °C yia xpovikd didotnua 10 AeTrTwov.

Mpoypaupara ynoiparog

O apakaTw mivakag defxver Ta €idn Tpo@iuwy Tou utropolv va wnbolv ot Aeiroupyia OVEN 1
AR FRYER.

H Aeitoupyia AIR FRYER (@) ouviotaral yia va WhVETE Ypryopa KAl OOIOHOPQA Kall Vel KAVETE
Tpayavé ta 1pdeiua TPooBETOVTAG Wia KOUTAAIG AGd!.

H Aeitoupyia OVEN () cuviataral yia 1o rapadogiakd WHaipo aTov ¢oupvo (OTTwg wnrd, Ywi
kai YAUKa).

O xpovog ynaiparog eival evoeIKTIKOG Kal eEapTdTal aTmod T0 TTAX0G KAl TNV TTO0OTNTA TWV TPOPikwY
TT0U XpnaipoTrolouvTal. MTTopeite va TpOTTOTIOIRCETE TOV XpOVO Kal T Bepuokpaadia ynaiparog.
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Nivaxag Aeitoupyiag AIR FRYER

O¢ppokpaaia (°C) Xpovog (AetrTd)

Mardreg TI:]Y(]VITE'ZQ 230 15-20
KOTEWUYHEVES

Mardreg PPEoKES 230 20-25
MaraToKPOoKETES 230 15

FAuKa 200 18-20

Yapi 200 18-20

Kotdmouho ot goUBAa 230 45-50

2ouBAakia 200 18-25

Kbkkivo kpéag 180 10-15

Kotdmmouho 200 20-30
OaTpakoeIdr 180 12-18
MpoBépuavan 120 15

Atogfpavan 80 4-12 wpeg
ZTTPIVYK POAG 10 - 15 AetrTal 200°

Aayavika 10 - 20 Aetrral 180°
Mivakag Aeitoupyiag OVEN

MooétnTa (g) O¢ppokpaaia Xpovog (AetrTd)
(°C)

Wn16 kpéag 1000 200-230 60-80
Wn16 wap! 1000 190-210 30-40
Aayavik@ aTov oupvo 500 190-210 30-40
ZouBAakia, Aoukdavika, 500 190-210 30-45
Kpéag o€ Koupdria

Kpéag, Aaxavikd, wéapr ot | 500 190-210 30-45
AadbkoAa

Kpéag, haxavikd, yap! 500 230 20-30
YKpaTEV

Zupapik@ aTov poupvo 1000 200 20-30
Wi, pokdaroa 500 230 20-35
Mitoa 500 230 20-25
ToUpreg, TapTES 500 170-180 25-40
Mmiokéra, pikpd yAukd 200 170 10-15

Agiroupyia amo§npavong

H Aerroupyia amogfipavang oag divel T duvardtnta va amolnpaivete amoTeACOUATIKA Ta TPOQIUA
yia va 1a ouvinpeite KahOtepa. O Beppog aépag KUKAOQopEi eEAeUBEp UET OTN GUOKEUR KI €101
70 TPOQIUA GTEYVWVOUV OPOIOOPPa eV TTAPAAANAC N OTTWAEID TWV UYIEIVWY BITAPIVAV gival

ehayiom.

H Aeitoupyia autr pmopei va xpnaipotroinBei yia pouta, Aayavikd Kai yavitapid, fj yia va amo-

Enpavete Aouhoudia Kai GUTE, KpEag kal Yapl.
ZuvioTaral va amo¢npaivete o€ Péyion Beppokpaaia 80°C yia 4-12 wpeg.
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KAOAPIZMOZ KAl ZYNTHPHZH

O TaKTIKOG KOI KABNuEPIVOS KABaPIOHOS dIOTNPET TN GUOKEUR ATTOTEAETUATIKI KOl TTOPATEIVEI TOV
Xpovo (wig .
Mpoooxn
OAeg o1 epyaaieg kaBapiopoU kal ouvtipnaong TPETEN va ekTeAoUvTal dTAV N GUOKEUR €ival
ofnoTA Kai amoouveedepévn o TV TTPICa Tou NAEKTPIKOU PEUPATOC.
Kivduvog nAektpotmAngiag. Mnv BuBiete TTOTE T GUCKEUN, TO QI KAl TO KOAWDIO PEULATOS
o€ vepd 1) dAa uypa.

& Mpoocoxn!
ATTOOUVOEDTE T CUOKEUN OTTO TNV TTPICA TOU NAEKTPIKOU PEUMATOS KAl TIEQIUEVETE VO KPU-
woouv Ta EaTA PEPN TTPIV TTPOXWPNOETE GE OTTOIAdNATTOTE £pyaaia kaBapiauoU Kal GuvTH-

pnang.

Mpoooxn!

Mnv XpnCIUOTIOIEITE ATTOPPUTTAVTIKA a€ aKOVN 1 METAAMIKG epyaAeia koudivag, yia va pnv
xapdeete 1) POeipeTe TNV EMIPAVEIQ TNG TUCKEUARS. MV XPNCIHOTIOIEITE TTOTE OIAUTIKG TTOU
TTPOKaAOUV QBOPEC OTa TTAOGTIKG EPN.

Kivouvog yia ulNikég gnpigg. Mnv agrivete oTig PeTaAIKES ETIQaveleg dEiveg ouaieg. O1 6giveg
ouadieg OTTIWG 0 XUHOG AepovioU, o TOPATOTTEATEG, TO 08I Kal GAAa, £V ageBolv yia TTapate-
TAPEVO XPOVIKO BIA0TNUA DIABPWVOUV TV EUAYE ETTIOTPWON HE ATTOTEAEOHA va Yivel Bautm.

KaBapiopog TG CUTKEUNG

- KaBapioTe 10 0T00pG PPN TNG CUCKEUNS HE £va UYPO HOAAKO TTaVi yIa va NV TTPOKAAETETE
@BopEC TNV ETTIPAVEID TNG TUCKEUNG. ZKOUTTIOTE JE EVOl OTEYVO TTAVI.

- KaBapiote Tov BaAayo wnaipatog (B) Tng cuokeuns pe éva pahakd Tavi, voTiouévo pe (EaTo
VEPO. ZKOUTTIOTE g €Eva aTEYVO TTaVi.

- KaBapioTe Ti¢ avTioTACEIC [ Eva aTeyvo TTavi yia va aQalpéTETE T KATAAOITTA TWV TPOQPIHWV.

KaBapiopog Twv eaprnuarwyv

Ta ageooudp propouv va TAuBoUv aTo TAUVTAPIO TIATWY. EVaANakTIKE, XpnoIHOTTOINCTE
£va KOIVO QTTOPPUTTAVTIKO TIATWV Kal éva HOAOKO GQOUYYaPAKI Xwpig TPAXIEG ETTIPAVEIES.

- Ta va yahakwaoeTe Ta KarahoIma Twv Tpogipwy, BAATE Ta atgooudp péoa ot (eaTo vepd. MNpo-
0B¢oTe pepikég aTaydveg amopputravTikoU. AQAoTe va evepynoel yia 10 Aetrrd. MAUvete Kal
OTEYVWOTE.

107

EL



13

OAHroz EMIAYZHzZ OPIZMENQN NMPOBAHMATQN

MpofAApara

MBavég airieg

EmiAuon

H guaokeun dev

To @ig Tou KaAwdiou dev

Bahte 10 @I 0TV nAekTpIKA TTPia TTOU

WrvovTal OpoIOUoPQaL.

xperadovTal avakAaTepa
COPKETEC POPES KATA TN
dIGPKEID TOU WNOiPaTOG.

AeIToupyei. eival aTnv NAEKTPIKA TIPICa. | TTPETTEN VOl Eivall YEIWUEVN.
Aev gival pubuiouévog o PuBpioTe Tov xpbvo wnaiparog ou
XPOVOBIAKATITNG. emBupeiTe.yupiovTag To TEPITTPOPIKO
koupTi xpdvou (S).
Ta uNikG dev wAdnkav | H ToI16TTa TWV UAIKWY BaAte Aiydrepa uhikd. Or pikpdTepeg
owaoTa. eivanr utrepBOAIKN. TT00OTNTESG PAVOVTAI TTIO OLOIGUOPA.
H pubuiouévn PubuioTe uwnA6Tepn Bepuokpaaia
Beppokpaaia givar TTOAU wnaoiyarog. MupioTe de§160TPOPA TO
XaunAA. TIEPIGTPOQIKO KOUWTT Beplokpaaiag
(R).
O puBpiopévog xpdvog PuBpioTe upnAdTepo xpdvo ynaiparog.
Wnaoiyarog eival oAU lupioTe BECIGATPOYPA TO TIEPIGTPOPIK
Aiyog. koupTi xpdvou (S).
Ta 1p6@Ia dev Opiapéva Tpé@Iua Mpémel va avakareUeTe, KaTa

dIGpKeIa TOU Ynaoipatog, Ta UAIKG TTou
BpiokovTal ETTAvVwW ) TToU OKeTTaZovTal
a6 AAa UAIKG.

Ta uNIkG Bev €ival
TPAYAVIOTA.

Opiauéva uhika
xpeiadovTal TepIoaOTEPO
A1

MpoaBéaTe Aiyo rapamavw Aadi.

XpNno1UoTToI00VTal OVaK
TIOU payelpetovTal pe
TTapadoalakoug TPOTTOUG.

XpNnoIUOTToINaTE GVAK GoUpVOU I
aAeiyTe Ta e AGGI, TTPOTOU Ta BdiAeTe
OTO KOAGBI.

AoTrpog kammvog
Byaiver ammd
OUCKEUN).

Wrvovtal uAikd pe ToAAG
Niapd.

Ortav Tyavilete UAIKG pe TTOMG
NiTapa, emmikaBeTal mepIoadTePo AAd!
oTa e¢aptiyaTa. To Add1 mapdyel
TIEPIOOATEPO AOTIPO KATIVO ATI6 TO
ouvnBiauévo Katd 1o YaIuo. Auté dev
emnpeadel kaBoAou To WAaIPo oUTE T
OUGKEUN.

210 gEaptApara utdpyouv
kar@Aoitra Aitroug oo
TTPONYOUNEVO WATILO.

O aoTpog kamvog dnpioupyeital

amé 1 B€ppavon Tou AiTroug A Tou
Aadio0 TTou UTIApXE! aTa EEQPTANATA.
KaBapioTe oxohaoTikd Ta e¢aptriuara

HeTa m xpAon.
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MpofAquaTa

Moavég airieg

Emiluon

O1 ppéokeg TraTdreg
TT0U €ival KOUWEVES
o€ Awpideg, dev
£Youv TyavioTei
OuoI6HoPYA.

To €idog Trardrag mou
XpnoliJoTrolgite dev gival

katédAnAo yia Tyavioua.

XpNo1PoTIoINGTE PPETKES TIATATES KAl
(QPOVTIOTE VA TIG AVAKATEUETE KATA TO
Tnyavioua.

=eTAUVETE Kal OKOUTTIOTE
TIG TIATATEG TTPOTOU TIG
TNYQVIOETE.

ZeTTAUVETE TIG TTATATES KAl AQAIPETTE
6Mo 1o GuuAo TTou Exel emmikaBioer aTnv
EMPAVEIG TOUG.

O1 gpéokeg TTaTATEG,
KOUMEVEG OE Awpideg,
dev gival Tpayavég.

To mé00 TpayaVES

Ba gival o1 TyavnTég
TraTdreg eGapTaTal Ao
TNV TT0adTNTA VEPOU
TIOU TTEPIEXOUV Ol iDIEG
Ol TIATATEG KAl aTTd TV
moodtnTa Aadiou.

BeBaiwBeite Twg eivar TeAeiwg aTeyveéG
€&WTEPIKA O TIATATEG TTPIV TIPOOBETETE
AGo!I.

Koyrte TI1¢ TTaTaTEG OE WIKPEG AwpidES
yla va yivouv TTI0 Tpayavég.

MpooBéaTe Aiyo Trapatravw AadI.

OEZH EKTOZ AEITOYPrIAZ

la va BEaete eKTOC AciToupyiag T auakeur], ByGATe To QI a6 TV TTPIa TOU NAEKTPIKOU PEUMQ-
T0¢. € TIEPITITWON ATTOOUPANG TS TUTGKEUNG, dlaxwpiaTe Ta dIAQOPa KATATKEUATTIKA UAIKA TG
OUOKEUNS kai Baaoel oUvBeang amoppiyTe Ta GUQWVA LE TIG Keipeves dIATALEIC TIoU £XEl BeaTTIOE
n xwpa émou yivetar xpran g GUOKEUNG.
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COOEPXXAHME AAHHOW UHCTPYKLIUMX

MMpubop co3aaH B COOTBETCTBUN C TPEOOBaHUSIMI AENCTBYHOLLMX EBPONENCKUIA CTAHAAPTOB U 3a-
LUMLLIEH BO BCEX MOTEHLMANLHO OMaCHbIX Ans Monb3oBaTens YacTsx. BHumaTensHo npouutainTe
[aHHY0 VHCTPYKLMIO NEPEA HayaoM 1Cnonb3oBaHus. Mcnonb3yinte npubop CKIIOUNTENBHO MO
€r0 LieneBoMy HasHauyeHuto, Anst KOTOPOro OH BbifT CKOHCTPYMPOBaH, BO N36eXaHMe HECYaCTHbIX
CNyyaeB v NpuunHeHns ywepba. XpaHnTe gaHHy0 MHCTPYKLMIO B JOCTYMHOM MECTe AJ1s NCMofb-
30BaHws B cryyae HeobxogumocTu. Ecnu Bl pelumTe nepegaTth AaHHbIA Nprbop Apyromy nomnb3o-
BaTeNto, MOMHUTE O HEOBXOAMMOCTYW NepeaaTb BMECTE C HIM W 3Ty MHCTPYKLMIO.

CopepxaLyascs B AaHHON MHCTPYKLMW MHOPMAaLMs CONPOBOXAAETCS CHEAYHOLMMM YCIIOBHBIMU
0603HaveHusIMM:

A OnacHo ans geteit

& MpenynpexaeHue 06 0nacHoOCTY 0XOroB

A OnacHoCTb NOPaXeHNs ANEKTPUYECKUM TOKOM

OCTOPOXHO - OMACHOCTb MPUYMHEHNSI MaTepUanbHOro yilepta
A OnacHocTb yLiep6a, BbI3BaHHOTO APYriMu NpUYMHaMu

LENEBOE HASHAYEHME

[JaHHbIi npubop NpeaHasHayeH Ans NPUroTOBNEHNs! TBEpAbIX MULLEBbIX NPOAYKTOB. He ucnonb-
3yiATe [aHHbIA NPUGOp ANS NPUIOTOBNEHMS XUAKMX MULLEBbIX MPOAYKTOB.

[JlaHHbI7 NpuGop He AOMKEH UCTOMNb30BATLCS B KOMMEPYECKMX 1 MPOMBILLNEHHBIX LENSX.

TNioBoit apyroit cnocob 1cnonb3oBaHus Nprubopa, He NpeaycMOTpeHHbIA Mpon3BoanUTeNnem, 0CBO-
BoxaaeT ero OT OTBETCTBEHHOCTM 3a NtoBOI Yiiepd, BOSHUKLIMIA B pesyribTaTe HeHafnexallero
1CNonb3oBaHUs Npuoopa.

HeHapanexalLee ucrnornb3oBaHie Takke BrieyeT 3a coboit 0TMEHY NtoBoii (hopMbl rapaHTUK.

NMPABUJIA TEXHUKU BE3OMACHOCTH

NEPEZ HAYANOM UCMONb30BAHUA BHUMATENBHO MPOYUTAWTE UH-

CTPYKLUM.

* [Mpubop npepHasHayeH A5 UCMOMb30BaHMS B AOMALLHWX YCMOBUSX UMK CXO-
KUX C HAMK, Hanpumep:

- B KyXOHHbIX 30HaX, NpeaHas3HayYeHHbIX AN nepcoHana mMarasvHoB, 0(h1COB M
ApYrvX NpotheCcCHoHanbHbIX KOMNMEKTBOB

- Ha pepmepcKnx X03aMCTBaX

- B OTenNsX, MoTensx, roctuHuuax tuna bed & breakfast u B 4pyrux Xunbix CTpyk-
Typax (415 MCNOMb30BaHUs NOCTOSAMbLAMM).

* He ncnonbayite npnbop B Lensx, OTAMYHbIX OT ONUCAHHbIX B JaHHOM PYKOBO/-
ctBe. [pon3BOAMTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTb 3a HENpaBUITbHOE UCMOMb30-
BaHue npubopa unm UCnonb30BaHKe ero B LENsX, He NpeayCMOTPEHHbIX AaH-

110



HbIM PYKOBOLCTBOM. HeHaanexallee MCNONb30BaHWE Takke BfieYeT 3a cobon
OTMEHy No6or hopMbl rapaHTum.

PekomeHyeTCs XpaHUTb OPUIMHarbHYI0 YNakoBKy, T.K. 6ecnnaTHoe CepBucHoe
obcnyxuBaHue He NPeAYCMOTPEHO B CIy4ae NOBPEXAEHNN, BbI3BaHHbIX HeNpa-
BMITbHOW YNaKOBKOM U3LENNs NpU ero OTChISNIKE B aBTOPU30BaHHbIN LieHTp cep-
BMCHOrO 0BCyXMBaHNSA.

UT0BbI He HapyLwKTL 6e3onacHOCTb NPMbOpPa, MCMONb3YITE TOMBKO OPUrMHArb-
Hble 3an4acTi U NPUHALANEXHOCTI, 040BPEHHbIe MPON3BOAUTENEM.

Mpubop cooteeTcTBYeT TpebosaHusMm PernameHta (EC) Ne 1935/2004 ot
27.10.2004 o maTepuanax 1 u3genusx, NpeaHas3HavyeHHbIX 4ns KOHTakTa ¢ nu-
LieBbIMI NPOAYKTaMMU.

A OnacHo pnsa petemn
Mpubop MOryT ucnonb3oBaTh AeTH cTaplle 8 fneT 1 nuua ¢ orpaHnyeHHbIMU
(PM3NYECKNMI, CEHCOPHBLIMM U YMCTBEHHBIMY BO3MOXHOCTSIMY, o 6e3 fo-
CTaTO4HOTO OMbITa MW 3HAHWIA, HO TOMBKO NOA NMPUCMOTPOM OTBETCTBEHHOIO 3a
nx 6€30MacHOCTb NnLa MK NOCre NosyYeHNs COOTBETCTBYHOLLMX MHCTPYKLMIA W
WHopMaLmn 06 0NacHOCTK, CONPSKEHHOI C dKCNnyaTauuen npubopa.
He paspeluante aetsm urpatb ¢ npubopom.
Onepaunn OYUCTKM 1 TEXHUYECKOTO 0BCAYXMBaHMS, ONUCaHHbIe B JAaHHOM py-
KOBOACTBE, He pa3peLLaeTcs BbiNOMHATb AETAM, CIIN OHU HE AOCTUIMN BO3pac-
Ta cTapLue 8 net u He HaXoOAATCS NOA NPUCMOTPOM.
[epxute npubop v kabenb aNeKTPONUTaHWS BHE 30HbI LOCAraeMoCTU Ans ae-
Teu mnagLe 8 ner.
He ocTaBnsiTe kabenb anekTponuTaHWs B MeCTax, rae 3a Hero MOXeT CXBa-
TUTbCS PeBOEHOK.
Pasmectute npubop Takum 06pasom, YTobbl AeTAM Oblnn HEAOCTYMHbI Fopsymne
yacTu npubopa.
He ocTaBnsinTe anemeHTbl YNakoBKN B 30HE JOCAraeMOoCTU AeTei, NOCKOSbKY
9TV MaTepuanbl ABNSOTCS NOTEHUMaNbHBIMM UCTOYHUKAMKU ONACHOCTM.
Korga Bynet npuHATO pelleHre 0b yTunusaumm JaHHoro npubopa, pekoMeHay-
eTCca caenaTb ero HeMpUroAHLIM Ans UCNOoMb30BaHWs, 0Tpe3aB kabenb anek-
TponuTaHus. Kpome Toro, pekomeHayetcs obe3speautb Te yactu npubopa,
KOTOPbIE MOrYT HECTW MOTEHLMAnNbHYI0 ONacHOCTb, B 0COBEHHOCTM ANs AeTen,
KOTOpble MOTyT 1CNonb3oBaTh NpUbop Ans urp.

& MpepynpexpeHne 06 onacHOCTU 0XXOroB
OtcoeanHuTe NpUOOP OT AMEKTPUYECKO PO3ETKM U [OXKAUTECH OXNaKAEHMS!
ropsiuMx YacTen, npexae Yem BbINOMHATL Kakue-nnbo onepawiyn no OYMCTKE U
TEXHUYECKOMY 0BCNYXMBAHMIO.

[OTOBOYHAS MONOCTb, NPUHAANEXHOCTI U BHYTPEHHUE METamnnMYeckie YacTu
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npubopa MoryT HarpeBaTbCs BO BPeMs UCMONb3oBaHus. [lepxute pyku v nuuo
Ha 6e30nacHOM paccTOsHUM OT ropsYnX YacTeit npubopa.

He npukacanTech K roTOBOYHOM NOMOCTM, NPUHAANEXHOCTAM U BHYTPEHHUM Me-
Tannmyeckum Yactam npubopa Bo Bpems paboTbl npubopa 1 B nocnegyoLimne
MWHYTbI NOCAEe ero BbIKIYEHUS. [JOXANTECh OCTbIBAHWS FTOPSYMX YacTen npu-
Bopa.

cnonb3ayinte NpuxsaTku U TPSANKW A1 CHATUS NPUHALNEXHOCTEN.

Bceraa beputech 3a pyyky, Utobbl OTKPbITL ABEPLY Nprbopa.

Bo Bpemsi NpuroToBreHNs 13 roTOBOYHON MOMOCTW Npubopa MOXKET BbIXOANUTb
ropsuuii nap. He npubnikainTe pyku n IULO K FOTOBOYHOM NOMOCTH.

He HanuBainTe B NpOTMBEHb pacTUTeNbHoe Macno. OnacHOCTb BO3ropaHus.
Mpy OTKPLITMM ABEPLbI MW U3BNEYEHUN NPUHAANEXHOCTEN U3 TOTOBOYHOM MO-
NOCTU Takxke BbIXOAWUT ropsuMin BO3AyX 1 nap. He npubnuxante pyku n nnuyo K
rOTOBOYHOM MOJIOCTMW.

BHuMaHKe: ropsyas noBepXHOCTb.

A OnacHOCTb NOpPaXXeHUA ANMEeKTPUUECKUM TOKOM
Mcnonb3oBaHme anekTpu4ecknx yannHuTenen, He ogobpeHHbIX Npon3BoamTe-
nem npubopa, MOXeT NPUBECTM K NPUYMHEHMIO ylepba 1 HecYacTHbIM Cryya-
aM.

Bceraa nogkntovante npubopa K poseTke ¢ 3a3eMEHNEM.

He nogknioyaiTe K TON Xe 3MeKTpuyeckoin po3eTke apyroi npnbop GonbLuon
MOLLHOCTK (neym, yTioru, oborpesatenu, 1 T.4.). OnacHOCTb Neperpysku anek-
TpoceTw.

He TaHWTe 3a kabenb anekTponuTaHus unm 3a cam npubop, 4Tobbl M3BneYb
BUIKY 3 3IEKTPUYECKON PO3ETKU.

He ponyckainTte nonagaqus BoAbl Ha AeTanu Noa HanpshbkeHWeM: puck KopoTko-
ro 3aMblkaHUs MWK NOPAXXEHUS ANEKTPOTOKOM.

He ponyckaiite, 4tobbl kabenb aneKTponMTaHus KOHTaKTMPOBas C OCTPbIMM U
PEXYLLMMI NOBEPXHOCTAMM.

Kabenb anekTponuTaHus He JOMKEH KOHTAKTMPOBATb C FOPSYMMM MOBEPXHO-
CTAMM.

KaTteropuuecku 3anpeLeHo norpyxatb npubop, BUNKy 1 kabenb anektponura-
HWS B BOAY UK ApYrue XMAKOCTM.

He ncnonbayite npubop ¢ MOKPbIMM pykamit Uiin 6OCHKOM.

Ha Bpemsi Hencnonb3oBaHus, faxe KpaTkocpouHoro, npubop HeobXxoaMMO Bbl-
KMOYNUTb 1 M3BNEYb BUNKY kKabens anekTponuTaHns U3 aneKTpUYeCckon po3eTku.
He octaBnsinTe 6e3 npucmoTpa npubop, NOAKMOYEHHbIN K 3NIEKTPOCETH.
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OCTOpPOXHO - ONACHOCTb NPUYUHEHUA MaTepuanbHOro
yuwepba

* He 3arpyxaiTe Ype3mepHoOe KONM4eCcTBO NPOAYKTOB Ans NpurotoBneHus. Onac-

HOCTb BO3ropaHus W / Uiin NOPaxeHUst ANEeKTPUYECKUM TOKOM.

He BCTaBnsnTe WHCTPYMEHTHLI, MeTannuyeckne npeameTbl, antoMUHUEBYHO

honbry unu BocnnameHsLMecs matepuarbl (HanpuMep, KapToH, NNacTuk) B

NPUHAANEXHOCTM MW FOTOBOYHYO NOMOCTb. ONacHOCTb BO3ropaHus 1 / unm no-

PaXEHMS ANEKTPUYECKAM TOKOM.

Mpubop JOMKEH MCMOMNb30BaTLCA 1 BCErAa HAXOAUTLCS Ha YCTOMYNBO NOBEPX-

HOCTMW.

He cTaBTe npnbop Ha 04eHb ropsiume NOBEPXHOCTH Ui BOMN3M OTKPLITOMO OFHS

BO M3bexxaHune NoBpexaeHUs NOKPbITUS Kopryca.

He cTaBbTe npubop BO3ne BOCMNaMeHsIeMbIX MaTepuanos (HanpuMep, TKaHew,

3aHaBeCoK).

He pacnonaraiite npubop unu kabenb dnNeKTponuUTaHust BONU3M Unu Hap anek-

TPUYECKUMM UMK Ta30BbIMMU NMTaMK, @ Takke BON3N MAKPOBOSTHOBbIX 1S SneK-

TPUYECKNX NEYEN.

lNepeq ncnonb3oBaHWeM NOMHOCTLI0 pa3MoTaiTe Kabenb ANeKTPONUTaHuS.

3anpeLleHo noakntoyaTe Npubop K CETU Yepes BHELLHUI TauMep Uu yCTpoit-

CTBA C ANCTAHLMOHHBIM YNPaBNEHNEM.

Ecnm Bo Bpemsi paboTbl npubop BbiAENseT AbiM, HEMEANEHHO OTCOeANHUTE

NpnBop OT 3nekTpu4eckorn poseTkn. Utobbl pewnts npobnemy, obpatutech B

BrivkanLLMn aBTOPU30BaHHbI CEPBUCHBIN LIEHTP.

KaTeropuyecku 3anpeLLleHo HanmBaTh XUaKNE UHTPEANEHTbI B NPOTUBEHb. ECrin

3T0 HEOOX0AMMO B LiENsX NPUrOTOBNEHNS, 4ODABNSNATE XMAKOCTA ManeHbKUMM

nopumsamu. MNepen nobasneHnem cneaytowen nopuun ybeantecs, YTo TBEPAbIE

WHrpeayeHTbl NOrMOTUAN XUAKOCTb.

He cTaBbTe npeameTbl Ha ABepLy npubopa, Korha oHa OTKpbITa.

Knagute MHrpeaneHTbl BCerga v TONbKO B MPUHAAEXHOCTM M3 KOMMNMEKTa no-

CTaBKM BO M3bexaHWe KOHTaKTUPOBaHUS ebl C HarpeBaTenbHbIMI ANEMEHTa-

MU,

Mepen 3anyckom paboTbl Npubopa Bceraa NpoBEPSIATE, YTO NPUHAANEXHOCTY

NPaBUIbHO YCTAHOBIEHbI B FOTOBOYHYH MOSIOCTb.

KaTeropuyecku 3anpeLleHo Ucnosb3oBatb Npubop, He yCTaHOBMB XOTS Bbl OAHY

W3 NPUHAANEXHOCTEN B FOTOBOYHYHO MOSIOCTb.

He ncnonb3ayinte MeTanmyeckme MHCTPYMEHTbI ANs M3BIIEYEHNS NPOAYKTOB U3

NpUHaLNeXHOCTEN.

MMepen BKYeHMEM npubopa ybeauTecs, YTo B NPUHAANEXHOCTSX M FOTOBOY-

HOW MOSIOCTW OTCYTCTBYOT NOCTOPOHHME NPeaMETbI.

KaTeropuyecku 3anpeLyeHo CTaBuTb NpeaMeThl CBepXy Ha npubop.
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* Kateropuuecku 3anpeLLeHO 3akpblBaTb BO34yX03abOpHWK BO Bpemsi paboTbl
npubopa, T.K. 3T0 MOXET NPUBECTU K MaTepuansHoMy yulepby u/vnu neperpesy
npubopa.

* He BkntoyainTe npnbop 4ns paboTbl BXONOCTYH.

* He ucnonbayiite npubop Ha OTKPLITOM BO3AYXE.

* He gonyckaiiTe BO3gencTaums Ha npnbop aTMocthepHbIX SABNEHNIA (LOXASA, COMH-
ua).

* ocne u3BneYeHns BIUMKN U3 SNEKTPUYECKON PO3ETKN W OXNAXKOEHNS ropsumx
yacTen npubop paspellaeTcs YUCTUTL TONMbKO Heabpa3wBHOWM TKaHEBOW car-
(HETKON, Crerka CMOYEHHOW B paCTBOPE HECKOMbKIX Kanemnb HEMTPanbHOro Hea-
rPECCMBHOTO MOHOLLErO CpeacTBa. 3anpeLiaeTcs UCromnb30BaTh PacTBOPUTENN,
noBpexgatoLLme NnacTuk.

A OnacHocTb yuiep6a, BbI3BaHHOro APyrumMmm nNnpMYMHaAmMm

* YcraHaBnvBamTe npubop Ha paccTosiHum He meHee 10 M OT CTeH, NpeaMeToB
mebenu unu apyrux npubopos.

* Ytobbl nogHsaTh npubop, beputeck 3a ero kopnyc.

* He nepemelyaitte npubop, He yaanue nuLLeBble NPOAYKTbl U3 NPUHALTIEXHO-
cTen.

+ Pacnonoxute npubop B XOPOLLO OCBELLEHHOM M YUCTOM MeCTe C yA0OHbIM [0-
CTYMOM K 3MEKTPUYECKON PO3ETKE.

* MocTtaBbTe NPMOOP Ha POBHYHD, YCTOMYMBYHO 1 MPOYHYH) MOBEPXHOCTD.

* [Mpnbopom He criefyeT NoMb30BaTLCS, €CIU OH Nagarn WK Ha HeM NPUCYTCTBY-
0T Criefbl NOBpexaeHNin. He ncnonb3yinte npubop Npu Hanuuuy NoBPEXAEHU
Ha kabene aneKkTponuTaHus UK BUIKe, a Takke ecn npubop HemcnpaseH. Bee
BMAbI PEMOHTA, BKMIOYast 3aMeHy kabens anekTponuTaHus, JOSKHbI NPOU3Bo-
OMTBCA TONMbKO B CEPBUCHBIX LEHTPAX UK CepTUMLMPOBAHHBIM NEPCOHarIom
BO 13bexaHue nobbIx PUCKOB.

* He cTaBbTe 3aKpbITble KOHTENHEPbI B Npubop. KOHTeNHep MOXET B30pBaThbCS
BO BPEMS MPUTOTOBIEHMS.

Eﬂ,ﬂﬂ OCYLLECTBIEHNS MPABUIbHON YTUAM3aLmMn npubopa B COOTBETCTBUM C

== TpeboBaHusimu Eponenckoit Oupektvebl 2012/19/EC Heobxoammo 03HaKo-

MWUTBCA C NPUOKEHHON K NPUBOpY NamMSATKON.

* XPAHUTE HACTOSALUEE PYKOBOACTBO MO 3KCIMJYATA-
uun.
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OMUCAHMUE NPUBOPA

A - Kopnyc npubopa F - IleBas onopa

B - MoToBOYHas nonocTb G - Mpagas npuBoAALLas onopa
C - [Bepua H - Kabenb anektponutaHns

D - Pyuka | - Bosgyxo3abopHuk

E - Bbixop Bo3ayxa

OMUCAHMUE NPUHAONEXHOCTEH

J - Pelwwetyatbiit npoTuBeHb (x3) N - Bepten ¢ Bunkamu ans rpuns

K - Pewertka O - CTonopHble BUHTBI (X2)

L - MpotuBeHb P - Bunka ans u3sneyeHns NpoOTUBHS U KOP3UHbI
M- KopanHa

OMUCAHME NAHEJU YNIPABNEHUA

Q - Pyyka chyHKuumi

R - Pyyka Temneparypbl

S - Pyuyka BpemeHu

T - VHaukaTop BKNKOYEHNS

UpeHTUhMKaLMOHHbIE faHHbIe

Ha Tabnnyke, pacnomnoXeHHON Ha HUKHEN YacTi OMOPHOTO OCHOBaHUS Npubopa, ykasaHbl cregy-
toLLme naeHTMKaLMOHHbIE AaHHble Mpubopa:

+ [pousBoauTens 1 Mapkuposka EC

+ Mogenb [Mog.]

+ 3aBoackon Ne [SN]

¢ 3neKkTpuyeckoe HanpskeHue [B] u vactota [I'y] nutaHms

* noTpebnsiemas anekTpuyeckas MOLHOCTb [BT]

* Homep BecnnaTHoi MMHUKM CRYXObl NOAEPKKM

MMpn oBpalleHnn B aBTOpU30BAHHBIE LIEHTPbI CEPBUCHOTO 0OCMYXMBaHMS, HeODXOOMMO YKa3bl-
BaTb MOAENb 1 3aBOACKON HOMep npubopa.

NEPEQ UCNONb30BAHUEM

1 CHumuTe ynakoBky (Puc. 3) 1 npoBepbTe Hanmume BCeX KOMMOHEHTOB npubopa (Puc. 4).
2 MMpoBepbTe LEenocTHOCTb COAEPKUMOTO.

He BkntoyanTe npubop, ecnm oH NOBpPEXAEH.

% BHumaHue
YcTaHaBnuBainTe npubop Ha pacctosHun He MeHee 10 ¢M OT CTeH, npeameToB Mebenu unu
Apyrux npubopos.

3 TMocTaBbTe NpubOP Ha POBHYI0, MPOYHYIO M YCTONYMBYIO K BbICOKUM TeMMepaTypam noBEPXHOCTb
(Puc. 5).

Y6egutecb, 4to HanpsxeHue, ykasaHHOe Ha 3aBOACKOM TabnnyKe B HUXKHEN YacTy an60-
pa, COOTBETCTBYET HanpAXeHuro MeCTHOM 3J'IeKTpVI‘-IeCKOl7I CeTu.
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4 TlonHOCTbIO pa3moTainTe kabenb aNeKkTPonUTaHus.
Mepen nepBbIM CNONL30BaHUEM NPUBOPA NOMOITE CbEMHBLIE KOMMOHEHTbI, KOTOPbIE KOH-
TAKTUPYHOT € NUieBbIMKU npoaykTamu (Puc. 6).

BHuMaHue
KaTeroqueCKM 3anpeLLeHo norpyxarb an6op, BUIKY " Ka6e]'|b ANEKTPONUTaHnA B BOAY
nnu gpyrue XnokocTtu.

5 TMomoitte npuHagnexHocTh. Mcnonbayitte oBbIYHYIO KUOKOCTb ANst MbITbS MOCYAbI U MSITKYHO
rybky 6e3 abpaauBHOI NOBEPXHOCTU. XOPOLLO BbICYLIUTE.

MHCTPYKLIMU MO UCMOJIb3OBAHMUIO

Mepep npuroroBneHmem

Mpu nepBoM Mcnonb30BaHUKM NPUOOP MOXET M3JaBaTh NErkMi 3anax v AbIM: 3TO BMOSHE
HOpMarbHOe IBNeHUe, NOTOMY YTO Ha HEKOTOPbIe YacTU HaHeCeHa CMa3Ka, U 3TO SiBNeHKe
BCKOpe NpeKpaTUTLCA. ITO HUKaK He MOBNUSET Ha NPaBUNbHYIO paboTy npubopa.

BHuMaHue

OnacHoCTb NMONOMKM CTekna ABepubl. He neinre BOAdy unwn gpyrne XMAOKOCTU Ha CTEKNo
ABepupbl, Korga OHO ropavee.

He ctaBbTe NpeameTsl Ha ABepLY npubopa, Koraa oHa OTKpbITa.

I'Iepe,q BKITFOYEHNEM an6opa y6ep,v|Ter, YTO B NPUHAONIEXHOCTAX U FOTOBOYHOM NOMIOCTY
OTCYTCTBYHT NOCTOPOHHNE NpeaMeThl.

Mepen NpuroToBREHNEM NPOLYKTOB BCErAa yaanaute Mobble KOHTEMHepbl Uiu ynakosky
(Hanpumep, GYTbINKM, KOPOOKN).
1 TomecTuTe NpoLyKTbI 4NS NPUrOTOBNEHUS B BbIOPaHHY0 NpUHaanexHocTb (Puc. 7).

B roToBOYHYK0 MOMOCTb MOXHO yCTaHoBUTb (B) HECKOMbKO MPUHALNEXHOCTEN OOHOBPEMEHHO,
4T06bI NPUrOTOBUTH BOMbLIEE KONMYECTBO NPOLYKTOB.

[MpoTMBEHb 4N KapKK, BbINEYKH, 3anekaHus. igeansHo noaxoaut
ANS1 XapeHo KypuLlbl, KpaCHOro Msica, OBOLLEH Ha rpune, Guckan-
Ta 1 Bcex XnebobynoyHbIX n3aenui

PeluetyaTbiii IPoTUBEHD (3 LTYKM) ANS CYLLKW, XapK1 Ha BO3AYXe,
naccepoBaHus, nogxapusaqus. VineansHo nogxoanT ans xneba,
kapTochbens, Msica, pblbbl, (PpYKTOB, OBOLLE

He neperpy)KaﬁTe NPUHaANeXHOoCTU Ype3MmepHbIM KONnnM4eCcTBOM NPOAYKTOB.

A BHuMaHue
KaTeropuuecki 3anpeLLeHo HanmBaTh XWAKIE MHIPEANEHTbI B MPOTUBEHb. ECnn 3T0 HeobXxo-
AMMO B LiensiX NPUroToBNeHNs, 406aBNsITe XMOKOCTW ManeHbkumu nopumsmiu. lNepea aobas-
NeHVeM criegytoLLeit mopumum yoeautech, YTo TBEpAble MHIPEAUEHTbI MOTMOTUNN XNAKOCTb.
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Ecnu ana NPUroToBNeHNA NULLIN HYXXHO nobaBuTb pacTuTenbHoe macno, Heobxoaumo no-
NOXUTb NIUCT antOMUHUEBON (*)OJ'II:FM B BblﬁpaHHle NPUHaQNeXHoCTb U ApyruM NIMCTom
antoMUHNEBON (t)OanI HaKpbITb NPOAYKTbI ANA NPUroTOBNEHUA. 3T0 npenoTBpaTUT pas-
6pb|3rMBa|-me Kunsaiwero macna Ha HarpeBaTesibHble 3JIeMEeHTbI roTOBOYHOM NOSIOCTM.

Mpu npurotoBneHuu Gni0f C NOMOLWbLIO PeLIeTKN, NPOTUBHA UM KOP3UHbI PaBHOMEPHO
pacnpegenuTte Macno no npoaykTam, YTobbl NONy4uTL Gonee XpycTslme U 30M0TUCTbIE
6nioga. 3ateM NoMecTUTe NPOAYKTLI AN NPUTOTOBIEHUA HA pPeweTKy, peleTyaTblif npo-
TUBEHb UINN B KOP3MHY.

B cnyyae npurotoBneHUs NpOOYKTOB C MOMOLYbIO PELIeTYATOro MPOTMBHSA, PELLETKM,
BepTena Unu KOp3uHbl TaKKe MOXHO BCTaBUTb MPOTMBEHb HAa CaMbl HUXHWUA YPOBEHb
rOTOBOYHOIA NONOCTH, YTOOLI cobUpaTh Xup. [ina npeaoTBpaLieHns obpa3oBaHusa ObiMa,
HeNpUATHbLIX 3anaxoB M 3aTBepAEBLIMX 3arpsAI3HEHUA PEKOMEHAYeTCA HanuBaTb HEMHOTO
BOAbl B NPOTUBEHb.

2 Orkponte agepuy (C) (Puc. 9).
3 BcraBbTe BbiGpaHHyto NPUHAANEXHOCTb B FOTOBOYHYHO NonocThb (B) (Puc. 10).

Pa3mectute NMPUHAANEXHOCTb TakKUM 06pa30M, 4TOObI NPOAYKTbl HAXOAUITUCb Ha pPaccTo-
AHUN MUHUMYM 2 cm ot HarpeBaTesibHbIX AJIEMEHTOB, PacnoJ/iIOXKeHHbIX B BerHeﬁ Yyactu
rOTOBOYHOW NONOCTU.

4 3akponTe asepuy (C) (Puc. 11).

5 BcTaBbTe BUNKY B ANEKTPUYECKYH0 Po3eTky (Puc. 12).

6 lMoBepHuTe pyyky dyHkumi (Q), 4ToBbl BbIOPaTh HYXXHYH0 (DYHKLMIO B 3aBUCMMOCTM OT NPOAYK-
TOB, KOTOPbIE HY)XHO MpurotoBuTh (Puc. 13). ObpaTutecs k naparpadyy «porpammbl MPUroTOB-
NeHns» 3a AeTanbHOM HGhopMaLen o nporpaMmax.

7 TloBepHuTe pyuky Temnepatypbl (R), YTOObI YCTAHOBUTL Xenaemyto Temnepatypy (Puc. 14).
[nana3soH Temnepatyp coctasnset ot 80°C go 230°C.

8 TMoBepHuTe pyuKy BpemeHm (S), 4Tobbl yCTaHOBUTL Xenaemoe Bpems (Puc. 15). [inanasoH Bpe-
meHu coctaensieT oT 0 40 60 MuH.

WHoukatop (T) HauHeT ropeTb HenpepbiBHO (Puc. 16). Mpnbop aBTOMATUYECKM HAYHET HarpeB

(Puc. 17). BknounTtcs BHYTPEHHsSI MOACBETKA FOTOBOYHOM Momnoct. MoxHO OoTperynmpoBaTb

PYuKy BpemeHn B pyyHoe nonoxenue (Cb) 1 crieanTb 3a XOAOM MPUrOTOBMEHUS YEPEs CTEKIO

ABepLbl.

[Bepuy npubopa MOXHO OTKPbITb BO BpeMst paboTbl, Hanpumep, YTobbl NepemeLLaTb MHIPeanEH-

Tbl BO BpEMS NpoLiecca NpuroToBMEHNS.

9 Orkponte agepuy (C) (Puc. 18).

BHumaHue
OnacHocTb oxoroB. Bcerna 6eputeck 3a pyuky, 4Tobbl OTKPLITb ABEPLY Npubopa.

Bo Bpemsi paboTbl neyn METaNIMYECKME YacTu 1 CTEKINO HarpeBarTCs U HaXo4saTCs B ro-
pSYEM COCTOSIHWW: paspeLLaeTcs npukacaTbCs TOMbKO K pydyke ABepLbl. [ns ussneveHns
PeLLeTKN N NPOTUBHSA UCMONb3yIATE NepyaTki N NonoTeHLUa Bo M3bexaHne onacHoCTH
OXO0roB. He npubnmxarnTe pyku 1 IMLO K FOTOBOYHOM MOSIOCTU. [ANs U3BMEYEHNS KOP3UHbI
UMK BEpTENa MCNONb3yiTe BUIKY W3 KOMMNEKTa MOCTaBKW BO M30EXaHWe ONacHOCTU OXO-
roB. He npukacainTech K HarpeBaTenbHbIM 3fIEMEHTaM.
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10 W3BnekuTe BbIOPaHHYHO MPUHAANEXHOCTb 3 FOTOBOYHOM nonocTk (B) (Puc. 19).
11 Mepemelwaite uHrpeauentsl (Puc. 20).

12 BcTaBbTe BbIOpaHHY0 NMPUHAANEXHOCTb B FOTOBOYHYO NonocTb (Puc. 21).

13 3akponte asepuy (C) (Puc. 22).

Mpubop NpoaomKaeT roToBNTb MHIrpeamneHTsl (Puc. 23).

Mocne npuroroBneHus

1 Tlocne 3aBepLUEHNS NPUroTOBNEHUS NPMOOp U3AaeT 3BYKOBOI CUrHan M BblkiiodaeTcs (Puc. 24).
ECnn MHrpeamenTbl He roToBbl, YCTaHOBUTE MPUHAANEXHOCTL Ha3ad B FOTOBOYHYIO MONOCTb U
HaCTpOiTe TalMep eLLe Ha HECKOMBbKO MUHYT.

B kayecTBe anbTepHaTVBbI NPOLECC NPUTOTOBIEHUS MOXHO OCTaHOBWUTb BPYYHY'0. [oBepHUTE

YUKy BPEMEHM N0 4acoBOW CTPESKE, Noka He NPo3ByYMT 3BYK Taimepa. Mpubop ocTaHoBUT Npo-

LiecC NpuUroToBNEHNS.

2 W3Bnekute BUNKY 13 anekTpuyeckoi poseTku (Puc. 25).

3 Orkpotite asepuy (C) (Puc. 26).

4 V3Bnekute BbIGpaHHYI0 NPUHALNEXHOCTb 13 roTOBOYHOM nonoctu (B) (Puc. 27).

5 Bbinoxute uHrpeamneHnTsl Ha bntogo (Puc. 28). MogaliTe Ha cTon.

Mocne OKOHYaHMS MpoLiecca NPUroTOBMNEHUS MHTPEAUEHTOB NpUBOP CHOBA rOTOB K MCMOMb30Ba-

HWIO ANS NPUrOTOBREHNS APYruX NPOAYKTOB.

Mcnonb3oBaHue BepTena c BUNKamm

1 BcTaBbTe OfHy W3 BWMOK Ha BepTen. YOeauTech, YTO 4Ba HAKOHEYHMKA BWMKU HanpaBneHb
BHYTPb. 3akpyTute CTonopHbIi BUHT (O), 4Tobbl npukpennTs BUNKY K BepTeny (Puc. 30).

2 O6BsKMTE MSCO AN NPUTOTOBNEHMS LUNAraTOM W HacaguTe ero Ha BUNKY Ha BepTene. Yoeaun-
TECb, YTO MSICO XOPOLLO OTLEHTPUPOBAHO.

3 YcraHoBuTe gpyrylo BUNKy Ha BepTen. Ybeautech, YTO [Ba HaKOHEYHWKA BUMKU HanpaBmeHb!
BHYTPb. 3akpyTute CTonopHbIi BUHT (O), 4Tobbl npukpennTs BUNKY K BepTeny (Puc. 30).

- [pu HeobxogMmMoCTu cnerka OTKPYTUTE CTOMOPHbIE BUHTHI, YTOObI XOPOLIO OTLEHTPMPOBaTH
MSICO Ha BepTene. CHOBa 3aKpyTUTE CTOMOPHbIE BUHTBI.

4 BcTaBbTe KOHeL, BepTena B rHe3mo, pacroniokeHHoe Ha npaBoi mpusogsweir onope (G)
(Puc. 31).

5 BcraBbTe NpoTMBONONOXHbIN KOHEL, B rHe3a0 Ha nesow onope (F) (Puc. 32).

6 Takxe BCTaBbTE NPOTUBEHD (L) HA Camblli HIKHUMIA YPOBEHb FTOTOBOYHOI MOMOCTH, 4TOOLI COBY-
paTb xup. [1ns npegoTBpaLLeHns 0bpa3oBaHns gbiMa, HEMPUATHbIX 3aMaxoB W 3aTBEpAEBLUMX
3arpsisHeHuin PEKOMEHAYETCS HanmBaTb HEMHOTO BOAbI B MPOTUBEHb.

7 BbinonHuTe NpuroToBNeHWe NPOAYKTOB B COOTBETCTBIM C ONUCAHWEM U3 naparpada «HCTpyk-
LM MO MCMOb30BAHMIOY.

BpaleHue BepTena gocTynHo ans Bcex hyHKUmiA. BepTen, ecnu ycTaHoOBIEH, aBTOMaTHye-
CKM BpaLaeTcsl BO Bpems NPUroTOBJIEHUM NPOAYKTOB.

8 1o OKOHYaHWM NPUrOTOBNEHMS MCMONb3ynTe BUNKY Ans cHatus (P), 4toBbl n3Bneyb BepTten n3
rotoBoYHoM nonocty (B) (Puc. 33).

Ucnonb3oBaHUe KOP3UHbI

1 OtkpyTuTe cTonopHble BUHTHI (O) rpuns. CHumuTe Bunku ¢ Beptena rpuns (N) (Puc. 34).

2 YctaHosuTte kopauHy (M) Ha BepTen rpuns (Puc. 35). 3akpytute cTonopHble BuHTHI (O) Ha AByX
KOHLiax kopauHbl (M), 4Tobbl 3aKkpenuTb kop3uHy k BepTeny (Puc. 36).
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3 TlogHuMKTE KPHOYOK, YTOBbI OTKPLITH KOp3uHY (Puc. 37).

4 TlomecTnTe NpoayKTbl B KOp3uHy (Puc. 38).

5 3akpoitTe kprouok kop3uHbl (Puc. 39).

6 Taioke BCTaBbTe NPOTUBEHD (L) HA Camblil HXKHUIA YPOBEHB FOTOBOYHOM MOMOCTH, YTOOLI COOU-
paTb *up. Ans npefoTepallernst 06pa3oBaHns AbiMa, HEMPUSTHBIX 3anaxoB W 3aTBEpAEBLUNX
3arpsi3HEHMI PEKOMEH/YETCS HanMBaTb HEMHOTO BOAbI B MPOTUBEHb.

7 BbINONHUTE NPUroTOBNEHME NPOAYKTOB B COOTBETCTBMM C ONMCaHNEM W3 naparpada «/HCTpyk-
L\ N0 UCTIONb30BAHMIOY.

BpauieHune kopauHbl gocTynHo Ana Beex dyHkuuin. KopauHa, ecnu yctaHoBneHa, aBToma-
TUYECKM BpalLaeTCsl BO BPeMsi NPUrOTOBNEHUU NPOAYKTOB.

8 Mo OKOHYaHUK MPUTOTOBNEHNS MCNOMb3YATE BUNKY NS CHATUS (P), YTobbl NOAHATL BepTen co
CTOPOHbI I1EBOV OMOPbI, @ 3aTeM M3BMeYb 4PYron KOHEL, 13 NpaBoil MOTOPU30BAHHOW OMopbI
(Puc. 40).

COBETbI NO NPUrOTOBNEHUIO

- [NpenBaputenbHbI HarpeB npubopa nepes NPUroTOBNEHWEM MWLM MO3BONSIET ONTUMWU3MPO-
BaTb KOHEYHbIN pe3ynbTar.

- [ns npuroToBneHus Gonee Menkux MHrpeaneHToB TpebyeTcs MeHbLLE BpeMEHH, YeM ans 6o-
nee KpymHbiX.

- [Ins npurotoBneHus BoNbLLEro KONMYeCTBa UHrpeaneHToB TpebyeTcs 6onbLue BpeMeHu, a aAns
MEHbLLETO KONYeCTBa NHIPEANEHTOB — MEHbLLE.

- [Insi DOCTWKEHWS NyYLLEero pesynbTaTa npy NpuroToBneHun Gonee Menkmx UHrpeaneHToB peko-
MEHIYETCS UX NepemMeLlaTh No UCTEYEHUM MOMNOBUHbLI BpEMEHU NPUrOTOBMEHMS.

- [Ins npuroToBneHus XpycTaLlero kaptodens fobaBbTe OAHY NOXKY pacTUTENbHOrO Macrna B
CBEXWI UK 3aMOPOXEHHBIN kapTodhens (Puc. 8).

- [ns 6bICTPOro 1 NErkoro NPUroTOBAEHUS CHIKOB C HAYMHKON PEKOMEHAYETCS UCMONb30BaTh
nonycabpukatbl U3 Tecta. Kpome Toro, nonycabpukarbl U3 TeCTa roToBsTCS ropasao bbictpee
CHEKOB 13 JOMALLHEro TecTa.

- He roToBbTe CRMLLKOM XMPHbIE NPOAYKTHI.

- MoxHo ucnonb3oBaTh Npubop ANs pas3orpeBa yxe NPUroTOBMEHHbLIX MPOAYKTOB. YCTaHOBUTE
Temnepatypy Ha 150 °C Ha 10 MuHyT.

MporpamMmbl NPUroToBNeHUs

B cnepytowen Tabnuue nokasaHo, kakue NpogyKTbl MOXHO MPUTOTOBUTL B COOTBETCTBUM C (PYHK-
uvennt OVEN unm AIR FRYER.

OyHkums AIR FRYER (@) npegHasHadeHa Anst GbICTpOro i paBHOMEPHOTO NPUIOTOBMEHIS! XpY-
CTALWMX NPOAYKTOB C f0OaBNEHNEM CTONIOBON TOXKM Macra.

OyHkums OVEN () noaxoaut ans TpaauumMoHHON Bbineyku (Hanpumep, xapkoe, Xneb u [ecepThbl).
Bpemsi MpuroToBneHNst HOCUT OPUEHTUPOBOYHBIN XapaKTep 1 3aBWUCUT Takke OT KONM4ecTBa U
TONLMHBI MCNONb3YEMbIX MHTPEANEHTOB. [peayCMOTPEHa BOMOXHOCTb M3MEHWUTL BPEMS W TEM-
nepaTtypy NPUroTOBMEHNS.
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Ta6bnuua dynkumm AIR FRYER

Temnepartypa (°C) Bpems (MuH)

3amopoXeHHbIN kapToderns

thpu 230 15-20

Ceexuit kaptodenb 230 20-25

KpokeTbl 13 kapTodens 230 15

Cnapoctn 200 18-20

Pbiba 200 18-20

Kypuua Ha BepTene 230 45-50
Lawnblyuku 200 18-25

KpacHoe msico 180 10-15

KypuHoe msico 200 20-30
MopenpoaykTb! 180 12-18

Harpes 120 15
BoicylumBaHue 80 4-124
CnpuHr-ponnbl 10-15 MuHyT 200°

OsoLum 10-20 MuHyT 180°
Tabnuua cpyHkumumn OVEN

KonuyectBo (g) | Temnepatypa Bpems (MuH)
(°C)

YKapkoe 13 msca 1000 200-230 60-80
YKapkoe 13 pbi6bl 1000 190-210 30-40
3aneyeHHble 0BOLLM 500 190-210 30-40
Wawnbluky, konbaca, pybneqoe | 500 190-210 30-45
MSICO

Msico, 0BOLLW, MOMTOCKM 500 190-210 30-45
Msico, oBoLLu, 3aneyeHHas pbiba | 500 230 20-30
3aneyeHHas nacta 1000 200 20-30
Xneb, dokayya 500 230 20-35
Muuua 500 230 20-25
TopTbl, MMPOXHbIE 500 170-180 25-40
lNeyeHbe, ManeHbK1e MyyHble 200 170 10-15
KOHAMTEPCKUE U3AEenus

DyYyHKUMA BbICYLWIMBAHUA

OyHKUMA BbICYLLMBAHWS NO3BONSET 3EKTUBHO BbICYLUMBATL MULLEBbIE MPOAYKTbI AN ONTU-
ManbHOr0 XpaHeHus. [opsumit Bo3gyx CBOBOAHO LMpKYnMpyeT BHYTpW npubopa, paBHOMEPHO
BbICYLUMBAS NPOLYKTbl C MUHUMALHON NOTEPEN NONE3HbIX BUTAMUHOB.

OTa (yHKLMS MOXET UCMONb30BATLCS AN BbICYLLIMBAHWUS (DPYKTOB, OBOLLEN, pUbOB, LBETOB 1
pacTeHui, Msca u pbibbl.

PekomeHayeTcs cylumnTh npu MakcumansHoit Temnepatype 80°C B TeueHune 4-12 u.
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YUCTKA U yXopn

Perynﬂprle N exegHeBHble OYUCTKX NO3BONAIOT NOAAEpPXKUBaTb NCNPABHOCTb an6opa n npo-
OJUTb ero CpokK CJ'Iy)K6bI.

BHumMaHue
Bce onepaunn O4YUCTKKU U TEXHNYECKOro 06CJ'Iy)KlABaHI/1ﬂ [O0MXHbI NPOBOAUTLCA Ha an6ope,
BbIKITKOYEHHOM 1 OTCOEeaMHEHHOM OT 3ne|<pr4e0K017| PO3eTKN.

OnacHocTb NnopaxeHua 3NEKTPU4EeCKUM TOKOM. KaTeFOpI/I‘-IeCKVI 3anpeLLeHo norpyxatb npu-
60p, BUIKY U kabenb ANEKTPONUTaHNA B BOAY U ApYyrne XUOKOCTH.

BHumaHue

OTCOG,ELVIHVITe I'IpVI60p oT SﬂeKTpVIl-IECKOVI PO3ETKN U AOKONTECH OXNaXKAEHUA TOPAYNX Ya-
CTel7|, npexae 4Yem BbINOJTHATb Kakue-nmbo onepaunn No CYUCTKE N TEXHNUYECKOMY o6cny-
KNBAHUIO.

BHuMmaHue

He ncnonb3yiite abpasnBHbIE MOIOLLME CPEACTBA UM METAINYECKUE UHCTPYMEHTbI, KOTO-
pble MOTYT MnoLapanaTth NOBEPXHOCTb W MOBPEANTb NOKPbITUE. 3anpeLlaeTcs Mcnonb3oBaTb
pacTBoOpUTENM, NOBPEXZaroLLMe NnacTuk.

OnacHOCTb MpUYMHEHMS MaTepuarnbHOro Bpeda. He oCTaBnsiiTe KMCMOTHbIE BeLLecTBa
Ha MeTannnyecknx NOBEPXHOCTSX. ECnu Takne BeLyecTBa, kak COK NIMMOHA, NOMUOOPHbIE
KOHCEpBbI, YKCYC 1 TOMY Nof0BHOE, OCTaKTCS JONTOe BPEMS Ha MOBEPXHOCTAX, OHWN MOTYT
noBpeauTb 3Marb 1 caenatb ee MaToBOW.

UYuctka npubopa

- Yuctute HecbeMHbIE YacTu Nprubopa BNaxHOM TKaHEBOW candeTkon Bo n3bexaHne nospexae-
HWS NOKPBITUS. BbITpUTE HAcyxo CyXomn TKaHeBOM CandgeTKou.

- Yuctute rotoBouHyto nonocTs (B) npnbopa Heabpa3svBHOM TKaHEBOWN candeTKoi, CMOYEHHON B
TENon Boae. BbITpUTe Hacyxo Cyxon TKAHEBOW CandeTKou.

- Yuctute HarpeBaTenbHbIE SNEMEHTbI MPUOOPa OT OCTATKOB MULLM CyXOi TKAHEBOW CandeTKoN.

OuucTtka npMHapgneXxHocTen

MprHapneXHOCTN MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOI MaluHe. B kayecTBe anbTepHaTUBbI
Ucnonb3yiiTe 00bIYHOE CPEACTBO ANA MbITbA NOCYAbI U MATKYH ry6Ky 6e3 abpasuBHOI
NOBEPXHOCTH.

- Yro6bl pasmounTb OCTaTKN edbl, NOrPY3NTE NMPUHALNEXHOCTH B ropsyyto Bogy. [JobaBbTe He-
CKOMbKO kanernb MotoLero cpeactea. OcTasbTe Ha 10 MUHYT. [oMOITE M BBITPUTE HACYXO.
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PYKOBOACTBO NO YCTPAHEHUIO HEKOTOPBLIX HEMOJIAAOK

Henonagku

Bo3MoxHble NMPUYUHBbI

Cnocobbl ycTpaHeHus

Mpubop He paboTaer.

Bunka He BcTaBneHa B
3NEKTPUYECKYIO PO3ETKY.

BcTaBbTe BUSKY B 3NIEKTPUYECKYHO
pO3eTKy, KoTOpas fOMKHa bbiTb
obopyaoBaHa 3a3eMneHnem.

He ycTaHoBneH Taimep.

YCTaHoBUTE Xenaemoe Bpems
MPUrOTOBMEHMS, NOBEPHYB PYUKY
BpemeHu (S).

MHrpeﬂMeHTbl He
[OTOBbI.

OyeHb GonbLuoe

KOJTM4YECTBO MHIPEANEHTOB.

|/|CI'IOJ'Ib3yI;1Te MeHbLLee KONnn4ecTBo
MHIPEONEHTOB. MeHbLuee Konm4ecTeo
rotoButcs 6onee paBHOMEPHO.

3apaHHas Temnepatypa
CINNLLKOM HU3Kag.

YcTaHoBuTe 6onee BbICOKYH0
TEeMnepaTypy NpUroTOBMEHMS.
lMoBepHWTE pyuKy TemMnepaTypbl N0
yacoBoi cTpenke (R).

YcTaHoBNEHHOE
BPEMS NPUrOTOBNEHNS
He0CTaTOYHOE.

YcTaHoBuTe Gonbluee Bpemst
NpUroToBreHus. MoBepHUTE pyuKy
BPEMEHM N0 YacoBOM CTperike (S).

MHrpeaneHTbl
MPUroTOBUNNCH
HepaBHOMEPHO.

HekoTopble UHTPEANEHTHI
Heobxoaumo
nepeMeLLBaTh HECKOMbKO
pas3 BO BpeMsi Ux
MPUrOTOBNEHMS.

VHrpeaneHTbI, pacnonoXeHHbIe
CBEPXY UMK 3aKPbITbIe APYTUMM,
Heo6X0aMMO NepeMeLLMBaTh BO BPEMS!
WX MPUrOTOBNEHMS.

WHrpeaneHTsl He
XpycTsime.

HekoTopbIM UHrpeaneHTam
HYXHO GornbLue
pacTUTENbHOMO Macna.

[o6aBbTe HEMHOro GorblUe
pacTUTeNbHOro Macna.

VicnonbaytoTcs BUabI
3aKycok, TpebyioLne
TPaAULMOHHBIX cnocoboB
MPUrOTOBNEHMS.

Wcnonb3yiiTe CHaKM, NpegHasHaueHHble
AN NPUrOTOBMEHMS B MEYM, Un
CMaxbTe UX PacTUTENbHbIM MacoMm,
npexze Yem NoMecTUTb B KOP3UHY.
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Henonagku B03MOXHbIe NPUYUHBI Cnoco0bI ycTpaHeHus

V13 npubopa BbixoguT | BbinonHsieTes [py NPUrOTOBNEHNN XUPHBIX

6enbiit Abim. MPUrOTOBNIEHNE XMPHbIX VHIPEANEHTOB Ha MPUHAANEXHOCTSIX
VHIPEANEHTOB. cobupaetcs 6onbluee KONMYeCcTBO

xupa. Macno cnocobersyet
nosiBNEHMto 6onbLuero, Yem 06bI4HO,
konnyecTsa 6enoro abiMa BO Bpems
MPUroToBNEeHNS. OT0 06CTOATENLCTBO
COBEPLLEHHO He BNUSIET Ha NpoLiece
MPUroTOBNEHNS MHTPEANEHTOB UMW Ha
cam npubop.

Ha NPUHAANEXHOCTAX

Benbiin obIM BbloenseTcs

npucyTcTByeT BCMEACTBYE Harpesa Xupa unm
K1p, OCTaBLLUMiACS Macria, MpUCyTCTBYIOLMX Ha

C MpemblayLwmx npuHaanexHocTsX. TwaTtenbHo
MPUrOTOBNEHMIA. OYMUCTUTE NPUHAANEXHOCTY Nocne

MCnonb3oBaHUA.

Ceexwin kapTodens,

Mcnonb3ayemblin Tun

cnonb3yitTe ceexuit kapToderns 1

kapTodbenb nepeq Tem,
kaK roTOBWTb €0 BO
puTIOpHULE.

Hape3saHHbIN kapTodhens He NOAXOAMT | TLIATENbHO NepeBopaymBaiiTe ero BO
COMOMKOMN, AN PPUTIOPHULbI. BpEMS MPUrOTOBIIEHNS.
obxapusaercs OnonocHuTe 1 BbicylwnTe | CrIONOCHUTE KapToders 1 CMOiATe ¢
HepaBHOMEpHO.

Hero BeCb Kpaxmarn, I'IpOCTyFIVIBLIJI/IVI Ha
NOBEPXHOCTW.

Caexuit kapTodhens,

ObpasoBaHue xpycTsLen

Mepen nobaBneHnem Macna kak

HapesaHHbIN KOpOYKM Ha kapTodene- MOXHO TLLaTenbHel ocyLwante

COMOMKOW, He tpw 3aBucuT OT kapToenb CHapyxu.

XpycTaun. Konutectsa BOzBI, HapesxbTe kapTodens bonee TOHKOI
COREPKALLENCA B CAMOM | o6 6\ojt st nony4enuts Gonee
kapTocpene, a Takoke XPYCTALLEI KOPOUKN.

KonnyecTBa Macna.
[o6aBbTe HeMHOro Gornblue
pacTUTENBHOTO Macra.
BbIBO[ U3 IKCMNYATALUU

[ns BoiBOZA Npubopa 13 aKCnnyaTauun OTCOEANHUTE BUIKY OT SNEKTPUYECKO po3eTku. Mepeq
yTunu3aumei npubopa HeobXo4MMO paccopTMpOBaTh €ro YacTu B COOTBETCTBUM C BUAaMK MaTe-
p1aroB, NCMOMb30BaHHbIX 415 M3rOTOBREHNS Npubopa, a 3aTemM NPUCTYNUTL K ero yTunmsaLmm,
PYKOBOACTBYSACb COOTBETCTBYIOLLMMU MOMOXKEHUSMU HOPMATUBHbBIX AKTOB, MPUHATBLIX B CTPaHE
JKcnyaTayuy yCTponcTaa.
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NMPO LIEX NOCIBHUK

Mpunag CTBOPEHUI i3 4OTPUMAHHAM BUMOT [iKOUMX €BPOMNENCHKUX CTaHOAPTIB Ta 3aXWLLEHW y
BCiX NOTEHLiNHO Hebe3neyvHMX A5 KOPUCTyBaYa MicLsX. YBaXHO NpouumTaiiTe Leit nocibHuk nepes
BUKOPUCTaHHAM. ByKOpUCTOBYIMTE NMpunaj BUKIKOYHO 3a LiNbOBUM NPU3HAYEHHAM, ANS SKOTO BiH
OyB po3pobneHuit, Wwob 3anobirtn HelacH!M BUMaaKam i 3anofisHHI Wwkoan. 3bepiraite e
MOCIBHMK y JOCTYNHOMY MiCLji Anst KOHCYMbTaLiil y MaibyTHbOMY. 3a Hamipy NepeaaTy Len npunag
iHLLIOMY KOPMCTYBayy Nam’siTaiTe, L0 pa3oM 3 MpUagoM NoBrHHA OyTv nepefaHa i Ust iHCTPpYKLjis.
[HhopmaLis, BUKNaaeHa y LbOoMy MOCiBHMKY, NO3HaYeHa HAaCTYNHUMI CUMBOJTAMK, ki O3HAYatoTh:

A Hebesneka ans giten

& 3acTepeeHHs Npo oniky
A Hebesneka, noB's3aHa 3 enekTpU4HUM CTPYMOM
YBara - puaiiK 3anogisHHs MaTepianbHnx 3ouTkis

A Hebesneka 36uTkiB, 06YMOBNEHUX iHLLIMMU MPUYNHAMM

UINbOBE NMPU3HAYEHHA

lMpunag Moxe BMKOPUCTOBYBATUCS AMNsl MPUTOTYBaHHS TBEPAMX XapyoBMX MPOAYKTiB. He Buko-
PUCTOBYIATe Npunag Ans NPUroTyBaHHs PigKuX Xap4oBUX NPOLYKTIB.

Lleit npunag He NOBWHEH BUKOPWUCTOBYBATUCH Y KOMEPLLiAHUX 200 NPOMMCOBMX LiNSIX.

BupobHuk He nepenbaumns Oyab-sike iHLLE BUKOPUCTAHHS LbOro npunagy, Le 3BinbHsE AOro Big
BiANOBiganbHOCTI 3a 30WTKM Oyab-IKOTO XapakTepy, CPUYMHEHI HEHANEXHUM BUKOPUCTAHHSIM
npunagy.

Kpim TOro, HeHanekHe BUKOPUCTaHHSA Npunajy CkacoBYe rapaHTito y BCiX ii nposiBax.

NMPABUJIA TEXHIKU BE3MNEKU

YBAXHO NMPOYUTAMUTE IHCTPYKLIIi NEPEL MOYATKOM BUKOPUCTAHHS.

* [punag npusHaveHnin 4N BUKOPUCTaHHS y MOBYTOBMX JOMALLHIX yMOBaxX Ta B
yMOBaX, 6rM3bkux 40 JOMALLHIX, K Hanpuknag:

- Ha KyXHSX, NpU3HaYeHnx 4ns nepcoHasny mMarasuHis, Oicis Ta iHLWKMX Npogecint-
HUX 3aKnagis;

- y rocrnogapcraax;

- Y HoMepax rotenis, MoTenis, y rotensx Tuny bed & breakfast Ta y iHLWWX XuTno-
BUX CTPYKTYpax (4515 BUKOPUCTAHHSA NOCTOSMbLAMM).

* He BUKOpUCTOBYWTE Npunag Ang iHWKX Linen, HiX Ti, WO onucaHi B LboMy no-

CibHMKY. BupoBHUK Bigxunse BignoBiaanbHiCTb 3a HENPaBUbHE BUKOPUCTAHHS

abo 3a BMKOPUCTaHHA, HenepeabayeHe y LboMy NOCiGHMKY. Kpim TOro, HeHa-

NeXHe BUKOPUCTaHHS Npuragy CKacoBYE rapaHTito y BCIX il MposiBax.

PekomeHayeTbcs 36epiratv opuriHarnbHy YnakoBKy, OCKiNbki 6€3KOLWTOBHI cep-

BICHi mocnyri He nepeabaveHi y BUNaaKy NoSIOMOK, CMIPUYUHEHNX HEHAMNEXHO
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yNnakoBKoo BMpoBy nig yac TpaHCNopTyBaHHs 40 ABTOPM30BAHOTO CEPBICHOrO
LeHTpY.

* LLlo6 He nopywmTn BGe3neyHicTb npunagdy, BUKOPUCTOBYWATE BUKITHOYHO OpWri-
HanbHi 3aN4aCTUHK Ta KOMNNEKTYHOYI, CXBaNeHi camim BUPOBHMKOM.

* Mpunag signosigae Bumoram Pernamenty (€C) Ne 1935/2004 Big 27.10.2004
o0 MaTepianis, SKi KOHTAKTYIOTb 3 Xap4OBUMY NPOAYKTaMM.

A Hebe3neka pnsa piten

* [Mpunagom MOXyTb KOPUCTYBaTUCA AiTv CTapLle 8 pokiB Ta 0cobun 3 0BMeEXEHN-
MU Di3NYHUMM, CEHCOPHUMM Ta MEHTaNbHUMI MOXNMBOCTAMI ab0 3 HeaocTaT-
HIM JOCBIZLOM i 3HAHHAMM, TiMbKW AKLLO BOHM NepebyBatoTh Mg HarnsgoMm Bigno-
BiAanbHOi 0cobyn abo SKLLO NPONLLIIN HANEXHWIA IHCTPYKTaX Ta YCBIQOMIOKTH
PU3VKW, NOB'A3aHI 3 BUKOPUCTaHHAM Npunagy.

+ [litam 3a60pOHSETLCS rpaTUCs 3 NpUIagoMm.

* OnepaLii 04NCTKM | TEXHIYHOrO 0BCNYroBYBaHHS, ONMCAHI Y LIbOMY NOCIBHUKY, HE
MOBMHHI BUKOHYBATMCS OiTbMU, SiKi HE AOCSTNM BiKY cTapLue 8 pokiB i He nepeby-
BAKOTb Nif, HArMsiAoM.

* TpumanTe npunag Ta kabenb XWBMEHHS HeAOCTYNHUMM ANS AiTel BIKOM MEHLUE
8 poki..

* He 3anuwante kabenb XWBMEHHS 3BMCATU Y MICLAX, A€ MOr0 MOXE CXOMUTK
OUTHHA.

+ PosTawyite npunag Takum YMHOM, WO AiT HE MOrMK AiCcTaTUCs A0 rapsumx
YacTuH.

* He 3anuwaiTe eneMeHTV ynakoBKW Y 30Hi AOCSXKHOCTI ANS AiTen, OCKINbKW L
maTepian € NOTEHLINHUM Jxepenom Hebesneku.

¢ AKLWO BY BUPILLMTE YTUAI3YBaTH Lien Npuiiag y SKOCTI BIAXOLiB, PeKOMEHAYETLCS
3p0BUTM NOro HEMPUAATHUM AN BUKOPUCTaHHS, BiapidaBLLN Kaberb KUBNEHHS.
Kpim TOro, pekoMeHay€eTbCs 3HELIKOANTY Ti YaCTUHW Npunagy, ski MOXyTb CTa-
HOBUTU PU3KK, 0COBNNBO ANS AiTeN, ki MOXYTb BUKOPUCTOBYBATM Npunag Ans
irop.

& 3acrepexeHHSs npo oniku

* Big'egHaitTe npunag Bif enekTpUYHOI PO3ETKM | JOYEKANTECS OXOMOMKEHHS ra-
PSYMX YACTMH, NEPLL HiX BUKOHYBaTK Oyab-aKi onepawlii YACTKW | TEXHIYHOTo 06-
CNyroByBaHHs.

* [oTyBanbHW BIACIK, NpUNagaasa Ta BHYTPILLHI METanesi YacTUHW npunagy Mo-
XKYTb HarpiBaTucs nig Yyac BUKOPUCTaHHA. TpumaiiTe pyku i 06imnyys Ha Besneu-
HiA BIACTaHI Bif rapsymx YacTuH npunagy.

* He TopkamnTtecs 4o rotyBanbHOro BifCiKy, npuiagns Ta MeTaneBux YacTuH npu-
nagy nig yac pobotu npunagy abo NpPOTArOM HACTYMHUX XBUAMH MiCs Oro
BUMKHEHHS1. [loyekainTecst OXONOMKEHHS rapsiumx YacTuH.

* BukopucToByiiTe npuxsaTki abo raHyipku, Wob 3HATU npunagas.
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3aBxau bepiTbCst 3a pyuky, Wob BigKpUTK ABepuaTa npunagy.

i yac npuroTyBaHHs 3 roTyBanbHOro BIACIKY Npunagy MoXe BUXOAUTU rapsya
napa. He HabnwxainTe pyku i 06nnM44st 4O roTyBanbHOro BiACIKY.

He 3anoBHI0iATE AEKO POCMIMHHOK onieto. Hebeaneka noxexi.

Konn aBepusTa BigumHst0TbCA abo nig yac BUTAraHHS nNpunagas 3 rotyBasb-
HOrO BiACIKY TaKOX BUXOAWTb rapsiye moBiTps i napa. He HabnwxanTe pyku i
06nmyys [0 roTyBanbHOro BiACIKY.

YBara: raps4a noBepxH4.

A Hebe3neka, nos'a3aHa 3 eNEeKTPUYHUM CTPYMOM
BukopucTaHHs eNeKTpUYHMX NOAOBXKYBauiB, HECXBaNEHUX BUPOBHMKOM npuna-
Ay, MOXe Npu3BecTn A0 36UTKiB abo noxexi.
3aBxAaw nigknoyanTe npunag 40 PO3ETKM i3 3a3eMIEHHSAM.

He nig'egHynTe Gyab-aKi iHWI npunagmn 3 BEMMKOK MOTYXKHICTIO (Medi, npackw,
pagiaTopy i T.N.) y Ty X caMmy enekTpuyHy po3eTky. Hebeaneka enekTpuyHoro
nepeBaHTaXEHHS.

Hikonu He TsrHiTh 3a kabenb xuBneHHst abo 3a cam npunag, Wwob Big'eaHaTu
BUIIKY Bifj €MEKTPUYHOT PO3ETKM.

He gonyckanTte noTpanfisHHA BOAM HA YaCTUHU Mg HANPYro: PU3NK KOPOTKOMO
3aMUKaHHs1 i/abo BpaKEHHS €NEKTPUYHUM CTPYMOM.

He posBonsiTe kabento XUBNEHHS KOHTAKTyBaTU i3 rOCTPUMI NpeameTamn abo
Kpasimu.

Kabenb XWBNEHHS He NOBUHEH KOHTAKTYBaTW 3 rapsiyumMu MOBEPXHAMM.
KaTeropuyHo 3aBOpOHSETLCA 3aHyploBaTW Npunad, BUMKY i €NeKTPUYHUIA Ka-
Bernb y Bogy abo Hilui pignHm.

He BMKOPUCTOBYWTE Npunag MOKpUMM pykamu abo HOCOHIX.

AKLLO Npunag He BUKOPUCTOBYETLCA, HaBITb MPOTArOM KOPOTKWX MEPIOAiB Yacy,
BMMKHITb OT0 i Bif'€4HaNTe BUNKY KabEnto XXMBNEHHS Bif ENEKTPUYHOI PO3ETKM.
He 3anuwaiite npunag 6€3 Harnsgy, Konu BiH Nig'eqHaHU 40 eNeKTpUYHOI Me-
pexi.

YBara - pusuk sanogisHHa MartepianbHux 36uTkis
He 3aBaHTaXynTe HagMipHy KinbKiCTb NPOAYKTIB ANs NpuroTyBaHHs. Hebeaneka
noxexi Ta/abo BpaXeHHS eNEKTPUYHIM CTPYMOM.
He BCTaBnsinTe iHCTPYMEHTW, MeTanesi NpeaMeTy, anioMiHiey onbry abo
nerko3anmMucTi Matepianu (Hanpuknag, KapToH, NNacTuK) y npunaaas abo roty-
BanbHU Biacik. Hebeaneka noxexi Ta/abo BpaxeHHs eNeKTPUYHAM CTPYMOM.
[Mpunag NOBMHEH BUKOPUCTOBYBATUCS i 3anMULLIATUCS Ha CTIilKi NOBEPXHI.
He cTtaBTe npunag Ha Ayxe rapsdi nosepxHi abo nobnusy mkepen BigkpuToro
BOTHIO, OB YHWUKHYTW NOLIKOKEHHS OBLUMBKM KOprycy.
He ctaBTe npunag nobnusy 3aumMmucTux matepianis (TKaHWUHU, ipaHkw).
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+ 3abopoHSETLCA PO3TaLlOBYBaTW Npunag abo kabenb xuBNeHHs nobnuay abo
Haf eneKTPUYHUMM Ta ra3oBUMM Neyvamu, a Takox Bins MiKpoxBuUNbOBMX abo
eNEKTPUYHNX Neyen.

* [epen BUKOPUCTAHHAM 3aBXAV NOBHICTIO PO3MOTYTE Kabenb XUBMNEHHS.

* [punag He NOBMHEH XMBUTUCS 3a LOMOMOTOK) 30BHILLHIX TanMepiB abo 3a gomno-
MOrOK OKPEMMX YCTAHOBOK 3 AUCTAHLAHAM KEPYBAHHSIM.

* AKwo npunag Buainsge gum nig vyac poboTw, HeramHo Bia'eaHanTe Npunag Big
enexkTpuyHoi po3eTku. LLlo6 Bupiumti Npobnemy, 3BepHITLCS 40 HANBMKYOro
aBTOPU30BAHOrO CEPBICHOTO LIEHTPY.

* Hikonwn He HanuBaliTe piaki iHrpeaieHTn y aeko. AKWo HeobxigHo Ans npuroty-
BaHHs iXi, fogasanTe pignHy HeBenukumm nopuismu. MNepiu Hix JogaTv HacTyn-
HY NOpLto PiayHK, NepeKoHanTecs, WO TBEPAI iIHrPeAIEHT NOTMUHYIN PiaVHY.

* He craBTe npegmeTn Ha ABepusaTa NPUCTPOI, KOSIU BOHW BiJUYUHEHI.

* KnagiTb iHrpeaieHT 3aBXau i TinbkW y Npunagas 3 KOMINEKTY NocTasky, LWob
YHUKHYTW KOHTAKTY DXi 3 eNeKTPUYHUMM HarpiBanbHUMU efleMEHTaMu.

* [Nepen BBIMKHEHHSM NpuUragy 3aBXau nepesipsiiTe, Yn NpaBuUIbHO Npunagas
BCTaBMneHe Yy rotysanbHWUi BiACIK.

* He BuKopuCTOBYITE Npunad, He BCTABMBLLW Y rOTyBasibHWA BiACK NPUHANMHI
OLVH 3 NpeaMeTiB Npunagas.

* He BMKOpPWCTOBYIMTE METaNEBi IHCTPYMEHTH, LWob AicTaTv NpOAYKTY 3 Npunaaas.

* [Nepen BBIMKHEHHAM Mpuragy nepekoHanTecs, Wo Npunagas Ta roTysasbHuUm
BiZCIK HE MICTSITb CTOPOHHIX NPeAMETIB.

* Hikonu He cTaBTe npeaMeTH 3BepXxy Ha npunag.

* He 3akpuBaiiTe nosiTpo3abipHuk nig yac poboTu npunagy, wob 3anobirtn mate-
pianbHUM 36uTkam i/abo neperpisy npunagy.

* He BMmuKanTe npunag ans poboTu, SKLO BiH NOPOXHI.

* He BukopucToBynTe Npunag Ha BigKpUTOMY MOBITPI.

* He 3anuwanTe npunag nig gieto aTMocqepHnx SBuLL (Hanpuknag, oL, CoHUe).

+ [licns Toro, sk BUNKa eNekTPUYHOrO XMBNEHH Byna Big'eqHaHa i rapsi yactu-
HW Npunagy OXONOHYMK, NpUnag MOXHa YACTUTU BUKITKOYHO HeabpasnBHOM raH-
YipKOt0, 3Merka 3MOYeHO Y BOASIHOMY PO34MHI EKINBKOX Kanerb HEMTPasbHOro
i HearpecuBHOro MUHOTO 3acoby. 3abOPOHAETLCS KOPUCTYBATUCA PO3UMHHMKA-
MW, WO 3AaTHi NOLIKOAUTY NNACTHK.

A HebGe3neka 36uTKiB, 06YyMOBNEHUX iHWWMMM NPUUMHAMM

* Postawyite npunag Ha BigctaHi MiHimym 10 cM Big CTiH, MebniB ab0 iHLLMX
npunagis.
¢ LLlo6 nigHsaTM npunag, 6epinc;| 3a 1oro kopnyc.

* He nepemiwaiTe npunag, He AiCcTaBLLUW NPOAYKTH 3 npunaans.

+ Posrayitte npunag y 100pe OCBITNEHOMY Y1CTOMY MICL i3 3py4HIM JOCTYMOM
[0 eNEKTPUYHOI PO3ETKM.

* [NocTaBTe npunag Ha piBHY, CTINKY | BATpUBAIY 40 TeMNepaTyp NOBEPXHHO.
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* [puCTpin He NOBMHEH BWUKOPUCTOBYBATUCA MICAS NafiHHS abo SKLLO MPUCYTHI
O3HaKM NOLIKOKeHb. He KopuCTyiTecs NpunagoMm, SKLO kabenb XUBMEHHS Y
BMIIKa NOLUKOMKEHI, b0 SKLLO cam npunag HecnpasHWA. YCi onepaLii 3 peMoH-
Ty, BKIIOYHO 3 3aMiHOK KabEemnto XMBMNEHHS, NOBWUHHI BUKOHYBATUCS BUKITHOYHO
CEPBICHAM LIEHTPOM ab0 YMOBHOBAXEHUMM TEXHIYHUMM CrelianicTamu, Lwob
3anobirtu Byab-sKUM pu3nkam.

* He craBTe 3aKpuTi KOHTENHEpU BCepeanHy npunagy. KoHteitHep mMoxe BUByx-
HYT Mif Yac roTyBaHHs.

Eﬂﬂﬂ npaBWnbHOI yTunisaLii Bupoby BiaNoBiAHO 40 €BPONENCHKOI ANPEKTUBM

= 2012/19/€C cnig npounTaTh CnewianbHy nam’aTky, WO A0AAETLCS A0 BUPODY.

* 35EPIFAUTE LIIO IHCTPYKLLIIO.

onuc NnPUNAQyY

A - Kopnyc npunagy F - MliBa onopa

B - l'otyBanbHWi Biacik G - MNpaBa MoTOpM30BaHa onopa
C - [BepusiTa H - Kabenb xu1BneHHs

D - Pyuka | - MogiTpo3abipHuk

E - Buxig nositps

onuc nPunApnoAa

J - Pewwityacre geko (x3) N - BepTen 3 Bunkamu gns rpuns

K - Pewwitka O - CTonopHi rBuHTH (x2)

L - Jdeko P - Bunka gns 3HaTTS BepTena Ta Kolumka
M - Kowwmk

OnucC NAHENI YNPABINIHHA

Q - Pyuka chyHKuil

R - Pyyka Temnepatypu

S - Pyuka vacy

T - IHAMKaTOP BBIMKHEHHS

IpeHTudikauinHi paHi

Ha Tabnunyuj, ska 3HaxoAaUTbCA Mif ONOPHOH MIACTaBKOW Npunagy, HaHeCeHi Taki ineHTuikaLjinHi
[aHHi npunagy:

* BMPOBHMK | MapkyBaHHs CE

* mogens [Mod.]

* cepinHnin Ne [SN]

* eneKkTpuyHa Hanpyra xuenexHs [B] i yactota [I'u]

¢ CMOXMBaHa NOTYXHiCTb [BT]

* Homep Be3KOLUTOBHOI CEPBICHOI MiHii

Y BUNagKy MOXMMBOrO 3BEPHEHHS A0 aBTOPN30BaHUX CepBICHUX LEHTPIB BKaxiTb MOAENb i cepii-
HW HOMED.
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MEPEQ NOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1 3HiMiTb NakyBanbHUi MaTepian (Pvc. 3) i nepeBipTe HasBHICTb YCiX KOMMOHeEHTIB (Puc. 4).
2 [epesipTe WiniCHICTb BMICTY.
He kopucTyiitecsi npunagoMm, SKIWO BiH NOWKOMKEHWIA.

YBara
Posrawyitte npunag Ha BiactaHi MiHimym 10 cm Big cTiH, MebniB abo iHWuX npunagis.

3 MocrasTe npunaa Ha piBHy, CTiAKY | BUTpUBANY [0 TemnepaTyp NoBEPXHIo (Puc. 5).

MepekoHaiiTecs, WO Hanpyra, Wo BKadaHa Ha iAeHTUIiKaLiiHili TabnuyLli Ha HUXKHIN YaCTUHI
npunagy, BignosiAae Hanpy3i MicLeBoi Mepexi eneKTPUYHOTo XUBEHHS.

4 TloBHICTI0 po3mOTaiiTe kabenb XMBMEHHS.

Mepen nepwnm BUKOPMCTaHHAM NpuUnaay NOMUIATE 3HIMHI KOMMOHEHTH, AIKi KOHTAKTYHOTb 3
xapyoBumu npopaykramu (Puc. 6).

YBara
KaTteropnyHo 3abopoHSETLCA 3aHypoBaTU Npunag, BUNKY | enekTpudHuii kabenb y Bogy abo
HiLLi pignHm.
5 Momwiite npunanns. BukopuctoByinTe MUIAHWIA 3acid ons nocyay i M'sky HeabpaaueHy ryoky.
[lobpe BuCyLLiTh.

IHCTPYKL|II 3 BUKOPUCTAHHSA

Mepen npuroTyBaHHAM

Mig yac nepworo BUKOPMCTaHHSA NpuUnag MoXe BUAINATY NErkuii 3anax Ta AUM: Le LinKkom
HOpMarsibHe ABULLE, afKe AesAKi YacTUHM Oynu 3nerka 3maileHi. Ckopo e ABuLie 3HuKHe. Lie
He MaTuMme XOAHOro BNMBY Ha poboTy npunagy.

A YBara

Hebesneka nonomku ckna ABepuaT. He nuitTe Bogy abo iHLLi pianHK Ha CKIo ABEPLAT, KOMK
BOHO rapsie.

He crasTe npeameTi Ha asepuaTa npucTpoto, Kon BOHN BigYMHEHI.

[Nepen BBIMKHEHHSIM NpuUnagy NepekoHanTecs, Lo npunaaas Ta rotyBanbHWAN BiACIK He Mic-
TATb CTOPOHHIX NPeaMeTiB.

lNepen NpuroTyBaHHSM NPOLYKTIB 3aBXau 3HiMaiTe 6yab-aki KOHTEHepy abo ynakoBkm (Ha-
NPUKNag, MIsLLKK, KOPOOK).

1 TMoknagiTb NPOLYKT ANS NpUroTyBaHHS y BubpaHe npunaaps (Puc. 7).
Y roTyBanbHui BiACiK (B) MOXHa 0gHOYACHO BCTAHOBUTY Kirlbka OAWMHULL NpUnagas Ans npuroty-
BaHHs1 GiNbLUOT KINbKOCTi NPOAYKTIB.
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Jlexko ang cMaxxeHHs Ta 3anikaHHs. laeanbHo nNigxoanTh Ans cMa-
XEHOI KypKM, YEPBOHOIO M’sica, OBOYIB rpusb, BiCKBITHOMO TOpTa Ta
BCiX Xni60BynoyHux B1pobis

PeLwityacte Aeko (3 WT.) ANs CYLLIHHSA, CMaXeHHs NOBITPSM, nace-
PyBaHHS, NiACMaXyBaHHS. lgeanbHo nigxoauTs ans xnida, kapTo-
nni, M'sica, pubw, pykTie, OBOYIB

He nepeBaHTaxynTe npunagan HaaMipHoO KinbKiCTIO NPOAYKTIB.

YBara

Hikonn He HanmBaiTe piaki iHrpedieHTn y aeko. AKWOo HeobXigHO ANst NPUroTyBaHHS ixi,
JofasanTe piguHy HEBENMKUMY nopuisiMu. MepLu Hix AOAATW HACTYMHY NOPLto PignHK, ne-
pekoHanTecs, WO TBEPAi iHrPeAIEHTV NOTAMHYIIN PignHY.

fKkwo anA NpurotTyBaHHA NpOAyKTiB NOTPiOHO AodaTu onito, HeoOXiAHO moknacT nMcT
anomiHieBoi honbry B 06paHe npunaaas Ta iHWWMM NIMCTOM antoMiHi€BOi (hONbI HaKpUTH
NpoayKTH, fiKi noTpidHO npurotysaTy. Lie po3sBonuTb 3anobirti BUNNicKkyBaHHIO onii Ha Ha-
rpiBanbHi eneMeHTH roTyBanbHOro BiACiKy.

Y pasi npuroTyBaHHs ixi 3 BAKOPUCTaHHAM PeLiTKK1, pewwiT4acToro aeka abo Kowuka piBHo-
MipHO po3noAiniTb onito Ha ixy, Wob oTpumaty binbL XpycTKy i 3onoTMcTy cTpasy. MoTim
NOMICTiTb NPOAYKTV ANS NPUroTYBaHHSA Ha PELLiTKY, ¥ AeKO a6 B KOWMK.

Y pasi npurotyBaHHs NPOAYKTIB 3 BUKOPUCTAHHAM peLliT4acToro geka, pewitky, Beprena

abo KoLMKa TaKOX MOXHA BCTAHOBUTYM [E€KO Ha HANHWXYMIA PiBEHb rOTYBanbHOrO Bifcika

ans 36opy xupy. o6 3anobirtv nosiBi AUMIB, HENPUEMHMX 3anaxiB i 3a6pyAHEHb, peKo-

MEeHAYETLCA HANMUTY TPILUKM BOAW Y AEKO.

2 Bigkpuite geepugdra (C) (Puc. 9).

3 BcrasTe BubpaHe npunaaas y rotysanbHui Bigcik (B) (Puc. 10).

Po3sTawyiite BuGpaHe npunapaa TakuM YMHOM, LWOG NPOAYKTU 3HAXogunaca Ha BiAcTaHi

MiHiMyM 2 cM Big HarpiBanbHUX eNeMeHTiB, PO3TallOBaHWUX Y BEPXHi YaCTHHI roTyBanb-

HOro BifCiKy.

4 3akpuiite asepugsta (C) (Puc. 11).

5 BcraBTe BUNKy B enekTpuyHy posetky (Puc. 12).

6 ToBepHiTb pyuKy yHKLii (Q), wWob BubpaT NOTPIGHY (yHKLiO 3anexHO Big NPOAYKTIB, ki no-
Tpi6HO npuroTyBaty (Puc. 13). [le. naparpad «[porpamm npuroTyBaHHs» 3 eTansHo iHdop-
MaLieto npo nporpamu.

7 MosepHiTb pyyky Temnepatypn (R), wob BCTaHOBUTM OaxkaHy TemnepaTypy NMpUroTyBaHHS
(Puc. 14). Hdiana3ox Temnepartyp craHosuTb Big 80°C fo 230°C.

8 TMoBepHiTb pyuKy yacy (S), wob BcTaHoBUTH BaxaHuit Yac (Puc. 15). [lianasoH yacy cTaHoBUTb
Bia 0 no 60 xB.
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IHoukatop (T) nouHe caitutuca noctinHo (Puc. 16). MpunaZ aBTOMATUYHO MOYHE HarpiBaHHS
(Pwc. 17). BBiMKHETbCS BHYTPILLHS MiACBITKA roTyBanbHOro BiACiKy. MoxHa BCTaHOBUTH py4Ky Yacy
B pyuHe nonoxenHs () i cnigkysaTin 3@ X0BOM NPUrOTYBaHHS YEPES CKIO ABEPLSAT.

[BepusTa npunagy MoxHa BigkpuTW nig vac poboTu, Hanpuknag, Wwob nepemiluaTit iHrpedieHTH
nig Yac npoLecy NpUroTyBaHHs.

9 Bigkpuite ggepusta (C) (Puc. 18).

YBara
Hebesaneka onikie. 3aBxan OepiTbcs 3a pyyKy, Wb BigkpuTy LBepUATa Npunagy.

MMig yac poboTy MeTaniuHi YaCTUHM i CKIO HarpiBarTbCA: BEPITHCA TiNbKK 3@ PyYKy ABEPLSAT.
LL{o6 picTaTu peLwiTky abo AeK0, BUKOPUCTOBYMTE pyKaBHLi ab0 PYLIHWKM, OB YHUKHYTYU pU-
31Ky onikiB. He HabnkaiTe pyku i 0Gnmnyyst 4o rotyeanbHoro Biaciky. LLo6 gictat kopanHy
abo BepTen BUKOPUCTOBYITE BUAENKY 3 KOMMNEKTY MOCTABKY, OO YHUKHYTI PU3NKY OMikiB.
He TopkaiTecs 40 HarpiBanbHWUX €NeMEHTIB.

10 ButarHite BubpaHe npunagas 3 rotyanbHoro Bigciky (B) (Puc. 19).
11 MepewmiwarTe iHrpegieHTn (Puc. 20).

12 BcraBTe BMOpaHe npunaaas y rotyanbHun Biacik (Puc. 21).

13 Bakpuiite aeepuarta (C) (Puc. 22).

lMpunag NPogoBXye roTyBaTh iHrpedieHTn (Puc. 23).

Micnsa npurotyBaHHA

1 Micna 3akiH4eHHs NPUroTyBaHHS NpWUNaj NoAacTb 3BYKOBUI CUrHan i BUMKHETbCS (Puc. 24).
FAKLLO iHrpedieHTy He roToBI, NOMICTITb NPUNAAAa Ha3ag Y roTyBanbHWUA BiACIK | BCTAHOBITH Talt-
Mep Ha AeKifibka XBUMKH.

Sk anbTepHaTBa NPOLEC NPUrOTYBAHHS MOXHA 3yMUHUTW BPYYHy. MOBEPHITL pyyKy Yacy 3a ro-

AVHHWKOBOIO CTPINKOIO 4O TWX Mip, MOKM He nponyHae 3Byk Tanmepa. punag 3ynuHuTb npouec

NPUrOTYBaHHS.

2 Big'engHaiite BUNKy Bif enekTpuyHoi poseTku (Puc. 25).

3 Bipkpuite geepusta (C) (Puc. 26).

4 BuTarite BubpaHe npunaaas 3 rotysansHoro Biaciky (B) (Puc. 27).

5 Hacunte iHrpegienTun y Tapinky (Puc. 28). MopaitTe Ha cTin.

Micns 3aBepLUEHHS NPUroTYBaHHS iHMPEAIEHTIB, NPUMag MOXHa 3pasy BUKOPUCTOBYBATY NOBTOPHO

QNS NPUroTYBaHHS! iHLLINX XapHOBWX NPOAYKTIB.

BukopucTaHHA BepTena 3 BUNKaMu

1 BcTaBTe 0AHy 3 BUNOK Ha BepTen. epekoHanTecs, Wo [Ba HAaKOHEYHUKW BUIKW CMIPSIMOBAH
BCepeanHy. 3akpyTiTb cTonopHuii rBuHT (O), Wwob 3akpinuTy BUNKy Ha BepTeni (Puc. 30).

2 3B'sKiTb M'ACO, iKe NOTPIOHO MPUroTyBaTH, LUMAraToM i HacafiTh Oro Ha BUNKY Ha BepTeni.
lMepekoHaiiTecs, Lo M’'sico Aobpe BiaLeHTPOBaHe.

3 BcraBTe iHLY BUNKY Ha BepTen. NepekoHaiTecs, Lo [Ba HAKOHEYHUKI BUMKW CNPSIMOBaHI BCe-
peauHy. 3akpyTiTb cTonopHui rBuHT (O), Wb 3akpinuTh BUnky Ha Bepteni (Puc. 30).

- fAkwo HeobxigHo, 3nerka BigKpyTiTb CTOMOPHI rBUHTH, W06 Aobpe BigLEHTPYBaTH M'SICO Ha BEp-
Teni. 3HOBY 3aKPYTiTb CTOMOPHI MBUHTW.

4 BcTaBTe OfWH KiHeUb BepTena y rHi3fo, po3TalloBaHe Ha Mpasiit MoTopu3oBaHii onopi (G)
(Puc. 31).

5 BcraBTe npoTunexHui kiHelp y rHiago Ha nisin onopi (F) (Puc. 32).
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6 Takox BcTaBTe Aeko (L) Ha HANHWKYMIA piBEHb rOTYBANBHOTO BiACIKY, Wb 36upati xupu. Lo
3anobirt NosiBi AUMIB, HEMPUEMHMX 3anaxiB i 3abpyaHEHb, PEKOMEHAYETHCSA HANUTK TPILLKKM
BOAM Y AEKO.

7 BuKoHaliTe NpuUroTyBaHHs NPOAYKTIB, K ONCAHO Yy maparpadi « IHCTPYKLi 3 BUKOPUCTaHHSI».

OGepTaHHA BepTena AocTynHe AnA Beix ¢yHKUiNn. BepTen, AKiwo BiH BCTaBnNeHuUIi, aBToMa-
TUYHO 06epTaEcTLCA Nif Yac NPUroTyBaHHA NPOAYKTIB.

8 TMicns 3aKiHYeHHs NPUroTyBaHHS CKOpUCTaNTECS BUNKOI 415 3HATTA (P), Wwob gictati BepTen 3
roToBYymbHOTO BifCiky (B) (Puc. 33).

BuKOpMCTaHHA KolWMKA

1 BigkpyTitb cTOnopHi reunTy (O) BepTena. 3HimiTb Bunkn 3 Beptena ans rpuns (N) (Puc. 34).

2 BcraHosiTb kowwk (M) Ha BepTen ans rpuns (Puc. 35). 3akpyTitb cTonopHi raunTh (O) Ha 4BOX
KiHUsX kowwka (M), wob npukpinuTy kowwmk o BepTena (Puc. 36).

3 TligHiMiTb radok, wob BigkpnTy Kowwk (Puc. 37).

4 Tloknagitb NPOAYKTY Y Kowmk (Puc. 38).

5 3akpwuiiTe rayok kowmka (Puc. 39).

6 Takox BcTaBTe feKo (L) Ha HalHWKYMIA piBEHb rOTyBanbHOIO BiACIKY, o6 36upaty xmpw. LWLo6
3anobirt NosiBi AMMIB, HEMPUEMHMX 3anaxiB i 3abpyaHeHb, PEKOMEHAYETbCS HANUTU TPILLKKM
BOAM Y [EKO.

7 BuKoHaiiTe NpUroTyBaHHA NPOAYKTIB, ik ONKcaHo y naparpadi «IHCTPYKLUi 3 BUKOPUCTaHHS».

OO0epTaHHA KowWwMKa JOCTyNHe ANA BCix (hyHKUin. Kowwmk, AKwo BiH BCTaBNeHW, aBToMa-
TUYHO 06epTaETbCA Nif Yac NPUroTYBaHHA NPOAYKTIB.

8 TMicns 3aKiH4eHHs NPUroTyBaHHS CKOpUCTaMTECS BUMKOK Ans 3HATTS (P), Wwob nigHaTv BepTen 3
Boky niBoi onopwu, a NOTiM BUTATHYTH iHLLIWIA KiHeLb 3 NpaBoi MOTOpK30BaHoi onopy (Puc. 40).

MOPAQAU 3 MPUTOTYBAHHA

- [lonepegHin nigirpis npunagy nepea NpUroTyBaHHAM ki 4O3BONSIE ONTUMI3YBaTW KiHLEBUI pe-
3ynbTar.

- MeHuwi iHrpeaieHT noTpebytoTb TPOXW KOPOTLLIOTO Yacy NPUroTyBaHHs, Y MOPIBHSHHI 3 GinbLun-
MW iHrpegieHTamm.

- BinbLwa KinbkicTb iHrpeaieHTiB noTpebye TPOXM JOBLIOTO Yacy NPUrOTyBaHHS, @ MEHLUA KinbKiCTb
— KOPOTLLIOTO Yacy NpUroTyBaHHs.

- [ins onTumisavii hiHanbHOro pesynbTarty i 3abe3neyeHHs piBHOMIPHOCTI NPUrOTYBaHHS, nepemi-
LUanTe MEHLLI iHrpeadieHTV Ha CepeamHi MPOLIECY NPUTOTYBaHHS.

- Lo6 npuroTyBaTM XpYCTKY KApPTOMMO, AOAANTE OAHY NOXKY Ofnii 4O CBIKOI ab0 3aMOPOXEHOI
kapTonni (Puc. 8).

- BukopucToByiiTe roToBy nacTy 4N1s MPUrOTYBaHHS 3aKyCOK 3 HAYMHKOLO: Lie MPOCTO i LUBMAKO.
BinbL TOrO, YK€ roToBa NacTa roTyeThCs LWBMALLE, HiX NacTa, NPUroToBaHa BoMa.

- He roTyiiTe 3aHaATO KUPHI NPOZYKTK.

- [lpunap MoXHa BUKOPUCTOBYBATU 47151 POSIrpiBaHHS BXe MPUroTOBaHNX NpogyKTiB. BctaHoBiTh
Temnepatypy 150 °C Ha 10 xBummH.
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Mporpamu npuroTyBaHHsA

Y HaBefeHill Hukdve Tabnuui nokasaHo, ki BUAM ki MOXHa NpUroTyBaTy BigNOBIAHO 4O (yHKUii
OVEN ab6o AIR FRYER.

OyHkuis AIR FRYER (@) npusHadeHa ans WBMAKOro, PIBHOMIPHOTO Ta XPYCTKOMO MpUroTyBaHHS
3 10aBaHHSIM CTOJI0BOI JIOXKM Of1ii.

Oykuis OVEN () nigxomutb 4015 TpaguUiiHuX CTpas, LU0 3anikalTbes y nevi (Hanpuknag, ne-
yeHsi, xib Ta geceptu).

Yac npuroTyBaHHs OPIEHTOBHWIA, TOBTO 3aNEXNUTb TaKOX Bifl TOBLUWHU i KINbKOCTI iHrpeaieHTiB 4ns
NpUroTyBaHHs. Yac Ta TemnepaTtypy NpUroTyBaHHsi MOXHa 3MiHIOBaTw.

Tabnuusa dyHkuii AIR FRYER

Temneparypa (°C) Yac (xB)

3amopoxeHa kaptonns pi | 230 15-20

Caixa kapTonns 230 20-25
KapTonnsHi kpokeTy 230 15

Conopoui 200 18-20

Puba 200 18-20

KypsiTuHa Ha Wwamnypi 230 45-50

LWawnuykm 200 18-25

YepBoHe M'Aco 180 10-15

KypsiTuha 200 20-30
Pakonogi6Hi 180 12-18

Migirpis 120 15

BucywuyBaHHs 80 4-12 roq
CnpiHr-ponu 10-15 xBunuH 200°

OBovi 10-20 xBunuH 180°
Tabnuusa dyHkuii OVEN

KinbkicTb (g) Temnepartypa Yac (xB)
(°C)

M’sicHi neveHi 1000 200-230 60-80
PnbHa neveHs 1000 190-210 30-40
3arneyeHi oBoui 500 190-210 30-40
LWawnuyku, kosbaca, m'sco | 500 190-210 30-45
LIMATOYKAMM

M’sico, 0BOYi, MOMKOCKM 500 190-210 30-45
M’sico, oBoui, 3anevyeHa 500 230 20-30
pnba

3aneyeHa nacta 1000 200 20-30
Xni6, hokayya 500 230 20-35
Miua 500 230 20-25
TopTy, nuporu 500 170-180 25-40
[NeunBo, ManeHbka Bunivka | 200 170 10-15
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DyHKLUiIA BUCYLWIYBaAHHA

OyHKLUis BUCYLLYBaHHS A03BOMNSE eIeKTUBHO BUCYLLYBATW NMPOAYKTYM ANS iX ONTUMansHoro 36epi-
raHHs. ['apsiye NOBITPSA BifbHO LMPKYIIOE BCEPeauHi npunagy, PIBHOMIPHO BUCYLLYHOYW NPOAYKTY 3
MiHIManbHOK BTPATOK KOPUCHMUX BiTaMiHIB.

Lis coyHKLis MOXe BMKOPUCTOBYBATUCS A4NS BUCYLLYBAHHS (OPYKTIB, OBOYIB, rpu6iB, KBITIB | POCIWH,
m’sica i pubwm.

PekomeHayeTbes CywnTh 3a MakcumanbsHoi Temnepatypy 80°C npotsrom 4-12 rog.

YUCTKA | pgornag

PerynsipHe i LLLoAEHHE YMLLEHHS AO3BOMSE MiATPUMYBATK Npunag B pobo4oMy CTaHi i NogoBXyBa-
TU TEPMIH 10r0 Cryx6u.

YBara

Bci onepaji YncTKM | TEXHIYHOTrO 0BCNYroBYBaHHS MOBMHHI BUKOHYBATUCSA HA BUMKHEHOMY i
Bif'€AHAHOMY Bif €NEKTPUYHOI PO3ETKM Npunagi.

Hebesneka BpaxeHHs enekTpuyHUM cTpymoM. KateropnyHo 3abopoHSETLCS 3aHyptoBaTh
npunag, BUNKY | eneKkTpuyHuii kabenb y Boay abo HiLli piguHu.

YBara
Big'egHaite npunag Big eneKkTPUYHOI PO3eTKW | AOYEKaNTECs OXOMOMKEHHS rapsunx Ya-
CTWH, NepLU HiX BUKOHYBATW Byab-ski onepaLlii YACTKM | TEXHIYHOTO 0BCMyroByBaHHS.

AN YBara
3abopoHSETLCSA BUKOPUCTOBYBaTM abpasnBHi Muiodi 3acobu abo meTaniyHi iHCTpyMeHTH,
o6 He nowwkps6aTi abo He NOLIKOAUTY MOKPUTTS. 3a6OPOHSIETLCS KOPUCTYBATUCS PO3UMH-
HUKaMU, O 3AATHI NOLLKOAMTY MNaCTUK.

Hebesneka maTepianbHux 30uTkiB. He 3anuiiaiTe Ha MeTaniyHux MOBEPXHSIX KUCH peyo-
BUHU. Kncni pevoBuHM (Hanpuknagd, NMMMOHHWIA CiK, KOHCEpPBOBaHi NOMIZOPK, OLET i T.N.) B
pesynbTaTti TPUBANoro BNKBY NcytoTb (apby, MaTyroum ii.

UYucrtka npunagy

- YucTiTb HE3HIMHI YacTUHW npunagy BONOrOK HeabpasvBHOK raHYipKo, WoO He MOLUKOAWNTM
MOKPUTTS. BUTPiTb 4OCYXa CyXOH0 raHYipKoI0.

- [ins uncTkv roTyBanbHoro Biaciky (B) npunagy BMKoprUCTOBYATE HeabpasuBHY raHuipky, 3moye-
HY raps4oto BOLOK. BUTPITh fOCYXa CyX0to raHuipkoto.

- [Ins unCTKM HarpiBanbHUX ENEMEHTIB BUKOPUCTOBYITE CyXy raHdipky, o6 npubpaTit 3anmiuki
K.

Uucrtka npunapns

Mpunapaa MOXXHa MUTK Y NOCYAOMMIHIN MalLmHI. Y IKOCTi anbTepHaTMBU BUKOPUCTOBYMNTE
MUIOYMIA 3acib Ana nocyay i M'aKy Heabpa3vBHy ryoky.

- LLlo6 po3m'akwmMTI 3anuLky xi, 3aMouiTh NpUNaaas y rapsuin Bogi. logaiTe aekinbka kpanenb
MuiHoro 3acoby. 3anuwTe 3acib nogiati Ha 10 XBunuH. MomuiiTe | BUCYLLITh.
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MIAKA3KW AnA BUPIWLWEHHA OEAKUX NMPOBNEM

MpoGnemu

WmoBipHi npuunkn

BupiweHHs

Mpunap He npaLjoe.

Bunka He BCTaBneHa B
ENEKTPUYHY PO3ETKY.

Bcraete BUJIKY B €NIEKTPUYHY PO3ETKY,
OCHaLLEHY 3a3eMITEHHAM.

He HanawToBaHui
Tamep.

BcTaHoBiTh OaxaHuit Yac
NPUroTyBaHHS, MOBEPHYBLLM PYYKy
yacy (S).

[HrpeaieHTV He roToBI.

KinbkicTb iHrpeieHTiB
3aHaaTo BenyKa.

3aBaHTaxTe MEHLLY KiNbKICTb
iHrpedieHTiB. MeHLwa KinbkicTb
rOTYeTbCA BinbLL PIBHOMIPHO.

BcraHoBneHa
TeMnepaTypa 3aHagTo
HU3bKA.

BcraHosiTh BuULLy Temnepatypy
npuroTyBaHHs. MoBepHiTh 3a
FOOVHHWKOBOLO CTPINTKOK PYuKy
Temnepatypy (R).

BcraHoBneHuin yac
NpUroTyBaHHs 3aHaaTo
KOPOTKMI.

BcTaHoBiTh inbLumin Yac
npurotyBaHHs. MoBepHiTh 3a
FOAMHHWKOBOLO CTPINKOK PyuKy Yacy
(S).

[HrpepieHTn
npuroTysanmcs
HEeOAHOPIAHO.

[esiki iHrpeieHTm
HeobxigHO nepemiluyBaTy
[Jekinbka pasis nig Yac
MPUrOTyBaHHS.

[HrpedieHTH, WO 3HaxoaATbCS

3Bepxy abo sKi NOKPUTI iHLLIMMK
iHrpegieHTamMu (kapTonnet), HeobXigHo
nepemMiLLyBaTy Mig Yac NpUroTyBaHHs.

[HrpeieHT He XpyCTKi.

[esiki iHrpegieHTm
notpebytoTh BinbLue orii.

Hopaiite Tpiwwky GinbLue onii.

BukopucToByeThCA TUMK
3aKyCOK, SiKi NOBUHHI
roTyBaTUCS TPaANULiRHUMU
MeTogamu.

BukopucTOByiiTe 3aKyCKkm, SKi rOTYHOTbCSA
y neui, abo 3malLyiiTe 3aKycku Orieto,
nepLU HiX NOMICTUTK TX Y KOLLMK.

3 npunagy BUXOANTb
Ginui aum.

BukoHyeTbeA
NPUrOTYBAHHS XMUPHUX
iHrpedieHTiB.

MMig Yac NpuroTyBaHHA BifbLL XMPHUX
iHrpeaieHTiB y Npunaaai HakonUYyeTbCs
BinbLue onii. g Yac NpUroTyBaHHs
onis Buginse GinbLue 6inoro gumy, Hix
3a3Buyait. Lle He mae xogHoro BnnvBy
Ha NMPUroTyBaHHS iHrpegieHTiB abo Ha
npunag.

Y npunapagi 3HaxoasTbes
3aNNULLKM XIPY Bif
nonepeaHix NpUroTyBaHb.

Binui aum cnpuumMHeHnin HarpiBaHHAM
Xupy abo onii, ki 3Haxo4ATLCS Ha
npunagai. PeTenbHo YnCTITb Npunaaas
nicnst BUKOPUCTaHHS.
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Mpobnemu

WmoBipHi npuumnnm

BupiweHHs

Caixa kaptonns,
rnopisaHa COMoMKO0,
CMaXMNTbCS
HEPIBHOMIPHO.

BukopucToByBaHuit TMn
KapTonni He NigXoAuTb ANs

puTIOPHNLL.

BukopucToByiiTE CBiXY KapTONMIO i
nepesepTanTe ii nig Yac NPUroTyBaHHs.

CnonickyiTe i npocyLuyinTe
KapTonso, NepLU HixX
CMaXUTH i

CnonickyiTe KapTonmto i BUaansmTe
YBECb KPOXMarb, KWl 3'ABNSETLCS Ha
noBepxHi kapTonni.

Csixa kaptonns,
rnopisaHa CoMoMKO0,
He XpycTka.

XpyCTKICTb CMaxXeHoi
KapTonni 3anexuTb
Bif KinbkocTi BOAM, LLIO
MICTUTBCA B KapTONi, i
KinbKOCTi onii.

[NepekoHaiTecs, Lo BoAa Ha NOBEPXHI
kapTonni fobpe BUCYyLUEeHa, NepLU HixX
J04aTth onito.

[ns oTpumanHs BinbLLOi XpyCTKOCTI
PiXTE KapTONIHO HA COMOMKY MEHLLIOIO

po3Mipy.

Hopaiite Tpiwky GinbLue onii.

BUBIA 3 EKCNNYATAUII

Y pasi BuBeAeHHs npunagy 3 ekcnnyatalii Big'eQHaiTe BUMKY XUBMNEHHS Bif eNEKTPUYHOT PO3eTKM.
Y Bunagky yTunisadii HeobxigHo 3abe3neynTn posaineHHs maTtepianis, Ski BUKOPUCTOBYBANMCS
BMpOOHWLTBI Npunagy, Ta ix nepepobky 3anexHo Bif X cknagy Ta NONOXeHb 3aKOHIB, LU0 AitoTb Y

KpaiHi BukopucTaHHs.
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O PODRECZNIKU

Urzadzenie zostato wyprodukowane zgodnie z obowigzujacymi normami europejskimi i jest zabez-
pieczone we wszystkich czesciach potencjalnie niebezpiecznych dla uzytkownika. Przed uzyciem
nalezy doktadnie przeczyta¢ niniejsza instrukcje. Urzadzenia uzywac tylko do celéw, do ktérych zo-
stato zaprojektowane, aby unikng¢ mozliwych obrazen i szkdd. Niniejszg instrukcje przechowywaé
w zasiegu reki, aby moc korzystac z niej w przysztosci. W przypadku decyzji o zbyciu urzadzenia
na inne osoby, nalezy zawsze pamieta¢ o przekazaniu niniejszej instrukcji.

Informacje zawarte w podreczniku zostaty oznaczone ponizszymi symbolami:

A Zagrozenia dla dzieci

A Ostrzezenia dotyczace oparzen

A Zagrozenia wynikajace ze stosowania energii elektryczne;

Uwaga - szkody materialne
A Zagrozenia wynikajace z innych przyczyn

PRZEWIDZIANE ZASTOSOWANIE

Urzadzenie moze by¢ uzywane do smazenia potraw statych. Nie uzywac urzadzenia do smazenia
potraw plynnych.

Urzadzenie nie moze by¢ wykorzystywane do celéw handlowych lub przemystowych.

Wszelkie inne zastosowanie nie zostato przewidziane. Producent nie ponosi zadnej odpowiedzial-
nosci za wszelkiego rodzaju szkody spowodowane nieprawidtowym wykorzystaniem urzadzenia.
Nieprawidiowe zastosowanie spowoduje dodatkowo wygasniecie wszelkich form gwarancji.

OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

NALEZY ZAPOZNAC SIE UWAZNIE Z INSTRUKCJA PRZED UZYCIEM.

+ Urzadzenie zostato przygotowane do uzywania w Srodowisku domowym lub po-

dobnym, jak na przyktad:

w miejscach wyznaczonych do gotowania przez personel w sklepach, biurach i

w innych miejscach wykonywania pracy;

w gospodarstwach;

w hotelach, motelach, bed & breakfast i innych strukturach mieszkalnych (do

uzywania przez gosci).

* Nie uzywac urzadzenia do celdw innych niz podane w niniejszej instrukcji obstu-
gi. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za btedne zastosowanie urzadzenia
i za zastosowanie niezgodne z zaleceniami zawartymi w tej instrukcji. Niepra-
widtowe zastosowanie spowoduje dodatkowo wygasniecie wszelkich form gwa-
rancji.

+ Zaleca sie zachowa¢ oryginalne opakowanie, poniewaz bezptatny serwis nie
jest przewidziany w przypadku awarii powstatych w wyniku nieodpowiedniego
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opakowania produktu w czasie transportu do Autoryzowanego Centrum Serwi-
sowego.

W celu zachowania bezpieczenstwa urzadzenia uzywac wytacznie oryginalnych
czesci zamiennych i akcesoridw, zatwierdzonych przez producenta.

Urzadzenie spetnia wymagania Rozporzadzenia (WE) nr 1935/2004 z dn.
27.10.2004 r, dotyczacego materiatow przeznaczonych do kontaktu z zywno-
$cia.

A Zagrozenia dla dzieci
Urzadzenie nadaje sie do uzytkowania przez dzieci w wieku powyzej 8 lat oraz
przez osoby o zmniejszonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych lub men-
talnych, jak réwniez przez osoby nieposiadajace odpowiedniego doswiadcze-
nia lub wiedzy, pod warunkiem, Ze korzystajg one z urzadzenia pod kierunkiem
osoby odpowiedzialnej lub otrzymaty i zrozumiaty odpowiednie instrukcje oraz
ostrzezenia 0 zagrozeniach, jakie moga wigzac sie z korzystaniem z urzadzenia.
Nalezy nadzorowac dzieci i upewnic sie, ze nie bawig sie urzadzeniem.
Czynnosci zwigzane z czyszczeniem i utrzymaniem wykonywane przez uzyt-
kownika nie powinny by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze ukonczyty one 8
lat lub pracujg pod nadzorem.
Urzadzenie i jego przewod przechowywac poza zasiegiem dzieci ponizej 8. roku
zycia.
Nie pozostawia¢ wiszacego przewodu zasilania w miejscu, gdzie mogtby zostaé
chwycony przez dzieci.
Urzadzenie odktadac¢ w taki sposob, aby rozgrzane elementy nie pozostawaty w
zasiegu dzieci.
Nie pozostawia¢ elementéw opakowania w miejscu dostepnym dla dzieci, ponie-
waz stanowig potencjalne zrodto zagrozenia.
W przypadku utylizacji produktu w charakterze odpadu, nalezy uniemozliwi¢
jego uzycie poprzez odciecie przewodu zasilania. Zaleca sie ponadto uniesz-
kodliwienie tych komponentéw urzadzenia, ktdére mogg stwarza¢ zagrozenie,
zwlaszcza dla dzieci, ktore mogtyby wykorzysta¢ urzadzenie do zabawy.

& Ostrzezenia dotyczace oparzen
Przed rozpoczeciem jakichkolwiek czynnosci czyszczenia i konserwacji, odta-
czy¢ urzadzenie od gniazda elektrycznego. Odczeka¢ na schtodzenie rozgrza-
nych czesci.
Komora pieczenia, akcesoria i cze$ci metalowe wewnatrz urzadzenia moga roz-
grzewac sie podczas uzytkowania. Dtonie i twarz trzyma¢ z dala od gorgcych
czesci urzadzenia.
Nie dotyka¢ komory pieczenia, akcesoriow ani metalowych czeSci wewnatrz
urzadzenia podczas jego pracy oraz w ciggu kilku minut po wytaczeniu. Zacze-
ka¢ na catkowite schtodzenie goracych czesci.
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Aby usuna¢ akcesoria, uzy¢ uchwytéw lub szmatek.

Aby otworzy¢ drzwiczki urzadzenia, nalezy zawsze chwytac¢ za uchwyt.
Podczas gotowania, z komory pieczenia urzadzenia moze wydostawac sie gora-
ca para. Dtonie i twarz trzymac z dala od komory pieczenia.

Nie napetniac blachy olejem. Zagrozenie pozarem.

Po otworzeniu drzwiczek lub podczas wyjmowania akcesoriow z komory pie-
czenia, wydobywa sie z niej rdwniez powietrze i gorace opary. Dionie i twarz
trzymac z dala od komory pieczenia.

& Uwaga: gorgca powierzchnia.

A Zagrozenia wynikajace ze stosowania energii elek-
trycznej

Wykorzystywanie elektrycznych przedtuzaczy nie posiadajgcych zatwierdzenia
producenta urzadzenia moze skutkowa¢ powstaniem szkod i wypadkow.
Urzadzenie podtaczaé do gniazda posiadajacego uziemienie.
Nie podigczac do tego samego gniazda elektrycznego innych urzadzen o duzej
mocy (piecyki, zelazka, grzejniki itp.). Niebezpieczenstwo przecigzenia elek-
trycznego.
Nie ciggna¢ za przewod zasilania ani za urzadzenie w celu wysuniecia wtyczki z
gniazda elektrycznego.
Nalezy unika¢ kontaktu czesci pod napieciem z woda. Ryzyko zwarcia i/lub po-
razenia elektrycznego.
Unikac stykania przewodu zasilania z thacymi elementami lub ostrymi krawedziami.
ZapobiegaC stykaniu sie przewodu elektrycznego zasilania z goracymi po-
wierzchniami.
Nie zanurza¢ urzadzenia, wtyczki i przewodu elektrycznego w wodzie lub w in-
nych ptynach.
Nie obstugiwac urzadzenia mokrymi lub wilgotnymi dtorimi lub bedac boso.
Gdy urzadzenie nie jest uzywane, nawet przez krotki czasu nalezy je wytaczy¢ i
wysung¢ wtyczke przewodu zasilajacego z gniazda elektrycznego.
Nie pozostawia¢ bez nadzoru urzadzenia podtaczonego do sieci elektryczne.

Uwaga - szkody materialne
Nie wktada¢ nadmiernej ilosci produktéw do gotowania. Ryzyko pozaru i/lub po-
razenia pradem.
Nie wktada¢ do akcesoridéw lub komory gotowania przyboréw kuchennych, me-
talowych przedmiotéw, folii aluminiowej ani materiatéw tatwopalnych (np. karto-
nu, plastiku). Ryzyko pozaru i/lub porazenia pradem.
Nie pozostawiac urzadzenia przytaczonego do sieci elektrycznej bez dozoru.
Nie ustawia¢ urzadzenia na bardzo gorgcych powierzchniach lub w poblizu
otwartego ognia, aby nie uszkodzi¢ obudowy.
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* Nie ustawiaC urzadzenia w poblizu materiatu tatwopalnego (np.: tkaniny, zastony).

* Nie umieszcza¢ urzadzenia ani przewodu zasilajacego na goracych kuchenkach
elektrycznych lub gazowych, jak rowniez w ich poblizu, ani tez w poblizu kuchenki
mikrofalowej lub pieca elektrycznego.

* Przed uzyciem wysung¢ catkowicie przewdd elektryczny zasilania.

* Urzadzenia nie nalezy zasila¢ za pomocg timeréw zewnetrznych lub oddziel-
nych instalacji sterowanych na odlegtosc¢.

+ Jezeli urzadzenie podczas pracy wydziela dym, odtaczy¢ je niezwtocznie od
gniazda elektrycznego. Zwroci¢ sie do najblizszego upowaznionego centrum
serwisu technicznego, aby rozwigzac problem.

+ Nigdy nie wlewa¢ ptynnych sktadnikéw na blache. Jesli jest to konieczne do ce-
l6w kulinarnych, dodawac¢ mate porcje ptynu. Zawsze przed dodaniem wiekszej
iloSci sprawdzi¢, czy ptyn zostat wchtoniety przez sktadniki state.

* Nie umieszcza¢ zadnych przedmiotow na otwartych drzwiczkach urzadzenia.

* Produkty umieszczac tylko i wytacznie w dotgczonych akcesoriach, aby zapo-
biec stykaniu sie potraw z grzatkami elektrycznymi.

* Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy zawsze sprawdzi¢, czy akcesoria sg
prawidtowo wtozone do komory pieczenia.

+ Nigdy nie uzywa¢ urzadzenia bez wtozenia co najmniej jednego z akcesoriow do
komory pieczenia.

+ Do wyjmowania produktow z akcesoriow nie uzywa¢ metalowych narzedzi.

* Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy sprawdzi¢, czy w akcesoriach i w ko-
morze pieczenia nie znajdujg sie ciata obce.

+ Nigdy nie umieszczac¢ zadnych przedmiotow na urzadzeniu.

* Nigdy nie zastania¢ wlotu powietrza podczas pracy urzadzenia, aby unikngé
szkod materialnych i/lub przegrzania urzadzenia.

* Nie uruchamia¢ urzadzenia ,ha pusto”.

* Nie uzywac urzadzenia na zewnatrz.

* Nie wystawia¢ urzadzenia na dziatanie czynnikéw atmosferycznych (n.p.:
deszcz, stonce).

* Po wysunieciu wtyczki zasilajacej i po schtodzeniu rozgrzanych czesci, urza-
dzenie nalezy czysci¢ wytacznie miekka, lekko wilgotng Sciereczkq z dodatkiem
kilku kropel neutralnego i tagodnego detergentu. Nigdy nie stosowac rozpusz-
czalnikow, ktore moga zniszczy¢ czesci z tworzyw sztucznych.

A Zagrozenia wynikajace z innych przyczyn
+ Urzadzenie ustawi¢ w odlegto$ci co najmniej 10 cm od Scian, mebli lub innych
urzadzen.
* Aby podnie$¢ urzadzenie, chwyci¢ jego korpus.
* Nie przenosi¢ urzadzenia bez uprzedniego wyjecia produktow z akcesoridw.
* Nalezy wybra¢ miejsce odpowiednio o$wietlone, czyste i z fatwym dostepem do
gniazda elektrycznego.
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+ Umiesci¢ urzadzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na temperature powierzchni.

* Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane, jezeli zostato upuszczone lub jezeli
zawiera widoczne znaki uszkodzenia. Nie uzywac urzadzenia w sytuacji, gdy
przewdd zasilania lub wtyczka sg uszkodzone lub urzadzenie jest wadliwe.
Wszystkie naprawy, wigczajac w to wymiane przewodu zasilajacego, powinny
by¢ wykonywane wytacznie przez Serwis Techniczny lub przez upowaznionych
technikéw, w sposob zapobiegajacy jakiemukolwiek zagrozeniu.

* Nie wktadac¢ do urzadzenia zamknietych pojemnikdw. Pojemnik mdgtby wybuch-
ng¢ podczas pieczenia.

EAby zutylizowac produkt w mys| Dyrektywy Europejskiej 2012/19/UE, zapo-

== ZNAac sie z broszurg dotgczong do produktu.

* NALEZY ZACHOWAC INSTRUKCJE.

OPIS URZADZENIA

A - Korpus urzadzenia F - Wspornik lewy

B - Komora pieczenia G - Wspornik z napedem prawy

C - Drzwiczki H - Przewdd zasilania

D - Uchwyt | - Wlot powietrza

E - Wylot powietrza

OPIS AKCESORIOW

J - Blacha z kratkg do grillowania (x3) N - Rozen z widelcami do pieczenia

K - Kratka 0 - Sruby mocujace (x2)

L - Blacha P - Widelec do wyjmowania szpikulca i kosza
M- Kosz

OPIS PANELU STEROWANIA

Q - Pokretto funkji

R - Pokretto temperatury
S - Pokretto czasu

T - Lampka wigczenia

Dane identyfikacyjne

Na tabliczce znamionowej umieszczonej na podstawie urzadzenia podane zostaly nastepujace
dane identyfikacyjne:

+ konstruktor i znak CE

+ model [Mod.]

* numer seryjny [SN]

* napiecie elektryczne zasilania [V] i czestotliwo$¢ [Hz]

+ pobierana moc elektryczna [W]

* numer serwisu

Przy ewentualnych kontaktach z Autoryzowanym Centrum Serwisowym, nalezy poda¢ model i
numer seryjny urzadzenia.
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PRZED ROZPOCZECIEM UZYTKOWANIA
1 Usuna¢ materiaty opakowaniowe (Rys. 3) i sprawdzi¢, czy sq obecne wszystkie czesci (rys. 4).
2 Sprawdzi¢ integralno$¢ zawartosci.
Nie uruchamiac urzadzenia, jezeli jest uszkodzone.
Uwaga! ' . o . -

Urzadzenie ustawi¢ w odlegtosci co najmniej 10 ¢cm od $cian, mebli lub innych urzadzen.
3 Umiesci¢ urzadzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na temperature powierzchni (Rys. 5).
Sprawdzi¢, czy wartosci napiecia podane na tabliczce danych na spodzie urzadzenia odpo-
wiadaja wartosciom miejscowej sieci elektrycznej.
4 Rozwing¢ catkowicie przewod zasilania.

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy umy¢ zdejmowane elementy, ktére stykaja sie
z artykutami spozywczymi (Rys. 6).

A Uwaga!
Nie zanurza¢ urzadzenia, wtyczki i przewodu elektrycznego w wodzie lub w innych ptynach.

5 Umyc¢ akcesoria. Mozna uzy¢ zwyktego ptynu do mycia naczyn i miekkiej, nie szorstkiej gabki.
Doktadnie osuszy¢.

INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Przed smazeniem

Podczas pierwszego uzycia urzadzenie moze wydzielaé¢ lekki zapach i niewielkg ilo§¢ dymu.
Jest to catkowicie normalne zjawisko, poniewaz niektdre czesci zostaty lekko nasmarowa-
ne, i po krétkim czasie zanika. Nie wywiera to zadnego skutku dla dziatania urzadzenia.

Uwaga!

Niebezpieczenstwo pekniecia szkta drzwiczek. Nie wlewa¢ wody ani innych ptyndw na szkto
drzwiczek, gdy sa rozgrzane.
Nie umieszcza¢ zadnych przedmiotéw na otwartych drzwiczkach urzadzenia.
Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy sprawdzi¢, czy w akcesoriach i w komorze piecze-
nia nie znajdujg si¢ ciata obce.
Przed gotowaniem potraw nalezy zawsze usuna¢ wszelkie pojemniki lub opakowania (np.:
butelki, puszki).
1 Umiescic¢ produkty do upieczenia w wybranym akcesorium (Rys. 7).
W komorze pieczenia (B) mozna umiesci¢ jednoczesnie wiecej niz jedno akcesorium, aby ugoto-
wac wieksza liczbe produktow.

Blacha do pieczenia, gotowania w piekarniku, zapiekania. Prze-
znaczona do pieczonego kurczaka, czerwonego migsa, zapieka-
nek warzywnych, ciasta biszkoptowego i wszystkich wypiekow
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Blacha z kratkg do grillowania (3 czesci) do suszenia, smazenia
na powietrzu, przyrumieniania, tostow. Przeznaczona do chleba,
ziemniakdw, miesa, ryb, owocdw, warzyw

Nie przecigzac akcesoriow zbyt duzg iloscig jedzenia.

Uwagal!

Nigdy nie wlewa¢ ptynnych sktadnikdw na blache. Jesli jest to konieczne do celdéw kulinar-
nych, dodawa¢ mate porcje ptynu. Zawsze przed dodaniem wiekszej iloSci sprawdzic, czy
ptyn zostat wchtoniety przez sktadniki state.

Jesli do gotowania konieczne jest dodanie oleju, mozna wiozy¢ arkusz folii aluminiowej do
wybranego akcesorium i kolejny arkusz folii aluminiowej, aby przykry¢ gotowang potrawe.
Zapobiegnie to rozpryskiwaniu sie goracego oleju na grzatki w komorze pieczenia.

W przypadku gotowania potraw na kratce do grillowania lub w koszu, olej nalezy réwno-
miernie rozprowadzi¢ na potrawach, aby uzyskaé bardziej chrupiacy i przyrumieniony efekt.
Nastepnie umiesci¢ produkty do pieczenia na kratce, na blasze z kratkg do grillowania lub
w koszu.

W przypadku gotowania potraw na blasze z kratka do grillowania, kratce, szpikulcu lub w
koszu, na najnizszym poziomie komory pieczenia umiesci¢ blache do zbierania tluszczu.
Aby unikna¢ opardw, nieprzyjemnych zapachéw i zabrudzen, na blache wla¢ niewielkg ilos¢
wody.

2 Otworzy¢ drzwiczki (C) (Rys. 9).

3 Wiozy¢ wybrane akcesorium do komory pieczenia (B) (Rys. 10).

Umiesci¢ wybrane akcesorium w taki sposéb, aby potrawa znajdowata sie¢ w minimalnej

odlegtosci 2 cm od grzatek, znajdujacych sie w goérnej czesci komory pieczenia.

4 Zamknag¢ drzwiczki (C) (Rys. 11).

5 Wsuna¢ wtyczke do gniazda elekirycznego (Rys. 12).

6 Obrdci¢ pokretto funkcji (Q), aby wybra¢ zadang funkcje w zalezno$ci od gotowanej potrawy
(Rys. 13). Szczegdtowe informacje na temat programéw znajdujg sie w rozdziale ,Programy
gotowania”.

7 Obréci¢ pokretto temperatury (R), aby ustawi¢ zadang temperature (Rys. 14). Zakres temperatur
zawiera sie w przedziale pomigdzy 80°C a 230°C.

8 Obrdci¢ pokretto czasu (S), aby ustawi¢ zadany czas (Rys. 15). Zakres temperatur zawiera si¢
w przedziale pomiedzy 0 a 60 min.

Lampka kontrolna (T) zaswieci sie $wiattem statym (Rys. 16). Urzadzenie zaczyna automatycznie

rozgrzewac sie (Rys. 17). Wigcza sie Swiatto wewnatrz komory pieczenia. Mozna ustawi¢ pokretto

czasu w pozyciji recznej (& ) i obserwowac postep gotowania przez szybke w drzwiczkach.

Mozna podczas pracy otworzy¢ drzwiczki urzadzenia, na przyktad w celu wymieszania produktow

podczas gotowania.

9 Otworzy¢ drzwiczki (C) (Rys. 18).
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A Uwaga!

Niebezpieczenstwo poparzenia. Aby otworzy¢ drzwiczki urzadzenia, nalezy zawsze chwyta¢
za uchwyt.

Podczas dziatania urzadzenia czes$ci metalowe i szklane rozgrzewajg si¢. Dotyka¢ wytgcz-
nie uchwytu na drzwiczkach. Aby wysung¢ kratke lub blache, uzyé rekawic lub Sciereczek,
aby unikna¢ ryzyka poparzenia. Dionie i twarz trzyma¢ z dala od komory pieczenia. Aby
wysuna¢ kosz lub rozen, uzy¢ dostarczonego widelca, aby unikna¢ ryzyka poparzenia. Nie
nalezy dotyka¢ elementow grzejnych.

10 Wyja¢ wybrane akcesorium z komory pieczenia (B) (Rys. 19).
11 Wymiesza¢ skiadniki (Rys. 20).

12 Whozy¢ wybrane akcesorium do komory pieczenia (Rys. 21).
13 Zamkna¢ drzwiczki (C) (Rys. 22).

Urzadzenie kontynuuje gotowanie sktadnikow (Rys. 23).

Po zakonczeniu smazenia

1 Po zakonfczeniu smazenia urzadzenie wydaje pojedynczy dzwiek, a nastepnie wytacza sie (Rys.
24). Jezeli produkty nie sgq gotowe, nalezy ponownie umiesci¢ akcesorium ze sktadnikami w
komorze pieczenia i ustawi¢ czasomierz na kilka minut.

Mozna ewentualnie przerwaé proces gotowania recznie. Obroci¢ pokretto czasu w prawo, az wig-

czy sie dzwiek czasomierza. Urzadzenie przerywa proces smazenia.

2 Wysuna¢ wtyczke z gniazda elektrycznego (Rys. 25).

3 Otworzy¢ drzwiczki (C) (Rys. 26).

4 Wyjaé wybrane akcesorium z komory pieczenia (B) (Rys. 27).

5 Przetozy¢ produkty na talerz (Rys. 28). Podaé na stot.

Po zakonczeniu smazenia produktdw, urzadzenie moze zosta¢ niezwtocznie ponownie uzyte do

przygotowania kolejnych potraw.

Uzywanie szpikulca z widelcami

1 Umiesci¢ jeden z widelcdw na szpikulcu. Upewni¢ sig, ze dwie koncowki widelca skierowane sg
do $rodka. Dokreci¢ srube mocujaca (O), aby umocowaé widelec na szpikulcu (Rys. 30).

2 Zwigza¢ sznurkiem mieso do pieczenia i nasungé na widelec rozna. Sprawdzi¢, czy mieso jest
dobrze wysrodkowane.

3 Nasuna¢ drugi widelec na szpikulec. Upewni¢ sie, ze dwie koricowki widelca skierowane sg do
$rodka. Dokreci¢ $rube mocujacg (O), aby umocowaé widelec na szpikulcu (Rys. 30).

- W razie potrzeby lekko poluzowaé $ruby mocujace, aby doktadnie wysrodkowa¢ mieso na ba-
gnecie. Dokreci¢ Sruby mocujace.

4 Wiozy¢ koniec szpikulca w gniazdo znajdujace sie w poblizu wspornika z napedem prawego (G)
(Rys. 31).

5 Przeciwny koniec wtozy¢ do gniazda znajdujgcego sig na wsporniku lewym (F) (Rys. 32).

6 W celu zbierania ttuszczu nalezy réwniez umiescic blache (L) na najnizszym poziomie komory
pieczenia. Aby unikngC opardw, nieprzyjemnych zapachéw i zabrudzen, na blache wlaé niewiel-
ka ilo$¢ wody.

7 Rozpoczaé gotowanie potraw w sposéb opisany w rozdziale ,Instrukcja obstugi”.

Obroét szpikulca jest dostepne dla wszystkich funkcji. Wlozony rozen obraca sie automa-

tycznie podczas gotowania potraw.
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8 Po zakonczeniu gotowania, za pomocg widelca do zdejmowania (P), wyja¢ rozen z komory
pieczenia (B) (rys. 33).

Korzystanie z kosza

1 Odkrecic¢ $ruby mocujace (O) z rozna. Zdja¢ widelce ze szpikulca (N) (Rys. 34).

2 Umiescic kosz (M) na szpikulcu rozna (Rys. 35). Dokreci¢ $ruby mocujace (O) na dwdch kon-
cach kosza (M), aby umocowa¢ kosz na szpikulcu (Rys. 36).

3 Podnies¢ zaczep, aby otworzy¢ kosz (Rys. 37).

4 Umiesci¢ produkty w koszu (Rys. 38).

5 Zamkna¢ zaczep kosza (Rys. 39).

6 W celu zbierania ttuszczu nalezy réwniez umiesci¢ blache (L) na najnizszym poziomie komory
pieczenia. Aby unikng¢ oparéw, nieprzyjemnych zapachdw i zabrudzen, na blache wla¢ niewiel-
ka ilos¢ wody.

7 Rozpoczaé gotowanie potraw w sposéb opisany w rozdziale ,Instrukcja obstugi”.

Obrot kosza jest dostepny dla wszystkich funkcji. Wiozony kosz obraca si¢ automatycznie

podczas gotowania produktow.

8 Po zakonczeniu gotowania, za pomocg widelca do usuwania (P) podnie$¢ rozen od strony
wspornika lewego, a nastepnie wyciagna¢ drugi koniec ze wspornika z napedem prawego (Rys.
40).

WSKAZOWKI DOTYCZACE PRZYGOTOWYWANIA POTRAW

- Wstepne rozgrzanie urzadzenia przed smazeniem potraw optymalizuje efekt koricowy.

- Mniejsze produkty wymagajg krétszego czasu smazenia, niz produkty wieksze.

- Wieksza ilo$¢ produktéw wymaga diuzszego czasu przygotowania, natomiast mniejsza ilo$¢,
czasu krotszego.

- Wymieszanie matych produktéw w potowie czasu smazenia optymalizuje korncowy rezultat i za-
pewnia rownomierne smazenie.

- Aby uzyska¢ chrupkos¢, surowe lub mrozone ziemniaki skropi¢ olejem (Rys. 8).

- Aby fatwiej i szybciej przygotowac przekaski z nadzieniem, uzywa¢ gotowych mieszanek. Goto-
we mieszanki smazg sie szybciej, niz te przygotowane w domu.

- Nie gotowaé potraw zbyt ttustych.

- Urzadzenia mozna uzywa¢ do podgrzewania potraw wczesniej ugotowanych. Ustawi¢ tempera-
ture 150°C na 10 minut.
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Programy gotowania

Ponizsza tabela pokazuje, jakie rodzaje zywnosci mozna gotowa¢ w zaleznoéci od funkcji OVEN
lub AIR FRYER.

Funkcja AIR FRYER (@) jest odpowiednia do szybkiego, réwnomiernego i chrupkiego smazenia
z dodatkiem tyZki oleju.

Funkcja OVEN () jest odpowiednia do tradycyjnego pieczenia (np. pieczeni, chleba i ciast).
Czas smazenia jest orientacyjny; zalezy od grubosci i iloSci przygotowanej potrawy. Czas i tempe-
rature pieczenia mozna zmieniac.

Tabela funkcji AIR FRYER

Temperatura (°C) Czas (min)
Frytki mrozone 230 15-20
Swieze ziemniaki 230 20-25
Krokiety ziemniaczane 230 15
Desery 200 18-20
Ryby 200 18-20
Kurczak pieczony na szpikulcu | 230 45-50
Szasziyki 200 18-25
Czerwone mieso 180 10-15
Kurczak 200 20-30
Skorupiaki 180 12-18
Podgrzewanie 120 15
Suszenie 80 4-12 godz.
Roladki wiosenne 10 — 15 minut 200°
Warzywa 10 - 20 minut 180°
Tabela funkcji OVEN
llos¢ (g) Temperatura (°C) |Czas (min)
Pieczenie z miesa 1000 200-230 60-80
Pieczenie z ryb 1000 190-210 30-40
Pieczone warzywa 500 190-210 30-40
Szaszlyki, kietbasa, kawatki | 500 190-210 30-45
miesa
Mieso, warzywa, ryby w 500 190-210 30-45
papilotach
Mieso, warzywa, ryby 500 230 20-30
zapiekane
Makaron zapiekany 1000 200 20-30
Chleb, focacce 500 230 20-35
Pizza 500 230 20-25
Ciasta, tarty 500 170-180 25-40
Herbatniki, drobne wypieki | 200 170 10-15
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Funkcja suszenia

Funkcja suszenia umozliwia skuteczne suszenie zywnosci w celu jej optymalnego przechowywa-
nia. Gorace powietrze swobodnie krazy wewnatrz urzadzenia, dzieki czemu zywnos$¢ schnie row-
nomiernie i z minimalng utratg korzystnie dziatajacych witamin.

Funkcja ta moze by¢ uzywana do delektowania sie owocami, warzywami i grzybami lub do susze-
nia kwiatéw, ro$lin, miesa i ryb.

Zaleca sig suszenie w maksymalnej temperaturze 80°C przez 4 — 12 godzin.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Regularne, codzienne czyszczenie pozwoli utrzymaé urzadzenie w dobrym stanie i wydtuzy jego
zywotnose.
A Uwaga
Wszystkie ponizsze czynno$ci czyszczenia i konserwaciji nalezy wykonywaé po wytaczeniu
urzadzenia i po wysunieciu wtyczki z gniazda elektrycznego.
Ryzyko porazenia pradem. Nie zanurzaC urzadzenia, wtyczki i przewodu elekirycznego w
wodzie lub w innych ptynach.

& Uwaga!

Przed rozpoczeciem jakichkolwiek czynno$ci czyszczenia i konserwacji, odtaczy¢ urzadze-
nie od gniazda elektrycznego. Odczekaé na schtodzenie rozgrzanych czesci.

Uwagal!

Nie uzywa¢ Sciernych detergentéw ani metalowych przedmiotow, aby nie zarysowac ani nie
uszkodzi¢ obudowy. Nigdy nie stosowaé rozpuszczalnikow, ktére mogq zniszczy¢ czesci z
tworzyw sztucznych.

Zagrozenie szkodami materialnymi. Nie pozostawia¢ na powierzchniach metalowych sub-
stancji kwasnych. Pozostawione na dtuzej kwasne substancje, takie jak sok z cytryny, prze-
cier pomidorowy, ocet i podobne, powodujg matowienie lakieru.

Czyszczenie urzadzenia

- State elementy urzadzenia czy$ci¢ wilgotng migkka Sciereczka, aby nie uszkodzi¢ obudowy.
Osuszy¢ suchg szmatka,

- Komore pieczenia (B) urzadzenia wyczy$ci¢ za pomoca, migkkiej Sciereczki, zwilzonej cieptg
woda. Osuszy¢ suchg szmatka.

- Wyczyscic grzatki suchg Sciereczka, aby usungé pozostatosci potrawy.

Czyszczenie akcesoriow

Akcesoria mozna my¢ w zmywarce. Mozna uzy¢ zwyktego ptynu do mycia naczyn i miekkiej,

nie szorstkiej gabki.

- Aby zmigkczy¢ resztki jedzenia, namoczy¢ akcesoria w cieptej wodzie. Dodac kilka kropli deter-
gentu. Pozostawi¢ na 10 minut. Umy¢ i wysuszy¢.
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PRZEWODNIK: ROZWIAZYWANIE NIEKTORYCH PROBLEMOW

Problemy

Mozliwe przyczyny

Rozwigzania

Urzadzenie nie dziata.

Wtyczka nie jest
podtaczona do gniazda
elektrycznego.

Wtyczke wsuwac¢ do gniazda
elektrycznego, ktére posiada
uziemienie.

Czasomierz nie zostat
ustawiony.

Ustawi¢ zadany czas gotowania,
obracajac pokretto czasu (S).

Produkty nie sg llos¢ sktadnikow jest zbyt | Whozy¢ mniejszg ilo$¢ sktadnikdw.
gotowe. duza. Mniejsza ilo$¢ smazona jest bardziej
réwnomiernie.
Ustawiona temperatura Ustawi¢ wyzszg temperature
jest zbyt niska. gotowania. Obrocic¢ pokretto
temperatury (R) w prawo.
Ustawiony czas smazenia | Ustawi¢ dtuzszy czas gotowania.
jest zbyt krotki. Obroéci¢ pokretto czasu (S) w prawo.
Produkty nie Niektdre sktadniki nalezy | Produkty znajdujace sie u géry lub
zostaty usmazone kilkakrotnie wymiesza¢ ktdre sg przykryte innymi nalezy
réwnomiernie. podczas gotowania. kilkakrotnie wymiesza¢ podczas
smazenia.
Produkty nie sq Niektore produkty Dodac kolejng porcje oleju.
chrupkie. wymagaja wigkszej ilosci

oleju.

Uzywane sg przekaski
przeznaczone do
przygotowania
tradycyjnego.

Uzy¢ przekasek do pieczenia w
piekarniku lub przed umieszczeniem
przekasek w koszu posmarowac je
olejem.

Z urzadzenia
wydobywa sie biaty
dym.

Przygotowywane sg
bardziej ttuste produkty.

Podczas smazenia bardziej ttustych
produktéw, na akcesoriach gromadzi
sie wiecej oleju. Olej wytwarza podczas
smazenia wigcej biatego dymu, niz ma
to zwykle miejsce. Nie ma to zadnego
wplywu na przygotowanie produktow
lub na urzadzenie.

Na akcesoriach pozostaty
resztki tuszczu z
poprzedniego smazenia.

Biaty dym spowodowany jest
ogrzewaniem ttuszczu lub oleju
znajdujacego sie w akcesoriach.
Akcesoria po uzyciu doktadnie

wyczyscic.
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Problemy

Mozliwe przyczyny

Rozwigzania

Swieze ziemniaki,
pokrojone w stupki,
nie zostaty usmazone
rownomiernie.

Uzyty gatunek ziemniaka
nie jest przeznaczony do
smazenia.

Uzy¢ odpowiednich $wiezych
ziemniakdw i regularnie je mieszaé
podczas smazenia.

Przed smazeniem
ziemniakow nalezy je
optukac i osuszy¢.

Optukaé ziemniaki i usuna¢ cato$¢
skrobi, jak odtozyta sie na powierzchni
ziemniakow.

Swieze ziemniaki
pokrojone w stupki nie
sq chrupigce.

Chrupko$c¢ frytek zalezy
od ilosci zawartej w
nich wody oraz od ilo$ci
zastosowanego oleju.

Przed dodaniem oleju sprawdzi¢, czy
powierzchnia ziemniakow zostata
doktadnie osuszona z wodly.

Aby uzyskac¢ wigkszg chrupkos¢,
ziemniaki pokroi¢ na ciefisze stupki.

Dodac¢ kolejng porcje oleju.

WYCOFANIE Z UZYTKOWANIA

W przypadku zakonczenia korzystania z urzgdzenia, wysung¢ wtyczke zasilania z gniazda elek-
trycznego. W przypadku zlomowania posegregowaé rézne materiaty uzyte do produkciji urzadze-
nia. Przekaza¢ do utylizacji w zaleznosci od ich sktadu oraz zgodnie z przepisami obowigzujacymi

w kraju uzytkowania.
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ET PAR ORD OM DENNE BRUGSANVISNING

Dette apparat er fremstillet i overensstemmelse med gaeldende relevante europaeiske forskrifter.
Alle dele, der kan udggre en potentiel fare for brugeren, er beskyttede. Laes omhyggeligt denne
brugsanvisning, fer du bruger apparatet ferste gang. Brug kun apparatet til det formal, som det er
beregnet til. Sa undgar du mulige skader pa personer og ting. Opbevar denne brugsanvisning til se-
nere brug. Hvis apparatet videregives til andre, skal man huske at vedleegge denne brugsanvisning.
| brugsanvisningen benyttes fglgende symboler, der betyder:

A Farlig for bgrn

& Fare for forbreending

A Fare pa grund af elektricitet
Advarsel - Skader pa materielle dele
A Fare for skader af andre grunde

TILSIGTET BRUG

Apparatet kan bruges til tilberedning af levnedsmidler i fast form. Brug ikke apparatet il tilberedning
af levnedsmidler i flydende form.

Dette apparat er ikke egnet til kommerciel og industriel brug.

Producenten har ikke forudset anden brug af apparatet og fraleegger sig ethvert ansvar for skader
af enhver art, som matte opsta pa grund af forkert brug af apparatet.

Forkert brug af apparatet medferer ogsa, at garantien bortfalder.

SIKKERHEDSADVARSLER

LAS DENNE BRUGSANVISNING NGJE IGENNEM, FOR DU TAGER APPARA-

TET | BRUG.

* Apparatet er beregnet til brug i private husholdninger eller tilsvarende miljger
som f.eks.:

- kantiner forbeholdt butik- og kontorpersonale og andre erhvervsmiljger

- feriebondegarde

- hoteller, moteller, bed & breakfast og andre boligfaciliteter (til brug for geesterne).

* Brug ikke apparatet til andre formal end de, som er beskrevet i denne brugsan-
visning. Producenten fraleegger sig ethvert ansvar for forkert brug eller enhver
anden brug end den, som er anfgrt i denne brugsanvisning. Forkert brug af ap-
paratet medfarer ogsa, at garantien bortfalder.

* Det anbefales at opbevare den originale emballage, da der ikke ydes gratis
assistance ved skader, som skyldes uegnet emballage ved fremsendelse til et
autoriseret servicecenter.

* Af hensyn til sikkerheden ved apparatet ma du kun bruge originalt tilbehar og
reservedele, som er godkendt af producenten.
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+ Dette apparat er i overensstemmelse med forordning (EF) nr. 1935/2004 af 27.
oktober 2004 om materialer og genstande bestemt til kontakt med fgdevarer.

A Fare for born

« Dette apparat kan benyttes af barn pa over otte ar og af personer med nedsatte
fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller mangel pa erfaring og viden, sa-
fremt de er under opsyn eller har modtaget vejledning i anvendelsen af apparatet
af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.

* Barn ma ikke benytte apparatet som legetg;.

* Rengaring og vedligeholdelse, som skal udfgres af brugeren, ma ikke udferes af
bgrn, medmindre de er zeldre end 8 ar og under opsyn.

* Hold altid apparatet og stramforsyningsledningen uden for reekkevidden af barn

pa under otte ar.

Lad ikke ledningen haenge ned et sted, hvor barn kan traekke i den.

Placer apparatet pa en made, sa bgrn ikke kan na de varme dele.

Hold emballagen borte fra barn. Den udger en potentiel farekilde.

Hvis du beslutter at kassere apparatet, sa ber du gere det ubrugeligt ved at klip-

pe elledningen over. Det anbefales endvidere ogsa at gare de dele af apparatet

ubrugelige, som kan udgare en fare, navnlig for bern, som kan finde pa at lege

med apparatet.

3 e ° °

A Bemaerkninger vedrgrende forbraendinger

+ Afbryd apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, og vent til de varme dele
er afkalet, far rengaring og vedligeholdelse udfares.

+ Friturekammeret, tilbehgret og apparatets indvendige metaldele kan blive varme
under brug. Hold haender og ansigt borte fra apparatets varme dele.

* Rar ikke ved friturekammeret, tilbehgret og de indvendige metaldele pa appara-
tet, mens apparatet er i drift, eller i minutterne umiddelbart efter der er slukket for
apparatet. Vent, til alle de varme dele er afkalet.

* Brug grydelapper eller viskestykker til at fierne tilbehgret.

« Tag altid fat om handtaget for at abne lagen i apparatet.

Under tilberedningen kan der slippe varm damp ud fra apparatets friturekammer.

Hold haender og ansigt pa afstand fra friturekammeret.

+ Fyld aldrig drypbakken med olie. Fare for brand.

« Nar du abner lagen eller fierner tilbeher fra friturekammeret, traenger der varm
luft og damp ud. Hold haender og ansigt pa afstand fra friturekammeret.

. Advarsel: varm overflade.

A Elektrisk fare
* Brug af elektriske forleengerledninger, som ikke er godkendt af enhedens produ-
cent, kan forarsage skader og ulykker.
+ Slut altid apparatet il en stikkontakt med jordforbindelse.
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« Tilslut ikke andre apparater med hgjt stramoptag (f.eks. varmeovne, strygejern,
radiatorer) til samme stikkontakt som apparatet. Fare for elektrisk stad.

* Treek aldrig i ledningen eller selve apparatet for at traekke stikket ud af stikkon-
takten.

+ Lad aldrig de spaendingsfarende dele komme i kontakt med vand. Der er fare for
kortslutning og/eller elektrisk stad.

* Undga, at ledningen kommer i kontakt med skarpe dele eller spidse hjgrner.

« Elledningen ma ikke komme i kontakt med varme overflader.

« Seenk aldrig apparatet, stikkontakten eller elledningen ned i vand eller andre
vaesker.

* Brug ikke apparatet med vade haender eller bare fgdder.

* Hvis apparatet ikke skal bruges, selv i en kort periode, skal du altid slukke for
apparatet og traekke stikket ud af stikkontakten.

* Lad ikke apparatet veere uden opsyn, nar det er tilsluttet strammen.

Advarsel - skader pa materielle dele

* Anbring ikke for store maengder fadevarer il tilberedning. Fare for brand og/eller
elektrisk stad.

« Stik ikke kekkenredskaber, metalgenstande, stanniol eller brandfarlige materia-
ler (f.eks. karton eller plast) ned i tilbehgret eller friturekammeret. Fare for brand
og/eller elektrisk stad.

* Apparatet skal sta og bruges pa en stabil overflade.

* Placér ikke apparatet pa meget varme overflader eller i naerheden af aben ild.
Bekleedningen kan tage skade.

* Placer ikke apparatet i naerheden af breendbart materiale (for eksempel tekstiler
eller gardiner).

* Placér aldrig apparatet eller stremforsyningsledningen i naerheden af eller oven pa
varme elektriske varmeplader eller gaskomfurer eller i ngerheden af mikrobglge-
ovn eller en elektrisk ovn.

+ Udrul altid ledningen helt fgr brug.

« Apparatet ma ikke drives af eksterne timere eller med separate fiernbetjenings-
systemer.

* Afbryd straks apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, hvis apparatet
udsender rgg i forbindelse med brug. Kontakt det neermeste autoriserede ser-
vicecenter for at fa lgst problemet.

+ Kom aldrig flydende ingredienser i drypbakken. Hvis det er ngdvendigt af hensyn
til tilberedningen, er det muligt at tilsaette sma maengder veeske. Kontrollér altid,
at vaesken er absorberet af levnedsmidlerne i fast form, far der tilsaettes yderli-
gere veeske.

* Placér ikke genstande pa apparatets lage, nar den star aben.

* Indseet altid kun ingredienser i det medfalgende tilbehar for at undga, at maden
kommer i kontakt med de elektriske modstande.
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+ Kontroller altid, at tilbeharet er sat korrekt i friturekammeret, fgr du starter appa-
ratet.

* Brug aldrig apparatet uden at seette tilbehar i friturekammeret.

* Brug ikke metalredskaber til at fierne mad fra tilbehgret.

* Kontrollér, at tilbehgret og friturekammeret er fri for fremmedlegemer, fgr du ta-
ger apparatet i brug.

« Placer aldrig genstande oven pa apparatet.

« Bloker aldrig luftindtaget, mens apparatet er i drift. Det kan forarsage materielle

skader og/eller overophedning af apparatet.

Start aldrig et tomt apparat.

Brug ikke apparatet udendars.

Udseet aldrig apparatet for atmosfaeriske pavirkninger (f.eks. regn, sol).

Efter at ledningens stik er trukket ud af stikkontakten, og nar alle de varme dele

er afkglede, ma apparatet kun renggres med en let fugtet, ikke-slibende klud,

tilsat et par draber ikke-aggressivt neutralt rengaringsmiddel. Brug aldrig oplgs-

ningsmidler. De kan skade plastmaterialet.

° ) 3 3

A Fare for skader af andre grunde

« Anbring apparatet pa en afstand der mindst er pa 10 cm fra veegge, mabler eller
andre apparater.

+ Tag fat om apparatets hus for at lgfte det.

* Flyt aldrig apparatet uden at have fiernet maden fra tilbehgret.

« Stil apparatet pa et sted med tilstraekkelig god belysning og stikket let tilgeenge-
ligt.

* Placer apparatet pa en flad og stabil overflade, der kan tale hgje temperaturer.

« Apparatet ma ikke bruges, hvis det har veeret tabt, eller hvis der er synlige tegn
pa skader. Brug ikke apparatet, hvis elledningen eller stikket er beskadigede,
eller hvis selve apparatet er defekt. For at forhindre enhver fare, ma reparati-
oner, herunder ogsa udskiftning af elledningen, kun udfgres af et autoriseret
servicecenter eller af autoriserede teknikere.

* Anbring ikke lukkede beholdere i apparatet. Beholderen kan eksplodere under
tilberedningen.

E Laes det vedlagte blad om bortskaffelse for oplysninger om korrekt bortskaf-

== felse i henhold til det europaeiske direktiv 2012/19/EU.

* GEM BRUGSANVISNINGEN.
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BESKRIVELSE AF APPARATET

A - Apparatets hus F - Venstre stotte

B - Friturekammer G - Motordrevet statte (hajre)

C - Lage H - Stremforsyningsledning

D - Handtag | - Luftindtag

E - Luftudtag

BESKRIVELSE AF TILBEHOR

J - Tradbakke (3 stk.) N - Grillspyd med gafler til rotisseri

K - Rist O - Laseskruer (2 stk.)

L - Drypbakke P - Aftagergaffel til fiernelse af grillspyd og kurv
M- Kurv

BESKRIVELSE AF KONTROLPANEL

Q - Funktionshandtag

R - Handtag for temperatur

S - Handtag for tilberedningstid

T - Kontrollampe for teendt apparat

Identifikationsoplysninger

Falgende identifikationsdata vises pa typeskiltet pa bunden af apparatet:

+ producent og CE-maerke

* model [Mod.]

+ serienummer [SN]

+ speending [V] og frekvens [Hz]

+ absorberet stram [W]

+ gratis nummer til assistance

Ved eventuelle henvendelser til autoriserede servicecentre er det ngdvendigt at oplyse model og
serienummer.

FOR BRUG

1 Fjern emballagen (Fig. 3), og kontrollér, at der ikke mangler nogen komponenter (Fig. 4).
2 Kontrollér, at indholdet er intakt.

Start aldrig et beskadiget apparat.

A\ Advarsel
Anbring apparatet pa en afstand der mindst er pa 10 cm fra vaegge, mebler eller andre
apparater.

3 Placér apparatet pa en flad og stabil overflade, der kan tale hgje temperaturer (Fig. 5).

Kontrollér, at den speending, som er oplyst pa markepladen pa bunden af apparatet, svarer
til spandingen i det lokale fastnet.

4 Rul stramforsyningskablet helt ud.
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Inden apparatet tages i brug ferste gang, skal alle aftagelige dele, som kommer i kontakt
med fedevarer, gores rene (Fig. 6).

Advarsel
Seenk aldrig apparatet, stikkontakten eller elledningen ned i vand eller andre veesker.

5 Afvask tilbeharet. Brug et almindeligt opvaskemiddel og en blgd, ikke-slibende svamp. Tar grundigt.

BETJENING

For stegningen

Ved forste brug kan apparatet udsende en let lugt og en smule rag. Dette er et helt normalt,
fordi nogle dele er let smurte. Lugten og regen forsvinder efter kort tid. Dette har ingen
indflydelse pa apparatets funktion.

A\ Advarsel
Fare for at glasset i lagen gar i stykker. Heeld ikke vand eller andre veaesker pa lagen, mens
den er varm.

Placér ikke genstande pa apparatets lage, nar den star aben.

Kontrollér, at tilbehgret og friturekammeret er fri for fremmedlegemer, for du tager apparatet
i brug.

Fjern altid eventuelle beholdere eller pakker (f.eks. flasker eller daser) inden tilberedning af
fedevarerne.

1 Placér fadevarerne, som skal tilberedes, i det valgte tilbeher (Fig. 7).

Det er muligt anbringe mere end et tilbehgr i kammeret (B) samtidigt forbindelse med tilberedning
af en stgrre maengde madvarer.

Drypbakke til stegning, bagning, gratinering. Ideel til kylling, radt
ked, gratinerede grentsager, kager og alle ovnretter

Tradbakke (3 stk.) til tarring, airfrying, ristning samt til at gare over-
fladen gylden. Ideel til brad, kartofler, kad, fisk, frugt og grantsager

Overbelast ikke tilbehgret med for store mangder fadevarer.

A\ Advarsel
Kom aldrig flydende ingredienser i drypbakken. Hvis det er ngdvendigt af hensyn til tilbe-
redningen, er det muligt at tilseette sma maengder vaeske. Kontrollér altid, at veesken er
absorberet af levnedsmidlerne i fast form, far der tilseettes yderligere vaeske.

Det er muligt at anbringe et stykke stanniol i det valgte tilbeher og endnu et stykke folie til at
dakke fadevarerne, hvis det er ngdvendigt at pafylde olie til tilberedningen. Herved hindres
staenk af meget varm olie pa varmeelementerne i friturekammeret.
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Fordel olien ensartet pa fadevarerne for at gere fadevarerne sa sprede og gyldne som
muligt i forbindelse med tilberedning af fedevarer pa risten, tradbakken eller med kurven.
Placér herefter fadevarerne, som skal tilberedes, pa risten, i tradbakken eller i kurven.

Hvis fadevarerne tilberedes i tradbakken, pa risten, pa grillspyddet eller med kurven er det
ogsa muligt at anbringe drypbakken sa lavt som muligt i kammeret for at opsamle fedt. Det
anbefales at halde en smule vand i drypbakken for at undga reg, lugtgener eller fastbraend-
te partikler.

2 Abn lagen (C) (Fig. 9).

3 Indseet det valgte tilbehgr i friturekammeret (B) (Fig. 10).

Placér det valgte tilbeher saledes, at fodevarerne er placeret min. 2 cm fra varmeelementer-

ne gverst i friturekammeret.

4 Luk lagen (C) (Fig. 11).

5 Seet stikket i stikkontakten (Fig. 12).

6 Drej funktionshandtaget (Q) for at veelge den gnskede funktion pa baggrund af fedevaren, som
skal tilberedes (Fig. 13). Se afsnittet "Tilberedningsprogrammer” for at fa flere oplysninger om
programmerne.

7 Drej handtaget for temperatur (R) for at indstille den gnskede tilberedningstemperatur (Fig. 14).
Temperaturintervallet er mellem 80 °C og 230 °C.

8 Drej handtaget for tilberedningstid (S) for at indstille den @nskede tilberedningstid (Fig. 15). Tid-
sintervallet er mellem 0 og 60 minutter.

Kontrollampen (T) teendes uden at blinke (Fig. 16). Apparatet starter opvarmningen automatisk

(Fig. 17). Lyset i kammeret teendes. Det er muligt at indstille handtaget for tilberedningstid til den

manuelle position () og holde gje med tilberedningen gennem glasset i lagen.

Apparatets lage kan abnes under tilberedningen, for eksempel for at blande ingredienserne under

tilberedningen.

9 Abn lagen (C) (Fig. 18).

Advarsel
Fare for forbreendinger. Tag altid fat om handtaget for at abne lagen i apparatet.

Metaldelene og glasset bliver varme under brug: Rer kun ved handtaget pa lagen. Brug
grillhandsker eller et viskestykke i forbindelse med fiernelse af risten eller drypbakken for at
undga forbreendinger. Hold haender og ansigt pa afstand fra friturekammeret. Brug den med-
falgende aftagergaffel i forbindelse med fiernelse af kurven eller grillspyddet for at undga
forbreendinger. Rer ikke ved varmeelementerne.

10 Fjern det valgte tilbeher fra friturekammeret (B) (Fig. 19). g
11 Bland ingredienserne (Fig. 20).

12 Indseet det valgte tilbehgr i kammeret (Fig. 21).

13 Luk lagen (C) (Fig. 22).

Apparatet fortsaetter herefter med tilberedningen af ingredienserne (Fig. 23).

Efter stegning

1 Nar tilberedningen er afsluttet, udsender apparatet et bip og slukkes (Fig. 24). Hvis ingredienser-

ne ikke er klar, sa er det tilstreekkeligt at seette tilbeharet med ingredienserne tilbage i friturekam-
meret og indstille timeren til nogle ekstra minutter.
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Alternativt er det muligt at afbryde tilberedningen manuelt. Drej handtaget for tilberedningstid med
uret, indtil timeren lyder. Apparatet stiller stegningen i pause.

2 Fjern stikket fra stikkontakten (Fig. 25).

3 Abn lagen (C) (Fig. 26).

4 Fjern det valgte tilbeher fra friturekammeret (B) (Fig. 27).

5 Kom maden pa en tallerken (Fig. 28). Servér med det samme.

Nar tilberedningen af ingredienserne er afsluttet, kan apparatet bruges igen med det samme til at
tilberede andre fodevarer.

Brug af grillspyd med gafler

1 Stik en af gaflerne ind i grillspyddet. Kontrollér, at gaflens to spidser vender indad. Fastspzaend
laseskruen (O) for at fastgere gaflen til spyddet (Fig. 30).

2 Sammensngr kadet, som skal tilberedes, med snor og anbring det i gaflen pa grillspyddet. Kon-
trollér, at kedet er placeret i midten.

3 Stik den anden gaffel ind i grillspyddet. Kontrollér, at gaflens to spidser vender indad. Fastspaend
laseskruen (O) for at fastgere gaflen til spyddet (Fig. 30).

- Lasn eventuelt Iaseskruerne en smule for at centre kadet pa grillspyddet. Fastspaend laseskru-
erne igen.

4 Indseet den ene ende af grillspyddet i seedet ved den hgjre motordrevne stette (G) (Fig. 31).

5 Stik den anden ende ind i den venstre statte (F) (Fig. 32).

6 Anbring ogsa drypbakken (L) sa lavt som muligt i kammeret for at opsamle fedt. Det anbefales
at heelde en smule vand i drypbakken for at undga rag, lugtgener eller fastbraendte partikler.

7 Fortseet tilberedningen af fedevarerne som beskrevet i afsnittet “Tilberedning”.

Kurven kan dreje i alle funktioner. Hvis grillspyddet er indsat, drejer det automatisk i forbin-
delse med tilberedning af fedevarerne.

8 Brug aftagergaflen (P) til at fierne grillspyddet fra friturekammeret (B) , nér tilberedningen er slut
(Fig. 33).

Brug af kurven

1 Lasn laseskrueme (O) pa grillspyddet. Fjern gaflerne fra grillspyddet til rotisseri (N) (Fig. 34).

2 Indsaet kurven (M) pa grillspyddet til rotisseri (Fig. 35). Fastspaend laseskruerne (O) i de to ender
af kurven (M) for at fastgare kurven til spyddet (Fig. 36).

3 Laft krogen for at &bne kurven (Fig. 37).

4 Leeg fedevarerne i kurven (Fig. 38).

5 Luk krogen pa kurven (Fig. 39).

6 Anbring ogsa drypbakken (L) sa lavt som muligt i kammeret for at opsamle fedt. Det anbefales
at haelde en smule vand i drypbakken for at undga rag, lugtgener eller fastbreendte partikler.

7 Fortsat tilberedningen af fadevarerne som beskrevet i afsnittet “Tilberedning”.

Kurven kan dreje i alle funktioner. Hvis kurven er indsat, drejer den automatisk i forbindelse
med tilberedning af fodevarerne.

8 Benyt aftagergaflen (P) for at fierne grillspyddet fra venstre statte efter tilberedningen, og fiern
herefter den modsatte ende fra den motordrevne hgjre statte (Fig. 40).
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TILBEREDNINGSTIP

- Foropvarm apparatet inden tilberedning af fedevarer for at optimere slutresultatet.

- Mindre ingredienser har brug for en lidt kortere tilberedningstid end starre ingredienser.

- En stgrre maengde ingredienser kraever en lidt leengere tilberedningstid, mens en mindre maeng-
de kreever lidt kortere tid.

- Omrystning af mindre ingredienser halvvejs gennem tilberedningen optimerer slutresultatet og
ger tilberedningen mere ensartet.

- Et ekstra spradt resultat opnas ved at tilseette en spiseskefuld olie il friske eller frosne kartofler
(Fig. 8).

- Brug feerdigdej til let og hurtig forberedelse af snack med fyld. Feerdigdej skal bages i kortere tid
end hiemmelavet dej.

- Tilbered ikke for fedtholdige retter.

- Det er muligt at benytte apparatet til opvarmning af fgdevarer, som allerede er tilberedt. Indstil
temperaturen til 150 °C i 10 minutter.

Tilberedningsprogrammer

Den faglgende tabel viser hvilke fadevaretyper, der kan tilberedes med OVN eller AIR FRYER funk-
tionen.

AIR FRYER funktionen (@) er beregnet til hurtig, ensartet og sprad tilberedning med tilseetning
af 1 spsk. olie.

OVN funktionen ((3)) er beregnet til traditionel ovntilberedning (herunder steg, bred og bagveerk).
Tilberedningstiden er vejledende, da den ogsa afheenger af tykkelsen og maengden af de anvendte
ingredienser. Det er muligt at eendre tid og tilberedningstemperatur.

Tabel over AIR FRYER funktion

Temperatur (°C) Tidsrum (min.)
Dybfrosne friturestegte
kgrtoﬂer ? 230 15-20
Friske kartofler 230 20-25
Kartoffelkroketter 230 15
Kager 200 18-20
Fisk 200 18-20
Grillkylling 230 45-50
Grillspyd 200 18-25
Baf/redt ked 180 10-15
Kylling 200 20-30
Krebsdyr 180 12-18
Opvarmning 120 15
Tarring 80 4-12 timer
Forarsruller 10-15 minutter 200 °
Grgntsager 10-20 minutter 180 °
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Tabel over OVN funktion

Mzngde (g) Temperatur (°C) | Tidsrum (min.)

Steg (kad) 1000 200-230 60-80
Fisk 1000 190-210 30-40
Ovnbagte grentsager 500 190-210 30-40
Grillspyd, salsiccia, ked i 500 190-210 30-45
mindre stykker

Kad, grantsager, fisk i svab | 500 190-210 30-45
Kad, grantsager, fisk i gratin | 500 230 20-30
Ovnbagt pasta 1000 200 20-30
Bred, foccacia 500 230 20-35
Pizza 500 230 20-25
Kager, teerter 500 170-180 25-40
Smakager, mindre bagveerk |200 170 10-15

Torrefunktion

Tarrefunktionen ger det muligt at terre maden effektivt, sa den kan opbevares optimalt. Den varme
luft cirkulerer frit inde | apparatet, sa maden terrer jeevnt og med minimalt tab af sunde vitaminer.
Denne funktion kan bruges til at nyde frugt, grentsager og svampe eller til at tarre blomster og
planter, ked og fisk.

Det anbefales at tarre ved temperatur pa maks. 80 °C i 4-12 timer.

RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

En regelmaessig og daglig rengering gar det muligt at bevare apparatets ydeevne og at forleenge
dets levetid.

Advarsel

Al renggring og vedligehold skal udferes med slukket apparat og stikket fiernet fra stikkon-
takten.

Fare for elektrisk sted. Seenk aldrig apparatet, stikkontakten eller elledningen ned i vand eller
andre vaesker.

Advarsel
Afbryd apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, og vent til de varme dele er afkglet,
for rengaring og vedligeholdelse udfares.

Advarsel
Undga brug af skurepulver eller metalliske genstande. Det kan ridse eller beskadige beklzed-
ningen. Brug aldrig opl@sningsmidler. De kan skade plastmaterialet.

Fare for materielle skader. Efterlad ikke syrlige substanser pa overfladerne af metal. Syrlige
substanser (f.eks. citronsaft, tomatkoncentrat, eddike og lignende) @deleegger emaljen og
ger den mat, hvis de efterlades langvarigt.
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Rengoring af apparatet
- Gor apparatets faste dele rent med en fugtig klud, som ikke ridser. Det kan beskadige overfla-

den. Tar efter med en ter klud.
- Renger friturekammeret (B) med en ikke-slibende klud, gennemvaedet med varmt vand. Tor efter

med en tgr klud.

- Rengar varmeelementerne med en ter klud for at fierne madrester.

Rengoring af tilbehor

Tilbehgret kan afvaskes i opvaskemaskine. Alternativt kan der anvendes et almindeligt op-

vaskemiddel og en blad, ikke-slibende svamp.

- Leeg tilbehgret i blad i varmt vand for at bledgere fadevarerester. Tilseet et par draber vaskemid-
del. Lad kurven sta i blgd i 10 minutter. Vask, og ter kurven.

AFHJZALPNING AF FEJL

Problem Mulige arsager Losninger
Apparatet fungerer Stikket er ikke sat i Seet stikket i stikkontakten, som skal
ikke. stikontakten. veere filsluttet jordforbindelsen.

Timeren er ikke indstillet.

Indstil den gnskede tilberedningstid ved
at dreje handtaget for tilberedningstid

(S).

Ingredienserne er ikke
feerdigstegte.

Meengden af ingredienser
er for stor.

Anbring en mindre maengde
ingredienser. En mindre maengde
steger mere jeevnt.

Den indstillede
temperaturer for lav.

Indstil en hgjere
tilberedningstemperatur. Drej handtaget
for temperatur (R) med uret.

Den indstillede
tilberedningstid er for kort.

Indstil den gnskede tilberedningstid.
Drej handtaget for tilberedningstid (S)
med uret.

Ingredienserne er ikke
stegt ensartet.

Visse ingredienser skal
blandes flere gange under
tilberedningen.

De ingredienser, der ligger gverst,
eller som er daekket med andre, skal
blandes under tilberedningen.

Ingredienserne er ikke
sprade.

Visse ingredienser kreever
stgrre meengder olie.

Tilseet lidt ekstra olie.

Der bruges en type
snacks, der skal tilberedes
traditionelt.

Anvend snacks, der er egnet til brug
i ovn, og smar dem med olie, for de

lzegges i kurven.
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Problem

Mulige arsager

Losninger

Der kommer hvid rag
ud af apparatet.

Ingredienser med et haijt
fedtindhold.

Ved stegning af mere fedtholdige
ingredienser aflejres der mere olie pa
tilbehgret. Olien forarsager mere hvid
rgg end normalt under stegningen.
Dette har ingen indflydelse pa
tilberedningen af ingredienserne eller
pa apparatet.

Der er fedtrester tilbage
i kurven fra tidligere
tilberedninger.

Hvid reg opstar ved opvarmning af
fedtet eller olien pa tilbehgret. Gor
tilbehgret omhyggelig rent efter brug.

Friske kartofler, skaret i
stave, stege ikke jeevnt.

Den anvendte type
kartofler er ikke egnet til
stegning.

Brug friske kartofler, og serg for at
vende dem under tilberedningen.

Skyl, og ter kartoflerne far
stegning.

Skyl kartoflerne, og serg for at fierne
stivelsen fra kartoflernes overflade.

Friske kartofler, skaret i
stave, er ikke sprade.

Spradheden af stegte
kartofler afheenger af
meengden af vand, som
kartoflerne indeholder, og
meengden af olie.

Serg for at tarre kartoflerne
omhyggeligt pa ydersiden, fer olien
tilseettes.

Skeer kartoflerne i sma stave for at
gere dem mere sprgde.

Tilseet lidt ekstra olie.

UD AF IBRUGTAGNING

Sluk for apparatet ved at tage stikket ud af stikkontakten, nar det ikke skal bruges. Ved bortskaffel-
sen skal de anvendte materialer sorteres efter deres type og bortskaffes i henhold til de geeldende

bestemmelser i landet, hvor apparatet er i brug.
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