-

00€5015619 'A0D

¢c0e/chi6l 19p 0 A3

827070

(00509065

-Ariete

De’ Longhi Appliances Srl
Divisione Commerciale Ariete
Via San Quirico, 300
50013 Campi Bisenzio (FI)
E-Mail: info@ariete.net
Internet: www.ariete.net

-Ariete

Friggitrice ad aria+Forno
Air fryer+Oven
Friteuse & air+Four
HeiRluftfritteuse+Backofen
Freidora de aire+Horno
Fritadeira a ar+Forno
Airfryer+Oven
®pitéa aépog + Poupvog
BosayLwwuHas dpuTiopHULa+neys
08 + dlgm BMie
lMoBiTpsiHa hpuTiopHALA+TIY
Frytkownica beztluszczowa + piekarnik
Airfryer + Ovn

C€ EAL 4629/1




)

(Fig. 5

(Fig. 4)

(Fig. 3)

(Fig. 8)

(Fig. 7)

(Fig. 6)

(Fig. 11)

)

Fig. 10

(

)

(Fig. 9

(Fig. w

TEMP/TIME

FUNCTION

U

L)
SHAKE

POWER/START/PAUSE O
ot

+

) (Fig. 14)

(Fig. 13

(Fig. 12)

(Fig. 2)




D

(Fig. 17)

(Fig. 16)

(Fig. 15)

(Fig. 20)

Fig. 19)

(

(Fig. 18)

(Fig. 23)

(Fig. 25)

(Fig. 24)



A PROPOSITO DI QUESTO MANUALE

L'apparecchio ¢ stato realizzato in conformita con le specifiche Normative Europee in vigore e
protetto in tutte le parti potenzialmente pericolose per l'utente. Leggere attentamente il presente
manuale prima dell'utilizzo. Utilizzare I'apparecchio esclusivamente per I'uso per cui € stato pro-
gettato per evitare possibili infortuni e danni. Tenere a portata di mano questo manuale per future
consultazioni. Qualora si desideri cedere questo apparecchio ad altre persone, ricordarsi di inclu-
dere anche queste istruzioni.

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

A Pericolo per i bambini

& Avvertenza relativa a ustioni
A Pericolo dovuto a elettricita
Attenzione - danni materiali
A Pericolo di danni derivanti da altre cause

USO PREVISTO

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

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

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

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

AVVERTENZE DI SICUREZZA

LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO.

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

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

- nelle fattorie

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

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

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

pezzi di ricambio originali e accessori autorizzati dal costruttore.

* L'apparecchio & conforme al Regolamento (CE) No 1935/2004 del 27/10/2004

relativo ai materiali destinati a venire in contatto con i prodotti alimentari.

A Pericolo per i bambini
L'apparecchio pud essere usato da bambini con un'eta superiore a 8 anni e
da persone che hanno capacita fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte, oppure con
mancanza di esperienza o di conoscenza, solo se sono seguiti da una persona
responsabile 0 se hanno ricevuto e compreso le istruzioni e i pericoli presenti
durante l'uso dell'apparecchio.
| bambini non devono giocare con I'apparecchio.
Le operazioni di pulizia e di manutenzione da parte dell'utilizzatore non devono
essere effettuate dai bambini a meno che non abbiano un'eta superiore a 8 anni
e operino sotto sorveglianza.
Tenere sempre |'apparecchio e il cavo di alimentazione fuori dalla portata dei
bambini con eta inferiore agli 8 anni.
Non lasciar pendere il cavo di alimentazione in un luogo dove potrebbe essere
afferrato da un bambino.
Posizionare 'apparecchio in modo tale che i bambini non possano raggiungere
le parti calde.
Gli elementi dell'imballaggio non devono essere lasciati alla portata dei bambini
in quanto potenziali fonti di pericolo.

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

renderlo inoperante tagliandone il cavo di alimentazione. Si raccomanda inoltre
di rendere innocue quelle parti dell'apparecchio suscettibili di costituire un peri-
colo, specialmente per i bambini che potrebbero servirsi dell'apparecchio per i
propri giochi.

& Avvertenza relativa a ustioni
Scollegare |'apparecchio dalla presa elettrica e attendere che le parti calde si
siano raffreddate prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia e manuten-
zione.
II'vano di cottura, il cassetto raccogli-briciole, gli accessori e le parti metalliche
interne dell'apparecchio possono diventare caldi durante l'uso. Tenere le mani e
il viso lontani dalle parti calde dell'apparecchio.
Non toccare il vano di cottura, il cassetto raccogli-briciole, gli accessori e le parti
metalliche interne dell'apparecchio durante il funzionamento dell'apparecchio o
nei minuti seguenti il suo spegnimento. Attendere il raffreddamento delle parti
calde.
Utilizzare presine o strofinacci per rimuovere il cassetto raccogli-briciole o gli
accessori.



+ Afferrare sempre la maniglia per aprire lo sportello dell'apparecchio.

+ Durante la cottura si pu6 verificare una fuoriuscita di vapore caldo dal vano di
cottura dell'apparecchio. Tenere le mani e il viso lontani dal vano di cottura.

+ Non riempire la leccarda con olio. Pericolo di incendio.

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

. & Attenzione: superficie calda.

A Pericolo dovuto a elettricita

* L'uso di prolunghe elettriche non autorizzate dal fabbricante dell'apparecchio
puod provocare danni e incidenti.

+ Collegare sempre |'apparecchio a una presa con messa a terra.

* Non collegare alcun altro apparecchio ad elevata potenza (stufe, ferri da stiro,
radiatori) alla stessa presa elettrica. Pericolo di sovraccarico elettrico.

* Non tirare mai il cavo di alimentazione o I'apparecchio stesso per scollegare la
spina dalla presa elettrica.

+ Non mettere mai le parti sotto tensione a contatto con I'acqua: rischio di corto
circuito e/o shock elettrico.

* Non lasciare il cavo di alimentazione in contatto con parti taglienti o spigoli vivi.

* Il cavo di alimentazione non deve entrare in contatto con superfici calde.

+ Scollegare I'apparecchio dalla presa elettrica e attendere che le parti calde si sia-
no raffreddate prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia € manutenzione.

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

* Non utilizzare I'apparecchio con le mani bagnate o a piedi nudi.

* In caso di inutilizzo, anche per un breve periodo di tempo, spegnere l'apparec-
chio e scollegare sempre la spina del cavo di alimentazione dalla presa elettrica.

* Non lasciare incustodito I'apparecchio mentre é collegato alla rete elettrica.

Attenzione - danni materiali

+ Non inserire una quantita eccessiva di alimenti da cuocere. Pericolo di incendio
elo shock elettrico.

* Non inserire utensili, oggetti metallici, fogli di alluminio o materiali infiammabili
(per esempio cartone, plastica) negli accessori o nel vano di cottura. Pericolo di
incendio e/o shock elettrico.

+ L'apparecchio deve essere utilizzato e lasciato a riposo su una superficie stabile.

+ Non posizionare I'apparecchio su superfici molto calde o nelle vicinanze di fiam-
me libere per evitare che il rivestimento possa essere danneggiato.

+ Non posizionare I'apparecchio vicino a materiale infiammabile (per esempio tes-
suti, tende).
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+ Non posizionare I'apparecchio o il cavo di alimentazione in prossimita di o sopra a
fornelli elettrici 0 a gas caldi, o vicino a un forno a microonde 0 a un forno elettrico.

+ Svolgere completamente il cavo di alimentazione prima dell'utilizzo.

* L'apparecchio non deve essere alimentato attraverso timer esterni o con impian-
ti separati comandati a distanza.

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

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

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

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

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

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

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

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

+ Non posizionare mai oggetti sopra |'apparecchio.

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

+ Non far funzionare I'apparecchio a vuoto.

* Non utilizzare I'apparecchio all'aperto.

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

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

A Pericolo di danni derivanti da altre cause

* Pulire il cassetto raccogli-briciole da eventuali residui di cibo o briciole dopo ogni
utilizzo.

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

+ Afferrare il corpo dell'apparecchio per sollevarlo.

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

+ Collocare l'apparecchio in un ambiente sufficientemente illuminato, pulito e con
la presa elettrica facilmente accessibile.
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* Posizionare I'apparecchio su una superficie piana, stabile e resistente alle alte
temperature.

+ L'apparecchio non deve essere utilizzato se & stato fatto cadere o se vi sono
segni di danni visibili. Non utilizzare I'apparecchio se il cavo di alimentazione o
la spina risultano danneggiati, 0 se I'apparecchio stesso risulta difettoso. Tutte le
riparazioni, compresa la sostituzione del cavo di alimentazione, devono essere
eseguite solamente da un centro assistenza o da tecnici autorizzati, in modo da
prevenire ogni rischio.

ﬁ Per il corretto smaltimento del prodotto ai sensi della Direttiva Europea

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

* CONSERVARE SEMPRE QUESTE ISTRUZIONI.
DESCRIZIONE DELL'APPARECCHIO

A - Corpo dell'apparecchio F - Presa d'aria

B - Sportello G - Cassetto raccogli-briciole

C - Maniglia H - Supporto motorizzato sinistro
D - Cavo di alimentazione | - Supporto destro

E - Vano di cottura

DESCRIZIONE DEGLI ACCESSORI (FIG. 1)

J - Teglia a griglia N - Spiedo con forchettoni per girarrosto
K - Griglia O - Forchetta di rimozione

L - Leccarda P - Viti di bloccaggio (x2)

M- Cestello

DESCRIZIONE DEL PANNELLO DI CONTROLLO (FIG. 2)

Q - Display U - Pulsante SHAKE/°F-°C
R - Manopola FUNCTION
S - Manopola TEMP/TIME V - Pulsante di attivazione della ventilazione e

T - Pulsante POWER/START/PAUSE con spia della luce interna

Dati di identificazione

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

+ costruttore e marcatura CE

* modello [Mod.]

* n°di matricola [SN]

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

+ potenza elettrica assorbita [W]

* numero verde assistenza

Nelle eventuali richieste ai Centri Assistenza Autorizzati, indicare modello e numero di matricola.
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PRIMA DELL'USO

1 Rimuovere il materiale di imballaggio e verificare che tutti i componenti siano presenti.
2 Posizionare I'apparecchio su una superficie piana, stabile e resistente alle alte temperature.

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

Verificare che la tensione indicata sulla targa dati posta al di sotto dell'apparecchio corri-
sponda a quella della rete locale.

3 Svolgere completamente il cavo di alimentazione.

Prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta, lavare i componenti rimovibili che entra-
no in contatto con gli alimenti.

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

4 Lavare il cassetto raccogli-briciole (G) e gli accessori. Utilizzare un comune detersivo per piatti
e una spugna morbida, non abrasiva. Asciugare bene.

Impostazione dell'unita di misura

L'apparecchio consente di scegliere I'unita di misura della temperatura tra °F e °C. L'unita di misu-

rain °C & attiva di default.

- Inserire la spina nella presa elettrica (Fig. 3).

- Premere il pulsante POWER/START/PAUSE (T) per accendere I'apparecchio (Fig. 4). La spia
del pulsante POWER/START/PAUSE (T) si accende.

- Premere e mantenere premuto il pulsante SHAKE/°F-°C (U) (Fig. 5) per 2 secondi. L'apparec-
chio modifichera l'unita di misura di default.

Ripetere la procedura per modificare I'impostazione.

ISTRUZIONI PER L'USO

Prima della cottura

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

Attenzione!

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

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

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

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



- Inserire il cassetto raccogli-briciole (G) nel vano apposito (Fig. 6). Verificare il corretto inseri-
mento.

Cottura al forno

1 Posizionare gli alimenti da cuocere nell'accessorio scelto.

- Per scegliere I'accessorio pil adatto in base agli alimenti da cuocere, consultare il paragrafo
"Programmi di cottura preimpostati". E possibile inserire nel vano di cottura piti di un accessorio
contemporaneamente, per cuocere una quantita maggiore di alimenti (Fig. 7).

Non sovraccaricare gli accessori con una quantita eccessiva di alimenti. Seguire le indi-
cazioni sulle quantita massime riportate al paragrafo "Programmi di cottura preimpostati”.

Attenzione!

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

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

- Se si utilizza la griglia o la teglia a griglia per la cottura degli alimenti, inserire anche la leccarda
al livello piti basso del vano di cottura per raccogliere i grassi. Per evitare fumi, cattivi odori e
incrostazioni, versare un po' d'acqua nella leccarda.

2 Aprire lo sportello (B) (Fig. 8).

3 Inserire 'accessorio scelto nel vano di cottura (E) (Fig. 9).

Posizionare I'accessorio scelto in modo che gli alimenti si trovino a una distanza di minimo

2 cm dalle resistenze posizionate nella parte superiore del vano di cottura.

4 Chiudere lo sportello (B) (Fig. 10).

5 Inserire la spina nella presa elettrica (Fig. 3).

6 Premere il pulsante POWER/START/PAUSE (T) per accendere I'apparecchio (Fig. 4). La spia
del pulsante POWER/START/PAUSE (T) inizia a lampeggiare.

7 Ruotare la manopola FUNCTION (R). Selezionare un programma di cottura preimpostato, in
base agli alimenti da cuocere (consultare il paragrafo "Programmi di cottura preimpostati” per i
dettagli dei programmi). Premere la manopola FUNCTION (R) per confermare la selezione (Fig.
11). Il programma di cottura scelto si illuminera sul display.

Ogni programma preimpostato ha un tempo di cottura di default, ma € possibile impostare manual-

mente la temperatura e il tempo di cottura:

- Premere la manopola TEMP/TIME (S) una volta. La scritta TIME inizia a lampeggiare. Ruotare
la manopola TEMP/TIME (S) per impostare la temperatura di cottura (Fig. 12).

- Premere la manopola TEMP/TIME (S) una seconda volta. La scritta TEMP inizia a lampeggiare.
Ruotare la manopola TEMP/TIME (S) per impostare il tempo di cottura.

- Premere la manopola TEMP/TIME (S) un'ultima volta per confermare la selezione.

8 Premere il pulsante POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4). L'apparecchio inizia a cuocere gli ali-
menti. La spia del pulsante POWER/START/PAUSE (T) si accende fissa.

Durante la cottura, sul display (Q) sara visualizzato il tempo, che diminuisce, e la temperatura

selezionata.
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- Se non presente, € possibile attivare la ventilazione durante il processo di cottura. Premere il
pulsante di attivazione della ventilazione e della luce interna (V) (Fig. 13). Premere nuovamente
il pulsante per disattivare la ventilazione.

La ventilazione si attiva automaticamente se & stato selezionato il programma di cottura
preimpostato DEHYDRATE, AIRFRY o ROTISSERIE.

- Per accendere la luce interna durante il processo di cottura, premere e mantenere premuto il
pulsante di attivazione della ventilazione e della luce interna (V) (Fig. 13) per 2 secondi. Preme-
re e mantenere premuto nuovamente il pulsante per spegnere la luce interna.

- L'apparecchio pud essere messo in pausa durante il funzionamento, ad esempio per mescolare
gli ingredienti durante il processo di cottura:

- Premere il pulsante POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4). L'apparecchio interrompe il processo

di cottura.

Aprire lo sportello (B) (Fig. 8).

Attenzione!
Afferrare sempre la maniglia per aprire lo sportello dell'apparecchio.

- Rimuovere l'accessorio scelto dal vano di cottura (E) (Fig. 14).

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

Il 'vano di cottura, il cassetto raccogli-briciole, gli accessori e le parti metalliche interne
dell'apparecchio possono diventare caldi durante I'uso. Tenere le mani e il viso lontani dalle
parti calde dell'apparecchio.

Utilizzare presine o strofinacci per rimuovere il cassetto raccogli-briciole o gli accessori.

Mescolare gli ingredienti.

- Inserire 'accessorio scelto nel vano di cottura (E) (Fig. 9).

- Chiudere lo sportello (B) (Fig. 10).

- Premere il pulsante POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4). L'apparecchio riprende il processo di
cottura.

Funzione SHAKE

L'apparecchio & dotato della funzione SHAKE, che consente di attivare un segnale sonoro per
suggerire all'utente di mescolare gli ingredienti quando I'apparecchio raggiunge la meta del tempo
di cottura totale.

Attivare la funzione SHAKE prima di avviare il processo di cottura.

Non é possibile attivare la funzione SHAKE se é stato selezionato il programma di cottura
preimpostato TOAST, PREHEAT o BAGEL.

- Premere il pulsante SHAKE/°F-°C (U) (Fig. 5). La funzione SHAKE si attiva.

- A meta del tempo di cottura, I'apparecchio emettera un beep e la scritta "SHAKE" lampeggera
sul display (Q). L'apparecchio ripetera questa azione ogni 60 secondi, finché I'utente non aprira
lo sportello dell'apparecchio o non premera nuovamente il pulsante SHAKE/°F-°C (U).
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Utilizzo del girarrosto (N)

1

»

Inserire uno dei forchettoni sullo spiedo del girarrosto. Verificare che le due punte del forchet-
tone siano rivolte verso l'interno. Avvitare la vite di bloccaggio (P) per fissare il forchettone allo
spiedo (Fig. 15).

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

Inserire |'altro forchettone sullo spiedo. Verificare che le due punte del forchettone siano rivolte
verso l'interno. Avvitare la vite di bloccaggio (P) per fissare il forchettone allo spiedo (Fig. 15).
Se necessario, svitare leggermente le viti di bloccaggio per centrare bene la carne sullo spiedo.
Riavvitare le viti di bloccaggio.

Inserire un'estremita dello spiedo nella sede situata in corrispondenza del supporto motorizzato
sinistro (H) (Fig. 16).

Inserire I'estremita opposta nella sede situata sul supporto destro (1) (Fig. 17).

Procedere con la cottura degli alimenti come descritto al paragrafo “Cottura al forno”.

Al termine della cottura, utilizzare la forchetta di rimozione (O) per rimuovere lo spiedo dal vano
di cottura (E) (Fig. 18).

Utilizzo del cestello (M)

1

~No Ok W

Svitare le viti di bloccaggio (P) del girarrosto. Rimuovere i forchettoni dallo spiedo del girarrosto (N)
(Fig. 19).

Inserire il cestello (M) sullo spiedo del girarrosto (N). Avvitare le viti di bloccaggio (P) alle due
estremita del cestello (M) per fissare il cestello allo spiedo (Fig. 20).

Sollevare il gancio per aprire il cestello (Fig. 21).

Inserire gli alimenti nel cestello (Fig. 22).

Chiudere il gancio del cestello (Fig. 21).

Procedere con la cottura degli alimenti come descritto al paragrafo “Cottura al forno”.

Al termine della cottura, utilizzare la forchetta di rimozione (O) per rimuovere lo spiedo dal vano
di cottura (E) (Fig. 25).

Dopo la cottura

1

Al termine della cottura, I'apparecchio emette un beep e si spegne dopo 5 minuti. Se gli ingre-
dienti non sono pronti, inserire nuovamente 'accessorio con gli ingredienti nel vano di cottura e
impostare il timer per qualche minuto.

In alternativa, & possibile interrompere manualmente il processo di cottura. Premere e man-
tenere premuto il pulsante POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4) per 3 secondi. L'apparecchio
interrompe il processo di cottura.

Scollegare la spina dalla presa elettrica.

Aprire lo sportello (B) (Fig. 8).

Attenzione!
Afferrare sempre la maniglia per aprire lo sportello dell'apparecchio.

11
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Rimuovere l'accessorio scelto dal vano di cottura (E) (Fig. 14).

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

Utilizzare presine o strofinacci per rimuovere il cassetto raccogli-briciole o gli accessori.

Non toccare il vano di cottura, il cassetto raccogli-briciole, gli accessori e le parti metalliche
interne dell'apparecchio durante il funzionamento dell'apparecchio o nei minuti seguenti il
suo spegnimento. Attendere il raffreddamento delle parti calde.

Versare gli alimenti in un piatto. Servire in tavola.

Attenzione!
Non utilizzare utensili metallici per rimuovere gli alimenti dagli accessori.

Estrarre il cassetto raccogli-briciole (G) (Fig. 23). Svuotare e pulire il cassetto raccogli-briciole (G)
da eventuali residui di cibo o briciole.

CONSIGLI DI PREPARAZIONE

12

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

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

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

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

Per un risultato croccante, aggiungere un cucchiaio d'olio alle patate fresche o surgelate (Fig. 24).
La quantita ottimale per ottenere delle patatine croccanti € di 700 g circa.

Utilizzare paste pronte per preparare snack ripieni in modo facile e veloce. Inoltre, le paste gia
pronte cuociono pill velocemente di quelle fatte in casa.

Non cucinare cibi troppo grassi.

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

Per friggere ad aria gli alimenti tramite il programma di cottura preimpostato AIRFRY, impostare
temperature piu alte per alimenti che cuociono piu velocemente (per esempio bacon e patatine).
Impostare temperature pit basse per alimenti che cuociono pili lentamente (per esempio il pollo
impanato).



Programmi di cottura preimpostati
La tabella seguente mostra i programmi di cottura preimpostati presenti sul display (Q).
Il programma & impostato con una temperatura e un tempo di cottura consigliato in base al tipo
di alimento. Il tempo di cottura & indicativo, cio dipende anche dallo spessore e dalla quantita di
ingredienti utilizzata. E possibile modificare tempo e temperatura anche dei programmi di cottura

preimpostati.

. Accessori Imposta-
Programma Funz!oqe ©USO | o posizione zioni di 'I:emperatura Tempo
g p
consigliato o (intervallo) | (intervallo)
consigliati default

PREHEAT Questo Non inserire 5 min 150-450 °F 3-6 min
programma alcun accesso- | 200 °C 60-230 °C
consente di rio allinterno
pre-riscaldare | del vano di
I'apparecchio. | cottura.

AIRFRY Questo - Cestello (M) | 25 min 150-450 °F | 1 min-1h
programma otegliaa 200 °C 60-230 °C
consente di griglia (J)
friggere ad aria | - Ripiano
gli alimenti. superiore
Alimenti con-
sigliati: patate
fritte surgelate,
patate fresche,
ali di pollo.

BAKE Questo - Leccarda (L) | 30 min 150-450 °F 1min-2 h
programma con- | o griglia (K) | 180 °C 60-200 °C
sente di cuocere | - Ripiano
i dolci in modo centrale
uniforme.
Alimenti consi-
gliati: dolci, muf-
fin, pasticcini.

13
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. Accessori Imposta-
Funzione e uso . L Temperatura | Tempo
Programma . e posizione zioni di . .
consigliato L (intervallo) | (intervallo)
consigliati default
TOAST Questo - Griglia (K) Livello 4 di | Fissa Livello 1 di
programma con- | - Ripiano tostatura tostatura:
sente di tostare superiore 2,15 min
il pane. Livello 2 di
E possibile tostatura: 3
impostare un li- min
vello di tostatura Livello 3 di
dalar’. tostatura:
3,40 min
Livello 4 di
tostatura:
4,10 min
Livello 5 di
tostatura:
4,35 min
Livello 6 di
tostatura: 5
min
Livello 7 di
tostatura: 6
min
ROAST Questo - Leccarda (L) |1h 150-400 °F 1 min-1h
programma - Ripiano 200 °C 60-200 °C
consente di inferiore
cuocere carne
rossa e pollo.
Gli alimenti
risulteranno
morbidi all'inter-
no e ben cotti
all'esterno.
ROTIS Questo - Girarrosto (N) | 45 min 150-450 °F 1 min-1h
programma 210 °C 60-230 °C
consente di
cuocere pollo 0
altri tipi di carne
allo spiedo.
CAKE Questo - Leccarda (L) | 50 min 150-400 °F 1 min-2 h
programmacon- | o griglia (K) | 140 °C 60-200 °C
sente di cuocere | - Ripiano
i dolci in modo centrale
uniforme.

14




. Accessori Imposta-
Funzione e uso . L Temperatura | Tempo
Programma - e posizione zioni di . .
consigliato L (intervallo) | (intervallo)
consigliati default
BAGEL Questo - Griglia (K) Livello 4 di | Fissa Livello 1 di
programma con- | - Ripiano tostatura tostatura:
sente di tostare superiore 3,15 min
entrambi i lati di Livello 2 di
un bagel. tostatura: 4
E possibile min
impostare un li- Livello 3 di
vello di tostatura tostatura:
dala7. 4,40 min
Livello 4 di
tostatura:
5,10 min
Livello 5 di
tostatura:
5,35 min
Livello 6 di
tostatura: 6
min
Livello 7 di
tostatura: 7
min
PIZZA Questo - Griglia (K) 12 min 150-450 °F 1min-2 h
programma con- | - Ripiano 230 °C 60-230 °C
sente di cuocere |  centrale

la pizza.

Ideale per scio-
gliere e dorare
il formaggio e

i condimenti

e mantenere
croccante la
crosta.
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. Accessori Imposta-
Funzione e uso . L Temperatura | Tempo
Programma . e posizione zioni di . .
consigliato L (intervallo) | (intervallo)
consigliati default
BROIL Questo - Leccarda (L) | 10 min 150-400 °F 1 min-2 h
programma - Ripiano 230 °C 60-230 °C
consente di centrale
cuocere tartine,
fette sottili di
carne, pollo,
pesce, salsicce
e verdura.
Ideale anche
per dorare la
superficie di stu-
fati, cibi gratinati
e dolci.
DEFROST Questo - Leccarda (L) | 30 min 150-400 °F 1 min-1h
programma con- | - Ripiano 65 °C 60-200 °C
sente disconge- |  centrale
lare alimenti
congelati prima
della cottura.
PROOF Questo - Leccarda (L) | 1h 100-180 °F 30 min-12 h
programma o griglia (K) |35°C 30-50 °C
consente difar | - Ripiano
lievitare pane, inferiore

pizza e impasti,
grazie alle bas-
se temperature.
Ideale anche
per preparare o
yogurt.
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. Accessori Imposta-
Funzione e uso . L Temperatura | Tempo
Programma - e posizione zioni di . .
consigliato L (intervallo) | (intervallo)
consigliati default
DEHYDRATE | Questo - Criglia (K), |6h 100-180 °F | 30 min-24 h
programma cestello (M) | 65°C 30-80 °C
consente di o teglia a
essiccare unifor- | griglia (J)
memente frutta | - Ripiano
0 verdura senza | superiore
cuocerla.
Consultare
il paragrafo
"Funzione
DEHYDRATE"
per i dettagli del
programma di
cottura preimpo-
stato.
SLOW COOK | Questo - Leccarda (L) |4h 150-250 °F | 30 min-12 h
programma o griglia (K) | 120 °C 60-150 °C
consente di - Ripiano
cuocere alimenti | inferiore
per lungo tempo | - Utilizzare
a basse tempe- una pentola
rature. idonea alla
Ideale per cuo- cottura in
cere zuppe. forno da
posizionare
sulla
leccarda o
sulla griglia
KEEP WARM | Questo - Leccarda(L) [1h 140-230 °F | 30 min-2 h
programma o griglia (K) | 65°C 60-110 °C
consente di - Ripiano
mantenere gli inferiore
alimenti caldi

alla temperatura
indicata

17
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La tabella seguente mostra la quantita, il tempo di cottura e la temperatura consigliati in base agli
alimenti da cuocere.

Quantita Tempo (min) | Temperatura (°C) | Informazioni
min-max (g)

Patate e patatine

Patatine tagliate sottili | 600-700 15-20 200

surgelate

Patatine tagliate spesse | 600-700 20-25 200

surgelate

Gratin di patate 800-1000 25-30 200

Carne e Pollame

Bistecca 500-800 10-15 180

Costine di maiale 500-800 10-15 180

Hamburger 400-800 10-15 180

Involtini di salsiccia 400-800 13-15 200

Cosce di pollo 400-800 25-30 180

Petto di pollo 400-800 15-20 180

Pollo 500-1000 30-40 200

Snack

Involtini primavera 500-800 8-10 200 Utilizzare pro-
dotti precotti.

Bocconcini di pollo 500-1000 6-10 200 Utilizzare pro-

surgelati dotti precotti.

Bastoncini di pesce 500-800 6-10 200 Utilizzare pro-

surgelati dotti precotti.

Alimenti impanati

surgelati

Snack al formaggio 500-800 8-10 180 Utilizzare pro-
dotti precotti.

Verdure ripiene 400-800 10 160

Alimenti da forno

Torte 800 20-25 160 Utilizzare una
teglia da forno.

Quiche 800 20-22 180 Utilizzare una
teglia da forno o
una pirofila.

Muffin 800 15-18 200 Utilizzare una
teglia da forno.
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Quantita Tempo (min) | Temperatura (°C) | Informazioni
min-max (g)

Snack dolci 800 20 160 Utilizzare una
teglia da forno o
una pirofila.

Essiccazione alimenti

Frutta, verdura, carne, | 500-700 6-12 ore 80 Utilizzare la

pesce, pane griglia (K) in
dotazione.

Funzione DEHYDRATE
La funzione DEHYDRATE consente di essiccare gli alimenti in modo efficace per una conser-
vazione ottimale. L'aria calda circola liberamente all'interno dell'apparecchio, cosi gli alimenti si
asciugano in modo uniforme e con perdite minime di vitamine salutari.
La tabella seguente mostra la modalitd di preparazione consigliata, i tempi e le temperature di
essiccazione indicativi per vari tipi di alimenti:

Preparazione Velocita della | Temperatura | Tempo
ventilazione
Erbe e spezie
Basilico Sciacquare in Bassa 100-115 °F 36h
Erba cipollina acqua fredda. 37-46 °C Fino a quando i
Coriandolo Tamponare per gambi sono secchi
Aneto asciugare. e le foglie iniziano a
Menta sgretolarsi.
Origano
Prezzemolo
Rosmarino
Salvia
Timo
Aglio Togliere la buccia | Alta 100-115 °F 6-12h
agli spicchi. 37-46 °C
Dividere gli spicchi
a meta.
Radice di zenzero | Togliere la buccia. | Bassa 100-115 °F 2-6h
Grattugiare o affet- 37-46 °C
tare finemente.
Frutta
Mela Togliere la buccia | Bassa 135 °F 4-10h
e il torsolo. 57°C
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sario.

Scottare.

Tagliare o affettare
in parti uguali.
Rimuovere il mais
dalla pannocchia.

| piselli possono
essere lasciati
interi.

Preparazione Velocita della | Temperatura | Tempo
ventilazione

Albicocca Lavare. Alta 135 °F 6-12 h

Banana Togliere la buccia 57°C

Fico e il torsolo, i semi

Mango o il nocciolo.

Melone Affettare finemen-

Pesca noce te.

Ananas

Pera

Prugna

Mirtilli Immergere in Alta 135 °F 10-18 h
acqua bollente per 57°C
bruciare la buccia.

Ciliegia Lavare. Alta 135 °F 12-24 h
Togliere il noc- 57°C
ciolo.

Agrumi Lavare. Bassa 135 °F 2-12h
Affettare finemen- 57°C
te.

Uva Lavare. Alta 135 °F 10-36 h

57°C

Verdura

Fagioli Lavare. Alta 130-145 °F 6-12 h

Broccoli Togliere la buccia 54-62 °C

Cavolfiore e i semi, se neces-

Funghi sario.

Peperoni

Cipolle

Zucca

Pomodori

Mais Lavare. Alta 130-145 °F 6-12h

Pisell Togliere la buccia 54-62 °C

Patate e i semi, se neces-
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Preparazione Velocita della | Temperatura | Tempo
ventilazione

Barbabietola Cuocere al vapore | Alta 130-145°F | 3-10h
fino a quando 54-62 °C
diventa morbida.
Togliere la buccia.
Affettare finemen-
te.

Verdura a foglia | Lavare. Bassa 130-145°F | 3-6h
verde (cavolo Asciugare bene. 54-62 °C
verza, spinaci) Rimuovere il
gambo.

Se necessario,
tagliare le foglie in
pezzi piccoli.

Carne

Maiale Rimuovere il gras- | Alta 160 °F 4-15h
Manzo S0 e la cartilagine. 71°C
Tagliare in strisce
uniformi.

Se si desidera,
marinare.
Tamponare
I'eccesso di olio
durante l'essicca-
zione.

Pesce

Pesce magro Tagliare in strisce | Alta 130-140 °F Fino a quando
uniformi. 54-60 °C diventa rigido e
Se si desidera, asciutto.

marinare.

Il timer pu6 essere impostato fino a 36 ore. Se I'essiccazione dovesse richiedere un tempo mag-
giore, riprogrammare |'apparecchio allo scadere del tempo impostato.

Funzione di autospegnimento
Questo apparecchio & dotato di un timer. Quando il timer arriva a "0", I'apparecchio suona e, dopo
5 minuti di inattivita, si spegne automaticamente.

Funzioni di memorizzazione e reset

Le funzioni di memorizzazione e reset permettono all'apparecchio di memorizzare o resettare |

parametri dei programmi di cottura preimpostati.

- Per memorizzare i parametri:

1 Ruotare la manopola FUNCTION (R). Selezionare un programma di cottura preimpostato. Pre-
mere la manopola FUNCTION (R) per confermare la selezione (Fig. 11). Il programma di cottura
scelto si illuminera sul display.
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2 Premere la manopola TEMP/TIME (S) una volta, poi ruotarla per impostare la temperatura di
cottura (Fig. 12).

3 Premere la manopola TEMP/TIME (S) una seconda volta, poi ruotarla per impostare il tempo di
cottura.

4 Premere e tenere premuta la manopola FUNCTION (R) per 5 secondi, fino a quando I'apparec-
chio emette un beep. L'apparecchio memorizzera i parametri scelti per il programma di cottura
selezionato.

- Per resettare i parametri:

1 Ruotare la manopola FUNCTION (R). Selezionare un programma di cottura preimpostato.

2 Premere e tenere premuta la manopola FUNCTION (R) per 5 secondi, fino a quando 'apparec-
chio emette un beep. L'apparecchio effettuera il reset di tutti i parametri memorizzati.

PULIZIA E MANUTENZIONE

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

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

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

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

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

Pulizia dell'apparecchio

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

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

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

- Estrarre il cassetto raccogli-briciole (G) (Fig. 23). Svuotare e pulire il cassetto raccogli-briciole
(G) da eventuali residui di cibo o briciole.

Pulizia degli accessori

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

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

Problemi

Possibili cause

Soluzioni

L'apparecchio non
funziona.

La spina non ¢ stata inserita
nella presa elettrica.

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

Il timer non & stato impo-
stato.

Impostare il tempo di cottura deside-
rato. Seguire le indicazioni riportate al
paragrafo "Cottura al forno".

Il sistema di ventila-
zione rimane acceso
dopo la cottura.

L'apparecchio deve raffred-
darsi.

Attendere lo spegnimento del sistema
di ventilazione.

Gli ingredienti non
sono pronti.

La quantita di ingredienti &
troppo elevata.

Inserire una quantita minore di ingre-
dienti. Una minore quantita si cucina
pit uniformemente.

La temperatura impostata &
troppo bassa.

Impostare una temperatura di cottura
piu elevata. Seguire le indicazioni ri-
portate al paragrafo "Cottura al forno".

Il tempo di cottura impostato
& troppo poco.

Impostare un tempo di cottura maggio-
re. Seguire le indicazioni riportate al
paragrafo "Cottura al forno".

Gli ingredienti non
sono cotti uniforme-
mente.

Alcuni ingredienti richiedono
di essere mescolati piu volte
durante la cottura.

Gli ingredienti che stanno in alto, 0
che sono ricoperti da altri, devono
essere mescolati durante la cottura.

Gli ingredienti non
sono croccanti.

Alcuni ingredienti hanno
bisogno di quantita maggiori
di olio.

Aggiungere un poco di olio in piu.

Si stanno utilizzando tipi di

snack che devono essere cu-

cinati con metodi tradizionali.

Utilizzare snack da forno o spennella-
re gli snack con olio prima di inserirli
nel cestello.

Del fumo bianco esce
dall'apparecchio.

Si stanno preparando ingre-
dienti piu grassi.

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

Sugli accessori sono rimasti
residui di grasso dalle prece-
denti cotture.

Il fumo bianco & causato dal riscalda-
mento del grasso o dell'olio presente
sugli accessori. Pulire accuratamente

gli accessori dopo I'uso.

23

IT



11

Le patate fresche, II tipo di patate utilizzato non | Utilizzare patate fresche e assicurarsi

tagliate a bastoncino, | € adatto alla frittura. di mescolarle durante la cottura.

non sonto fritte unifor- Sciacquare e asciugare le Sciacquare le patate e rimuovere tutto

memente. patate prima di friggerle. 'amido che si & depositato sulla super-
ficie delle patate.

Le patate fresche, La croccantezza delle patate | Assicurarsi di asciugare bene l'acqua

tagliate a bastoncino | fritte dipende dalla quantita | dall'esterno delle patate prima di

non sono croccanti di acqua che contengono le | aggiungere l'olio.

appena escono dalla patate e dalla qu.ant.|taf\ di olio Tagliare le patate a piccoli bastoncini

friggitrice. immessa nella friggitrice.

per ottenere pil croccantezza.

Aggiungere un poco di olio in piU.

MESSA FUORI SERVIZIO

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

The appliance has been manufactured in compliance with the specific European Standards in
force and all the parts potentially dangerous to the user are protected. Read this manual carefully
before use. Use the appliance only for its intended use to avoid possible injury and damage. Keep
this manual handy for future reference. Should you decide to give this appliance to other people,
remember to include these instructions as well.

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

A Danger for children

& Warning of burns

A Danger due to electricity

Warning — material damage

A Danger of damage due to other causes

INTENDED USE

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

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

Improper use also results in voiding any form of warranty.

SAFETY WARNINGS

READ THE INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE USE.

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

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

- on farms

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

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

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

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

A Danger for children

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

+ Children shall not play with the appliance.

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

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

the age of 8.

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

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

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

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

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

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

who could use the appliance as a game.

& Warning of burns

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

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

+ Do not touch the cooking compartment, the crumb tray, the accessories and the
internal metal parts of the appliance when the appliance is operational or in the
minutes following its shutdown. Wait for the cooling of hot parts.

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

+ Always grasp the handle to open the appliance door.

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

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

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

3 3 o °

. Warning: hot surface.
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A Danger due to electricity

+ Before connecting the appliance to the power supply, check that the voltage
shown on the data plate under the appliance matches the local voltage supply.

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

+ Always connect the appliance to an earthed socket.

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

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

outlet.

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

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

The power cord shall not touch hot surfaces.

Unplug the appliance from the power outlet and wait for the hot parts to cool

down before carrying out any cleaning and maintenance operations.

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

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

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

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

Warning - material damage

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

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

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

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

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

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

* Fully unwind the power cord before use.

* The appliance must not be power supplied by external timers or separate re-
mote-controlled systems.

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

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

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

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

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

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

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

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

* Never place objects on the appliance.

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

damage and/or the appliance overheating.

Do not operate the appliance empty.

Do not use the appliance outdoors.

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

After unplugging the appliance and when hot parts have cooled down, the ap-

pliance shall only be cleaned using a non-abrasive cloth slightly damped with

water and a few drops of mild, non-aggressive detergent. Never use solvents

that damage plastic parts.

A Danger of damage due to other causes

+ Clean the crumb tray from any food residue or crumbs after each use.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

A - Body of the appliance F - Air intake

B - Door G - Crumb tray
C - Handle H - Left motorized support
D - Power cord | - Right support

E - Cooking compartment

DESCRIPTION OF THE ACCESSORIES (FIG. 1)

J - Grid pan N - Spit with rotisserie forks
K - Grill O - Removal fork

L - Drip pan P - Locking screws (x2)

M - Basket

DESCRIPTION OF THE CONTROL PANEL (FIG. 2)

Q- Display T - POWER/START/PAUSE button with indicator light
R - FUNCTION knob U - SHAKE/°F-°C button
S - TEMP/TIME knob V - Ventilation and interior light activation button

Identification data

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

+ manufacturer and CE marking

* model [Mod.]

+ serial number [SN]

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

+ electrical power consumption [W]

+ assistance toll-free phone number

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

BEFORE USE

1 Remove the packing material and check that all components are present.
2 Place the appliance on a flat, stable and heat resistant surface.

Warning!

Place the appliance at a distance of at least 10 cm from wallls, furniture or other appliances.
Check the voltage indicated on the data plate under the appliance matches the local voltage
supply.

3 Fully unwind the power cord.

Before using the appliance for the first time, wash the removable parts that come into con-
tact with food.

AWarning!

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

29

EN



N3

4 Wash the crumb tray (G) and the accessories. Use a common dish detergent and a soft non-
abrasive sponge. Dry well.

Setting the unit of measurement

The appliance allows to choose the temperature unit of measurement between °F and °C. The unit

of measure in °C is active by default.

- Plug the appliance into the power outlet (Fig. 3).

- Press the POWER/START/PAUSE button (T) to turn on the appliance (Fig. 4). The indicator light
of the POWER/START/PAUSE button (T) turns on.

- Press and hold the SHAKE/°F-°C button (U) for 2 seconds (Fig. 5). The appliance changes the
default unit of measurement.

Repeat the procedure the change the setting.

INSTRUCTIONS FOR USE

Before cooking

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

Warning!

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

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

Before putting the appliance into operation, check that the accessories and the cooking

compartment are free from foreign objects.

Before cooking food, always remove any containers or packages (for example bottles, boxes).
- Insert the crumb tray (G) into the specific compartment (Fig. 6). Check the correct insertion.

Baking

1 Place the food to be cooked into the chosen accessory.

- To choose the most suitable accessory according to the food to be cooked, refer to the para-
graph "Pre-set cooking programs". More than one accessory can be placed in the cooking
compartment at the same time to cook more food (Fig. 7).

Do not overload the accessories with an excessive quantity of food. Follow the instructions
on the maximum quantities given in the paragraph "Pre-set cooking programs".

Warning!

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

If you need to add cooking oil, place an aluminium foil on the chosen accessory and another
aluminium foil to cover the food to be cooked. This will prevent hot oil from splashing on the
resistances of the cooking compartment.
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If you are using the grill or the grid pan for cooking food, also insert the drip pan on the lowest
level of the cooking compartment to collect the fat. To avoid fumes, bad smells and encrusta-
tions, pour a little water into the drip pan.

2 Open the door (B) (Fig. 8).

3 Insert the chosen accessory into the cooking compartment (E) (Fig. 9).

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

4 Close door (B) (Fig. 10).

5 Plug the appliance into the power outlet (Fig. 3).

6 Press the POWER/START/PAUSE button (T) to turn on the appliance (Fig. 4). The indicator light
of the POWER/START/PAUSE button (T) starts flashing.

7 Turn the FUNCTION knob (R). Select a pre-set cooking program, depending on the type of food
to cook (read the paragraph "Pre-set cooking programs" for program details). Press the FUNC-
TION knob (R) to confirm the selection (Fig. 11). The chosen cooking program lights up on the
display.

Each pre-set program has a default cooking time, but it is possible to manually set the cooking

temperature and time:

- Press the TEMP/TIME knob (S) once. TIME starts flashing. Turn the TEMP/TIME knob (S) to set
the cooking time (Fig. 12).

Press the TEMP/TIME knob (S) a second time. TEMP starts flashing. Turn the TEMP/TIME
knob (S) to set the cooking temperature.

- Press the TEMP/TIME knob (S) a last time to confirm the selection.

8 Press the POWER/START/PAUSE button (T) (Fig. 4). The appliance starts to cook food. The
indicator light of the POWER/START/PAUSE button (T) turns on steady.

While cooking, the display (Q) shows the decreasing time and the set temperature.

If not present, ventilation can be activated during the cooking process. Press the ventilation and
interior light activation button (V) (Fig. 13). Press the button again to deactivate the ventilation.

The ventilation is activated automatically if the DEHYDRATE, AIRFRY or ROTISSERIE pre-
set cooking program has been selected.

- Toturn on the interior light during the cooking process, press the ventilation and interior light ac-
tivation button (V) (Fig. 13) for 2 seconds. Press and hold the button again to turn off the interior
light.

- The appliance can be paused during operation, for example to mix the ingredients during the
cooking process:

- Press the POWER/START/PAUSE button (T) (Fig. 4). The appliance stops the cooking process.

- Open the door (B) (Fig. 8).

Warning!
Always grasp the handle to open the appliance door.
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- Remove the chosen accessory from the cooking compartment (E) (Fig. 14).

& Warning!
When you open the door, or when you remove the accessories from the cooking compart-
ment, hot air and steam also come out. Keep your hands and face away from the cooking
compartment.

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

Use pot holders or tea towels to remove the crumb tray or the accessories.

- Mix the ingredients.

- Insert the chosen accessory into the cooking compartment (E) (Fig. 9).

- Close door (B) (Fig. 10).

- Press the POWER/START/PAUSE button (T) (Fig. 4). The appliance resumes the cooking pro-
cess.

SHAKE function
The appliance is equipped with the SHAKE function, which allows to activate an audible signal to
prompt the user to mix the ingredients when the appliance reaches half of the total cooking time.

Activate the SHAKE function before starting the cooking process.

The SHAKE function cannot be activated if the TOAST, PREHEAT or BAGEL pre-set cooking
program has been selected.

- Press the SHAKE/°F-°C button (U) (Fig. 5). The SHAKE function turns on.

- Halfway through the cooking time, the appliance beeps once and "SHAKE" flashes on the dis-
play (Q). The appliance will repeat this action every 60 seconds, until the user opens the appli-
ance door or presses the SHAKE/°F-°C button (U) again.

Using the rotisserie (N)

1 Place one of the forks on the spit of the rotisserie. Check that the two tips of the fork are pointing
inwards. Screw the locking screw (P) to secure the fork to the spit (Fig. 15).

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

3 Place the other fork on the spit. Check that the two tips of the fork are pointing inwards. Screw
the locking screw (P) to secure the fork to the spit (Fig. 15).

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

back the locking screws.

Insert one end of the spit into the seat located in line with the left motorized support (H) (Fig. 16).

Insert the opposite end into the seat located on the right support (1) (Fig. 17).

Proceed with cooking the food as described in the paragraph "Baking".

After cooking, use the removal fork (O) to remove the spit from the cooking compartment (E)

(Fig. 18).

~N o o~
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Using the basket (M)

1

~No o bW

Unscrew the locking screws (P) of the rotisserie. Remove the forks from the rotisserie spit (N)
(Fig. 19).

Insert the basket (M) on the rotisserie spit (N). Screw the locking screws (P) to the two ends of
the basket (M) to secure the basket to the spit (Fig. 20).

Lift the hook to open the basket (Fig. 21).

Place the food into the basket (Fig. 22).

Close the basket hook (Fig. 21).

Proceed with cooking the food as described in the paragraph "Baking".

After cooking, use the removal fork (O) to remove the spit from the cooking compartment (E)
(Fig. 23).

After cooking

1

4

When cooking is complete, the appliance beeps once and turns off after 5 minutes. If the in-
gredients are not ready, place the accessory containing the ingredients back into the cooking
compartment and set the timer to a few more minutes.
Alternatively, you can manually stop the cooking process. Press and hold the POWER/START/
PAUSE button (T) (Fig. 4) for 3 seconds. The appliance stops the cooking process.
Disconnect the power cord from the power outlet.
Open the door (B) (Fig. 8).

Warning!

Always grasp the handle to open the appliance door.
Remove the chosen accessory from the cooking compartment (E) (Fig. 14).

&Warning!

5

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

Use pot holders or tea towels to remove the crumb tray or the accessories.

Do not touch the cooking compartment, the crumb tray, the accessories and the internal
metal parts of the appliance when the appliance is operational or in the minutes following its
shutdown. Wait for the cooling of hot parts.

Put the food on a plate. Serve out.

AWarning!

6

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

Remove the crumb tray (G) (Fig. 24). Empty and clean the crumb tray (G) from any food resi-
dues or crumbs.
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PREPARATION TIPS

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

The smaller ingredients require a shorter cooking time compared to the bigger ingredients.
Alarger amount of ingredients requires a slightly longer preparation time while a smaller amount
requires a slightly shorter time.

Stirring the smaller ingredients while cooking optimizes the final result and helps to cook the
ingredients evenly.

For a crunchy result, add a tablespoon of oil to fresh or frozen potatoes (Fig. 25).

The optimal quantity to obtain crunchy fries is about 700 g.

Use ready-made doughs to prepare stuffed snacks quickly and easily. Moreover, ready-made
doughs cook faster than the home made ones.

Do not cook too fatty foods.

You can use the appliance to reheat cooked food. Set the temperature to 150 °C for 10 minutes.
To air fry food using the AIRFRY pre-set cooking program, set higher temperatures for foods
that cook faster (for example bacon and fries). Set lower temperatures for foods that cook more

slowly (for example breaded chicken).

Pre-set cooking programs

The following table shows the pre-set cooking programs available on the display (Q).

The program is set with a recommended cooking temperature and time based on the type of food.
The cooking time is approximate, it depends also on the thickness and the quantity of the ingredi-
ents used. it is possible to adjust the time and temperature of the pre-set cooking programs.

Recommended | Recommended Default Tem-
Program function and accessories and seftinas perature Time (range)
use position 9 (range)
This program al- Do not insert_ .
PREHEAT | lows to pre-heat far:y g}ccess?(nes gOrT(;IQC ;gozggooCF 3-6 min
the appliance. | o e C00KINg i
compartment.
This program
allows to air fry
food.
- Basket (M) or . o
Recommended ! 25min | 150-450 °F .
ARFRY I foods:frozen | 19P2R 0L 500ec | go-230°¢ | 1M1
fried potatoes, pp
fresh potatoes,
chicken wings.
This program
allows to cook .
BAKE desserts evenly. |~ Drip pan (L) or 30 min | 150-450 °F .
grill (K) o o0 © 1 min-2 h
Recommended Central shelf 180 °C | 60-200 °C
foods: sweets, |~ -eniraisne
muffins, pastries.
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Recommended | Recommended Tem-
. . Default .
Program function and accessories and . perature | Time (range)
o settings
use position (range)
Toasting level 1:
2.15min
Toasting level 2:
3 min
This program Toasting level 3:
allows to toast 3.40 min
bread. - Grill (K) Toasting Toasting level 4:
TOAST You can set a - Upper shelf level 4 Steady 4.10 min
toasting level Toasting level 5:
from1to7. 4.35 min
Toasting level 6:
5 min
Toasting level 7:
6 min
This program
allows to cook
red meat and
chicken. - Drip pan (L) 1h 150-400 °F ,
ROAST | The foods will be | - Lower shelf | 200°C | 60-200°C | ' Mn-1h
soft on the inside
and well cooked
on the outside.
This program
allows to cook .
, - 45min | 150-450 °F ,
ROTIS chicken or other | - Rotisserie (N) 210 °C | 60-230 °C 1 min-1h
types of meat on
a spit.
This program - Drip pan (L) or 50min | 150-400 °F
CAKE allows to cook grill (K) 140°C | 60-200 °C 1 min-2 h

desserts evenly.

- Central shelf
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before cooking.

Recommended | Recommended Tem-
. . Default .
Program function and accessories and . perature | Time (range)
i settings
use position (range)
Toasting level 1:
3.15 min
Toasting level 2:
This program 4Tor2isr:in level 3:
allows to toast 4.40 mi% '
BAGEL tt))gthelsldes ofa | Grill (K) Toasting Stead Toasting level 4:
Yog cén seta - Upper shelf level 4 y 5.10 min
toasting level Toastln.g level 5:
from1to7 535 min
' Toasting level 6:
6 min
Toasting level 7:
7 min
This program
allows to cook
pizza.
Ideal for melting . : o
. - Grill (K) 12min | 150-450 °F .
PIZZA and browning o o 1min-2 h
cheese and - Central shelf | 230 °C | 60-230 °C
condiments and
keeping the crust
crunchy.
This program
allows to cook
canapés, thin
slices of meat,
chicken, fish,
sausages and - Drip pan (L) 10 min | 150-400 °F o
BROIL | egetables. - Central shelf | 230°C | 60-230°c | ' Min-2h
Also ideal for
browning the
surface of stews,
gratin foods and
desserts.
This program
allows to defrost | - Drip pan (L) 30 min | 150-400 °F .
DEFROST | fiozenfood |- Centralshelf |65°C |60-200°c |1 MmTh
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Recommended | Recommended Tem-
. . Default .
Program function and accessories and . perature | Time (range)
o settings

use position (range)

This program

allows bread,

pizza and dough Dri L

torise thanks to |~ DPPaN (Lo ygg.qggoF |,
PROOF | i1 low tempera- | 9 (K) 35°C | 30-50°C |0 min-12h

- Lower shelf

tures.

Also ideal for

preparing yogurt.

This program

allows to evenly

dry fruit or veg-

etables without .
pEHy- | cooking them. |- E;;!L(e}?(’M) or |6h | 10080°F |40 oo
DRATE e p grid pan (J) 65 °C 30-80 °C

graph 'DEHY- -} Upper shelf

DRATE function"

for the pre-set

cooking program

details.

- Drip pan (L) or

This program grill (K)

allows to cook - Lower shelf

food for a long - Useapan o
glé%WK time at low suitable for 4112h0 oc é801 ggOOCF 30 min-12 h

temperatures. baking to be

Ideal for cooking placed on the

soups. drip pan or on

the grill

This program

allows to keep - Drip pan (L) or o
KEEP . 1h 140-230 °F .
WARM fooq hot at the grill (K) 65 °C 60-110 °C 30 min-2 h

indicated tem- - Lower shelf

perature
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The table below shows the recommended quantity, cooking time and temperature according to the

food to be cooked.

Min-max

meat, fish, bread

quantity (g) Time (min) | Temperature (°C) | Information

Potatoes and fries
Frozen thin fries 600 - 700 15-20 200
Thick frozen fries 600 - 700 20-25 200
Potatoes gratin 800-1000 |25-30 200
Meat and poultry
Steak 500 - 800 10-15 180
Pork ribs 500 - 800 10-15 180
Hamburger 400 - 800 10-15 180
Sausage rolls 400 - 800 13-15 200
Chicken legs 400 - 800 25-30 180
Chicken breast 400 - 800 15-20 180
Chicken 500-1000 |30-40 200
Snacks
Spring rolls 500-800  |8-10 200 L se overrready
Frozen chicken nuggets | 500 - 1000 | 6 - 10 200 f%f)‘fj oven-ready
Frozen fish fingers | 500-800 | 6- 10 200 L se overrready
Frozen breaded foods
Cheese snacks 500-800  |8-10 180 1 se over-ready
Stuffed vegetables 400 - 800 10 160
Bakery food
Cakes 800 20-25 160 Use a baking tray.

. Use a baking tray
Quiche 800 20-22 180 or an oven pan,
Muffins 800 15-18 200 Use a baking tray.
Sweet snacks 800 20 160 Use a baking tray

or an oven pan.

Food dehydration
Fruits, vegetables, 500 - 700 6-12 hours | 80 Use the grill (K)

supplied.
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DEHYDRATE function
The DEHYDRATE function allows to effectively dehydrate foods for optimal storage. Warm air
circulates freely inside the appliance drying the foods evenly while minimising the loss of healthy

vitamins.

The following table shows the recommended preparation method, the indicative drying times and
temperatures for various types of food:

Preparation Ventilation Temperature | Time
speed
Herbs and
spices
Basil
Chives
Coriander 3-6 h
Dill Until the
Mint Rinse in cold water. Low 100-115 °F stems are
Oregano Dab to dry. 37-46 °C dry and the
Parsley leaves begin
Rosemary to crumble.
Sage
Thyme
Remove the peel from the o
Garlic wedges. High ;204231% P le12n
Divide the wedges in half.
. Remove the peel. 100-115 °F
Ginger root Finely grate or slice. Low 37-46 °C 2:6h
Fruit
135 °F
Apple Remove the peel and core. | Low 57 °C 4-10 h
Apricot
Banana
Fig
Mango \F/{v:rfwrc]).ve the peel and core 135 °F
Melon ; * | High o 6-12h
N . seeds or pit. 57 °C
ectarine Finely slice
Pineapple y '
Pear
Plum
. Dip in boiling water to burn | | . 135 °F
Blueberries the peel. High 57 °C 10-18 h
Wash. . 135 °F
Cherry Remove the pit. High 57 °C 12:24h
. . Wash. 135 °F
Citrus fruits Finely slice. Low 57 °C 2-12h
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Ventilation

Preparation speed Temperature | Time
. 135 °F
Grape Wash. High 57 °C 10-36 h
Vegetables
Beans
Broccoli
Cauliflower
Mushrooms Wash. . 130-145 °F
Remove the peel and High o 6-12h
Peppers . 54-62 °C
Onions seeds, if necessary.
Pumpkin
Tomatoes
Wash.
Remove the peel and
seeds, if necessary.
Corn Sear. o
Green peas Cut or slice into equal High ;?106;4°5C F 6-12h
Potatoes parts.
Remove the corn from the
cob.
Peas can be left whole.
Steam until soft. o
Beet Remove the peel. High ;206;4050 P ls10n
Finely slice.
Green leafy \I/DVr?/Svr:/éll
{sefve;aki:lgts)ba o | Remove the stem. Low ;?106;4°5C Flaen
s inaZh) 98 | necessary, cut the leaves
P into small pieces.
Meat
Remove fat and cartilage.
Cut into even strips. R
pork If desired, marinate, High e 4-15h
Dab excess oil during
drying.
Fish
. . o Until it
Lean fish Cut into even strips. High 130'1400 F | becomes stiff
If desired, marinate. 54-60 °C and dry

The timer can be set up to 36 hours. If the dehydration requires more time, set the appliance again
at the end of the set time.
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Auto-off function
This appliance has a timer. When the timer reaches "0", the appliance beeps and turns off auto-
matically after 5 minutes of inactivity.

Storage and reset functions

The storage and reset functions allow the appliance to store or reset the parameters of the pre-set

cooking programs.

- To store the parameters:

1 Turn the FUNCTION knob (R). Select a pre-set cooking program. Press the FUNCTION knob (R)
to confirm the selection (Fig. 11). The chosen cooking program lights up on the display.

2 Press the TEMP/TIME knob (S) once, the turn it to set the cooking temperature (Fig. 12).

Press the TEMP/TIME knob (S) a second time, then turn it to set the cooking time.

4 Press and hold the FUNCTION knob (R) for 5 seconds, until the appliance beeps once. The
appliance will store the parameters chosen for the selected cooking program.

- To reset the parameters:

1 Turn the FUNCTION knob (R). Select a pre-set cooking program.

2 Press and hold the FUNCTION knob (R) for 5 seconds, until the appliance beeps once. The
appliance will reset all the stored parameters.

w

CLEANING AND MAINTENANCE

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

AWarning

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

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

Warning!

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

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

Cleaning the appliance

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

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

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

- Remove the crumb tray (G) (Fig. 24). Empty and clean the crumb tray (G) from any food resi-
dues or crumbs.
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Cleaning the accessories

The accessories are dishwasher-safe. Or use a common dish detergent and a soft non-

abrasive sponge.

- To soften food residues, immerse the accessories in hot water. Add a few drops of detergent. Let

effect for 10 minutes. Wash and dry.

TROUBLESHOOTING

Problems Possible causes

Solutions

not work.

The appliance does | The power cord is not plugged in.

Insert the plug into the power
socket, which must be earthed.

The timer has not been set.

Set the desired cooking time.
Follow the instructions given in the
paragraph "Baking".

tem remains on after | down.
cooking.

The ventilation sys- | The appliance needs to cool

Wait for the ventilation system to
turn off.

not ready. high.

The ingredients are | The amount of ingredients is too

Use a smaller amount of ingre-
dients. Small food quantities are
easier to be cooked evenly.

The set temperature is too low.

Set a higher cooking temperature.
Follow the instructions given in the
paragraph "Baking".

short.

The cooking time selected is too

Set a longer cooking time. Follow
the instructions given in the para-
graph "Baking".

ing.

The ingredients are | Some ingredients need to be
not cooked evenly. | stirred several times during cook-

The ingredients on top or that are
covered with other ingredients
must be stirred while cooking.

The ingredients are | Some ingredients need larger
not crunchy. amounts of oil.

Add a little more oil.

You are using snacks that have to
be cooked in a traditional way.

Use snacks for the oven or brush
the snacks with oil before putting
them into the basket.
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White smoke comes
out of the appliance.

The ingredients you are cooking
are greasier.

When frying fatter ingredients,
more oil is deposited on the ac-
cessories. The oil produces more
white smoke while cooking. This
has no effect on the preparation of
the ingredients or on the appli-
ance.

There are residues of fat from pre-

vious cooking on the accessories.

White smoke is caused by heating
of fat or oil on the accessories.
Thoroughly clean the accessories
after use.

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

The type of potatoes used is not
suitable for frying.

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

Wash and dry the potatoes before
frying them.

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

The fresh potatoes,

cut in sticks, are not
crunchy when | take
them out of the fryer.

The crunchiness of the fried
potatoes depends on the quantity
of water contained in the potatoes
and from the quantity of oil intro-
duced into the fryer.

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

Cut the potatoes in smaller sticks
for more crunchiness.

Add a little more oil.

DECOMMISSIONING

In the event of the appliance decommissioning, disconnect the power plug from the power outlet.

Should the appliance be disposed of, separate the various materials used in the construction of

the appliance and dispose of them according to their composition and the legal provisions in force

in the country of use.
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A PROPOS DU MANUEL

L'appareil a été fabriqué conformément aux Normes européennes spécifiques en vigueur et toutes
les piéces potentiellement dangereuses pour l'utilisateur sont protégées. Lisez ce manuel avec
attention avant I'utilisation. Utilisez cet appareil uniquement aux fins pour lesquelles il a été congu
afin d'éviter tout risque de blessure et de dommage. Conservez ce manuel a portée de main pour
référence future. Si vous souhaitez transmettre cet appareil a d'autres personnes, n'oubliez pas
d'inclure également ces instructions.

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

A Danger pour les enfants

A Avertissement contre les brlilures

A Danger électrique

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

UTILISATION PREVUE

L'appareil peut étre utilisé pour cuire des aliments solides. N'utilisez pas I'appareil pour cuire des
aliments liquides.

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

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

AVERTISSEMENTS DE SECURITE

LISEZ ATTENTIVEMENT LES INSTRUCTIONS AVANT L'UTILISATION.

* L'appareil a été congu pour étre utilisé a des fins domestiques ou similaires,
telles que :

- dans les zones de cuisson réservées au personnel des magasins, bureaux et
autres environnements professionnels

- dans les fermes

- hétels, motels, chambres d'hétes et autres installations résidentielles (a I'usage
des clients).

* N'utilisez pas l'appareil a des fins autres que celles décrites dans ce manuel.
Le Fabricant décline toute responsabilité en cas de mauvaise utilisation ou pour
toute utilisation autre que celles spécifiées dans ce manuel. Une mauvaise utili-
sation entraine également I'annulation de toute forme de garantie.

* Il est conseillé de conserver I'emballage d'origine, car aucune assistance gra-
tuite n'est fournie pour les pannes résultant d'un emballage inadéquat du produit
au moment de I'expédition a un Centre d'Assistance agréé.

44




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

* L'appareil est conforme au Réglement (CE) n® 1935/2004 du 27/10/2004 concer-
nant les matériaux destinés a entrer en contact avec des denrées alimentaires.

A Danger pour les enfants

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

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

* Le nettoyage et I'entretien par |'utilisateur ne doivent pas étre effectués par des
enfants a moins qu'ils aient plus de 8 ans et qu'ils soient surveillés pendant
['opération.

+ Gardez toujours I'appareil et le cable d'alimentation hors de la portée des en-
fants de moins de 8 ans.

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

* Placez I'appareil de maniéere a ce que les enfants ne puissent pas atteindre les
parties chaudes.

* Ne laissez pas I'emballage a proximité des enfants car il représente une source
potentielle de danger.

+ Si vous décidez de vous débarrasser de cet appareil en tant que déchet, il est
recommandé de le rendre inopérant en coupant le cable d'alimentation. Il est
également recommandé de rendre inoffensives les parties de |'appareil qui pour-
raient constituer un danger, notamment pour les enfants qui pourraient utiliser
I'appareil comme un jeu.

& Avertissement contre les bralures

+ Débranchez I'appareil et attendez que les parties chaudes refroidissent avant
d'effectuer toute opération de nettoyage et d'entretien.

* Le compartiment de cuisson, le bac a miettes, les accessoires et les parties
meétalliques internes de I'appareil peuvent devenir chauds pendant ['utilisation.
Tenez vos mains et votre visage éloignés des parties chaudes de I'appareil.

* Ne touchez pas le compartiment de cuisson, le bac a miettes, les accessoires et
les parties métalliques internes de I'appareil lorsque I'appareil est en marche ou
dans les minutes qui suivent son arrét. Attendez le refroidissement des piéces
chaudes.

« Utilisez des maniques ou des torchons pour retirer le bac a miettes ou les acces-
soires.

+ Saisissez toujours la poignée pour ouvrir la porte de I'appareil.
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* De la vapeur chaude peut s'échapper du compartiment de cuisson de I'appareil
pendant la cuisson. Gardez les mains et le visage loin du compartiment de cuisson.

* Ne remplissez pas de lechefrite d'huile. Danger d'incendie.

* Lorsque vous ouvrez la porte ou lorsque vous retirez les accessoires du compar-
timent de cuisson, de l'air et de la vapeur chauds sortent également. Gardez les
mains et le visage loin du compartiment de cuisson.

. Attention : surface chaude.

A Danger électrique

* Avant de brancher I'appareil sur le secteur, vérifiez que la tension indiquée sur la
plaque signalétique située sous I'appareil correspond a celle du secteur local.

« L'utilisation de rallonges non autorisées par le fabricant peut entrainer des dom-
mages et des accidents.

* Branchez toujours I'appareil a une prise dotée de mise a la terre.

+ Ne branchez aucun autre appareil a haute puissance (tel que des cuisiniéres,
des fers a repasser, des radiateurs) sur la méme prise électrique. Danger de
surcharge électrique.

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

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

* Ne laissez pas le cable d'alimentation contre des pieces tranchantes ou des
arétes vives.

+ Le cable d'alimentation ne doit pas entrer en contact avec les surfaces chaudes.
+ Débranchez I'appareil de la prise électrique et attendez le refroidissement des
parties chaudes avant d'effectuer toute opération de nettoyage et d'entretien.

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

+ N'utilisez pas I'appareil avec les mains mouillées ou les pieds nus.

+ Si l'appareil n'est pas utilisé, méme pendant une courte période, éteignez-le et
débranchez toujours le cable d'alimentation de la prise électrique.

* Ne laissez pas I'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché sur le secteur.

Attention - dommages matériels

* N'insérez pas une quantité excessive d'aliments a cuire. Risque d'incendie et/ou
de choc électrique.

* N'insérez pas d'ustensiles, d'objets métalliques, de papier d'aluminium ou de
matériaux inflammables (par exemple carton, plastique) dans les accessoires
ou le compartiment de cuisson. Risque d'incendie et/ou de choc électrique.

* L'appareil doit étre utilisé et laissé au repos sur une surface stable.

* Ne placez pas |'appareil sur des surfaces trés chaudes ou a proximité de flammes
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nues, afin d'éviter que le corps de I'appareil ne soit endommagé.

Ne placez pas I'appareil prés de matériaux inflammables (tels que tissus, rideaux).
Ne placez pas l'appareil ou le cable d'alimentation a proximité ou au-dessus
d'une cuisiniére électrique ou @ gaz chaude, ou a proximité d'un four a mi-
cro-ondes ou d'un four électrique.

Déroulez complétement le cable d'alimentation avant utilisation.

L'appareil ne doit pas étre alimenté par des minuteries externes ou des sys-
temes télécommandés séparés.

Si I'appareil produit de la fumée pendant le fonctionnement, débranchez im-
médiatement I'appareil de la prise électrique. Contactez le centre d'assistance
agréé le plus proche pour résoudre le probléme.

N'ajoutez jamais d'ingrédients liquides dans la Iéchefrite. Si nécessaire pour les
besoins de cuisson, ajoutez de petites doses de liquide. Vérifiez toujours que le
liquide a bien été absorbé par les ingrédients solides avant d'en rajouter.

Ne placez pas d'objets sur la porte de I'appareil lorsqu'elle est ouverte.

Insérez toujours et uniquement les ingrédients dans les accessoires fournis,
pour éviter tout contact des aliments avec les résistances électriques.

Vérifiez toujours que les accessoires sont correctement insérés dans le compar-
timent de cuisson avant de mettre I'appareil en marche.

N'utilisez jamais I'appareil sans insérer au moins un des accessoires dans le
compartiment de cuisson.

N'utilisez pas d'ustensiles métalliques pour retirer les aliments des accessoires.
Avant de mettre |'appareil en marche, vérifiez que les accessoires et le compar-
timent de cuisson sont exempts de corps étrangers.

Ne posez jamais d'objets sur l'appareil.

N'obstruez pas I'entrée d'air lorsque I'appareil est en marche, afin d'éviter des
dégats matériels et/ou une surchauffe de I'appareil.

Ne faites pas fonctionner 'appareil a vide.

N'utilisez pas I'appareil en plein air.

Ne laissez pas I'appareil exposé aux agents atmosphériques (tels que pluie ou
soleil).

Aprés avoir débranché I'appareil et lorsque les parties chaudes ont refroidi, I'ap-
pareil doit étre nettoyé uniquement a l'aide d'un chiffon non abrasif Iégérement
imbibé d'eau et de quelques gouttes de détergent doux et non agressif. N'utilisez
jamais de solvants qui endommagent les piéces en plastique.

A Danger de dommages dus a d'autres causes
Nettoyez le bac a miettes de tout résidu de nourriture ou de miettes apres chaque
utilisation.

Disposer I'appareil a au moins 10 cm des parois, meubles ou autres appareils.
Pour soulever I'appareil, tenez-le par le corps.
Ne déplacez pas l'appareil sans retirer les aliments des accessoires.
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* Placez I'appareil dans un environnement suffisamment éclairé, propre et ou la
prise électrique est facilement accessible.

* Placez I'appareil sur une surface plane, stable et résistante a la chaleur.

+ L'appareil ne doit pas étre utilisé s'il est tombé ou s'il y a des signes visibles de
dommages. N'utilisez pas I'appareil si le cordon d'alimentation ou la prise sont
endommagés, ou que l'appareil est défectueux. Toutes les réparations, y compris
le remplacement du cable d'alimentation, doivent étre effectuées uniquement par
un Centre d'Assistance ou des techniciens agréés, afin d'éviter tout risque.

EPour une élimination correcte du produit conformément a la directive euro-

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

* CONSERVEZ TOUJOURS CES INSTRUCTIONS.
DESCRIPTION DE L’APPAREIL

A - Corps de l'appareil F - Entrée d'air

B - Porte G - Bac a miettes

C - Poignée H - Support motorisé gauche
D - Cordon d'alimentation | - Support droit

E - Compartiment de cuisson

DESCRIPTION DES ACCESSOIRES (FIG. 1)

J - Plaque a grille N - Broche avec fourchettes pour rétissoire
K - Grille O - Fourchette de démontage

L - Lechefrite P - Vis de blocage (x2)

M- Panier

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE (FIG. 2)

Q- Ecran T - Bouton POWER/START/PAUSE avec voyant

R - Bouton rotatif FONCTION U - Bouton SHAKE/°F-°C

S - Bouton rotatif TEMP/TIME V - Bouton d'activation de la ventilation et de I'éclairage in-
térieur

Données d'identification

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

+ fabricant et marquage CE

+ modeéle [Mod.]

+ n° de série [SN]

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

+ puissance électrique absorbée [W]

+ numéro d'assistance sans frais

Dans toute demande auprés des Centres d'Assistance Agréés, indiquez le modéle et le numéro
de série.
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AVANT L'UTILISATION

1 Retirez I'emballage et vérifiez que tous les composants sont présents.
2 Placez I'appareil sur une surface plane, stable et résistante a la chaleur.

A\ Attention !
Disposer I'appareil a au moins 10 cm des parois, meubles ou autres appareils.

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

3 Déroulez complétement le cable d'alimentation.

Avant d'utiliser I'appareil pour la premiére fois, lavez les piéces amovibles qui entrent en
contact avec les aliments.

Attention !
Ne plongez jamais I'appareil, la fiche et le cable d'alimentation dans I'eau ou d'autres li-
quides.

4 Lavez le bac a miettes (G) et les accessoires. Utilisez un liquide vaisselle standard et une
éponge douce non abrasive. Séchez bien.

Réglage de I'unité de mesure

L'appareil permet de choisir l'unité de mesure de la température entre °F et °C. L'unité de mesure

en °C est active par défaut.

- Branchez l'appareil sur la prise électrique (Fig. 3).

- Appuyez sur le bouton POWER/START/PAUSE (T) pour allumer I'appareil (Fig. 4). Le voyant du
bouton POWER/START/PAUSE (T) s'allume.

- Appuyez sur le bouton SHAKE/°F-°C (U) et maintenez-le enfoncé pendant 2 secondes (Fig. 5).
L'appareil change l'unité de mesure par défaut.

Répétez la procédure pour modifier le réglage.

MODE D'EMPLOI

Avant la cuisson

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

Attention !
Risque de briser la vitre de la porte. Ne versez pas d'eau ou d'autres liquides sur la vitre de
la porte lorsqu'elle est chaude.

Ne placez pas d'objets sur la porte de I'appareil lorsqu'elle est ouverte.

Avant de mettre I'appareil en marche, vérifiez que les accessoires et le compartiment de
cuisson sont exempts de corps étrangers.

Avant de cuire des aliments, retirez toujours tous les récipients ou emballages (par exemple
bouteilles, boites).
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- Insérez le bac a miettes (G) dans le compartiment spécifique (Fig. 6). Vérifiez la bonne inser-
tion.

Cuisson au four

1 Placez les aliments a cuire dans l'accessoire choisi.

- Pour choaisir I'accessoire le plus adapté en fonction des aliments a cuire, reportez-vous au para-
graphe « Programmes de cuisson préréglés ». Plusieurs accessoires peuvent étre placés dans
le compartiment de cuisson en méme temps pour cuire plus d'aliments (Fig. 7).

Ne surchargez pas les accessoires avec une quantité excessive d'aliments. Suivez les in-
dications sur les quantités maximales indiquées au paragraphe « Programmes de cuisson
préréglés ».

A\ Attention !
N'ajoutez jamais d'ingrédients liquides dans la lechefrite. Si nécessaire pour les besoins
de cuisson, ajoutez de petites doses de liquide. Vérifiez toujours que le liquide a bien été
absorbé par les ingrédients solides avant d'en rajouter.

Si vous devez ajouter de I'huile de cuisson, placez une feuille d'aluminium sur I'accessoire
choisi et une autre feuille d'aluminium pour recouvrir les aliments a cuire. Cela évitera que
de I'huile chaude éclabousse les résistances du compartiment de cuisson.

- Lorsqu'on utilise la grille ou la plaque a grille pour cuire les aliments, placez également la Iéche-
frite au niveau le plus bas du compartiment de cuisson pour recueillir les graisses. Pour éviter
les fumées, les mauvaises odeurs et les incrustations, versez un peu d'eau dans la lechefrite.

2 Ouvrez la porte (B) (Fig. 8).

3 Insérez I'accessoire choisi dans le compartiment de cuisson (E) (Fig. 9).

Placez I'accessoire choisi de maniére a ce que les aliments soient a une distance d'au
moins 2 cm des résistances situées dans la partie supérieure du compartiment de cuisson.

4 Fermez la porte (B) (Fig. 10).

5 Branchez I'appareil sur la prise électrique (Fig. 3).

6 Appuyez sur le bouton POWER/START/PAUSE (T) pour allumer I'appareil (Fig. 4). Le voyant du
bouton POWER/START/PAUSE (T) commence a clignoter.

7 Tournez le bouton rotatif FONCTION (R). Sélectionnez un programme de cuisson préréglé, en
fonction du type d'aliment a cuire (lisez le paragraphe « Programmes de cuisson préréglés »
pour les détails des programmes). Appuyez sur le bouton rotatif FONCTION (R) pour confirmer
la sélection (Fig. 11). Le programme de cuisson choisi s'allume a I'écran.

Chaque programme préréglé a un temps de cuisson par défaut, mais il est possible de régler ma-

nuellement la température et le temps de cuisson :

- Appuyez une fois sur le bouton rotatif TEMP/TIME (S). TIME commence a clignoter. Tournez le
bouton rotatif TEMP/TIME (S) pour régler le temps de cuisson (Fig. 12).

- Appuyez une deuxieéme fois sur le bouton rotatif TEMP/TIME (S). TEMP commence a clignoter.
Tournez le bouton rotatif TEMP/TIME (S) pour régler la température de cuisson.

- Appuyez une derniére fois sur le bouton rotatif TEMP/TIME (S) pour valider la sélection.

8 Appuyez sur le bouton POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4). L'appareil commence a cuire les
aliments. Le voyant du bouton POWER/START/PAUSE (T) s'allume fixe.

Pendant la cuisson, I'écran (Q) affiche le temps décroissant et la température réglée.
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- Sielle n'est pas présente, la ventilation peut étre activée pendant le processus de cuisson. Ap-
puyez sur le bouton d'activation de la ventilation et de I'éclairage intérieur (V) (Fig. 13). Appuyez
a nouveau sur le bouton pour désactiver la ventilation.

La ventilation s'active automatiquement si le programme de cuisson préréglé DEHYDRATE,
AIRFRY ou ROTISSERIE a été sélectionné.

- Pour allumer I'éclairage intérieur pendant la cuisson, appuyez sur le bouton d'activation de la
ventilation et de I'éclairage intérieur (V) (Fig. 13) pendant 2 secondes. Appuyez a nouveau sur
le bouton et maintenez-le enfoncé pour éteindre I'éclairage intérieur.

- L'appareil peut étre mis en pause pendant le fonctionnement, par exemple pour mélanger les
ingrédients pendant le processus de cuisson :

- Appuyez sur le bouton POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4). L'appareil arréte le processus de
cuisson.

- Ouvrez la porte (B) (Fig. 8).

Attention !
Saisissez toujours la poignée pour ouvrir la porte de I'appareil.
- Retirez I'accessoire choisi du compartiment de cuisson (E) (Fig. 14).
Attention !
Lorsque vous ouvrez la porte ou lorsque vous retirez les accessoires du compartiment de

cuisson, de I'air et de la vapeur chauds sortent également. Gardez les mains et le visage loin
du compartiment de cuisson.

Le compartiment de cuisson, le bac a miettes, les accessoires et les parties métalliques
internes de I'appareil peuvent devenir chauds pendant I'utilisation. Tenez vos mains et votre
visage éloignés des parties chaudes de l'appareil.
Utilisez des maniques ou des torchons pour retirer le bac a miettes ou les accessoires.

- Mélangez les ingrédients.

- Insérez l'accessoire choisi dans le compartiment de cuisson (E) (Fig. 9).

- Fermez la porte (B) (Fig. 10).

- Appuyez sur le bouton POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4). L'appareil reprend le processus de
cuisson.

Fonction SHAKE
L'appareil est équipé de la fonction SHAKE, qui permet d'activer un signal sonore pour inviter
['utilisateur @ mélanger les ingrédients lorsque I'appareil atteint la moitié du temps de cuisson total.

Activez la fonction SHAKE avant de commencer le processus de cuisson.
La fonction SHAKE ne peut pas étre activée si le programme de cuisson préréglé TOAST,
PREHEAT ou BAGEL a été sélectionné.

- Appuyez sur le bouton SHAKE/°F-°C (U) (Fig. 5). La fonction SHAKE s'active.

- A'mi-cuisson, I'appareil émet un bip et « SHAKE » clignote sur I'écran (Q). L'appareil répétera
cette action toutes les 60 secondes, jusqu'a ce que I'utilisateur ouvre la porte de I'appareil ou
qu'il appuie a nouveau sur le bouton SHAKE/°F-°C (U).
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Utilisation de la rotissoire (N)

1

(op]

Placez une des fourchettes sur la broche de la rétissoire. Vérifiez que les deux pointes de la
fourchette sont dirigées vers l'intérieur. Visser la vis de blocage (P) pour fixer la fourchette a la
broche (Fig. 15).

Attachez la viande a cuire avec de la ficelle et piquez-la dans la fourchette sur la broche. Vérifiez
que la viande est bien centrée.

Placez I'autre fourchette sur la broche. Vérifiez que les deux pointes de la fourchette sont diri-
gées vers l'intérieur. Visser la vis de blocage (P) pour fixer la fourchette a la broche (Fig. 15).
Si nécessaire, dévissez légérement les vis de blocage pour bien centrer la viande sur la broche.
Revissez les vis de blocage.

Insérez une extrémité de la broche dans le siége situé au niveau du support motorisé gauche (H)
(Fig. 16).

Insérez I'extrémité opposée dans le siége situé sur le support droit (1) (Fig. 17).

Procédez a la cuisson des aliments comme décrit au paragraphe « Cuisson au four ».

Aprés la cuisson, utilisez la fourchette de démontage (O) pour retirer la broche du compartiment
de cuisson (E) (Fig. 18).

Utilisation du panier (M)

1

~No o~ W

Dévissez les vis de blocage (P) de la rétissoire. Retirez les fourchettes de la broche de la rétis-
soire (N) (Fig. 19).

Insérez le panier (M) sur la broche de la rétissoire (N). Vissez les vis de blocage (P) aux deux
extrémités du panier (M) pour fixer le panier a la broche (Fig. 20).

Soulevez le crochet pour ouvrir le panier (Fig. 21).

Placez les ingrédients dans le panier (Fig. 22).

Fermez le crochet du panier (Fig. 21).

Procédez a la cuisson des aliments comme décrit au paragraphe « Cuisson au four ».

Aprés la cuisson, utilisez la fourchette de démontage (O) pour retirer la broche du compartiment
de cuisson (E) (Fig. 23).

Apres la cuisson

1
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Lorsque la cuisson est terminée, I'appareil émet un bip et s'éteint au bout de 5 minutes. Si les
ingrédients ne sont pas préts, replacez l'accessoire contenant les ingrédients dans le comparti-
ment de cuisson et réglez la minuterie sur quelques minutes supplémentaires.
Alternativement, vous pouvez arréter manuellement le processus de cuisson. Appuyez sur le
bouton POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4) et maintenez-le enfoncé pendant 3 secondes. L'ap-
pareil arréte le processus de cuisson.

Débranchez le céble d'alimentation de la prise électrique.

Ouvrez la porte (B) (Fig. 8).

Attention !
Saisissez toujours la poignée pour ouvrir la porte de I'appareil.



4 Retirez I'accessoire choisi du compartiment de cuisson (E) (Fig. 14).

Attention !

Lorsque vous ouvrez la porte ou lorsque vous retirez les accessoires du compartiment de
cuisson, de I'air et de la vapeur chauds sortent également. Gardez les mains et le visage loin
du compartiment de cuisson.

Utilisez des maniques ou des torchons pour retirer le bac a miettes ou les accessoires.

Ne touchez pas le compartiment de cuisson, le bac a miettes, les accessoires et les parties
métalliques internes de I'appareil lorsque I'appareil est en marche ou dans les minutes qui
suivent son arrét. Attendez le refroidissement des piéces chaudes.

5 Mettez les aliments dans une assiette. Servir a table.

Attention !
N'utilisez pas d'ustensiles métalliques pour retirer les aliments des accessoires.

6 Retirez le bac a miettes (G) (Fig. 24). Videz et nettoyez le bac a miettes (G) de tout résidu

alimentaire ou miette.

CONSEILS DE PREPARATION

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

Les ingrédients plus petits nécessitent un temps de cuisson plus court que les ingrédients plus
gros.

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

Remuer les petits ingrédients pendant la cuisson optimise le résultat final et aide a cuire les
ingrédients uniformément.

Pour un résultat croustillant, ajoutez une cuillere d'huile aux pommes de terre fraiches ou sur-
gelées (Fig. 25).

La quantité optimale pour obtenir des frites croustillantes est d'environ 700 g.

Utilisez des pates prétes a I'emploi pour préparer rapidement et facilement des snacks farcis.
De plus, les pates prétes a I'emploi cuisent plus rapidement que celles faites maison.

Ne cuisinez pas des aliments trop gras.

Vous pouvez utiliser I'appareil pour réchauffer des aliments cuits. Réglez la température a
150 °C pendant 10 minutes.

Pour faire frire des aliments a I'air en utilisant le programme de cuisson préréglé AIRFRY, réglez
des températures plus élevées pour les aliments qui cuisent plus rapidement (par exemple le
bacon et les frites). Réglez des températures plus basses pour les aliments qui cuisent plus
lentement (par exemple du poulet pané).
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Programmes de cuisson préréglés

Le tableau suivant indique les programmes de cuisson préréglés disponibles sur I'écran (Q).

Le programme est réglé avec une température et un temps de cuisson recommandés en fonction
du type d'aliment. Le temps de cuisson est approximatif, il dépend aussi de I'épaisseur et de
la quantité des ingrédients utilisés. Il est possible de régler le temps et la température des pro-
grammes de cuisson préréglés.

d4

. - Accessoires ) .
Fonction et utilisa- ” Réglages | Tempéra- | Temps

Programme tion recommandées et position ar défaut | ture (plage) | (plage)

recommandés | P plag Plag

PREHEAT Ce programme per- | N'insérez 5 min 150-450 °F | 3-6 min
met de préchauffer | aucun acces- | 200°C 60-230 °C
I'appareil. soire dans le

compartiment
de cuisson.

AIRFRY Ce programme - Panier (M) 25 min 150-450 °F | 1 min-1h
permet de frire les ou plaque a | 200°C 60-230 °C
aliments a l'air libre. grille (J)

Aliments recomman- | - Etagere
dés : pommes de supérieure
terre frites surgelées,

pommes de terre

fraiches, ailes de

poulet.

BAKE Ce programme - Léchefrite (L) | 30 min 150-450 °F | 1 min-2 h
permet de cuire ou grille (K) | 180°C 60-200 °C
uniformément les - Etagére
desserts. centrale
Aliments recom-
mandés : sucreries,
muffins, patisseries.
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Accessoires

Fonction et utilisa- . Réglages | Tempéra- | Temps

Programme tion recommandées et position par défaut | ture (plage) | (plage)

recommandés

TOAST Ce programme - Grille (K) Niveau de | Fixe Niveau de
permet de grilerdu | - Etagére grillage 4 grillage
pain. supérieure 1:2,15
Vous pouvez régler min
un niveau de grillage Niveau de
delav. grillage

2:3min
Niveau de
grillage
3:3,40
min
Niveau de
grillage
4:410
min
Niveau de
grillage
5:4,35
min
Niveau de
grillage
6:5min
Niveau de
grillage
7:6min

ROAST Ce programme - Lechefrite (L) | 1h 150-400 °F | 1 min-1h
permet de cuire de | - Etagére 200°C 60-200 °C
la viande rouge et du | inférieure
poulet.

Les aliments seront
moelleux a l'inté-
rieur et bien cuits a
I'extérieur.

ROTIS Ce programme - Rotissoire 45 min 150-450 °F | 1 min-1h
permet de cuire du (N) 210°C 60-230 °C
poulet ou d'autres
types de viande a la
broche.

CAKE Ce programme - Léchefrite (L) | 50 min 150-400 °F | 1 min-2h
permet de cuire ou grille (K) | 140°C 60-200 °C
uniformément les - Etagére
desserts. centrale
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Fonction et utilisa-

Accessoires

Réglages

Tempéra-

Temps

Programme tion recommandées ::::1:::: dés | Par défaut | ture (plage) | (plage)
BAGEL Ce programme - Grille (K) Niveau de | Fixe Niveau de
permet de griller - Etagere grillage 4 grillage
les deux cotés d'un supérieure 1:3,15
bagel. min
Vous pouvez régler Niveau de
un niveau de grillage grillage
delarv. 2:4 min
Niveau de
grillage
3:440
min
Niveau de
grillage
4:510
min
Niveau de
grillage
5:5,35
min
Niveau de
grillage
6:6 min
Niveau de
grillage
7:7min
PIZZA Ce programme - Grille (K) 12 min 150-450 °F | 1 min-2 h
permet de cuire des | - Etagere 230°C 60-230 °C
pizzas. centrale
Idéal pour faire
fondre et dorer fro-
mages et condiments
et garder la crodite
croustillante.
BROIL Ce programme - Léchefrite (L) | 10 min 150-400 °F | 1 min-2 h
permet de cuire des | - Etagére 230°C 60-230 °C
canapés, de fines centrale

tranches de viande,
du poulet, du pois-
son, des saucisses
et des légumes.

Idéal également pour
dorer la surface des
rago(its, des gratins
et des desserts.
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Fonction et utilisa-

Accessoires

Réglages

Tempéra-

Temps

Programme tion recommandées :;:::‘:::: des | Par défaut | ture (plage) | (plage)

DEFROST | Ce programme - Lechefrite (L) | 30 min 150-400 °F | 1 min-1h
permet de déconge- | - Etagére 65°C 60-200 °C
ler les aliments centrale
congelés avant la
cuisson.

PROOF Ce programme - Léchefrite (L) | 1h 100-180 °F | 30 min-
permet au pain, a ou grille (K) | 35°C 30-50 °C 12h
lapizzaetalapate |- Etagére
de lever grace aux inférieure
basses tempéra-
tures.

Idéal également pour
préparer des yaourts.

DEHY- Ce programme - Grille (K), 6h 100-180 °F | 30 min-

DRATE permet de sécher panier (M) 65°C 30-80 °C 24 h
uniformément des ou plaque a
fruits ou des légumes | grille (J)
sans les cuire. - Etagére
Lisez le paragraphe supérieure
« Fonction DEHY-

DRATE » pour les
détails du pro-
gramme de cuisson
préréglé.

SLOW Ce programme - Léchefrite (L) | 4 h 150-250 °F | 30 min-

COOK permet de cuire long- | ou grille (K) | 120°C 60-150°C | 12h
temps les aliments a | - Etagere
basse température. inférieure
Idéal pour la cuisson | - Utilisez
des soupes. une poéle

adaptée a
la cuisson
au four a
poser sur la
léchefrite ou
sur la grille

KEEP Ce programme per- | - Léchefrite (L) | 1h 140-230 °F | 30 min-2

WARM met de maintenir les ou grille (K) | 65°C 60-110°C | h
aliments au chaud - Etagére
a la température inférieure

indiquée
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Le tableau ci-dessous indique la quantité, le temps et la température de cuisson conseillés en
fonction des aliments a cuire.

Quantité Temps (min) | Température (°C) | Informations
min-max (g)

Pommes de terre et

frites

Frites fines surgelées 600 - 700 15-20 200

Pommes de terre en 600 - 700 20-25 200

tranches épaisses

surgelées

Gratin de pommes de 800-1000 |25-30 200

terre

Viande et volaille

Steak 500 - 800 10-15 180

Cotes de porc 500 - 800 10-15 180

Steak haché 400 - 800 10-15 180

Paupiettes de saucisse | 400 - 800 13-15 200

Hauts de cuisse de 400 - 800 25-30 180

poulet

Blanc de poulet 400 - 800 15-20 180

Poulet 500-1000 |30-40 200

Snacks

Rouleau de printemps 500 - 800 8-10 200 Utilisez des
aliments préts
a cuire.

Nuggets de poulet 500-1000 |6-10 200 Utilisez des

surgelés aliments préts
acuire.

Batonnets de poisson 500 - 800 6-10 200 Utilisez des

surgelés aliments préts
acuire.

Aliments panés sur-

gelés

Snacks au fromage 500 - 800 8-10 180 Utilisez des
aliments préts
acuire.

Légumes farcis 400 - 800 10 160
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Quantité Temps (min) | Température (°C) | Informations
min-max (g)

Produits de boulan-

gerie

Tartes 800 20-25 160 Utilisez une
plaque de
cuisson.

Quiche 800 20-22 180 Utilisez une
plaque de
cuisson ou un
plat a four.

Muffin 800 15-18 200 Utilisez une
plaque de
cuisson.

Snacks sucrés 800 20 160 Utilisez une
plaque de
cuisson ou un
plat a four.

Déshydratation d'ali-

ments

Fruits, Iégumes, viande, | 500 - 700 6-12 heures | 80 Utilisez la grille

poisson, pain (K) fournie.

Fonction DEHYDRATE
La fonction DEHYDRATE permet de déshydrater efficacement les aliments pour une conservation
optimale. L'air chaud circule librement a l'intérieur de I'appareil, séchant les aliments uniformément

tout en minimisant la perte de vitamines saines.

Le tableau suivant indique la méthode de préparation recommandée, les temps et les températures
de déshydratation indicatifs pour différents types d'aliments :

Préparation Vitesse de la | Température | Heure
ventilation

Herbes et épices
Basilic Rincer a l'eau froide. Basse 100-115 °F 36 h
Ciboulette Tamponnez pour sécher. 37-46 °C Jusqu'a ce
Coriandre que les tiges
Aneth soient séches
Menthe et que les
Origan feuilles
Persil commencent
Romarin a s'effriter.
Sage
Thym
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Préparation Vitesse de la | Température | Heure
ventilation

Al Retirez la peau des Elevée 100-115 °F 6-12 h
quartiers. 37-46 °C
Divisez les quartiers en
deux.

Racine de gin- Retirez la peau. Basse 100-115 °F 26 h

gembre Répez ou tranchez 37-46 °C
finement.

Fruit

Pomme Retirez la peau et le Basse 135°F 4-10 h
trognon. 57°C

Abricot Lavez. Elevée 135°F 6-12h

Banane Retirez la peau et le 57°C

Figue trognon, les graines ou

Mangue le noyau.

Melon Tranchez finement.

Nectarines

Ananas

Poire

Prune

Myrtilles Trempez dans de l'eau | Elevée 135°F 10-18 h
bouillante pour briler la 57°C
peau.

Cerise Lavez. Elevée 135°F 12-24 h
Retirez le noyau. 57°C

Agrumes Lavez. Basse 135°F 2-12h
Tranchez finement. 57°C

Raisin Lavez. Elevée 135°F 10-36 h

57°C

Légumes

Haricots Lavez. Elevée 130-145 °F 6-12h

Brocoli Retirez la peau et les 54-62 °C

Chou-fleur graines, si nécessaire.

Champignons

Poivrons

Oignons

Citrouille

Tomates
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Préparation

Vitesse de la
ventilation

Température

Heure

Mais
Pois verts
Pommes de terre

Lavez.

Retirez la peau et les
graines, si nécessaire.
Saisissez.

Coupez ou tranchez en
parts égales.

Retirez le mais de I'épi.
Les pois peuvent étre
laissés entiers.

Elevée

130-145 °F
54-62 °C

6-12h

Betterave

Cuisez a la vapeur
jusqu'a tendreté.
Retirez la peau.
Tranchez finement.

Elevée

130-145 °F
54-62 °C

3-10h

Légumes a
feuilles vertes
(chou de Milan,
épinards)

Lavez.

Séchez bien.

Retirez la tige.

Si nécessaire, coupez
les feuilles en petits
morceaux.

Basse

130-145 °F
54-62 °C

3-6h

Viande

Porc
Boeuf

Enlevez la graisse et le
cartilage.

Coupez en laniéres
réguliéres.

Si désiré, marinez.
Tamponnez I'excés
d'huile pendant la dés-
hydratation.

Elevée

160°F
71°C

4-15h

Poisson

Poisson maigre

Coupez en laniéres
régulieres.
Si désiré, marinez.

Elevée

130-140 °F
54-60 °C

Jusqu'a deve-
nir raide et
Sec.

FR

La minuterie peut étre réglée jusqu'a 36 heures. Si la déshydratation nécessite plus de temps,
réglez a nouveau |'appareil & la fin du temps programmé.

Fonction d'arrét automatique
Cet appareil dispose d'une minuterie. Lorsque la minuterie atteint "0", 'appareil émet un bip et
s'éteint automatiquement aprés 5 minutes d'inactivité.
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Fonctions de stockage et de réinitialisation

Les fonctions de stockage et de réinitialisation permettent a I'appareil de stocker ou de réinitialiser

les paramétres des programmes de cuisson préréglés.

- Pour stocker les paramétres :

1 Tournez le bouton rotatif FONCTION (R). Sélectionnez un programme de cuisson préréglé. Ap-
puyez sur le bouton rotatif FONCTION (R) pour confirmer la sélection (Fig. 11). Le programme
de cuisson choisi s'allume a I'écran.

2 Appuyez une fois sur le bouton rotatif TEMP/TIME (S), puis tournez-le pour régler la tempéra-
ture de cuisson (Fig. 12).

3 Appuyez une deuxieme fois sur le bouton rotatif TEMP/TIME (S), puis tournez-le pour régler le
temps de cuisson.

4 Appuyez sur le bouton FONCTION (R) et maintenez-le enfoncé pendant 5 secondes, jusqu'a ce
que l'appareil émette un bip. L'appareil stockera les paramétres choisis pour le programme de
cuisson sélectionné.

- Pour réinitialiser les paramétres :

1 Tournez le bouton rotatif FONCTION (R). Sélectionnez un programme de cuisson préréglé.

2 Appuyez sur le bouton FONCTION (R) et maintenez-le enfoncé pendant 5 secondes, jusqu'a ce
que l'appareil émette un bip. L'appareil réinitialisera tous les parameétres stockés.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Un nettoyage régulier et quotidien maintient l'efficacité de I'appareil et prolonge sa durée de vie.

Attention !
Danger d'électrocution. Ne plongez jamais I'appareil, la fiche et le cable d'alimentation dans
I'eau ou d'autres liquides.

Attention !
Débranchez I'appareil de la prise électrique et attendez le refroidissement des parties
chaudes avant d'effectuer toute opération de nettoyage et d'entretien.

A\ Attention !
N'utilisez pas de nettoyants abrasifs ou d'outils métalliques pour éviter de rayer et d'endom-
mager le revétement. N'utilisez jamais de solvants qui endommagent les pieces en plastique.

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

Nettoyage de I'appareil

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

- Nettoyez le compartiment de cuisson (E) de I'appareil a I'aide d'un chiffon non abrasif imbibé
d'eau tiede. Sécher a l'aide d'un chiffon sec.

- Nettoyez les résistances a I'aide d'un chiffon sec pour enlever les résidus de nourriture.

- Retirez le bac a miettes (G) (Fig. 24). Videz et nettoyez le bac a miettes (G) de tout résidu
alimentaire ou miette.
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Nettoyage des accessoires
Les accessoires peuvent étre lavés au lave-vaisselle. Vous pouvez également utiliser un

liquide vaisselle standard et une éponge douce non abrasive.

- Pour ramollir les résidus alimentaires, plongez les accessoires dans de I'eau chaude. Ajoutez
quelques gouttes de détergent. Laissez agir 10 minutes. Lavez et séchez.

DEPANNAGE

Problémes

Causes possibles

Solutions

L'appareil ne fonctionne pas.

Le cable d'alimentation n'est
pas branché.

Branchez la fiche sur la prise
électrique qui doit étre dotée
d'une prise de terre.

La minuterie n'a pas été réglée.

Réglez la température de
cuisson souhaitée. Suivez
les instructions données au
paragraphe « Cuisson au
four ».

Le systeme de ventilation

reste active aprés la cuisson.

L'appareil doit refroidir.

Attendez que le systéme de
ventilation s'arréte.

Les ingrédients ne sont pas
préts.

La quantité d'ingrédients est
trop élevée.

Utilisez une plus petite
quantité d'ingrédients. Une
quantité plus petite d'ingré-
dients se cuit de maniére
plus uniforme.

La température choisie est trop
basse.

Réglez une température de
cuisson plus élevée. Suivez
les instructions données au
paragraphe « Cuisson au
four ».

Le temps de cuisson sélection-
né est trop court.

Réglez un temps de cuisson

plus long. Suivez les instruc-

tions données au paragraphe
« Cuisson au four ».

Les ingrédients ne sont pas
cuits uniformément.

Certains ingrédients doivent
étre remués plusieurs fois
pendant la cuisson.

Les ingrédients sur le dessus
ou qui sont recouverts
d'autres ingrédients doivent
&tre remués pendant la
cuisson.
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Les ingrédients ne sont pas
croustillants.

Certains ingrédients ont besoin
de plus grandes quantités
d'huile.

Ajoutez un peu plus d'huile.

Vous utilisez des snacks qui
doivent étre cuits de maniere
traditionnelle.

Utilisez des snacks a cuire
au four ou badigeonnez les
snacks d'huile avant de les
mettre dans le panier.

De la fumée blanche sort de
I'appareil.

Les ingrédients que vous cuisi-
nez sont plus gras.

Lors de la friture d'ingrédients
plus gras, plus d'huile se
dépose sur les accessoires.
L'huile produit plus de fumée
blanche pendant la cuisson.
Cela n'a aucun effet sur la
préparation des ingrédients
ou sur l'appareil.

Il'y a des résidus de graisse
de cuisson précédente sur les
accessoires.

La fumée blanche est
causeée par |'échauffement
de la graisse ou de I'huile se
trouvant sur les accessoires.
Nettoyez soigneusement les
accessoires apres utilisation.

Les pommes de terre
fraiches, coupées en béaton-
nets, ne sont pas frites de
maniére uniforme.

Le type de pommes de terre
utilisé ne convient pas a la
friture.

Utilisez des pommes de terre
fraiches et mélangez-les
pendant la cuisson.

Rincez et séchez les pommes
de terre avant de les frire.

Rincez les pommes de terre
et éliminez tout I'amidon de
la surface des pommes de
terre.

Les pommes de terre
fraiches, coupées en
batonnets, ne sont pas
croustillantes lorsque vous
les sortez de la friteuse.

Le croustillant des pommes
de terre frites dépend de la
quantité d'eau contenue dans
les pommes de terre et de la
quantité d'huile introduite dans
la friteuse.

Assurez-vous de sécher
I'eau des parties externes
des pommes de terre avant
d'ajouter I'huile.

Coupez les pommes de terre
en petits batonnets pour plus
de croustillant.

Ajoutez un peu plus d'huile.

MISE HORS SERVICE

Si l'appareil doit &tre mis hors service, débranchez la fiche d'alimentation de la prise électrique. En
cas de mise au rebut, séparez les différents matériaux utilisés dans la construction de I'appareil et
éliminez-les conformément a leur composition et aux dispositions légales en vigueur dans le pays
d'utilisation.
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ZU DIESER BEDIENUNGSANLEITUNG

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

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

A Gefahr fir Kinder
& Hinweise zu Verbrennungsgefahr

A Gefahr durch Strom

Achtung - Sachschaden

A Schadensgefahr wegen anderer Ursachen

VORGESEHENE VERWENDUNG

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

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

Jede andere Verwendung des Geréts ist vom Hersteller nicht vorgesehen. Der Hersteller (iber-
nimmt keine Haftung flir Schaden jeglicher Art, die durch unsachgemafen Gebrauch des Gerats
entstehen.

Bei einem ungeeigneten Einsatz verfallen alle Garantieanspriiche.

SICHERHEITSHINWEISE

DIE BEDIENUNGSANLEITUNGEN VOR DEM GEBRAUCH AUFMERKSAM LE-

SEN.

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

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

- in landwirtschaftlichen Betrieben

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

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

 Wir empfehlen die Originalverpackungen aufzubewahren, da die kostenlose
Leistung des Kundendiensts fur Transportschaden, die durch falsche Verpa-
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ckung bei der Spedition zum Kundendienst entstehen, nicht vorgesehen ist.

« Um die Sicherheit des Geréats nicht zu gefahrden, dirfen nur vom Hersteller
zugelassene Originalersatzteile und -zubehdr verwendet werden.

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

A Gefahr fur Kinder

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

+ Kinder durfen mit dem Gerat nicht spielen.

* Die Reinigung- und Wartungsarbeiten dirfen nur von Kindern durchgefiihrt wer-
den, wenn diese tber 8 Jahre alt sind und beaufsichtigt werden.

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

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

* Das Gerat so aufstellen, dass Kinder nicht an die heien Gerateteile gelangen
kénnen.

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

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

& Hinweise zu Verbrennungsgefahr

+ Ziehen Sie den Netzstecker und warten Sie, bis sich die heilen Teile abgekuhit
haben, bevor Sie Reinigungs- oder Wartungsarbeiten durchflihren.

+ Der Garraum, das Kriimelfach, das Zubehor und die inneren Metallteile des Ge-
rats konnen wahrend des Gebrauchs heilt werden. Hande und Gesicht weit vom
Gerat entfernt halten.

+ Den Garraum, das Kriimelfach, das Zubehor und die inneren Metallteile des Ge-
rats wahrend des Betriebs und fiir einige Minuten nach dem Ausschalten nicht
beriihren. Warten Sie bis die heien Teile abgekuhlt sind.

+ Verwenden Sie Topflappen oder Geschirrtlicher, um das Kriimelfach oder das
Zubehor herauszunehmen.

+ Fassen Sie immer am Griff, um die Geréatetur zu 6ffnen.

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

+ Bei Offnen der Geratetiir oder Entnehmen des Zubeh6rs aus dem Garraum ent-
weichen auch heilte Luft und Dampf. Hande und Gesicht vom Garraum fernhal-
ten.

. & Achtung! Heilte Oberflache.

A Gefahr wegen Strom

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

+ Das Geréat immer an eine geerdete Steckdose anschliefen.

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

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

« Stromfihrende Teile niemals mit Wasser in Berlihrung bringen: Kurzschluss-
und/oder Stromschlaggefahr.

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

+ Das Netzkabel darf nicht mit heiRen Oberflachen in Berlihrung kommen.

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

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

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

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

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

Achtung - Sachschaden

* Nicht mit einer UberméaRig groRen Menge an Gargut befillen. Es besteht Brand-
gefahr und/oder Stromschlaggefahr.

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

+ Das Gerat auf einer festen Unterlage benutzen und abstellen.

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

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

« Stellen Sie das Gerat/ legen Sie das Netzkabel nicht in die Nahe oder auf einen
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heillen Elektro- oder Gasherd, in die Nahe eines Mikrowellenofens oder eines
elektrischen Backofens.

+ Vor Gebrauch soll das Kabel immer ganz abgewickelt werden.

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

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

+ Geben Sie niemals flissige Zutaten in die Fettauffangschale. Wenn es fiir den
Garvorgang erforderlich ist, konnen kleine Mengen Flussigkeit hinzugefugt wer-
den. Prifen Sie immer, ob die Flussigkeit von den festen Bestandteilen aufgeso-
gen wurde, bevor Sie mehr hinzuflgen.

+ Stellen/legen Sie keine Gegenstande auf die gedffnete Geratetr.

* Geben Sie die Zutaten immer nur in das zum Geréat gehérende Zubehor, damit
das Gargut nicht mit den Heizelementen in Berlihrung kommt.

+ Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten des Gerats, dass das Zubehor rich-
tig in den Garraum eingesetzt ist.

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

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

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

+ Stellen Sie keine Gegenstande auf das Gerat.

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

schaden und/oder eine Uberhitzung des Geréats zu vermeiden.

Das Gerét darf nicht leer laufen.

Das Gerat darf nicht im Freien benutzt werden.

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

Nachdem Sie den Netzstecker gezogen haben und die heillen Teile abgekuhlt

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

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

Keine Losungsmittel verwenden, die Plastikteile beschadigen.

A Schadensgefahr wegen anderer Ursachen
* Reinigen Sie das Kriimelfach nach jedem Gebrauch von Essensresten und Krii-
meln.
« Stellen Sie das Geréat in einem Abstand von mindestens 10 cm zu Wanden,
Madbeln oder anderen Geraten auf.
+ Fassen Sie den Korper des Gerats, um es anzuheben.
* Bewegen Sie das Gerat nicht, ohne das Gargut aus dem Zubehdr zu nehmen.
+ Stellen Sie das Gerét in einem ausreichend gut beleuchteten, sauberen Raum
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mit einer leicht zugénglichen Steckdose auf.

« Stellen Sie das Gerét auf eine ebene, stabile und temperaturbestandige Unterlage.

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

ﬁZur korrekten Entsorgung des Produkts gemaf Europa-Richtlinie 2012/19/

= £U bitte das beiliegende Informationsblatt lesen. Q

* DIE BEDIENUNGSANLEITUNG IMMER AUFBEWAHREN.
BESCHREIBUNG DES GERATS

A - Gehause des Gerats F - Lufteinlass

B - Tir G - Kriimelfach

C - Griff H - Motorisierte Halterung links
D - Stromkabel | - Halterung rechts

E - Garraum

BESCHREIBUNG DER ZUBEHORTEILE (ABB. 1)

J - Grillrostblech N - Spiell mit Rotisserie-Gabeln
K - Grillrost O - Entnahmegabel

L - Fettauffangschale P - Feststellschrauben (x2)

M- Korb

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDS (ABB. 2)

Q - Anzeige U - SHAKE/°F-°C-Taste
R - Knopf FUNCTION V - Taste zur Aktivierung der LGftung und der Innenbeleuchtung
S - TEMP/TIME-Knopf

T - POWER/START/PAUSE-Taste mit Kontrollleuchte

Identifikationsangaben

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

* Hersteller und EC-Markierung

*+ Modell [Mod.]

+ Seriennummer [SN]

+ Versorgungsspannung [V] und Frequenz [Hz]

¢ Leistungsaufnahme [W]

+ Telefonnummer des Kundendiensts

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

1 Das Verpackungsmaterial entfernen und priifen, ob alle Bestandteile vorhanden sind.
2 Stellen Sie das Gerat auf eine ebene, stabile und temperaturbestandige Unterlage.

Achtung!

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

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

3 Das Anschlusskabel komplett ausrollen.

Vor dem ersten Gebrauch des Geréts die abnehmbaren Teile reinigen, die mit den Lebens-
mitteln in Beriihrung kommen.

AAchtung!

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

4 Reinigen Sie das Kriimelfach (G) und das Zubehér. Verwenden Sie ein handelsiibliches Ge-
schirrspllmittel und einen weichen, nicht scheuernden Schwamm. Gut trocknen.

Einstellung der MaRReinheit

Das Gerat bietet die Mdglichkeit, die Temperatureinheit zwischen °F und °C zu wahlen. Die MaR-

einheit in °C ist standardmaRig aktiviert.

- Den Stecker in die Stromsteckdose einstecken (Abb. 3).

- Driicken Sie die Taste POWER/START/PAUSE (T), um das Gerét einzuschalten (Abb. 4). Die
Leuchtanzeige der Taste POWER/START/PAUSE (T) schaltet sich ein.

- Driicken und halten Sie die SHAKE/°F-°C-Taste (U) (Abb. 5) 2 Sekunden lang gedrlckt. Das
Gerét andert die Standardmafeinheit.

Wiederholen Sie den Vorgang, um die Einstellung zu &ndern.

GEBRAUCHSANWEISUNGEN

Vor dem Garen

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

A Achtung!

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

Stellen/legen Sie keine Gegensténde auf die gedffnete Geratetr.

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

Entfernen Sie vor dem Garen von Lebensmitteln immer alle Behalter oder Verpackungen
(z. B. Flaschen, Schachteln).
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- Setzen Sie das Kriimelfach (G) in das entsprechende Fach ein (Abb. 6). Uberpriifen Sie, ob es
korrekt eingesetzt ist.

Garen im Backofen

1 Geben Sie die zu garenden Speisen in das gewahlte Zubehdr.
Fur die Wahl des am besten geeigneten Zubehdrs flr die zu garenden Speisen siehe Abschnitt
,Voreingestellte Garprogramme". Es kann mehr als ein Zubehdrteil gleichzeitig in den Garraum
eingesetzt werden, um eine groRere Menge an Speisen zu garen (Abb. 7).

Due Zubehdrteile nicht mit einer (ibermé&Rig groBen Menge an Gargut befiillen. Beachten Sie
die Angaben zu den Hochstmengen im Abschnitt ,,Voreingestellte Garprogramme”.

A Achtung!

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

Wenn es notwendig ist, O zum Garen hinzuzufiigen, legen das gewihlite Zubehér mit Alu-
folie aus und eine weitere Alufolie zum Abdecken der zu garenden Speisen ein. Dadurch
werden Spritzer von heiBem Ol auf die Heizelemente im Garraum vermieden.

- Wenn der Grillrost oder das Grillrostblech zum Garen von Speisen verwendet wird, stellen Sie
die Fettauffangschale ebenfalls auf die unterste Ebene des Garraums, um das Fett aufzufan-
gen. Um Rauch, schlechte Geriiche und Verschmutzung zu vermeiden, gieflen Sie etwas Was-
ser in die Fettauffangschale.

2 Offnen Sie die Tiir (B) (Abb. 8).

3 Setzen Sie das gewéhlte Zubehdr in den Garraum (E) ein (Abb. 9).

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

4 SchlieRen Sie die Tur (B) (Abb. 10).

5 Den Stecker in die Stromsteckdose einstecken (Abb. 3).

6 Driicken Sie die Taste POWER/START/PAUSE (T), um das Gerat einzuschalten (Abb. 4). Die
Leuchtanzeige der Taste POWER/START/PAUSE (T) beginnt zu blinken.

7 Drehen Sie den Knopf FUNCTION (R). Wahlen Sie das voreingestellte Garprogramm, je nach
dem, was Sie zubereiten mdchten (siehe ,Voreingestellte Garprogramme" fiir Einzelheiten zu den
Programmen). Driicken Sie den Knopf FUNCTION (R), um die Auswahl zu bestatigen (Abb. 11).
Das gewahlte Garprogramm leuchtet auf dem Display auf.

Jedes voreingestellte Programm hat eine voreingestellte Garzeit, aber die Temperatur und die

Garzeit kdnnen manuell eingestellt werden:

Driicken Sie den TEMP/TIME-Knopf (S) einmal. Die Anzeige TIME beginnt zu blinken. Drehen
Sie den TEMP/TIME-Knopf (S), um die Garzeit einzustellen (Abb. 12).

Driicken Sie den TEMP/TIME-Knopf (S) ein zweites Mal. Die Anzeige TEMP beginnt zu blinken.
Drehen Sie den TEMP/TIME-Knopf (S), um die Gartemperatur einzustellen.

- Driicken Sie den TEMP/TIME-Knopf (S) ein letztes Mal, um die Auswahl zu bestatigen.

8 Driicken Sie die Taste POWER/START/PAUSE (T) (Abb. 4). Das Gerat beginnt mit dem Garen.
Die Leuchtanzeige der Taste POWER/START/PAUSE (T) leuchtet.

Wahrend des Garvorgangs zeigt das Display (Q) abwechselnd die Zeit, die ablauft, und die ge-
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wahlte Temperatur an.
Falls nicht vorhanden, kann die Beliiftung wahrend des Garvorgangs eingeschaltet werden.
Taste zur Aktivierung der Liftung und der Innenbeleuchtung (V) driicken (Abb. 13). Dricken Sie
die Taste erneut, um die Belliftung zu deaktivieren.

Die Liiftung wird automatisch aktiviert, wenn das voreingestellte Garprogramm DEHYDRA-
TE, AIRFRY oder ROTISSERIE gewahlt wurde.

Um die Innenbeleuchtung wahrend des Garvorgangs einzuschalten, halten Sie die Taste zur
Aktivierung der Belliftung und der Innenbeleuchtung (V) (Abb. 13) 2 Sekunden lang gedriickt.
Driicken und halten Sie die Taste erneut gedriickt, um die Innenbeleuchtung auszuschalten.
Das Gerat kann wahrend des Betriebs auf ,Pause” eingestellt werden, z.B. um die Zutaten
wahrend des Garvorgangs zu mischen:

Driicken Sie die Taste POWER/START/PAUSE (T) (Abb. 4). Das Gerat unterbricht den Garvorgang.
Offnen Sie die Tiir (B) (Abb. 8).

A Achtung!
Fassen Sie immer am Griff, um die Geréatetlr zu 6ffnen.

- Nehmen Sie das gewéhlte Zubehdr aus dem Garraum (E) (Abb. 14).

Achtung!
Bei Offnen der Geréatetiir oder Entnehmen des Zubehdrs aus dem Garraum entweichen
auch heile Luft und Dampf. Hande und Gesicht vom Garraum fernhalten.
Der Garraum, das Kriimelfach, das Zubehér und die inneren Metallteile des Gerats konnen
wahrend des Gebrauchs heilt werden. Hande und Gesicht weit vom Gerét entfernt halten.
Verwenden Sie Topflappen oder Geschirrtlicher, um das Kriimelfach oder das Zubehér he-
rauszunehmen.

Mischen Sie die Zutaten.

Setzen Sie das gewahlte Zubehdr in den Garraum (E) ein (Abb. 9).

SchlieRen Sie die Tir (B) (Abb. 10).

Driicken Sie die Taste POWER/START/PAUSE (T) (Abb. 4). Das Gerat nimmt den Garvorgang

wieder auf,

SHAKE-Funktion
Die SHAKE-Funktion des Gerats Ist ein akustisches Signal aus, um den Benutzer aufzufordern,
die Zutaten umzuriihren, wenn das Gerat die Hélfte der gesamten Garzeit erreicht hat.

Aktivieren Sie die Funktion SHAKE, bevor Sie den Garvorgang starten.
Die Funktion SHAKE kann nicht aktiviert werden, wenn das voreingestellte Garprogramm
TOAST, PREHEAT oder BAGEL gewahlt wurde.

Driicken Sie die SHAKE/°F-°C-Taste (U) (Abb. 5). Die SHAKE-Funktion ist aktiviert.

Nach der Halfte der Garzeit ertont ein Signalton und die Anzeige ,SHAKE" blinkt auf dem Dis-
play (Q). Das Gerat wiederholt diese Meldung alle 60 Sekunden, bis der Benutzer die Geréatetr
offnet oder die SHAKE/°F-°C-Taste erneut drtickt (U).
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Verwendung des Drehgrills (N)

1

~N o o>~

Eine der Gabeln auf den Drehspiel} stecken. Achten Sie darauf, dass die beiden Gabelspitzen
nach innen gerichtet sind. Ziehen Sie die Feststellschraube (P) an, um die Gabel am Spiel zu
befestigen (Abb. 15).

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

Die andere Gabel auf den Spiel® stecken. Achten Sie darauf, dass die beiden Gabelspitzen
nach innen gerichtet sind. Ziehen Sie die Feststellschraube (P) an, um die Gabel am Spiel zu
befestigen (Abb. 15).

L6sen Sie gegebenenfalls die Feststellschrauben ein wenig, um das Fleisch richtig auf dem
Spiel’ zu zentrieren. Feststellschrauben wieder anziehen.

Stecken Sie ein Ende des Spieles in den Sitz an der linken motorisierten Halterung (H) (Abb. 16).
Stecken Sie das andere Ende in den Sitz der rechten Halterung (1) (Abb. 17).

Fahren Sie mit dem Garen der Speisen fort, wie unter ,Garen im Backofen" beschrieben.
Verwenden Sie nach Beendigung des Garvorgangs die Entnahmegabel (O), um den Spiel aus
dem Garraum zu entfernen (E) (Abb. 18).

Verwendung des Korbes (M)

1

~NOo Ok~ W

Losen Sie die Feststellschrauben (P) des Drehgrills. Entfernen Sie die Gabeln vom Drehspief’ (N)
(Abb. 19).

Setzen Sie den Korb (M) auf den DrehspieB (N). Ziehen Sie die Feststellschrauben (P) an bei-
den Enden des Korbs (M) an, um den Korb am Spie3 zu befestigen (Abb. 20).

Heben Sie den Haken an, um den Korb zu &ffnen (Abb. 21).

Legen Sie das Gargut in den Korb (Abb. 22).

SchlieBen Sie den Haken des Korbs (Abb. 21).

Fahren Sie mit dem Garen der Speisen fort, wie unter ,Garen im Backofen" beschrieben.
Verwenden Sie nach Beendigung des Garvorgangs die Entnahmegabel (O), um den Spief’ aus
dem Garraum zu entfernen (E) (Abb. 25).

Nach dem Garen

1

Am Ende des Garvorgangs gibt das Gerét einen Piepton ab und schaltet sich nach 5 Minuten
aus. Wenn die Zutaten noch nicht fertig gegart sind, setzen Sie das Zubehorteil einfach wieder
in den Garraum und stellen Sie den Timer auf einige Minuten ein.

- Alternativ kann der Garvorgang manuell unterbrochen werden. Driicken und halten Sie die PO-

WER/START/PAUSE-Taste (T) (Abb. 4) 3 Sekunden lang gedriickt. Das Gerat unterbricht den
Garvorgang.
Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose.
Offnen Sie die Tiir (B) (Abb. 8).
Achtung!
Fassen Sie immer am Griff, um die Geréatetir zu 6ffnen.

73

DE



3d

4

Nehmen Sie das gewahlte Zubehdr aus dem Garraum (E) (Abb. 14).

& Achtung!

5

Bei Offnen der Gerétetiir oder Entnehmen des Zubehérs aus dem Garraum entweichen
auch heile Luft und Dampf. Hande und Gesicht vom Garraum fernhalten.

Verwenden Sie Topflappen oder Geschirrtiicher, um das Krimelfach oder das Zubehér he-
rauszunehmen.

Den Garraum, das Kriimelfach, das Zubehor und die inneren Metallteile des Gerats wahrend
des Betriebs und fir einige Minuten nach dem Ausschalten nicht berithren. Warten Sie bis
die heilen Teile abgekiihlt sind.

Die Lebensmittel auf einen Teller stellen. Servieren.

Achtung!

6

TI

Verwenden Sie keine Kiichenutensilien aus Metall, um das Gargut aus dem Zubehor zu
entnehmen.

Ziehen Sie das Kriimelfach heraus (G) (Abb. 23). Leeren und reinigen Sie das Kriimelfach (G)
von Essensresten und Krimeln.

PPS ZUR VORBEREITUNG

74

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

Kleinere Zutaten bendtigen eine etwas kiirzere Garzeit als grofiere Zutaten.

Eine groRere Menge an Zutaten erfordert eine etwas langere Zubereitungszeit und eine kleinere
Menge eine etwas kirzere Zeit.

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

Fiir ein knuspriges Ergebnis geben Sie einen EL Ol zu den frischen oder gefrorenen Kartoffeln
(Abb. 24).

Die optimale Menge fiir die Herstellung von knusprigen Fritten betragt etwa 700 g.

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

Kochen Sie keine zu fettigen Speisen.

Das Gerat kann zum Aufwérmen bereits gekochter Speisen verwendet werden. Stellen Sie die
Temperatur fir 10 Minuten auf 150 °C ein.

Wenn Sie Lebensmittel mit dem voreingestellten AIRFRY-Garprogramm luftgaren mdchten,
stellen Sie héhere Temperaturen fiir Lebensmittel ein, die schneller garen (z. B. Bacon und
Pommes frites). Stellen Sie niedrigere Temperaturen fiir Lebensmittel ein, die langsamer garen
(z. B. paniertes Hahnchen).



VOREINGESTELLTE GARPROGRAMME
Die folgende Tabelle zeigt die voreingestellten Garprogramme, die Sie auf dem Display (Q) finden.
Das Programm ist mit einer empfohlenen Gartemperatur und -zeit je nach Art der Speisen einge-
stellt. Die Kochzeit ist indikativ und héngt von der Dicke und der Menge der Lebensmittel ab. Die
Zeit und die Temperatur der voreingestellten Garprogramme kénnen ebenfalls gedndert werden.

Funktion und Stan- .

Programm | empfohlene Ver- E.rlnpfohlenes Zube- dardein- Temperatur Ze'!

9 p
hor und Standort (Zeitraum) | (Zeitraum)
wendung stellungen

PREHEAT | Dieses Programm | Setzen Sie kein Zube- | 5 min 150-450 °F | 3-6 min
ermoglicht das hér in das Innere des | 200 °C 60-230 °C
Vorheizen des Garraums ein.

Gerats.

AIRFRY Dieses Programm | - Korb (M) oder 25 min 150-450 °F | 1 Min.-1
ermdglicht das Grillrostblech (J) 200°C 60-230°C | Std.
HeiRluftfrittieren - Obere Ebene
von Lebensmitteln.

Empfohlene Le-
bensmittel: gefrore-
ne Pommes frites,
frische Kartoffeln,
Chicken Wings.

BAKE Dieses Programm | - Fettauffangschale | 30 min 150-450 °F | 1 Min.-2
ermdglicht das (L) oder Grillrost (K) | 180 °C 60-200°C | Std.
gleichmaRige Ba- | - Mittlere Ebene
cken von Kuchen.

Empfohlene Le-
bensmittel: Kuchen,
Muffins, Gebéck.

TOAST Dieses Programm | - Grillrost (K) Roststufe 4 | Fest Roststufe 1:
ermdglicht das - Obere Ebene 2,15 min
Résten von Brot. Roststufe 2:
Es kann eine Rost- 3 min
starke von 1 bis 7 Roststufe 3:
eingestellt werden. 3,40 min

Réststufe 4:
4,10 min
Roststufe 5:
4,35 min
Roststufe 6:
5min
Réststufe 7:
6 min
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Funktion und

Empfohlenes Zube-

Stan-

Temperatur

Zeit

Programm | empfohlene Ver- | ' 4 tandort dardein- (Zeitraum) | (Zeitraum)
wendung stellungen

ROAST Dieses Programm | - Fettauffangschale (L) | 1 Std. 150-400 °F | 1 Min.-1
ermdglicht das - Untere Ebene 200°C 60-200°C | Std.

Garen von rotem
Fleisch und Hahn-
chen.

Das Gargut wird
innen weich und
auflen gut durchge-
braten sein.

ROTIS Dieses Programm | - Grillspiel (N) 45 min 150-450 °F | 1 Min.-1
ermdglicht das 210°C 60-230 °C | Std.
Garen von Hahn-
chen oder anderen
Fleischsorten am
SpieR.

CAKE Dieses Programm | - Fettauffangschale | 50 min 150-400 °F | 1 Min.-2
ermdglicht das (L) oder Grillrost (K) | 140 °C 60-200 °C | Std.
gleichméRige Ba- | - Mittlere Ebene
cken von Kuchen.

BAGEL Dieses Programm | - Grillrost (K) Roststufe 4 | Fest Roststufe 1:
ermdglicht das - QObere Ebene 3,15 min
beidseitige Rosten Réststufe 2:
eines Bagels. 4 min
Es kann eine Rost- Réststufe 3:
starke von 1 his 7 4,40 min
eingestellt werden. Roststufe 4:

5,10 min
Roststufe 5:
5,35 min
Réststufe 6:
6 min
Roststufe 7:
7min

Pizza Dieses Programm | - Grillrost (K) 12 min 150-450 °F | 1 Min.-2
ermdglicht das - Mittlere Ebene 230°C 60-230°C | Std.

Garen von Pizza.
|deal zum Schmel-
zen und Uberba-
cken von Kése
und Gewiirzen und
um eine knusprige
Kruste zu erhalten.
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Programm

Funktion und
empfohlene Ver-
wendung

Empfohlenes Zube-
hor und Standort

Stan-
dardein-
stellungen

Temperatur
(Zeitraum)

Zeit
(Zeitraum)

BROIL

Mit diesem Pro-
gramm kdnnen Sie
Canapés, diinne
Fleisch-, Hihner-,
Fisch-, Wurst- und
Gemiisescheiben
zubereiten.

[deal auch zum
Bréunen der
Oberfléache von
Schmorgerichten,
gratinierten Speisen
und Desserts.

- Fettauffangschale (L)
- Mittlere Ebene

10 min
230°C

150-400 °F
60-230 °C

1 Min.-2
Std.

DEFROST

Dieses Programm
ermdglicht das
Auftauen gefrorener
Lebensmittel vor
dem Kochvorgang.

- Fettauffangschale (L)
- Mittlere Ebene

30 min
65 °C

150-400 °F
60-200 °C

1 Min.-1
Std.

PROOF

Mit diesem
Programm kénnen
bei niedrigen
Temperaturen Brot,
Pizza und Teige
aufgehen.

Ideal auch fir die
Herstellung von
Joghurt,

- Fettauffangschale

(L) oder Grillrost (K)

- Untere Ebene

1 Std.
35°C

100-180 °F
30-50 °C

30 Min.-12
Std.

DEHYDRA-
TE

Dieses Programm
ermdglicht das
gleichméaRige
Trocknen von Obst
oder Gemise ohne
es zu kochen.
Einzelheiten zum
voreingestellten
Garprogramm siehe
Abschnitt ,Funktion
DEHYDRATE".

- Grillrost (K),

Korb (M) oder
Grillrostblech (J)

- Obere Ebene

6 Std.
65°C

100-180 °F
30-80°C

30 Min.-24
Std.
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Funktion und Empfohlenes Zube- Stan-. Temperatur | Zeit

Programm | empfohlene Ver- . dardein- . .
hor und Standort (Zeitraum) | (Zeitraum)

wendung stellungen
SLOW Dieses Programm | - Fettauffangschale | 4 Std. 150-250 °F | 30 Min.-12
COOK ermdglicht das (L) oder Grillrost (K) | 120 °C 60-150 °C | Std.

langsame Garen - Untere Ebene

von Lebensmitteln | - Verwenden

bei niedrigen Tem- Sie einen flir

peraturen, den Backofen

Ideal zum Kochen geeigneten Topf,

von Suppen. den Sie auf die

Auffangschale oder
den Grillrost stellen

KEEP Dieses Programm | - Fettauffangschale | 1 Std. 140-230 °F | 30 Min.-2
WARM ermdglicht das (L) oder Grillrost (K) | 65 °C 60-110°C | Std.

Warmhalten von - Untere Ebene

Lebensmitteln auf

der angezeigten

Temperatur

jeweilige Gargut.

In der nachstehenden Tabelle finden Sie die empfohlene Menge, Garzeit und Temperatur fiir das

Mindestmen- Zeit (Min.) | Temperatur (°C) | Informationen
ge-Hochstmenge (g)
Kartoffeln und Pommes
frites
Gefrorene diinn geschnitte- | 600-700 15-20 200
ne Pommes frites
Gefrorene dick geschnitte- | 600-700 20-25 200
ne Pommes frites
Kartoffelgratin 800-1000 25-30 200
Fleisch und Gefliigel
Steak 500-800 10-15 180
Schweinerippchen 500-800 10-15 180
Hamburger 400-800 10-15 180
Fleischrouladen 400-800 13-15 200
Hihnerkeulen 400-800 25-30 180
Hahnchenbrust 400-800 15-20 180
Huhn 500-1000 30-40 200
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Mindestmen- Zeit (Min.) | Temperatur (°C) | Informationen
ge-Hochstmenge (g)

Snack

Frihlingsrollen 500-800 8-10 200 Verwenden Sie
vorgekochte
Produkte.

Gefrorene Chicken 500-1000 6-10 200 Verwenden Sie

Nuggets vorgekochte
Produkte.

Gefrorene Fischstabchen | 500-800 6-10 200 Verwenden Sie
vorgekochte
Produkte.

Panierte Tiefkiihlkost

Késesnacks 500-800 8-10 180 Verwenden Sie
vorgekochte
Produkte.

Gefiilltes Gemiise 400-800 10 160

Gebackene Lebensmittel

Kuchen/Torte 800 20-25 160 Verwenden Sie
ein Backblech.

Quiche 800 20-22 180 Verwenden Sie
ein Backblech
oder eine Auf-
laufform.

Muffins 800 15-18 200 Verwenden Sie
ein Backblech.

Siife Snacks 800 20 160 Verwenden Sie
ein Backblech
oder eine Auf-
laufform.

Trocknung von Lebens-

mitteln

Obst, Gemiise, Fleisch, 500-700 6-12 80 Verwenden Sie

Fisch, Brot Stunden den mitgeliefer-

ten Grillrost (K).
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DEHYDRATE-Funktion
Die DEHYDRATE-Funktion erméglicht das effektive Trocknen von Lebensmitteln fiir eine optimale
Konservierung. Die heile Luft zirkuliert frei im Gerat, so dass die Lebensmittel gleichm&Rig und mit
minimalem Verlust an gesunden Vitaminen trocknen.
Die nachstehende Tabelle zeigt die empfohlenen Zubereitungsmethoden, Trocknungszeiten und
-temperaturen flir verschiedene Arten von Lebensmitteln:

Vorbereitung Beliiftungsge- | Temperatur | Zeit
schwindigkeit
Krauter und Gewiirze
Basilikum Mit kaltem Wasser | Niedrig 100-115°F | 3-6 Std.
Schnittlauch abspilen. 37-46 °C Bis die Stiele tro-
Koriander Trockentupfen. cken sind und die
Dill Blétter anfangen zu
Minze brockeln.
Oregano
Petersilie
Rosmarin
Salbei
Thymian
Knoblauch Die Haut von den Hoch 100-115°F | 6-12 Std.
Knoblauchzehen 37-46 °C
entfernen.
Die Zehen in zwei
Halften teilen.
Ingwerwurzel Die Schale entfer- | Niedrig 100-115°F | 2-6 Std.
nen. 37-46 °C
Reiben oder in feine
Scheiben schneiden.
Obst
Apfel Die Schale und den | Niedrig 135 °F 4-10 Std.
Kern entfernen. 57°C
Aprikosen Abwaschen. Hoch 135 °F 6-12 Std.
Bananen Die Schale und den 57°C
Feigen Kern, Kdrner oder
Mango Kerne entfernen.
Melone In feine Scheiben
Nektarinen schneiden.
Ananas
Birnen
Pflaumen
Blaubeeren In kochendes Hoch 135 °F 10-18 Std.
Wasser tauchen, 57°C
um die Schale zu
verbrennen.
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Vorbereitung Beliiftungsge- | Temperatur | Zeit
schwindigkeit
Kirschen Abwaschen. Hoch 135 °F 12-24 Std.
Entfernen Sie die 57°C
Kerne.
Zitrusfriichte Abwaschen. Niedrig 135 °F 2-12 Std.
In feine Scheiben 57°C
schneiden.
Weintrauben Abwaschen. Hoch 135 °F 10-36 Std.
57°C
Gemiise
Bohnen Abwaschen. Hoch 130-145 °F | 6-12 Std.
Brokkoli Die Schale und 54-62 °C
Blumenkohl eventuelle Kerne
Pilze entfernen.
Paprika
Zwiebeln
Kiirbis
Tomaten
Mais Abwaschen. Hoch 130-145 °F | 6-12 Std.
Erbsen Die Schale und 54-62 °C
Kartoffeln eventuelle Kerne
entfernen.
Brlihen.
In gleiche Stiicke
oder Scheiben
schneiden.
Den Mais vom
Kolben losen.
Erbsen kdnnen ganz
gelassen werden.
Rote Bete Dampfen, bis sie Hoch 130-145 °F | 3-10 Std.
weich ist. 54-62 °C
Die Schale entfer-
nen.
In feine Scheiben
schneiden.
Griines Blattgemiise Abwaschen. Niedrig 130-145°F | 3-6 Std.
(Wirsing, Spinat) Gut trocknen. 54-62 °C
Entfernen Sie den
Stiel.
Schneiden Sie die
Blatter bei Bedarf in
kleine Stlicke.
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Vorbereitung Beliiftungsge- | Temperatur | Zeit
schwindigkeit

Fleisch

Schweinefleisch Fett und Knorpel Hoch 160 °F 4-15 Std.
Rindfleisch entfernen. 71°C
In gleichmaRige
Streifen schneiden.
Falls gewiinscht,
marinieren.
Wischen Sie
tiberschiissiges

Ol wahrend des
Trocknens ab.

Fisch

Magerer Fisch In gleichmaRige Hoch 130-140 °F | Bis er steif und
Streifen schneiden. 54-60 °C trocken ist.
Falls gewiinscht,
marinieren.

Der Timer kann bis zu 36 Stunden eingestellt werden. Wenn das Trocknen langer dauert, program-
mieren Sie das Geréat nach Ablauf der eingestellten Zeit neu.

Automatische Ausschalten
Dieses Gerat ist mit einer Zeitschaltuhr ausgestattet. Wenn der Timer 0" erreicht, ertont ein Signal-
ton und nach 5 Minuten Betriebsstillstand schaltet sich das Gerat automatisch aus.

Speicher- und Ricksetzfunktionen
Die Speicher- und Riicksetzfunktionen ermdglichen es dem Gerat, die Parameter von voreinge-
stellten Garprogrammen zu speichern oder zuriickzusetzen.

1

Zum Speichern von Parametern:

Drehen Sie den Knopf FUNCTION (R). Wahlen Sie ein voreingestelltes Garprogramm. Drlicken
Sie den Knopf FUNCTION (R), um die Auswahl zu bestatigen (Abb. 11). Das gewahlte Garpro-
gramm leuchtet auf dem Display auf.

Driicken Sie den TEMP/TIME-Knopf (S) einmal und drehen Sie ihn dann, um die Gartemperatur
einzustellen (Abb. 12).

Driicken Sie den TEMP/TIME-Knopf (S) ein zweites Mal und drehen Sie ihn dann, um die Gar-
zeit einzustellen.

Halten Sie den FUNCTION-Knopf (R) 5 Sekunden lang gedriickt, bis das Gerat piept. Das Geréat
speichert die gewahlten Parameter fiir das gewahlte Garprogramm.

Zum Zurlcksetzen der Parameter:

Drehen Sie den Knopf FUNCTION (R). Wahlen Sie ein voreingestelltes Garprogramm.

Halten Sie den FUNCTION-Knopf (R) 5 Sekunden lang gedriickt, bis das Gerat piept. Das Gerét
setzt alle gespeicherten Parameter zurtick.
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REINIGUNG UND WARTUNG

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

A Achtung

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

&Achtung!

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

Achtung!

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

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

Reinigung des Gerétes

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

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

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

- Ziehen Sie das Kriimelfach heraus (G) (Abb. 23). Leeren und reinigen Sie das Kriimelfach (G)
von Essensresten und Krimeln.

Reinigung des Zubehors

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

- Um Lebensmittelreste aufzuweichen, konnen Sie die Zubehorteile in heiRes Wasser tauchen.
Einige Tropfen Splimittel dazu geben. 10 Minuten wirken lassen. Reinigen und trocknen.

WAS TUN, WENN ES PROBLEME GIBT

Probleme Magliche Ursachen Lésungen
Das Gerat funktioniert | Der Stecker ist nicht in die Stecken Sie den Stecker in die Steckdose,
nicht. Steckdose gesteckt. die geerdet sein muss.
Die Zeitschaltuhr wurde nicht Stellen Sie die gewiinschte Garzeit ein.
eingestellt. Befolgen Sie die Anweisungen im Abschnitt
,Garen im Backofen".
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Die Liftungsanlage
bleibt nach dem Gar-
vorgang eingeschaltet.

Das Gerat muss abkiihlen.

Warten Sie, bis sich die Liiftungsanlage
abschaltet.

Die Zutaten sind nicht
bereit.

Die Menge der Zutaten ist zu
groR.

Geben Sie eine kleinere Menge an Zutaten
ein. Eine kleinere Menge gart gleichmafi-
ger.

Die eingestellte Temperatur ist
Zu niedrig.

Stellen Sie eine héhere Gartemperatur ein.
Befolgen Sie die Anweisungen im Abschnitt
,Garen im Backofen".

Die eingestellte Garzeit ist zu
kurz.

Stellen Sie eine langere Garzeit ein.
Befolgen Sie die Anweisungen im Abschnitt
,Garen im Backofen".

Die Zutaten wurden
nicht gleichmaRig
gekocht.

Manche Zutaten miissen
wahrend des Kochens mehrmals
umgertihrt werden.

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

Die Zutaten sind nicht
knusprig.

Einige Zutaten bendtigen groRe-
re Mengen an Ol.

Etwas mehr Ol hinzugeben.

Sie verwenden Snacks, die nach
traditionellen Methoden zuberei-
tet werden miissen.

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

Aus dem Gerat fliet
weiler Rauch heraus.

Es werden fettere Zutaten
zubereitet.

Beim Frittieren fetthaltigerer Zutaten setzt
sich mehr Ol auf den Zubehorteilen ab.
Das Ol erzeugt beim Kochen mehr weilen
Rauch als normal. Dies hat keinen Einfluss
auf die Zubereitung der Zutaten oder auf
das Gerét.

Auf den Zubehorteilen befinden
sich Fettreste, die vom vorhe-
rigen Kochen (ibrig geblieben
sind.

Der weife Rauch wird durch die Erhitzung
des Fetts oder Ols auf den Zubehorteilen

verursacht. Reinigen Sie die Zubehdrteile
griindlich nach dem Gebrauch.

Frische Kartoffeln, in
Stébchen geschnitten,
werden nicht gleichma-
Rig gebraten.

Die verwendete Kartoffelsorte ist
nicht zum Frittieren geeignet.

Verwenden Sie frische Kartoffeln und
achten Sie darauf, dass Sie sie wahrend
des Kochens wenden.

Vor dem Frittieren, die Kartoffeln
waschen und trocknen.

Die Kartoffeln absplilen und die Starke,
die sich an der Oberflache der Kartoffeln
abgesetzt hat, entfernen.

Frische, in Stabchen
geschnittene Kartoffeln
sind nicht mehr knus-
prig, sobald sie aus der
Fritteuse kommen.

Die Knusprigkeit der Pommes
Frites hangt von der Wasser-
menge in den Kartoffeln und der
Olmenge in der Fritteuse ab.

Achten Sie darauf, dass das Wasser von
der AuBenseite der Kartoffeln gut abge-
trocknet ist, bevor Sie das Ol hinzufiigen.

Schneiden Sie die Kartoffeln in kleine
Stabchen, damit sie besonders knusprig
werden.

Etwas mehr Ol hinzugeben.
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AUSSERBETRIEBSETZUNG

Wenn das Gerat auler Betrieb genommen wird, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Im
Falle einer Verschrottung miissen die verschiedenen beim Bau des Gerats verwendeten Materia-

lien entsprechend ihrer Zusammensetzung und den im Verwendungsland geltenden gesetzlichen
Bestimmungen getrennt und entsorgt werden.
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A PROPOSITO DE ESTE MANUAL

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

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

A Peligro para los nifios

A Advertencia relativa a quemaduras
A Peligro dehido a electricidad
Atencion - dafios materiales

A Peligro de dafios debidos a otras causas

USO PREVISTO

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

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

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

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

ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES ANTES DEL USO.

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

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

- en las granjas

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

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

+ Se recomienda conservar el embalaje original, ya que la asistencia gratuita no
concierne los dafios causados por un embalaje no adecuado del producto al
momento del envio a un Centro de Servicio Autorizado.

86




* Para evitar comprometer la seguridad del aparato, utilice s6lo repuestos origina-
les y accesorios autorizados por el fabricante.

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

A Peligro para los nifios

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

* Los nifios no deben jugar con el aparato.

* Las operaciones de limpieza y mantenimiento por el usuario no deben ser efec-
tuadas por los nifios, a menos que sean mayores de 8 afios y estén vigilados.

+ Mantenga siempre el aparato y el cable de alimentacién fuera del alcance de los
nifos menores de 8 afios.

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

+ Coloque el aparato de manera que los nifios no puedan llegar a las partes ca-
lientes.

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

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

& Advertencia relativa a quemaduras

+ Desconecte el aparato de la toma de corriente y espere a que las partes calientes
se enfrien antes de realizar cualquier operacion de limpieza y mantenimiento.

* El compartimento de coccién, el cajon recoge-migas, los accesorios y las partes
metélicas internas del aparato pueden calentarse mucho durante el uso. Man-
tenga las manos y el rostro alejados de las partes calientes del aparato.

+ No toque el compartimento de coccion, el cajon recoge-migas, los accesorios ni
las partes metélicas internas del aparato durante el funcionamiento del mismo
0 en los minutos que siguen su apagado. Espere a que las partes calientes se
enfrien.

+ Utilice agarraderas o pafios de cocina para quitar el cajon recoge-migas o los
accesorios.

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

+ Durante la coccion, puede salir vapor caliente del compartimento de coccion del
aparato. Mantenga las manos y el rostro alejados del compartimento de coccién.
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* No llene la bandeja con aceite. Peligro de incendio.

+ Al abrir la puerta, o al retirar los accesorios del compartimento de coccion, tam-
bién salen aire caliente y vapor. Mantenga las manos y el rostro alejados del
compartimento de coccion.

. iCuidado! Superficie caliente.

A Peligro debido a electricidad

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

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

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

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

* No cologue nunca las partes bajo tension en contacto con el agua: riesgo de
cortocircuito y/o choque eléctrico.

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

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

* Desconecte el aparato de la toma de corriente y espere a que las partes calien-
tes se enfrien antes de realizar cualquier operacion de limpieza y mantenimien-
to.

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

+ No utilice el aparato con las manos mojadas o los pies descalzos.

+ Sino lo utiliza, aunque sea por un corto periodo de tiempo, apague el aparato y
desconecte siempre la clavija de alimentacién de la toma eléctrica.

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

A Atencion - dafios materiales

* No introduzca una cantidad excesiva de alimentos para cocinar. Peligro de in-
cendio y/o electrocucién.

* No inserte utensilios, objetos metalicos, papel de aluminio o materiales inflama-
bles (por ejemplo, carton, pléstico) en los accesorios 0 en el compartimento de
coccion. Peligro de incendio y/o electrocucion.

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

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

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

* No coloque el aparato o el cable de alimentacion en proximidad o encima de
hornillos eléctricos o fuegos de gas calientes, o cerca de un horno de microon-
das o de un horno eléctrico.
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+ Desenrolle completamente el cable antes del uso.

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

+ Si el aparato emite humo durante el funcionamiento, desconecte de inmediato el
aparato de la toma de corriente. Pdngase en contacto con el centro de asisten-
cia técnica autorizado mas cercano para gestionar el problema.

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

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

* Introduzca los ingredientes siempre y so6lo en los accesorios en dotacion, para
evitar el contacto de los alimentos con las resistencias eléctricas.

« Compruebe siempre que los accesorios estén colocados correctamente en el
compartimento de coccidn antes de poner en marcha el aparato.

+ Nunca utilice el aparato sin introducir por lo menos uno de los accesorios en el
compartimento de coccidn.

+ No utilice utensilios metalicos para sacar los alimentos de los accesorios.

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

* Nunca coloque objetos encima del aparato.

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

+ No haga funcionar el aparato vacio.

+ No utilice el aparato al aire libre.

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

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

A Peligro de dafios debidos a otras causas

+ Limpie el cajon recoge-migas de cualquier residuo de comida o migas después
de cada uso.

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

+ Para levantar el aparato, agarrelo por el cuerpo.

* No mueva el aparato sin retirar previamente los alimentos de los accesorios.

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

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

+ El aparato no se debe utilizar si se ha caido o si hay dafios visibles. No utilice
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el aparato si el cable de alimentacion o la clavija estan dafiados, o si el aparato
esta defectuoso. Todas las reparaciones, incluso la sustitucion del cable de ali-
mentacion, deben ser efectuadas exclusivamente por un centro de servicio o por
técnicos autorizados, para prevenir cualquier riesgo.
E Para la correcta eliminacion del producto segun la Directiva Europea 2012/19/
== EU se ruega leer la hoja especifica anexa al producto.

* GUARDE SIEMPRE ESTAS INSTRUCCIONES.
DESCRIPCION DEL APARATO

A - Cuerpo del aparato F - Toma de aire

B - Puerta G - Cajon recoge-migas

C-Asa H - Soporte motorizado izquierdo
D - Cable de alimentacion | - Soporte derecho

E - Compartimento de coccién

DESCRIPCION DE LOS ACCESORIOS (FIG. 1)

J - Bandeja de rejilla N - Brocheta con horquillas para asador
K - Rejilla O - Accesorio de extraccion

L - Bandeja P - Tornillos de bloqueo (x2)

M- Cesta

DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL (FIG. 2)

Q - Pantalla T - Boton de ENCENDIDO/INICIO/PAUSA (POWER/
R - Selector FUNCION (FUNCTION) START/PAUSE) con testigo luminoso
S - Selector  TEMPERATURA/TIEMPO U - Botén REVOLVER/°F-°C (SHAKE/°F-°C)
(TEMP/TIME) V - Boton de activacion de la ventilacion y de la luz
interior

Datos de identificacion

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

« constructor y marca CE

+ modelo [Mod.]

+ n° de matricula [SN]

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

+ potencia eléctrica absorbida [W]

* nUmero verde asistencia

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

1 Quite todo el material de embalaje y controle que todos los componentes estén presentes.
2 Coloque el aparato sobre una superficie plana, estable y resistente a altas temperaturas.
iAtencion!
Coloque el aparato por lo menos a una distancia de 10 cm de paredes, muebles u otros
aparatos.

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

3 Desenrolle completamente el cable de alimentacion.

Antes de utilizar el aparato por primera vez, lave las piezas desmontables que entran en
contacto con los alimentos.

A iAtencion!
Nunca sumerja el aparato, la clavija y el cable eléctrico en agua u otros liquidos.
4 Lave el cajon recoge-migas (G) y los accesorios. Utilice un detergente comin para vajilla y una
esponja suave, no abrasiva. Seque bien.

Configuracion de la unidad de medida

El aparato permite elegir la unidad de medida de la temperatura entre °F y °C. La unidad de me-

dida en °C esta activada por defecto.

- Introduzca la clavija en la toma de corriente (Fig. 3).

- Pulse el botén de POWER/START/PAUSE (T) para encender el aparato (Fig. 4). El testigo del
botén de POWER/START/PAUSE (T) se enciende.

- Presione y mantenga presionado el boton SHAKE/°F-°C (U) (Fig. 5) durante 2 segundos. El
aparato modificara la unidad de medida por defecto.

Repita el procedimiento para cambiar la configuracion.

INSTRUCCIONES DE USO

Antes de la coccion

La primera vez que usa el producto, puede ocurrir que el aparato emita un ligero olor y
un poco de humo: este es un fendmeno perfectamente normal porque algunas partes han
sido ligeramente lubricadas, al poco tiempo el fendmeno desaparecera. Esto no afectara de
ninguna forma el funcionamiento del aparato.
A jAtencion!
Peligro de rotura del cristal de la puerta. No vierta agua u otros liquidos sobre el cristal de la
puerta cuando esta caliente.
No coloque objetos en la puerta del aparato cuando esta abierta.

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

Antes de cocinar los alimentos, retire siempre cualquier contenedor o embalaje (por ejem-
plo, botellas, cajas).
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- Inserte el cajon recoge-migas (G) en el compartimento correspondiente (Fig. 6). Verifique que
la insercion es correcta.

Horneado

1 Coloque los alimentos que desea cocinar en el accesorio elegido.

- Para elegir el accesorio mas adecuado en funcién de los alimentos que se van a cocinar, con-
sulte el parrafo "Programas de coccion preestablecidos". Es posible introducir en el comparti-
mento de coccién mas de un accesorio al mismo tiempo, para cocinar una mayor cantidad de
alimentos (Fig. 7).

No sobrecargue los accesorios con una cantidad excesiva de alimentos. Siga las indicacio-

nes sobre las cantidades maximas indicadas en el parrafo "Programas de coccion prees-

tablecidos".

A iAtencion!
Nunca ponga ingredientes liquidos en la bandeja. Si es necesario para cocinar, afiada pe-
quefas dosis de liquido. Compruebe siempre que el liquido ha sido absorbido por los ingre-
dientes sélidos antes de afiadir més.

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

- Si utiliza la rejilla o la bandeja de rejilla para cocinar los alimentos, inserte también la bandeja
en el nivel mas bajo del compartimento de coccioén para recoger las grasas. Para evitar humo,
malos olores e incrustaciones, vierta un poco de agua en la bandeja.

2 Abra la puerta (B) (Fig. 8).

3 Introduzca el accesorio elegido en el compartimento de coccion (E) (Fig. 9).

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

4 Cierre la puerta (B) (Fig. 10).

5 Introduzca la clavija en la toma de corriente (Fig. 3).

6 Pulse el botén de POWER/START/PAUSE (T) para encender el aparato (Fig. 4). El testigo
luminoso del boton POWER/START/PAUSE (T) empieza a parpadear.

7 Gire el selector FUNCTION (R). Seleccione un programa de coccion preestablecido, segun
los alimentos que va a cocinar (consulte el parrafo «Programas de coccién preestablecidos”
para obtener los detalles de los programas). Pulse el selector FUNCTION (R) para confirmar la
seleccion (Fig. 11). El programa de coccion elegido se iluminara en la pantalla.

Cada programa preestablecido tiene un tiempo de coccion predeterminado, pero se puede confi-

gurar manualmente la temperatura y el tiempo de coccion:

- Pulse el selector TEMP/TIME (S) una vez. La palabra TIME empieza a parpadear. Gire el se-
lector TEMP/TIME (S) para ajustar el tiempo de coccién (Fig. 12).

- Vuelva a pulsar el selector TEMP/TIME (S) por segunda vez. La palabra TEMP empieza a
parpadear. Gire el selector TEMP/TIME (S) para ajustar la temperatura de coccion.

- Pulse el selector TEMP/TIME (S) por Ultima vez para confirmar la seleccién.

8 Presione el boton POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4). El aparato empieza a cocer los alimen-
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tos. El indicador del boton POWER/START/PAUSE (T) se enciende de forma fija.

Durante la coccion, en la pantalla (Q) se alternan el tiempo, que disminuye, y la temperatura

seleccionada.

- Sila ventilacion no esta activa, se puede activar durante el proceso de coccion. Pulse el boton
de activacién de la ventilacién y de la luz interior (V) (Fig. 13). Vuelva a pulsar el botén para
desactivar la ventilacion.

La ventilacion se activa automaticamente si se ha seleccionado el programa de coccion
preestablecido DEHYDRATE, AIRFRY o ROTISSERIE.

- Paraencender la luz interior durante el proceso de coccion, presione y mantenga presionado el
botén de activacion de la ventilacion y de la luz interior (V) (Fig. 13) durante 2 segundos. Vuelva
a presionar y mantener presionado el boton para apagar la luz interior.
- El aparato se puede poner en pausa durante el funcionamiento, por ejemplo para revolver los
ingredientes durante el proceso de coccion:
- Presione el boton POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4). El aparato interrumpe el proceso de
coccion.
- Abrala puerta (B) (Fig. 8).
iAtencion!
Agarre siempre el asa para abrir la puerta del aparato.
- Retire el accesorio elegido del compartimento de coccidn (E) (Fig. 14).
& jAtencion!
Al abrir la puerta, o al retirar los accesorios del compartimento de coccidn, también salen
aire caliente y vapor. Mantenga las manos y el rostro alejados del compartimento de coccidn.

El compartimento de coccidn, el cajén recoge-migas, los accesorios y las partes metélicas
internas del aparato pueden calentarse mucho durante el uso. Mantenga las manos vy el
rostro alejados de las partes calientes del aparato.

Utilice agarraderas o pafios de cocina para quitar el cajon recoge-migas o los accesorios.

Mezcle los ingredientes.
- Introduzca el accesorio elegido en el compartimento de coccién (E) (Fig. 9).
- Cierre la puerta (B) (Fig. 10).
- Presione el botén POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4). El aparato reanuda el proceso de coccion.
Funcién SHAKE
El aparato esta equipado con la funcién SHAKE, que permite activar una sefial sonora para sugerir
al usuario que mezcle los ingredientes cuando el aparato haya alcanzado la mitad del tiempo total
de coccion.

Active la funcion SHAKE antes de iniciar el proceso de coccion.

No es posible activar la funcion SHAKE si se ha seleccionado el programa de coccion pre-

establecido TOAST, PREHEAT o BAGEL.

- Presione el boton SHAKE/°F-°C (U) (Fig. 5). La funcion SHAKE se activa.

- Ala mitad del tiempo de coccidn, el aparato emitira un pitido y la inscripcion "SHAKE" parpa-
deara en la pantalla (Q). El aparato repetira esta accion cada 60 segundos, hasta que el usuario
abra la puerta del aparato o pulse de nuevo el boton SHAKE/°F-°C (U).
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Uso del asador (N)

1

»

Coloque una de las horquillas en la brocheta del asador. Aseglrese que las dos puntas de
la horquilla estén orientadas hacia el interior. Enrosque el tornillo de bloqueo (P) para fijar la
horquilla a la brocheta (Fig. 15).

Ate la carne que se va a cocer con cordel y ensartela en la horquilla en la brocheta. Asegurese
de que la carne esté bien centrada.

Introduzca la otra horquilla en la brocheta. Asegurese que las dos puntas de la horquilla estén
orientadas hacia el interior. Enrosque el tornillo de bloqueo (P) para fijar la horquilla a la broche-
ta (Fig. 15).

Si es necesario, desenrosque ligeramente los tornillos de bloqueo para centrar bien la carne en
la brocheta. Vuelva a apretar los tornillos de bloqueo.

Introduzca un extremo de la brocheta en el alojamiento situado en correspondencia con el
soporte motorizado izquierdo (H) (Fig. 16).

Introduzca el extremo opuesto en el alojamiento situado en el soporte derecho (1) (Fig. 17).
Proceda con la coccién de los alimentos como se describe en el parrafo “Coccion al horno”.

Al final de la coccion, utilice el accesorio de extraccion (O) para retirar la brocheta del compar-
timento de coccion (E) (Fig. 18).

Uso de la cesta (M)

1

2

~No o~ W

Desenrosque los tornillos de bloqueo (P) del asador. Retire las horquillas de la brocheta del
asador (N) (Fig. 19).

Introduzca la cesta (M) en la brocheta del asador (N). Enrosque los tornillos de bloqueo (P) en
los dos extremos de la cesta (M) para fijar la cesta a la brocheta (Fig. 20).

Levante el gancho para abrir la cesta (Fig. 21).

Coloque los alimentos en la cesta (Fig. 22).

Cierre el gancho de la cesta (Fig. 21).

Proceda con la coccion de los alimentos como se describe en el parrafo “Coccién al horno”.

Al final de la coccion, utilice el accesorio de extraccién (O) para retirar la brocheta del compar-
timento de coccion (E) (Fig. 25).

Después de la coccidn

1
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Al terminar la coccion, el aparato emite un pitido y se apaga al cabo de 5 minutos. Si los
ingredientes no estan listos, vuelva simplemente a introducir la cesta en el compartimento de
coccién y programe el temporizador para unos minutos mas.
También puede detener manualmente el proceso de coccién. Pulse y mantenga pulsado el bo-
ton POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4) durante 3 segundos. El aparato interrumpe el proceso
de coccion.
Desconecte la clavija de la toma de corriente.
Abra la puerta (B) (Fig. 8).

iAtencion!

Agarre siempre el asa para abrir la puerta del aparato.



4 Retire el accesorio elegido del compartimento de coccion (E) (Fig. 14).
& iAtencion!

Al abrir la puerta, o al retirar los accesorios del compartimento de coccidn, también salen
aire caliente y vapor. Mantenga las manos y el rostro alejados del compartimento de coccidn.
Utilice agarraderas o pafios de cocina para quitar el cajon recoge-migas o los accesorios.

No toque el compartimento de coccion, el cajén recoge-migas, los accesorios ni las partes
metalicas internas del aparato durante el funcionamiento del mismo o en los minutos que
siguen su apagado. Espere a que las partes calientes se enfrien.

5 Vierta los alimentos en un plato. Sirva en la mesa.

iAtencion!

No utilice utensilios metalicos para sacar los alimentos de los accesorios.

6 Extraiga el cajon recoge-migas (G) (Fig. 23). Vacie y limpie el cajon recoge-migas (G) de cual-

quier residuo de comida o migas.

CONSEJOS DE PREPARACION

Precalentar el aparato antes de cocinar los alimentos optimiza el resultado final.

Los ingredientes mas pequefios necesitan un tiempo de coccion un poco mas corto con respec-
to a los ingredientes mas grandes.

Una cantidad mayor de ingredientes necesita un tiempo de preparacién un poco mas largo,
mientras que una cantidad menor un tiempo un poco mas corto.

Afiadir los ingredientes mas pequefios a medio cocer optimiza el resultado final y contribuye a
una coccién uniforme.

Para obtener un resultado crujiente, afiada una cuchara de aceite a las patatas frescas o con-
geladas (Fig. 24).

La cantidad ideal para preparar unas patatas crujientes es de 700 g aproximadamente.

Utilice masas ya listas para preparar aperitivos rellenos facil y rapidamente. Las masas ya
preparadas, ademas, se cuecen mas rapidamente que las caseras.

No cocine alimentos demasiado grasos.

Puede utilizar el aparato para recalentar alimentos ya cocinados. Ajuste la temperatura a 150°C
durante un tiempo de 10 minutos.

Para freir con aire los alimentos a través del programa de coccidn preestablecido AIRFRY,
programe temperaturas mas altas para los alimentos que se cocinan mas rapido (por ejemplo,
tocino y patatas fritas). Programe temperaturas mas bajas para los alimentos que se cocinan
mas lentamente (por ejemplo, pollo empanado).

95

ES



S3

Programas de coccioén preestablecidos
La tabla siguiente muestra los programas de coccion preestablecidos presentes en la pantalla (Q).
El programa esta configurado con una temperatura y un tiempo de coccion recomendados en
funcién del tipo de alimento. El tiempo de coccion es aproximativo ya que también depende del
espesor y de la cantidad de ingredientes utilizados. Es posible cambiar el tiempo y la temperatura
de los programas de coccidn preestablecidos.

Funcié Accesorios y Configu- ) .
Proarama uncién y uso osicion reco- racion bor Temperatura | Tiempo (inter-
g p p
recomendado (rango) valo)
mendados defecto
PREHEAT Este programa | No introduzca 5min 150-450°F | 3-6 min
permite preca- | ningln accesorio | 200°C 60-230°C
lentar el aparato. | en el interior del
compartimento de
coccion.
AIRFRY Este programa | - Cesta (M) o 25 min 150-450°F 1min-1h
permite freir los bandeja de 200°C 60-230°C
alimentos con rejila (J)
aire. - Nivel superior
Alimentos
recomendados:
patatas fritas
congeladas,
patatas frescas,
alitas de pollo.
BAKE Este programa | - Bandeja (L)o | 30 min 150-450°F 1min-2h
permite hornear rejilla (K) 180°C 60-200°C
los dulces de - Nivel central
manera unifor-
me.
Alimentos
recomendados:
dulces, magdale-
nas, pasteles.
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. Accesorios y Configu- ) .
Funcion y uso - ol Temperatura | Tiempo (inter-
Programa posicion reco- racion por
recomendado (rango) valo)
mendados defecto
TOAST Este programa | - Rejilla (K) Nivel 4 de | Fija Nivel 1 de tosta-
permite tostar el | - Nivel superior | tostado do: 2,15 min
pan. Nivel 2 de tosta-
Se puede do: 3 min
programar un Nivel 3 de tosta-
nivel de tostado do: 3,40 min
dela7. Nivel 4 de tosta-
do: 4,10 min
Nivel 5 de tosta-
do: 4,35 min
Nivel 6 de tosta-
do: 5min
Nivel 7 de tosta-
do: 6 min
ROAST Este programa | - Bandeja (L) 1h 150-400°F | 1 min-1h
permite cocinar | - Nivel inferior 200°C 60-200°C
came roja y
pollo.
Los alimentos
quedaran blan-
dos por dentro y
bien cocinados
por fuera.
ROTIS Este programa | - Asador (N) 45 min 150-450°F | 1 min-1h
permite cocinar 210°C 60-230°C
pollo u otros
tipos de carne
en el asador.
CAKE Este programa | - Bandeja (L)o | 50 min 150-400°F | 1 min-2h
permite hornear rejilla (K) 140°C 60-200°C
|os dulces de - Nivel central

manera unifor-
me.
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descongelar los

alimentos conge-

lados antes de
cocinar.

o Accesorios y Configu- . .
Funcién y uso . . Temperatura | Tiempo (inter-
Programa posicion reco- racion por
recomendado (rango) valo)
mendados defecto
BAGEL Este programa | - Rejilla (K) Nivel 4 de | Fija Nivel 1 de tosta-
permite tostar - Nivel superior | tostado do: 3,15 min
ambos lados de Nivel 2 de tosta-
un bagel. do: 4 min
Se puede Nivel 3 de tosta-
programar un do: 4,40 min
nivel de tostado Nivel 4 de tosta-
delav. do: 5,10 min
Nivel 5 de tosta-
do: 5,35 min
Nivel 6 de tosta-
do: 6 min
Nivel 7 de tosta-
do: 7 min
PIZZA Este programa | - Rejilla (K) 12 min 150-450°F | 1 min-2h
permite cocinar | - Nivel central 230°C 60-230°C
la pizza.
Ideal para
derretiry dorar
el queso y los
condimentos y
mantener cru-
jiente la corteza.
BROIL Este programa | - Bandeja (L) 10 min 150-400°F 1min-2h
permite hornear | - Nivel central 230°C 60-230°C
canapés,
rebanadas finas
de carne, pollo,
pescado, salchi-
chas y verduras.
Ideal también
para dorar la
superficie de
guisos, alimen-
tos gratinados y
dulces.
DEFROST | Este progra- - Bandeja (L) 30 min 150-400°F | 1 min-1h
ma permite - Nivel central 65°C 60-200°C
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. Accesorios y Configu- ) .
Funcion y uso - ol Temperatura | Tiempo (inter-
Programa posicion reco- racion por
recomendado (rango) valo)
mendados defecto
PROOF Este programa |- Bandeja(L)o | 1h 100-180°F | 30 min-12h
permite hacer rejilla (K) 35°C 30-50°C
fermentarpan, | - Nivel inferior
pizza y masas,
gracias a las
bajas tempera-
turas.
También es ideal
para preparar
yogur.
DEHYDRATE | Este progra- - Rejilla (K), 6h 100-180°F | 30 min-24 h
ma permite cesta (M) o 65°C 30-80°C
deshidratar bandeja de
uniformemente rejilla (J)
frutas o verduras | - Nivel superior
sin cocinarlas.
Consulte el
parrafo "Funcion
DEHYDRATE"
para obtener
los detalles del
programa de
coccion preesta-
blecido.
SLOW COOK | Este programa | - Bandeja(L)o | 4h 150-250°F | 30 min-12 h
permite cocinar rejilla (K) 120°C 60-150°C
los alimentos - Nivel inferior
durante mucho | - Utilice un
tiempo a bajas recipiente
temperaturas. adecuado
Ideal para para cocinar
cocinar guisos y en el homno y
sopas. coloquelo en la
bandeja 0 en la
rejilla
KEEP WARM | Este programa |- Bandeja(L)o | 1h 140-230°F | 30 min-2 h
permite mante- rejilla (K) 65°C 60-110°C
ner los alimentos | - Nivel inferior

calientes a la
temperatura
indicada
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La siguiente tabla muestra la cantidad, el tiempo de coccion y la temperatura recomendados en
funcién de los alimentos que se van a cocinar.

Cantidad Tiempo (min) | Temperatura (°C) | Informacion
min-max (g)

Patatas y patatas fritas

Patatas fritas congela- | 600-700 15-20 200

das cortadas finas

Patatas fritas congela- | 600-700 20-25 200

das cortadas gruesas

Patatas gratinadas 800-1000 25-30 200

Carne y aves de corral

Bistec 500-800 10-15 180

Chuletas de cerdo 500-800 10-15 180

Hamburguesas 400-800 10-15 180

Rollitos de salchicha 400-800 13-15 200

Muslos de pollo 400-800 25-30 180

Pechuga de pollo 400-800 15-20 180

Pollo 500-1000 30-40 200

Aperitivos

Rollitos primavera 500-800 8-10 200 Utilice productos
precocinados.

Nuggets de pollo con- 500-1000 6-10 200 Utilice productos

gelados precocinados.

Palitos de pescado 500-800 6-10 200 Utilice productos

congelados precocinados.

Alimentos empanados

congelados

Aperitivos con queso 500-800 8-10 180 Utilice productos
precocinados.

Verduras rellenas 400-800 10 160

Alimentos para

hornear

Tartas 800 20-25 160 Utilice una bandeja
para hornear.

Quiche 800 20-22 180 Use una bandeja

para hornear o una
fuente de horno.
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Cantidad Tiempo (min) | Temperatura (°C) | Informacion
min-max (g)
Magdalenas 800 15-18 200 Utilice una bandeja
para hornear.
Snacks dulces 800 20 160 Use una bandeja
para hornear o una
fuente de horno.
Secado de alimentos
Frutas, verduras, carme, | 500-700 6-12 horas 80 Utilice la rejilla (K)
pescado, pan en dotacion.

Funcién DEHYDRATE
La funcion DEHYDRATE permite secar los alimentos de forma eficaz para una conservacion 6p-
tima. El aire caliente circula libremente dentro del aparato, por lo que los alimentos se secan de
manera uniforme y con pérdidas minimas de vitaminas saludables.
La siguiente tabla muestra los modos de preparacion aconsejados, los tiempos y las temperaturas
de secado indicativas para varios tipos de alimentos:

Preparacion Velocidad de la | Temperatura | Tiempo
ventilacion
Hierbas y espe-
cias
Albahaca Enjuague enagua | Baja 100-115°F 36h
Cebollino fria. 37-46°C Hasta que los tallos
Coriandro Quite el exceso de estén secos y las
Eneldo agua. hojas comiencen a
Menta resquebrajarse.
Orégano
Perejil
Romero
Salvia
Tomillo
Ajo Quite la piel a los Alta 100-115°F 6-12h
dientes. 37-46°C
Divida los dientes
por la mitad.
Raiz de jengibre Retire la piel. Baja 100-115°F 26h
Ralle o rebane 37-46°C
finamente.
Fruta
Manzana Retire la piel y el Baja 135°F 4-10h
corazon. 57°C
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Preparacion Velocidad de la | Temperatura | Tiempo
ventilacion

Albaricoque Lave. Alta 135°F 6-12h

Platano Retire la piel y el 57°C

Higo corazon, las semillas

Mango 0 el hueso.

Melon Corte finamente.

Nectarina

Pifia

Pera

Ciruela

Arandanos Sumerja en agua Alta 135°F 10-18 h
hirviendo para 57°C
quemar la piel.

Cereza Lave. Alta 135°F 12-24 h
Quite el hueso. 57°C

Citricos Lave. Baja 135°F 2-12h
Corte finamente. 57°C

Uva Lave. Alta 135°F 10-36 h

57°C

Verduras

Judias Lave. Alta 130-145°F 6-12h

Brocoli Retire la piel y 54-62°C

Coliflor las semillas, si es

Setas necesario.

Pimientos

Cebollas

Calabaza

Tomates

Maiz Lave. Alta 130-145°F 6-12h

Guisantes Retire la piel y 54-62°C

Patatas las semillas, si es
necesario.
Escalde.

Corte 0 rebane en
partes iguales.
Retire el maiz de la
mazorca.

Los guisantes

se pueden dejar
enteros.
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Preparacion Velocidad de la | Temperatura | Tiempo
ventilacion

Remolacha Cocine al vapor has- | Alta 130-145°F 3-10h
ta que se ablande. 54-62°C
Retire la piel.

Corte finamente.

Verduras de hoja | Lave. Baja 130-145°F 36h
verde (col berza, Seque bien. 54-62°C
espinacas) Quite el tallo.

Si es necesario,
corte las hojas en
trozos pequefios.

Carne

Cerdo Elimine la grasa y el | Alta 160°F 4-15h
Buey cartilago. 71°C
Corte en tiras
uniformes.

Si lo desea, marine.
Escurra el exceso
de aceite durante el
secado.

Pescado

Pescado magro Corte en tiras Alta 130-140°F Hasta que se vuelva
uniformes. 54-60°C rigido y seco.
Silo desea, marine.

El programador se puede configurar hasta 36 horas. Si el secado requiere més tiempo, reprogra-
me el aparato una vez transcurrido el tiempo establecido.

Funcién de autoapagado
Este aparato esta equipado con un temporizador. Cuando el temporizador llega a "0", el aparato
suena y, al cabo de 5 minutos de inactividad, se apaga automaticamente.

Funciones de memorizacion y reinicio

Las funciones de memorizacion y reinicio permiten al aparato memorizar o restablecer los pardme-

tros de los programas de coccion preestablecidos.

- Para memorizar los parametros:

1 Gire el selector FUNCTION (R). Seleccione un programa de coccion preestablecido. Pulse el
selector FUNCTION (R) para confirmar la seleccion (Fig. 11). El programa de coccion elegido
se iluminara en la pantalla.

2 Presione el selector TEMP/TIME (S) una vez, luego girelo para ajustar la temperatura de coc-
cion (Fig. 12).

3 Presione el selector TEMP/TIME (S) por segunda vez, luego girelo para ajustar el tiempo de
coccion.

4 Presione y mantenga presionado el selector FUNCTION (R) durante 5 segundos, hasta que el
aparato emita un pitido. El aparato memorizara los parametros elegidos para el programa de
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coccion seleccionado.

- Para restablecer los parametros:

1 Gire el selector FUNCTION (R). Seleccione un programa de coccién preestablecido.

2 Presione y mantenga presionado el selector FUNCTION (R) durante 5 segundos, hasta que el
aparato emita un pitido. El aparato restablecera todos los parametros memorizados.

LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

Una limpieza regular y diaria ayuda a mantener el aparato eficiente y a prolongar su vida Util.

Atencion
Peligro de electrocucion. Nunca sumerja el aparato, la clavija y el cable eléctrico en agua u
otros liquidos.

& iAtencion!
Desconecte el aparato de la toma de corriente y espere a que las partes calientes se enfrien
antes de realizar cualquier operacion de limpieza y mantenimiento.

A iAtencion!
No utilice detergentes abrasivos o utensilios metalicos para evitar rayar y dafar el revesti-
miento. Nunca utilice disolventes que dafien las partes de plastico.

Peligro de dafios materiales. No deje sustancias acidas en las superficies metalicas. Sus-
tancias acidas como zumo de limén, conservas de tomate, vinagre y similares, si se dejan
durante mucho tiempo, afectan al esmalte haciéndolo opaco.

Limpieza del aparato

- Limpie las partes fijas del aparato con un pafio himedo no abrasivo para no dafiar el revesti-
miento. Seque con un pafio seco.

- Limpie el compartimento de coccion (E) del aparato con un pafio no abrasivo, empapado en
agua caliente. Seque con un pafio seco.

- Limpie las resistencias con un pafio seco para eliminar los restos de alimentos.

- Extraiga el cajon recoge-migas (G) (Fig. 23). Vacie y limpie el cajon recoge-migas (G) de cual-
quier residuo de comida o migas.

Limpieza de los accesorios

Los accesorios no pueden lavarse en el lavavajillas. Utilice un detergente comuin para vajilla
y una esponja suave, no abrasiva.

- Para ablandar los residuos de alimentos, sumerja los accesorios en agua caliente. Afiada una
gotas de detergente. Deje actuar durante 10 minutos. Lave y seque.
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COMO SOLUCIONAR ALGUNOS PROBLEMAS

Problemas

Causas posibles

Soluciones

El aparato no funciona.

La clavija no esta introducida
correctamente en la toma de
corriente.

Enchufe la clavija en la toma de corriente
eléctrica, que debe estar equipada con
puesta a tierra.

El temporizador no esta progra-
mado.

Seleccione el tiempo de coccion deseado.
Siga las indicaciones presentes en el
parrafo "Coccidn al horno".

El sistema de ventilacion
permanece encendido
después de la coccion.

El aparato debe enfriarse.

Espere a que se apague el sistema de
ventilacion.

Los ingredientes no
estan listos.

La cantidad de ingredientes es
demasiado alta.

Introduzca menos ingredientes. Una
menor cantidad se cocina mas uniforme-
mente.

La temperatura programada es
demasiado baja.

Seleccione una temperatura de coccion
més alta. Siga las indicaciones presentes
en el parrafo "Coccion al horno".

El tiempo de coccion configura-
do es demasiado corto.

Seleccione un tiempo de coccidn mayor.
Siga las indicaciones presentes en el
parrafo "Coccion al horno".

Los ingredientes no
estan cocinados unifor-
memente.

Algunos ingredientes requieren
ser mezclados varias veces
durante la coccion.

Los ingredientes que se encuentran arriba,
0 que estan cubiertos por otros, deben ser
mezclados durante la coccion.

Los ingredientes no
estan crujientes.

Algunos ingredientes necesitan
mayores cantidades de aceite.

Afiada un poco mas de aceite.

Se estan utilizando unos tipos
de tapas que se deben cocinar
con métodos tradicionales.

Utilice aperitivos para horno o unte las
tapas con aceite antes de introducirlas en
la cesta.

Un humo blanco sale del
aparato.

Se estan preparando ingredien-
tes mas grasos.

Cuando se frien ingredientes mas grasos,
en los accesorios se deposita mas aceite.
El aceite produce mas humo blanco de lo
normal durante la coccion. Esto no afecta
de ninguna manera la preparacion de los
ingredientes o el aparato.

En los accesorios han quedado
restos de grasa de las cocciones
precedentes.

El' humo blanco lo causa el calentamiento
de la grasa o del aceite presente en los
accesorios. Limpie minuciosamente los
accesorios después del uso.
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Las patatas frescas,
cortadas en bastones,

no estan fritas uniforme-

El tipo de patatas utilizadas no
es adecuado para freir.

Use patatas frescas y revuélvalas durante
la coccion.

Enjuague y seque las patatas

Enjuague las patatas y quite todo el almi-

mente. antes de freirlas. don que se ha depositado en la superficie
de las patatas.
Las patata frescas, La textura crujiente de las Controle que ha secado bien el agua del

cortadas en bastones,
no estan crujientes al
sacarlas de la freidora.

patatas fritas depende de la
cantidad de agua que contienen
las patatas y de la cantidad de
aceite introducido en la freidora.

exterior de las patatas antes de afiadir el
aceite.

Corte las patatas en bastoncitos mas finos
para que queden mas crujientes.

Afiada un poco mas de aceite.

PUESTA FUERA DE SERVICIO

Cuando ponga fuera de servicio el aparato, desconecte la clavija de la toma de corriente. En el
caso de desmantelamiento, hay que separar los distintos materiales utilizados en la construccion
del aparato y desecharlos segun su composicién y las normas legales vigentes en el pais de

utilizacion.
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A PROPOSITO DESTE MANUAL

O aparelho foi realizado em conformidade com as especificas Normas Europeias vigentes e pro-
tegido em todas as suas partes potencialmente perigosas para o utilizador. Ler atentamente este
manual antes do uso. Utilizar o aparelho exclusivamente para o uso ao qual foi projetado a fim de
evitar possiveis acidentes e danos. Manter este manual sempre acessivel para futuras consultas.
Sempre que desejar ceder este aparelho a outras pessoas, lembre-se de incluir também estas
instrugdes.

As informagOes apresentadas neste manual estao assinaladas pelos seguintes simbolos, que in-

Perigo para as criangas
Aviso relativo a queimaduras
Perigo devido a electricidade
Atencé&o - danos materiais

Perigo de danos devidos a outras causas

> E

USO PREVISTO

O aparelho pode ser usado para cozinhar alimentos sélidos. N&o utilizar o aparelho para cozinhar
alimentos liquidos.

Este aparelho ndo deve ser destinado ao uso comercial e industrial.

Qualquer outro uso do aparelho ndo ¢ previsto pelo fabricante, o qual ndo assume nenhuma res-
ponsabilidade por danos de qualquer natureza causados pelo uso improprio do aparelho.

O uso impréprio determina, além disso, a perda do efeito de qualquer forma de garantia.

AVISOS DE SEGURANCA

LER ATENTAMENTE AS INSTRUCOES ANTES DO USO.

+ O aparelho foi concebido para ser utilizado em ambientes domésticos ou seme-
Ihantes, como por exemplo:

- nas areas para cozinhar reservadas ao pessoal de lojas, em escritdrios e em
outros ambientes profissionais

- em quintas

- hotéis, motéis, bed & breakfasts e outras estruturas habitaveis (para uso dos
relativos hospedes).

+ N&o utilizar o aparelho para finalidades diferentes da finalidade descrita neste
manual. Nao assumimos nenhum tipo de responsabilidade em caso de uso in-
correcto ou de empregos diferentes daqueles previstos neste manual. O uso im-
proprio determina, além disso, a perda do efeito de qualquer forma de garantia.

* Recomenda-se guardar as embalagens originais, visto que ndo é efetuada a
assisténcia gratuita por danos devidos a embalagem nao adequada do produto
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no momento da expedi¢do do mesmo a um Centro de Assisténcia autorizado.
um Centro de Assisténcia autorizado.

+ Para ndo comprometer a seguranca do aparelho, utilizar exclusivamente pecas

de reposicao originais e acessorios autorizados pelo fabricante.

+ O aparelho esta em conformidade com o Regulamento (CE) N. 1935/2004 de

27/10/2004 relativo aos materiais destinados a entrar em contato com os produ-
tos alimentares.

A Perigo para as criancas

+ O aparelho pode ser usado por criangas com idade superior a 8 anos e por pes-

soas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou sem expe-
riéncia ou conhecimento do aparelho, somente se observados por uma pessoa
responsavel ou se tiverem recebido e compreendido as instrugdes e saibam
reconhecer 0s perigos presentes durante o uso do aparelho.

* As criangas nao devem brincar com o aparelho.
* As operagdes de limpeza e de manutencao por parte do utilizador ndo devem

ser efetuadas por criangas, exceto se estas forem maiores de 8 anos e agirem
com a orientagéo de um adulto.

* Manter sempre o aparelho e o cabo de alimentagéo fora do alcance das crian-

¢as com idade inferior a 8 anos.

* N&o deixar o cabo de alimentacao pendurado onde poderia ser puxado por uma

crianca.

* Posicionar o aparelho de modo que as criangas nao consigam atingir as partes

quentes.

* Os elementos da embalagem n&o devem ser deixados ao alcance de criangas

pois constituem potenciais fontes de perigo.

+ Quando for decidido eliminar este aparelho como residuo, recomendamos fazer

com que 0 mesmo se torne inoperante, cortando, para isto, o cabo de alimen-
tacdo. Recomendamos fazer com que se tornem indcuas as partes do aparelho
susceptiveis a constituir perigo, principalmente para criangas que poderiam uti-
liz&-lo para brincar.

& Aviso relativo a queimaduras

+ Desconectar o aparelho da tomada elétrica e aguardar que as partes quentes

estejam frias antes de efetuar qualquer operagéo de limpeza e manutengao.

+ O compartimento de cozedura, a bandeja para migalhas, os acessérios e as

partes metélicas internas do aparelho podem ficar quentes durante o uso. Man-
ter as méos e o rosto longe das partes quentes do aparelho.

+ N&o tocar o compartimento de cozedura, a bandeja para migalhas, os acesso-

rios e as partes metélicas internas do aparelho durante o seu funcionamento
ou nos minutos seguintes ao seu desligamento. Aguardar o arrefecimento das
partes quentes.
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+ Utilizar pegas ou panos de cozinha para extrair a bandeja para migalhas ou
outros acessorios.

+ Utilizar sempre a pega para abrir a porta do aparelho.

+ Durante a cozedura, podera ocorrer a saida de vapor quente pelo compartimen-
to de cozedura do aparelho. Manter as mé&os e o rosto longe do compartimento
de cozedura.

* Né&o encher a bandeja para gotas com éleo. Perigo de incéndio.

* Quando a porta for aberta, ou quando os acessorios forem retirados do compar-
timento de cozedura, havera também saida de ar e vapor quentes. Manter as
mé&os e o rosto longe do compartimento de cozedura.

. Atencéo! Superficie quente.

A Perigo devido a electricidade

+ O uso de extensdes eléctricas nao autorizadas pelo fabricante do aparelho pode
provocar danos e acidentes.

+ Conectar sempre o aparelho a uma tomada ligada a terra.

+ N&o conectar outros aparelhos de alta poténcia (aquecedores, ferros de passar
roupa, radiadores) na mesma tomada elétrica. Perigo de sobrecarga elétrica.

* Nunca puxar o cabo de alimentagao ou o préprio aparelho para desconectar a
ficha da tomada elétrica.

* Nunca colocar as partes sob tensdo em contato com a agua: risco de curto-cir-
cuito e/ou choque elétrico.

* Nao deixe o cabo de alimentagdo em contato com partes cortantes ou cantos
VIVOS.

+ O cabo de alimentagdo néo deve entrar em contato com superficies quentes.

* Desconectar o aparelho da tomada elétrica e aguardar que as partes quentes
estejam frias antes de efetuar qualquer operagéo de limpeza e manutengéo.

* Nunca mergulhar o aparelho, a ficha e o cabo elétrico em dgua ou outros liquidos.

+ N&o utilizar o aparelho com as mdos molhadas ou descalgo.

*+ Em caso de inatividade, mesmo por um breve periodo, deve-se desligar o apa-
relho e desconectar sempre a ficha do cabo de alimentagéo da tomada elétrica.

* N&o deixar o aparelho sem vigilancia enquanto este estiver ligado a rede eléc-
trica.

A Atencéo - danos materiais

* N&o inserir uma quantidade excessiva de alimentos para a cozedura. Perigo de
incéndio e/ou choque elétrico.

* N&o inserir utensilios, objetos metalicos, folhas de aluminio ou materiais infla-
maveis (por exemplo papeldo, plastico) nos acessérios ou no compartimento de
cozedura. Perigo de incéndio e/ou choque elétrico.

+ O aparelho deve ser utilizado e deixado em repouso sobre uma superficie estavel.
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+ N&o posicionar o aparelho sobre superficies muito quentes ou nas proximidades
de chamas livres, para evitar que o revestimento possa sofrer danos.

+ N&o posicionar o aparelho perto de material inflamavel (por exemplo: tecidos,
cortinas).

* Nao colocar o aparelho ou o cabo de alimentagdo em proximidade ou sobre
fogbes elétricos ou a gas quentes, ou proximo a um forno microondas ou a um
forno elétrico.

+ Desenrolar completamente o cabo de alimentacédo antes do uso.

+ O produto ndo deve ser alimentado através de timers externos ou com sistemas
separados comandados a distancia.

+ Se o aparelho emitir fumo durante o funcionamento, desconectar imediatamente
o aparelho da tomada elétrica. Contactar o centro de assisténcia técnica autori-
zado mais proximo para a resolugao do problema.

* Nunca inserir ingredientes liquidos na bandeja para gotas. Se necessario, por
exigéncias de cozedura, adicione pequenas doses de liquido. Certificar-se sem-
pre que o liquido tenha sido absorvido pelos ingredientes sélidos antes de adi-
cionar mais liquidos.

+ Né&o posicionar objetos sobre a porta do aparelho quando estiver aberto.

* Inserir 0s ingredientes sempre e somente nos acessorios fornecidos, a fim de
evitar o contato do alimento com as resisténcias elétricas.

+ Certificar-se sempre que os acessorios estejam inseridos corretamente no com-
partimento de cozedura antes de ligar o aparelho.

* Nunca utilizar o aparelho sem ter inserido pelo menos um dos acessorios no
compartimento de cozedura.

* Nao usar utensilios metalicos para remover os alimentos dos acessorios.

* Antes de colocar o aparelho em funcionamento, certificar-se que ndo haja obje-
tos estranhos nos acessorios e no compartimento de cozedura.

* Nunca posicionar objetos sobre o aparelho.

+ Nunca obstruir a tomada de ar durante o funcionamento do aparelho, para evitar
danos materiais e/ou sobreaquecimento do aparelho.

* Nunca fazer com que o aparelho funcione vazio.

* N&o utilizar o aparelho ao ar livre.

+ Né&o deixar o aparelho exposto a agentes atmosféricos (por exemplo chuva, sol).

* Apos ter desconectado a ficha de alimentacao elétrica e apds ter aguardado
o arrefecimento das partes quentes, deve-se limpar o aparelho exclusivamen-
te com um pano n&o abrasivo ligeiramente humedecido e com poucas gotas
de detergente neutro ndo agressivo. Nunca utilizar solventes que danifiquem o
plastico.
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A Perigo de danos devidos a outras causas

* Limpe a bandeja para as migalhas eliminando possiveis residuos de comida ou
migalhas apds a utilizacao.

* Posicionar o aparelho a uma distancia de, pelo menos, 10 cm longe de paredes,
maveis ou outros aparelhos.

* Segurar bem o corpo do aparelho para levanta-lo.

* Né&o deslocar o aparelho sem ter removido os alimentos dos acessorios.

* Colocar o aparelho num ambiente suficientemente iluminado, limpo e com a
tomada elétrica facilmente acessivel.

* Posicionar o aparelho sobre uma superficie plana, estavel e resistente as altas
temperaturas.

+ O aparelho ndo deve ser utilizado se tiver caido ou se apresentar sinais de da-
nos visiveis. Nao usar o aparelho se o cabo de alimentag&o ou a ficha estiverem
danificados, ou se o proprio aparelho estiver com algum defeito. Todas as repa-
ragdes, incluindo a substituicdo do cabo de alimentacdo, devem ser realizadas
somente por um centro de assisténcia ou por técnicos autorizados, de modo a
prevenir qualquer risco.

E\/ Para a eliminacdo correta do produto, nos termos da Diretiva Europeia

== 2012/19/EU, pedimos que seja lido o folheto especifico fornecido com o pro-

duto.

¢ CONSERVAR SEMPRE ESTAS INSTRUCOES.
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DESCRICAO DO APARELHO

A - Corpo do aparelho F - Entrada de ar

B - Porta G - Bandeja para migalhas

C - Pega H - Suporte motorizado esquerdo
D - Cabo de alimentagao | - Suporte direito

E - Compartimento de cozedura

DESCRICAO DOS ACESSORIOS (FIG. 1)

J - Bandeja tipo grelha N - Espeto com garfos para assador
K - Grelha O - Garfo para extrair 0 assado

L - Bandeja para gotas P - Parafusos de bloqueio (x2)

M- Cesto

DESCRICAO DO PAINEL DE COMANDOS (FIG. 2)

Q - Display U - Botdao SHAKE/°F-°C
R - Regulador FUNCTION V - Botdo de ativagdo da ventilagéo e da
S - Regulador TEMP/TIME luz interna

T - Botdo POWER/START/PAUSE com luz piloto

Dados de identificacao

Na placa colocada abaixo da base de apoio do aparelho estéo indicados os seguintes dados de
identificagdo do aparelho:

« fabricante e marcagao CE

+ modelo [Mod.]

+ n° de matricula [SN]

+ tenséo elétrica de alimentagéo [V] e frequéncia [Hz]

+ poténcia eléctrica absorvida [W]

* numero verde de assisténcia

Para solicitagbes aos Centros de Assisténcia Autorizados, indicar o modelo e 0 nimero de matricula.

ANTES DO USO

1 Remover o material de embalagem e certificar-se que todos os componentes estejam presentes.
2 Posicionar o aparelho sobre uma superficie plana, estavel e resistente as altas temperaturas.

Atencao!

Posicionar o aparelho a uma distancia de, pelo menos, 10 cm longe de paredes, méveis ou
outros aparelhos.

Certificar-se que a tensdo indicada na placa de dados situada abaixo do aparelho corres-
ponda a tensao da rede local.
3 Desenrolar totalmente o cabo de alimentagéo.

Antes de usar o aparelho pela primeira vez, lavar os componentes removiveis que entram
em contato com os alimentos.
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A Atencéao!
Nunca mergulhar o aparelho, a ficha e o cabo elétrico em &gua ou outros liquidos.

4 Lavar a bandeja para migalhas (G) e os acessérios. Utilizar um detergente comum para louga
€ uma esponja macia, néo abrasiva. Enxugar bem.

Programacéo da unidade de medida

O aparelho permite escolher a unidade de medida da temperatura entre °F e °C. A unidade de

medida em °C esta ativa por default.

- Inserir 0 moinho na ficha elétrica (Fig. 3).

- Pressionar o botdo POWER/START/PAUSE (T) para ligar o aparelho (Fig. 4). A luz piloto do
botdo POWER/START/PAUSE (T) acende-se.

- Pressionar e manter pressionado o botdo SHAKE/°F-°C (U) (Fig. 5) por 2 segundos. O apare-
lho ira modificar a unidade de medida de default.

Repetir o procedimento para modificar a programacgao.

INSTRUCOES DE USO

Antes da cozedura

Durante a primeira utilizagao, pode ocorrer que o aparelho emane um ligeiro odor e um
pouco de fumo: trata-se de um fenémeno perfeitamente normal pois algumas partes foram
ligeiramente lubrificadas. Apds pouco tempo o fenémeno desaparecera. Isto ndo tera ne-
nhum efeito sobre o funcionamento do aparelho.

A Atencao!
Perigo de ruptura do vidro da porta. Nao deitar &gua ou outros liquidos no vidro da porta
quando este estiver quente.

Né&o posicionar objetos sobre a porta do aparelho quando estiver aberto.

Antes de colocar o aparelho em funcionamento, certificar-se que ndo haja objetos estranhos
nos acessorios e no compartimento de cozedura.

Antes de cozinhar os alimentos, remover sempre possiveis recipientes ou confecgdes (por
exemplo garrafas, caixas).

- Inserir a bandeja para migalhas (G) no respectivo compartimento (Fig. 6). Certificar-se que
esteja bem inserida.

Cozedura ao forno

1 Posicionar os alimentos a cozinhar no acessario escolhido.

- Para escolher 0 acessoério mais apropriado em funcdo dos alimentos a cozinhar, consultar
o paragrafo "Programas de cozedura predefinidos". E possivel inserir, no compartimento de
cozedura, mais de um acessorio a0 mesmo tempo, para cozinhar uma maior quantidade de
alimentos (Fig. 7).

Néo sobrecarregar os acessoérios com uma quantidade excessiva de alimentos. Seguir as
indicagdes relativas as quantidades maximas que se encontram no paragrafo "Programas
de cozedura predefinidos”.
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Atencéao!

Nunca inserir ingredientes liquidos na bandeja para gotas. Se necessario, por exigéncias de
cozedura, adicione pequenas doses de liquido. Certificar-se sempre que o liquido tenha sido
absorvido pelos ingredientes sdlidos antes de adicionar mais liquidos.

Se for necessario adicionar 6leo para a cozedura, inserir uma folha de aluminio no acessoé-
rio escolhido e uma outra folha de aluminio para cobrir os alimentos a preparar. Isto impe-
dira borrifos de 6leo quente nas resisténcias do compartimento de cozedura.

- Se for utilizada a grelha ou a bandeja tipo grelha para cozinhar os alimentos, inserir também
a bandeja para gotas no compartimento de cozedura para recolher as gorduras. Para evitar
fumos, mau cheiro ou incrustagdes, deite um pouco de &gua na bandeja para gotas.

2 Abrir a porta (B) (Fig. 8).

3 Inserir 0 acessorio escolhido no compartimento de cozedura (E) (Fig. 9).

Posicionar o acessdrio escolhido de modo que os alimentos fiquem a uma distancia de 2

cm, no minimo, das resisténcias situadas na parte superior do compartimento de cozedura.

4 Fechar a porta (B) (Fig. 10).

5 Inserir o moinho na ficha elétrica (Fig. 3).

6 Pressionar o botdo POWER/START/PAUSE (T) para ligar o aparelho (Fig. 4). A luz piloto do
botdo POWER/START/PAUSE (T) comegara a piscar.

7 Rodar o regulador FUNCTION (R). Selecionar um programa de cozedura predefinido, em fun-
cdo dos alimentos a preparar (consultar o paragrafo “Programas de cozedura predefinidos”
para os detalhes dos programas). Pressionar o regulador FUNCTION (R) para confirmar a
escolha (Fig. 11). O programa de cozedura escolhido sera iluminado no display.

Cada programa tem um tempo de cozedura de default, mas é possivel programar manualmente a

temperatura e o tempo de cozedura:

- Pressionar o regulador TEMP/TIME (S) uma vez. A escrita TIME iniciara a piscar. Rodar o
regulador TEMP/TIME (S) para programar o tempo de cozedura (Fig. 12).

- Pressionar o regulador TEMP/TIME (S) uma segunda vez. A escrita TEMP iniciara a piscar.
Rodar o regulador TEMP/TIME (S) para programar a temperatura de cozedura.

- Pressionar o regulador TEMP/TIME (S) uma Ultima vez para confirmar a seleg&o.

8 Pressionar o botdo POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4). O aparelho iniciara a cozinhar os ali-
mentos. A luz piloto do botdo POWER/START/PAUSE (T) acende-se de modo fixo.

Durante a cozedura, o display (Q) mostrara o tempo em diminuigéo e a temperatura selecionada.

- Se ndo estiver presente, é possivel ativar a ventilagdo durante o processo de cozedura. Pres-
sionar o botdo de ativagdo da ventilagéo e da luz interna (V) (Fig. 13). Pressionar novamente o
botédo para desativar a ventilagao.

A ventilagdo ativa-se automaticamente se for selecionado o programa de cozedura predefi-
nido DEHYDRATE, AIRFRY ou ROTISSERIE.

- Para acender a luz interna durante o processo de cozedura, pressionar e manter pressionado
0 botéo de ativacéo da ventilagdo e da luz interna (V) (Fig. 13) por 2 segundos. Pressionar a
manter pressionado novamente o bot&o para apagar a luz interna.

- O aparelho pode ser colocado em pausa durante o funcionamento, como por exemplo, para
misturar os ingredientes durante o processo de cozedura:
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- Pressionar o botdo POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4). O aparelho ira interromper 0 processo
de cozedura.
- Abrir a porta (B) (Fig. 8).
Atencéao!
Utilizar sempre a pega para abrir a porta do aparelho.
- Extrair 0 acessério escolhido do compartimento de cozedura (E) (Fig. 14).

& Atencéao!
Quando a porta for aberta, ou quando os acessorios forem retirados do compartimento de
cozedura, havera também saida de ar e vapor quentes. Manter as méos e o rosto longe do
compartimento de cozedura.

O compartimento de cozedura, a bandeja para migalhas, os acessdrios e as partes metali-
cas internas do aparelho podem ficar quentes durante o uso. Manter as maos e o rosto longe
das partes quentes do aparelho.

Utilizar pegas ou panos de cozinha para extrair a bandeja para migalhas ou outros aces-
S0rios.
Misturar os ingredientes.
- Inserir 0 acessério escolhido no compartimento de cozedura (E) (Fig. 9).
- Fechar a porta (B) (Fig. 10).
- Pressionar o botao POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4). O aparelho ira retomar o processo de
cozedura.

Funcédo SHAKE
O aparelho possui a fungdo SHAKE, que permite ativar um sinal sonoro para sugerir que podemos
misturar os ingredientes quando o aparelho atingir a metade do tempo de cozedura total.

Ativar a fungdo SHAKE antes de dar inicio ao processo de cozedura.

Néo é possivel ativar a fungdo SHAKE se for selecionado o programa de cozedura predefi-
nido TOAST, PREHEAT ou BAGEL.

- Pressionar o botdo SHAKE/°F-°C (U) (Fig. 5). A funcdo SHAKE se ativara.

- Na metade do tempo de cozedura, o aparelho emitira um beep e a escrita "SHAKE" ira piscar
no display (Q). O aparelho repetira esta agéo a cada 60 segundos, até quando a porta do apa-
relho for aberta ou quando for pressionado novamente o botdo SHAKE/°F-°C (U).

Utilizacdo do assador (N)

1 Inserir um dos garfos no espeto do assador. Certificar-se que as duas pontas do garfo estejam
voltadas para dentro. Apertar o parafuso de bloqueio (P) para fixar o garfo ao espeto (Fig. 15).

2 Enrolar a carne a cozinhar com barbante culinario e espeta-la no garfo do espeto. Certificar-se
que a carne esteja bem centralizada.

3 Inserir 0 outro garfo no espeto. Certificar-se que as duas pontas do garfo estejam voltadas para
dentro. Apertar o parafuso de bloqueio (P) para fixar o garfo ao espeto (Fig. 15).

- Se necessario, desaperte um pouco os parafusos de blogueio para centralizar bem a carne no
espeto. Apertar novamente os parafusos de blogueio.

4 Inserir uma extremidade do espeto no alojamento situado em correspondéncia com o suporte
motorizado esquerdo (H) (Fig. 16).
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5 Inserir a extremidade oposta no alojamento situado no suporte direito (1) (Fig. 17).

6 Continuar com a cozedura dos alimentos como descrito no paragrafo “Cozedura ao forno”.

7 No final da cozedura, utilizar o garfo de remogao (O) para extrair 0 espeto do compartimento de
cozedura (E) (Fig. 18).

Utilizacdo do cesto (M)

1 Desapertar os parafusos de bloqueio (P) do assador. Remover os garfos do espeto do assador (N)
(Fig. 19).

2 Inserir o cesto (M) no espeto do assador (N). Apertar os parafusos de bloqueio (P) nas duas

extremidades do cesto (M) para fixar o cesto ao espeto (Fig. 20).

Levantar o gancho para abrir o cesto (Fig. 21).

Inserir os alimentos no cesto (Fig. 22).

Fechar o gancho do cesto (Fig. 21).

Continuar com a cozedura dos alimentos como descrito no paragrafo “Cozedura ao forno”.

No final da cozedura, utilizar o garfo de remogao (O) para extrair o0 espeto do compartimento de

cozedura (E) (Fig. 25).

Apobs a cozedura

1 Ao final da cozedura, o aparelho emitird um beep e se desligara apds 5 minutos. Se os ingre-
dientes nédo estiverem prontos, basta reinserir 0 acessério com os ingredientes no comparti-
mento de cozedura e programar o timer por alguns minutos.

- Como alternativa, é possivel interromper manualmente o processo de cozedura. Pressionar €
manter pressionado o botdo POWER/START/PAUSE (T) (Fig. 4) por 3 segundos. O aparelho
ira interromper o processo de cozedura.

2 Desconecte o0 aparelho da tomada elétrica.

3 Abrir a porta (B) (Fig. 8).

Atencao!
Utilizar sempre a pega para abrir a porta do aparelho.
4 Extrair 0 acessorio escolhido do compartimento de cozedura (E) (Fig. 14).

& Atencao!
Quando a porta for aberta, ou quando os acessorios forem retirados do compartimento de
cozedura, havera também saida de ar e vapor quentes. Manter as méos e o rosto longe do
compartimento de cozedura.
Utilizar pegas ou panos de cozinha para extrair a bandeja para migalhas ou outros aces-
sorios.
Né&o tocar o compartimento de cozedura, a bandeja para migalhas, os acessorios e as par-
tes metélicas internas do aparelho durante o seu funcionamento ou nos minutos seguintes
ao seu desligamento. Aguardar o arrefecimento das partes quentes.

5 Colocar os alimentos num prato. Servir a refeigao.
Atencéao!
N&o usar utensilios metalicos para remover os alimentos dos acessorios.

6 Extrair a bandeja para migalhas (G) (Fig. 23). Esvaziar e limpar a bandeja para migalhas (G)
eliminando possiveis residuos de comida ou migalhas.

~No o bW

116



CONSELHOS DE PREPARACAO

O pré-aquecimento do aparelho antes de cozinhar os alimentos ira otimizar o resultado final.
Os ingredientes menores necessitam de tempos de preparagdo um pouco mais breves em
relacdo aos ingredientes maiores.

Uma quantidade maior de ingredientes requer um tempo de preparagéo um pouco mais longo
€ uma quantidade menor exige um tempo um pouco mais breve.

Misture os ingredientes menores quando estiver na metade do tempo de cozedura para otimi-
zar os resultados finais e ajudar a obter uma cozedura uniforme.

Para alimentos crocantes, adicionar uma colher de dleo nas batatas frescas ou congeladas
(Fig. 24).

A quantidade ideal para preparar batatinhas crocantes € de 700 g, aproximadamente.

Utilizar massas prontas para preparar snacks recheados de modo facil e rapido. Além disso, o
tempo de cozedura das massas prontas é mais rapido do que o das massas feitas em casa.
Né&o prepare refei¢des com muita gordura.

E possivel utilizar o aparelho para aquecer alimentos j& cozidos. Programar a temperatura a
150 °C por um tempo de 10 minutos.

Para fritar os alimentos com ar quente através do programa de cozedura predefinido AIRFRY,
programar temperaturas mais altas para alimentos que ficam prontos mais rapidamente (por
exemplo bacon e batatinhas). Programar temperaturas mais baixas para alimentos que ficam
prontos mais lentamente (por exemplo, frango panado).

Programas de cozedura predefinidos

A tabela seguinte mostra os programas de cozedura predefinidos presentes no display (Q).

O programa esta definido com uma temperatura e um tempo de cozedura aconselhado em fungdo
do tipo de alimento. O tempo de cozedura é indicativo, ou seja, depende também da espessura e
da quantidade dos ingredientes. E possivel modificar o tempo e a temperatura dos programas de
cozedura predefinidos.

Acessorios e | Defini-

Funcao e uso Temperatura | Tempo

Programa posigdo acon- | ¢oes de . .
aconselhado selhados default (intervalo) (intervalo)
PREHEAT Este programa N&o inserir 5 min 150-450 °F | 3-6 min
permite 0 pré-a- | nenhum 200 °C 60-230 °C
quecimento do acessario no
aparelho. interior do
compartimento
de cozedura.
AIRFRY Este programa - Cesto (M) ou | 25 min 150-450 °F 1 min-1h

permite fritar os bandeja tipo | 200 °C 60-230 °C
alimentos com ar grelha (J)
quente. - Plano
Alimentos acon- superior
selhados: batatas
fritas congeladas,
batatas frescas,
asas de frango.
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Fungéo e uso

Acessorios e

Defini-

Temperatura

Tempo

Programa aconselhado E:Ishlgtajgsacon ﬁgg:u(ljte (intervalo) (intervalo)

BAKE Este programa - Bandeja 30 min 150-450 °F 1 min-2 h
permite cozinhar para gotas | 180 °C 60-200 °C
os doces de (L) ou
modo uniforme. grelha (K)

Alimentos acon- | - Plano
selhados: doces, central
muffins, bolinhos.

TOAST Este programa - Grelha (K) | Nivel 4 de | Fixa Nivel 1 de
permite torraro | - Plano tostagem tostagem:
pao. superior 2,15 min
E possivel pro- Nivel 2 de
gramar um nivel tostagem: 3
de tostagem de min
larv. Nivel 3 de

tostagem:
3,40 min
Nivel 4 de
tostagem:
4,10 min
Nivel 5 de
tostagem:
4,35 min
Nivel 6 de
tostagem: 5
min

Nivel 7 de
tostagem: 6
min

ROAST Este programa - Bandeja 1h 150-400 °F 1 min-1h
permite cozinhar para gotas | 200 °C 60-200 °C
cane vermelha e L)
frango. - Plano
Os alimentos se inferior
tornam macios
dentro e bem
cozidos na parte
externa.

ROTIS Este programa - Assador (N) | 45 min 150-450 °F 1 min-1h
permite cozinhar 210°C 60-230 °C

o frango ou
outros tipos de
carne no espeto.
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Fungéo e uso

Acessorios e

Defini-

Temperatura

Tempo

Programa aconselhado zzlst:gggsacon g:::uie (intervalo) (intervalo)
CAKE Este programa - Bandeja 50 min 150-400 °F 1 min-2 h
permite cozinhar para gotas | 140 °C 60-200 °C
os doces de (L)ou
modo uniforme. grelha (K)
- Plano
central
BAGEL Este programa - Grelha (K) | Nivel 4 de | Fixa Nivel 1 de
permite torrar - Plano tostagem tostagem:
ambos os lados superior 3,15 min
de um bagel. Nivel 2 de
E possivel pro- tostagem: 4
gramar um nivel min
de tostagem de Nivel 3 de
laf7. tostagem:
4,40 min
Nivel 4 de
tostagem:
5,10 min
Nivel 5 de
tostagem:
5,35 min
Nivel 6 de
tostagem: 6
min
Nivel 7 de
tostagem: 7
min
PIZZA Este programa - Grelha (K) | 12 min 150-450 °F 1min-2 h
permite cozinhar | - Plano 230 °C 60-230 °C
a pizza. central

Ideal para
derreter e dourar

0 queijo e os tem-

peros e manter a
crosta crocante.
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Acessorios e

Defini-

Programa Fungéo e uso posicdo acon- | ¢des de Temperatura | Tempo
aconselhado (intervalo) (intervalo)
selhados default
BROIL Este programa - Bandeja 10 min 150-400 °F 1 min-2 h
permite cozinhar para gotas | 230 °C 60-230 °C
tortas, bifes finos (L)
de carne, frango, |- Plano
peixe, linguica e central
verdura.
Ideal também
para dourar a
superficie de
estufados, pratos
gratinados, e
doces.
DEFROST Este programa - Bandeja 30 min 150-400 °F 1 min-1h
permite descon- para gotas |65 °C 60-200 °C
gelar alimentos (L)
antes da coze- - Plano
dura. central
PROOF Este programa - Bandeja 1h 100-180 °F 30 min-12 h
permite cozinhar paragotas |35°C 30-50 °C
paes, pizzas e (L) ou
massas, gragas grelha (K)
as baixas tempe- | - Plano
raturas. inferior
Ideal também
para preparar o
iogurte.
DEHYDRATE | Este programa - Grelha (K), |6h 100-180 °F | 30 min-24 h
permite desi- cesto (M) ou | 65 °C 30-80 °C
dratar de modo bandeja tipo
uniforme frutas grelha (J)
ou verduras sem | - Plano
cozinha-las. superior

Consultar o pa-
ragrafo "Funcéo
DEHYDRATE"
para os detalhes
do programa de
cozedura prede-
finido.
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< Acessorios e | Defini-
Fungéo e uso . N Temperatura | Tempo
Programa posigdo acon- | ¢oes de . .
aconselhado (intervalo) (intervalo)
selhados default
SLOW COOK | Este programa - Bandeja 4h 150-250 °F | 30 min-12 h
permite cozinhar paragotas | 120 °C 60-150 °C
alimentos por um (L)ou
longo tempo, a grelha (K)
baixas tempera- | - Plano
turas. inferior
Ideal para prepa- | - Utilizar
rar sopas. uma panela
apropriada
para a
cozedura no
forno a ser
posicionada
sobre a
bandeja
para gotas
ou sobre a
grelha
KEEP WARM | Este programa - Bandeja 1h 140-230 °F | 30 min-2 h
permite manter para gotas | 65 °C 60-110 °C
0s alimentos (L) ou
quentes, a tem- grelha (K)
peratura indicada | - Plano
inferior

A seguinte tabela mostra a quantidade, o tempo de cozedura e a temperatura aconselhados em
fungao dos alimentos a cozinhar.

Quantidade | Tempo (min) | Temperatura (°C) | Informagdes
min-max (g)
Batatas e batatas em
palito
Batatas em palito corta- | 600-700 15-20 200
das finas congeladas
Batatas em palito corta- | 600-700 20-25 200
das grossas congeladas
Gratin de batatas 800-1000 25-30 200
Carne e Frango
Bife 500-800 10-15 180
Costeletas de porco 500-800 10-15 180
Hamburger 400-800 10-15 180
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Quantidade | Tempo (min) | Temperatura (°C) | Informagées
min-max (g)

Rolinhos de linguica 400-800 13-15 200

Coxas de frango 400-800 25-30 180

Peito de frango 400-800 15-20 180

Frango 500-1000 30-40 200

Snacks

Rolinhos primavera 500-800 8-10 200 Utilizar
produtos pré-
cozidos.

Nuggets de frango con- | 500-1000 6-10 200 Utilizar

gelados produtos pré-
€0zidos.

Douradinhos de peixe 500-800 6-10 200 Utilizar

congelado produtos pré-
cozidos.

Alimentos panados

congelados

Snack de queijo 500-800 8-10 180 Utilizar
produtos pré-
cozidos.

Verduras recheadas 400-800 10 160

Alimentos para forno

Bolos 800 20-25 160 Utilizar uma
assadeira
para forno.

Quiche 800 20-22 180 Utilizar uma
assadeira
para forno ou
uma travessa
de vidro.

Muffin 800 15-18 200 Utilizar uma
assadeira
para forno.

Snacks doces 800 20 160 Utilizar uma
assadeira

para forno ou
uma travessa
de vidro.
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Quantidade | Tempo (min) | Temperatura (°C) | Informagdes
min-max (g)
Secagem de alimentos
Fruta, verdura, carne, 500-700 6-12 horas 80 Utilizar a
peixe, pao grelha (K)
fornecida.

Funcdo DEHYDRATE
Afungéo de DEHYDRATE permite desidratar os alimentos de modo eficaz, para uma conservagéo
ideal. O ar quente circula liviemente no interior do aparelho e, deste modo, os alimentos secam de
modo uniforme e com perdas minimas de vitaminas saudaveis.
A seguinte tabela mostra os modos de preparagé@o aconselhados, os tempos e as temperaturas
indicativos para desidratar os varios tipos de alimentos:

Preparagao Velocidade Temperatura | Tempo
da ventilagao

Ervas e espe-
ciarias
Manjericéo Enxaguar com Baixa 100-115 °F 36 h
Cebolinha agua fria. 37-46 °C Até quando os cau-
Coentro Tamponar para les estiverem secos
Aneto secar. e as folhas iniciardo
Menta a desfazer-se.
Orégano
Salsa
Alecrim
Sélvia
Tomilho
Alho Tirar a casca dos | Alta 100-115 °F 6-12h

dentes. 37-46 °C

Dividir os dentes

na metade.
Raiz de gengibre | Tirar a casca. Baixa 100-115 °F 2-6 h

Ralar ou cortar em 37-46 °C

fatias finas.
Frutas
Maca Tiraracascaeo | Baixa 135 °F 4-10 h

miolo. 57°C
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Preparagao Velocidade Temperatura | Tempo
da ventilagao

Damasco Lavar. Alta 135 °F 6-12h

Banana Tirar a casca e 0 57°C

Figo miolo, as semen-

Manga tes ou o carogo.

Melao Cortar em fatias

Péssego finas.

Ananas

Pera

Ameixa

Mirtilos Mergulhar em Alta 135 °F 10-18 h
agua em ebulicdo 57 °C
para queimar a
casca.

Cereja Lavar. Alta 135 °F 12-24 h
Tirar o carogo. 57 °C

Citrinos Lavar. Baixa 135 °F 2-12h
Cortar em fatias 57°C
finas.

Uva Lavar. Alta 135 °F 10-36 h

57°C

Verduras

Feijao Lavar. Alta 130-145 °F 6-12h

Brécolis Tirar a casca e 54-62 °C

Couve-flor as sementes, se

Cogumelo necessario.

Piment&do

Cebola

Abobora

Tomate

Milho Lavar. Alta 130-145 °F 6-12h

Ervilha Tirar a casca e 54-62 °C

Batatas as sementes, se

necessario.
Colocar a ferver
por poucos segun-
dos.

Cortar ou fatiar em
partes iguais.

Tire o milho da
espiga.

As ervilhas podem
ser inteiras.
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Preparagao

Velocidade
da ventilagao

Temperatura

Tempo

Beterraba

Cozinhar ao vapor
até quando estiver
macia.

Tirar a casca.
Cortar em fatias
finas.

Alta

130-145 °F
54-62 °C

3-10h

Verdura com fo-
lha verde (couve,
espinafre)

Lavar.

Enxugar bem.
Tirar o caule.
Se necessario,
cortar as folhas
em pedacos
pequenos.

Baixa

130-145 °F
54-62 °C

3-6h

Carne

Suino
Bovino

Retirar a gordura
e a cartilagem.
Cortar em tiras
uniformes.

Se quiser, pér em
salmoura.
Tamponar o
excesso de 6leo
durante a desidra-
tagao.

Alta

160 °F
71°C

4-15h

Peixe

Peixe magro

Cortar em tiras
uniformes.

Se quiser, porem
salmoura.

Alta

130-140 °F
54-60 °C

Até quando estiver
rigido e seco.

O timer pode ser programado até 36 horas. Se a secagem precisar de um tempo maior, deve-se
reprogramar o aparelho no final do tempo programado.

Funcéo de auto-desligamento
Este aparelho é dotado de um timer. Quando o timer chegar a “0” o aparelho emitira um som e,
depois de 5 minutos de inatividade, desligar-se-a automaticamente.

FuncBes de memorizacao e reset
As fungdes de memorizagao e reset permitem que o aparelho memorize ou reconfigure os para-
metros dos programas de cozedura predefinidos.
- Para memorizar os parametros:
1 Rodar o regulador FUNCTION (R). Selecionar um programa de cozedura predefinido. Pressio-

nar o regulador FUNCTION (R) para confirmar a escolha (Fig. 11). O programa de cozedura

escolhido sera iluminado no display.
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2 Pressionar o regulador TEMP/TIME (S) uma vez, depois roda-lo para programar a temperatura
de cozedura (Fig. 12).

3 Pressionar o regulador TEMP/TIME (S) uma segunda vez e depois roda-lo para programar o
tempo de cozedura.

4 Pressionar e manter pressionado o regulador FUNCTION (R) por 5 segundos, até quando o
aparelho emitir um beep. O aparelho ira memorizar os parametros escolhidos para o programa
de cozedura selecionado.

- Para reconfigurar os parametros:

1 Rodar o regulador FUNCTION (R). Selecionar um programa de cozedura predefinido.

2 Pressionar e manter pressionado o regulador FUNCTION (R) por 5 segundos, até quando o
aparelho emitir um beep. O aparelho efetuara o reset de todos os parametros memorizados.

LIMPEZA E MANUTENCAO

Uma limpeza regular e quotidiana permite manter o aparelho eficiente, assim como prolongar a
durag&o da vida util do mesmo.
A Atencao
Perigo de choque elétrico. Nunca mergulhar o aparelho, a ficha e o cabo elétrico em agua
ou outros liquidos.

& Atencéao!
Desconectar o aparelho da tomada elétrica e aguardar que as partes quentes estejam frias
antes de efetuar qualquer operagao de limpeza e manutengao.

Atencéo!

N&o usar detergentes abrasivos ou utensilios metalicos para evitar riscos ou danos ao re-
vestimento. Nunca utilizar solventes que danifiquem o plastico.

Perigo de danos materiais. Nao deixar substancias acidas sobre superficies de metal. Subs-
tancias acidas como sumo de lim&o, conserva de tomate, vinagre e afins, se deixadas por
muito tempo, atacam o esmalte e o tornam opaco.

Limpeza do aparelho

- Limpar as partes fixas do aparelho usando um pano himido n&o abrasivo para n&o danificar o
revestimento. Enxugar com um pano seco.

- Limpar o compartimento de cozedura (E) do aparelho com um pano n&o abrasivo, molhado
com agua quente. Enxugar com um pano seco.

- Limpar as resisténcias com um pano seco para remover os residuos de alimentos.

- Extrair a bandeja para migalhas (G) (Fig. 23). Esvaziar e limpar a bandeja para migalhas (G)
eliminando possiveis residuos de comida ou migalhas.

Limpeza dos acessorios

Os acessorios podem ser lavados na maquina lava-louga. Como alternativa, utilizar um
detergente comum para louga e uma esponja macia, nao abrasiva.

- Para amolecer os residuos de comida, mergulhar os acessérios em agua quente. Adicionar
algumas gotas de detergente. Deixar agir por 10 minutos. Lavar e enxugar.
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COMO REMEDIAR OS SEGUINTES INCONVENIENTES

Problemas

Possiveis causas

Solugdes

O aparelho nao
funciona.

Aficha ndo esta inserida na
tomada de corrente elétrica.

Ligar a ficha a tomada da corrente
eléctrica, que deve ser provida de
ligagao a terra.

O timer n&o foi programado.

Programar o tempo de cozedura dese-
jado. Seguir as indicagdes apresenta-
das no paragrafo "Cozedura no forno".

O sistema de ventila-
¢d0 permanece aceso
apds a cozedura.

O aparelho deve esfriar.

Aguardar o desligamento do sistema
de ventilag&o.

Os ingredientes néo
estdo prontos.

A quantidade de ingredientes
€ muito grande.

Inserir uma quantidade menor de
ingredientes. Uma menor quantidade
sera cozida de modo mais uniforme.

A temperatura programada é
muito baixa.

Programar uma temperatura de coze-
dura mais alta. Seguir as indicacdes
apresentadas no paragrafo "Cozedura
no forno".

O tempo de cozedura pro-
gramado é muito pouco.

Programar um tempo de cozedura
maior. Seguir as indicagdes apre-
sentadas no paragrafo "Cozedura no
forno".

Os ingredientes ndo
estdo cozidos unifor-
memente.

Alguns ingredientes devem
ser misturados algumas
vezes durante a cozedura.

Os ingredientes que estdo no alto ou
que estao cobertos por outros, devem
ser misturados durante a cozedura.

Os ingredientes néo
estao crocantes.

Alguns ingredientes preci-
sam de uma maior quantida-
de de dleo.

Adicionar um pouco de 6leo.

Esta utilizando tipos de sna-
cks que devem ser cozidos
com métodos tradicionais.

Utilizar snacks para forno ou unta-los
com 6leo antes de inseri-los no cesto.

Hé saida de fumo
branco do aparelho.

Os ingredientes mais gordu-
rosos estdo em preparacao.

Quando fritar ingredientes mais gor-
durosos, mais dleo ficara depositado
nos acessorios. O 6leo esta a produzir
mais fumo branco do que o normal
durante a cozedura. Isto ndo produz
nenhum efeito na preparacéo dos
ingredientes ou no aparelho.

Nos acessorios encontram-
se residuos de gordura das
preparagdes anteriores.

O fumo branco é gerado pelo aqueci-
mento da gordura ou do 6leo presente
nos acessorios. Limpar meticulosa-

mente 0s acessorios apds o uso.
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As batatas frescas, 0 tipo de batatas utilizado Utilizar batatas frescas e ndo esque-

cortadas em forma de | n&o é apropriado para a cer de mistura-las durante a cozedura.
palito, ndo estdo fritas | fritura.
de forma uniforme.

Enxaguar e enxugar as Enxaguar as batatas e remover todo
batatas antes de frita-las. a amido que ficou depositado na
superficie das batatas.

As batatas frescas, As batatas ficam crocantes | Lembrar-se de enxugar bem a agua
cortadas em forma dependendo da quantidade | na parte externa das batatas antes de
de palito ndo estéo de agua que contém e da adicionar o 6leo.

Qrogantgs ?gagdp S0 g“a”“f?d‘; d_e Oleo introduzi- | cortar as batatas em forma de palitos
tiradas da fritadeira. a na fritadeira. para que fiquem mais crocantes.

Adicionar um pouco de 6leo.

POR O APARELHO FORA DE SERVICO

Para desligar o aparelho, desconectar a ficha de alimentacéo da tomada elétrica. Em caso de
eliminagéo, deve-se efetuar a separagao dos varios materiais utilizados para a fabricagao do apa-
relho, e elimina-los em fungéo da composicdo de cada um, respeitando as disposicdes de lei
vigentes no Pais de utilizag&o.
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OVER DEZE HANDLEIDING

Het apparaat is vervaardigd in overeenstemming met de toepasselijke specifieke Europese re-
gelgeving en alle voor de gebruiker mogelijk gevaarlijke delen zijn beveiligd. Lees deze hand-
leiding zorgvuldig voor het gebruik door. Gebruik het apparaat uitsluitend voor het beoogde doel
om mogelijk letsel en schade te voorkomen. Houd deze handleiding altijd binnen handbereik voor
latere raadpleging. Als u dit apparaat aan andere personen wilt overdoen, denk er dan aan deze
instructies ook mee te gegeven.

De informatie in deze handleiding is gemarkeerd met symbolen die het volgende betekenen:

A Gevaar voor kinderen

& Waarschuwing voor brandwonden
A Gevaar als gevolg van elektriciteit
Let op — schade aan materialen

A Risico op schade door andere oorzaken

BEOOGD GEBRUIK

Het apparaat kan worden gebruikt voor de bereiding van vast voedsel. Gebruik het apparaat niet
voor vloeibaar voedsel.

Dit apparaat mag niet voor commerciéle en industriéle doeleinden worden gebruikt.

De fabrikant heeft geen enkel ander gebruik voorzien en wijst dus elke vorm van aansprakelijkheid
af voor schade die wordt veroorzaakt door oneigenlijk gebruik van het apparaat zelf.

Bovendien vervalt bij oneigenlijk gebruik elke vorm van garantie.

VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN

LEES VOOR HET GEBRUIK AANDACHTIG DE INSTRUCTIES DOOR.

* Het apparaat is ontworpen voor huishoudelijk gebruik of gebruik in omgevingen
die op de huiselijke lijken, zoals bijvoorbeeld:

- keukentjes voor winkel- en kantoorpersoneel en andere professionele vertrekken

- boerderijen

- hotels, motels, bed & breakfasts en andere logiesfaciliteiten (voor gebruik door
de betreffende gasten).

+ Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan die in deze handleiding
worden beschreven. Wij wijzen iedere verantwoordelijkheid af voor een onjuist
gebruik of gebruik voor andere doeleinden dan die zijn voorzien in deze handlei-
ding. Bovendien vervalt bij oneigenlijk gebruik elke vorm van garantie.

* Het is raadzaam de originele verpakking te bewaren, aangezien geen gratis as-
sistentie wordt verleend als het product defect raakt bij het versturen naar een
erkend servicecentrum doordat het niet goed is verpakt.

+ Om de veiligheid van het apparaat niet op het spel te zetten, gebruikt u alleen
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originele reserveonderdelen en accessoires die door de fabrikant zijn goedge-
keurd.

* Het apparaat voldoet aan de (EG) verordening nr.1935/2004 van 27/10/2004
inzake materialen bestemd om met levensmiddelen in contact te komen.

A Gevaar voor kinderen

* Het apparaat kan worden gebruikt door kinderen die ouder zijn dan 8 jaar en
door personen met beperkte lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens,
of personen zonder ervaring en kennis, maar uitsluitend als ze door een verant-
woordelijke persoon worden begeleid of als ze goede instructies hebben gekre-
gen en ze de instructies en gevaren bij het gebruik van het apparaat hebben
begrepen.

+ Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.

* De reinigings- en onderhoudswerkzaamheden die door de gebruiker moeten
worden verricht, mogen niet door kinderen worden uitgevoerd, tenzij ze ouder
zijn dan 8 jaar en dit onder toezicht gebeurt.

* Houd het apparaat en de stroomkabel altijd buiten bereik van kinderen jonger
dan 8 jaar.

+ Laat de stroomkabel niet op een plek hangen waar hij door een kind beetgepakt
kan worden.

+ Zet het apparaat zodanig neer dat kinderen niet bij de hete delen kunnen komen.

* Houd de verpakkingsmaterialen buiten het bereik van kinderen, aangezien deze
een bron van gevaar kunnen vormen.

* Mocht u dit apparaat willen weggooien, dan bevelen wij aan om het onbruikbaar
te maken door de stroomkabel door te snijden. Verder bevelen wij aan om die
delen van het apparaat onschadelijk te maken die een gevaar kunnen vormen,
vooral voor kinderen die het apparaat kunnen gebruiken om ermee te spelen.

A Waarschuwing voor brandwonden

* Trek de stekker uit het stopcontact en wacht tot de hete delen zijn afgekoeld
alvorens reinigings- en onderhoudswerkzaamheden te verrichten.

* De bereidingsruimte, de kruimellade, de accessoires en de metalen delen in het
apparaat kunnen erg heet worden tijdens het gebruik. Houd de handen en het
gezicht uit de buurt van de hete delen van het apparaat.

+ Kom tijdens de werking van het apparaat of tijdens de eerste minuten dat het
uitgeschakeld is niet aan de bereidingsruimte, de kruimellade, de accessoires en
de metalen delen in het apparaat. Wacht tot de warme delen afgekoeld zijn.

+ Gebruik pannenlappen of vaatdoeken om de kruimellade of de accessoires te
verwijderen.

+ Pak altijd de handgreep vast om het deurtje van het apparaat te openen.

+ Tijdens de bereiding kan er hete stoom uit de bereidingsruimte komen. Houd de
handen en het gezicht uit de buurt van de bereidingsruimte.
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* Vul de lekplaat niet met olie. Brandgevaar.

« Wanneer u het deurtje opent of wanneer u de accessoires verwijdert, komt er
ook hete lucht en stoom uit de bereidingsruimte. Houd de handen en het gezicht
uit de buurt van de bereidingsruimte.

. Let op: heet oppervlak.

A Gevaar als gevolg van elektriciteit
Het gebruik van niet door de fabrikant goedgekeurde verlengsnoeren kan scha-
de en ongelukken veroorzaken.
Sluit het apparaat altijd aan op een geaard stopcontact.
Sluit geen enkel ander apparaat dat veel stroom verbruikt (kacheltjes, strijkijzers,
radiatoren) op hetzelfde stopcontact aan. Gevaar voor elektrische overbelasting.
Trek nooit aan de stroomkabel of het apparaat zelf om de stekker uit het stop-
contact te halen.
Zorg dat de onderdelen die onder spanning staan nooit in aanraking komen met
water: gevaar voor kortsluiting en/of elektrische schok.
Zorg ervoor dat de stroomkabel niet in aanraking komt met scherpe delen.
De stroomkabel mag niet in aanraking komen met hete opperviakken.
Trek de stekker uit het stopcontact en wacht tot de hete delen zijn afgekoeld
alvorens reinigings- en onderhoudswerkzaamheden te verrichten.
Dompel het apparaat, de stekker en de stroomkabel nooit in water of andere
vloeistoffen.
Gebruik het apparaat niet als u natte handen heeft of op blote voeten loopt.
Schakel het apparaat uit zelfs wanneer het gedurende korte tijd niet wordt ge-
bruikt en haal de stekker altijd uit het stopcontact.
Laat het apparaat niet onbeheerd achter terwijl de stekker in het stopcontact zit.

Let op - schade aan materialen

Doe niet te veel te bereiden etenswaren in het apparaat. Gevaar voor brand en/

of elektrische schok.

Doe geen keukengerei, metalen voorwerpen, aluminiumfolie of brandbare ma-

terialen (bijv. karton, plastic) in de accessoires of de bereidingsruimte. Gevaar

voor brand en/of elektrische schok.

* Het apparaat moet altijd op een stevige ondergrond staan ook als het niet wordt
gebruikt.

« Zet het apparaat niet op hete opperviakken of in de buurt van open viammen, om
te voorkomen dat de coating beschadigd raakt.

« Zet het apparaat niet in de buurt van brandbaar materiaal (bijvoorbeeld stoffen,
gordijnen).

* Zet het apparaat, of leg de stroomkabel, niet in de buurt van of op warme elek-
trische- of gasfornuizen, of in de buurt van een magnetron of elektrische oven.
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Rol de stroomkabel voor het gebruik helemaal af.

* Het apparaat mag niet via externe tijdschakelaars of apart op afstand bediende
installaties worden gevoed.

* Als er tijdens de werking rook uit het apparaat komt, haalt u de stekker van het
apparaat onmiddellijk uit het stopcontact. Wend u tot het dichtstbijzijnde erkende
servicentrum om het probleem op te lossen.

+ Doe nooit vloeibare ingrediénten in de lekplaat. Voeg, indien nodig voor de be-
reiding, kleine hoeveelheden vloeistof toe. Controleer altijd of de vloeistof door
de vaste ingrediénten is opgenomen voordat u nog wat toevoegt.

* Leg geen voorwerpen op het deurtje van het apparaat wanneer het openstaat.
* Doe de ingrediénten altijd en enkel en alleen in de meegeleverde accessoires om
te voorkomen dat het eten in aanraking komt met de elektrische weerstanden.

+ Controleer altijd of de accessoires goed in de bereidingsruimte zijn aangebracht
voordat u het apparaat inschakelt.

* Gebruik het apparaat nooit zonder ten minste één van de accessoires in de
bereidingsruimte te hebben aangebracht.

+ Gebruik geen metalen keukengerei om de etenswaren uit de accessoires te halen.

+ Voordat u het apparaat inschakelt, controleert u of er geen vreemde voorwerpen
in de accessoires of de bereidingsruimte zitten.

« Zet nooit voorwerpen op het apparaat.

* Blokkeer de luchtinlaat nooit tijdens het gebruik van het apparaat, om materiéle

schade en/of oververhitting ervan te voorkomen.

Laat het apparaat niet leeg werken.

Gebruik het apparaat niet in de openlucht.

Stel het apparaat niet bloot aan weersinvloeden ( bijvoorbeeld regen, zon).

Na de stekker uit het stopcontact te hebben gehaald en de hete onderdelen te

hebben laten afkoelen, mag het apparaat uitsluitend worden schoongemaakt

met een niet-schurend, iets bevochtigd doekje met een paar druppels neutraal,
niet-agressief reinigingsmiddel. Gebruik nooit oplosmiddelen, omdat ze de plas-
tic delen beschadigen.

A Risico op schade door andere oorzaken

* Ontdoe de kruimellade na ieder gebruik van eventuele etensresten en broodkrui-
mels.

+ Zet het apparaat op een afstand van ten minste 10 cm van muren, meubels of
andere apparaten.

+ Pak de behuizing van het apparaat vast om het op te tillen.

+ Verplaats het apparaat niet zonder de etenswaren uit de accessoires te hebben
gehaald.

+ Zet het apparaat in een goed verlichte, schone ruimte met een gemakkelijk toe-
gankelijk stopcontact.

+ Zet het apparaat op een vlak, stevig en temperatuurbestendig opperviak.
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* Het apparaat mag niet worden gebruikt als het is gevallen, of als er zichtbare
schade is. Gebruik het apparaat niet als de stroomkabel of de stekker bescha-
digd zijn, of als het apparaat zelf defect is. Om iedere vorm van gevaar te voor-
komen moeten alle reparaties, waaronder ook de vervanging van de stroomka-
bel, uitsluitend worden verricht door een erkende servicedienst of door erkende
vakmensen.

EVoor een correcte verwijdering van het product in overeenstemming met de

== Europese Richtlijn 2012/19/EU wordt u verzocht de instructies te lezen die bij

het product zijn gevoegd.

* BEWAAR DEZE INSTRUCTIES ALTIJD.
BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

A - Behuizing van het apparaat F - Luchtinlaat

B - Deur G - Kruimellade

C - Handgreep H - Linker gemotoriseerde houder
D - Stroomsnoer | - Rechterhouder

E - Bereidingsruimte

BESCHRIJVING VAN DE ACCESSOIRES (AFB. 1)

J - Grillplaat N - Spies met vorken voor draaispit
K - Rooster O - Verwijdervork

L - Lekbak P - Borgschroeven (x2)

M- Mand

BESCHRIJVING VAN HET BEDIENINGSPANEEL (AFB. 2)

Q - Display U - SHAKE/®F-°C- drukknop
R - FUNCTION-draaiknop V/ - Drukknop om de ventilatie en de binnen-
S - TEMP/TIME-draaiknop verlichting aan te zetten

T - POWER/START/PAUSE-drukknop met controlelampje

Identificatiegegevens

Op het plaatje aan de onderkant van de steunbasis van het apparaat zijn de volgende identificatie-
gegevens van het apparaat weergegeven:

+ fabrikant en EG-markering

* model [Mod.]

¢ serienummer [SN]

+ voedingsspanning [V] en frequentie [Hz]

+ opgenomen elektrisch vermogen [W]

+ gratis telefoonnummer assistentie

Vermeld het model en het serienummer bij eventuele verzoeken aan erkende servicecentra.
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VOOR HET GEBRUIK

1 Verwijder het verpakkingsmateriaal en controleer of alle onderdelen aanwezig zijn.
2 Zet het apparaat op een vlak, stevig en temperatuurbestendig opperviak.

Let op!
Zet het apparaat op een afstand van ten minste 10 cm van muren, meubels of andere ap-
paraten.

Controleer of de spanning die op het identificatieplaatje onder het apparaat is aangegeven,
overeenkomt met die van het plaatselijke elektriciteitsnet.

3 Wikkel het stroomsnoer helemaal af.

Voordat u het apparaat voor de eerste keer gebruikt, wast u alle afneembare onderdelen af
die in aanraking komen met de levensmiddelen.

A Let op!

Dompel het apparaat, de stekker en de stroomkabel nooit in water of andere vloeistoffen.

4 Was de kruimellade (G) en de accessoires af. Gebruik een gewoon afwasmiddel en een afwas-
borstel of een zacht, niet-schurend sponsje. Goed afdrogen.

De meeteenheid instellen

Het apparaat staat het toe de temperatuureenheid °F of °C te kiezen. °C is de standaardmeeteen-

heid.

- Steek de stekker in het stopcontact (Afb. 3).

- Druk op de POWER/START/PAUSE-knop (T) om het apparaat in te schakelen (Afb. 4). Het
controlelampje van de POWER/START/PAUSE-knop (T) gaat branden.

- Druk de SHAKE/®F-°C-knop (U) in (Afb. 5) en houd deze gedurende 2 seconden ingedrukt. Het
apparaat wijzigt de standaardmeeteenheid.

Herhaal de procedure om de instelling te wijzigen.

GEBRUIKSAANWIJZING

Voordat u met de bereiding begint

Bij het eerste gebruik kan het gebeuren dat het apparaat een lichte geur en een beetje rook
afgeeft: dit is volkomen normaal omdat sommige onderdelen licht gesmeerd zijn. Dit ver-
schijnsel zal na korte tijd verdwijnen. Het heeft geen enkele invioed op de werking van het
apparaat.

A Let op!

Gevaar dat het glas van het deurtje kapotgaat. Schenk geen water of andere vloeistoffen op
het glas van het deurtje als het nog heet is.

Leg geen voorwerpen op het deurtje van het apparaat wanneer het openstaat.

Voordat u het apparaat inschakelt, controleert u of er geen vreemde voorwerpen in de acces-
soires of de bereidingsruimte zitten.

Voordat u de etenswaren bereidt, verwijdert u altijd eventuele houders of verpakkingen (bij-
voorbeeld flessen, dozen).
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- Breng de kruimellade (G) in de hiervoor bestemde ruimte aan (Afb. 6). Controleer of hij goed is
aangebracht.

Bereiding in de oven

1 Doe de te bereiden etenswaren in het gekozen accessoire.

- Om het meest geschikte accessoire athankelijk van de te bereiden levensmiddelen te kiezen,
raadpleegt u de paragraaf “Vooringestelde bereidingsprogramma’s”. Om een grotere hoeveel-
heid etenswaren te bereiden, kan er meer dan één accessoire tegelijk in de bereidingsruimte
worden gedaan (Afh. 7).

Overbelaad de accessoires niet met een te grote hoeveelheid etenswaren. Volg de aanwij-
zingen over de maximumhoeveelheden die in de paragraaf “Vooringestelde bereidingspro-
gamma’s” staan.

A Let op!

Doe nooit vloeibare ingrediénten in de lekplaat. Voeg, indien nodig voor de bereiding, kleine
hoeveelheden vioeistof toe. Controleer altijd of de vloeistof door de vaste ingrediénten is
opgenomen voordat u nog wat toevoegt.

Indien het nodig is olie toe te voegen voor de bereiding legt u een vel aluminiumfolie in het
gekozen accessoire en gebruikt u nog een vel aluminiumfolie om de te bereiden etenswaren
af te dekken. Dit voorkomt dat hete oliespetters op de weerstanden van de bereidingsruimte
terechtkomen.

- Wanneer u het rooster of de grillplaat gebruikt om de etenswaren te bereiden, zet u de lekbak
op de laagste stand in de bereidingsruimte om het vet op te vangen. Om dampen, stank en
aankoeken te voorkomen, doet u wat water in de lekbak.

2 Open het deurtje (B) (Afb. 8).

3 Breng het gekozen accessoire in de bereidingsruimte (E) aan (Afb. 9).

Plaats het gekozen accessoire zodanig dat de etenswaren zich op een minimumafstand
van 2 cm van de verwarmingselementen in het bovenste gedeelte van de bereidingsruimte
bevinden.

4 Sluit het deurtje (B) (Afb. 10).

5 Steek de stekker in het stopcontact (Afb. 3).

6 Druk op de POWER/START/PAUSE-knop (T) om het apparaat in te schakelen (Afb. 4). Het
controlelampje van de POWER/START/PAUSE-knop (T) begint te knipperen.

7 Draai aan de FUNCTION-knop (R). Kies een vooringesteld bereidingsprogramma afhankelijk
van de etenswaren die u wilt bereiden (raadpleeg de paragraaf "Vooringestelde bereidings-
programma’s" voor de programmadetails). Druk op de FUNCTION-knop (R) om de keuze te
bevestigen (Afb. 11). Het gekozen bereidingsprogramma licht op het display op.

Elk vooringesteld programma heeft een standaardbereidingstijd, maar de bereidingstemperatuur

en -tijd kunnen ook handmatig worden ingesteld:

- Druk de TEMP/TIME-knop (S) één keer in. Het opschrift TIME begint te knipperen. Draai aan de
TEMP/TIME-knop (S) om de bereidingstijd in te stellen (Afb. 12).

- Druk de TEMP/TIME-knop (S) een tweede keer in. Het opschrift TEMP begint te knipperen.
Draai aan de TEMP/TIME-knop (S) om de bereidingstemperatuur in te stellen.

- Druk de TEMP/TIME-knop (S) een laatste keer in om de keuze te bevestigen.
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8 Druk op de POWER/START/PAUSE-knop (T) (Afb. 4). Het apparaat begint de etenswaren te
bereiden. Het controlelampje van de POWER/START/PAUSE-knop (T) gaat vast branden.
Tijdens de bereiding wordt op het display (Q) de tijd weergegeven, die afneemt, en de gekozen
temperatuur.
Indien niet aanwezig kan de ventilatie tijdens het bereidingsproces worden ingeschakeld. Druk
op de knop om de ventilatie en de binnenverlichting in de schakelen (V) (Afb. 13). Druk nog-
maals op de knop om de ventilatie uit te schakelen.

De ventilatie wordt automatisch ingeschakeld als het vooringestelde bereidingsprogramma
DEHYDRATE, AIRFRY of ROTISSERIE is gekozen.

Om de binnenverlichting tijdens het bereidingsproces in te schakelen, drukt u de knop in om
de ventilatie en de binnenverlichting (V) in te schakelen (Afb. 13) en houdt u deze ingedrukt
gedurende 2 seconden. Druk nogmaals op de knop om de binnenverlichting uit te schakelen en
houd hem ingedrukt.

Het apparaat kan tijdens de werking op pauze worden gezet, bijvoorbeeld om de ingrediénten
tijdens de bereiding te mengen:

Druk op de POWER/START/PAUSE-knop (T) (Afb. 4). Het apparaat stopt de bereiding.

Open het deurtje (B) (Afb. 8).

Let op!
Pak altijd de handgreep vast om het deurtje van het apparaat te openen.

- Verwijder het gekozen accessoire uit de bereidingsruimte (E) (Afb. 14).
& Let op!
Wanneer u het deurtje opent of wanneer u de accessoires verwijdert, komt er ook hete
lucht en stoom uit de bereidingsruimte. Houd de handen en het gezicht uit de buurt van de
bereidingsruimte.
De bereidingsruimte, de kruimellade, de accessoires en de metalen delen in het apparaat
kunnen erg heet worden tijdens het gebruik. Houd de handen en het gezicht uit de buurt van
de hete delen van het apparaat.
Gebruik pannenlappen of vaatdoeken om de kruimellade of de accessoires te verwijderen.
Meng de ingrediénten.
Breng het gekozen accessoire in de bereidingsruimte (E) aan (Afb. 9).
Sluit het deurtje (B) (Afb. 10).
Druk op de POWER/START/PAUSE-knop (T) (Afb. 4). Het apparaat hervat het bereidingspro-
ces.

SHAKE-functie

Het apparaat is voorzien van de SHAKE-functie, waarmee een geluidssignaal kan worden inge-
schakeld om de gebruiker aan te raden de ingrediénten te mengen wanneer het apparaat op de
helft van de totale bereidingstijd is.

Schakel de SHAKE-functie in alvorens het bereidingsproces te starten.

Het is niet mogelijk de SHAKE-functie in te schakelen als het vooringestelde bereidingspro-
gramma TOAST, PREHEAT of BAGEL is geselecteerd.

Druk op de SHAKE/°F-°C-knop (U) (Afh. 5). De SHAKE-functie wordt ingeschakeld.
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- Op het helft van de bereidingstijd geeft het apparaat een pieptoon af en knippert het opschrift

"SHAKE” op het display (Q). Het apparaat herhaalt dit om de 60 seconden tot de gebruiker het
deurtje van het apparaat opent of niet nogmaals op de SHAKE/°F-°C-knop drukt (U).

Het draaispit gebruiken (N)

1

~N o o

Steek een van de vorken op de spies van het draaispit. Controleer of de twee punten van de
vork naar binnen wijzen. Draai de borgschroef (P) vast om de vork aan de spies vast te zetten
(Afh. 15).

Bind het te bereiden vlees vast met een touwtje en steek het in de vork op de spies. Controleer
of het vlees zich goed in het midden bevindt.

Steek de andere vork op de spies. Controleer of de twee punten van de vork naar binnen wijzen.
Draai de borgschroef (P) vast om de vork aan de spies vast te zetten (Afb. 15).

Draai zo nodig de borgschroeven iets los om het vlees goed in het midden van de spies te
schuiven. Draai de borgschroeven weer aan.

Steek een uiteinde van de spies op zijn plaats in de linker gemotoriseerde houder (H) (Afb. 16).
Steek het andere uiteinde op zijn plaats in de rechterhouder (1) (Afb. 17).

Bereid de etenswaren zoals beschreven in de paragraaf "Bereiding met de oven".

Na de bereiding gebruikt u de verwijdervork (O) om de spies uit de bereidingsruimte (E) te
verwijderen (Afb. 18).

De mand gebruiken (M)

1

~No Ok Ww

Draai de borgschroeven (P) van het draaispit los. Verwijder de vorken van de spies van het
draaispit (N) (Afb. 19).

Breng de mand (M) aan op de spies van het draaispit (N). Draai de borgschroeven (P) aan beide
uiteinden van de mand (M) aan om hem aan de spies vast te zetten (Afb. 20).

Til de haak op om de mand te openen (Afb. 21).

Doe de etenswaren in de mand (Afb. 22).

Sluit de haak van de mand (Afb. 21).

Bereid de etenswaren zoals beschreven in de paragraaf "Bereiding met de oven".

Na de bereiding gebruikt u de verwijdervork (O) om de spies uit de bereidingsruimte (E) te
verwijderen (Afb. 25).

Als de bereiding klaar is

1

Na de bereiding geeft het apparaat een piep af en gaat na 5 minuten uit. Als de ingrediénten niet
gaar zijn, doet u het accessoire met de ingrediénten nogmaals in de bereidingsruimte en stelt u
de tijdschakelaar nog enkele minuten in.

- Anders kan het bereidingsproces ook handmatig worden gestopt. Druk op de POWER/ START/

PAUSE-knop (T) (Afb. 4) en houd deze gedurende 3 seconden ingedrukt. Het apparaat stopt de
bereiding.
Haal de stekker uit het stopcontact.
Open het deurtje (B) (Afb. 8).
Let op!
Pak altijd de handgreep vast om het deurtje van het apparaat te openen.
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4 Verwijder het gekozen accessoire uit de bereidingsruimte (E) (Afb. 14).

& Let op!

Wanneer u het deurtje opent of wanneer u de accessoires verwijdert, komt er ook hete
lucht en stoom uit de bereidingsruimte. Houd de handen en het gezicht uit de buurt van de
bereidingsruimte.

Gebruik pannenlappen of vaatdoeken om de kruimellade of de accessoires te verwijderen.

Kom tijdens de werking van het apparaat of tijdens de eerste minuten dat het uitgeschakeld
is niet aan de bereidingsruimte, de kruimellade, de accessoires en de metalen delen in het
apparaat. Wacht tot de warme delen afgekoeld zijn.

5 Doe de etenswaren op een bord. Dien ze op.

Let op!

Gebruik geen metalen keukengerei om de etenswaren uit de accessoires te halen.

6 De kruimellade (G) verwijderen (Fig. 23). Maak de kruimellade (G) leeg en ontdoe hem van

eventuele etensresten en broodkruimels.

BEREIDINGSTIPS

Het beste resultaat bereikt u door het apparaat voor te verwarmen voordat u de etenswaren
gaat bereiden.

De kleinere ingrediénten hebben een iets kortere bereidingstijd nodig dan de grotere/dikkere.
Een grotere hoeveelheid ingrediénten heeft een iets langere bereidingstijd nodig, terwijl een
kleinere hoeveelheid een iets kortere bereidingstijd nodig heeft.

Door de kleinere ingrediénten halverwege de bereiding te mengen wordt het eindresultaat ge-
optimaliseerd. Het helpt bovendien om de etenswaren gelijkmatig te bereiden.

Voor een krokant resultaat voegt u een lepel olie toe aan de verse of diepvriesfrieten (Afb. 24).
De optimale hoeveelheid om knapperige frieten te krijgen is ongeveer 700 g.

Gebruik kant-en-klaardeeg om viug en op eenvoudige wijze gevulde snacks te maken. Boven-
dien is kant-en-klaardeeg sneller gaar dan zelfgemaakt deeg.

Bereid geen al te vette etenswaren.

U kunt het apparaat gebruiken om reeds bereide etenswaren te verwarmen. Stel de tempera-
tuur gedurende 10 minuten in op 150 °C.

Om de etenswaren met behulp van het vooringestelde bereidingsprogramma AIRFRY met lucht
te bereiden, stelt u hogere temperaturen in voor etenswaren die sneller klaar zijn (zoals bijvoor-
beeld bacon en friet). Stel de laagste temperatuur in voor etenswaren die er langer over doen
(zoals bijvoorbeeld gepaneerde kip).
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Vooringestelde bereidingsprogramma’s

De volgende tabel toont de vooringestelde bereidingsprogramma's die op het display aanwezig
ziin (Q).

Het programma is met een bereidingstemperatuur en -tijd ingesteld, die afhankelijk van het soort
etenswaar wordt aanbevolen. De bereidingstijd is indicatief en hangt ook af van de dikte en de
hoeveelheid gebruikte ingrediénten. Het is mogelijk de duur en temperatuur van de vooringestelde
programma's te wijzigen.

Functie en Aangeraden | Stan- ..
. . Temperatuur | Tijd
Programma | aangeraden accessoires daardin- (bereik) (interval)
gebruik en stand stellingen

PREHEAT Met dit program- | Breng geen 5 min. 150-450 °F 3-6 min.
ma kan het ap- | enkel acces- 200 °C 60-230 °C
paraat worden | soire in de
voorverwarmd. | bereidingsruim-
te aan.

AIRFRY Met dit pro- - Mand (M) of | 25 min. 150-450 °F 1min-1h
gamma kunnen grillplaat (J) | 200 °C 60-230 °C
etenswaren met | - Bovenste
lucht bereid rooster
worden.
Aanbevolen
etenswaren:
diepvriesfriet,
verse aardappe-
len, kippenvleu-

geltjes.
BAKE Met dit program- | - Lekbak (L) of | 30 min. 150-450 °F 1min-2 h
ma kan gebak rooster (K) 180 °C 60-200 °C
gelijkmatig - Middelste
worden bereid. rooster
Aanbevolen
etenswaren:

gebak, muffins,
kleine banket-
bakkerswaren.
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Functie en Aangeraden Stan- ..
. . Temperatuur | Tijd
Programma | aangeraden accessoires daardin- . .
. . (bereik) (interval)
gebruik en stand stellingen
TOAST Met dit program- | - Rooster (K) | Roosterni- | Vast Rooster-
ma kunt u brood | - Bovenste veau 4 niveau 1:
roosteren. rooster 2,15 min.
Er kan een Roosterni-
roosterniveau veau 2: 3
van 1 tot 7 wor- min.
den ingesteld. Rooster-
niveau 3:
3,40 min.
Rooster-
niveau 4:
4,10 min.
Rooster-
niveau 5:
4,35 min.
Roosterni-
veau 6: 5
min.
Roosterni-
veau7: 6
min.
ROAST Met dit program- | - Lekbak (L) |1u 150-400 °F 1 min-1h
ma kunnen rood | - Onderste 200 °C 60-200 °C
vlees en kip rooster
worden klaarge-
maakt.
De etenswaren
zullen zacht
van binnen en
knapperig van
buiten zijn.
ROTIS Met dit pro- - Draaispit (N) | 45 min. 150-450 °F | 1 min-1h
gramma kuntu 210 °C 60-230 °C
kip en andere
vleessoorten
aan de spies
klaarmaken.
CAKE Met dit program- | - Lekbak (L) of | 50 min. 150-400 °F 1 min-2 h
ma kan gebak rooster (K) 140 °C 60-200 °C
gelijkmatig - Middelste
worden bereid. rooster
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Functie en Aangeraden | Stan- ..
. . Temperatuur | Tijd
Programma | aangeraden accessoires daardin- . .
. . (bereik) (interval)
gebruik en stand stellingen
BAGEL Met dit program- | - Rooster (K) | Roosterni- | Vast Rooster-
ma kunt u beide | - Bovenste veau 4 niveau 1:
kanten van een rooster 3,15 min.
bagel roosteren. Roosterni-
Er kan een veau 2: 4
roosterniveau min.
van 1 tot 7 wor- Rooster-
den ingesteld. niveau 3:
4,40 min.
Rooster-
niveau 4:
5,10 min.
Rooster-
niveau 5:
5,35 min.
Roosterni-
veau 6: 6
min.
Roosterni-
veau 7: 7
min.
PIZZA Met dit program- | - Rooster (K) | 12 min. 150-450 °F 1min-2 h
ma kunt u pizza | - Middelste 230 °C 60-230 °C
maken. rooster

|deaal om het
beleg en de
kaas te laten
smelten en
goudbruin te
laten worden en
de korst krokant
te houden.
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Programma

Functie en
aangeraden
gebruik

Aangeraden
accessoires
en stand

Stan-
daardin-
stellingen

Temperatuur
(bereik)

Tijd
(interval)

BROIL

Met dit program-
ma kunnen
hapjes, dunne
plakjes vlees,
kip, vis, worstjes
en groenten
worden bereid.
Ook ideaal

om de opper-
vlakken van
stoofschotels,
gegratineerde
gerechten en
gebak een
goudbruin kleur-
tje te geven.

- Lekbak (L)
- Middelste
rooster

10 min.
230°C

150-400 °F
60-230 °C

1min-2 h

DEFROST

Met dit program-
ma kunnen
diepvriespro-
ducten voor de
bereiding wor-
den ontdooid.

- Lekbak (L)
- Middelste
rooster

30 min.
65 °C

150-400 °F
60-200 °C

1 min-1h

PROOF

Door de lage
temperaturen
kun u met dit
programma
brood, pizza
en deeg laten
rijzen.

Ook ideaal om
yoghurt mee te
maken.

- Lekbak (L) of
rooster (K)

- Onderste
rooster

lu
35°C

100-180 °F
30-50 °C

30 min-12 h
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Functie en Aangeraden | Stan- ..
. . Temperatuur | Tijd
Programma | aangeraden accessoires daardin- . .
. . (bereik) (interval)
gebruik en stand stellingen
DEHYDRATE | Met dit program- | - Rooster (K), | 6u 100-180 °F | 30 min-24 h
ma kunnen fruit mand (M) of |65 °C 30-80 °C
en groenten grillplaat (J)
gelijkmatig wor- | - Bovenste
den gedroogd rooster
zonder deze te
hoeven koken.
Raadpleeg de
paragraaf "DE-
HYDRATE-func-
tie" voor de
details van het
vooringestelde
bereidingspro-
gramma.
SLOW COOK | Met dit pro- - Lekbak (L) of | 4u 150-250 °F | 30 min-12 h
gramma kunt rooster (K) 120 °C 60-150 °C
u etenswaren - Onderste
gedurende lan- rooster
ge tijd bijlage | - Gebruik een
temperaturen ovenvaste
bereiden. pan om op
Ideaal om soep de grillplaat
mee te maken. of het rooster
te zetten
KEEP WARM | Met dit program- | - Lekbak (L) of | 1 u 140-230 °F 30 min-2 h
ma kunnen war- |  rooster (K) | 65°C 60-110 °C
me etenswaren | - Onderste
op de aangege- rooster

ven temperatuur
warm worden
gehouden
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De volgende tabel geeft de aanbevolen hoeveelheid, bereidingstijd en -temperatuur weer athanke-
lijk van de te bereiden etenswaren.

Min-max hoe- | Tijd (min.) | Temperatuur (°C) | Informatie
veelheid (g)

Aardappelen en friet

Diepgevroren dun 600-700 15-20 200

gesneden frietjes

Diepgevroren dik 600-700 20-25 200

gesneden frietjes

Gegratineerde aard- | 800-1000 25-30 200

appels

Vlees en gevogelte

Lapje vlees 500-800 10-15 180

Varkenskarbonades | 500-800 10-15 180

Hamburgers 400-800 10-15 180

Worstrolletjes 400-800 13-15 200

Kippenpoten 400-800 25-30 180

Kippenborst 400-800 15-20 180

Kip 500-1000 30-40 200

Snacks

Loempia’s 500-800 8-10 200 Voorgebakken pro-
ducten gebruiken.

Kiphapjes, diepvries | 500-1000 6-10 200 Voorgebakken pro-
ducten gebruiken.

Vissticks, diepvries 500-800 6-10 200 Voorgebakken pro-
ducten gebruiken.

Gepaneerde levens-

middelen, diepvries

Kaassnacks 500-800 8-10 180 Voorgebakken pro-
ducten gebruiken.

Gevulde groenten 400-800 10 160

Bakkerijproducten

Taarten 800 20-25 160 Gebruik een
bakplaat.

Quiche 800 20-22 180 Gebruik een
bakplaat of een
ovenschaal.
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Min-max hoe- | Tijd (min.) | Temperatuur (°C) | Informatie
veelheid (g)

Muffins 800 15-18 200 Gebruik een
bakplaat.

Zoete snacks 800 20 160 Gebruik een
bakplaat of een
ovenschaal.

Etenswaar drogen

Fruit, groenten, vlees, | 500-700 6-12 uur Gebruik het mee-

vis, brood geleverde rooster
(K) -

DEHYDRATE-functie
Met de DEHYDRATE-functie kunnen de etenswaren voor een optimale conservering effectief wor-
den gedroogd. De hete lucht circuleert vrij in het apparaat, zodat de etenswaren met een minimum
verlies van gezonde vitaminen gelijkmatig drogen.
De volgende tabel geeft de aanbevolen bereidingswijze, de indicatieve droogtijden en -temperatu-
ren weer voor de verschillende soorten etenswaren:

Bereiding Ventilatie- | Temperatuur | Duur
snelheid

Kruiden en
specerijen
Basilicum In koud water Laag 100-115 °F 3-6u
Bieslook afspoelen. 37-46 °C Tot de steeltjes
Koriander Deppen om af te droog zijn of de
Dille drogen. bladeren beginnen
Munt te verkruimelen.
Oregano
Peterselie
Rozemarijn
Salie
Tijm
Knoflook Verwijder de schil Hoog 100-115 °F 6-12 u

van de teentjes. 37-46 °C

Snijd de teentjes

doormidden.
Gemberwortel Verwijder de schil. | Laag 100-115 °F 2-6u

Raspen of in dunne 37-46 °C

plakjes snijden.
Fruit
Appel Verwijder de schil en | Laag 135 °F 4-10u

het klokkenhuis. 57 °C
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Bereiding Ventilatie- | Temperatuur | Duur
snelheid
Abrikoos Wassen. Hoog 135 °F 6-12 u
Banaan Verwijder de schil en 57°C
Vijg het klokkenhuis, de
Mango zaden of de pit.
Meloen In dunne plakjes
Nectarine snijden.
Ananas
Peer
Pruim
Boshessen In heet water dom- | Hoog 135 °F 10-18 h
pelen om de schil te 57°C
verbranden.
Kers Wassen. Hoog 135 °F 12-24u
Verwijder de pit. 57°C
Citrusvruchten Wassen. Laag 135 °F 2-12 u
In dunne plakjes 57°C
snijden.
Druiven Wassen. Hoog 135 °F 10-36 h
57°C
Groenten
Bonen Wassen. Hoog 130-145°F | 6-12u
Broccoli Verwijder de schil 54-62 °C
Bloemkool en de zaden indien
Champignons nodig.
Paprika’s
Uien
Pompoen
Tomaten
Mais Wassen. Hoog 130-145°F | 6-12u
Erwten Verwijder de schil 54-62 °C
Aardappelen en de zaden indien
nodig.
Blancheren.

In gelijke partjes of
plakjes snijden.
Verwijder de mais
van de maiskolf.
De erwten kunnen
ook heel worden
gelaten.
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Bereiding Ventilatie- | Temperatuur | Duur
snelheid

Biet Stomen tot hij zacht | Hoog 130-145 °F 3-10u
wordt. 54-62 °C
Verwijder de schil.
In dunne plakjes
snijden.

Groene groenten | Wassen. Laag 130-145°F | 3-6u
(groene kool, Goed afdrogen. 54-62 °C
spinazie) Verwijder de steel.
De bladeren indien
nodig in kleine
stukjes snijden.

Viees

Varken Verwijder het veten | Hoog 160 °F 4-15h
Rund kraakbeen. 71°C
In dunne gelijke
repen snijden.
Indien gewenst
marineren.

Dep het teveel
aan olie tijdens het
drogen op.

Vis
Magere vis In dunne gelijke Hoog 130-140 °F | Tot hij hard en droog
repen snijden. 54-60 °C wordt.

Indien gewenst
marineren.

De tijdschakelaar kan tot 36 uur worden ingesteld. Als er meer tijd nodig is voor het droogproces,
programmeert u het apparaat opnieuw als de ingestelde tijd voorbij is.

Automatische uitschakelfunctie
Dit apparaat is voorzien van een tijdschakelaar. Wanneer de tijdschakelaar weer op “0” staat, geeft
het apparaat een geluidssignaal af en na 5 minuten inactiviteit gaat het automatisch uit.

Geheugen- en resetfunctie

Met de geheugen- en resetfuncties kan het apparaat de parameters van de vooringestelde berei-

dingsprogramma’s in het geheugen opslaan of resetten.

- Om de parameters op te slaan:

1 Draai aan de FUNCTION-knop (R). Kies een vooringesteld bereidingsprogramma. Druk op de
FUNCTION-knop (R) om de keuze te bevestigen (Afb. 11). Het gekozen bereidingsprogramma
licht op het display op.

2 Druk één keer op de TEMP/TIME-knop (S) en draai er vervolgens aan om de bereidingstempe-
ratuur in te stellen (Afh. 12).

3 Druk een tweede keer op de TEMP/TIME-knop (S) en draai er vervolgens aan om de berei-
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dingstemperatuur in te stellen.

4 Druk een keer gedurende 5 seconden op de FUNCTION-knop (R) tot het apparaat een pieptoon
laat horen. Het apparaat slaat de parameters op die voor het geselecteerde bereidingsprogram-
ma zijn gekozen.

- Om de parameters te resetten:

1 Draai aan de FUNCTION-knop (R). Kies een vooringesteld bereidingsprogramma.

2 Druk een keer gedurende 5 seconden op de FUNCTION-knop (R) tot het apparaat een pieptoon
laat horen. Het apparaat reset alle opgeslagen parameters.

REINIGING EN ONDERHOUD

Door het apparaat regelmatig en dagelijks schoon te maken blijft het in goede staat en wordt de
levensduur verlengd.

A Let op

Gevaar voor elektrische schok. Dompel het apparaat, de stekker en de stroomkabel nooit in
water of andere vloeistoffen.

& Let op!

Trek de stekker uit het stopcontact en wacht tot de hete delen zijn afgekoeld alvorens reini-
gings- en onderhoudswerkzaamheden te verrichten.

Let op!

Gebruik geen schuurmiddelen of metalen keukengerei om te voorkomen dat de coating be-
krast of beschadigd wordt. Gebruik nooit oplosmiddelen, omdat ze de plastic delen bescha-
digen.

Gevaar voor materiéle schade. Laat geen zure stoffen op de metalen oppervlakken liggen.
Zure stoffen zoals citroensap, tomatenpuree, azijn en dergelijke tasten het email aan als het
er lang op blijft liggen, waardoor het dof wordt.

Reiniging van het apparaat

- Maak de vaste onderdelen van het apparaat met een vochtig, niet-schurend doekje schoon om
de coating niet te beschadigen. Met een droge doek afdrogen.

- Maak de bereidingsruimte (E) van het apparaat met een niet-schurend, met warm water be-
vochtigd doekje schoon. Met een droge doek afdrogen.

- Maak de weerstanden met een droge doek schoon om resten etenswaren te verwijderen.

- De kruimellade (G) verwijderen (Fig. 23). Maak de kruimellade (G) leeg en ontdoe hem van
eventuele etensresten en broodkruimels.

De accessoires schoonmaken

De accessoires zijn vaatwasmachinebestendig. Gebruik anders een gewoon afwasmiddel
en een afwasborstel of een zacht, niet-schurend sponsje.

- Laat de accessoires in heet water weken om etensresten zachter te maken. Voeg enkele drup-
pels afwasmiddel toe. Laat dit 10 minuten inwerken. Afwassen en afdrogen.
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OVERZICHT VAN OPLOSSINGEN VOOR EEN AANTAL PROBLEMEN

Problemen Mogelijke oorzaken Oplossingen
Het apparaat doet het | De stekker zit niet in het Steek de stekker in een geaard
niet. stopcontact. stopcontact.

De tijdschakelaar is niet
ingesteld.

Stel de gewenste bereidingstijd in.
Volg de aanwijzingen die in de para-
graaf “Bereiding in de oven” staan.

Het ventilatiesysteem
blijft na de bereiding
lopen.

Het apparaat moet afkoelen.

Wacht tot het ventilatiesysteem is
uitgeschakeld.

De ingrediénten zijn
niet klaar.

Er zijn te veel ingrediénten.

Doe er minder ingrediénten in. Een
kleinere hoeveelheid wordt gelijkmati-
ger bereid.

De ingestelde temperatuur is
te laag.

Stel een hogere bereidingstempera-
tuur in. Volg de aanwijzingen die in
de paragraaf “Bereiding in de oven”
staan.

De ingestelde bereidingstijd
is te kort.

Stel een langere bereidingstijd in. Volg
de aanwijzingen die in de paragraaf
“Bereiding in de oven” staan.

De ingrediénten zijn
niet gelijkmatig gaar.

Sommige ingrediénten
moeten meerdere keren
worden gemengd tijdens de
bereiding.

De zich bovenin bevindende ingre-
diénten of de ingrediénten die door
andere zijn bedekt moeten tijdens de
bereiding worden gemengd.

De ingrediénten zijn
niet krokant.

Sommige ingrediénten heb-
ben een grotere hoeveelheid
olie nodig.

Voeg een beetje meer olie toe.

U bent soorten snacks aan
het gebruiken, die op traditi-
onele wijze moeten worden
bereid.

Gebruik ovensnacks of smeer de
snacks met olie in voordat u ze in de
mand legt.

Er komt witte rook uit
het apparaat.

Er worden vettere ingredién-
ten bereid.

Wanneer u vettere ingrediénten be-
reidt, blijft er meer olie op de accessoi-
res achter. De olie veroorzaakt meer
witte rook dan normaal tijdens de
bereiding. Dit heeft geen enkel effect
op de bereiding van de ingrediénten of
op het apparaat.

Op de accessoires zijn vet-
resten achtergebleven van
eerder gebruik.

De witte rook wordt veroorzaakt door
de verhitting van het vet of de olie op
de accessoires. Maak de accessoires
na gebruik goed schoon.
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De verse, in repen ge-
sneden aardappelen
zijn niet gelijkmatig
gebakken.

Het gebruikte type aardappel
is niet geschikt om te worden
gefrituurd.

Gebruik verse aardappelen en zorg
ervoor dat u ze tijdens het bakken
keert.

Spoel de aardappelen
schoon en droog ze af,
voordat u ze bakt.

Spoel de aardappelen af en verwijder
alle zetmeel dat zich op het opperviak
van de aardappelen bevindt.

Verse aardappelen
die in repen zijn
gesneden zijn niet
krokant als ze pas uit
de friteuse komen.

Of en hoe krokant de frites
zijn hangt af van de hoeveel-
heid water die in de aardap-
pelen zit en de hoeveelheid
olie die in de friteuse is
gedaan.

Zorg ervoor dat u de aardappelen
goed afdroogt voordat u de olie
toevoegt.

Snij de aardappelen in kleine repen
zodat ze krokanter worden.

Voeg een beetje meer olie toe.

BUITENWERKINGSTELLING

Indien het apparaat buiten werking wordt gesteld, moet de stekker uit het stopcontact worden

gehaald. Als het apparaat wordt gesloopt, moeten de verschillende materialen die bij de vervaar-
= diging van het apparaat zijn gebruikt worden gescheiden en worden verwerkt op grond van hun
[~ samenstelling en de toepasselijke wetgeving in het land waar het wordt gebruikt.
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ZXETIKA ME TO NMAPON ErXEiPIAIO

H ouaokeun éxel kKaTaoKeUAoTEl GUPQWVA [E TOUG KEIMEVOUG €IDIKOUG EUPWTTAIKOUS KAVOVIOHOUG
KOl TTOPEXEI TTPOOTATTT OAWVY TWV JEPWVY TTOU EVOEXETAI VA TTOPOUCIACOUY KivOuvo yia Tov XpRaTh.
AlaBéoTe TPOTEKTIKG TO TTAPOV EYXEIPIDIO TTPIV TN XPACT. XPNCIUOTIOIEITE TN CUCKEUK OTTOKAEI-
OTIKA yIa TN XPAON YO TV OTToia TTPOOPICETAI TIPOKEIUEVOU VO ATTOQUYETE TUXOV OTUXAKATA KAl
(nuieg. QuhGre To TTAPOV £YXEIPiBIO YIa va TO TUPPBOUAEUETTE OTTOTE XPEIAETAI. L€ TIEPITITWON
TTOU OKOTTEUETE VOl DWOETE TN CUCKEUN QUTA O€ KATTOI0 AAAO GTOWO, PPOVTIOTE VA TTAPAdWOETE KAl
TO TTOPOV eyXeIpidIO.

O1 TAnpo@opieg TToU TIEPIEXOVTAI GTO TIAPOV EYXEIPIOI0 PEPOUV Ta TrAPAKATW TUUBOA, TTOU ON-
paivouv Ta €AG:

A Kivduvog yia pikpd Taidid

& lMpogidotoinon yia eykauyata
A Kivduvog ammd nAekTpIkd peupa
Mpoooxr| — UAIKES CnUIES

A Kivouvog {nuidg amd aMeg aitieg

MPOBAEMOMENH XPHZH

H guokeun utmopei va xpnaiuomoinBei yia 10 YAGIUO OTEPEWY TPOPWY. Mnv XpNnoIUOTIOIEITE TN
OUOKEUN Y10 VO UOYEIPEUETE UYPEG TPOPEG.

H guokeur| auTr 6ev TIpoOpPICETal yia EUTTOPIKI Kal BIOPNXAVIKA Xpron.

Kapia GMn xprion g ouakeung dev TTPOBAETIETAI OTTO TOV KATAOKEUAQDTH, TToU amraAAdoaeTal
amd otoladrmoTe euBUVN yia {nuIEG kGBe QUaNG, ol oTroieg opeidovtal aTnv akataAAnAn xprion
NG CUOKEUNG.

H akatdMnAn xpron emiong emaUpel Tnv akipwan KaBe Joperg eyyunang.

MPOEIAOMNOIHZEIZ AZ®AAEIAZ

MPIN XPHZIMOMOIHZETE TH LYZKEYH, AIABAZTE MPOZEKTIKA TIX OAH-

FEL.

* H guokeun gival oxediaopévn yia va XpnoIUOTIOIEITAI OE OIKIAKOUG F) TTOPOOI-
0UG XWPOUG, OTTWGE Yia TTapAdelyua:

- OTIG KOUCiveg KATAOTNUATWY TTOU TTPOOPICOVTAl ATTOKAEIOTIKA YIA TO TIPOCWTTI-
kO, OTA ypageia Kal o€ AANOUG ETTAYYEAUATIKOUG XWPOUG

- OTO AypPOKTANATA

- oTa &evodoyeia, oTIg TTavalov, oTa KaraAupata bed & breakfast kai og GAAa
KaTaAUpara (Tpog xpron ammd Toug ETTIOKETTTEG).

* Mnv XpnOIUOTTOIEITE TN GUCKEUR YIa IAQOPETIKOUS OKOTTOUG ATTO EKEIVOUC TTOU
TIEPIYPAQOVTaI OTO TTOPOV eyXeIpidlo. Asv pépoupe Kapia ubuvn yia AavBa-
opévn 1 JI0QOPETIKA XPAON TNG CUOKEUAG OE OXEON e OO TTPOBAETTOVTAI OTO
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TTapdv eyxelpidlo. H akatdMnAn xprnon emiong emoUpel TRV akUpwon kaBe
Hop@Ng eyyunang.

ZUvIOTATal va QUAGOCETE Ta UANIKG TG aPXIKAG ouakeuaaiag, dedopévou 0Tl dev
TTPOPAETTETAI DWPEAV TEXVIKI) UTTOOTAPIEN YIA TIG CNMIEG TTOU TTPOKARBNKAV aTTo
akar@MnAn ouokeuaaia Tou TTPOidvVTOG KATA TNV ATTOOTOA O€ £va £60UC1000-
TNUEVO KEVTPO TEXVIKAG UTTOCTAPIENG.

[a va unv Béoete o€ Kivouvo TNV ao@AaAEIa ToU TIPOIOVTOG, XPNOIUOTIOIEITE ATTO-
KAEIOTIKG yvAOl1a avTAAAGKTIKG Kal EEPTAUATA TTOU GEPOUV TNV £€0UaI0dATNON
TOU KOTOOKEUAQT).

* H ouokeuy ouppop@wvetal pe Tov Kavoviopd (EK) Ap. 1935/2004 Tng

27/10/2004 1repi UNIKWV TTOU TTPOOPICOVTAl VO EpBOUV O€ ETTAPR PE TPOPILOL.

A Kivduvog yia pikpda maidia

H ouokeur| umopei va xpnoiyotoindei amd maidid nAikiag ueyaAitepng twv 8

ETWV Kal aTTO ATOUA HE PEIWPEVEC CWHATIKES, AITONTNPIOKES KAl BIAVONTIKEG IKA-

VOTNTEG, N atmd ATOPA TToU dEV EXOUV TNV ATTAITOUMEVN TTEIPA KAl YVWOEIG JOVO

utté TV emiAeyn evog utrelBuvou 1) av Exouv diaBdoel kal Katavonael Tig 0dn-

Yi€G Kal TOUg KIVOUVOUG TToU TTapouaiddovTal Kard Tn XPAaon TG CUOKEUNG.

* Tamaidid dev TPETTEN va TTAICOUV |E T GUCKEUN.

+ O1 epyaoiec kabBapiouoU Kal GUVTAPNONS TN CUOKEUNS TTOU €ival apuodioTnTa
TOU XpAoTn dev TIpETel va ekteAouvtal amd maidid nAikiag pikpdTepnS Twv 8
ETWV Xwpig TV eTTiPAYn VoG eVAAIKA.

+ Quhdooete TavTa TN OUOKEUR Kal TO KaAwdIo Tpo@odoaiag pakpid améd maidid
NAIKIOG KATW TWV 8 ETWV.

* Mnv a@rvete 10 KAAWAIO va KPEUETAI OE ONEIO TTOU UTTOPET va TO TTIACEI Eva
HIKEG TTaudi.

* TotmoBeTAOTE TN CUOKEUN €101 WOTE TA PIKPA TTaIdIA VAl PNV TAVOUV va ayyi-
¢ouv Ta KauTd pépn TNG.

* Ta UNIKG TNG oUOKEUaaiag v TIPETTEI VO aQrvovTal O€ ONEPEIO OTTOU PTAVOUV
10 TTAIdIA yIaTi aToTEAOUV TTNYT| KIVOUVOU.

+ Orav amo@acioeTe va aTTOPPIYETE TN CUCKEUN, GUVIOTATAI VA TNV AXPNOTEWYETE
k6BovTag 10 KaAWdIO TPoPodOTiag. ZuvIOTATAI ETTIONG VA KATOOTACETE OKiVOU-
va 10 PEPN TNG GUCKEUNE TTOU UTTOPET VOl OTTOTEAETOUV TNy KIVOUVOU, 1D1aiTEPQ
yia HIKPG TTaidIq TTOU UTTOPET va TTaigouV e T GUOKEUR.

& Mposi1domoinon yia eykavpara

* ATTOOUVOEQTE Tr) GUOKEUN OTTO TNV TTPICA TOU NAEKTPIKOU PEUMATOC Kl TTEPIME-

VETE VA KPUWOOUV Ta (E0TA PEPN TIPIV TIPOXWPAOETE OE OTTOI0NTIOTE EpyaaTia
kaBapiopou Kal guvTApnang.

+ O Bdhapog ynaiparog, To auptapl GUAOYAG UTTOAEINPATWY, Ta £CopTAPATA Kl

T0 PETOAIKG PPN EVTOG TNG GUCKEUNG VOEXETAI va (EaTOBOUV KOTA TN XPNON.
Kpartare 1a xépia kai T0 TPOCWTTO GOG HAKPIA atrd Ta e0TA PEPN TNG CUOKEUNG.
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* Mnv ayyilete Tov BdAapo wnaipatog, 10 ouptapl GUAOYAG UTTOAEINWATWY, Ta
eaptriuaTa Kal Ta PETAMIKG pépn evIOC TNG GUCKEUAGC OTav BpioKeTal O€ Al
Toupyia kai yia Aiya AeTrTa ag@dtou TepuaTioTel N AciToupyia kal oBroel n ou-
OKeur). MepIUEVETE va KPUWOOUV 01 (ETTEG ETTIPAVEIEG.

* Xpno1poTToIgite MACTPEG ) TTETOETEG KOUiVAg Y10 VA OQAIPEITE TO CUPTAPI GUA-
AoyAG UTTOAEIUUATWY 1) Ta ECOPTAATAL.

* [avete TAvTa T XEIPOAARH YIO va AVOIyETE TNV TTOPTA TS CUOKEUNG.

« Kata 1o whoiyo evoéxetal va Byel (0TOC aTuoS améd Tov BAauo ynaoiparog
NG OUOKEUAG. KpaTraTe To TpAOoWTTO Kal Ta XépIa 0ag HaKpPIA ammd 1o BaAayo
Ynaiparog.

* Mnv yepicete 10 TAWI Pe AadI. Kivduvog TTupkayidg.

+ Orav avoiyete v ToPTA, 1 6TAV AQAIPEITE TA EEAPTAUATA OTTO TOV BANANO Y-
oiyartog, Byaivel (e0TOC aEpag Kal aTpos padi. KpatoTe 10 TpOowWTO Kai Ta
XEpIO 00¢ PaKPIA ammd 10 BGAAUO Ynaiparog.

. & Mpogoxr): KauTh emQAVEIQ.

A Kiviuvog amo nAeKTpIKO peUpa

* H xpAon pmalaviedag mmou dev Gépel TV £¢OUCI000TNON TOU KATAOKEUOOTA
UTTOPET va TTPOKAAEDEI CNMIEC KAl ATUXUATO.

* 2UVOEETE TN OUCKEUN TTAVTA OF€ Ia YEIWWEVN TTPICaL.

* Mnv ouvdéete kapia GAAn ouokeur) uwnAAg 10xU0¢ (oduTTES, Tidepa, KaAopi-
@€p) aTnV id1a nAekTpIKA TTPICa. Kivduvog NAEKTPIKAS UTIEPQOPTWAONG.

* Mnv tpapare oté 10 KaAwdio Tpogodoaiag f v idia T cuokeur yia va Pyd-
AETE TO QIG OTTO TNV TTPICA TOU PEUHATOC.

* Mnv Bpéxete TTOTE T PEPN TNG OCUOKEUNG TTOU £X0UV NAEKTPIKY TAON: KivOUVOg
BpayxukukAwpaTog A/kal nAeKTpOTTANEIaG.

* Mnv a@nveTe 10 KaAwdI0 TPoQodoaTiag va EpBEI O€ ETTAPR HE AIXUNPES ETIQAVEI-
€GN} YWViEG.

* To nAekTPIKG KAAWDIO dEV TIPETTEI VA EPXETAI O€ ETTAQN JE CEOTEG ETMIPAVEIEG.

* ATTOOUVOEDTE Tr) GUOKEUN OTTO TNV TTPICA TOU NAEKTPIKOU PEUPATOS KAl TTEPIKE-
VETE VO KPUWOOUV Ta (eaTA WEPN TTPIV TTPOXWPAOETE O€ OTTOINdNTIOTE EpyaaTia
kaBapIoPoU Kal GUVTHPNONG.

* Mnv BuBiete ToTé TN GUCKEUR, TO QIS KOl TO KOAWDIO PEUNATOC O€ VEPO i GANA
uypd.

* Mnv xpnoiyoTolgite Tn oUCKeUr pe Bpeypéva xépia f utroAnTol.

* 2€ TIEPITITWAT TTOU OEV TNV XPNCIPOTIOIEITE, AKOA KAl I GUVTOPO XPOVIKO Ol
AoTnua, ORAVETE TN GUCKEUN KOl ATTOCUVOEETE TTAVTA TO QI TOU KOAwdiou Tpo-
@odoaiag amé TV TPifa ToU PEUATOC.

* Mnv a@riveTe aQUAQKTN TN CUCKEUR 6TV €ival oUVOEDEPEVN OTO NAEKTPIKO peUaL.
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14

Mpoooxn — VAIKEG {NMIES

* Mnv Badete utrepBoAIKA TTOGTNTA TPOYIHWY yia WhAcoIWo. Kivduvog TTupkayiag
kau/f) nAekTpoTTAngiag.

* Mnv tomroBeteite epyaleia, pETAANIKG avTIKEIUEVa, AAOUPIVOXAPTO 1| EUQPAEKTA
UAIKG (6TTw¢ xaptdvi, TTAaoTIKG) oTa eaptiuaTa ) otov BdAauo ynaoiparog.
Kivbuvog tupkay1ag kai/fy nAektpotAngiag.

* H ouokeun mpémel va BpiokeTal TAvw o€ TaBepn emMQAveia dtav Ty xpnaolpo-
TTOIEITE ) TNV AQHVETE TIPOOWPIVA VA EEKOUPATTEI.

* Mnv TotroBeteite TN ouokeun Tvw o€ TTOAU (€0TEC ETIQAVEIES 1) KOVTA O€ YU-
MVEC QAOYEC TTPOKEIEVOU VO OTTOQUYETE {NUIEG TNV ECWTEPIKI ETTIPAVEIA TNG.

* Mnv ToTTOBETEITE TN GUOKEUR KOVTA O€ EUQPAEKTA UAIKG (TT.X. UQACHATA, KOUPTIVEC).

* Mnv TomroBeTEiTE TN GUCKEUR 1) TO KAAWBIO TPOPOdOTiag KovTd ) TTAvw oTa (e-
0Ta PATIa TNG NAEKTPIKNS Koudivag fi TnG Koudivag ykadioU 1) Kovid aTov Goupvo
MIKPOKUWATWY A GTOV NAEKTPIKO QOUPVO.

* =eTUAiCTe TEASiWG TO KAAWAIO TPOYODOTIAG TTPIV TN XPAON.

* H guokeun dev TIPETTEI VO TPOPOBOTEITAI PE EEWTEPIKOUG XPOVOBIOKATITES i aTTd
kamola EexwploTh diaran pe TNAEXEIPIOTAPIO.

* 2€ TIEPITITWON TTOU N CUCKeUR Byalel Jaupo Karmvé Katd Tn Asitoupyia, amo-

OUVOEDTE APECWG TN OUCKEUN OTIO TNV TTPICa TOU NAEKTPIKOU peUparTog. Atreu-

Buvbeite 010 TANOI1EGTEPO £COUTI0DOTNHEVO KEVTPO TEXVIKAG UTTOOTAPIENG YIa va

EMAUOETE TO TTPOPANAL.

Mnv Badete TToTE UYPA UAIKG 07O Tawi. MpooBETTE PIKPES TTOOATNTEC UYPOU, EQV

xpelaleTal yia 1o payeipepa. BeBaiwveaTe TaAvTa 0TI TO Uyp6 Xl atroppoPnBei

atmo Ta aTePEd UAIKA TTpIv TTpoaBéacTe dAAo.

Mnv ToTro6eTeiTE TTOTE QVTIKEIUEVA OTNV TIOPTA TNG CUOKEUAG OTAV Eival avoixTh.

TotoBeTeite Ta UNIKG TTAVTA KAl OTTOKAEIOTIKA MECA OTA ECAPTAUATA TTOU TTApPE-

XOVTal WE T CUOKEUR, IO va atroKAEIOTET TO evOEXOpEVO va EABouv Ta Tpd@IUa

O€ ETTOQPN ME TIC NAEKTPIKES AVTIOTACEIC.

BeBaiwveaTte mavra 611 Ta eapTtApaTa £xouv TommobeTnOei cwaTd oTov BaAauo

WYNaoiPaTog TPIV AVAWETE Tr) CUCKEUR.

MnV XpnOIUOTIOIEITE TTOTE Tr) CUOKEUR XWPIG VO EXETE TOTTOBETAOEI TOUAGYIOTOV

éva e&aptnua atov BGAapo ynaoiuatog.

* Mnv xpnoiyotroleite PeTaMIKG epyaleia Koudivag yia va ByAaAETe Ta TpOQINA

amo Ta eEapTAUATO.

Mpiv BEoete o€ Acitoupyia Tn ouokeun, Befaiwbeite 6T Ta EEapTANATA KaI O

BdAapog ynaiparog dev EpxovTal O€ ETAPR PE EEva owpara.

* Mnv TOTT0BETEITE TTOTE AVTIKEIPEVA ETTAVW OTN OUCKEUN.

* Mnv gpdooete ToTE TOV agpaywyd Otav Bpioketal o€ AsIToupyia n GUOKEUN
TTPOKEILEVOU VO OTTOQUYETE UAIKEG CNUIEG Ka/r) uTTEPBEPUAVAT TNG CUOKEUNG.

* Mnv B¢1eTe O€ AEITOUPYIQ TN GUOKEUN €V KEVW.

* Mnv XpnOIUOTIOIEITE T CUCKEUR O€ UTTAIBPIO XWPO.
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* Mnv a@AVETE TN CUCKEUN EKTEBEIPEVN OE ATHOOPAIPIKOUG TTAPAYOVTEG (TT.X. Bpo-
Xf, AAio).

* Agou BydAete 10 QI aTd TV TIPICa KOl AQHOETE VO KPUWOOUV Ta (eaTa péPN,
koBapioTe T CUOKEUR OTTOKAEIOTIKA e éva HaAaKS TTavi VOTIGUEVO g vEPO Kal
Niye¢ oTayoveg oudETEPO [N dIABPWTIKO amopputravTike. Mnv XpnoIUoTToIEiTe
roTé SIOAUTIKA TTOU TTPOKAAOUV BOPES OTA TTAAOTIKA WEPN.

A Kivduvog {nuiag amoé aAAeg aiTieg

* KaBapilete 10 ouptapl GuAOyAG UTTOAEIMPATWY aTTO EVOEXOUEVA UTTOAEIPpATA
TPOQNS i WixouAa émerta atmoé kaBe xprAon.

+ TomoBetAoTe TN OUCKEUR O¢ amoaTacn TouldyioTov 10 ekatooTwv amd TOi-
Xoug, EMITTAQ fj GAAEG OUOKEUEC.

* MGoTe 10 CWPA TNG CUOKEURAG YIA VO TNV ONKWOETE.

* Mnv JETAKIVEITE TN CUOKEUR €AV OEV EXETE TTPWTA APAIPETE! TO TPOPIUA ATTO TA
eCapruara.

* TomoBeTAOTE TN CUCKEUN O€ £Evav KABapd Xwpo WE ETTOPKI QwTIoKS TToU va
d100€tel TTpiCa o€ onpeio e UkoAn TTpdoRaa.

* ToToBeTAOTE TN CUOKEUT TTAVW O€ [Ia ETTITTEDN ETTIPAVEIQ, OTOBEPN Kal AvOEKTI-
Kf OTIC UYNAEC BePUOKPATIEC.

* H ouokeur) dev TpéTTel va xpnolyoToleital Qv EXEl TIEGEI KATW ) €AV £XEI EPPA-
Vi) onuadia eBopdag. Mnv XpnoIPOTIOIEITE TN CUOKEUN €AV TO NAEKTPIKO KOAWDIO
A T0 QI TTapouaIalouv QBOPEG 1) €av N idIa N GUCKEUR TTAPOUCIACEl AciToup-
yIKA avwpaAia. OAEG o1 ETTIOKEUEC, AKOUA KAl N AVTIKATAGTOOT TOU NAEKTPIKOU
kaAwdiou, TPETE va ekTeAOUVTaI UOVO OF Eva EEO0UTIODOTNUEVO KEVTPO TEXVIKAG
utroaTAPIgNG 1) atrd £€0UTI1080TNPEVOUC TEXVIKOUG, WATE VO PNV OIATPEXETE KAVE-
vav Kivouvo.

\Ej ['a tn owaoTh TEAIKRA 81060 TOU TTPOTIOVTOS GUUQWVA HE TV EUPWTTAIKH 0dN-

= Yia 2012/19/EE ouvioTOUPE VO DIAPBACETE TO EVIUTIO TTOU TTOPEXETAI ME TO

TTPOIOV.
* ®YAAZZIETE NANTA TIZ NAPOYZEZ OAHTIEZ.
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MEPIFPA®H THZ ZYZKEYHZ

A - ZWya TG ouakeung F - Aepaywyog

B - Moépra G - Zuptapi ouloyng utroAeIgpdTwy
C - XeipoAapr H - ApioTepd unxavokivnto oTripIyda
D - KaAhwdio tpogodoaiag | - Aeti omipiyua

E - ©@dhapog ynaiuatog
NEPIFPA®H TON EEAPTHMATAQN (EIK. 1)

J - Tayi oxapag N - ZoUBAa pe polveg
K - Zxapa O - Mpolva agaipeang
L - Tayi P - Bideg aopdahiong (x2)
M- Kahaoi

NEPIFPA®H TOY NINAKA EAErXoY (EIK. 2)

Q- 0B6vn U - MAAkTpo SHAKE/°F-°C
R - MepiaTpo@ikd kouptri FUNCTION V - TIAAKTPO  €vepyOTTOINONG TOU OUCTANATOG
S - MNepiaTpogikd kouutri TEMP/TIME 0€pa Kl TG ECWTEPIKNAG AUXVIOG QWTIOUOU

T - NMAAktpo POWER/START/PAUSE e Au-
Xvia gwtiopou

ZTolXEia TauToTIoiNONG

Z1nv mvakida ou uttdpxel Katw atmo T Baon oThpIgNS TNG UGKEUNG avaypa@ovTal T TTapaKd-
TW OTOIXEIQ TAUTOTTOINONG TN GUOKEUAG:

*  KaTaokeuaaTrg kal afipaven CE

+ povtéAo [Mod.]

+ oeIplakds apiBude [SN]

*+ nAexTpIkr Téon Tpogodoaiag [V] kal guyxvétTa [Hz]

+ nAekTPIKN 10XUG €10080U [W]

« MAEQWVIKAG apIBUdG TEXVIKNAG UTTOOTAPIENS

Katd v emmikoivwvia e Ta €60uaiodotnuéva KEVTPQ TEXVIKAG UTTOGTAPIENG, OVAPEPETE TO OVTEAD
Kai Tov geIpiako aplbuo.

MPIN TH XPHZH

1 AgaipéaTe Ta UNIKG guokeuaaiag Kal BePaiwbeite TTwg TrepIExovTal OAa Ta eEapTApaTa.
2 ToToBETHOTE TN CUCKEUN TTAVW O€ IO ETTITIESN ETTIPAVEIQ, OTABEPK KaI AVOEKTIKRA OTIC UWNAES
Beppokpaaies.

Mpoooyn!

TomobemaTe T guokeun ae amdaTtaon TouhdyiaTov 10 ekaTooTwy aTmod ToiXoug, EMITIAG 1
GAAEG TUOKEUEC.

Befoiwbeite TWE N TAON TOU AVAYPAPETAI OTNV TIVAKIdA GTO KATW PEPOG TG GUGKEUNS
QVTIOTOIXEl OTNV TAON SIKTUOU THG TIEPIOXNG GOG.

3 ZeTUAIgTE TeEAEIWG TO NAEKTPIKG KAAWDIO.
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Mpiv XPNOILOTIOINGETE TN GUOKEUN Y10 TTPWTN QOPQ, TTAUVETE TU ATTOCTIWHEVA HEPN TTOU
£PXOVTOI OE ETTAPN PE TA TPOPIHA.

A Mpoooxn!
Mnv BuBieTe TTOTE Tn GUGKEUR, TO QIG KaI TO KaAWdIO pelpaTog ag vepd f) GAAa uypd.
4 TIAOveTe 10 oUPTAPI OUANOYAG UTTOAEIPpATWY (G) K Ta eGapTruaTa. XpnoIUOTIOINATE £V KOIVO
QTTOPPUTTAVTIKG TTIATWY Kal éva JOACKS OQOUYYAPAKI XWPIG TPAXIES ETIQAVEIES. LTEYVWOTE
KOAG.

Mwg opiloupe Tn povada pérpnong
H ouakeun Givel Tn duvardTnta va emAéEeTe TN povada WéTpnong Tng Beppokpaaiag ae °F rj ot °C.
H povaﬁa pétpnang oe °C eival n puBuIon TPOETTIAOYAG.
Bare 10 @I oty Tpida Tou pelpatog (Eik. 3).
- Mamote To TARkTpo POWER/START/PAUSE (T) yia va avayete T ouakeur (EIK. 4). Avapel n
Auyvia @wtiouoU Tou TAkTpou POWER/START/PAUSE (T) .
MarAaTe Kai kparAaTe Tarnuévo 1o TARKTpo SHAKE/°F-°C (U) (EIk. 5) yia 2 deutepoAetta. H
OUOKEUN Ba TPOTTOTTOINTEI TN JOVADA WETPNANG TTPOETTIAOYAG.
EmavaAdBete Tn diadikaaia yia va TpoTToTroInaeTe T pubuion.

OAHTIEZ XPHZHZ

Mpiv To YRoIpO

Katd tnv mpwtn Xpnon, evOEXETal n GUOKEUNR Vo atreAeuBepwoel pio EAa@PPa HUpwdIa Kal
Aiyo kamrvo: mpokeITal yia KATI eVIEAWS PuaIohoyikd KaBwg opiopéva pépn éxouv Airaveei
ehagpd, ki émeira amd Aiyo 8a ataparioel. Aev emnpeddel kaBoAou Tn AgiToupyia TnG OU-
OKEUAG.

Mpoocoxn!
Kivduvog va atrdoel 10 yuahi Tng moptag. Mnv xUvete vepd i GAAa uypd oTo yuaAi Tng
mopTag 6tav eival EaTo.
Mnv ToTToBeTEiTE TTOTE QVTIKEIUEVA OTNV TTOPTA TNG GUCKEUNG OTAV Eival AVOIXTH.

Mpiv Béaete ae Aeimoupyia Tn guakeur, BefaiwBeite 611 Ta e§aptAuaTa kai o 8dAapog ynai-
parog dev EpyovTal O€ ETAQR e EEva owpaTa.
MpIv YAOETE Ta TPOPIUA, APAIPEITE TTAVTA TUXOV TIEPIEKTEG i CUTKEUATIEG (TT.X. MTTOUKAAIQ,
KouTIq).
- TomoBetAaTe T0 GUPTAPI GUAOYAG uTToAEINPaTWY (G) otV €1dIKR Béan (EIK. 6). EAEyETe edv TO
€xete TOTTOBETAGEI CWATA.

YRoIHo oTov oupvo

1 TomoBetAaTe Ta TPOPIA TTOU BEAETE Va WATETE OTO EEAPTNUA TTOU ETTIBUEITE.

- Tiava emAEeTe To kataAAnAo ¢apTnua avahoya e Ta TpO@IKa TTou Ba WAOETE, GUPBOUAEUBE-
1€ TNV evoTnTa «[Mpokabopiopéva TTpoypdupaTta wnaipatogy. Mmopeite va ToTmoBeTiaeTe gTov
BaAapo ynaiuarog TEPICOOTEPQ EEAPTANATA TAUTOXPOVA, VIO VA WHOETE PeYaAUTEPEG TTOTOTN-
TeG TPOQIPWV (EIK. 7).
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Mnv tomoBereite uTEPBOAIKA PeydAn ToodTNTA TPOYIPWV OTa €apTApATA. TnpeiTe TIg
odnyieg yia T HEyIOTN TTOGATNTA TTOU avaypd@ovTal oTnv evoTnTa «lpokabopiopéva TTpo-
YPOUHOTA YNOiHaTOSN.

Mpoooxn!

Mnv Badete roté uypd uhikd aTo Tawi. MpoabéaTe IKpEG TTOaOTNTES UYPOU, EQv XpelddeTal
yia 10 Jayeipepa. BeBaiwveaTte TavTa 6T T0 UyPO éxel aTToppo®nei amod Ta oTePEd UAIKG
TPIV P00 BETETE AANO.

Eav xpelaortei va mpooBéoere Aadi yia To payeipepa, BAATe AAOUMIVOXOPTO TTAVW GTO £§0pP-
TNHa TToU £XeTe EMIAECEI Ko AAAO éva GAOUPIVOXOPTO yIa VO OKETTAOETE TO TPOQIPA TTOU
6a ynoere. ‘Etol Ba amo@uyeTe va mITOIAIOTE TO KauTd AdSI 0TIG avTIoTdoEIS TOU BaAdpou
ynoiparog.
Edv xpnoipotroieite T oxdpa fj 1o Tayi oXAPAg Yo TO WHOIWO TwV TPOPiUWY, TOTTOBETEITE TO
Tayi oTo XapnAotepo etmimedo otov BAAapo ynaoiuarog yia va auléyetar 1o Airog. TMa va
amo@UyeTe va Pyel kaTvog, dugoapia Kal ICAUaTa, pice Aiyo vepd aTo TaWI.

2 Avoitre mv mopra (B) (EIK. 8).

3 TomoBemiaTe 1o £¢hpTnua Trou emAéEate aTov BdAapo wnaiparog (E) (EiK. 9).

TotroBeToTE TO EAPTNHA TTOU EMIAECOTE HE TPOTTO WOTE TO TPOPIA Val Eival € ATTOGTAOT

TOUAQYIOTOV 2 €K. OTTO TIG OVTIOTAOEIG TTOU BpiokovTal 0To eTavW PEPOG Tou BaAdpou yn-

oiparog.

4 KheigTe Tnv mopta (B) (Eik. 10).

5 BaAte 10 @Ig otV Trpida Tou pelparog (EIK. 3).

6 TMarAaTe 10 MAAKTPO POWER/START/PAUSE (T) yia va avawete ) ouckeun (Eik. 4). H Auyvia
QwTIgpoU Tou TARKTpou POWER/START/PAUSE (T) apxidel va avaBoofrvel.

7 TupioTe 10 TrEpIoTPOPIKG Kouutti FUNCTION (R). ETAEgTe TO TrpOKaBopiouévo TTpoypapua
ynaoipatog, avaoya pe Ta Tpo@IUa TTou Ba whoete (oupBouleuBeite Ty evotnTa «Mpokabo-
pIopéva TTpOypAUaTa WNOIOPATOG» YIa TIG AETITOPEPEIEG TwV TTPOYPauUaTwy). MatioTe To
mepIoTPo@IKG kouptri FUNCTION (R) yia va emiBefaiwaoete Tnv emhoyn oag (Eik. 11). To mpé-
YPOUHa wnaoiyaTog Tou emMAEGaTe QuTiCel TNV 086VN.

Kabe rpokabopiopévo TPOYPAUHa EXEI Evav TUYKEKPIPEVO XpOvo wnaiuaTog amd TpoeTiAoyn

aMG pTropeiTe va pubuioeTe Xelpokivnta T Beppokpaaia kai Tov Xpdvo wnaiuarog:

- TarAaTe To TepiaTpo@IkG kouptri TEMP/TIME (S) pia gpopd. Apxicel va avaBoafrivel To ufvupa
TIME. TupiaTe 10 TrEPIOTPOPIKS KoupTTi TEMP/TIME (S) yia va puBpiceTe Tov xpovo ynaiyarog
(Eik. 12).

MarioTe 10 TEPIoTPOPIKG koupTri TEMP/TIME (S) GAAn pia @opd. To privupa TEMP apyicel va
avaBoaPrvel. FupioTe T0 TEPIOTPOQPIKG KoupTri TEMP/TIME (S) yia va puBpioete Tn Beppokpa-
oia ynaoiyarog.

MarhoTe 10 TEPIaTPoPIkG koupTti TEMP/TIME (S) pia teAeutaia gopd yia va emReBaILTETE TV
emoyn oag.

8 TarAaTe 1o MARKTpo POWER/START/PAUSE (T) (EIk. 4). H cuokeur apyiel va wrivel Ta 1p6-
@Ipa. H Auyvia ewtiouou Tou TAkTpou POWER/START/PAUSE (T) avaper otabepd.

Karé 1o yroiuo, oty 086vn (Q) eugpaviovral o xpovog, TIou EAATTWVETAI, Kal N Beppokpaaia Trou

Exete EMIAEEEL
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Edv Oev eival A0n evepyo, HTTOPEITE va evepyoTToIfaETE To gUOTNHA aépa Katd 1o Yraluo. Marm-
0T TO TIARKTPO EVEPYOTTOINGNG TOU GUGTAUATOS agPa Kal TG ECWTEPIKAS Auxviag ewrtiapol (V)
(Eik. 13). NMamaTe Eavd 1o TAAKTPO YIa VO ATTEVEQYOTTOINTETE TO CUCTNUA aépal.
To oUoTNUO €O EVEPYOTTOIEITOI OUTOPOTA OE TTEPITITWAOT TTOU EXETE EMIAESEI TO TTPOKABOPI-
opévo mpoypappa ynaiparog AMOWY=H, WHZIMO XTON AEPA 'H WHXTAPIA.

l'a va avayete TV EawTEPIKA Auxvia QuTITHOU KAt TO WAGIWO, TIATATTE KAl KPATAGTE TIaTné-
VO TO TTARKTPO EVEPYOTTOINANG TOU GUCTAWATOG 0éPa Kal TNG ECWTEPIKAS Auxviag ewtiopou (V)
(Eik. 13) yia 2 deutepdAeta. MamiaTe kal KpatAoTe TTaTnuéVo §ava 10 TIARKTPO yid va OBrOoETE
TNV ECWTEPIKA AuxVia QWTIOUOU.
Mropeite va OTapATAOETE TTPOCWPIVA TN AEITOUPYIQ TNG CUGKEUNG, TI.X. VIO VO AVOKATEWETE TA
UAIKé katd Tn SidipKeia Tou YnaipaTog:
MarhaTe 10 TARKTPOo POWER/START/PAUSE (T) (EIK. 4). AlokdTretan n diadikaoia ynaiuarog
0Tn OUCKEUN.

- Avoire v mopta (B) (EIk. 8).

A Mpoooxn!

Mavete TTAVTA TN XEIPOAAPA YIa VA QVOIYETE TNV TIOPTA TNG GUOKEUNAG.
- AgaipéaTe T0 €§apTnUa TTou emAEGaTe ammd Tov BaAayo ynaiuarog (E) (Eik. 14).

& Mpoocoxn!
Orav avoiyete TNV ToPTA, 1) 6TAV AQAIPETE Ta €apTAUaTa ammod Tov BaAauo wnaiyarog,
Byaiver (eoTdG aépag Kal aTuog padi. KparmoTe 1o TpdowTTo Kai Ta XEPIA 0ag HAKPId aTo
T0 BGAapo wnaiparog.
O BaAapog ynaiyatog, 10 gupTaPI GUANOYAG UTTOAEIUUATWY, TA ECOPTALOTA KOl TO HETAANIKA
pEPN EVTAC TNG GUCKEUNG evOEXeTal va (eaTabBoulv katd T xpnon. Kpatdre Ta yépia kai 1o
TTPOCWTTO 0ag HAKPIG atmd Ta (EOTA PEPN TNG GUTKEUNG.
XpNOIPOTIOIEiTE TACTPES 1) TIETTETEG KOULivag yia va aQaipeiTe To upTdpl GUANOYAG UTTO-
ASIppaTWY A Ta ECapTAUATAL
- Avakaréyre Ta UNIKQ.
- TomoBetAaTe 10 e¢hipTnua Tou emAéEaTe aTov BdAapo ynaipatog (E) (EIK. 9).
Kheiote v mopTa (B) (EIk. 10).
MamoTe 10 TARKTPpo POWER/START/PAUSE (T) (EIk. 4). ETavépyetal n diadikacio ynoiua-
T0G TN GUOKEUN.

Asitoupyia SHAKE

H ouokeun eivai egomhiopévn pe T Aeiroupyia SHAKE, tou oag divel T duvardnta va evepyo-
TIOIEITE éva NXNTIKG ONA TTPOKEIPEVOU VAl EIBOTTOIET TOV XPAOTN VO aVAKATEWE! TA UNIKG 0T pIod
TOU OUVOAIKOU XpOVOU YnailaTog Twv TPO@idwV.

Evepyotroinote T Acitoupyia SHAKE mpiv ekkiviigeTe T S103IKaGia YnoiloTog,.

Aev ptropeite va evepyoTtroinaete T Asitoupyio SHAKE edv éxete emiAéCel To TpokaBopiopé-
vo mpoypapua ynoiparog TOAST, PREHEAT  BAGEL.
MarAoTe 10 TAAKTPO SHAKE/°F-°C (U) (EIK. 5). Evepyotoigital n Acitoupyia SHAKE.
- Z10 PIoG ToU GUVOAIKOU Xpdvou WnailaTog, N GUOKEUR EKTTEUTIEI val NXNTIKO WTTITT KAl ThV
086vn apxicel va avaBoaprivel 1o phvupa «SHAKE» (Q). H ouokeun emavahauféver v evép-
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yela auth ava 60 eutePOAETIT WATTOU O XPAGTNG VA QVOIgel TNV TTOPTA TNG GUCKEURA | va
mrathael Eavd o TAAKTpo SHAKE/°F-°C (U).

Xpron Tng oouBAag (N)

1

TomoBemoTe Wia amo Ti1¢ mpolveg aTn aoUBAa. BeBaiwbeite 6T kai o1 800 PUTEG TNG TTIPOUVAG
eival aTpappéveg Tpog Ta pEaa. BidwaTe Tig Bidec aoaAiong (P) yia va aTepewaeTe TV TIPOU-
va ot coupAa (Eik. 15).

AéaTe 10 KpEag TTou Ba WHOETE e TOV OTTAYKO KAl TIEPACTE TO OTnv TTipouva aTn goUPAa. Be-
BaiwBeite 61 T0 KPEQG BpiokeTal 0N WEON TG GOUBAAG.

TomoBemaTe TNV GAAN TIpoUva aTn couPAa. BeBaiwbeite &1 kar o1 dUo puTeS TG TIPOUVAG €i-
val OTpapuéveg TTpog Ta péaa. Bidware Ti¢ Bideg ao@dhiong (P) yia va OTEPEWTETE TV TTIpoUVa
o oouBAa (Eik. 15).

Edv xpeiaotei, xahapwoTe ehagpd Ti Bideg ao@aAiong yia va BaAeTe akpIPws oTn péan g
0oUBAag 10 KpEag. X@igte cavd Tig Bideg ao@aAIonG.

TomoBemaTe 10 éva AKPo TG COUPAAG aTNV £Bpal TOU TTOU PpioKeETal GTO UWOG TOU UNXAVOKI-
vnTou apiaTepol apiyparog (H) (Eik. 16).

TomoBemiaTe To GAO GKpo oy £8pa TTou BpiokeTal aTo Uyog Tou de€lo atnpiyparog (1) (Eik. 17).
[MpoxwproTe OTO YHTILO TWV TPOPIHWY OTTWG TIEPIYPAPETAI OTNV evOTNTa « Pri010 OTOV POUp-
VO,

Ortav teAciwaoel 10 YAoIPo, XpnalyoToIfaTte Ty Tipouva agaipeans (O) yia va ByaAete
ooUBAa amé Tov Bahapo ynaiparog (E) (Eik. 18).

Xpnon Tou kaAaBiov (M)

1
2

o OB Ww

XahapwaTe Tig Bideg aopaiong (P) Tng couBAag. BydAte mv mpouva amé  coufia (N) (Eik. 19).
TomoBetAoTe 10 kKAAABI (M) aTn goUBAa (N). Zigre Tig Bideg aopahiong (P) ota 0o dkpa Tou
kaAaBiou (M) yia va aTepewaeTe 10 kaAabi ot coufAa (Eik. 20).

ZNnkWwaTe Tov Yavto yia va avoieTe To kaAdb (Eik. 21).

TomoBetrAoTe T TPOPINA PETT OTO KAAGB! (EIK. 22).

KAeioTe Tov yavt{o Tou kaAabiol (Eik. 21).

[MpoxwpPACTE OTO WATTUO TWV TPOQIUWY OTTWG TTEpIypAQETal aTnV evOTNTA « WAGIWO OTOV POUp-
VO,

Ortav TeAciwael 10 WHoIPo, xpnaipotonaTe Tnv Tipolva agaipeong (O) yia va BydAete m
ooUBAa amé Tov BaAayo wnaiparog (E) (Eik. 25).

Mera To yRioipo

1

Otav oAokAnpwOei T0 YAGIUO, N CUCKEUR EKTTEUTTEI Eval NXNTIKO UTTITT Kal ORAvEl Eeita amd 5
Aetrrd. Edv 1a 1pd@ipa dev givar £Toiua, apkei va EavapaieTe To eApTnUa e Ta TPOPIKA OTOV
BdAapo ynaoipaTog Kal va TPoaBETETE UEPIKA AETTTA GTOV XPOVOSIAKOTITH).

EvalhakTikd, utmopeite va dlakoyeTe xelpokivnta Tn diadikagia ynaiparog. MatiaTe kai Kpa-

THoTE TTaTnPévo 1o TTAAKTPo POWER/ START/ PAUSE (T) (EIK. 4) yia 3 deutepoAemTa. Aloko-

TiTeTal N O1001kagia YnaipaTog aTn CUCKEUT).
AtroouvdEaTe TO QIG aTTO TNV TIPICa TOU NAEKTPIKOU PEUATOC.
Avoigre mv mopTa (B) (EIk. 8).

AN Mpoooxn!

Mavete TAVTa TN XEIPOAARA yia va avoiyeTe T TTOPTA TG GUTKEUNG.

4 AgaipéaTe 1o €§@pTnua ou emmAéEaTe ammo Tov BaAayo wnaoiuarog (E) (Eik. 14).
160



Mpoocoxn!
Ortav avoiyete v mépTa, f 6TaV aQaIpeite Ta eCoptipara amd Tov BAAapo ynaiparog,
Byaivel eoTds agpag kal arudg padi. Kpathote 10 TpOOWTTO KAl Ta XEPIA 0AG HOAKPIA aTTd
10 BGAapo ynaoiparog.
XPNOIYOTIOIEITE TACTPES 1) TIETOETEG KOULivaG yIa VO OQaIPEITE TO CUPTAPI GUANOYAG UTTO-
ASIppATWY A Ta EGOpTAKATAL
Mnv ayyiCete Tov BAAapo wnaiuarog, 1o GuPTAPI GUAAOYAS UTTOAEIMPATWY, Ta EEQpTANATA
Kail Ta PETAANIKG WEPN EVTAC TNG GUCKEUNG OTaV BpiokeTal g€ AcIToupyia kar yia Aiya AeTTa
agdTou TEpUATIOTEN N AciToupyia kar aRrael n ouakeur). MepiPéVeTe va KPUWGOOUV o1 (EOTEG
EMQAVEIES.

5 Abe1a0Te Ta TPOQIUa € Eva TIATO. ZepPBipeTe T0 PaynTo.

Mpoooxn!
Mnv xpnaoipotrolgite peTaMIKG epyaleia koulivag yia va ByaAete Ta Tpd@ipa amd Ta egap-
TAMaTA.

6 BydaAte 10 guptapl guloyic utoAeippatwy (G) (Eik. 23). KaBapiete 1o auptapl guloyig

utroAeippdTwy (G) amd evoexoueva UTToAEiuuaTa TpoeRG i WixouAa.

ZYMBOYAEZ NPOETOIMAZIAZ

[poBePUAVETE T CUCKEUNR TTPIV WHOETE TA TPOQILA yIa KAAUTEPO TEAIKS OTTOTEAETO.

- Ta ukikd ou givai o€ pikpdtepa Kopudia xpeididovral AiyoTepo Xpovo yia va ynbouv o€ oxéon
ME TO EYAAUTEPO KOWWATIL.
H peyaAUtepn ToaoTNTA TPOPIPWY ATTAITER TIEPICTOTEPO XPOVO YNOTUATOS €V N IKPOTEPN
TT00OTNTA TPOGIUWY aTTaITER AIYOTEPO XPOVO.

- Av avakareUete Ta UAIKA 0€ PIKPOTEPA KOPMATIO GTOV WITO XPOVO WNnailaTog, T0 TEAIKO ammoTé-
Aeapa yivetal TTOAU KOAUTEPO Kall BIEUKOAUVETAI TO OOIOUOPPO WHOIKO.
lNa Tpayavé amotéAeoya, TPooBETTE Wia koutaMid AGdI OTIC QPETKEG ) OTIC KATEWUYHEVEG
Trarareg (Eik. 24).
H BEATIOTN TTOGOTNTA IO VO QTIALETE TPAyaVES TraTdTe eivar Trepitrou 700 yp.

- Xpnoiotrolgite £ToIueg CUPES yIa va eTOINACETE OVaK e yEUIoN eUKoAa Kai ypriyopa. Emiong,
01 £101UEG CUPES WAVOVTAI TTIO YPFYOPa OTTO TIC OTTITIKEG.
Mnv whAvete @aynTa pe oAU AiTrog.
Mropeite va xpnaIUOTIOIATETE T CUCKEUR yia va (e0TAVETE Jayelpepéva eaynta. PuBuioTe T
Beppokpaaia otoug 150 °C yia xpovikd didatnua 10 AeTrTov.
lNava yRoete o€ Beppd aépa Ta TpOQIUa aTo TTPokaBopIouévo TTpdypaupa wnaoiparog AIRFRY,
emAECTE UYNAGTEPN Bepuokpaaia yia Ta TPO@IUA TTOU WhAvOVTal ypnyopdTeRd (TT.X. UTTEIKOV KAl
TNyavnTéG TaTaTeG). EMAECTE xaunAdTepn Beppokpaaia yia Ta Tpd@Iua TToU YrvovTal o apyd
(T7.X. KOTOTTOUAO TTOVE).
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MpoxkaBopiopéva MpoypapHATA YNOiHATOG
O TapakaTw ivakag epeavidel Ta mpokaBopiopéva TpoypaupaTa ou utrdpxouv atnv 08évn (Q).
To mpdypayua eival pubuiouévo aTn Bepuokpaaia kail Tov XpOvo Wnaipatog TToU GUVIOTWVTAI
€101KA yia 10 €idog TpoPipwy. O xpdvog wnaiyarog givar eVOEIKTIKOS Kal ECapTATAl aTTd TO TTAX0G
Kl TNV TTOgOTNTA TwV TPOQIWV TToU Xpnalyotrololvral. Mopeite va TpotrotroIfgeTe Tov Xpévo
KaI T BeppoKpaaia kal gTa TPOKOBoPITUEVA TTPOYPANHATA WNOiPATOG.

Acitoupyia kai

PuBpioeig

TPO@IHA: YAUKE,
HaQIV, OPTOOKEU-
Goyara.

Mpoypapua | GuIGTGNEVY ZuvioTpEVa E§ap- Tpoem- O¢eppokpaoia | Xpovog
yofion THpaTa Kol Bon hoyfic (6looTApaTa) | (BlaoTAHHAT)

PREHEAT Me auté 1o Tpd- | Mnv TommoBeteite 5kemé | 150-450 °F 3-6 Aemrd
YPOWUQ PTTOPEITE | KavEva EGApTNUQ 200 °C 60-230 °C
va TpoBeppavete | UEoa aTov BaAauo
TN GUCKEU. wnoiparog.

AIRFRY Me autd To ipd- | - Kahddr (M) fy 25 hemrtd | 150-450 °F 1 Aetrro-1
YOO PTTOPEITE Tayi oxapag (J) | 200 °C 60-230 °C WPEG
vamyavilere e | - Emévw Béon
Beppd agpa Ta aTov GoUpVO
TPOQIpa.

ZUVIOTWEVa TPO-
QIYO: KATEYUY-
péveg yavnTég
TIOTATEC, PPECKES
TaTdmeg, PTEPOU-
YEG KOTGTTOUAO.

BAKE Me autd to mpd- | - Tawi (L)  oxbpa | 30 Aemrd | 150-450 °F 1 AeTr6-2
YOO JTTOPEITE (K) 180 °C 60-200 °C WPEG
va phvere Ta yAu- | - Méan Béon
k& opoIGHOPQaL.

ZUVIOTWHEVa
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Aermoupyia kai ] Pubpioeig , ,
, ] ZuvioTwpEVa €ap- Oeppokpacia | Xpovog
Mpdypappa OUVIGTRHEVT TAMaTa Kol Béon TTpOEI- (GloomApaTa) | (SlooTAPATA)
XPnon hoyiig
TOAST Me autd o mpd- | - Zxdpa (K) Emimedo 4 | 210Bepod Emimedo 1
ypapua ptopeite | - Emévw Béon opuyavi- Qpuyavi-
va ppuyavioete aTov eoUpvo oparog oparog: 2,15
T0 YW, Aetrtd
Mropeite va pub- Emimedo 2
pigete 10 eTmiTedO Qpuyavioua-
@puyaviouarog 10¢; 3 AeTrTdl
am6 10 1 €wg Emimedo 3
T07. Qpuyavi-
oparog: 3,40
AerTd
Emimedo 4
Ppuyavi-
oparog: 4,10
AerTd
Emimedo 5
Qpuyavi-
ouarog: 4,35
AerTd
Emimedo 6
Qpuyavioua-
10¢: 5 AeTTTdl
Emimedo 7
Qpuyavioua-
10G: 6 AeTrTd
ROAST Me auté 10 - Tawyi (L) 1 WpEg 150-400 °F 1 hetrro-1
mpdypauua pmmo- | - Kdtw Béan atov | 200 °C 60-200 °C WPEG
PEITE VOl YHOETE @oupvo
KOKKIVO KpEQg Kal
KOTGTTOUAO.
Ta 1po@Iua Ba €i-
val poAakd péoa
Kal KaAd ynuéva
am’ £&w.
ROTIS Me autd To mpd- | - ZoupAa (N) 45 \erd | 150-450 °F 1 hetrro-1
YPOWHQ PTTOPEITE 210°C 60-230 °C WpEg
va YHOETE KOTO-
ouAo Kal GAa
€idn kpéarog o
goupAa.
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Aerroupyia kai

PuBpioeig

Mpoypaypa | GUVIOTWHEVN iEJVIO'T(bpsVG' ap- TPOETI- Oappo!(paoiu Xpévog
wpiion TAMaTO Kai B€on Noyfic (6looTApaTa) | (BraoTAMAT)
CAKE Me autd To mpd- | - Tawi (L) 4 oxapa | 50 Aerrra | 150-400 °F 1 Aemr6-2
VPO UTTOPEITE (K) 140 °C 60-200 °C WPES
va yhvere Ta yAu- | - Méon Béon
k@ opoI6HOPQa.
BAGEL Me autd To mpd- | - Zxdpa (K) Emimedo 4 | Z1abepd Emimedo 1
ypayya propeite | - Emévw Béon @puyavi- Ppuyavi-
va gpuyavidere aTov GoUpvo apaTog oparog: 3,15
Kail Tig 800 TMA€U- Aetra
péc. Emimedo 2
Mropeite va pub- opuyaviopa-
pigete To emiTedo 10G; 4 Aetrtd
Ppuyaviguarog Emimedo 3
amd 10 1 éwg Qpuyavi-
T07. ouarog: 4,40
et
Emimedo 4
Ppuyavi-
oparog: 5,10
Aemrtd
Emimedo 5
opuyavi-
oparog: 5,35
Aetrra
Emimedo 6
@puyavioua-
10¢: 6 AeTrTdt
Emimedo 7
Qpuyaviopa-
10G; 7 Aemrtd
PIZZA Me autd o ipéd- | - Zxdpa (K) 12 hetra | 150-450 °F 1 hetr6-2
ypauua utopeite | - Méan Béan 230 °C 60-230 °C WPES
va YAoeTe Titoa.
[daviko yia va
Niwaoer kai va

POBOKOKKIVITEI TO
TUp Kal Tol UNIKG
KOl VO TTIapaEi-
VEI TPOYAVA N
kpouaTa.
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Mpéypapua

Aermoupyia kai
OUVIOTWHEVN

Xpfion

ZuvioTwpEVa €ap-
TAMaTa Kol Béon

Pubpioeig
TPOETI-
hoyiig

Oeppokpacia
(GiaoTApaTa)

Xpovog

(GlooTmApaTa)

BROIL

Me aut 10
POYPAMa UTTO-
PEITE va YHOETE
TITAKIO, AETITEG
OETEG KpEQ,
kotéTmouAo, Yapl,
Aouk@vika Kai
Aayavika.
[davik emiong
Y10 VOl pOBOKOK-
KIVAOEI TO TTAvW
pEpog amé Ppa-
016, mavé payntd
Kail YAUKG.

- Tayi (L)
- Méaon Béon

10 Aetrtd
230 °C

150-400 °F
60-230 °C

1 Netrtd-2
WPES

DEFROST

Me autd 10 TTP6-
VPO PTTOPETE
va amoyUgeTe
KaTEWuypéva
TPOQIN TTPIV TO
WAaIMO.

- Tawyi (L)
- Méon Béon

30 Aeta
65°C

150-400 °F
60-200 °C

1 Netrté-1
WpEg

PROOF

Mropeite va
Xpnaiuotol-
foeTe autd 10
mpdypaupa yia
va POUCKWOEI

N C0un oo 10
Wwi, My Tritoa
kai Qupdpia
YEVIKOTEPQ XAPN
0T XapnAA
Bepuokpaaia mou
XPNOIMOTIOIEL.
[davik emiong
Y0 V@ ETOINGOETE
y1ao0pTI.

- Tayi (L) i oxépa
K)

- Karw 6¢on aTov
@oUpvo

1 Wpeg
35°C

100-180 °F
30-50 °C

30 Aetrrar - 12

WpEg
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Aerroupyia kai

PuBpioeig

Mpoypaypa | GUVIOTWHEVN Zvaru’apsvu’ ap- TPOETI- Oappo!(paoiu Xpévog
wpiion TAMaTO Kai B€on Noyfic (6looTApaTa) | (BraoTAMAT)
DEHYDRATE | Me auté tompé- | - Zxdpa (K), 6 wpeg 100-180 °F 30 Aemrrd - 24
VPO UTTOPEITE kaAaBI (M) fy 65°C 30-80 °C WPES
va amognpavere Tayi oxapag (J)
OpoI6pOPQa - Emavw 6éon
opouTa A Aaya- oTOv QoUpvo
VIKG Xwpic va Ta
WAOETE.
ZUpBouleuBeite
mv evetnTa
«Meiroupyia
DEHYDRATE»
Y10 TTEPIOTOTEPEG
AeTrTopépeleg
OXETIKA UE TO
TpokaBopigpévo
ﬂpéypaupa
wnaoiparog.
SLOW COOK | Me auté to mpd- | - Tayi (L) f oxapa | 4 wpeg 150-250 °F 30 Aetrér - 12
YPOWLQ PTTOPE(TE (K) 120 °C 60-150 °C WPES
V@ YAVETE TPO- - Karw 6¢on oTov
QIua yia eyaho oUpvo
XPOVIKO B180TNMa | - XpnO1UOTIOIAOTE
o€ xaunAr Bepuo- | karoapoAa
kpaaia. KaTGAANAN yia
[davikd yia payeipepa atov
OOUTTEG. (oUpVo Kal
ToToBETOTE TNV
emévw oTo Tawi
n am oxdpa
KEEP WARM | Me auté tommpé- | - Tawi (L) f oxdpa | 1 wpeg 140-230 °F 30 Aemrtd - 2
YPOUMO UTTOPEITE (K) 65°C 60-110 °C WPES
va diampriaete | - Kérw Béan aTov

(e0Ta T TPOGIA
oTn Bepuokpaacia
Tou avaypdgeral

oUpvo
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O mapakatw Tivakag ameikovidel Tnv ToodTnTa, ToV XPOVO HAYEIPENATOS KAl TN GUVIOTWHEVN
Beppokpaaia avaAoya e Ta TPOQIUA TTou Ba WhoETE.

MéyioTn-eAdyiomn | Xpovog | @eppokpacia (°C) | MAnpogopicg
mogoTNTA (0) (AemrTdi)

Narareg ko TnyavnTég

TATATES

Kareyuypéveg mardreg | 600-700 15-20 | 200

WIAOKOUEVEG

Kareyuypéveg marémeg | 600-700 20-25 | 200

XOVTPOKOWEVES

Mardmeg oykpatév 800-1000 25-30 | 200

Kpéag ki Toulepika

MmpiZoAa 500-800 10-15 | 180

Xoipivé maiddkia 500-800 10-15 | 180

Xaumoupykep 400-800 10-15 | 180

NoukaviKoTITaKIa 400-800 13-15 | 200

MroUTia KoTéTTOUAOU 400-800 25-30 | 180

211180 koTdTIOUAO 400-800 1520 | 180

Kotdmouho 500-1000 30-40 | 200

Zvak

ZTIPIVYK POAG 500-800 8-10 200 Xpnaipotolgite
TpoTNyavIouéva
TIPOIVTa.

Karewuypéveg kpokéteg | 500-1000 6-10 200 Xpnaiyotoigite

kotémouAo TPOTNYQVIOPEVA
TTPOI6VTa.

Kareyuypéves wapo- 500-800 6-10 200 XPNOIUOTIOIEITE

KQOKETES TPOTNYQVITHEVA
TpoidvTa.

Koteguypéva 1po@ipa

avé

ZVOK g Tupi 500-800 8-10 180 XPNGIUOTIOIEITE
TPOTNYQVITHEVA
TpoidvTa.

lepoTé Aayavika 400-800 10 160
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MéyioTn-eAdyioTn | Xpovog | @eppokpacia (°C) | MAnpogopieg
moodTnTa (g) (Aerra)
Tpogipa poupvou
KEik 800 20-25 | 160 Xpnaipotolgite Tawi
(oUpVoU.
Mita (kig) 800 20-22 | 180 Xpnaipotoleite Tayi
@oupvou 1} TTUPEL,
Magiv 800 15-18 | 200 XpnaolyoToleite Tawi
(oUpVoU.
AuKka ovak 800 20 160 XpNOIWOTIOIEITE TOWI
@oupvou 1} TTUPEL,
Atro¢hpavon Tpoipwy
®pouta, Aayavika, 500-700 6-12 80 XpNOIYoTIOIEITE
kpéag, wapl, Puwi WPES m oxdpa (K) oy
TOpEXETA,

Asiroupyia DEHYDRATE
Me t Aeitoupyia DEHYDRATE pmopeite va amognpaivete amoTeAeGUATIKG TA TPOQIUA YA va Ta
ouvtnpeite kaAutepa. O Bepuds aépag KUKAoopei EAeUBepa péaa aTn CUGKEUN KI €101 TO TPOPIUA
OTEYVWVOUV OLOIOUOPPA VW TIAPAAANAQ N ATTWAEID TWV UYIEIVIV BITAUIVOV ival EAGKIOTN.

O mapakdTw TTivakag aTeIkovilel TOV GUVIGTWLEVO TPOTIO EKTEAEONG, TOUG XPOVOUG Kall TIG BEpuo-
Kpaaoieg amogfpavang yia 1a d1dpopa €idn TPOPipwy:

Extéheon TaxutnTa ouoTh- | Ogppokpagio | Xpovog
poTog aépa

Mupwdikd kai
Borava
BaaiAikdg ZemADvTe e KpUo XaunAy 100-115 °F 3-6 wpeg
Zyovompaco vePo. 37-46 °C Méyp! va oTeyVw-
KoAiavopog LTEYVWOTE TOUTIOVO- 00UV Ta KOTaAVIa
Avnbog ploTa. kai o @UMa va
Aubopog BpuppariCova.
Piyavn
Maivravég
Aevtpohifavo
daokounho
Oupdp
2KGpdo =e@AoudioTe TIC Yynhi 100-115 °F 6-12 wpeg

OKeNiDEg. 3746 °C

XwpioTe TIC oKeAiIdES

aTn péan.
PiCa am6 mmepd- | ZepAoudiore. XaunAn 100-115 °F 2-6 wpeg
pila Tpiwre i wiokoyre. 37-46 °C
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ExtéAeon TayutnTa ouoTh- | Ocppokpacia | Xpovog
paTog aépa

OpouTa

MrAo =e@houdioTe Kal XapnAj 135 °F 4-10 wpeg
aQaIpéaTe T0 KOU- 57°C
KoUTal.

Bepikoko MAOvre. Yynq 135 °F 6-12 wpeg

Mmavava =e@houdioTe Kal 57°C

ZUKO agaipéaTe Ta

Mavyko KOUKOUTCIO Kall TOUG

Memovi OTOPOUC.

NekTapivi WYiokoyre.

Avavég

AxAGdI

Aapéoknvo

MUpTiINa Baire o€ Bpaatd YynAn 135 °F 10-18 wpeg
VEPD IO VO KAYETE T 57°C
@Aolda.

Kepdol MAOvre. Yunhn 135 °F 12-24 wpeg
AgaipéaTe T0 KOU- 57°C
KoUTal.

Eomepidoeidn MAOvTe. XapnAj 135 °F 2-12 wpeg
Wikokoyre. 57°C

ZTaQUAI MAOvTE. YynM 135 °F 10-36 wpeg

57°C

Aayavikd

Gaoohia MAOvre. Yunhn 130-145 °F 6-12 wpeg

Mmpdkoho Ze@AoudiaTe Kal 54-62 °C

Kouvouridl agaipéoTe TOUG OTIO-

Mavitépia poug, €av xpeladetal.

Mimepiég

Kpeppudia

KohokuBa

Nropdreg
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Extéheon

TayUTnTa GUoTH-
poTog aépa

O¢eppokpagia

Xpovog

Kahapok
Apakag
Maréreg

MAOvre.

Ze@houdiaTe Kal
AQaIPETTE TOUG OTIO-
poug, €4V Xpeladetal.
Zepariore.

Koyrte o€ ioa Koupa-
TIa ) GETEG.
AQaipéaTe T0 kaha-
TTOKI AT TO OTAYU.
O apakag ptopei va
peiver oAoKAnpog.

Yynh

130-145 °F
54-62 °C

6-12 wpeg

Mavgap!

Mayeipéyte aTov atud
HEXP! VOl LOAOKWOEI.
=e@houdiore.
Wihokoyre.

Yynh

130-145 °F
54-62 °C

3-10 wpeg

Nayaviké pe
TpacIva UMa
(Aaxavo, kpapto-
Adyavo, aTravaKI)

MAOvre.

ZTEYVWOTE KOAQL
AQaIpEaTe T0 KOTOAVI.
Edv xpelaoTei, koyte
T0 QUAA OF€ IKPA
Koupdria.

XaunAq

130-145 °F
5462 °C

3-6 wpeg

Kpéag

Xoipivé
Moaoyapicio

AgaipéaTe 10 AiTrog
Kl TOUG XGVPOUG.
Koyre oloI6HopQES
Awpideg.
Mapivaperte, edv
€mBuEiTe.
AgaipéaTe TapTO-
vapIoTa 10 AGdI TTou
TIEPIOOEUEI KOTA TNV
amoghpavan.

Yynhq

160 °F
7°C

4-15 wpeg

Yapi

Amayo wap!

Kowrte opoIbpopgeg
Awpideg.
Mapivaperte, ebv
emBupeiTe.

Yynhq

130-140 °F
54-60 °C

Méxpi va oKkAn-
PUVEI Kal va yivel
aTEYVO.

O xpovodiakdTng puBpietar yia diaoTnua 36 wpwv. Eav xpeialetal TepIoadTEPOG XPOVOS YIa
TNV aTogAPAVaT, ETTAVATIPOYPAUKATIOTE TN GUCKEUR dTav AfgeEl 0 TIPOKABOPICHEVOS XPAVOG.
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AgiToupyia autoparou ofnciparog
Autr n ouokeur| 81aBEtel XpovodlakdT. Otav o XpovodiakoTTng eTacel o1o «0», n CUCKEUN
eKTTETTEN EVav AXO Kal, ETTEITa ammd 5 AeTrta adpdvelag, ofAvel autdpara.

A&iIToupyieg amodnkeuong Kai emavag@opd

O1 Aeimoupyieg amoBhkeuang kar eTava@opag 0ivouv aTn GUOKEUR T duvaTdtnTa va aTrodnKeUEl

r] va ETava@épel TIG TIPOKABOPIoNEVES TTAPAPETPOUG TWV TIPOYPAUUATWY WnaiyaTog.

l'a va amoBnkeUOETE TIC TAPAPETPOUG:

1 lupioTe 10 TEPIOTPOQIKS KoupTtri FUNCTION (R). ETIAECTE éva TipokaBopIoUEVO TTPOYPAUUA
ynaoiyatog. MarAaTe 10 TEPITTPOQIKS KouuTti FUNCTION (R) yia va emiepaiwaeTe Ty eTmiAo-
yh oag (Eik. 11). To mpoypapua ynaiyatog ou emAELaTe QurTilel aTnv 084vn.

2 Tamate 10 TEPIoTPOPIKO koupTri TEMP/TIME (S) pia @opd, Kal petd yupiaTe 10 yia va puBpi-
oete TN Bepuokpaaia ynaiuarog (Eik. 12).

3 TMamiaTe 10 TepIoTPoPIKG Kouutti TEMP/TIME (S) GMn pia @opd, kai YeTa yupiaTe T0 yia va
pubuiceTe TOV XpOVO YNnaiuaTog.

4 TamoTe kal kpatRaTe TTatnuévo To TrEPIaTPo@Ikd kouptri FUNCTION (R) yia 5 deutepdiemTa
MEXPI VO aKOUOTEl éva UTITT. H OUOKeEUr amoBnkeUel TIC TTAPAPETPOUG TTOU ETTIAECATE yIa TO
OUYKEKPIPEVO TIPOYPANUA WNOiWaTOG.

[0 va eTavaQEPETE TIC TTAPAUETPOUG:

1 TupiaTe 10 TEPIOTPOPIKG KoupTi FUNCTION (R). ETAESTE éva ipokaBopiauévo TTpdypapa
Ynaiparog.

2 TamaTe kai kparhaTe Tarnuévo To TepIaTpo@ikéd kouutri FUNCTION (R) yia 5 deutepOAeTTa
MEXPI VO akouaTei Eva primt. H guokeun emavagépel OAES TIG ammoBnKeUPEVES TTAPAUETPOUG.

KAOAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

O TaKTIKOG KOI KaBnuePIVOS KaBapIoUOS dIATNPEI TN GUCKEUR ATTOTEAETUATIKI KOl TTOPATEIVEI TOV
XPovo {wng Tng.
A Mpoocoxn
Kivduvog nAektpotrAngiac. Mnv BuBiete ToTE TN GuOKeUn, TO QI Kai TO KOAWDIO PEUNATOS
o€ vepd 1) GMa uypa.

& Mpoocoxn!
AmoguvdEaTe Tn oUOKeUn a6 TV TTPICa TOU NAEKTPIKOU PEUMATOG KOl TIEPIJEVETE VO KPU-
Woouv Ta {eaTA PEPN TIPIV TTPOXWPNATETE OE OTTOIABNATTIOTE £pyaaia KaBapiauoU Kal GUVTH-

pnong.
Mpoooxn!

Mnv XpnOIUOTIOIEITE ATTOPPUTTAVTIKA O€ OKOVN 1) LETOAMIKG epyaAeia koudivag, yia va pnv
Xapdéete 1) eOeipeTe TNV EMOAVEID TNG TUOKEUARS. Mnv XpnaIpoTToIEiTE TTOTE HIGAUTIKG TTOU
TTPoKaAOUV BOPEC OTA TTAGTIKA EPN.

Kivouvog yia uNikég gnuiég. Mnv agrivete oTig PETOMIKES eIQaveleg 6Eiveg ouaieg. Ot dEiveg
oUaieg OTTIWG 0 XUHOG AepovioU, o TOPATOTTEATEG, TO §UBI Kal GNAQ, £V agpeBolv yia TTapare-
TapEVO XPOVIKG BIA0TNUA DIABPWVOUV TV EpayE ETTIOTPWON HE ATTOTEACOHA va Yivel BauT.
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Kueqplapog TNG CUCKEURS

KaBapioTe Ta a1a8epd Pépn G GUOKEUNG e Eva UYPO UAAAKG TTAVI YO VA PNV TIPOKAAEDETE
@BopEC aTNV ETTIPAVEID TNG CUOKEUNG. LKOUTTIOTE [E £va OTEYVO TTAVi.

KaBapioTe Tov BdAapo wnaiparog (E) g ouokeung pe éva palakd avi votiopévo pe {eatd
vePO. ZKOUTTIOTE JE Eval OTEYVO TTAVi.

KaBapioTe T1¢ avTioTAoEIG Pe éva OTEYVO TTaV YO VO AQAIPETETE TA KATAAOITIO TWV TPOPiUWV.
BydAte 10 ouptépr ouloyng umoAeipudrwy (G) (EIk. 23). KaBapilete 10 ouptdpl cuhoyhg
utroAeIppaTwy (G) amd evdexopeva utoAeiupara Tpo@Ag f wixouha.

KaBapiopog Twv eapTnUaTwy
Ta afegoudp pmopouv va TAuBoUV oTo TTAUVTApIO TIATWY. EVaAAaKTIKG, XPNOIpOTIOINOTE
€va KOIVO OTTOPPUTTAVTIKG TIATWV Kal éval HOAAKS O@QOUYYapAKI XWwPig TPAXIEG ETTIPAVEIES.

- Ta va pahakwaoete Ta kat@AoITa Twv Tpodiwy, BaATe Ta ageaoudp péoa ot (eaTd vepo. MNpo-

0B€0Te PePIKEG OTaYOVEG aTToppuTTavVTIKOU. AQAOTE va evepynael yia 10 Aemrd. TAOveTe Kal

OTEYVWOTE.

OAHIOz EMIAYZHZ OPIZMENQN NMPOBAHMATQN

MpofAquata

MOavég aitieg

Emiluon

H guokeun Oev AeImoupyei.

To @iI¢ Tou KaAwdiou Gev gival
omv nhekTpikA mpida.

Bdite 10 @I oV nAeKkTPIKN TTPiCa TTIOU
TIPETEN vl €ival YEIWWEVN.

Aev givar pubpiopévog o xpovo-

dlakOTTNG.

PuBpiote Tov ypdvo ynaiparog mou
emBupeite. AkohoubraTe TIg 0dnyieg Tou
avaypdgovtal oTnv evetnTa « WAoo
aTov goUpvo.

To guomua aépa
TOPOEVEL EvEPYD KaTl TO
WAaIHo.

H ouokeun Tpémel va KpUWael.

Mepiuévete va ofAoel To oUOTNPA aépal.

Ta uhikG dev yhBnkav
owoTd.

H mmoiétnTa Twv UKWV €ival
utrePBONIKN.

Bare Aiyorepa uhikd. O1 pikpdTepeg
oaOTNTEG YVOVTAI TTIO OOIBHOPQAL.

H puBuiouévn Beppokpaaia
eival oAU XaunAA.

PubpioTe uynAdtepn Beppokpaaia yn-
ofyarog. AkohouBnaTe Tig 0dnyieg Tou
avaypdgovtal oTnv evetnTa « WAoo
aTov poUpvo.

O puBuiopévog xpdvog ynaiua-

106 €ival TOAU Aiyog.

PuBpioTe uynAdrepo xpdvo ynaiyarog.
AxohouBraTe TIg 0dnyieg ou avaypa-
@ovTal oTnv evotnTa «WhoIo aTov
(OUpPVOY.

Ta 1pé@IHa dev yhvovtal
opoIGHopGa.

Opiapéva Tpdeipa xpeialovtal
QVOKATELD APKETES POPES KATA
™ SIGPKEID TOU YnaipaTog.

Mpémel va avakaTevete, kard ) dIdpkela
ToU Ynaiuarog, Ta UAIKG Tou Bpickovral
emavw fy ou okemadovral amé GAka
UAIKG.
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Ta uhikd dev eival Tpaya-
vIoTd.

Opiapéva uhiké xperGlovtal
TePIoadTEPO AGOI.

MpoaBéaTe Aiyo mapamdvw Ado!.

XpnaigotroloUvTal ovaK Tou
payelpelovTal e Tapadoaia-
KoUg TPGTTOUG.

Xpno1yotoIaTe GVOK QOUPVOU
akeiyte Ta pe AadI, TpoToU Ta BAAeTe aTO
KaAGH!.

AaTrpog Kammvog Byaivel
QTT6 T GUOKEUN.

Wrvovtal UNIKG e TTOAG
Nimapa.

Orav Tyavilete UNKa e TOAG AiTapd,
emkaberan mepioadtepo AGd1 aTa e€ap-
Tiuara. To Add1 mapdyel mepioadTepo
GoTpo Kamvo amé 10 ouvnBIoEVO KaTd
10 YAGIKo. AuTd dev eTmnpealel kaboAou
T0 YAOIHO OUTE T GUCKEUN.

210 EapTAPATA UTTAPXOUV KaTd-
Aorma AiTroug amd mponyoUpevo

WATIMO.

0O Gompog kamvg dnuioupyeital amo
™ B¢ppavan Tou Aimoug 1y Tou Aadiod
Tou umidipyel oTa egapmuara. Kabapi-
OTE OX0AAOTIKA T EEapTAWATA ETA TN
xpAan.

O1 ppéokeg Tardreg Tou
eival koppéveg o€ Awpi-
deg, dev Exouv TyavioTel
OMOI6LOPYa.

To €idog TaTaTag TOU XPNCILO-
Tolgite dev eival kataMnAo yia
Tyavioua.

Xpno1uoToINaTe PPETKES TTATATES KAl
QPOVTIOTE Val TIC avVaKATEUETE KATA TO
mMyaviopa.

=emAOVETE Kal OKOUTTIOTE TIG
TIQTATEG TIPOTOU TIC TNYQVITETE.

ZETAOVETE TIG TIATATES KAl AQAIPEDTE
0Ao 10 GuuAo Tmou Exer emkabioer oV
EMQAVEIG TOUG,

O1 ppéakeg Tratdreg mmou
eival Koppéveg o€ Awpideg
dev gival Tpayavég oTav
Byaivouv ammd T epItECa.

To m6o0 Tpayavés Ba eivai ol
TMyavITEG TIaTaTeS EGapTaTal
amo v ToedTTA VEPOU TTOU
TIEPIEXOUV OI IBIEC 01 TTOTATEG
kaBwg kar amé my moadmTa
Aadiou Tou €xete Baiel o

opITECQ.

BeBaiwBeite g eivar TeAeig aTeyveg
efwrepika ol Tardreg TpIv MPoaBéaETe
Ao

Koyre i rardrec o€ pIKpéS Awpides yia
val Yivouv TTIo Tpayavé,

MpoaBéaTe Aiyo mapamdvw Ado!.

OEZH EKTOZ AEITOYPIIAZ

lNa va BEaete ekTOC AeiToupyiag T auakeur|, BYAATE T0 QI aTTd TNV TTPICa TOU NAEKTPIKOU pelpa-

T0¢. 2€ TIEPITITWAN ATTOOUPCNG TS CUCKEUNG, dlaxwpioTe Ta BIAPOPA KATATKEUATTIKA UAIKA TNG

OUOKEUNS kai Baael o0vBeang amoppiyTe To GUQWVA LE TIG Keipeveg dIaTALEIC TTou £xel BeaTTioEl
n xwpa étou yivetar xpAaon g GUOKEUAG.
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COAEP)XXAHUE OAHHOW UHCTPYKLIUMN

[Mpubop co3aaH B COOTBETCTBUN C TPEDOBaHUSIMI AENCTBYHOLLMX EBPONENCKUIA CTAHAAPTOB M 3a-
LUMLIEH BO BCEX MOTEHLMANLHO OMaCHbIX Ans Monb3oBaTens yacTsax. BHumatensHo npouutante
[aHHY0 VHCTPYKUMIO NEPEA HayaoM 1Ccnonb3oBaHus. Mcnonb3yinte npubop UCKIIUNTENBHO MO
€r0 LieneBoMy HasHaueHuto, Anst KOTOPOro OH BbIifT CKOHCTPYMPOBAH, BO M36eXaHMe HECYaCTHbIX
CNyyaeB v NpuunHeHns ywepba. XpaHnTe AaHHY0 MHCTPYKLMIO B JOCTYMHOM MECTe AJ1s NCrorb-
30BaHws B criyyae HeobxogumocTu. Ecnm Bbl pelumTe nepegathb AaHHbIA Nprbop Apyromy nomnb3o-
BaTENt0, MOMHUTE O HEOBXOAMMOCTM NepeaaTb BMECTE C HIM 1 3Ty WHCTPYKLMIO.

CopepxaLyasics B AaHHON MHCTPYKLW HEOPMALMS CONPOBOXAAETCS CrIELYHOLMMM YCIIOBHBIMU
0603HaveHusMM:

A OnacHo ans geteit

& MpenynpexaeHue 06 0NacHOCTM 0XOroB

A OnacHOCTb MOPaXeHNs ANEKTPUYECKUM TOKOM

OCTOPOXHO - ONACHOCTb MPUYMHEHUS MaTepuUanbHoro yuiepba
A OnacHocTb yuiepba, BbI3BaHHOTO APYrMMI MPUYMHAMM

LEJIEBOE HASHAYEHMUE

[JlaHHbIi npubop NpeaHasHayeH Ans NPUroTOBNEHNs! TBEpAbIX MULLEBbIX NPOAYKTOB. He ucnonb-
3yiATe [aHHbIA NpUGOp ANS NPUTOTOBNEHMS XUAKIX MULLEBbIX NPOAYKTOB.

JlaHHbI7 NpuGop He AOMKEH MCTOMNb30BATLCS B KOMMEPYECKMX 11 MPOMBILLNEHHBIX LENSX.

TNioBoit apyroii cnocob 1cnonb3oBaHus Nprubopa, He NpeaycMOTpeHHbI Mpon3BoanUTeNnem, 0CBO-
BoxaaeT ero OT OTBETCTBEHHOCTM 3a NtoBoi Yiiep6, BOSHUKLIMA B pesyribTaTe HeHafnexallero
1Cnonb3oBaHUs Npuoopa.

HeHaanexallee ucrornb3oBaHie Takke BrieyeT 3a coboi 0TMEHY Nto6oit (hopMbl rapaHTUK.

NMPABUJIA TEXHUKU BE3OMACHOCTHU

NEPEZ HAYANOM UCMONb30BAHUA BHUMATENBHO MPOYUTAWUTE UH-

CTPYKLUM.

* [Mpubop npepHasHayeH AN UCMOMb30BaHUS B AOMALLHUX YCMOBUSX UMK CXO-
KUX C HUMK, Hanpumep:

- B KyXOHHbIX 30HaX, NpeaHa3HayYeHHbIX AN nepcoHana marasvHoB, 0(h1COB M
ApYrvX NpothecCoHanbHbIX KOMNMEKTBOB

- Ha (pepmMepcKuxX X03aMCTBaxX

- B OTensx, MoTensx, roctuHuyax tuna bed & breakfast u B gpyrux xunbix CTpyk-
Typax (415 MCNoNb30BaHUs NOCTOSANbLAMM).

* He ucnonbayiite npubop B Lensx, OTAMYHbLIX OT ONUCaHHbIX B JaHHOM PYKOBOA-
ctBe. [pon3BOAMTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTb 3a HENpaBUbHOE UCMOMb30-
BaHue npubopa unm UCnonb30BaHKE ero B LENsX, He NPeayCMOTPEHHbIX AaH-
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HbIM PYKOBOLCTBOM. HeHaanexallee MCNONb30BaHME Takke BfieYeT 3a cobon
OTMEHY NtoboN hopMbl rapaHTum.

PekomeHyeTCs XpaHUTb OPUIMHATbHYI0 YNaKoBKY, T.K. 6eCnnaTHoe CepBuCHOE
obcnyxueaHue He NPeayCMOTPEHO B CIy4ae NOBPEXAEHNN, BbI3BaHHbIX Hernpa-
BMITbHOW YNaKOBKOM U3LEeNNs NPy €ro OTChINKE B aBTOPU30BaHHbIN LieHTp cep-
BMCHOrO 0BCnyXuBaHus.

UT00b! HE HapywKTb 6e3onacHOCTb NPMBOpPa, UCMONb3YITE TOMBKO OpPUrMHamb-
Hble 3an4acTit U NPUHALANEXHOCTH, 000BPEHHbIE NPOU3BOAUTENEM.

Mpubop cooteeTcTBYeT TpebosaHusam Pernamenta (EC) Ne 1935/2004 ot
27.10.2004 o maTepuanax 1 u3genusix, NnpeaHasHaveHHbIX Ans KOHTaKTa ¢ nu-
LeBbIMI NPOAYKTaMMU.

A OnacHo gnsa petemn
Mpubop MoryT ncnonb3oBaTh AeTU cTaple 8 net u nuua ¢ orpaHnYeHHbIMM
(OU3NYECKUMI, CEHCOPHBIMM UMW YMCTBEHHBIMW BO3MOXHOCTAMM, Nnbo 6e3 fo-
CTaTOYHOTO OMbITa UK 3HAHWIA, HO TOMBKO MOA NPUCMOTPOM OTBETCTBEHHOIO 3a
nx 6€30MacHOCTb NnLa MM Nocne nonyYeHns COOTBETCTBYHOLLMX UHCTPYKLMIA W
MHopMaLmn 06 0NacHOCTK, COMPSKEHHOI € dKCNnyaTayuen npubopa.
He paspeluante aetsm urpatb ¢ npubopom.
Onepauuy 04MCTKM U TEXHUYECKOTO 0BCNYXNBaHUS, ONUCAHHbIE B JAHHOM pY-
KOBOLCTBE, HE pa3peLLaeTcs BbINONHATb AETAM, CIIM OHU He JOCTUIMKW BO3pac-
Ta CTaplLue 8 neT v He HaXOAATCA NoA NPUCMOTPOM.
[epxwute npubop v kabenb SNEeKTPONUTaHWS BHE 30HbI 4OCAraeMocTy Ans ae-
Teu mnaguwe 8 ner.
He ocrtaengaiite kabenb anekTponuTaHWs B MecTax, rae 3a Hero MoXxeT CxBa-
TUTbCS PeBOEHOK.
PasmecTute npubop Takum 06pasom, YTobbl AeTAM Bblnn HEAOCTYMHbI FopsYKne
yacTu npubopa.
He ocTaBnsinTe anemeHTbl YNakoBKU B 30HE JOCAraeMOoCTU AeTei, NOCKOSbKY
9TV MaTepuanbl ABASKOTCA NOTEHLMAmNbHbIMU UCTOYHUKAMU ONacHOCTMU.
Korga Byget npuHATO pelueHre 06 yTunmusauum JaHHoro npubopa, pekoMeHay-
eTcs cAenatb ero HenpurogHbIM Ans UCnonb3oBaHus, 0TpesaB Kabenb anek-
TponuTaHus. Kpome TOro, pekomeHayetcs obes3speaunTb Te Yactu npubopa,
KOTOpble MOTyT HECTU NOTEHLMarbHY0 ONacHOCTb, B 0COOEHHOCTU ANs AeTeN,
KOTOpble MOryT 1CNoNb3oBaTh NpUbop Ans urp.

& MpepynpexpeHme 06 onacHOCTU 0XXOroB
OtcoeanHnTe NpubOp OT JMEKTPUYECKON PO3ETKM W AOKAUTECH OXNaXKAEHMS
ropsiuMx YacTeil, NPexae Yem BbINOMHATL kakue-nnbo onepawuy no OYMCTKE U
TEXHUYECKOMY 0BCHYXMBAHMIO.

[0TOBOYHAs MONOCTb, NOAAOH ANs c6opa KPOLLEK, NPUHALIEXHOCTN U BHYTPEH-
HUEe MeTannnyeckue Yactv npubopa MoryT HarpeaTbCsl BO BPEMS UCMOSb30-
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BaHus. [lepxute pyku 1 nyo Ha 6e30nacHOM pacCTosiHUM OT ropsYMX YacTen
npubopa.

* He npukacanTtech k roTOBOYHON NOMIOCTM, NOAAOHY Ans cbopa KpoLek, npuHag-
NEXHOCTAM M BHYTPEHHUM METaNMYECKM YacTam npubopa Bo Bpems paboThb
npubopa 1 B nocrneaytoLme MUHyTbI NOCAE ero BblkmtodeHns. [Joxantecs ocTbl-
BaHMWs ropsiumx Yacten npubopa.

* Wcnonb3yinTe npuxsaTki Unu TPSANKK ANS CHATUSA NOALOHA AN cbopa KpoLLek
UM NPUHALNEXHOCTEN.

+ Bcerna Geputech 3a pyyky, Utobbl OTKPbITL ABEPLY Npubopa.

* Bo Bpems NpuroToBNEHNS N3 FOTOBOYHON MOMOCTW NpMbOpa MOXKET BbIXOAWUTb
ropsuuit nap. He npubnimkainte pyki U IULO K FTOTOBOYHOM MOMOCTM!.

* He HannBamTe B NPOTUBEHb pacTuTenbHoe Macno. OnacHOCTb BO3ropaHus.

* [pn OTKPbITUM OBEPLIbI UMK U3BNEYEHNN MPUHAANEXHOCTEN U3 TOTOBOYHOW MO-
NOCTU Takke BbIXOAWT ropsumMin BO3AyX 1 nap. He npubnuxante pyku n nnuuo K
rOTOBOYHOM MOJIOCTMW.

. BHuMaHwe: ropsiyast NOBEPXHOCTb.

A OnacHOCTb NOpaXXeHUA NMEeKTPUUECKUM TOKOM

* Mcnonb3oBaHne aneKkTPUYECKUX YANMHUTENEN, He 0f0BpeHHbIX NpouBoamTe-
nem npnbopa, MOXeT NPUBECTM K MPUYMHEHNIO Yiepba M HECYACTHBIM CryYasm.

* Bcerpa nogkniovainte npubopa K po3eTke ¢ 3a3eMNEHMEM.

* He nogkntouaiTe K TOM Xe 3NEeKTPUYeCcKoi po3eTke apyroit npubop GonbLuoi
MOLLHOCTU (neym, yTioru, oborpesatenu, 1 T.4.). OnacHOCTb Neperpysku anek-
TpoCeTH.

* He taHuTE 3a kabenb anekTponuUTaHMsa unu 3a cam npubop, YTobbl M3BMNEYL
BUIIKY 3 3NIEKTPUYECKON PO3ETKM.

* He pgonyckaiTe nonagaHus BoAbl Ha AeTanu noj HanpshkeHWeM: puck KopoTko-
ro 3aMblkaHUs MWK NOPaXEHUS ANEKTPOTOKOM.

* He ponyckaite, 4tobbl kabenb aNeKTPONMTaHNS KOHTAKTPOBaN C OCTPbIMU 1
PEXYLLMMI NOBEPXHOCTAMM.

+ Kabenb anekTponuTaHus He JOMKEH KOHTAKTMPOBATb C FOPSYMMM MOBEPXHO-
CTAMU.

+ OtcoeanHuTe NpubOp OT SNEKTPUYECKON PO3ETKA U JOXAUTECH OXNaXAEeHMSs
ropsuMx YacTei, npexae Yem BbINONHATb Kakne-nnbo onepawyum no O4MCTKe n
TEXHUYECKOMY 0BCIYXMBaAHWIO.

+ Kateropuuecku 3anpeLleHo norpyxatb npubop, BUNKy 1 kabenb anekTponuTa-
HWS B BOAY WNM [pYrue XMAKOCT!.

* He ncnonbayite npubop ¢ MOKPbIMU pykamut M GOCHUKOM.

* Ha Bpems Heuncnonb3oBaHus, faxe KpaTkocpoYHOro, Npubop HeobXoAMMO Bbl-
KMKOYNTb W U3BNEYb BUMKY kKabens SNeKTpOnMUTaHWS U3 AreKTPUYECKON PO3ETKU.

* He octaBnsiiTe 6e3 npucmotpa npubop, NOAKMHOYEHHbIN K 9NEKTPOCETU.
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OCTOpPOXHO - ONACHOCTb NPUYUHEHUA MaTepuanbHOro
yuwepb6a

* He 3arpyxaiTe Ype3mepHoe KONM4eCTBO NPOAYKTOB AN npurotoeneHus. Onac-

HOCTb BO3ropaHus 1 / i NOPaxeHUs 3NeKTPUYECKUM TOKOM.

He BCTaBnsnTe WHCTPYMEHTHLI, MeTannuyeckue npeameTbl, antoMUHUEBYHO

horbry Unu BoCNMaMeHsLLMeCs MaTepuarbl (Hanpumep, KapToH, NNacTuk) B

NPUHALNEXHOCTI UK FOTOBOYHYHO NONIOCTb. ONacHOCTb BO3ropanus 1 / unu no-

PaXEHNS ANEKTPUYECKNM TOKOM.

[Mprbop AOMKEH MCMOMNb30BaTLCA U BCErAa HaXOAUTLCS Ha YCTOMYMBOI NOBEPX-

HOCTM.

He cTaBTe npnbop Ha 04eHb ropsiume NOBEPXHOCTY LI BONN3N OTKPLITOMO OFHS

BO M3bexaHne NoBpeXaeHNs NOKPbITUS kKopnyca.

He cTaBbTe npubop BO3fe BOCMNIaMEHSIEMbIX MaTepUanoB (HanpuMep, TKaHew,

3aHaBeCOK).

He pacnonarainte npu6op nnu kabenb anekTponuTaHns BONN3N Unn Hapa anek-

TPUYECKAMM UMW Fa30BbIMKA NAUTaMK, a Takke BOMM3N MUKPOBOSHOBbLIX WM

ANEKTPUYECKNX NEYEN.

lMepen 1cnonb3oBaHEM NOMHOCTbLIO pa3MoTanTe kabenb ANeKTponuTaHus.

3anpeLleHo noakntoyaTh NpUbop K ceT Yepes BHELLHWA TalnMep Ui yCTpon-

CTBa C AUCTAHLMOHHbIM yNPaBREHNEM.

Ecnm Bo Bpemsi paboTbl npubop BbiAENsEeT AbiM, HEMEANEHHO OTCOeANHMTE

npubop OT anekTpuyeckon po3eTku. Utobbl pewnTsb npobnemy, obpatutecs B

BrivkanLLMn aBTOPU30BaHHbI CEPBUCHBIN LIEHTP.

KaTeropuyecku 3anpeLLeHo HanmBaTh XUaK1e MHrpeaneHTbl B NpoTUBEHb. Ecnu

9T0 He06X0aAMMO B LieNsX NpUroToBneHns, 406aBnanTe XUAKOCTU ManeHbKUMM

nopumsmu. Mepep pobasneHrem cneaytoLlen nopuuv yoeauTech, YTo TBepable

WHrpeayeHTbI MOrMOTUAN XUOKOCTb.

He cTaBbTe npegmeTsl Ha ABepuy npubopa, Koraa OHa OTKpbITa.

Knagute vHrpeameHTbl BCEraa M TONbKO B MPUHAAIEXHOCTU U3 KOMMNEKTa No-

CTaBKM BO 13bexaHne KOHTaKTUPOBaHWUS efjbl C HarpeBaTeNbHbIMU ANIEMEHTaMMU.

Mepeq 3anyckom paboTbl npubopa Bceraa NpoBepsinTe, YTO MPUHAANEXHOCTM

NPaBUIbHO YCTaHOBIEHbI B FOTOBOYHYIO MOMOCTb.

KaTteropuyecku 3anpeLyeHo ucnonb3oBatb Npubop, He yCTaHOBKB X0TS Bbl OAHY

W3 NPUHAANEXHOCTEN B FOTOBOYHYHO NOSIOCTb.

He ncnonbayinte MeTannmyeckme UHCTPYMEHTbI ANS U3BIIEYEHWS MPOLYKTOB U3

NpUHALNEXHOCTEN.

Mepeq BknoYeHneM npubopa ybeanTech, YTO B NPUHAANEXHOCTSX U FOTOBOY-

HOM NOMOCTW OTCYTCTBYKOT NOCTOPOHHWE NPEAMETHI.

KaTeropuyecku 3anpeLLeHo CTaBUTb NpeaMeThbl CBEpXy Ha npubop.

KaTeropuyeckn 3anpeLieHo 3akpblBaTb BO34yx03abOpHUK BO Bpemsi paboTbl
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npubopa, T.K. 3T0 MOXET NPUBECTU K MaTepuansHoMy yiiepby n/wnm neperpesy
npubopa.

* He BkntovanTe npubop Anst paboTbl BXONOCTYHO.

* He ucnonbayiite npubop Ha OTKPLITOM BO3AYXE.

* He gonyckaiiTe BO3aencTaums Ha npubop atMoCtepHbIX SABNEHNI (QOXASA, COMH-
ua).

* [ocrne u3BneYeHUs BUNKW 13 SNEKTPUYECKON PO3ETKN M OXNaXOEHWS ropsumx
yacTel npubop paspeLlaeTcs YUCTUTL TONMbKO Heabpa3nBHOWM TKaHEBOW can-
(beTKoM, crierka CMOYEHHO B paCTBOPE HECKOSbKMX Kanesnb HeNTpanbHoro Hea-
rPECCMBHOMO MOIOLLETO CpeaCcTBa. 3anpeLaeTcs UCnonb30BaTh PacTBOPUTENHY,
noBpexaaroLLme nnacTuk.

A OnacHocTb yuiep6a, BbISBBAHHOr0 APYrumMu NpUYMHaAMm

* Yuctute nogfoH Ans cbopa KpoLeK OT BO3MOXHBIX OCTATKOB efbl U KPOLUEK
nocne Kaxgoro MCnomnb30BaHus.

* YcTaHaBnuBamnTte npubop Ha pacctosiHuM He MeHee 10 M OT CTeH, NpeaMeToB
mebenn unu apyrx npubopos.

* Ytobbl nogHsTh npubop, beputeck 3a ero kopnyc.

* He nepemelyaite npubop, He yaanve nuLLeBble NPOAYKTbl U3 NPUHAAMEXHO-
CcTen.

+ Pacnonoxute npubop B XOPOLLO OCBELLEHHOM 1 YUCTOM MeCTe C yA0OHbIM A0-
CTYNOM K 3MEKTPUYECKOI PO3eTKe.

* MocTaBbTe NPMOOP Ha POBHYHD, YCTOMYMBYIO 11 MPOYHYHKO MOBEPXHOCTD.

* [pnbopom He cneayeT NoNb3oBaTbCS, €CM OH Nadan WK Ha HeM NPUCYTCTBY-
0T Criefbl NOBpexaeHNiA. He ncnonbayinte npubop Npu Hanuuum NoBPEXAEHUI
Ha kabene anekTponuTaHus UK BUMKe, a Takxke ecnu npubop HemcnpaeeH. Bee
BMAbI PEMOHTA, BKMtOYast 3aMeHy kabens anekTponuTaHus, JOMKHbI NMPOn3Bo-
OVMTbCS TONMBbKO B CEPBUCHBIX LEHTPaX UK CepTUMLMPOBAHHBIM NEPCOHANIOM
BO 13bexaHune ntobbIX PUCKOB.

Eﬂ,ﬂﬂ OCYLLECTBIIEHNS MPaBUIbHON YTURM3aLun npubopa B COOTBETCTBUM C

= TpeboBaHusiMu EBponenckoin Oupektvebl 2012/19/EC Heobxoammo 03HaKo-

MWUTBCS C NPUMOXEHHON K Npubopy NamsaTKoN.

* XPAHUTE HACTOSLWEE PYKOBOACTBO NO 3KCIJIYA-
TALUMN.
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ONMUCAHMUE NMPUBOPA

A - Kopnyc npubopa F - Bo3gyxo3abopHuk

B - [IBepua G - MoppoH ans cbopa kpoLuek
C - Pyuka H - JleBas npuBogsLLas onopa
D - Kabenb anektponutaHns | - MpaBas onopa

E - MoToBOYHAst nonocTb

ONMUWUCAHMUE NPUHAQNEXHOCTEN (PUC. 1)

J - Pelwetyarblit npoTMBEHb N - BepTen ¢ Bunkamu ans rpuns

K - PeweTka O - Burnka ans cHatus

L - MpoTuBeHb P - CTonopHble BUHTbI (X2)

M - KopauHa

OMUCAHMUE NAHENU YNPABJNEHUA (PUC. 2)

Q - Oucnneit U - KHonka SHAKE/°F-°C

R - Pyuka FUNCTION V - KHoMKa BKITOYEHWS BEHTUNALUMA U BHY-
S - Pyuka TEMP/TIME TPEHHeln NoACBeTKM

T - KHonka POWER/START/PAUSE ¢ nHaukaTtopom

UpeHTuchbmkaumoHHbIe faHHbIe

Ha Tabnuuke, pacnonoXeHHOM Ha HUKHEN YacTi OMOPHOTO OCHOBaHWS Npubopa, ykasaHbl cregy-
toLLme naeHTUVKaLMOHHbIE AaHHble npubopa:

+ [pomssoguTens n Mmapkuposka EC

+ wmogens [Moa.]

+ 3asogckomn Ne [SN]

*  9MeKTpuyeckoe HanpspkeHue [B] v vactoTa [u] nuTaHus

¢ notpebnsemas anekTpuyeckast MOLLHOCTb [BT]

* Homep BecnnaTtHoi MMHUKM CYXObl NOAAEPKKM

Mpn oBpalleHnn B aBTOPU30BAHHBIE LIEHTPbI CEPBUCHOTO 0OCMYXMBaHUS, HEOBXOAMMO YKa3bl-
BaTb MOZENb 1 3aBOACKOI HOMep npubopa.

MEPEQ UCNOJIb3OBAHUEM

1 CHuMMMTE ynakoBKy W MPOBEPbLTE HanM4ne BCeX KOMMOHEHTOB npubopa.
2 TMoctaBbTe NprbOP Ha POBHYHO, YCTOAYMBYIO W MPOYHYO NOBEPXHOCT.

BHumaHue!
YcTaHaBnuBaiTe npubop Ha pacctosHun He MeHee 10 ¢M OT CTeH, npeamMeToB Mebenu unm
Apyrvx npubopos.

Y6eautech, 4TO HanpsxXeHWe, ykazaHHOe Ha 3aBOACKOW Tabnuyke B HUXKHEN YacTu npubo-
pa, COOTBETCTBYET HaNPSAXEHNI0 MECTHOMN 3MIEKTPUYECKOMN CETH.

3 TlonHocTbio pasmoTaiiTe kabenb aNeKTPOonMTaHuS.
Mepen nepBbIM MCNONb30BaHMEM NPUGOPA NOMONTE CbEMHbIE KOMMNOHEHTbI, KOTOpPbIe KOH-
TaKTUPYIOT C NULLEBLIMU NPOAYKTaMK.
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BHumaHue!
KaTeroqueCKM 3anpeLLeHo norpyxarb I'Ipl/l60p, BUNKY 1 kabenb ANEeKTponnuTaHMAa B BOAYy
nnu gpyrue Xunakoctu.

4 TlomoiTe nognoH Ans cbopa kpowek (G) u npuHagnexHocTu. Mcnonb3yinte obbIuHyI0 Xna-
KOCTb A7151 MbITbsi NOCY/bl M MsirKyto ryOky 6e3 abpasvBHO NOBEPXHOCTU. XOPOLLO BbICYLLUTE.

Hacrtpoika eguHuL, u3SMepeHus

Mpnbop no3sonseT BbIbpaTh eanHULbI U3MepeHus Temnepatypel Mexay °F u °C. Mo ymonyaxumio

BbibpaHbl °C.

- BcraBbTe BUnKy B anekTpuyeckyto poseTky (Puc. 3).

- Haxmute kHonky POWER/START/PAUSE (T), utobbl Bkntounts npubop (Puc. 4). 3aroputes
nHaukatop kHonkn POWER/START/PAUSE (T).

- Haxmute v yaepxmeainte kHonky SHAKE/°F-°C (U) (Puc. 5) B TeyeHne 2 cekyHa. Mpubop
W3MEHNT eNHULbI UBMEPEHNS MO YMOMYaHWIO.

[MoBTOPUTE NPOLIEAYPY, YTOObI UBMEHWUTH HACTPOMKY.

MHCTPYKLIMM NO UCNOJIb3OBAHMUIO

Mepep npurotoBneHueM

Mpu nepBOM MCNONbL30BaHWUK NPUBOP MOXET U3daBaThb JerkUi 3anax U AbIM: 3TO BrOfHe
HOpManbHoe siBNeHne, MOTOMY YTO Ha HEKOTOpbIe YacTW HaHeceHa CMaskKa, W 3TO IBNeHNe
BCKOpe NpeKpaTuUTbCs. ITO HUKAK He MOBNUAET Ha NpaBUIbHYI0 paboTy npubopa.

e BHumaHue!
OnacHocTb NONOMKW CTekna ABepubl. He neite Bogy unu Apyrue XUOKOCTM Ha CTEKNO
[BepLbl, Koraa OHO ropsyee.

He cTaBbTe npeameThl Ha ABepLYy npubopa, korga oHa OTKpbITa.

lMepeq BkoyeHnem npubopa ybeamTech, YT0 B MPUHAANEKHOCTSX U FOTOBOYHOM MOMOCTH
OTCYTCTBYIOT MOCTOPOHHIE NPeaMEThI.

Mepen NpuroToBREHNEM NPOLYKTOB BCErAa yaansite Nntobble KOHTEMHepbl Ui ynakoBKy
(Hanpumep, BYTbInkK, KOPODKK).

- BcraBbTe nogaoH ans cbopa kpowek (G) B cnewumansHyo nonocts (Puc. 6). MposepbTe npa-
BUIbHOCTb YCTaHOBKM.

MloToBKka B neumn

1 TlomecTuTe NpoLyKTbl AN NPUFOTOBMIEHNS B BbIOPaHHYIO MPUHAANEXHOCTD.

- Yro6bl BbIGpaTh Hanbonee NOAXOAALLYI0 NPUHAAMEKHOCTb HA OCHOBE MPOAYKTOB ANS Npwro-
TOBNEHNS cM. naparpad «peayCTaHOBNEHHbIE NPOrpamMMbl MPUrOTOBREHNS». B roToBOYHYI0
MonocTb MOXHO YCTAHOBWTb HECKONBKO MPUHAANEXHOCTEN OAHOBPEMEHHO, YTOBbI NpUroTo-
BUTb Gorbluee KONMM4YecTBO NPoaykToB (Puc. 7).

He neperpy:xaiiTe npMHagnexHOCTU Ype3MepPHbIM KONUYECTBOM NpodyKToB. CneaynTe uH-
CTPYKUMAM B OTHOLIEHUM MaKCUMMarbHbIX KONIMYECTB, NPUBEAEHHbIM B pasgene «[peay-
CTaHOBIIEHHbIE NMPOrpamMMbl MPUTOTOBIIEHUSAY.
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BHumaHue!

KaTeropuyeckw 3anpeLueHo HanueaTh XKUOKUE UHIPEaNEHTbI B MPOTUBEHb. Ecnu aTo Heob-
Xxoanumo B LleJ'IFIX I'IpI/IFOTOBJ'IeHVIFI, ,El,OﬁaBJ'IﬂVITe XXWUAKOCTU ManeHbKUMK I'IOle,I/IFIMI/I. I'Iepen
pobaBneHnem criegytoLen nopumm yéeauTecs, 4To TBEPAbIE UHTPEANEHTbI MOMIOTUMN XUA-
KOCTb.

Ecnu Ansi npuroToBreHus Nuium Heo6xoanumMo fo6aBUTL pacTUTeNLHOE Macno, NoNoXuTe
NINCT anoMUHMEBOI (oMb B BbIGPaHHYH NPUHAANEXHOCTL M APYTUM JIMCTOM aniOMUHHU-
eBoil (honbru HaKkpoliTe NPOAYKTLI ANs NPUroTOBNEeHNs. ATO NPeAoTBPaTUT Pa3bpbI3ruBa-
HMe KUNSALLEro Macna Ha HarpeBaTefbHble 311eMeHTbl FOTOBOYHOI MONIOCTH.

- [pn 1cnonb3oBaHUM PELLETKM WM PELLETYATOr0 MPOTUBHSA [NS MPUTOTOBNEHUS NPOLYKTOB
Takke YCTaHOBUTE NPOTMBEHb Ha CaMblii HKHUIA YDOBEHb BAPOYHOTO OTCEKa, YTobbI cobpaTh
*up. Ans npenoTepallerns 06pa3oBaHus AbiMa, HEMPUSTHBIX 3anaxoB W 3aTBEPAEBLUMX 3a-
rPSI3HEHUA HANETe HEMHOTO BOAbI B MPOTUBEH.

2 Orkponte asepuy (B) (Puc. 8).

3 BcrasbTe BhibpaHHYK NPUHALNEXHOCTL B FOTOBOYHYH nonocTs (E) (Puc. 9).

PasmecTuTe NpUHAaANEXHOCTb TakuM 06pa3oM, YTOObI NMPOAYKTbI HAXOGUNMUCHL HA PaccTo-
SHUM MMHUMYM 2 CM OT HarpeBaTeNbHbIX IEMEHTOB, PacMoNOKeHHbIX B BEPXHEi YacTy
rOTOBOYHOM NOMNOCTHU.

4 3akponte asepuy (B) (Puc. 10).

5 BcraBbTe BUMKY B 9NEKTPUYECKYHO po3eTky (Puc. 3).

6 Haxmute kHonky POWER/START/PAUSE (T), utobbl BKItounth npubop (Puc. 4). NHankaTop
kHonku POWER/START/PAUSE (T) HauHeT murats.

7 Toseprute pyyky FUNCTION (R). Boibepute npegycTaHOBNEHHYIO MpOrpamMmMy NpuroToBre-
HWS B COOTBETCTBWM C MPOAYKTaMW 47151 IPUrOTOBNEHUs (cM. naparpad «[pegycTaHoBNeHHble
nporpaMMbl MPUrOTOBNEHUS» C feTanbHON nHopMaumen 0 mporpamMmax). Haxmure pyyky
FUNCTION (R), utobbl noateepauthb Bbi6op (Puc. 11). BoibpaHHas nporpamma npuroToBNeHMS
3aropuTcs Ha aucnree.

B kaxgown nporpamme no yMon4aHuio npeasapuTenbHO 3a4aHo BPEMS MPUTrOTOBIEHMS], HO TeMMe-

paTypy v BPeMs MPUrOTOBMEHNS MOXHO 3aAaTb BPYYHYHO:

- Haxwmute pyuky TEMP/TIME (S) ogu+ pa3. Hagnucb TIME HauHeT murath. MoBepHUTE pyyKy
TEMP/TIME (S), utobbl ycTaHoBUTb Bpems npurotoneHus (Puc. 12).

- Haxwmute pyyky TEMP/TIME (S) ewe pa3. Hagmuce TEMP HauHeT muratb. oBepHUTE pyyKy
TEMP/TIME (S), utoBbl ycTaHoBUTb TEMMEPAaTYpPy NPUrOTOBIEHNS.

- Haxwmurte pyuky TEMP/TIME (S) eLue pa3, 4tobbl nogTBepanTb BbIOOP.

8 Haxwmute kHonky POWER/START/PAUSE (T) (Puc. 4). Mpubop HayHeT npoLecc npurotosne-
HWs nuLeBbIx MpoaykToB. ViHagnkaTop kHonkun POWER/START/PAUSE (T) HayHeT ropeTb He-
MPEPbIBHO.

Bo Bpems npuroToBnenus Ha gucnnee (Q) Oyaet otobpaxaTbcs 06paTHbIA OTCYET BPEMEHN 1

BbibpaHHas Temnepatypa.

- Ecnn otcyTtCcTBYET, MOXHO AKTMBMPOBATL BEHTUNALMIO BO BPEMS MPOLIECCa MPUTOTOBNEHMS.
HaxmuTe KHOMKY BKMIOYEHWNS BEHTUNALWM W BHyTpeHHen noacseTku (V) (Puc. 13). Haxmunre
KHOMKY eLLe pas3, 4ToObl BbIKMIOYUTb BEHTUNALMIO.
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BeHTUNAUMA aKTMBUPYETCSA aBTOMATMYECKU B Cly4ae BbiGopa OAHON M3 npedycTaHOBMEH-
Hbix nporpamm DEHYDRATE, AIRFRY unun ROTISSERIE.

- Yro6bl BKMIOYMTL BHYTPEHHIOO NOLCBETKY BO BPEMS MPOLECCa MPUrOTOBAEHNS, HaXMUTE W
yOepXuBanTe KHOMKY BKMIOYEHWS BEHTMNALMM W BHYTpeHHen nopcsetkn (V) (Puc. 13) B Te-
YeHue 2 cekyHa. Elle pa3s HaxmuTe W yaepKuBainTe KHOMKY, YTobbl BbIKMIOYUTD BHYTPEHHIOW
MOACBETKY.

- [Tpubop MOXHO NOCTaBUTL Ha Nay3y BO Bpems paboTbl, Hanpumep, 4Tobbl nepeMeLLaTh MHrpe-
AMEHTbI BO BPEMS NPOLLecca NPUroToBREHNS:

- Haxmure kHonky POWER/START/PAUSE (T) (Puc. 4). Mpubop ocTaHOBUT NpoLecc NpuroTos-
nexns.

- Ortkpoite aeepuy (B) (Puc. 8).

BHumaHue!
Bcerna 6eputech 3a pyuky, 4Tobbl OTKPLITb ABEPLY Npubopa.

- W3BnekuTe BbiGpaHHyt0 NPUHAANEXHOCTb M3 TOTOBOYHOM nonocT (E) (Puc. 14).

BHumaHue!
an OTKPbITUM ABEpPLIbl NN U3BITEYEHNN HpMHaﬂne)KHOCTeVI 13 rOTOBOYHOM MOMOCTY TaKxKe
BbIXOZWT ropsiumii BO3ayx 1 nap. He npubnvxaiiTe pyku 1 NLO K FOTOBOYHOM NOMOCTY.

['0TOBOYHAs MONOCTb, NOAAOH Ans cO0pa KPOLLEK, MPUHALNEXHOCTU W BHYTPEHHWE MeTan-
NMYeckie YacTy npubopa MOryT HarpeBaTbCsl BO BPEMS UCMONb30BaHus. [lepxuTte pyku 1
NLo Ha 6e30MacHOM PacCTOSHIM OT ropsAYNX YacTeil npnbopa.

VicnonbayiiTe NpUXBaTKX UK TPANKK AMNS CHATUS NOAA0Ha Ans cbopa KPOLUEK Ui npuHag-
NEXHOCTEN.

- [epemeluanTe MHrpeaneHTbI.

- BcraBbTe BbibpaHHyH NpUHAAIEXHOCTb B roTOBOYHYH0 nonoctb (E) (Puc. 9).

- 3akpowTe asepuy (B) (Puc. 10).

- Haxmute kHonky POWER/START/PAUSE (T) (Puc. 4). Mpnbop BO30BHOBUT NpoLecc npuro-
TOBMEHNS.

®OyHkuna SHAKE

Mpnbop ocHaweH dyHkumeir SHAKE, koTopasi no3BOMsieT akTMBMPOBATL 3BYKOBOW CUrHan Ans
HanNOMWHaHWs NONb30BATENH O HEOOXOAMMOCTN NepeMeLLaTh MHIPEANEHTHI MO UCTEYEHUN NOMo-
BMHbI 0OLLIEr0 BPEMEH NPUTOTOBMNEHNS.

AxTtusupyiite chyHkumo SHAKE nepen Hayanom npouecca NpUrotToBneHUsI.

®yHkuma SHAKE He moxeT ObITb aKTUBUPOBaHa B Cly4ae BbIGopa OQHOM U3 CreayHLuX

npeAycTaHoBNeHHbIX nporpamm npurotoBneHus TOAST, PREHEAT nnu BAGEL.

- Haxmute kHonky SHAKE/°F-°C (U) (Puc. 5). ®yHkums SHAKE aktusnpyertcs.

- Mo ncTeueHMm NoNoBKHLI BpEMEHI MPUrOTOBMNEHMS NPUOOP M3LACT 3BYKOBOW CUTHar, M Ha AuC-
nnee (Q) 6yget muratb Hagnueb "SHAKE". Mpnbop Byaet noBTOPSATL 9TO AENCTBUE Kakable
60 cekyHz, noka nonb3oBaTeNb HE OTKPOeT ABepLy npubopa Win CHOBa He HaXMET KHOMKY
SHAKE/°F-°C (U).
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UcnonbsosaHue rpunsa (N)

1

»

BcraBbTe 0fHY W3 BUMOK Ha BepTen rpuns. Y6eauTech, 4To [Ba HAaKOHEYHKA BINKM HanpaBne-
Hbl BHYTPb. 3aKpyTUTE CTOMOPHbINA BUHT (P), 4TOBbI NPUKpenuTL BUMKY K BepTeny (Puc. 15).
O6BsKUTE MSCO 4N1S NPUIOTOBIEHNS LUNAraToM W HacaauTe ero Ha BUnky Ha Beptene. Yoeau-
TECb, YTO MSICO XOPOLLIO OTLIEHTPMPOBAHO.

YcTaHoBWUTE [pyryto BUMKY Ha BepTen. YbeamTech, 4To [Ba HakoHEUHWKa BUMKM HanpaBneHbl
BHYTPb. 3aKpyTuUTe CTONOPHbIA BUHT (P), 4ToObI NpuKpenuTs BUNKY K BepTeny (Puc. 15).

IMpn HeobX0AMMOCTY Crerka OTKPYTUTE CTOMOPHbIE BUHTBI, 4TODbI XOPOLLO OTLEHTPUPOBaTh
MsCO Ha BepTerne. CHOBa 3aKpyTWUTE CTOMOPHbIE BUHTLI.

BcTaBbTe KOHeL BepTena B rHe3[0, pacronoXeHHoe Ha NeBoW npuBoAsiler onope (H)
(Puc. 16).

BcTaBbTe NpOTUBONONOXHBINA KOHEL, B rHE30 Ha npasoit onope (1) (Puc. 17).

BbinonHuTe NpuUroToBnEHMe NPOLYKTOB B COOTBETCTBUM C Naparpadom “IoToBka B neyn”.

Mo oKOH4aHUW NPUrOTOBNEHUS NCMONb3YiATe BUNKY Ans cHatus (O), 4Tobbl M3BNEYL BepTen u3
roToBoy4HoM nonoctu (E) (Puc. 18).

Ucnonb3oBaHue Kop3uHbI (M)

1
2

~No Ok W

OtkpyTute ctonopHble BUHTHI (P) rpuns. CHumute Bunkv ¢ Beptena rpuns (N) (Puc. 19).
YctaHosute kop3auHy (M) Ha BepTen rpuns (N). 3akpyTute cTonopHble BUHTBI (P) Ha ABYX KOH-
Lax kopauHbl (M), 4ToBbl 3akpenuTb Kop3uHy k BepTeny (Puc. 20).

[ogHUMITE KPHOYOK, 4TOBbI OTKPLITL KopauHy (Puc. 21).

[TomecTuTe NpoayKThI B KOP3uHy (Puc. 22).

3aKpoiiTe KpHoUoK Kop3auHbl (Puc. 21).

BbInonHMTe NpUroToBREHNE NPOAYKTOB B COOTBETCTBMM C Naparpacdom “I'oToBka B neyn’.

[0 OKOHYAHMM MPUrOTOBNEHNS UCTONbL3YITE BUNKY Ans cHATKs (O), 4Tobbl M3BNEYL BEpTEN 13
roToBoyYHom nonocty (E) (Puc. 25).

Mocne npuroroBneHusa

1

[Mocre 3aBepLUeHUs NPUrOTOBNEHNS MPUOOP M3[aeT 3BYKOBOW CUTHAN U BbIKMIOYAETCS CNyCTs
5 MuHYT. ECrv MHrPEAMEHTBI He rOTOBbI, YCTAHOBUTE MPUHALNEXHOCTb Ha3ad B rOTOBOYHYIO
MOroCTb U HACTPOWTE TalMEp eLLUe Ha HECKOMbKO MUHYT.

B kayecTBe anbTepHaTMBbI NPOLIECC NMPUTOTOBAEHNS MOXHO OCTAHOBMUTb BPYYHYH0. HaxmuTe 1
yaepxmpante kHonky POWER/START/PAUSE (T) (Puc. 4) B Teyenme 3 cekyHa. Mpubop ocTa-
HOBWT NPOLIECC MPUrOTOBIEHNS.

V13BnekuTe BUIKy U3 3NEKTPUYECKON PO3ETKY.

Orkpoitte geepuy (B) (Puc. 8).

BHumaHue!
Bcerna 6eputech 3a pyuky, 4Tobbl OTKPbITL ABEPLY Npubopa.
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4 A3BnekuTe BbIOPaHHYH NMPUHAANEXHOCTb 13 roToBOYHOM nonocTh (E) (Puc. 14).

BHumaHue!
[Mpu OTKPLITUM [BEPLIbI N U3BINEYEHU NPUHAANEXHOCTEN U3 TOTOBOYHON MOSIOCTU TaKkkKe
BbIXOZWT ropsi4mMin BO3ayx 1 nap. He npubnvxaiiTe pyku 1 INLIO K FOTOBOYHOM NOMOCT!.

VicnonbayiiTe NpuxBaTku UK TPANKK ANs CHATUS NoAaoHa Ans cbopa KpOoLLEeK unm npuHag-
NeXHocTen.

He npukacaiiTech Kk roTOBOYHOI NOMOCTM, MOAA0HY ANs cBopa KpOLLEK, NPUHAANEXHOCTAM
11 BHYTPEHHIM METanMYeckinm YacTam nprubopa Bo Bpems paboTsl Nprubopa 1 B nocneay-
toLLME MUHYTBI NOCIE ero BbIKMoYeHus. [JoXanTeCh OCTbIBAHIS ropsymxX YacTeit npubopa.

5 BblnoxuTe MHrpeaneHTsl Ha 6ntogo. Mopaiite Ha cTon.

BHumaHue!
He I/ICFIOJ'Ib3yI7ITe MeTannn4yeckne MHCTPYMEHTbI ANA N3BNeYeHUA NPOAYKTOB U3 NPUHaaNex-
HoCTel.

6 Wsenekute nogaoH ans cbopa kpowek (G) (Puc. 23). ONopoxHUTE U OYUCTUTE NOAAOH AN
cbopa kpowek (G) oT 0CTaTKOB e/ibl 1 KPOLLEK.

COBETbI NO NPUrOTOBJIEHUIO

- [lpenBapuTenbHbIn Harpes npubopa nepes NPUroTOBMIEHMEM MULLM MO3BONSET ONTUMU3NPO-
BaTb KOHEYHbIV pe3ynbTar.

- [ins npuroToBnexns 6onee MENKNX UHIPEAUEHTOB TPEDYETCS MeHbLLE BPEMEHM, YeM 115 Bo-
nee KpYMHbIX.

- [1ns npurotoBneHus 6oMbLIEro KONMYeCTBa UHrPeANEHTOB TpebyeTcs bonblue BpeMeHH, a 4N
MEHbLLEr0 KONMYECTBA NHIPEANEHTOB — MEHbILLE.

- [1ns gocTvXKeHWs Ny4Lero pesynbTata npu NpUroToBneHun bonee MenK1X MHrpeayneHToB pe-
KOMEHOYETCS UX NepemeLLath Mo NCTEYEHUI NOMOBUHLI BPEMEHMW MPUTOTOBNEHMS.

- [1ns npuroToBneHus xpycTaero kaptodens 4obaBbTe OfHY NOXKY pacTUTENbHOrO Macna B
CBEXUIA UMK 3aMOPOXeHHbIN kapTodens (Puc. 24).

- OnTumansHoe KoNM4eCTBO ANs NPUrOTOBIEHMUS XPYCTALLEro KapTodens dhpn NprbnmanTensHo
700T.

- [1ns BbICTPOro ¥ NETKOro MPUrOTOBNEHMS CHIKOB C HAYMHKOM PEKOMEHOYETCSA MCMOb30BaTh
nonycabpukatsl u3 Tecta. Kpome Toro, nonydabpukatsl U3 TECTa rOTOBATCSA ropasgo ObicTpee
CHEKOB 113 JOMALLHEro TecTa.

- He roToBbTe CIMLIKOM XUPHbIE MPOAYKTHI.

- MoxHo 1cnonb3oBaTb NpUbop Ans pasorpeBa ye NpUroTOBMEHHbBIX MPOLYKTOB. YCTaHoBUTE
Temnepatypy Ha 150 °C Ha 10 MuHyT.

- [1ns xapku NpoAYKTOB BO3AYXOM C MOMOLLbI0 NpeayCTaHOBIIEHHON NPOrpamMmbl MPUrOTOBMEHNS
AIRFRY yctaHaBnuBaliTe Gonee BbICOK/e TeMNepaTypbl Ans NPOAYKTOB, KOTOPbIE FOTOBSATCS
ObicTpee (Hanpumep, 6eKOH K Ynnckl). YcTaHaBnnBainTe 6onee HU3KKWe TemnepaTypbl 471s Npo-
[JYKTOB, KOTOpbIE FOTOBATCA MEAMNEHHeE (HanpyumMep, KypuLa B NaHNPOBKE).

184



npenycrauosnel-u-lble nporpamMmmbl NpUroToBrieHnn

B cnepytoweit Tabnuue npeAcTaBneHbl NpeayCTaHOBMEHHbIE NPOrpamMMbl MPUrOTOBMEHMS, Np-
cyTcTByrOWye Ha gucnnee (Q).
MporpamMma HacTpOEHa Ha TeMnepaTypy U BPEMSsi NPUrOTOBNEHNS, PEKOMEH0BaHHbIE Ha OCHOBE
TUNa npoaykTa. Bpemsi npuUroToBNEHNS HOCUT OPUEHTUPOBOYHBIN XapaKkTep 1 3aBUCUT Takke OT
KONWYECTBa 1 TOMLLMHbI UCTIONb3YeMbIX MHTPEAMEHTOB. B npeaycTaHOBNEHHbIX NporpaMmax npu-
FOTOBNEHMS TaKKe MOXHO MEHSTb BpEMS 1 TEMNepaTypy.

OyHKUMA 1 PekomeHgyemble | Hactporiku
n | Temneparypa | Bpems
porpaMma | pekomeHayemoe | MPUHAANEXHOCTW | MO yMon
(@mana3soH) (anana3oH)
UCNONb30BaHUE | W MOMOXEHNUs YaHuKo
PREHEAT Oranporpamma | He BcTagnsiite 5 MuH 150-450 °F 3-6 MUH
Mo3BONSET NPed- | HUKaKWe NPUHaA- 200 °C 60-230 °C
BApUTENbHO paso- | NEXHOCTM B rOTO-
rpeTb npubop. BOYHYH NOMOCT.
AIRFRY Jta nporpam- - KopauHa (M) unu | 25 muH 150-450 °F 1 MUH-14
Ma No3BonsieT pelueTyaThIi 200 °C 60-230 °C
KapuTb MPOAYKTI npoTMBeHb (J)
BO3[YXOM. - BepxHas nonka
PekomeHpye-
Mble MPOAYKTbI:
3aMOPOXKEHHbIIA
kapTodens dpy,
CBEXWI KapTo-
(enb, KypuHble
KpbIbILLKA,
BAKE Jranporpamma | - TpoTuseHb (L) | 30 MuH 150-450 °F 1 MUH-2 4
no3BonseT paBHo- | nm pewerka (K) | 180 °C 60-200 °C
MepHO BbinekaTb | - LleHTpanbHas
cnagocTy. rorka
PekomeHpye-
Mble MPOAYKTbI:
cnagkas Bbineyka,
MacpduHbI,
MMPOXHbIE.
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®yHKUMA 1 PekomeHgyemble | HacTtpoiiku
Temneparypa | Bpems
MporpamMma | pekomeHOyemoe | MPUHAANEXHOCTM | MO ymon-
(amanasoH) (@manasoH)
UCMOMb30BaHUe | M MOMNOXEHMSA YaHuio
TOAST Oranporpamma | - PeweTka (K) YpoBeHb uke YpoBeHb
no3BonseT obxa- | - BepxHas nonka | obxapku 4 obxapku 1:
puBaTh Xneo. 2,15 MiH
Bbl MoxeTe YpoBeHb
BbIOpaTh OANH 13 obxapku 2:
YPOBHEM 06xapkm 3 MUH
or1moT. YpoBeHb
obxapku 3:
3,40 MuH
YpoBeHb
obxapku 4:
4,10 MvH
YpoBeHb
obxapku 5:
4,35 MvH
YpoBeHb
obxapku 6:
5 MUH
YpoBeHb
obxapku 7:
6 MuH
ROAST OTa nporpam- - Mpotmeenb (L) | 1y 150-400 °F 1 MuH-1 4
Ma N03BONSET - Hwxuss nonka | 200 °C 60-200 °C
FOTOBUTb KPacHoe
MSICO W KypuLly.
MpopykTsl OyayT
MATKVMI BHYTpK
1 XOpOLLIO Mpy-
FOTOBNEHHBIMU
CHapyXu.
ROTIS J1a nporpam- - Tpurb (N) 45 MuH 150-450 °F 1 MuH-1 4
Ma No3BONsET 210°C 60-230 °C
FOTOBWTB KypuLly
Wnu gpyrve BAdb!
MsiCa Ha BepTerne.
CAKE Jranporpamma | - [MpoTuseHb (L) | 50 MuH 150-400 °F 1 MMH-2 4
no3BonsieT paBHo- | U peletka (K) | 140 °C 60-200 °C

MEpHO BbINEKaTh
CnapocTu.

- LleHTpanbHas
norka
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OyHKUMA U PekomeHgyemble | Hactporiku
Temnepatypa | Bpems
MporpaMma | pekomeHAyemoe | NPUHAANEKHOCTM | MO yMon-
(amanasoH) (AnanasoH)
UCNONb30BaHUE | M MOMNOKEHMS YaHuIo
BAGEL J1a nporpawm- - Pewertka (K) YpoBeHb duke YpoBeHb
Ma no3BonseT - BepxHsas nonka | obxapku 4 obxapkm 1:
nomxapueatb 00e 3,15 MuH
CTOpOHbI Bybrnmka. YpoBeHb
Bbl MoxeTe obxapkm 2:
BbIOpaTh 0ANH 13 4 MuH
YPOBHEN 06)apkm YpoBeHb
or1po7. obxapkm 3:
4,40 MuH
YpoBeHb
obxapkm 4:
5,10 MUH
YpoBeHb
obxapkm 5:
5,35 MuH
YpoBeHb
obxapkm 6:
6 MUH
YpoBeHb
obxapkm 7:
7 MuH
PIZZA Oranporpamma | - PeuweTka (K) 12 MuH 150-450 °F 1 MUH-2 Y
no3gonset npuro- | - LleHTpanbHas 230°C 60-230 °C
TOBUTb MUALLY. nonka
NneanbHo
NOAXOAUT AN
MNaBeHus U
NOAPYMAHNBAHNS
cbipa 1 apyrix
TOMMUHIOB, a
TaKkKe Anq co3na-
HUs XpycTsLLed
KOPOYKM.
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®yHKUMA 1 PekomeHgyemble | HacTtpoiiku
Temnepatypa | Bpems
MporpamMma | pekomeHOyemoe | MPUHAANEXHOCTM | MO ymon-
(amanasoH) (@manasoH)
UCMOMb30BaHUe | M MOMNOXEHMSA YaHuio
BROIL Oranporpamma | - [potwseHb (L) | 10 MuH 150-400 °F 1 MUH-2 Y
no3BonseT roto- | - LleHtpanbHas 230°C 60-230 °C
BUTb TAPTHKM, nonka
TOHKME NOMTHKM
MAca, KypuLipl,
pbIObI, konbach! 1
0BOLLEN.
Takke naeanbHo
MOAXOLMT ANS
NOAPYMSHNBAHWS
MOBEPXHOCTH
pary, rpaTeHoB 1
[ECcepToB.
DEFROST J1a nporpam- - [potueenb (L) | 30 MuH 150-400 °F 1 MuH-1 4
Ma No3BonseT - LleHTpanbHast 65 °C 60-200 °C
pasMopaxuBaTb norka
3aMOpOXeEHHbIE
MPOAYKTHI Nepes
MPUrOTOBMEHHEM.
PROOF 91a nporpam- - TpoTmeeHb (L) | 1 100-180 °F 30 MuH-
Ma No3BonseT unn pewwetka (K) | 35 °C 30-50 °C 124

NOAHUMATHCS
xneby, nuue u
TecTy Bnarogaps
HIU3KM Temnepa-
Typam.
VineanbHo
NOAXOAUT ANA
MPUrOTOBMEHMS
iorypra.

- HxHss nonka
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OyHKUMA U PekomeHgyemble | Hactporiku
Temnepatypa | Bpems
MporpaMma | pekomeHAyemoe | NPUHAANEKHOCTM | MO yMon-
(@manasoH) (AnanasoH)
UCNONb30BaHUE | M MOMNOKEHMS YaHuIo
DEHYDRATE | Jtanporpamma | - Pewetka (K), 6y 100-180 °F 30 MuH-
no3BONSET paBHO- |  KopauHa (M) unm | 65 °C 30-80 °C 24y
MEpHO BbICYLLM- peLueTyaThblil
BaTb (PYKTbI U MpoTUBEHD (J)
0BoLLM 6e3 1x - BepxHss nonka
MPUrOTOBMEHMS.
Obpatutecs
k naparpady
«PYHKLMA
DEHYDRATE»
3a noppoGHoi
nHopmaLmeit 06
370 npegy-
CTaHOBNEHHON
nporpaMme
MPUrOTOBMEHMS.
SLOW COOK | Oranporpamma | - [potmeeHb (L) | 4y 150-250 °F 30 MuH-
no3BoNseT roTo- unn pewetka (K) | 120 °C 60-150 °C 124
BITb MPOAYKTHIB | - HuxXHss nomka
TeyeHue anuTens- | - Mcnonbayite
HOrO BPEMEHU NPU | KacTpHOH,
HU3KMX TeMnepa- MOAXOASLLYH
Typax. ANS FOTOBKN
WneanbHo B Meyn, Ans
NOAX0AUT AN pasMeLLeHmst Ha
MPUrOTOBMEHNS! MPOTMBHE MW Ha
CynoB. peLueTke
KEEP WARM | Otanporpamma | - [lpotBeHb (L) | 14 140-230 °F 30 MMH-2 4
N0O3BOMNSET CO- unn pewwetka (K) | 65 °C 60-110 °C
XpaHsaTb ropsume | - HukHsis nonka
NPOAYKTHI Mpy
yka3aHHoli Temne-
patype
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B TabrivLe Hxke nokazaHo pekoMeHAyeMOoe KONMYECTBO, BpeMs MPUTOTOBMNEHIS 1 TEMNepaTypa B
3aBMUCMMOCTI OT MULLEBLIX MPOAYKTOB, KOTOPbIE HEOOXOANMO MPUTOTOBMTD.

KonnyectBo | Bpems (MuH) | Temnepatypa (°C) | [ns uHcpopmaLmuu
MVH.-MaKc. (g)

Kaptochens u kapro-

tenb dpu

KapTodenb, ToHKO Hape- | 600-700 15-20 200

3aHHbI1 3aMOPOXEHHBIN

KapTodenb, KpynHo 600-700 20-25 200

Hape3aHHbIi 3aMopo-

KEHHbIN

['paTeH u3 kapTodens 800-1000 25-30 200

Msco n ntuua

Budputexc 500-800 10-15 180

CauHble pebpbiLuki 500-800 10-15 180

ambyprep 400-800 10-15 180

Pynetbl ¢ konbackamn | 400-800 13-15 200

KypuHbie beapbiLuky 400-800 25-30 180

KypuHas rpyzka 400-800 15-20 180

KypuHoe msco 500-1000 30-40 200

3akycka

CnpuHr-ponnbl 500-800 8-10 200 Wcnonbayite
npeaBapuTENbHO
MPUrOTOBMNEHHbIE
MpOAYKTbI.

KypuHble HarreTcel 500-1000 6-10 200 Acnonbayie

3aMOPOXEHHbIE npeaBapUTENbHO
MPUrOTOBMNEHHbIE
MPOZYKTI.

PbibHble nanoykn 3amo- | 500-800 6-10 200 Wcnonbayitte

POXEHHbIE npeaBapuTENsbHO
MPUrOTOBMNEHHbIE
MPOZYKTI.

MaHupoBaHHbIe 3amo-

POXEHHbIE NPOAYKTHI

3akycku 13 cbipa 500-800 8-10 180 Wcnonbayiite
npeaBapUTENbHO
MPUrOTOBMNEHHbIE
MPOZYKTI.

®apLumposaHHble osoww | 400-800 10 160
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KonnyectBo | Bpems (Mun) | Temnepatypa (°C) | Ansa uHdopmaumu
MMH.-MaKc. (g)

MpopykThb! ANs npuro-

TOBNEHMSA B Ney

TopTbl 800 20-25 160 Wcnonbayitte npo-
TUBEHb ANst NMeYM.

Knw 800 20-22 180 Acnonbayitte npo-
TUBEHb ANs neym
WK XapOMpPOUHYH0
tbopwmy.

MadpbcpuH 800 15-18 200 Wcnonbayitte npo-
TUBEHb NS Meym.

Cnapkue 3akycku 800 20 160 Wcnonbayitte npo-
TUBEHb ANst NneYm
WY KAPOMPOYHYH
thopmy.

BbicywuBanue npo-

AYKTOB

OpyKTI, 3eneHb, Maco, | 500-700 6-12 yacos 80 Acnonbayitte pe-

pbiba, xned weTky (K) n3 kom-
nneKTa nocTaBky.

®dyHkuua DEHYDRATE
O®yukuna DEHYDRATE nossonsieT adh(eKkTUBHO BbICYLUMBATL MULLEBbIE MPOAYKTHI ANS ONTU-
ManbHOro xpaHeHus. [opsunin Bo3gyx CBOBOAHO LMPKYNMpYeT BHYTpW npubopa, paBHOMEPHO
BbICYLLMBAS MPOJYKTbI C MUHUMAIbHOW NOTEPei NonesHbIX BUTaMUHOB.
B cnepytoweit Tabnuue ykasaHbl pekOMEHA0BaHHbIE PEXIMbI MPUrOTOBIEHNS, OPUEHTUPOBOYHbIE
3Ha4YeHns BPEMEHU 1 TeMMnepaTypbl BbICYLLIMBAHNSA AN Pa3HbIX MULLEBbIX NPOAYKTOB:

MpuroToBneHue CkopocTb Temneparypa | Bpems
BEHTUNALMK

TpaBbl 1 cneuum
Basunuk Mpomoiite xonogHon | Huakas 100-115 °F 36y
LWHUTT-NyK BOAION. 37-46 °C [lo Tex nop, noka
Kopuarap MpomokHuTE, 4TObbI cTebnm He BbICOX-
Ykpon BbICYLLNTD. HYT W NNCTBA HE
MgTa HaYHyT pacchbl-
Aywmua naTses.
MeTpyluka
Poamapux
Wanden
TuMbsH
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MpurotoBneHue CkopocTb Temnepatypa | Bpems
BEHTUNALMN

YecHok CHumuTe KOXypy C Bbicokas 100-115 °F 6-12 v
3y64nKoB. 37-46 °C
Pasnenute 3y6unkm
rononam.

KopeHb nmbups CHuMuTE KOXYPY. Hu3kas 100-115 °F 2-6y
Menko HaTpute i 37-46 °C
HapexbTe.

OpyKThI

AAbnoko CHumuTe KOXYpy M 13- | Huskas 135 °F 4-10y
BIEKUTE CEPALEBIHY. 57°C

Abpukoc Momolite. Bbicokas 135 °F 6-12y

BaHaH CHumuTe KOXYPY, M3- 57°C

Wroxmp BIEKITE CEpALEBIHY,

Matro CEMEYKN MM KOCTOUKY.

JITE TOHKO HapexbTe.

Hekrapu

AHaHac

lpywa

Crvmsa

Tony6uka Morpyaute B kunAwyto | Beicokas 135 °F 10-18 y
BOfly, YTOBbI OLUMapUTL 57°C
KOXuLY.

Buwwhga Momoiite. Bbicokas 135 °F 12-24 4
W3BnekuTe KOCTOUKY. 57°C

Lutpycoble Momolite. Hu3kas 135 °F 2-124
TOHKO HapexXbTe. 57°C

BuHorpag Momoitte. Bbicokas 135 °F 10-36 4

57°C

Osowwu

daconb Momolite. Bbicokas 130-145 °F 6-12y

Bpokkonm Mpy HeobxognMMoCTH 54-62 °C

LiBeTHast kamycta | CHUMMUTE KOXypy W

[pubbI W3BMEKUTE CEMEYKM.

Mepey

TNyk

ThbikBa

Momugopel
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MpuroToBneHue

CkopocTb
BEHTUNALMK

Temnepartypa

Bpems

Kykypyaa
lopox
Kaptodens

Momoitte.

Mpu HeobxoamUmocTH
CHUMUTE KOXYpY W
W3BMNEKNTE CEMEYKN.
Ownapbre.

HapexbTe pasHbIMI
YacTamu.

W3BnekuTe kykypyay u3
noyarka.

[OpOX MOXHO OCTaBUTb
LienbIM.

Bbicokas

130-145 °F
5462 °C

6-12y

CBekrna

loTOBbTE Ha Napy,
noka He CTaHeT
MSrKOWA.

CHuMUTE KOXYPY.
TOHKO HapexbTe.

Bbicokas

130-145 °F
5462 °C

310y

3eneHble NMCTOBbIE
0BOLLY (kanycra,
LUNMHaT)

MomoliTe.

XOpoLLo BbiCyLLKTE.

Yaanure HOXky.

Mpyn HeobxoanUMocTH
MOpeXbTe NUCTbS Ha
MErTKue KyCOuKN.

Huskas

130-145 °F
5462 °C

36y

Msico

CBuHMHa
[oBsiAMHa

YaanuTe Xup u Xpsip.
HapexbTe pOBHbIMM
nonockamu.

Mpv xenaHum 3amapu-
Hy#Te.

30bITok Macna
ybupaiiTe, BbITUpast BO
BPEMS! BbICYLLNBAHNS.

Bbicokas

160 °F
7°C

415y

Pbioa

Benas priba

HapexbTe poBHbIMM
nomnockamy.

Mpy xenaHum 3amapu-
HyWTe.

Bbicokas

130-140 °F
54-60 °C

[lo Tex nop, noka
OHa He CTaHeT
KECTKON 1 CYXOM.

Taiimep MoXeT ObITb HACTPOEH MakcMyM Ha 36 yaca. Ecnm BbicywimnBaHue TpebyeT bonee anu-
TENbHOTO Neproaa BPEMEHH, 3anporpaMmMupyiiTe npubop NOBTOPHO NOCIE UCTEYEHNS BPEMEHN

nporpammbl.
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DyHKUUA aBTOMaTUYECKOro BblK/IOUEeHUsA
[aHHbIi npubop ocHalleH TaimepoM. Koraa Taimep goxogut o «0», npubop M3AaeT 3ByKOBOVA
CUrHanm 1 nocne 5 MUHYT NPOCTOSt aBTOMATUYECKM BbIKIHOYAETCS.

DyHKUMM COXpPaHEeHUA B namaTu u cbpoca

®yHKUMM COXpaHeHus B namsTh 1 cbpoca no3sonsioT npubopy 3anoMuHaTh uim copackiBaTb na-

paMeTpbl NpeayCTaHOBMEHHbIX MPOrPaMM MPUTOTOBIEHMS.

- Yro6bl coxpaHuTb MapameTpbl B NamsTy:

1 MosepHuTte pyyky FUNCTION (R). BbibGepute ogHy 13 NpeayCTaHOBEHHbIX MPOrpamMm Mpuro-
ToBnenus. Haxmute pyuky FUNCTION (R), ytobbl noaTBepauntb Boibop (Puc. 11). BoibpaHHas
nporpaMmma NpUroTOBMEHNS 3aropuTCs Ha Aucnnee.

2 Haxwmute pyuky TEMP/TIME (S) oguH pas, a 3aTem NoBepHUTE ee, YTODbI YCTaHOBWTL TEMMe-
patypy npurotoBnenus (Puc. 12).

3 Haxwmure pyuky TEMP/TIME (S) ewye pas, 3aTem NoBEpHUTE, YTOObI YCTaHOBUTL BPEMS NPUTO-
TOBMEHNS.

4 Haxwmute n ygepxusaite pydyky FUNCTION (R) B TeueHme 5 cekyHa, noka npubop He nopact
3BYKOBOWM CMrHan. YCTpOICTBO COXpaHWT B MaMmsTh MapameTpbl, 3afaHHble Ans BblOpaHHOM
MpOorpamMMbl MPUrOTOBMEHNS.

- Yrobbl cOpoCHTL NapameTpbl:

1 TMosepHuTe pyyky FUNCTION (R). BbibGepute ogHy 13 NpeayCTaHOBEHHbIX MPOrpamMm Mpuro-
TOBMEHNS.

2 Haxwmute n yaepxusaite pyuky FUNCTION (R) B TeueHue 5 cekyHa, noka npubop He nogact
3BYKOBOW CUTHasI. YCTPOMCTBO COPOCHT BCE COXPAHEHHbIE NapameTpbl.

YUCTKA U yxon

PerynsipHble 1 exeaHeBHbIe OYMCTKM MO3BONSIOT MOAAEPKMBATb UCIPABHOCTb NpuGopa 1 npo-
ANNTb ero CpoK CryXObl.

BHuMaHue
OnacHOCTb NopaXeHus 3MEKTPUYECKM TOKOM. KaTeropiuiecku sanpeLLeHo norpyxarb npu-
6op, BUNKy 1 kabenb aNeKTPONUTaHNS B BOAY U APYTUe XKUAKOCTH.

BHumaHue!

Otcoeamnunte NpubOp OT SMEKTPUYECKON PO3ETKM U AOKAUTECH OXMAKAEHNS FOPSAUMX Ya-
CTell, Mpexae Yem BbINOMNHATL kakie-nbo onepaum no O4MCTKE 1 TeXHUYeckomy obeny-
XUBaAHUIO.

BHumaHue!

He ncnonbayitTe abpasvBHble MOKOLME CPEACTBA UMW METANNNYECKINE MHCTPYMEHTBI, KOTO-
pble MOryT noLiapanatb NOBEPXHOCTb W MOBPEAUTL NOKPbITUE. 3anpeLLaeTcs nenonb30BaTh
pacTBOPUTENN, NMOBPEXAAIOLLE NNacTHK.

OnacHocTb NPUYNHEHNA MaTephanbHOro Bpeaa. He ocraensiTte KUCNOTHbIE BellecTBa
Ha MeTann4yecknx noBepxHoCTax. Ecnm Takve BellecTBa, Kak COK JIMMOHa, NOMWAO0PHbIE
KOHCEpPBbI, YKCYC 1 TOMY nogo6Hoe, OcTaloTCs A0Mroe BpeMs Ha NOBEPXHOCTAX, OHX MOTyT
noBpeanTb aMarnb U caenatb ee MaTOBOW.
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UYuctka npubopa

- Yuctute HeCcbeMHbIe YacTv Nprubopa BnaxHoI TkaHeBO candeTkon BO n3bexaHue noBpexzae-
HWS! NOKPbITUS. BbITpUTE HACyx0 CyXoi TKaHEeBOW CandeTKon.

- Yucrute rotoBouHyto nonocTs (E) npubopa HeabpaaneHOM TKAHEBOW CandeTKON, CMOYEHHO B
Tennoi Boge. BbITpute Hacyxo Cyxoi TKaHeBOW caneTKoN.

- Yucrute HarpeBaTernbHble 31eMeHTbI Mpubopa 0T OCTATKOB MULLM CyXOii TKaHEBOI CandeTKo.

- VsBnekute nopnoH ans cbopa kpowek (G) (Puc. 23). ONOpoXHUTE M O4NCTUTE NOALOH ANs
cbopa kpolek (G) 0T 0CTaTKOB bl U KPOLLEK.

OuucTka NpMHapgneXxHoCTen

MprHapnexHOCTM MOXHO MbITb B MOCYAOMOEYHOI MawuHe. B kayecTBe anbTepHaTUBbI
ucnonb3yiiTe 00bIYHOE CPEACTBO ANA MbITbA NOCYAbI U MATKYI ryoKy 6e3 abpasuBHOl

NOBEPXHOCTM!.

- Yro6bl pa3mounTb OCTaTkM edbl, NOrpy3nTe NPUHAANEXHOCTU B ropsyyto Bogy. flobasbTe He-
CKOIMbKO kanenb motowero cpeactea. OctasbTe Ha 10 MuHYT. [TOMOITE M BbITPUTE HACYXO.

PYKOBOACTBO NO YCTPAHEHUIO HEKOTOPbLIX HEMONAAOK

Henonagku

Bo3moxHble NPUYUHBI

CnocobbI ycTpaHeHus

Mpubop He paboTaerT.

Bunka He BCTaBneHa B anekTpu-

BcrabTe BIMKY B ANEKTPUYECKYIO po3eT-

YECKyH0 PO3ETKY. Ky, KoTOpas JomkHa ObiTb 06opynoBaHa
3a3eMIeH1EM.
He ycTaHoBneH Talimep. YCTaHOBYTE XeNnaemoe Bpemsi MpUroToB-

nenws. CriemynTe MHCTPYKLMAM, U3NOKEH-
HbIM B naparpade "l0ToBKa B neyn".

Cwctema BeHTURALMN
0CTaeTCs BKIHOYEHHOM
nocne NpUroToBREHHS!.

Mpnbop [OMKEH OCTBITH.

ﬂO)K,ElI/ITECb BbIKINKOYEHNA CUCTEMbI
BEHTUNALNN.

WHrpeameHTbl He
[OTOBbI.

OyeHb 60nbLLOe KONMYeCcTBO
I/IHrpe}:lI/IeHTOB.

Acnonb3yitTe MeHbLUEE KONMYECTBO
NHIPEONEHTOB. MeHbLuee KonnyecTso
rotoeuTcs 6onee paBHOMEpHO.

3apaHHas Temneparypa CnuLu-
KOM HM3Ka4.

YcTaHoBwTe 6oree BbICOKy TeMnepaTypy
npUroToBReHus. CreayiTe MHCTPYKLMAM,
N3NoXeHHbIM B naparpade "ToToBKa B
neyn".

YCTaHOBNEHHOE Bpema npuro-
TOBJ1IEHUA HEAOCTATOYHOE.

YcTaHoBwTe Gonbluee BpeMst MpuroToBe-
HIst. CriefyiTe MHCTPYKLMAM, U3NOKEH-
HbIM B naparpade "l0ToBKa B neyn".

WHrpeweHTs! npuroTo-
BUMWCb HEPaBHOMEPHO.

HekoTopble MHrpeaveHTl
HeobxoaMMo NepemeLLnBaTh
HECKOMbKO pa3 BO BpeMs UX
MPUrOTOBNEHMS.

WHrpenvenTbl, pacnonoXeHHble CBEPXY
WK 3aKPbITbIE APYrMM, HEobX0anUMo ne-
pemeLL1BaTh BO BPEMSI WX NPUrOTOBNEHMS.
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VHrpeaueHTsI He Xpy-
cTawve.

HexoTopbIM MHTpeaneHTam
Hy)XHO BorbLUE PacTUTENbHOTO
macna.

,D,O6aBbTe HeMHOro bonblue pactuTesnibHo-
ro macna.

WcnonbayloTcs BUbI 3aKyCOK,
TpebytoLLme TPAAMLMOHHBIX
CrocoboB MPUroTOBMEHNS.

WcnonbayiTe CHaku, NpeaHasHayeHHble
[Nt NPUTOTOBMEHNS! B NEYM, UMK CMaXbTe
WX PacTUTEsbHbIM MacroM, Mpexae Yem
MOMECTUTb B KOP3UHY.

3 npubopa BbixoauT
Oenblit gbiM.

BbinonHsetcs npuroToBneHune
KUPHBIX NHIPEONEHTOB.

Mpy MPUTOTOBEHMN KMPHBIX UHPeay-
EHTOB Ha NPUHAANEXHOCTSIX CoBMpaeTcst
BonbLuee Konu4ecTso xupa. Macno
cnocoOCTBYET NOSBNEHNI0 BOMbLUETO, YeM
00bl4HO, kKonr4ecTBa 6enoro ApiMa Bo
BPeMSs MpUroToBneHus. 310 obCToATEND-
CTBO COBEPLLEHHO He BNNSIET Ha NPOLieCe
MPUrOTOBMNEHMS MHTPESMEHTOB UM Ha Cam
npubop.

Ha npuHagnexHocTax npu-
CYTCTBYET XM, OCTaBLUMIACS C
npeabliAyLLUX NPUrOTOBNEHWA.

benblit AbIM BblAENSETCS BCNEACTBUE
Harpesa xupa Unu Macna, npucyTCTBYH-
LUMX Ha NPUHAANEXHOCTSX. TlaTensHo
O4MCTUTE MPUHAANEXHOCTM MOCTE UCTOMb-
30BaHMS.

Caexwit kapTodens,
Hape3aHHbIit COMOMKO,
obxapuBaeTcs Hepas-
HOMEPHO.

Acnonb3yemblil TR kapTodens

He MOXOAMT A1t PPUTIOPHILIb.

Acnonbayitte CBEXWI kKapToens 1
TLATEMbHO NEPEMELLMBANITE €10 BO BpEMSt
MPUrOTOBNEHMS.

OnonocHTE W BbICYLLUTE
kapTodhenb nepes Tem, kak
FOTOBMTb €50 BO (OPUTIOPHNLE.

CnonocHuTe kapTodenb 1 CMoiiTe ¢
Hero BECb Kpaxmar, MpoCTyMMBLUMIA Ha
MOBEPXHOCTH.

Caexuit kapTodens, Ha-
pe3aHHbIil CONOMKON, He
noMy4aeTcs XpyCTALLM
Ccpasy nocre U3Bneye-
HUS U3 PPUTIOPHULI.

ObpasoBaHue xpycTsLen
KOpOuKW Ha kapTodene-ppu
3aBMCUT OT KONMYECTBA BOLbI,
COfIepXKaLLelics B CaMOM Kap-
Todherne, a TaKke konuyecTaa
Macna, 1CMonb30BaHHOTO NP
€ro0 MpUroTOBNEHMN.

Mepen nobaBneHneM Macna kak MOXHO
TLATENbHEN OcyLlalTe kapTodenb
CHapyXu.

HapexbTe kapTodhenb bonee ToHKoM Co-
NOMKOM N5 nonyyenus Gonee XpycTailen
KOPOYKY.

ﬂ,06aBbTe HeMHoro bonblue pacTuTesibHO-
ro macna.

BbIBOA U3 IKCIMNYATALUMUM

[ns BbiBOOA an60pa 13 3KcnnyataymMm OTCOEANHUTE BUNKY OT SJ'IeKTpVI‘-IeCKOVI PO3ETKN. I'Iepe,q
ymnmaau,melh an6opa Heobxoanmo paccopTupoBaTtb €ro 4act B COOTBETCTBMM C BUAaMN MaTe-
pranos, UCMNoNb30BaHHbIX AJ1A U3roTOBNEHNA an60pa, a 3aTteM NpuUcCTynuTb K ero ytunusauuu,
PYKOBOACTBYACb COOTBETCTBYHOLLMMU NONOXEHUAMU HOPMATMBHbBIX aKTOB, MPUHATLIX B CTPaHe
aKcnnyataumm yCTpOVICTBa.
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[laTta n3rotoBneHns ykasaHa Ha koprnyce uagenus B 3awmndgposaHHom Buge SN wk/yrabedefg,
roe wk — Hegens npou3BoACTBa

yr — rofi NPOM3BOLCTBA

abcdefg — cepuitHbIin Homep 13penus

CooTBetcTBYeT TpebOBaAHNUAM

TP TC 004/2011 «O 6e30macHOCTH HIU3KOBONBTHOTO 060pPyAOBaHMs, yTBepxaeH Pewernem Ko-
muccun TamoxeHHoro cotosa Ne768 ot 16 asrycta 2011 roga

TP TC 020/2011 «OnekTpomMarHuTHasi COBMECTUMOCTb TEXHUYECKIX CPELCTBY, yTBEpXKaeH Pelle-
Hnem Komncenn TamoxenHoro cotoza Ne879 ot 9 gekabps 2011 roga

VHdhopmaums o cepTudmKkaLym B NPUNOXEHUM K rapaHTUAHOMY TanoHy WK Ha ynakoBke 13ae-
nvs.

Tonbko Ans pbiHkoB cTpaH EC 1 Poccun
220-240B~ 50-60I"y, 1700BT Knacc | IPX0
CpenaHo B Kutae

Vmnoptep: 000 "PyMeTta"

FOpuamnuecknin agpec; 127473, ropog Mocksa, yn. KpacHonponeTapckas, a. 16, ctpoeHue 11, atax
2, nomeLlenue |l, komHata 6

Oaktuyeckni agpec: 127473, ropoa Mocksa, yn. KpacHonponetapckas, 4. 16, ctpoeHue 11, atax
2, nomeLlenue |l, komHata 6

Warotoutens: De’ Longhi Appliances Srl /«[enonr AnnnaeHcuc CPIT»  Agpec: 50013 Utanns,
®nopeHuus, Kamnu buseruymo, Bua C. Kyupuko 300.

Cnucok opraHu3aLmii, YNonmHOMOYEHHBIX N3roTOBUTENEM Ha paboTy C NpeTeH3usiMu NoTpebute-
Nen 1 cepBuCHbIM 00CTYKMBaHMEM, pasMeLLiEH Ha caiTe: http://www.ariete.net/ru/assistance
lopsyas nuHus Ariete +7915165611

ToBap nocraensetcs B cobpaHHOM Biae, crelparnbHbix TpeboBaHNI k NepeBO3Ke U XPaHEHMIO HE
YCTaHOBIEHO.

YTunuaupoBaTb B COOTBETCTBUM C 3aKOHO4ATENLCTBOM MECTA peanumaaLmm.

apaHTUiHBINA cpok 2 roga. Cpok cnyx6bl n3aenust 2 roga.

VHdbopmaums o cepTdmkaLmm B NPUNOXEHUM K rapaHTUAHOMY TanoHy WK Ha ynakoBke 13pe-
nvs.

197

RU



dv

JdW) Jde Bl bod

shs saas U3 W3 Gl bVl gras § ame 9o dslud] dugysYl doledl uleal) B85 lazdl gaiad o3
Al oo pad s pluzadl Jadd Slazd] puscinl alasaadl Jd dlisy JJwl 13 1,31 pusuel) dewdl

3 b5 S 18] el @ dude e @ay ol § Jdudl gy Jadte ezl ) 215 SLLoY) s
Ologdsall od LayT egals O ;S48 (0,57 polsal J Slazd! e 2o

id 5 G AW 550,00 Jdoll e & Byls) Olaglall 5ud o3

ot e ke AN

Sopmdly slu s AN

S b /N

Lole 1ol - aus

o Ol el gsss s /N

vaasll plasa]

AL Lokl Gadal Slazd] Jlesial pue o dilall dosbY o) Slazdl plasel (e

Aslio of dysles 02V Slazdl e Jlsiwl pus

05 Lozl g 55 6l oo 312V e Adshuce (§f domes Vs Slazl) L5 pluscial gb dsiall 8801 ¢ pas Y
13 3laml) ealed] pe plasaadl

Ol ISl e IS (6T Jlas) J] 5lezld @MU s Jlaszadl (655 23 ] d8LsYls

Jlosmad) 8 &by Olodstt! 1,31,

e dplad] Slalasaadls J3ab) plasceadl Slasdl euouas o3

63V daghl Olid! § 3L @5 dpjlotl) Okl Gabsh daast) Lahll 3ble § -

S

(Bondll plazaa) 6,59 Sl 381,45 oladdls Coddl Jsis «MSshly a3olall -

08 ddsdus ol dsiall B dass ¥ . JJWl e § duakl ells 58 218Y Szl plasiel pas oz o
655 LS .l i & i) (21,81 e dalzsne (51,6 dlloszul o Slasd! Jlosial egu e A2l 512V
Ol Balgs Jl) ) 5lazl) 3Y sl Jlosiad)

2 dlsg gkl Cadsss e desldl JUasYl (e ¥ doled) Dloall O Aol Cadsa] dlgg BlasYb ad o
e, Blall 5S,e J) alds <LST dasy

Bl U e Basize dbol Olislay haid dulol Hlé ghd plusiul oo Sladl ddlw e blasl
dsial)

Slsbly dalszbly Yo €/)+/VV gl yolall VAYO/Y € 63) (dug)s¥l Joull dsgaze) dosM) Bilae Slazdl o
5138 Oloial) Dbl



JUbY A s A

ol dsadl Obudll 93 polsill dawlgs of Olsiw A yas (o xSYI JALYI dhauls Slazdl i Jloasiul S o
Sl earmlio o OF d 8 Slazdly dbymbl ol Syl ] 03,88 ol ol Sosuobl duldsll ol dowesr]
Slazd! Jlosal o137 281 5UasYly Oladsdl) Iges stuls 13a0 13] 5T Usgans pases U8 (o pasls

Slazdly sy JLbW plowd] pus oy o

a5 Olgin A e 095 Jb Ly pois VT pasiiand] plas i 3B Gl Dileally Cadaid) Jlos] o
Adasdl LT pgule G131 o2 O

Olgia A yas o S8 JEbYI slize oo 13y GL,asI) LSl Slandl baao (s oy o

4 )l Jiha) (S s O § dun SL,asIl LS s Y e

i ludl <3291 J) Jsogll JbW prawe ¥ O8s & Slazdl go o

bl doie s juas IS Y (JWLYI e Al Cadsd] Slge 55 Y e

Loyl gogy a8l LIS Jas 33,k oo Whase dlzo dusciul] (pad (LIS lazdl e oo palsall &y,813]
4 el Dl § JLbY e Blas Slazdl elio pasy JSa3 Y Euss dopl ulazll Slssly

GVl Bl=ty ydod

Bleoy s Olles @l shz] dd DLl sz 0,5 OF J) laols el Jadl o

U1 disle Sl sl dsasll shizYls Olisllly (Ll ez dovos oahll Brgabe puas W8 o
Slazdl e disludl sl32Y s deglly gaadl skl ez plasea)

Szl 0585 bewss Slgal) ds 1wl dsashl <l2Vls (Olislbly «Oldll zas duivos (ahll 8ygais puals Y o
ALl <2V 058 Of g ] o) dleas Bl AW BBII § of Sl 43

Olisll) o Slall dowe U5Y gLl Caslio o GlsY CMalo pusal o

Sl Ob gl skl Gls el o

o)l 5 o lazas g asl . Gabll sl lazdl Lalall Bysais e oLl sl G 98 o

37 skt ol )hal Ne Y .

ey usl ool slag slsa Lal g5y (ahll Sysaie o Slaslll A1 psd5 Leais ol (Ol i Lawis

b8 s sl A

il saed plhe Slasdl Sl Blay e publ dasd! OF o 38sS B juas Hlasd! Jeog JB o
Adoek) 450 548!

Bo3lg=g 5l ol £ 989 I dmrall dS I US oe dasie nd ALnS Shlos Jlestul g% & o

2y JLseS dsle Lol Slasdl Jos

39l shas LSl Sl puds s (G3Iabls qgslSlly Blstl Uie) dls 8,08 63 11 Slaz of dog3 ¥
30,0801 dgasdl

B e o uold)) Jadd Jlsd) of Bl LS Cous Y o

Logol 51 45U 1S dodiog Bl b Eigu J] A3 (635 08 1slol) 5L 4SIL dloshl shizYl dunsdle pas Lz o

Bole Blge ol 83> shyml Llde b 45! ddsd) LIS I3 Y o

ALl bl GU S LIS dadlas pas iy o

Bleoy s Olles @l shz] dd Ll <21 0,5 oF ) ksl GLsesdl okl dels oo Sl Jadl »

85 Slgu sl clbl @ (Bllas BUall LiSs cuoldly Slozdl pass Y o

149

AR



dv

o)) Glo S 13] T el dsles cbay SIS 13] land) Jaszas ¥
AU i o Gl BBl LIS Ladly dliiess Bl w8 L&l Spad 874 pluseiul 093 Slgzdl &5 13)
Bl yhag dloss sUT ddle Gsw Slazdl 55 pas

ysle 5151 - aes 2
Logal o Gyl Bmally 32500l s laughal plalall o dbjie deS 0] pus
(eleeadlly s5abl B)sll o) Ui AN Ikl ol pguioglVI 338, of sl sLall of gl dous Y
Logal 5T GL5asU) Bmally G2yodl s ahll §ysate ol Olislll §
Al b e 2y 45559 Slamd) Sl
b il el el ] e oyl T Blsl) Lol sk e 5leed) g3 pae
(ladly dedY) o) Jlead dL Slge o 0yall Slamdl mis Y
L8 e il ol Ll L1 5T sl 481 WBlse 358 5T e (Al Gl LUl T Slazdl mis Y
A5L S Qbé:yl 5T 99,5t
szl 43 eblss ¢ e @8l LS
Aladie uzy o5 oSoS debail dhulgy ol dizyls OLB3e dawly Bl Slazdl sl pus iz
3550 0,30 Jlad¥l ez 3L ,a5d1 Sl e Guold)] Jad )l e o dlasd] oUT Ol Sl 3lboT 13)
S Jod daime 48 dous
Bl 5o S OliaS sl (ahall Glalamy Lol o3 13] il clog ] dble ObsSa Bllas Cads
Skl d8Ls) U3 Jsled) ddall GBSt polatal e Gls ST
Brstie 9555 wis Slaad) b e o g ol za3 Y
30551 Olosliell plslall duadle ozt (did, bl Slaslll § addg Gls GUgSLl ol
Slazdl b sy U3 abll Bygake § oo JSdy Olisll] JIso] g B> oSG
(b ygaia § Olasdll ge JBYI s uoly JIs3] O Glhe Slazd] puasus Y
Slaslll e plelall D15Y doass Olgol puseius ¥
A3 pluzYl oo alall 8ypades Glislbl ols o 0T Glasdl Juess U3
alhs Slgdl dsls 21,831 gbs pus
Slazdl 8yl dzys gl i/ olskl als izl Uds Slazdl das L3 slsg)l s sy 05 Y
L) 05y Lowss Slaadl Juieis o5 Y
Bl elsll & LSW Jaszas ¥
(a5l HUadYl Jie) dygadl Jolg=l) (oyme Slasdl 5 Y
dshd plasul Jad Slgd] sl o iz Ll ezl 055 0wy JLaSIl Ll oo Sled] Jad as
8 Slode Blhe Jamtd Y .JEYI peg Juzebl Calaill (o Ol phd gy el b dlls daslS 1e 3l
Al oo dssrall shaY) A ] ¢85

85 Sl )0l g g3y shas A
szl JS ass Okl o plehall blay o Sl gaz dipo cabs
185591 858291 o Lloyskl of Glhuadl g s Vo Blune o 5l 20
ezl o dSeanl Slazdl @8y ST 50
Ol e plelall A1) 090 5zl Jas Y
Bl Ssle ] Dsgun Jsosl! oS Cumyg dibasy (JUI HAall Belas 8,8 U5 gzl o
Blyml) poliag (ol (AT prhw s Slgzdl 2o
& Slazd) dasiad ¥ .Gl Oladle alde e 13] 51 (oY1 e dbsii Al § Slazd) Josil pus Cz

e



Olodatll gz ohe] o Oshre duds 5lzdl O ons 13] o1 3L s 3 W o1 LS LS cals dle
shs @T olas Jol e ndeine s sl deus 55150 dawlgy Jadd d8lall IS Jlaul &3 dk

Beld 3 Lz BUN/YNY 03y goysYl dmsill ade pai U B85 cummall ISl guith] oo palsuil

b @e 488,41 8 5!
Oledst) odgs Gls Jadio e

9'5.% .lb‘LA -

450,81 sl JS
oab! i

&yog 83934] (S el doled] -

F

Ol zaz divo - G ol
H
ol sbw - 1

Y Ol Chog

Llsill Job mo guw - N dslas 8Mie
ghsY Ess - O Llss
(XY) St oLy - P 8ade

(¥ JSad) oSodl doof Chos

oyl dals

"FUNCTION" i.é.,,bsjl tL:.éA

"TEMP/TIME" C3g)l/85) ol doys lzde

Si5e 250 2o "POWER/START/PAUSE" c85ll Cadgdl/sadl/ i) 53
"SHAKE/°F-°C" dsgie doyd-Cuslyad doyd/tall 53

Gl esally dysadl) baidis 53

< d 3w =m0

dud oLy

Slasd) Cay sy dalsil] EIWI SULT e Slazd) sbitwl 8usl Jawl 8555kl OULJI d8lay ggto
CE 35591 slos¥l 335> dadles dmrall &S,a) o

[.Mod] Jssst) o

[SN] ekl 03,1

[Hz 35,8] s0idls [V s8] 4L 5480 dSiidl daz

(W Oils] dSUguck] 450 54501 80801

sl dousd Gl 03,01

ekl @309 adskl S5 Gz cpas e Bluo S duzle Ul §

AR



dv

Joiwdl Jd

RGN Bz 3929 (o (FhsS9 39l dlga AL (b.s \
Bylyel) polieg ulis (28T phaw e Slazdl 2o ¥

6521 858291 5T Llastl ol Oluzdl e g V+ Blune e Slasdl g0

o) E50 S A agad Balho 3Ll Oy dBlay e gedshl wedl O oo Biss
JelS JSCin A5 ,aSUl ddsl S s v
splelall el U D3 AL cl32 Y1 Judl B0 oY Slamd) Jlosziwl U

las

85T Blow & of elll § LBllne d8la)l iS5 culdlly Slamdd] yess Y

Osmall gole Cabaie Jasmiul . Olamllly (G) Oliall Lo Judl €
Ve Cade @il 4 desl guidul dakids

bl Suzg s
Dgrkl doy s (wlidll Busy dyste deydg Culyigd dzyd Op Bylhedl doyd uld Busg Hlasb Slasd] e
(¥ ISl BB g gzl Jeosis o3 -
JSd)) Slasd! desid (T) "POWER/START/PAUSE" <33kl cadgl/cadl/ =iyl 35 e hzol -
(T) "POWER/START/PAUSE" c85Ll Cadgull/cadl/ =iVl 53 ;50 egd Juedd o2 (€
"SHAKE/F-°C" &5t dzyo-Calgingd deyo/hlsdl 55 de Hhetadl zo ksl -
A7) Gold)] Buss Slasd] i (0 USLall) sl sk (U)
Slaed sl sV S

Jloziwd ) Olowdss

ol U3
S0lall oo OV I 0ig3 V10l w) o JulSy dids dodly dis jual o8 8y oY Slamdl Jlesiul wis
$3 o S8y oo Sl amy Sgusdl e 895 Bgwy iz pand Lids eusmis e dxils LU dsmuds
Slezdl des e ells

s
Lol 0580 Lais Ol gl e 6y5] Blow o slo S V.0 gl S Shs A
Logahe 955 wie Sl QL e cgb ¢l @as Y
Ao y3)) plusVl e bl 8paies GlislLl sls oo aST Glaad] ks LS
(@otally Olale3ll i) Slsee sl dessl & DBL Gls 03 plalall Lab L3
gumall JIEoYI e Bass (1 JSa)) Boambl 8ysmill & (G) Sldll maz duwo Sl o
)
Slsbl 3l & agb oLl plehll =
OScg s Basll abll galyy” 8,88 U] £ 520l G2 cdugb Skl plehall S Borde Causl 5LasY o
AV JSa)) plahall e wasbl ala) S8l puds § abll Brsade G amly Gode (e SST 25



8,8 3 83yl8)) Gsadll SlaSIl doldl Slodsdl] g0l .plkll e 5515 4wy Olisdl] Jeoss § byl ¥
SMhs Basb) alall goly”

las
o0 Byo GliaS sl (ahll OlalasY LYl a3 15] . daisll eleg ) Able GUsSe ke ads Y
o3hl d8Ls) 8 L) dball LS olatel e s oST . U5l

plabl ddast) 5T pouikl 3599 lsebl Goudbl e potest] B9 @is el Cuj @3l ] dzloy &S 13
bl Bygads Gloglis e oLl Cu3ll SUS SUS miosw .dsgb LI
bt sleg Loyl Js-of dlabsd) 8MaL) of dilssdl dhulsy dasbV) Lab Al § o
Qo Hoae golad dlsl Geawl) mezS (I ekl 8ygabe (o Gotun asl e
nbaidl eles dos bl oo Juld LSl 958 LSiSs «dan S lons
(A U521 (B) Ol pdl ¥
(8 Sl (B) ekl 8y9aie @ bkl @bl doof ¥
s32d) § 8357 5bl A5l Oleglill e JBYI e o ¥ ladig By dosbl (585 Cuon skl Gt g0
bl 8y9ade (o ol
(v IS (B) Ll 3lel €
(¥ dsedl) Blall Gedig Szl deosn 03 ©
JSadh) Slaed! dezad (T) "POWER/START/PAUSE" wdstl adsdl/sudl/ el 55 de Jassl 1
sl & (T) "POWER/START/PAUSE" <35kl (asgll/suldl/Jlesdl )3 50 550 T (¢
Cslhall plhll ¢ 65 s 2l dhus dme ab by sus (R) "FUNCTION" dab gl plias 5ol v
dadsgll pliae o bakd! (pebindl drolds L Jsaml) "Buus Susbl ahll goly” 8,88 1,31) aqb
ALl e Hlisd) Gkl gy iy (V) S 5lasyl ast (R) "FUNCTION®
Gouy aBss ahll yl,m deyd Jand Skl e 5SUs (01581 ab 89 s dse galiyy JSI
"TIME" &),2d doyd i%e Tow .3umls 850 (8) "TEMP/TIME" c39)1/85) ) 4250 plide e ool -
Y USadl) el s sl (8) "TEMPITIME" cagl/s)lodl deys pliae 5ol .pamsll &
S3lymdl doyd S3e T 406 8,0 (S) "TEMPITIME" c39)1/3)),20) doyo pliae e ool -
okl Byl,m deys banal (S) "TEMP/TIME" cagh/sy) ol deys plzas 5ol .pams)l § "TEMP"
LY ST 8 8,0 (8) "TEMP/TIME" c33)1/5)),501 darys pliie e baies) -
"POWER/START/PAUSE" 35kl <adsll/eadl/Jl=i¥l 55 Je Jadl A
20l Izl 53 fise st -plabll Lab & Slezdl Tag (8 JSad)) (T)
ol ISl (T) "POWER/START/PAUSE" <5kl a3 gl
B3asll By,mll derydg paBlall CBoI (Q) dslad) pudss caball 5L
Goadl ey 53 Je awdl . ahll ddas sUST dyoadl haiss oSg adgzg pus Al § o
Aoadll Jumds BY 6551 850 3301 e lasal (VW IS)) (V) el sgalls
AIRFRY §f ((Casiowt)) DEHYDRATE B sasb| ohl) zoliy wass 05 13] B & gad) Janiss o
-(g32J1) ROTISSERIE i «(3lsa)) i)
(V) A1l csalls sgtdl Jarias 53 e hawdl (oabll ddos oUST A1l codd) Lziad o
AL BoLaYl ikt 5,5 Bym 5301 e slatad] g hakdl ol Bak (VY USLE)
soabll ddas UST SUSSLI hals dol e JBL dore e cdas] 23T CB50 IS Slamdl dos Bliy) oS
"POWER/START/PAUSE" cdstl adsal/eadl/Jl=i¥l 53 e Jased) -
okl dlas Slamdl a3y (2 JSid)) (T)
(A JSadN) (B) O pudl -

Y.¥

AR



dv

s
Slazdl b pxa) sl Gl dlusl

(Ve JSad)) (B) ekl 8)5mba (e slisb] @bl AL 03 -
s
asl o5l Sl slsa Ll g5 (ol Brsate o Slasdll A3k oS Laais ol (oldl putds Loais
bl i o dazgg o
L3 il Slazd) ddstul dsasl) sheVls «Olinllly (OLdll gaz duwos oahll 8)sabe puas 43
Slazdl e &Ll sl3231 e daglls gaadl sles] g plasaad)
Olasdl) of Blall daee ABY sladl Caslio of GlsYI Odlels puscul

OLsSL) bl -

(3 SN (B) el 8ysate & sliskl ol NE

(V- JSad)) (B) oW 3lel -

"POWER/START/PAUSE" 3t uﬁésﬂl/;w/{l&ayl 35 e hamsl -

bl diles ezl (sl (¢ JSadN) (T)

"SHAKE" JalsJ) dadsg

Jay Loate bl Jalsn pasiud) ddlal d5so 8)Ls] bty o GIls SHAKE dadsss 555a 3lazd)
oabll C35 oz s U] Slez)

.ot ddos ey LS SHAKE diubss Jacdits o3

BAGEL s/ ;PREHEAT 5] ;TOAST s ustbl bl gealiyy wuos o3 13] SHAKE diudsg Jardiss oSg ¥

"SHAKE/F-°C" 4550 derys-Culaingd doyd/haled] 55 s sl -
SHAKE dabss Juds o .(0 JSad) (U)

4Ll e "SHAKE" 4alS jasgis 8usls bye Fndo Slazdl siay (oahll Cés Chatie § -
bz sl lasdl QU pasetad] gty OF ] Aol 1+ US <2l e Slasd) 5, (Q)
18551 850 (U) "SHAKE/*F-°C" dy51s doys-Colaingd deps/haled] 55 e

(N) &g plaseis)
955 Onizie BSeddl Gt O o 3is5 Dilgd] uw e OS9all gum] o )

10 USed)) gl e dSsidl Co) (P) JaB)! Loy Jayyl Lpledl
Sz 5S55e eolll OF o 0SB gad) e 8S920L dially sl ab ShL) el oyl ¥
LLYI 5o ongizeie dSeidl i Ol e 3255 gread] e 6,5V dSsidl mo ¥

(V0 USad) grd! e dSgidl S (P) Jadll 2, Jay))
ol G2l dayy sl ) e porlll Japwod S8 Cucd) oL elis 63 eVl 030 13 -
(VT USaN) (H) Foeg 835340 ) daleadly & paasb] st 3 gread) Byl S50
(VW 2N (1) e dalesdls masll Caygotl] § uSlabl Gyl Js-oi
S3ll" 8,88 & e 50 b s plshall ab diles Tayl
A JSal) (B) Gahll 8ysade o gued! AI5Y (0) AI3Y) dSss pusiial (abll usy

< A4 O ™

(M) Al plascin!
O3 ISedl) (N) Dloidl grew o OSsdl DBk 03 . Llgal dolxdl (P) JAd ol eldy o3 )
e (P) Jadll 2l oyl (N) dlgddl grew e (M) dLudl g5 ¥

(7 IS gl At Szt (M) ALl 3,



(VY JSead)) dlld) EJJU Glasd) E‘é)l Y

Y JSad)) dlud! § desbll go €

(Y Ul ALl Glas slel o

U3dl" 8,88 & e 50 Lo s plslall ab dides Taul

7Y JSa)) (B) Gaball 8ysaie (o gud AI5Y (O) ALY &5 pusiial (alall dss V

bt a=y

S SIS 1313585 0 sy deasdl o5 iBstys 819 e pio Slasdl shay (oahll JLST aie )
(BB gad C3sl) asly ahll Bysaie s GUsSL Js st sVl Golbl usl Byale 42

CB3h) a3 gall/sadl/Iledl 53 e szl go basd) Gouy ahll diles Blay) liSg eld oo Yy -
(b)) Ao Sl i35y 013 ¥ Bk (& JSa)) (T) "POWER/START/PAUSE"

SLoaSUl dsl o d8lall LIS Jadl ¥

(A JS)) (B) G sl ¥

A

Slazdl Ob pud) (adbl Gls el
(18 USed)) (B) Gabll 8y5aie oo slisbl 3olll AL o3 ¢
lags
asl o5le Hlios slsa Loyl gys alall 8ysaie oo Olasdhl DBY psa5 lewis ol ol pas losis
bl e o dazss chy
Olaslll ol Olall dice UBY sladl Caslia T Gl Ol puscial
05 Lo Slazl) ddstall doasll heVlg (Olisllly «Olidll gaz disoy (ahll Sgabe suals Y
Ll el32 Y1 0,8 OF oo ) Hbas) alss By AW @B G of Jusedal a3 5lam)
plhll 033 g & (Alxb.ﬂ &5 0

Slisdl] e plelall DY ddase Slgol (\J.m‘.u y A ad
Cadass g,40 08 (Ve USd)) (G) OLdll mes dupo I3k 03 1
Ol ol plsb Llay ¢l oo (G) Gkl gaz dio

s pilas

Al donai)) s J) pluball Gab U8 e Szl Gnas @35«
BaSdl SUsSLL &5)lhe ST ab 85 ] Byall GLsSL zlios o
-JBT Bus Bpall GleSYl s Lot bl ab 8ae U] OUsSh o 858 OLaSUl gliss
Aol s ] $352 abll sUST yall Gl (sl o] o
coleie JSiy OUsSLI ab e aslugs 45l
(Y0 JSadl) suaset) of deslall Lubladl e Cosd) e 305k ddsle Casl M).Q.A dosbl Je Joaml) o
Loy oz Voo oo diwyill ubladl slus dewlid 4aSJ)
e 8L Ay s dlgw diy hy B3dell didsd) Olzgll pasd) Siale dize Josiwl o
el § Laslas] o I dumsll (o JBT ab Bue ] selod] digzesll gliss 3
byae IS Oeaull dide desbl di Y .
TLirnn deghie dosbl pyiad 8ole] dol oo Slasdl Jlosinl liSe o
BB Ve 3ul digie doyd VO e 3ylydl Aoy Jansl
el 83> Sleryd Jacd! ATRFRY Biws asll abll ol plaseily Blsa plehll &)

Y.o



dv

baool (AdaL) publaly Saill 5o5:5d) eod JEL daew Ae) & ol Sy alad G dasb
(blowdly Ghsll gle ) JEL dow o) shan ahd U1 dasbW J31 85),5 Oleys

Go Busb! ol

(Q) Laladl e dolibly Gs Bashl ahll ol JWI Jguzdl mds

Camr y yy5 alall Buke us plaball ¢ 63 o eliy @ psaill alall CBgs 8ylal dzyd e bscde galinl
Lis dbgeall Laball ol 83 dzyos Caol) dousss oS - dousiiuck] OUsSLI duaSs chow e Lol wozss

S | Bylyedl dzys ool ey gosbly Slisdll | plusudly didsgll ol
() (S | 7 Legs 9osb! log2 oobl
B> -y | doys £04-10- BBso STdsw Y | el e prae PREHEAT
Coladad | dygte doys Ve ¢ olisde Gkl el peanl])
doys YY1 bl 850t Slezl) (Beash!
dsie
- da35 ) | deyd €0+-10- dads vo (M) dludl o | geoliodl 13 rouss AIRFRY
delu ) Coledrsd | dygta doys Ve B sl | lsgll plaball & | (gl L)
FRNE () dhell L skl deslY) )
Dsie et SN bt
oebladly Baszdl
douzly delall
el
-da85 ) | doyd €0--V0- 885y shidlsles o | aelin) 1e pown BAKE
by S8 | Gt dys WA sl (L) Shslodl 5 ()
doyd Yo r-Te (&) aﬂb‘f‘” omslmte JSiio
fosie b‘;’j "1 e sosll dasbl
AUsSy « Lol
Olissbly pall




C3gll | Byledl doyd 15891 shaeyl gosbly Glisdll | plusuuly dagdssll -
(&) () | 7 i log? (929b! g2 o5t
Soiune <ol Sotus | (K) Dlsadl o | el e puns TOAST
RIS € pasesdl | gkl 81 . RS IEEWES (vaesdl)
nho Soius baps diSe
a8 V o0 paresd]
St Vdl
casasl]
BBy
Sghua
vagesl
Y,y
488>
Sghwn
wasesd|
IR
4885
S ghua
vassdl
£,¥0 :0
488>
Sghun
asesl
@B o:1
Sgiuwn
waesdl
EIEN Y
S da85 V| doyd £+e-V0- ooV | kil eles o | el lis g ROAST
delo SR8 | dygte deyo Ve (L) pomll ok (s
doys Voo O L I P PRV PR O]
Dste dosblI oSiw
d=Il e &b
o0 13 dighes
RSeS|
- 4533\ | dsys £0--10- dads €0 Llgddl o | gabndl lin g ROTIS
debo S | dygsdyavye | (D B STeledl b | (lsull gsad)
doys VY- oo &y 8‘5—"T )
doie el e pamelll

AR



dv

3l
(3Uadr)

E)’)#ﬁ &?)3
(3L

$2I58YI Slusyl

gogbly Oldsdl
log2 o9bl

plaswdly dadsgll
g2 923t

oLl

- dads )y
delw ¥

&?p g++-VO-
Colasraé
doyd Yoole

Loie

4335 0+

dgte dzyd VE-

shddl sleg o
s
(K) &gl
RN
Jrwgil

ebisdl i proy
Sbgledl o
oleie JSiy

CAKE
(GEN)))

C o
€ vawsd!

(K) dlga!
Sol=ll 31 .

2ol s oy
ERN]

V O paesd)
vl

BAGEL

(J=UJ)

a?)b €0+-\0-
Colas s
doys VY10

4950

dads VY

Lsia dorys VY

(K) dolgadl o
S .
Jwgil

oisd! 1o peouc
I3zl ek
I3Y 3lies u=y
o) i yesdy
Blasdly Jolsls

PIZZA
(I321)




[WR=PN )] 8yl dyo oobly Osldsll) Jaseiwllg dadsoll

) Y J)-""'“ 7> L1891 shasyl zogbls O e 9 dadsg) gl
(3Uad) (@) | Ly ooob! log? oo9b
- da85 ) | doyd £ -V0- BBoVs | phidicles o | peliydl s g BROIL

by Coleed | dygts deyo YY- (L) QU ok | (s, gsadl)
doys YY1 S el Slnts
Ayste b grk) oy dsd )l
<C9.':L5.U|3 <éJqu‘§”3
Oy pasdly
(PN TEPVARES
day sy dombVls
Oilbslodls (bl
S &35 ) | dzyd £ee-V0- AT | phddisles o | gebindl lin press DEFROST
delu ) Colebtd | dygta doys 0 (L) ] plalall agezs LI3L | (el 113))
doys Voot Sl e ekl U3 el
. Lwgtl
Doke
—2.5.:3& Ve éi_f?)a YA~V u»J\ ,«.k:.mJl cLCj . &ij’\.” |.,\.a:a.n_‘“_| PROOF
delw VY Coladad :bein doys YO sl (L) Gusd] e (el
doy> 0--V- (K‘) dflsfm Ozdly dyxdly
e il B3I Oy Lads

- dads v

delw Ve

doyd VA=V -
Caledres
&q)a A=Y~

Lste

uu‘\

a;sia d=yd 10

Llgal
dld (K)
cleg of (M)
(J) nhadsd)

Sol=ll B .

[ U AR o
5l dgSWa) Caghoty
Soludlb Olg pasdl
Lacab 090

Baby 5,28 131
DEHYDRATE
Jga=U "function
2ol Jaolis e
B amll ghll

DEHYDRATE
(LD

AR



dv

CEgll | Byl oy bobly Wlisdll | alascudly dadsg)l
s ”’{ 7| sal58Y) slusy! gostls & ¢ 5 &bl T
(3ad) (B | 7 Loty wo9b! Lot 9o9b!
-dads Y. | d=yo YO--VO- o & il sleg o o) lis e | SLOW COOK
delw VY g.,uLe,l),gS 4)5§A doy> VY- sl (L) dud elxb.” U.Q.Lz.) (s JI )
doyd VO -T1e (K) dﬁ‘%‘wl Sl e dosb
dosie Hawdl GBI o Lbdiia byl
plasei el Sene
WL_‘A cLCs w}’l
EEFIN]
sleg e
ol yaddl
blsadl Je
- dABs ¥ | doyd YYe-VEs o) abatl cles o | el lis oy | KEEP WARM
delo ¥ Colys,as fgie dorys 10 sl (L) pleb)l e blasdb e Blasdr)
doyo VY- (K.) "r!'BfU‘ doyo wie Gl (Bgbeud]
Lste Gaudl Sl . Boasbl 3yl
b LI plslall B85 8)Lal deyog ahll S99 day 9ostl duaS) obsT Jsuadl b
Sloglme | 8ylymd) doyd (oY) asdl) CBgl | asd)-GoY) usdl dwS
(&5%) (p2) oa3Y
Uolad) §56)9 Uolay
Voo Y. -0 Ve o Boaze d=d)y Gublhy
Voo Yo - v Ver - ghd Ui e bl
v Y. - Yo Verr o Aen oubladl $bl,e
zlz Wi poslll
VA~ VO - V- A-+-0 o dow B
VA~ V0 - y- Av-0 JESLER A
YA~ VO - V- Avv - ¢ BESTAEN
Yoo Y0 - VY A -t Gowdl oo O
YA Y. -vo0 Ave - zlo Sl
VA~ Y. -0 Avv-g zles suo
v £r oY Veor - 0o zl>s
diis derg
dosbl Josial ye- VoA ) o) ol
0,48 Syal

AR



5)|)9J| 3?)3

(&29%)

(GoY) axdl) Cig))

asdl- 3oV

asd) dueS

(o) @asYl

dasb] Jasiw
0y 850l

Yoo

Ve

Voo

Y TN

8o gloo gmlad
Buozme

dasb] Josiwl
-0yl 83l

Voo

Aee - On-

dlase dosbl
Buazog bolowdidlly

dasbol Joszw)
0,8 Sl

VA

Ve - A

Avv = Onre

Lzl ddds 4oy

V.

Aee - 6o

W:M <=J\7M‘

V-

Yo -y-

Lo pasiul
cleg ol 5us

VA

YY - Y.

YA - VYO

odle

Lo pasiul
cleg ol 5us

V1.

Sslodl (o danas dizs

- IS” “

e.)é;':.wl
(K) &ls2l
RETSIA]

delw VV-1

Voo -0Onre

«Oilg pasdly dSlgall
«lowls as=llly

el

AR



"DEHYDRATE" Caidocd) dadsg

J&1s oy GBI eloall Hous el (38l Jlwd USiy dasbYl Cadoxty DEHYDRATE dadbs pead
Agmall Olaslzdll Oladd Jss go Goludl dosbl) Chdea) jlas)

:dalisl) alehl glgY &olayYl 8)hed) Gleysy Casded) SBsly day ookl sasll ddy,b JW) Jumd) s

dv

3ol

le,zll Z?Je

iy 54l depu

ascd

Blstlly wlasY

delw -V

azs Of
Tuss Oli!
caadl @ @hsYl

doyd YV0-V - e
Colesseé

dygin doyd £T1-YV

oL sle k? gp.k:.m_:“i

NS

okl ool

3,2955d)

Caid)

Fatesy]

(Gho33,b)) gilonysV
EIALRER

ezl Jels]

deg bl

el

delw VY1

doy> V10-Y -

Colyised

dygie doys £1-YV

Om 500 W3l o3
.osadl]
dl posaill eid

ess

delw 1-Y

doys VVO-Y - -
Sl e

dygie deyd £T1-YV

AN AL 63
@hd ol Geb il

ezl sede

delw V-2

Colesrgd dzy VYO

digia d=)yd OV

8puall AL o3
.;.JJlg

delw VV-1

Calaigd dzys VYO

4”491& :L?)b ov

]

8,2l 3L o3

sl sl sl e lls
Blgdl

Asdy o) i (] =8

szolb

(plotdl) 520V gebad)
Sl

oGV

S

Ssb5l




OENY Slodl doys | sl ds sl
delu YA-Y | Colgired doys VYO Yo | Jabl bl § dmo &Y gl
drote deyd OV Sl 8,
delw YE-VY | Colpiygd doyo VYO e Je 3,3
Lgte doys OV Blsl 3L o3
delu VoY | Colgygd doys VYO FUTTEN k] Loaesd! dgSLAl)
Dghe dzyo OV A gl ) ghd
del VTV o | Colgisgd d5yd VYO e ] sl
dghe dzyd OV
Sy pas
del V¥-1 dey> VEO-VY- e e sWsold)!
Sl 85401 AL, o3 JSs»
Dgte dzy> V-0 1 3 13] 9l lsd
il
Jalal)
Jad)
RN
AR
delu V¥ doys VEO-VY- ale ] 31
Colasraé 8l AL o3 ol pasdl SY3U
dyghe dzyo IV-08 A a3 13] 93l oubollay
els il o3
dl ks ol =k
bzl ole
slute
oo 51 3k o3
B
W g3 (e
AdLS
delu Voov doyd V€OV Y Wl | Jl sl e Lol JREON]

Calaind

dygie d=yo IV-0¢

Lok s O
el b o

Anid) gl J) ks

AR



dv

3yl Byl doys | dsgawl degw sasd]
delu -y deyd VEO-\Y dLadsis S| a3ys)l Ol pasl
Coledyed N Chds | (S99l Bsdle) el pa)
dyste dz)d IV-08 Bl AL o3 (&l
03 eVl a3l 13)
RIRITY gabad
Bpseo g@had
o=d
dslw VO-£ drgie doyd V1 s Osal UL o sl oo
Lt dzys V) B985l Sadl g
s dl ghd
s sluie
@) (it 13
S ol Sy
Lol ST
low
Gald ey O doys VEA-AY EN[IS Bl dlghd | osadl ge J daw
Bl Coledreé A glue
dygin d=yd 1408 ) sy 13)

CEgJ) dolys é GPT 3y0 Slasdl ausls (Bl (o lj\:\_').n ool Cdlas 13 Ldelw YT i G35 s (S
Susb)

QIJJI cabyl dadsg
0 sy Keilosisl USo 1k @5 Slasdl 5o so say &+ U] CE5L) oy Lois 336 2350 Slazdl lin
3B

Susd) Bolelg (w35 aslsg
B Busll alall ol Ololsee o 8ole] ol G55 Slgzel) handll Bolels o5l (aslsy prows
Oledsl) st o
dag)l plite e baidl Laue asbl Gabll geliy sas .(R) "FUNCTION" g4 s o tias ol
AL e Slisbl Gl galin sges () IS SLasYl a5t (R) "FUNCTION"
) "TEMPITIME" ai1/8)1,001 doys pliie s ol ¥
AOY ULl Gakall 35l doyd Jacal Susly 850
coabll s ha) 0351 6 wsy5 8ye () TEMPITIME™ g 0j1/8)1,001 doys plide e basol ¥
sy of J) olss 0 8ak (R) "FUNCTION" 2401 ptias e jlaratl mo bakol €
Sasd] g@bﬂ e Bylisk) Oledsbl Slasd) O38uw 8u=y 850 Mo 3l
1O ledst h».«a ODLQSI .
Wn a2l Gahall galiyy s (R) "FUNCTION" 2oy ptese o
s of gl olss 0 8ak (R) "FUNCTION" 24 s piae e jlyaradl mo baol ¥
A3ab) Sledsb) g Guss Sslel Slazd) pofiow Busls 8yo o 3l

—

—



Sleally i)

oms oo dubiys Slazdl 8:S e esdly elanill Cagdail Jadlory
laps
65T Slgw @ of el & Gllas d8Uall iS5 @l Slazd) yass ¥ el ,aS0L Gmall s

laps é
i s Olles @l el b Lsludl bz 0,6 O JI Lty GLLasIl Ll dale oo Slazd! Jadl
dileos

lags ‘
Ln.lb.nﬁ PSR .L?,?)lp‘dl Sl Calsg YRR LM;J FIESALY 4.:.:4.2;3 C)lgbi 37 Olakaie (=M S N A
el e degiall shaY) Al J) 6055 98 Olude

e Jis duaslod] slsbl 8355 dsasbl shudl e dedsls slse I35 Y dssle 5l ol Blod) s
oo dysh 574 4S5 Dl @ hbae dmeg Mol (Al U] lasls Loy s qeblodall (3zmas sl
)l

LS s

daslS ye dlle L3 dshd alasewl lezdl oo oW <2V Cadass Gy o
Al (3L3 dsbd plasaul Slasdl Cade Slazdl b cals ¥ (I

O dsy dailS pe (5led dslad daulys (E) 3lasdl Lab 8ysaie Calas o
Bl 3Le3 A plasituly el Chie G311 <UL ls

lgis plehll Bl sl Bl (3led dshad dawlgy Sleslall Cabs o

Cadas #2540 68 (Ve US)) (G) Ohd)l gz duipo A3h 03 -
0l sl elsb Glay @l oo (G) Olall gaz duivo

Oldsdb) Cadas
il pe desl gubul dehady Gemuall gole Cabiie Jostiwl o1 . ELLY) Dlud § Juitld A Slisld

Oe blis gay sl .ol sl § Olasdll o2l elslall Gy ool o
oy Jewd) L3565 V- Bul Jeland yS,3ly . alat

JSLd) pass Jod Ololiy)

Jol=d! dlozseb) ol Jstat)

Oz i Gl,aSU as W) & Guold)) oo Joge 52 Slgadl LIS des Y slasd!
02350 0559 kb

83553k Oloalsedl m3l . oslhall ahll ¢35 sl bl s o b
Sl 8,88 &

Apsell plas Jumis Bliy] e OF dI sl ol ] Slasd) gl 43 dyoadll el Jhay

RESN/RERNIES ]

Yyo

0 d
<



dv

LeaS) 555 Lowis . SLsSLI (o JBT diaS plasei!
colzmin S loggb o (LIS

Dl 8,8 BBl deeS

Olodsd] 251 el ab 83l doryd Jard!
Sl 8,88 § 8ysS 3L

E.b}ua.u 5)‘).7J‘ a?).!

& 85kl Ologlsd] 231 .Jsbl Lab 35 sl
RIVESTLEW-1

o8 susbl yuasadl Cdg

Oe Jsi daS e
RSNy

ol b=l e3odl & Bogmsbl SUESL) Colds Cammy
bl sLST (5,21 ObsSe Blasl

OL3SLl gl pasy el
-oab) dles

IS dglae 5 LSS

oyl oe Juldll Casl

Jl OLsSh pasy gliss
il oo ST OleS

5030 91 3,80l Lkl dads Gleg Jesiul
G Wso] dd dLiydy Co3ll dadsd) Ol
L)

Slizg Jlosiwl pofs sl

-yl

diioybe p& OLgSLI

oo W3l sy diias ST ObsSe B wie
O Skl Cosll pe Wk . Olaxlbl Je Co3)
s 35 Y .oahll didas =BT GVl olewl
e o SlsShl s e JSAYI o IS sls
lasd!

dams lgsghas LI SLsSLI
St

ol sl Osaall gnus oo Al QLW g
Lo SIS Olasddl alas . Olisll) e semobl
o=t u=s

i35 Gsmall 5o Wil dlia
S dble ab diles e

oo vl Oles zys

Slasd!

oAbl diles sUST LglBly dols Wollay Jastiw!

g9 Jlomiuly pois i

a3 U3 bladl Cadog il

A3 bladl Gabeg Cabail

i3l Uolay Jesiwl
bl dlas <U5T L l8ls

d3 sl o publadl xhw (abed e (38035
o)) dsls)

dass ($J o] golol USs e publiadl ghs
Asad 5T publlay Je

oyl oo Juldll Casl

dioyB dz)yd> i

S e dJaLl Gubolad
loale 525 3 oLL)
Cu3ll dwS Jey publadl
AL § degdsll

ezl Gublal)
@lol USa e d=hail)
lazl,=] Jl> ddeyBe 5
LI e

Jostl oo &SI Bl

ass 3lasdl e palsd Dl & Ll sle e GL,aSI) el Guld Jadl el oo Slaadl Bla) Dl §
oolsil] alSol Cwms lgieS)3 e Ly palsally lpasy s dsial @ dodsiadl slshl Jad Caz 0y0s olazil
o=zl aly § L L)



NPO LIEEM NOCIBHUK

Mpunag CTBOPEHUI i3 JOTPUMAHHAM BUMOT [iH0UMX €BPOMNENCHKUX CTAHOAPTIB Ta 3aXWLLEHW Y
BCiX NOTEHLiNHO Hebe3neyHMX 415 KOPUCTyBada MicLsX. YBaXHO NpoumTaiiTe Leit nocibHuk nepes
BUKOPUCTaHHAM. ByKOpUCTOBYIMTE Npunaz BUKIHOYHO 3a LiNbOBUM NPU3HAYEHHAM, ANS SKOTO BiH
OyB po3pobneHuit, Wwob 3anobirtn HelacHUM BUMaaKam i 3anofisHHI Wwkoan. 3bepiraite e
MOCIBHMK y JOCTYNHOMY MicLji Anst KOHCYMbTaLii y MaibyTHLOMY. 3a Hamipy nepeaaTty Len npunag
iHLLIOMY KOPMCTYBayy Nam’siTanTe, L0 pa3oM 3 MpuaaoM NoBMHHA OyTh nepefaHa i Ust iHCTPpYKLjis.
[Hdhopmalis, BUKNaaeHa y LboMy MOCiBHMKY, NO3HaYeHa HAaCTYNHUMI CUMBOJTAMK, ki O3HAYatTb:

A Hebesneka ans giten

& 3acTepeXeHHs Npo oniky
A Hebesneka, noB'A3aHa 3 eNeKTpUYHUM CTPYMOM
YBara - puaiik 3anogisHHs MaTepianbHux 3ouTkis

A Hebesneka 36uTkiB, 06yMOBNEHUX iHLLMMU MPUYMHAMM

UIJIbOBE MPU3HAYEHHA

lMpunag Moxe BMKOPUCTOBYBATWUCS AMNS MPUrOTYBaHHS TBEPAMX Xap4oBUX NMPOAYKTiB. He BuKo-
PWCTOBYIATE Npunag Ans NPUroTyBaHHS PigKuX Xap4oBUX MPOLYKTIB.

Lleit npunag He NOBWMHEH BUKOPWUCTOBYBATUCh Y KOMEPLLiHIX 200 NPOMMCOBMX LiNSIX.

Bupo6Huk He nepepabayns Oyab-sike iHLLE BUKOPUCTAHHS LibOro Npunagy, Lie 3BifbHsIE AOro Bif Bigno-
BiflanbHOCTI 33 30UTKN Byb-IKOTO XapaKTepy, CIPUYMHEHT HEHANEXHM BUKOPWUCTaHHSM Npunagy.
Kpim TOro, HeHanekHe BUKOPUCTaHHSA Npunajy CKacoBYe rapaHTito y BCiX ii nposiBax.

MPABUJIA TEXHIKU BE3NEKU

YBAXHO NMPOYUTAMUTE IHCTPYKLIIi NEPEL NOYATKOM BUKOPUCTAHHS.

* [punag npusHaveHnin 4N BUKOPUCTaHHS Y NOBYTOBMX JOMALLHIX YyMOBaxX Ta B
yMoBaXx, 6rM3bkux 40 JOMALLHIX, K Hanpuknag:

- Ha KyXHSX, NpU3HaveHnx 4ns nepcoHany mMarasuHis, 0qoicis Ta iHLWKX Npogecii-
HUX 3aKnagis;

- y rocnogapcraax;

- Y HOMepax rotenis, MoTenis, y rotensx Tuny bed & breakfast ta y iHLWwwx xuTno-
BMX CTPYKTYpax (4515 BUKOPUCTAHHS NOCTOSMbLAMM).

* He BuKOpUCTOBYIMTE NpUnag ANs iHWKX Linewn, HiX Ti, WO onucaHi B LbOMy no-

CibHMKY. BupoBHUK Bigxunse BignoBiAanbHICTb 3a HENPaBUbHE BUKOPUCTAHHS

abo 3a BMKOPUCTaHHA, HenepeabayeHe y LboMy nocibHMKy. Kpim Toro, HeHa-

NeXHe BUKOPUCTaHHSA Npuragy CKacoBYe rapaHTito y BCIX i nposiBax.

PekomeHrayeTbcs 36epiratit opuriHanbHy ynakoBKy, OCKiNbKi Be3KOLUTOBHI CepBic-

Hi nocnyrv He nepeabayeHi y BUnagKy NonoMoK, CPUYMHEHUX HEHANEXHOK yna-

KOBKO0 BUPOBY Mif Yac TpaHCnopTyBaHHs [0 ABTOPU30BAHOIO CEPBICHOTO LIEHTPY.
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lLlo6 He nopywuTn 6e3neyHicTb npunagy, BUKOPUCTOBYIATE BUKITHOYHO OpMri-
HanbHi 3aN4acTUHK Ta KOMMNEKTYHOYI, CXBaneHi caMuM BUPOBHUKOM.

Mpunag signosigae Bumoram PernamenTy (€C) Ne 1935/2004 Big 27.10.2004
o0 MaTepianis, SKi KOHTAKTYIOTb 3 Xap4OBUMYU NPOAYKTaMU.

A Heb6e3neka pna piten
[Mpunagom MOXYTb KOPUCTYBATUCS AiTi CTapLue 8 pokiB Ta 0cobun 3 0BMeXeH!-
MU Di3UYHUMM, CEHCOPHUMM Ta MEHTaNbHUMI MOXNMBOCTAMM abo 3 HepgocTaT-
HiM JOCBIAOM i 3HAHHSAMM, TiNbKK SKLLO BOHM NepebyBatoTh Nig Harns4oMm Bigno-
BiganbHOI 0co6M abo AKLLO NPOMLLMM HANEXHWIA IHCTPYKTaX Ta YCBIAOMITIONTb
PU3VKW, NOB'A3aHi 3 BUKOPUCTaHHAM Npunagy.
[itam 3a60p0HF|€TbCF| rpaTucs 3 Npunanom.
OnepaLii 04NCTKM | TEXHIYHOrO 06CJ‘IyFOByBaHHﬂ onucaHi y Ljpomy r|00|6|-|vn<y, He
MOBMHHI BUKOHYBATMCS AiTbMU, SiKi HE JOCSTNM BiKY cTapLLe 8 pokiB i He nepeby-
BalOTb Mig HArnsgoM.
TpumaiTe npunag Ta kabenb X1BNEHHS HEQOCTYNHUMU NS AiTe BIKOM MEHLLE
8 poki..
He 3anuwante kabenb X1BMEHHS 3BUCATI Y MICLSX, A€ NOTO MOXE CXONUTYU ANTUHA.
PosTtalyiTte npunag Takum YMHOM, Wob AiTM He MOrMK AicTaTUCs A0 rapsumx
YacTuH.
He sanuwiante enemMeHTn ynakoBKU Y 30HI JOCSXKHOCTI ANS AiTEN, OCKINbKA L
MaTepianu € NOTEHLNHUM JXepenom Hebeaneku.
FAKLWO BY BUpIiLNTE YTUNI3yBaTK L Npunag y SKoCTi BiAXOAIB, PEKOMEHIYEThCA
3p0BuTH NOro HENPUAATHUM ANS BUKOPUCTAHHS, Bipi3aBLUM Kaberb XMBMEHHS.
Kpim Toro, pekoMeHayeTbCS 3HELIKOAUTY Ti YaCTUHW NpUnagy, ki MOXYTb CTaHO-
BMTM pU3KK, 0COBIINBO AN151 iTeN, SKi MOXYTb BUKOPUCTOBYBATM NpUnag Ans irop.

A 3ac1'epe)|ce|-||-m npo oniku
Big'eqHante npunag Bif €neKTPUYHOI PO3ETKM | JOYeKanTecs OXOSOMKEHHS
rapsiuMx YacTuH, NepL HixX BUKOHYBaTW Byab-ski onepaLii YACTKM i TEXHIYHOTO
06cnyroByBaHHs.
FoTyBanbHWI BIACIK, NOTOK Ans 360py KPUXT, NPUNaaas Ta BHYTPILUHI MeTanesi
YaCTUHWU Npunagy MOXyTb HArpiBaTUCA Mg Yac BUKOPUCTaHHS. TpumanTe pyku i
06445t Ha 6e3neyHin BiACTaHi Big rapsumx YacTuH npunagy.
He TopkainTecs 4o rotyBasibHOMo BiACiky, noTka Ans 360py KpuxT, npunagas Ta
MeTaneBux YacTuH npunagy nig vac poboTu npunagy abo NpoTAroM HacTyMHUX
XBWMWH MiCNS MOro BUMKHEHHS. [loveKanTecs OXONOMKEHHS rapsumnx YacTuH.
BukopucToByiiTe npuxeaTku abo raHdipku, wob BuTAraTM NoTok Ans 36opy
KpuxT abo npunaaas.
3aBxay HepitbCs 3a pyyKy, Wob BigkpuTh ABepusTa Npunagy.
Mig Yac NpuroTyBaHHS 3 roTyBasibHOMO BIACIKY NpuUnagy MOXe BUXOAWUTH rapsya
napa. He HabnwxaiTe pykv i 06nmy4sa 4o roTyBarnbHOro BifCIKy.
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He 3anoBHIoiTe AEKO POCAMHHOL onieto. Hebeaneka noxexi.

Konu gBepusTa BigunHATbCA abo nig vac BUTAraHHS npunagas 3 rotyBarb-
HOrO BiACIKY TaKOX BUXOAWTb rapsiye MoBiTps i napa. He HabnwxainTe pyku i
0611445 4O roTyBanbHOroO BiACIKY.

YBara: rapsiya noBepxHs.

A HebGe3neka, noB's3aHa 3 eNEeKTPUYHUM CTPYMOM
BukopucTaHHs enekTpuyHUX NOAOBXYBaYiB, HECXBANEHUX BUPOBHUKOM mpuna-
AY, MOXe NpU3BECTN [0 30UTKIB ab0 NOXexi.
3aBxau nigknoyanTe npunag Ao PO3ETKM i3 3a3EMMEHHSM.

He nig'eaHyiTe Oyab-aki iHWi Npunagmn 3 BENMKOK MOTYXHICTIO (Mevi, npacku,
pagiatopu i T.M.) y Ty X camy enekTpuyHy po3eTky. Hebesneka enekTpuyHoro
nepeBaHTaXEHHS.

Hikonu He TArHiTb 3a kabenb XuBneHHst abo 3a cam npunag, Wwob Big'eaHaT
BUIIKY Bifl €NEKTPUYHOI PO3ETKY.

He ponyckante noTpannsHHSA BOAW HA YaCTUHM Mig HANpYrok: PU3MK KOPOTKOrO
3amMuKaHHsl i/abo BpaxeHHst ENEKTPUYHUM CTPYMOM.

He posBonsmnTe kabesio XUBEHHS KOHTAKTyBaTU i3 roCcTpUMK npeameTamy abo
Kpasmu.

Kabenb XMBMEHHS He NOBMHEH KOHTAKTYBaTH 3 rapsuyMMit MOBEPXHSMM.
Bin'egHanTte npunag Bif €neKTPUYHOI PO3ETKM | JOYeKalTeCs OXOSOMKEHHS
rapsiumx YacTuH, NepLU HiX BUKOHYBaTW Byab-ski onepawlii YACTKM | TEXHIYHOMO
06crnyroByBaHHs.

KaTeropnyHo 3abOpOHSETLCA 3aHyproBaTW Npunag, BUMKY i eNeKTPUYHWA Ka-
Bernb y Bogy abo Hilui pignHm.

He BMKOPUCTOBYWTE Npunaa MOKpPUMM pykamu abo BOCOHiX.

AKLLO Npunag He BUKOPUCTOBYETLCA, HAaBITb MPOTArOM KOPOTKWX MEPIOAiB Yacy,
BMMKHITb OrO i Bi'€4HaNTe BUNKY Kaberto XXMBNEHHS Bif ENEKTPUYHOI PO3ETKM.
He 3anuwaiite npunag 6e3 Harnsay, Konu BiH Nig'e4HaHU A0 eneKTpUYHOI Me-
pexi.

YBara - pusuk sanogisHHa MartepianbHuUx 36muTkis
He 3aBaHTaXynTe HaaMipHy KinbKiCTb NPOAYKTIB ANs NpuroTyBaHHs. Hebeaneka
NoXexi Ta/abo BpaXEHHS eNEKTPUYHIM CTPYMOM.
He BCTaBnsinTe iHCTPYMEHTW, MeTanesi NpeaMeTy, anoMiHiey onbry abo
nerko3anmMucTi Mmatepianu (Hanpuknag, kKapToH, NNacTuk) y npunagas abo roty-
BanbHU Biacik. Hebeaneka noxexi Ta/abo BpaxeHHs eNEKTPUYHAM CTPYMOM.
[Mpunag NOBMHEH BUKOPUCTOBYBATUCS | 3anMULLATMCS Ha CTIlAKi NOBEPXHI.
He cTtaBTe npunag Ha ayxe rapsdi nosepxHi abo nobnusy mkepen BigkpuToro
BOTHIO, OB YHWUKHYTW NOLLKOKEHHS OBLUMBKM KOprycCy.
He ctaBTe npunag nobnusy 3aumMmucTux matepianis (TKaHUHU, hipaHkw).
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3ab0poHsETbCS po3TalloByBaTh npunag abo kabenb xuBneHHs nobnusy abo
Haj enekTPUYHUMU Ta rasoBUMU Nevamu, a Takox 6ing MiKpoxBunboBUX abo
€NEKTPUYHMX NeYen.

Mepen BUKOPUCTAHHSAM 3aBXay NOBHICTIO PO3MOTYIATE Kabesnb XUBMNEHHS.
Mpunag He NOBMHEH XMBUTUCS 3a LOMOMOTOK) 30BHILLHIX TanMmepiB abo 3a gono-
MOTOK OKPEMMX YCTAHOBOK 3 AUCTAHLHAM KEPYBAHHSIM.

AKwo npunag Buainsae aum nig yac poboTu, HeraHo Big'eaHanTe npunag Big
enexkTpuyHoi po3eTku. LLlo6 BupiumTh Npobnemy, 3BepHITLCS 4O HaBnMX4oro
aBTOPU30BAHOrO CEPBICHOTO LIEHTPY.

Hikonn He HanwBaWTe piaki iHrpeaieHTn y aeko. AKWo HeobxigHo Ans npuroty-
BaHHs ixi, fogasanTe pignHy HeBenukuMm nopuismu. MNepLu Hix gogaTv HacTyn-
HY NOpLto PiavHK, NepekoHanTecs, WO TBEPAi iIHrPeAIEHTY NOTMMUHYIN PiaVHY.
He cTaBTe npeaMeTH Ha ABepLsTa NPUCTPOID, KONW BOHW BiAUMHEHI.

KnagiTb iHrpedieHTV 3aBxam i Tinbku y Npunagas 3 KOMIAEKTY NOCTaBky, LWob
YHUKHYTW KOHTAKTY DXi 3 eNeKTPUYHUMM HarpiBanbHAMU eleMEHTaMu.

Mepen BBIMKHEHHSAM NpuUnagy 3aBXau nepesipsinTe, Yn NpaBunbHO Npuniagas
BCTaBMeHe Yy rotysanbHWi BiACIK.

He BMKOpMCTOBYITE Npunag, He BCTABWBLLUM Y rOTYBaNbHUM BiACK NPUHANMHI
OOVH 3 NpeaMeTiB Npunaaas.

He BUKOpUCTOBYIMTE MeTaneBi iIHCTPYMEHTH, LWob AictaTv NpoayKTY 3 Nnpunaaas.
[Nepen BBIMKHEHHSM Npunagy nepekoHanTecs, WO Npunaans Ta rotysansbHWi
BiZCIK HE MICTSITb CTOPOHHIX NPEAMETIB.

Hikonu He cTaBTe NpegMeT 3BepXy Ha npunag.

He 3akpuBaitTe noBiTpo3abipHuK nig Yac poboTu npunagy, wob 3anobirtn mate-
pianbHUM 36uTKam i/abo neperpisy npunagy.

He BMmuKaiTe npunag ans poboTu, SKLLO BiH NOPOXHIN.

He BuKopuCTOBYWTE NpUnaz Ha BigKpUTOMY NOBITPI.

He 3anuwwanTe npunag nig gieto aTMOCHepHUX SBULL (Hanpuknag, LOL, COHLe).
Micns Toro, K BUNKa eNeKTPUYHOTO XMBNEHHS Byna Big'eqHaHa i rapsiui YacTtu-
HW Npunagy OXONOHYNW, NPUNag MOXHa YUCTUTI BUKITHOYHO HeabpasnBHOH raH-
4ipKO10, 3rerka 3MOYEHOH0 Y BOASHOMY PO34MHi AEKiNbKOX Kanerb HeNTpanbHoro
i HearpecmBHOro MUHOTo 3acoby. 3abOPOHAETLCSH KOPUCTYBATUCA PO3UMHHUMKA-
MW, O 3AaTHi NOLIKOAWUTH NNACTHK.

A HebGe3neka 36uTKiB, 06YyMOBNEHUX iHWUMMM NPUUMHAMM

Micns KOXHOTO BUKOPUCTAHHS OuMLLaiTe NOTOK Ans 360py KPUXT Bif MOXIMUBUX
3annLLKIB X | KpUXT.

PosTtawyiTte npunag Ha BigctaHi MiHimym 10 cMm Big CTiH, MebniB ab0o iHLMX
npunagis.

LLlo6 nigHaTM npunag, BepiTbcs 3a 1oro kopnyc.

He nepewmilyanTe npunag, He SiCTaBLUM NPOAYKTY 3 Npunagas.

PosTawyiTe npunag y 4obpe 0CBITNEHOMY YACTOMY MiCLi i3 3py4HUM LOCTYNOM
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[0 ENEKTPUYHOI PO3ETKM.

* [NocTaBTe npunag Ha piBHY, CTIiKY | BUTPUBAsY 4O TEMNepaTtyp NOBEPXHH.

* [puCTpin HE NOBMHEH BWUKOPUCTOBYBATUCA MICNA MafiHHS ab0 SKLIO MPUCYTHI
O3HaKM NOLKOAKEHb. He KOpUCTyInTeCs NpunagoMm, SKLWO kabenb XUBMEHHS Ui
BMIIKa NOLLKOMKEHI, 00 SKLLO cam npunag HecrnpaBHUIA. YCi onepaLlii 3 peMOH-
TY, BKMKOYHO 3 3aMiHOK Kabent XWUBMEHHS, MOBUHHI BUKOHYBATUCS BUKITHOYHO
CEPBICHUM LIEHTPOM abo YMOBHOBAXEHUMMU TEXHIYHUMU Crieyianictamu, wob
3anobirtn Byab-gKUM pusnkam.

Eﬂﬂﬂ nNpaBWnbHOI yTuni3aLii Bupoby BiaNOBIAHO 4O €BPONENCHKOI ANPEKTUBM

= 2012/19/€C cnig npounTaTh CnewianbHy nam’aTky, Lo A0AAETLCS A0 BUPODY.

* 3BEPIFAUTE L0 IHCTPYKLIIO.

onuc NnPUNApQy

A - Kopnyc npunagy F - MNoBiTpo3abipHuk

B - [IBepusita G - JloTok ons 36opy KpuxT

C - Pyuka H - JliBa MoTOpU30BaHa onopa
D - Kabenb Xu1BneHHs | - lNpaBa onopa

E - ToTyBanbHui Biacik

onuc nPunAppsa (PUcC. 1)

J - Pewwityacre geko N - Bepten 3 Bunkamu ans rpuns

K - Pewitka O - Bunka ans sHatTs

L - dexo P - CTonopHi reuHTK (x2)

M- Kowwumk

ONnuUC NAHENI YNIPABJIIHHA (PUC. 2)

Q- Oucnnei U - Knonka SHAKE/°F-°C

R - Pyyka FUNCTION V - KHorka BBIMKHEHHSI BEHTUNALiT Ta BHYTPILUHBOI Mig-
S - Pyyka TEMP/TIME CBITKM

T - Knonka POWER/START/PAUSE 3 iHankaTopom

IpeHTUdikauinHi gaHi

Ha Tabnunyyj, sika 3HaxoAUTLCA Nig ONOPHO MIACTABKOK NpUnagy, HaHeCeH Taki ineHTUIKaLHi
[aHHi npunagy:

¢ BMPOBHMK i MapkyBaHHs CE

* Mogenb [Mod.]

cepiitHnin Ne [SN]

*  enekTpuyHa Hanpyra xusneHHs [B] i yactota [I'u]

*  CroXuBaHa NOTYXHICTb [BT]

*  HOMep Oe3KOLUTOBHOI CepBICHOI MiHii

Y BUNaAKy MOXNWUBOTO 3BEPHEHHS [0 aBTOPU30BaHUX CepBICHUX LIEHTPIB BKaXIiTh MOAENb i Cepint-

HWA HOMEP.
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MEPEQ MOYATKOM BUKOPUCTAHHA

1 3HiMiTb NakyBanbHuiA MaTepian i nepeBipTe HasBHICTb BCIX KOMMOHEHTIB.
2 TloctaBTe Npunag Ha piBHy, CTiIIKY i BUTpUBaY [0 TeMnepaTyp NOBEPXHIO.

A\ Yeara!

Posraluyite npunag Ha Bigctani miHimym 10 cm Big CTiH, MebniB abo iHLWMX npunagis.

MepekoHaliTecs, Wo Hanpyra, Lo BKa3aHa Ha iaeHTUdikaLinHin TabnuyLi Ha HUKHIN YaCTUHI
npunagy, BignoBigae Hanpy3i MicLeBOi Mepexi eneKTPMYHOro XUBNEHHS.

3 MoBHicTio po3moTaiiTe kabenb KUBMEHHS.

I'Iepep, neplwmnmMm BUKOPUCTAHHAM npunagy NOMWIATE 3HIMHI KOMMNOHEHTM, AAKi KOHTaKTYHOTb 3
Xap4oBUMHU NPOOYKTAMMU.

YBaral!
KaTeropniHo 3aB0opoHsETLCS 3aHyptoBaTV Npunag, BUMKY i enekTpuyHmui kabenb y Bogy abo
HiLLi pignHW.
4 Tlomuirte noTok ans 36opy kpuxT (G) Ta npunapas. BukopucToBynTte MuitHUiA 3acib gns nocyay
i M'Kky Heabpa3ausHy rybky. [lo6pe BuCYyLITh.

HanawTtyBaHHA ogUMHULbL BUMiPIOBaAHHA

Mpvnag no3sonsie BUOpaTv O4MHULI BUMiptoBaHHs Temnepatypu Mix °F Ta ° C. CTaHgapTHO akTu-

BOBAHOK € OAMHULLA BUMIpLOBaHHS °C.

- BcraBTe BUNKy B enekTpuyHy poseTky (Puc. 3).

- HatucHitb kHonky POWER/START/PAUSE (T), wo6 ysimkHyTM npunag (Puc. 4). IHaukatop
kHonkn POWER/START/PAUSE (T) saroputses.

- Hatucnitb i yrpumyirte kHonky SHAKE/F-°C (U) (Puc. 5) npotarom 2 cekyHa. Mpunag aMiHuTb
CTaHOAPTHO aKkTUBOBAHY OLMHULIO BUMIPHOBAHHS.

MoBTOpITL NPOLELYPY, OB 3MIHUTI HANALUTYBaAHHS.

IHCTPYKLIi 3 BUKOPUCTAHHSA

Mepen npuroTyBaHHAM
Mig yac nepworo BUKOPUCTaHHS NpUag MoXe BUAINATY NErkuid 3anax Ta guM: Le Linkom

HopManbHe ABULYe, agKe AesKi YacTUHM Oynu 3nerka amawyeHi. Ckopo Le siBuue 3HukHe. Lie
He MaTMMe XOAHOro BMMMBY Ha poGoTy npunagy.

A YBaral!
Hebesneka nonomkw ckna ABepust. He nuite Bogy abo iHWi pignHK Ha CKIO ABEPLAT, KO
BOHO rapsiye.

He cTaBTe npegMeTy Ha ABEpLATA NPUCTPOLO, KOMM BOHU BiAUMHEHI.

[Mepen BBIMKHEHHSIM NpuUnagy NepekoHanTecs, Wo Npunaaas Ta rotyBanbHAN BiACiK He Mic-
TATb CTOPOHHIX NpeaMeTiB.
lepen NpuroTyBaHHsSIM NPOAYKTIB 3aBXau 3HiMalTe 6yab-Aki KOHTEHepK abo ynakoBkm (Ha-
NpUKNag, NIsLLKK, KOPooKu).
- Bcraste notok gns 36opy kpuxt (G) y cneujanbHuii BiAcik (Puc. 6). MNepeBipTe NpaBUMbHICTb
YCTaHOBKMU.
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FotyBaHHA y nevi

1 TMoknagitb NPOAyKTM ANs NPUroTyBaHHs y BUOpaHe npunaazas.

- o6 Bnbpaty HaMGInbLL Nigxoasile Npunaans Ha OCHOBI MPOAYKTIB, siKi NOTPIOHO NpuUroTyBaTy,
AMB. po3ain « TUNoBi nporpaMu NPUroTyBaHHs». Y roTyBanbHUi BiCIK MOXHa OHOYaCHO BCTa-
HOBWTW Kinlbka OAMHMLb NPUNaaas Anst NpUroTyBaHHs BinbLUoi KinbkocTi npogykTie (Puc. 7).

He nepeBaHTaxyiiTe npunagas HaaMipHOH KinbKicTio npoaykTiB. [loTpuMyliTech BKa3iBOK
LOA0 MaKCUMManbHUX KiJIbKOCTeW, HaBeAeHUX y po3aini « TMnoBi nporpamMu NPUroTyBaHHSA».

YBaral!

Hikonn He HanmBaiTe piaki iHrpedieHTn y aeko. AKWOo HeobXigHO ANst NPUrOTyBaHHS iXi,
JogasanTe piguHy HeBeMKUMY nopuisivu. MepLu Hix 4oAaTW HACTYMHY NOPLto pianHu, ne-
pekoHanTecs, WO TBEPAi iHrpeaieHTV NOTAMHYIN PigNHY.

fAKwo Ansa npuroTyBaHHA NPOAYKTiB HEOOXiAHO JoAaTH Onito, NOKNAAiTh NUCT antoMiHieBOI
¢onbru B 06paHe npunapas Ta iHWKUM NMCTOM antoMiHieBOI honbru HakpuiTe NPOAYKTH,
AKi noTpioHo npuroTyBaTtu. Lle go3BonuTb 3anobirTv BUNNiCKYBaHHIO onii Ha HarpiBanbHi
€JIEMEHTM roTyBanbHOro BiACiKy.

- Tpw BuKOpUCTaHHI peLuiTki abo peLuiT4acToro Aeka Ans NPUroTyBaHHs NPOAYKTIB Takox BCTa-
HOBITb JEKO Ha HaNHKYMA PiBEHb FOTYBANBHOIO BiACiKY, W06 36upatn xmp. o6 yHUKHYTM
LUMIB, HEMPUEMHIX 3anaxiB i 3a0pyaHeHb, HaNWIATE TPILLKW BOAK Y LeKO.

2 Bipkpuite geepusTa (B) (Puc. 8).

3 Bcraste BubpaHe npunaaas y rotyBanbHui Biacik (E) (Puc. 9).

Postawyiite BUOpaHe npunapgAa TakKMM YMHOM, OO NPOAYKTV 3HAXOAMNAcs Ha BipcTaHi

MiHIMyM 2 cM Bif HarpiBanbHWX enemMeHTiB, pO3TallOBaHUX Y BEpPXHill YaCTUHI roTyBanb-

HOro BifCiKy.

4 3akpuiite aBepusrta (B) (Puc. 10).

5 BcTaBTe BUMKY B €NEKTPUYHY po3eTky (Puc. 3).

6 HatucHitb kHomky POWER/START/PAUSE (T), wo6 ysimkHyTv npunag (Puc. 4). IHankaTtop
kHonku POWER/START/PAUSE (T) nouHe brimmartn.

7 TosepHitb pyuky FUNCTION (R). BubepiTb 0fHy i3 TMMOBMX Mporpam npuroTyBaHHs BignoBia-
HO [0 NMPOAYKTIB, ki NOTPIGHO NpuroTyBaTK (AB. Naparpad « TMNoBi Mporpamu NPUrOTyBaHHS»
3 JeTanbHo iHdopmaLlieto npo nporpamu). Hatuchitb pydky FUNCTION (R), wob nigtBepan-
1 BuGip (Puc. 11). Ha gucnnei sacBiTuTbCs BUOpaHa nporpama npuroTyBaHHS.

KoxHa TunoBa nporpama Mae CTaHAAPTHUIA Yac MPUroTYBaHHS, ane TemMnepaTtypy i Yac npuroTy-

BaHHS MOXHA 3MIHUTW BPYYHY:

- HatucHits pyuky TEMP/TIME (S) oguH pas. Hanuc «TIME» nouHe 6rimati. MOBEpHITb pyyKy
TEMP/TIME (S), wo6 BcTaHOBUTH Yac NpuroTyBaHHs (Puc. 12).

- HatucHitb pyuky TEMP/TIME (S) apyrvin pas. Hanmc « TEMP» nouHe 6numaty. MoBepHiTb pyy-
ky TEMP/TIME (S), wo6 BCTaHOBMTM TeMnepaTypy NpUroTyBaHHS.

- HatucHitb pyuky TEMP/TIME (S) ocTaHHii pas, wob nigreepanty Bubip.

8 HarucHitb kHonky POWER/START/PAUSE (T) (Pwic. 4). Mpunag noyHe rotyBatv MpoOayKTy.
IHovkaTop kHomkn POWER/START/PAUSE (T) noyHe ropiti nocTinHo.

Mig yac npurotyBaHHa Ha gucnnei (Q) byge Bigobpaxartucs 3BOPOTHIN BigMik Yacy Ta 3agaHa

TemMnepatypa.

- SAKwo BeHTUNALiS BiACYTHS, Ti MOXHa aKTMBYBATU Mig Yac NpoLEecy NpuroTyBaHHs. HaTUCHITh
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KHOMKY BBIMKHEHHS BEHTUNALIT Ta BHYTpiLLHbOI nigcsiTku (V) (Puc. 13). HaTUCHITH KHOMKY Lie
pa3, Wob BUMKHYTU BEHTUNSALLHO.

BeHTunALiA akTMBYETLCSA aBTOMATMYHO Y pasi BUOOPY OAHIET 3 TUMOBMX MpOrpam NpuroTy-

BaHHss DEHYDRATE, AIRFRY a6o ROTISSERIE.

- o6 yBiMKHYTM BHYTpILUHIO MiACBITKY Nig Yac NPOLECY MPUroTYBaHHSI, HATUCHITL i YTPUMYITE
KHOMKY BBIMKHEHHSI BEHTUNSALii Ta BHYTpilWHbOI nigcsiTku (V) (Puc. 13) npotsrom 2 cekyHg.
3HOBY HATUCHITb | YTPUMYIATE KHOMKY, LLI0G BUMKHYTI BHYTPILLHIO MiACBITKY.

- [punapg MoXHa NOCTaBMTI Ha nay3y Mg vac poboTu, Hanpuknag, Wob nepemillaTh iHrpegieHT
nif Yac npowecy NpUroTyBaHHS:

- Hatuchitb kHonky POWER/START/PAUSE (T) (Puc. 4). Mpunag 3ynHUTL NPOLIEC NPUrOTYBaHHS.

- Binkpuitte gepusita (B) (Puc. 8).

YBaral!
3aBxay GepiTbecs 3a pyuKy, Wob BigKpUTH ABEpUSTa NpuUnagy.

- Burdruite BMbpaHe npunagas 3 rotysansHoro Biaciky (E) (Puc. 14).

YBaral!
Konu geepusTa BiguMHA0TLECS ab0 Nia Yac BUTAraHHA Npunapas 3 roTyBanbHOro BiACiKy Takox
BUXOOMTb rapsiye nosiTps i napa. He Habnwxkalite pyku i 06nn44s O roTyBanbHOro BiaCiky.

[oTyBanbHWA BIACK, NOTOK AN 360py KPUXT, NpUNaaas Ta BHYTPILLHI MeTanesi YacTuHu
npunagy MOXyTb HarpiBaTUCS Mif Yac BUKOPUCTaHHS. TpumaiTe pyku i 0bnunyus Ha Besney-
Hil BiACTaHi Bi rapsumMx YacTWH npunagy.

BukopwcTosyiiTe npuxaatku abo ranuipku, wob Butsrat notok Ans 36opy kpuxt abo npu-
naggas.

- [epewmiwaiiTe iHrpegieHTw.

- BcrasTte B1bpaHe npunagas y rotyeansHui Biacik (E) (Puc. 9).

- Bakpuite gBepugta (B) (Puc. 10).

- HatucHitb kHonky POWER/START/PAUSE (T) (Puc. 4). Mpunag BigHOBUTH NPOLIEC NPUrOTYBaHHSI.

®yHkuis SHAKE

Mpunag ocHawerun dyHkuieto SHAKE, ska [o3Bonse akT1ByBaTh 3BYKOBWI CUrHaM, SKUIA Hara-
[a€ KOpUCTyBaYeBi Npo HeOOXIAHICTb NepemilaTh iHrpedieHTu, Konm npunag LOCSrHe MOMOBUHM
3ararnbHOro Yacy NpuroTyBaHHs.

YBimkHiTb yHkuito SHAKE nepepg noyaTkom npouecy npuroTyBaHHs.

®yHkuito SHAKE HeMoxnMBo akTUBYBaTH y pa3i BU6OpY OAHI€El 3 HACTYMHUX TUMOBMX MpO-
rpam npurotyBaHHsi TOAST, PREHEAT a6o BAGEL.

- HartucHitb kHonky SHAKE/°F-°C (U) (Puc. 5). ®yHkuis SHAKE akTuByeTbCS.

- [licnsa 3aKiH4eHHs NOMOBMHM Yacy NPUroTyBaHHs Npunag noaacTb 3BYKOBUIA CUrHan, a Ha auc-
nnei (Q) nourHe Grumaty Hanme « SHAKE». Mpunag noBTOpHOBaTUME LK [itd KOXHi 60 cekyHp,
[OKM KOPUCTYBaY He Bifkpue ABepuaTa npunagy abo He HaTucHe kHonky SHAKE/°F-°C (U).

BukopucraHHsa rpuns (N)

1 BcTaBTe OfHY 3 BUIOK Ha BepTen rpuns. MepekoHainTecs, Wo ABa HAKOHEYHUKI BUIKW CNPSIMO-
BaHi BcepeanHy. 3akpyTiTb CTOMOPHMIA rBUHT (P), o6 3akpinuTh BUNKY Ha BepTeni (Puc. 15).

2 3B'SKiTb M'AICO, ske NOTPIBHO MPUroTyBaTK, LNaraToM i HacadiTb MOro Ha BUMKY Ha BepTeni.
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[NepekoHaiTecs, Wo M'sco Aobpe BiaLeHTpoOBaHe.

BcrasTe iHLWY BUKY Ha BepTen. epekoHanTecs, LWo ABa HAKOHEYHWKM BUAKM CNIPSIMOBaHI BCe-
peanHy. 3akpyTiTb CTOMOpHWIA rBUHT (P), Wwob 3akpinuTy BUnky Ha BepTeni (Puc. 15).

FAKLL0 HeobXiaHO, 3nerka BigKpyTiTb CTOMOPHI FBUHTK, W00 Ao6pe BigLeHTpyBaTV M’'SICO Ha BEp-
Teni. 3HOBY 3aKPYTiTb CTONOPHI MBUHTMW.

BcTaBTe ofyH KiHeLb BepTena y rHi3fo, po3TalloBaHe Ha Nisii MoTopn3oBaHii onopi (H) (Puc. 16).
BcTaBTe npoTMnEXHNN KiHeLb Y rHi3go Ha npasin onopi (1) (Puc. 17).

BukoHaiTe npuroTyBaHHs NPOAYKTIB, SIK ONUCaHO y naparpadyi «F0TyBaHHS y neyi».

[licns 3akiHYeHHs! NPUroTYBaHHS cCKopuCTanTecs BIKkoro ans 3HatTs (O), wob aictati BepTen
3 rotyBanbHoro Biaciky (E) (Puc. 18).

BukopucraHHa kowwuka (M)

1
2

~No o bk W

BigkpyTiTb cTOMOPHI rBuHTK (P) BepTena. 3HimiTb BUnku 3 Beptena ans rpuns (N) (Puc. 19).
BcraHosiTb kowwmk (M) Ha BepTen ans rpuns (N). 3akpyTiTb CTONOPHI rBUHTY (P) Ha ABOX KiHLSIX
kowwwka (M), wob npukpinuTi kowmk Jo Beptena (Puc. 20).

MigHiMiTL ravok, Wwob BigkpuTy Kowwk (Puc. 21).

[MoknagiTs NPOAYKTH Y KoMK (Puc. 22).

3akpuiiTe raqok kowwmka (Puc. 21).

BukoHaliTe npuroTyBaHHs NPOAYKTIB, Sk onucaHo y naparpadi «0TyBaHHs y neviy.

MMicnsi 3aKiHYeHHs NPUroTYBaHHS ckopucTaiTecs BUNKkot 4ns 3HaTTS (O), Wwob gictatu Bepten
3 roTyBanbHoro Biaciky (E) (Puc. 25).

Micna npurotyBaHHA

1

4

5

[licns 3aKiH4eHHs NPUroTyBaHHA Npunag NoAacTb 3BYKOBUIA CUTHAN | BUMKHETLCS Yepes 5 xau-
NWH. FAKLLO iHFpedieHTW He rOTOBI, MOMICTITb NpUNagas Hasag Y roTyBanbHWUi BiACK | BCTAHOBITh
Talmep Ha AeKirbka XBUNUH.
FK anbTepHaT/Ba NPOLEC NPUrOTYBaHHS MOXHA 3YNUHNTY BPYYHY. HAaTWCHITL | yTpUMYyiATe KHO-
nky POWER/START/PAUSE (T) (Puc. 4) npotsirom 3 cekyHa. lMpunag 3ynuHnTbL MPOLIEC NpHro-
TYBaHHs.
Big'eqHainTe BUNKY Bif €NEKTPUYHOT PO3ETKM.
Bigkpuitte aeepusta (B) (Puc. 8).

YBara!

3aBxam 6epiThes 3a pyuKy, Wob BigKpWUTU ABEpLUSATa Npunagy.
BuTsrHite BbpaHe npunagas 3 rotyBanbHoro Bigciky (E) (Puc. 14).

Yeara!
Konu nBepusiTa BigumHs0TbCS ab0 Nig Yac BUTSAraHH Npunaans 3 roTyBasnbHOroO BifCiky Takox
BMXOAWTb rapsye noBiTpst i napa. He HabnmxaiiTe pyku i 06nmyys 4O roTyBanbHOIO BiACIKY.

BukopucToByiiTe npuxeaTtki abo raHdipku, Wob BuTAraTM NoTok Ans 360py kpuxT abo npu-
napns.

He TOpKaI7ITeCFI 00 roTyBanbHOro Bi,EI,CiKy, NoTKa Ana 360py KpUXT, npunapgasa 1a metane-
BUX 4aCTKH npunagy nig Yac pO6OTVI npunagy abo NPOTArOM HaCTYMHUX XBUIMUH nicns noro
BUMKHEHHs. [lovekanTecst OXONOMKEHHS rapavmx 4acTuH.

HacunTe iHrpegieHTu y Tapinky. lNogaiTe Ha cTin.

225

UA



vN

A YBara!

He BWKOpWCTOBYIATE MeTaneBi iHCTPYMEHTH, LLob AicTaTi NPOAYKTU 3 Npunasas.

6 Burtsartite notok Ans 36opy kpuxt (G) (Puc. 23). CnopoXHiTb i 04KCTiTb NOTOK Anst 360py kpuxT (G)

Bifl 3ANMLLKIB Xi | KPUXT.

noPAAU 3 MPUTOTYBAHHA

[MonepeAHin nigirpis npunagy nepes NPUroTyBaHHAM iXi JO3BONSE ONTUMI3yBaTW KiHLEBUIA pe-
3ynbTar.

MeHLLi iHrpegieHTV NoTPebyTb TPOXM KOPOTLLOTO Yacy NPUroTyBaHHs, y NOPIBHAHHI 3 GinbLum-
MY iHrpegieHTamu.

BinbLa KinbkicTb iHrpegieHTiB noTpebye TPOXW LOBLIOTO Yacy MPUroTYBaHHS, a MeHLUa Kifb-
KICTb — KOPOTLLIOTO Yacy NPUroTyBaHHs.

[ns onTumisalii diHanbHOro pesynbTaty i 3abe3neyeHHst piBHOMIPHOCTI MPUrOTYBaHHS, Nepe-
MilLanTe MeHLUi iHrpedieHTV Ha cepeuHi NpoLecy NPUroTYBaHHS.

LLo6 npuroTyBaTi XpycTKy KapTOMI, [OAANTE OAHY MOXKY Ofii 4O CBiXOi ab0 3aMOpOXeHOi
kapTonni (Puc. 24).

OnTumanbHa KinbKiCTb ANst NPUrOTYBaHHS! XPYCTKOI kapTonni ¢opi cTaHoBUTL NpnbnmaHo 700 T.
BukopucToByiiTe roToBy nacTy 411 NPUrOTYBaHHS 3aKYCOK 3 HAYMHKOLO: Lie MPOCTO i LUBMAKO.
BinbLu Toro, yxe rotoa nacra roTyeTbCst LUBWALLE, HiX NacTa, NpUrotoBaHa BLoMa.

He roTyinTe 3aHaATO XWpPHi NPOYKTY.

[Mpunag MOXHa BUKOPUCTOBYBATY ANS PO3irpiBaHHs BXE NPUroToBaHUX NpoAyKTiB. BcTaHoBiTh
Temnepatypy 150 °C Ha 10 xBunuH.

o6 cmaxuTy MpoAyKTY MOBITPAM 3a AOMOMOTOK TUMOBOI Nporpamu npurotyBaHHs AIRFRY,
BCTaHOBIMIONTE BULLi TeMNepaTypy Ans NPOLYKTIB, SKi FOTYITLCS WBMAWe (Hanpuknag, GekoH
i vincw). BctaHoBMIONTE HIKYi TEMNEPATYPU ANst NPOAYKTIB, sKi rOTYIOTLCS MOBINbHiLLE (Hanpu-
Knag, naHipoBaHa KypsiTuHa).
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Tunosi nporpamMmm NpUroTtyBaHHsA
Y HacTynHil Tabnuui HaBegeHi TUMOBI MPOrpaMu MPUroTyBaHHS, NPUCYTHI Ha aucnnei (Q).

KoxHa nporpama Mae HanalTyBaHHsi TEMNepaTypu i Yacy MpUroTyBaHHS, PEKOMEHAOBaHi Ha
OCHOBI TWMy Xap4OBOro MPOAYKTY. Yac NpuroTyBaHHs OPiEHTOBHWIA, TOBTO 3anexmuTb Takox Bif
TOBLUMHY | KINbKOCTI IHrpedieHTIB AN NPUroTyBaHHsA. 3HaYeHHs TeMnepaTypu i yacy y TUNoBUX

nporpamMax TakoX MoXxHa 3MiHIOBaTH.

CcOonopiKa BunMiKa,

MadbiHu, TicTeuka.

. Cran-
OyHKUifA Ta PekomeHpoBaHe .
n L paptHi | Temnepatypa | Yac
porpama pekoMeHOoBaHe | Mpunapas Ta Moro : .
HanawTy- | (aianaso) (niana3oH)
BUKOPUCTAHHA | pPO3TallyBaHHA
BaHHA
PREHEAT L|s1 nporpama He BcTasnsitte 5x8 150-450 °F 3-6 xB
po3gonsie none- | byap-ske npunaaas | 200 °C 60-230 °C
PenHbO PO3irpiTh | BCEpeauHy roty-
npunag. BaMLHOTO BifCiky.
AIRFRY Lis nporpama - Kowwk (M)abo | 25xs 150-450 °F 1 xe-1r04
[103BONSIE CMa- pelwityacte gexko | 200 °C 60-230 °C
KUTU MPOAYKTH ()
MOBITPAM. - BepxHs nonuugs
PekomeHaosa-
Hi npoaykTy:
3aMOpOXeHa
kaptonns dpi,
CBiXa kapTonns,
Kypsui KpunbLs.
BAKE Lis nporpama - [exo (L) abo 30 x8 150-450 °F 1 x8-2 104
[03BONSE PiBHO- peLwika (K) 180 °C 60-200 °C
MipHO BUMiKaTY - LleHTpanbHa
CconoaoLL. nonmus
PekomeHaoBa-
Hi npoaykT:
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CraH-

®yHKuig Ta PekomeHp0BaHe .
. DapTHi Temneparypa | Yac
Mporpama pekomeHoBaHe | npunapas Ta uoro : :
HanawrTy- | (gianasoH) (Biana3oH)
BUKOPUCTAHHA | PO3TaLlyBaHHS
BaHHS
TOAST Lis nporpama go3- | - Pewitka (K) PiBeHb QikcoBaHa PieHb obema-
Bonse nigcMaxy- | - BepxHs nonuus | obemaxy- KyBaHHs 1:
BaTh XNi0. BaHHs 4 2,15 xB
MoxHa BcTa- PiBeHb obcma-
HOBWTU PiBEHD KyBaHHs 2:
obcMaxyBaHHs 3 xB
Bin1007. PiseHb 0bcma-
KyBaHHs 3:
3,40 xB
PiBeHb obcma-
KyBaHHs 4:
4,10 x8
PieHb obcma-
KyBaHHs 5:
4,358
PiBeHb obcma-
XyBaHHs 6
5xB
PieHb obcma-
KyBaHHS 7:
6 xB
ROAST L|st nporpama gos- | - [eko (L) 1rog 150-400 °F 1 x8-1r04
Bonsie roryatn | - Hwkna nommus | 200 °C 60-200 °C
YepBOHE M'ACO i
KYPSTIHY.
MpopykTin ByayTs
M kUMM BCE-
peauHi i nobpe
MPOCMaXEHNMN
330BHi.
ROTIS List nporpama po3- | - purb (N) 45 x8 150-450 °F 1 x8-1r04
BONISIE rOTYBATH 210°C | 60-230 °C
KypsSITUHY @60 iHLLi
BMON M'AiCa Ha
BepTeni.
CAKE List nporpama - [exo (L) abo 50 xB 150-400 °F 1 x8-2 1o
[103BONISIE PiBHO- peLuiTka (K) 140°C | 60-200 °C
MipHO BUMiKaTK - LleHTpankHa
CONoAoLL. nonmus
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Crah-

OyHKLisA Ta PekomeHgoBaHe .
. BapTHI Temnepartypa | Yac
Mporpama pexoMeHAOBaHe | NpunaaAs Ta noro : .
Hanawrty- | (giana3soH) (mianasoH)
BUKOPUCTAHHA | PO3TallyBaHHA
BaHHS
BAGEL Lis nporpama - Pewitka (K) PiseHb QikcoBaHa PieHb 0bcma-
[o3Bonse nigcMa- | - Bepxhs nonuug | obcmaxy- KyBaHHs 1:
KyBaTit 061 B BaHHS 4 3,15 xB
CTOpOHY barenis. PiseHb obcma-
MoxHa BCTa- KyBaHHS 2:
HOBWTH PiBEHb 4x8
obcMaxyBaHHs PiseHb obcma-
Bin1mo7. KyBaHHS 3:
4,40 x8
PiseHb 0bcma-
KyBaHHs 4
5,10 x8
PieHb 0bcma-
KyBaHHS 5:
5,35 x8
PiseHb 0bcma-
KyBaHHS 6:
6 xB
PiBeHb 0bcma-
KyBaHHS 7:
7xB
PIZZA Lls nporpama gos3- | - Pedwitka (K) 12 xB 150-450 °F 1 xB-2 rog
BOnsE 3anikatn | - LleHTpanbHa 230°C | 60-230°C
niy. nonuuga
lneansHo
nigxoauTb AN
nnaBnexHs Ta

3anikaHHs cupy Ta
iHLUMX TOMIHriB, @
TaKoX CTBO-
PEHHS XPYCTKOI
CKOPHHKM.
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Mporpama

®yHKuig Ta
pekomeHpoBaHe
BUKOPUCTaHHS

PekomeHp0BaHe
npunagas 1a noro
po3TaLyBaHHs

Cran-
DapTHi
Hamawry-
BaHHS

Temneparypa
(mianasoH)

Yac
(Biana3oH)

BROIL

L|st nporpama po3-

BOMSIE rOTYBaTH
CEHABIYi, TOHKI
Cckuboukn M'sica,
KypSITUHM, pubw,
koBbac Ta 0BOYiB.
Takox ineansHo
nigxoauTh ANs
nigpyM HIOBaHHS
MOBEPXHI pary,
rpaTeHy Ta
fecepris.

- [exo (L)
- LleHTpanbHa
nonuus

10 xB
230°C

150-400 °F
60-230 °C

1 xB-2 1o

DEFROST

List nporpama
[103BONSE
PO3MOpOXYBaTH
3aMOPOXEHi
NpOAYKTY nepen
MPUrOTYBaHHSAM.

- [exo (L)
LleHTpanbHa
nonuus

30 xB
65°C

150-400 °F
60-200 °C

1 x8-1r0

PROOF

L{s nporpama
[03BONISE M-
HimMaTmcs xnidy,
niyam Ta TicTy
3aB/SIKN HI3bKiiA
TeMneparypi.
Takox ineanbHo
nigxoauTb Ans
MPUrOTYBaHHS
norypry.

- [exo (L) abo
peLuiTka (K)
- HwxHs nonuus

1ron
35°C

100-180 °F
30-50 °C

30 xB-12 rog

DEHYDRATE

L{s nporpama go3-

BONSIE PIBHOMIPHO
CyLLIMTU (pYKTH
abo oBoui, He
FOTYHOM iX.
Oetanshy
iHopmaLlito npo
TUMOBY Nporpamy
[B. y Napa-
rpadi «PyHKujis
DEHYDRATE».

- Peuwitka (K),
kowwmk (M) abo
peLuiTyacTe [exo
()

- BepxHs nonmus

6 ron
65°C

100-180 °F
30-80 °C

30 xB-24 ron
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. Crah-
®yHKuia Ta PekomeHpoBaHe .
. BapTHI Temnepartypa | Yac
Mporpama pexoMeHAOBaHe | NpunaaAs Ta noro : .
Hanawrty- | (giana3soH) (mianasoH)
BUKOPUCTAHHA | PO3TallyBaHHA
BaHHS

SLOW COOK | L nporpama fos- | - [eko (L) abo 4rop 150-250 °F 30 xe-12 rog

BOMISIE rOTYBATU peLuika (K) 120°C | 60-150 °C

DKy npoTsirom - HwxHs nonuug

TpuBanoro vacy |- BukopuctosyitTe

3a HU3bKMX TEM- kacTpyno,

neparyp. npugaTHy Ans

|neanbHo BUMiKaHHs! B Nevi,

nigxoauTh AN o6 nocrasuT

MpUroTyBaHHs ii Ha aeko abo Ha

cynis. PeLLiTKy
KEEP WARM | Lia nporpama - [lexo (L) abo 1roa 140-230 °F | 30x8-2r0

fAo3Bonse 36epi- peLuitka (K) 65 °C 60-110 °C

ratv ixy Tennoto | - HwxHs nonuug

NPy 3a3HaqeHii

TeMneparypi

Y Tabnuui Hmk4Ye HaBeeHO PEKOMEHAO0BAHI KiNbKOCTi, Yac NPUroTyBaHHs Ta TEMMEpaTypu 3anex-
HO Bifl NPOAYKTIB, siki NOTPIOHO NpuUroTyBaTy.

Min.-make. | Yac (xB) Temnepatypa (°C) | IHchopmavia
KinbKicTh (g)
Kapronns i kaptonns dpi
ToHko HapisaHa 3amopoxe- | 600-700 15-20 200
Ha kapTonns ¢pi
TogcTo HapisaHa 3amopoxe- | 600-700 20-25 200
Ha kapTonns ¢pi
KapTonnsHui rpateH 800-1000 25-30 200
M’sico i nTmus
Bicprexc 500-800 10-15 180
CauHsvi pebepus 500-800 10-15 180
Fambyprep 400-800 10-15 180
Kosbachi pynetu 400-800 13-15 200
Kypsui cTerHa 400-800 25-30 180
Kypsya rpyaka 400-800 15-20 180
KypsitHa 500-1000 30-40 200
3aKycku
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MiH.-makc.
KinbKicTb (g)

Yac (xB)

Temnepartypa (°C)

IHchopmalis

CnpiHr-ponu

500-800

8-10

200

BukopucToyitte
nonepesHso
MPUroTOBNEHi
MpOZYKTY.

3amopoxeHi kypsui HareTcn

500-1000

6-10

200

BukopucTosyitTe
nonepesHso
MPUrOTOBIEH
MpOZYyKTY.

3amopoxeHi pubHi nanuykm

500-800

6-10

200

BukopucTosyitTe
ronepesHso
MPUrOTOBEH
MpOZYKTH.

3aMopoXxeHi NaHUpOBaHi
NPOAYKTH

CvipHa 3akycka

500-800

8-10

180

BukopucTosyitTe
nonepesHso
MPUrOTOBIEH
MpOaYyKTY.

dapLumpoBaHi 0Boui

400-800

10

160

Buniyka

TopTu

800

20-25

160

BukopucrosyitTe
JIEK0 N1 nevi.

Kiw

800

20-22

180

BukopucTosyitTe
1Ko ANs nevi
abo fexo 3
KapOCTIMKOro
Matepiany.

Macpit

800

15-18

200

BukopucrosyitTe
JEeKO Ans nevi.

Conopoli

800

20

160

Bukopucrosyitte
JIeK0 Ans nevi
abo feko 3
KapOCTilKoro
matepiany.

BucywyBsaHHsa npoaykTiB

®pyKTi, 0BOYI, M'ICO, puba,
xnid

500-700

6-12 roguH

80

BukopucTosyitTe
pewitky (K)

3 KOMMAeKTy
MOCTaBKu.
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®yukuis DEHYDRATE

OyHkuiss DEHYDRATE pno3Bonsie epeKkT BHO BUCYyLLYBATW NPOAYKTM ANs iX onTumansHoro 30epi-
raHHs. [apsiye NOBITPS BIMbHO LMPKYIOE BCEPeaWHI npunagy, PIBHOMIPHO BUCYLLYKOYW NPOAYKTM 3
MiHiMarnbHOK BTPATOK KOPUCHKX BiTaMiHiIB.

Y HacTynHin TabnuLi BkasaHi pekOMEHLOBAHI PEXUMU NPUrOTYBAHHSI, NPUONN3HI 3HAYEHHS Yacy i
TEMNepaTypy 4151 BUCYLLYBAHHS Pi3HWX TUMIB MPOAYKTIB:

MigrotoBka LLiBupkicTb Temnepatypa | Yac
BeHTUnALT
TpaBu Ta npsHoLi
Basunik Mpomuitte y xonog- | Husbka 100-115 °F 3-6rop
Linbyns-tpubynbka | Hilt BOA. 37-46 °C [o Tvx nip, nokw cTe-
KopiaHap [POMOKHITb, LLi06 na He BUCOXHYTb
Kpin BUCYLLMTH. i IUCTS He NoYHe
M'ata nepeyHa po3cunaTmes.
OperaHo
MeTpyLka
Po3mapuH
LWasnis
Yebpelb
YacHuk 3HiMiTb NyLeHHs 3 | Bucoka 100-115 °F 6-12 rog
3y6uwmkis. 37-46 °C
Po3giniTb 3y6umkn
HaBnin.
IMOMPHMIA KOpiHb S3HIMITb LUKIpKY. Hu3bka 100-115 °F 2-6ron
Hatpitb Ha TepTLi 37-46 °C
abo apibHo HapixTe.
®pykTn
Abnyko 3HimiTb WKipy Ta gic- | Hubka 135 °F 4-10 rop
TaHbTE CEPLIEBMHY. 57°C
Abpukoc Momuite. Bucoka 135 °F 6-12 rog
BaHaH S3HiMITb LWKipy Ta 57°C
[Hxvp AiCTaHbTe cepue-
Matro BUHY, 3epHsiTa abo
[nnst KiCTOUKY.
HexkrapuH TOHKO HapixTe.
AnaHac
Mpywa
CnuBa
YopHuus 3aHypTe y kunnsuy | Bucoka 135 °F 10-18 rog
BOAY, W00 ownapu- 57°C
TV LUKIDOYKY.
Buwns [Momuitre. Bucoka 135 °F 12-24 rop
[icTaHbTe KicTOUKY. 57°C
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MNigroToBka LLBupkicTb Temneparypa | Yac
BEHTUNALT
Uutpycosi Momwuitte. Hu3bka 135 °F 2-12 rop
ToHKo HapixTe. 57°C
BuHorpag [MomwuitTe. Bucoka 135 °F 10-36 rop
57°C
OBoui
Bobu Momuitre. Bucoka 130-145 °F 6-12 rog
Bpokoni Mpy HeobxigHocTi 54-62 °C
LigiTHa kanycTa 3HIMITb LKIpKY Ta
[pubn BMAANITb HaCiHHS.
Mepeub
Linbyns
lapbys3
Momigopy
Kykypyasa Momwuitte. Bucoka 130-145 °F 6-12 rop
lopox Mpy HeobxigHOCTI 54-62 °C
Kaptonns 3HIMITB LUKIpKY Ta
BUOANiTb HACiHHS.
ObBapitb.
HapixTe Ha piBHi
YaCTHHMN.
Buganits kykypyasy
3 Moyarky.
[opoX MOXHa 3anu-
LAY LyinAM.
Bypsik loTyitTe Ha napi [0 | Bucoka 130-145 °F 3-10rop
M'SIKOCTi. 54-62 °C
3HIMITb LUKIPKY.
TOHKO HapixTe.
3eneri nucTaHi oBovi | Mommitre. Husbka 130-145 °F 3-6rop
(kanycta, wnuHat) | [lobpe BUCYLWITD. 54-62 °C

BiapixTe Hixky.
Ao noTpibHo,
nopixTe NnCTs Ha
[PIBHI LIMATOYKA.
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MigrotoBka LLiBupkicTb Temneparypa | Yac
BEHTURALII

M'aco

CBuHMHa Buaanits xup i Bucoka 160 °F 4-15ron
AnosuunHa XpSLL. 71°C

HapixTte piBHIMK
CMyXKamM.

Mpy BaxanHi 3ama-
pUHyITE.
BuMOoKHiTb Hagnm-
LLIOK Onii nig Yac
CYLUIHHS.

Puba

Bina puba HapixTe piBHUMU Bucoka 130-140 °F [o Tux nip, noku He

CMyXKamM. 5460 °C CTaHe TBEpPAOHK i
Mpy 6axaHHi 3ama- CYXOH0.
PUHYWTE.

Taiimep MOXHa HanalTyBaT MakcuMyM Ha 36 rogmHu. FAKLO ANs BUCYLLYBaHHS 3HaLobuTbCA
BinbLLe Yacy, NOBTOPHO 3anporpamyiTe npunag nicns 3aBepLUeHHs BCTAHOBMEHOrO Yacy.

DYHKLiA aBTOMaTUYHOro BUMKHEHHS
Lle# npunag ocHalleHnin Taitmepom. Kornv Taimepa gocsrae «0», npunag nogae 3ByKOBWM CUrHan
i nicns 5 XBUNWH NPOCTOI aBTOMATUYHO BUMUKAETBLCS.

®yHKUii 36epiraHHAa y nam’aTi Ta cKuaaHHSA
OyHKLUii 30epiraHHs y nam’sTi Ta ckgaHHs L03BONAKTL Npunagy 30epiratu abo ckugati napaMe-
TPY TUMOBMWX MPOTPamM MPUroTyBaHHS.

1

LL|o6 36eperTv napameTpu y nam’si:

MoeepHiTb pyy4ky FUNCTION (R). Bubepitb 0gHY 3 TUNOBUX Nporpam NpuroTyBaHHs. HaTucHITb
pydky FUNCTION (R), wob nigteepautu Bubip (Puc. 11). Ha aucnnei 3acBitutbcst BubpaHa
nporpama npuroTyBaHHs.

HatucHitb pyuky TEMP/TIME (S) oguH pas, noTimM NOBEPHITH ii, 106 BCTAHOBUTW TeMnepaTypy
npuroTyBaHHs (Puc. 12).

HatucHite pyuky TEMP/TIME (S) oguH pas, noTiM NOBEPHITh i, Wob BCTAHOBUTH Yac MpuroTy-
BaHHSI.

HatucHitb i yrpumyiite pyuky FUNCTION (R) npoTsrom 5 cekyH, NOkv npunag He nogactb
3BykoBWi curHan. Mpunag 30epexe y nam’sTi napameTpu, 3aaaHi Ans 0bpaHoi nporpamu npy-
roTyBaHHS.

LLo6 ckuHyTM napameTpy:

MoeepHiTb pyuky FUNCTION (R). Bubepitb 0aHy 3 TMNOBMX Nporpam npuroTyBaHHS.
HatucHitb i yrpumyiite pydky FUNCTION (R) npoTsrom 5 cekyH, NOkv npunag He nogactb
3BYKOBWW curHan. MpucTpiit ckuHe BCi 30epexeHi napameTpu.
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YUCTKA | pornan

PerynsipHe i LoAEHHEe YMLLEHHS JO3BOMSE MiATPUMYBATM Npunag B pobovoMy CTaHi i TogoBXKyBa-
TN TEPMIH OTO CIyX6m.

YBara
Hebesneka BpaxeHHs enekTpuyHnM cTpymoM. KateropnyHo 3abopoHSIETbCS 3aHyptoBaTy
npwnag, BUNIKY | enekTpuyHmMin kabenb y Boay abo Hilli pignHu.

YBaral!
Big'enHaitTe npunag Bif eneKTPUYHOI PO3ETKN | JOYEKANTECH OXONMOMKEHHS rapsymx ya-
CTUH, NEepLL HiX BMKOHYBaTW Byab-siki onepaLii YUCTKM | TEXHIYHOTO 0BCYroByBaHHS.

YBara!

3ab0poHSETHCA BUKOPUCTOBYBATH abpa3nBHi Mutodi 3acobu abo MeTaniyHi iHCTpYMeEHTH,
06 He noLkpsibaTi abo He NOLLKOAUTY NOKPUTTS. 3aBOPOHAETLCS KOPUCTYBATUACS PO3UMH-
HWUKaMW, WO 34aTHI NOLIKOAMTM NNaCTUK.

Hebeaneka matepianbHux 36uTkiB. He 3anuiiainte Ha MeTaniyHuX NOBEPXHSIX KUCHi peyo-
BUHU. Kucni peqoBMHK (Hanpuknag, NUMOHHWIA CiK, KOHCepPBOBaHi NOMIZOpK, OLET i T.N.) B
pe3ynbTaTi TPUMBaNoro BNAMBY NcytoTb hapdy, MaTyoum i.

UYuctka npunagy

- YunCTiTb HE3HIMHI YaCTMHW Npunagy BOMOrow HeabpaswBHOIO raHyipKoto, LWoB He MOLKOAUTM
NOKPUTTS. BUTPITb AOCYXa CYXOK0 FaHuipKoLo.

- [oumcTitb rotyBanbHuit BiAciK (E) npunagy HeabpasnBHOK raHYipkow, 3MOYEHOK Y Tenmin
BOAI. BUTPIiTb AOCYyXa CyX0to raHuipkoto.

- [Ins yncTkm HarpiBanbHUX €NEMEHTIB BUKOPUCTOBYIATE CYXY raHYipKy, o6 npubpaty 3anmLkm ixi.

- Burartite notok ans 36opy kpuxt (G) (Puc. 23). CropoxHiTb i 04KCTiTb NOTOK Ans 360py kpuxT (G)
Bifl 3ANWLLKIB 1Xi i KPUXT.

Uucrtka npunagas

Mpunapaa MoxHa MUTM Y NOCYAOMUIHIA MaLUMHI. Y IKOCTi anbTepHaTMBU BUKOPUCTOBYNTE
MUIOYMIA 3acib ans nocyay i M'AKy HeabpasuBHY ry6ky.

- o6 poam'aKWMTY 3annLLKK ixi, 3aMOuiTh Npunaaas y rapsdin Bogi. Llogainte aekinbka kpanenb
MWAHOro 3acoby. 3anuwTe 3aci6 noaisati Ha 10 xBUNKH. MomuiiTe | BUCYLWITH.
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MIAKA3KU Ond BUPIWEHHA OEAKUX MPOBJIEM

Mpobnemu

WmoBipHi npuuMHy

BupiweHns

Mpunag He npatoe.

Bunka He BCTaBneHa B enex-
TPUYHY PO3ETKY.

Bcraste BUIKY B ENEKTPUYHY PO3ETKY,
OCHalLLleHy 3a3eMNEeHHAM.

He HanaluToBaHuil Taimep.

BcraHoBiTb NOTPIGHMI YaC NPUrOTYBaHHS.
JoTpumyirTech IHCTPYKLiR, HAaBEAEHNX Y
naparpadi «0TyBaHHs y neui».

Cuctema BeHTUNSALT 3a-
NNLIAETLCS BBIMKHEHOIO
nicns NPUroTyBaHHS.

ﬂpvmau MOBWHEH OXOJIOHYTW.

3avekaliTe, NOKM CUCTEMA BEHTUNALLT
BUMKHETBCS.

[HrpeieHT He roToBi.

KinbkicTb iHrpeaieHTiB 3aHaaTo
BenuKa.

3aBaHTaxXTe MeHLLY KinbKiCTb iHrpesieH-
TiB. MeHLUa KinbKicTb roTyeThes OinbLy
PIBHOMIPHO.

BcraHosnexa Temneparypa
3aHaATO HU3bKa.

BcraHoBiTh BuLLY TEMnepaTypy npuroTy-
BaHHs. [loTpumMyiATeCh IHCTPYKLii, HaBeae-
HUX y naparpadi «0TyBaHHs y neui».

BcTaHoBmneHui Yac npuroTyBax-
Hs 3aHaATO KOPOTKUM.

BcTaHOBITb GinbLumil Yac NpUroTyBaHHs.
LloTpUMYITEC IHCTPYKLA, HABEAEHNX Y
naparpaci «0TyBaHHs y neui».

[HrpeieHTV NpuroTysa-
1Mcst HEO[HOPIAHO.

[esii iHrpeqieHTH HeoOXioHO
nepemiLLyBaTy fekinbka pasis
Mid 4ac NpUroTyBaHHsI.

[HrpeqieHTW, Lo 3HaxoasTLCs 38epxy abo
SIKi MOKPWTI iHLUIMMK iHrpegieHTamu (kapTo-
nneto), HeobXxigHo nepemiluyBaTh Mg Yac
MPUrOTYBaHHS.

IHrpeieHTI He XpyCTKi.

[esii iHrpeqieHTn noTpedytoTh
BinbLue onii.

Hopnaitte Tpilku GinbLue onii.

BukopucToByeTbCs TN
3aKyCOK, ki MOBWHHI roTyBaTUCS
TPAANLIHAMY METOLaMM.

BukopucToByiiTe 3aKycki, siki FOTYHOTbCS Y
nevi, abo 3malLlyiTe 3aKyCck Onieto, NepLu
HX MOMICTUTM X Y KOLLIWK.

3 npunagy BUXOANTL
Ginuit gum.

BUKOHYETHCS NPUTrOTYBaHHS
KMPHIX IHFpEedieHTiB.

Mig Yac npuroTyBaHHs GinbLL KUPHIX
iHrpeZieHTIB y NpunaaAi Hakonu4yeTbCs
BinbLue onii. IMig yac npuroTyBaHHs onis
Buainse binblue 6inoro gumy, Hix 3a3su-
yai. Lie He mae ofHoro BMBY Ha npuro-
TyBaHHS iHrpegieHTiB abo Ha npunag.

Y npunafai 3HaxoAaTbCs
3annLLKK XKMpY Big NonepeaHix
MPUroTyBaHb.

Binuit aum cnpudMHeHni HarpiBaHHAM
Xupy abo onii, ki 3HaX0AATHCA Ha Npy-
naaai. PetensHo YucTiTb Npunagas nicns
BUKOPUCTaHHS.
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Cixa kapTonns, nopisa- | BukopucToByBaHui Tvn BukopucToByiTe CBIXY KapTONHO | nepemi-
Ha COMOMKOI0, CMaXWUTb- | KapTOnni He MigX0ANTb Ans WwanTe i nig 4ac NPUroTyBaHHS.
€1 HEPIBHOMIPHO. DpUTIOPHNL.
CnonickyiTe i npocyLuyite CnonickyitTe kapTonnio i BUgansiTe yBecb
KapTonnto, NepLU HiX CMaXNUTL Tl. | KPOXManb, KWK 3'ABNSETHCA HA NOBEPXHI
kapTonni.
Caixa kapTonns, XpycTKiCTb CMaxeHoi kapTonni | [NepekoHaiTecs, Lo Bofa Ha NOBEPXHI
ropiaaHa CONOMKOI0, 3aneXuTb Bif KinbKoCTi BOAM, kapTonni fobpe BUCYLLEHa, NEPLL HiX
He BUXOMWTb XPYCTKOK | LLO MICTUTLCS B KapTonsi, [i0faTh onito.
nicnsi CMaKeHHs y i KiNbKOCTi o, HANMTOK Y 179 OTPUMAHHS GirlbLUOT XpyCTKOCT phkTe
(bpyTIOPHIL. (bpHTIOPHILYO. KapTONITO Ha COTIOMKY MEHLLIOTO PoaMipy.
[oparite Tpiwky GinbLue oii.

BUBI 3 EKCMNYATAUII

Y pasi BUBeAEHHS Npunagy 3 ekcnnyaralii Big'eaHaiTe BUMKY XXMBEHHS Bif eNEeKTPUYHOI PO3ETKU.
Y Bunagky ytunisavii HeobxigHo 3abe3neunTtn po3dineHHs Matepianis, Ski BUKOPUCTOBYBANMCS
BUPOOHMLTBI Npunagy, Ta ix nepepobKy 3anexHO Bif iX Cknaay Ta NOMNoXeHb 3aKOHIB, LLO AitoTb Y
KpaiHi BukopucTaHHs.
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O PODRECZNIKU

Urzadzenie zostato wyprodukowane zgodnie z obowigzujacymi normami europejskimi i jest zabez-
pieczone we wszystkich czesciach potencjalnie niebezpiecznych dla uzytkownika. Przed uzyciem
nalezy dokfadnie przeczyta¢ niniejszg instrukcje. Urzadzenia uzywac tylko do celdw, do ktérych zo-
stato zaprojektowane, aby unikng¢ mozliwych obrazen i szkdd. Niniejszq instrukcje przechowywaé
w zasiegu reki, aby méc korzystac z niej w przysztosci. W przypadku decyzji o zbyciu urzadzenia
na inne osoby, nalezy zawsze pamieta¢ o przekazaniu niniejszej instrukci.

Informacje zawarte w podreczniku zostaty oznaczone ponizszymi symbolami:

A Zagrozenia dla dzieci

& Ostrzezenia dotyczace oparzen

A Zagrozenia wynikajace ze stosowania energii elektryczne;
Uwaga - szkody materialne

A Zagrozenia wynikajace z innych przyczyn

PRZEWIDZIANE ZASTOSOWANIE

Urzadzenie moze by¢ uzywane do smazenia potraw statych. Nie uzywac urzadzenia do smazenia
potraw ptynnych.

Urzadzenie nie moze by¢ wykorzystywane do celéw handlowych lub przemystowych.

Wszelkie inne zastosowanie nie zostato przewidziane. Producent nie ponosi Zadnej odpowiedzial-
nosci za wszelkiego rodzaju szkody spowodowane nieprawidtowym wykorzystaniem urzadzenia.
Nieprawidtowe zastosowanie spowoduje dodatkowo wygasniecie wszelkich form gwarancji.

OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

NALEZY ZAPOZNAC SIE UWAZNIE Z INSTRUKCJA PRZED UZYCIEM.

+ Urzadzenie zostato przygotowane do uzywania w $rodowisku domowym lub po-
dobnym, jak na przyktad:

- w miejscach wyznaczonych do gotowania przez personel w sklepach, biurach i
w innych miejscach wykonywania pracy;

- W gospodarstwach;

- w hotelach, motelach, bed & breakfast i innych strukturach mieszkalnych (do
uzywania przez gosci).

* Nie uzywac urzadzenia do celéw innych niz podane w niniejszej instrukcji obstugi.
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za btedne zastosowanie urzadzenia i za
zastosowanie niezgodne z zaleceniami zawartymi w tej instrukcji. Nieprawidtowe
zastosowanie spowoduje dodatkowo wygasniecie wszelkich form gwarancii.

+ Zaleca sie zachowac oryginalne opakowanie, poniewaz bezptatny serwis nie jest
przewidziany w przypadku awarii powstatych w wyniku nieodpowiedniego opako-
wania produktu w czasie transportu do Autoryzowanego Centrum Serwisowego.
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+ W celu zachowania bezpieczenstwa urzadzenia uzywa¢ wytacznie oryginalnych
czesci zamiennych i akcesoriow, zatwierdzonych przez producenta.

* Urzadzenie spetnia wymagania Rozporzadzenia (WE) nr 1935/2004 z dn.
27.10.2004 r, dotyczacego materiatow przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig.

A Zagrozenia dla dzieci
Urzadzenie nadaje sie do uzytkowania przez dzieci w wieku powyzej 8 lat oraz
przez osoby o zmniejszonych zdolno$ciach fizycznych, sensorycznych lub men-
talnych, jak réwniez przez osoby nieposiadajace odpowiedniego doswiadcze-
nia lub wiedzy, pod warunkiem, ze korzystajg one z urzadzenia pod kierunkiem
osoby odpowiedzialnej lub otrzymaty i zrozumiaiy odpowiednie instrukcje oraz
ostrzezenia o zagrozenlach jakie monguqzac siez korzystamem z urzadzenia.
Nalezy nadzorowac dzieci i upewni¢ SIQ, Ze nie bawig sie urzadzeniem.
Czynnosci zwigzane z czyszczeniem i utrzymaniem wykonywane przez uzyt-
kownika nie powinny by¢ wykonywane przez dzieci, chyba ze ukonczyty one 8
lat lub pracujg pod nadzorem.
Urzadzenie i jego przewdd przechowywac poza zasiegiem dzieci ponizej 8. roku
zycia.
Nie pozostawia¢ wiszacego przewodu zasilania w miejscu, gdzie mogtby zostac¢
chwycony przez dzieci.
Urzadzenie odktada¢ w taki sposéb, aby rozgrzane elementy nie pozostawaty w
zasiegu dzieci.
Nie pozostawia¢ elementdéw opakowania w miejscu dostepnym dla dzieci, ponie-
waz stanowig potencjalne zrédto zagrozenia.
W przypadku utylizacji produktu w charakterze odpadu, nalezy uniemozliwi¢
jego uzycie poprzez odciecie przewodu zasilania. Zaleca si¢ ponadto uniesz-
kodliwienie tych komponentow urzadzenia, ktére mogq stwarza¢ zagrozenie,
zwlaszcza dla dzieci, ktore mogtyby wykorzysta¢ urzadzenie do zabawy.

& Ostrzezenia dotyczace oparzen

* Przed rozpoczeciem jakichkolwiek czynno$ci czyszczenia i konserwacii, odig-
czy¢ urzadzenie od gniazda elektrycznego. Odczekaé na schtodzenie rozgrza-
nych czesci.

+ Komora pieczenia, taca na okruchy, akcesoria i czeSci metalowe wewnatrz urza-
dzenia moga rozgrzewac si¢ podczas uzytkowania. Dtonie i twarz trzymac z dala
od goracych czesci urzadzenia.

* Nie dotyka¢ komory pieczenia, tacy na okruchy, akcesoriow ani metalowych
czesci wewnatrz urzadzenia podczas jego pracy oraz w ciggu kilku minut po
wytaczeniu. Zaczekac na catkowite schtodzenie goracych czesci.

+ Aby usung¢ tace na okruchy lub akcesoria, uzy¢ uchwytéw lub szmatek.

+ Aby otworzy¢ drzwiczki urzadzenia, nalezy zawsze chwyta¢ za uchwyt.

* Podczas gotowania, z komory pieczenia urzadzenia moze wydostawac sie gora-
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ca para. Dionie i twarz trzymac¢ z dala od komory pieczenia.

Nie napetniac blachy olejem. Zagrozenie pozarem.

Po otworzeniu drzwiczek lub podczas wyjmowania akcesoriow z komory pie-
czenia, wydobywa sie z niej rowniez powietrze i gorace opary. Ditonie i twarz
trzymac z dala od komory pieczenia.

Uwaga: gorgca powierzchnia.

A Zagrozenia wynikajace ze stosowania energii elek-
trycznej

Wykorzystywanie elektrycznych przedtuzaczy nie posiadajacych zatwierdzenia

producenta urzadzenia moze skutkowa¢ powstaniem szkod i wypadkow.

Urzadzenie podtaczaé do gniazda posiadajacego uziemienie.

Nie podtaczac do tego samego gniazda elektrycznego innych urzadzen o duzej

mocy (piecyki, zelazka, grzejniki itp.). Niebezpieczenstwo przecigzenia elek-

trycznego.

Nie ciggna¢ za przewod zasilania ani za urzadzenie w celu wysuniecia wtyczki z

gniazda elektrycznego.

Nalezy unika¢ kontaktu czesci pod napieciem z woda. Ryzyko zwarcia i/lub po-

razenia elektrycznego.

* Unikac¢ stykania przewodu zasilania z tngcymi elementami lub ostrymi krawe-
dziami.

* Zapobiega¢ stykaniu sie przewodu elekirycznego zasilania z gorgcymi po-
wierzchniami.

* Przed rozpoczeciem jakichkolwiek czynno$ci czyszczenia i konserwacji, odfg-
czy¢ urzadzenie od gniazda elektrycznego. Odczeka¢ na schtodzenie rozgrza-
nych cze$ci.

* Nie zanurza¢ urzadzenia, wtyczki i przewodu elektrycznego w wodzie lub w in-
nych ptynach.

* Nie obstugiwac urzadzenia mokrymi lub wilgotnymi dtorimi lub bedac boso.

+ Gdy urzadzenie nie jest uzywane, nawet przez krotki czasu nalezy je wytgczy€ i
wysung¢ wtyczke przewodu zasilajacego z gniazda elektrycznego.

* Nie pozostawia¢ bez nadzoru urzadzenia poditgczonego do sieci elektryczne;.

Uwaga - szkody materialne

* Nie wktada¢ nadmiernej ilosci produktéw do gotowania. Ryzyko pozaru i/lub po-
razenia pradem.

* Nie wktada¢ do akcesoridéw lub komory gotowania przyboréw kuchennych, me-
talowych przedmiotdw, folii aluminiowej ani materiatéw fatwopalnych (np. karto-
nu, plastiku). Ryzyko pozaru ilub porazenia pradem.

* Nie pozostawia¢ urzadzenia przytaczonego do sieci elektrycznej bez dozoru.

* Nie ustawia¢ urzadzenia na bardzo goracych powierzchniach lub w poblizu
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otwartego ognia, aby nie uszkodzi¢ obudowy.

* Nie ustawia¢ urzadzenia w poblizu materiatu tatwopalnego (np.: tkaniny, zastony).

+ Nie umieszczac urzadzenia ani przewodu zasilajgcego na goracych kuchenkach
elektrycznych lub gazowych, jak réwniez w ich poblizu, ani tez w poblizu kuchen-
ki mikrofalowej lub pieca elektrycznego.

* Przed uzyciem wysung¢ catkowicie przewdd elektryczny zasilania.

* Urzadzenia nie nalezy zasila¢ za pomocg timerow zewnetrznych lub oddziel-
nych instalacji sterowanych na odlegtosc.

+ Jezeli urzadzenie podczas pracy wydziela dym, odtaczy¢ je niezwtocznie od
gniazda elektrycznego. Zwréci¢ sie do najblizszego upowaznionego centrum
serwisu technicznego, aby rozwigzac¢ problem.

* Nigdy nie wlewa¢ ptynnych sktadnikow na blache. Jesli jest to konieczne do ce-
l6w kulinarnych, dodawac mate porcje ptynu. Zawsze przed dodaniem wiekszej
ilosci sprawdzi¢, czy ptyn zostat wchioniety przez sktadniki state.

* Nie umieszcza¢ zadnych przedmiotéw na otwartych drzwiczkach urzadzenia.

* Produkty umieszczac tylko i wytacznie w dotgczonych akcesoriach, aby zapo-
biec stykaniu si¢ potraw z grzatkami elektrycznymi.

* Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy zawsze sprawdzi¢, czy akcesoria sq
prawidtowo wtozone do komory pieczenia.

* Nigdy nie uzywac urzadzenia bez wiozenia co najmniej jednego z akcesoridw do
komory pieczenia.

+ Do wyjmowania produktow z akcesoriow nie uzywa¢ metalowych narzedzi.

* Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy sprawdzi¢, czy w akcesoriach i w ko-
morze pieczenia nie znajdujq sie ciata obce.

+ Nigdy nie umieszczac zadnych przedmiotéw na urzadzeniu.

* Nigdy nie zastania¢ wlotu powietrza podczas pracy urzadzenia, aby unikng¢
szkod materialnych i/lub przegrzania urzadzenia.

* Nie uruchamia¢ urzadzenia ,na pusto”.

* Nie uzywac urzadzenia na zewnafrz.

* Nie wystawia¢ urzadzenia na dziatanie czynnikéw atmosferycznych (n.p.:
deszcz, storice).

* Po wysunieciu wtyczki zasilajacej i po schtodzeniu rozgrzanych czesci, urza-
dzenie nalezy czysci¢ wytgacznie miekka, lekko wilgotng $ciereczkg z dodatkiem
kilku kropel neutralnego i tagodnego detergentu. Nigdy nie stosowac rozpusz-
czalnikow, ktore moga zniszczy¢ czesci z tworzyw sztucznych.

A Zagrozenia wynikajace z innych przyczyn
* Po kazdym uzyciu wyczyscic¢ tace na okruchy z ewentualnych pozostatosci pro-
duktéw lub okruchdw.
* Urzadzenie ustawi¢ w odlegtosci co najmniej 10 cm od $cian, mebli lub innych
urzadzen.
+ Aby podnie$¢ urzadzenie, chwyci¢ jego korpus.
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* Nie przenosi¢ urzadzenia bez uprzedniego wyjecia produktéw z akcesoridw.

* Nalezy wybra¢ miejsce odpowiednio o$wietlone, czyste i z tatwym dostepem do
gniazda elektrycznego.

+ Umiesci¢ urzadzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na temperature powierzchni.

* Urzadzenie nie powinno by¢ uzywane, jezeli zostato upuszczone lub jezeli
zawiera widoczne znaki uszkodzenia. Nie uzywa¢ urzadzenia w sytuaciji, gdy
przewod zasilania lub wtyczka sq uszkodzone lub urzadzenie jest wadliwe.
Wszystkie naprawy, wigczajac w to wymiane przewodu zasilajgcego, powinny
by¢ wykonywane wytacznie przez Serwis Techniczny lub przez upowaznionych
technikow, w sposdb zapobiegajacy jakiemukolwiek zagrozeniu.

B\/Aby zutylizowac produkt w mys| Dyrektywy Europejskiej 2012/19/UE, zapo-

== ZNac sie z broszurg dotgczong do produktu.

* NALEZY ZACHOWAC INSTRUKCJE.

OPIS URZADZENIA

- Przewdd zasilania
- Komora pieczenia

- Wspornik prawy

A - Korpus urzadzenia F - Wlot powietrza

B - Drzwiczki G - Taca na okruchy

C - Uchwyt H - Wspornik z napedem lewy
D I

E

OPIS AKCESORIOW (RYS. 1)

J - Blacha z kratkg do grillowania N - Rozen z widelcami do pieczenia
K - Kratka O - Widelec do zdejmowania

L - Blacha P - Sruby mocujace (x2)

M - Kosz

OPIS PANELU STEROWANIA (RYS. 2)

Q - Wyswietlacz U - Przycisk SHAKE/°F-°C
R - Pokretto FUNCTION V - Przycisk wtaczania wentylacji i oswietle-
S - Pokretto TEMP/TIME nia wewnetrznego

T - Przycisk POWER/START/PAUSE z kontrolkg
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Dane identyfikacyjne

Na tabliczce znamionowej umieszczonej na podstawie urzadzenia podane zostaly nastepujace
dane identyfikacyjne:

* konstruktor i znak CE

¢« model [Mod.]

*numer seryjny [SN]

* napiecie elektryczne zasilania [V] i czestotliwo$¢ [Hz]

* pobierana moc elektryczna [W]

* numer serwisu

Przy ewentualnych kontaktach z Autoryzowanym Centrum Serwisowym, nalezy poda¢ model i
numer seryjny urzadzenia.

PRZED ROZPOCZECIEM UZYTKOWANIA

1 Usuna¢ materiaty opakowaniowe i sprawdzic, czy s obecne wszystkie czesci.
2 Umiesci¢ urzadzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na temperature powierzchni.

Uwagal

Urzadzenie ustawi¢ w odlegto$ci co najmniej 10 cm od $cian, mebli lub innych urzadzen.

Sprawdzi¢, czy warto$ci napiecia podane na tabliczce danych na spodzie urzadzenia odpo-
wiadajq warto$ciom miejscowej sieci elektryczne;.
3 Rozwina¢ catkowicie przewod zasilania.

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia nalezy umy¢ zdejmowane elementy, ktére stykaja sie
z artykutami spozywczymi.

A Uwagal!

Nie zanurza¢ urzadzenia, wtyczki i przewodu elektrycznego w wodzie lub w innych ptynach.
4 Umyé¢ tace na okruchy (G) i akcesoria. Mozna uzy¢ zwyktego ptynu do mycia naczyn i migkkiej,
nie szorstkiej gabki. Doktadnie osuszyé.

Ustawienie jednostki miary

Urzadzenie umozliwia wybdr jednostki miary temperatury pomiedzy °F i °C. Jednostka miary w °C

jest ustawiona domysinie.

- Wsuna¢ wtyczke do gniazda elektrycznego (Rys. 3).

- Nacisna¢ przycisk POWER/START/PAUSE (T), aby wiaczy¢ urzadzenie (Rys. 4). Wiacza sie
kontrolka przycisku POWER/START/PAUSE (T).

- Nacisng¢ i przytrzymac przez 2 sekundy przycisk SHAKE/°F-°C (U) (Rys. 5). Urzadzenie zmie-
ni domysing jednostke miary.

Powtdrzy¢ procedure, aby zmieni¢ ustawienie.
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INSTRUKCJA UZYTKOWANIA

Przed smazeniem

Podczas pierwszego uzycia urzadzenie moze wydziela¢ lekki zapach i niewielka ilo§¢ dymu.
Jest to catkowicie normalne zjawisko, poniewaz niektére czesci zostaty lekko nasmarowa-
ne, i po krétkim czasie zanika. Nie wywiera to zadnego skutku dla dziatania urzadzenia.

A Uwagal!

Niebezpieczenstwo pekniecia szkta drzwiczek. Nie wlewaé wody ani innych ptynéw na szkto
drzwiczek, gdy sg rozgrzane.

Nie umieszcza¢ zadnych przedmiotow na otwartych drzwiczkach urzadzenia.

Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy sprawdzi¢, czy w akcesoriach i w komorze piecze-
nia nie znajduja_si¢ ciata obce.

Przed gotowaniem potraw nalezy zawsze usuna¢ wszelkie pojemniki lub opakowania (np.:
butelki, puszki).

- Wihozy¢ tace na okruchy (G) do odpowiedniej komory (Rys. 6). Sprawdzié, czy jest prawidtowo
wiozona.

Pieczenie w piekarniku

1 Umiesci¢ potrawe do upieczenia w wybranym akcesorium.

- Aby wybra¢ najbardziej odpowiednie akcesorium w zaleznosci od gotowanej potrawy, patrz roz-
dziat ,Zdefiniowane programy gotowania”. W komorze pieczenia mozna umiesci¢ jednoczesnie
wiecej niz jedno akcesorium, aby ugotowa¢ wigksza liczbe potraw (Rys. 7).

Nie przecigza¢ akcesoriow zbyt duza iloscia jedzenia. Przestrzega¢ wskazoéwek dotycza-

cych maksymalnych ilosci, podanych w punkcie ,Zdefiniowane programy gotowania”.

Uwagal!

Nigdy nie wlewac¢ ptynnych sktadnikéw na blache. Jesli jest to konieczne do celéw kulinar-
nych, dodawa¢ mate porcje ptynu. Zawsze przed dodaniem wiekszej ilosci sprawdzié, czy
ptyn zostat wehtoniety przez sktadniki state.

Jesli do gotowania konieczne jest dodanie oleju, wtozy¢ arkusz folii aluminiowej do wybra-
nego akcesorium i kolejny arkusz folii aluminiowej, aby przykry¢ gotowana potrawe. Zapo-
biegnie to rozpryskiwaniu sie goracego oleju na grzatki w komorze pieczenia.

- Jesli do gotowania potraw uzywany jest grill lub blacha z kratkg do grillowania, nalezy réwniez
wiozy¢ na najnizszym poziomie komory pieczenia blache do zbierania ttuszczu. Aby unikngé
opardw, nieprzyjemnych zapachdw i zabrudzen, na blache wiac¢ niewielkg ilo$¢ wody.

2 Otworzy¢ drzwiczki (B) (Rys. 8).

3 Wiozy¢ wybrane akcesorium do komory pieczenia (E) (Rys. 9).

Umiesci¢ wybrane akcesorium w taki sposob, aby potrawa znajdowata si¢ w minimalnej

odlegtosci 2 cm od grzatek, znajdujacych sie w goérnej czesci komory pieczenia.

4 Zamkna¢ drzwiczki (B) (Rys. 10).

5 Wsuna¢ wtyczke do gniazda elektrycznego (Rys. 3).

6 Nacisna¢ przycisk POWER/START/PAUSE (T), aby wiaczy¢ urzadzenie (Rys. 4). Zacznie mi-
gac kontrolka przycisku POWER/START/PAUSE (T).
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7 Obrécic¢ pokretto FUNCTION (R). Wybra¢ zdefiniowany program smazenia, odpowiadajacy da-
nemu rodzajowi produktéw (patrz ,Zdefiniowane programy gotowania”, aby uzyska¢ szczegoty
dotyczace programéw). Nacisng¢ pokretto FUNCTION (R), aby potwierdzi¢ wybér (Rys. 11). Na
wysSwietlaczu zostanie pod$wietlony wybrany program gotowania.

Kazdy zdefiniowany program ma domysiny czas smazenia, ale temperatura i czas smazenia moga,

by¢ ustawione recznie:

- Nacisng¢ jeden raz pokretto TEMP/TIME (S). Zaczyna miga¢ napis TIME. Obréci¢ pokretto
TEMP/TIME (S), aby ustawi¢ czas gotowania (Rys. 12).

Nacisna¢ kolejny raz pokretto TEMP/TIME (S). Zaczyna miga¢ napis TEMP. Obréci¢ pokretio
TEMP/TIME (S), aby ustawi¢ temperature gotowania.

- Nacisng¢ ostatni raz pokretto TEMP/TIME (S), aby potwierdzi¢ swoj wybér.

8 Nacisng¢ przycisk POWER/START/PAUSE (T) (Rys. 4). Urzadzenie zaczyna smazy¢ potrawy.
Wigcza sie Swiattem statym kontrolka przycisku POWER/START/PAUSE (T).

Podczas smazenia, na wy$wietlaczu (Q) wy$wietlany bedzie naprzemiennie odliczany czas oraz

wybrana temperatura.

- Jedli nie jest obecna, wentylacje mozna wigczyé podczas procesu gotowania. Nacisna¢ przy-
cisk wigczania wentylacji i o$wietlenia wewnetrznego (V) (Rys. 13). Ponownie nacisnaé przy-
cisk, aby wytgczy¢ wentylacje.

Wentylacja wiacza si¢ automatycznie, jesli zostat wybrany program gotowania DEHYDRA-

TE, AIRFRY lub ROTISSERIE.

- Aby wigczy¢ oswietlenie wewnetrzne podczas procesu gotowania, nacisngé i przytrzymac
przez 2 sekundy przycisk aktywacji wentylacji i o$wietlenia wewnetrznego (V) (Rys. 13). Po-
nownie nacisnag i przytrzymaé przycisk, aby wytaczy¢ oswietlenie wewnetrzne.

Urzadzenie mozna podczas pracy ustawi¢ w trybie pauzy, na przyktad w celu wymieszania
produktow:

Nacisnaé przycisk POWER/START/PAUSE (T) (Rys. 4). Urzadzenie przerywa proces smazenia.
Otworzy¢ drzwiczki (B) (Rys. 8).

Uwagal!
Aby otworzy¢ drzwiczki urzadzenia, nalezy zawsze chwyta¢ za uchwyt.
- Wyja¢ wybrane akcesorium z komory pieczenia (E) (Rys. 14).
Uwagal
g A\ Va9

Po otworzeniu drzwiczek lub podczas wyjmowania akcesoriéw z komory pieczenia, wydo-
bywa sie z niej rdwniez powietrze i gorace opary. Dtonie i twarz trzymac¢ z dala od komory
pieczenia.

Komora pieczenia, taca na okruchy, akcesoria i cze$ci metalowe wewnatrz urzadzenia moga,
rozgrzewac sie podczas uzytkowania. Dionie i twarz trzyma¢ z dala od goracych czesci
urzadzenia.
Aby usung¢ tace na okruchy lub akcesoria, uzy¢ uchwytéw lub szmatek.
- Wymieszac¢ skfadniki.
- Wiozy¢ wybrane akcesorium do komory pieczenia (E) (Rys. 9).
- Zamkna¢ drzwiczki (B) (Rys. 10).
Nacisna¢ przycisk POWER/START/PAUSE (T) (Rys. 4). Urzadzenie wznawia proces smazenia.
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Funkcja SHAKE

Urzadzenie wyposazone jest w funkcje SHAKE, ktéra aktywuje sygnat dzwiekowy, aby zasugero-
wac uzytkownikowi wymieszanie sktadnikéw, gdy urzadzenie osiggnie potowe catkowitego czasu
gotowania.

Funkcje SHAKE nalezy aktywowac przed rozpoczeciem gotowania.

Funkcja SHAKE nie moze by¢ aktywowana, jesli wybrany zostat program gotowania TOAST,

PREHEAT lub BAGEL.

- Nacisna¢ przycisk SHAKE/°F-°C (U) (Rys. 5). Funkcja SHAKE wigcza sie.

- W potowie czasu gotowania urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu (Q) bedzie
miga¢ napis ,SHAKE”. Urzadzenie bedzie powtarza¢ te czynno$¢ co 60 sekund do momentu,
az uzytkownik otworzy drzwiczki urzadzenia lub ponownie nacisnie przycisk SHAKE/°F-°C (U).

Uzywanie rozna do pieczenia (N)

1 Umiesci¢ jeden z widelcdw na szpikulcu rozna. Upewni€ sig, ze dwie koricowki widelca skierowa-
ne sg do $rodka. Dokreci¢ $rube mocujaca (P), aby umocowaé widelec na szpikulcu (Rys. 15).

2 Zwigzac sznurkiem mieso do pieczenia i nasung¢ na widelec rozna. Sprawdzi¢, czy mieso jest
dobrze wysrodkowane.

3 Nasunag¢ drugi widelec na szpikulec. Upewni¢ sie, ze dwie koricéwki widelca skierowane sg do
$srodka. Dokreci¢ Srube mocujaca (P), aby umocowac widelec na szpikulcu (Rys. 15).

- W razie potrzeby lekko poluzowa¢ Sruby mocujgce, aby doktadnie wysrodkowaé migso na ba-
gnecie. Dokreci¢ Sruby mocujace.

4 Wiozy¢ koniec szpikulca w gniazdo znajdujace sie w poblizu wspornika z napedem lewego (H)
(Rys. 16).

5 Przeciwny koniec wlozy¢ do gniazda na prawym wsporniku (1) (Rys. 17).

Rozpocza¢ gotowanie potrawy w sposdb opisany w rozdziale ,Pieczenie w piekarniku”.

7 Po zakonczeniu gotowania, za pomocg widelca do zdejmowania (O), wyja¢ szpikulec z komory
gotowania (E) (Rys. 18).

»

Korzystanie z kosza (M)

1 Odkreci¢ $rube mocujaca (P) z rozna. Zdja¢ widelce ze szpikulca (N) (Rys. 19).

2 Umiesci¢ kosz (M) na szpikulcu rozna (N). Dokreci¢ Sruby mocujace (P) na dwéch kofcach
kosza (M), aby umocowac¢ kosz na szpikulcu (Rys. 20).

Podnies¢ zaczep, aby otworzy¢ kosz (Rys. 21).

Umiesci¢ produkty w koszu (Rys. 22).

Zamkna(¢ zaczep kosza (Rys. 21).

Rozpoczaé gotowanie potrawy w sposdb opisany w rozdziale ,Pieczenie w piekarniku”.

Po zakonczeniu gotowania, za pomoca widelca do zdejmowania (O), wyja¢ szpikulec z komory
gotowania (E) (Rys. 25).

~No o b Ww

Po zakonczeniu smazenia

1 Po zakonczeniu smazenia urzadzenie wydaje kilka sygnatow dzwigkowych, a nastepnie wyta-
cza sie po 5 minutach. Jezeli produkty nie sg gotowe, nalezy ponownie umiesci¢ akcesorium ze
sktadnikami w komorze pieczenia i ustawi¢ czasomierz na kilka minut.

- Mozna ewentualnie przerwaé proces gotowania recznie. Nacisngé i przytrzymaé przez 3 sekun-
dy przycisk POWER/START/PAUSE (T) (Rys. 4). Urzadzenie przerywa proces smazenia.
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2 Wysuna¢ wtyczke z gniazda elektrycznego.
3 Otworzy¢ drzwiczki (B) (Rys. 8).

Uwagal!
Aby otworzy¢ drzwiczki urzadzenia, nalezy zawsze chwyta¢ za uchwyt.

4 Wyja¢ wybrane akcesorium z komory pieczenia (E) (Rys. 14).

& Uwagal!

Po otworzeniu drzwiczek lub podczas wyjmowania akcesoriéw z komory pieczenia, wydo-
bywa sie z niej rdwniez powietrze i gorace opary. Dtonie i twarz trzymac¢ z dala od komory
pieczenia.

Aby usung¢ tace na okruchy lub akcesoria, uzy¢ uchwytéw lub szmatek.

Nie dotyka¢ komory pieczenia, tacy na okruchy, akcesoriow ani metalowych czesci we-
wnatrz urzadzenia podczas jego pracy oraz w ciggu kilku minut po wytaczeniu. Zaczekaé na
catkowite schtodzenie goracych czesci.

5 Przetozy¢ produkty na talerz. Podac¢ na stot.

Uwagal!

Do wyjmowania produktow z akcesoriow nie uzywa¢ metalowych narzedzi.

6 Wysuna¢ tace na okruchy (G) (Rys. 23). Oprézni¢ i wyczysci¢ tace na okruchy (G) z ewentual-

nych pozostatosci produktéw lub okruchdw.

WSKAZOWKI DOTYCZACE PRZYGOTOWYWANIA POTRAW

Wstepne rozgrzanie urzadzenia przed smazeniem potraw optymalizuje efekt kodcowy.
Mniejsze produkty wymagajg krotszego czasu smazenia, niz produkty wieksze.

Wieksza ilos¢ produktéw wymaga dtuzszego czasu przygotowania, natomiast mniejsza ilosc,
czasu kroétszego.

Wymieszanie matych produktéw w potowie czasu smazenia optymalizuje koncowy rezultat i
zapewnia rownomierne smazenie.

Aby uzyskaé chrupkos¢, surowe lub mrozone ziemniaki skropi¢ olejem (Rys. 24).

Optymalna ilo$¢ ziemniakdw do uzyskania chrupkich frytek to ok. 700 g.

Aby tatwiej i szybciej przygotowaé przekaski z nadzieniem, uzywac gotowych mieszanek. Goto-
we mieszanki smazq sie szybciej, niz te przygotowane w domu.

Nie gotowac potraw zbyt ttustych.

Urzadzenia mozna uzywa¢ do podgrzewania potraw wcze$niej ugotowanych. Ustawi¢ tempera-
ture 150°C na 10 minut.

Aby usmazy¢ produkty za pomocg wstepnie zdefiniowanego programu gotowania AIRFRY,
ustawi¢ wyzsza temperature dla produktow, ktore gotuja sie szybciej (np. bekon i frytki). Ustawic
nizsza temperature dla produktow, ktdre gotuja sie wolniej (np. kurczak panierowany).
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Zdefiniowane programy gotowania
W ponizszej tabeli zostaty podane na ekranie dotykowym (Q)programy zdefiniowane.

Temperatura i czas programu odpowiadajg warto$ciom zalecanym dla danego rodzaju zywnosci.
Czas smazenia jest orientacyjny; zalezy od grubosci i ilosci przygotowanej potrawy. Czas i tempe-

rature mozna zmienia¢ rowniez w przypadku zdefiniowanych programéw smazenia.

p Funkcja i zaleca- | Zalecane akceso- | Ustawienia | Temperatura | Czas
rogram | : .
ne zastosowanie | ria i ich pozycja domyslne | (zakres) (zakres)

PREHEAT Program ten po- | Nie umieszcza¢ 5 min. 150-450 °F 3-6 min.
zwala na wstepne | zadnych akce- 200°C 60-230 °C
podgrzanie soriow wewnatrz
urzadzenia. komory pieczenia.

AIRFRY Program ten - Kosz (M) lub 25 min. 150-450 °F 1 min.-1
umozliwia bez- blacha z kratkg | 200°C 60-230 °C godz.
tluszczowe sma- do grillowania (J)
zenie produktow | - Poétka géra
spozywczych.

Zalecane produk-
ty: mrozone frytki,
Swieze ziemniaki,
skrzydetka z
kurczaka.

BAKE Program ten - Blacha (L) lub 30 min. 150-450 °F 1 min.-2
umozliwia réwno- kratka (K) 180°C 60-200 °C godz.
mierne pieczenie |- Potka centralna
ciast.

Zalecane produk-
ty: ciasta, muffiny,
ciastka.
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Funkcja i zaleca- | Zalecane akceso- | Ustawienia | Temperatura | Czas

Program o \ .
ne zastosowanie | ria i ich pozycja domyslne | (zakres) (zakres)

TOAST Program ten - Kratka (K) Poziom4 | Stafa Poziom 1
umoZliwia opieka- | - Pdtka gérna opiekania opiekania:
nie chleba. 2,15 min.
Mozna ustawi¢ Poziom 2
poziom opiekania opiekania: 3
od1ldo7. min.

Poziom 3
opiekania:
3,40 min.
Poziom 4
opiekania:
4,10 min.
Poziom 5
opiekania:
4,35 min.
Poziom 6
opiekania: 5
min.
Poziom 7
opiekania: 6
min.

ROAST Program ten - Blacha (L) 1h 150-400 °F 1 min.-1
umozliwia - Pdtka dolna 200°C 60-200 °C godz.
gotowanie czer-
wonego miesa i
kurczaka.

Produkty beda
miekkie w Srodku
i dobrze ugotowa-
ne na zewnatrz.

ROTIS Program ten - Rozen (N) 45 min. 150-450 °F 1 min.-1
umozliwia 210°C 60-230 °C godz.
gotowanie kur-
czaka lub innych
rodzajow migsa
na roznie.

CAKE Program ten - Blacha (L) lub 50 min. 150-400 °F 1 min.-2
umozliwia réwno- kratka (K) 140°C 60-200 °C godz.

mierne pieczenie
ciast.

- Potka centralna
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Funkcja i zaleca- | Zalecane akceso- | Ustawienia | Temperatura | Czas

Program Lo : \
ne zastosowanie | ria i ich pozycja domysine | (zakres) (zakres)

BAGEL Program ten - Kratka (K) Poziom4 | Stata Poziom 1
umoZliwia opieka- | - Pétka gorna opiekania opiekania:
nie bajgla z obu 3,15 min.
stron. Poziom 2
Mozna ustawi¢ opiekania: 4
poziom opiekania min.
odldo7. Poziom 3

opiekania:
4,40 min.
Poziom 4
opiekania:
5,10 min.
Poziom 5
opiekania:
5,35 min.
Poziom 6
opiekania: 6
min.
Poziom 7
opiekania: 7
min.

PIZZA Program ten - Kratka (K) 12 min. 150-450 °F 1 min.-2
umozliwia piecze- | - Pétka centralna | 230°C 60-230 °C godz.
nie pizzy.

Idealny do
topienia i
przyrumieniania
sera i Sosow oraz
utrzymywania
chrupiacej skorki.

BROIL Program ten - Blacha (L) 10 min. 150-400 °F 1 min.-2
umozliwia - Pdfka centralna | 230°C 60-230 °C godz.
pieczenie
kanapek, cienkich
plasterkow

miesa, kurczaka,
ryb, kietbasek i
warzyw.

|dealnie nadaje
sie rowniez do
przyrumieniania
powierzchni
gulaszéw, potraw
zapiekanych i
deserdw.
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Funkcja i zaleca- | Zalecane akceso- | Ustawienia | Temperatura | Czas

Program o \ .
ne zastosowanie | ria i ich pozycja domyslne | (zakres) (zakres)

DEFROST Program ten - Blacha (L) 30 min. 150-400 °F 1 min.-1
umozliwia - Pétka centralna | 65°C 60-200 °C godz.
rozmrazanie
przed pieczeniem
potraw zamrozo-
nych.

PROOF Program ten - Blacha (L) lub 1h 100-180 °F 30 min.-12
umozliwia wy- kratka (K) 35°C 30-50 °C godz.
rastanie chleba, | - Pdtka dolna
pizzy i ciasta w
niskich tempera-
turach.

Idealny rowniez
do przygotowania
jogurtu.

DEHYDRATE | Program ten - Kratka (K), kosz | 6h 100-180 °F 30 min.-24
umozliwia réwno- (M) lub blacha | 65°C 30-80 °C godz.
mierne suszenie z kratkg do
owocow lub grillowania (J)
warzyw bezich | - Pdtka gorna
gotowania.

Aby uzyskat
szczegbtowe
informacje doty-
czace zdefiniowa-
nego programu
gotowania, patrz
punkt ,Funkcja
DEHYDRATE".

SLOW COOK | Program ten - Blacha (L) lub 4h 150-250 °F 30 min.-12
umozliwia dtugo- kratka (K) 120°C 60-150 °C godz.
trwate gotowanie | - Pétka dolna
potraw w niskiej | - Ustawi¢ garnek
temperaturze. przeznaczony
Idealny do goto- do uzycia w
wania zup. piekarniku na

blasze lub kratce

KEEP WARM | Program ten - Blacha (L) lub 1h 140-230 °F 30 min.-2
umozliwia kratka (K) 65°C 60-110 °C godz.
utrzymywanie - Pétka dolna
cieptych potraw
we wskazanej
temperaturze
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Ponizsza tabela przedstawia zalecang ilo$¢, czas gotowania i temperature w zalezno$ci od goto-

wanej potrawy.

llo$¢ min.-maks. (g) | Czas (min) | Temperatura (°C) | Informacje

Ziemniaki i frytki

Frytki mrozone cienko 600-700 15-20 200

pokrojone

Frytki mrozone grubo 600-700 20-25 200

pokrojone

Zapiekanka ziemnia- 800-1000 25-30 200

czana

Mieso i drob

Stek 500-800 10-15 180

Zeberka wieprzowe 500-800 10-15 180

Hamburgery 400-800 10-15 180

Roladki z kietbasy 400-800 13-15 200

Udka z kurczaka 400-800 25-30 180

Piers$ z kurczaka 400-800 15-20 180

Kurczak 500-1000 30-40 200

Przekaski

Roladki wiosenne 500-800 8-10 200 Uzywa¢ produk-
tow wstepnie
ugotowanych.

Mrozone kawatki 500-1000 6-10 200 Uzywa¢ produk-

kurczaka tow wstepnie
ugotowanych.

Paluszki rybne mrozone | 500-800 6-10 200 Uzywa¢ produk-
tow wstepnie
ugotowanych.

Potrawy panierowane

mrozone

Przekaski serowe 500-800 8-10 180 Uzywa¢ produk-
tow wstepnie
ugotowanych.

Warzywa faszerowane | 400-800 10 160
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llo§¢ min.-maks. (g) | Czas (min) | Temperatura (°C) | Informacje

Potrawy wypiekane

Ciasta 800 20-25 160 Uzy¢ blachy do
pieczenia.

Tarta 800 20-22 180 Uzy¢ blachy do
pieczenia/naczy-
nia do pieczenia.

Muffiny 800 15-18 200 Uzy¢ blachy do
pieczenia.

Stodkie przekaski 800 20 160 Uzy¢ blachy do
pieczenia/naczy-
nia do pieczenia.

Suszenie zywnosci

Owoce, warzywa, migso, | 500-700 6-12 godz. |80 Uzy¢ kratki (K) na

ryby, chleb Wyposazeniu.

Funkcja DEHYDRATE
Funkcja DEHYDRATE umozliwia skuteczne suszenie produktow w celu ich optymalnego przecho-
wywania. Gorgce powietrze swobodnie krazy wewnatrz urzadzenia, dzieki czemu zywno$¢ schnie
réwnomiernie i z minimalng utratg korzystnie dziatajacych witamin.
Ponizsza tabela przedstawia zalecane sposoby przygotowania oraz przyblizone czasy i tempera-
tury suszenia dla réznych rodzajéw produktow:

drobno pokroi¢.

Przygotowanie Predkos¢ Temperatura | Czas
wentylacji
Ziola i przyprawy
Bazylia Wyptuka¢ w zimnej | Niska 100-115 °F 3-6 godz.
Szczypiorek wodzie. 37-46 °C Az todygi beda suche,
Kolendra Odcisna¢ w Scie- a liscie zaczna sie
Koperek reczce. kruszyc.
Mieta
Oregano
Pietruszka
Rozmaryn
Szalwia
Tymianek
Czosnek Usunac¢ skorke z Wysoka 100-115 °F 6-12 godz.
zabkow. 37-46 °C
Podzieli¢ zgbki na
pot.
Korzen imbiru Usuna¢ skorke. Niska 100-115 °F 2-6 godz.
Zetrze¢ na tarce lub 37-46 °C
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Przygotowanie Predkos¢ Temperatura | Czas
wentylacji

Owoce

Jabtko Usungg skorke i Niska 135°F 4-10 godz.
gniazdo nasienne. 57°C

Morela Umyé. Wysoka 135°F 6-12 godz.

Banan Usungg skorke i 57°C

Figa gniazdo nasienne

Mango oraz nasiona lub

Melon pestke.

Nektarynka Drobno pokroic.

Ananas

Gruszka

Sliwka

Bordwki Zanurzy¢ we Wysoka 135°F 10-18 godz.
wrzacej wodzie, aby 57°C
sparzy¢ skorke.

Czere$nie Umyc. Wysoka 135°F 12-24 godz.
Usunag pestke. 57°C

Cytrusy Umyé. Niska 135°F 2-12 godz.
Drobno pokroi. 57°C

Winogrona Umyeé. Wysoka 135°F 10-36 godz.

57°C

Warzywa

Fasola Umy¢. Wysoka 130-145 °F 6-12 godz.

Brokuty W razie potrzeby 54-62 °C

Kalafior usunac skore i

Grzyby nasiona.

Papryka

Cebula

Dynia

Pomidory

Kukurydza Umyeé. Wysoka 130-145 °F 6-12 godz.

Groszek W razie potrzeby 54-62 °C

Ziemniaki usungg skore i
nasiona.
Zblanszowag.

Pokroi¢ na réwne
kawatki lub plastry.
Qdcia¢ ziarmna od
kolby.

Groszek mozna po-
zostawi¢ w catosci.
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Przygotowanie

Predkos¢
wentylacji

Temperatura

Czas

Burak

Ugotowac na parze
do miekkosci.
Usunag skorke.
Drobno pokroi¢.

Wysoka

130-145 °F
54-62 °C

3-10 godz.

Zielone warzywa
lisciaste (kapusta
wiloska, szpinak)

Umye¢.

Doktadnie osuszy¢.
Usunac¢ todyge.

W razie potrzeby
pokroi¢ liscie na
mate kawatki.

Niska

130-145 °F
54-62 °C

3-6 godz.

Mieso

Wieprzowina
Wotowina

Usunaé thuszcz i
chrzastki.

Pokroi¢ w rowne
paski.
Zamarynowat w
razie potrzeby.
Podczas suszenia
usuwac¢ nadmiar
oleju.

Wysoka

160°F
71°C

4-15 godz.

Ryby

Chuda ryba

Pokroi¢ w rowne
paski.
Zamarynowac w
razie potrzeby.

Wysoka

130-140 °F
54-60 °C

Az do uzyskania
sztywnej i suchej
masy.

Timer moze by¢ ustawiony na maks. 36 godziny. Jesli suszenie trwa diuzej, urzadzenie przeprogra-

mowac po uptywie ustawionego czasu.

Funkcja automatycznego wylaczania

Urzadzenie wyposazone jest w czasomierz. Gdy czasomierz ustawi sie w potozeniu ,0”, urzadze-
nie wyda dzwiek i wytaczy sie po 5 minutach nieaktywnosci.

Funkcje zapisywania i resetowania

Funkcje zapisywania i resetu umozliwiajg urzadzeniu zapisanie lub zresetowanie parametrow zde-

f|n|owanych programéw gotowania.
Aby zapisa¢ parametry:

1 Obroci¢ pokretto FUNCTION (R). Wybra¢ zdefiniowany program smazenia. Nacisng¢ pokretto
FUNCTION (R), aby potwierdzi¢ wybér (Rys. 11). Na wy$wietlaczu zostanie pod$wietlony wy-

brany program gotowania.

2 Nacisna¢ jeden raz pokretto TEMP/TIME (S), a nastepnie obrdci¢, aby ustawi¢ temperature

gotowania (Rys. 12).

3 Nacisna¢ drugi raz pokretto TEMP/TIME (S), a nastepnie obréci¢, aby ustawi¢ czas gotowania.
4 Nacisnag i przytrzymac przez 5 sekund pokretto FUNCTION (R), az urzadzenie wyemituje sy-
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gnat dzwiekowy. Urzadzenie zapisze w pamieci wybrane parametry dla wybranego programu
gotowania.

- Aby zresetowa¢ parametry:

1 Obroci¢ pokretto FUNCTION (R). Wybra¢ zdefiniowany program smazenia.

2 Nacisna¢ i przytrzyma¢ przez 5 sekund pokretto FUNCTION (R), az urzadzenie wyemituje sy-
gnat dzwiekowy. Urzadzenie zresetuje wszystkie zapisane parametry.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Regularne, codzienne czyszczenie pozwoli utrzymaé urzadzenie w dobrym stanie i wydtuzy jego
zywotno$¢.
A Uwaga
Ryzyko porazenia pradem. Nie zanurza¢ urzadzenia, wtyczki i przewodu elektrycznego w
wodzie lub w innych ptynach.

& Uwagal!

Przed rozpoczeciem jakichkolwiek czynno$ci czyszczenia i konserwacii, odtaczy¢ urzadze-
nie od gniazda elektrycznego. Odczekac na schtodzenie rozgrzanych czesci.

Uwagal!

Nie uzywac sciernych detergentdéw ani metalowych przedmiotéw, aby nie zarysowa¢ ani nie
uszkodzi¢ obudowy. Nigdy nie stosowac rozpuszczalnikdw, ktore mogg zniszczy¢ czesci z
tworzyw sztucznych.

Zagrozenie szkodami materialnymi. Nie pozostawiaC na powierzchniach metalowych sub-
stancji kwasnych. Pozostawione na diuzej kwasne substancje, takie jak sok z cytryny, prze-
cier pomidorowy, ocet i podobne, powodujg matowienie lakieru.

Czyszczenie urzadzenia

- Stale elementy urzadzenia czysci¢ wilgotng miekka Sciereczka, aby nie uszkodzi¢ obudowy.
Osuszy¢ suchg szmatka,

- Komore pieczenia (E) urzadzenia wyczys$ci¢ za pomocg miekkiej Sciereczki, zwilzonej cieptg
woda. Osuszy¢ suchg szmatka.

- Wyczyscic grzatki suchg Sciereczka, aby usungé pozostatosci potrawy.

- Wysuna¢ tace na okruchy (G) (Rys. 23). Oproznic i wyczysci¢ tace na okruchy (G) z ewentual-
nych pozostato$ci produktow lub okruchdw.

Czyszczenie akcesoriow

Akcesoria mozna my¢ w zmywarce. Mozna uzy¢ zwyklego plynu do mycia naczyn i migkkiej,
nie szorstkiej gabki.

- Aby zmiekczy¢ resztki jedzenia, namoczy¢ akcesoria w cieptej wodzie. Doda¢ kilka kropli deter-
gentu. Pozostawi¢ na 10 minut. Umy¢ i wysuszy¢.
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PRZEWODNIK: ROZWIAZYWANIE NIEKTORYCH PROBLEMOW

Problemy

Mozliwe przyczyny

Rozwiazania

Urzadzenie nie dziata.

Wtyczka nie jest podtaczona
do gniazda elektrycznego.

Wtyczke wsuwaé do gniazda elektrycznego,
ktore posiada uziemienie.

Czasomierz nie zostat usta-
wiony.

Ustawi¢ zadany czas gotowania. Postepo-
wac zgodnie z instrukcjami zawartymi w
rozdziale ,Pieczenie w piekarniku’”.

Po zakonczeniu goto-

Urzadzenie musi si¢ schtodzi¢.

Poczekac, az system wentylacji wylaczy sie.

wania system wentylacji
pozostaje wiaczony.
Produkty nie sg gotowe. | ll0$¢ sktadnikow jest zbyt Whozy¢ mniejsza ilo$¢ sktadnikéw. Mniejsza
duza. ilo$¢ smazona jest bardziej rownomiernie.
Ustawiona temperatura jest Ustawi¢ wyzsza temperature gotowania. Po-
zZhyt niska. stepowac zgodnie z instrukcjami zawartymi
w rozdziale ,Pieczenie w piekarniku”.
Ustawiony czas smazenia jest | Ustawi¢ dtuzszy czas gotowania. Poste-
zhyt krétki, powac zgodnie z instrukcjami zawartymi w
rozdziale ,Pieczenie w piekarniku”.
Produkty nie zostaty Niektore sktadniki nalezy kil- | Produkty znajdujace sie u gory lub ktére sg

usmazone réwnomier-
nie.

kakrotnie wymiesza¢ podczas
gotowania.

przykryte innymi nalezy kilkakrotnie wymie-
szaC podczas smazenia.

Produkty nie sg chrup- | Niektore produkty wymagaja | Dodac kolejng porcje oleju.
kie. wiekszej ilosci oleju.
Uzywane sa przekaski prze- | Uzy¢ przekasek do pieczenia w piekarniku
znaczone do przygotowania | lub przed umieszczeniem przekasek w koszu
tradycyjnego. posmarowac je olejem.
Z urzadzenia wydobywa | Przygotowywane sg bardziej | Podczas smazenia bardziej thustych produk-
sie biaty dym. ttuste produkty. tow, na akcesoriach gromadzi sig wiecej ole-
ju. Olej wytwarza podczas smazenia wiecej
biatego dymu, niz ma to zwykle miejsce. Nie
ma to zadnego wptywu na przygotowanie
produktéw lub na urzadzenie.
Na akcesoriach pozostaty Biaty dym spowodowany jest ogrzewa-
resztki thuszczu z poprzednie- | niem tuszczu lub oleju znajdujacego sie w
g0 smazenia. akcesoriach. Akcesoria po uzyciu doktadnie
wyczyscic.
Swieze ziemniaki, Uzyty gatunek ziemniaka Uzy¢ Swiezych ziemniakow i regulamnie je
pokrojone w stupki, nie jest przeznaczony do mieszac podczas smazenia.
nie zostaly usmazone | smazenia.
rownomiernie.

Przed smazeniem ziemniakow
nalezy je optukac i osuszyc.

Optukaé ziemniaki i usunag¢ cato$¢ skrobi, jak
odfozyta sie na powierzchni ziemniakéw.
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Swieze, pokrojone w
stupki ziemniaki tuz po
wyjeciu z frytkownicy nie
sq chrupkie.

Chrupkosc frytek zalezy od
ilosci zawartej w nich wody
oraz od ilosci oleju wlanego do
frytkownicy.

Przed dodaniem oleju sprawdzi¢, czy
powierzchnia ziemniakéw zostata doktadnie
0suszona z wodly.

Aby uzyskac wieksza chrupkosc, ziemniaki
pokroi€ na ciensze stupki.

Dodac kolejng porcije oleju.

WYCOFANIE Z UZYTKOWANIA

W przypadku zakonczenia korzystania z urzadzenia, wysuna¢ wtyczke zasilania z gniazda elek-
trycznego. W przypadku ztomowania posegregowac rézne materiaty uzyte do produkcji urzadze-
nia. Przekaza¢ do utylizacji w zaleznosci od ich sktadu oraz zgodnie z przepisami obowigzujacymi

w kraju uzytkowania.
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ET PAR ORD OM DENNE BRUGSANVISNING

Dette apparat er fremstillet i overensstemmelse med geeldende relevante europaeiske forskrifter.
Alle dele, der kan udggre en potentiel fare for brugeren, er beskyttede. Lees omhyggeligt denne
brugsanvisning, fer du bruger apparatet farste gang. Brug kun apparatet til det formal, som det er
beregnet til. Sa undgar du mulige skader pa personer og ting. Opbevar denne brugsanvisning il
senere brug. Hvis apparatet videregives til andre, skal man huske at vedleegge denne brugsan-
visning.

| brugsanvisningen benyttes fglgende symboler, der betyder:

A Farlig for bgrn

& Fare for forbreending

A Fare pa grund af elektricitet
Advarsel - Skader pa materielle dele
A Fare for skader af andre grunde

TILSIGTET BRUG

Apparatet kan bruges til tilberedning af levnedsmidler i fast form. Brug ikke apparatet til tilberedning
af levnedsmidler i flydende form.

Dette apparat er ikke egnet til kommerciel og industriel brug.

Producenten har ikke forudset anden brug af apparatet og fraleegger sig ethvert ansvar for skader
af enhver art, som matte opsta pa grund af forkert brug af apparatet.

Forkert brug af apparatet medferer ogsa, at garantien bortfalder.

SIKKERHEDSADVARSLER

LAS DENNE BRUGSANVISNING NGJE IGENNEM, FOR DU TAGER APPARA-

TET | BRUG.

* Apparatet er beregnet til brug i private husholdninger eller tilsvarende miljger
som f.eks.:

- kantiner forbeholdt butik- og kontorpersonale og andre erhvervsmiljger

- feriebondegarde

- hoteller, moteller, bed & breakfast og andre boligfaciliteter (til brug for geesterne).

* Brug ikke apparatet til andre formal end de, som er beskrevet i denne brugsan-
visning. Producenten fraleegger sig ethvert ansvar for forkert brug eller enhver
anden brug end den, som er anfert i denne brugsanvisning. Forkert brug af ap-
paratet medfarer ogsa, at garantien bortfalder.

* Det anbefales at opbevare den originale emballage, da der ikke ydes gratis
assistance ved skader, som skyldes uegnet emballage ved fremsendelse til et
autoriseret servicecenter.

* Af hensyn til sikkerheden ved apparatet ma du kun bruge originalt tilbehar og
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reservedele, som er godkendt af producenten.
* Dette apparat er i overensstemmelse med forordning (EF) nr. 1935/2004 af 27.
oktober 2004 om materialer og genstande bestemt il kontakt med fgdevarer.

A Fare for bgrn

« Dette apparat kan benyttes af barn pa over otte ar og af personer med nedsatte
fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller mangel pa erfaring og viden, sa-
fremt de er under opsyn eller har modtaget vejledning i anvendelsen af apparatet
af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.

* Born ma ikke benytte apparatet som legetg;.

* Rengaring og vedligeholdelse, som skal udfgres af brugeren, ma ikke udferes af
barn, medmindre de er zeldre end 8 ar og under opsyn.

* Hold altid apparatet og stramforsyningsledningen uden for reekkevidden af barn

pa under otte ar.

Lad ikke ledningen haenge ned et sted, hvor barn kan traekke i den.

Placer apparatet pa en made, sa bgrn ikke kan na de varme dele.

Hold emballagen borte fra barn. Den udger en potentiel farekilde.

Hvis du beslutter at kassere apparatet, sa ber du gere det ubrugeligt ved at klip-

pe elledningen over. Det anbefales endvidere ogsa at gare de dele af apparatet

ubrugelige, som kan udgere en fare, navnlig for barn, som kan finde pa at lege

med apparatet.

& Bemaerkninger vedrgrende forbraendinger

* Afbryd apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, og vent til de varme dele
er afkelet, for rengaring og vedligeholdelse udferes.

* Friturekammeret, opsamlingsbakken, tilbehgret og apparatets indvendige me-
taldele kan blive varme under brug. Hold heender og ansigt borte fra apparatets
varme dele.

* Rar ikke ved friturekammeret, opsamlingsbakken, tilbehgret og de indvendige
metaldele pa apparatet, mens apparatet er i drift, eller i minutterne umiddelbart
efter der er slukket for apparatet. Vent, til alle de varme dele er afkalet.

* Brug grydelapper eller viskestykker til at fierne opsamlingsbakken eller tilbehgret.

« Tag altid fat om handtaget for at abne lagen i apparatet.

+ Under tilberedningen kan der slippe varm damp ud fra apparatets friturekammer.
Hold haender og ansigt pa afstand fra friturekammeret.

+ Fyld aldrig drypbakken med olie. Fare for brand.

* Nar du abner lagen eller fierner tilbeher fra friturekammeret, treenger der varm
luft og damp ud. Hold haender og ansigt pa afstand fra friturekammeret.

. Advarsel: varm overflade.
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A Elektrisk fare

* Brug af elektriske forlaengerledninger, som ikke er godkendt af enhedens produ-
cent, kan forarsage skader og ulykker.

« Slut altid apparatet til en stikkontakt med jordforbindelse.

« Tilslut ikke andre apparater med hgijt stramoptag (f.eks. varmeovne, strygejern,
radiatorer) til samme stikkontakt som apparatet. Fare for elektrisk stad.

« Treek aldrig i ledningen eller selve apparatet for at traekke stikket ud af stikkon-
takten.

+ Lad aldrig de spaendingsfarende dele komme i kontakt med vand. Der er fare for
kortslutning og/eller elektrisk stad.

* Undga, at ledningen kommer i kontakt med skarpe dele eller spidse hjgrner.

« Elledningen ma ikke komme i kontakt med varme overflader.

« Afbryd apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, og vent til de varme dele
er afkalet, far renggring og vedligeholdelse udfares.

« Seenk aldrig apparatet, stikkontakten eller elledningen ned i vand eller andre
vaesker.

* Brug ikke apparatet med vade hander eller bare fadder.

* Hvis apparatet ikke skal bruges, selv i en kort periode, skal du altid slukke for
apparatet og traekke stikket ud af stikkontakten.

* Lad ikke apparatet veere uden opsyn, nar det er tilsluttet strammen.

Advarsel - skader pa materielle dele

* Anbring ikke for store maengder fadevarer il tilberedning. Fare for brand og/eller
elektrisk stad.

« Stik ikke kakkenredskaber, metalgenstande, stanniol eller brandfarlige materia-
ler (f.eks. karton eller plast) ned i tilbeharet eller friturekammeret. Fare for brand
og/eller elektrisk stad.

* Apparatet skal sta og bruges pa en stabil overflade.

* Placér ikke apparatet pa meget varme overflader eller i nserheden af aben ild.
Beklzedningen kan tage skade.

* Placer ikke apparatet i neerheden af breendbart materiale (for eksempel tekstiler
eller gardiner).

* Placér aldrig apparatet eller stramforsyningsledningen i naerheden af eller oven
pa varme elektriske varmeplader eller gaskomfurer eller i neerheden af mikrobgl-
geovn eller en elektrisk ovn.

+ Udrul altid ledningen helt fgr brug.

* Apparatet ma ikke drives af eksterne timere eller med separate fiernbetjenings-
systemer.

* Afbryd straks apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, hvis apparatet
udsender rgg i forbindelse med brug. Kontakt det nsermeste autoriserede ser-
vicecenter for at fa lgst problemet.
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+ Kom aldrig flydende ingredienser i drypbakken. Hvis det er ngdvendigt af hensyn
til tilberedningen, er det muligt at tilsaette sma maengder vaeske. Kontrollér altid,
at vaesken er absorberet af levnedsmidlerne i fast form, fgr der tilsaettes yderli-
gere vaeske.

* Placér ikke genstande pa apparatets lage, nar den star aben.

* Indseet altid kun ingredienser i det medfalgende tilbehar for at undga, at maden
kommer i kontakt med de elektriske modstande.

+ Kontroller altid, at tilbeharet er sat korrekt i friturekammeret, fgr du starter appa-
ratet.

* Brug aldrig apparatet uden at szette tilbeher i friturekammeret.

* Brug ikke metalredskaber til at fierne mad fra tilbehgret.

+ Kontrollér, at tilbehgret og friturekammeret er fri for fremmedlegemer, fer du ta-
ger apparatet i brug.

« Placer aldrig genstande oven pa apparatet.

« Bloker aldrig luftindtaget, mens apparatet er i drift. Det kan forarsage materielle

skader og/eller overophedning af apparatet.

Start aldrig et tomt apparat.

Brug ikke apparatet udenders.

Udseet aldrig apparatet for atmosfeeriske pavirkninger (f.eks. regn, sol).

Efter at ledningens stik er trukket ud af stikkontakten, og nar alle de varme dele

er afkglede, ma apparatet kun renggres med en let fugtet, ikke-slibende klud,

tilsat et par draber ikke-aggressivt neutralt rengaringsmiddel. Brug aldrig oplgs-
ningsmidler. De kan skade plastmaterialet.

A Fare for skader af andre grunde
* Fjern eventuelle fadevarerester eller krummer fra opsamlingsbakken efter brug.
« Anbring apparatet pa en afstand der mindst er pa 10 cm fra veegge, mabler eller
andre apparater.
Tag fat om apparatets hus for at |gfte det.
Flyt aldrig apparatet uden at have fiernet maden fra tilbehgret.
Stil apparatet pa et sted med tilstraekkelig god belysning og stikket let tilgaengeligt.
Placer apparatet pa en flad og stabil overflade, der kan tale hgje temperaturer.
Apparatet ma ikke bruges, hvis det har veeret tabt, eller hvis der er synlige tegn
pa skader. Brug ikke apparatet, hvis elledningen eller stikket er beskadigede,
eller hvis selve apparatet er defekt. For at forhindre enhver fare, méa reparati-
oner, herunder ogsa udskiftning af elledningen, kun udfgres af et autoriseret
servicecenter eller af autoriserede teknikere.
E Laes det vedlagte blad om bortskaffelse for oplysninger om korrekt bortskaf-
== felse i henhold til det europaeiske direktiv 2012/19/EU.

* GEM BRUGSANVISNINGEN.

3 3 o ° °
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BESKRIVELSE AF APPARATET

A - Apparatets hus F - Luftindtag

B - Lage G - Opsamlingsbakke

C - Handtag H - Motordrevet stgtte (venstre)
D - Stremforsyningsledning | - Stette (hajre)

E - Friturekammer

BESKRIVELSE AF TILBEH@R (FIG. 1)

J - Tradbakke N - Grillspyd med gafler til rotisseri
K - Rist O - Aftagergaffel

L - Drypbakke P - Laseskruer (2 stk.)

M- Kurv

BESKRIVELSE AF KONTROLPANEL (FIG. 2)

Q - Display U - SHAKE/°F-°C knap

R - FUNCTION handtag V - Knap til aktivering af ventilation og indvendigt lys
S - TEMP/TIME handtag

T - POWER/START/PAUSE knap med kontrollampe

Identifikationsoplysninger

Folgende identifikationsdata vises pa typeskiltet pa bunden af apparatet:

+ producent og CE-maerke

+ model [Mod.]

* serienummer [SN]

+ speending [V] og frekvens [Hz]

+ absorberet stram [W]

+ gratis nummer til assistance

Ved eventuelle henvendelser til autoriserede servicecentre er det ngdvendigt at oplyse model og
serienummer.

FOR BRUG

1 Fjern emballagen, og kontrollér, at alle komponenter er til stede.
2 Placer apparatet pa en flad og stabil overflade, der kan tale hgje temperaturer.

Advarsel!
Anbring apparatet pa en afstand der mindst er pa 10 cm fra vaegge, mebler eller andre
apparater.

Kontrollér, at den spaending, som er oplyst pa merkepladen pa bunden af apparatet, svarer
til spandingen i det lokale fastnet.

3 Rul strgmforsyningskablet helt ud.

Inden apparatet tages i brug ferste gang, skal alle aftagelige dele, som kommer i kontakt
med fgdevarer, gores rent.
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Advarsel!
Seenk aldrig apparatet, stikkontakten eller elledningen ned i vand eller andre vaesker.

4 Afvask opsamlingsbakken (G) og tilbeharet. Brug et aimindeligt opvaskemiddel og en blgd,
ikke-slibende svamp. Tar grundigt.

Indstilling af maleenhed

Apparatet ger det muligt at veelge temperaturmaling i enten °F eller °C. Temperaturméling i °C er

indstillet som default.

- Seet stikket i stikkontakten (Fig. 3).

- Tryk pa POWER/START/PAUSE knappen (T) for at teende apparatet (Fig. 4). Kontrollampen i
POWER/START/PAUSE knappen (T) teendes.

- Tryk pa SHAKE/°F-°C knappen (U) (Fig. 5) og hold den trykket nede i 2 sekunder. Apparatet
andrer herefter den temperaturmaling, der er indstillet som default.

Gentag proceduren for at eendre indstillingen.

BETJENING

Far stegningen

Ved forste brug kan apparatet udsende en let lugt og en smule rgg. Dette er et helt normalt,
fordi nogle dele er let smurte. Lugten og regen forsvinder efter kort tid. Dette har ingen
indflydelse pa apparatets funktion.

Advarsel!
Fare for at glasset i lagen gar i stykker. Heeld ikke vand eller andre veaesker pa lagen, mens
den er varm.

Placér ikke genstande pa apparatets lage, nar den star aben.

Kontrollér, at tilbehgret og friturekammeret er fri for fremmedlegemer, for du tager apparatet
i brug.

Fjern altid eventuelle beholdere eller pakker (f.eks. flasker eller daser) inden tilberedning af
fgdevarerne.

- Seet opsamlingsbakken (G) ind i det dertil indrettede seede (Fig. 6). Kontroller, at den er indsat
korrekt.

Tilberedning i ovn

1 Placér fadevarerne, som skal tilberedes, i det valgte tilbehgr.

- Vedrgrende valg af det bedst egnede tilbeher pa baggrund af fadevarerne, som skal tilberedes,
henvises til afsnittet "Forudindstillede tilberedningsprogrammer”. Det er muligt anbringe mere
end et tilbeher i friturekammeret midlertidigt i forbindelse med tilberedning af en stgre meengde
madvarer (Fig. 7).

Overbelast ikke tilbehgret med for store mangder fedevarer. Folg anvisningerne vedrgren-
de maks. Mangder, som er angivet i afsnittet "Forudindstillede tilberedningsprogrammer”.
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Advarsel!

Kom aldrig flydende ingredienser i drypbakken. Hvis det er ngdvendigt af hensyn til tilbe-
redningen, er det muligt at tilseette sma maengder veeske. Kontrollér altid, at vaesken er
absorberet af levnedsmidlerne i fast form, for der tilseettes yderligere vaeske.

Anbring et stykke stanniol i det valgte tilbeher og endnu et stykke olie til at daekke fade-
varerne, hvis det er ngdvendigt at pafylde olie til tilberedningen. Herved hindres stank af
meget varm olie pa varmeelementerne i friturekammeret.

Huvis risten eller tradbakken benyttes til tilberedning af fadevarer, skal drypbakken ogsa placeres
sa lavt som muligt i friturekammeret for at opsamle fedtstoffet. Haeld en smule vand i drypbak-
ken for at undga rag, lugtgener eller fastbreendte partikler.

2 Abn lagen (B) (Fig. 8).

3 Indseet det valgte tilbehgr i friturekammeret (E) (Fig. 9).

Placér det valgte tilbeher saledes, at fadevarerne er placeret min. 2 cm fra varmeelementer-

ne overst i friturekammeret.

4 Luk lagen (B) (Fig. 10).

5 Seet stikket i stikkontakten (Fig. 3).

6 Tryk pa POWER/START/PAUSE knappen (T) for at teende apparatet (Fig. 4). Kontrollampen i
POWER/START/PAUSE knappen (T) begynder at blinke.

7 Drej FUNCTION handtaget (R). Veelg et forudindstillet tilberedningsprogram afhaengigt af den
mad, der skal tilberedes (se afsnittet "Forudindstillede tilberedningsprogrammer" for flere oplys-
ninger om programmerne). Tryk pa FUNCTION handtaget (R) for at bekraefte valget (Fig. 11).
Det valgte tilberedningsprogram teendes pa displayet.

Hvert forudindstillet program har en typisk tilberedningstid, men det er muligt at indstille tilbered-

ningstemperaturen og -tiden manuelt:

- Tryk en gang p4 TEMP/TIME handtaget (S) . Teksten TIME begynder at blinke. Drej TEMP/
TIME handtaget (S) for at indstille tilberedningstiden (Fig. 12).

- Tryk endnu en gang pa TEMP/TIME handtaget (S) . Teksten TEMP begynder at blinke. Drej
TEMP/TIME handtaget (S) for at indstille tilberedningstemperaturen.

- Tryk pa TEMP/TIME héndtaget (S) en sidste gang for at bekraefte valget.

8 Tryk pa POWER/START/PAUSE knappen (T) (Fig. 4). Apparatet starter tilberedningen. Kontrol-
lampen i POWER/START/PAUSE knappen (T) teender (uden at blinke).

Under tilberedningen vises nedteelling af tiden og den valgte temperatur skiftevis i displayet (Q).
Det er muligt at aktivere ventilationen under tilberedningen, hvis den ikke er teendt. Knap il
aktivering af ventilation og indvendigt lys (V) (Fig. 13). Tryk endnu en gang pé knappen for at
slukke ventilationen.

Ventilationen aktiveres automatisk, hvis det forudstillede tilberedningsprogram DEHYDRA-
TE, AIRFRY eller ROTISSERIE er blevet valgt.

- Tryk pa knappen til aktivering af ventilation og indvendigt lys (V) (Fig. 13) og hold den trykket
nede i 2 sekunder for at teende det indvendige lys under tilberedningen. Tryk endnu en gang pa
knappen og hold den trykket nede for at slukke det indvendige lys.

- Apparatet kan seettes pa pause under tilberedningen, for eksempel for at blande ingredienserne
under tilberedningen:

- Tryk paA POWER/START/PAUSE knappen (T) (Fig. 4). Apparatet stiller stegningen i pause.
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- Abn lagen (B) (Fig. 8).

Advarsel!
Tag altid fat om handtaget for at &bne lagen i apparatet.

Fjern det valgte tilbeher fra friturekammeret (E) (Fig. 14).

Advarsel!
Nar du abner lagen eller fierner tilbeher fra friturekammeret, treenger der varm luft og damp
ud. Hold heender og ansigt pa afstand fra friturekammeret.

Friturekammeret, opsamlingsbakken, tilbehgret og apparatets indvendige metaldele kan bli-
ve varme under brug. Hold haender og ansigt borte fra apparatets varme dele.

Brug grydelapper eller viskestykker til at fierne opsamlingsbakken eller tilbeharet.

Bland ingredienserne.
Indseet det valgte tilbehgr i friturekammeret (E) (Fig. 9).

- Luk lagen (B) (Fig. 10).

- Tryk p& POWER/START/PAUSE knappen (T) (Fig. 4). Apparatet genoptager automatisk tilbe-
redningen.

Funktionen SHAKE

Apparatet er udstyret med SHAKE funktionen, som ger det muligt at aktivere et lydsignal for at
gere brugeren opmaerksom pa, at ingredienserne skal blandes, nér halvdelen af den samlede
tilberedningstid er naet.

Aktivér SHAKE funktionen inden tilberedningen starter.

Det er ikke muligt at aktivere SHAKE funktionen, hvis det forudindstillede tilberedningspro-
gram TOAST, PREHEAT eller BAGEL er valgt.

Tryk pa SHAKE/°F-°C knappen (U) (Fig. 5). SHAKE funktionen aktiveres.

Nar halvdelen af tilberedningstiden er passeret, udsender apparatet et bip og teksten "SHAKE”
blinker pa displayet (Q). Apparatet gentager dette for hver 60 sekunder, indtil brugeren har
opnas lagen i apparatet eller igen trykket pa SHAKE/°F-°C knappen (U).

Brug af grillspyd (N)

1 Stik en af gaflerne ind i grillspyddet. Kontrollér, at gaflens to spidser vender indad. Fastspaend
laseskruen (P) for at fastgare gaflen til spyddet (Fig. 15).

2 Sammensngr kedet, som skal tilberedes, med snor og anbring det i gaflen pa grillspyddet.
Kontrollér, at kadet er placeret i midten.

3 Stk den anden gaffel ind i grillspyddet. Kontrollér, at gaflens to spidser vender indad. Fast-

spaend laseskruen (P) for at fastgere gaflen til spyddet (Fig. 15).

Lasn eventuelt laseskruerne en smule for at centre kadet pa grillspyddet. Fastspaend laseskru-

erne igen.

Indseet den ene ende af grillspyddet i seedet ved den venstre motordrevne stette (H) (Fig. 16).

Stik den anden ende ind i den hgjre statte (1) (Fig. 17).

Fortseet tilberedningen af fedevarerne som beskrevet i afsnittet “Tilberedning i ovn”.

Brug aftagergaflen (O) til at fierne grillspyddet fra friturekammeret (E) , nér tilberedningen er slut

(Fig. 18).

~No o~

268



Brug af kurven (M)

1
2

~No o bW

Lasn laseskruerne (P) pa grillspyddet. Fijern gaflerne fra grillspyddet til rotisseri (N) (Fig. 19).
Indseet kurven (M) pa grillspyddet il rotisseri (N). Fastspaend laseskruerne (P) i de to ender af
kurven (M) for at fastgare kurven til spyddet (Fig. 20).

Left krogen for at abne kurven (Fig. 21).

Leeg fadevarerne i kurven (Fig. 22).

Luk krogen pa kurven (Fig. 21).

Fortseet tilberedningen af fadevarerne som beskrevet i afsnittet “Tilberedning i ovn”.

Brug aftagergaflen (O) til at fierne grillspyddet fra friturekammeret (E) , nér tilberedningen er slut
(Fig. 25).

Efter stegning

1

4

5

6

Nar tilberedningen er afsluttet, udsender apparatet et bip og slukkes efter 5 minutter. Hvis in-
gredienserne ikke er klar, sa er det tilstreekkeligt at seette tilbehgret med ingredienserne tilbage
i friturekammeret og indstille timeren til nogle ekstra minutter.
Alternativt er det muligt at aforyde tilberedningen manuelt. Tryk pa POWER/START/PAUSE
knappen (T) (Fig. 4) og hold den trykket nede i 3 sekunder. Apparatet stiller stegningen i pause.
Treek stikket ud af stikkontakten.
Abn lagen (B) (Fig. 8).

Advarsel!

Tag altid fat om handtaget for at abne lagen i apparatet.
Fjern det valgte tilbehgr fra friturekammeret (E) (Fig. 14).

Advarsel!
Nar du &bner lagen eller fierner tilbeher fra friturekammeret, treenger der varm luft og damp
ud. Hold heender og ansigt pa afstand fra friturekammeret.

Brug grydelapper eller viskestykker til at fierne opsamlingsbakken eller tilbehgret.

Ror ikke ved friturekammeret, opsamlingsbakken, tilbehgret og de indvendige metaldele
pa apparatet, mens apparatet er i drift, eller i minutterne umiddelbart efter der er slukket for
apparatet. Vent, til alle de varme dele er afkalet.

Kom maden pa en tallerken. Servér med det samme.

Advarsel!
Brug ikke metalredskaber til at fierne mad fra tilbeharet.

Treek opsamlingsbakken (G) ud (Fig. 23). Tem og renger opsamlingsbakken (G) eventuelle
fgdevarerester eller krummer.
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TILBEREDNINGSTIP

Foropvarm apparatet inden tilberedning af fadevarer for at optimere slutresultatet.

Mindre ingredienser har brug for en lidt kortere tilberedningstid end sterre ingredienser.

En stgrre maengde ingredienser kraever en lidt leengere tilberedningstid, mens en mindre
meengde kreever lidt kortere tid.

Omrystning af mindre ingredienser halvvejs gennem tilberedningen optimerer slutresultatet og
ger tilberedningen mere ensartet.

Et ekstra spradt resultat opnas ved at tilseette en spiseskefuld olie il friske eller frosne kartofler
(Fig. 24).

Den optimale maengde il at lave spreade pommes frites er omkring 700 g.

Brug feerdigdej til let og hurtig forberedelse af snack med med fyld. Feerdigdej skal bages i
kortere tid end hjemmelavet de;.

Tilbered ikke for fedtholdige retter.

Det er muligt at benytte apparatet til opvarmning af fedevarer, som allerede er tilberedt. Indstil
temperaturen til 150 °C i 10 minutter.

For at fritere fadevarerne med luft ved hjeelp af det forudindstillede tilberedningsprogram AIR-
FRY skal der indstilles hgjere temperaturer for fedevarer med kort tilberedningstid (eksempelvis
bacon og pommes frites). Indstil lavere temperaturer for fgdevarer med laengere tilberedningstid
(eksempelvis paneret kylling).

Forudindstillede tilberedningsprogrammer
Folgende tabel viser de forudindstillede programmer, der findes i displayet (Q).

Programmet er indstillet med en temperatur og en anbefalet tilberedningstid afhaengigt af ingre-
dienserne. Tilberedningstiden er vejledende, da den ogsa afheaenger af tykkelsen og maengden
af de anvendte ingredienser. Det er ogsa muligt at eendre tid og temperatur i de forudindstillede

tilberedningsprogrammer.

b Funktion og A_«nbefalet Default ind- | Temperatur | Tidsrum
rogram tilbeher og - . .
anbefalet brug . stillinger (interval) | (interval)
placering
PREHEAT Dette program | Stik ikke tilbehgr | 5 min 150-450 °F | 3-6 min
gor detmuligt | ind i friturekam- | 200 °C 60-230 °C
at foropvarme meret.
apparatet.
AIRFRY Dette program | - Kurv (M) eller | 25 min 150-450 °F | 1 min-1t
gerdet muligtat | tradbakke (J) | 200 °C 60-230 °C
fritere fodeva- | - @verste
rermne med luft. niveau
Anbefalede fo-
devarer: frosne
pommes frites,
friske kartofler,
kyllingevinger.
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Anbefalet

Program Funktion og tilbehgr og Default ind- | Temperatur | Tidsrum
anbefalet brug . stillinger (interval) | (interval)

placering

BAKE Dette program | - Drypbakke (L) | 30 min 150-450 °F | 1 min-2t
gor det muligtat | eller rist (K) 180 °C 60-200 °C
tilberede bag- | - Midterste
veerk ensartet. niveau
Anbefalede
fadevarer:
kager, muffins,
smakager.

TOAST Dette program | - Rist (K) Ristning Fast Ristning
ger det muligt at | - @verste niveau 4 niveau 1:
riste brad. niveau 2,15 min
Det er muligt at Ristning
indstille et ni- niveau 2: 3
veau for ristning min
fra 1til 7. Ristning

niveau 3:
3,40 min
Ristning
niveau 4:
4,10 min
Ristning
niveau 5:
4,35 min
Ristning
niveau 6: 5
min
Ristning
niveau 7: 6
min

ROAST Dette program | - Drypbakke (L) | 1 timer 150-400 °F | 1 min-1t
ger detmuligt | - Nederste 200 °C 60-200 °C
at tilberede rgdt niveau

kad og kylling.
Fadevarerne
bliver blgde
indvendigt og
sprade udven-
digt.
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Anbefalet

Ideel til at smel-
te osten, gare
fyldet gyldent og
holde skorpen
sprad.

Program Funktion og tilbeher og Default ind- | Temperatur | Tidsrum
anbefalet brug . stillinger (interval) | (interval)
placering
ROTIS Dette program | - Rotisseri (N) | 45 min 150-450 °F | 1 min-1t
ger det muligt at 210°C 60-230 °C
tilberede kylling
eller andre
former for kad
pa spyd.
CAKE Dette program | - Drypbakke (L) | 50 min 150-400 °F | 1 min-2t
gor det muligtat | eller rist (K) 140 °C 60-200 °C
tilberede bag- - Midterste
veerk ensartet. niveau
BAGEL Dette program | - Rist (K) Ristning Fast Ristning
ger det muligt - @verste niveau 4 niveau 1:
at riste begge niveau 3,15 min
sider pa en Ristning
bagel. niveau 2; 4
Det er muligt at min
indstille et ni- Ristning
veau for ristning niveau 3:
fra 1 il 7. 4,40 min
Ristning
niveau 4:
5,10 min
Ristning
niveau 5:
5,35 min
Ristning
niveau 6: 6
min
Ristning
niveau 7: 7
min
PIZZA Dette program | - Rist (K) 12 min 150-450 °F | 1 min-2 t
ger det muligt at | - Midterste 230 °C 60-230 °C
tilberede pizza. niveau
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Program

Funktion og
anbefalet brug

Anbefalet
tilbeher og
placering

Default ind-
stillinger

Temperatur
(interval)

Tidsrum
(interval)

BROIL

Dette program
ger det muligt
at tilberede
sma abne
sandwiches,
tynde skiver

af kad, kylling,
fisk palse og
grentsager.
Ideel il at gare
overfladen pa
stuvninger, gra-
tinerede retter
og bagveerk
gyldent.

- Drypbakke (L)
- Midterste
niveau

10 min
230 °C

150-400 °F
60-230 °C

1 min-2t

DEFROST

Dette program
ger det muligt
at optg frosne
fedevarer inden
tilberedningen.

- Drypbakke (L)
- Midterste
niveau

30 min
65 °C

150-400 °F
60-200 °C

1 min-1t

PROOF

Dette program
ger det muligt
at fa brad,
pizza og dej il
at heeve takket
veere de lave
temperatuer.
Ogsa ideel til
tilberedning af
yoghurt.

- Drypbakke (L)
eller rist (K)

- Nederste
niveau

1 timer
35°C

100-180 °F
30-50 °C

30 min-12t
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Anbefalet

Program Funktion og tilbeher og Default ind- | Temperatur | Tidsrum
anbefalet brug . stillinger (interval) | (interval)
placering
DEHYDRATE | Dette program | - Rist (K), kurv | 6 timer 100-180 °F | 30 min-24 t
ger det muligt (M) eller 65 °C 30-80 °C
at tarre frugt tradbakke (J)
eller grontsager | - @verste
ensartet uden at | niveau
tilberede dem.
For yderligere
oplysninger om
det forudindstil-
lede tilbered-
ningsprogram
henvises
til afsnittet
"DEFROST
funktion”.
SLOW COOK | Dette program | - Drypbakke (L) | 4 timer 150-250 °F | 30 min-12 t
ger det muligtat | eller rist (K) 120 °C 60-150 °C
tilberede fode- | - Nederste
varer i lengere niveau
tid ved lave - Brug en
temperaturer. gryde,
Ideel til tilbered- | som taler
ning af supper. tilberedning
i ovn, og
placér den pa
drypbakken
eller pa risten
KEEP WARM | Dette program | - Drypbakke (L) | 1 timer 140-230 °F | 30 min-2 t
gor det muligtat | eller rist (K) 65 °C 60-110 °C
holde fedeva- | - Nederste
rerne varme ved |  niveau
den angivne
temperatur
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Den fglgende tabel viser den anbefalede maengde, tilberedningstid og -temperatur pa baggrund af

fadevaren, som skal tilberedes.

Min./maks. | Tidsrum Temperatur (°C) | Oplysninger
Mzngde (g) | (min.)

Kartofler og pommes

frites

Fintskarne frosne 600-700 15-20 200

pommes frites

Groftskarne frosne 600-700 20-25 200

pommes frites

Kartoffelgratin 800-1000 25-30 200

Kod og fjerkree

Bof 500-800 10-15 180

Revelshen 500-800 10-15 180

Hamburger 400-800 10-15 180

Indbagt salsiccia 400-800 13-15 200

Kyllingelar 400-800 25-30 180

Kyllingebryst 400-800 15-20 180

Kylling 500-1000 30-40 200

Snack

Forarsruller 500-800 8-10 200 Brug produkter,
som er tilberedt
pa forhand.

Frosne kyllingesch- 500-1000 6-10 200 Brug produkter,

nitzler som er tilberedt
pa forhand.

Frosne fiskestave 500-800 6-10 200 Brug produkter,
som er tilberedt
pa forhand.

Frosne panerede

fodevarer

Snack med ost 500-800 8-10 180 Brug produkter,
som er tilberedt
pa forhand.

Fyldte grgntsager 400-800 10 160

Bagvaerk

Kager 800 20-25 160 Brug et ovnfast

fad.
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Min./maks. | Tidsrum Temperatur (°C) | Oplysninger
Mzngde (g) | (min.)

Quiche 800 20-22 180 Brug et ovnfast
fad eller et
glasfad.

Muffins 800 15-18 200 Brug et ovnfast
fad.

Sgde snack 800 20 160 Brug et ovnfast
fad eller et
glasfad.

Torring af fodevarer

Frugt, grentsager, 500-700 6-12 timer 80 Brug den medfal-

kad, fisk, brgd gende rist (K).

DEHYDRATE funktion

DEHYDRATE funktionen gar det muligt at terre fadevareme effektivt, sa de kan opbevares opti-
malt. Den varme luft cirkulerer frit inde i apparatet, s& maden tarrer jeevnt og med minimalt tab af
sunde vitaminer.

Felgende tabel viser de vejledende tider og temperaturer ved tarring af forskellige typer fadevarer:

Forberedelse Ventilations- | Temperatur | Tid
hastighed

Krydderier og

krydderurter

Basilikum Skyl i koldt vand. Lav 100-115 °F 3-6 timer

Purlag Dup for at tarre. 37-46 °C Indtil stilkene er

Koriander tarre og bladene

Dild begynder at

Mynte smuldre.

Oregano

Persille

Rosmarin

Salvie

Timian

Hvidlgg Pil feddene. Hgj 100-115 °F 6-12 timer
Halvér feddene. 37-46 °C

Ingefeer Fjern skreellen. Lav 100-115 °F 2-6 timer
Riv eller hak fint. 37-46 °C

Frugt

/Eble Fiern skreellen og | Lav 135 °F 4-10 timer
kernehuset. 57°C
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Forberedelse Ventilations- | Temperatur | Tid
hastighed
Abrikos Afvask. Hgj 135 °F 6-12 timer
Banan Fiernjern skreellen 57 °C
Figen og kernehuset, ker-
Mango nerne eller stenen.
Melon Skeer i tynde skiver.
Nektarin
Ananas
Peaere
Blomme
Blabeer Leegges i kogende | Hoj 135 °F 10-18 timer
vand for at skolde 57 °C
skreellen.
Kirsebeer Afvask. Hoj 135 °F 12-24 timer
Fjern stenen. 57 °C
Citrusfrugter Afvask. Lav 135 °F 2-12 timer
Skeer i tynde skiver. 57 °C
Vindruer Afvask. Hoj 135 °F 10-36 timer
57 °C
Grentsager
Banner Afvask. Hoj 130-145 °F 6-12 timer
Broccoli Fjern skreellen og 54-62 °C
Blomkal eventuelt kernerne.
Champignon
Peberfrugter
Lag
Greeskar
Tomater
Majs Afvask. Hoj 130-145 °F 6-12 timer
fErter Fiern skreellen og 54-62 °C
Kartofler eventuelt kernerne.
Skold.
Skeer i ens stykker
eller skiver.
Fjern majsen fra
kolben.
fErterne skal veere
hele.
Bederoe Tilbered med Hoj 130-145 °F 3-10 timer
damp, indtil den 54-62 °C
bliver blgd.

Fjern skreellen.

Skeer i tynde skiver.
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Forberedelse Ventilations- | Temperatur | Tid
hastighed
Grgntsager med Afvask. Lav 130-145 °F 3-6 timer
grgnne blade (sa- | Ter grundigt. 54-62 °C
voykal, spinat) Fjern stokken.
Skeer eventuelt
bladene i sma
stykker.
Kod
Svin Fjern fedt og sener. | Hgj 160 °F 4-15 timer
Okse Skeer i ensartede 71°C
skiver.
Marinér eventuelt.
Dup overskydende
olie bort under
trringen.
Fisk
Mager fisk Skeer i ensartede Hgj 130-140 °F Indtil den er fast
skiver. 54-60 °C og tar.
Marinér eventuelt.

Timeren kan indstilles til op til 36 timer. Hvis tarringen tager leengere tid, skal apparatet genpro-
grammeres, efter at den indstillede tid er udlgbet.

Automatisk slukningsfunktion
Apparatet er udstyret med en timer. Nar timeren nar "0", udsender apparatet en ringelyd og slukker
automatisk efter 5 minutter.

Funktioner til lagring og reset
Funktionerne til lagring og reset gar det muligt for apparatet at gemme eller tilbagestille parametre-
ne for de forudindstillede tilberedningsprogrammer.

1

Lagring af parametre:

Drej FUNCTION handtaget (R). Veelg et forudindstillet tilberedningsprogram. Tryk pa FUNCTI-
ON handtaget (R) for at bekraefte valget (Fig. 11). Det valgte tilberedningsprogram teendes pa
displayet.

Drej TEMP/TIME handtaget (S) en gang for at indstille tilberedningstemperaturen (Fig. 12).
Tryk endnu en gang pa TEMP/TIME handtaget (S) , og drej det herefter for at indstille tilbered-
ningstiden.

Tryk pd FUNCTION handtaget (R) og hold det trykket nede i 5 sekunder, indtil apparatet udsen-
der et bip. Apparatet gemmer de valgte parametre for det valgte tilberedningsprogram.

- Tilbagestilling af parametre:

Drej FUNCTION handtaget (R). Veelg et forudindstillet tilberedningsprogram.
Tryk pa FUNCTION handtaget (R) og hold det trykket nede i 5 sekunder, indtil apparatet udsen-
der et bip. Apparatet tilbagestiller herefter alle de gemte parametre.
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En regelmeessig og daglig rengaring ger det muligt at bevare apparatets ydeevne og at forleenge
dets levetid.

Advarsel
Fare for elektrisk stad. Seenk aldrig apparatet, stikkontakten eller elledningen ned i vand eller
andre veesker.

Advarsel!
Afbryd apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, og vent til de varme dele er afkglet,
fgr rengering og vedligeholdelse udfares.

Advarsel!
Undga brug af skurepulver eller metalliske genstande. Det kan ridse eller beskadige bekleed-
ningen. Brug aldrig oplgsningsmidler. De kan skade plastmaterialet.

Fare for materielle skader. Efterlad ikke syrlige substanser pa overfladerne af metal. Syrlige
substanser (f.eks. citronsaft, tomatkoncentrat, eddike og lignende) gdelzegger emaljen og
ger den mat, hvis de efterlades langvarigt.

Renggring af apparatet

- Gor apparatets faste dele rent med en fugtig klud, som ikke ridser. Det kan beskadige overfla-
den. Tar efter med en ter klud.

- Renggr friturekammeret med (E) en ikke-slibende klud, gennemvaedet med varmt vand. Tar
efter med en ter klud.

- Rengar varmeelementerne med en ter klud for at fierne madrester.

- Treek opsamlingsbakken (G) ud (Fig. 23). Tem og rengar opsamlingsbakken (G) eventuelle
fadevarerester eller krummer.

Renggring af tilbehgr

Tilbehgret kan afvaskes i opvaskemaskine. Alternativt kan der anvendes et almindeligt op-
vaskemiddel og en blad, ikke-slibende svamp.

- Leeg tilbehgret i blgd i varmt vand for at bledgere fadevarerester. Tilseet et par draber vaskemid-
del. Lad kurven sta i blgd i 10 minutter. Vask, og ter kurven.

AFHJZALPNING AF FEJL

Problem Mulige arsager Losninger

Apparatet fungerer Stikket er ikke sat i stikon- | Seet stikket i stikkontakten, som skal

ikke. takten. veere tilsluttet jordforbindelsen.

Timeren er ikke indstillet. Indstil den gnskede tilberedningstid.

Folg anvisningerne i afsnittet "Tilbered-
ning i ovn”.

Ventilationen er fortsat | Apparatet skal kgle af. Vent, indtil ventilationen slukkes.

teendt efter tilbered-

ningen.
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Ingredienserne er ikke
feerdigstegte.

Meengden af ingredienser
er for stor.

Anbring en mindre maengde ingredien-
ser. En mindre maengde steger mere
jeevnt.

Den indstillede temperatu-
rer for lav.

Indstil en hgjere tilberedningstempe-
ratur. Felg anvisningerne i afsnittet
"Tilberedning i ovn”.

Den indstillede tilbered-
ningstid er for kort.

Indstil den gnskede tilberedningstid.
Folg anvisningerne i afsnittet "Tilbered-
ning i ovn”.

Ingredienserne er ikke
stegt ensartet.

Visse ingredienser skal
blandes flere gange under
tilberedningen.

De ingredienser, der ligger gverst, eller
som er deekket med andre, skal blandes
under tilberedningen.

Ingredienserne er ikke
sprade.

Visse ingredienser kraever
stgrre meengder olie.

Tilseet lidt ekstra olie.

Der bruges en type snacks,
der skal tilberedes traditi-
onelt.

Anvend snacks, der er egnet til brug
i ovn, og smgr dem med olie, fgr de
leegges i kurven.

Der kommer hvid rag
ud af apparatet.

Ingredienser med et hgjt
fedtindhold.

Ved stegning af mere fedtholdige
ingredienser aflejres der mere olie pa
tilbeharet. Olien forarsager mere hvid
rgg end normalt under stegningen. Dette
har ingen indflydelse pa tilberedningen
af ingredienserne eller pa apparatet.

Der er fedtrester tilbage i
kurven fra tidligere tilbered-
ninger.

Hvid reg opstar ved opvarmning af
fedtet eller olien pé tilbeharet. Ger tilbe-
hgret omhyggelig rent efter brug.

Friske kartofler, skaret
i stave, stege ikke
jeevnt.

Den anvendte type kartofler
er ikke egnet til stegning.

Brug friske kartofler, og serg for at blan-
de dem under tilberedningen.

Skyl, og ter kartoflerne far
stegning.

Skyl kartoflerne, og serg for at fierne
stivelsen fra kartoflernes overflade.

Friske kartofler skaret
i stave er ikke sprade,
nar de tages ud af
apparatet.

Spradheden af stegte
kartofler athaenger af
maengden af vand, som
kartoflerne indeholder,
og meengden af olie, der
kommer i frituregryden.

Serg for at tarre kartoflerne omhyggeligt
pa ydersiden, fer olien tilszettes.

Skeer kartoflerne i sma stave for at gare
dem mere sprade.

Tilseet lidt ekstra olie.

UD AF IBRUGTAGNING

Sluk for apparatet ved at tage stikket ud af stikkontakten, nar det ikke skal bruges. Ved bortskaffel-
sen skal de anvendte materialer sorteres efter deres type og bortskaffes i henhold til de gaeldende
bestemmelser i landet, hvor apparatet er i brug.
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