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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
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manufacturer, its service agent or similarly qualified persons in

order to avoid a hazard.

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

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

maintenance.

10. The use of accessory attachments not recommended by the

appliance manufacturer may cause injuries.

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

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

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

or allow it to touch hot surfaces.

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

appliance, the power socket must remain easily accessible.

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

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

of the appliance.

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

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

16. Never operate the appliance unattended.

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

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

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

intended for outdoor use.

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

Q contact with food.

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

This marking means that this equipment, at the end of its useful

life, cannot be disposed of with other household waste. The user

is required to deliver it to operators who collect used electrical and
electronic equipment. Collection operators, including local
collection points, shops and local authorities, create an appropriate
system for collecting equipment. Appropriate collection of used
electrical and electronic equipment helps avoid harmful impacts
on human health and the environment, resulting from the presence
of hazardous components, as well as from improper storage and
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treatment of this equipment.

21. The appliance is not intended to be operated by means of an
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).



2. TECHNICAL SPECIFICATIONS

[ Rated voltage: 220-240 VV~, 50-60 Hz A
Power consumption: 1500 W
Temperature range: 80 °C —200 °C
Timer: 1 — 60 minutes
Capacity: 5L
kProtection class: Class | y

3. PRODUCT DESCRIPTION

3.1. AIR FRYER

Air inlet
Main unit

honN~

Basket handle

Basket unlock button

®NOO

Air outlet

Air fryer basket
Airflow tray
Touch screen control panel

3.2. CONTROL PANEL OVERVIEW
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Preset Cooking Mode icons
Fan icon
Power and Start/Pause button

Temperature control buttons (increase/

decrease)
Cooking/Heating icon

e~ @m

Menu button

Timer control buttons (increase/
decrease)

Celsius icon

Time / temperature value
Minutes icon

3.3. PRESET COOKING MODES

The air fryer has 8 preset cooking modes. The default time and temperature in each Preset Mode
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.) Shake/ A
Turn
Adjustable Adjustable | Reminder
Icon Preset Mode | Default Range Default Range (beep)
({&b Fries 200 °C 80-200 °C 20 1-60 Shake
®
2 Bacon 180 °C 80-200 °C 6 1-60 —
4 Chicken o o Shake/
e‘ drumsticks 180 °C 80-200 °C 20 1-60 Turn
A, . . . Shake/
"f'( Shrimps 180 °C 80-200 °C 12 1-60 Turn
@ Steaks 180 °C 80-200 °C 12 1-60 Turn
@ Cakes 180 °C 80-200 °C 12 1-60 —
%9 Vegetables 160 °C 80-200 °C 17 1-60 —
-
qm)( Fish 180°C | 80-200 °C 18 1-60 —
J

] :h 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 on Manual Mode for
3 minutes before adding food, if the appliance is cold. Or add 3 minutes to the cooking time
of a Preset Mode.
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NOTE: A beep alert after the 3 minutes will not be available in the second method.
[ ] Always use the airflow tray in the air fryer basket. The tray allows hot air to circulate around m
the food and excess fats and oils to drip to the bottom of the basket, preventing them from
collecting under the food.

6.1. USING THE AIR FRYER

1. Plug the appliance into a grounded electrical outlet.
2. 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.
m The air fryer will enter Standby Mode. The Control panel will only display the red %
button to indicate the air fryer is connected to the power supply.
3. Touch /iy to turn the air fryer on.
NOTE: Skip to step 7 if you prefer to preheat the air fryer with a Preset Mode.

Preheating in Manual Mode

4. To preheat in Manual Mode, touch /\ or \/ in § to set the desired temperature and
touch /\ or \/ in (& to set 3 minutes to preheat the air fryer (— AIR FRYING GUIDE).
5. Touch N(') to confirm and start the air fryer.
m The control panel will display Q“) and the flashing ‘1':." icon. The time and temperature
values will alternate on the screen.
m The air fryer will automatically turn off and beep 3 times at the end of the timer.
6. Go tostep 12.

Preheating with a Preset Mode

7.  To preheat with a Preset Mode, touch E 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.

8.  If you need to adjust the default temperature of the Preset Mode, touch /\ or \/ in §

(— PRESET COOKING MODES).

9.  If you need to adjust the default auto-off timer of the Preset Mode, touch /\ or Vink.

10. Add 3 minutes to the auto-off timer to preheat the appliance.

11. Touch /iy to confirm and start the air fryer.

m The control panel will display @ , the flashing ‘,':.'. , and the Preset Mode icon. The time
and temperature values will alternate on the screen.

Air frying

12. After the 3 minutes have elapsed, grasp the handle and press the unlock button to pull out
the air fryer basket. Place the air fryer basket on a flat and heat-resistant surface.

m The air fryer turns off and pauses the cooking time (if any) when the air fryer basket is
removed.

13. Put the prepared ingredients in the air fryer basket. Do not exceed the “MAX” level marked
inside the basket to ensure proper cooking and air circulation.

14. Insert the air fryer basket back into the main unit.

m Cooking will resume when the air fryer basket is returned to the air fryer.

15.  Manual Mode only: Touch /\ or \yin § and (Y to set the desired temperature and
cooking time (— AIR FRYING GUIDE). Touch ”}’| to confirm and start cooking.

16. Certain foods need to be shaken halfway through the cooking time (— PRESET COOKING
MODES). Halfway through cooking, press the release button and pull out the air fryer basket
to check the food for browning and doneness. Gently shake or turn the food over with a pair
of tongs, if suitable, and reinsert the air fryer basket into the main unit.

m If you are cooking with a Preset Mode, the air fryer will beep halfway through the cooking
time to remind you to shake or turn the food, depending on the Preset Mode (— PRESET
COOKING MODES).

17. If the food is not ready yet and you need to adjust the timer or temperature during cooking,
touch /N /\/ in § or (5 . N

18. If you need to stop or pause the cooking process, touch the }{I) button.

m Cooking will stop and the w icon will not be displayed. The 7:.‘, icon will flash for 15
seconds and then turn off. You can touch the % button again to resume cooking.
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19.

20.

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

m  When the timer ends, the control panel will display “END”, the red ){l) button, and the ‘i:.‘.
icon flashing. After 15 seconds, the ?':.‘. icon will turn off with 3 beeps when the fan stops,
and only the red NL') button will be displayed when the air fryer is off in Standby Mode.

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

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

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

If you need to continue cooking another batch, use kitchen paper to wipe off any excess fats

and oils in the bottom of the air fryer basket to prevent smoking.

To turn off the air fryer, touch and hold the % button for 2 seconds.

Once finished cooking, unplug the appliance from the electrical outlet when it is not in use.

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

& CAUTION - Risk of burns:

6.2.

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.

SAFE MINIMUM INTERNAL TEMPERATURE

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

Beef, lamb .. ...63 °C (145 °F)
Pork ...ccoooveieene .. 71 °C (160 °F)
Ground meats ...... .. 71°C (160 °F)
Poultry products ... .. 74 °C (165 °F)
Fish, shellfish ........cccocooiiiniiiins .. 63°C (145 °F)
Reheating meat, poultry, leftovers ............. 74 °C (165 °F)

. 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 140 °C for approximately 10
minutes.

10
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6.4. AIR FRYING GUIDE

rFood Ahrnrig;??();) (T‘i:iz?) Tem[()fé)ature Shake/Turn Remark h
Potato & fries
Thin frozen fries 300-1400 15-20 200 Shake /
Thick frozen fries 300-1400 20-25 200 Shake /
Potato gratin 500 20-25 200 / /
Meat & Poultry
Steak 100-500 15-20 180 Turn /
Pork chops 100-500 15-20 180 Turn /
Hamburger 100-500 15-20 180 Turn /
Sausage roll 100-500 13-15 200 / /
Drumsticks 100-500 15-22 180 Shake/Turn /
Chicken breast 100-500 15-20 180 Turn /
Snacks
Spring rolls 100-400 8-10 200 Turn US;;’C“’?”'
E{fs’gzgz’:s"hic"e“ 100-500 | 10-15 200 Shake US;;’&’;”'
Frozen fish fingers |  100-400 | 15-20 200 Shake/Turn Us;g&’;’”'
Frozen bread Use oven-
crumbed cheese 100-400 8-10 180 / ready
snacks
Stuffed vegetables 100-400 10-15 160 / /
Baking
Cake 300 10-15 160 / baﬂrfg i
Use
Quiche 400 20-22 180 / baking tin/
oven dish
Muffins 300 1518 200 / bal'(‘i’rfg .
Use
Sweet snacks 400 20 160 / baking tin/
\ oven dish y
11
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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 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.

] Clean the airflow rack with warm soapy water using a soft sponge. Soak for about 10
minutes to soften stubborn food residue if required. Rinse and dry thoroughly.

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

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

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

8. GUARANTEES

Guarantees and limitations of liability

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

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

Guarantee application procedure

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

For the commercial guarantee

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

* Repair or replace faulty parts.

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

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

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

12



Commercial guarantee exclusions: m
» Damages or problems caused by improper use, accident, tampering/modification or an

unsuitable current or voltage connection.

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

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

» Replaceable batteries and accessories are guaranteed for 6 months.

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

» Cosmetic damage, including scratches, bumps or vandalism.

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

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

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

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

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

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

* Product failure resulting from its use without the accessories supplied with the product or
approved by the Manufacturer.

« Parts for normal wear and tear or damage from use: tyre, inner tube, brake, etc.

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

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

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

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

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

13



|

-

TABLE DES MATIERES :

1. CONSIGNES DE SECURITE P.14
2. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES P17
3.DESCRIPTION DU PRODUIT P17
4. AVANT LA PREMIERE UTILISATION P.18
5.EMPLACEMENT P.19
6. FONCTIONNEMENT P.19
7.NETTOYAGE ET ENTRETIEN P.23
8. GARANTIES P.23

1. CONSIGNES DE SECURITE

Lisez attentivement ce mode d’emploi avant la premiéere 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.

14
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6. N'utilisez pas cet appareil si la fiche, le cordon d'alimentation
ou l'appareil lui-méme sont endommageés de quelque maniére que
ce soit.

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

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

qualification similaire, pour des raisons de securite.

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

d’utilisation et peuvent rester 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 céble d’alimentation pendre du bord d’une

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

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

rester facilement accessible en permanence.

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

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

sur le dessus de I'appareil.

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

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

peut entrainer des blessures.

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

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

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

compartiment a friture.

18. Cet appareil est congcu pour une utilisation domestique

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

19. ] Cesymboleindique quelescomposants 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/

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

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

22. Ne faites pas fonctionner l'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, pres d’'une piscine ou
prés d’'une baignoire).

16



2. CARACTERISTIQUES TECHNIQUES

rTension nominale : 220-240 V~, 50-60 Hz A
Consommation électrique : 1500 W @
Plage de température : 80 °C-200°C
Minuteur : 1 — 60 minutes
Capacité : 5L

kClasse de protection : Classe | y

3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. FRITEUSE SANS HUILE
1. Entrée d’air 5. Panier de la friteuse sans huile
2. Unité principale 6. Plateau de circulation d'air
3. Bouton de déverrouillage du panier 7. Panneau de commande a écran tactile
4. Anse de panier 8. Sortie d’air

3.2. APERGU DU PANNEAU DE CONTROLE

P4 -
O+8 =é u @ 0 P
@ @ G
N\ N\

» —
@+% i c. =1—0@
0 vV T M N/ N\ @

| |

4 )
A. Icénes du mode de cuisson préréglé F.  Touche Menu
B. Icéne de ventilateur G. Boutons de commande de la minuterie
C. Bouton d'alimentation et de démarrage/ (augmentation/diminution)

pause H. Icbne Celsius
D. Boutons de réglage de la température . Valeur de la durée / de la température
(augmentation/diminution) J.  Icone des minutes
E. Icbdne de cuisson/chauffage
. J
17



|

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) Rappel
prédéfinis d'agitation
i i et de
lcéne !\npde P§r l?ortee I?ar I"ortee rotation
préréglage défaut réglable défaut réglable (bip)
w Frites 200 °C 80-200 °C 20 1-60 Secouer
&
% Bacon 180 °C 80-200 °C 6 1-60 —
< . Secouer/
e‘ Poulet, pilons [ 180 °C 80-200 °C 20 1-60 retourner
i,- ° o Secouer/
"g( Crevettes 180 °C 80-200 °C 12 1-60 retourner
@ Steaks 180 °C 80-200 °C 12 1-60 Retourner
@ Gateaux 180 °C 80-200 °C 12 1-60 —
%9 Légumes 160 °C 80-200 °C 17 1-60 —
-
qm)( Poisson 180°C | 80-200 °C 18 1-60 —
J

| I | :h 4

ne manque.

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

] Avant d'utiliser I'appareil pour la premiére fois ou avant de I'utiliser aprés une période de
rangement prolongée, nettoyez 'appareil et les accessoires en suivant les consignes de la
section NETTOYAGE ET ENTRETIEN.
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5. 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 en mode manuel pendant 3 minutes avant d'ajouter les aliments, si I'appareil est
froid. Ou ajoutez 3 minutes au temps de cuisson d'un mode préréglé.

REMARQUE : La deuxiéme méthode n’émet pas de signal sonore aprés 3 minutes.

[] 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.

6.1. UTILISATION DE LA FRITEUSE SANS HUILE

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

2. 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.

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

3. Touchez % pour mettre la friteuse sans huile en marche.

REMARQUE : Passez a I'étape 7 si vous préférez préchauffer la friteuse sans huile avec un

mode préréglé.

Préchauffage en mode manuel

4. Pour préchauffer en mode manuel, touchez /\ ou \/ dans § pour régler la température
souhaitée et touchez /\ ou \/ dans ¢ pour régler 3 minutes de préchauffage de la
friteuse sans huile (— GUIDE DE LA FRITURE SANS HUILE).

5.  Touchez % pour confirmer et démarrer la friteuse sans huile.

N

m Le panneau de contréle affiche w et I'icbne clignotante ‘(':5. Les valeurs de la durée et
de la température s'affichent alternativement a I'écran.
m La friteuse sans huile s'éteint automatiquement et émet 3 bips a la fin de la minuterie.
6. Passez al'étape 12.

Préchauffage avec un mode préréglé

7.  Pour préchauffer avec un mode préréglé, touchez E pour faire défiler les 8 modes de
cuisson préréglés et arrétez-vous lorsque le mode souhaité est mis en surbrillance (—
MODES DE CUISSON PREREGLES).

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

8.  Sivous devez régler la température par défaut du mode préréglé, touchez /\ ou \/ dans
§ (— MODES DE CUISSON PREREGLES).

9.  Sivous devez ajuster le délai d'arrét automatique par défaut du mode préréglé, touchez /\
ou \/ dans (&.

10. Ajoutez 3 minutes a la minuterie d'arrét automatique pour préchauffer I'appareil.

11. Touchez % pour confirmer et démarrer la friteuse sans huile.
= Le panneau de commande affiche ¢, le symbole clignotant & et licone du mode

préréglé. Les valeurs de la durée et de la température s'affichent alternativement a
I'écran.
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Friture sans huile

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

Une fois les 3 minutes écoulées, saisissez la poignée et appuyez sur le bouton de
déverrouillage pour retirer le panier de la friteuse sans huile. Placer le panier de la friteuse
sans huile sur une surface plane et résistante a la chaleur.
m La friteuse sans huile s'éteint et interrompt le temps de cuisson (le cas échéant) lorsque
le panier de la friteuse est retiré.
Placez les ingrédients préparés dans le panier de la friteuse sans huile. Ne dépassez pas
le repére de niveau « MAX » dans le panier pour assurer une bonne cuisson et une bonne
circulation de I'air.
Réinsérez le panier de la friteuse sans huile dans I'unité principale.
m La cuisson reprend lorsque le panier de la friteuse sans huile est replacé dans la friteuse.
Mode manuel uniquement : Touchez /\ ou \/ dans § et (Y pour régler la température
et la durée de cuisson souhaitées (— GUIDE DE LA FRITURE SANS HUILE). Touchez %
pour confirmer et démarrer la cuisson.
Certains aliments doivent étre secoués a la moitié du temps de cuisson (— MODES DE
CUISSON PREREGLES). A mi-cuisson, appuyez sur le bouton d'ouverture et sortez le
panier de la friteuse sans huile pour vérifier que les aliments sont bien dorés et cuits.
Secouez ou retournez délicatement les aliments a I'aide d'une pince, le cas échéant, et
réinsérez le panier de la friteuse sans huile dans I'unité principale.
m Si vous cuisinez avec un mode préréglé, la friteuse émet un signal sonore a la moitié
du temps de cuisson pour vous rappeler de secouer ou de retourner les aliments, en
fonction du mode préréglé(— MODES DE CUISSON PREREGLES).
Si les aliments ne sont pas encore préts et que vous devez régler la minuterie ou la
température pendant la cuisson, touchez /\ / \/ dans § ou .
§}'/vous devez arréter ou mettre en pause le processus de cuisson, appuyez sur la touche
.

m La cuisson s'arréte et l'icone Q“”) ne s'affiche pas. L'icéne ‘,"!, clignote pendant 15

secondes, puis s'éteint. Vous pouvez toucher a nouveau la tBuche ) pour reprendre la
cuisson.
Attendez que la minuterie s’arréte et que la friteuse sans huile s'éteigne.
] Lorsqu’? la minuterie g‘arréte, le panneau de commande affiche « EN‘D », le bouton
rouge }(l) et l'icbne 7‘.’. clignotant. Au bout de 15 secondes, l'icéne 7(.’. s'éteint avec
3 bips lorsque le ventilateur s'arréte, et seul le bouton rouge % s'affiche lorsque la
friteuse sans huile est éteinte en mode veille.
Sortez le panier de la friteuse sans huile et placez-le sur une surface plane et résistante
a la chaleur. Utiliser une pince pour transférer les aliments sur un plat. Ne retournez pas
le panier afin d'éviter que I'excés de graisses et d'huiles accumulées dans le fond ne se
déverse sur les aliments.
Si vous devez poursuivre la cuisson, utilisez du papier absorbant pour essuyer I'excés de
graisses et d'huiles au fond du panier de la friteuse afin d'éviter qu'elles ne fument.
Pour éteindre la friteuse sans huile, appuyez sur le bouton % et maintenez-le enfoncé
pendant 2 secondes.
Une fois la cuisson terminée, débranchez I'appareil de la prise électrique lorsqu'il n'est pas
utilisé.
Attendez que I'appareil refroidisse completement avant de le déplacer ou de le nettoyer.

ATTENTION - Risque de brdlures :

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.

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.

6.3.

Boeuf, agneau.........cccoeeviiiiiiiiiiiieee 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)

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 140 °C pendant environ 10 minutes.
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6.4. GUIDE DE CUISSON

( Min-max . )
. ... | Horloge Température Secouer/
Aliment Quantité . °Cc Remarque
(@) (min.) (°C) retourner
Pommes de terre et frites
Frites fines
surgelées 300-1400 15-20 200 Secouer /
Frites
épaisses 300-1400 | 20-25 200 Secouer /
surgelées
Gratin de
pommes de 500 20-25 200 / /
terre
Viande et volaille
Steak 100-500 15-20 180 Retourner /
ggfg"ettes de | 400-500 | 15-20 180 Retourner /
Hamburger 100-500 15-20 180 Retourner /
Roulade de
saucisse 100-500 13-15 200 / /
. Secouer/
Pilons 100-500 15-22 180 retourner /
Blanc de 100-500 | 15-20 180 Retourner /
poulet
En-cas
Rouleaux de Utiliser des
: 100-400 8-10 200 Retourner produits préts a
printemps I X
emploi
Nuggets Utiliser des
de poulet 100-500 10-15 200 Secouer produits préts a
surgelés I'emploi
Batonnets Utiliser des
de poisson 100-400 | 15-20 200 Secouer/ | o qits préts &
. retourner , K
congelés I'emploi
En-cas Utiliser des
surgelés au 100-400 8-10 180 / produits préts a
fromage pané I'emploi
Légumes
farcis 100-400 10-15 160 / /
Cuisson
Utiliser une
Gateau 300 10-15 160 / plaque de
cuisson
Utiliser un moule
Quiche 400 20-22 180 / a patisserie/
plat au four
Utiliser une
Muffins 300 15-18 200 / plaque de
cuisson
Utiliser un moule
En-cas sucrés 400 20 160 / a patisserie/
\ plat au four y
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7. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

f 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 I'unité
principale, le cordon ou la fiche d’alimentation dans I'eau ou dans tout autre liquide. Ne
les rincez jamais sous le robinet.

[] Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation.

] 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 a I'eau chaude savonneuse a l'aide d'une éponge douce.
Rincez et séchez soigneusement. Le panier de la friteuse peut étre lavé au lave-vaisselle
dans le panier supérieur.

[ ] Nettoyez la grille de circulation de I'air avec de I'eau chaude savonneuse et une éponge
douce. Laissez tremper pendant environ 10 minutes pour ramollir les résidus alimentaires
tenaces si nécessaire. Rincez et séchez soigneusement.

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

[] Laissez toutes les pieces sécher complétement avant d’utiliser ou de ranger I'appareil.

] Rangez I'appareil débranché dans un endroit frais, propre et sec.

8. GARANTIES

Garanties et limites de responsabilité

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

Pour les pays qui ne bénéficieraient que de 24 mois de garantie 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 Iégale 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 |égislation 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.
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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
endommageés, altérés, supprimés ou oxydés.

* Les batteries remplagables et accessoires sont garantis pour une période de 6 mois.

« La défaillance de la batterie, survenue par un chargement trop long ou par le non-respect des
consignes de sécurité expliquées dans la notice

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

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

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

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

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

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

* Les défaillances du produit dues a l'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 dép6t.

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

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

Les dispositions ci-dessus ne peuvent en aucun cas réduire ou supprimer : la garantie l1égale
visée ci-dessus, et la garantie commerciale du constructeur, si elle existe (cf. bon de garantie).
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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. Para protegerse contra los peligros derivados de la electricidad,
no sumerja el aparato, el cable de alimentacién o el enchufe en
agua ni ningun otro liquido. Nunca los enjuague debajo del grifo.
(ver 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 anos.
Este aparato puede ser utilizado por nifios a partir de 8 afos y
personas con discapacidades fisicas, sensoriales o mentales
con o falta de experiencia y conocimientos si se les ha dado
supervision o instruccién sobre el uso del aparato de una manera
segura y entienden los peligros involucrados. La limpieza y el
mantenimiento a cargo del usuario no seran realizados por nifos
a menos que sean mayores de 8 afos 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.

25

|



|

6. No utilice este aparato si el enchufe, el cable de alimentacién

o el propio aparato estan dafiados de alguna manera.

7. Siel cable de alimentacion esta dafiado, 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 alimentacion alejado de superficies

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

de control con las manos mojadas.

12. No deje que el cable de alimentacién 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. Il Este simbolo indica que los materiales estan aprobados

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
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vida util, no puede desecharse con otros residuos domeésticos. El
usuario debe entregarlo a los operadores de recogida de los
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 s6tano humedo, junto a una piscina, lavabo o
bafera).
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2. ESPECIFICACIONES TECNICAS

rTensic’)n nominal:

220-240 V~, 50-60 Hz

Consumo de energia: 1500 W
Rango de temperatura: 80 °C —200 °C
E Temporizador: 1 — 60 minutos
Capacidad: 5L
Clase |

kClase de proteccion:

3. DESCRIPCION DEL PRODUCTO

3.1. FREIDORA DE AIRE

hoN~

Entrada de aire
Unidad principal

Botén de desbloqueo de la cesta

Asa de la cesta

Cesta de la freidora

Bandeja de circulacion de aire
Panel de control de pantalla tactil
Salida de aire

®NOO

3.2. DESCRIPCION GENERAL DEL PANEL DE CONTROL

N\

— s ]

\4

P9 99

- S @ L @ & P ax

N,
R @

N\

¢ = -

C MIN \/¥

00 o

7
A. Iconos de modo de coccién F.  Botoén de seleccion de menu
preestablecidos G. Botones de control del temporizador
B. Icono de ventilador (aumentar/disminuir)
C. Botén de encendido y de inicio/pausa H. Icono de grados centigrados
D. Botones de control de temperatura . Valor de tiempo/temperatura
(aumento/disminucion) J.  Icono de minutos
E. lcono de coccion/calefaccion
.
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3.3. MODOS DE COCCION PREESTABLECIDOS

La freidora de aire tiene 8 modos de coccion preestablecidos. El tiempo y la temperatura
predeterminados en cada modo preestablecido 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 coccién Rango de Tiempo (min.) Recorda-
preestablecidos torio de
Modo agitar/gi-
Simbolo reestab- Predeter- Rango Predeter- Rango rar (pitido)
P lecido minado ajustable minado ajustable
d&b Pf?atas 200°C | 80-200°C 20 1-60 Agitar
& ritas
2 Panceta 180 °C 80-200 °C 6 1-60 —
< Pollo o o Agitar/
e muslos 180 °C 80-200 °C 20 1-60 Girar
i,- o o Agitar/
"¢'( Gambas 180 °C 80-200 °C 12 1-60 Girar
@ Filetes 180 °C 80-200 °C 12 1-60 Girar
@ Tortas 180 °C 80-200 °C 12 1-60 —
Q@ Verduras 160 °C 80-200 °C 17 1-60 —
-
GOD( | Pescaco | 180°C |80-200°C 18 1-60 —

L I | :h 4

ANTES DEL PRIMER USO

Retire todos los materiales de embalaje.
Compruebe que la freidora no tiene dafos 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.
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5. 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
imperfecciones permanentes.

6. MODO DE EMPLEO

[] Para obtener los mejores resultados al usar la freidora de aire, recomendamos precalentar
la freidora en modo manual durante 3 minutos antes de agregar alimentos, si el aparato
esta frio. O agregue 3 minutos al tiempo de coccion de un modo preestablecido.

NOTA: Una alerta de pitido después de los 3 minutos no estara disponible en el segundo método.

[] 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.

6.1. USO DE LA FREIDORA DE AIRE

1. Enchufe el aparato en una toma de corriente con conexion a tierra.
2. Inserte la cesta de la freidora en la unidad principal con la bandeja de circulacion de aire
dentro. No use la cesta de la freidora sin la bandeja de circulacién de aire.
m La freidora de aire entrara en modo de espera. El panel de control solo mostrara el
botén rojo % para indicar que la freidora esta conectada a la fuente de alimentacion.
3. Tocar% para encender la freidora de aire.
NOTA: Vaya al paso 7 si prefiere precalentar la freidora de aire con un modo preestablecido.

Precalentamiento en modo manual

4.  Para precalentar en el modo manual, toque /\ o \/ en § para ajustar la temperatura
deseada y toque /\o \/ en(& para ajustar 3 minutos para precalentar la freidora de
aire ( — GUIA PARA FREIR).

5. Toque N(') para confirmar y poner en marcha la freidora.

m El panel de control mostrara w y el icono ‘r':." parpadeando. Los valores de tiempo y
temperatura se alternaran en la pantalla.
m La freidora de aire se apagara automaticamente y emitira un pitido 3 veces al finalizar la
cuenta del temporizador.
6. Vaya al paso 12.

Precalentamiento con un modo preestablecido

7. Para precalentar con un modo preestablecido, toque === para desplazarse por los 8
modos de coccion preestablecidos y deténgase cuando el modo deseado esté resaltado (
— MODOS DE COCCION PREESTABLECIDOS).
m El modo preestablecido resaltado parpadeara en el panel de control.

8.  Sinecesita ajustar la temperatura predeterminada del modo preestablecido, toque /\, o
\/ en § (— MODOS DE COCCION PREESTABLECIDOS).

9.  Sinecesita ajustar el temporizador de apagado automatico predeterminado del modo
preestablecido, toque /\ o \/ en (& .

10. Agregue 3 minutos al temporizador de apagado automatico para precalentar el aparato.

11. Toque /Iy para confirmar y poner en marcha la freidora.
m El panel de control mostrara w , 7:. parpadeando y el icono del modo preestablecido.

Los valores de tiempo y temperatura se alternaran en la pantalla.
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Freir por aire

12.

13.
14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.
23.

24.

Después de que hayan transcurrido los 3 minutos , agarre el asa y presione el boton de
desbloqueo para sacar la cesta de la freidora. Coloque la cesta de la freidora sobre una
superficie plana y resistente al calor.
m La freidora se apaga y hace una pausa en el tiempo de coccion (si corresponde) cuando
se retira la cesta.
Coloque los ingredientes preparados en la cesta de la freidora. No exceda la marca de nivel
"MAX" en la cesta para garantizar una coccién y circulacion de aire adecuadas.
Vuelva a insertar la cesta de la freidora en la unidad principal.
m La coccidn se reanudara cuando la cesta de la freidora vuelva a colocarse en la freidora.
Solo modo manual: Toque /\ o \/ en § y (Y para ajustar la temperatura y el tiempo
de coccién deseados (— GUIA PARA FREIR). Tocar N(') para confirmar y empezar a
cocinar.
Ciertos alimentos deben agitarse a la mitad del tiempo de coccién (— MODOS DE
COCCION PREESTABLECIDOS). A la mitad de la coccion, presione el botén de liberacion
y saque la cesta de la freidora para verificar que la comida esté dorada y lista. Agite
suavemente o voltee la comida con un par de pinzas, si es adecuado, y vuelva a insertar la
cesta de la freidora en la unidad principal.
m Si esta cocinando con un modo preestablecido, la freidora emitira un pitido a la mitad
del tiempo de coccion para recordarle que agite o dé vuelta la comida, segun el modo
preestablecido (— MODOS DE COCCION PREESTABLECIDOS).
Si la comida aun no esta lista y necesita ajustar el temporizador o la temperatura durante la
coccion, toque /\ / \/ en {go . i
Si necesita detener o pausar el proceso de coccién, toque el botén }&) .
m La coccion se detendra y el icono w no se aparecera. El icono 7:.‘, parpadearé
durante 15 segundos y luego se apagara. Puede volver a tocar el botén ’}6) para
reanudar la coccion.
Espere hasta que el temporizador termine y la freidora se apague. .
m Cuando finaliza el temporizador, el panel de control mostrara "END", el botén rojo }{l) y
el icono ‘i:.‘. parpadearan. Después de 15 segundos, el icono 7:.’. icono se apagara
con 3 pitidos cuando el ventilador se detenga, y solo el botén rojo % aparecera cuando
la freidora de aire esté apagada en modo de espera.
Saque la cesta de la freidora y coloquela 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 humee.
Para apagar la freidora, mantenga presionado el botén % por 2 segundos.
Una vez que termine de cocinar, desenchufe el aparato de la toma de corriente cuando no
esté en uso.
Espere hasta que el aparato se enfrie por completo antes de moverlo o limpiarlo.

& ADVERTENCIA - Peligro de quemaduras:

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

la resistencia y las superficies metélicas 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.

TEMPERATURA INTERNA MiNIMA 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.

6.3.

Ternera, COrdero .........cccovueiieineeaieeieeaiens 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)

CONSEJOS PARA FREIR

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

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

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

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

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

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

No prepare alimentos extremadamente grasos, como salchichas, en la freidora de aire.
Utilice una bandeja de horno en la cesta de la freidora para hornear un pastel o una quiche,
o para freir ingredientes delicados o rellenos.

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

La freidora de aire puede utilizarse para recalentar alimentos. Ajuste la temperatura a 140
°C durante aproximadamente 10 minutos.
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6.4. GUIA PARA FREIR

( Min. - A
. max. Tiempo Rango de Agitar/ ..
Alimento Cantidad | (min.) (°C) Girar Observacion
(9)
Patatas y patatas fritas
Patatas fritas 300-1400 | 15-20 200 Agitar /
congeladas finas
Patatas fritas
congeladas 300-1400 | 20-25 200 Agitar /
gruesas
Gratinado de 500 20-25 200 / /
patatas
Carne y aves
Filete de carne 100-500 15-20 180 Girar /
Chuletas de 100-500 | 15-20 180 Girar /
cerdo
Hamburguesa 100-500 15-20 180 Girar /
Rollito de 100-500 | 13-15 200 / /
salchicha
Muslos de pollo | 100-500 | 15-22 180 Aé".'ta” /
irar
Pechugas de 100-500 | 15-20 180 Girar /
pollo
Aperitivos
Rollitos de . Listo para usar en
primavera 100-400 8-10 200 Girar el horno
Nuggets de pollo 100-500 10-15 200 Agitar Listo para usar en
congelados el horno
Palitos de Agitar/ Listo para usar en
pescado 100-400 | 15-20 200 girar é’l it
congelados
Bocaditos .
congelados de 100-400 | 8-10 180 / Listo para usar en
el horno
queso empanado
Verduras 100-400 | 10-15 160 / /
rellenas
Horneado
Pastel 300 10-15 160 / Utilizar un molde
. Utilizar un molde/
Quiche 400 20-22 180 / Fuente de horno
Magdalenas 300 15-18 200 / Utilizar un molde
Aperitivos dulces 400 20 160 / Utilizar un molde/
Fuente de horno
. J
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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 alimentacion 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 con agua tibia y jabén usando una esponja suave.
Enjuaguelas y séquelas bien. La cesta de la freidora de aire se puede lavar en la rejilla
superior del lavavaijillas.

[ ] Limpie la rejilla de circulacion de aire con agua jabonosa tibia usando una esponja suave.
Remodjela durante unos 10 minutos para ablandar los residuos de alimentos persistentes si
es necesario. Enjuaguela y séquela bien.

] 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 (alimentacioén, 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.
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Exclusiones de la garantia comercial:

* Los dafios o problemas causados por una utilizacidn 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 instalaciéon 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 nimero 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 intervencién 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.

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

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

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

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

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

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

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

de los dafios 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 utilizagéo.
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. Nao os passe por agua da torneira.
(consulte LIMPEZA E CUIDADOS).

2. Relativamente as instrugdes de limpeza das superficies em
contacto com os alimentos ou 6leo, consulte a secgao LIMPEZA
E CUIDADOS.

3. Este aparelho tem um temporizador incorporado e desliga-se
automaticamente quando o tempo do temporizador tiver decorrido.
4. Este aparelho ndo devera ser utilizado por criangas dos 0O
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 utilizacado do aparelho de um modo seguro, e compreenderem
0s perigos envolvidos. A limpeza e a manutengcao 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 ndo deverao brincar com o aparelho.
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6. Nao use este aparelho se a ficha, fio ou o aparelho estiverem

danificados de algum modo.

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

pelo fabricante, o agente de reparagdo ou uma pessoa igualmente

qualificada, de modo a evitar quaisquer perigos.

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

utilizagdo e podem permanecer quentes durante algum tempo

apos a utilizacgao.

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

limpeza ou manutengéo.

10. A utilizagdo de acessoérios 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 méaos

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. Ndo coloque o aparelho em cima ou perto de um fogéo 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 utilizacdo do aparelho pode dar origem a

ferimentos.

16. Nunca deixe o aparelho a funcionar sem supervisao.

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

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

fritar.

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

Nao foi criado para um uso no exterior.

19. Il Este simbolo indica que os materiais estdo aprovados

para entrarem em contacto com os alimentos.

20. 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

eeletrénicos usados». Estamarcagéaoindica que este equipamento,
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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
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 presengca de componentes perigosos, bem como
de um armazenamento e tratamento inadequados destes
equipamentos.

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

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

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

rVoItagem nominal:

220-240 V~, 50-60 Hz

Consumo de energia:

1500 W

Alcance da temperatura:

80°C—-200°C

kClasse de protegao:

Temporizador: 1 - 60 minutos
Capacidade: 5L
Classe |

3. DESCRIGAO DO PRODUTO

3.1. AIR FRYER

honN~

Entrada do ar

Unidade principal

Botéao de libertagdo do cesto
Pega do cesto

®NOO

Cesto da Air Fryer
Bandeja do fluxo do ar
Painel de controlo tatil
Saida do ar

3.2. VISTA PORMENORIZADA DO PAINEL DE CONTROLO

& % @ L v ax

)

N\

G =

Q6=
(B ®
G——"@ §
O+— v c

MIN \/¥

00 o

00

s
A. cones do modo de cozedura F.  Botdo do menu
predefinido G. Botdes de controlo do temporizador
B. Icone da ventoinha (aumentar/diminuir)
C. Botéao da energia e iniciar/pausa H. Icone de Celsius
D. Botbes de controlo da temperatura . Valor do tempo/temperatura
(aumentar/diminuir) J. Icone dos minutos
E. lcone de cozedura/aquecimento
\
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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.
Ajuste as definigbes conforme necessario.

[ Modos de cozedura Temperatura Tempo (min.) Lembrete A
predefinidos para
N - N - abanar/
icone Mot_lo_ P.refiefl- quo de Pr_et!efl- Ra_lo de virar (beep)
predefinido nigoes ajuste nigoes ajuste
@7 Batatas fritas | 200 °C 80-200 °C 20 1-60 Abanar
&
g Bacon 180 °C 80-200 °C 6 1-60 —
P4
&' Pemasde | 1g0°C | 80-200°C 20 160 | Abanarivirar
rango
i”? Camarao 180 °C 80-200 °C 12 1-60 Abanar/virar
aC
@ Bifes 180 °C 80-200 °C 12 1-60 Virar
@ Bolos 180 °C 80-200 °C 12 1-60 —
%@ Vegetais 160 °C 80-200 °C 17 1-60 —
-4
) ]| Peixe 180°C | 80-200 °C 18 1-60 —
.
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4. ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

[] Retire todo o material de empacotamento.

] Certifique-se de que a Air Fryer ndo tem danos visiveis nem pegas 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 acessoérios seguindo as instrugdes na secgao LIMPEZA E
CUIDADOS.

5. COLOCAGAO

[ ] Coloque o aparelho numa superficie seca, estavel, nivelada e resistente ao calor.

IMPORTANTE: Use um tapete resistente ao calor por baixo do aparelho para proteger a bancada
ou mesa de danos devido ao calor. Se néo o fizer, pode escurecer a bancada ou acabamento da

mesa, ou dar origem a manchas permanentes.

6. FUNCIONAMENTO

] Para melhores resultados quando fritar com a Air Fryer, recomendamos que a pré-aqueca
no modo manual durante 3 minutos antes de adicionar os alimentos, caso o aparelho esteja
frio. Ou adicione 3 minutos ao tempo de cozedura de um modo predefinido.

NOTA: Um alerta sonoro passados 3 minutos ndo estara disponivel no segundo método.

] 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.

6.1. UTILIZAR A SUA AIR FRYER

1. Ligue o aparelho a uma tomada elétrica.
2. 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.
m  AAir Fryer entra no modo inativo. O palnel de controlo apresenta o botao vermelho O
para indicar que a Air Fryer esta ligada a alimentacéo.
3. Toque em % para ligar a Air Fryer.
NOTA: Passe para o passo 7 se preferir pré-aquecer a Air Fryer com um modo predefinido.

Pré-aquecer no modo manual

4. Para pré-aquecer no modo manual, toque em /\ ou \/ em § para definir a temperatura
desejada, e toque em /\ ou \/ em G para definir 3 minutos para pré-aquecer a Air
Fryer (— GUIA PARA FRITAR COM AAIR FRYER).

5. Toque em ’%) para confirmar e ligar a Air Fryer.

m O painel de controlo apresenta %) e o icone ‘c':ﬁ a piscar. Os valores do tempo e da
temperatura alternam no ecra.
m AAir Fryer desliga-se automaticamente e emite um som 3 vezes no final do
temporizador.
6. Passe para o passo 12.

Pré-aquecer com um modo predefinido

7.  Para pré-aquecer com um modo predefinido, toque em E para correr os 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.

8.  Se precisar de ajustar a temperatura predefinida do modo predefinido, toque em /\ ou
\/ em § (— MODOS DE COZEDURA PREDEFINIDOS).

9.  Se precisar de ajustar o temporizador de desligar automatico predefinido do modo
predefinido, toque em /\ ou \/ em (.

10. Adicione 3 minutos ao temporizador de desligar automatico para pré-aquecer o aparelho.
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1.

Toque em '%) para confirmar e ligar a Air Fryer.
m O painel de controlo apresenta o), 7:.’. a piscar e o icone do modo predefinido. Os
valores do tempo e da temperatura alternam no ecra.

Fritar com a Air Fryer

12.

13.
14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Apos terem decorrido 3 minutos, segure a pega e prima o botdo de desbloquear para
retirar o cesto da Air Fryer. Coloque o cesto da Air Fryer numa superficie plana e resistente
ao calor.

m  AAir Fryer desliga-se e faz uma pausa no tempo de cozedura (se existir) quando retirar
o cesto da Air Fryer.

Coloque os ingredientes preparados no cesto. Ndo exceda a marca de nivel “MAX” no

interior do cesto, para garantir um cozinhar adequado e circulagao do ar.

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

m A cozedura continua quando voltar a colocar o cesto na Air Fryer.

Apenas modo manual: Toque em /\ ou \/ em § e (Y para definir a temperatura

desejada e tempo de cozedura (— GUIA PARA FRITAR COM A AIR FRYER). Toque em N(')

para confirmar e iniciar a cozedura.

Alguns alimentos tém de ser abanados a meio do tempo de cozedura (— MODOS DE

COZEDURA PREDEFINIDOS). A meio da cozedura, prima o botéo de libertacéo e retire

o cesto da Air Fryer para verificar o estado dos alimentos. Abane gentilmente ou vire os

alimentos com uma pinga, se adequado, e volte a inserir o cesto na unidade principal.

m Se estiver a cozinhar com um modo predefinido, a Air Fryer emite um som de aviso a
meio do tempo de cozedura para o lembrar de abanar ou virar os alimentos, dependendo
do modo predefinido (— MODOS DE COZEDURA PREDEFINIDOS).

Se os alimentos ainda néo estiverem prontos e tiver de ajustar o temporizador ou

temperatura durante a cozedura, toque em /\ / \/ em § ou . N

Se precisar de parar ou pausar 0 E)rocesso de cozedura, toque no botéo )(I)

m A cozedura para e o icone QSiS) deixa de ser apresentado. O icone ‘,':.‘, pisca durante
15 segundos e depois desliga-se. Pode tocar de novo no botéo % para continuar a
cozedura.

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

m Quandoo ‘emporizador tgrminar, o painel de controlo apresenta “END”, o botdo
vermelho " /Iy e o icone 7\.‘. piscam. Passados 15 segundos, o icone ?:!. desliga-
se, emitindo 3 sons quando a ventoinha parar, e apenas o botdo vermelho % sera
apresentado quando a Air Fryer estiver desligada ou 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.

Para desligar a Air Fryer, mantenha premido o botédo % durante 2 segundos.

Quando terminar de cozinhar, retire a ficha da tomada.

Espere que o aparelho arrefega por completo antes de mover ou limpar o aparelho.

& 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 estéo sujeitos a um calor residual apés 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.

TEMPERATURA INTERNA MiNIMA DE SEGURANGA

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

6.3.

Carne de vaca, Carneiro ..........c.cccuveeeieeeesiereeeieee e 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 140 °C
para cerca de 10 minutos.

43



|

6.4. GUIA PARA FRITAR COM A AIR FRYER

[ Min-max Tempo Temperatura | Abanar/ A
Alimento Quar;;)dade (min.) C) virar Observagao
Batatas fritas
Batatas
fritas finas 300-1400 15-20 200 Abanar /
congeladas
Batatas fritas
grossas 300-1400 20-25 200 Abanar /
congeladas
Gratinado de
batata 500 20-25 200 / /

Carne e Aves
Bife 100-500 15-20 180 Virar /
costeletas de 100-500 | 15-20 180 Virar /
porco
Hamburguer 100-500 15-20 180 Virar /
Salsichas 100-500 13-15 200 / /
pernas de 100-500 | 15-22 180 Abanar/ /
rango virar
Peito de frango 100-500 15-20 180 Virar /
Snacks
Rolinhos ) Utilize o forno
primavera 100-400 8-10 200 Virar preparado
Nuggets .
de frango 100-500 10-15 200 Abanar | Utilize o forno
preparado
congelados
Douradinhos Abanar/ Utilize o forno
congelados 100-400 15-20 200 virar preparado
Snacks de .
queijo panados 100-400 8-10 180 / Ut";e;r;?jgm
congelados prep
Vegetais
recheados 100-400 10-15 160 / /
Cozer
Use formas de
Bolo 300 10-15 160 / cozer
Use formas de
. cozer/
Quiche 400 20-22 180 / bandeja para o
forno
Muffins 300 15-18 200 / Use formas de
cozer
Use formas de
cozer/
Snacks doces 400 20 160 / bandeja para o
\ forno y
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7. LIMPEZA E CUIDADOS

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

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

] Limpe o aparelho apés cada utilizagéo.

[] 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 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.

] Limpe a grelha do fluxo do ar com agua quente e detergente, e uma esponja suave.
Embeba durante cerca de 10 minutos para suavizar residuos dificeis, se necessario. Passe
por agua e seque bem.

[] 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 pecgas sequem por completo antes de usar ou de guardar.

] Guarde o aparelho desligado da alimentagdo 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 nao 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
informagéao da data de compra, o modelo e o nimero de série ou IMEI (estas informagoes
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 reclamagéao estar abrangida pela garantia, o servigo pés-
venda podera, dentro dos limites da legislagéo 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 preco de compra mencionado no comprovativo de compra.
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Os produtos reparados ou substituidos podem incluir componentes e equipamentos novos e/ou
recondicionados.

Exclusao da garantia comercial:

» Danos ou problemas causados pela utilizagéo incorreta, acidentes, alteragéo ou ligacao elétrica
com corrente ou tens&o incorreta.

« Utilizagdo ou armazenamento prejudicial a boa conservagéo do dispositivo (oxidagado, corroséo),
utilizagéo de energia, utilizagdo ou instalagdo nao conforme as instrugdes do fabricante, ou
negligéncia ou utilizagdo de periféricos, software ou consumiveis inadequados.

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

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

* As baterias substituiveis e os acessoérios 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:
vedantes, filtros, acessoérios, escova e mangueira do aspirador, lampadas, lampadas de
retroprojector, pas de maquina de lavar, etc.

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

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

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

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

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

» Pegas 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 memoria interna do seu dispositivo, e isto antes de qualquer entrega.

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

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

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

1.INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA S.47
2. SPECYFIKACJA TECHNICZNA S.50
3. OPIS URZADZENIA S.50
4. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM S.51
5. USTAWIENIE S.52
6. UZYTKOWANIE S.52
7.CZYSZCZENIE | KONSERWACJA S.56
8. GWARANCJE S.56

1. INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

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

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

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

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

4. Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od
0 do 8 lat. Pod warunkiem zapewnienia odpowiedniego nadzoru,
pouczenia na temat bezpiecznej obstugi urzgdzenia i dopilnowania
zrozumienia zagrozen, urzagdzenie moze byc 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 konserwacjg tylko pod warunkiem ukonczenia 8 lat
i tylko pod nadzorem osoby dorostej. Urzadzenie i jego przewdd
nalezy przechowywac w miejscu niedostepnym dla dzieci w wieku
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ponizej 8 lat.

5. Dzieci nie powinny bawi¢ sie urzgdzeniem.

6. Urzadzenianienalezy uzywac,jesliwtyczka, przewod zasilajgcy
lub samo urzgdzenie 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 dotykaé gorgcych
powierzchni. Powierzchnie urzgdzenia oznaczone tym
znakiem stajg sie bardzo gorgce podczas uzytkowania

i mogg pozosta¢ gorgce przez pewien czas po zakonczeniu pracy.

9. Przed przystgpieniem do czyszczenia lub konserwacji nalezy

odczekac, az urzadzenie catkowicie ostygnie.

10. Uzywanie akcesoriow niezalecanych przez producenta

urzgdzenia moze spowodowac obrazenia ciata.

11. Przewdd zasilajgcy nalezy trzymaé z dala od gorgcych

powierzchni. Nie nalezy podigczaC przewodu zasilajgcego ani

obstugiwaé panelu sterowania mokrymi rekami.

12. Nie wolno dopusci¢, aby przewdd zasilajgcy zwisat nad

krawedzig blatu stotu lub dotykat gorgcych powierzchni.

13. Jezeli gniazdo zasilania stuzy do odtgczania urzgdzenia,

gniazdo musi by¢ tatwo dostepne.

14. Nie nalezy umieszczaé urzgdzenia na gorgcej kuchence

gazowej, palniku elektrycznym ani w poblizu rozgrzanego

piekarnika. Nie nalezy umieszcza¢ zadnych przedmiotéw na

urzadzeniu.

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 przeznaczone do uzytku zewnetrznego.

19. Il Ten symbol oznacza, ze materiaty sg dopuszczone do
Qf kontaktu z zywnoscig.
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20. E To urzadzenie jest oznaczone zgodnie z Dyrektywg
= Furopejskg 2012/19/UE oraz polskg Ustawg z dnia 11
wrzesnia2015r.,0zuzytymsprzecie elektrycznymielektronicznym”
(Dz.U. z dn. 23.10.2015 poz. 11688) symbolem przekreslonego
kontenera na odpady. Takie oznakowanie informuje, Zze sprzet ten,
po okresie jego uzytkowania nie moze by¢ umieszczany tgcznie z
innymi odpadami pochodzgcymi z gospodarstwa domowego.
Uzytkownik jest zobowigzany do oddania go prowadzgcym
zbieranie zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego.
Prowadzacy zbieranie, w tym lokalne punkty zbiorki, sklepy oraz
gminne jednostka, tworzg odpowiedni system umozliwiajgcy
oddanie tego sprzetu. Wiasciwe postepowanie ze zuzytym
sprzetem elektrycznym i elektronicznym przyczynia sie do
unikniecia szkodliwych dla zdrowia ludzi i Srodowiska naturalnego
konsekwencji,  wynikajgcych z  obecnosci  sktadnikéw
niebezpiecznych oraz niewtasciwego sktadowania i przetwarzania
takiego sprzetu.
21. Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi za pomocag
zewnetrznego wytgcznika czasowego lub oddzielnego systemu
zdalnego sterowania.
22. Nie wolno uzywac urzagdzenia w poblizu tatwopalnych cieczy,
gazéw 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. Nie wolno blokowa¢ wlotéw
i wylotéw powietrza urzadzenia.
24. Urzadzenia nie nalezy uzywac¢ w poblizu wody lub w miejscach
0 znacznej wilgoci (np. w wilgotnych piwnicach, w poblizu basendéw,
umywalek, wanien itp.).
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2. SPECYFIKACJA TECHNICZNA

rNapie,cie Znamionowe:

220-240 V~, 50-60 Hz

Pobor mocy: 1500 W
Zakres temperatur: 80°C —200°C
Minutnik: 1 - 60 minut
Pojemnos¢: 5L

kKlasa ochrony: Klasa |

3. OPIS URZADZENIA

3.1. FRYTKOWNICA POWIETRZNA

Wilot powietrza

Modut gtéwny

Przycisk odblokowywania kosza
Uchwyt kosza

Kosz frytkownicy powietrznej

o=

Tacka przeptywu powietrza
Panel sterowania z ekranem

dotykowym
Wylot powietrza

3.2. PANEL STEROWANIA - INFORMACJE OGOLNE

W @

)

@ B aix

N\

R

O 6=3q
o=
e——"d) §

Q_Jv c

MIN \/¥

00 o

7
A. lkony predefiniowanych trybow F.  Przycisk Menu
smazenia G. Przyciski sterowania timerem
B. lkona wentylatora (zwiekszanie/zmniejszanie)
C. Przycisk zasilania i Start/Pauza H. lkona stopni Celsjusza
D. Przyciski regulacji temperatury I. Wartos¢ czasu/temperatury
(zwiekszanie/zmniejszanie) J. lkona minut
E. lkona smazenia/podgrzewania
.
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3.3. PREDEFINIOWANE TRYBY SMAZENIA

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

( Predefiniowane tryby Temperatura Czas (w minutach) Przypomnienie )
smazenia o potrzasnie-
Trvb ciu/obréceniu
Ve Ustawienia Zakres Ustawienia Zakres (sygnat dzwie-
lkona predefi- domysine regulacji domysine regulacji k
niowany y gulacj y gulacj owy)
@ Frytki 200°C 80-200°C 20 1-60 Wstrzgsanie
&
2 Bekon 180°C 80-200°C 6 1-60 —
P .
Udka 180°C 80-200°C 20 1-60 Wstrzasanie/
kurczaka Obracanie
i . Wstrzgsanie/
7 o _ o |
"f‘( Krewetki 180°C 80-200°C 12 1-60 Obracanie
@ Steki 180°C 80-200°C 12 1-60 Obracanie
@ Ciasta 180°C 80-200°C 12 1-60 —
%9 Warzywa 160°C 80-200°C 17 1-60 —
-
W Ryba 180°C 80-200°C 18 1-60 —
J

LI N

. PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Usuna¢ wszystkie materiaty opakowaniowe.
Sprawdzi¢, czy frytkownica powietrzna nie ma widocznych uszkodzen i czy nie brakuje w

niej zadnych czesci.

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

urzadzenie nalezy podtozy¢ mate zaroodporng. Niezastosowanie sig do tego zalecenia moze

spowodowac przyciemnienie blatu lub stotu, plamy lub trwate skazy.

6. UZYTKOWANIE

[ ] Aby uzyskac najlepsze efekty podczas smazenia na powietrzu, zalecamy, jesli urzadzenie
jest zimne, wstepne nagrzanie frytkownicy w trybie recznym przez 3 minuty jeszcze przed
natozeniem produktéw spozywczych. Ewentualnie, czas pieczenia w trybie predefiniowanym
mozna tez wydtuzy¢ o dodatkowe 3 minuty.

UWAGA: W przypadku tej drugiej metody nie bedzie sygnatu dzwiekowego po 3 minutach.

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

6.1. UZYWANIE FRYTKOWNICY

1. Podtgczy¢ urzadzenie do uziemionego gniazdka elektrycznego.
2. Wiozy¢ kosz frytkownicy do modutu gitéwnego z zatozong w $rodku tackg przeptywu
powietrza. Nie nalezy uzywac kosza frytkownicy bez tacki przeptywu powietrza.
m Frytkownica przetgczy sie w tryb gotowosci. Na panelu sterowania bedzie wyswietlany
tylko czerwony % przycisk wskazujacy, ze frytkownica jest podtgczona do zasilania.
3. Aby wigczy¢ frytkownice, wystarczy dotkna¢ przycisku
UWAGA: Jesli uzytkownik woli wstgpnie nagrzac frytkownice w tryble predefiniowanym, nalezy
przejs$¢ do kroku 7.

Nagrzewanie w trybie recznym

4. Aby nagrzac¢ frytkownice w trybie recznym, nalezy przyciskami /\ i \/ w trybie 8
ustawi¢ zgdang temperature i przyciskami /\ \/ w trybie (& ustawic czas 3 minuty
wstepnego nagrzewania frytkownicy (—SMAZENIE WE FRYTKOWNICY POWIETRZNEJ —
PRZEWODNIK).

5.  Dotkna¢ przycisku % aby potwierdzi¢ i wigczy¢ frytkownice.

m Zostanie wyswietlony panel sterowania w i zacznie migac¢ ikona 7:5. Wartosci czasu i
temperatury beda na przemian wyswietlane na ekranie.
m  Gdy minie czas ustawiony w timerze, frytkownica powietrzna wytgczy sie automatycznie i
rozlegng sie 3 sygnaty dzwigkowe.
6.  Przejs¢ do kroku 12.
Nagrzewanie w trybie predefiniowanym

7. Aby wstepnie nagrzac urzgdzenie w trybie predefiniowanym, wystarczy dotkng¢ przycisku
=, aby przewing¢ przez 8 predefiniowanych trybéw smazenia i zatrzymac sig, gdy
wybrany tryb zostanie podswietlony (HPREDEFINIOWANE TRYBY SMAZENIA).

m Podswietlony tryb predefiniowany bedzie miga¢ na panelu sterowania.

8.  Jesli chce sie dostosowac domysing temperature trybu predefiniowanego, nalezy uzy¢
przyciskow /\ i \/ W trybie § ( —PREDEFINIOWANE TRYBY SMAZENIA).

9.  Jesli chce sie wyregulowac¢ domysiny timer automatycznego wytgczania w trybie
predefiniowanym, wystarczy uzy¢ przyciskow A\ i \/ w trybie (5.

10. W celu wstepnego nagrzania urzadzenia do timera automatycznego wytgczania czasowego
nalezy doda¢ 3 minuty.

11. Dotkng¢ przycisku " /ly, aby potwierdzi¢ i wigczy¢ frytkownice.
= Na panelu sterowania zostanie wyswietlona ikona ¢, migajaca ikona f i ikona trybu

predefiniowanego. Wartosci czasu i temperatury beda na przemian wyswietlane na
ekranie.
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Smazenie w powietrzu

12.  gdy ming 3 minuty, nalezy chwyci¢ za uchwyt i nacisng¢ przycisk odblokowania, aby wyjga¢
kosz frytkownicy powietrznej. Postawi¢ kosz frytkownicy powietrznej na ptaskiej powierzchni
odpornej na wysokie temperatury.

m Po wyjeciu kosza frytkownicy, frytkownica powietrzna wytgcza sie, a zegar czasu
smazenia (jesli jest ustawiony) zostaje wstrzymany.

13.  Wiozy¢ przygotowane sktadniki do kosza frytkownicy powietrznej. Aby zagwarantowaé
wiasciwe usmazenie i dobrg cyrkulacje powietrza, nie nalezy przekraczaé oznaczenia
poziomu ,MAX” w koszu.

14. Wiozy¢ kosz frytkownicy powietrznej z powrotem do modutu gtéwnego.

m Smazenie zostanie wznowione, gdy kosz frytkownicy powietrznej zostanie ponownie
wiozony do frytkownicy.

15.  Tylko tryb reczny: Przyciskami/\ i \/ w trybie § i (5 ustawi¢ zadang temperature i
czas smazenia (—SMAZENIE WE FRYTKOWNICY POWIETRZNEJ — PRZEWODNIK).
Dotkng¢ przycisku '%) aby potwierdzi¢ i rozpoczg¢ smazenie.

16. Niektore produkty nalezy wstrzgsngé¢ w potowie czasu smazenia (— PREDEFINIOWANE
TRYBY SMAZENIA). W potowie smazenia nalezy nacisng¢ przycisk odblokowujgcy
i wyja¢ kosz frytkownicy, aby sprawdzi¢ na ile produkty sie przyrumienity i czy sg juz
gotowe. Delikatnie wstrzasna¢ lub obré¢ produkty za pomoca szczypiec (w stosownych
przypadkach), i ponownie wiozy¢ kosz frytkownicy do modutu gtéwnego.

m Jesli smazenie odbywa sie w trybie predefiniowanym, frytkownica wyemituje sygnat
dzwigkowy w potowie czasu smazenia, przypominajgc o potrzebie potrzgsniecia lub
obrocenia produktéw, w zaleznosci od trybu predefiniowanego (— PREDEFINIOWANE
TRYBY SMAZENIA).

17. Jesli produkty nie sg jeszcze gotowe, a podczas smazenia trzeba nastawi¢ minutnik lub
temperature, nalezy uzy¢ przyciskow /\ / \/ w trybie § lub (& . ”

18. Jesli chce sie zatrzymac lub wstrzymac proces smazenia, nalezy dotkngc¢ przycisku }(l)

m Smazenie zostanie zatrzymane, a ikona Q”) zgasnie. Ikona 7:.‘. bedzie miga¢ przez 15
sekund, a nastepnie zgasnie. Aby wznowi¢ smazenie, wystarczy nacisng¢ przycisk %
ponownie.

19. Poczekaé, az minie odliczany czas i frytkownica wylgczy sie.

m Kiedy odliczany czas dobiegnie konca, na panelu sterowania wyswietlane bedg
informacja ,END” (,KONIEC”), czerwony przycisk " /l) i migajgca ikona ?\.‘.. Po 15
sekundach, zgasnie ikona 7\.’., a gdy wentylator sie zatrzyma, rozlegnie sie 3-krotny
sygnat dzwiekowy. Gdy frytkownica bedzie wytgczona w trybie gotowosci, na
wyswietlaczu wyswietla¢ sie bedzie tylko czerwony przycisk %

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

21. Jesli chce sie kontynuowaé smazenie kolejnej porcji, nalezy papierem kuchennym wytrze¢
dno kosza frytkownicy z ttuszczu i oleju, aby zapobiec dymieniu.

22. Aby wyta»czy(: frytkownice powietrzng, nalezy dotkngc i przytrzymac przez 2 sekundy
przycisk I(')-

23. Po zakonczeniu smazenia, jesli urzgdzenie nie bedzie juz uzywane, nalezy odtgczy¢
urzadzenie od zasilania (wyja¢ wtyczke z kontaktu).

24. Przed przestawieniem lub wyczyszczeniem urzgdzenia nalezy poczekac¢, az urzadzenie
catkowicie ostygnie.
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& UWAGA - Ryzyko oparzen:

6.2,

Goraca 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 uzywaé¢ uchwytéw lub gatek. Podczas
manipulowania gorgcym koszem frytkownicy powietrznej nalezy zawsze uzywacé rekawic
kuchennych.

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

BEZPIECZNA MINIMALNA TEMPERATURA WEWNETRZNA

Uzyj termometru do migsa, aby upewnic sie przed spozyciem, ze migso, dréb i ryby sg doktadnie
ugotowane. Przestrzegaj tych bezpiecznych minimalnych temperatur wewnetrznych zalecanych
przez USDA. Odpowiedni do wtasnych preferencji, produkty spozywcze mozna smazy¢ w wyzszej
temperaturze wewnetrznej.

Wotowina, jagniecina...........ccccooveeiiiiiiiennene 63°C (145°F)
Wieprzowina ........... ... 71°C (160°F)
Miesa mielone ........ .... 71°C (160°F)
Produkty drobiowe .. ... 74°C (165°F)
Ryby, owoce morza ..........cccceveiiiiieinnenne. 63°C (145°F)

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

. WSKAZOWKI DOTYCZACE SMAZENIA W POWIETRZU

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

O ile zywnos¢ 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 chrupko$¢ i ztoty kolor.

Aby uzyskac¢ bardziej chrupigce rezultaty, zawsze usun nadmiar wilgoci z zywnosci
recznikiem jednorazowym przed dodaniem oleju i smazeniem. Olej kuchenny nalezy
wetrze¢ rozprowadzi¢ pedzelkiem lub réwnomiernie rozpyli¢ na produkcie spozywczym.
Pokroi¢ produkt na mniejsze kawatki, aby uzyskac¢ wigkszg chrupigcg powierzchnie.

Aby umozliwi¢ rownomierne przyrumienienie i zapewni¢ odpowiedni poziom wysmazenia,
podczas smazenia migsa jego kawatki nalezy utozy¢ w koszu do smazenia w jednej
warstwie.

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

We frytkownicy nie nalezy przygotowywaé 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.

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

Frytkownicy mozna réwniez uzywac do odgrzewania potraw. Ustawi¢ temperature na 140°C
na okoto 10 minut.
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6.4. SMAZENIE WE FRYTKOWNICY POWIETRZNEJ — PRZEWODNIK

( Min.- h
maks. Czas Temperatura Wstrzasanie/
Produkty llosé (min) (°C) Obra-canie Uwaga
(9)
Ziemniaki i frytki
Cienkie 300- .
mrozone frytki 1400 15-20 200 Wstrzgsanie /
Grube mrozone 300- .
frytki 1400 20-25 200 Wstrzgsanie /
Zapiekanka 500 | 20-25 200 / /
ziemniaczana
Migso i drob
Stek 100- 15-20 180 Obracanie /
500
Kotlety 100- .
schabowe 500 15-20 180 Obracanie /
100- .
Hamburger 15-20 180 Obracanie /
500
Rolada z 100-
kietbasg 500 1315 200 / /
. 100- Wstrzgsanie/
Patki z kurczaka 500 15-22 180 Obracanie /
Pier$ z 100- .
Kurczaka 500 15-20 180 Obracanie /
Przekaski
. . 100- . . Uzywac¢ gotowych do
Sajgonki 400 8-10 200 Obracanie uzycia w piekamiku
Nuggetsy z 100- . Uzywac¢ gotowych do
kurczaka 500 10-15 200 Wstrzgsanie uzycia w piekarniku
Mrozone 100- 1520 200 Wstrzgsanie/ Uzywac¢ gotowych do
paluszki rybne 400 Obracanie uzycia w piekarniku
Mrozone
przekaski z 100- Uzywa¢ gotowych do
L. 8-10 180 / o . .
sera zottego w 400 uzycia w piekarniku
panierce
Warzywa 100-
nadziewane 400 10-15 160 ! !
Pieczenie
Ciasto 300 | 10-15 160 / Uzywac formy do
pieczenia
Uzywac¢ formy do
Quiche 400 20-22 180 / pieczenia/
naczynia zaroodpornego
Muffiny 300 | 15-18 200 / Uzywac formy do
pieczenia
. Uzywac¢ formy do
Slodkie 400 20 160 / pieczenial
przekaski o
naczynia zaroodpornego
.
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7. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

OSTRZEZENIE: Przed przystgpieniem do czyszczenia nalezy odigczyé urzadzenie od
zasilania i pozwoli¢, aby urzadzenie catkowicie ostygto.

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

[ ] Po kazdym uzyciu urzadzenie nalezy wytaczyc.

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

[ ] Kosz frytkownicy powietrznej nalezy czy$ci¢ miekkg gabka w cieptej wodzie z ptynem do
mycia naczyn. Wyptukac¢ i doktadnie wysuszy¢. Kosz frytkownicy powietrznej mozna my¢ w
zmywarce w jej gornym koszu.

] Stojak nalezy czysci¢ migkka ggbka w cieptej wodzie z ptynem do mycia naczyn. W razie
potrzeby, aby zmiekczy¢ przywarte resztki produktow spozywczych, czyszczone elementy
mozna namoczy¢ przez okoto 10 minut. Wyptukac¢ i doktadnie wysuszy¢.

[ ] Modut gtéwny nalezy przeciera¢ migkka, wilgotng szmatkg. Aby usuna¢ resztki produktéw
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 pozwoli¢, aby wszystkie czesci
catkowicie wyschty.

] Urzadzenie nalezy przechowywac¢ odtgczone od gniazdka, w chfodnym 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-miesieczna 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 (Ogélnymi
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 znajdujg 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 przepisow miejscowych serwis naprawczy
moze:

* Przeprowadzi¢ naprawe lub wymieni¢ uszkodzone czesci.

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

 Zwroci¢ cene zakupu produktu, okreslong w dokumencie stanowigcym dowod zakupu.
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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 urzgdzenia lub podtgczeniem go do zasilania
elektrycznego o nieprawidtowych parametrach natezenia lub napiecia.

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

* Profesjonalne lub zbiorowe, przemystowe lub komercyjne wykorzystanie produktu.

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

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

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

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

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

* Aktualizacja oprogramowania zwigzana z modyfikacjg parametrow sieci

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

» Zawarto$¢ urzadzen — zamrazarka, pralka itd. — (zywno$¢, 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 czgsci 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 utratg lub zniszczenie przechowywanych danych ani

za uszkodzenia oprogramowania, w szczegolnosci wynikajgce z przywrocenia 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 elsb hasznalat elétt figyelmesen olvassa el a jelen hasznalati
utasitast. Fontos biztonsagi informacidkat, valamint a készulék
hasznalataval és karbantartasaval kapcsolatos utasitasokat
tartalmaz. Tartsa meg az utasitasokat késdbbi tajékozddas
céljabdl, és adja at a készulék lehetséges Uj tulajdonosanak.

1. Az elektromos veszélyek megel6zése erdekében ne helyezze
a készuléket, a haldzati vezetéket vagy a csatlakozédugot vizbe
vagy mas folyadékba. Soha ne Gblitse ezeket a csap alatt (lasd
TISZTITAS ES APOLAS).

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

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

4. Akészuléket 0 és 8 eév kdzotti gyermekek nem hasznalhatjak.
A készuléket akkor hasznalhatjak 8 éves vagy annal idésebb
gyermekek, illetve csokkent fizikai, érzékszervi, vagy mentalis
képességekkel rendelkez6, vagy kell§ tudassal és tapasztalattal
nem rendelkez6 személyek, ha szamukra fellgyeletet
biztositanak, vagy utasitasokkal latjak el Oket a készuléek
biztonsagos hasznalataval kapcsolatban, és megértik az azzal jaré
veszelyeket. Gyermekek nem végezhetik a készulék tisztitasat és
karbantartasat, kivéve, ha 8 évesnél id6sebbek, és felnétt feligyeli
Oket. Akészuléket és annak kabelét tartsa tavol a 8 évesnél kisebb
gyermekektdl.

5. Gyermekek ne jatsszanak a készulékkel.

58



|

6. Ne hasznalja a készuléket, ha a csatlakozodugo, a halozati

vezeték vagy a készuléek maga barmilyen moédon megserult.

7. Az aramutés elkerulése érdekében a sérult haldzati vezetéket

csak a gyartoval, illetve a gyartd hivatalos szervizében, vagy

megfeleléen képzett szakemberrel szabad kicseréltetni.

8. EGESI SERULES VESZELYE: Ne érien a forrd
fellletekhez. A  készllék fellletei rendkivul
felforrésodnak hasznalat kézben, és hasznalat utan

egy ideig még forrok maradhatnak.

9. Tisztitas vagy karbantartas el6tt hagyja a készuléket teljesen

lehdlni.

10. Ha olyan alkatrészeket hasznal, amelyeket a gyarté nem

javasol, akkor az sérulést okozhat.

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

haldzati kabelt, és nedves kézzel ne Uzemeltesse a kezel6panelt.

12. Ne hagyja, hogy a halozati vezeték lelogjon az asztal szélérél,

vagy forr¢ fellletekkel érintkezzen.

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

halézati aljzatnak mindig kdnnyen hozzaférhetének kell lennie.

14. Ne helyezze a készuléket forré gaz fézélapra, elektromos

kalyhara, vagy fltotestre, vagy ezek kozelébe. Ne tegyen semmit

a készulek tetejére.

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

készulék helytelen hasznalata sérllést okozhat.

16. Ne mUkddtesse a készuléket felugyelet nélkul.

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

konnektorbdl, és a sutérekesz kivétele el6tt varja meg, amig a fust

megszinik.

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

hasznalatra készdilt.

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

rendelkeznek étellel valo 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,
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beleértve a helyi gy(jtépontokat, uUzleteket és helyi
onkormanyzatokat, megfelel6 rendszert alakitanak ki a
berendezések begydjtéséere. Ahasznalt elektromos és elektronikus
termékek megfelel6 begydjtésével elkertulhetok a veszélyes
alkatrészek jelenlétébdl, valamint a berendezések nem megfelel
tarolasabol és kezelésébdl eredd, az emberi egészségre és a
kornyezetre karos hatasok.

21. Akészuléketnemlehetkuls6idézitdvel vagy kildn taviranyitoval
muakodtetni.

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

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

24. Ne hasznalja ezt a készuléket viz vagy erds nedvesség
kozelében (példaul nedves pincében, Uszomedence, mosdokagylo,
kad mellett).
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2. MUSZAKI ADATOK

rNévIeges feszlltség:

220-240 V~, 50-60 Hz

Teljesitményfelvétel:

1500 W

.

Hémérséklet tartomany: 80 °C —200 °C
1d6zit6: 1-60 perc
Kapacitas: 51

Védelmi osztaly: |. osztaly

3. AKESZULEK LEIRASA

3.1. LEGKEVERESES SUTO

Légbemeneti nyilas
Kdézponti egység
Sutékosar kioldogomb
Sutékosar fogantyuja

hoN~

®NOO

Légkeveréses sitékosar
Légaramlas tarca
Erintéképernyds kezelépanel
Levegd kilépd nyilasa

3.2. KEZELOPANEL ATTEKINTESE

29 09

00 o

A. Elére beallitott sttési mod ikonok F.  Meni gomb
B. Ventilator ikon G. 1dézit6 vezérldgombok (ndvelés/
C. Bekapcsolo és start/szlinet gomb csOkkentés)
D. HOmérsékletszabalyozé gombok H. Celsius ikon
(névelés/csokkentés) I. 1d6/hémérséklet érték
E. Sutés/fltés ikon J. Perc ikon
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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 egyes elbre beallitott médokban lehet beallitani. A sttési idé és a hdmérséklet
az étel méretétdl, mennyiségétdl, tipusatol és attol fliggden valtozhat, hogy az étel fagyasztott-e
vagy sem. A beallitasokat szikség szerint végezze el.

( El6re beallitott sitési Hémérséklet Idétartam (perc) Razas/ )
moédok forditas
Elére - - emlékeztetd
lkon beallitott | Alapértelmezett Allltha'to Alapértel- AII|tha'to (hangjelzés)
. tartomany mezett tartomany
mod
dﬂb Hasab- 1555 oc 80-200 °C 20 1-60 Razas
burgonya
% Szalonna | 180 °C 80-200 °C 6 1-60 —
& irke-
e‘ Csirke 180 °C 80-200 °C 20 1-60 Razas/forditas
comb
?’é Rak 180 °C 80-200 °C 12 1-60 Razas/forditas
0‘(
@ Steakek | 180 °C 80-200 °C 12 1-60 Forditas
@ Sttemé- |55 oc 80-200 °C 12 1-60 —
nyek
%9 Zéldségek | 160 °C 80-200 °C 17 1-60 —
-
Qn»( Hal 180 °C 80-200 °C 18 1-60 —
\, J
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4. 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.

5. 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 sutés soran javasoljuk, hogy a
légkeveréses sutét 3 percig melegitse el6 kézi izemmaodban, miel6tt az ételt beletenné, ha a
keszulék hideg. Vagy adjon 3 percet az elére beallitott mod sttési idejehez.

MEGJEGYZES: A masodik modszernél a 3 perc letelte utan nincs hangjelzés.

[ ] Mindig hasznalja a [égaramlas talcat a légkeveréses sutékosaraban. A talca lehetévé teszi,
hogy a forro levegd keringjen az étel kordl, a felesleges zsirok és olajok pedig a kosar aljara
csopdgjenek, ami megakadalyozza, hogy 6sszegyUljenek az étel alatt.

6.1. A LEGKEVERESES SUTO

1.  Csatlakoztassa a készuléket foldelt elektromos halozati aljzathoz.
2.  Helyezze be a légkeveréses sltékosarat a féegységbe ugy, hogy a légaramlas talca belll
legyen. Ne hasznalja a légkeveréses sltékosarat a Iégaramlas talca nélkul.

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

3. Alégkeveréses st bekapcsolasahoz érintse meg a % gombot.
MEGJEGYZES: Ugorjon a 7. Iépésre, ha a légkeveréses siitét inkabb az elére beallitott moddal
szeretné elémelegiteni.

Elomelegités kézi lizemmodban

4. Akézi izemmodban térténd elémelegitéshez érintse meg a /\ vagy \/ a § modban
a kivant hémérséklet beallitasahoz, és érintse meg a /\ vagy \/ a (& maodban a
légkeveréses siit6 3 perces elémelegitésének beallitasahoz (— LEGKEVERESES SUTES
UTMUTATO).

5. A megerdsitéshez és a légkeveréses siutd elinditdsahoz érintse meg a % gombot.

m Akezel6panelen megjelenik a Qi‘) és a villogd f\v ikon. Az id6 és a hémérséklet értékei
véltakozva jelennek meg a képernyén.
m Alégkeveréses sité automatikusan kikapcsol, és 3-szor sipol az idézit6 végen.
6. Ugorjon a 12. Iépésre.

Elémelegités elére beallitott moddal

7. Az elémelegitéshez egy Elére beallitott moddal, érintse meg a === gombot a 8 eltre
beallitott stitési médban valé gorgetéshez, és alljon meg, amikor a kivant mod ki van jelélve
(— ELORE BEALLITOTT SUTESI MODOK).
m Akezel6panelen villogni fog a kiemelt elére beallitott mod.
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Ha az Elére beallitott mod alapértelmezett hémérsékletét kell bedllitania, érintse meg a /\

vagy a \/ gombot a § médban (— ELORE BEALLITOTT SUTESI MODOK).

Ha az Elére beallitott mod alapértelmezett automatikus kikapcsolas idézitéjét kell beallitani,

érintse meg a /\ vagy a \})gombot az (& médban.

Adjon 3 percet a készilék eldmelegitéséhez az automatikus kikapcsolas id6zit6hoz.

A megerGsitéshez és a légkeveréses suté elinditasahoz érintse meg a /1y gombot.

» Akezeldpanelen megjelenik a ¢339, a villogé A és az Elére beallitott mod ikon. Az idd
és a hémérséklet értékei valtakozva jelennek meg a képernydn.

Légkeveréses siités

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.
22.

23.

A 3 perc letelte utan fogja meg a fogantyut, és nyomja meg a kioldégombot, hogy kihtizza
a légkeveréses sutdkosarat. Helyezze a légkeveréses sutékosarat egy lapos és héallo
fellletre.

m Alégkeveréses siit6 kikapcsol, és sziinetelteti a siitési idét (ha van ilyen), amikor a
légkeveréses sutdékosarat kiveszik.

Tegye az el6készitett hozzavalokat a légkeveréses sutékosaraba. A megfelel sités és

|égaramlas biztositasa érdekében ne lépje tul a stitbkosar belsejében 1év6 ,MAX” szint

jelolést.

Helyezze vissza a légkeveréses sutékosarat a kozponti egységbe.

m A sltés akkor folytatddik, amikor a légkeveréses siit6kosarat visszahelyezik a
légkeveréses siitébe.

Csak kézi iizemmédban: Erintse meg a /\ vagy a \/ gombot § és (Y, modban a kivant

hémérséklet és siitési idé beallitasahoz (— LEGKEVERESES SUTES UTMUTATO). A

megerdsitéshez és a sltés megkezdéséhez érintse meg a ”}’| gombot.

Bizonyos ételeket a siitési id6 felénél at kell razni (— ELORE BEALLITOTT SUTESI

MODOK). A siités felénél nyomja meg a kioldégombot, és hazza ki a légkeveréses

sut6ékosarat, hogy ellendrizze az étel piritasat és sitési szintjét. Ovatosan razza fel vagy

forditsa meg az ételt egy fogdval, ha kell, és helyezze vissza a légkeveréses sitékosarat a

kdzponti egységbe.

m Ha elére beallitott méddal 6z, a Iégkeveréses siité a sitési id6 felénél sipolassal
emlékezteti Ont arra, hogy az elére beallitott modtol fiiggéen razza meg vagy forditsa
meg az ételt (— ELORE BEALLITOTT SUTESI MODOK).

Ha az étel még nem készlilt el, és a sutés soran modositani szeretné az id6zitét vagy a

hémérsékletet, érintse mega /\/\/ § vagy (5 modban. N

Ha le kell allitani vagy szuineteltetni kell a sutési folyamatot, érintse meg a }(I) gombot.

m Asutés leadll, és a w ikon nem jelenik meg. A;t.‘, ikon 15 masodpercig villog, majd
kikapcsol. A siités folytatasahoz ismét megérintheti a % gombot.

Varja meg, amig az id6zitd lejar, és a légkeveréses sutd kikapcsol. .

m  Amikor az id6zit6 lejar, a kezel6panelen megjelenik az ,END” (vége) felirat, a piros }{b
gomb és a ?':.‘. ikon villog. 15 masodperc elteltével a ":.‘. ikon 3 sipolassal kikapcsol,
amikor a ventilator leall, és csak a piros % gomb jelenik meg, amikor a légkeveréses
suté készenléti modban kikapcsol.

Huzza ki a légkeveréses siitékosarat, és helyezze sima és h&allé fellletre. Hasznaljon

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

Osszegyllt felesleges zsirokat és olajokat az ételre Ontse.

Ha folytatni kell a sttést egy masik adaggal, tordlje le konyhai papirtorlével a Iégkeveréses

sut6ékosar aljan 1évé felesleges zsirokat és olajokat, hogy megakadalyozza a fiistolést.

A légkeveréses siit6 kikapcsolasahoz érintse meg és 2 masodpercig tartsa lenyomva a %

gombot.

A sités befejezése utan huzza ki a készlléket a halozati aljzatbol, ha nem hasznalja.

Athelyezés vagy tisztitas el6tt hagyja teljesen kihiini a készlléket.
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& VIGYAZAT - égési sériilések veszélye:

] Forré feliilet! Ne érjen a forré fellletekhez. A légkeveréses sutdkosar, a fiitéelem és a
készulék fémfellletei hasznalat k6zben felforrosodnak, és hasznalat utdn maradékhének
vannak kitéve. Hasznalja a rendelkezésre allo fogantyukat vagy gombokat. Mindig viseljen
sutékesztylt, amikor a forrd l1égkeveréses sutékosarat kezeli.

] Forré géz! Vigyazzon, nehogy forré g6z tavozzon a késziilék légkimeneti nyilasan, vagy a
légkeveréses sutdkosar eltavolitasakor.

6.2. BIZTONSAGOS MINIMALIS BELSO HOMERSEKLET

A hus, a baromfi és a hal fogyasztasa el6tt hushémérével ellenérizze, hogy jol atsliltek-e. Kbvesse
ezeket az USDA altal ajanlott biztonsagos minimalis belsé hdmérsékleteket. Igény szerint
magasabb belsdé hémérsékleten is sithet ételeket.

Marha, barany ...... ... 63 °C (145 °F)
Sertéshus ......... .. 71°C (160 °F)
Daralt husok ........... .. 71°C (160 °F)
Baromfi termékek ... . 74 °C (165 °F),
Hal, rakfélék ..........cooooviiiiininnnn .. 63 °C (145 °F)
Hus, baromfi, maradék melegitése ........... 74 °C (165 °F),

6.3. LEGKEVERESES SUTESI TIPPEK

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

[ ] Ha az ételek nincsenek el6csomagolva és elére bekenve, tegyen egy kis étolajat (csak 1-2
evOkanal) bizonyos ételekre, hogy ropogdsra és aranybarnara suljenek.

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

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

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

[ ] Ropogods hazi hasabburgonya vagy burgonya szeletek készitéséhez vizben aztassa a
frissen hamozott és vagott burgonyat 30 percig. Szaritsa meg konyhai papirtériével, majd
kenje be 1 evBkanal étolajjal a légkeveréses sités el6tt.

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

] Hasznaljon siutéformat a légkeveréses sitékosarban slitemény vagy quiche siitéséhez,
illetve finom vagy toltott 6sszetevok légkeveréses siitéséhez.

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

[ ] A légkeveréses siité az élelmiszerek felmelegitéséhez is hasznalhatd. Allitsa a
hémérsékletet 140 °C-ra korllbelll 10 percig.
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6.4. LEGKEVERESES SUTESI UTMUTATO

4 . N
Min.-max. L PR -

- L 1dé Hoémérséklet Razas/ . .

Etel Men(r;);lseg (min.) C) forditas Megjegyzés

Burgonya és hasabburgonya

Vékony

fagyasztott 300-1400 | 15-20 200 Razas /

hasabburgonya

Vastag

fagyasztott 300-1400 | 20-25 200 Razas /

hasabburgonya

Rakott burgonya 500 20-25 200 / /

Hus és szarnyasok

Steak 100-500 | 15-20 180 Forditas /

Sertés csikok 100-500 | 15-20 180 Forditas /

Hamburger 100-500 15-20 180 Forditas /

Virslis tekercs 100-500 13-15 200 / /

) Razas/

Csirkecomb 100-500 15-22 180 forditas /

Csirkemell 100-500 15-20 180 Forditas /

Ragcsalnivalok

. o Hasznaljon

Tavaszi tekercs 100-400 8-10 200 Forditas siitésre készet

Fagyasztott 100-500 | 10-15 200 Razas Hasznaljon

csirkehus sutésre készet

Fagyasztott . Razas/ Hasznaljon

halrudacskak 100-400 15-20 200 forditas sltésre készet

Fagyasztott Hasznaljon

panirozott sajt 100—400 8-10 180 / itésre készet

falatkak sitésre késze

Toltott

z6ldségek 100-400 | 10-15 160 / /

Siités

Siitemény 300 10-15 160 / Hasznaljon
sutéformat
Hasznaljon

Quiche 400 20-22 180 / sitéformat/

satétal

Muffin 300 15-18 200 / Hasznaljon
sutéformat

- Hasznaljon

Edes 400 20 160 / siitéformat/

harapnivaldk FOP

\ Satétal y
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7. TISZTITAS ES APOLAS

FIGYELMEZTETES: Tisztitas el6tt hiizza ki a késziiléket az elektromos aljzatbdl, és
hagyja teljesen lehdini.

FIGYELMEZTETES: Az elektromos veszély elkeriilése érdekében ne meritse a
kozponti egységet, a halozati vezetéket vagy a csatlakozodugot vizbe vagy mas
folyadékba. Soha ne &blitse 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 siitét meleg, mosogatdszeres vizzel és puha szivaccsal.
Oblitse le, és gondosan szaritsa meg. A légkeveréses siitékosar mosogatégépben a
mosogatégép felsd allvanyan mosogathaté.

[ ] Tisztitsa meg a légaram racsot meleg mosogatdszeres vizzel és puha szivaccsal. Sziikség
esetén aztassa korllbeliil 10 percig, hogy felpuhitsa a makacs ételmaradvanyokat. Oblitse
le, és gondosan szaritsa meg.

] Torolje at a kdzponti egységet puha, nedves torlékendével. Hasznaljon puha kefét vagy
nedves torl6kend6t, hogy eltavolitsa az ételmaradvanyokat a flitéelemrdl. Puha, szaraz
torlével teljesen torolje szarazra.

[ ] Hasznalat vagy tarolas elétt hagyja az alkatrészeket teljesen megszaradni.

] A készuléket kihuzott allapotban, hiivés és szaraz helyen tarolja.
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1. INSTRUCTIUNI PRIVIND SIGURANTA

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

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

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

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

4. Acest aparat nu trebuie utilizat de copii cu varsta cuprinsa intre
0 si 8 ani. Acest aparat poate fi utilizat de copii cu varsta de peste
8 ani si de persoane cu capacitati fizice, senzoriale sau mentale
reduse ori lipsite de experienta si cunostinte, daca acestea au fost
supravegheate sau instruite cu privire la utilizarea aparatului in
conditii de siguranta si daca inteleg pericolele |mpI|cate Curatarea
Si mtretlnerea 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.
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6. Nu utilizati acest aparat daca stecherul, cablul de alimentare

sau aparatul insusi este deteriorat in vreun fel.

7. Tn 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 |asati 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 ca materialele sunt aprobate

Qf pentru contactul cu alimentele.

20. E Marcajul acestui aparat (simbolul unui tomberon de gunoi
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
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alte deseuri menajere. Utilizatorul este obligat sa il predea
operatorilor care colecteaza echipamente electrice si electronice
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).
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2. SPECIFICATII TEHNICE

rTensiune nominala:

220-240 V~, 50-60 Hz

Consum electric: 1500 W
Interval de temperatura: 80 °C -200 °C
Temporizator: 1 — 60 minute
Capacitate: 5L

kClasé de protectie: Clasa |

3. DESCRIEREA PRODUSULUI

3.1. FRITEUZA CU AER

Admisie aer

honN~

Maner cos

Unitate principala
Buton de deblocare cos

®NOO

Cos friteuza cu aer

Tava cu flux de aer

Panou de control cu ecran tactil
Priza de evacuare a aerului

3.2. PREZENTAREA GENERALA A PANOULUI DE CONTROL

-

S & %W 9 & By ax

P9 99

YO

N\
§
\%4

R @

~

N\

CR—

C MIN \/¥

00 o

7
A. Pictograme pentru modul de gatit F.  Buton de Meniu
presetat G. Butoane de control a cronometrului
B. Pictograma ventilator (crestere/scadere)
C. Buton de oprire si pornire/pauza H. Pictograma Celsius
D. Butoane de control a temperaturii I. Valoare timp / temperatura
(crestere/scadere) J.  Pictograma minute
E. Pictograma Gétire/incalzire
.
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3.3. MODURI PRESETATE DE GATIRE

Friteuza cu aer are 8 moduri de gatit presetate. Ora si temperatura implicita in fiecare mod
presetat 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.

[ Moduri de gatit Temperatura Timp (min.) in§tiint,are A
prestabilite pentru
Sotri Sotir agitare/
etari etari i
. - Mod . Interval . Interval intoarcere
Pictograma presetat din reglabil din reglabil (semnal
fabrica fabrica sonor)
‘{&b Cartofl | 500 +c [ g0-200°C | 20 1-60 Scuturati
® prajiti ’
2 Sunca 180 °C | 80-200 °C 6 1-60 —
<& Pui, Scuturati/
e‘ copanele | 180 °C | 80-200 °C 20 1-60 intoarceti pe
de pui partea cealalta
i Scuturati/
4 P4 Creveti 180 °C | 80-200 °C 12 1-60 intoarceti pe
L/ partea cealaltd
@ Biftecuri 180 °C | 80-200 °C 12 1-60 Intoarceti
@ Prajituri 180 °C | 80-200 °C 12 1-60 —
%9 Legume 160 °C | 80-200 °C 17 1-60 —
-
9))) ]| Peste | 180°C |80-200°C 18 1-60 —
. J
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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 la prajirea cu aer, va recomandam sa preincalziti friteuza
cu aer in Modul Manual timp de 3 minute Thainte de a adauga alimente, daca aparatul este
rece. Sau adaugati 3 minute la timpul de gatire al unui mod presetat.
NOTA: O alertd sonora dupa cele 3 minute nu va fi disponibild in a doua metoda.
[ Folositi intotdeauna tava cu flux de aer din cosul friteuzei cu aer. Tava permite aerului @
fierbinte sa circule n jurul alimentelor si excesul de grasimi si uleiuri sa se adune pe fundul
cosului, impiedicand colectarea sub alimente.

6.1. UTILIZAREA FRITEUZEI CU AER

1. Conectati aparatul la o priza cu impamantare.
2. 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.
m Friteuza va intra in modul de asteptare. Panoul de control va afisa numai butonul N(')
rosu Pentru a indica ca friteuza cu aer este conectata la sursa de alimentare.
3. Atingeti %) pentru a porni friteuza cu aer.
NOTA: Sariti la pasul 7 daca preferati s& preincalziti friteuza cu aer cu un mod presetat.

Preincalzirea in modul manual

4. Pentru a preincalzi in modul manual, atingeti /\, sau \/ in § pentru a seta temperatura
dorita si atingeti A sau \/ In (& pentru a seta 3 minute de preincalzire a friteuzei cu aer
(—GHID DE PRAJIRE CU AER).

5.  Atingeti % pentru a confirma si a porni friteuza cu aer.

m Panoul de control va afisa ) si pictograma 7:.‘- va clipi. Valorile timpului si ale
temperaturii se vor alterna pe ecran.

m Friteuza cu aer se va opri automat si va emite un semnal sonor de 3 ori la sfarsitul
temporizatorului.

6.  Treceti la pasul 12.

Preincalzirea cu un mod presetat

7. Pentru a preincalzi cu un mod presetat, atingeti E pentru a parcurge cele 8 moduri de
gatit presetate si pentru a va opri cand modul dorit este evidentiat ( =MODURI PRESETATE
DE GATIRE).
m Modul presetat va clipi pe panoul de control.

8.  Dacd trebuie sa reglati temperatura implicitd a modului presetat, atingeti /\ sau \/ in §
(— MODURI PRESETATE DE GATIRE).

9.  Daca trebuie sa ajustati temporizatorul implicit de oprire automata a modului presetat,
atingeti /\ sau \/ in (& .

10. Adaugati 3 minute la temporizatorul de oprire automata pentru a preincalzi aparatul.
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1.

Atingeti % pentru a confirma si a porni friteuza cu aer.
m Panoul de control va afisa (f““) , "':.‘.va clipi intermitent, si pictograma Mod presetat.
Valorile timpului si ale temperaturii se vor alterna pe ecran.

Prajirea cu aer

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

Dupa ce au trecut cele 3 minute , apucati manerul si apasati butonul de deblocare pentru
a scoate cosul friteuzei cu aer. Asezati cosul pentru friteuza cu aer pe o suprafata plana si
rezistenta la caldura.

m Friteuza cu aer se opreste si intrerupe timpul de gatire (daca exista) atunci cand cosul
friteuzei cu aer este scos.

Introduceti ingredientele pregatite in cosul friteuzei cu aer. Nu depasiti nivelul ,MAX"

marcat in interiorul cosului de prajire pentru a asigura o gatire si o circulatie a aerului

corespunzatoare.

Introduceti cosul friteuzei cu aer Tnapoi in unitatea principala.

m  Gatitul se va relua atunci cand cosul friteuzei cu aer este reintrodus n friteuza.

Numai modul manual: Atingeti/\ sau \/ in § si (&5 pentru a seta temperatura si timpul

de gétire dorite (—GHID DE PRAJIRE CU AER). Atingeti % pentru a confirma si a incepe

gatitul.

Anumite alimente trebuie agitate la jumatatea timpului de gatire (— MODURI PRESETATE

DE GATIRE). La jumatatea gatitului, apasati butonul de eliberare si scoateti cosul friteuzei

cu aer pentru a verifica daca alimentele se rumenesc si gradul de gatire. Agitati usor sau

intoarceti alimentele cu o pereche de clesti, daca este cazul, si reintroduceti cosul friteuzei
cu aer in unitatea principala.

m Daca gatiti cu un mod presetat, friteuza cu aer va emite un semnal sonor la jumatatea
timpului de gatire pentru a va aminti sa agitati sau sa intoarceti alimentele, in functie de
modul prestabilit (— MODURI PRESETATE DE GATIRE).

Daca méancarea nu este inca gata si trebuie sa reglati temporizatorul sau temperatura in

timpul gétirii, atingeti /N\ / \/ in § sau (& . .

Daca trebuie sa opriti sau sa Tntreru&)eti procesul de gatit, atingeti butonul }(l) .

m  Gatitul se va opri si pictograma Qﬁﬁ nu va fi afisata. Pictograma ‘,':.‘, va clipi timp de 15
secunde, apoi se va opri. Puteti atinge butonul % din nou pentru a relua gatitul.

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

u Eliénd temporizatorul se termina, panoul de control va afisa ,END” (SFARSIT), butonul
}(I) devine rosu, iar pictograma 7\.‘. clipeste. Dupa 15 secunde, pictograma ?\.’. se va
stinge, emitdnd 3 semnale sonore cand ventilatorul se opreste si numai butonul rosu Nd)
va fi afisat cand friteuza cu aer este oprita in modul de veghe.

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, folositi hartie de bucatarie pentru a sterge

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

afumarea.

Pentru a opri friteuza cu aer, atingeti si mentineti apasat butonul % timp de 2 secunde.

Odata ce ati terminat de gatit, deconectati aparatul de la priza electrica cand nu este in uz.

Asteptati pana cand aparatul se raceste complet inainte de a-l muta sau de a-l curata.
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& ATENTIE - Risc de arsuri:

m  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.

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

6.2. TEMPERATURA INTERNA MINIMA DE SIGURANTA

Folositi un termometru pentru carne pentru a va asigura ca carnea, carnea de pasare si pestele
sunt bine gatite 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...........c.ccoooiiiiiiiine 63 °C (145 °F)
Porc ... 71°C (160 °F)
Carnuri tocate .......cccccoeiiiiiiics 71 °C (160 °F)
Produse din carne de pasare .................... 74 °C (165 °F)
Peste, crustacee ............cccociiiiiiiiin. 63 °C (145 °F)

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

6.3. SFATURI DE PRAJIRE CU AER

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

[ ] Cu exceptia cazului in care alimentele sunt preambalate si unse Tn prealabil, folositi putin
ulei de gatit (doar 1-2 linguri) pe anumite alimente pentru a asigura un rezultat crocant si
auriu.

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

m  Taiati alimentele Tn bucati mai mici pentru a crea o suprafatd mai mare pentru obtinerea
efectului crocant.

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

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

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

] Folositi o tava de copt in cosul friteuzei pentru a coace o prajiturd 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 140 °C
timp de aproximativ 10 minute.
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6.4. GHID DE PRAJIRE CU AER

( . Scuturati/ h
Min-max Tim Temperatura intoarce,ti
Aliment Bucati . P o i Observatie:
@) (min.) (°C) pe partea ’
9 cealalta
Cartofi si cartofi prajiti
Cartofi préjifi sublir 300-1400 | 15-20 200 Scuturati /
congelati ’
Cartofi préjti grosi 300-1400 | 20-25 200 Scuturati /
congelati ’
Cartofi gratinati 500 20-25 200 / /
Carne si carne de pasare
Friptura 100-500 15-20 180 Intoarceti /
Cotlete de porc 100-500 15-20 180 Intoarceti /
Hamburger 100-500 15-20 180 Intoarceti /
Rulada cu carnati 100-500 13-15 200 / /
Scuturati/
Picioare de pui 100-500 | 15-22 180 intoarceti /
pe partea
cealalta
Piept de pui 100-500 15-20 180 intoarcet,i /
Gustari
Rulouri de primavara 100-400 8-10 200 intoarceti Utilizati gata de
! cuptor
Crochete de pui 100-500 10-15 200 Scuturati Utilizati gata de
congelate ’ cuptor
Scuturati/
Batoane de peste 100-400 15-20 200 intoarceti Utilizati gata de
congelate pe partea cuptor
cealalta
GlﬂStal’l cqngelgte cu 100-400 8-10 180 / Utilizati gata de
branza maruntita cuptor
Legume umplute 100-400 10-15 160 / /
Coacere
Prajiturs 300 10-15 160 / Utiizati tava de
copt
Utilizati tava de
Tarta Quiche 400 20-22 180 / copt
vas pentru cuptor
Briose 300 | 1518 200 / Utilizali tava de
S copt
Utilizati tava de
Gustari dulci 400 20 160 / copt
\ vas pentru cuptor y
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7. CURATAREA S| 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 apa calda si 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.

m  Curatati tava cu flux de aer cu apa calda si detergent folosind un burete moale. Lasati la
inmuiat timp de aproximativ 10 minute pentru a inmuia resturile de alimente persistente,
daca este necesar. Clatiti si uscati bine.

[ ] 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 cumpérarii). in mod implicit, trebuie s& aduceti produsul in
magazin impreun cu accesoriile necesare functionérii 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.

+ 8a inlocuiasca produsul returnat cu un produs care are cel putin aceleasi funcitii 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.
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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.

» 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 Tnainte de orice depunere.

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

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

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

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

1. UHCTPYKLUUA NO TEXHUKE BE3OMNMACHOCTH C.79
2. TEXHWYHECKUE XAPAKTEPUCTUKU C.82
3. ONMUCAHUE YCTPOUCTBA C.82
4.NEPEA NEPBbLIM UCIMNOJIb3OBAHUEM Cc.84
5. PASMELUEHUE Cc.84
6. UCNOJIb3OBAHUE Cc.84
7. OYUCTKA N yXoa C.88
8.TAPAHTUU C.88

1. MHCTPYKUUA NO TEXHUKE BE3OINACHOCTHU

[Mepen nepBbIM UCMNOSMb30BAHWEM BHUMATENbHO MNpovUTanTe
AaHHoe pykoBoAcTBO. OHO COAEPXUT BaXKHYH MHGOpMaUUIo Mno
TeXHVKe Be30nNacHOCTU, a TakKe MHCTPYKLMM NO 3KChnyaTaumm u
TEXHUYECKOMY 0OCnyXuBaHuto yctporncTtea. CoxpaHuTe OaHHoe
PYKOBOACTBO 4719 MCMNONb30BaHMsS B Byayuiem v nepenanrte ero
HOBbIM BnazgernbLam yCTPOUCTBA.

1. Bo wu3bexaHue nopaxeHus INEKTPUYECKUM TOKOM He
norpyamte yCTPOMCTBO, BUIIKY M Kabernb nNuTaHus B BOAY Wn
nobble gpyrve Xugkoctn. Hukorga He NpombiBanTe 3T 4acTu
nog npoto4yHou Bogon (cm. pasgen « OUNCTKA N YXOL»).

2. WHCTpyKUMM NO OYUCTKE MOBEPXHOCTEW, KOHTaAKTUPYHOLLMX C
nuwen nnu macrnom, cMm. B pasgene «O4UNCTKA N YXO[L».

3. [aHHOe yCTpPOWCTBO OCHALLEHO BCTPOEHHbIM TaMMepPoOM W
aBTOMaTUYECKM BbIKIIHOYAETCS MO UCTEYEHUN 3a4aHHOIO BPEMEHN.
4. YCTpOWCTBO 3anpeLieHo NcrnosbL3oBaTh AeTAM Miaglle 8 nerT.
OTUM YCTPOMCTBOM MOryT MOMb30BaTbCA OeTn cTapwe 8 ner,
a Takke nmua CO CHUXEHHbIMU PU3NYECKMMWN, CEHCOPHBLIMU UMK
MEHTanNbHLIMN BO3MOXHOCTAMM U C HEAOCTATOYHbIM OMbITOM U
3HaHUAMK, MPU YCITIOBMM NPUCMOTPA 3a HUMWU UNU UHCTPYKTaxa
OTHOCUTENBbHO 6Ge30nacHoOro UCMosib30BaHUA YCTPOMCTBA WU
MOHUMaHUS BO3MOXHOW ornacHoctu. OuncTka n obcnyxmBaHue
YCTPOMCTBA MOryT BbINOMNHATLCA AETbMM CcTapwe 8 net nopg
NPUCMOTPOM B3pOCHbIX. YCTPOMCTBO M €ro kabenb nuTaHus
AOIMKHbI ObITb HEOOCTYNMHbLI ANA AeTen Mnagwe 8 ner.

5. He nosBonante getam urpatb ¢ AaHHbIM YCTPOMUCTBOM.
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6. He ucnonb3ynte ycTpoOWMCTBO, ecnn Bumka, kabenb nuTaHus

NN camMOo YCTPOMCTBO MMELKOT Kakme-nmbo noBpexaeHus.

7. Ecnu «kabenb nuTaHuMs nNoBpexaeH, TO BO u3bexaHue

NnopakeHust JNeKTPU4YeCKMM TOKOM €ro [JOrmkeH 3aMeHUTb

N3roToBUTEMb, €ro TEeXHUYEeCKUA npeacTtaBuTenb WM  OpYrown

KBanMuumMpoBaHHbIN cneumanucr.

8. OMNACHOCTb OXXOI'OB! He npukacanTtech K ropsaymm
A NOBEPXHOCTAM. MoBepxHOCTU YyCTPOWUCTBA,

0003HaYeHHble  OaHHbIM CUMBOJSIOM, CUNbHO

HarpeBalTCs BO BPEMSI UCMOMNb30BaHUS M OCTAlOTCA rOpavYMMuU

eLe HeKoTopoe BpeMsi MOCsie OTKITHYEHUS.

9. llepen BbiNonHeEHMEM nOObIX paboT No o4yucTke wunm

00Cny>X1MBaHUIO 4anTe yCTPOUCTBY NOSTHOCTBIO OCTbIThb.

10. Micnonb3oBaHme npuHagnexxHocTen, He BXOASLLNX B NepeyeHb

PEKOMEHA0BAHHbLIX N3rOTOBUTENEM, MOXET MPUBECTU K TPaBMaM.

11. JepxuntekabenbnutaHnsinoganbLue 0T ropa4mx noBEPXHOCTEN.

He nogkniovante kabenb nutaHna n He paboTanTe C NaHenbto

ynpaBneHns MOKpPbIMN pyKamu.

12. Cneante 3a TeMm, 4Tobbl Kabenb NUTaHUs He cBucarn Cc Kpas

CTOMa 1 He Kacarncsi ropsiumx noBepxXHOCTEN.

13. Ecnu poseTka ncnornb3yeTcs B Ka4eCcTBe CPeAcTBa OTKIIOYEHUS

yCTPOMCTBA, OHa AO0MkHa BbITb BCerga AOCTynHa.

14. He cTaBbTe YCTPOMCTBO Ha ras3oBble W 3neKkTpudeckue

KOH(POPKN Mnn pSAgOM C HUMW, a TakkKe B Harpetyl nedyb umim

AYyX0BKY. He cTaBbTe Ha YCTPONCTBO HUKaKME NPeaMEThI.

15. He wucnone3ynte p[gaHHOE YCTPOMCTBO B  LUENsAX, He

npeayCMOTPEHHbIX  AaHHbIM  PYKOBOACTBOM. HenpaBunbHoe

NCronb30BaHWe YCTPONUCTBA MOXET CTaTb NPUYNHON TPaBMbl.

16. Hukorga He ocTaBnante paboTawowee YycTponctso 6e3

npucmoTpa.

17. Ecnun ycTpoMCTBO BblAENAET YepHbIN OblM, HeMeOneHHO

OTKITOYUTE €ro OT PO3ETKN U AOXKOUTECH, MOKa AbIM HE NpeKpaTuUT

BblaenaTbes. ocne 3Toro MOXHO OydeT M3BMeYb BbIOBUXKHYHO

€MKOCTb.

18. OTO YCTPOMCTBO nNpefHas3HayYeHo TOrbKo Afis AoMallHero

MCMONb30BaHUS.  YCTPOMCTBO  HEe  npedHasHadyeHo  Ans

NCNONb30BaHNS BHE NMOMELLEHUN.

19. ) BToT cumBon ykasbiBaeT, YTO MaTepuanbl 0400OpeHbl
Q OIS KOHTaKTa C NULLEBbLIMW NPOAYKTaMWN.
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20. E [aHHbIN NpMBOop MapKMpPyeTCA CUMBOSIOM NEPEYEPKHYTOrO
/> MYCOpHOro KOHTENHEpa B COOTBETCTBMU C EBponenckomn
anpektueon 2012/19/UE 1. B OTHOLLEHUM KOTCAYXMBLUMX
9NEKTPUYECKUX W INEKTPOHHbIX NpubopoB»). OTa MapKMpoBKa
yKasblBaeT Ha TO, YTO NO UCTEYEHUN CpoKa Crybbl 3TOT nNpubop
3anpewiaeTcs BblOpacbiBaTb BMeCTe C MpOYMMU  ObITOBBIMU
oTxogamu. lNonb3oBaTtenb OOMKEH ero caaTb B MYHKT npuema
SNEKTPUYECKUX U JNEKTPOHHbIX MpubopoB. 3aHumaromecs
npuemMoM oOpraHu3auuun, BKNOYaAs MeCTHble MYHKTbl npuema,
MarasvHbl M MECTHble  opraHbl  Bnactu, dopmMupyeT
COOTBETCTBYIOLLYIO cucTeMy Ans cbopa Takoro obopyaoBaHUs.
Hagnexaimn coop oTCry>KMBLUNX SMNEKTPUYECKNX U NTEKTPOHHbIX
npubopoB no3BonseTr wusdbexarb BpPeagHOro BO3OEUCTBMS Ha
300pOBbE YenoBeKa U OKPYXKatoLLyto Cpeay B pesynbraTe Hanuyns
OMNacHbIX KOMMOHEHTOB, a TaKXe B pe3yrnbrate HernpaBuiibHOro
XpaHeHus n obpalleHnsa ¢ 3TMm o6opyaoBaHNEM.
21. YCTPONCTBO He npegHa3HadeHo Ans  MCMNonb30BaHUS C
BHELLUHUM TaMepoOM Unn OTAENbHOM CUCTEMOWN OUCTAHLMOHHOIO
yrnpasneHus.
22. Hencnonb3ynTeycTponcTBOBOMM3NIIErKOBOCMIAMEHSOLLMXCS
XNOKOCTEWN, ra3oB N1 MmaTepmnarnos (Hanpumep, LWTOp, CKaTepTen,
oboeB M T. 4.).
23. Bo Bpemsi npurotoBrneHuss He CTaBbTe YCTPOWCTBO 6nmM3ko
K cTeHe wnu gpyrum npubopam. Cobniogante MUHMManNbHoe
paccTtosiHue co Bcex CTOpoH He meHee 10 cMm. He 3akpbiBavte
OTBEPCTUS ANA BNyCKa U BbiNycka BO3ayxa.
24. He vcnonb3ynte yCTPOMUCTBO pALOM C BOOOM UM B OYEHb
CbIpbIX MOMELLEHNSAX (Hanpumep, B CbIpOM Moasane, psgom C
BbacceHOM unu BaHHOW).
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2. TEXHWHECKUE XAPAKTEPUCTUKH

( HomwuHanbHoe Hanps>xeHue:

220-240 B~, 50-60 'y

.

[MoTpebnsemas MOLHOCTb: 1500 Bt
TemnepaTypHbIA peXxum: 80-200°C
Tavmep: 1 - 60 MuHyT
[py3onogbemMHOCTb: 5n

Knacc 3awmThbi: Knacc |

3. OMUCAHME YCTPOUCTBA

3.1. ASPOPPUTIOPHULIA

Bo3gyxo3abopHoe oTBepcTue
OcHoBHoW 6ok

Py4ka »apo4yHON KOP3nHbI
KopanHa aapodpurTiopHULIbI

o=

KHonka pa36rokMpoBKU KOP3WHBI

JloTOK BO34YLUHOrO NoTOKa

MaHenb ynpaeneHnsi ¢ CEHCOPHbLIM
3KpaHOM

OTBepcTre ANnsa Bbixoda Bo3ayxa

m 3.2. OB30P MNAHEIU YMNMPABINEHUA

pe -
Q6 =é uP P o
B @ \EJ
N\ N\
| Ml —
O+% i ¢, =10
O1— v < n v¥—@
| |
7
A.  3Haukv npeayCcTaHOBIEHHbIX PEXMMOB F.  KHonka «MeHto»
NpUroToBNeHuUs G. KHonku ynpaeneHus TanMepom
B. 3Hauyok BeHTUNSATOpA (yBenuyeHne/ymeHbLLEHME)
C. KHonka nutaHusi n nyck/naysa H. 3Havok Llenbcus
D. KHonku ynpaBneHus Temnepartypon I. 3HaveHue BpemeHw/TemnepaTtypsbl
(yBenuyeHve/ymeHbLLEHKE) J. 3Hayok MUHYT
E. 3Hauyok npurotoBneHus/pasorpesa
.
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3.3. MPEAYCTAHOBINEHHbIE PEXXUMbI NPUTOTOBJIEHUA

AapodpuTiopHMLa UMeeT 8 NpeayCTaHOBMIEHHbIX PEXMMOB NPUrOTOBREHNS. Bpems u
TemnepaTypa fno yMOnM4aHUIo B KaXO0M NpefyCTaHOBMEHHOM PeXUMe HacTpamBatoTcsi. Bpemsi
NPUroTOBIIEHUS 1 TeMMNepaTypa MOryT pa3nuyaTbcs B 3aBUCUMOCTM OT pa3Mepa, KonmnyecTsa,
TWNa NPOAYKTOB, a Takke OT TOro, 3aMOPOXKEHbI OHU UMK HeT. OTKOPPEKTUPYITE HACTPOMKM MO
Mepe HeoGXOAUMOCTH.

( MpenyctaHoBNeHHbIE Temnepatypa Bpems (MuH.) HanomwuHaHue )
PEeXUMbI PUrOTOBMNEHUSA 0 BCTpAXUBa-
Humn/noBopoTe
. Mpenycra . Mo ymon- Perynuv Mo Perynupye (3ByKoBO
Ha4yokK HOBMEHHbIN pyembiv ymon- MbI Anana-
yaHuio curHan)
pexum AnanasoH YaHulo 30H
({Ub Kaptodenb R N
200°C 80-200°C 20 1-60 BcTpaxHy T
o
% BekoH 180°C 80-200°C 6 1-60 —
P
e‘ KypuHble 180°C 80-200°C 20 1-60 BcTpsixvBaHue/
HOXKM Mosopot
i BcTpsixuBanue/
L~ ° » ° -
"¢'( KpeBeTku 180°C 80-200°C 12 1-60 Mosopor
@ Crelikn 180°C 80-200°C 12 1-60 MoBepHyTbL
@ TopTbl 180°C 80-200°C 12 1-60 —
Q@ OBowy 160°C 80-200°C 17 1-60 —
-
) ]| Pui6a 180°C 80-200°C 18 1-60 —
\ J
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4. TNEPEQ NEPBbIM UCIMOJIb3OBAHUEM

m  YpanuTe Bce ynakoBOYHble MaTepuarnsl.

] Y6eanTecb B KOMNIEKTHOCTU U 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».

5. PASMELLEHUE

[ ] YctaHoBUTe NpubBOp Ha POBHYHD, YCTONYUBYHD, CYXYHO U TEPMOCTOMKYH NMOBEPXHOCTb.
BAXHO: Vicnonb3yiiTe TepMOCTONKNIA KOBPYK MOA, MPUOOPOM, YTOObI 3aLLUTUTL KYXOHHYIO
CTOMELLHULY UM NOBEPXHOCTb CTONa OT TEMMOBOro NoBpexaeHus. HeBbinonHeHne aToro
TpeboBaHNA MOXET NPUBECTU K MOTEMHEHNIO MOBEPXHOCTU CTOMELLHWLbI UMK CToNa,
OKpaLUVBaHMIO UNW NOSIBAEHNIO HEBLIBOAMMBIX MATEH.

6. UCMOJIb3OBAHUE

[ [N AOCTWMXEHUS HannyyLWnX pe3ynsTaToB Npu Xapke B a3podpuTIOpHULE Mbl
pekoMeHayeM npeaBapuTenbHO NPorpeTb MPUTIOPHULLY B PYYHOM PEXMME B TEYEHMNE
3 MUHYT, npexae Yem [o6aBnsaTb NPoAYKTbI, eCrn Npubop xonoaHeIn. Mnu gobasbte 3
MWHYTbI K BPEMEHWN MPUTOTOBIIEHNS B MPEAYCTaHOBIIEHHOM PEXUME.

MPUMEYAHMUE: Npu BTOpoM MeTofe 3BYKOBOW cUrHan yepes 3 MyUHyTbl OyeT HeoCTyneH.

[] Bcerga ncnonb3ayiite MOTOK BO3AYLLUHOMO NOTOKA B KOP3MHE aspodpuTIOpHULLIL. JIoTOK
MO3BOMSAET ropsiyeMy BO3a4yXy LIMPKYNMpoBaTk BOKPYT NPOAYKTOB, a NMULLHME XUpbl 1 Macna
CTEeKalT Ha AHO KOP3WHbI, MPeAoTBPaLLasa NX CKOMMEHNe nNog NpoaykTamu.

6.1. AICNOJNIb3OBAHUE ASPODPUTIOPHULIbI

Bkntounte npnbop B 3a3eMIEHHYI0 3NIEKTPUYECKYHO PO3ETKY.
2. BcTaBbTe KOp3vHY a3popUTIOPHULILI B OCHOBHOW Br1OK C NogAoHOM Afst MOTOKa Bo3adyxa
BHYTPW. He ncnonb3ayinte KopsnHy asapodpuTiopHULbl 63 NoTka BO3AYLLHOMO NOTOKa.
= AspodpuTiopHuLa NepeiaeT B pexum oxuganus. MNManens ynpasneHuns 6yaet
oToBpakaTh TOMbKO KPACHYHO * /Iy KHOMKY, YKa3blBaIOLLYIO Ha TO, YTO puTIOpHULA
NOAKIYEHa K UCTOYHUKY NUTaHUS.
3. Haxwmure % YTOObI BKMIOYUTL @a3pOppUTIOPHNLLY.
MPUMEYAHME: Nepengunte Kk wary 7, ecnv Bbl NpegnovntaeTe npeasaputensHO pasorpesatb
pUTIOPHULY B NPEAYCTAHOBMEHHOM peXxume.
MpeaBapuTenbHbIA HarpeB B Ppy4HOM pexume
4. [Ons npensapuTeribHOrO Nporpesa B Py4YHOM Pexume KocHuTech kHomok /\ uin \/ B
8§, uT06b1 ycTaHoBUTH Xenaemyto Temnepatypy U kocHuTecs /\ nnn \/ B (5, utobb
yCTaHOBUTb 3 MUHYTbI ANS npegBapuTensHoro nporpesa gputiopHuLsl (—PYKOBOOCTBO
MO NMPUTOTOBJTIEHNIO B ASPO®PUTHOPHULIE).
5. Haxmute ”(') ANSa NOATBEPXAEHNS 1 3anycka PpUTIOPHULbI.

-

» Ha nanenn ynpaenenus nosisutcs (89 1 naurer murats aHauok 2. 3HaueHns BpeMeHn
¥ Temnepatypbl GyAyT YepenoBaThes Ha dkpaHe.
= A3podpUTIOPHULIA aBTOMATUHECKM BBIKIIOYUTCS M MOAACT 3 3BYKOBbIX CUrHara no
u“cTeveHUn Taimepa.
6. [llepexogute Kk wary 12.
MpeaBapuTenbHLIN HarpeB B 3ajaHHOM peXxuMe
7. YToGbl NPeBAPUTENBHO NPOTPETh B 33/1aHHOM PEXIME, HAKMUTE === 717151 POKPYTKIA 8
NPeAyCTaHOBINEHHBIX PEXMMOB MPUTOTOBMEHUS! U OCTAHOBUTECH, KOTAA HYXKHbIN PEXMM
6ynet BbigeneH ( —»MPEAYCTAHOBJIEHHbIE PEXKUMbI MPUTOTOBITEHAA).
m BbiaeneHHblil NpeayCTaHOBMNEHHbIN PEXIM HAYHET MUraTb Ha NaHemnm ynpaseHus.
8. Ecru Bam HyXHO OTperyn1poBaTh Temneparypy fo yMOM4aHuIo 4515 NpeaycTaHOBNEHHOro
pexuma, Haxmute /\ uim \/ B § ( —MPEOYCTAHOBEHHbIE PEXXUMBbI
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10.

1.

MPUTOTOBJIEHUA).

Ecnun Bam Hy)HO HacTpoUTb TalMep aBTOMaTUYECKOTO BbIKMIOYEHNS MO YMOMYaHUIO B

npenBapuTenbHO 3aaHHOM pPeXuMe, HaxmuTe /\ unu \/ B (L/ .

[lo6aBsTe 3 MUHYThI K TaliMepy aBTOMaTUYECKOrO BbIKITOYEHWS s NpeaBapuTeribHoro

nporpesa npubopa.

Haxmute "/ly Ana noaTeepx/aeHns v 3anycka aspodpuTIOPHNLIbI.

m Ha nanenu ynpasrieHna nosBUTCA Q‘l‘), Ha4yHEeT Muratb 7:.’, 1N 3HA4Y0K
npeaycTaHOBNEHHOIO pexuMa. 3HaueHnst BpeMeHu 1 TemnepaTtypbl GyayT YepenoBaThest
Ha aKpaHe.

MpuroTtoBneHue B a3apodpuUTIOpHULIE

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

Mo ncteveHnn 3 MMHYT BO3bMUTECH 3@ PYYKY U HAXXMUTE KHOMKY pa3brokvpoBKM, YTOObI
BbITALNTb KOP3UHY a3podpuTIOpHULbI. [ToMecTuTe KOp3anHy aspodpUTIOPHULbI HA POBHYHO
XKapomnpoYHyto MOBEPXHOCTb.

m PpuTiOpHMLIA BBIKIIOYAETCS Y NPUOCTaHABMMBAET BPEMS MPUrOTOBNEHUS (€CIW OHO
3afaHo), KorAa kopanHa pUTIOPHKLBI BEIHUMAETCS.

[MomecTuTe NOAroTOBNEHHbIE NHIPEANEHTbI B KOP3VHY a3podpuTIOpHULbI. He npeBbiwante

ypoBeHb oTMeTkN «MAX» B )apo4HOW KOp3nHe, 4Tobbl 06ecneynTb NpaBubHOe

NPUroTOBMNEHUE MWLM 1 LIPKYNSLMIO BO34YyXa.

BcTtaBbTe KOp3nHy aapodpuUTIopHULII 06paTHO B OCHOBHOW Brok.

m [lpurotoBneHve Bo306HOBUTCS, KOrda KOp3nHa puTIopHMLLI ByAeT Bo3BpalleHa B
a3pOPUTIOPHULLY.

Tonkko pyuHoit pexum: Haxmute /\ urm \/ B § u (Y, 4TOGbI YCTAHOBUTL Xernaemyto

Temneparypy v Bpemsi npurotosneHus (—PYKOBOLCTBO MO NMPUTOTOBJIEHUIO B

ASPOOPUTIOPHULIE). HaxxmuTe % ONs NOATBEPXAEHUS U Havana npurotToBeHUs.

HekoTopble npoayKTel He0BXoAMMO BCTPSIXMBATh B cepeanHe npouecca NpurotoBneHus (—

MPEOYCTAHOBIIEHHbLIE PEXXMMbI NMPUTOTOBIEHNA). B cepeanHe npurotoBnenus

HaXMUTe KHOMKY hmKcaTopa v BbiTalmUTe KOP3MHY aapodpuTIOPHULBI, YTOOLI NPOBEPUTL

noApyMsiHYBaHUE ¥ FOTOBHOCTb NMPOAYKTOB. AKKypaTHO BCTPSIXHUTE UMW NEpeBepHUTE

NpoAYKTbI C MOMOLLbHO LWMMNLOB, ECAN 3TO BO3MOXHO, U CHOBA BCTaBbTE KOP3UHY

a3poPpUTIOPHMLbI B OCHOBHOW GIOK.

m Ecnu Bbl roToBUTE B NpeaycTaHOBMNEHHOM pexumMe, pUTIOpHMLA NOAACT 3BYKOBOM
curHan B cepegvHe BpeMeHW NPUroToBneHns, YTobbl HaNMOMHUTL BaM O HEOBXOAMMOCTH
BCTPSIXHYTb UMW NEPEBEPHYTb NPOAYKT, B 3aBUCUMOCTH OT NPEAYCTAHOBMNEHHOIO pexuma
(— NPEOYCTAHOBJEHHbLIE PEX/MbI MPUTOTOBNEHWUA).

Ecnu 6ntopo elle He roTOBO M BaM HY>KHO HAacCTPOWUTL TariMep Unu Temneparypy BoO Bpems

npurotoenenus, Haxmute /\ / \/ B § um (5.

Ecnn B3|, HY>HO OCTAHOBUTE UMM MPUOCTAHOBUTL MPOLIECC MPUTOTOBNEHNS, HaXMUTE

KHOMKY /(b.

m [purotoBneHve ocTaHOBMUTCS, U 3HAYOK w oTobpaxarbcs He byaeT. 3Hauvok 7:.’, Oynet
mMuraTtb B TedyeHne 15 cekyHz, a 3aTem noracHeT. Bbl MoxeTe CHOBa HaxaTb Ha KHOMKY

(ly, 4TO6bI BO30GHOBUTL MPUrOTOBNEHNE.

[oxantech OKOHYaHUs TaiMepa ¥ BbIKMHOYEHUS) (OPUTIOPHULLbI.

m Korga TapiMep 3akoHYMICS, Ha NaHenu ynpasneHuns otobpasutcs «END», kpacHas
KHOMKa /Iy, @ 3Ha4oK 7\4 3amuraet. Yepes 15 cekyHp 3Ha4yoK 7‘.‘. noracHet ¢ 3 N
3BYKOBbIMYW CUTHaNamu, KOraa BEHTUMATOP OCTaHOBUTCS, 1 TOMbKO KpacHas KHoMKa * /iy
Oyaet otobpaxarbcs, korga dpuTiopHuLa ByaeT HaxoaUTbCS B PEXNME OXUOAHUS.

BbITalmTe KOp3nHy asapodpUTIOPHULbI 1 MOCTaBLTE €€ Ha POBHYIO TEPMOCTOWKYHO

NOBEepPXHOCTb. Vcnonb3ayinTe napy WUMLOB, YTOObI NEPENnoXnTb ey Ha CEPBUPOBOYHYHO

Tapernky. He nepeBopaynBanTe KOp3uHy, YTODObl NULLIHME XWPbI U Macna, CKONMBLUMECS Ha

[He, He BbINMUMUCb Ha NPOAYKTbI.

Ecnun Bam HyXHO NPOAOMKWTL FOTOBUTBL eLLie OAHY NapTuio, UCMOMb3YNTe KyXOHHYto Bymary,

YTOGbI BbITEPETH MULLHWIA XUP U MAcHOo CO AHAa KOP3WHbI (PPUTIOPHULLI, U NPeaoTBpaTuTL

obpasoBaHue fbima.

YT06bI BLIKMIOYNTL PPUTIOPHULLY, KOCHUTECH U YAEePXKVBaWTE HaXaToW KHOTMKY % B TEYeHue

2 ceKyHA,.

Mo oKOHYaHUV NPUrOTOBMNEHUS OTKIYUTE NPUOOP OT SMEKTPUYECKOV PO3ETKU, ECIN OH He

ncnonb3yercs.
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24. TlopoxguTe, noka I'Ipl/l60p NONTHOCTbLIO OCTbIHET, NpeXxae 4em nepemMellatb UM YNCTUTb ero.

OCTOPOXHO — OnacHOCTb OXOroB:

] lopsivas noBepxHOCTb! He npukacanTech K ropsgynM NOBEPXHOCTSIM. HarpeBaTenbHbIn
3NeMeHT 1 MeTannmyeckne NoBepxHOCTM Npmbopa HarpeBaloTcs BO BPEMS UCMONb30BaHNSA
1 MOTYT BbIAENSITb OCTAaTOYHOE TEMSIO MO OKOHYaHMKM Ucnonb3oBaHus. Vicnonbaynte
nmMetoLmecs pyykn. Beeraa HagesanTe KyxoHHble pykaBULbl MPY obpalleHun ¢ ropsyen
KOP3WMHOW a3pohpUTIOPHULBI.

[ Fopsauun nap! OcTeperantech BbIXOAA ropsyero napa U3 Bo3ayXOBbIMyCKHOTO OTBEPCTUS
npubopa unu Npu U3BNEYEHNN KOP3vHbI a3pOPUTIOPHULLBI.

6.2. BE3OMNACHAA MUHUMAJIbHAA BHYTPEHHAA TEMIMEPATYPA

Mepen ynotpebneHnem npoBepbTe MACO, NTULLY U PbIOY C MOMOLLbIO TEPMOMETPa AN MSAca,
4YTOObI yOEeauTbCcs B kayecTBe NpurotoBneHus. [lanee npveefeHbl 3Ha4eHns 6eaonacHom
MUWHUMarbHON BHYTPEHHEWN TeMnepaTypbl, pekomeHaoBaHHble USDA. Bbl MOXeTe roToBUTb MNKLLLY
npu 6onee BbICOKOM BHYTPEHHEW TemnepaType B COOTBETCTBUM C BALLMMUN NPEANOYTEHUAMM.
[oBsigmHa, 6bapaHuHa...
CBUWHMHa
MscHon dapu ..
Mtuua .....
Pbi6a, monntocku ...
PasorpeB msica, NTULbl, OCTATKOB .......ccccvveeeirveeeennnnnn. 74°C

6.3. COBETbI NO NMPUITOTOBJIEHUIO B ASPO®PUTIOPHULIE

[ KynuHapHble Macna, Takue kak pancoBoe, NoACOSNHEYHOE NN PacTUTENbHOE Macro,
XOPOLLIO NOAXOAAT AN NPUrOTOBNEHUS B aapodpUTIOpHULIE.

[ Ecnu npoaykTbl He Bbinu NpeaBapyTenbHO ynakoBaHbl U CMasaHbl, UCNOMb3yNTe HEMHOTO
pacTutenbHoro macna (1-2 CTonoBble NOXKM) Ha onpeaeneHHbIX NPoayKTax, YTobbl
NOMyYnTb XPYCTALLYIO U 30MOTUCTYH KOPOUKY.

[ [nsa nonyveHns 6onee xpycTsLLEn KOPOUKM Bceraa npocyLlumBanTe NPoAyKTel OyMaXHbIM
nonoTeHueM neped gobasneHnemM Macrna v npurotosrieHneM. PaBHoOMepHO BTUpanTe,
HaHOCWTEe KMCTOYKOM UNW pacnbiNsanTe pacTuTensHOe Macno Ha NpoayKTbl.

] HapesainTte npoaykTbl Ha Mefnkme Kycouku, 4Tobbl co3gatb 00MbLUYO NMoLWaab NOBEPXHOCTH
ANSA XPYCTALLER KOPOYKH.

] [Mpu npuroToBneHnn msica yknagblBante ero B KOP3MHY B OOQMH Cron, 4Tobbl obecneyunTb
paBHOMEpPHOE MoAPYMSIHUBaHVE U NPoXXapuBaHUE KYCKOB.

] YTto6bl MPUrOTOBUTL XPYCTALLMI OMALLHUI kapTodenb dpu unu kaptodenbHble J0NbKY,
3aMouUTE CBEXMIN OYULLEHHBIN 1 Nope3aHHbI kKapTodenb B Boge Ha 30 MUHYT. Beicylumnte
OyMaXKHbIM MOMNOTEHLEM, @ 3aTeM HaTpuTe 1 CTOMOBOM NOXKOW pacTUTENbLHOrO Macna
nepes xxapkow B asapopuUTIOpHULIE.

[ He roTtoBbTe B @9podpUTIOPHULIE OYEHb XMPHbBIE NPOAYKTbI, HANPUMEP COCUCKU.

[ Mcnonb3yiiTe NpoTUBEHb B XapO4YHON KOp3uHe, YToObl Ucneyb NUpor unu k1w, Nmbo
obxapuTb AenuKaTHblE UHTPEANEHTbI UM MHIPEANEHTbI C HAYUHKOW.

[ Mcnonk3yiTe nokynHoe TecTo Ans 6bICTPOro U Nerkoro NPUroToBNEHNS 3aKYCOK C HAYMHKOMN,
Hanpvmep, kanbLoHe. britoga, NpUrotToBneHHble U3 NOKyNHOro TecTa, TPebyT MeHbLUe
BPEMEHW Ha NPUroTOBIEHME, YeM JoMalLlHee.

] A3podpUTIOPHULYY MOXHO Takke MCMNoMnb30BaTh AN pasorpesa NuLn. YcTaHoBute
Temnepatypy Ha 140°C npumepHo Ha 10 MUHYT.
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6.4. PYKOBOACTBO MO NPUITOTOBIEHUIO B ASPO®PUTIOPHULIE

é MuH-makc BcTps- h
Bpems Temnepatypa
MpoaykTbl Konuye- o xuBaHue/ Mpumeuanne
(MuH.) (°C)
cTBo(r) MoBopot
KapTtodenb n kaptodenb-cpu
ToHkmIn
3aMOPOXEHHbIV 300-1400 15-20 200 BcTpsaxHyTh /
KapTodpens dpu
Tonctoin
3aMOPOXEHHbI 300-1400 20-25 200 BcTpsaxHy T /
KapTodpenb dpu
KaprodeneHii 500 20-25 200 / /
rpaTeH
Msco 1 nTuua
Crelik 100-500 15-20 180 MoBepHyTb /
CBUWHble OTOVBHbIE 100-500 15-20 180 MoBepHyTb /
[ambyprep 100-500 15-20 180 [MoBepHyTb /
Cocucka B TecTe 100-500 13-15 200 / /
Bctps-
KypviHble HOXKM 100-500 15-22 180 XxvuBaHwe/ /
MoBopoT
KypviHas rpyaka 100-500 15-20 180 [MoBepHyTb /
3akycku
Vcnonbayiite
CnpuHr-ponnbl 100-400 8-10 200 [MoBepHyTb nonydabpvkaTtel Ans
YXOBKM
3amMopoXeHHble Wenoneayiire
P 100-500 10-15 200 BcTpsaxHy T nonydabpvkaTtbl Ans
KYPUHbIE HarreTchbl
[YXOBKM
3AMODOKEHHBIE Betps- McnonbayinTe
p 100-400 15-20 200 XvBaHwue/ nonydabpukatbl Ans
pbIBHblE Nanoyku
Mosopot [YXOBKM
3akycka 13 .
3aMOPOXXEHHOTO Wenoneayiite
o 100-400 8-10 180 / nonydabpvkaTtbl Ans
xneba c cbipHOW
. YXOBKU
KPOLLIKOW
®apLIMPOBaAHHbIS 100-400 | 10-15 160 / /
oBOLLY
Bbineuka
Mupor 300 10-15 160 / Wcnoneayiite dopuy
ANs BbINeYkn
Mcnonb3yiite hopmy
Kuw 400 20-22 180 / AnA Binekn/
onogo ana
3anekaHus
MadbduHbi 300 15-18 200 / Vicnone3yite copuy
AnNsi BbINeYkn
Mcnonb3ayiTte opmy
Cnapkue 3aKycku 400 20 160 / Ans BoineqKw/
6nogo aAna
3anekaHus

J
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7. OYUCTKA Nyxoa

NMPEAYNPEXAEHUE. MNepen 04nCTKOM OTKIMOYUTE YCTPOMCTBO OT AIIEKTPOCETU 1
[avite eMy NofHOCTbIO OCTbITb.

NPEOYNPEXOEHUE. Bo nstexaHne nopaxeHust arnekTpu4eckmum TOKOM HUKOr4a He
norpy>xkavite OCHOBHOM GMOK, LUHYP NUTAHUS UM BUIKY B BOAY U NOOYI0 Apyryto
XNOKoCTb. Hukoraa He NpoMbiBanTe MX Nog NPOTOYHOW BOOOW.

] Ouuwaiite yCTPOMCTBO NOCHE KaXAOoro UCNorb30BaHus.

] Huvikorga He ncnonb3ynTte Ans O4UCTKU YCTPOMCTBA PACTBOPUTENN, XUMUYECKME UM
abpasnBHble YMCTSILLME CPEACTBa, MPOBOSIOYHbIE LLETKW, OCTPbIE NPEAMETbI UK
MeTannuyeckue ryoku.

[] OuuncTnTEe KOP3UHY a3popUTIOPHULII TEMIOM MbINIbHON BOAOW C MOMOLLIbIO MSITKOW ryBOKu.
OnonocHuTte u TwarensHo npocywnte. KopanHa asapodpuTIOpHULbI HA BEPXHEW NomKe
NocyJOMOEYHON MaLLUHbI NPUrOAHA ANS MblTbsi B NMOCYA0OMOEYHON MaLlUUHE.

[] OuncTuTe CTOVKY BO3AYLLIHOMO NOTOKA TEMNSIOM MbIfTbHOW BOAOW C MOMOLLbI MSTKOW ryOKu.
3amoumnTe Ha 10 MUHYT, 4TODObI NPY HEOBXOAUMOCTY CMSArYUTL OCTaTKM NULLM. OMNONOCHNUTE 1
TWaTenbHO NPOCyLUMTE.

] [MpoTpuTe OCHOBaHWE MArKOW BNaxHOM TkaHbto. st yaaneHns octaTkoB NULLM C
HarpeBaTenbHOro areMeHTa UCNOMb3yNTe MATKYH LLETKY UMW BMaXHY TKaHb. B koHUe
NPOTPUTE CYXON MSATKON TKaHbHO.

] [Mpexae 4yem HayaTb UCMONb30BaTb YCTPOMCTBO UM yOpaTb ero Ha XpaHeHue, OXANTEChH,
roka BCe ero 4acTu MOMHOCTBI0 BbICOXHYT.

] XpaHuTe YyCTPONCTBO OTKITFOYEHHBIM OT 3MIEKTPOCETH B CyXOM, YNCTOM W1 NPOXNagHOM MecTe.

8. TAPAHTUU

FapaHTUK N orpaHM4YeHnsA OTBETCTBEHHOCTU

lapaHTVA Ha NpoayKuuio cocTasnsaeT 36 MecsaLeBs C AaTbl MOKYMKV UMK € AaTbl JOCTaBKU Ha [OM
nokKynartento. B 3aBUCUMOCTM OT CTpaHbl 3Ta rapaHTus BKItoYaeT 24—36-MeCcsaYHy0 I0PUANYECKYHO
rapaHTVio COOTBETCTBUS.

B cTpaHax, rae AencTByeT ToMbKo 24-MecsayHas opuandeckas rapaHTusi COOTBETCTBIS,

MO UCTEYEeHUN CPOKa AENCTBUS NEPBON rapaHTUM 1 B JOMOMHEHUE K HEeN BCTynaeT B CUMy
12-mecsayHas KomMepyeckas rapaHTys.

YcrnoBusi npuMeHeHusl rapaHTui

B oTHOLLIEeHUM OpUANYECKON rapaHTUU COOTBETCTBUA
Mpennaraem BaMm 06patUTLCS 3a AOMNONHUTENBHOW MHOPMaLIMEN K Ballemy AncTpubbiotopy u/
nnu o3HakoMutbes ¢ ero OYT1 (O6LWMMM yCnoBUSIMU NPOAAXH).

B oTHOLLEHNM KOMMepPYECKOWN rapaHTum

Mpeanaraem BaM NpyYHeCTM Ball TOBap B aAMWUHUCTPALMIO NMYHKTa NPOAaXMN C JOKYMEHTOM,
noaTBEPXAAoLLMM MOKYMKY (Hanpumep, YeKoM), MPOAYKTOM CO BCEMMU MOCTaBASEMbIMU C HUM
akceccyapaMu 1 B OpUrMHanbHOWM ynakoske. OTa npoleaypa AevcTBYeT AN BCeX CTpaH, Kpome
PpaHumn. BaxHo nmetb MHOPMaLMIo 0 AaTte NoKynk1, MoAeny n CepMnHOM HoMepe Unm
Homepe IMEI (aTa nHopmaumsi 06bI4HO yKa3blBaeTCca Ha NpoayKTe, yNakoBKe UMW B OKYMEHTe,
noaTBepXaatoLLemM MoKynky). Bbl 4OMKHBI IpegocTaBnTh BMECTE C U3[enmnem akceccyapbl,
HeobxoanMble Ans ero Haanexatle paboTbl (Hanpumep, LWHYP NUTaHUSA, NEePEeXOfHVK U T.4.).
Ecnu Bawa npeteHsusa nognagaeT NnoA rapaHTMHOE MOKpbITUe, cnyxba nocrnenpoaaxxHoro
obcnyxmBaHNA MOXeT B paMKax MECTHOrO 3aKOHOAATENbCTBa NMPON3BECTV OOHO U3 CeayoLLmX
NEeNCTBUN:

* MOYUHWTL UMM 3aMEHUTL HEeVCNpaBHble AeTanu;
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* 06MeHsSTb BO3BPALLEHHYIO MPOAYKLMIO HA aHanorMyHyo, obnagatolLyio, kak MUHUMYM, Takumu
e (PyHKUMOHaNbHLIMY BO3MOXHOCTU U 9KBUBANIEHTHOW NPOW3BOANTENBHOCTBIO;

* BO3MECTWTb NMOKYNaTento CyMMy, paBHYIO LieHe MOKYMKW, ykasaHHOW B NoaTBepXKaatoLLeM
MOKYMKY [OKyMEHTE.

OTpeMOHTVIpOBaHHaFl N 3aMeHeHHasa NpoayKuna MOXET CoaepXKaTb Kak HOBble, Tak 1 ObiBLIME B
yn0Tp86neH|/||/| aetanun n TexHn4eckne KOMMNOHeHThI.

UckniovyeHnsa N3 NoKpbITUA KOMMEPYECKOW rapaHTUmn:

* MNoBpexaeHns nnyu Npobnembl, BbI3BaHHbIE HEMPABUIbHBIM UCMOMNb30BaAHMEM, HECHACTHBIM
cnyyaem, Mmoaudukaumen Unm NoakovYeHMeM K CETU C HECOOTBETCTBYIOLLMMY NapameTpamu
CWMbl TOKA NN HANPSHKEHUSI.

* MCMONb30BaHNEM UMW XpPaHEHWEM, HaHOCSLLMM BpPEL, COXPaHHOCTM NPoayKTa (OKUCNeHue,
KOppO3usi), NCNOMb30BaHNEM SHEPrUK, IKCMNyaTaumnen unmn yCTaHoBKOM He B COOTBETCTBUN

C MHCTPYKLUMSAMU NPOM3BOANTENS, HEOPEXXHOCTBIO MU UCMOSb30BAHNEM HEMOAXOASLLMNX
nepudepuiiHbix YCTPOMCTB, NPOrpaMMHOro 06ecneyeHnst N pacxof4HbIX MaTepuarnos.

* MpodbeccroHanbHoe My KoNekTMBHOE, NPOMBILLIIEHHOE UM KOMMEPYECKOE UCMONb30BaHue
npogykra.

* I3MeHeHHble NpoayKThl, Y KOTOPbIX rapaHTuiHas nnomba nnu cepuinHbii Homep bbinu
NOBPEXAEHbI, UBMEHEHbI, YAaneHb! NN OKUCEHBI.

* [apaHTUIHbIN CPOK B OTHOLLEHNW CMEHHbIX aKKyMYrsTOPOB 1 akceccyapoB COCTaBnseT 6
MecsLeB.

» OTKa3 akKyMynsaTopa, Bbl3BaHHbIN CIMLLKOM ANUTENBbHON 3apsAKon Unn HecobnoaeHnem
npaBun TEXHUKM 6e30MacHOCTU, U3MNOXEHHbIX B UHCTPYKLIN.

» OcTeTuyeckne aedeKkTbl, BKMoYas LapanuHbl, HEPOBHOCTM 1 YMbILLNEHHO HAaHECEHHbIE
NOBpPEXAEHMS.

* [oBpexaeHus, BbI3BaHHbIE BMELLATENbCTBOM HEYMNOIHOMOYEHHbIX CreLManvcToB.

* N3bsiHbI B pe3ynbTaTe eCTECTBEHHOrO M3HOCA MW CTapeHusl MPOAyKTa: YNIOTHUTENbHbIE
npoknaaku, unsTpbl, akceccyapsl, LeTka 1 LWaHr nbifnecoca, amMrnoykuy, nambl
PETPONPOEKTOPOB, I0NaCTV CTUPAnbHbIX MaLUVH U T.A.

» OBHOBMEHUSI NPOrPaMMHOro obecneyeHusl, BbiI3BaHHbIE U3MEHEHVSIMY NapamMeTpOB CETY.

* [oBpexaeHns yCTPOMCTBA, BbI3BaHHbIE BHELLUHUMW hakTopamu (MHOPOAHbIE Tena, HacekoMble
nTa.).

» CogepXXunmoe yCTPONCTB: MOPO3WIbHUK, CTUparnbHasa MalivHa... (ega, ogexaa,...).

* HeucnpaBHocTu B paboTe npoaykTa BCneacTBME UCMOSb30BaHUSI CTOPOHHETO NMPOrpamMMHOro
obecneveHust 4ns nsmeHeHus, MmoaudmrKauum, agantaumm unm npeobpasoBaHns YCTaHOBMEHHOIO
nporpamMmmMHoro obecneyeHus.

» HencnpasHocTu B paboTe npoaykTa BCneacTBME €ro Ncnonb3oBanns 6e3 akceccyapos,
NoCTaBnsieMbIX C HAM UK YTBEPXKAEHHBIX [pon3BoguTenem.

* [letanu B cnyyae eCTeCTBEHHOIO M3HOCA Ui MOBPEXAEHUN B X04e 3KCnnyaTauum: WmHa,
Kamepa LUWHbl, TOPMOS3,...

KnneHT JomkeH camocTonTenbHO obecneymBaTb pe3epBHOE KONMMPOBaHWE AaHHbIX,
coaepKalLMXCs Ha ero XXeCTKOM AUCKE UMW BO BHYTPEHHEN NaMsiTh ero yCTPONCTBa, PErynsipHo, a
TaKke nepes ero caaden.

«ALLlaH» He HeceT OTBETCTBEHHOCTU 3a MOTEPH UM YHUHYTOXEHNE COXPaHEHHbIX AaHHbIX

UK 3a NOBPEXAEHNS NPOrpamMMHOro obecrneveHns, BO3HUKLLNE, B YACTHOCTU, B pedynbsTaTe
BOCCTaHOBIEHUSI UMW MOMOMKMU.

Momumo Toro, «AlLaH» He 06si3aH NPOBEPSTb, ObiM Nn n3enedeHbl SIM-kapTbl u/vnu kapTel SD
13 NPOAyKUMU, Noasiexalllein Bo3Bpary.

BbILIJeyKaSaHHbIe NOonoXeHnsa HUKOUM O6p630M HE YMeHbLLIaT N HEe OTMEHSAIOT. YKa3aHHYH Bbllle

IOPUANYECKYIO FapaHTUIO U KOMMEPYECKYIO rapaHTUo MPOU3BOANTENS, ECNN TakoBas CyLLecTByeT
(cM. rapaHTUiHbBIN BnaHk).
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1. NMPABUJIA BE3IMNEKHN

YBaXKHO NpoynTanTe ey NoCibHMK nepea nepLUMM BUKOPUCTAHHSIM.
BiH MicTuTb BaxnuBy iHpopmauito 3 6Ge3nekun, a TakoX iIHCTPYKLUIT
3 BUKOpPUCTaHHA Ta obcnyroByBaHHsA npunagy. 36epexite Ui
IHCTPYKLiT ONa noganbloro BUKOPUCTAHHA | nepeganTe  iX
MOXINWUBUM HOBMM BrnacHuUKam npunagy.

1. Wo6 yHukHyTM Hebesneku, He 3aHyprouTe npunag, LHYp
XMBIMEHHS Ta WTencenbHy BUMKY Y BOAY YN Oyab-siKi iHLWI pignHW.
Hikonu He npomuBanTe ix nig kpaHom (ams. po3ain « O4YNLWEHHA
TA OOMMAL»).

2. CTOCOBHO BKa3iBOK 3 OYULLEHHSA MOBEPXOHb, SIKi KOHTAKTYHOTb
i3 xapyoBUMM NpoaykTamu uum onieto, ame. po3gin «O4YNLWEHHA
TA JOIMMAL».

3. Uen npuctpin mae BOygoBaHui Tammep i aBTOMATUYHO
BMMKHETbLCS, KONMW TanMep 3aBepLunTb poboTy.

4. Tlpunapg He cnig BukopuctosyBaTu AiTAM BikoM Big 0 4o 8 pokiB.
Llew npunag MoXyTb BMKOPUCTOBYBATWU OiTU CTapwi 8 pokiB Ta
ocobu 3 obmexeHnMn PiI3NYHUMU, CEHCOPHUMU Ta MEHTaNbHUMMU
MOXIMBOCTAMM abo KOTpuM Bpakye OocCBigy Ta 3HaHb, AKLO M
3abe3nevyeHoO Harnsa Ta HagaHo IHCTPYKUil woao 6e3neyHoro
KOPUCTYBAHHA NpUiagoM i SKWO BOHU PO3YMIilOTb MOXIUBY
Hebe3neky. YneHHsa Ta KopuctyBaubke 06CnyroByBaHHA MOXYTb
30iNCHIOBATU AiTW CcTapli 8 pokKiB 3a YMOBM Harnsgy 3a HUMW.
TpumanTe npunag i Noro LWHyp y MicCui, HeOOCSXKHOMY ONA OiTen
0o 8 poki..

5. [itam 3abopoHSETbCS rpaTncsa 3 Npunagom.
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6. He BuKopucToBYUTE LIEW Npunag, SKLLO BUKa, LUHYP XUBJTEHHA

abo cam npunag noLKOOKEHO.

7. SKWO LWHYp XWMBMNEHHSA MOLUKOMKEHUA, TO, Wob 3anobirtu

YPaKEHHIO €eneKkTpUYHUM CTPYMOM, WNOro MNOBUHEH 3aMiHUTU

BUPOOHMK, WOro TexHiYHWA npeactaBHMK abo  cneuianicT

aHanoriyHol kBanidikau,il.

8. HEBE3MNMEKA OINIKIB. He Topkantecb rapsaymx
noBepxoHb. NMoBepxHi npunagy, Ha SKi HAHEeCEHO Len
3HaK, CUNbHO HarpiBalTbCA Mig Yac BUKOPUCTAHHSA i

MOXYTb 3anuaTUCs rapsyMMm npoTAroM AesiKoro 4acy nicns

BUKOPUCTaHHS.

9. Tllepen ounweHHaM abo obcnyroByBaHHAM pdante npunagy

NMOBHICTHO OXONMOHYTN.

10. BukopucTtaHHsa akcecyapiB, He peKOMeHA0BaHNX BUPOOHNKOM

npunagy, Moxe Npu3BecTy 40 TPaBMYyBaHHS.

11. TpumanTe WHYp XMBNEHHA nogani Big rapsiynx noBepxoHb. He

NiAKNIoYanTe LWHYP XMUBIIEHHS N HE TOPKaNTeCs NaHeni KepyBaHHSA

MOKPUMW pyKaMu.

12. He gonyckanTe 3BMCaHHSA LLUHYpa XUBJIEHHA 3a Kpan cTona yu

poBOY0T NOBEPXHI Ta MOrO KOHTAKTY 3 rapA4yMMmn NOBEPXHSAMMN.

13. Konu enekTtpuyHa poseTka CnyXmuTb 3acobOM BiOKMHOYEHHSA

npunagy, BoHa Mae 3anuaTmuca NerkogocTynHOK.

14. He ctaBTe npunag nopsig 3 enekTpUYHUMKU Ta ra3oBvMU

KOHpopKamMn 4n enekTponniMtamm abo Ha HMX, a TaKoX y rapsayy

AyXOBKY. He knafiTb HiYOro Ha BEPXHIO YacTUHY npunaay.

15. He BukopuctoByinte npunag ans byab-skux uinewn, BigMiHHUX

Bi OonMMCaHuX y LUbOMYy MNOCIOHMKY. HenpaBumnbHE BMKOPUCTaHHSA

npunagy Moxe npu3BecTu 40 TpaBM.

16. Hikonn He 3anuwanTe npunag npautsaTtn 6e3 Harnsay.

17. Akwo npunag BUNycKae YOpPHUA OUM, HEramHo Big’egHanTe

NOro Bif, pO3eTKM N NoYekanTe, JOKU AUM NPUNUHUTBLCS, NepLul HixX

BUAMATU NOTOK AN CMaXKEHHS.

18. Llen npucTpin npusHadyeHun Tinbkn anss nobyTtoBoro

BUKOPUCTaHHA. BiH He npusHayeHun ONS BUKOPUCTaAHHA 3a

MeXaMun NPUMILLEHb.

19. ) Llein cumBon Bkasye Ha Te, LLIO MaTepianu cxeaneHi ans

KOHTaKTy 3 NpoAyKTamu xap4yyBaHHS.

20. E MapKyBaHHS LlbOro NPUCTPOIO (CMMBOS NEPEKPECIIEHONO
dad KOHTENMHepa Ana cMmiTTd) Bignosigae €BponencoKin
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avpekTtusi 2012/19/€C  p. ,[po BMKOpUCTaHe enekTpuyHe Ta
enekTpoHHe obnagHaHHA“. Lle mapkyBaHHS iHGhopMye Npo Te, WO
AaHe obnagHaHHS Nicnsa 3akiHYeHHA TepPMiHy MOro ekcrnnyaTtauii
He MOXKHa yTunidyBaTy pa3om 3 iHWKUMK NOBYyTOBMMU BigXOOaMM.
KopuctyBay 3060B‘A3aHuMi 3gatv Moro nignpuemcream, LWO
30INCHIOITE  30MpaHHSA  BigNpaubOBaHOIO  E€MNeKTPUYHOro Ta
efeKTPoHHOro obnagHaHHA. [MpuManbHi NYyHKTKW, BKAOYaYK
MicLUEeBi MyHKTW 360py, MarasvHM Ta MiCLeBi OpraHu Bnaaw,
CTBOPHOOTb BignNoBigHY cuctemy 36opy obnagHaHHs. NpaBunbHUN
36ip BMKOPUCTAHOTO €NEKTPUYHOro Ta eNeKTPOHHOro obnagHaHHS
A03BONSAE€ YHUKHYTU HEraTMBHOIO BMNSIMBY Ha 300pOB's niogen Ta
HaBKOSULLHE cepefoBuLLEe, CNPUYNHEHOTO HAsIBHICTIO HEBEe3neyHnx
KOMMOHEHTIB Ta HEHaneXHum 30epiraHHAM | MOBOMKEHHAM 3
Takum obnagHaHHAM.

21.Mpuvnag He npusHadeHu [ns poboTu Bif4 30BHILLHBOMO
TariMepa Y1 OKpeMOi CUCTEMU ANCTAHLINHOIO KepyBaHHS.

22. He BuKopucTOBYyWUTE nNpwusriag Mnopyy i3 Jierko3amMuctTumu
piguHaMmn 4n rasamum abo nerkozanMucTUMM  Matepianamm
(Hanpuknag, dipaHkamun, ckaTepTUHamMu, LnanepamMmm ToLLO).

23. He ctaBTe npunag 6inga ctiHm abo iHWwmnx npunagis. 3anuwante
MiHiManbHy BigcTaHb 3 yCix 60kiB He MeHLe Hix 10 cm. He BriokynTe
OTBOpW BXOAY Ta BMXOoAy MOBITPA Ha npunagi.

24. He BukopuctoBynTe uen npuctpin 6ins sogu abo gxepena
CUNbHOI BOMOMM (Hanpuknag, y Borfioromy nigsani, nopyd i3
BacerlHoM abo BaHHOI0).
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2. TEXHIYHI XAPAKTEPUCTUKU

rHOMiHaJ‘IbHa Hanpyra: 220-240 B~, 50-60 Iy
EHeprocnoxumBaHHs: 1500 Bt
[ianasoH Temneparyp: 80 °C -200 °C
Tanmep: 1-60 xBunuH
MicTkicTb: 5n
kKJ'lac 3aXUCTY: Knac |
3. ornuc BUPObY
3.1. AEPO®PUTIOPHULA
1. OTBOpYM BxOAY NOBITPS 5. Kowwwuk aepodpuTIOpHUML
2. OcHoBHwWIA Briok 6. JloTok aepodpuTOpHULI
3. KHonka po3bnokyBaHHS koLlumka 7. CeHcopHa naHernb KepyBaHHA
4. Pyuyka Kowwmka 8. OtBip Ansa BUNycKy NoBiTpsi

3.2. ornAn NAHEN KEPYBAHHA

?9 09

00 o

m oOow >

3Haukn nonepefHbLO BCTAHOBMEHNX
PeXUMIB NPUroTyBaHHS

3Hauok BeHTUNsSTOpa

KHomka uBneHHs Ta 3anycky/naysm
KHonku perynioBaHHst Temnepartypm
(36inbLUEHHS/3MEHLLIEHHS)

3HayoK NpuUroTyBaHHs/posirpiBy

e~ @m

KHorka meHto

KHonku kepyBaHHSA Tanmepom
(36inbLUEHHs/3MeHLLIEeHHS)
3Havok rpagycis Llenbcis
3HauveHHs Yacy/Temnepartypu
3Ha4oK XBUIUH
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3.3. MONEPEAHbLO BCTAHOBIEHI PEXXMMU NMPUTOTYBAHHSA

AepodpuTtiopHmLa Mae 8 nonepeaHbLO BCTAHOBMEHNX PEXMMIB NPUroTyBaHHS. Yac i Temnepatypy
3a 3aMOBYYBaHHSAM Y KOXXHOMY MonepeaHbL0 BCTAHOBMEHOMY PEXUMI MOXHA perynioBaTy.
Yac i TemnepaTypa NpuroTyBaHHs MOXYTb 3MiHIOBATUCS 3anexXHO Bif PO3Mipy, KiNbKOCTi, TUny
NpoayKTiB, @ TAKOX Bif TOro, 3aMOPOXEHi BOHW YK Hi. HanawTynte napameTpu 3a notpedu.

(I'Ionepep.ubo BCTaHOBMNEHI Temnepatypa Yac (xB) HarapyBaHHsA
PEXUMU NPUroTyBaHHS npo HeoGXiA-
- HiCTb CTpy-
3a 3a- Oia- .
Nonepeanco | wos- | mason | 8 | B | COCONEL
3Hauvok BCTaHOBNEHUN yy- pery- -
peXUM BaH- niogan- | WyBaH- | perynio- (3BYyKOBUIA
HaM s HAM BaHHA curHan)
d&b KapTonns copi 0280 BOO—éOO 20 1-60 CTpyLuyBaHHs
&
% BekoH JCBO 80?500 6 1-60 —
4 o 180 80-200 CTpywyBaHHs/
e‘ Kypsiui Hiskku °c c 20 1-60 nepeBepTaHHs
i,. 180 80-200 N CrpywyBaHHs/
"’i‘( Kpesetkn °C °C 12 1-60 nepeBepTaHHst
@ Crenkun 330 SOO—C’Z:OO 12 1-60 [MepeBepTaHHs
@ TopTn Jgo 80:300 12 1-60 —
%9 Osoui Q0| 80200 1y 1-60 -
-
O Pv6a 0| 80200 | g 1-60 -
.
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5.

NEPEQN NEPLUUM 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.

EKCIMITYATALIA

[ns fOoCArHeHHs Havkpalumx pesynbTaTiB nig Yac CMaXeHHs B aepopuTIopHUL My
peKoMeHAyEMO NnonepeaHbLO NPOrpiTY PPUTIOPHULIO B PYHHOMY PeXMMi MPOTAroM 3 XBUMUH,
nepLu Hixx JogaBaTh NPoAYKTU, SKLLO Npunag XxonogHui. A6o gopaite 3 XBUMUHM A0 Yacy
NPUroTyBaHHS B NonepeaHbLO BCTaHOBIIEHOMY PEXUMI.

MPUMITKA. Y gpyromy MeToAi 3ByKOBUI CUrHan Yyepes 3 XBUITMHU He fiyHaTume.

-

3.

MNPUMITKA. Mepengitb 00 KPOKY 7, SIKLLO BY GaxkaeTe nonepeaHbLo posirpiti aepopuUTIOpHULILD B

3aBxan BUKOPUCTOBYWTE NOTOK AN YTBOPEHHS NOBITPSIHOTO NOTOKY B KOLLUKY
aepodpuTopHUL. JlOTOK fae 3MOry rapsiiomy MOBITPHO LIMPKYTOBATU HABKOSO NPOAYKTIB, a
3aMBi XXMpW Ta onii CTikaloTb Ha AHO KOLUMKa, 3anobiraym ix CKyn4eHHto nig npoaykTaMmu.

. BUKOPUCTAHHA AEPO®PUTIOPHULI

YBIMKHITb Npunag y 3a3eMIreHy enekTpuyHy po3eTky.

BcTaBTe kolUumk aepopUTIOpPHUL B OCHOBHUI GMOK i3 NTOTKOM A1s MOTOKY NMOBITPst
BCepeavHi. He BUKOPVCTOBYITE KOLLMK aepopuTIOpHULI 6e3 noTka NoBiTPSIHOTO MOTOKY.
m  AepodpuTIOpHULSA Nepene B pexumM ovikyBaHHs. Ha naHeni kepyBaHHs

BinOoGpaxaTMMETbCS NMLIe YepBOHa KHOMKa ' Aly, ika BKasye Ha Te, Lo aepopUTIOPHMLSA

nigkrnoyeHa 4o enekTpoMepexi.
HatucHiTb " /1y, Wo6 yBIMKHYTU aepotpUTIOPHULIO.

nonepeAHLO BCTAHOBNEHOMY PEXVMI.
PosirpiB y py4yHOMy pexumi

4.

6.

LL{o6 posirpiTi opuTIOPHILIKD B Py4HOMY pesxumi, TopkHiTbes /N, a6o \/ 6ins §

, o6 ycTaHoBUTY BaxkaHy TemnepaTtypy, i TopkHiTees /\ abo \/ 6ina (5, wo6
yCTaHOBUTU 3 XBUNWHM ANs poasirpiey dpuTiopHuui (— IHCTPYKLIA 31 CMAXEHHA B
AEPO®PUTIOPHWLII).

HatucHits ™ 1y, LWOG MiATBEPANTYM 11 3aNYCTUTU (PPUTIOPHALLIO.

m Ha naHeni kepyBaHHs Bifobpasutbcs w i 3Ha4OK ?t-’- 6rmmaTtme. 3HadYeHHs Yacy Ta
TemnepaTtypu NoYeproeo BiJ0OPaXaTUMyTbCA Ha eKpaHi.

m  AepodpuTIOPHULSA aBTOMaTUYHO BUMKHETLCA 11 MOAacTb 3 3BYKOBI CUTHaNu nicnsi
3aBepLUEHHS Talimepa.

Mepengits go kpoky 12.

PosirpiB y nonepeaHb0 BCTaHOBIEHOMY PeXUMi

7.

[n§a posirpisy B nonepeaHbO BCTAHOBMEHOMY PEXUMI TOPKHITECS === 11106 nepernsaHy T
8 pexvMiB NpUroTyBaHHS, i 3yNUHITLCA, KONW NOTPiIGHWI pexum Oyae BugineHo (—
MOMNEPEAHBO BCTAHOBNEHI PEXKUMW NMPUTOTYBAHHA).

m Ha naHeni kepyBaHHs briumaTime BUAINEHUI NonepeaHbLO0 BCTAHOBMEHUIA PEXUM.
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10.
1.

AkLLo BaM NOTPiGHO 3MIHUTU TeMNepaTypy 3a 3aMOBYYBaHHSAM Yy NnonepeaHbLo

BCTaHOBIEHOMY pexuMi, TopkHiTbest /\ abo \/ 6ins § (— MOMEPEOHBO

BCTAHOBINEHI PEXXUMW MPUTOTYBAHHSA).

Akwo Bam NoTpiGHO HanalTyBaTV TaiMep aBTOMaTUYHOTO BUMKHEHHS 38 3aMOBYYBaHHSAM Y

nonepeaHLO BCTAHOBMEHOMY PexXuMi, TopkHiTbesa /\ abo \/ 6ins (5.

Hopaite 3 XBUNUHM [0 TaiMepa aBTOMaTUYHOTO BUMKHEHHS, LLo6 posirpiTi npunag.

HatucHiTs " /ly, Wo6 ninTeepanTu i 3anycTUTU (OPUTIOPHULIO.

m Ha naHeni kepyBaHHsi Binobpasutbcst w GrmmaTMe 3Ha4oK ‘,':.‘, i 3Ha4OK nonepeaHbO
BCTaHOBIEHOrO pexumy. 3HaYeHHs Yacy Ta TemnepaTtypy NoYeproBo BifobpaxaTuMyTbCs
Ha ekpaHi.

CmaxeHHs B aepocpuUTIOpHULI

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

24.

[Micnsa 3akiH4eHHs1 3 XBUIUH Bi3bMiTbCSl 32 PYYKY I HATUCHITb KHOMKY PO36rOKyBaHHS,
LO6 BUTAMHYTY KOLUMK aepodpuTIOpHUL. MNocTaBTe KoLK aepodpUTIOPHNULL Ha PiBHY
TEPMOCTIVIKY NOBEPXHHO.

m  AepodpuUTIOPHULSA BUMUKAETHCS Ta NPU3YNUHSE Yac NPUroTyBaHHS (SIKLLO NOro
BCTaHOBIEHO), KON KOLLMK aepodpUTIOPHNLLi BUNHATO.

[MoknagaiTe NiAroToBneHi iIHrpeaieHTn B KOLWMK aepodpuTIOpHUL. He nepeBuLLynTe no3Hauky

piBHA «MAX» ycepeamHi kowvka, o6 3abe3neynTn HanexHe NpUroTyBaHH: ixi Ta

LIMPKYNSALiO NOBITPS.

BcTaBTe koK aepodpUTIOPHHULL Ha3az B OCHOBHWMIA GroK.

m [purotyBaHHS NPOOOBXNUTLCS, KONW KOLLUK Byae NOBEpPHYTO B aepOdpUTIOPHULIIO.

Tinbku py4Huii pexum. TopkHitTecs /\ a6o \/ 6ins § Ta (Y, wob BecTaHoBUTY

BaxaHy Temnepatypy Ta Yac npurotyBaHHs (— IHCTPYKUIA 31 CMAXXEHHA B

AEPO®PPUTIOPHWNLII). HaTucHiT N(')' o6 niaTBEepAUTU Ta po3rnoYaT NPUroTyBaHHS.

Oeski npoaykTu cnig cTpyLyBaTn nocepes npouecy npurotysaHHs (— MNOMNEPEOHBO

BCTAHOBNEHI PEXXUMW MPUTOTYBAHHSA). Mocepen npoLecy NpurotyBaHHS HaTUCHITb

KHOMKY dpikcaTopa Ta BUTSTHITb KOLLUMK aepodpuUTIOpHULI, o6 nepeBipnuTy Nigpym'sHIOBaHHSA

Ta roTOBHICTb NPOAYKTIB. AKYpaTHO CTPYCiTb abo nepeBepHiTb MPOAYKTU 3a AONOMOro

LUMNUiB, SIKLO Lie MOXIMBO, | 3HOBY BCTaBTE KOLUMK aepOodpPUTIOPHULII B OCHOBHMUI BroK.

m  FKLLO BM roTyeTe B NonepeaHbL0 BCTAHOBIIEHOMY PeXUMI, (OPUTIOPHULA NOAACTb
3BYKOBMW CUrHan y CepeauHi Yacy NnpuroTyBaHHs, Wwo6b Haragatu Bam nNpo HeobXigHiCTb
CTPYCHYTM abo nepeBepHyTU NPOAYKTY, 3aNexHO Bif NonepeaHbLO BCTAHOBNEHOrO
pexumy (— NMOMNEPEAHBO BCTAHOBNEHI PEXXUMW MPUTOTYBAHHA).

AkLo xa Lie He roToBa i Bam NoTpibHo BigperynioBatu TaMep abo Temneparypy nig yac

npurotysanHs, TopkHiteca /N / \/ 6ina § abo (L.

@mo BaM NOTPIGHO 3ynMHUTK abo NPU3YMUHUTI NPOLLEC MPUIOTYBAHHS, HATUCHITb KHOMKY

.

m [purotyBaHHSA 3yNMHNTLCA, @ 3HAYOK w He BigobpaxaTnmeTbes. 3HavoK ‘;:.‘,
Gnumatume npotsirom 15 cekyH, a NoTiM BUMKHETbCH. B MoxxeTe 3HOBY HaTUCHYTH
KHOTIKY * /(ly, OB NPOAOBXMTY NPUTOTYBaHHSI.

3auekavite, 4OKM TaMep 3aKIHYNTLCS | PPUTIOPHULISA BUMKHETLCS.

m  Konu Tanmep 3akiHyuTbCA, Ha naHeni kepyBaHHA 3'aBUTbCA Hanuc «ENDy, 3aropuTbes
YEPBOHIM KHOMKA Ay | BriMMaTiMe 3HaUOK fe. Uepes 15 cekyHa 3HauoK e 3racke,
nponyHaroTb 3 3BYKOBi CUrHanm, Konv BEHTUNATOP 3yNUHWUTLCS, | BidobpaxaTumeTbcs
nuLwe YepBOHa KHOMKa % Konu chpuTiopHMLA Byae BUMKHeHa i nepebyBatume B
PEeXUMIi OYiKyBaHHS.

BuUTArHiTh KOLLIMK aepodpuUTIOPHMLI Ta MOCTaBTe MOro Ha PiBHY TEPMOCTINKY MOBEPXHIO. 3a

[0MOMOrOH0 LMMLIB NepeknaaiTe XXy Ha cepBipyBanbHy Tapinky. He nepeBepTaiite KOLLMK,

o6 3amBi XMpK Ta onii, WO CKYMYUIMCS Ha OHi, He BUNWAUCS Ha NPOAYKTU.

AKLwo Bam NOTPiGHO NPOAOBXUTI Ta NPUrOTYBaTK LLe OAHY NapTilo, BUKOPUCTOBYWTE

KyXOHHWIA nanip, Wwob BUTEPTU 3anBUI XXMP Ta Ofilo 3 AHA KOLUMKa aepodpuUTIOpHULI Ta

3anobirtTv nossi Aumy.

LLlo6 BUMKHYTV aepopUTIOPHULIO, HATUCHITL | YTPUMYWTE KHOMKY % NPOTSIrOM 2 CEKYHA,

[Micnsa 3aBepLUEeHHsI NPUroTyBaHHA BUMUKaNTE Npunag i3 po3eTku, AKLLIO BiH He

BUKOPUCTOBYETBLCS.

Mepen nepemiweHHAM abo ouMLLEeHHSM Npunagy 3adYekanTe, [OKN BiH MOBHICTIO OXOIOHE.
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3ACTEPEXEHHS — He6e3neka onikiB

[] lapsiua noBepxHA! He Topkantech rapsavmx noBepxoHb. Kolmk aepodpuTiopHuML,
HarpiBanbHUM eneMeHT i MeTanesi MOBEPXHi Npunagy HarpiBarTbCA Nig 4ac BUKOPUCTaHHS,
a nicns BYKOPUCTaHHSA 3anuLLaTbCsA rapsayvmn. BukopuctoByiite HasBHI pyyku. 3asxam
HagsiranTe KyXOHHI pykaBuLi, konu 6epeTecs 3a KOLUMK aepopUTIOPHNLL.

[ Fapsiua napa! OcTepiraiiTecs BUXxoAy rapsyoi napu 3 noBiTPOBKMYCKHOTO OTBOPY npunagy
abo nig Yac BUAMaHHS KOLLMKa aepopUTIOPHILL.

6.2. BE3MNEYHA MIHIMAJIbHA BHYTPILUHA TEMMEPATYPA

BuikopucToByiiTe TepMoMeETp ANs M'sica, LWob nepekoHaTucs, Wwo M'aco, NTuus Ta puba petensHo
NpUroToBaHi nepep BXUBaHHSM. [JOTPUMYNTECh LMX MiHIManNbHUX 6e3NeYHUX BHYTPILLHIX
Temneparyp, pekomeHaoBaHux MiHictepcTBom cinbcbkoro rocnopgapctaa CLUA. Bu moxeTe
roTyBaT Xy npu BinbLL BUCOKI BHYTPILLHIN TemMnepaTypi BignoBigHO 40 BalUmnx ynogobaHsb.

AnoBrYMHA, BaPaHUHA .........eeeiieiieieeee 63 °C (145 °F)

CBUHUHA ..ot 71 °C (160 °F)

M'acHui dapLu 71 °C (160 °F)

MpoaykTn nTaxiBHUUTBA .. 74 °C (165 °F)

Puba, montocku 63 °C (145 °F)

Pogirpis M'sica, nTuui, 3anuLukiB ki 74 °C (165 °F)

6.3. MOPAOU 31 CMAXKEHHA B AEPO®PUTIOPHULII

] [ns cmaxxeHHs B aepodpuTIOpHULI AoOpe NiaxoanTb pinakoBa, COHSALIHMKOBA abo iHwwa
pOCnMHHa onigq.

] AKLWwo NnpogyKTu He po3dacoBaHi i He 3MaLLEeHi XMPOM, BUKOPUCTOBYNTE TPOXU Onii (nuwe
1—2 cTONOBI NOXKMW) ANS NEBHUX NPOAYKTIB, 06 3abe3ne4nT XpyMKUiA i 30noTUCTUiA
pesynbrar.

] [Ins oTpuMaHHs GinbLL XPYCTKMX MPOAYKTIB 3aBXAN NPOMOKaWTE HACyX0 NPOAYKTU KYXOHHUM
nanepom nepea A4oAaBaHHAM Ofil Ta NPUroTyBaHHAM. PiBHOMIpHO BTupaiiTe, HaHOCLTE
neHsnukom abo po3nopoLuyiiTe onito Ha NPOAYKTY.

n HapixTe npogykTy Ha ApiGHiLLi LiMaTouku, Wwob cTBOpUTK Binblue NnoLli NoBepxHi ANns
XPYCTKOI CKOPUHKM.

] [oTyloum M'Aco, KNagiTb MOro B OAMH AP Y KOLIMK aepopuTiopHuL, LWob 3abesneumTun
piBHOMIipHE NigPYM'SSHEHHS Ta NPOCMaXKyBaHHS LLIMAaTOYKIB.

] LLlo6 npuroTyBaTy XpyCTKY AOMALLHIO KapTonnio ¢pi abo No-CensHCbKM, 3aMOYiTb OUULLIEHY
Ta HapisaHy kapTonnto y Bofi Ha 30 XBUIUH. [IPOMOKHITE NanepoBMM PYLLUHUKOM, MOTiM
HaTpiTb 1 CTONOBOK NOXKOI POCIMHHOIT ONil Nepen CMaXXeHHAM B aepodpUTIOPHULI.

[] He rotynte B aepodpuTIOpHULI AyXKe XXUPHI NPOAYKTW, Hanpuknag COCUCKN.

[ ] BukopuctoByiite EMHICTb AN BUNIKAHHSA B KOLLMKY aepodpuTIOpHULI, o6 cnekTn TopT abo
KilLl, @ TAKOX OBCMaXUTN KPUXKi iHrpeaieHTn abo iHrpegieHT 3 HaUYMHKOH.

] Bu MoxeTe BMKOPUCTOBYBATU KyMniieHe B MarasuHi TiCTO Ans WBUAKOrO Ta NEerkoro
NPUroTyBaHHS 3aKyCOK i3 HA4YMHKOIO, TakuX SIK KanbLoHe. CTpaBu, BUrOTOBIEHI 3
MarasuHHOro TicTa, BUMaratTb MEHLLE Yacy Ha NPUroTYBaHHS, HiXX CTPaBu 3 JOMALLHbLOIO
TicTa.

] AepobpUTIOPHULII0 MOXXHA BUKOPUCTOBYBATU AN PO3irpiBy ixi. YCTaHOBITL Temneparypy
140 °C npnbnmsHo Ha 10 XBUIUH.
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6.4. PEKOMEHOALIII 31 CMAXEHHA

é MiH.-makc. )
n . . Yac Temnepatypa CTtpyuwyBaHHsA/
bka Kinbkictb o 3ayBaXkeHHs
" (xB) (°C) nepeBepTaHHA
CmaxeHa kapTonns Ta kaptonns cpi
Torka samopoxera 300-1400 | 15-20 200 CTpyLuyBaHHs /
kapTonnsa dpi
Toscra aamopoxea | 354 1400 | 20-25 200 CTpylyBaHHs /
kapTonns dpi
KaptonnsaHuii rpateH 500 20-25 200 / /
M'sico Ta nTuus
Crelk 100-500 15-20 180 MepeBepTaHHsa /
CBUHSMI BigOUBHI 100-500 15-20 180 MepeBepTaHHs /
[ambByprep 100-500 15-20 180 MepeBepTaHHs /
Cocucka B TiCTi 100-500 13-15 200 / /
Kypsui ik 100-500 | 15-22 180 CrpywysanHs/ /
nepeBepTaHHs
Kypsiya rpyaka 100-500 15-20 180 MepeBepTaHHs /
3akycku
dapLumpoBaHi Bukopucro-
P .p 100-400 8-10 200 [MepeBepTaHHs BYINTE roToBI
MITMHL
[10 AYXOBKMW
3aMopoXeHi Kypsii Bukopucro-
P YP 100-500 10-15 200 CTpyLuyBaHHsi BYy/iTe roToBi
HareTcu
[10 [lyXOBKM
. . Bukopucto-
Samopoxexi pGHi 100400 | 15-20 200 Croywysanal | o G oros
nanuuku nepeBepTaHHs
[10 [lyXOBKM
3aMOopoXeHi CUPHI Bukopucro-
P mpHl 100-400 | 8-10 180 / ByViTe roToBi
3aKyCcku B NaHipoBLi
10 [lyXOBKM
dapLumposaHi oBoui 100-400 10-15 160 / /
Buniuka
BukopucTo-
Mupir 300 10-15 160 / ByviTe dhoputy
4ns Buni-
KaHHS
Bukopucto-
BynTe hopmy
Kiww 400 20-22 180 / Ans BUNiKaH-
Hs1/
nocya Ans
[YXOBKM
BukopucTo-
Kekcm 300 | 15-18 200 / Byire dbophy
ns Buni-
KaHHs!
Bukopucto-
BylTE chopmy
Conopki 3akycku 400 20 160 / Ana iv;r;lkaH_
nocya Ansi
\ AyXOBKM
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7. OYULLEHHA TA oornag

MONEPEQXEHHSA. MNepepn ounleHHsM Big' e4HaiiTe npunag Big enekTpuyHoi po3eTkm
Ta gavite NoMy MOBHICTIO OXOMOHYTU.

NONEPEOXEHHA. LLI06 yHUKHYTU ypaXkeHHS ENEKTPUYHUM CTPYMOM, HiKOMKU He

3aHypIONTE OCHOBHUI BIOK, LLHYP XXUBMEHHS abo BUIKY Y BOAY Y OyAb-AKy pianHy.

—\ Hikonu He npomuBawTe iX nig KpaHoM.

] OuuwyiiTe npunag nicns KOXHOrO BUKOPUCTaHHS.

] Hikonun He BUKOpPUCTOBYWTE PO34YMHHUKM abo abpasunBHi YMCTSYI 3acO0U, APOTSHI LLITKW,
rocTpi npeaMeTn abo meTanesi rybku Ans YULLEHHS npunaay.

[] OuncTbTe KoMK aepodpUTIOPHULL TEMNSIOK MUITBHOK BOAOH 3@ LOMOMOrOK M'SIKOI yOKu.
MpononoLwite i peTenbHO BUCYLWITb. KoLwrk aepodpUTIOPHULI MOXHA MUTU Ha BEPXHI
nonuui NOCyaOMUAHOT MaLLVHW.

[ OuuncTbTe BEHTUMSALIAHY PELLITKY TEMMOK MWUMbHOK BOAO 3a JOMOMOIoK M'SKOT ry6Ku.
3amouiTb NpnbnunaHo Ha 10 XBWMWH, LWOG PO3M'AKLLIMTY CTiMKi 3arMLLKK XX, AKLLO NOTPiOHO.
[MpononoLyite i peTenbHO BUCYLUITh.

] [MpoTpiTb OCHOBHMI BIOK M'SIKOKO BOMOTrOK TKaHuHo. LLlo6 Buganutu sanuwkm ixi 3
HarpiBanbHOro enemeHTa, BUKOPUCTOBYIWTE M'SIKY LUiTKy abo Bonory raHdipky. Butupanre
HacCyxo M’'siIKOI0 CYXO0 TKaHVHOIO.

[] [ainTe BciM YacTMHaM NOBHICTIO BUCOXHYTY Nepep BUKOPUCTaHHSIM abo 36epiraHHsIM.

] 36epiraiiTe npunag y NpoxXonofHOMY, YNCTOMY Ta CyXOMy MiCLii, Bif €AHaBLUM NOTO BiA
pO3€eTKH.

8. FTAPAHTII -
U

FapaHTii Ta 0OMeXxeHHSA BiANOBiAanbLHOCTI

CTpok fji rapaHTii Ha NnpogyKLuito cTaHoBUTL 36 MicsAUiB i3 Aatu ii npuabaHHs abo gocTaBku
[04oMYy NOKynuto. 3anexHo Bif KpaiHy CTPOK Ail opuanYHOI rapaHTii BignoBiAHOCTI MoXe
cTaHoBUTM Big 24 0o 36 micsauis.

[ns kpaiH, aKi HagaTb BUKIOYHO IOPUANYHY rapaHTito BigrnoBigHOCTI CTPOKOM Ha 24 micsui,
KOMepLjiiHa rapaHTis CTPoKOM Ha 12 MicsuiB noYnHae AiSTv Nicns 3akiHYeHHs CTPOKY Aii nepLuoi
rapaHTii Ta € il JONOBHEHHAM.

Mopsnok rapaHTiiHOro o6¢cnyroByBaHHA

O6cnyroByBaHHA 3riAHO 3 OPUAUYHOK rapaHTielo BignoBiAHOCTI
BianosigHy iHdopmaLiito MoxHa oTpumaTi y csoro Auctpub’iotopa T1a / abo 3HanTV B 3aranbHUX
yMOBax NpPOoAaxy.

O6cnyroByBaHHSA 3rifiHO 3 KOMePLUiHOK rapaHTiel

ToBap MOXHa NOBEPHYTU A0 NYHKTY NPOAaXY Pa3oM i3 JOKYMEHTOM NpO MiATBEPAXEHHS MOKYMKN
(3oKkpema KBWTaHLiE0), aKcecyapamu, Lo NocTavanuncs pasoMm i3 HUM, i OpUriHanbHOK YMakoBKOKO
B YCiX KpaiHax, okpim PpaHuii. Baxxnuneo HagaTtv iHdpopmalLito Npo AaTty noKynku ToBapy, Moro
Mozenb i cepiiHunii Homep abo kop IMEI (us iHdopmauis 3a3Buyan 3asHadeHa Ha BUpobi,
ynakoBLi abo B JOKYMEHTi MpO NiATBEpAXKEHHS NOKynKu). Bupi6 cnig npMHOCUMTW A0 NyHKTIB
obcnyroByBaHHsi pa3oM i3 akcecyapamu, HeobXigHUMMN ANs MOro HaneXHoro

YHKLIOHYBaHHS (BroK XMBMEHHs, aganTep ToLOo). FAKLO Ha Ball TOBap NOLUMPIETLCA rapaHTis,
B MyHKTax NicnanpoaaXHoro ob6crnyroByBaHHs BaM MOXYTb 3anponoHOBYBAaTV HacTymnHe
(BiANOBIAHO 4O MiCLIEBOrO 3aKOHOAABCTBA):

* nonaroguT abo 3amiHUTK HecnpaeHi aeTani;

* 06MiHATM BUPIO Ha aHanorivyHWin, AKNA Mae NPUHaRMHI NOAIOHI PYHKUIT Ta € PIBHOLIHHUM i3 TOYKM
30py NPOAYKTUBHOCTI;

* NOBEPHYTW BapTIiCTb Np1AGaHOro ToBapy, 3a3HadyeHy B AOKYMEHTI MPO NiATBEPAPKEHHS MOKYMKN.
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BiopemoHTOBaHi 41 3amiHeHi BUpobu MoXyTb MiCTUTK HOBI Ta / abo BinpeMOoHTOBaHi Aetani un
obrnagHaHHs.

BUHATKM 3 KOMepPLiNHOI rapaHTii.

* [MNowwkomkeHHs abo NpobnemMu, CnpUYNHEHi HEHaNeXHUM BUKOPUCTaHHSM MPUCTPOLO,
HellacHMM BUnagkom, mogudikauieto abo nigknoYeHHAM NPUCTPOI0 A0 eNEeKTPUYHOI Mepexi 3
HeBIAMOBIAHOI CUIOK CTPYMy abo Hamnpyro.

» BukopuctaHHsa abo 36epiraHHs NpMCTPOIo B YMOBAX, LLIO MOXYTb NMPU3BECTU 40 BUHUKHEHHS
LIKIANMBMX HacnigKiB (OKUCNEHHSI, KOPO3isl), HeHanexHe BUKOPUCTaHHS eHeprii, HeAOTPUMaHHS
IHCTPYKLUi BUpOBHMKa LLOA0 BUKOPUCTaHHA abo BCTAHOBMEHHS, HeabanicTb abo BUKOPUCTaHHS
HeHanexHux nepudepiiHnx NPUCTPOiB, NporpamMHoro 3abeaneyeHHst abo BUTpaTHUX maTepianis.
* MpodpeciniHe, KonNekTMBHE, NpoMMcioBe abo KOMepLiiHe BUKOPUCTaHHS BUPOOY.

» MogudikoBaHi NpUCTPOI, Y KX rapaHTiiHa nnomba abo cepiliHWin HoMep Bynn NOLLKOAXEHI,
3MiHeHi, BuganeHi abo okmcnunucs.

* [apaHTia Ha 3MiHHiI 6aTapei 1 akcecyapu CTaHOBUTb 6 MicsLiB.

» HecnpasHicTb 6aTtapei, cnpnyvHeHa 3aHagTo TpuBanum 3apsiaxaHHsam abo

HeOoTPUMaHHSAM IHCTPYKUIN i3 TeXHikM 6e3neku.

» KoCMeTWYHI MOLLKOAXEHHS, 30KpeMa NoAPSNUHA, BM'ATUHU abo HaBMUCHE MCYBaHHS.

* MNoLLKOMKEHHS, CNPUYMHEH] BTPYYaHHSAM HekBanidikoBaHUX crewjianicTis.

* HecnpaBHOCTI, O BUHMKW BHACMIAOK MPUPOAHOrO 3HOLLEHHS abo CTapiHHA MPUCTPOLO, 30Kpema
Takux getanei: pos’emis, inbTpiB, akcecyapis, LWITOK i LWNaHriB 4ns nunococa, namn, namn ans
npoekTopiB, nonatew 6apabaHa npanbHUX MaLLWH TOLLO.

» OHOBMEHHS NporpaMHoro 3abe3neyeHHs y 3B’A3Ky 3i 3MiHO MepeXeBUX HanaluTyBaHb.

* [oLWKOMKEHHS, BUKMMKaHI BNIMBOM 30BHILLHIX (hakTopiB (CTOPOHHIX Tif, KOMax TOLLO).

* BMicT npMcTpoto — MOpPO3MnbHOT kamepw, NpanbHOi MaLlUHK ToLwo — (i>ka, OAsAr TOLLO).

* 3607 B po60Ti Npunaay, CnpuyYMHeHi BUKOPUCTAHHSIM CTOPOHHBOTO NPOrpamMHOro 3abesnevyeHHst
ans moawmdikadii, 3miHM abo aganTauii iCHyr4MX HanawTyBaHb.

* 3607 B poboTi Nnpunagy, cnpvyvHeHi ekcrnyaTauieto 6e3 BUKOPUCTaHHA akcecyapis, LLO
nocTavatTbCs pa3om i3 NpoaykTom abo cxBaneHi Bupo6Hmkom.

* [leTani, cxvnbHi 4O NPUPOAHOrO 3HOLLEHHS abo NOLUKOMKEHHS Nif, Yac BUKOPUCTaHHS:
NMHEBMATUYHI LUMHW, KaMepW, rarnbma TOLLO.

MokyneLpb NOBUHEH perynsipHo i nepes KOXHUM NepeMileHHSIM NPUCTPOLO 3AiINCHIOBATU pe3epBHe
KOMitOBaHHSA AaHWX, LLO MICTATbCS Ha MOro XOPCTKOMY ANCKY abo BHYTPILLHIN nam’sTi.

KomnaHisi «AlaH» He Hece BignoBiganbHOCTI 3a BTpaTy abo BuaaneHHs 36epexxeHnx gaHmx

ab0 MOLLKOMKEHHS NPOrpamMHOro 3abe3neyeHHs, WO BUHWKIN, 30KpeMa, BHACMIAOK peMOHTY abo
MOIOMKW NMPUCTPOLO.

Okpim LbOro kKomnaHisi «AliaH» He 3000B’A3aHa NepPEeBIPATH, Y1 BUNHAB KOPUCTyBad kapTku SIM /
SD i3 npucTpoiB, IO NOBEPTaOTLCS.

BuLesaszHayeHi MonNoXKeHHs! 3a )XOAHMX 06CTaBUH HE MOXYTb 3MEHLLYBaTh abo BIiAMIHATY Aito:

IOPUANYHOIT rapaHTii, 3rafaHoi BuLLE, | KOMEPLINHOT rapaHTii BUPOOHMKa 3a HAasiBHOCTI (AUB.
rapaHTiiH1IA TamnoH).
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