Air fryer pizza
Q.5551

@ Friteuse sans huile pour pizza

@ Freidora de aire para pizza

@ Pizza Air Fryer

@ Frytkownicy powietrzna z funkcjg pieczenia pizzy
@ Légkevereéses pizzasutd

@ Friteuza cu aer pentru pizza
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1. SAFETY INSTRUCTIONS

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

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

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

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

5. Children shall not play with the appliance.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

16. Never operate the appliance unattended.

17. If the appliance emits black smoke, unplug it immediately and wait for the smoke to stop
before removing the frying drawer.
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18. This product contains a light source of energy efficiency class <G>.
19. This appliance is intended for household use only. It is not intended for outdoor use.

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

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

E European Directive 2012/19/EU relating to “used electrical and electronic
equipment”. This marking means that this equipment, at the end of its useful life,

cannot be disposed of with other household waste. The user is required to deliver

it to operators who collect used electrical and electronic equipment. Collection operators,

including local collection points, shops and local authorities, create an appropriate system for

collecting equipment. Appropriate collection of used electrical and electronic equipment helps

avoid harmful impacts on human health and the environment, resulting from the presence of

hazardous components, as well as from improper storage and treatment of this equipment.

22. The appliance is not intended to be operated by means of an external timer or separate

remote-control system.

23. Do not operate the appliance near flammable liquids or gases, or flammable materials

(e.g. curtains, tablecloths, wallpapers, etc.).

24. Do not place the appliance against a wall or other appliances. Keep a minimum clearance

distance on all sides of at least 10 cm. Do not block the air inlets and outlets of the appliance.

25. Do not use this appliance near water or heavy moisture (e.g. in a damp basement, next to a

swimming pool or bathtub).

2. TECHNICAL SPECIFICATIONS

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

kreaches automatically standby mode:

3. PRODUCT DESCRIPTION

3.1. APPLIANCE OVERVIEW

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

4. Basket handle 8. Airinlets




m 3.2. CONTROL PANEL OVERVIEW

A. Preset cooking mode indicators G. Pizza Mode button
B. Air Fry button H. Reheat Mode button (Preheat)
C. Light button . Power button
D. Start/Pause button J.  Time increase/decrease button
E. Temperature increase/decrease button K. Time display
F.  Temperature display
3.3. COOKING MODES
[ Default Adjustable range A
Cooking Modes Time Time
Temperature (minutes) Temperature (minutes)
Reheat Mode, Pizza Mode
Reheat (Preheat) 180 °C 5 (120-200 °C) (1-60)
Pizza 220 °C 8 (120-230 °C) (1-60)
Preset Cooking Modes
4 Fries 180 °C 25 (120-200 °C) (1-60)
@ Beef steaks 200 °C 12 (120-230 °C) (1-60)
QQ, Drumstick 200 °C 20 (120-200 °C) (1-60)
Oﬂi)( Fish 140 °C 15 (120-200 °C) (1-60)
?j'( Prawns 170 °C 15 (120-200 °C) (1-60)
Q? Vegetables 180 °C 10 (120-200 °C) (1-60)
— Bacon 180 °C 6 (120-200 °C) (1-60)
AP o 00 e (1 minute —
L A% Dehydrate 60 °C 8 hours (40-100 °C) 12 hours) )

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

4. BEFORE FIRST USE

1.
2.
3

Remove all packaging materials from the appliance.
Check that the appliance has no visible damage and that all parts are complete.

Before first use or after prolonged storage, clean the appliance and accessories following
the instructions in the CLEANING AND CARE section.
It is recommended to turn on and set the appliance at the highest temperature for
10-15 minutes without food to eliminate the “new” smell and burn off the protective lubricant.
The process may produce a slight smoke or odour. Make sure the room is well ventilated.
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5. SETTING UP m

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

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

6. OPERATION

& CAUTION — Risk of burns:

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

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

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

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

6.1. AIR FRYING

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

that the appliance is connected to the power supply.

2. Remove the fryer basket from the main unit.

3. Place the airflow tray in the fryer basket.

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

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

located at the top of the cooking cavity.

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

Reinsert the fryer basket into the main unit.

Touch the @ button to turn the appliance on. The control panel will light up.

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

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

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

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

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

button for fast scrolling.

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

scrolling.

10. Touch the @ button to start cooking.

11.  Touch the button to turn the cooking cavity light on or off.
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13.

6.3.

To check the cooking progress or turn the food halfway through cooking:

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

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

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

At the end of the timer, the display will show “End” and cooking will stop with 3 beeps. The

fan will continue to run for a few seconds and then stop. The appliance will automatically

enter standby mode after 30 seconds if it is not used.

. PAUSING OR CANCELLING COOKING, MANUAL OFF

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

continue cooking.

To cancel the cooking process or manually turn off the appliance at any time, touch the
button.

AFTER COOKING

When cooking ends and the fan stops running:

1.

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

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

excess fats and oils in the bottom of the air fryer basket to prevent smoking. It will not be
necessary to preheat the appliance while it is hot.

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

6.4. STANDBY MODE

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

é CAUTION: Always unplug the appliance when it is not in use. The appliance needs

approximately 30 minutes to cool down before it can be safely handled or cleaned.



7. USEFUL INFORMATION

7.1. AIR FRYING GUIDE

[ | . Min-max Time Temp
ngredients Amount (min.) (°C) Turn Remark
(9)
Potato & fries
Thin frozen fries 300-500 18-25 200 Yes -
Thick frozen fries 300-500 20-25 200 Yes -
Potato gratin 500 20-25 200 - -
Meat & Poultry
Steak 100-600 12-18 180 Yes -
Pork chops 100-600 12-18 180 Yes -
Hamburger 100-600 10-20 180 Yes -
Sausage roll 100-600 13-15 200 - -
Drumsticks 100-600 25-30 180 Yes -
Chicken breast 100-600 18-25 180 Yes -
Snacks
Spring rolls 100-600 8-10 200 Yes
EL‘;%‘Z’:SCMC'@” 100-600 | 812 180 Yes e
Frozen fish fingers 100-500 6-10 200 Yes oven-ready
Frozentroaseured | qooso0 | o0 | w0 | -
Stuffed vegetables 100-500 12-20 160 - -
Baking
Cake 300 8-15 180 -
Quiche 300 20-22 180 - Use
baking tin/

Muffins 300 15-18 200 - oven dish

KSweet snacks 300 20 160 -

7.2. SAFE MINIMUM INTERNAL TEMPERATURE

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

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




7.3. AIR FRYING TIPS

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

8. CLEANING AND CARE

allow it to cool down completely.

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

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

Clean the appliance after each use.

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

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

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

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

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

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

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

KEEP OUT OF THE REACH OF CHILDREN.

10



9. TROUBLESHOOTING

7

Problem

Possible cause

Possible solution

The air fryer does
not work.

Loose connection.

Insert the plug firmly into the power
outlet.

There is no electricity
from the power outlet.

Try another power outlet.

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

There are too many

ingredients in the basket.

Reduce the amount of ingredients.
Cook in smaller batches.

The set temperature is
too low.

Try increasing the cooking temperature.

The cooking time is too
short.

Try adding a few more minutes to the
cooking time.

The pieces of food are
too large.

Try cutting food into smaller pieces.

The ingredients
are fried unevenly
in the air fryer.

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

See AIR FRYING GUIDE section.

The snacks are
not crispy after air
frying.

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

(] Cook snacks intended for
traditional baking ovens.

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

| cannot slide
the basket into
the appliance
properly.

The basket is overfilled.

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

The airflow tray is not
positioned correctly.

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

White smoke is
coming out of the
appliance.

The ingredients are

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

L] Try cooking leaner ingredients.

[ Remove excess fat in the bottom
of the basket with kitchen paper
between batches.

The basket still had
grease from previous
use.

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

u Clean the basket thoroughly after
each use.

Fresh fries are
fried unevenly in
the air fryer.

The right type of potato
was not used.

[ Use the right type of fresh
potatoes.
[ Cut into 1/4-inch matchsticks.

The fresh potato sticks
were not soaked.

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

.

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

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

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

[ Rub a little cooking oil on the fries
for crispiness.

1
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1. CONSIGNES DE SECURITE

Lisez attentivement ce mode d’emploi avant la premiére utilisation. Il contient des informations de
sécurité importantes ainsi que des consignes sur I'utilisation et I'entretien de I'appareil. Conservez
ces consignes pour vous y référer ultérieurement et transmettez-les aux nouveaux propriétaires
potentiels de I'appareil.

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

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

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

4.  Cet appareil ne doit pas étre utilisé par les enfants de 0 a 8 ans. Cet appareil peut étre
utilisé par les enfants de 8 ans et plus et les personnes ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou dénuées d’expérience ou de connaissances, s'ils sont
correctement surveillés ou si des consignes relatives a I'utilisation de I'appareil en toute sécurité
leur ont été données et s’ils comprennent les risques encourus. Le nettoyage et I'entretien par
I'utilisateur ne doivent pas étre effectués par des enfants a moins qu’ils aient plus de 8 ans et
qu'ils soient surveillés. L'appareil et son cordon d'alimentation doivent toujours étre maintenus
hors de portée des enfants de moins de 8 ans.

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

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

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

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

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

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

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

des blessures.

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

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

les mains mouillées.

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

toucher des surfaces chaudes.

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

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

dans un four chaud. Ne placez rien sur le dessus de I'appareil.

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

mauvaise utilisation de I'appareil peut entrainer des blessures.

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

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

fumée avant de retirer le compartiment a friture.

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

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

une utilisation en extérieur.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

et d’'un traitement inappropriés de ces équipements.

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

contrdle a distance séparé.

23. Ne faites pas fonctionner I'appareil a proximité de liquides ou de gaz inflammables, ou de

matériaux inflammables (par ex : rideaux, nappes, papiers peints, etc.).

24. Ne placez pas l'appareil contre un mur ou d'autres appareils. Gardez un espace libre d'au

moins 10 cm tout autour de I'appareil. Ne bloquez pas les entrées et sorties d'air de I'appareil.

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

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

2. SPECIFICATIONS TECHNIQUES

rTension nominale : 220-240 V ~, 50-60 Hz A
Consommation électrique : 2200 W
Alimentation en mode veille : <0,5W
Plage de température (varie selon les modes) : 40°C-230°C
Plage horaire (varie selon les modes) : 1 minute a 12 heures
Capacité : 4 litres
Le panier de friteuse peut accueillir : Une pizza de 10 pouces (25 cm)
Classe de protection : Classe |
Période apres laquelle 'appareil passe 30s
kautomatiquement en mode veille : y

13



3. DESCRIPTION DU PRODUIT

m 3.1. VUE D'ENSEMBLE DE L'APPAREIL

Panneau de commande
Fenétre transparente
Plateau de circulation d'air
Poignée du panier

PN~

ONo;

Panier

Cable d’alimentation
Sorties d’air
Entrées d'air

3.2. APERGCU DU PANNEAU DE COMMANDE

4 )
A. Indicateurs de mode de cuisson G. Bouton de mode pizza
préréglés H. Bouton de mode de réchauffage
B. Bouton de cuisson sans huile (préchauffage)
C. Bouton éclairage I. Touche Marche/Arrét
D. Bouton démarrage/pause J.  Bouton d’augmentation/diminution de
E. Bouton d’augmentation/diminution de la la durée
température K. Affichage du temps
F.  Affichage de la température
\ J
3.3. MODES DE CUISSON
[ Par défaut Plage de réglage A
Modes de cuisson T . Durée T . Durée
empérature (minutes) empérature (minutes)
Mode réchauffage, mode pizza
Réchauffer o °
(Préchauffer) 180 °C 5 (120-200 °C) (1-60)
Pizza 220 °C 8 (120-230 °C) (1-60)
Modes de cuisson prédéfinis
4 Frites 180 °C 25 (120-200 °C) (1-60)
@ Steaks de boeuf 200 °C 12 (120-230 °C) (1-60)
QQ, Cuisse de poulet 200 °C 20 (120-200 °C) (1-60)
Ou‘!)( Poisson 140 °C 15 (120-200 °C) (1-60)
?;,;( Crevettes 170 °C 15 (120-200 °C) (1-60)
%‘9 Légumes 180 °C 10 (120-200 °C) (1-60)
= Bacon 180 °C 6 (120-200 °C) (1-60)
< . . o - o (1 minute —
L %‘@ Déshydratation 60 °C 8 heures (40-100 °C) 12 heures) )

14



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

4. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

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

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

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

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

5. INSTALLATION

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

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

6. FONCTIONNEMENT

& ATTENTION - Risque de brilures :

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

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

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

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

6.1. FRITURE SANS HUILE

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

2.  Retirez le panier de la friteuse.

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

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

13.

6.2.

6.3.

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

Réinsérez le panier dans la friteuse.

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

s’allume.

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

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

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

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

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

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

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

enfoncé pour faire défiler les chiffres plus vite.

Appuyez sur la touche ) pour démarrer la cuisson.

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

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

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

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

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

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

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

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

PAUSE OU ANNULATION DE LA CUISSON, ARRET MANUEL

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

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

APRES LA CUISSON

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

1.

6.4.

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

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

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

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

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

MODE VEILLE

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

ATTENTION : Débranchez toujours I'appareil quand il n’est pas utilisé. L'appareil a
besoin d’environ 30 minutes pour refroidir avant de pouvoir étre manipulé ou nettoyé
en toute sécurité.
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7. INFORMATIONS UTILES
7.1. GUIDE DE CUISSON
( Min-max . . )
P s Durée | Température
Ingrédients Quantité . o Retourner Remarque
(min.) (°C)
(9)
Pommes de terre et frites
Frites fines surgelées 300-500 18-25 200 Oui -
Frites épaisses 300-500 | 20-25 200 oui -
surgelées
tGratin de pommes de 500 20-25 200 _ _
erre
Viande et volaille
Steak 100-600 12-18 180 Oui -
Cotelettes de porc 100-600 12-18 180 Oui -
Hamburger 100-600 10-20 180 Oui -
Roulade de saucisse 100-600 13-15 200 - -
Pilons 100-600 25-30 180 Oui -
Blanc de poulet 100-600 18-25 180 Oui —
En-cas
Rouleaux de 100-600 | 8-10 200 oui
printemps
Nuggets de poulet 100-600 | 8-12 180 oui Utiliser des
surgelés aliments
Batonnets de poisson : préts a
congelés 100-500 6-10 200 Oui Iemploi
En-cas surgelés au 100-500 | 8-10 180 -
fromage pané
Légumes farcis 100-500 12-20 160 - -
Cuisson
Gateau 300 8-15 180 - Utiliser un
Quiche 300 20-22 180 - moule de
- cuisson/
Muffins 300 15-18 200 - plat ?Ilant au
- : _ our
kEn cas sucrés 300 20 160 y
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7.2. TEMPERATURE INTERNE MINIMALE REQUISE

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

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

Boeuf, @gN€aU ......eeiiiiiie e 63 °C (145 °F)
POTC e 71 °C (160 °F)
Viande hachée ... .. 71°C (160 °F)
VOIAINE . 77-82 °C (170-180 °F)
P0isSSONS, Crustaces ..........ccccoiiiiiiiiiieiie e 63 °C (145 °F)
Réchauffage de la viande, de la volaille et des restes .......... 74 °C (165 °F)

7.3. CONSEILS DE CUISSON

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

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

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

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

] Lorsque vous faites cuire des viandes, placez-les en une seule couche dans le panier
a friture pour permettre un brunissement uniforme et garantir une cuisson compléete des
morceaux.

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

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

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

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

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

8. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

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

] Nettoyez I'appareil apres chaque utilisation.

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

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

] Si nécessaire, nettoyez les résistances avec une brosse de nettoyage douce pour éliminer

tout résidu de nourriture.
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Essuyez la cavité de cuisson avec un chiffon doux légerement imbibé d’eau chaude.
Laissez-les sécher completement a I'air libre.
Nettoyez le panier de la friteuse et le plateau de circulation d'air avec de I'eau chaude
savonneuse et une éponge douce. Pour éliminer les résidus alimentaires tenaces,
remplissez le panier de la friteuse avec de I'eau chaude et ajoutez un peu de liquide
vaisselle. Placez-y le plateau de circulation d’air et laissez-le y tremper pendant 10 minutes
avant de le nettoyer. Séchez complétement I'appareil apres I'avoir nettoyé.

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

huile.

Rangez I'appareil débranché dans un endroit frais, propre et sec.
MAINTENEZ L'APPAREIL HORS DE PORTEE DES ENFANTS.

. GUIDE DE DEPANNAGE

( Probléme Cause possible Solution possible D
Raccord mal serré. Branchez fermement la fiche
La friteuse d’alimentation sur la prise de courant.
sans huile ne Il N’y a pas d’électricité Essayez avec une autre prise de
fonctionne pas. provenant de la prise de courant.
courant.
Il'y a trop d’aliments Réduire la quantité d’aliments.
dans le panier. Cuire en petites quantités.
Les ingrédients La température réglée Essayez d’augmenter la température
frits dans la est trop basse. de cuisson.
friteuse a air ne - - -
sont pas cuits Le temps de cuisson est Essayez d’ajouter quelques minutes de
correctement. trop court. plus au temps de cuisson.
Les aliments sont trop Essayez de couper les aliments en
gros. morceaux plus petits.
Les aliments sont Certains types d’aliments Voir la rubrique GUIDE DE CUISSON.
frits de maniére doivent étre retournés a
inégale dans la mi-cuisson.
friteuse.
Les en-cas Les en-cas étaient [ Utilisez des en-cas destinés aux
ne sont pas destinés a étre cuits fours de cuisson traditionnels.
croustillants aprés dans une friteuse [ Badigeonnez Iégérement les en-
la friture sans traditionnelle. cas d’un peu d’huile de cuisson
huile. pour un résultat plus croustillant.
Le panier est trop rempli. Réduisez la quantité de nourriture.
Le panier ne Ne remplissez pas trop le panier.
rentre pas Le plateau de circulation Assurez-vous que le plateau de
cforrecte.rnent dans d’air n’est pas positionné circulation d’air est correctement
I'appareil. correctement. positionné, puis poussez-le au fond du
\ panier. y
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7

encore de la graisse
d’une utilisation
précédente.

Probléme Cause possible Solution possible

Les aliments sont trop [ Essayez de faire cuire des

gras et la graisse a coulé aliments moins gras.

au fond du panier. [ Retirez I'excés de graisse au

) fond du panier avec du papier

De la fumee absorbant entre chaque cuisson.
blanche sort de - - - -
I'appareil. Le panier contenait u De la fumée blanche est produite

lorsque la graisse est chauffée au
fond du panier.

Nettoyez soigneusement le
panier apres chaque utilisation.

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

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

Utilisez le bon type de pommes
de terre fraiches.

Coupez-les en allumettes d’env.
6 mm.

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

Faites tremper les batonnets de

pommes de terre dans I'eau pendant

10 minutes pour éliminer I'excés
d’amidon, rincez-les et séchez-les.

Les frites fraiches
ne sont pas
croustillantes a

la sortie de la
friteuse.

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

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

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

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

1. Para protegerse contra los peligros derivados de la electricidad, no sumerja el aparato, el
cable de alimentacién o el enchufe en agua ni ningun otro liquido. Nunca los enjuague debajo del
grifo (ver LIMPIEZA'Y CUIDADO).

2. Con respecto a las instrucciones para limpiar superficies en contacto con alimentos o
aceite, consulte la seccion LIMPIEZA'Y CUIDADO.

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

4.  Este aparato no debe ser utilizado por nifios de 0 a 8 afios. Este aparato podra ser utilizado
por nifios mayores de 8 afios y personas con discapacidades fisicas, sensoriales o mentales,
o sin la experiencia y los conocimientos necesarios, si estan supervisados o han recibido
instrucciones con relacién al uso del aparato de forma segura y comprenden los riesgos que
ello implica. La limpieza y el mantenimiento a cargo del usuario no seran realizados por nifios a
menos que sean mayores de 8 afios y estén supervisados. Mantenga el aparato y su cable fuera
del alcance de los nifios menores de 8 afios.

5.  Los nifios no deben jugar con el aparato.

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

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

8. PELIGRO DE QUEMADURAS: No toque las superficies calientes. Las superficies
del aparato marcadas con este signo alcanzan altas temperaturas durante el uso
y pueden permanecer calientes durante algun tiempo después de su uso.

9. Deje que el aparato se enfrie completamente antes de realizar cualquier operaciéon de
limpieza o mantenimiento.

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

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

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

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

15. No utilice el aparato para ningun otro propdsito que no sea el descrito en este manual. El
mal uso del aparato puede causar lesiones.
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16. Nunca opere el dispositivo sin supervision.

17. Si el aparato emite humo negro, desenchufelo inmediatamente y espere a que deje de salir

humo antes de retirar el cajon.

18. Este producto contiene una fuente de luz de clase de eficiencia energética <G>.

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

exteriores.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

almacenamiento y tratamiento inadecuado de estos equipos.

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

sistema de control remoto separado.

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

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

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

libre minima en todos los lados de al menos 10 cm. No obstruya las entradas y salidas de aire del

aparato.

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

junto a una piscina, lavabo o bafiera).

2. ESPECIFICACIONES TECNICAS

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

3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

3.1. DESCRIPCION GENERAL DEL APARATO

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

Panel de control
Ventana transparente
Rejilla

Asa de la cesta

PN~
©NoO O
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3.2. DESCRIPCION GENERAL DEL PANEL DE CONTROL

( N\
A. Indicadores de modos de coccion G. Botén de modo pizza
preestablecidos H. Botdon de modo de recalentamiento
B. Boton de freir por aire (Precalentar)
C. Boténde luz |. Botoén de encendido
D. Boton de Inicio/Pausa J. Botdn de aumento/disminucion de
E. Botdn de aumento/disminucion de tiempo
temperatura K. Pantalla de la hora
F. Pantalla de temperatura
. J
3.3. MODOS DE COCCION
( . . A
Predeterminado Rango ajustable
Modos de coccion Tiempo Tiempo
Temperatura . Temperatura .
(minutos) (minutos)
Modo de recalentamiento, Modo de pizza
Recalentar o o
(Precalentar) 180 °C 5 (120-200 °C) (1-60)
Pizza 220 °C 8 (120-230 °C) (1-60)
Modos de coccidn preestablecidos
4 Patatas fritas 180 °C 25 (120-200 °C) (1-60)
@ Filetes de ternera 200 °C 12 (120-230 °C) (1-60)
Q. Muslo 200 °C 20 (120-200 °C) (1-60)
Ou‘!)( Pescado 140 °C 15 (120-200 °C) (1-60)
?j‘( Gambas 170 °C 15 (120-200 °C) (1-60)
Q@ Verduras 180 °C 10 (120-200 °C) (1-60)
— Panceta 180 °C 6 (120-200 °C) (1-60)
. . . o (1 minuto —
L %‘@ Deshidratar 60 °C 8 horas (40-100 °C) 12 horas) )

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

1. Retire todos los materiales de embalaje del aparato.
Compruebe que el aparato no presente dafios visibles y que todas las piezas estén
completas.

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

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

5. INSTALACION

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

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

6. OPERACION

& ADVERTENCIA - Peligro de quemaduras:

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

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

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

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

6.1. FREIR POR AIRE

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

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

de alimentacion.

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

Coloque la rejilla en la cesta de la freidora.

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

para permitir la circulacion de aire y una coccién adecuada. Asegurese de que la comida no

toque los elementos calefactores ubicados en la parte superior de la cavidad de coccién.

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

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

6. Pulse el botén @ para encender el aparato. El panel de control se iluminara.

PownN
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7.  Seleccione un modo de coccion realizando uno de los pasos a continuacion:
m Para seleccionar un modo de coccion preestablecido, pulse el botén repetidamente
(> MODOS DE COCCION). El botén y el indicador del modo de coccién
preestablecido correspondiente comenzaran a parpadear en el panel de control.
m Para seleccionar el modo pizza, pulse el boton (rz). El boton comenzara a parpadear.
m Para recalentar la comida o precalentar el aparato cuando esta frio, pulse el boton Gees) .

El botdon comenzara a parpadear.
8.  Para ajustar la temperatura de coccion, pulse el botén de temperatura /\ / \V. Mantenga a
presionado el botdn para desplazarse rapidamente.
9.  Para ajustar el tiempo de coccion, pulse el botdn tiempo A\ / V. Mantenga presionado el
botén para desplazarse rapidamente.
10. Pulse el botén (0 para iniciar la coccion.
11.  Pulse el botén para encender o apagar la luz de la cavidad de coccion.
12. Para comprobar el progreso de la coccion o dar la vuelta a la comida a mitad de la coccion:
m Retire la cesta de la freidora del aparato. La pantalla mostrara “OPEN” y la coccién se
pausara.
m Para voltear la comida, coloque la cesta de la freidora sobre una superficie resistente al
calor y use un par de pinzas (> GUIA DE FRITURA POR AIRE).
Vuelva a insertar la cesta de la freidora en el aparato para continuar cocinando.
13. AI final del temporizador, la pantalla mostrara "Fin" y la coccién se detendra con 3 pitidos. El
ventilador continuara funcionando durante unos segundos y luego se detendra. El aparato
entrara automaticamente en modo de espera después de 30 segundos si no se utiliza.

6.2. PAUSAR O CANCELAR LA COCCION, APAGADO MANUAL

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

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

6.3. DESPUES DE LA COCCION

Cuando termina la coccién y el ventilador deja de funcionar:

1.  Saque la cesta de la freidora y coléquela sobre una superficie plana y resistente al calor.
Use un par de pinzas para transferir la comida a un plato para servir. No dé la vuelta a la
cesta para evitar verter sobre los alimentos el exceso de grasas y aceites recogidos en el
fondo.

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

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

6.4. MODO DE ESPERA

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

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

7.1. GUIA DE FRITURA POR AIRE

[ Min-max. Tiempo Tem A

Ingredientes Cantidad ne o P Girar Observacion
(min.) (°C)
(9)
Patatas y patatas fritas
Patatas fritas 300-500 18-25 200 Si -
congeladas finas
Patatas fritas 300-500 20-25 200 si -
congeladas gruesas
Gratinado de patatas 500 20-25 200 - -
Carne y aves
Filete de carne 100-600 12-18 180 Si -
Chuletas de cerdo 100-600 12-18 180 Si -
Hamburguesa 100-600 10-20 180 Si -
Rollito de salchicha 100-600 13-15 200 - -
Muslos de pollo 100-600 25-30 180 Si —
Pechugas de pollo 100-600 18-25 180 Si -
Aperitivos
Rollitos de primavera 100-600 8-10 200 Si
Nuggets de pollo 100-600 8-12 180 si
congelados Listo para
Palitos de pescado . usaren el
congelados 100-500 6-10 200 Si horno
Bocaditos congelados
de queso empanado 100-500 8-10 180 B
Verduras rellenas 100-500 12-20 160 - -
Horneado
Pastel 300 8-15 180 - Utilice un
Quiche 300 20-22 180 - molde para
hornear/

Magdalenas 300 15-18 200 - una fuente
Aperitivos dulces 300 20 160 - para horno

.
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7.2. TEMPERATURA INTERNA MIiNIMA SEGURA

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

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

7.3. CONSEJOS PARA FREIR

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

8. LIMPIEZAY CUIDADO

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

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

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

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

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

de aire.

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

9. RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema Posible causa Posible solucién A
Conexion suelta. Inserte firmemente el enchufe en la
La freidora de aire toma de corriente.
no funciona. No hay electricidad en la Pruebe con otra toma de corriente.
toma de corriente.
Hay demasiados Disminuya la cantidad de ingredientes.
ingredientes en la cesta. Cocine en lotes mas pequefios.
Los ingredientes La temperatura Intente aumentar la temperatura de
fritos en la establecida es coccion.
freidora de aire no demasiado baja.
estan cocinados El tiempo de coccion es Intente afiadir unos minutos mas al
correctamente. demasiado corto. tiempo de coccién.
Las piezas de comida Intente cortar la comida en trozos mas
son demasiado grandes. pequefos.
Los ingredientes Ciertos tipos de Consulte la seccién GUIA DE
se frien de alimentos necesitan FRITURA POR AIRE.
manera desigual ser girados a mitad del
en la freidora de tiempo de coccion.
aire.
Los aperitivos debian [ Cocine aperitivos destinados
Los aperitivos no cocinarse en una freidora para hornos tradicionales.
estan crujientes de inmersion. [ Pincele ligeramente los aperitivos
después de con un poco de aceite de cocina
freirlos al aire. para obtener un resultado mas
crujiente.
La cesta esta llena en Disminuya la cantidad de comida.
No se puede exceso. No llene demasiado la cesta.
deslizar la cesta - - . - .
en el aparato La rejilla no esta Asegurese de que la rejilla esté
correctamente. posicionada posicionada correctamente y luego
correctamente. empujela hasta el fondo de la cesta.
Los ingredientes son [ Intente cocinar ingredientes mas
demasiado grasientos y magros.
la grasa ha goteado al [ Retire el exceso de grasa en el
fondo de la cesta. fondo de la cesta con papel de
Sale humo blanco cocina entre lote y lote.
del aparato. La cesta todavia tenia m  Se produce humo blanco cuando
grasa de un uso anterior. se calienta grasa en el fondo de
la cesta.
] Limpie la cesta a fondo después
\ de cada uso. y
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( Problema Posible causa Posible solucién )
No se utilizo el tipo [ Utilice el tipo correcto de patatas
correcto de patata. frescas.

Las patatas m  Corte en palitos de 1/4 de

fritas se frien de pulgada.

manera desigual - - -

en la freidora de Los palitos de patata no Remoje los palitos de patata fresca en
aire. se dejaron en remojo. agua durante 10 minutos para eliminar

el exceso de almidén, enjuague y
seque con cuidado.

Las patatas fritas Las patatas fritas ] Asegurese de secar bien los
fresfas o estan estaban demasiado palitos de patata antes de afiadir

. humedas o no se afiadio aceite.
crujientes cuando . . .

aceite. ] Frote un poco de aceite de cocina

salen de la ;

) en las patatas fritas para que
freidora. -

\ queden crujientes. y
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1. INSTRUGOES DE SEGURANGA

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

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

2. Relativamente as instrugdes de limpeza das superficies em contacto com os alimentos ou
o6leo, consulte a secgao LIMPEZA E CUIDADOS.

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

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

5.  As criangas nao deveré&o brincar com o aparelho.

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

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

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

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

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

12. Na&o deixe o fio pender de uma mesa ou bancada, nem entrar em contacto com superficies
quentes.

13. Quando a ficha servir de meio para desligar o aparelho, a tomada tem de permanecer
facilmente acessivel.

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

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

16. Nunca deixe o aparelho a funcionar sem supervisao.
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17. Se o aparelho libertar fumo preto, retire imediatamente a ficha da tomada e espere que o

fumo pare antes de retirar a gaveta de fritar.

18. Este produto contém uma fonte de iluminagcdo com uma eficiéncia energética de

classe <G>.

19. Este aparelho destina-se apenas a uma utilizagdo doméstica. Nao foi criado para um uso no

exterior.

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

em conformidade com a Diretiva Europeia 2012/19/UE relativa aos “residuos de
equipamento elétrico e eletrénico”. Esta marca significa que este equipamento
— néo pode ser eliminado juntamente com o lixo doméstico comum no final do seu
tempo de vida util. O utilizador tem de o entregar aos operadores que recolhem equipamento
elétrico e eletrénico usado. Os operadores de recolha, incluindo os pontos de recolha locais, lojas
e autoridades locais, criam um sistema adequado para a recolha de equipamento. A recolha
adequada de equipamento elétrico e eletrénico usado ajuda a evitar impactos nocivos na saude
humana e no ambiente, resultante da presenga de componentes perigosos, bem como do
armazenamento e tratamento inadequados deste equipamento.
22. Este aparelho nao foi criado para ser utilizado com um temporizador externo ou um sistema
de comando a distancia em separado.
23. Nao utilize o aparelho perto de liquidos inflamaveis ou gases, ou materiais inflamaveis
(cortinas, toalhas, papel de parede, etc.).
24. Nao coloque o aparelho encostado a uma parede ou outro aparelho. Mantenha uma
distancia minima em redor de, pelo menos, 10 cm. N&o bloqueie as entradas e saidas de ar do
aparelho.
25. Nao use este aparelho perto da agua ou em locais com muita humidade (caves, ao lado de
piscinas ou banheiras).

2. CARACTERISTICAS TECNICAS

21. E A marca neste dispositivo (simbolo do caixote do lixo com uma cruz) encontra-se

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

3. DESCRIGAO DO PRODUTO

3.1. VISTA PORMENORIZADA DO PRODUTO

1. Painel de controlo 5. Cesto da Air Fryer
2. Janela transparente 6. Fio da alimentagao
3. Bandeja do fluxo do ar 7. Saidas do ar

4. Pega do cesto 8. Entradas do ar
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3.2. VISTA PORMENORIZADA DO PAINEL DE CONTROLO

4 )
A. Indicadores do modo de cozedura F.  Visor da temperatura
predefinido G. Botéo do modo de pizza
B. Botéao de fritar com a Air Fryer H. Botdo do modo de reaquecer
C. Botédodaluz (pré-aquecer)
D. Botéo de Iniciar/Pausa I.  Botao da alimentagao
E. Botao de aumentar/diminuir a J.  Botéo de aumentar/diminuir o tempo
temperatura K. Apresentacdo do tempo
. J
3.3. MODOS DE COZEDURA
[ Predefinigao Raio de ajuste A
Modos de cozedura Hora Hora
Temperatura . Temperatura .
(minutos) (minutos)
Modo de reaquecer, Modo de pizza
Reaquecer 180 °C 5 (120-200 °C) (1-60)
(pré-aquecer)
Pizza 220 °C 8 (120-230 °C) (1-60)
Modos de cozedura predefinidos
4 Batatas fritas 180 °C 25 (120-200 °C) (1-60)
@ Bife 200 °C 12 (120-230 °C) (1-60)
QQ Perna 200 °C 20 (120-200 °C) (1-60)
On‘!)( Peixe 140 °C 15 (120-200 °C) (1-60)
3;7'( Gambas 170 °C 15 (120-200 °C) (1-60)
N Vegetais 180 °C 10 (120-200 °C) (1-60)
— Bacon 180 °C 6 (120-200 °C) (1-60)
v i o o0 e (1 minuto —
L Desidratar 60 °C 8 horas (40-100 °C) 12 horas) )

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

as definicdes conforme necessario.
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6.

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGCAO

Retire todos os materiais de empacotamento do aparelho.

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

PREPARAGAO

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

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

FUNCIONAMENTO

& CUIDADO - Risco de queimaduras:

Esta Air Fryer foi criada especialmente para reaquecer e cozinhar pizzas caseiras, e também para

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

fritar com ar quente. Use sempre a bandeja do fluxo do ar para permitir ao ar quente circular em
redor do alimento e fazer com que o excesso de gordura e de 6leo pingue para o fundo do cesto,
evitando que se amontoe por baixo do alimento. Quando fritar com a Air Fryer, basta adicionar

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

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

6.1. FRITAR COM A AIR FRYER

1.

2.
3.
4

Ligue a ficha numa tomada com ligagao a terra. O botéo © comega a piscar para indicar

que o aparelho esta ligado a alimentagéo.

Retire o cesto da Air Fryer na unidade principal.

Coloque a bandeja do fluxo do ar no cesto.

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

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

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

topo da cavidade de cozedura.

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

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

Prima o botéo (0) para ligar o aparelho. O painel de controlo acende.
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10.

12.

13.

6.2.

6.3.

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

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

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

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

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

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

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

premido o botédo para correr rapidamente os valores.

Prima o botéo (1) para iniciar a cozedura.

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

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

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

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

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

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

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

automaticamente no modo inativo passados 30 segundos sem ser utilizado.

PAUSAR OU CANCELAR A COZEDURA, DESLIGAR MANUAL

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

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

APOS A COZEDURA

Quando a cozedura terminar e a ventoinha parar de funcionar:

1.

Retire o cesto da Air Fryer e coloque-o numa superficie plana e resistente ao calor. Use
uma pinga para transferir os alimentos para uma bandeja. Nao vire o cesto, para evitar
verter o excesso de gordura e de 6leo que se amontoou no fundo do cesto da Air Fryer.
Se precisar de continuar a cozinhar mais alimentos, use papel de cozinha para limpar o
excesso de gordura e 6leo no fundo do cesto da Air Fryer, para evitar o aparecimento de
fumo. N&o é necessario pré-aquecer o aparelho enquanto estiver quente.

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

6.4. MODO INATIVO

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

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

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

7.1. GUIA PARA FRITAR COM A AIR FRYER

[ | . Min-max Hora | Temperatura . - A

ngredientes Quarz;l)dade (minutos) (°C) Virar Observacgao

Batatas fritas

E:;Zﬁ;é’;fs finas 300-500 18-25 200 Sim -

E:;Zt:‘lzégtss grossas 300-500 20-25 200 Sim -

Gratinado de batata 500 20-25 200 - -

Carne e Aves

Bife 100-600 12-18 180 Sim -

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

Hamburguer 100-600 10-20 180 Sim -

Salsichas 100-600 13-15 200 - -

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

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

Snacks

Rolinhos primavera 100-600 8-10 200 Sim

';':r?é’;t:  de frango 100-600 8-12 180 Sim Ui

Eg’r:gzggggs 100-500 6-10 200 sm | para o rado.

panados congelados | 100500 | 810 180 -

Vegetais recheados 100-500 12-20 160 - -

Cozer

Bolo 300 8-15 180 -

Quiche 300 2022 180 — | Use formas

Muffins 300 15-18 200 - bandejas

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

TEMPERATURA INTERNA MIiNIMA DE SEGURANGA

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

8.

Carne de vaca, borrego ........ccccoecveeiiiieiiiiieeeieees 63 °C
Carne de porco
Carnes picadas
AVES e
Peixe, marisco
Reaquecer carne, aves, sobras ...........ccccceeevveeeennnen. 74 °C

. DICAS PARA FRITAR COM A AIR FRYER

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

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

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

Corte os alimentos em pedacos mais pequenos para que figuem mais estaladicos.
Quando cozinhar carnes, coloque-as numa Unica camada no cesto da Air Fryer, para
permitir que figuem com uma cor uniforme, e certifique-se de que os pedagos ficam bem
cozinhados.

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

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

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

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

LIMPEZA E CUIDADOS

arrefecer por completo.

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

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

Limpe o aparelho apds cada utilizagéo.

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

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

Passe a cavidade de cozedura com um pano suave ligeiramente embebido em agua
quente. Deixe secar completamente ao ar.
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Lave o cesto da Air Fryer e a bandeja do fluxo do ar com agua quente e detergente, usando
uma esponja suave. Para eliminar residuos de comida dificeis, encha o cesto da Air Fryer
com agua quente e um pouco de detergente para a loiga. Coloque a bandeja do fluxo do ar
dentro da agua e deixe embeber durante 10 minutos antes de proceder a lavagem. Seque
bem apds a limpeza.
Permita que todas as pegas sequem por completo antes de fechar o cesto da Air Fryer.
Guarde o aparelho desligado da alimentagdo num local fresco e seco.

MANTENHA FORA DO ALCANCE DAS CRIANCAS.

RESOLUGCAO DE PROBLEMAS

N\ © nnnm

Problema

Possivel causa

Possivel solugao

AAir Fryer ndo
funciona.

Ligacao solta.

Insira firmemente a ficha na tomada.

A tomada elétrica ndo
tem eletricidade.

Tente outra tomada elétrica.

Os ingredientes
fritados na Air
Fryer ndo séo
cozinhados
adequadamente.

Ha demasiados
ingredientes no cesto.

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

A temperatura definida
esta muito baixa.

Tente aumentar a temperatura de
cozedura.

O tempo de cozedura é
muito curto.

Tente adicionar mais alguns minutos
ao tempo de cozedura.

Os pedacgos de alimentos
s&o muito grandes.

Tente cortar os alimentos em pedacos
mais pequenos.

Os ingredientes
ndo sao fritados
uniformemente na
Air Fryer.

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

Consulte a secgao GUIA DE FRITAR
COMAAIR FRYER.

Os snacks néo
ficam estaladigos
apos serem
cozinhados com a
Air Fryer.

Os snacks foram criados
para serem cozinhados
numa frigideira profunda.

u Cozinhe snacks criados para
serem preparados no forno.

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

Nao consigo fazer
deslizar o cesto
corretamente
para dentro do
aparelho.

O cesto esta demasiado
cheio.

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

A bandeja do fluxo do
ar nao foi posicionada
corretamente.

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

Sai fumo branco

Os alimentos sé@o
demasiado gordurosos e
a gordura pingou para o
fundo do cesto.

] Tente cozinhar ingredientes mais
simples.

[ Retire o excesso de gordura no
fundo do cesto com papel de
cozinha entre porgdes.

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

[ Limpe bem o cesto apos cada
\ utilizagao.
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( Problema

Possivel causa

Possivel solucao

Batatas frescas
ndo sao fritadas
uniformemente na
Air Fryer.

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

[ Use o tipo certo de batatas
frescas.
] Corte batatas com 6 mm.

N&o colocou as batatas
frescas embebidas em
agua.

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

As batatas

fritas ndo ficam
estaladicas
quando saem da

kA|r Fryer.

As batatas estavam
muito humidas ou ndo
adicionou 6leo.

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

[ Esfregue um pouco de 6leo de
cozinha nas batatas para ficarem
estaladicas. y
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1.INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
2. SPECYFIKACJA TECHNICZNA

3. OPIS PRODUKTU

4. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

5. USTAWIENIE

6. UZYTKOWANIE

7.PRZYDATNE INFORMACJE

8.CZYSZCZENIE | UTRZYMANIE

9. ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

1. INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

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

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

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

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

4.  Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 0 do 8 lat. Pod warunkiem
zapewnienia odpowiedniego nadzoru, pouczenia na temat bezpiecznej obstugi i dopilnowania
zrozumienia zagrozen, urzgdzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od lat 8, osoby
o ograniczeniach fizycznych, czuciowych lub psychicznych, a takze osoby, ktérym brak jest
doswiadczenia lub wiedzy. Dzieci mogg wykonywaé czynnosci zwigzane z czyszczeniem i
konserwacjg tylko pod warunkiem ukonczenia 8 lat i tylko pod nadzorem osoby dorostej. Urzgdzenie
i jego przewdd nalezy przechowywaé w miejscu niedostepnym dla dzieci w wieku ponizej 8 lat.

5.  Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzgdzeniem.

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

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

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

9.  Przed przystapieniem do czyszczenia lub konserwacji nalezy odczeka¢, az urzadzenie
catkowicie ostygnie.

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

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

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

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

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

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

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

18. Ten produkt zawiera zrodto $wiatta o klasie efektywnosci energetycznej <G>.

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

20. QI? Ten symbol oznacza, ze materialy sg dopuszczone do kontaktu z zywnoscig.

21. Oznaczenie tego urzgdzenia (symbol przekreslonego kubta na $mieci) jest

E zgodne z europejskg dyrektywg 2012/19/UE w sprawie ,zuzytego sprzetu
elektrycznego i elektronicznego”. Oznaczenie to oznacza, ze po zakonczeniu

— uzytkowania, urzgdzenie nie moze zosta¢ wyrzucone wraz z innymi odpadami

domowymi. Uzytkownik jest zobowigzany dostarczy¢ je podmiotom zbierajgcym zuzyty sprzet

elektryczny i elektroniczny. Operatorzy zbidrki, w tym lokalne punkty zbiorki, sklepy i wiadze

lokalne, tworza odpowiedni system zbierania sprzetu. Odpowiednia zbiérka zuzytego sprzetu

elektrycznego i elektronicznego pozwala unikngé szkodliwego wplywu na zdrowie cztowieka i na

Srodowisko, wynikajacego z obecnosci niebezpiecznych podzespotéw, a takze z niewtasciwego

przechowywania tego sprzetu i niewtasciwego obchodzenia sie z nim.

22. Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi za pomocg zewnetrznego wytgcznika

czasowego lub oddzielnego systemu zdalnego sterowania.

23. Urzadzenia nie wolno uzywa¢ w poblizu fatwopalnych cieczy, gazéw lub materiatow

(np. zaston, obruséw, tapet itp.).

24. Nie nalezy umieszczac¢ urzgdzenia przy scianie lub przy innych urzgdzeniach. Ze wszystkich

stron nalezy zachowa¢ minimalny odstep wynoszacy co najmniej 10 cm. W urzadzeniu nie wolno

blokowac¢ wlotéw i wylotéw powietrza.

25. Urzadzenia nie nalezy uzywa¢ w poblizu wody lub w miejscach o znacznej wilgotnosci

(np. w wilgotnych piwnicach, w poblizu basenéw, umywalek, wanien itp.).

2. SPECYFIKACJA TECHNICZNA

rNalpi(f,cie zZnamionowe: 220-240 V ~, 50-60 Hz )
Pobor pradu: 2200 W
Pobor pradu w trybie gotowosci: <05W
Zakres temperatur (rozni sie w zaleznosci od trybu): | 40°C — 230°C
Zakres czasowy (rézni sie w zaleznosci od trybu): 1 minuta — 12 godzin
Pojemnos¢: 4 litry
Kosz frytkownicy miesci: Pizza o $rednicy 25,5 cm (10 cali)
Klasa ochrony: Klasa |
Czas, po ktérym urzgdzenie automatycznie 30s
Kprzechodzi w tryb wytgczenia: y
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3. OPIS PRODUKTU

3.1. OGOLNY WIDOK URZADZENIA

Panel sterowania
Przezroczyste okno

Tacka przeptywu powietrza
Uchwyt kosza

Kosz frytkownicy
Przewdd zasilajgcy
Wyloty powietrza
Wiloty powietrza

rwp o
®NO O

3.2. PANEL STEROWANIA — INFORMACJE OGOLNE

s
A. Kontrolki predefiniowanych trybow F.  Wyswietlacz temperatury
pieczenia G. Przycisk trybu pizzy
B. Przycisk pieczenia w gorgcym H. Przycisk trybu odgrzewania
powietrzu (nagrzewania wstepnego)
C. Przycisk o$wietlenia I. Przycisk zasilania
D. Przycisk Start/Pauza J.  Przycisk zwigkszania/zmniejszania
E. Przycisk zwiekszania/zmniejszania czasu
temperatury K. Wyswietlacz czasu
\ J
3.3. TRYBY PIECZENIA
[ Domyslnie Zakres regulaciji
Tryby pieczenia Czas Czas
Temperatura (minuty) Temperatura (minuty)
Tryb odgrzewania, tryb pizzy
Odgrzewanie o o
(Nagrzewanie wstepne) 180°C 5 (120-200°C) (1-60)
Pizza 220°C 8 (120-230°C) (1-60)
Predefiniowane tryby pieczenia
W Frytki 180°C 25 (120-200°C) (1-60)
@ Steki wotowe 200°C 12 (120-230°C) (1-60)
% Udko kurczaka 200°C 20 (120-200°C) (1-60)
On‘!)( Ryby 140°C 15 (120-200°C) (1-60)
i;;;( Krewetki 170°C 15 (120-200°C) (1-60)
(2)9 Warzywa 180°C 10 (120-200°C) (1-60)
—] Bekon 180°C 6 (120-200°C) (1-60)
< . . . . o (1 minuta —
L@ Suszenie 60°C 8 godzin (40-100°C) 12 godzin) )
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Czas i temperatura pieczenia moga sie rézni¢ w zaleznosci od wielkosci, ilosci i rodzaju
produktéw spozywczych oraz w zalezno$ci od tego, czy produkty sg zamrozone, czy nie.

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

4. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1. Usunaé z urzadzenia wszystkie materiaty opakowaniowe.

Sprawdzi¢, czy urzadzenie nie jest w widoczny sposob uszkodzone i czy nie brakuje w nim
zadnych czesci.

3. Przed pierwszym uzyciem lub po diuzszym przechowywaniu wyczysci¢ urzadzenie i
akcesoria zgodnie z instrukcjami podanymi w czgsci CZYSZCZENIE | UTRZYMANIE.

4. Aby wyeliminowa¢ zapach nowosci i wypali¢ smar ochronny, zaleca sie wigczenie
urzadzenia i ustawienie go na najwyzszg temperature i na 10-15 minut bez wktadania
produktéw spozywczych. W trakcie tego procesu moze sie wydzieli¢ niewielka ilos¢ dymu i
moze sie pojawi¢ zapach spalenizny. Nalezy dopilnowaé, aby w pomieszczeniu byta dobra
wentylacja.

5. USTAWIENIE

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

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

6. UZYTKOWANIE

& UWAGA - Ryzyko oparzen:

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

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

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

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

6.1. PIECZENIE W GORACYM POWIETRZU

1. Podtgczyé przewdd zasilajgcy do uziemionego gniazdka elektrycznego. Przycisk ©) zacznie
migaé, co sygnalizuje, ze urzadzenie jest podtaczone do zasilania.

2. Wyja¢ kosz frytkownicy z modutu gtéwnego urzgdzenia.

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

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

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

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

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

m Aby wybrac¢ predefiniowany tryb pieczenia, kilkakrotnie dotkng¢ przycisku

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

m Aby wybraé tryb pizzy, dotkngé przycisku (=), Przycisk zacznie migag.

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

dotkna¢ przycisku @) . Przycisk zacznie migac.

8.  Uzy¢ przyciskéw regulacji temperatury 2\ / \V/, aby dostosowac temperature pieczenia.
Dotkna¢ i przytrzymac przycisk, aby szybko przewijac.

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

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

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

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

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

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

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

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

No

6.2. WSTRZYMYWANIE LUB ANULOWANIE PIECZENIA, RECZNE WYLACZANIE

Jesli chee sie zatrzymad lub wstrzymaé proces pieczenia, nalezy dotknaé przycisku (). Aby
kontynuowac pieczenie, wystarczy dotkng¢ przycisku ponownie.

[ ] Aby anulowac¢ proces pieczenia lub recznie wytgczy¢ urzgdzenie w dowolnym momencie,
nalezy dotknaé przycisku (©).

6.3. PO ZAKONCZENIU PIECZENIA

Po zakonczeniu pieczenia przestaje pracowa¢ wentylator:

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

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

3.  Pozakonczeniu korzystania z urzadzenia nalezy odtgczy¢ przewod zasilajgcy od gniazdka
elektrycznego. Przed przestawieniem lub wyczyszczeniem urzadzenia nalezy poczeka¢, az
urzgdzenie catkowicie ostygnie.
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6.4. TRYB GOTOWOSCI

Urzadzenie automatycznie przechodzi w tryb gotowosci po 5 minutach od wstrzymania pracy
urzgdzenia, jesli nie zostanie wtgczone pieczenie lub jesli kosz zostanie wyjety na zbyt diugi czas.

OSTROZNIE: Gdy urzadzenie nie jest uzywane, nalezy zawsze wyjgé wtyczke z
gniazdka. Zanim bedzie je mozna bezpiecznie obstugiwac lub wyczysci¢, urzadzenie
musi przez okoto 30 minut stygnaé¢.

7. PRZYDATNE INFORMACJE

7.1. PIECZENIE W GORACYM POWIETRZU - PRZEWODNIK

[ Min.-maks. Czas Tem A
Skiadniki llogé : MR- [ odwrécié Uwaga
(min) (°C)
(9)
Ziemniaki i frytki
Clenkie mrozone 300-500 18-25 200 Tak -
frytki
Grube mrozone frytki 300-500 20-25 200 Tak -
Zapiekanka
ziemniaczana 500 20-25 200 - B
Mieso i dréb
Stek 100-600 12-18 180 Tak -
Kotlety schabowe 100-600 12-18 180 Tak -
Hamburger 100-600 10-20 180 Tak -
Rolada z kietbasg 100-600 13-15 200 - -
Udka kurczaka 100-600 25-30 180 Tak -
Piers z kurczaka 100-600 18-25 180 Tak -
Przekaski
Sajgonki 100-600 8-10 200 Tak
Nuggetsy z kurczaka 100-600 8-12 180 Tak )

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

- pieczenia/
Muffiny 300 15-18 200 - naczynia

_Stodkie przekaski 300 20 160 - zaroodpornego )
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7.2. BEZPIECZNA MINIMALNA TEMPERATURA WEWNETRZNA

Aby jeszcze przed spozyciem mie¢ pewnos$c sig, ze migso, dréb i ryby sg doktadnie upieczone,
nalezy uzywac¢ termometru do migsa. Nalezy przestrzegac nastepujacych bezpiecznych
minimalnych temperatur wewnetrznych zalecanych przez USDA. Odpowiednio do wtasnych
preferencji, produkty spozywcze mozna piec w wyzszej temperaturze wewnetrzne;j.

Wotowina, jagniecina ...........ccccceeeviieeiienenne 63°C (145°F)
Wieprzowina .............. . 71°C (160°F)
Mieso mielone ........ . 71°C (160°F)
Produkty drobiowe . 77-82°C (170-180°F)

Ryby, owoce morza 63°C (145°F)
Odgrzewanie miesa, drobiu, resztek dan .... 74°C (165°F)

7.3. WSKAZOWKI DOTYCZACE PIECZENIA W GORACYM POWIETRZU

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

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

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

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

] Aby umozliwi¢ rownomierne przyrumienienie i zapewni¢ odpowiedni poziom wypieczenia,
kawatki pieczonego miesa nalezy utozy¢ w koszu w jednej warstwie.

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

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

[ ] Aby upiec ciasto lub tarte lub upiec w gorgcym powietrzu delikatne lub nadziewane
sktadniki, mozna w koszu frytkownicy uzy¢ formy do pieczenia lub brytfanny.

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

] Frytkownicy mozna réwniez uzywac¢ do odgrzewania potraw. Ustawi¢ temperature na 150°C
na okoto 10 minut.

8. CZYSZCZENIE | UTRZYMANIE

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

OSTRZEZENIE: Aby unikng¢ zagrozen elektrycznych, nigdy nie wolno zanurzaé
urzgdzenia, przewodu zasilajgcego ani wtyczki w wodzie lub jakichkolwiek innych
ptynach. Nigdy nie nalezy ich ptukaé pod biezgca woda.

[ ] Po kazdym uzyciu urzadzenie nalezy wyczyscic.

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

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

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

czyszczenia, aby usungc¢ z niego wszelkie resztki produktéw spozywczych.
] Komore pieczenia nalezy przeciera¢ miekkg $ciereczka zwilzong cieptg wodg. Pozostawi¢
do catkowitego wyschniecia na powietrzu.
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Kosz frytkownicy i tacke przeptywu powietrza nalezy my¢ miekka gabka w cieptej wodzie z
ptynem do mycia naczyn. Aby usungc trudno schodzgce resztki produktéw spozywczych,
kosz frytkownicy powietrznej nalezy napetni¢ ciepta wodg i doda¢ odrobine ptynu do mycia
naczyn. Przed umyciem wiozy¢ do srodka tacke przeptywu powietrza i namaczac przez
10 minut. Po czyszczeniu urzgdzenie nalezy starannie wysuszyc¢.

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

catkowicie wyschty.

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

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

N\ © 1=

Problem

Mozliwa przyczyna

Mozliwe rozwigzanie

Frytkownica nie

Urzadzenie nie
kontaktuje.

Mocno wiozy¢ wtyczke do
odpowiedniego kontaktu elektrycznego.

dziata.

Brak pradu w gniazdku
elektrycznym.

Sprébowac podtaczy¢ sie do innego
gniazdka.

W koszu znajduje sie
zbyt wiele sktadnikéw.

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

Sktadniki pieczone

Ustawiona temperatura
jest zbyt niska.

Sprobowac zwigkszy¢ temperature
pieczenia.

we frytkownicy nie
sg odpowiednio
upieczone.

Czas pieczenia jest zbyt
krotki.

Sprébowa¢ dodac do czasu pieczenia
kilka dodatkowych minut.

Kawatki produktéw
spozywczych sg zbyt
duze.

Sprébowac pokroi¢ produkty na
mniejsze kawatki.

Sktadniki smazg
sie we frytkownicy
w sposob
nierbwnomierny.

Niektore rodzaje
produktéw wymagaja
obrdcenia w potowie
czasu pieczenia.

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

Po upieczeniu w
gorgcym powietrzu
przekaski nie sg
chrupigce.

Przekaski byty
przeznaczone

do smazenia we
frytkownicy tradycyjnej
(w gtebokim ttuszczu).

[ Nalezy piec przekaski
przeznaczone do tradycyjnych
piekarnikow.

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

Kosz jest przepetniony.

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

Kosza nie da sie
prawidtowo wsungc¢
do urzadzenia.

Tacka przeptywu
powietrza nie jest
ustawiona we wiasciwej
pozyciji.

Upewnij sie, ze tacka przeptywu
powietrza jest ustawiona wtasciwie, a
nastepnie wepchna¢ ja na dno kosza.

J
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[ Problem

Mozliwa przyczyna

Mozliwe rozwigzanie

Sktadniki sg zbyt ttuste, [ Sprobowac piec chudsze
a tluszcz skapuje na dno sktadniki.
kosza. [ Miedzy kolejnymi partiami
usuwac nadmiar ttuszczu z
Z urzadzenia dna kosza za pomocg papieru
wydobywa sie kuchennego.
biaty dym. Kosz nadal zawierat m  Bialy dym powstaje wskutek
ttuszcz z wezesniejszego podgrzewania ttuszczu na dnie
pieczenia. kosza.
[ Po kazdym uzyciu nalezy
dokfadnie wyczysci¢ kosz.
Nie uzyto wtasciwego [ Uzywaé odpowiedniego rodzaju
Swieze frytki rodzaju ziemniakow. $wiezych ziemniakow. _
smaza sie we m  Pokroic¢ je w 1/4-calowe stupki.
frytkownicy Surowe frytki ze Aby usungé nadmiar skrobi, przez
w sposéb $wiezych ziemniakow nie 10 minut namacza¢ w wodzie surowe
nigrownomiemy. zostaty namoczone. frytki ze $wiezych ziemniakéw, optukaé
i osuszyC.
P — Surowe frytki [ Przed dodaniem oleju doktadnie
0 wyjeciu z ’ ; bvly zbvt p frotki
frytkownicy Swieze ziemniaczane byty zby wysuszy¢ surowe frytki
frviki nie s mokre lub nie dodano ziemniaczane.
c?:ru i ceq oleju. L] Posmarowac frytki odrobing oleju,
\ piace. aby uzyska¢ chrupkos¢.
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TARTALOM ATTEKINTESE:

1. BIZTONSAGI UTASITASOK 48. 0.
2. MUSZAKI ADATOK 49. 0.
3. TERMEKLEIRAS 50. O.
4. AZ ELSO HASZNALAT ELOTT 51. 0.
5.FELALLITAS 51. 0.
6. UZEMELTETES 51. 0.
7.HASZNOS INFORMACIOK 53. 0.
8. TISZTITAS ES APOLAS 54. 0.
9. HIBAELHARITAS 55. 0.

1. BIZTONSAGI UTASITASOK

Az elsé hasznalat el6tt figyelmesen olvassa el a jelen hasznalati utasitast. Fontos biztonsagi
informacidkat, valamint a készllék hasznalataval és karbantartasaval kapcsolatos utasitasokat
tartalmaz. Tartsa meg az utasitasokat késObbi tajékozédas céljabdl, és adja at a készilék
lehetséges Uj tulajdonosanak.

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

2. Az ételekkel vagy olajjal érintkez6 felliletek tisztitasara vonatkozo informacidk, asd TISZTITAS
ES APOLAS.

3. Ez a készilék beépitett id6zitével rendelkezik, és automatikusan kikapcsol, amikor az idé
letelt.

4.  AKkészlléket 0 és 8 év kozotti gyermekek nem hasznalhatjak. Ezt a készuléket hasznalhatjak
8 éves vagy annal idésebb gyermekek, illetve csokkent fizikai, érzékszervi, vagy mentalis
képességekkel rendelkezd, vagy kell6 tudassal és belatassal nem rendelkezd személyek is, ha az
emlitett személyek a biztonsagukeért felelés, a készilék biztonsagos hasznalatanak maodjaval és
az esetleges veszélyekkel tisztaban lévé személy felligyelete alatt allnak, vagy ilyen személytdl
kaptak utasitast a berendezés hasznalatara vonatkozoan. Gyermekek nem végezhetik a készilék
tisztitasat és karbantartasat, kivéve, ha 8 évesnél id6ésebbek, és felnétt felugyeli 6ket. A készlléket
és a kabelét tartsa tavol a 8 évesnél kisebb gyermekektdl.

5.  Gyermekek nem jatszhatnak a késziilékkel.

6. Ne hasznalja a készlléket, ha a csatlakozédugd, a haldzati vezeték vagy a készulék maga
barmilyen médon megsértilt.

7. Az aramutés elkerlilése érdekében a sérilt haldzati vezetéket csak a gyartoval, illetve a
gyarté hivatalos szervizében, vagy megfelel6en képzett szakemberrel szabad kicseréltetni.

8. EGESI SERULES VESZELYE: Ne érjen a forro feliiletekhez. A késziilék feliiletei
rendkivil felforrésodnak hasznalat kozben, és hasznalat utan egy ideig még forrok
maradhatnak.

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

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

12. Ne hagyja, hogy a halézati vezeték leloégjon az asztal szélérdl, vagy forrd feliletekkel
érintkezzen.

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

14. Ne helyezze a késziléket forro gaz f6z6lapra, elektromos kalyhara, vagy flt6testre, vagy
ezek kdzelébe. Ne tegyen semmit a készulék tetejére.
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15. Akészuléket csak a jelen Utmutatéban leirt célra hasznalja. A készllék helytelen hasznalata

sérulést okozhat.

16. Ne mikodtesse a késziléket felligyelet nélkul.

17. Ha a készllék fekete fustdt bocsat ki, azonnal hizza ki a konnektorbdl, és a sutérekesz

kivétele el6tt varja meg, amig a flist megszinik.

18. Ez atermék <G> energiahatékonysagi osztalyu fényforrast tartalmaz.

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

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

elektromos és elektronikus berendezésekre” vonatkozéd 2012/19/EU eurdpai
iranyelvnek. Ez a jeldlés azt jelenti, hogy ezt a berendezést hasznos élettartama
— végén nem szabad a normal haztartasi hulladék kdzé dobni. A felhasznalé kételes
atadni olyan Uzemeltetéknek, akik begyljtik a hasznalt elektromos és elektronikus
berendezéseket. A begyUjtést végzd tzemeltetdk, beleértve a helyi gyljtépontokat, Uzleteket és a
helyi hatésagokat, megfelelé rendszert hoznak létre a berendezések begylijtéséhez. A hasznalt
elektromos és elektronikus berendezések megfelel begyljtése segit elkeriilni azon emberi
egészségre és kornyezetre gyakorolt karos hatasokat, amelyek a bennlk Iévé veszélyes anyag
miatt, valamint a nem megfeleld tarolasbol és kezelésbdl adodnak.
22. Akésziléket nem lehet kilsé iddzitével vagy kildn taviranyitéval mikodtetni.
23. Ne mikodtesse a késziiléket gyulékony folyadékok vagy gazok, vagy gyulékony anyagok
(pl. fuggonyok, asztalteriték, hattérképek stb.) kozelében.
24. Sutés kdzben ne tegye a készuléket falhoz vagy mas készilékekre. Minden oldalrél tartson
legalabb 10 cm-es tavolsagot. Ne blokkolja a készulék Iégbemeneti és Iégkimeneti nyilasait.
25. Ne haszndlja ezt a készlléket viz vagy er6s nedvesség kozelében (példaul nedves
pincében, uszomedence, mosddkagyld, kad mellett).

2. MUSZAKI ADATOK

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

[ Névieges fesziiltség: 220-240 V~ , 50-60 Hz h
Teljesitményfelvétel: 2200 W
Teljesitmény készenléti tzemmaodban: <05W
Hémérséklet-tartomany 40°C-230°C
(tzemmodoktol fuggden valtozik):
Idétartomany 1 perc — 12 6ra
(tzemmodoktdl fuggden valtozik):
Kapacitas: 4 liter
Légkeveréses sitékosarba befér: Egy kb. 25 cm-es (10 hiuvelyk) pizza
Védelmi osztaly: |. osztaly
Az id6, amely utan a készulék 30s
kautomatikusan készenléti tzemmaddba Iép: y
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3. TERMEKLEIRAS

3.1. KESZULEK ATTEKINTESE

1. Vezeérl6pult 5. Sutékosar
2. Atlatszo ablak 6. Halozati kabel
3. Légaramlas tarca 7. Légkimeneti nyilasok
4. Sutékosar fogantyuja 8. Légbemeneti nyilasok
3.2. KEZELOPANEL ATTEKINTESE
4 N\
A. Elére beallitott sttési mod jelzélampak G. Pizza tzemméd gomb
B. Légkeveréses sutés gomb H. Felmelegités lzemmod gomb
C. Vilagitas gomb (elémelegités)
D. Start/sziinet gomb I. Be-/kikapcsoldégomb
E. HOmérséklet ndvelése/csokkentése J. 1d6 ndvelése/csokkentése gomb
gomb K. 1d6 kijelzd
F.  HOémérséklet kijelzd
. J
3.3. SUTESI MODOK
4 - A . . N\
Alapértelmezett Allithato tartomany
Siitési moédok & &
Hémérséklet |do Hoémérséklet 1do
(perc) (perc)
Felmelegités lizemmaéd, pizza lizemmod
Felmelegités o o
(elsmelegités) 180 °C 5 (120-200 °C) (1-60)
Pizza 220 °C 8 (120-230 °C) (1-60)
Elére beallitott siitési modok
4 Hasabburgonya 180 °C 25 (120-200 °C) (1-60)
@ Marhaszelet 200 °C 12 (120-230 °C) (1-60)
QQ Csirkecomb 200 °C 20 (120-200 °C) (1-60)
d))‘!)( Hal 140 °C 15 (120-200 °C) (1-60)
?;r'( Garnélarak 170 °C 15 (120-200 °C) (1-60)
%‘9 Zoldségek 180 °C 10 (120-200 °C) (1-60)
— Szalonna 180 °C 6 (120-200 °C) (1-60)
< . o . . o (1 perc —
L %‘@ Aszalas 60 °C 8 dra (40-100 °C) 12 éra) )
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A sltési hémérséklet és id6 az étel méretétdl, mennyiségétdl, tipusatol és attdl fliggben
véltozhat, hogy az étel fagyasztott-e vagy sem. Mindig ellenérizze az ételt a slités felénél, hogy
meghatarozza a végsé sltési idét és hémérsékletet. Sziikség szerint médositsa a beallitasokat.

4. AZELSO HASZNALAT ELOTT

1.  Tavolitsa el az 6sszes csomagoléanyagot a készllékrdl.

2. Ellenérizze, hogy a készuléknek nincs-e lathatd sériilése, és minden alkatrész megvan-e.

3 Az els6 hasznalat elétt, vagy hosszabb ideig tarto tarolas utan tisztitsa meg a készlléket és
a tartozékokat a TISZTITAS ES APOLAS fejezetben leirtak szerint.

4. Javasolt az eszkozt a legmagasabb hémérsékleten 10-15 percig, étel nélkil mikaodtetni, hogy
megszlntesse az ,Uj” szagot, és elégesse a védd kenbanyagot. A folyamat soran enyhe fiist
vagy szag képzdédhet. Gondoskodjon arrél, hogy a helyiség jol szelléztetett legyen.

5. FELALLITAS

1. Akésziléket sima, stabil, szaraz és hdallé fellletre helyezze. Szilikség esetén hasznaljon
csuszasmentes héallé alatétet a késziilék alatt, hogy megvédje a konyhapultot a hétél vagy
az allando foltoktol.

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

6. UZEMELTETES

& VIGYAZAT - égési sériilések veszélye:

- Forré feliilet! Ne érjen a forré fellletekhez. A Iégkeveréses sitékosar, a fitéelemek és a
készulék fémfellletei hasznalat kdzben felforrosodnak, és hasznalat utdn maradékhének
vannak kitéve. Hasznalja a rendelkezésre allé fogantylkat vagy gombokat. Mindig viseljen
sutékesztylt, amikor a forrd légkeveréses sutékosarat kezeli.

- Forré géz! Vigyazzon, nehogy forré g6z tavozzon a késziilék Iégkimeneti nyilasain, vagy
amikor kiveszi a légkeveréses sutékosarat a készlilékbdl.

Ez a légkeveréses st kifejezetten hazi pizzak felmelegitéséhez és elkészitéséhez, valamint
légkeveréses siitéséhez készilt. Mindig hasznalja a légaramlas talcat, ez lehetévé teszi, hogy

a forro levegd keringjen az étel kortl, a felesleges zsirok és olajok pedig a sutékosar aljara
csOpogjenek, ami megakadalyozza, hogy 6sszegylljenek az étel alatt. Ha Iégkeveréses sttében
sut, egyszerlien adjon hozza 1 vagy 2 evékanal étolajat a friss burgonyahoz vagy a sovany
ételekhez a ropogos eredmény érdekében.

TIPP: Ha a késziilék hideg, étel nélkul melegitse el6 a készliléket 5 percig siitési hémérsékletre,
miel6tt Iégkeveréses slutéshez hasznalna.

6.1. LEGKEVERESES SUTES

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

2. Vegye ki a sit6kosarat a féegyseégbdl.

3.  Helyezze a légaramlas talcat a sitékosarba.

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

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

5.  Helyezze vissza a sut6kosarat a k6zponti egységbe.

6.  Akésziilék bekapcsolasahoz érintse meg a (©) gombot. A kezelépanel vilagitani kezd.
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10.

12.

13.

6.2.

6.3.

Valassza ki a sitési modot az alabbi |épések egyikének végrehajtasaval:

m Az El6re bedllitott sttési mod kivalasztasahoz érintse meg tébbszor az gombot
(> SUTESI MODOK). Az gomb és a megfelels elére beallitott siitési mod
jelzélampaja villogni kezd a kezel6panelen.

m A Pizza méd kivalasztasahoz érintse meg a gombot. A gomb villogni kezd.

m Az étel felmelegitéséhez vagy az eszkdz elémelegitéséhez, amikor hideg, érintse meg
a gombot. A gomb villogni kezd.

A sutési hdmérséklet beallitdsahoz érintse meg a Hémérséklet /\ / \V gombot. A gyors

gorgetéshez érintse meg és tartsa lenyomva a gombot.

A sutési id6 bedllitdsahoz érintse meg az Id6 /\ / \V gombot. A gyors gorgetéshez érintse

meg és tartsa lenyomva a gombot.

A sutés elinditasahoz érintse meg a Q) gombot.

A sutétér vilagitasanak bekapcsolasahoz vagy kikapcsolasahoz érintse meg a gombot.

A sutési folyamat ellenérzése vagy az étel megforditasa a sutés felénél:

m Vegye ki a stt6kosarat a késziilékbdl. A kijelzén az ,OPEN” (nyitva) felirat lathato, és a
sutés szlnetel.

m Az étel megforditasahoz helyezze a sitékosarat héallé fellletre, és hasznaljon egy par
csipeszt (> LEGKEVERESES SUTES UTMUTATO).

m Asltés folytatasahoz helyezze vissza a sutékosarat a készulékbe.

Amikor az id6zit6 lejar, a kijelzén az ,END” (vége) felirat lathato, és a slités 3-szor sipszé

utan leall. A ventilator néhany masodpercig tovabb mikaédik, majd leall. A készllék

30 masodperc utan automatikusan készenléti izemmaodba 1é€p, ha nem hasznaljak.

SUTES SZUNETELTETESE VAGY MEGSZAKITASA, KEZI KIKAPCSOLAS

Ha sziineteltetni kell a sutési folyamatot, érintse meg a ) gombot. A sutés folytatdsahoz
érintse meg ismételten a gombot.

A sutési folyamat leallitasahoz vagy az eszkdz manualis kikapcsolasahoz barmikor érintse
meg a (©) gombot.

SUTES UTAN

Amikor a sltés véget ér, és a ventilator leall:

1.

6.4.

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

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

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

KESZENLETI MOD

Az késziilék 5 perc utan automatikusan készenléti lzemmaodba lép, ha szuneteltetik, a sttés nem
indult el, vagy a sut6kosarat tul sokaig kivették.

f VIGYAZAT: Mindig hizza ki a késziiléket, amikor nem hasznélja. A késziiléknek

kortlbelll 30 percre van sziiksége a lehlléshez, miel6tt biztonsagosan kezelheté vagy
tisztithato lenne.
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7. HASZNOS INFORMACIOK

7.1. LEGKEVERESES SUTESI UTMUTATO

( Min.—max. 1dé Hém )
Hozzavalék Mennyiség (min.) (°C). Forditas Megjegyzés
(9) )
Burgonya és hasabburgonya
Vékony fagyasztott 300-500 | 18-25 200 Igen -
hasabburgonya
Vastag fagyasztott 300-500 | 20-25 200 Igen -
hasabburgonya
Rakott burgonya 500 20-25 200 - -
Hus és szarnyasok
Steak 100-600 12-18 180 Igen -
Sertés csikok 100-600 12-18 180 Igen -
Hamburger 100-600 10-20 180 Igen -
Virslis tekercs 100-600 13-15 200 - -
Csirkecomb 100-600 25-30 180 Igen -
Csirkemell 100-600 18-25 180 Igen -
Ragcsalnivalok
Tavaszi tekercs 100-600 8-10 200 Igen
Fagyasztott csirkehus 100-600 8-12 180 Igen
Fagvasztott Hasznaljon
haI%dacskék 100-500 6-10 200 Igen siitésre készet
Fagyasztott panirozott 100-500 8-10 180 _
sajt falatkak
Toltott zoldségek 100-500 12-20 160 - -
Siités
Sutemény 300 8-15 180 - Hasznaljon
Quiche 300 20-22 180 - sttéformat/
- stében
Muffin 300 15-18 200 - hasznalhato
kEdes harapnivalék 300 20 160 - edeényeket y

7.2. BIZTONSAGOS MINIMALIS BELS® HOMERSEKLET

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

g

Marha, barany ..o 63 °C (145 °F)

Sertéshus ......... .. 71°C (160 °F)
Daralt husok .. 71°C (160 °F)
Baromfi termékek ..........ccoooiiiiiiiiiiii, 77-82 °C (170-180 °F)
Hal, rakfElEk .........coooeriiiieiieeeee 63 °C (145 °F)
Hus, baromfi, maradék melegitése ............. 74 °C (165 °F)

LEGKEVERESES SUTESI TIPPEK

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

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

Az ételeket az olajjal bekenés és siités elétt konyhai papirtdrlével mindig szaritsa meg,
hogy az eredmény ropogdsabb legyen. Egyenletesen dorzsdlje ra, ecsettel vigye fel, vagy
permetezze a sitdolajat az élelmiszerekre.

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

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

Ropogés hazi hasabburgonya vagy burgonya szeletek készitéséhez vizben aztassa a
frissen hamozott és vagott burgonyat 30 percig. Szaritsa meg konyhai papirtoriével, majd
kenje be 1 evékanal étolajjal a [égkeveréses sités elbtt.

Ne készitsen tul zsiros ételeket, példaul kolbaszt a levegdben.

Hasznaljon sitéformat a légkeveréses sitékosarban siitemény vagy quiche siitéséhez,
illetve finom vagy toltott 6sszetevdk légkeveréses siitéséhez.

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

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

TISZTITAS ES APOLAS

aljzatbdl, és hagyja teljesen lehini.

CE FIGYELMEZTETES: Tisztitas el6tt mindig huzza ki a késziiléket az elektromos

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

Minden hasznalat utan tisztitsa meg a készuléket.

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

Torolje at a kozponti egység kilsejét puha, nedves térlékenddvel.

Szlikség esetén a fitéelemeket puha tisztitokefével tisztitsa meg az ételmaradvanyok
eltavolitasahoz.

Tordlje le a sutdteret egy vizzel megnedvesitett puha tériékendével. Hagyja teljesen
megszaradni a levegdn.

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

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

A készuléket kihuzott allapotban, hlivés és szaraz helyen tarolja.

GYERMEKEK ELOL GONDOSAN EL KELL ZARNI.
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9. HIBAELHARITAS

( Probléma

Lehetséges ok

Lehetséges megoldas

\

A légkeveréses
suté nem muakodik.

Laza csatlakozas.

Dugja be szorosan a csatlakozédugét a
halozati aljzatba.

Nincs aram a halozati
aljzatbdl.

Probaljon ki egy masik halozati aljzatot.

A légkeveréses
sutében 1évé
Osszetevok
nincsenek
megfeleléen
megsulve

Tul sok 6sszetevd van a
sutékosarban.

Csokkentse az 6sszetevdk
mennyiségét.
Sliss6n kisebb adagokat.

A beallitott hdmérséklet
tul alacsony.

Probalja meg névelni a sitési
hémérsékletet.

A stési idd tal rovid.

Probaljon meg néhany perccet
hozzaadni a sutési id6hoz.

Az ételdarabok tul
nagyok.

Probaélja meg az ételt kisebb darabokra
vagni.

Az dsszetevok
egyenlétlendl
sulnek a
légkeveréses
sutében.

Bizonyos ételtipusokat
a sutési id6 felénél meg
kell forditani.

Lasd a LEQKEVERESES SUTES
UTMUTATO fejezetet.

A falatkak nem
ropogdsak a
légkeveréses siités
utan.

A falatkakat olajstitében
kellett volna megsutni.

[ A falatkakat hagyomanyos
sutében kell sitni.

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

Nem tudom
megfeleléen
becsusztatni a
sutékosarat a
készilékbe.

A sutékosar tul van
toltve.

Csokkentse az étel mennyiségét.
Ne toltse tul a sutékosarat.

Alégaramlas tarca
nem megfeleléen van
behelyezve.

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

Fehér fust jon ki a

Az 6sszetevok tul

zsirosak, és a zsir
a sltékosar aljara
csoOpodgott.

[ Probaljon meg sovanyabb
hozzavaldkat sitni.

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

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

u Minden hasznalat utan alaposan
\ tisztitsa meg a sutdékosarat. y
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( Probléma

Lehetséges ok

Lehetséges megoldas

A friss burgonya
egyenetlendl sl
a légkeveréses

Nem megfelel6 tipusu
burgonyat hasznaltak.

Hasznaljon megfeleld tipusu friss
burgonyat.

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

A friss burgonyaszele-

Aztassa a friss burgonyaszeleteket

stit6ben. teket nem aztattak be. vizben 10 percig, hogy eltavolitsa a
felesleges keményitét, oblitse le és
itassa le.

Aburgonya A burgonya hasabok ] Jol szaritsa meg a

nem ropogos,
amikor kiveszi
a légkeveréses
sutébal.

tul vizesek voltak, vagy
nem adtak hozza olajat.

burgonyaszeleteket, mielétt olajat
adna hozza.

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

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

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

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

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

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

5. Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.

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

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

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

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

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

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

raniri.

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

si nu actionati panoul de control cu mainile ude.

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

fierbinti.

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

sa ramana usor accesibila.

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

intr-un cuptor Tncalzit. Nu asezati nimic deasupra aparatului.

15. Nu utilizati aparatul in alte scopuri decéat cele descrise in acest manual. Utilizarea

necorespunzatoare a aparatului poate provoca raniri.

16. Nu folositi niciodata aparatul nesupravegheat.
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17. Daca aparatul emite fum negru, deconectati-l imediat si asteptati oprirea fumului inainte de a

scoate cosul friteuzei.

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

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

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

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

2. SPECIFICATII TEHNICE

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

3. DESCRIEREA PRODUSULUI

3.1. PREZENTARE GENERALA A APARATULUI

Panou de comanda
Fereastra transparenta
Tava perforata

Maner cos

Cos friteuza

Cablu de alimentare

Fante de evacuare a aerului
Fante de admisie aer

hon~
©No O
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3.2. PREZENTAREA GENERALA A PANOULUI DE CONTROL

A. Indicatori de moduri de gatit presetate F.  Afisare temperatura

B. Buton prajire cu aer G. Buton Mod Pizza

C. Buton ,Lumind” H. Buton Mod de reincalzire (Preincalzire)
D. Buton de Start/Pauza I. Buton de alimentare

E. Buton de crestere/scadere a J.  Buton de crestere/scadere a timpului

temperaturii K. Afisare ora
3.3. MODURI DE GATIT
( Setari din fabrica Interval reglabil )
Moduri de gatit . Timp . Timp
Temperatura (minute) Temperatura (minute)
Mod de reincalzire, mod Pizza
Reincalzire o o

(Preincalzire) 180 °C 5 (120-200 °C) (1-60)
Pizza 220 °C 8 (120-230 °C) (1-60)

Moduri de gatit prestabilite
4 Cartofi praijit 180 °C 25 (120-200 °C) (1-60)
@ Fripturi de vita 200 °C 12 (120-230 °C) (1-60)
QQ Copane de pui 200 °C 20 (120-200 °C) (1-60)
0))‘1)( Peste 140 °C 15 (120-200 °C) (1-60)
3‘@‘( Creveti 170 °C 15 (120-200 °C) (1-60)
Q;Eb Legume 180 °C 10 (120-200 °C) (1-60)
— Suncé 180 °C 6 (120-200 °C) (1-60)
Deshidratare 60 °C 8 ore (40-100°c) | (1 minut—

O 12 ore) y

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

6.

iINAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Tndepértat,i toate materialele de ambalare de pe aparat.

Asigurati-va ca aparatul nu prezinta deteriorari vizibile si ca toate piesele sunt prezente.
Tnainte de prima utilizare sau dupa depozitare prelungita, curatati aparatul si accesoriile
urmand instructiunile din sectiunea CURATAREA S| INGRIJIREA.

Se recomanda pornirea si setarea aparatului la cea mai inalta temperatura timp de
10-15 minute fara alimente pentru a elimina mirosul de ,nou” si a arde lubrifiantul de
protectie. Procesul poate produce un usor fum sau miros. Asigurati-va ca incaperea este
bine aerisita.

ASAMBLAREA

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

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

FUNCTIONAREA

& ATENTIE - Risc de arsuri:

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

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

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

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

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

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

6.1. PRAJIREA CU AER

1.

2.
3.
4

Conectati cablul de alimentare la o priza electrica cu impamantare. Butonul ©va incepe sa

clipeasca pentru a indica faptul ca aparatul este conectat la sursa de alimentare.

Scoateti cosul de friteuza din unitatea principala.

Asezati tava perforata in cosul friteuzei.

Puneti ingredientele pregatite pe tava cu perforata. Nu umpleti excesiv cosul friteuzei

pentru a permite circulatia aerului si gatirea adecvata. Asigurati-va ca alimentele nu ating

elementele de incalzire situate in partea superioara a cavitatii de gatit.

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

Reintroduceti cosul friteuzei cu aer in unitatea principala.

Apasati pe butonul © pentru a porni aparatul. Panoul de control se va aprinde.
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13.

6.3.

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

. INTRERUPEREA SAU ANULAREA GATITULUI, OPRIREA MANUALA

Daca aveti nevoie sa puneti pe pauza procesul de gétire, atingeti butonul ¢1). Atingeti din
nou butonul pentru a continua gatitul.

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

DUPA GATIRE

Cand gatitul se termina si ventilatorul nu mai functioneaza:

1.

6.4.

Scoateti cosul friteuzei cu aer si asezati-l pe o suprafata plana si rezistenta la caldura.
Utilizati o pereche de clesti pentru a transfera mancarea pe o farfurie de servire.

Nu Tntoarceti cosul pentru a evita turnarea excesului de grasimi si uleiuri adunate in partea
de jos pe alimente.

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

a sterge excesul de grasimi si uleiuri din partea de jos a cosului de friteuza pentru a preveni
afumarea. Nu va fi necesara preincalzirea aparatului cat timp acesta este cald.

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

MODUL DE ASTEPTARE

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

f ATENTIE: Scoateti intotdeauna aparatul din priza cand nu-l utilizati. Aparatul are

nevoie de aproximativ 30 de minute pentru a se raci inainte de a putea fi manipulat sau
curatat in siguranta.

ol



7. INFORMATII UTILE
7.1. GHID DE PRAJIRE CU AER
[ Min-max Tim Tem . h
Ingrediente Cantitate (minp) (OC;Q' Intoarceti Observatie
(9) '
Cartofi si cartofi prajiti
Cartofi prajiti subtiri 300-500 18-25 200 Da _
congelati
Cartofi prajiti grosi 300500 | 20-25 200 Da -
congelati
Cartofi gratinati 500 20-25 200 - -
Carne si carne de pasare
Friptura 100-600 12-18 180 Da -
Cotlete de porc 100-600 12-18 180 Da -
Hamburger 100-600 10-20 180 Da -
Rulada cu carnati 100-600 13-15 200 - -
Picioare de pui 100-600 25-30 180 Da —
Piept de pui 100-600 18-25 180 Da -
Gustari
Rulouri de primavara 100-600 8-10 200 Da
ggggzle;?ede pui 100-600 | 8-12 180 Da
Utilizati gata
Batoane de peste 100-500 | 6-10 200 Da de cuptor
congelate
Gustari congelate cu
branza maruntita 100-500 8-10 180 -
Legume umplute 100-500 12-20 160 - -
Coacere
Prajitura 300 8-15 180 - Folosit
olositi o
Tarta Quiche 300 20-22 180 - forma de’copt/
Briose 300 15-18 200 - un Vats de
- - cuptor
KGustarl dulci 300 20 160 - )
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7.2. TEMPERATURA INTERNA MINIMA DE SIGURANTA

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

Carne de Vita, Mi€l .......ccoiiiiiiii e 63 °C (145 °F)
CarNE B POIC ...ttt 71 °C (160 °F)
Carnuri tocate ... 71 °C (160 °F)
Produse din carne de pasare ...........cccceevueeieeiiiiiiieneese e 77-82 °C (170-180 °F)
Peste, crustacee ... 63 °C (145 °F)
Reincalzirea camii, a carnii de pasare, a resturilor de mancare ...... 74 °C (165 °F)

7.3. SFATURI DE PRAJIRE CU AER

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

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

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

[ ] Taiati alimentele in bucati mai mici pentru a crea o suprafatda mai mare pentru obtinerea
efectului crocant.

[ ] Cand gatiti carnea, asezati-o intr-un singur strat in cosul de prajire pentru a permite o
rumenire uniforma si pentru a va asigura ca bucatile pot fi gatite in profunzime.

[ Pentru a obtine cartofi prajiti sau sferturi de cartofi crocanti de casa, inmuiati, cartofii
proaspat curatati si taiati in apa timp de 30 de minute. Uscati cartofii cu prosop de hartie de
bucatarie, apoi ungeti cu 1 lingura de ulei de gatit inainte de a-i praji in friteuza.

] Nu preparati alimente extrem de grase, cum ar fi carnatii, in friteuza cu aer.

[] Folositi o tava de copt in cosul friteuzei pentru a coace o prajitura sau o quiche ori pentru a
praji in friteuza ingrediente delicate ori umplute.

[] Puteti utiliza aluat cumparat din magazin pentru a pregati rapid si usor gustari umplute, cum
ar fi calzone. Alimentele preparate cu aluat cumparat din magazin vor necesita mai putin
timp de pregatire decat cele facute cu aluat de casa.

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

8. CURATAREA SI iINGRIJIREA

AVERTISMENT: inainte de curtare, scoateti aparatul din priz& si lasati-l s& se
raceasca complet.

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

m  Curatati aparatul dupa fiecare utilizare.

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

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

] Cand este necesar, curatati elementele de incalzire cu o perie moale de curatare pentru a

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

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

ANU SE LASA LA INDEMANA COPIILOR.

9. DEPANAREA

( Problema Cauza posibila Solutie posibila D
Conexiune slabita. Introduceti cu fermitate stecherul in
Friteuza cu aer nu priza de curent.
functioneaza. Nu exista electricitate de Incercati o alta priza de curent.
la priza electrica.
Exista prea multe Reduceti cantitatea de ingrediente.
ingrediente n cos. Gatiti in loturi mai mici.
Ingredientele Temperatura setata este Tncercati sa cresteti temperatura de
prajite in friteuza prea scazuta. gatit.
cu aer nu sunt Timpul de gatire este Tncercati s& addugati cateva minute
gatite corect. prea scurt. suplimentare la timpul de gatire.
Bucatile de alimente sunt Tncercati s& taiati mancarea in bucéti
prea mari. mai mici.
Inaredientele sunt Anumite tipuri de Consultati sectiunea GHID DE
rgé'ite neuniform alimente trebuie intoarse PRAJIRE CU AER.
prajt la jumatatea timpului de
in friteuza cu aer. o
gatit.
Gustérile erau menite sa m  Gatitii gustari destinate
Gustarile nu sunt fie gatite intr-o friteuza cuptoarelor traditionale de copt.
crocante dupa cu ulei. [ Ungeti usor gustarile cu putin ulei
prajirea cu aer. de gatit pentru un rezultat mai
crocant.
Cosul este Reduceti cantitatea de alimente.
Nu pot introduce supraincarcat. Nu supraumpleti cosul.
corect cosul n Tava perforata nu este Asigurati-va ca tava perforata este
aparat. pozitionata corect. pozitionata corect si apoi impingeti-o n
partea de jos a cosului.
Ingredientele sunt prea m  Incercati sa gatiti ingrediente mai
grase si grasimea a slabe.
picurat pe fundul cosului. (] Indepartati excesul de grasime
de pe fundul cosului cu hartie de
Din aparat iese bucétarie intre loturi.
fum alb. Cosul avea inca m  Fumul alb este produs atunci
grasime de la utilizarea cand grasimea este incalzita in
anterioara. partea de jos a cosului.
(] Curatati bine cosul dupa fiecare
\ utilizare. y
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[ Problema Cauza posibila Solutie posibila
Nu a fost folosit tipul [ Utilizati tipul potrivit de cartofi
R potrivit de cartof. proaspeti.
Cartofii prajiti = Taiati in betigase de 1/4 inci.
proaspeti sunt - —
prajiti inegal in Batoanele proaspete Inmuiati betisoarele proaspete de
friteuza cu aer. de cartofi nu au fost cartofi in apa timp de 10 minute pentru
fnmuiate. a indeparta excesul de amidon, clatiti
si uscati.
Batoanele de cartofi au u Asigurati-va ca uscati bine
Cartofii proaspeti fost prea umede sau nu batoanele de cartofi inainte de a
nu sunt crocanti s-a adaugat ulei. adauga ulei.
atunci cand ies din [ Frecati putin ulei de gatit pe
friteuza cu aer. cartofii prajiti pentru rezultate mai
\ crocante.
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COLOEPXAHUWE

1. UHCTPYKUUU NO TEXHUKE BE3OMNMACHOCTH C. 66
2. TEXHWYHECKWUE XAPAKTEPUCTUKU C. 67
3. ONMMCAHUE NMPOAYKLUN C. 68
4.NEPEA NEPBbLIM UCIMOJIb3OBAHUEM C.69
5.YCTAHOBKA C.69
6. OKCIJTYATALIUA C.69
7.NONE3HAA NHO®OPMALIUA c.M
8. OYUCTKA N yxoa C.73
9. YCTPAHEHUE HEMNOJIAAOK C.73

1. MHCTPYKUWUUN NO TEXHUKE BE3OINMACHOCTHU

Mepen nepBbIM NCMOMb30BaHVEM BHUMATENBbHO MpoYuTanTe AaHHoe pykoBoacTBo. OHO coaepxuTt
BaXHYIO MH(OpMaLMIO Mo TexHuke 6e30nacHOCTW, a Takke WHCTPYKUMM Mo 3aKkcniyaraumm u
TEXHNYecKkoMy obcrnyxmnBaHuio yctporcTea. CoxpaHuTe AaHHOEe PyKOBOACTBO AN UCMONb30BaHUS
B OyayLlem 1 nepeparite ero HoBbIM BnagernbLiam YCTPONCTBa.

1. Bo usbexaHue MopaKeHWs SreKTPUYECKUM TOKOM He MorpyxanTe yCTPOWCTBO, BUIMKY W
kabenb nNMTaHus B Body Wnn niobble Apyrue XuakocTu. Hukoraa He npombiBaniTe 3TV YacTy Mof,
npotoyHou Bogow (cm. pasgen «OUNCTKA U YXO0»).

2. VHCTpyKuMM MO OYUCTKE MOBEPXHOCTEW, KOHTaKTMPYHOLWMX C NUWEen unv maciioMm, CM. B
pasgene «OYUCTKA N YXO[O».

3. [aHHOe yCTPONCTBO OCHALLEHO BCTPOEHHbLIM TalMEpPOM 1 aBTOMAaTUYeCKW BbIKIOYAETCS No
NCTEYEHNN 3a4aHHOTO BPEMEHM.

4.  YCTpOMCTBO 3anpeLleHo UCrnonb3oBaTb AeTsM Mnagwe 8 ner. 3TUM YyCTPOWCTBOM MOryT
nonb3oBaThCs AETW CTaplue 8 neT, a Takke NLa CO CHUXEHHBIMU (DU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMMU
UMM MEHTamnbHbIMU BO3MOXHOCTAMU UMW C HEQOCTATOYHbIM OMbITOM W 3HAHWSMU, MPU YCIOBUW
npucMoTpa 3a HUMU UM MHCTPYKTaxa OTHOCUTENbHO 6e30macHoro Mcrnonb3oBaHWs yCTPOWCTBa
1 MOHVMaHWSA BO3MOXHOW onacHocTW. O4ucTka u obcny>KvMBaHne yCTPOWCTBa MOTyT BbINOSHATLCS
[eTbMW cTaplue 8 neT nof NPUCMOTPOM B3pOCHbIX. YCTPOMCTBO U ero kabenb NUTaHWs AOIKHbI
ObITb HEAOCTYNHbI AN AeTel MnajLle 8 ner.

5. [eTaAM He paspeluaeTcs urpatb ¢ Npubopom.

6. He ucnonb3yinte ycTpoWcTBO, €Cnu BuUslka, kabenb nuTaHus unm camo YCTPOWCTBO UMEHT
Kakne-nmbo noBpexaeHust.

7. Ecnn kabenb nuTaHns NoBpeXOeH, TO BO M3bexaHne NopaeHWsi 3eKTPUYEeCKUM TOKOM €ero
DOIMKEH 3aMEHUTb U3rOTOBUTENb, €70 TEXHUYECKWI NPeaCcTaBMTENb UV APYroi KBanuuuyMpoBaHHbIV
crneumanmcr.

8. OMACHOCTb OXOI'OB! He npvkacantech K ropsgymmMm noBepxHoOcTsM. MoBepxHOCTU
yCTpoiCcTBa, 0003HAYEHHbIE AaHHbIM CMMBOMIOM, CUMbHO HarpeBaloTCs BO BpeMsi
UCMONb30BaHMS 1 OCTAKTCS FOPSIYMMM ELLEe HEKOTOPOE BPEMSI NMOCTIE OTKITIOYEHMS.

9. [epepn BbIMOMHeHWeM mMoObIX paboT MO O4YNCTKE UNM OBCNyXMBaHWIO AanTe YCTPOWCTBY
MOSTHOCTbIO OCTbITb.

10. Vcnonb3oBaHWe NpUHaONEXHOCTEW, He BXOASALMX B NepeveHb PeKOMEeHOOBaHHbIX U3roTo-
BUTENEM, MOXET NPUBECTU K TPaBMaM.

11. [OepxuTe kabenb nuTaHusa noganblue OT ropsumMx noBepxHocTen. He nogkntovante kabenb
nUTaHNsa 1 He paboTanTe ¢ NaHernbio ynpaBneHnst MOKPbIMU pyKamu.

12. Cnepwute 3a Tem, 4ToObl kabenb NMUTaHWSA He CBMUCan C Kpasi CTona M He Kacancs ropsymx
NOBEPXHOCTEN.

13. Ecnu posetka mncnonb3yercs B Ka4yecTBe CPeAcTBa OTKIHOYEHWUS YCTPOWCTBA, OHa [OMMKHA
ObITb BCEraa AoCTynHa.
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14. He cTaBbTe YCTPOWCTBO Ha ra3oBble U 3MEKTPUYECKME KOHMOPKM UnnM psgaoM C HUMKU, a

TaKKe B HarpeTylo neyb UNmn AyxoBKy. He cTaBbTe Ha YCTPOMCTBO HUKaKNE NpeameThl.

15. He wcnonb3yiTe [OaHHOE YCTPOWCTBO B LENsX, He MNpeayCMOTPEHHbIX AaHHbIM

pykoBOoACTBOM. HenpaBunbHOe UCMNonb3oBaHe yCTPONCTBA MOXET CTaTb MPUYNHON TPaBMbI.

16. Hwukorga He ocTaBnsnTe paboTatoLlee yCTPONCTBO 6e3 npucMoTpa.

17. Ecnn ycTpoWCTBO BblAENseT YepHbln AblM, HEeMEANEHHO OTKMoYMTE €ero OT PO3eTKU

N OOXOMTECb, MOKa AbIM He npekpatuT BblgensiTbcs. [locne 3toro MoxHo OyneT u3Bneyvb

BbIABWDKHYIO €MKOCTb.

18. [aHHOe YCTPOMCTBO COAEPXUT WMCTOYHWK CBETA C KIACCOM 3HepretTnyeckon addek-

TMBHOCTU <G>.

19. OTO YCTPOWCTBO NpefHasHa4YeHo TOMbKO AN AOMALIHEro MCMosib30BaHUsl. YCTPOWCTBO He

npeaHasHa4YeHo Ans UCnosib30BaHUsA BHE NOMELLEHUNA.

20. Ql? OTOT CMMBON yKasbIBaeT, YTO MaTtepuanbl 0400peHbl ANst KOHTaKTa ¢ NULeBbIMU
npoayKTamu.

cootBeTcTByeT EBponerickon aupektuse 2012/19/EC, kacarowieinics «ObiBluero B
yrnoTpebneHnn  3MeKTPUYECKOro U1 3MeKTPOHHOro  obopyaoBaHusiy.  [aHHas
— MapKMpoBKa O3HayaeT, 4YTo JaHHoe obopyaoBaHWe MO OKOHYaHMK Cpoka CryXObl
Hernb3sl YTUNM3MpoBaTh BMECTE C APYrMMu GbiToBbIMK oTxodamu. [Monb3oBatens 06s13aH nepeaarb
ero onepartopaM, KOTOpble 3aHUMaltoTcsi cOOpoM ObIBLUErO B YNOTPEONEeHUM 3neKTpud4eckoro u
3MEeKTPOHHOro 0bopyaoBaHus. Onepartopbl No cOopy, BKMYasi MECTHbIE NyHKTLI c6opa, MarasuHbl 1
MECTHble OpraHbl BracTW, CO3[alT COOTBETCTBYWOLLY cucTemy Ans cbopa obopynoBaHus.
Hapnexawmn cbop GbiBliero B ynoTpebneHuy 3rekTpuyeckoro M 3MeKTPOHHOro oGopyaoBaHWs
no3sonsieT nsbexarb BpedHOro BO3AEWCTBMS Ha 300POBbE YeroBeKa W OKpyXKaloLlyl cpegy B
pesyrnsrate HanMunsi OnacHbIX KOMMOHEHTOB, a TakKe HEenpaBWUIbHOTO XPaHEHUst U obpalleHnst ¢
3TM 060opyAOBaHMEM.
22. YCTpOWCTBO He MpeAHa3HayeHOo Ansi UCNOMb30BaHWUS C BHELLHUM TaluMepoM Wnn OTAENbHON
CMCTEMOW ANCTaHLMOHHOTO yrnpaBreHus.
23. He wncnonb3yvite yCTPOWCTBO BOMM3N NErkOBOCMIAMEHSOLWMXCA XMAKOCTEN, rasoB wnuv
mMartepuanoB (Hanpumep, LITOp, ckaTtepTen, oboeB 1 T. A.).
24. Bo BpeMms NpUroTOBMEHNUSI HE CTaBbTe YCTPOWUCTBO OMM3KO K CTEHe Mnu apyrum npubopam.
CobntogaiTte MMHMMANbHOE paccTosiHe CO BCex CTOpoH He MeHee 10 cm. He 3akpbiaiite
OTBEPCTUS ANs BMycka U BbiNycka Bo3dyxa.
25. He ncnonb3ayinTe yCTPOWCTBO PSiAOM C BOAOW UMM B O4EHb ChIpblX MOMELLEHNsX (Hanpumep,
B CblpOM NnoaBane, psgom ¢ 6accenHom nnv BaHHON).

2. TEXHWMECKUE XAPAKTEPUCTUKU

21. E MapkupoBka [aHHOrO yYCTPOWCTBa (CMMBOM MEpPeyvYepkHYTOro MycOpHoro 6aka)

rHOMMHaanoe HanpsbkeHve: 220-240 B ~, 50-60 'y )
MoTpebnsiemas MOLLHOCTb: 2200 Bt
MOLLHOCTb B pexumMe oxugaHus: <0,5Bt
[nanasoH Temnepatyp (3aBucuT ot pexuma): | 40-230°C
BpemeHHoW AnanasoH (3aBucut oT pexuma): | 1 muHyTa — 12 yacos
EmKocCTb: 4 nutpa
KopauHa hpuTiopH1LbI NOAXOANT ANs: Muuua pasvepom 10 grorimos
Knacc 3awuthbi: Knacc |
[Mepwopg, nNo ncte4eHn KoToporo Npudop 30c
aBTOMAaTUYECKN NEPEXoanT B PEXUM
\ OKnaaHms: y

67



3. ONMUCAHUE NPoOAYKUUU

3.1. OB30P YCTPOWCTBA

s
1. MaHenb ynpasneHus 5. KopsuHa cpuTiopHULbI
2. Tpo3spayHoe OKHO 6. Kabenb nutanus
3. TNNoppoH Ans Bo3dyLIHOMo noTtoka 7. OTBepcTusa Ans BbIXoAa Bo3ayxa
4.  Pyuyka *apo4HOWN KOpP3WHbI 8. BosgyxosabopHbie oTBEpCTUS
.
3.2. OB30OP NMAHENWU YNPABIEHUA
(
A. TpepyctaHOBREHHbIE UHAMKATOPDI F.  TemnepaTtypHbin gucnnen
pexuma npuroToBrieHns G. KHonka pexuma «Muuua»
B. KHonka npurotoBneHusa B H. KHonka pexuma pasorpesa
aspodpuTiope (NpeaBapuTenbHbIN Harpes)
C. KHonka noaceeTku I.  KHonka nutaHus
D. KHonka «Crapt/ay3a» J. KHorka yBenuueHusi/ymeHbLUeHns
E. KHonka yBenunyeHus/ymeHbLIEHNS BpEMEHM
Temneparypsbl K. OtobpaxeHne BpemMeHm
. J

m 3.3. PEXXUMbI NPUTOTOBJIEHUA

[ Mo ymonuaHuto Perynupyembin guana3soH A
Pexxumbl npurotoBneHus Bpems Bpewmsi
Temnepatypa (MUHYTLI) Temnepatypa (MMHYTLI)
Pexxum pasorpeBa, peXxuMm nuubi
Pasorpes
(NpeaBapuUTenbHbIN 180°C 5 (120-200°C) (1-60)
pasorpeB)
Muuua 220°C 8 (120-230°C) (1-60)
MpenycTaHoBMeHHble PeXUMbI NPUrOTOBIIEHUSI
U KapTocens hpy 180°C 25 (120-200°C) (1-60)
@ CTeliku 13 roBsamnHbI 200°C 12 (120-230°C) (1-60)
QQ KypuHble HOXKM 200°C 20 (120-200°C) (1-60)
dﬂ)( PbiGa 140°C 15 (120-200°C) (1-60)
i;;f‘( Chblpble KpeBeTKu 170°C 15 (120-200°C) (1-60)
%9 OBowwm 180°C 10 (120-200°C) (1-60)
g BekoH 180°C 6 (120-200°C) (1-60)
BbicylunBanune 60°C 8 yacos (40-100°C) (112MMHyTa .
\ Yyacos) y
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Bpemsi npurotoBnexusi n Temnepartypa MoryT pasnvMyatbcsi B 3aBUCUMOCTM OT pasmepa,
KONnM4yecTBa, Tna NpoadyKToB, a Takxke OT TOro, 3aMOpPOXXeHbl OHU UK HeT. Bcerga nposepsiite
NPOAYKTbI B cepeanHe npoLecca NpuroToBrieHnsl, YToObl ONpeaenuTb OKOHYaTENbHOE BPeEMS
NpUroToBNEeHus 1 Heobxoaumyto Temnepatypy. OTKOPPEKTUPYITE HACTPOMKIA Mo Mepe
HeobX0AMMOCTH.

4. NEPEQO NEPBbLIM UCIMNMOJNIb3OBAHUEM

1. YpanuTte Bce ynakoBOYHble Matepuarnsl ¢ npubopa.

2. Yb6eautecb, 4TO NpMOOP HE MMEET BUOUMbIX NMOBPEXAEHUIN 1 BCE AETaNN B HANUYUN.

3 Mepen nepBbiM UCMONB30BAHMEM UMW NOCHE ANIUTENBHOIO XpaHEeHNs1 O4UCTUTE NPUBop 1
NpUHaANEeXHOCTU, cnegysa MHCTpykuusim B pasgene YACTKA U yXOoQa.

4. PekomeHayeTcs BKIOYUTb NpUBOP M yCTaHOBUTbL €ro Ha MaKkCcMmarnbHYyl TeMnepaTypy
Ha 10-15 MuHYT 6€3 NpoayKTOB, YTOObLI YCTPaHUTL «HOBbLINY 3amnax MU BbHKEYb 3aLLUTHYHO
cMasKy. OTOT MPOLECC MOXET MPUBECTU K NOSIBNIEHNIO HEOOMbLLIOrO KONM4ecTBa AbiMa unm
3anaxa. Ybegutech, 4TO MOMELLEHME XOPOLLO NMPOBETPUBAETCS.

5. YCTAHOBKA

1. YcTtaHoBuMTe NpnbOpP Ha POBHYIO, YCTONYMBYHO, CYXYHO Y TEPMOCTOMKYHO MOBEPXHOCTb.
Mpn HeobxoAMMOCTY NOANOXMTE NOA NPMOOP HECKONbB3ALLMIA TEPMOCTONKUIA KOBPUK, YTOObI
3aWnTUTL paboyyto MOBEPXHOCTb OT HarpeBa Ui MOCTOSIHHBIX MATEH.
2. Cobniopante MuH1mManeHoe pacctosiHue 10 M co Bcex CTOPOH npubopa oT Apyrux
npeaMeToB, YTOObI 06ecneunTb Haanexallyo LMpKYnauuio Bo3gyxa BO Bpems
npuroToBneHus nuLLmn. Bo nsbexaHve BO3ropaHusi He HakpblBanTe YCTPONCTBO KakMMU-Nn6o
npeamMeTaMmu. m

6. SKCIJTYATALUA

OCTOPOXHO — OnacHOCTb OXOroB:

— lopsiyas noBepxHocTb! He npukacantech K ropsunm noBepxHocTsM. KopauHa
a3podPUTIOPHNLBI, HAarpeBaTesbHbIV ANIEMEHT U MeTannyYeckme NoBepPXHOCTU YyCTPOMCTBa
CUIbHO HarpeBaloTCsA BO BpeMsi paboThbl 1 OCTAIOTCA ropsyvMiM eLLe HEKOTOpoe Bpems nocre
MCMonb30BaHus. Vicnonb3ynte MMetoLWMnecs pyykn 1 pykosTku. Mpu obpatueHnm ¢ ropsyen
KOP3VHOW a3podpUTIOPHNMLBI BCEraa UCMonb3yiTe NPUXBaTKu.

- Fopsiunm nap! OcTeperantecb BbIXOAa ropss4ero napa v3 BbifyCKHOTO OTBEPCTUS, a Takke
npy U3BIEYEHUN KOP3WHBI N3 YCTPOWCTBA.

OTa aspodpuTiopHMLA crieumansHo pa3paboTaHa Ansi pas3orpesa v NpUroToBNeHNs AoMallHeN
nuuLbl, a Takke AN XKapku Ha Bosdyxe. Bcerga vcnonbayiite noadoH Ans LMpKynauum Bosayxa,
YTOGbI ropsiumnii BO3AYX LMPKYNMpoBan BOKPYr NPOAYKTOB, a U3MULLKM X1pa U Macna ctekanu

Ha [IHO KOP3WHbI (PPUTIOPHUMLLI, HE JaBasi UM cKannuBaTbCs Nod npogykramu. Mpu xapke B
aspohpuTIOpHULIE NPOCcTo AobaBkTe 1 UMK 2 CTONOBbLIE NOXKN PACTUTENBHOTO Macna K CBEXeMy
KapTodento UM NOCTHLIM NPOoAYKTaM, YTODbI MOMYYUTb XPYCTALLYIO KOPOUKY.

PEKOMEHOALWUA: Ecnv npubop XonoAHbI, nepes xapKkon B a3apopuTIOpHULIE pa3orperiTe ero
[0 TeMneparypbl NPUrOTOBMEHNSA B Te4eHne 5 MUHYT 6e3 NpoayKToB.

6.1. NPUTOTOBJIEHME B ASPOIPUIE

1. ToaKnioumnTe BUMKY KaBensi MUTaHus K 3a3eMreHHO po3eTke anekTpoceTy. KHorka (©
HaYyHeT MUraTh, ykasblBasi Ha TO, YTO NPUGOP MOAKITKOYEH K UCTOYHUKY MUTAHUS.

2. CHUMWUTE KOP3WHY aspodpUTIOPHULbI C OCHOBHOTO Brioka.

3. TlomecTute NoanoH ansa oGecneyeHnst BO3OyLLUHOTO MNOTOKa B KOP3UHY (OPUTIOPHULIEI.
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No

10.
1.

12.

13.

BbInoxuTe NoaroToBMNeHHbIE MHIPeaMEeHTbl Ha NOAA0H a3podpUTIOpHULILL. He nepenonHsiite
KOP3UHY OpUTIOPHULIBI, HTOOBI 0BecneunTb LMPKYNALMIO BO3dyXa v NpaBuiibHOe
npurotosnenve. Cnegute 3a Tem, YToObl NPOAYKTLI HE Kacanucb HarpeBaTemnbHbIX 3NIEMEHTOB,
PacrnonoXeHHbIX B BEPXHEN YacTu kamepbl NPUTOTOBIEHNS MULLW.

m [Ins NpuUrotToBneHns CTENKOB U3 FOBAANHBI UINN CBMHBIX OTOMBHBIX BbiknagblBakTe UX Ha
NMOAAOH B OAMH CIOW € HEGOMbLUMMU NPOMEXYTKaMU MEXAY HUMM.

BcTaBbTe kOp3uHYy aapopuTopHULbI 06paTHO B OCHOBHOM GroK.

HaxmuTe kHonky (O) ansi BkrlodeHnst npubopa. MaHenb ynpaBneHnst 3aropuTes.

BbibepuTe pexxvM NpUroToBNeHus, BbINOMHMUB OAHO U3 CreAyLWNX AeACTBUIA:

m YT06bI BEIGPaTL NPEAyCTAHOBMNEHHbLIN PEXUM MPUrOTOBEHNS, KOCHUTECH KHOMKN
Heckonbko pa3 (= PEXUMbI NPUTOTOBIEHUA). KHonka 1 COOTBETCTBYIOLLMIA
WHAMKaTOp 3a4aHHOro pexyMa NPUroToBIIEHNS HAYHYT MUraTb Ha NaHenu ynpaereHus.

m YT06bl BbIOpaTh pexum «luuua», KOCHUTECh KHOMKK . KHornka Ha4yHeT murathb.

m  YTO06bI pa3orpeTb NuLLy Unn pasorpetb Npudop, Koraa OH XONOAHbBIN, KOCHUTECH
KHOMKU @=resy) . KHOMKA HAYHET MUraTh.

HaxmunTe kHonku Temnepatypbl /\ / \/, 4ToGbl OTperynmpoBaTth Temnepatypy

NpUroToBneHus. HaxmuTe n yaepxvsanTte KHOMKY Ans 6bICTPON NPOKPYTKY.

YT06b! HACTPOUTL BPEMS NMPUTOTOBIIEHNUS!, HAXXMUTE KHOMKY «Bpemsi» A\ / V. HaxwvuTe un

YAepXuBanTe KHOMKY A1t 6bICTPO MPOKPYTKU.

Haxxmute kHonky (1), 4TOGLI HauaTh NPUroTOBMEHNE.

KocHuTech KHoMku ANS BKMIOYEHUS UNW BbIKIMIOYEHNSI OCBELLIEHUSI Kamepbl

NPUrOTOBMNEHUS NMALLN.

Y106bI NPOBEPUTL MPOLIECC NPUTOTOBIIEHUS N NEPEBEPHYTL NPOAYKT B cepeanHe

npotecca NpuroToBeHns:

m VI3BnekunTte KopanHy aspodpuTiopHULbI 13 Npubopa. Ha ancnnee otobpasutcs Hagnuch
«OPEN» 1 npurotoBneHue 6yaeT NpyocTaHOBIIEHO.

m  YT0ObI NepeBepHyTb NKLLY, NOCTaBLTE KOP3UNHY a3pOPUTIOPHULII HA TEPMOCTOMNKYHO
NOBEPXHOCTb 1 ucnonb3ynte wunusl (= PYKOBOACTBO MO XXAPKE B
A3PO®PUTIOPHULIE).

m BcraBbTe Kop3avHy puTiopHULILI 06paTHO B Npnbop, YTOGbI MPOAOIKUTL NMPUFOTOBMEHME.

Mo okoHuYaHuK Talimepa Ha aucnnee otobpasutcs Hagnucb «End» n npurotoBneHve

npekpaTuTcs ¢ 3 3ByKOBbIMU curHanamu. Bentungartop 6yaet npogomkats pabotate B

TeYyeHne HeCKOIbKUX CeKyHf, a 3aTeM ocTaHoBuUTCs. MNpnbop aBToMaTUyeckn nepenaeT B

pexuM oxunaanus yepes 30 cekyHA, eCnv OH He UCMONb3yeTcs.

6.2. NTPUOCTAHOBKA UITU OTMEHA NPUTOTOBJIEHNA, PYHYHOE
BbIKITIOYEHUE

Ecnm HeoBX0AMMO NPUOCTAHOBUTE MPOLIECC MPUFOTOBMEHNS, HAXMUTE KHOMKy (). Haxmute
KHOMKY elle pas, YTobbl NPOAOMKNTL NPUrOTOBIIEHME.

YT106bI OTMEHWTL MPOLIECC NPUTOTOBIIEHNS UM BPYYHYIO BbIKIIOYMTL NpMGOp B Nto6on
MOMEHT, HaXMUTE KHOMKY (©).

6.3. NMOCIJIE NPUTOTOBJIEHUA

Korga NpuroToBrieHne 3akaH4nBaeTCA U BEHTUNATOP OCTaHaBIMBAETCA:

M3BnekvTe KOpP3nHy 1 NOCTaBbTE ee Ha POBHY TEPMOCTONKYIO MOBEPXHOCTb. Mcnonbayiite
LLMMLpbl, 4TOObI NEPenoXunTb ey Ha CEPBUPOBOYHYIO Tapenky. He nepeBopadmBaiite KOP3nHy,
4TOObI M3bexaTb nonagaHns Ha eay MULLHEro Xupa 1 Macna, CKOMUBLLKXCS Ha AHE.

Ecnn Heobxoanmo npuroToBmTb eLle 0AHY NMOpPLMIo, YAanuTe Xup u Macro co gHa

KOP3WHbI C MOMOLLIbI0 ByMaxKHOro nonoTeHua, 4Tobbl NpeaoTBpaTUTL 0bpasoBaHne AbiMa.
HeT HeobxoaumocTy npefBapuTenibHO HarpeBaTb YCTPONCTBO, ECMN OHO ropsivee.

Mocne 3aBepLUEHNS UCMONb30BaHNs NPUGOpPa OTCOeANHUTE LIHYP NUTaHWS OT
3neKTpuYeckon poseTku. [NogoxanTe, Noka NPMOOP MOMHOCTLIO OCTLIHET, MPEXae Yem
nepemMeLlaTb UM YACTUTb Ero.
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6.4. PEXXUM OXKUOAHUA

MpuGop aBTOMaTUYECKM NEPENLET B PEXMM OXMUAAHUS Yepe3 5 MUHYT, ecriv OH Gbin
MPVOCTaHOBIIEH, NMPUTOTOBIIEHNE MULLIM HE HAa4anoch UMM KOp3uHa aspodpUTIOpHULLLI Bbina
U3BMEYeHa CULLIKOM Hagosro.

A\

7. MONE3HAA NHPOPMALINA

7.1. PYKOBOACTBO MO NPUTOTOBJIEHUIO B ASPOIPUJNIE

BHUMAHME! Bcerga oTknovante yCTpOMCTBO OT AMEKTPOCETU, €CIN OHO He
ncnonbayetcs. [Npnbopy HeobxoammMo okono 30 MUHYT, YTOObI OCThITh, MPEXAe YeM ero
MOXHO ByaeT 6e3onacHo UCMonNb30BaTh UMK YUCTUTD.

( )
MwuH. 1 makc. Bpems Tewmn.
UHrpeomeHThI KONn4yecTBO o MoBsopot MpumeyaHue
" (MUH.) (°C)
KapTtodhensb un kaptocdhenb-cppu
ToHkui
3aMOPOXEHHbIN 300-500 18-25 200 Ha -
KapTodens hpu
ToncTbi
3aMOPOXKEHHbIN 300-500 20-25 200 Oa —
KapTodens dpu
KapTtodenbHas 500 20-25 200 _ _
3arnekaHka
Msico n nTuua
Crenik 100-600 12-18 180 Oa -
CBVHble OTOUBHbIE 100-600 12-18 180 Oa —
ambyprep 100-600 10-20 180 Oa —
Cocucka B Tecte 100-600 13-15 200 - -
KypuHble HOXKM 100-600 25-30 180 Oa -
KypvHas rpyaka 100-600 18-25 180 Ha -
3aKycku
g’apm"‘p“a”“b'e 100-600 8-10 200 Oa
TNIHYUKN
Samopoxenkibie 100-600 8-12 180 fa
KyPUHbIE HarreTchbl
Vcnonbayite
3aMOpOXeHHbIe 100-500 6-10 200 fa nonycabpukarel
pbIGHbIE Nanoyku ANs OYXOBKU
3akycka n3
3aMOPOXXEHHOTO . . B
X664 G ChIPHO 100-500 8-10 180
KPOLLIKOW
bapluvpoBarHbIe 100-500 1220 | 160 - -
\_ OBowu y
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[ MuH. u makc. A
Bpems Temn.
UHrpegmneHTbl KONnU4ecTBO o MoBopoT MpumeyaHne
I (MUH.) (°C)
Bbineuka
Mupor 300 8-15 180 - WcnonbayiiTe
Knw 300 20-22 180 - hopmy Asis
BbIMEYKN UMK
Kekcbl 300 15-18 200 - 600 Ans
\ Crazkue sakycku 300 20 160 - AYyXOBKN

7.2. BE3OMNACHAA MUHUMAJIbHAA BHYTPEHHAA TEMIMEPATYPA

Mepen ynotpebneHnem npoBepbTe MACO, NTULLY U PbIOy C MOMOLLbIO TEPMOMETPA AN MACa,
4yTO6bI yOEeanThCS B KaYecTBe NpUroToBrneHus. [lanee npveefeHbl 3Ha4eHWs 6eaonacHow
MWHUMarbHON BHYTPEHHEW TeMnepaTypbl, pekomeHgoBaHHble USDA. MoxHo rotoBuTe bntoaa
npu 6onee BbICOKON BHYTPEHHEN TeMnepaType B COOTBETCTBUAN CO CBOVMMU NPeANOYTEHNSMU.

[oBSIANHA, BAPAHMHA .....ooiviiiiiiiiiiiie e 63 °C
CBWHUHA ..... . 71°C
MSICHOM BAPLL .ot 71°C
TITULIA oo 77-82 °C
PbI6a, MOSITIOCKM ....eeeiuiiieeeiiiee et et 63 °C
PasorpeB msica, NTULbI, OCTATKOB ......ccevvvreerieeeeenennn 74 °C

7.3. COBETbI NO NMPUTOTOBNEHUIO B A3POIPUIE

[ [lns NpuUroToBneHns B aaporpumie XopoLUo NOAXOAST KyNnHapHble Macna, Takve Kak
pancoBoe, NoACOMHEYHOE U pacTUTENbHOE.

[ [obaensanTe macno no mepe HeobxoanmocTu. Ecnn npoaykTel He GblnNn NpeaBapuTENLHO
yrnakoBaHbl U CMa3aHbl, UCMOMb3yNTe HEMHOIO pacTUTENbHOro macna (1-2 CTonoBble NOXKN)
Ha onpeaerneHHbIX NpoayKTax, YToObl NONYYNTb XPYCTALLYIO U 3010TUCTYIO KOPOYKY.

] [nsa nony4eHns Gonee XpycTALLEN KOPOYKN BCerga NpocyLunBanTe npoayKTel ByMaxHbIM
nonoTeHuem nepes AobaBneHnem Macna u npurotoBrieHMeM. PaBHoMepHO HaTpuTe,
HaHecuTe KUCTbIO UK pacnbifiUTe Macmo Ha NPOAYKThI.

[ Hapesaite npoaykTbl Ha Menkne Kycouku, YTobbl Co3aaTh GonbLUyto MoLaib NOBEPXHOCTH
AN XPYCTALLEN KOPOUKK.

[ Mpn npurotoBneHMn mMsca yknagbiBaviTe ero B KOP3uHy B OAMH Croi, 4Tobbl obecneunTb
paBHOMEepPHOe NOoAPYMSIHMBaHVE U NpOXapuBaHNE KYCKOB.

[] YT06b! MPUrOTOBUTL XPYCTALLMIA AOMALLHWIA KapTodenb chpu Unn kapTodenbHble AOMbKA,
3aMOuUTE CBEXMIN OYMLLEHHBIV U Nope3aHHbIvi kapTodens B Boge Ha 30 MUHYT. BeicywumTe
B6yMaxHbIM NOMOTEHLIEM, @ 3aTeM HaTpuTe 1 CTOMOBOWN MOXKOWN pacTUTENbHOro Macna
nepep xapkou B asporpune.

[ He roTtoBbTe B asporpune o4eHb XUpHbIe MPOAYKThI, HANPUMEP COCUCKN.

] Vcnonb3ayiiTe NpoTyBEHb B KOP3WHE, YTOObI UCMeYb NMPOr Unu K1, MMbo obxapuTb
AenuKaTHbIEe MHIPEANEHTbI NN UHIPEeANEHTbI C HAYNHKOW.

] Mcnonb3ayiiTe NoKynHoe TecTo ANns 6bICTPOro 1 Nerkoro NPUroToBNEHNS 3aKYCOK C HA4YMHKON,
Hanpvmep KanbLoHe. britoaa, NpUroToBnNeHHbIE M3 MOKYMHOro TecTa, TpebyoT MeHbLUe
BPEMEHMW Ha MpUroToBreHne, Yem U3 JoMallHero TecTa.

[ A3porpunb MOXHO Takke UCMosnb3oBaTh ANA pa3orpesa NuLLn. YctaHoBuTe TemnepaTypy Ha
150°C npumepHo Ha 10 MUHYT.
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8. OYUCTKA N yxoa

NPEAYNPEXOEHMUE. MNMepen 04ncTKON OTKMOYMTE YCTPONCTBO OT 3MNEKTPOCETH 1
fAavite eMy NonHOCTbIO OCThITh.

NPEOYNPEXOEHUE. Bo nsbexaHne nopaxeHus aneKTpu4eckMmM TOKOM HUKOraa He

norpy>anTe OCHOBHOW GMOoK, LUHYP MUTaHWS UKW BUIKY B BOAY Unuv Nobyto apyryto
XMAKOCTb. Hnkorga He NnpombiBanTe UX NO4 KpaHOM.

Ounwarite yCTPOMCTBO NOCME KaXAoro UCronb30BaHuUs.

BAXXHO! Hukorga He ncnonb3yiite AN O4UCTKU YCTPOMCTBA pacTBOPUTENN, XUMUYECKME

1nn abpasvBHble YNCTSLLME CPeacTBa, MPOBOMOYHbIE LLETKW, OCTPblE NPeaMEeThbl NN
meTannuyeckue ryoku.
[MpoTupariTe BHELLIHIOW NOBEPXHOCTb YCTPOMCTBA CyXOW MSTKOW TKaHbHO.

Mpun HeobXoAMMOCTU oUNCTUTE HarpesaTerbHbIN 3NEMEHT MSATKOW LLETKON, YTOOBI yoanntb

OCTaTK/ NN,

[MpoTpute Kamepy NPUrOTOBIIEHUS MULLIM MAFKOW TKaHbIO, CMOYEHHOW TEMNOoW BOAOW.
[aiiTe n3genunio NorHOCTbIO BbICOXHYTb Ha BO3AYXE.
OuuncTnTE KOP3UHY 1 NOAAOH TEMMOW MbINIbHON BOAOW C MOMOLLbIO MSITKOW ry6ku. YUTobbl

yAanuTb CTOVKME OCTaTKU NULLW, HANOMHUTE KOP3UHY adpOodpUTIOPHILbI TEMOW BOAOK 1
nobaBbTe HEMHOTO cpeAcTBa AMS MbITbsi MOCYAbl. [ToMecTUTe NOAAO0H BHYTPb M 3aMoymTe

Ha 10 MVHYT nepen o4ncTkon. ocne o4UnCTKM TLaTernbHO BbICYLLUMTE YCTPONCTBO.
[aviTe Bcem feTansim NOMHOCTLIO BLICOXHYTh, NPEX/Ae YeM 3aKpbiBaTb KOP3WHY.
XpaHuTe Npubop OTKIYEHHBIM OT CETU, B MPOXNAaAHOM, YACTOM U CyXOM MeCTe.
XPAHWTb B HEQOCTYIMHOM 014 AETEW MECTE.

9. YCTPAHEHUE HEMNOJNIAAOK

7

Mpo6nema

Bo3moxHas npuinHa

Bo3moxHoe pelieHne

Aaporpunb He

OcnabneHHoe
coeguHeHue.

TwarenbHO BCTaBbTe BUMKY B PO3ETKY
3neKTpoCceTU.

paGoraer. B poseTke HeT MonpoByiiTe apyryto po3eTky
aneKTpuYecTsa. 3MEKTPOCETH.
B kop3uHe crnviikom YMeHbLUNTE KONMNYECTBO
MHOIO UHTPEeaVEHTOB. VNHIPEANEHTOB.
[oTOBLTE HEGOMBLUMMY NOPLMSIMU.
MHrpeaneHTsl, -
OBXapeHHble B YcraHoBneHHas Monpobyite yBennunTL Temneparypy
aspochpuTIOpHULIE, Temneparypa CruLLIKOM NPUrOTOBIEHUSI.
He roToBATCA Hu3Kas.
AOIMKHBIM Bpems NpurotoBrneHns MonpoByiiTe yBenuunTL Bpems
obpazom. CIULLIKOM KOPOTKOE. NPUrOTOBNEHMUS HA HECKOMBKO MUHYT.
Kycku egbl crnvlikom MonpoByiiTe paspesatb eay Ha Gonee
GonbLune. MenK1e KyCOouKM.
VIHrDEaVEHTSI HekoTopble BUAbI Cwm. pasgen PYKOBOCTBO
BOC'FJ) ATIODHALIE npoaykToB He06XoANMO MO NPUTOTOBNEHNIO B
pUTIOPHALY nepesopaymBaTb ASPOPPUTIOPHULIE.
obxapuBatoTcs B cepenuHe
HepaBHOMEPHO. P
NPUrOTOBIEHUSI.
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7

nocre Xapku B

Mpo6nema Bo3moxHas npuunHa Bo3moxHoe pelieHue
3akycku [ lMpurotoBbTE 3aKyCKH,
npegnonaranocb npeaHasHayeHHble 4515 BbINeyku

3aKycku He pen peA A
HonvualoTes roTOBUTb BO B TPaAMLIMOHHBIX yXOBKaXx.
Y bpuTIOpHMLE. (] Cnerka cMmaxbTe 3aKycku

XPYCTALLMMU

HebOoMbLUIMM KONMYECTBOM
pacTuTenbHOro macna, 4YTOObI

aspohpuUTIOpHULIE. OHM nonyymnucs Gonee
XPYCTALLMUMU.
KopauHa nepenonHeHa. YMeHbLUNTE KONMYECTBO eabl.
He nepenonHante KOp3uHy.
A He mory
npaBumbHO MopnoH ans Y6eautecs, 4TO NOAAOH AN
BCTABUTb KOP3UHY obecnevenns obecrneveHns BO3ayLLHOIO NoToka
B Npn6op. BO3/YLLUHOIO YCTaHOBIEeH NPaBuUIbHO, a 3aTeM
roToKa yCTaHOBMEH 3aBMHLTE €ro Ha HO KOP3UHBbI.
HernpaBuIbHO.

M3 ycTponcTea
BbIXOAUT Genbiin
ObIM.

WHrpeameHTbl CrMLKOM
XUPHbIE, U XUP CTekaeT
Ha IHO KOP3MHbI.

] MonpobyiiTe rotoBUTL Grtoaa n3
6oree NoCTHbIX MHIPEOUEHTOB.

] Mexay naptnsamu ygansamte
M3MULLIKU X1pa CO AHa KOP3WHbI C
NOMOLLbI BYMaXKHbIX NONoTeHeL,.

B kop3avHe ewe
ocTanacb cMaska
OT npeabiayLlero

u Mpw HarpeBaHwu xvpa Ha aHe
KOp3MHbI 06pa3syeTcst 6enbi AbiM.
u TwaTtenbHO ounLanTe Kop3vnHy

He nony4aertcd
XpycCTawmnm nocne
NPpUroToBreHna B

a3podpuUTIOpHILE.

BMNaXXHbIMU UK He Bbino
nobasneHo macna.

MCMOSb30BaHUSI. rocrie Kaxaoro UCrosib30BaHUsl.
Vcnonb3oBaH (] Mcnonb3yiiTe nogxogsawmii copt
. HEenoaxXoAsALLMNA CopT cBexero kapTodensi.

Caexuit KapTodens. n HapessTe ConomKom TOnLWMHOM

KapTodens dpu 1/4 gronima.

BO (hpuTIOpHMLE

NpoXapuBaeTcst CBexwe kapTodernbHble 3amouunTe cBexue kapTodenbHble

HEPABHOMEPHO. narnoyku He Gbinu nanoyku B Boge Ha 10 MUHYT, 4TOGbI
3aMOYeHbI. yAAnNuTb U3NKWLLKK Kpaxmana, 3atem

NPOMONTE U BbICYLUNTE.

Caexuit KapTodenbHble [ O6s13aTeNbHO XOPOLLO BbICYLUUTE
nanoykun Gbinn CrMLLKOM KapTodpenbHble Nanoyku, npexae

kapTodens hpu

Yem [06aBNSATL Maco.

[ [ns npuaaHusa xpycTawen
KOPOYKM HaTpuTe kapTodens
dpy HEOONbLUMM KONUYECTBOM
pacTuTenbHOro macna.
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1. BKA3IBKU 3 TEXHIKUN BE3NEKH

YBaxHO npouuTanTe LUeW MoCiOHUK nepeq nNepliMM BUKOPUCTaHHSM. BiH MicTuTb BaxnuBy

iHpopmauito 3 Gesnekn, a TakoX IHCTPYKUii 3 BUKOPUCTaAHHSA Ta OOCNyroByBaHHSA npunagy.

36epexiTb Ui iHCTPYKUii AN nodanblUoro BUKOPWUCTaHHS Ta nepeganTe iX MOXMIUBUM HOBUM

BracHuKam npunagy.

1. Wo6 yHWKHYTV Hebeanekun, He 3aHyplonTe NpUnag, LHYP XUBMEHHS Ta LUTENCenbHy BUMKY Y

BOAY 4 Oyab-AKi iHWi pigvHK. Hikonu He npomusanTe ix nig kpaHoMm (aus. posain «OYNLEHHA

TA OOMAL»).

2. CTOCOBHO BKa3iBOK 3 OYWLLEHHSA MOBEPXOHb, SIKi KOHTAKTYIOTb i3 Xap4oBUMM NPOAYKTaMu yun

onieto, auB. po3ain « OYMLLEHHA TA OOMAL».

3. Len npuctpin mae BOyaoBaHWA Talmep i aBTOMATUYHO BUMKHETbCS, KONW Tanmep

3aBepLUnTbL poboTy.

4. Tpunap He cnig BukopucToByBaTu AiTam Bikom Big 0 go 8 poki. Llen npunag moxyTb

BMKOPWCTOBYBaTM [AiTW cTapwi 8 pokiB Ta ocobu 3 obMexeHUMU i3YHUMU, CEHCOPHUMK Ta

MEHTanbHNMN MOXIMBOCTAMK abo koTpum Opakye [ocCBidy Ta 3HaHb, SKWO iM 3abesneveHo

Harnsg Ta HajaHo HCTPYKLUi Wwoao 6e3nevHoro KOpUCTyBaHHS NpUnagoM i SIKLLO BOHU PO3yMitoTb

MOXIUBY Hebeaneky. YulleHHA Ta KopucTyBaubke 0OCMYroByBaHHS MOXYTb 3AiACHIOBaTW AiTU

cTapLui 8 pokiB 3a yMOBW Harnsay 3a HAMU. TpyManTe npunag i Moro LHYP Y MicLi, HEQOCS)XHOMY

ons gitev oo 8 pokis.

5. [itam 3a60poHAETLCA rpaTucs 3 NpunagoMm.

6. He BukopucTOoBYMTE LeN npunag, SKWO BUIKa, LWHYP XMBMeHHa abo cam npunag

MOLLIKOAXEHO.

7. SKWO LWHYP >XMBMEHHSA MOLUKOAXEHUA, TO, LWOo6 3anobirtn ypaXeHHI0 eneKkTPUYHUM

CTPYMOM, WNOro MOBMHEH 3aMiHUTWM BUPOOHUK, MOro TEXHIYHWI npeacTaBHMK abo cneuianict

aHarnoriyHoi kBanidikawji.

8. HEBE3IMEKA ONIKIB. He TopkaiiTecb rapsyvx noBepxoHb. [oBepxHi npunagy, Ha
& SIKi HAHECEHO LeN 3HaK, CUMNbHO HarpiBalTbCs Nif 4Yac BUMKOPUCTAHHS i MOXYTb

3anuLaTncst rapsiunMMmn NpPOTSroM AesiKoro Yacy Micnsi BUKOPUCTaHHS.

9.  Tepepn ounLleHHsM abo obcryroByBaHHSM AaiTe npunagy NOBHICTHO OXONOHYTU.

10. BukopucTaHHS akcecyapiB, He peKOMeHAO0BaHMX BUPOOHMKOM npunagy, Moxe Npu3Bect Ao
TpaBMyBaHHS.

11. TpumainTe LWHYp >XMBMEHHS nofdani BiA rapayMx MOBEpPXOHb. He migkniovanTe LWHYp
XKVBMEHHS N HEe TOpPKanTecs naHeri KepyBaHHS MOKPUMUK pyKaMu.

12. He ponyckaiiTe 3BMCAHHS LUHypa XUBJIEHHSA 3a Kpawn cTona 4m pobo4voi MoBepxHi Ta horo
KOHTaKTY 3 rapsvyMmu nOBEPXHAMM.

13. Konu enekTpuyHa po3eTka CrnyXuTb 3acCOOOM BiAKMIOYEHHS NMpUnagy, BoHa Mae 3anvaTucs
NerkogoCTyMnHOL.

14. He cTaBTe npunag nopsa 3 enekTpUYHUMK Ta ra3oBUMK KOH(OPKaMM Yu enekTponnmutamm
abo Ha HuX, a TakoX y rapsidy AyXOBKY. He knagiTb HiHOro Ha BEPXHIO YacTuHy npunagy.
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15. He BukopucToByWTe npunag onsa Oyab-aKkvMX Uinen, BiOMIHHWX Big OMUCAHMX Y LbOMY

nociGHKKy. HenpaBunbHe BUKOPUCTaHHS Npuniagy Moxe Npu3BecTU 40 TpaBM.

16. Hikonu He 3anuwariTe npunag npautoBatn 6e3 Harnagy.

17. SAkwo npunag BUNyckae YOpHU AWM, HEranHo Bif'€AHaWTe MOro Bi4 PO3eTKWU 1 novekaunTe,

OOKU VM NPUMNMHUTLCS, NEPLL HiXXK BUAMATU FNIOTOK A1 CMaXEHHS.

18. Llen BMpib mMicTUTb Axeperno ceiTna knacy eHeproedekTmBHocTi <G>.

19. Lein npucTpinn npusHayeHun Tinbkn Ans nobyTOBOro BUKOPWUCTaHHSA. BiH He npuaHaveHun

ONS BUKOPUCTaHHSA 3a MeXamu NpUMILLEeHb.

20. QIP Llen cumBon Bkasye Ha Te, WO Martepianu cxeBaneHi A KOHTaKTy 3 npogyKTamu
Xap4yyBaHHs.

21. MapkyBaHHS LbOro NpUCTPOIO (CMMBOJS MEPEeKpPecneHoro CMiTHWKa) Bignosigae

E €sponencekin  Oupektusi 2012/19/€C npo  «BUMKOpPUCTaHE €eneKkTpuyHe Ta
eneKkTpoHHe obragHaHHs». Lle mapkyBaHHA O3Hauvae, Wo ue obnagHaHHA micns

— 3aKiHYEHHS TepMiHY Cry>Kbu He MOXHa yTuUMi3yBaTi pas3oM 3 iHWMMK NobyToBUMM

Bigxogamu. KopuctyBay 3060B’A3aHUA 4OCTaBUTM MOro onepartopam, ki 36vpatoTb BUKOpUCTaHe

enekTpuyHe Ta enekTpoHHe obnagHaHHA. Onepartopu 360py, BKMOYAYM MiCLEBI NMYHKTW 360py,

MarasvHu Ta MicueBi opraHu Bragw, CTBOPKOKOTH BIgMOBIOHY cucTtemy Ans 30opy obnagHaHHs.

HanexHuin 36ip BXMBAHOTrO €neKTPUYHOro Ta eNeKTPOHHOro ObnafgHaHHS Aae 3MOry YHUKHYTU

LWKIAMMBOrO BMNMMBY Ha 3[40POB’'A MIOAMHU Ta [OOBKINMAS BHACMNIQOK HAsSBHOCTI Hebe3nevyHmx

KOMMOHEHTIB, @ TaKOX HernpaBUnbHOro 36epiraHHsA Liboro obnagHaHHs Ta HeHaneXxHe NOBOKEHHS

3 HUM.

22. Tpunag He npusHaveHuin Ans poboTW BiA 30BHILHBOrO TaiMepa Y4M OKPeMoi cucTeMU

ONCTaHUINHOTO KepyBaHHS.

23. He BuKopucCTOBYWTE npunag nopydy i3 nerko3aiMucTUMy piguHamym 4y rasamu  abo

nerkozanMmcTMMun Matepianamu (Hanpuknag, dipaHkamu, ckatepTuHamu, wnanepamm ToLlo).

24. He cTtaBTe npunapg 6ins cTiHn abo iHWWXx npunagis. 3anuwarnTe MiHiManbHy BiACTaHb 3 YCixX

6okiB He MeHLe Hixx 10 cM. He Grnokynte oTBOpW BXO4y Ta BUXOZY MOBITPSA Ha nNpunagi.

25. He BukopucToByiTE Liei npucTpinn 6insa Bogu abo mxepena cunbHOI Bonoru (Hanpuknag, y

BOSIOroMy nigsarni, nopyu i3 6aceriHom abo BaHHOO).

2. TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKHA

rHomiHaJ‘lea Hanpyra: 220-240 B ~, 50-60 Iy h
EHeprocnoxmeaHHs: 2200 Bt
EHeprocnoxmBaHHs B pPeXUMi OYiKyBaHHS: <0,5Bt
[ianasoH Temneparyp (3anexwuTsb Big pexumy): | 40 °C —230 °C
[iana3oH yacy (3anexuTb Big pexumy): 1 xBUnuHa — 12 roguH
MicTkicTb: 4 nitpu
Y KoMK aepodpUTIOPHULL BMILLAETLCS: niya giametpom 10 gronmis (25 cm)
Knac 3axucTy: Knac |
Mepioa, nicns sikoro npunag aBToMaTU4Ho 30c
\ '€PEX0ANTL Y PEXIM OHiKYBAHHS: y
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3. onuc BnPoby

3.1. ornag nePunApy

1. TMaHenb KepyBaHHs 5.  Kowwuk dpuTiopHMLI
2. Tpo3sope BikHO 6. LUHyp xunBneHHs
3. JloTok Ansi NOBITPSIHOrO MOTOKY 7. OTBOpM ANS BUMYCKY NOBITPS
4.  Pyuyka kowumka 8. OtBOpM BXoAy NOBITPS
3.2. orndag NAHEN KEPYBAHHA
4 )
A. lHoukaTopu nonepenHbo BCTaHoBNeHUx  F.  BigobpaxeHHst Temnepatypu
PEeXVMMIB NPUrOTyBaHHS G. KHonka pexumy «[liua»
B. KHonka «CMaxeHHsI» H. KHonka pexumy posirpisy
C. Knonka nigcBivyyBaHHSA (nonepenHbOro Harpisy)
D. KHonka 3anycky/nayau I. KHOMKa *unBneHHs
E. KHonka 36inblueHHs/3MEHLLEHHS J. KHorka 36inbLlueHHs/3MEeHLLEHHST Yacy
Temneparypu K. BipobpaxeHHs yacy
. J
3.3. PEXXMMU NPUTOTYBAHHA
( 3a 3amoBYyBaHHAM [iana3oH peryntoBaHHA
Pexxumu npuroTyBaHHsA Yac Yac
Temnepatypa (XBUAMHY) Temnepatypa (XBMAWHY)
Pexxum pogsirpisy, pexum niuun
Pozsirpis o o
(nonepentiih marpis) 180 °C 5 (120-200 °C) (1-60)
Miua 220 °C 8 (120-230 °C) (1-60)
NMonepeaHbO BCTaHOBMEHI PeXUMWN NPUroTyBaHHA
4 Kapronns dpi 180 °C 25 (120-200 °C) (1-60)
C Crevikm 3 200 °C 12 (120-230 °C) (1-60)
ANOBUYMHM
Q§, Kypsui Hixkn 200 °C 20 (120-200 °C) (1-60)
Ou‘!)( Pnba 140 °C 15 (120-200 °C) (1-60)
?;7‘( KpeeTtkun 170 °C 15 (120-200 °C) (1-60)
%‘9 OBoui 180 °C 10 (120-200 °C) (1-60)
— BekoH 180 °C 6 (120-200 °C) (1-60)
- . o . o (1 xBunuHa —
L %‘@ CyLiHHA 60 °C 8 roguH (40-100 °C) 12 roauH) )
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Temnepartypa # Yac NpUroTyBaHHs MOXYTb 3MiHIOBaTUCS 3areXHO Bif PO3Mipy, KiNbKOCTI, TUMY
NPOAYKTIB, a TaKoX Bif TOro, 3aMOPOXeHi BOHM YM Hi. 3aBxaun nepeBipsnTe XXy nocepes npowecy
NpuroTyBaHHs, LWo6 BM3HAYNTKN OCTATONHUIA Yac i HeobxiaHy Temnepatypy. BigperynionTte
HanawTyBaHHs 3a HeObXiaHOCTI.

4. TMMEPEQ NEPWLWUAM BUKOPUCTAHHAM

1. Bwupanitb yci nakyBanbHi matepianu 3 npunagy.

2. [llepekoHanTtecs, WO npunaz He Mae BUANMMUX MOLIKOKEHD i LLIO BCi AeTani B HasiBHOCTI.

3 Mepen nepwmm BUKOpUCTaHHsaM abo nicns TpuBanoro 36epiraHHA OYUCTITb Npunag Ta
akcecyapu, AOTPMMYKYKCH HCTPYKLiN y po3gini YULLIEHHA TA aornany.

4.  PekomeHAYeTbCsl BBIMKHYTW NMpuUnag i NOCTaBUTU MOr0 Ha HaWBULLY TeMnepaTtypy Ha
10-15 xBunuH 6e3 i, Wob6 yCyHYTH 3anax «HOBOro» i o6 BUropina 3axucHa amaska.
Mig yac npouecy Moxe 3'ABUTUCA HEBENUKA KiNbKiCTb ANMMY abo He3HayHWI 3anax.
3abesneyte HanexHy BEHTUNALLO NPUMILLEHHS.

5. HAJNNALUTYBAHHA

1. YcTaHOoBITb Npunag Ha piBHIlA, CTilKil, CyXill i )xapomiuHii noBepxHi. 3a NoTpebu nigknagits
nia npunaz Hecnm3bKUN TEPMOCTINKWIA KUITMMOK, LLI0D 3axMCTUT pobody NOBEPXHIO Bif
HarpiBaHHS i He 3anULINTK Ha Hil CTINKUX NNASM.

2. [otpumynTecs miHimanbHoi BiacTaHi 10 cm 3 ycix 6okiB npunagy Bif iHLWWX NpeaMeTiB, W06
3abe3neunTy HanexHy LMpKynaLito NoBiTPS nig Yac NpUroTyBaHHs. He HakpuBanTe npunag,
HISKMMU NpegMeTamu, WoB6 YHUKHYTU NOXEeXi.

6. EKCIMNNYATALUIA

3ACTEPEXEHHSA - HeGe3neka onikiB

— lapsiua noBepxHA! He TopkanTech rapaymx NnoBepXxoHb. Kolmk aepodpuTiopHuL,
HarpiBanbHi enemMeHTV Ta MeTaneBi NOBEPXHi Npunaay HarpiBatoTbCs Nig Yac BUKOPUCTAHHS,
a TakoX NiaaalTbCs BNAUBY 3anyLLKOBOrO Tenna nicns BUKOpPUCTaHHsA. BukopuctoByiTe
HasBHI pyykn. 3aBXan HagsaralTe KyXOHHI pykasuLi, konv 6epetecs 3a KOLLMUK
aepopUTIOPHULI.

- Fapsyva napa! OcTepirantecst Buxogy raps4oi napu 3 noBiTPOBUMYCKHMX OTBOPIB Npunagy
abo nig Yac BUAMaHHS KOLLMKA aepoppUTIOPHNLL.

Lis aepodpuTiopHUMLS crewianbHO po3pobrieHa Ans posirpiBaHHsS Ta NPUroTyBaHHSA AOMAaLLHbOT
niyn, a Takox AN CMaxeHHs Ha NoBiTpi. 3aBXaAM BUKOPUCTOBYMTE NOTOK A NOBITPSHOIO

NOTOKY, LW06 rapsiye NoBiTps LMpKynoBano HaBKoro ixi, @ HaANMLLOK Xupy Ta onii CTikaB Ha AHO
KoLUMKa aepodpuUTIOpHML, 3anobiratoum ix HAKOMMYEHHLO Nig npoaykTamu. Mig Yac cMaxeHHs B
aepodpuTIOPHULL MPoCTo AofanTe 1 abo 2 CTONOoBI JTOXKKU POCIMHHOI Onii 40 CBiXOT kapTonni abo
nicHOT i, Wo6 pesynsraT ByB XpPyCTKUM.

MOPAJA. Akwwio npunaa XonogHu, nepes CMaxeHHsAM posirpinTe “oro Ao Temnepartypu
NPUroTyBaHHSA NPOTAroM 5 xBUnuH 6e3 ixi.

6.1. CMAXXEHHA B AEPO®PUTIOPHUUI

1. TligknoviTh LWHYP XMBMAEHHS 00 3a3eMrieHol po3eTku. KHormka © noune 6rvmaTy, BKkasyoum
Ha Te, WO Npunag nigknoYeHo A0 MKXepena XUBMEHHS.

2. BuiimiTb KOLIMK aepOodpUTIOPHULL 3 OCHOBHOIO KOPMYyCY.

3. TloMiCTiTb NMOTOK AN15t NOBITPSIHOTO MOTOKY B KOLUWK aepOopUTIOPHULI.

4 [MoknagaiTe NiAroToBNeEHi iHrpeaieHTV B TIOTOK A NOBITPSHOrO NOTOKY. He nepenoBHoNTe
KOLLMK aepodpuTIOPHKL, Wo6 3abe3neunT LMPKYNALio NOBITPSA Ta HanexHe NpUroTyBaHHs.
[MepekoHanTecs, WO xa He TOPKAeTbCSA HarpiBanbHUX eNeMeHTIB, pO3TallOBaHNX Y BEPXHIN
YacTuHi pobo4yoi kamepw.
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m  FAKLWO BU roTyeTe SAnoBudi cTerkn abo CBUHAYI BiAOMBHI, MOKNaiTh LUMaTKN O4HUM
LIAPOM Ha PeLUiTKy 3 HEBEMMKUMMU NPOMIKKaMM MiX HUMMU.

3HOBY BCTaBTE KOLUMK aepOoPUTIOPHULI B OCHOBHUIA GIOK.

TOPKHITBCA KHOMKK @ o6 yBimMkHYTU Npunag. MaHenb kepyBaHHsi 3aCBITUTLCS.

BubepiTb pexxum npurotyBaHHs, BUKOHaBLUN OOHY 3 HABEAEHUX HUKYe Oi.

m o6 B1bpaTn nonepeaHbLO BCTAHOBMNEHWI PEXMM NPUFOTYBaHHS, TOPKHITBCS KHOMKM
kinbka pasis (= PEXXUMWU NMPUITOTYBAHHA). Ha naHeni kepyBaHHS noyHe Grnvumatun
KHOMKa Ta iHAUKaTop BiANOBIAHOMO BCTAHOBIIEHOTO PEXMMY MPUFOTYBaHHS.

m o6 BuBpatn pexxum «[iay, TopkHiTbCs kHonku (Pzz+). KHomka noyHe 6rimmaTy.

m Lo6 posirpiTn iy abo nonepedHbO po3irpiTv OXONOOXKEeHWI Npunaz, TOPKHITLCA
KHOMKM @=res). KHOMKa novHe Gnumaty.

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

TOPKHITECA 1 YTPUMYWTE KHOMNKY ANS LWBUAKOMO MPOKPYYYBaHHS.
9.  Llo6 HanawTyBaTK Yac NPUroTyBaHHS, TOPKHITLCA KHOMKK «Hac /\ / \V ». TOpKHITbCS i
YTPUMYITE KHOMKY ANSt LUBUAKOTO NPOKPYYyBaHHS.

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

11, TopkHiTbCs KHOMKM (B2, 06 yBIMKHYTU aB0 BUMKHYTU OCBITIIEHHSI po6GoY0i kKamepu.

12. LLo6 nepeBiputu xia npurotyBaHHA abo nepeBepHyTH XXy Ha NiBAOPO3i:

= BuiimiTb kowwnk aepocpuTiopHuLi 3 Nnpunagy. Ha gucnnei 3'aButbest OPEN (BIOKPUTO),
i NPUroTYBaHHSA NPU3YMUHUTHCS.

m Llo6 nepeBepHyTU Xy, NOCTaBTE KOLIMK aepOoPUTIOPHULI Ha XXapOoCTiliKy NOBEPXHIO Ta
ckopucTaiiTecsa wunuamu (> PEKOMEHOAUIT 31 CMAXEHHS).

m  3HOBY BCTaBTe KOLUMK aepodppuTIOPHULI B Npunag, Wob NpoAoBXUTU rOTYBaHHS.

13. Tlicns 3aBeplueHHsA Tanmepa Ha gucnnei 3'aBuTbes Hanue «End» (Kieub), npuroTyBaHHs
DK IPUNUHUTBLCA Ta NponyHae 3 3ByKOBI CUrHanu. BeHTUNSATop NpodoBXuThL nNpaLiosati
Kiflbka cekyHA, a NoTiM 3yMUHNTLCS. AKLLO Npuniaj He BUKOPUCTOBYETLCS, BiH aBTOMaTUYHO

nepevae B pexumM odikyBaHHsi Yepe3 30 cekyHa. m
6.2. MPU3YNMUHEHHA ABO CKACYBAHHA TOTYBAHHA, BUMKHEHHA BPYYHY

SAKLlo BaM NOTPIGHO NPU3YMUHUTY NPOLIEC NPUTOTYBaHHS!, HATUCHITH KHOMKY (1. HaTucHiTbL
KHOMKY LLie pas, Wob NpofoBXUTA NPUTOTYBaHHS.

] LLlo6 ckacyBaTu npouec NpurotTyBaHHst abo BpyyYHy BUMKHYTY npunag y Oyab-akuii yac,
TOPKHITLCS KHOMKM (V).

Noo»

6.3. Nicnd NPUroTyBAHHA

Konu npuroTyBaHHS 3aKkiHY4yETbCS | BEHTUNATOP NPUNUHSE NpautoBaTu:

1. BuTArHIiTb KOWWK aepopUTIOPHULI Ta NOCTaBTE MOrO Ha PiBHY TEPMOCTIIKY MOBEPXHIO.
3a gonomMororo WunuiB nepeknagite Ky Ha cepBipyBanbHy Tapinky. He nepeseptante
KOLUVK, LG 3amMBi XMpK Ta onii, L0 CKYNYUMNCA Ha AHi, He BUNMINCS Ha NPOAYKTY.

2. #Akwo Bam NOTPiGHO NPOAOBXMUTU Ta NPUrOTYBaTH LLe OAHY NapTito NPOAYKTIB,
BMKOPUCTOBYWTE KYXOHHMI Nanip, LWob BUTEPTM 3aiiBUIA XUP Ta ONito 3 AHA KOLINKa
aepodpuTOpHULI Ta 3anobirtu nosiei Aumy. PosirpiBaty npunag He noTpibHo, Mok BiH
rapsdmn.

3. licnsa 3aBepLUEHHS BUKOPUCTaHHA NpUNaay BUTAMHITb BUSKY LLUHYPA XXUBFEHHS 3 PO3ETKM.
Mepepn nepemiweHHAM abo oumLLeHHSM Npunagy 3adekanTe, OKU BiH MOBHICTIO OXOIOHE.

6.4. PEXXMM OYIKYBAHHA

Mpunan aBToMaTUYHO Neperae B PEXUM O4iKyBaHHS 3a 5 XBUMNWH, SKLLO AOro Npu3ynuHeHo,
NPUroTyBaHHA He Po3noyaTo abo KoMK aepopUTIOPHNLL BUNHATO HALOBIO.

3ACTEPEXXEHHS. 3aBxau Big'eaHyTe npunag, Big Mepexi, Konuv BiH He
BUKOpPUCTOBYETLCA. [Mprnaay noTpibHo NpnbnuaHo 30 XBUMUH, LWOG OXONOHYTK, NepLu
HiXX 1oro MoxHa 6yfe 6esneyHo nepemiwiatm abo YMcTuUTw.
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7. KOPUCHA IH®POPMALIA

7.1. PEKOMEHOAUIT 31 CMAXEHHA

[ MiH.-makc. )
. . . Yac Temn.
IHrpegieHTH KinbkicTb o MepeBepTaHHsA 3ayBaxeHHs1
" (xe) | (°C)
CmaxeHa KapTonns Ta kaptonns ¢pi
ToHka 3amopoxeHa
KapTonnst thpi 300-500 18-25 200 Tak -
Toscra samopoxera 300-500 | 20-25 [ 200 Tak -
KapTonns dpi
KapTonnsaHwuii rpateH 500 20-25 200 - -
M’sico Ta nTuusa
Crelik 100-600 12-18 180 Tak -
CBuUHAYI Bin6uBHI 100-600 12-18 180 Tak -
Fambyprep 100-600 10-20 180 Tak -
Cocwucka B TicTi 100-600 13-15 200 - -
Kypsui Hixkm 100-600 25-30 180 Tak -
Kypsiva rpyaka 100-600 18-25 180 Tak -
3akycku
dapLunpoBaHi MIUHLI 100-600 8-10 200 Tak
3amopoxeHi kypsyi
S P 100-600 | 8-12 | 180 Tak BukopycToByiiTe
- - roToBsi 4o
SamopoxeHi puGHi 100-500 | 6-10 | 200 Tak MPUrOTYBaHHS B
nanuykm AYXOBLj
3aMOpOoXeHi CUPHI 100-500 8-10 180 B
3aKyCKu1 B NaHipoBLi
dapLumpoBaHi 0BoMi 100-500 12-20 160 - -
Buniuka
Mupir 300 8-15 180 -
Kiw 300 20-22 | 180 - BukopucTosyiiTe
opmy Ans
Kekcm 300 15-18 200 - BUMiKaHHS/0EKO
KConopud 3aKyCKu 300 20 160 - y
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7.2. BE3NEYHA MIHIMAJIbHA BHYTPIWWHA TEMNEPATYPA

BuikopuctoByinTe TepMomeTp Ana M'Aca, LWob nepekoHaTucs, LWo M’'Aco, NTuusa Ta puba petensHo
NPUroToBaHi nepes BXuBaHHAM. [JOTPUMYNTECH LMX MiHIManbHUX 6€3ne4YHMX BHYTPILLHIX
Temneparyp, pekomeHaoBaHux MiHicTepcTBom cinbcbkoro rocnopgapctsa CLUA. Bu moxeTe
roTyBaT iXxy npu GinbLU BUCOKI BHYTPILLHIN TemnepaTypi BigNoOBIiAHO 40 BalwmMxX ynogobaHb.

AnosuynHa, 6apaHnHa
CBUHMHA ...
M’acHun dapw . .
MpopykTn nTaxiBHULTBA ... 77-82°C (170-180 °F)
Pwnba, montocku cevrerenen. 063 °C (145 °F)
PosirpiB m’sca, nTuLi, 3anuLwKiB iXi ........... 74 °C (165 °F)

... 63°C (145 °F)
. 71°C (160 °F)
. 71°C (160 °F)

N
el

NOPALOU 31 CMAXEHHA B AEPO®PUTIOPHULII

[ins cMaxxeHHs1 B aepodpuTiopHULI Aobpe niaxoauTb pinakoBa, COHsILLHMKOBA abo iHwwa
POCIMHHA onisl.

[ [HopanTte onito 3a noTpebu. AKLLO NpoayKTN He po3dacoBaHi i He 3MaLLeHi XMpPoM,
BMKOPVCTOBYITE TPOXM Onii (nuwwe 1-2 CTONOoBI MOXKN) ANS NEBHUX MNPOAYKTIB, LL06
3a6e3MeunT XpyMKUiA i 30N0TUCTUIA pe3ynbTar.

] [na oTpumaHHS GinbLL XPYCTKMX MPOAYKTIB 3aBXAN NPOMOKaNTEe HAaCyX0 NPOAYKTU KYXOHHUM
nanepom nepes AoAaBaHHSAM Ofil Ta NPUroTyBaHHAM. PiBHOMIpHO BTMpaiiTe, HaHOCLTE
neHsnunkom abo po3nopoLuyiTe onito Ha NPOAYKTY.

[ HapixTe npoaykTv Ha ApiGHiLLi LUIMaTOYKK, Wo6 cTBOPUTY GinbLue NoLli NoBepXxHi Ans
XPYCTKOI CKOPUHKM.

[] [oTytoum M’sico, KnagiTe MOro B OAUH LLap Y KOLIMK aepodpUTIOpHUL, L6 3abe3neunTtu
piBHOMipHE MiApYyM SSHIOBaHHSA Ta MPOCMaKyBaHHS LLUMaTOYKIB.

] LLlo6 npuroTyBaTy XpycTKy AOMALLHIO KapTonsto dpi abo No-CensHCbKM, 3aMOYiTh OUMLLEHY
Ta HapisaHy kapTonso y BoAi Ha 30 XBUNKWH. [TPOMOKHITE ManepoBUM PyLLHUKOM, NOTIM
HaTpPiTb 1 CTOMNOBO FIOXKKOK POCIIMHHOI ONii Nepes CMaXeHHAM B aepopUTIOPHULL.

] He rotynte B aepodpuTIOpHULI AyXKe XUPHI NPOAYKTU, HanpuKknag COCUCKU.

[] BukopucToByiiTe EMHICTb s BUMIKAHHS B KOLLMKY aepodpuTopHULI, LWo6 cnekTu TopT abo
Kill, a TakoX 0B6CMaXXnUTW KPUXKi iIHFPeAiEHTN abo iHrpedieHTN 3 HAYNHKOIO.

] Bu MoxeTe BMKOPUCTOBYBaTH KynrieHe B Mara3uHi TiCTo ANsi LWBWAKOrO Ta NIerkoro
MPUrOTYBaHHS 3aKYCOK i3 HAYMHKOLO, TaknX SK kanbLoHe. CTpaBu, BUrOTOBIIEHI 3 MaraaviHHOro
TicTa, BUMaratoTb MeHLLE Yacy Ha NPUroTyBaHHS, HiXk CTpaBM 3 JOMALUHbOrO TicTa.

] AepodpUTIOPHNMLIIO MOXHa BUKOPVCTOBYBaTUW ANs pO3irpiBy iXi. YCTaHOBITE TemnepaTtypy
150 °C npnbnmsHo Ha 10 XBUIUH.

OYULWEHHA TA aornaa

©

NONEPEOXXEHHA. Mepen ounweHHAM 3aBXau Bif eqHyATe Npunag Big enekTpuyHoi
pPO3eTKM Ta AanTe NOMY MOBHICTIO OXOSIOHYTH.

NONEPEOXEHHA. LLI06 yHUKHYTU ypaXkeHHS eNeKTPUYHUM CTPYMOM, HiKONU He
3aHypHNTE OCHOBHUI BrOK, LLUHYP XXMUBMEHHS abo BUNKY y BOAY Yn Byab-gKy pianHy.
Hikonu He npomuBaliTe ix nig KpaHoM.

] OuuiyinTe npunag nicns KOXHOr0 BUKOPUCTaHHS.

] BAXITNBO. Hikonu He BUKOPUCTOBYIMTE PO34MHHUKM abo abpa3nBHi YncTadi 3acobu,
OPOTSHI LWiTKW, rocTpi npeameTy abo meTanesi ry6ku Ans YWLLeHHS npunaay.

] [MpoTuparite OCHOBHMIA BOK 330BHI M’SKOK0 CYXOH TKaHWHOHO.

[ 3a noTpebn ouncTLTE HarpiBarnbHi eNeMEHTU M'SIKOH LLITKOL, LWob Buaanutun 6yab-sxi

3anNULLKKN XK.
[] MpoTpiTb pobo4yy Kamepy M’SIKOK TKaHWUHOO, 3MOYEHOIO TEeMmo BoAo. [laiiTe NOBHICTIO
BMCOXHYTW Ha MOBITPI.
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OuniyinTe KOWWK (OPUTIOPHULL Ta NTOTOK ANS MOBITPAHOrO NOTOKY TEMSIOK MUIMBHO
BOZOH0 3a JOMOMOror M’'sikoi ry6ku. LLIo6 BMaanuT CTiiiki 3anmLLKm ixi, HanoBHITb KOLIMK
aepodpUTIOPHULI TENIOK BOAOIO Ta AodanTe Tpoxu 3acoby Ans MuTTsa nocyay. MomicTiTe
BCepeavHy NiaaoH Ans NOBITPSHOMO NOTOKY Ta 3aMoMiTh Ha 10 XBUNUH Nepes YNLLEHHSIM.
PeTenbHo BUCYLLITh NICNsA OYMLLEHHS.
MepLu HiXX 3aKpUTK KOLIMK aepodpUTIOPHULI, AalTe BCiM AeTansiM NMOBHICTIO BUCOXHYTU.
36epiranTe npunag y npoxonogHoMy, YACTOMY Ta CyXOMY MicCLi, Bii’€4HABLUM NOTO Big,

PO3ETKN.

TPUMAWTE B MICLI, HEQOCTYMNHOMY AnA OITEN.

9. YCYHEHHSA HECIMPABHOCTEMW

Mpobnema Moxnusa npuvumnHa MoxnuBe pilueHHs A
MNocnabneHe 3'egHaHHsS. MiuHo BCTaBTe BUIKY B PO3ETKY.
AepocputiopHumus —
He npaLjoe. Hewmae enekTpuku B Cnpo6yiiTe iHLYy po3eTKy.
poseTui.
Y KoMKy 3aHaaTo 3MEHLUTE KiNbKIiCTb iHFPEeIEHTIB.
6araTo iHrpegieHTIB. [oTynTe MeHWMK nopuismu.
IHrpedieHTH, BcraHoeneHa Cnpob6yiiTe 36inbMTY TemnepaTtypy
cMaKeHi y Temneparypa 3aHagTo NPUroTYBaHHS.
hpUTIOpHIL, HU3bKa.
HE roTyrTbCA Yac npurotysaHHs CnpoByiiTe AofaTh Lwe Kinbka XBUInH
HanexHnv 4YHom. 3aHa/ITO KOPOTKUM. [10 Yacy NPUroTyBaHHs.
LLimaTkm i 3aHagTo CnpobyiTe HapizaTh Xy Ha MeHLUi
BESNKI. LLIMaTOYKN.
IHrpesieHTy MeBHi BUAM NPOAYKTIB [ve. posnin PEKOMEHZALLIT 31
HEepiBHOMIPHO noTpibHo nepesepTatu CMAXEHHA.
obCcMaxyTbCs B B CepeavHi vyacy
aepodpUTIOPHULL. NPUroTYBaHHS.
. 3akycku bynu [] [oTynTe 3aKycku, Npu3HadeHi ans
Micna cMaxeHHs B Y V! yUTe 3aKycki, Tp A
. npu3sHaveHi ons TpaauLUiiHOro BUMiKaHHS.
aepOMPUTIOPHMLI NPUroTyBaHHS [ 3nerka 3macTiTb 3aKycku
3aKyCKU He P VE y ) Y )
XOVCTKi puTOpI. onieto, LWo6 BOHM cTanm GinbLu
pycTKI. XPYCTKUMW.
KoLumnk nepenoBHeHWI. 3MeHLUTE KinbKiCTb iXi.
He BaaeThbes He nepenoBHIOMTE KOLLWK.
npasuiibHO JloTok Ans noBiTPsAHOTO MepekoHanTecs, Lo MOTOK Ans
BCTaBUTU KOLLKK Y MOTOKY BCTAHOBIIEHO MOBITPSIHOTO MOTOKY BCTAHOBMNEHO
npunaa. HEenpaBuIIbHO. npaBunbHO, a NOTIM ONyCTiTb Oro Ha
[OHO KoLuvKa.
IHrpegieHTn 3aHaaTo [ CnpobyiTe npurotysaTy GinbLu
XKUPHI, i KNP CTikaB Ha NiCHI IHrpeaieHTun.
[HO KoLUMKa. ] Mix naptismu Bugansmnte
3 npunaay HaANMULLKN XXUPY Ha [OHi KOLLMKa
BUXOAUTb GinMii KYXOHHUM PYLUHVKOM.
AnM. Y KOLUKKY 3a5MLmnBCs n Mig Yac HarpisaHHs XUpy Ha AHi
XWp Big nonepeaHboro KOLUMKA YyTBOPKOETLCSA Binui gum.
BUKOPUCTAHHS. ] PeTenbHO ounLLyTe KOLWKK Nicns
KOXXHOTO BUKOPUCTaHHS. y
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Mpo6nema MoxnuBa npuuymHa MoxnuBe pilueHHs1
Byno BukopucTtaHo He [ BukopuctoByiTe npaBuibHUN
TOW COPT KapTonsi. COPT CBIXOI KapTomni.

[ Hapixxte conomkoto po3amipom

Csixxa kapTonns J
npubnusHo 1/4 gronmva (6 Mm).

dpi HEpPIBHOMIpHO

06CMaKyeTbCs B CBixi KapTonnsHi 3aMouiTb CBiXi KapTOMMAHI NaNUyYKKn

aepopUTIopHNLL. nanuyky He 3amodyBasu. y Bogi Ha 10 XBUNWH, WO6 BUOANUTK
HaZAnWLLKX KpOXMarto, NpomuiiTe Ta
obeCyLWiTh.

. KapTtonnsHi nanuykum ] Mepen nopaBaHHaM onii
Csaixka kapTonns ! .
pi He xpycTka Gynu 3aHaATO BOSIOMMMMU, KapTonnsiHi nanuyku HeobxigHo
P Py ’ abo He B6yno gogaHo nobpe npocyLwmnTun.
nicnsi Toro sik " .
i pictan 3 oni. m  [Ins XpycTKoi CKOPWUHKM 3MacTiTb
) KapTonno ¢pi HEBENNKOIO
aepocpuTIopHILY. KinbKicTio onii
. : J
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