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1. SAFETY INSTRUCTIONS

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

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

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

3. This appliance has a built-in timer and will automatically shut
off when the timer has finished.

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

5. Children shall not play with the appliance.

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

7. If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or similarly qualified persons in
order to avoid a hazard.
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of the appliance marked with this sign become very hot
during use and can remain hot for some time after use.
9. Allow the appliance to completely cool before any cleaning or
maintenance.
10. The use of accessory attachments not recommended by the
appliance manufacturer may cause injuries.
11. Keep the power cord away from hot surfaces. Do not plug in
the power cord or operate the control panel with wet hands.
12. Do not let the power cord hang over the edge of table counters
or allow it to touch hot surfaces.
13. When the power socket serves as the means to disconnect the
appliance, the power socket must remain easily accessible.
14. Do not place the appliance on or near a hot gas stove or
electric burner, or in a heated oven. Do not place anything on top
of the appliance.
15. Do not use the appliance for any purpose other than described
in this manual. Misuse of the appliance may cause injury.
16. Never operate the appliance unattended.
17. If the appliance emits black smoke, unplug it immediately and
wait for the smoke to stop before removing the frying drawer.
18. This appliance is intended for household use only. It is not
intended for outdoor use.
19. er This symbol indicates that the materials are approved for

8. ii RISK OF BURNS: Do not touch hot surfaces. Surfaces

contact with food.

20. E The marking of this device (symbol of a crossed-out
dustbin) complies with European Directive 2012/19/EU
relating to ,used electrical and electronic equipment®.

This marking means that this equipment, at the end of its useful
life, cannot be disposed of with other household waste. The user
is required to deliver it to operators who collect used electrical and
electronic equipment. Collection operators, including local
collection points, shops and local authorities, create an appropriate
system for collecting equipment. Appropriate collection of used
electrical and electronic equipment helps avoid harmful impacts
on human health and the environment, resulting from the presence
of hazardous components, as well as from improper storage and
treatment of this equipment.

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

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

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

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

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

2. TECHNICAL SPECIFICATIONS

rRated voltage: 220-240 V~, 50-60 Hz A
Power consumption: 2000 W
Temperature range: 80 °C-200°C
Timer: 1 - 60 minutes
Capacity: 7.6L(8qt)
kProtection class: Class | y

3. PRODUCT DESCRIPTION

3.1. AIR FRYER

1. Airinlet 5. Airflow tray
2. Main unit 6. Divider (with up arrow)
3. Basket handle 7. Touch screen control panel
4.  Air fryer basket with see-through 8. Airoutlet
window

3.2. CONTROL PANEL OVERVIEW
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Preset Cooking Mode icons
Fan icon
Timer/Temperature button
Menu button
Light button
Cooking/Heating icon

CFXRCTIO

+ button

Power and Start/Pause button

— button

Timer or temperature value

Celsius icon
Minutes icon

3.3. PRESET COOKING MODES

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

[ Preset Cooking Modes Temperature Time (min.) Turn A
K K Reminder
Adjustable Adjustable
Icon Preset Mode | Default Range Default Range (beep)
Fries 200 °C 80-200 °C 30 1-60 Turn
g Bacon 180 °C 80-200 °C 6 1-60 Turn
< .
Chicken, o °
c‘ drameticks | 200°C | 80-200°C 35 1-60 Turn
i,,; Shrimps 180 °C 80-200 °C 12 1-60 Turn
o( °
@ Steaks 180 °C 80-200 °C 12 1-60 Turn
@ Cakes 160 °C 80-200 °C 15 1-60 —
-
om)( Fish 180°C | 80-200°C 18 1-60 Turn
X Dehydrate o o 1hr-
5 fruits 45°C 30-80°C 8H 24 hrs -
. J
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m 4. BEFORE FIRST USE

Remove all packaging materials.

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

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

5. PLACEMENT

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

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

6. OPERATION

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

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

] Do not fill the basket to more than % full to ensure consistent cooking and better heat
circulation.

] When preparing large quantities of food (for example fries, shrimp, chicken drumsticks
or frozen snacks), shake,turn or mix the ingredients in the basket 2 or 3 times for a result
homogeneous.

6.1. USING THE AIR FRYER

1. Insert the air fryer basket into the main unit with the airflow tray inside. Do not use the air
fryer basket without the airflow tray.
2. Plug the appliance into a grounded electrical outlet.
m The air fryer will enter Standby Mode. The control panel will only display the % button to
indicate the air fryer is connected to the power supply.
3. Touch the "}, button to turn the air fryer on.
m After turning the appliance on, the default temperature and time in Manual Mode are
200 °C and 15 minutes.

Preheating with Manual Mode

4.  To preheat the air fryer, touch the (L/@ button to display the % icon, and then touch the + or
— button to set 3 minutes on the timer.
5. Touch the (/@ button to display the @C icon, and then touch the + or = button to set the
temperature according to the recipe (— PRESET COOKING MODES; AIR FRYING GUIDE).
6.  Touch the % button to confirm and start preheating.
m The control panel will display ¢ and the flashing 7:-‘- icon. The timer and temperature
values will alternate on the screen.
m At the end of the timer, the air fryer will automatically turn off and beep 5 times.

Filling the air fryer basket

7.  After the 3 minutes have elapsed and you hear 5 beeps, pull out the air fryer basket by the
handle and place it on a flat and heat-resistant surface.

8.  Put the prepared ingredients on the airflow tray. Do not exceed the “MAX” level marked
inside the air fryer basket to ensure proper cooking and air circulation.

9.  If you are preparing two different ingredients at the same time, you can use the divider. Slide
the divider into the two slots in the air fryer basket, with the arrow mark pointing upward, and
fill each side of the basket with the ingredients.

m Make sure the ingredients require the same cooking settings, and reduce the amount of
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the ingredients to half (— AIR FRYING GUIDE; PRESET COOKING MODES).
10. Insert the air fryer basket back into the main unit.
NOTE: Skip steps 11 to 13 if you prefer to air fry with a Preset Mode.

Air frying with Manual Mode

11.  Touch the V button to display 8 or M,N, and then touch + or =— to set the cooking
temperature and time according to the recipe (— AIR FRYING GUIDE; PRESET COOKING
MODES).

12.  Touch the }6 button to confirm and start cooking. ~
m The control panel will display ¢ and the flashing @ @2 icon. The timer and temperature

values will alternate on the screen.

13. Goto step 17.

Air frying with a Preset Mode

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

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

15. If you need to adjust the default temperature or time of the Preset Mode, touch the / button
to display & or %ﬂ and then touch the + or = button to adjust.

16. Touch the "}’. button to confirm and start cooking.

m The control panel will display &, the flashing t‘- and the Preset Mode icon. The timer
and temperature values will alternate on the screen.

17.  To turn on the light of the cooking cavity, touch the -f button. The light will automatically
turn off after 60 seconds.

18. Halfway through the cooking time, pull out the air fryer basket to check the food for browning
and doneness. Certain foods need to be shaken or turned halfway through cooking. Grasp
the handle firmly and gently shake the food in the air fryer basket or turn the food over with
a pair of tongs, as suitable (— PRESET COOKING MODES; AIR FRYING GUIDE). Reinsert
the air fryer basket into the main unit to continue cooking.

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

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

19. If the food is not ready yet and you need to adjust the tlmer or temperature during the
cooking process, touch the (/g button to display [ﬂ or & %> and then touch -|- or — to adjust.

20. If you need to stop or pause the cooking process before it ends, touch the }{) button.

m Cooking will stop and the ¢ icon will not be displayed. The ct-'v icon will flash for
20 seconds and then turn off. You can touch the Id) button again to resume cooking.

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

m  When the timer ends, the control pan‘el will display “END”, the )  button, and the % c‘-
icon flashing. After 20 seconds, the @& icon will turn off W|th 5 beeps and the fan will stop.
Only the "0 button will be displayed when the air fryer is off in Standby Mode.

22. 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.

23. 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.

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

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

& CAUTION -Risk of burns:



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

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

6.2. AIR FRYING GUIDE

4 - )
Food I\K'r:;r::z)t( Time Temperature Shake/ Remark
(min.) (°C) Turn
(9)
Potato & fries (Shake, turn or stir 2-3 times during cooking)
Thin frozen fries 500-1800 18-26 200 Shake /
Thick frozen fries 500-1800 | 22-30 200 Shake /
Potato gratin 400 20-25 200 / /
Meat & Poultry
Steak 100-400 10-15 180 Turn /
Pork chops 100-400 10-15 180 Turn /
Hamburger 100-400 10-15 180 Turn /
Sausage roll 100-400 13-15 200 / /
Drumsticks 100-400 | 25-30 180 Shakel /
urn
Chicken breast 100-400 15-20 180 Turn /
Snacks
Spring rolls 100-350 | 8-10 200 Turn Use oven-
ready
Frozen chicken 100-400 6-10 200 Shake Use oven-
nuggets ready
N Shake/ Use oven-
Frozen fish fingers 100-350 6-10 200 Turn ready
Frozen bread Use oven-
crumbed 100-350 8-10 180 /
ready
cheese snacks
Stuffed vegetables 100-350 10 160 / /
Baking
Cake 250 8-15 180 / Use
baking tin
Use
Quiche 350 20-22 180 / baking tin/
oven dish
Muffins 250 15-18 200 / Use
baking tin
Use
Sweet snacks 350 20 160 / baking tin/
\ oven dish y
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6.3. SAFE MINIMUM INTERNAL TEMPERATURE m

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)

POTK o 71 °C (160 °F)

Ground meats ...... .. 71°C (160 °F)

Poultry products ... .. 74 °C (165 °F)

Fish, shellfish ..o, 63 °C (145 °F)

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

6.4. AIR FRYING TIPS

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

7. CLEANING AND CARE

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

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

] Clean the appliance after each use.

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

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

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

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

] Allow all parts to dry completely before using or storing.

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

1
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m 8. GUARANTEES

Guarantees and limitations of liability

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

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

Guarantee application procedure

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

For the commercial guarantee

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

* Repair or replace faulty parts.

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

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

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

Commercial guarantee exclusions:

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

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

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

* Replaceable batteries and accessories are guaranteed for 6 months.

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

» Cosmetic damage, including scratches, bumps or vandalism.

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

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

» Software updates as a consequence of changes to network settings.

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

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

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

12
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* Product failure resulting from its use without the accessories supplied with the product or
approved by the Manufacturer.
« Parts for normal wear and tear or damage from use: tyre, inner tube, brake, etc.

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

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

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

Under no circumstances shall the provisions set out above reduce or eliminate: the legal

guarantee referred to above, and the manufacturer’s commercial guarantee, if applicable (see
guarantee form).
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1. CONSIGNES DE SECURITE

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

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

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

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

4. Cet appareil ne doit pas étre utilisé par les enfants de 0 a
8 ans. Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés d'au
moins 8 ans et par des personnes ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou étant dénuées d’expérience
ou de connaissance, s'ils sont correctement surveillés ou si des
instructions relatives a l'utilisation de I'appareil en toute sécurité leur
ont été données et si les risques encourus ont été appréhendés. Le
nettoyage et I'entretien par l'utilisateur ne doivent pas étre réalisés
par les enfants sauf s’ils ont plus de 8 ans et sont supervisés.
L'appareil et son cordon d'alimentation doivent toujours étre
maintenus hors de portée des enfants de moins de 8 ans.

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

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

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

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

qualification S|m|Ia|re pour des raisons de sécurité.

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

d’utilisation et peuvent rester brllantes pendant un certain temps

apres l'utilisation.

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

nettoyage ou a I'entretien.

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

de cet appareil peut provoquer des blessures.

11. Veillez a ce que le cordon d'alimentation reste a distance de

toute surface chaude. Ne branchez pas le cordon d'alimentation

et ne faites pas fonctionner le panneau de commande avec les
mains mouillées.

12. Ne laissez pas le cable d’alimentation pendre du bord d’'une

table ou d’'un comptoir ni toucher des surfaces chaudes.

13. Si la prise de courant sert a déconnecter I'appareil, celle-ci doit

rester facilement accessible en permanence.

14. Ne placez pas I'appareil sur ou prés d’une gaziniére ou d’'une

plaque électrique chaude, ni dans un four chaud. Ne placez rien

sur le dessus de I'appareil.

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

dans ce mode d’emploi. Une mauvaise utilisation de l'appareil

peut entrainer des blessures.

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

17. Si l'appareil rejette de la fumée noire, débranchez-le

immédiatement et attendez I'arrét de la fumée avant de retirer le

compartiment a friture.

18. Cet appareil est congu pour une utilisation domestique

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

19. Il Cesymboleindique queles composants sonthomologués

pour le contact avec des produits alimentaires.

20. E Le marquage de cet appareil (symbole d’'une poubelle
barrée) est conforme a la Directive européenne 2012/19/
UE relatlve aux « équipements électriques et electronlques
usagés » . Ce marquage informe que cet équipement, aprés sa

15
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durée de vie utile, ne peut pas étre jeté avec d’autres déchets
meénagers. L'utilisateur est tenu de le remettre aux opérateurs de
collecte des équipements électriques et électroniques usages.
Les opérateurs de collecte, comprenant des points de collecte
locaux, des magasins et des collectivités locales, créent un
systéme approprié permettant la collecte de I'équipement. Une
collecte appropriée des équipements électriques et électroniques
usagés permet d’éviter les impacts néfastes pour la santé humaine
et pour 'environnement, résultant de la présence de composants
dangereux, ainsi que d'un stockage et d’un traitement inapproprié
de ces équipements.

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

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

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

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

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

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

16



2. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

rTension nominale : 220-240 V~, 50-60 Hz A
Consommation électrique : 2000 W
Plage de température : 80 °C-200°C
Minuteur : 1 — 60 minutes
Capacité : 7,6 L(8qt)

kClasse de protection : Classe | y

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. FRITEUSE SANS HUILE
1. Entrée d'air 5. Plateau de circulation d'air
2. Unité principale 6. Séparateur (avec fleche vers le haut)

3. Poignée du panier 7. Panneau de commande a écran tactile
4. Panier de friteuse avec fenétre 8. Sortie d’air
transparente
3.2. APERCU DU PANNEAU DE CONTROLE
& - =
DS =& v @ ® ax
Q 2 e @
e © @
* pps T
— RN My |
@ = % @
N, [} 7/
-@- C L
e—*|r ¢« ——| @

4 )
A. Icones du mode de cuisson préréglé H. Bouton d'alimentation et de démarrage/
B. Icbdne du ventilateur pause
C. Bouton de minuterie/température . Bouton —

D. Touche Menu J. Valeur de la minuterie ou de la
E. Bouton éclairage température
F.  Icoéne de cuisson/chauffage K. Icbne Celsius
G. Bouton + L. Icéne des minutes
\. J
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3.3. MODES DE CUISSON PREREGLES

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

[ Modes de cuisson Température Durée (min) A
prédéfinis Rappel
- - de rota-
lcéne M9de P:::r Ii’ortee I”ar I?ortee tion (bip)
préréglage défaut réglable défaut réglable
Frites 200 °C 80-200 °C 30 1-60 Retourner
% Bacon 180 °C 80-200 °C 6 1-60 Retourner
<
e‘ Poulet, pilons | 200°C | 80-200 °C 35 1-60 Retourner
i’f} Crevettes 180 °C 80-200 °C 12 1-60 Retourner
o€
@ Steaks 180 °C 80-200 °C 12 1-60 Retourner
@ Gateaux 160 °C 80-200 °C 15 1-60 —
-
G| Poisson 180°C | 80-200°C 18 1-60 Retourner
2 Déshydrater o o 1 heure -
5 des fruits 45°C s0-80°C 8H 24 heures o
. J
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5.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Retirez tous les matériaux d'emballage.

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

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

EMPLACEMENT

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

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

6.

FONCTIONNEMENT

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

Utilisez toujours le plateau de circulation d'air dans le panier de la friteuse sans huile.

Le plateau permet a I'air chaud de circuler autour des aliments et aux graisses et huiles
excédentaires de s'égoutter au fond du panier, évitant ainsi qu'elles ne s'accumulent sous
les aliments.

Ne remplissez pas le panier au-dela des % pour garantir une cuisson homogene et une
meilleure circulation de la chaleur.

Lors de la préparation de grandes quantités d’aliments (comme par exemple des frites, des
crevettes, des pilons de poulet ou des en-cas surgelés), secouez, retournez ou mélangez
les ingrédients 2 ou 3 fois dans le panier pour une cuisson homogeéne.

. UTILISATION DE LA FRITEUSE SANS HUILE

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

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

m La friteuse sans huile se met en mode veille. Le panneau de contrble affiche uniquement
le bouton }6 pour indiquer que la friteuse sans huile est connectée a I'alimentation
électrique.

Appuyez sur le bouton }6 pour allumer la friteuse.

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

Préchauffage en mode manuel

4.

5.

Pour préchauffer la friteuse, appuyez sur la touche (L’/@ pour afficher l'icéne %‘ﬂ puis appuyez

sur la touche + ou = pour régler la minuterie sur 3 minutes.

Effleurez la touche (/ﬁ pour afficher l'icone {E puis effleurez la touche -j— ou = pour régler

la température en fonction de la recette (— MODES DE CUISSON PREREGLES ; GUIDE

DE CUISSON A L'AIR)

Appuyez sur la touche ™ ® pour confirmer et commencer le prechauffage

m Le panneau de contréle affiche ¢ et I'icone cllgnotante c\- La minuterie et les valeurs
de la température s'affichent alternativement a I'écran.

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

7.

D

10.

Lorsque les 3 minutes se sont écoulées et que vous entendez 5 bips, retirez le panier de la

friteuse par la poignée et placez-le sur une surface plane et résistante a la chaleur.

Placer les ingrédients préparés sur le plateau de circulation d’air. Ne dépassez pas le repére

de niveau « MAX » dans le panier de la friteuse sans huile pour assurer une bonne cuisson

et une bonne circulation de I'air.

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

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

fleche pointant vers le haut, et remplissez chaque c6té du panier avec les ingrédients.

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

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

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

Friture sans huile avec mode manuel

1.

12.

13.

Appuyez sur la V touche pour afficher [ﬂ ou W, puis appuyez sur la touche -I- ou —

pour régler la température et la durée de cuisson en fonction de la recette (— GUIDE DE

CUISSON SANS HUILE ; MODES DE CUISSON PREVUS)

Appuyez sur la touche }6 pour confirmer et démarrer la cwsson

m Le panneau de contréle affiche ¢ et I'icdne clignotante % “- La minuterie et les valeurs
de la température s'affichent alternativement a I'écran.

Passez a I'étape 17.

Friture sans huile avec un mode préréglé

14.

15.

16.

17.

18.

19.

Pour sélectionner un mode préréglé, appuyez sur la touche === pour faire défiler les

8 modes de cuisson préréglés et arrétez-vous lorsque le mode souhaité est mis en

surbrillance (— MODES DE CUISSON PREREGLES).

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

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

la touche 7 pour afficher @ ou %ﬂ puis appuyez sur la touche ou — pour effectuer le

réglage.

Appuyez sur la touche @ pour confirmer et démarrer la cuisson.

m Le panneau de commande affiche ¢, le symbole clignotant @ c\v et I'icbne du mode
préréglé. La minuterie et les valeurs de la température s'affichent alternativement a
I'écran.

Pour allumer la lumiére de la cavité de cuisson, appuyez sur la touche ':*3. La lumiére

s'éteint automatiquement aprées 60 secondes.

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

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

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

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

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

I'unité principale pour poursuivre la cuisson.

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

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

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

température pendant la cuisson, appuyez sur la touche / % pour afficher @ ou %ﬂ puis

appuyez sur -I- ou — pour effectuer le réglage.
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20. Sivous devez arréter ou mettre en pause le processus de cuisson avant sa fin, appuyez sur
la touche %

m La cuisson s'arréte et I'icone ¢ ne s'affiche pas. L'icone ﬁ«’- clignote pendant 20
secondes, puis s'éteint. Vous pouvez toucher a nouveau la touche ’%) pour reprendre la
cuisson. @

21. Attendez que la minuterie s’arréte et que la friteuse sans huile s'éteigne.
= Lorsque la minuterie s'arréte, le panneau de commande affiche « END », le bouton "}, et

I'icbne 7:-‘- clignotant. Apres 20 secondes, l'icbne 7:?- s'éteint avec 5 bips et le ventilateur
s'arréte. Seule la touche ", s'affiche lorsque la friteuse est éteinte en mode veille.

22. 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.

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

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

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

ATTENTION - Risque de bralures :

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

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

[ Min-max Horloge | Température Secouer/ A
Aliments Quantité . oC Remarque
(@) (min.) (°C) retourner
Pommes de terre et frites(Secouez, retournez ou mélangez les aliments 2 ou 3 fois
pendant la cuisson)
Frites fines 500-1800 | 18-26 200 Secouer /
surgelées
Frites épaisses 500-1800 | 22-30 200 Secouer /
surgelées
Gratin de pommes
de terre 400 20-25 200 / /
Viande et volaille
Steak 100-400 10-15 180 Retourner /
Cotelettes de porc 100-400 10-15 180 Retourner /
Hamburger 100-400 10-15 180 Retourner /
Roulade de
saucisse 100-400 13-15 200 / /
Pilons 100-400 | 25-30 180 Secouer/ /
retourner
Blanc de poulet 100-400 15-20 180 Retourner /
En-cas
Rouleaux de Utiliser des
; 100-350 8-10 200 Retourner produits préts
printemps T :
a I'emploi
Nuggets de poulet Utiliser des
. 100-400 6-10 200 Secouer produits préts
surgelés T :
a l'emploi
A Utiliser des
Batonnets de Secouer/ ; A
poisson congelés 100-350 6-10 200 retourner prgd'l,uts préts
a l'emploi
En-cas surgelés Utiliser des
. 100-350 8-10 180 / produits préts
au fromage pané T -
a l'emploi
Légumes farcis 100-350 10 160 / /
Cuisson
Utiliser une
Gateau 250 8-15 180 / plaque de
cuisson
Utiliser un
. moule a
Quiche 350 20-22 180 / patisserie/
plat au four
Utiliser une
Muffins 250 15-18 200 / plaque de
cuisson
Utiliser un
En-cas sucrés 350 20 160 / moule a
patisserie/
\ plat au four

22



6.3. TEMPERATURE INTERNE MINIMALE REQUISE

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

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

Boeuf, agneau .........ccccocoeeiiiiiiiiiiieee 63 °C (145 °F)
POMC o 71 °C (160 °F)
Viande hachée ..........ccccooviiiiiiiiniciicen, 71 °C (160 °F)
Volaille ......cccccooeeriiiene ... 74°C (165 °F)

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

6.4. CONSEILS DE CUISSON

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

7. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

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

] Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation.

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

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

séparateur présentent des résidus alimentaires tenaces, vous pouvez remplir le panier de

la friteuse avec du savon tiede, puis placer le plateau de circulation d'air et le séparateur a

I'intérieur pour les faire tremper pendant environ 10 minutes. Rincer abondamment et sécher
m soigneusement.

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

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

8 GARANTIES

Garanties et limites de responsabilité

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

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

Modalités de Mise en oeuvre des garanties

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

Pour la garantie commerciale

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

* Réparer ou remplacer les piéces défectueuses

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

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

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

Exclusion de la garantie commerciale:

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

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

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

* Les produits modifiés, ceux dont le scellé de garantie ou le numéro de série ont été
endommagés, altérés, supprimés ou oxydés.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Les dispositions ci-dessus ne peuvent en aucun cas réduire ou supprimer : la garantie lIégale
visée ci-dessus, et la garantie commerciale du constructeur, si elle existe (cf. bon de garantie).
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8. GARANTIAS P. 35

1. MEDIDAS DE SEGURIDAD

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

1. Paraprotegerse contralos 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 LIMPIEZAY CUIDADO).

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

3. Este dispositivo tiene un temporizador incorporado y se
apagara automaticamente cuando el temporizador haya finalizado.
4. Este aparato no debe ser utilizado por nifios de 0 a 8 afos.
Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afios y
personas con discapacidades fisicas, sensoriales o mentales
con o falta de experiencia y conocimientos si se les ha dado
supervision o instruccion sobre el uso del aparato de una manera
segura y entienden los peligros involucrados. La limpieza y el
mantenimiento a cargo del usuario no seran realizados por nifios
a menos que sean mayores de 8 afios y estén supervisados.
Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de los nifios
menores de 8 anos.

5. Los nifios no deben jugar con el aparato.

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

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

durante el uso y pueden permanecer calientes durante algun

tiempo después de su uso.

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

cualquier operacion de limpieza 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 alimentacién ni opere el panel

de control con las manos mojadas.

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

mostradores o0 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,

guemadores eléctricos 0 en hornos calientes ni en su cercania.

No coloque nada encima del aparato.

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

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

lesiones.

16. Nunca opere el dispositivo sin supervision.

17. Si el aparato emite humo negro, desenchufelo inmediatamente

y espere a que deje de salir humo antes de retirar el cajén.

18. Este aparato esta destinado unicamente para uso doméstico.

No esta destinado a uso en exteriores.

19. ] Este simbolo indica que los materiales estan aprobados

Q para el contacto con alimentos.

20. El marcado de este aparato (simbolo de un contenedor
de basura tachado) cumple la Directiva europea 2012/19/
UE relativa a los «aparatos eléctricos y electronicos
usadosy» . Este marcado informa que este equipo, al final de su
vida util, no puede desecharse con otros residuos domeésticos. El
usuario debe entregarlo a los operadores de recogida de los
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aparatos eléctricos y electronicos usados. Los operadores de
recogida, que incluyen los puntos de recogida locales, las tiendas
y las administraciones locales, crean un sistema adecuado para la
recogida del aparato. Una recogida adecuada de los aparatos
eléctricos y electronicos usados ayuda a evitar los impactos
nocivos para la salud de las personas y el medio ambiente que se
deriven de los componentes peligrosos presentes, asi como de un
almacenamiento y tratamiento no adecuado de dichos aparatos.
21. El aparato no esta disefiado para ser operado por medio de un
temporizador externo o un sistema de control remoto separado.
22. No utilice el aparato cerca de liquidos o gases inflamables,
ni de materiales inflamables (p. €j., cortinas, manteles, papel de
pared, etc.).

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

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

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

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

rTensi(')n nominal:

220-240 V~, 50-60 Hz

kClase de proteccién:

Consumo de energia: 2000 W

Rango de temperatura: 80 °C—-200°C

Temporizador: 1 — 60 minutos

Capacidad: 7,6 L(8qt)
Clase |

3

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

3.1. FREIDORA DE AIRE
1. Entrada de aire 5. Bandeja de circulacion de aire
2. Unidad principal 6. Divisor (con flecha hacia arriba)
3. Asade lacesta 7. Panel de control de pantalla tactil
4. Cesta de freidora de aire con ventana 8. Salida de aire

transparente

3.2. DESCRIPCION GENERAL DEL PANEL DE CONTROL

L@

S &

Q_
(B
e__
G_
e_

L O @ ® ax &,

)

Iy

s

A. Iconos de modo de coccion G. +boton
preestablecidos H. Botén de encendido y de inicio/pausa

B. Icono de ventilador I.  —botdén
C. Botén Temporizador/Temperatura J. Temporizador o valor de temperatura
D. Botdn de seleccion de menu K. Icono de grados centigrados
E. Botén de luz L. Icono de minutos
F. Icono de coccion/calefaccion

.

3.3. MODOS DE COCCION PREESTABLECIDOS
La freidora de aire tiene 8 modos de coccion preestablecidos. El tiempo y la temperatura

predeterminados en los modos predefinidos son ajustables. El tiempo y la temperatura de coccion
pueden variar segun el tamafio, la cantidad, el tipo de alimento y si el alimento esta congelado o



|

no. Ajuste la configuracién segun sea necesario.

[ Modos de coccion

preestablecidos Rango de Tiempo (min.) Recor-
datorio
Simbo- | Modo prees- :arfr:ier; a Rango I:::\?_' Rango de giro
lo tablecido ajustable ajustable (pitido)
do nado
Patatas fritas | 200 °C 80-200 °C 30 1-60 Girar
2 Panceta 180 °C 80-200 °C 6 1-60 Girar
<&
e‘ Pollo, muslos [ 200°C | 80-200 °C 35 1-60 Girar
i’f? Gambas 180 °C 80-200 °C 12 1-60 Girar
oC
@ Filetes 180 °C 80-200 °C 12 1-60 Girar
@ Tortas 160 °C 80-200 °C 15 1-60 —
-
G| Pescado | 180°C | 80-200°C 18 1-60 Girar
] Frutas deshi- . . 1h-
5 dratadas 457C s0-80°C 8H 24 h o

[ ] :h 7

5.

imperfecciones permanentes.

ANTES DEL PRIMER USO

Retire todos los materiales de embalaje.
Compruebe que la freidora no tiene dafios visibles y no faltan piezas.

Antes de usar el aparato por primera vez, o antes de usarlo después de un almacenamiento

prolongado, limpie el aparato y los accesorios siguiendo las instrucciones de la seccion

LIMPIEZA'Y CUIDADO.

UBICACION

Coloque el aparato sobre una superficie nivelada, estable, seca y resistente al calor.
IMPORTANTE Utilice una alfombrilla resistente al calor debajo del aparato para proteger
la encimera de la cocina o la mesa de posibles dafios causados por el calor. El no hacerlo
puede resultar en un oscurecimiento del acabado de la encimera o de la mesa, manchas o
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6. MODO DE EMPLEO

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

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

] No llene la cesta a mas de % de su capacidad para garantizar una coccion uniforme y una
mejor circulacion del calor.

] Cuando prepare grandes cantidades de comida (por ejemplo, patatas fritas, gambas,
muslos de pollo o aperitivos congelados), agite, gire o mezcle los ingredientes en la cesta 2
6 3 veces para obtener un resultado homogéneo.

6.1. USO DE LA FREIDORA DE AIRE

1. Inserte la cesta de la freidora en la unidad principal con la bandeja de circulacién de aire
dentro. No use la cesta de la freidora sin la bandeja de circulacion de aire.
2. Enchufe el aparato en una toma de corriente con conexion a tierra.
] Iﬁa freidora de aire entrara en modo de espera. El panel de control s6lo mostrara el boton
}(l) para indicar que la freidora de aire esta conectada a la red eléctrica.
3. Pulse el botén "}, para encender la freidora de aire.
m Después de encender el aparato, la temperatura y el tiempo predeterminados en modo
manual son 200 °C y 15 minutos.

Precalentamiento con modo manual

4.  Para precalentar la freidora, pulse el botén (/@ para mostrar el icono %‘ﬂ y luego pulse el
boton -|- 0 — para configurar 3 minutos en el temporizador.

5.  Pulse el boton (/@ para mostrar el icono {ilc y luego pulse el boton -I- 0 — para configurar la
temperatura segun la receta (— MODOS DE COCCION PREESTABLECIDOS. GUIA PARA
FREIR POR AIRE).

6. Pulse el botén % para confirmar y comenzar a_precalentar.

m El panel de control mostrara ¢ y el icono 7:!- parpadeando. Los valores del
temporizador y la temperatura se alternaran en la pantalla.
m Al final del temporizador, la freidora se apagara automaticamente y emitira 5 pitidos.

Llenado de la cesta de la freidora

7.  Después de que hayan transcurrido los 3 minutos y escuche 5 pitidos, saque la cesta de la
freidora por el asa y coldquela sobre una superficie plana y resistente al calor.

8.  Coloque los ingredientes preparados en la bandeja de flujo de aire. No sobrepase el nivel
"MAX" marcado en el interior de la cesta de la freidora de aire para garantizar una coccién y
una circulacion del aire adecuadas.

9.  Siesta preparando dos ingredientes diferentes al mismo tiempo, puede usar el divisor.
Deslice el divisor en las dos ranuras de la cesta de la freidora, con la flecha apuntando
hacia arriba, y llene cada lado de la cesta con los ingredientes.

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

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

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

Freir por aire con modo manual

11.  Pulse el botén (/ﬁ para mostrar @C o) % y luego pulse + 0 = para programar la
temperatura y el tiempo de coccion segun la receta (— GUIA PARA FREIR POR AIRE.
MODQOS DE COCCION PREESTABLECIDOS).

12.  Pulse 7} para confirmar y empezar a cocinar.

m El panel de control mostrara ¢ y el icono (XS parpadeando. Los valores del
temporizador y la temperatura se alternaran en la pantalla.
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13.

Vaya al paso 17.

Freir por aire con modo preestablecido

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.
25.

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

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

Si necesita ajustar la temperatura o la hora predeterminada del Modo Preestablecido, pulse

el botén / para mostrar {5 ol w. Y luego pulse el boton -|- 0 — para ajustar.

Pulse /B para confirmar y empezar a cocinar.

m El panel de control mostrara ¢, el parpadeo de @ lw y el icono del modo preestablecido.
Los valores del temporizador y la temperatura se alternaran en la pantalla.

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

automaticamente después de 60 segundos.

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

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

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

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

de la freidora en la unidad principal para continuar cocinando.

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

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

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

el proceso de coccion, pulse el botdn (/@ para mostrar {E ol 7 Y luego pulse -I- 0 — para

ajustar.

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

m La coccion se detendra y el icono ¢ no se aparecera. El icono 7:.‘. parpadeara durante
20 segundos y luego se apagara. Puede volver a tocar el boton % para reanudar la
coccion.

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

[ ] Cuando finalice el temporizador, el panel de control mostrar‘a "END"y el botén }6 y el
icono c\ parpadearan. Después de 20 sequndos el icono @& se apagara con 5 pitidos
y el ventilador se detendra. Solo el botén ", se mostrara cuando la freidora de aire esté
apagada en modo de espera.

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

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

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

fondo.

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

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

necesario precalentar el aparato mientras esté caliente.

Para apagar la freidora, mantenga presionado el botén N(l) por 3 segundos.

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.

PRECAUCION - Peligro de quemaduras:

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

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

iVapor caliente! Tenga cuidado con el vapor caliente que se escapa de la salida de aire del
aparato o al retirar la cesta de la freidora.
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6.2. GUIA PARA FREIR POR AIRE

( Min-max. . .
Alimento Cantidad | TiemPo Ra“?c° de Aé;_ltarl Obser-
(9) (min.) (°C) irar vacién
Patatas y patatas fritas(Agite, gire o remueva 2-3 veces durante la coccion
Patatas fritas .
congeladas finas 500-1800 18-26 200 Agitar /
Patatas fritas
congeladas 500-1800 | 22-30 200 Agitar /
gruesas
Gratinado de
patatas 400 20-25 200 / /
Carne y aves
Filete de carne 100-400 10-15 180 Girar /
Chuletas de cerdo 100-400 10-15 180 Girar /
Hamburguesa 100-400 10-15 180 Girar /
Rollito de
salchicha 100-400 13-15 200 / /
Muslos de pollo 100-400 | 25-30 180 A(‘;j.'ta” /
irar
Pechugas de pollo 100-400 15-20 180 Girar /
Aperitivos
. Listo para
Rollitos de .
primavera 100-350 8-10 200 Girar ussr enel
orno
Listo para
Nuggets de pollo . . .
congelados 100-400 6-10 200 Agitar us:r en el
orno
) . Listo para
Palitos de pescado Agitar/
congelados 100-350 6-10 200 Girar usﬁr en el
orno
Pan molido Listo para
congelado 100-350 | 8-10 180 / usar en el
Aperitivos de h
orno
queso
Verduras rellenas 100-350 10 160 / /
Horneado
Utilizar un
Pastel 250 8-15 180 / molde
Utilizar un
. molde/
Quiche 350 20-22 180 / Fuente de
horno
Utilizar un
Magdalenas 250 15-18 200 / molde
Utilizar un
- molde/
Aperitivos dulces 350 20 160 / Fuente de
\ horno y

33



6.3. 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 .......cccooovivieiieaieeiieene 63 °C (145 °F)
CerdO .o 71 °C (160 °F)
Carne picada ......coceeieiiiiiiiiee e 71 °C (160 °F)
AVES ..ot . 74 °C (165 °F)

Pescado, marisco .........cccccee... 63 °C (145 °F)
Recalentar carne, aves, sobras ................. 74 °C (165 °F)

6.4. CONSEJOS PARA FREIR

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

[ ] A menos que los alimentos estén preenvasados y previamente engrasados, utilice un poco
de aceite de cocina (sélo 1-2 cucharadas) en determinados alimentos para garantizar un
resultado crujiente y dorado.

] 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 répida y sencilla. Los alimentos elaborados con masa comprada en la
tienda requieren menos tiempo de preparacion que la masa casera.

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

7. LIMPIEZAY CUIDADOS

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

ADVERTENCIA: Para evitar riesgos eléctricos, no sumerja nunca la unidad principal,
el cable de alimentacién ni el enchufe en agua ni en ningun liquido. Nunca los enjuague
debajo del grifo.

] Limpie el aparato después de cada uso.

[] No utilice nunca disolventes, productos de limpieza quimicos o abrasivos, cepillos de
alambre, objetos afilados o estropajos para limpiar el aparato.

[ ] Limpie la cesta de la freidora, la bandeja de flujo de aire y el divisor con agua jabonosa
tibia usando una esponja suave. Enjuaguela y séquela bien. La cesta de la freidora de aire
se puede lavar en la rejilla superior del lavavajillas. La bandeja de flujo de aire y el divisor
también son aptos para lavavajillas.

CONSEJO: Si la cesta de la freidora, la bandeja de flujo de aire o el divisor tienen residuos

de alimentos persistentes, puede llenar la cesta de la freidora con jabén tibio, luego coloque
la bandeja de flujo de aire y el divisor adentro para remojarlos durante aproximadamente 10
minutos. Enjuague y seque bien.
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] Limpie la unidad principal con un pafio suave y himedo. Para eliminar cualquier residuo
de comida del elemento calefactor, utilice un cepillo suave o un pafio himedo. Séquelo
completamente con un pafio seco y suave.

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

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

8. GARANTIAS

Garantias y limites de responsabilidad

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

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

Modalidades de aplicacion de las garantias

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

Para la garantia comercial

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

* Reparar o reemplazar las piezas defectuosas.

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

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

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

Exclusiones de la garantia comercial:

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

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

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

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

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

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

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

* Los dafios causados por cualquier intervencion que efectie una persona no autorizada.

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

* Los dafios causados por elementos externos al aparato (cuerpos extrafios, insectos, etc.).

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

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

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

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

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

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

Las disposiciones anteriores no pueden reducir ni eliminar en modo alguno: la garantia legal

mencionada anteriormente ni la garantia comercial del fabricante, si existiera (consultar el
formulario de garantia).
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1. INSTRUGOES DE SEGURANGA

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

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

2. Relativamente as instrucdes de limpeza das superficies em
contacto com os alimentos ou éleo, consulte a sec¢cédo 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 utilizagado do aparelho de um modo seguro, e compreenderem
os perigos envolvidos. A limpeza e a manutencao nao 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 deverao brincar com o aparelho.

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

7. Se o fio da alimentacéo ficar danificado, devera ser substituido
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pelo fabricante, o agente de reparagao ou uma pessoa igualmente

qualificada, de modo a evitar quaisquer perigos.

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

utilizagdo e podem permanecer quentes durante algum tempo

apos a utilizagao.

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

limpeza ou manutencéo.

10. A utilizagdo de acessorios ndo recomendados pelo fabricante

pode provocar ferimentos.

11. Mantenha o fio afastado de superficies quentes. Nao ligue a

ficha a uma tomada nem utilize o painel de controlo com as maos

molhadas.

12. Nao deixe o fio pender de uma mesa ou bancada, nem entrar

em contacto com superficies quentes.

13. Quando a ficha servir de meio para desligar o aparelho, a

tomada tem de permanecer facilmente acessivel.

14. Nao coloque o aparelho em cima ou perto de um fogao a

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

coloque nada em cima do aparelho.

15. N&o use o aparelho com outros intuitos para além dos descritos

neste manual. A ma utilizagdo do aparelho pode dar origem a

ferimentos.

16. Nunca deixe o aparelho a funcionar sem supervisao.

17. Se o aparelho libertar fumo preto, retire imediatamente a ficha

da tomada e espere que o fumo pare antes de retirar a gaveta de

fritar.

18. Este aparelho destina-se apenas a uma utilizagdo doméstica.

Nao foi criado para um uso no exterior.

19. ] Este simbolo indica que os materiais estdo aprovados

para entrarem em contacto com os alimentos.

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

lixo com uma cruz) esta em conformidade com a Diretiva

| . . , .

europeia 2012/19/UE sobre os «equipamentos elétricos
eeletronicos usados». Estamarcagaoindica que este equipamento,
apo6s o fim da sua vida util, ndo pode ser eliminado com outros
residuos domésticos. O utilizador deve entrega-lo aos operadores
de recolha de equipamentos elétricos e eletrénicos usados. Os
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operadores de recolha, que incluem pontos de recolha locais,
lojas e autoridades locais, criam um sistema apropriado que
permite a recolha do equipamento. Uma recolha apropriada dos
equipamentos elétricos e eletrénicos usados permite evitar os
impactos nefastos para a saude humana e para o ambiente
resultantes da presenga de componentes perigosos, bem como
de um armazenamento e tratamento inadequados destes
equipamentos.

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

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

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

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

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

39



2. CARACTERISTICAS TECNICAS

rVoltagem nominal: 220-240 V~, 50-60 Hz
Consumo de energia: 2000 W
Alcance da temperatura: 80 °C —200 °C
Temporizador: 1 - 60 minutos
Capacidade: 76L

kClasse de protegao: Classe |

3. DESCRIGAO DO PRODUTO

3.1. AIR FRYER

Entrada do ar
Unidade principal
Pega do cesto

honN~

visualizagao

Cesto da Air Fryer com janela de

Bandeja do fluxo do ar
Diviséria (com seta para cima)
Painel de controlo tatil

Saida do ar

®NOO

3.2. VISTA PORMENORIZADA DO PAINEL DE CONTROLO

L@

S & W @ ® a &

)

Q_
(B
e__
G_
e_

o B B
NN

[

-@- \C L,

1 A Iﬁ} M|IN —

Iy

s

A. Icones do modo de cozedura G. Botao +
predefinido H. Botao da energia e iniciar/pausa

B. lcone da ventoinha I.  Botao -
C. Botao do temporizador/temperatura J. Valor do temporizador/temperatura
D. Botéo do menu K. [cone de Celsius
E. Botéodaluz L. Icone dos minutos
F. lcone de cozedura/aquecimento

\.

3.3. MODOS DE COZEDURA PREDEFINIDOS

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

( )
Modos de_c_ozedura Temperatura Tempo (min.) Lembrete
predefinidos para
abanar/
P Modo Predefi- Raio de Predefi- Raio de virar
Icone L L . s .
predefinido nicao ajuste nigcao ajuste (beep)
Batatas fritas | 200 °C 80-200 °C 30 1-60 Virar
g Bacon 180 °C 80-200 °C 6 1-60 Virar
P
a‘ Permas de 1 200°c | 80-200°C 35 1-60 Virar
rango
i’f? Camarao 180 °C 80-200 °C 12 1-60 Virar
o%C
@ Bifes 180 °C 80-200 °C 12 1-60 Virar
@ Bolos 160 °C 80-200 °C 15 1-60 —
-
9))) | Peixe 180°C | 80-200 °C 18 1-60 Virar
2 Frutos o o 1 hora - 24
5 desidratados | 4°°C 30-80°C 8H horas o
J

a4

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

Retire todo o material de empacotamento.

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

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

5. COLOCAGCAO

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

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

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

] N&o encha o cesto mais de % do total, para garantir um cozinhar consistente e uma melhor
circulagao do calor.

] Quando preparar grandes quantidades de alimentos (por exemplo, batatas fritas, camardes,
pernas de frango ou snacks congelados), abane, vire ou misture os ingredientes no cesto 2
ou 3 vezes para um resultado homogéneo.

6.1. UTILIZAR A SUA AIR FRYER

1. Insira o cesto da Air Fryer na unidade principal com a bandeja do fluxo do ar no interior. Nao
use o cesto da Air Fryer sem a bandeja do fluxo do ar.
2. Ligue o aparelho a uma tomada elétrica.
m  AAir Fryer entra no modo inativo. O painel de controlo apresenta o botéo }6 para
indicar que a Air Fryer esta ligada a alimentagao.
3.  Prima o botado ’}6 para ligar a Air Fryer.
m Ap6s ligar o aparelho, a temperatura predefinida e o tempo no modo manual sdo 200 °C
e 15 minutos.

Pré-aquecer no modo manual

4.  Para pré-aquecer a Air Fryer, prima o botéo (7@ para visualizar o icone %‘ﬂ e depois prima o
botéo -|- ou — para definir 3 minutos no temporlzador

5. Prima o botao 9’ para visualizar o icone @ e depois prima o botao -|- ou — para definir a
temperatura de acordo com a receita (— MODOS DE COZEDURA PREDEFINIDOS, GUIA
PARA FRITAR COM AAIR FRYER).

6.  Prima o botao )() para confirmar e iniciar o pré- aquemmento
m O painel de controlo apresenta ¢ e o icone 4, “.. a piscar. Os valores do temporizador e

da temperatura alternam no ecra.

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

Encher o cesto da Air Fryer

7. Decorridos os 3 minutos e ouvir os 5 sons, retire o cesto da Air Fryer segurando pela pega,
e coloque-o numa superficie plana e resistente ao calor.

8.  Coloque os ingredientes preparados na bandeja do fluxo do ar. Ndo exceda a marca
de nivel “MAX” no interior do cesto da Air Fryer, para garantir um cozinhar adequado e
circulagao do ar.

9.  Se estiver a preparar dois ingredientes diferentes em simultaneo, pode usar a divisoria.
Faca deslizar a diviséria para as duas ranhuras no cesto da Air Fryer, com a seta virada
para cima, e encha cada lado do cesto com os ingredientes.

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

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

NOTA: Salte os passos 11 a 13 se preferir pré-aquecer a Air Fryer com um modo predefinido.

Fritar com a Air Fryer no modo manual

11.  Prima o botéao (/@ para visualizar {EC ou % e depois prima -|- ou = para definir a
temperatura de cozedura e o tempo de acordo com a receita (— GUIA PARA FRITAR COM
AAIR FRYER; MODOS DE COZEDURA PREDEFINIDOS).

12.  Prima o botéo ){) para confirmar e iniciar a cozedura.

m O painel de controlo apresenta ¢ e o icone ?‘.’- a piscar. Os valores do temporizador e
da temperatura alternam no ecra.
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13.

Passe para o passo 17.

Fritar com a Air Fryer num modo predefinido

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.
25.

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

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

(— MODOS DE COZEDURA PREDEFINIDOS).

m O modo predefinido realgado pisca no painel de controlo.

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

botao /g para visualizar {E ou W, € depois prima o botdo -I- ou — para ajustar.

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

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

Para ligar a luz da cavidade de cozedura, prima o botdo f Aluz desliga-se

automaticamente passados 60 segundos.

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

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

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

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

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

Fryer na unidade principal e continue a cozinhar.

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

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

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

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

Se os alimentos ainda ndo estiverem prontos e tiver de ajustar o temporlzador ou

temperatura durante a cozedura, prima o botao (/g para visualizar {E ou ﬁm e depois prima
ou — para ajustar.

Se precisar de parar ou pausar o processo de cozedura antes do fim, prlma o botzo *

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

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

m  Quando o temporizador terminar, o painel de controlo apresenta “END”, o botéo }{) eo
icone ct- piscam. Passados 20 segundos, o icone r\- desliga-se, emite 5 sons de aviso
e a ventoinha para de funcionar. Apenas o botédo ){_) sera apresentado quando a Air
Fryer estiver no modo inativo.

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

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

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

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

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

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

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

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

arrefegca por completo antes de o mover ou limpar.

& CUIDADO - Risco de queimaduras:

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

[ Min-max Tempo Temperatura Abanar/ A
Alimento Quantida- N N N Observagao
(min.) (°C) virar
de (9)
Batatas fritas(Abane, vire ou mexa 2 a 3 vezes durante a cozedura)
Batatas fritas finas
congeladas 500-1800 18-26 200 Abanar /
Batatas fritas
grossas 500-1800 22-30 200 Abanar /
congeladas
Gratinado de
batata 400 20-25 200 / /
Carne e Aves
Bife 100-400 10-15 180 Virar /
Costeletas de 100-400 | 10-15 180 Virar /
porco
Hamburguer 100-400 10-15 180 Virar /
Salsichas 100-400 13-15 200 / /
Pemas de frango 100-400 | 25-30 180 Aoanar/ /
Peito de frango 100-400 15-20 180 Virar /
Snacks
Rolinhos Utilize
primavera 100-350 8-10 200 Virar o forno
preparado
Nuggets de frango Utilize
congelados 100-400 6-10 200 Abanar o forno
preparado
. Utilize
Douradinhos Abanar/
congelados 100-350 6-10 200 virar o forno
preparado
Panados Utilize
congelados 100-350 8-10 180 / o forno
Snacks de queijo preparado
Vegetais
recheados 100-350 10 160 / /
Cozer
Use formas
Bolo 250 8-15 180 / de cozer
Use formas
. de cozer/
Quiche 350 20-22 180 / bandeja
para o forno
) Use formas
Muffins 250 15-18 200 / de cozer
Use formas
de cozer/
Snacks doces 350 20 160 / bandeja

para o forno J
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6.3.

TEMPERATURA INTERNA MiNIMA DE SEGURANGCA

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.

6.4.

7.

Carne de vaca, borrego ........ccccceveiiiieiiiiniiiceeee 63 °C
Carne de POICO .......ceviiiiiiiiieiieeee e 71°C
Carnes PICAdas .........ceevveeeiiiiie e 71°C
AVES . 74 °C

PeiXe, MariSCO ......ccceeiiiieeiiiei e 63 °C
Reaquecer carne, aves, sobras .........c.ccccceeeviieeennnn. 74 °C

DICAS PARA FRITAR COM A AIR FRYER

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

A nado ser que os alimentos sejam pré-empacotados e pré-engordurados, use um pouco de
6leo de cozinha (1 ou 2 colheres de sopa) em certos alimentos, para garantir um resultado
estaladico e alourado.

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

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

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

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

Use 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 preparacao do que a massa preparada em casa.

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

LIMPEZA E CUIDADOS

arrefecer por completo.

f AVISO: Antes de proceder a limpeza, desligue o aparelho da alimentacgéo e deixe-o

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

Limpe o aparelho apds cada utilizagao.

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

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

DICA: Se o cesto da Air Fryer, bandeja do fluxo do ar ou diviséria tiverem residuos de
alimentos dificeis de remover, pode encher o cesto da Air Fryer com agua quente e
detergente, colocar no interior da bandeja do fluxo do ar e a diviséria, e deixar embeber
durante cerca de 10 minutos. Passe bem por agua e deixe secar.
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] Limpe a unidade principal com um pano suave ligeiramente embebido em agua. Para
eliminar quaisquer residuos de alimentos do elemento de aquecimento, use uma escova
suave ou um pano ligeiramente embebido em agua. Seque completamente com um pano
suave e seco.

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

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

8. GARANTIAS

Garantias e limites de responsabilidade

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

Para os paises que nado beneficiem de uma garantia legal de conformidade de 24 meses, entra
em vigor uma garantia comercial de 12 meses ap6s o termo da primeira garantia, e como
complemento desta.

Modalidades de acionamento das garantias

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

Para a garantia comercial

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

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

» Reparar ou substituir as pecas defeituosas

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

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

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

Exclusao da garantia comercial:

» Danos ou problemas causados pela utilizagéo incorreta, acidentes, alteragdo ou ligagéo elétrica
com corrente ou tenséo incorreta.

« Utilizag&o ou armazenamento prejudicial a boa conservagéo do dispositivo (oxidagao, corroséo),
utilizacéo de energia, utilizagcéo ou instalagédo néo conforme as instrugdes do fabricante, ou
negligéncia ou utilizagdo de periféricos, software ou consumiveis inadequados.

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

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

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

» Falha da bateria, provocada por um carregamento demasiado prolongado ou pelo desrespeito
das instrucdes de seguranca explicadas no manual de instrucdes

» Danos estéticos, incluindo riscos, mossas ou vandalismo

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

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

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

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

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

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

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

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

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

O Auchan néo pode ser responsabilizado pela perda ou destruicao de dados armazenados, nem
pelo danos no software resultantes, nomeadamente, de uma reparacéo ou avaria.

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

As disposi¢des anteriores nao podem, de forma alguma, reduzir ou eliminar: a garantia legal
acima referida, e a garantia comercial do fabricante, se existente (cf. certificado de garantia.).
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1. INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

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

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

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

3. Urzadzenie ma wbudowany wytgcznik czasowy i wytaczy sie
automatycznie.

4. Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od
0 do 8 lat. Pod warunkiem zapewnienia odpowiedniego nadzoru,
pouczenia na temat bezpiecznej obstugi urzgdzenia i dopilnowania
Zzrozumienia 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 wykonywac czynnosci zwigzane z
czyszczeniem i konserwacjag tylko pod warunkiem ukonczenia 8 lat
i tylko pod nadzorem osoby dorostej. Urzgdzenie i jego przewod
nalezy przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci w wieku
ponizej 8 lat.
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5. Dzieci nie powinny bawic¢ sie urzgdzeniem.

6. Urzadzenianienalezy uzywac,jesliwtyczka, przewod zasilajgcy

lub samo urzadzenie sg w jakikolwiek sposob uszkodzone.

7. Jesli przewdd zasilajgcy zostanie uszkodzony, aby unikngé

niebezpiecznych sytuacji, nalezy go wymienic. Wymiany powinien

dokonac producent, przedstawiciel jego serwisu lub inne osoby o

podobnych kwalifikacjach. )

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

przez pewien czas po uzyciu pozostajg bardzo gorgce.

9. Przed przystgpieniem do czyszczenia lub konserwacji nalezy

odczekaé, az urzadzenie catkowicie ostygnie.

10. Uzywanie akcesoriow niezalecanych przez producenta

urzgdzenia moze spowodowac obrazenia ciata.

11. Przewdd zasilajgcy nalezy trzymaé z dala od gorgcych

powierzchni. Nie nalezy podtgczaC przewodu zasilajgcego ani

obstugiwaé panelu sterowania mokrymi rekoma.

12. Przewdd zasilajgcy nie moze zwisac z krawedzi stotu lub blatu

ani dotykac¢ gorgcych powierzchni.

13. Jesli wtyczka przewodu zasilajgcego stuzy do odtgczania

urzgdzenia od zasilania, wtyczka ta musi by¢ zawsze tatwo

dostepna.

14. Nie nalezy umieszczaé urzgdzenia na gorgcej kuchence

gazowej, palniku elektrycznym ani w poblizu rozgrzanego

piekarnika. Na urzadzeniu nie nalezy ustawia¢ Zzadnych
przedmiotow.

15. Nie nalezy uzywac¢ urzadzenia do celéw innych niz opisane

w niniejszej instrukcji. Uzywanie urzadzenia niezgodnie z

przeznaczeniem moze spowodowac obrazenia ciata.

16. Nigdy nie nalezy zostawiaC pracujgcego urzgdzenia bez

nadzoru.

17. W przypadku, gdyby z urzgdzenia zaczat sie wydobywaé

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

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

18. Urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego.

Nie jest ono przeznaczone do uzywania na dworze.
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19. ) Ten symbol oznacza, ze materiaty sg dopuszczone do
kontaktu z zywnoscig.

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

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

kKlasa ochrony: Klasa |

3. OPIS URZADZENIA

3.1. FRYTKOWNICA POWIETRZNA

Wilot powietrza

Modut gtéwny

Uchwyt kosza

Kosz frytkownicy powietrznej z
przezroczystym okienkiem

honN~

Noo

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

Wylot powietrza

3.2. PANEL STEROWANIA - INFORMACJE OGOLNE

FEY < =
D% S & i @&
Q I )
L
© -1 ©
- V¥ P 4
@ = b @
N2 .
x| ¥ P e—
= F ¢ o
s
A. lkony predefiniowanych trybow G. Przycisk +
smazenia H. Przycisk zasilania i Start/Pauza
B. Ikona wentylatora . Przycisk —
C. Przycisk temperatury/minutnika J. Warto$¢ minutnika lub temperatury
D. Przycisk Menu K. lkona stopni Celsjusza
E. Przycisk o$wietlenia L. lkona minut
F.  lkona smazenia/podgrzewania
.
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3.3. PREDEFINIOWANE TRYBY SMAZENIA

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

4 .
Predeflnloyvar_ne tryby Temperatura Czas (w minutach) Przypo-
smazenia mnienie o
Usta- Usta- obréceniu
lkona | TrYP predefi- [ wienia Zakres wienia Zakres (sygnat
niowany domysl- | regulacji domysl- | regulacji dzwigko-
ne ne wy)
Frytki 200°C 80-200°C 30 1-60 Obréci¢
2 Bekon 180°C 80-200°C 6 1-60 Obrdci¢
< Kurczak,
c‘ udka 200°C 80-200°C 35 1-60 Obrécié
kurczaka
i@ Krewetki 180°C 80-200°C 12 1-60 Obrdci¢
T4
@ Steki 180°C 80-200°C 12 1-60 Obroci¢
@ Ciasta 160°C 80-200°C 15 1-60 —
-
9))) | Ryba 180°C | 80-200°C 18 1-60 Obrécié
X Suszenie o B 1 godzina
E8, |  owocow | 45°C 30-80°C 8h -24 —
Y godziny
. J
52



4. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

[ ] Usung¢ wszystkie materiaty opakowaniowe.

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

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

5. USTAWIENIE

[] Urzadzenie nalezy ustawi¢ na powierzchni rownej, stabilnej, suchej i odpornej na wysokie

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

6. UZYTKOWANIE

[ ] Aby uzyskac najlepsze efekty podczas smazenia w gorgcym powietrzu, zalecamy, jesli
urzadzenie jest zimne, wstepne nagrzanie frytkownicy w trybie recznym przez 3 minuty
jeszcze przed natozeniem produktéw spozywczych.

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

[ ] Nie napetnia¢ koszyka wigcej niz % pojemnosci, by zapewni¢ rownomierne pieczenie i
lepszy obieg ciepta.

[ ] Przygotowujgc duze ilosci produktéw (np. frytek, krewetek, udek z kurczaka lub
zamrozonych przekgsek), potrzgsna¢, obroci¢ lub wymieszac 2 lub 3 razy skfadniki w
koszyku, aby uzyskac¢ réwnomierny rezultat.

6.1. UZYWANIE FRYTKOWNICY

1. Wiozy¢ kosz frytkownicy do modutu gtéwnego z zatozong w $rodku tackg przeptywu
powietrza. Nie nalezy uzywac kosza frytkownicy bez tacki przeptywu powietrza.
2.  Podtgczyé urzadzenie do uziemionego gniazdka elektrycznego.
m Frytkownica przetgczy sie w tryb gotowosci. Na panelu sterowania bedzie
wyswietlany tylko przycisk % wskazujacy, ze frytkownica jest podtgczona do zasilania.
3. Dotkna¢ przycisku %j aby wigczy¢ frytkownice.
m Po wigczeniu urzadzenia domysina temperatura i czas w trybie recznym wynosza 200°C
i 15 minut.

Nagrzewanie wstepne w trybie recznym

4. Aby rozgrza¢ frytkownice, nalezy dotkng¢ przycisku % aby wyswietli¢ ikone %ﬁ a nastepnie
dotkng¢ przycisku + lub =, aby ustawi¢ w minutniku czas 3 minuty.

5.  Dotkng¢ przycisku % aby wyswietli¢ ikone E}C, a nastepnie dotkngc¢ przycisku + lub —,
aby ustawi¢ temperature zgodnie z przepisem (— PREDEFINIOWANE TRYBY SMAZENIA;
SMAZENIE WE FRYTKOWNICY POWIETRZNEJ — PRZEWODNIK).

6.  Dotkng¢ przycisku NL')' aby potwierdzi¢ i rozpoczaé nagrzewanie.

m Zostanie wys$wietlony panel sterowania ¢ i zacznie migaé ikona 7:-‘». Na ekranie bedg
na przemian wyswietlane ustawienia czasu i temperatury.

m  Gdy minie czas ustawiony w minutniku, frytkownica powietrzna wylaczy sie
automatycznie i rozlegnie si¢ 5 sygnatow dzwiekowych.
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Napetnianie kosza frytkownicy powietrznej

7.

8.

10.

Gdy ming 3 minuty i rozlegnie sie 5 sygnatéw dzwigekowych, nalezy wyja¢ kosz frytkownicy
za uchwyt i postawi¢ go na ptaskiej powierzchni odpornej na wysokie temperatury.
Roztozy¢ przygotowane sktadniki na tacce przeptywu powietrza. Aby zagwarantowaé
wiasciwe usmazenie i dobrg cyrkulacje powietrza, nie nalezy przekraczaé oznaczenia
poziomu ,MAX” w koszu frytkownicy.

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

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

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

m Upewnic sig, ze sktadniki wymagaja takich samych ustawien smazenia i zmniejszyc¢ ich
ilo$¢ o potowe (— SMAZENIE WE FRYTKOWNICY POWIETRZNEJ — PRZEWODNIK;
PREDEFINIOWANE TRYBY SMAZENIA).

Wiozy¢ kosz frytkownicy powietrznej z powrotem do urzadzenia gtéwnego.

UWAGA: Jesli uzytkownik woli smazy¢ swoje produkty w powietrzu w trybie zaprogramowanym,
kroki od 11 do 13 nalezy poming¢.

Smazenie w gorgcym powietrzu w trybie recznym

1.

12.

13.

Dotknaé przycisku (7@ aby wyswietli¢ ikone 8 lub (& W, @ nastgpnie dotkng¢ przycisku-I-

lub —, aby ustawié temperature i czas smazenia zgodnie z przepisem (— SMAZENIE

WE FRYTKOWNICY POWIETRZNEJ — PRZEWODNIK; PREDEFINIOWANE TRYBY

SMAZENIA).

Dotknaé przycisku )6 aby potwierdzi¢ i rozpoczaé smazenie. N

m Zostanie wy$wietlony panel sterowania ¢ i zacznie migaé ikona @2 Na ekranie bedg
na przemian wyswietlane ustawienia czasu i temperatury.

Przejs¢ do kroku 17.

Smazenie w goragcym powietrzu w trybie programowanym

14.

15.

16.

17.

18.

Aby wstepnie nagrza¢ urzgdzenie w trybie predefiniowanym, wystarczy kilkukrotnie dotkngc¢
przycisku ===, aby przewing¢ przez 8 predefiniowanych tryb6w smazenia i zatrzymac sie,
gdy wybrany tryb zostanie podswietlony (— PREDEFINIOWANE TRYBY SMAZENIA).

m Podswietlony tryb predefiniowany bedzie miga¢ na panelu sterowania.

Jesli chce sie dostosowa¢ domysing temperature lub domysIiny czas trybu

predeflnlowanego nalezy dotkng¢ przycisku / aby wyswietli¢ ikone 5 lub %ﬁ a nastepnie

przyciskami -I- i = przeprowadzi¢ regulacje.

Dotknaé przycisku }6 aby potwierdzi¢ i rozpoczaé smazenie.

= Na panelu sterowania zostanie wyswietlona ikona ¢, migajgca ikona f\" oraz ikona
trybu predefiniowanego. Na ekranie bedg na przemian wyswietlane ustawienia czasu i
temperatury.

Aby witgczy¢ oswietlenie komory smazenia, wystarczy dotkng¢ przycisku f Po 60

sekundach oswietlenie wylgczy sie automatycznie.

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

produkty spozywcze sg zarumienione i gotowe. Niektdére produkty wymagajg wstrzasniecia

lub obrécenia w potowie czasu smazenia. Chwyci¢ mocno uchwyt i delikatnie potrzasnaé
produktami w koszu frytkownicy lub odwréci¢ produkty szczypcami (— PREDEFINIOWANE

TRYBY SMAZENIA; SMAZENIE WE FRYTKOWNICY POWIETRZNEJ — PRZEWODNIK).

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

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

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

54



19. Jesli produkty spozywcze nie sg jeszcze gotowe i podczas procesu smazenia trzeba
dostosowac¢ ustawienia minutnika lub temperatury, nalezy dotkng¢ przycisku 9@ aby
wyswietli¢ ikone 8 lub %ﬁ a nastepnie przyC|skam|+ i = przeprowadzi¢ regulacje.

20. Jesli chce sie zatrzymac lub wstrzymac proces smazenia, nalezy dotkng¢ przymsku %

m Smazenie zostanie zatrzymane, a ikona ¢ zgasnie. lkona 7.’, bedzie miga¢ przez 20
sekund, a nastepnie zgasnie. Aby wznowi¢ smazenie, wystarczy nacisng¢ przycisk ’}6
ponownie.

21. Poczeka¢, az minie odliczany czas i frytkownica wytaczy sie.

m Kiedy odliczany czas dobiegnie konca, na panelu sterowania wySW|etIane beda:
komunikat ,END” (,,KONIEC ), czerwony przymsk }6 i migajaca ikona % c\- Po 20
sekundach zgasnie ikona R- zakonczy sie 5 sygnatéw dzwiekowych, a wentylator
zatrzyma S|e Gdy frytkownica jest wytgczona w trybie gotowosci, wyswietlany jest tylko

przycisk }’
22. Wyja¢ kosz frytkownicy i postawi¢ go na ptaskiej powierzchni odpornej na wysokie
temperatury. Uzy¢ szczypiec, aby przetozy¢ produkty spozywcze na pétmisek. Nie nalezy
odwracac kosza, aby nie dopusci¢ do wylania sie na produkty nadmiaru tluszczu i oleju

zbierajgcych sie na dnie kosza.

23. Jesli chce sie kontynuowaé smazenie kolejnej porcji, wytrze¢ dno kosza frytkownicy
papierem kuchennym z tluszczu i oleju, aby zapobiec dymieniu. Poki urzgdzenie jest gorace,
nie bedzie konieczne wstepne nagrzewanie urzadzenia.

24. Aby wytgczy¢ frytkownice powietrzng, nalezy dotkna¢ i przytrzymac przycisk % przez 3
sekundy.

25. Po zakonczeniu korzystania z urzgdzenia nalezy odtgczy¢ przewdd zasilajgcy od gniazdka
elektrycznego. Przed przestawieniem lub wyczyszczeniem urzadzenia nalezy poczekaé, az
urzadzenie catkowicie ostygnie.

& UWAGA - Ryzyko oparzen:

] Gorgca powierzchnia! Nie dotyka¢ gorgcych powierzchni. Podczas uzytkowania
element grzewczy i metalowe powierzchnie urzadzenia nagrzewajg sie, a po zakonczeniu
smazenia oddajg zgromadzone w nich ciepto. Nalezy uzywa¢ 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 frytkownicy lub
podczas wyjmowania z niej kosza.
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6.2. SMAZENIE WE FRYTKOWNICY POWIETRZNEJ — PRZEWODNIK

[ Min.- Wstrza- )
Produkty maks. (Cnflans) Temr()fé)atura snaé/ Uwaga
llosé¢ (g) Obrocic
Ziemniaki i frytki(Potrzasna¢, obrécic¢ lub wymieszac 2 lub 3 razy podczas pieczenia)
Cienkie mrozone Wstrza-
fryti 500-1800 | 18-26 200 snac /
Grube mrozone Wstrza-
frytki 500-1800 | 22-30 200 snaé /
Zapiekanka
ziemniaczana 400 20-25 200 / /
Mieso i drob
Stek 100-400 | 10-15 180 Obrdci¢ /
Kotlety schabowe 100-400 | 10-15 180 Obréci¢ /
Hamburger 100-400 | 10-15 180 Obroci¢ /
Rolada z kietbasg 100-400 | 13-15 200 / /
Wstrza-
Udka kurczaka 100-400 | 25-30 180 sng¢/Ob- /
roci¢
Piers$ z kurczaka 100-400 | 15-20 180 Obroci¢ /
Przekaski
Uzywac
i i - _ i gotowych
Sajgonki 100-350 | 8-10 200 Obroci¢ do uzycia w
piekarniku
Uzywac
Nuggetsy z - ~ Wstrza- gotowych
kurczaka 100-400 6-10 200 sngc do uzycia w
piekarniku
Uzywac
. . Wstrza-
Mrozone paluszki p gotowych
rybne 100-350 | 6-10 200 sn%ccli(gb- do uzycia w
piekarniku
. . Uzywac
Mrozone grzanki z
pieczywa 100-350 | 8-10 180 / dgojgyg’ighw
przekgski serowe piekarniku
Warzywa
nadziewane 100-350 10 160 / /
Pieczenie
: B Uzywac formy
Ciasto 250 8-15 180 / do pieczenia
Uzywac formy
. do pieczenia/
Quiche 350 20-22 180 / naczynia
zaroodpornego
. ~ Uzywac formy
Muffiny 250 15-18 200 / do pieczenia
Uzywac formy
. ’ do pieczenia/
Stodkie przekaski 350 20 160 / naczynia
\ zaroodpornego )
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6.3. BEZPIECZNA MINIMALNA TEMPERATURA WEWNETRZNA

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

Wotowina, jagniecina .........ccccccceeeeieeniieninnne 63°C (145°F)
Wieprzowina ............... ... 71°C (160°F)
Mieso mielone ... 71°C (160°F)
Produkty drobiowe ...........cccooiiiiiiiiiin. 74°C (165°F)
Ryby, owoce morza .........cccceeeviiiiieiinenne. 63°C (145°F)

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

6.4. WSKAZOWKI DOTYCZACE SMAZENIA W GORACYM POWIETRZU

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

] O ile zywnosc¢ nie jest wstepnie zapakowana i wstepnie nattuszczona, do smazenia
niektorych produktow spozywczych nalezy uzywaé odrobiny oleju do smazenia (wystarczy
1-2 tyzki stotowe), aby zapewni¢ im chrupkos¢ i ztoty kolor.

[ ] Aby uzyskac wiekszg chrupkos$c¢, przed dodaniem oleju i smazeniem nalezy zawsze usunaé
nadmiar wilgoci z produktéw spozywczych recznikiem jednorazowym. Olej kuchenny nalezy
wetrzec, rozprowadzi¢ pedzelkiem lub rownomiernie rozpyli¢ na produkcie spozywczym.

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

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

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

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

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

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

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

7. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

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

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

[ ] Po kazdym uzyciu urzadzenie nalezy wytgczyc.

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

[ ] Za pomoca miekkiej gabki umy¢ kosz frytkownicy powietrznej, tacke przeptywu powietrza
i przegrode w gorgcej wodzie z ptynem do mycia naczyn. Wyptukac i doktadnie wysuszyé.
Kosz frytkownicy powietrznej mozna my¢ w zmywarce w jej gérnym koszu. Tace przeptywu
powietrza i przegrode mozna réwniez my¢ w zmywarce.
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WSKAZOWKA: Jesli na koszu frytkownicy powietrznej, tacy przeptywu powietrza lub
rozdzielaczu znajdujg sie uporczywe resztki jedzenia, mozna napetnic¢ kosz frytkownicy
powietrznej ciepta wodg z mydtem, a nastepnie umiesci¢ w nim tace przeptywu powietrza i
rozdzielacz, aby namoczy¢ je przez okoto 10 minut. Dobrze wyptuka¢ i doktadnie wysuszy¢.
] Modut gtéwny przeciera¢ miekka, wilgotng szmatka. Aby usung¢ resztki produktow
spozywczych z elementu grzewczego, nalezy uzy¢ migkkiej szczoteczki lub wilgotnej
szmatki. Po wyczyszczeniu element nalezy catkowicie wysuszy¢ migkka, suchg Sciereczka.
[ ] Przed uzyciem lub schowaniem urzadzenia nalezy odczekaé¢, az wszystkie czesci wyschna.
Urzadzenie odtgczone od gniazdka nalezy przechowywa¢ w chtodnym i suchym miejscu.

8 GWARANCJE

Gwarancje i ograniczenia odpowiedzialnosci

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

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

Warunki obowigzywania gwarancji

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

W przypadku gwarancji handlowej

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

* Przeprowadzi¢ naprawe lub wymieni¢ uszkodzone czgsci.

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

» Zwrdci¢ cene zakupu produktu, okreslong w dokumencie stanowigcym dowdd zakupu.

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

Gwarancja handlowa nie obowiazuje w nastepujacych przypadkach:

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

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

* Profesjonalne lub zbiorowe, przemystowe lub komercyjne wykorzystanie produktu.

* Przeprowadzenie modyfikacji urzadzen, ktérych plomba gwarancyjna lub numer seryjny zostaty
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uszkodzone, naruszone, usuniete lub ulegty oksydacji.

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

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

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

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

* Aktualizacja oprogramowania zwigzana z modyfikacjg parametréw sieci

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

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

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

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

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

Klient jest odpowiedzialny za regularne tworzenie kopii zapasowych danych znajdujgcych sie na
jego dysku twardym lub w pamieci wewnetrznej urzadzenia przed jego przekazaniem do naprawy.
Auchan nie ponosi odpowiedzialnosci za utrate lub zniszczenie przechowywanych danych ani

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

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

Powyzsze postanowienia w zaden sposob nie ograniczajg ani nie eliminuja: gwarancji prawnej,

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

Az els6 hasznalat el6tt figyelmesen olvassa el a jelen hasznalati
utasitast. Fontos biztonsagi informaciokat, valamint a készilék
hasznalataval és karbantartasaval kapcsolatos utasitasokat
tartalmaz. Tartsa meg az utasitasokat késoObbi tajékozodas
céljabal, és adja at a készulék lehetséges uj tulajdonosanak.

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

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

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

4. Akészuléket 0 és 8 év kozotti gyermekek nem hasznalhatjak.
A készuléket akkor hasznalhatjak 8 éves vagy annal idésebb
gyermekek, illetve csokkent fizikai, érzékszervi, vagy mentalis
képességekkel rendelkezé, vagy kelld tudassal és tapasztalattal
nem rendelkez6 személyek, ha szamukra fellgyeletet
biztositanak, vagy utasitasokkal latjak el &ket a készulék
biztonsagos hasznalataval kapcsolatban, és megértik az azzal jaro
veszeélyeket. Gyermekek nem végezhetik a készulék tisztitasat és
karbantartasat, kivéve, ha 8 évesnél idésebbek, és felnétt felligyeli
Oket. Akészuléket és annak kabelét tartsa tavol a 8 évesnél kisebb
gyermekektél.

5. Gyermekek ne jatsszanak a készulékkel.

6. Ne haszndlja a készlléket, ha a csatlakoz6édugd, a haldzati
vezeték vagy a készulék maga barmilyen modon megseérult.
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7. Az aramutés elkerllése érdekében a sérult halozati vezetéket
csak a gyartoval, illetve a gyartd hivatalos szervizében, vagy
megfeleléen képzett szakemberrel szabad kicseréltetni.

8. EGESI SERULES VESZELYE: Ne érjen a forro
fellletekhez. A  készulék fellletei rendkivul
felforrésodnak hasznalat kdzben, és hasznalat utan

egy ideig még forrék maradhatnak.

9. Tisztitas vagy karbantartas el6tt hagyja a készuléket teljesen

lehdlni.

10. Ha olyan alkatrészeket hasznal, amelyeket a gyartdé nem

javasol, akkor az sérulést okozhat.

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

halézati kabelt, és nedves kézzel ne Uzemeltesse a kezel6panelt.

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

vagy forr¢é fellletekkel érintkezzen.

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

halézati aljzatnak mindig konnyen hozzaférhetének kell lennie.

14. Ne helyezze a készuléket forr6 gaz f6zélapra, elektromos

kalyhara, vagy flitétestre, vagy ezek kdzelébe. Ne tegyen semmit

a készulék tetejére.

15. A készuléket csak a jelen utmutatéban leirt célra hasznalja. A

készulék helytelen hasznalata sérulést okozhat.

16. Ne mUkodtesse a készuléket felugyelet nélkul.

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

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

megszunik.

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

hasznalatra készult.

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

Qf rendelkeznek étellel val6 érintkezéshez.

20

Akészulék jelolése (athuzott szemetes edény szimbolum)
megfelel a 2012/19/EU eurdpai iranyelvnek ,hasznalt
elektromos és elektronikus berendezésekrél” . Ez a
jelolés arrdl tajékoztat, hogy hasznos élettartamat kovetben ezt a
berendezést nem szabad mas haztartasi hulladékkal egyutt
kidobni. A felhasznal6 koteles azt atadni a hasznalt elektromos és
elektronikus berendezések begydjtéinek. A begydjtés lebonyolitdi,
beleértve a helyi gyUjtépontokat, Uzleteket és helyi
onkormanyzatokat, megfeleld rendszert alakitanak ki a
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berendezések begydjtéséere. Ahasznalt elektromos és elektronikus
termékek megfelelé begydjtésével elkerllheték a veszélyes
alkatrészek jelenlétébdl, valamint a berendezések nem megfeleld
tarolasabol és kezelésébdl eredd, az emberi egészségre és a
kornyezetre karos hatasok.

21. Akészuléketnemlehetkulséid6zitbvel vagy kuldn taviranyitoval
mikaodtetni.

22. Ne mikodtesse a készlléket gyulékony folyadékok vagy
gazok, vagy gyulékony anyagok (pl. fuggonyok, asztalteritok,
hattérképek stb.) kdzelében.

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

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

25. Soha ne toltse meg a légkeveréses sutd kosarat/fiokjat olajjal.
A hagyomanyos olajsutékkel ellentétben a Iégkeveréses sutékben
kevés olajra van szukség a ropogos eredmeny elérésehez.

26. Ez a termék ,G” energiahatékonysagi osztalyua fényforrast
tartalmaz.
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2. MUSZAKI ADATOK

rNévIeges feszlltség:

220-240 V~, 50-60 Hz

.

Teljesitményfelvétel: 2000 W
Hémérséklet tartomany: 80 °C—-200°C
1d6zits: 1-60 perc
Kapacitas: 7,61(8qt)
Védelmi osztaly: |. osztaly

3. AKESZULEK LEIRASA

3.1. LEGKEVERESES SUTO

Légbemeneti nyilas
Kdézponti egység
Sitékosar fogantyuja

honN~

ablakkal

Légkeveréses sutékosar atlatszé

Légaramlas tarca

Térelvalaszto (felfelé mutaté nyillal)
Erintéképernyds kezelépanel
Levegd kilépd nyilasa

®NOO

3.2. KEZELOPANEL ATTEKINTESE

D 6= v @ ® o &

gi_ o 2 & n F
_ 8o o

® = |7"‘ 7% 1—@

o | £ 3 g @ — —O0

Ventilator ikon
Id6zit6/hémeérséklet gomb
Menl gomb

Vilagitas gomb
Sutés/futés ikon

TmMoow»

El6re bedllitott stitési mdd ikonok

+ gomb

Bekapcsolo és start/sziinet gomb
—gomb

1d6zitd vagy hémérséklet érték
Celsius ikon

Perc ikon

FRCTIO
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3.3. ELORE BEALLITOTT SUTESI MODOK

A légkeveréses sutd 8 eldre beallitott sutési mdéddal rendelkezik. Az alapértelmezett id6t és
hémérsékletet az elére beallitott médokban lehet beallitani. A sutési id6 és a hémérséklet az étel
méretétdl, mennyiségétdl, tipusatdl és attdl fliggéen valtozhat, hogy az étel fagyasztott-e vagy
sem. A bedllitasokat szlikség szerint végezze el.

- " N
Elore bea!htolt(t sutesi Hémérséklet Idétartam (perc) Megfor-
modo ditas em-
p - | Ar. i lékeztetd
Elére Alaper- | 4jiithate | AP | Allithate | (hangjel-
Ikon beallitott telme- tartoman telme- tartoman 19)
méd zett y zett y zés)
Wk | Hasabburgo- | Ho0c | go_o00-c 30 1-60 Forditas
nya
g Szalonna 180°C | 80-200 °C 6 1-60 Forditas
<
c‘ Csirkecomb | 200°C | 80-200 °C 35 1-60 Forditas
i’f? Rak 180°C | 80-200 °C 12 1-60 Forditas
o C
@ Steakek 180°C | 80200 °C 12 1-60 Forditas
@ Sitemények | 160°C | 80-200 °C 15 1-60 —
-
om)( Hal 180°C | 80-200°C 18 1-60 Forditas
% . Szaritott [ 4500 30-80°C | 8ora 1ora-24 —
S gylimolcsok ora
\
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5.

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Aterméket vegye ki a csomagolasbal.

Ellenérizze, hogy a légkeveréses sltének nincs-e lathaté sérulése, és nem hianyoznak-e
alkatrészek.

A keészlilek elsé hasznalata el6tt, vagy hosszabb tarolas utan térténé hasznalat elétt
tisztitsa meg a késziiléket és a tartozékokat a TISZTITAS ES APOLAS fejezetben talalhato
utasitésok szerint.

ELHELYEZES

A készlléket sima, stabil, szaraz és héallé fellletre helyezze.

FONTOS Hasznaljon héall6 alatétet a készulék alatt, hogy megvédje a konyhapultot vagy az
asztallapot a hd okozta karosodastdl. Ennek elmulasztasa esetén a munkalap vagy az asztal
felllete sotétebbé valhat, elszinez6dhet vagy maradandé foltok keletkezhetnek rajta.

6.

UZEMELTETES

A legjobb eredmény elérése érdekében a légkeveréses sltés soran javasoljuk, hogy a
légkeveréses sutdt 3 percig melegitse eld, miel6tt az ételt beletenné, ha a készulék hideg.
Mindig haszndlja a [égaramlas talcat a légkeveréses sitékosaraban. A talca lehetévé teszi,
hogy a forré levegé keringjen az étel kordl, a felesleges zsirok és olajok pedig a kosar aljara
csopdgjenek, ami megakadalyozza, hogy 6sszegydlljenek az étel alatt.

Az egyenletes sitést és a jobb héaramlas biztositasa érdekében max. %-ig toltse meg a
kosarat.

Nagy mennyiségi étel (példaul silt krumpli, garnélarak, csirkecomb vagy fagyasztott
snackek) készitésekor az egyenletes eredmény érdekében a kosarban 1év6 hozzavaldkat
2-3 alkalommal razza meg, forgassa meg vagy keverje 0ssze.

. ALEGKEVERESES SUTO

Helyezze be a légkeveréses sutdkosarat a féegységbe ugy, hogy a légaramlas talca belll

legyen. Ne hasznalja a légkeveréses sutékosarat a légaramlas talca nélkul.

Csatlakoztassa a készuléket foldelt elektromos halézati aljzathoz.

m Alégkeveréses sitd készenléti izemmaddba lép. A kezel6panelen csak a }6
gomb jelenik meg, amely azt jelzi, hogy a légkeveréses suté csatlakoztatva van a
tapegységhez.

A légkeveréses sitd bekapcsolasahoz érintse meg a '}’l gombot.

m A készilék bekapcsolasa utan az alapértelmezett hdmérséklet és idé kézi izemmaodban
200 °C és 15 perc.

Elémelegités kézi lizemmabddal

4.

Alégkeveréses siit6 elémelegitéséhez érintse meg a (L/@ gombot a S—fﬂ ikon

megjelenitéséhez, majd érintse meg a vagy a — gombot az id6zité 3 perces

beallitasahoz.

Erintse meg a (/@ gombot a 8 ikon megjelenitéséhez, majd érintse meg a -|- vagy a —

gombot a hémérséklet beallitasahoz a receptnek megfeleléen (— ELORE BEALLITOTT

SUTESI MODOK; LEGKEVERESES SUTES UTMUTATO)

Erintse meg a % gombot a megerdsitéshez és az elémelegités megkezdéséhez.

m Akezelpanelen megjelenik a ¢ és a villogd ct- ikon. Az id6zitd és a hémérséklet
értékei valtakozva jelennek meg a képernyén.

m Alégkeveréses sité automatikusan kikapcsol, és 5-szor sipol az idézit6 végeén.

65



A légkeveréses siitékosar megtoltése

7.  Miutan letelt a 3 perc, és 5 hangjelzést hallott, huzza ki a Iégkeveréses sutékosarat a
fogantyujanal fogva, és helyezze sima és héallo feliletre.

8.  Helyezze az el6készitett hozzavaldkat be Iégaramlas tarcara. A megfeleld sutés és
|Iégaramlas biztositasa érdekében ne lépje tul a Iégkeveréses sutékosar belsejében 1évé
,MAX” szint jelolést.

9.  Ha egyszerre két kulonbdzé dsszetevét készit, hasznalhatja a térelvalasztot. Csusztassa a
térelvalasztot a légkeveréses sitékosar két nyilasaba ugy, hogy a nyil felfelé mutasson, és
téltse meg a kosar mindkét oldalat a hozzavaldkkal.

m  Gy6z46djon meg rola, hogy az Osszetevok azonos sltési beallitasokat igényelnek-e,
és csOkkentse a hozzavalok mennyiségét a felére (— LEGKEVERESES SUTES
UTMUTATO; ELORE BEALLITOTT SUTESI MODOK).

10. Helyezze vissza a légkeveréses sitékosarat a kdzponti egységbe.

MEGJEGYZES: Ugorja at a 11-13. Iépést, ha inkabb az el6re beallitott méddal szeretne siitni.

Légkeveréses siités kézi iizemmaoddal

11.  Erintse meg a (/@ gombot a @C vagy a % megjelenitéséhez, majd érintse meg a -|- vagy
a — gombot a sutési hdmérséklet és idd beallitasahoz a receptnek megfeleléen (—
ITEGKEVERESJIES SUTES UTMUTATO; ELORE BEALLITOTT SUTESI MODOK).

12. Erintse meg a )(l) gombot a megerdsitéshez és a S‘Utés megkezdéséhez.
= Akezelpanelen megjelenik a ¢ és a villogd @2 ikon. Az id6zit6 és a hémérseéklet

értékei valtakozva jelennek meg a képernydn.

13. Ugorjon a 17. lépésre.

Légkeveréses siités elére beallitott izemmaoddal

14. Az el6re beallitott mdd kivalasztasahoz, tobbszor érintse meg a === gombot, hogy a 8 el6re
beallitott sttési mod kotozott gorgessen, és alljon meg, amikor a klvant mad ki van jeldlve
(— ELORE BEALLITOTT SUTESI MODOK).

m Akezel6panelen villogni fog a kiemelt elére beallitott mod.

15. Ha az Elére bedllitott mdd alapértelmezett hémérsékletét vagy idejét kell beallitania, érintse
meg a / gombot a @ vagy a %ﬂ megjelenitéséhez, majd a beallitashoz érintse meg a
vagy a — gombot

16. Erintse meg a gombot a megerdsitéshez és a sltés megkezdéséhez.

m Akezel6pane en megjelenik a &%, a villogd ;t.‘, és az Eldre beallitott méd ikon. Az id6zitd
és a hémérséklet értékei valtakozva jelennek meg a kepernyon

17.  Asitétér vilagitasanak bekapcsolasahoz érintse meg a 'f' gombot. A lampa 60 masodperc
utan automatikusan kikapcsol.

18. Asutésiid6 felénél huzza ki a légkeveréses sut6kosarat, hogy ellendrizze az étel piritasat és
sUtési szintjét. Bizonyos ételeket a sités felénél fel kell razni, vagy meg kell forgatni. Fogja
meg erésen a foganty(t, és Ovatosan razza meg az ételt a legkeveréses sitékosarban, vagy
forditsa meg az ételt egy fogoval, a megfelelé médon (— ELORE BEALLITOTT SUTESI
MODOK; LEGKEVERESES SUTES UTMUTATO). A siités folytatdsahoz helyezze vissza a
légkeveréses sutékosarat a kdzponti egységbe.

m  Sult krumpli kétszeri megforditas emlékeztetével, az egyik a sitési idé 1/3-anal, a masik
a sutési id6é 2/3-anal, szalonna/csirkehus/garnélarak/steak/hal egyszeri megforditas
emlékeztetével a sitési id6 2/3-anal.

m  Alégkeveréses sitd kikapcsol, és szlnetelteti az id6zitét, amikor a Iégkeveréses
sutbékosarat kiveszik, és folytatja a sutést, amikor a légkeveréses stutékosarat
visszahelyezik a légkeveréses sutbbe.

19. Ha az étel még nem készilt el, és a s(tési folyamat soran mddositani kell az id6zitét vagy
a hémérsékletet, akkor érintse meg a 7§ gombot a {E vagy a %ﬂ megjelenitéséhez, majd a
beallitadshoz érintse meg a -I- vagy a — gombot.
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20. Ha le kell allitani vagy szuneteltetni kell a sitési folyamatot miel6tt befejezédik, akkor érintse
meg a }{) gombot
m Asiités leall, és a ¢ ikon nem jelenik meg. A % c‘v ikon 20 masodpercig villog, majd

kikapcsol. A sutés fontatasahoz ismét megérintheti a ’}’ gombot.

21. Varja meg, amig az id6zit6 lejar, és a légkeveréses sutd klii)apcsol
m Amikor az id6zit6 lejar, a kezelopanelen megjelenik az ,END” (vége) felirat, a }(’_, ésa c‘-‘v

ikon villog. 20 masodperc elteltével a 2 ikon 5 sipolassal kikapcsol, és a ventilator leall.
Csak a "o gomb jelenik meg, ha készenléti izemmodban a légkeveréses sité kikapcsolt
allapotban van.

22. Huzza ki a légkeveréses sltékosarat, 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.

23. Ha folytatni kell a sitést egy masik adag étellel, tordlje le konyhai papirtoriével a
légkeveréses sutdkosar aljan 1évé felesleges zsirokat és olajokat, hogy megakadalyozza a
fustolést. A késziiléket nem kell elémelegiteni, amig meleg.

24. Alégkeveréses sutd kikapcsolasahoz érintse meg és 3 masodpercig tartsa lenyomva a %
gombot.

25. Ha befejezte a készulék hasznalatat, huzza ki a halézati kabelt a halozati aljzatbol.
Athelyezés vagy tisztitas el6tt hagyja teljesen kih(ini a készlléket.

& VIGYAZAT - égési sériilések veszélye:

] Forro feliilet! Ne érjen a forro felliletekhez. A légkeveréses sutbékosar, a flitéelem és a
készllék fémfelliletei hasznalat kozben felforrésodnak, és hasznalat utdn maradékhének
vannak kitéve. Hasznalja a rendelkezésre allo fogantyukat vagy gombokat. Mindig viseljen
sutékesztylt, amikor a forrd légkeveréses sutékosarat kezeli.

] Forré géz! Vigyazzon, nehogy forré géz tavozzon a készulék légkimeneti nyilasan, vagy a
légkeveréses sutékosar eltavolitasakor.
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6.2. LEGKEVERESES SUTESI UTMUTATO

( . )
Min.—max. L P i
- . 1d6é Hoémérséklet Razas/ . .
Etel Mennyi- | 1 in) °C) forditas | Megiegyzés
ség (9)
Burgonya és hasabburgonya(A siités soran 2-3 alkalommal razza meg, forgassa meg
vagy keverje 6ssze)
Vékony fagyasztott | 544 4500 | 18-26 200 Razas /
hasabburgonya
Vastag fagyasziott | 554 4500 | 22-30 200 Razas /
hasabburgonya
Rakott burgonya 400 20-25 200 / /
Hus és szarnyasok
Steak 100-400 10-15 180 Forditas /
Sertés csikok 100-400 10-15 180 Forditas /
Hamburger 100-400 10-15 180 Forditas /
Virslis tekercs 100—-400 13-15 200 / /
Csirkecomb 100-400 | 25-30 180 Razas/ /
forditas
Csirkemell 100-400 15-20 180 Forditas /
Ragcsalnivalék
Hasznaljon
Tavaszi tekercs 100-350 8-10 200 Forditas sutésre
készet
Fagvasztott Hasznaljon
gyasz 100-400 | 6-10 200 Razas siitésre
csirkehus .
készet
I Hasznaljon
Fagyasztott 100-350 | 6-10 200 Razas/ siitésre
halrudacskak forditas .
készet
Fagyasztott Hasznaljon
panirozott 100-350 8-10 180 / sutésre
sajt falatkak készet
Toltott zoldségek 100-350 10 160 / /
Siités
Siitemény 250 815 180 / Hasznaljon
sutéformat
Hasznaljon
Quiche 350 20-22 180 / sutéformat/
Sutotal
) Hasznaljon
Muffin 250 15-18 200 / siitéformat
; Hasznaljon
Edes harapnivaldk 350 20 160 / sutéformat/
\ Sutétal y
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6.3. 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 hdmérsékleten is suthet ételeket.

Marha, barany ........cccocooeiiiiiniiee 63 °C (145 °F)
Sertéshls ....cocoveviiiiieee 71°C (160 °F)
Daralt husok ........... .. 71 °C (160 °F)
Baromfi termékek ... . 74 °C (165 °F),
Hal, rakfElEK .........cooovreiiiiiieiceeee, 63 °C (145 °F)
Hus, baromfi, maradék melegitése ........... 74 °C (165 °F),

. LEGKEVERESES SUTESI TIPPEK

Az étolajok, mint példaul a repce-, napraforgd- vagy névényi olaj, jol hasznalhatok
légkeveréses sitéshez.

[ ] Ha az ételek nincsenek el6écsomagolva és elére bekenve, tegyen egy kis étolajat (csak 1-2
evOkanal) bizonyos ételekre, hogy ropogdsra és aranybarnara sljenek.

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

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

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

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

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

[ ] Hasznaljon sutéformat a légkeveréses sutékosarban stitemény vagy quiche sitéséhez,
illetve finom vagy toltétt 6sszetevok légkeveréses siitéséhez.

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

[ ] Alégkeveréses siité az élelmiszerek felmelegitéséhez is hasznalhaté. Allitsa a

7.

hémérsékletet 150 °C-ra kortlbelll 10 percig.

TISZTITAS ES APOLAS

A FIGYELMEZTETES: Tisztitas el6tt hiizza ki a késziiléket az elektromos aljzatbdl, és

hagyja teljesen lehdini.

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

Minden hasznalat utan tisztitsa meg a készuléket.

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

Tisztitsa meg a légkeveréses siitékosarat és a térelvalasztot meleg, mosogatoészeres
vizzel és puha szivaccsal. Oblitse le, és gondosan szaritsa meg. A légkeveréses siitékosar
mosogatégépben a mosogatogep felsé allvanyan mosogathato. A légaramias talca és a
térelvalaszté is mosogatdgépben mosogathato.

TIPP: Ha a légkeveréses sitékosarban, a légaramlas talcan vagy a térelvalaszton
makacs ételmaradékok vannak, akkor a légkeveréses sitékosarat megtoltheti meleg
mosogatészeres vizzel, majd a Iégaramlas talcat és a térelvalasztot beletéve kortlbelil 10
percig aztassa 6ket. Alaposan 6Oblitse le, és gondosan szaritsa meg.

Torolje at a kdzponti egységet puha, nedves torlékendével. Hasznaljon puha kefét vagy
nedves torl6kendét, hogy eltavolitsa az ételmaradvanyokat a ftéelemrdl. Puha, szaraz
torlével teljesen tordlje szarazra.

Hasznalat vagy tarolas elétt hagyja az alkatrészeket teljesen megszaradni.

A készuléket kihuzott allapotban, hiivés és szaraz helyen tarolja.
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CUPRINS:

1.INSTRUCTIUNI PRIVIND SIGURANTA
2. SPECIFICATII TEHNICE

3. DESCRIEREA PRODUSULUI
4.INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

5. AMPLASAREA

6. FUNCTIONAREA

7. CURATAREA S| INGRIJIREA

8. GARANTII

1. INSTRUCTIUNI PRIVIND SIGURANTA

Cititi Tn totalitate acest manual inainte de prima utilizare. Acesta
contlne informatii importante privind siguranta, precum si
|nstruct|un| pnvmd utilizarea si intretinerea aparatulw Pastratl
aceste instructiuni pentru referln’ge viitoare si transferati- -le
eventualilor noi proprietari ai aparatului.

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

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

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

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

5. Copiii nu trebuie sa se joace cu scula.

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

L=~ B~ i~ i~ e~ B~ i
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7. in cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta

trebuie inlocuit de catre producator, de catre agentul sau de

service sau de catre persoane cu calificare similara pentru a evita
un pericol.

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

pot 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 incalzit. Nu asezati

nimic deasupra aparatului.

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

manual. Utilizarea necorespunzatoare a aparatului poate provoca

raniri.

16. Nu folositi niciodata aparatul nesupravegheat.

17. Daca aparatul emite fum negru, deconectati-l imediat si

asteptati oprirea fumului inainte de a scoate cosul friteuzei.

18. Acest aparat este destinat exclusiv uzului casnic. Acesta nu

este destinat utilizarii in exterior.

19. I Acest simbol indica faptul cd materialele sunt aprobate

pentru contactul cu alimentele.

20. E Marcajul acestui aparat (simbolul unui tomberon de gunoi
0 barat) este in conformitate cu Directiva Europeana
2012/19/UE privind ,echipamentele electrice si electronice

uzate”. Acest marcaj semnifica faptul ca dupa terminarea duratei
sale utile de viata, echipamentul nu poate fi eliminat impreuna cu
alte deseuri menajere. Utilizatorul este obligat sa il predea
operatorilor care colecteaza echipamente electrice si electronice
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uzate. Operatorii de colectare, inclusiv punctele de colectare
locale, magazinele si colecctivitatile locale, creeaza un sistem
adecvat pentru colectarea echipamentelor. Colectarea
corespunzatoare a echipamentelor electrice si electronice uzate
evita impactul negativ asupra sanatatii umane si a mediului, ce ar
putea rezulta din prezenta componentelor periculoase, precum si
din depozitarea si tratarea necorespunzatoare a acestor
echipamente.

21. Aparatul nu este destinat sa fie utilizat cu ajutorul unui
temporizator extern sau al unui sistem de comanda de la distanta.
22. Nu folositi aparatul in apropierea unor lichide sau gaze
inflamabile sau a unor materiale inflamabile (de exemplu, perdele,
fete de masa, tapet, etc.).

23. 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.

24. Nu utilizati aparatul langa apa sau zone cu umiditate puternica
(de exemplu intr-un subsol umed, langa o piscina sau cada de
baie).

25. Nu umpleti niciodata cosul/ sertarul friteuzei cu aer cu ulei.
Spre deosebire de aparatele de prajit traditionale, friteuzele cu aer
necesita putin sau deloc ulei pentru a produce rezultate crocante.
26. Acest produs contine o sursa de iluminat cu eficienta energetica
de clasa G.

72



2. SPECIFICATI

| TEHNICE

rTensiune nominala: 220-240 V~, 50-60 Hz
Consum electric: 2000 W
Interval de temperatura: 80 °C -200 °C
Temporizator: 1 — 60 minute
Capacitate: 7,6 L(8qt)

kClasé\ de protectie: Clasa |

3. DESCRIEREA PRODUSULUI

3.1. FRITEUZA CU AER

Admisie aer

Unitate principala
Maner cos

Cos friteuza cu aer cu
transparenta

roN~

Tava cu flux de aer

Separator (cu sageata in sus)
Panou de control cu ecran tactil
Priza de evacuare a aerului

®NOO

fereastra

3.2. PREZENTAREA GENERALA A PANOULUI DE CONTROL

& A, P
D ¥ =& v @ ® a &
Q 2 e @
G 1—% —@
@__ —_— '-' U >l \ __m
N ! 7/
1% | v ¢ —0
MIN —
$$ I
7
A. Pictograme pentru modul de gatit G. Buton +
presetat H. Buton de oprire si pornire/pauza
B. Pictograma ventilator I. Buton -
C. Buton de temperatura/temporizator J.  Valoarea temporizatorului sau a
D. Buton de Meniu temperaturii
E. Buton,Lumina® K. Pictograma Celsius
F. Pictograma Gatire/Incalzire L. Pictograma minute
\.
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3.3. MODURI PRESETATE DE GATIRE

Friteuza cu aer are 8 moduri de gatit presetate. Ora si temperatura implicita din modurile
presetate este reglabila. Timpul si temperatura de gatire pot varia in functie de dimensiunea,
cantitatea, tipul de alimente si daca alimentele sunt sau nu congelate. Ajustati setarile dupa cum
este necesar.

4 . e 3
Moduri de_lgatlt Temperaturi Timp (min.) Alerta
prestabilite pentru
ari Ari intoarcere
Picto- Mod 3ientar| Interval Sg:ﬁ" Interval (semnal
grama presetat fabrics reglabil fabrici reglabil sonor)
Cartofi prajiti | 200 °C 80-200 °C 30 1-60 Intoarceti
g Sunca 180 °C 80-200 °C 6 1-60 Intoarceti
< . -
e‘ Pui, dCOpa.”e'e 200°C | 80-200 °C 35 1-60 intoarceti
e pui !
i’? Creveti 180 °C 80-200 °C 12 1-60 Intoarceti
s { ,
@ Biftecuri 180 °C 80-200 °C 12 1-60 Intoarceti
@ Prajituri 160 °C 80-200 °C 15 1-60 —
= ~
ou»( Peste 180°C | 80-200°C 18 1-60 Intoarcei
= ; 1ora-
8 | o tuoair | 45°C | s080°C 8H 24 de —
S rea fructelor ore
.
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4. INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

] Indepértati toate ambalajele.

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

[] Tnainte de a utiliza aparatul pentru prima dat& sau inainte de a-I utiliza dupa o depozitare
prelungita, curatati aparatul si accesoriile conform instructiunilor din sectiunea CURATAREA
SIINGRIJIREA.

5. AMPLASAREA

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

6. FUNCTIONAREA

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

[ ] Folositi intotdeauna tava cu flux de aer din cosul friteuzei cu aer. Tava permite aerului
fierbinte sa circule in jurul alimentelor si excesul de grasimi si uleiuri sa se adune pe fundul

cosului, impiedicand colectarea sub alimente.

] Nu umpleti cosul la mai mult de % pentru a asigura o gatire consistenta si 0 mai buna @
circulatie a caldurii.

] La prepararea unor cantitati mari de mancare (de exemplu cartofi prajiti, creveti, copanele
de pui sau gustari congelate), agitati, intoarceti sau amestecati ingredientele din cos de 2

sau 3 ori pentru un rezultat omogen.

6.1. UTILIZAREA FRITEUZEI CU AER

1. Introduceti cosul de friteuza cu aer in unitatea principala cu tava cu flux de aer in interior. Nu
folositi cosul pentru friteuza cu aer fara tava cu flux de aer.
2. Conectati aparatul la o priza cu impamantare.
m Friteuza va intra in modul de asteptare. Panoul de control va afisa numai butonul %
pentru a indica ca friteuza cu aer este conectata la sursa de alimentare.
3. Atingeti butonul ’%) pentru a porni friteuza cu aer.
m Dupa pornirea aparatului, temperatura si timpul implicite in modul manual sunt de 200 °C
si 15 minute.

Preincalzirea cu modul manual

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

5. Atingeti butonul % pentru a afisa pictograma @C, apoi atingeti butonul + sau — pentru
a seta temperatura in functie de reteta (— MODURIDE GATIRE PRESETATE; GHID DE
PRAJIRE CU AER).

6.  Atingeti butonul % pentru a confirma si a incepe_preincalzirea.
= Panoul de control va afisa ¢ si pictograma @2 va clipi. Valorile temporizatorului si ale

temperaturii se vor alterna pe ecran.
m La sfarsitul duratei temporizatorului, friteuza cu aer se va opri automat si va emite un
semnal sonor de 5 ori.
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Umplerea cosului friteuzei cu aer

7.

8.

9.

10.

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

NOTA: Treceti peste pasii 11-13 daca preferati s préjiti cu aer folosind un Mod presetat.

Prajire cu aer folosind modul manual

1.

12.

13.

Atingeti butonul 9’@ pentru a afisa 8 sau MW, apoi atingeti + sau — pentru a seta

temperatura si timpul de gatire in functie de retetd (— GHID DE PRAJIRE CU AER;

MODURI DE GATIRE PRESETATE).

Atingeti butonul }6 pentru a confirma si a mcepe gatitul.

m Panoul de control va afisa ¢ si plctograma #& va clipi. Valorile temporizatorului si ale
temperaturii se vor alterna pe ecran.

Treceti la pasul 17.

Prajirea cu aer cu un mod presetat

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Pentru a selecta Modul presetat, atingeti butonul E pentru a parcurge cele 8 moduri de
gétit presetate si pentru a va opri cand modul dorit este evidentiat (— MODURI DE GATIRE
PRESETATE).
m Modul presetat va clipi pe panoul de control.
Daca trebuie sa ajustatl temperatura sau timpul implicit a modului presetat, atingeti butonul
% pentru a afisa @ sau %ﬂ apoi atingeti butonul sau — pentru a efectua ajustarea.
Atingeti butonu "}’. pentru a confirma si a incepe gatitul.
m Panoul de control va afisa ¢ , ct-’-va clipi intermitent, si pictograma Mod presetat.
Valorile temporlzatoruIU| si ale temperaturii se vor alterna pe ecran.
Pentru a aprinde lumina din cavitatea de gatit, atingeti butonul -f Lumina se va stinge
automat dupa 60 de secunde.
La jumatatea timpului de gatire, scoateti cosul friteuzei cu aer pentru a verifica daca
mancarea este rumenita si daca este bine facuta. Anumite alimente trebuie sa fie agitate sau
intoarse la jumatatea procesului de gatire. Prindeti bine manerul si scuturati usor alimentele
din cosul friteuzei cu aer sau intoarceti alimentele cu o pereche de clesti, dupa caz (—
MODURI DE GATIRE PRESETATE; GHID DE PRAJIRE CU AER; ). Reintroduceti cosul
friteuzei cu aer in unitatea principala pentru a continua gatitul.
m Cartofi prajiti cu doua alerte pentru intoarcere, una este la 1/3 din timpul total de gatit
si alta este la 2/3 din timpul de gatit, Bacon/Pui/Creveti/Fripturi/Peste cu o alerta pentru
intoarcere la 2/3 din timpul total de gatit.
m Friteuza cu aer se opreste si opreste temporizatorul atunci cand cosul friteuzei cu aer
este scos si reia gatitul atunci cand cosul friteuzei cu aer este reintrodus in friteuza.
Daca méancarea nu este inca gata si trebuie s& reglati temporlzatorul sau temperatura in
timpul procesului de gatire, atingeti butonul %§ pentru a afisa § sau &, apoi atingeti + sau
= pentru a regla.
Daca trebuie sa opriti sau sa intrerupeti procesul de gatit, atingeti butonul }(’_,
m Gatitul se va opri si pictograma ¢ nu va fi afisata. Pictograma rt-'r va clipi timp de 20
secunde, apoi se va opri. Puteti atinge butonul >}, din nou pentru a relua gatitul.
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21.

22.

23.

24.

Asteptati pana cand temporizatorul termina si friteuza cu aer se opreste.

m Céand temporizatorul se termina, panoul de control va afisa ,END” (SFARSIT), butonul
Nd) si pictograma ﬂ«‘- clipesc. Dupa 20 secunde, pictograma 7}’- se va stinge cu 5
semnale sonore si ventilatorul se va opri. Numai butonul "4, va fi afisat atunci cand
friteuza cu aer este oprita in modul de asteptare.

Scoateti cosul friteuzei cu aer si asezati-l pe o suprafata plana si rezistenta la caldura.

Utilizati o pereche de clesti pentru a transfera mancarea pe o farfurie de servire. Nu

intoarceti cosul pentru a evita turnarea excesului de grasimi si uleiuri adunate 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.

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

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

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

curata.

ATENTIE - Risc de arsuri:

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

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

Abur fierbinte! Atentie la iesirea aburului fierbinte din orificiul de aer al aparatului sau cand
scoateti cosul friteuzei.
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6.2. GHID DE PRAJIRE CU AER

( Min-max Scuturati/ )
Aliment Bucati T".“p Temp:ecratura intoarceti Observatie:
(©) (min.) (°C) pe parteﬁ
cealalta
Cartofi si cartofi prajiti(Agitati, intoarceti sau amestecati de 2-3 ori in timpul gatirii)
Cartofi prajiti 500-1800 | 18-26 200 Scuturati /
subtiri congelati ;
Cartofi prajiti grosi | 5501800 | 22-30 200 Scuturati /
congelati ’
Cartofi gratinati 400 20-25 200 / /
Carne si carne de pasare
Friptura 100-400 10-15 180 Intoarceti /
Cotlete de porc 100-400 10-15 180 Intoarceti /
Hamburger 100-400 10-15 180 Intoarceti /
Rulada cu carnati 100-400 13-15 200 / /
Scuturati/
- . intoarceti
Picioare de pui 100-400 25-30 180 pe partea /
cealalta
Piept de pui 100-400 15-20 180 Intoarceti /
Gustari
Rulouri de 100-350 | 8-10 200 intoarceti | Vllizali gata
primavara ’ de cuptor
Crochete de pui 100-400 6-10 200 Scuturati Utilizati gata
congelate ’ de cuptor
Scuturati/
Batoane de peste 100-350 6-10 200 intoarceti Utilizati gata
congelate pe partea de cuptor
cealalta
Gustari congelate I
cu paine si 100-350 | 8-10 180 / Uggzgj' gata
branza sfaramata P
Legume umplute 100-350 10 160 / /
Coacere
OO Utilizati tava
Prajitura 250 8-15 180 / de copt
Utilizati tava
- . de copt
Tarta Quiche 350 20-22 180 / vas pentru
cuptor
. Utilizati tava
Briose 250 15-18 200 / de copt
Utilizati tava
- . de copt
Gustari dulci 350 20 160 / vas pentru
\ cuptor  J
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6.3. TEMPERATURA INTERNA MINIMA DE SIGURANTA

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

Carne de vita, miel ........cccooiiiiiiiiinnn, 63 °C (145 °F)
Carne de POrc .......cccoevveeviecieiiiieceeeeeee 71 °C (160 °F)
Carnuri tocate .......cccoieiiiiiii 71 °C (160 °F)
Produse din carne de pasare . 74 °C (165 °F)

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

6.4. SFATURI PRIVIND PRAJIREA CU AER

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

m  Cu exceptia cazului in care alimentele sunt preambalate si unse n prealabil, folositi putin
ulei de gaétit (doar 1-2 linguri) pe anumite alimente pentru a asigura un rezultat crocant si

auriu.

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

] Taiati alimentele Tn bucati mai mici pentru a crea o suprafata mai mare pentru obtinerea
efectului crocant.

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

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

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

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

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

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

7. CURATAREA SI INGRIJIREA

f AVERTISMENT: Tnainte de curéatare, scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se raceasca
complet.

AVERTISMENT: Pentru prevenirea electrocutarii, nu scufundati niciodata aparatul,
cablul de alimentare ori stecherul in apa sau in alte lichide. Nu le clatiti niciodata sub
jetul de apa de la robinet.

m  Curatati aparatul dupa fiecare utilizare.

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

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

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

[ ] Lasati toate componentele sa se usuce complet inainte de a utiliza aparatul.

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

8. GARANTII

Garantii si limite de responsabilitate

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

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

Modalitati de punere in aplicare a garantiei

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

Pentru garantia comerciala

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

» Sa repare sau sa inlocuiasca piesele defecte.

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

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

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

Excluderea garantiei comerciale:

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

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

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

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

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

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

» Daunele estetice, care includ zgarieturi, umflaturi sau orice alt element de vandalism.
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» Daunele cauzate de orice interventie efectuata de o persoana neautorizata.

» Defectiunile cauzate de uzura normala sau de invechirea normala a produsului: garnituri, filtre,
accesorii, perie si furtun pentru aspirator, lampi, lampi pentru retroproiector, lame pentru masini de
spalat, etc.

* Actualizarile programului informatic, cauzate de modificari ale parametrilor de retea.

* Deteriorari cauzate de elemente din afara aparatului (corpuri straine, insecte etc.)

+ Continutul dispozitivelor - congelator, masina de spalat...- (produse alimentare, imbracaminte,...)
* Avarierea produsului cauzata de utilizarea unor alte programe informatice pentru a modifica, a
schimba, a adapta sau a modifica programul informatic existent.

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

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

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

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

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

Dispozitiile de mai sus nu reduc sau elimina in niciun fel: garantia legala mentionata mai sus,

precum si garantia comerciala a producatorului, daca aceasta exista (a se vedea formularul de
garantie).
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COLOEPXAHUE

1. UHCTPYKLUUA NO TEXHUKE BE3OMNMACHOCTH C. 82
2. TEXHWYHECKUE XAPAKTEPUCTUKU C.85
3. ONMUCAHUE YCTPOUCTBA C.85
4.NEPEA NEPBbLIM UCIMNOJIb3OBAHUEM C. 87
5. PASMELUEHUE C. 87
6. UCNOJIb3OBAHUE C. 87
7. OYUCTKA N yXoa C.91
8.TAPAHTUU C.92

1. MHCTPYKUUA NO TEXHUKE BE3OINACHOCTHU

Mepen nepBbIM WUCMNOMbL30BAHWMEM BHUMATENbHO MNpPOYUTANTE
AaHHoe pykoBoAcTBO. OHO COAEPXUT BaXKHYH MHAOPMaLUIO Mo
TexHuKe 6e30nacHOCTK, a Takke MHCTPYKUMM NO IKCnyaTauun m
TeXHM4Yeckomy obcnyxmBaHuo yctponcta. CoxpaHute AaHHoe
PYKOBOACTBO A4 MCMNONb30BaHUsS B Byayuiem v nepefavte ero
HOBbIM BrnagernbLam YyCTPONCTBa.

1. Bo wu3bexaHne nopaxeHUs INEeKTPUYECKMM TOKOM He
norpyxamte yCTPOWCTBO, BUIKY U Kabenb nuTaHus B BOAY Wn
nobble gpyrue XMakoctu. Hukorga He npombiBanWTe 3T 4acTu
nog npoto4yHoun sogou (cm. pasgen « O4UNCTKA N YXOO»).

2. WVHCTPYKUMKM NO OYUCTKE MOBEPXHOCTEWN, KOHTaKTUPYIOLINX C
nuwen nnu macrnowm, cMm. B pasgene «O4YNCTKA N YXO[».

3. [laHHOe YyCTpPOMCTBO OCHALLEHO BCTPOEHHbIM TaMepom W
aBTOMAaTUYECKM BbIKITHOYAETCS MO UCTEYEHUN 3a4aHHOIO BPEMEHN.
4. YcTpoWCTBO 3arnpeLleHo Ucrnonb3oBaTh AeTAM Mnaglle 8 ner.
OTUM YCTPOMCTBOM MOryT MNOSIb30BaTbCHA OeTn cTapwe 8 ner,
a Takke nmua Co CHUXEHHbIMU PU3NYECKUMWN, CEHCOPHBIMWU NN
MEHTarbHbIMW BO3MOXHOCTSIMU UITN C HEAOCTATOYHbIM OMbITOM U
3HaHMSMK, MPU YCIIOBMM NPUCMOTPA 3a HUMU UITM UHCTPYKTaxa
OTHOCUTENBbHO 6Ge30nacHoOro WCMosfib30BaHUSA YCTPOMCTBA WU
MOHMMaHMUS BO3MOXHOW onacHoctu. OuncTtka n obcnyxmnBaHue
YCTPOMCTBA MOryT BbINOMHATLCA OEeTbMU CcTapwe 8 netr nopg
NPUCMOTPOM B3pPOCHbIX. YCTPOMCTBO W €ro kabenb nuTaHus
AOIMKHbI ObITb HEQOCTYNHbI AN AeTen Mnagwe 8 ner.

5. He nossonaunTte getam urpatb ¢ JaHHbIM YCTPONCTBOM.

6. He ucnonb3ynte ycTpoOWMCTBO, €Cnn BWUIKa, kKabenb nuTaHus
NN camMo YCTPOMCTBO UMEKDT Kakme-nmbo noBpexaeHus.

82



|

7. Ecnu «kabenb nuTaHus noBpexaeH, TO BO u3bexaHue

NOPaXKeHUs1 JNEKTPUYECKUM TOKOM €ro [AOSMKEH 3aMeHUTb

N3roToBUTENb, €ro TEXHUYECKNUA npeacTtaBuTENb WU OPYrown

KBanuduuMpoBaHHbIWN cneynanucr.

8. OMNACHOCTb OXXOI'OB! He npukacainTtech K ropsaymm
A NMOBEPXHOCTSM. [MoBepxHOCTH YyCTPOWCTBA,

0003HaYeHHble  OaHHbIM CUMBOJSIOM, CUNbHO

HarpeBalTCA BO BPEMS MCMOMb30BaHMS U OCTAlOTCA rOpsYnMum

eLe HeKOTopoe BPEMSI MOCIE OTKITHYEHUS.

9. lepeqn BbINONHEHWEM nbbIX paboT no o4YUCTKE UnU

o6CnyXMBaHWMIO JanTe YCTPONCTBY NOSTHOCTBIO OCTbITh.

10. Ncnonb3oBaHue NpuHaaiexHocTen, He BXOAALWMX B NepevyeHb

pEKOMEHA0BAHHbIX N3roTOBUTENEM, MOXET MPUBECTU K TPaBMaM.

11. OepxunTtekabenbnutaHnanoganbLue OTropAa4YMX nOBEPXHOCTEMN.

He nogkntovante kabenb nutaHma n He paboTanTe C NaHenbto

ynpaBneHns MOKPbIMU pyKamMu.

12. Cneante 3a TeMm, 4Tobbl Kabenb NUTaHUsS He cBucarn c Kpas

CTOMa 1 He Kacarncsi ropsidmx noBepxXHOCTEN.

13. Ecnu poseTka ncnosnb3yeTcs B Ka4eCTBe CpeacTBa OTKIIOYEHUS

YCTPOWCTBA, OHa A0SMKHa ObITb BCerga AoCTynHa.

14. He cTaBbTe YCTPOMCTBO Ha rasoBble W 3reKTpuyeckune

KOH(POPKN Unn psgoOM C HUMK, a TakkKe B HarpeTyr neydb umnm

AYyXO0BKY. He cTaBbTe Ha YCTPONCTBO HUKaKue NpeameThl.

15. He wvcnonb3ynte [paHHOE YCTPOMCTBO B Uendx, He

npegyCcMOTPEHHbIX  AaHHbIM  PYKOBOACTBOM. HenpaBunbHoe

NCNonb30BaHNe YCTPOMNCTBA MOXET CTaTb NPUYNHON TPaBMbI.

16. Hukorga He octaBnamte paboTatowee ycTponctso 6e3

npucmoTpa.

17. Ecnn yCTpPOWCTBO BblAENSET YepHbIn AOblM, HeMeaNeHHO

OTKITHO4UTE €ro OT PO3ETKU U AOXKOUTECH, MOKa AblM HE NpekpaTuT

BblaenaTbes. ocne atoro MOXHO OyadeT M3BMeYb BbIOBUXKHYIO

€MKOCTb.

18. 3TO yCTPOMCTBO nNpeaHasHa4YeHo TOSMbKO And AOMallHEero

MCNOSb30BaHNA.  YCTPOMCTBO  He  npegHasHadeHo  Ans

MCNOSIb30BaHNSA BHE MOMELLEHUMN.

19. ) 3toT cMmBon ykasbiBaeT, YTO MaTepuanbl 0A0GpPEHbI
Qr OS5 KOHTaKTa C NULLEBbLIMW NPOAYKTaMN.

20. E [aHHbIN NpMBop MapKMpyeTCa CUMBOSIOM NepevepKHYTOro
/. MYCOpHOro KOHTenHepa B COOTBETCTBUU C EBponenckon
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anpektuson 2012/19/UE . B OTHOLUEHUN «OTCIY>KMBLUNX
3NEKTPUYECKUX U SNEKTPOHHbIX NpubopoB»). OTa MapkUpoBKa
yKa3blBaeT Ha TO, YTO NO UCTEYEHUN CpoKa Cry>0Obl 3TOT Npnbop
3anpellaetca BblbpacbiBaTb BMECTE€ C MNpPOYUMM  ObITOBbIMU
oTxogamu. lNonb3oBaTtenb OOMKEH ero caaTb B MYHKT npuema
ANEKTPUYECKMX WU INEKTPOHHbLIX MpunbopoB. 3aHumarowmecs
npUeMoMm OpraHuM3aumn, BKIOYask MECTHble MyHKTbl npuema,
MarasvHbl M MeCTHble  opraHbl  Bnactu, dopmMupyet
COOTBETCTBYHOLLYIO cucTeMy Ansi cbopa Takoro obopyaoBaHus.
Hagnexawwmin c6op OTCryXMBLUNX SNEKTPUYECKNX N SNEKTPOHHbIX
npubopoB no3BonseTr wusbexaTb BpPeOHOro BO3AENCTBUS Ha
300pOBbE YerioBeKa U OKPY>KatoLLyHo cpefly B pesynbrate Hanmyus
OnacHbIX KOMMOHEHTOB, a Takke B pe3ynbrate HenpaBUITbHOro
XpaHeHus n obpalleHnsa ¢ 3Tum obopyaoBaHNEM.

21. YCTpOUCTBO He npefHa3HayeHO [Ans MUCMNofb30BaHUA C
BHELUHMM TanMMepoM Uin OTAESNIbHOM CUCTEMOW OUCTaHUMOHHOIO
ynpaBneHus.

22. Hencnonb3ynTeycTponCTBOBOMM3MIIErKOBOCMIAMEHSOLLMXCS
XNOKOCTEN, ra3oB Unn maTtepmarnos (Hanpumep, LWTop, CKaTepTewn,
oboeB M T. A.).

23. Bo Bpemsi npurotoBrneHuss He CTaBbTe YCTPOWCTBO 6nm3ko
K cTeHe wnu gpyrum npubopam. Cobniogante MUHMManbHoe
paccTosiHne co Bcex CTOpoH He meHee 10 cm. He 3akpbiBanTte
OTBEPCTUS ANA BNyCKa U BbiNycka BO3ayxa.

24. He wvcnonb3ynte yCTPOMUCTBO pAOOM C BOOOWM UM B OYEHb
CbIpbIX MOMELLEHNsSX (Hanpumep, B CbIpOM nogsarne, psaom C
B6accenHoM unm BaHHON).

25. Hukorga He HanonHAnWTe KOpP3WHY/AWMK adapodpUTIOPHULLBI
MacrnoMm. B oTnuume oT  TpaguUMOHHBIX  PPUTHOPHML,
aspoPPUTIOPHULLI  MpakTU4Yeckn He TpebyoT macna ans
Nony4YeHust XpyCTALLEN KOPOYKH.

26. [laHHOe YCTPOMCTBO COOEPXUT MCTOYHUK CBETA C Kaccom
3HepreTnyeckon agpdekTnsHocTn G.
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2. TEXHWYECKUE XAPAKTEPUCTUKU

( HomuHanbHoe Hanps>xeHue:

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

MoTpebnsiemas MOLHOCTb: 2000 Bt
TemnepaTypHbIN PEXUM: 80-200°C
Tavimep: 1 - 60 MuHyT
Ipy3onogbeMHOCTb: 7.6 n (8 kBapT)
kKJ'lacc: 3aWnThI: Knacc |

3. ONMNCAHUE YCTPOMUCTBA

3.1. ASPO®PUTIOPHULIA

1. BosgyxosabopHoe oTBepcTue 5.
2. OcHoBHol 6ok 6.
3. Py4ka »apo4yHON KOP3UHbI 7.
4. Kop3aunHa hpUTIOpHULBI C NPO3padHbIM
OKHOM 8.

MopaoH Ans BO34yLLIHOTO NoToka
PaspenuTtens (co cTpenkon BBepX)
MaHenb ynpaeneHns ¢ CEHCOPHbIM
3KpaHoOM

OTBepcTre Ans Bbixoda Bo3gyxa

3.2. OB30P NMAHENU YMNPABJIEHUA

-

Q_
B
G__
Q_
@_

Iy

v S —
7
A.  3Haukv npeayCcTaHOBIEHHBIX PEXMMOB G. KHorka +
NMPUroTOBMEHUS H. KHonka nutaHus n nyck/naysa
B. 3Havok BeHTUNATOpa I. KHonka —
C. KHonka Taiimepa/Temnepatypbl J. Tanmep unu 3HaveHne TemnepaTtypbl
D. KHonka «MeHto» K. 3nHauvok Uenbcus
E. KHonka nogcBeTku L. 3Ha4yok MUHYT
F.  3Hadvok npurotoBneHusi/pasorpesa
\.
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3.3. MPEAYCTAHOBNEHHBIE PEXUMbI MPUTOTOBINEHUA

AapodpuTiopHULLA UMEET 8 MPedyCTaHOBMNEHHbLIX PEXUMOB MPUrOTOBMEHMS. Bpems n

Temneparypa no yMonyaHuio B KaX4oM npeaycTaHOBIIEHHOM pexuMe HacTpamBatoTcs. Bpems
NPUroTOBNEHNS U TEMNEepaTypa MOryT pasnuyaTbCs B 3aBUCUMOCTY OT pasMepa, Korm4yecTsa,

TUNa NPOAYKTOB, @ TakkKe OT TOro, 3aMOPOXKEHbI OHW UMK HEeT. OTKOPPEKTUPYINTE HACTPOMKK MO
Mepe HeobXxoaMMOCTH.

[ MpeaycTaHOBMNEHHbIE Hanomu-
PEeXNUMbI Temnepatypa Bpems (MuH.) HaHue o
NpPUroToBreHus nepeso-
pauuBa-
MpepycTa- Mo Perynu- Mo Perynu- HUM (3BY-
3Ha4yoK | HOBMNEHHbIW | ymonya- | pyembin ymonuya- pyemMbIn KOBOW
pexum HUIO AnanasoH HUIO AnanasoH curHan)
QE | Kaprodens | Ho0c | go-200°c 30 1-60 Mosopor
b
% BekoH 180°C 80-200°C 6 1-60 [MoBopot
<& Kypuua,
e‘ KypUHbIE 200°C 80-200°C 35 1-60 MoBopoT
HOXKM
}"? KpeBeTku 180°C 80-200°C 12 1-60 MoBopot
| i
@ Crevikn 180°C 80-200°C 12 1-60 MosopoT
@ MupoxHble 160°C 80-200°C 15 1-60 —
-
dm)( Puiba 180°C 80-200°C 18 1-60 Mosopot
P Bricyumsa- | gec 30-80°C 8H 14-244. —
S HWe dpyKTOB
.
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5.

NEPEA NEPBbIM UCTMOJIb3OBAHUEM

YaanuTe Bce ynakoBOYHbIE MaTepuansl.

Y6eanTecb B KOMNIIEKTHOCTU 1 OTCYTCTBUM MOBPEXAEHNN a3pOOPUTIOPHNLLbI.

Mepen nepBbIM UCMONBL30BAHWEM YCTPOWCTBA UNW Nepes UCNonb3oBaHeM nocne
ANUTENbHOTO XPaHEeHNS OYNCTUTE YCTPOWCTBO M MPUHAANEXHOCTU, CreAys UHCTPYKUMSAM B
pasgene «OYUCTKA N YXO[O».

PASMELUEHUWE

YctaHoBUTe NpubBOp Ha POBHYHD, YCTONYUBYHD, CYXYHO U TEPMOCTOMKYH NMOBEPXHOCTb.

BAXHO: Vicnonb3yiiTe TepMOCTONKNIA KOBPYK MOA, MPUOOPOM, YTOObI 3aLLUTUTL KYXOHHYIO
CTOMELLHULIY UM NOBEPXHOCTb CTOMNa OT TEMMOBOro NoBpexaeHus. HeBbinonHeHne aToro
TpeboBaHNA MOXET NPUBECTU K MOTEMHEHNIO MOBEPXHOCTU CTOMELLHWLbI UMK CToNa,
OKpaLUVBaHMIO UNW NOSIBAEHNIO HEBLIBOAMMBIX MATEH.

6.

NCNoOJIb3OBAHUE

[na JOCTWKEeHNs Haumy4yLwmx pesynsTaToB Npu Xapke B aapodpuTIOpHULE Mbl
pekoMeHayeM npefBapuTensHO NPOrpeTb PPUTIOPHULLY B PYHHOM pexnme B TedeHune 3
MUHYT, Npexae 4em 4o6aBnATb NPoAyKTbl, €Crv MPUBOpP XONOAHBIN.

Bceraa ncnonb3yiiTe NOTOK BO3AYLLHOIO MOTOKa B KOP3uHe aapodpuTiopHuLb!. [MoaaoH
NO3BONAET ropsyemMy BO3AYXY LMPKYNMpoBaThb BOKPYT MULLK, a MULLHME XUpbl 1 Macna byayT
KanaTb Ha AHO KOP3UHbI, NPEAOTBPALLAs NX CKOMMEeHVe noa NpoayKTamu.

He 3anonHsanTe kop3nHy 6onee 4yem Ha %, 4Tobbl 06ecne4nTb paBHOMEPHOE NPUrOTOBIEHVE
N NyHLWYo LMPKYNSaumio Tenna.

[Mpw npurotoBneHvn 6onbLIOro KonuyecTsa NPOAYKTOB (Hanpumep, kapTodens dpu,
KPEBETOK, KYPUHBIX HOXEK MUINM 3aMOPOXEHHBIX 3aKYCOK) BCTPAXHUTE, NEPEBEPHUTE UNn
nepemMellanTe MHrpeaneHTbl B KOp3nHe 2—3 pasa A NonyYyeHnst OGHOPOJHOro pesynbsraTa.

. UCTNOJIb3OBAHUE ASPO®PUTIOPHULIbI

BcTaBbTe KOp3nHy asapodpuUTIOPHULILI B OCHOBHOW Grok ¢ NOAA0HOM Ans NOTOKa BO3ayxa

BHYTpU. He ncnonbayiite Kop3uHy asapodpuTiopHMLbl 63 NoTka BO34yLIHOMO NoToKa.

Bkntounte npnbop B 3a3eMIEHHYI0 3NIEKTPUYECKYHO PO3ETKY.

= AspodpuTiopHuLa NepeiaeT B pexum oxupanus. MNMadens ynpasneHus 6yaet
oTobpaxaTb TOMbKO KPACHYH KHOMKY %) YKa3blBaloLLyIO Ha TO, 4YTO hpuUTIOpHMLA
NOAKIYEHa K UCTOYHUKY NUTaHUS.

HaxmuTe KHomKy ’%) YTOObI BKMIOYUTE (DPUTIOPHULLY.

m [locne BknoYeHusi npubopa Temnepatypa 1 BpeMs Mo YMOMYaHWIo B Py4YHOM pexvme
coctaensoT 200°C u 15 MUHYT.

MpeaBapuTenbHbIA HarpeB B Py4YHOM pexume

4.

5.

YT06bI NpeaBapuTenibHO pasorpeTb MPUTIOPHULLY, KOCHUTECH KHOMKM Lg, 4T06bI 0TOOPa3UTL

3HaYoK MI;\I‘ a 3aTem HaXxmMuTe KHOMKy + unm =—, qTC06b| YCTaHOBUTb 3 MUHYThI Ha Taumepe.

KocHutech KHOMKK %} 4TOBLI 0TOBPA3NTL 3HaUOK ), @ 3aTeM HaxMUTE KHOMKY unm =—,

4YTOObI YCTAHOBUTL TEMMNEpPaTypy B COOTBETCTBMU C peuenTtoM (— MNMPEOYCTAHOBNEHHbBIE

PEXWMbI NPUTOTOBIIEHUA; PYKOBOAOCTBO MO XXAPKE B ASPO®PUTIOPHULE).

Haxmute kHonky Nd)' 4TOObI NOATBEPANTL M HaYaTb NPEABAPUTENbHBIN HArpeB.

m Ha naHenu ynpaeneHus nosisutcs 8 1 HauHeT MuraTh 3HaUOK 2. 3HaueHus Taiimepa
Temneparypbl OyayT YepenoBaTbCa Ha IKPaHe.

= A3podpuUTIOpHULIA aBTOMATUYECKW BIKIMHOYMUTCS 1 NoAacT 5 3ByKOBbIX CUrHANoB no
McTeveHnn Tanmepa.
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HanonHeHue KOP3MHbLI a3pOodPUTIOPHULILI

7.

8.

10.

Mo npolecTBuM 3 MUHYT Bbl YCrbILMTE 5 3BYKOBbLIX CUTHAMNOB, BbITALLUTE KOP3UHY
PUTIOPHULIbI 3@ PYYKY U MOCTaBLTE €€ Ha POBHYIO 1 TEPMOCTOMKYHO MOBEPXHOCTb.
BbInoxuTe NoAroToBneHHble MHrpeaneHTbl Ha NOAAOH ANs BO3AYLUHOro noTtoka. He
npeBbILLaNTe ypoBEHb OTMETKN « MAX» B )XapO4HOW KOp3uHe, YTobbl 06ecneuntb
npaBuIIbHOE NPUrOTOBIEHME MULLM U LIMPKYALMIO BO3AYXa.

Ecnu Bbl roToBMTE ABa pa3HbIX UHrPeaVeHTa OAHOBPEMEHHO, Bbl MOXETE 1CNoNnb30BaTh

pasgenuTens. BcTaBbTe pasgenutens B ABa OTBEPCTUS B KOP3UHE IPUTIOPHULBI TaK, YTOObI

CTperka ykasbiBarna BBepX, U 3anofIHUTE KaXayr CTOPOHY KOP3UHbI UHFpeaneHTaMu.

m YBegutech, YTO MHrPeaneHTbl TPeByIoT OAMHAKOBbLIX HACTPOEK NPUrOTOBIEHNS, U
YMEHbLUMTE KONMYECTBO MHrpeaneHToB Ao nonosuHbl (— PYKOBOOCTBO M0 XXAPKE B
ASPOSPUTIOPHULE; MPEAQYCTAHOBJIEHHBIE PEXKUMbI MPUTOTOBITEHNA).

BcTaBbTe kOp3uHy aapodpuTOpHULLI 06pPaTHO B OCHOBHOM GMOK.

MPUMEYAHUE. Mponyctute waru ¢ 11 no 13, ecnu Bbl NpeanovntTaeTe rotoBuTb B
aspohpuUTOpHULIE B NpeayCTaHOBIIEHHOM pEXMME.

MpurotoBneHue B a3podpuUTIOpHULIE B PYHYHOM peXume

1.

12.

13.

KocHutecs kHomku 7, utoBl otobpasuTtb § v (. a 3aTeM KOCHUTECH KHOMKM -|-

unm =, 4Tobbl 3aaaTb TemnepaTypy U BpeMs NPUrOTOBIIEHUSI B COOTBETCTBUM C

peuentom (— PYKOBOOCTBO MO NMPUTOTOBJIEHNIO B ASPO®PUTIOPHULIE;

MPEAYCTAHOBIJIEHHbBIE PEXKUMbI MPUTOTOBIEHAA).

HaxmunTe KHonky % 4yTObObI NOATBEPANTE Y HA4YaTb NPUrOTOBIEHME.

m Ha nanenu ynpaeneHus nosisutcst &% 1 HauHeT MuraTh 3HauOK 7. 3HaueHns Talivepa U
Temneparypbl OyayT YepenoBaTbCs Ha 3KpaHe.

Mepenignte Kk wary 17.

Xapka Ha BO34yXe C npeAyCTaHOBMEHHbIM PEXXUMOM

14.

15.

16.

17.

18.

YUTto6bl NpeaBapuTenbHO NPOrpeTh B 3a4aHHOM PEXMME, HXKMUTE KHOMKY E ansi
NPOKPYTKM 8 NpeayCTaHOBMNEHHbIX PEXVMMOB MPUrOTOBMEHUSI 1 OCTAHOBUTECH, KOrAa HYXXHbII
pexum 6yaet BoigeneH (—MNPEQYCTAHOBJIEHHbLIE PEXKUMbI MPUTOTOBINEHUA).

m BblgeneHHbI npefyCcTaHOBMNEHHbIN PEXUM HAYHET MUraTb Ha NaHenu ynpasneHus.

Ecnu Bam Hy>XHO HACTPOWTL Temneparypy uim BPEMSi M0 YMOMYaHWIO B NPE/lyCTaHOBNEHHOM

pexunmMe, HaXXMUTE KHOMKY %g 4TO6bI 0TO6Pa3nTs § nnm %‘ﬂ a 3aTeM HaXMUTe KHOMKY

U1 = A58 HACTPOWKM.

HaxmunTe KHomnKy % 4TOObI NOATBEPANTL Y HA4YaTb NPUrOTOBEHME.

m Ha naHenu ynpaeneHus nosiButcst %), HauHeT MuraTh & 1 3HaYOK NPeayCTaHOBEHHOTO
pexuma. 3HadeHns Tarimepa 1 TemnepaTtypbl byayT YepegoBaTbest Ha aKkpaHe.

YTtoObl BKNIOYNTL CBET KaMepbl At NPUrOTOBMNEHUS MUK, KOCHUTECH kHOMKK ~§<. CeeT

aBTOMaTUYECKM BbIKIOYMTCS Yepes 60 cekyHA.

B cepeanHe BpeMeHU NPUrOTOBEHMS BbITALLMTE KOP3UHY PPUTIOPHWLLbI, YTOOBI NPOBEPUTL

NPOAYKTbl Ha NOAPYMSHUBAHME ¥ TOTOBHOCTb. HekoTopble NpoayKTbl HEO6X0AMMO

BCTPSAXHYTb U NEPEBEPHYTb B cepeauHe npurotoBneHnsi. Kpenko BoO3bMUTECH 3a pyuKy

1 OCTOPOXHO BCTPSAXHUTE NPOAYKTbI B KOP3VHE PPUTIOPHULbI UMK NEPEBEPHUTE NMPOAYKTHI

wmnuamu, B 3aBUCUMOCTU OT HeobxogumocTtu (— MNPEOYCTAHOBJIEHHbLIX PEXKMMAX

MPUTOTOBIEHUA; PYKOBOCTBO MO XXAPKE B ASPO®PUTIOPHULIE). CHoBa

BCTaBbLTE KOP3VHY PPUTIOPHKLLbI B OCHOBHOW GM0K, UTOObI NPOAOIMKUTE NPUIOTOBMEHNE.

m KapTodenb cpu ¢ ABYKpaTHbIM HaNnOMUHaHWEM O NepeBopaYBaHnUn: oauH pa3 Ha 1/3
BPEMEHV NMPUrOTOBMEHNS, APYron — Ha 2/3 BpeMeHu npurotoBnenns. bekon/kypuua/
KpeBeTku/cTelikn/pbiba ¢ OAHOKPaTHBIM HaNOMVHaHWEM O NepeBopaYnBaHnm Ha 2/3
BPEMEHV NPUTrOTOBIEHUS.

m  PpuTiopHMLA BbIKIIOYAETCSA 1 NPUOCTaHaBNMBAaET TaMep, Koraa KopavHa pUTHOPHULbI
CHUMAaeTCs, U BO30OHOBMSIET MPUTOTOBMEHNE, KOrAa KOp3vHa (OPUTIOPHULLbI CHOBA
BCTaBMSIETCS BO OPUTIOPHNLLY.
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19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

Ecnv ena elle He roToBa 1 Bam HY>KHO OTpPErynupoBaTh TaMep unv Temnepartypy B
npouecce NpUroToBNEHUs!, HAXMUTE KHOMKY (/ 4TO6bI 0TOOPa3UTL {E nnn (7, a satem
KOCHWTECH + UM = ANsi HACTPOWIKK.

Ecnu Bam HyHO OCTaHOBWTb UM MPUOCTAHOBWUTL NPOLIECC MPUTOTOBMEHNS, HAXMUTE

KHOTKY %)

)

m [purotoeneHne octaHoBUTCA, 1 3Hauok &) oToBpaxaTbea He Byaet. 3Hadok @S byaet
muratb B TedyeHne 20 cekyHz, a 3aTem noracHeT. Bbl MoxeTe CHOBa HaxaTb Ha KHOMKY
%, 4TOObI BO30GHOBUTL NMPUIOTOBIIEHNUE.

[oxXantech OKOHYaHUs TaiMepa v BbIKMHOYEHUS) (OPUTIOPHULLbI.

m Korga Tavwlep 3aKOHYMTCH, Ha NaHenu ynpaBneng otobpasutcs «kEND», kHonka }{)
3Ha4oK c‘«- 3amuraet. Yepes 20 cekyHz 3Ha4oK f\v noracHet ¢ 5 3ByKOBbIMU CUrHanamm u
BEHTUINSATOP OCTaHOBUTCS. TOMbKO KHOMKa }6 6ynet otobpaxarbcs, korga hpuUTopHULA
BbIKITOYEHA Y HAXOAMTCS B PEXUME OXUAAHUS.

BbITawmTe KOpavHy asapodpUTIOPHULIBI 1 NOCTaBLTE €€ Ha POBHYHO TEPMOCTONKYHO

NoBepXHOCTb. Vcnonb3ayinTe napy WUNLUOB, YTOObI NEPenoXuTb ey Ha CEPBUPOBOYHYHO

Tapernky. He nepeBopaymBainTe KOp3auHy, 4Tobbl n3dexartb nonagaHuns MULLIHKX XUPOB 1

mMacers, CKONMBLUMXCS Ha AHe, Ha edy.

Ecnun Bam HyXHO NPOAOMKNTL FOTOBUTbL eLLe OAHY NapTuio, UCMOMb3YNTE KyXOHHYHO

Gymary, 4Tobbl BbITEPETH MULLHWUIA XUP Y Macrio co AHa KOP3WHbI a3popUTIOPHULLbI, 1

npenoTBpaTuTh 0bpasoBaHue AbiMa. HeT Heo6xoaAMMOCTU NpeaBapuTeENbHO HarpeeaThb

npunGop, Noka oH ropsiymii.

YT06b! BbIKIOYUTL a9POPUTIOPHULLY, KOCHUTECH U YAEPXKMBAWTE HAXATON KHOMKY % B

TeyeHne 3 CekyHa.

Mocne 3aBepLUEHNSA NCMONb30BaHNS NPUOOpPa OTCOEANHUTE LLIHYP NUTaHWS OT

anekTpuyeckon po3etku. Mogoxaute, noka Npubop NOMHOCTBIO OCTLIHET, NPeXae Yem

nepeMeLlaTb UM YACTUTb ErO.

OCTOPOXHO — OnacHOCTb OXOFoB:

Mopsiyas noBepxHocTb! He npukacanteckh K ropsunm noBepxHOCTSM. HarpeBaTtenbHbIn
3MEMEHT U MeTannMyeckne NoBEPXHOCTY Npubopa HarpeBarTCs BO BPEMSI UCMONb30BaHUS
1N MOTyT BbIAENATb OCTAaTOYHOE TEMNSO MO OKOHYaHUM UCMOMb30BaHus. Vicnonb3yiite
nmetomecs pyykn. Becerga HageBanTe KyxOHHbIe pykaBuLbl Npy obpalleHnn ¢ ropsyen
KOP3MHOWN a3pohpUTIOPHULLbI.

Fopsiunn nap! OcTeperaitech BbIXO4a ropsyero napa u3 Bo3gyX0oBblMyCKHOIO OTBEPCTUS
npubopa nnu nNpy N3BNeYEHN KOp3nHbl a3pOPPUTIOPHULIbI.
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6.2. PYKOBOOCTBO MO NPUTOTOBJIEHUIO B ASPO®PPUTIOPHULIE

[ Mun-make | g0 \q Temnepatypa Berpa- )
MpoaykTbl Konuye- (h’II)MH) (°F();) yp XuBaHue/ MpumeyaHue
cTBo (r) . MoBopoTt
KapTodens u kaptodens-ppu(BcTpaxHUTe, NnepeBepHUTE UNK Nepemeluante 2—3 pasa BO
BpPEMS NPUroTOBIIEHUSA)
Towkwia BcTpsixu-
3aMOPOXKEHHbIN 500-1800 18-26 200 Bazwe /
kapTodens dpu
ToncTbin BeTosixi-
3aMOPOXKEHHbIV 500-1800 22-30 200 Ba’:me /
kapTodens dpu
KaptodenbHas .
3anekanka 400 20-25 200 / /
Msico u nTuua
Crenk 100-400 10-15 180 MoBopot /
CBWHbIe OTOMBHbIE 100-400 10-15 180 MosopoT /
Fambyprep 100-400 10-15 180 [MosopoT /
Cocucka B Tecte 100-400 13-15 200 / /
Bctps-
KypuHble HOXKM 100-400 25-30 180 xvBaHwue/ /
MosopoT
KypuHas rpyaka 100-400 15-20 180 MosopoT /
3akycku
McnonbayiTe
CnpwvHr-ponnel 100-350 8-10 200 MosopoT nonydabpuka-
Thl AN AYXOBKN
McnonbayiTe
SaMopOXSHHLIe 100-400 | 6-10 200 Betpsxu- | o rvdbabpuka-
KypVHbIe HarreTchl BaHue Thl AN AYXOBKM
Bcrps- Mcnonbayiite
3:|“égs;m|$:;;f<m 100-350 6-10 200 xvBaHwe/ nonydabpuka-
P MoBopot Thl AN AYXOBKN
3amMopoxeHHble Vicronbayiite
;")'(zggﬁ 03;"3’0"” 100-350 | 8-10 180 / nonycabpuka-
Thl AN1S1 AYXOBKN
naHVpoBKe
®apuimposanrie 100-350 10 160 / /
OBOLLM
Bbineuka
McnoneayiTte
Mupor 250 8-15 180 / dopmy ans
BbINEYKN
Mcnoneayiite
opmy ans
Kuw 350 20-22 180 / BbIneyku/
6ntogo ans
3anekaHus
Mcnonbayinte
Kekcbl 250 15-18 200 / dopmy ans
BbINEYKN
McnoneayiTe
opmy Ans
Cnapkue 3akycku 350 20 160 / BbIneyku/
6ntogo ans
\ sanekaHns
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6.3. BE3ONACHAA MUHUMATIbHAA BHYTPEHHAA TEMMNEPATYPA

Mepen ynotpebneHnem npoBepbTe MSCO, NTULY U PbIOy C MOMOLLbIO TEPMOMETPa ANS Msica,
4yTO6bI YOEeanTbCsl B Ka4ecTBe NpurotoBneHus. [lanee npueegeHbl 3Ha4eHUst 6esonacHom
MUWHUMarnbHOW BHYTPEHHEW TeMnepaTypbl, pekomeHaoBaHHble USDA. Bbl MOXeTe roToBUTb MNKLLLY
npu 6onee BbICOKOW BHYTPEHHEN TeMNepaType B COOTBETCTBMU C BaLLMMW NPEANOYTEHNAMU.
[OBAAMHA, BAPAHMHA .....occcvvveeeiiie e 63°C
CBUWHMHa
MsicHon chapLy ..
TITULIA oo
Pbi6a, monntocku
PasorpeB msica, NTuLpbl, OCTaTKOB ..

6.4. COBETbI NO NMPUTOTOBNEHUIO B ASPO®PUTIOPHULIE

] KynuHapHble macna, Takve kak parncoBoe, NoACONHEYHOoe N pacTUTensHoe Macro,
XOPOLUO MOAXOAAT ANS NPUrOTOBIIEHUSI B @3pOoPpuUTIOpHUILIE.

] Ecnv npoaykTbl He Gbiny NpefBapyTENbHO ynakoBaHbl U CMasaHbl, UCMOMb3yNTe HEMHOIO
pacTtuTensHoro macna (1—2 cTornoBble NOXKU) Ha ONpPeAeneHHbIX NPoayKTax, YToobl
MOMNYYNTb XPYCTSALLYIO U 30MTOTUCTYHO KOPOUYKY.

[ [ns nonyveHns 6onee xpycTsLLen KOPOUKM Bceraa npocyLlumBanTe NPpoayKTel 6yMaxHbIM
nonoTeHuem nepes AobaBneHMeM Macna u NpurotoBrieHeM. PaBHomepHO BTupaiiTe,
HaHOCWTEe KMCTOYKOM UNW pacrbinsnTe pacTutensHOe Macro Ha NPoAyKTbI.

] HapesarTte npogykTbl Ha Menkne KyCco4ku, 4Tobbl co3aaTh HonbLuyio nnoLanb NoBEPXHOCTH
ONS XPYCTALLEN KOPOYKU.

] [Mpu npuroToBneHnn Msca yknagpiBanTe ero B KOP3uHy B OAUH CIoK, 4Tobbl o6ecneunTtb
paBHOMepHOe NoApyMsHUBaHWE U NPOXapyBaHUE KyCKOB.

] YT106b! NPUrOTOBUTE XPYCTALLMIA OMALLHWN KapTodenb hpu Unn kapTodenbHble AOMbKY,
3aMOuMTE CBEXMIN OYULLEHHBIN 1 NOpe3aHHbIn kapTodens B Boge Ha 30 MUHYT. Bbicywiunte
OyMaXKHbIM MOMNOTEHLEM, @ 3aTeM HaTpuTe 1 CTONOBOM NOXKKOW pacTUTENLHOrO Macna
nepes xapkon B aapohpuTiopHULLE.

] He rotoBbTe B a3podhpuTIOPHMLIE O4EHb XXUPHbIE NPOAYKTbI, HAMPYMEP COCKCKU.

[ ] Vcnonb3yiiTe NpoTUBEHDb B KapO4HON KOP3WHE, YTOObI Ucnedb NUPOr Unu kuw, nuéo
06xapuTb AenvKaTHbIe UHIPEANEHTbI UM UHTPEeOWNEHTbI C HAYVHKOW.

[ Mcnonb3yiiTe nokynHoe TecTo Ans 6bICTPOro U Nerkoro NPUroToBNEHWS 3aKYCOK C HAYMHKOMN,
Hanpumep, KanbLoHe. bnoaa, npuroToBneHHbIe 13 NMOKYMHOro TecTa, TPebyT MeHbLLe
BPEMEHW Ha NPUroTOBIEHME, YeM 13 JOMAaLLHero TecTa.

] A3pobprTIOPHULY MOXHO Takke 1Cnonb3oBaTh AA pasorpesa nuwn. YctaHoBuTe
Temnepatypy Ha 150°C npumepHo Ha 10 MUHYT.

7. OYUCTKA N yxoa

NMPEQYNPEXOEHMUE. MNepen 04nCTKOM OTKIOYMUTE YCTPOMCTBO OT SNEKTPOCETU 1
[anTe eMy NosiHOCTbIO OCTbITh.

NMPEOYNPEXOEHUE. Bo nsbexaHne nopaxeHusi SNeKTpUYeCKUM TOKOM He
rorpyawTte OCHOBHOI 6ok, kabenb NMTaHus 1 BUIKY B BOAY UnuW Nobble apyrue
XUAKOCTU. Hykoraa He npoMbiBanTe UX NoA NPOTOYHOWM BOAOWN.

] OuuuaiiTe yCTPOCTBO NMOCHEe KaX4Ooro UCMoSb30BaHus.

n Hukorga He ncnonbayiiTe Ans O4UCTKM YCTPOWCTBA PACTBOPUTENU, XUMUYECKUE UK
abpasnBHble YNCTSLLME CPEOCTBa, MPOBOJSIOYHbIE LLETKW, OCTPbIE NPEAMETLI UK
meTannmyeckue ryGku.

] OuuncTnTe KOp3uHY hpUTIOPHMLLI, MOAAO0H U pasaenuTesib TEMNoW MblfTbHON
BOZOV C NMOMOLLbIO MSArKow ry6ku. OnonocHuTe 1 TwatensHo npocylwnte. KopavHa
a3pOPUTIOPHNLbI HA BEPXHEN MOSKe NOCYZAOMOEYHOWN MalUVHbI MPUrOAHa ANsl MbITbs B
nocyaoMoeyHol MatuvHe. MoaaoH 1 pasgenuTenb Takke MOXHO MbiTb B NOCYA0MOEYHOW
MalLIMHe.
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COBET: Ecnu kop3uHa puTIOPHULIbI, NOAAOH C BO3AYLUHBIM MOTOKOM UMW pasfenuTens
MUMEIOT CTOVKME OCTaTKW MULLM, Bbl MOXETE HaNoMHUTL KOP3UHY OPUTIOPHULIbI TEMIBIM
MbIFIOM, @ 3aTeM NMOMECTUTb NMOAAOH C BO3AYLUHBIM MOTOKOM U pasgenuTenb BHYTPb, YTOObI
3aMOYUTb UX NpUMEPHO Ha 10 MUHYT. XOPOLLO MPOMOMTE 1 TLWATENbHO BbICYLLUTE.

] [MpoTpuTe oCHOBaHMe MArKoW BNaXXHOM TKaHbto. [1Nst yaaneHns octaTkoB MUK C
HarpeBaTenbHOro afieMeHTa UCNOSb3yiTe MAKYH LLETKY UMK BaxHYH TkaHb. B koHUe
NPOTPUTE CYXOW MSTKOW TKaHbHO.

[ Mpexpae Yem HayaTb UCMONbL30BaTb YCTPONCTBO MK yOpaTh €ro Ha XpaHeHue, JOXANTECD,
roka BCe ero 4acTu MOMHOCTBIO BbICOXHYT.

XpaHuTe YCTPONCTBO OTKIMIOYEHHBIM OT 3NIEKTPOCETN B CYXOM, YACTOM U NPOXNaAHOM MecTe.

8 FAPAHTUU

FapaHTUK N orpaHM4eHnA OTBETCTBEHHOCTU

lapaHTVsA Ha NPOAYKLUMIO COCTaBnsAeT 36 MecaLeB ¢ AaTbl NMOKYMNKV UMK € AaTbl OCTABKU Ha [OM
rokynarento. B 3aBMCMMOCTM OT CTpaHbl 3Ta rapaHTus BKItoYaeT 24—36-MeCcsaYHYH pUaNYeckyto
rapaHTui0 COOTBETCTBUS.

B cTpaHax, roe oencTByeT TONbKo 24-MecsiyHas lopyanyeckasi rapaHTUsi COOTBETCTBUS,

Mo UCTEeYEeHUN CpoKa AENCTBUSI MEPBON rapaHTUM 1 B JOMOMHEHUE K HEl BCTyNaeT B CUMy
12-MecsyHasa kKoMMep4yeckast rapaHTus.

YcnoBusi npUMeHeHus rapaHTUmn

B oTHOLLIEeHUM OPUANYECKON rapaHTUN COOTBETCTBUA
Mpennaraem BaMm 06patUTLCS 3a AONONHUTENBHOW MHAOPMaLIMEN K BallemMy AucTpubbiotopy u/
nnu o3HakoMutbes ¢ ero OYT1 (O6LwyMM yCrioBUSIMU NPOAaXH).

B oTHOLLEHUM KOMMEpPYECKOWN rapaHTum

Mpennaraem BaM NpyYHeCTM Ball TOBap B aAMWUHUCTPALMIO NMYHKTa NPOAaXMN C JOKYMEHTOM,
noaTBEPXAAKOLLMM MOKYMKY (Hanpumep, YeKoM), MPOAYKTOM CO BCEMM MOCTaBASEMbIMU C HUM
akceccyapaMu 1 B OpUrMHanbHOWM ynakoBke. OTa npoleaypa AeycTBYEeT ANs BCeX CTpaH, Kpome
PpaHumn. BaxHo nmeTb MHOPMaLMio 0 AaTte NoKynk1, MoAeny n CepMnHOM HOMepe Wnn
Homepe IMEI (ata nHopmaumst o6bI4HO yKa3blBaeTcs Ha NpoayKTe, yNakoBKe UMN B OKYMEHTe,
noaTBepXAatoLLemM MoKynky). Bbl 4OMKHBI MPegocTaBnTh BMECTE C U3LENneM akceccyapbl,
HeobxoanMble Ans ero Haanexatlen paboTel (Hanpumep, LWHYP NUTaHUSA, NEPEeXOfHVK U T.4.).
Ecnu Bawa npeteH3usa nognagaeT Nnof rapaHTUNHOE MOKpbITUE, crnyx6a nocrnenpoaaxxHoro
obcnyxmBaHNA MOXeT B pamMkax MECTHOIO 3aKOHOAATENbCTBa NPON3BECTY OOHO U3 CeayoLmX
OencTBun:

* MOYUHWTL UMM 3aMEHUTL HEVCNpPaBHble AeTany;

* 06MeHATb BO3BPALLIEHHYIO NPOAYKLMIO Ha aHaNorMyHyto, obrnagaroLlyto, Kak MUHUMYM, TakvuMu
e (PYHKLMOHANbHLIMU BO3MOXHOCTY 1 9KBMBANEHTHOWN NPOWN3BOANTENBHOCTLIO;

* BO3MECTUTb MOKyNnaTesito CyMMy, PaBHYHO LieHe MOKYMKW, YKa3aHHOW B NOATBEPXKAAtoLLEM
MOKYMKY AOKYMEHTe.

OTpeMOHTVIpOBaHHaﬂ N 3aMeHeHHasa NpoayKunAa MOXET CoaepKaTb KakK HOBble, Tak 1 GbiBLVE B
yn0Tpe6neHV|V| netann n TexHn4eckme KOMMNOHEHTbI.

WcknioyeHus 13 NOKpbITUA KOMMEpPYEeCKON rapaHTum:

+ MoBpexaeHns nnn Npobnemsl, Bbi3BaHHbIe HeMpPaBUIbHBIM UCMONb30BaHNEM, HECHACTHBIM
cnyyaem, Moaudukaumen Unm NoaKMoYeHMeM K CETU C HECOOTBETCTBYHOLLMMU NapamMeTpamm
CUMbl TOKa UM HaMPshKeHUs.

* UCMOMb30BaHNEM WM XpaHEHNEM, HAHOCSLLIMM BPEA COXPaHHOCTH NPOAyKTa (OKUCIeHNe,
KOpPO3¥st), UCMONb30BAHMEM IHEPTUN, AKCMITyaTaumelt U yCTaHOBKOW He B COOTBETCTBUM

C VIHCTPYKLUMAMU NPOUN3BOAUTENS, HEGPEKHOCTBIO UMM UCMONb30BAHUEM HEMOAXOASLLMNX
nepudgepuitHbIX YCTPOCTB, MPOrPamMMHOro obecneyeHnst U pacxoAHbIX MaTepuanos.
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* [podheccroHansbHoe Unm KONMeKkTMBHOE, MPOMBILLMIEHHOE UM KOMMEPYECKOe UCMoNb3oBaHne
npoaykTa.

* IamMeHeHHble NpoayKThl, Y KOTOPbIX rapaHTUiHasa nnomba nnm cepuinHbii Homep Obinm
NoBpeXAeHbl, UBMEHEHbI, yaaneHbl U OKUCTEHBI.

* [apaHTUIHbIN CPOK B OTHOLLEHNM CMEHHbIX aKKyMYATOPOB 1 akceccyapoB COCTaBnseT 6
MecsLeB.

» OTKa3 akKyMyrnsTopa, Bbl3BaHHbIN CIMLLKOM AUTENBbHON 3apsaKon Uin HecobnoaeHem
npaBun TEXHUKN 6e30MacHOCTU, U3NOXKEHHBIX B UHCTPYKLMN.

» OcTeTnyeckne aedeKkTbl, BKMOYas LapanuHbl, HEPOBHOCTM M YMbILLNIEHHO HaHECEHHbIEe
NOBPEXAEHNS.

* [oBpexaeHuns, BbI3BaHHbIE BMELLATENbCTBOM HEYMOIHOMOYEHHbIX CreLManicToB.

* /I3bsiHbI B pe3ynbTaTe eCTeCTBEHHOrO M3HOCA UMW CTapeHnst MPoAyKTa: YNIoTHUTENbHbIe
NpoKnaaku, unsTpbl, akceccyapsl, LeTka 1 LWaHr nbinecoca, Nammnoyku, nambl
PEeTPONpPOEKTOPOB, NONACTV CTUParbHbIX MALLUH U T.4.

» OBHOBREHUSI NPOrpaMMHOro obecneyeHns, BbiI3BaHHbIE M3MEHEHVSMY NapamMeTpoB CETY.

* MNoBpexaeHns yCTPONCTBA, Bbi3BaHHbIE BHELLUHUMW (hakTopamn (MHOPOAHbIE Tena, HaceKkoMble
nT.o.).

» Cogepxunmoe yCTPONCTB: MOPO3WIbHUK, CTUparnbHasa MawvHa... (ega, ogexaa,...).

* HencnpasHocTu B paboTe npoaykTa BCneacTBME UCMOSIb30BaAHUSI CTOPOHHETO NPOrpamMMHOro
obecneveHns Ans namMeHeHus, Moandukaumm, agantaumm nnv npeobpasoBaHusi yCTaHOBNEHHOTO
nporpaMMHoro obecneyeHus.

* HencnpaBsHocTy B paboTe npoaykTa BCreacTBME ero NCnonb3oBaHns 6e3 akceccyapos,
NocTaBnseMbIX C HAM UK YTBEPXXAEHHbIX [1pon3BoguTenem.

 [letanu B crny4yae eCTeCTBEHHOrO U3HOCA UMK NOBPEXAEHWUI B XOAEe SKCNIyaTaumm: LNHa,
Kamepa LWVHbI, TOPMOS3,... m

KnveHT pgomkeH camocToaTensHO obecneynBaTb pe3epBHOE KOMMPOBaHNE AaHHbIX,
cofepXaLLMXCS Ha ero XecTKOM AUCKE UM BO BHYTPEHHEN NaMsATV ero yCTPoWCTBa, perynspHo, a
TaKke nepeq ero caaden.

«ALLaH» He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a MOTEPIO UNM YHUUTOXEHWE COXPAHEHHbIX AaHHbIX

UV 3a NOBPEXOEHNS MPOrpaMMHOro obecnevyeHuns, BO3HVKLLIME, B YaCTHOCTU, B pesynbsraTte
BOCCTAHOBIEHWS UMW MOSIOMKM.

Momumo Toro, «ALuaH» He 0653aH NpoBepsATb, by N n3eneyeHsl SIM-kapTbl n/unu kaptel SD
13 NpoAyKumnW, noanexatien Bo3spary.

BbILIJeyKa3aHHbIe NONOXeHNA HUKOUM 06pa30|v| He YMeHbLLIaT N HEe OTMEHAIOT. YKa3aHHYH Bbllle

IOPUANYECKYIO FrapaHTUI0 U KOMMEPYECKYIO rapaHTUIo MPOU3BOAMTENS, ECMN TakoBas CyLLECTBYeT
(CM. rapaHTUiiHbIN BnaHk).

93



SMICT
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1. MPABUNA BE3MNEKU

YBa)HO NpounTanTe Len nocioHMK nepes nepLUMM BUKOPUCTaAHHSAM.
BiH micTnTb BaxxnmBy iHdbopMauito 3 6e3nekun, a Takox iHCTPYKUi
3 BUKOpPUCTaHHA Ta obcnyroByBaHHs npunagy. 36epexiTb Ui
IHCTPYKUiT ONa noJanbloro BUKOPUCTAHHA | nepeganTe  iX
MOXIMBUM HOBMM BriacHMKaMm npunagay.

1. Wo6 yHukHyTM Hebesnekn, He 3aHypronTe npunag, LHYp
XUBMNEHHSA Ta LUTENCENbHY BUIKY Y BOAY YM Oyab-AKi iHLWI pignHW.
Hikonu He npomuBaniTe ix nig kpaHom (ams. po3ain « OYNLWEHHA
TA OOIMMAL»).

2. CTOCOBHO BKa3iBOK 3 OYULLEHHSA MOBEPXOHb, SIKi KOHTAKTYHOTb
i3 xapyoBuMM NpoaykTamu uu onieto, ame. po3gin «O4YNLWEHHA
TA JOMMAL».

3. Uen npuctpin mae BOGyagoBaHwin Tanmmep i aBTOMaTUYHO
BUMKHETbLCS, KONW TanMep 3aBepLunTb poboTy.

4. [Mpunapg He cnig BUKopucToBYyBaTU AiTsM Bikom Big 0 4o 8 pokiB..
Llen npunag MoXyTb BUKOPUCTOBYBaTW AiTW CTapli 8 pokiB Ta
ocobu 3 obmexeHnMU PiI3UYHUMU, CEHCOPHUMU Ta MEHTaNbHUMMU
MOXIMBOCTAMM abo KoTpum Bpakye OocBigy Ta 3HaHb, AKLO M
3abesnevyeHo Harnsa Ta HagaHo IHCTPYKUil woao 6e3neyHoro
KOPUCTYBAHHA nNpuUriagoM i SKWO BOHU PO3YMilOTb MOXIUBY
Hebe3neky. YnwieHHs Ta KOpUCTyBaLbke 06CNyroByBaHHA MOXYTb
30iicHIOBaTN OiTW cTaplli 8 pokiB 3a YMOBM Harnsgy 3a HUMMW.
TpumanTe npunag i NOro WHyp y Micui, HeOOCSXKHOMY ONA OiTen
0o 8 pokis.

5. [itam 3a60poHSAETLCA rpaTucsa 3 NPUnagom.

6. He BMKopucTOBYUTE LIEW Npunag, SKLLO BUIKa, LUHYP XXUBJTEHHSA
abo cam npunag NOLKOOKEHO.
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7. SAKWO LWHYp XXMBMEHHSA MOLUKOLKEHUR, TO, Wwob 3anobirtu

YPaXEHHIO €enekTPU4HMM CTPYMOM, WKOro MOBUMHEH 3aMiHUTU

BUPOOHMK, WMOro TEXHiYHMMA npeactaBHMK abo  cneuianict

aHanorivyHol kBanigoikauil.

8. HEBE3MNEKA OIIKIB. He Topkantecb rapavmx
nosepxoHb. NoBepxHi npunagy, Ha AKi HAHeCEHO Len
3HaK, CUNbHO HarpiBawTbCA Nig Yac BUKOPUCTAHHSA |

MOXYTb 3anuaTtuca rapsdmMmu npoTsaroM AedKOoro 4vacy mnicns

BMKOPUCTaHHS.

9. lNepen ouvweHHaM abo obcnyroByBaHHAM OanTe npunagy

NMOBHICTIO OXOSTOHYTH.

10. BukopucTtaHHs akcecyapiB, He peKOMeHA0BaHNX BUPOOHNKOM

npunagy, Moxe Npu3BecTy 40 TPaBMYBaHHS.

11. TpumanTe WHYp X1BNEHHS nogani Big rapsaymx noBepxoHb. He

NiAKIIYanNTe LWHYP XKMUBMEHHS N HE TOpKanUTeCcs naHeni KepyBaHHA

MOKPUMW pyKamu.

12. He ponyckanTe 3BMCaHHS LLHYpa XXUBMEHHS 3a Kpawn ctona 4u

pPOBOY0T NOBEPXHI Ta MOrO KOHTAKTY 3 rapAa4yMMmn NoOBEPXHSMN.

13. Konu enekTpuyHa pos3eTka CNyXuTb 3acoOOM BiAKMHOYEHHS

npunagy, BoHa Mae€ 3anuaTncs nerkogocTynHoH.

14. He ctaBTe npunag nopsg 3 enekTpuyHMMU Ta rasoBUMMU

KOH(bopKkamMu 4n enekTponnutamm abo Ha HUX, a TaKoX y rapsdy

AYyXO0BKY. He knagiTb HiYOro Ha BEPXHIO YacTUHY npunagy.

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

BiL OnNMCaHuX y LUbOMYy MNOCIOHMKY. HenpaBumbHe BMKOPUCTaHHSA

npunagy Moxe npusBecTu 4O TpaBM.

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

17. Axwo npunag BUNyckae YOpHUA OUM, HEramHo Big'egHaunTe

NOro Bif PO3eTKN N novekanTe, JOKU UM NPUNUHUTBLCS, NepLl HiXK

BUAMATK FIOTOK AJ1S1 CMaXKEHHS.

18. Llen npucTpin npusHadyeHun Tinbkn gns  noByTtoBoro

BUKOPUCTaHHA. BiH He npusHadyeHun [na BUKOPUCTaAHHA 3a

MeXaMn NPUMILLEHD.

19. ) Lien cumBon Bkasye Ha Te, LLO MaTepianu cxeaneHi ans

Q KOHTaKTy 3 NpoAyKTamMu Xap4yyBaHHSI.

KOHTENHepa Ana cMmiTTd) Bignosigae €BponencoKin

20. E MapKyBaHHS LlbOro NPUCTPOIO (CMMBOS NEPEKPECIIEHONO
- anpektnei 2012/19/€C p. ,[Npo BUKOpUCTaHe enekTpuyHe
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Ta enekTpoHHe obnagHaHHs". Lle mapkyBaHHs iHbopmye npo Te,
LLIO AaHe obnagHaHHs nicns 3akiH4eHHS TePMiHY MOro ekcnnyaTtauii
He MOXHa YTuUNi3yBaTu pa3oM 3 iHWuMn nobyToBMMM Bigxogamu.
KopuctyBau 3060B‘A3aHui 3gatv MOro nignpuemcrsam, LWO
30iINCHIOKTL  30MpaHHs  BiANpaubOBaHOrO E€neKTPMYHOro Ta
efekTpoHHOro obnagHaHHAa. [MpuiManbHi NYyHKTW, BKAOYaYK
MicueBi MyHKTW 360py, MarasvHM Ta MiCLeBi OpraHu Bnaaw,
CTBOPHOOTh BignoBigHY cuctemy 36opy obnagHaHHs. NpaBunbHUN
36ip BMKOPUCTAHOTO €NEeKTPUYHOro Ta eNeKTPOHHOro obnagHaHHS
[03BONA€ YHUKHYTU HEraTMBHOIO BMNSIMBY Ha 300pOB'A niogen Ta
HaBKOSNULLHE cepefoBuLLEe, CPUYNHEHOTO HASBHICTIO Hebe3neyHnx
KOMMOHEHTIB Ta HeHanexHum 36epiraHHAM | NOBOMKEHHSM 3
Taknm obnagHaHHAM.

21.MNpunag He npusHayeHun p[nsa poboTu Big 30BHILLHLOMO
TariMepa 41 OKpeMoi CUCTEMU OANCTAHLINHOIO KepyBaHHS.

22. He BuKopucTOBYyWUTE npwuriag Mnopyy i3 Jierko3amMuctTmu
piduHaMmu 4n rasamum abo nerkozanMucTUMM  Martepianamm
(Hanpuknag, cipaHkamun, ckaTepTUHamMu, LwnanepamMmm TOLLO).

23. He ctaBTe npunag 6inga ctiHm abo iHWwmux npunagis. 3anuwanTe
MiHiMarbHY BiACTaHb 3 YCix 60OKiB He MeHLUe Hixx 10 cm. He BriokynTe
OTBOpW BXOAY Ta BMXOoAy MOBITPA Ha npunagi.

24. He BuKopucTOBYNTE LieW NpucTpin 6ing Bogn abo pxepena
CUNbHOI BOMoOrM (Hanpuknag, y BoOroromy nigsani, nopyd i3
bacellHoM abo BaHHOI0).

25. Hikonn He 3anoBHIONTE KOLUMK/NIOTOK aepodpiTopHULI onieto.
Ha BigmiHy Big TpaguuinHux puTIOpHULbL, aepodpUTIOPHULI
NPaKTUYHO He NOTPebyoTh ONil AN OTPUMAHHSA XPYCTKOT CKOPUHKM.
26. Len NpoayKT MICTUTb  Keperio cBiTna Krnacy
eHeproedekTnBHocTi G.
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2. TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKU

rHOMiHaJ‘IbHa Hanpyra:

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

EHeprocnoxumBaHHs:

2000 Bt

[iana3oH Temnepatyp:

80°C—-200°C

Tavmep:

1-60 xBUNUH

MicTkicTb:

7,6 n (8 kBapT)

Knac 3axucry:
\ y

Knac |

3. onnc BuPObY

3.1. AEPO®PUTIOPHULA

OTBOpM BXOAY MOBITPA

OcHoBHUIA 6ok

Pyuka kowumka

Kolwnk aepodpuTiopHUL 3 OrngaoBum
BiKHOM

honN~
ONoo

JloTok ANst MOBITPSIHOTO MOTOKY
Po3pinbHuk (3i cTpinkoto Bropy)
CeHcopHa naHenb KepyBaHHs
OTBip Ans BUNYCKY MOBITPS

3.2. ornap NAHENI KEPYBAHHA

|

A
9 ©

@ — ]
®—

E

VS & %@ ® a &

2 o

Iy

s
A.  3Haukn nonepenHbLO BCTAHOBMEHNX G. KHonka «+»
PEXMMIB MPUrOTYyBaHHSA H. KHonka xuBneHHs Ta 3anycky/naysm
B. 3Hauvok BeHTUNATOpPa I.  KHonka «—»
C. KHonka Tavmepa/Temneparypu J.  3HaueHHs Tarimepa abo Temnepatypu
D. KHonka meHto K. 3Havok rpagycis Lienbcis
E. KHonka migceivyBaHHS L. 3Ha4ok xBunuH
F.  3Hadvok npuroTyBaHHs/posirpisy
.
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3.3. MONEPEAHbLO BCTAHOBINEHI PEXXUMU MNPUTOTYBAHHA

AepodpuTtiopHmLa Mae 8 nonepeaHb0 BCTAHOBAEHUX PEXMMIB NPUroTyBaHHS. Yac i
Temneparypy 3a 3aMOBYYBaHHSM y NonepeAHbO BCTAHOBMEHOMY PeXMMIi MOXHa perynoBaTi.
Yac i TemnepaTypa NpuroTyBaHHs MOXYTb 3MiHIOBATUCS 3anexXHO Bif PO3Mipy, KiNbKOCTi, TUny
NpoayKTiB, @ TAKOX Bif TOro, 3aMOPOXEHi BOHW YK Hi. HanawTynte napameTpu 3a notpedu.

[ MonepenHbo A
BCTaHOBNEHi PeXUMMU TemnepaTtypa Yac (xB) HarapyBaH-
NpUroTyBaHHsA HA NPo Heo6-
= T XigHicTb ne-
one- . ia-
- . peBepTaHHs
peaHLo 3a3a Aiana3oH 3a3a nasoH (3ByKOBWH
3Hauok MoBuy- | perynio- MOBYYy- Yy
BCTAHOBIE- | o HAM BaHHSA BanHam | PErynio- curHan)
HUIN PeXnM BaHHS
Y{ﬂb KapTo['mﬂ 200 °C 80:200 30 1-60 MepeBep-
dpi C TaHHA
g Bekot 180°c | 80200 6 1-60 Mepesep-
TaHHs
<&
. o 80-200 MepeBep-
e‘ Kypsui Hidkkn | 200 °C c 35 1-60 Tanbs
i,— o 80-200 . Mepesep-
"f‘( KpeBeTku 180 °C oG 12 1-60 TAnHS
@ Cremu | 180°c | 80200 12 1-60 Mepesep-
TaHHs
@ TopTy 160 °C soo-éoo 15 1-60 —
-
)| Pu6a 180°c | 80,200 18 1-60 Mepesep-
2 TaHHs
y Cyweri | 45.c | 30-80°C | 8ron | 1MOA- —
S ppykTU 24 ron
\_ J
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5.

NEPEA NEPWMM BUKOPUCTAHHAM

Bupanite yci nakyBanbHi matepianu.

[MepekoHanTecs, Wo aepodPpUTIOPHULISE HE MAE BUAMMUX MOLLKOKEHD i BIACYTHIX AeTanewn.
Mepep nepumMm BUKOPUCTaHHAM npunagy abo nepep MOro BUKOPUCTaHHAM Micns
TpuBanoro 36epiraHHA O4MCTETE NpUnag i akcecyapu, AOTPUMYHOHUCH IHCTPYKLIN y po3aini
«OYUNLLEHHA TA JOMAL».

PO3MILLEHHA

YCTaHOoBITb Npunag Ha piBHil, CTiVKiN, CyXil i XapOMIiLHin MOBEPXHI.

BAXIUBO. BukopuCTOBYITE TEPMOCTINKNIA KUITMMOK Nif NPUNagom, LWob 3aXUCTUTU KyXOHHY
poboyy noBepxHI abo CTiNn Big TEMNOBOrO MOLUKOAXKEHHS. FKLLO LbOro He 3pobuTy, Lie Moxe
NpU3BECTY A0 NOTEMHIHHSI NoBepXHi poboyoi noBepxHi abo cTorny, NosiBu NnsM abo HE3BOPOTHMX
nedekTiB.

6.

EKCIMNNYATALIA

[Ina JOCArHEeHHSA HarKpaLuyx pe3ynbTaTiB nif Yac CMaXeHHs B aepodpPUTIOPHULL MU
peKkoMeHAyeMO nonepeaHb0 NporpiTY PPUTIOPHULID NPOTSAroM 3 XBUITMH, NEpPLU HiX
AofasaTh MPOAYKTU, SKLLO NPUNag, XONOAHWUN.

3aBXan BUKOPUCTOBYITE NOTOK AN YTBOPEHHS MOBITPSIHOMO NMOTOKY B KOLLUMKY
aepodpuTiopHULi. JIOTOK fae 3Mory raps4omy MoBITPHO LIMPKYMOBaTU HABKOMO NPOAYKTIB, a
3aliBi XXMpK Ta onii CTikalTb Ha AHO KOLUWKA, 3anoGiraym iX CKyNYeHHHo Mif NpoayKTamu.
He 3anoBHonTe KoWWK BinbLl HiX Ha %, W06 3abe3neunTun piBHOMIpHE NPUroTyBaHHA Xi Ta
KpalLLly LmMpKynsauiio Tenna.

Mip yac npuroTyBaHHsS BENUKOI KiNlbKOCTi NPOAYKTIB (Hanpuknag, kapTtonni ¢pi, KPEBETOK,
KypsiuMx Hixkok abo 3aMOpOXEHUX 3aKyCOK) CTPYLUYITe, nepeBepTainiTe abo nepemillyiite
iHrpedieHTV B KOLWKMKY 2 abo 3 pasu Ans piBHOMIPHOTO MPOCMaXeHHS.

. BUKOPUCTAHHA AEPO®PUTIOPHWLLI

BcTaBTe kolwmk aepodpUTIOPHULI B OCHOBHUIA BMOK i3 TOTKOM AN NMOTOKY NOBITPS
BCepeaVHi. He BUKOPYCTOBYITE KOLLUMK aepodppuTIOpHULI 6e3 NoTka NoBITPSIHOTO MOTOKY.
YBIMKHITb Npunag y 3a3emIreHy enekTpuyHy po3eTky.

m  AepodpuTIOpHULSA Nepene B pexumM ovikyBaHHs. Ha naHeni kepyBaHHs
BiJoGpakaTMeTbCA nuLLe KHoMKa % sika BKa3ye Ha Te, Lo aepodpUTIOPHULISA
nigkrntodeHa 4o enekTpomepexi.

HaTucHITL KHOMNKy % 106 yBIMKHYTN aepopUTIOPHULIIO.

m [licna BBIMKHEHHS Npunagy TemnepaTtypa Ta Yac 3a 3aMOBYYBaHHSIM Y Py4YHOMY PEXUMI
ctaHoBnATb 200°C Ta 15 XBUNUH.

MonepeAaHin HarpiB y py4yHOMY pexumi

4.

5.

LLlo6 po3irpiTv hpUTIOPHULIKO, HATUCHITH KHOMKY % o6 BigobpasnTy nikTorpamy %‘fﬁ a

NOTIM HATUCHITb KHOTKY + abo —, WwWob ycTaHOBUTY Tanmep Ha 3 XBUIMHMW.

HaTucHITb kKHOMKy (/ﬁ o6 BigobpasnTy nikTorpamy {EC, a noTiM HaTUCHITb KHOMKY +

abo —, Wob ycTaHOBUTY TeMnepaTypy BignosigHo o peuenta (— MOMNEPEOHBO

BCTAHOBINEHI PEXXUMUW NPUMOTYBAHHA; PEKOMEHOALIIT 31 CMAXEHHSA).

HaTucHiTb KHoMNKy Nd)' LWo6 NiaTBEpPANTM 1 NoyaTtu noneeegHiM HarpiB.

m Ha naneni kepysaHHs Binobpasutbea ¢, i aHavok @2 6numaTtume. 3HaueHHs Taiimepa
Ta TeMnepaTypu NoYeproso BiA0OPaKaTVMyTbCHA Ha eKpaHi.

m [licns 3aBepLUeHHA Tanmepa aepodpUTIOPHULA aBTOMaTUYHO BUMKHETLCS 1 nogacTb 5
3BYKOBMX CUTHaniB.
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HanoBHeHHSA KolwmnKa aepocpuUTopHULI

7.

8.

10.

Micns Toro Kk MYHe 3 XBUMMHK 11 BM NOYyeTe 5 3BYKOBMX CUrHAaNIB, BUTAMHITb KOLUMK
aepodpuUTIOPHULL 3a PyyKy Ta MOCTaBTE MOro Ha PiBHY TEPMOCTINKY NMOBEPXHIO.
[MoknagaiTe NiAroToBneHi iIHrpeaieHTn B TIOTOK AN NOBITPSHOrO NOTOKY. He nepesuynte
nosHadyky piBHs «MAX» ycepeaumHi kowwwvka aepodpuTiopHuLi, LWob 3abe3neunTtn HanexHe
NPUroTyBaHHA DK Ta LMPKYNALio NoBITPS.

FAKLLIO BM roTyeTe ABa Pi3Hi TUMKW iHFPERIEHTIB OQHOYACHO, MOXHa BUKOPUCTOBYBaTH

po3ainbHUK. BcTaBTe po3ainbHUK y ABa Npopisun B KOLWMKY aepodpUTIOpHULI Tak, LWo6

CTpifika BKa3dyBarna Bropy, i 3anoBHiTb KOXXHY CTOPOHY KOLLMKA iHrpedieHTamu.

m [lepekoHanTecs, Wo iHrpedieHT NnoTpebytoTb OAHAKOBMX NapamMeTpiB NPUroTyBaHHS,
i BMeHLLTe KinbKiCTb iHrpeaieHTiB HanonosuHy (— PEKOMEHOALIIT 31 CMAXEHHS;
MONEPEAOHBO BCTAHOBIEHI PEXXUMW MPUTOTYBAHHA).

BcTaBTe kowwmk aepodpuTIOpHULL Ha3ag B OCHOBHWI BMoK.

MPUMITKA. MponycTiTe Kpoku 3 11 fo 13, SKLO BM BOMIETE CMaXUTK B NornepeaHsL0
BCTAHOBMEHOMY PEXMMI.

CMaXeHHS B Py4YHOMY pexumi

1.

12.

13.

HaTucHiTb kHoMnKy (L/, 06 BinobpasnTn [ﬂt abo %’ﬂ a noTiM HaTUCHITb -|- abo —,

o6 ycTaHOBMTU TemnepaTypy Ta Yyac NpuroTyBaHHs BiANOBIAHO A0 peuenTa

(— PEKOMEHAALLIT 31 CMAXXEHHSA; MOMNEPELHLO BCTAHOBJEHI PEXXUMU

MPUTOTYBAHHA).

HaTucHiTb KHOMKy N(D' o6 niATBEpAUTM i NoYaTy NPUroTyBaHHS.

m Ha naneni kepyBaHHs Binobpasutbea ¢, i sHauok 7:.’- 6rimmaTtmMe. 3HayeHHs Tarimepa
Ta TeMnepaTypu No4Yeproso BiA0OpaKaTVMyTbCS Ha eKpaHi.

Mepenaite o kpoky 17.

CmaxeHHs B nonepegHbo BCTaHOBJIeHOMY pexumi

14.

15.

16.

17.

18.

LLlo6 BnbpaTty nonepenHLO BCTAHOBMEHUI PEXNM, TOPKHITLCS KHOMKN E Kinbka pasis, LL06
nepernsHyT! 8 pexmMmiB NPUroTyBaHHS, i 3yNUHITLCS, KONW NOTPIGHWIA pexum Byae BuaineHo
(— NMOMEPEAHBO BCTAHOBJIEHI PEXKMMW NMPUTOTYBAHHA).

m Ha naHeni kepyBaHHsi GriumaTme BUAINEHUIA NonepeaHbO BCTAHOBMEHUIA PEXUM.

AKwo Bam NoTpi6HO 3MiHUTM TemnepaTypy abo Yac nonepeaHbO BCTAHOBMEHOTO PEXIMY,

HaTWCHITb KHOMKY % o6 BigobpasnTtn @C abo % a MoTiM HaTUCHITb KHOMKY abo —,

W06 3MIHUTU HanawTyBaHHS.

HaTucHITL KHOMKY "}@, o6 niaTBEpAMTM A NoYaT! NPUroTYBaHHS. S

m Ha naHeni kepyBaHHs Bino6pasutbea &%), 6rnnmative aHavok 72 i sHauok
nonepeAHbLO BCTAHOBIEHOTO pexuMy. 3Ha4eHHs Taimepa Ta TemnepaTypu No4eproBo
BiAOOpaKaTUMyTbCA Ha eKpaHi. )

L1106 yBiMKHYTM OCBITNEHHA POBOYOT KaMepu, HAaTUCHITL kHonky ~§. CBiTNo aBToMaTyHO

BMMKHETbCH Yepes 60 cekyHA,.

Mocepen npoLecy NpUroTyBaHHs BUTSATHITb KOLLMK aepodpuTOpHULI, W06 nepesipuTu

niapyM'ssHIOBaHHA Ta rOTOBHICTb NPoAyKTiB. [leski npoaykTn noTpibHo cTpyLiyBaTh abo

nepesepTaTh nocepea NpoLecy NpurotyBaHHs. MiLHO Bi3bMiTbCSt 3a pyyKy Ta 06epexxHO

CTPYCiTb MPOAYKTM B KOLUNKY aepodppiTiopHULL abo NepeBepHiTh iX WMNUAMU, SKLLIO

ue HeobxigHo (— MOMEPEAHBO BCTAHOBIEHI PEXXUMU MPUTOTYBAHHA;

PEKOMEHJALLIT 31 CMAXXEHHS). BeTasTe kowwmk aepodpuTIOpHULL B OCHOBHMIA BIOK,

o6 NPOAOBXMTN NPUrOTYBAHHS.

m KapTonns dpi — ABa HaragyBaHHS NPoO NepeBepTaHHs, O4He MIiCnsA NepLuoi TPETUHK Yacy
NPWUroTyBaHHs, a iHLe Nicnsa Apyroi TPETUHW Yacy NpUroTyBaHHs; 6ekoH/Kypka/kpeseTku/
cTelikn/pmba — ogHOpasoBe HaragyBaHHS NPO NepeBepTaHHs MiCnsa ABOX TPETVH Yacy
NPUroTyBaHHS.

m  AepodpUTIOPHULIS BUMMKAETBCA Ta NPU3YNUHSE TaliMep, KON KOLLUMK aepodpUTIOPHALL
BUAaneHo, i BifHOBIMIOE NPUrOTYBaHHS, KOMW KOLUMK aepopUTIOPHILI 3HOBY BCTaBIEHO B
aepopUTIOPHULIIO.
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19.

20.

21.

22.

23.

24.
25.

Ao xa e He rotosa i Bam NoTpibHo Biaperyniosaty Tarimep abo Temneparypy nig 4ac
MPUroTYBaHHS, HAaTUCHITb KHOMKY 7§, Wo6 Binobpasutun §° a6o (&, a noTimM HaTUCHITL + abo
—, W06 3MIHWNTW HanawTyBaHHS.

AkLLo BaM NOTPIGHO 3ynmMHWUTY abo NpU3yNUHUTM NPOLEC NPUTOTYBaHHS 40 OO0

3aBEPLUEHHS!, HATUCHITb KHOMKY %

m [purotyBaHHs 3ynuHUTLEA, a 3Hauok &) He BinoBpaxaTumeTbesa. 3Hauok 7:-‘-
6numatume npotsirom 20 cekyHA, a noTiM BUMKHETbCH. By MoxeTe 3HOBY HAaTUCHYTH
KHOMKY "y, LLIOG NPOAOBXMTI MPUTOTYBAHHSI.

BavekariTe, [OK/ TalMep 3aKiHUNTLCS | PPUTIOPHULIS BUMKHETBCS.

m Konu Tanmep 3akiHunTbCA, Ha NaHeni kepyBaHHS 3'aBUTbCA Hanuc «ENDy, 3aropuTbes
KHOMKa "}(u) i BrimmaTMe 3Ha4oK 7:!-. Yepes 20 cekyHp, 3Ha4Y0K 7:.’- BMMKHETbCS | MporyHae
5 3BYKOBWX CUrHaniB, @ BEHTUNATOP 3ynuHUTLCA. Konu aepodpuTiopHULS BUMKHEHA B
PEXMMIi OYiKyBaHHs, BiioOpaXkaeTbCs NnLLe KHOMKa %

BuUTArHiTH KOLLIMK aepodpUTIOPHMLI Ta MOCTaBTe MOro Ha PiBHY TEPMOCTINKY MOBEPXHI0. 3a

[0MOMOrOH0 LUMMLIB NepeknaaiTe XXy Ha cepBipyBanbHy Tapinky. He nepeBepTaiite KOLLMK,

106 3aKBi xu1pK Ta onii, Lo CKYNMYUUCS Ha OHi, He BUNUNUCS Ha NPOAYKTU.

AkLLo BaM NOTPIGHO NPOAOBXMTY Ta NPUroTyBaTy LLie OAHY NapTito NPOAYKTIB,

BMKOPWCTOBYITE KYXOHHWI nanip, Wob BUTEPTM 3aBUIA XMP Ta OMito 3 AHA KOLUUKa

aepodpuTIOpHULI Ta 3anobirtn nosei Aumy. PosirpiBat npunag He noTpibHo, NOKM BiH

rapsyuni.

LLlo6 BUMKHYTN aepodpUTIOPHULIKD, HATUCHITE | YTPUMYIATE KHOMKY % npoTArom 3 CeKyHA.

Micns 3aBepLUEeHHsI BUKOPUCTaHHSA Npunagy BUTATHITE BUMKY LUHYPa XUBMEHHS 3 PO3ETKM.

Mepen nepemilweHHAM abo ounLLEeHHSM Npunagy 3adekanTe, [OKN BiH MOBHICTIO OXOIOHE.

3ACTEPEXEHHSA - HeGe3neka onikiB

lapsiya noBepxHs! He Topkantechb rapsaymx NnoBepxoHb. Kowwmnk aepodpuTiopHuL,
HarpiBanbHUM eneMeHT i MeTanesi MOBEPXHi NpuUnaay HarpisaloTbCA Nif Yac BUKOPUCTAHHS,
a nicns BUKOPUCTaHHSA 3anuLwalTbes rapsayumn. BukopnuctoByiiTe HasiBHi pydku. 3aBxam
HapasranTe KyxXOoHHI pykaBuLi, konv 6epeTecs 3a KOLLUMK aepOodpUTIOPHNLL.

lapsava napa! OcTepiranTecs Buxogy rapsyoi napu 3 noBiTPOBUMYCKHOIO OTBOPY Npunagy
abo nig Yac BUAMAaHHS KOLUMKA aepopUTIOPHULL.
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6.2. PEKOMEHOALIT 31 CMAXXEHHS

é B MiH.-makc. Yac Temneparypa CTpywyBaH- )
bxa KinbKicTb op yp Hsa/nepeBep- 3ayBaxeHHs
(xB) (°C)

(r) TaHHA
CwmaxkeHa kapTonns Ta kapronns ¢pi(CTpyciTh, NnepeBepHiTL abo nepemiwante 2—3 pasu
nif Yac NPUroTyBaHHs)
ToHka 3aMOpOXeHa 500-1800 18-26 200 CTpyLuy- /
kapTonns gpi BaHHSA
ToBcTa 3amopoxeHa CTpyLuy-
KapTORNS! pi 500-1800 22-30 200 A /
KapTtonnaHui rpateH 400 20-25 200 / /
M'sico Ta nTuus
Creiik 100-400 | 10-15 180 ”?gii:p /
CeuHsui BinBuBHi 100-400 | 10-15 180 flepesep- /
Tambyprep 100-400 | 10-15 180 ”igﬁizp' /
Cocucka B TicTi 100-400 13-15 200 / /
CTpyLyBaH-
Kypsidi Hixkkn 100-400 25-30 180 Ha/nepesep- /
TaHHS
- MNepesep-
Kypsiya rpynka 100-400 15-20 180 TanHS /
3akycku
. ~ BukopuctoBsyit-
®apumposai 100-350 | 8-10 200 Mepesep Te roToBi 10
MIUHLi TaHHs
[YXOBKM
. ) BukopucToBsyii-
3aMOpPOXKEHI KypsHl 100-400 | 6-10 200 Crpywy- Te roTosi 710
HareTcu BaHHs!
[YXOBKM
. . CTpyLuyBaH- Bukopuctosyit-
3aMOpOXEHi PGHI 100-350 | 6-10 200 Hs/nepesep- Te roToBi A0
nanuykn
TaHHs [YXOBKM
3aMOpPOXEHI BukopuctoByii-
naHipoBaHi 100-350 8-10 180 / Te roToBi A0
CUIPHI 3aKyCKun [yXOBKU
dapLumpoBaHi 0BoYi 100-350 10 160 / /
Buniyka
BukopucToByii-
Mupir 250 8-15 180 / Te popmy ans
BUNIKaHHSA
BukopuctoByii-
Te dhopmy ans
Kiw 350 20-22 180 / BUNikaHHs/
nocyna Ansi
[YXOBKM
BukopucToByii-
Kekcu 250 15-18 200 / Te hopmy ans
BUMiKaHHS
BukopuctoByit-
Te cdhopmy Ans
Conopki 3akycku 350 20 160 / BUMiKaHHsA/
nocya Ans
\ [YXOBKM y
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6.3. BE3NEYHA MIHIMAITbHA BHYTPIWLHA TEMNEPATYPA

BukopucTtoByiiTe TepMoMETp Ans M'sca, Wob nepekoHaTHCs, WO M'Aco, NTuusa Ta puba petensHo
NpUroToBaHi Nepes BXMBaHHAM. [JOTPUMYNTECh LMX MiHIMAnNbHNX 6e3MeYHNX BHYTPILLHIX
Temneparyp, pekoMmeHaoBaHux MiHictepcTBoMm cinbcbkoro rocnopgapctea CLUA. Bu moxeTe
roTyBaTy Xy npu BinbLU BUCOKI BHYTPILLHIN TemMnepaTypi BiAMOBIAHO 40 BaLINX ynogobaHsb.

AnoBrymHa, BapaHUHA .......ccccceeeiiieiieenee. 63 °C (145 °F)
CBUHUHA ..ot 71 °C (160 °F)
M'SACHUIA DAPLL ..o 71 °C (160 °F)
[MpoAYKTU NTAXIBHULITBA .....eovvveenireiiieieenns 74 °C (165 °F)
Pn6a, montocku 63 °C (145 °F)

PosirpiB M'sica, NTuLi, 3anuLKiB iXi ........... 74 °C (165 °F)

6.4. MOPAOM 31 CMAXXEHHA B AEPO®PUTIOPHULI

] [Ina cmaxeHHs B aepopuTIOpHULI J0Ope MiagXoauTb pinakoBa, COHsILLHMKOBA abo iHwa
pPOCAMHHA Oonisl.

] AKLLO NpoAyKTV He po3dhacoBaHi i He 3MaLLieHi XXMPOM, BUKOPWCTOBYITE TPOXKM onii (nuie
1—2 cTONOBI NOXKMW) ANsi NEBHUX NPOAYKTIB, 06 3a6e3ne4nT XpyMKUIA | 30n0TUCTUIA
pesynbrar.

[ ] [na oTpuMaHHs GinbLL XPYCTKMX NPOAYKTIB 3aBXAN NPOMOKAATE HACYXO NPOAYKTU KYXOHHUM
nanepom nepep AofAaBaHHSM Onii Ta NPUroTyBaHHAM. PiBHOMIpHO BTVpaiTe, HaHOCkTe
neH3nukom abo po3nopoLlyiiTe oo Ha NPOAYKTY.

] HapixTe npoaykTv Ha ApiGHiLLi LWMaTOYKK, Wo6 cTBOPWTH BinbLue MoLli NoBepXHi Ans
XPYCTKOI CKOPUHKM.

] [oTytoum M'sico, KNagiTe MOro B OAMH LIap y KOLWWK aepodpuTIOpHUL, o6 3abe3neunTtu
piBHOMIpHE NigpyM'stHIOBaHHSA Ta NPOCMAaXyBaHHS LLIMaTOYKIB.

[] LLlo6 npuroTyBaTy XpycTKy AOMALLHIO KapTonno ¢opi abo No-CensiHCbKM, 3aMOYiTb OUULLEHY
Ta HapisaHy kapTonnio y Bodi Ha 30 XBUMUH. [IPOMOKHITE NanepoBMM PYLLUHUKOM, MOTIM
HaTpiTb 1 CTONOBOIO NOXKOK POCIMHHOI ONii Mepes CMaXeHHAM B aepodPUTIOPHNULL.

[ ] He rotynte B aepodpuTIOpHULI AYXKe XUPHI NPOAYKTW, HanpuKnag COCUCKN.

] BukopucToByiiTe EMHICTb AN BUMNIKAHHSA B KOLLMKY aepodpuTIOpHULI, LLo6 cnekTn TopT abo
Killl, a TakoX 0B6CMaX TV KpUXKi iIHFpeaieHTn abo iHrpedieHTn 3 HAYNHKO.

] Bu MoxeTe BMKOPWUCTOBYBaTW KyniieHe B MarasuHi TiCTO Ans WBUAKOrO Ta Nerkoro
NPUroTYBaHHS 3aKyCOK i3 HAUMHKOLO, TaknX ik kanbLoHe. CTpaBu, BUTOTOBIIEHI 3
MarasuHHOro TicTa, BUMaratoTb MeHLUE Yacy Ha NPUroTyBaHHS, HiXX CTpPaBu 3 JOMALLHbOrO
TicTa.

] AepodpUTIOPHNMLII0 MOXHA BUKOPVCTOBYBATM Ars po3irpiBy iXi. YCTaHOBITE TemnepaTtypy
150 °C npubnusHo Ha 10 XBUMWH.

7. OYULWLEHHA TA gornan

NMONEPEOXEHHA. Mepen ounweHHaM Big’egHanTe npunag, Bid eNeKTpUYHOI pO3eTkn
Ta fanTe NOMY MOBHICTIO OXONOHYTU.

NONEPEOXEHHA. o6 YHUKHYTU ypaXXeHHSI eNeKTPUYHUM CTPYMOM, HIiKOMNN He
3aHypIoNTE OCHOBHUI BOK, LUHYP XMBMEHHS abo BUMKY Yy Body Yun Byab-aKy pianHy.
Hikonu He npomuBanTe ix nig KpaHoOM.

[] OuniynTe npunag nicnsi KOKHOro BUKOPUCTAHHS.

[] Hikonu He BUKOpPUCTOBYWTE PO34YMHHUKM abo abpasunBHi YMCTSHI 3aco6U, APOTSHI LLITKY,
rocTpi npeaMeTn abo meTanesi rybku AN YMLLEHHS npunagy.

[] [MomMunTe KoMK aepodpUTIOPHULL, NMOTOK MOBITPSHOIO NOTOKY Ta PO3AiNbHUK TENMO
MUIBLHOK BOAOIO 3@ JOMOMOrol M'akoi rybku. Mpononowwite i peTensHo BUCYLWIiTh. Kowwmk
aepodpUTIOPHULL MOXXHA MUTW Ha BEPXHIN NONULI MOCYAOMUINHOI MaLlUnHW. JToTok Ans
MOBITPSIHOTO NMOTOKY Ta PO3AiINbHMK TAKOX MOXHA MUTU B MOCYAOMUMHIN MaLUUHI.
MOPAJA. kLo B KOLWMKY aepoddpUTIOPHULL, NOTKY Ars NOBITPSIHOTO NMOTOKY
ab0 po3aiNbHYKY 3anULLIMINCSA CTiVKi 3anULLKK Xi, BU MOXXETE HanoBHUTU KOLLIMK
aepopUTIOPHULI TEMNUM MUMBHUM PO34MHOM, @ NOTIM MOKNACTN BCepeauHy rNoToK Ans
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MOBITPSIHOTO NOTOKY Ta PO3AiINbHMK, OO 3amMounTH iX NpnbnusHo Ha 10 xBunuH. Jobpe
NpOMUINTE Ta peTeNbHO BUCYLUITb.

] [MpoTpiTb OCHOBHMI BIOK M'SIKOKO BOMOrol TKaHuHot. LLlo6 Buaanutu sanuwukm ixi 3
HarpiBanbHOro enemeHTa, BUKOPUCTOBYITE M'sKY LLiTKY @bo Bonory raHdipky. Butupanre
Hacyxo M’'siIKOI0 CYXO0 TKaHWHOIO.

[ ] [anTe BciM YacTUHaM NOBHICTIO BUCOXHYTY Nepep BUKOPUCTaHHSIM abo 36epiraHHsIM.

] 306epiraiiTe npunag y NpoxoriofHOMY, YACTOMY Ta CyXOMy MiCLii, Bif €AHaBLUM NOTO Bif
pO3ETKMU.

8. TAPAHTII

FapaHTii Ta 06MeXxeHHA BiANoBiAanbLHOCTI

CTpok aji rapaHTii Ha npogykuito cTaHoBUTL 36 MicsauiB i3 aaTu i npuabaHHa abo gocTaBku
[000My NOKynuto. 3anexHo Bif kpaiHu CTPOK Aii opuAMYHOI rapaHTii BiANoBiAHOCTI Moxe
cTaHoBUTY Big 24 go 36 micauis.

[ns kpaiH, aKki HagaTb BUKIIOYHO IOPUANYHY rapaHTito BigmnoBigHOCTI CTPOKOM Ha 24 micsi,
KOMepLiHa rapaHTis CTPOKOM Ha 12 micsauiB noYMHae JisaTy nicnsa 3akiHYeHHst CTPOKy Ail nepLuoi
rapaHTii Ta € ii JONOBHEHHSAM.

Mopsinok rapaHTiiHOro o6¢cnyroByBaHHSA

O6cnyroByBaHHA 3rigHO 3 OPUANYHOIO rapaHTiElo BiANOBIAHOCTI
BignosigHy iHdpopmalLiito MoxHa oTpumaT y cBoro AucTpub’iotopa Ta / abo 3HalTV B 3aranbHuUX
YMOBax Npogaxy.

O6cnyroByBaHHA 3rigHO 3 KOMEPLiAHOK rapaHTielo

ToBap MOXHa NOBEPHYTW A0 NMYHKTY NPOAaXy pa3oM i3 JOKYMEHTOM NPO MiATBEPOXKEHHS MOKYMKN
(30Kpema KBUTaHLIE), akcecyapamu, L0 NocTavanmcs pa3oM i3 HAM, | OpUriHANBbHOK YNaKkoBKOK
B YCiX KpaiHax, okpim ®paHuii. Baxxnnso Hagatu iHbopMaLito npo AaTy NoKynKu ToBapy, Noro
Mofenb i cepiiHni Homep abo kop IMEI (usa indopmauis 3a3Buyan 3asHadeHa Ha BUpobi,
ynakoBLji abo B OKYMEHTI MPO NiATBEpAXKEHHS NOKYMKu). Bupi6 cnig npMHOCUTY A0 NYHKTIB
obcnyroByBaHHS pa3oM i3 akcecyapamu, HeOOXiAHMMU NS NOro HarneXHoro oyHKUIOHYBaHHS
(6rok uBMNeHHs, aganTep TOLLO). SAKLLIO Ha Ball TOBap MOLUMPKETLCS rapaHTis, B MyHKTax
nicnsnpopaxHoro 06¢cnyroByBaHHS BaM MOXYTb 3arMpornoHOBYBaTV HAacTyrnHe (BiAMnoBiAHO A0
MiCLiEBOro 3aKOHOAABCTBA):

* nonaroauT abo 3amiHUTK HecnpaeHi aeTarni;

* 06MiHATY BUPIG Ha aHanorivyHWi, SKNA Mae NpUHaMHiI NoAiGHI PyHKUIT Ta € PIBHOLIHHUM i3 TOYKM
30py NPOAYKTUBHOCTI;

* NOBEPHYTW BapTiCTb NpuAdaHoro ToBapy, 3a3HayeHy B AOKYMEHTI MPO NiATBEPAMKEHHS MOKYTKMN.

BiopemoHTOBaHi 41 3amiHeHi BUpobu MoXyTb MiCTUTU HOBI Ta / abo BigpeMoHTOBaHi Aetani un
obnagHaHHs.

BUHATKM 3 KOMepPLiNHOI rapaHTii.

* [MNowkomkeHHs abo NpobnemMu, CNpUYNHEHi HEHaneXHUM BUKOPUCTaHHAM NPUCTPOIO,
HellacHUM BUnagkoM, MoaudikaLieto abo niaknYeHHSIM NPUCTPOKD A0 ENEKTPUYHOT Mepexi 3
HeBIAMOBIAHOI CUIOKD CTPyMy abo Hanpyroo.

* BukopucTaHHsi abo 36epiraHHs NPUCTPOIO B YMOBAX, LLIO MOXYTb NMPU3BECTU 40 BUHUKHEHHSI
LIKIANMBUX HacnigKiB (OKUCMEHHS!, KOPO3isl), HeHanexHe BUKOPUCTaHHSA eHeprii, HeAoTPUMaHHS
iHCTPYKLUi BUpOBHUKa LLoA0 BUKOPUCTaHHS abo BCTAHOBMEHHS, HeabanicTb abo BUKOPUCTaHHS
HeHaneXHnx nepudepinHnUX NPUCTPOIB, NPOrpamMHOro 3abesneyeHHs abo BUTpaTHWUX MaTepianis.
* MpodpeciiiHe, KONekTMBHE, NPoMUCIIoBe abo KOMepLiiHE BUKOPUCTaHHS BUPOOY.

* MogudikoBaHi NpUCTPOI, Y SIKMX rapaHTinHa nnomba abo cepiiHnii Homep Gyny NOLIKOAXKEHI,
3MiHeHi, BuaaneHi abo okucnunucs.

* MapaHTis Ha 3miHHI 6aTapei 1 akcecyapy CTaHOBUTL 6 MicsLiB.

» HecnpagHicTb 6atapei, cnpuyvHeHa 3aHafaTo TpUBanum 3apsigxaHHsiM abo
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HeOTPUMaHHSAM IHCTPYKUIW i3 TeXHikv b6e3neku.

* KocMeTWYHi NOLLKOKEHHS, 30KpeMa NoApsinuHn, BM'ATUHM @abo HaBMUCHE NCYBaHHS.

* [oLWKOMKEHHS, CNPUYUHEH] BTPYYaHHAM HekBanidikoBaHWX criewianicTis.

* HecnpaBHOCTI, L0 BUHMKIW BHACMIAOK NPUPOAHOrO 3HOLLEHHS abo CTapiHHS NPUCTPOLO, 30Kpema
Takux getanen: po3’eMiB, pinbTpiB, akcecyapis, LWITOK i LUNAHriB 4na nunococa, namn, namn 4ns
npoekTopiB, nonatei 6apabaHa npanbHUX MaLLnH TOLLO.

» OHOBMEHHS NporpaMHoro 3abe3neyeHHs y 3B'A3Ky 3i 3MiHOI0 MepeXeBUX HanaluTyBaHb.

* MNoLUKOMKEHHS, BUKIMKAHI BNAIMBOM 30BHILLHIX (DAKTOPIB (CTOPOHHIX Tif, KOMax ToLO).

* BMiCT npMcTpoto — MOPO3UIbHOT kKamepw, NpanbHOI MaLlUMHK TOoLo — (i>ka, OAAr TOLLO).

+ 36071 B po60Ti Npunaay, cnpuyMHeHi BUKOPUCTAHHSIM CTOPOHHBOMO NPOrpamMHOro 3abesneyveHHst
ans mogmdikauii, 3MmiHn abo aganTauii icHyHuYMX HanawTyBaHb.

* 36071 B po6oTi Npunagy, cnpuyvHeHi ekcrinyatauieto 6e3 BUKOPUCTaHHS akcecyapis, LLO
nocTavyatoTbCs pa3oM i3 NpogykTom abo cxBaneHi BupobHukom.

* [letani, cxunbHi 4O NPMPOAHOTO 3HOLLEHHS ab0 MOLIKOMXXEHHS! Mif Yac BUKOPUCTAHHS:
NMHEBMATWYHI LLUIWHW, KAMepW, rarnbma TOLLO.

MokyneLpb NOBUHEH pPerynsipHo i nepes KOXHUM NepeMilleHHAM NPUCTPOLO 3AiINCHIOBATU pe3epBHe
KONitOBaHHS faHUX, L0 MICTSTbCS Ha MOro XKOPCTKOMY AUCKY abo BHYTPILLHIN nam’siTi.

KomnaHis «AwaH» He Hece BianoBiaanbHOCTI 3a BTpaTy abo BuaaneHHs 36epexxeHnx gaHux

ab0o NoLUKOKEHHS NPOrpamMHOro 3abesrneyeHHs, LWo BUHMKMW, 30Kpema, BHaCcMifoKk PEMOHTY abo
MOIOMKW NMPUCTPOLO.

OkpiM LbOro kKomnaHisi «AllaH» He 3000B’s13aHa NEPEBIPSTH, YN BUNHAB KOpUCTyBad kapTku SIM /
SD i3 npucTpOiB, LLO NOBEPTAKTLCS.

BuesasHayeHi NonoXeHHs 3a )OOHMX 06CTaBMH HE MOXYTb 3MeHLUYBaTV abo BigMIHATK 4ito:

IOpUAMYHOI rapaHTii, 3arafaHoi BuLLEe, | KOMEPLIHOI rapaHTii BUpobHUKa 3a HasiBHOCTI (AMB.
rapaHTiiH1IA TanoH).
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