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AVVERTENZE DI SICUREZZA

- LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO.

* L'apparecchio & stato realizzato in conformita con le specifiche Normative Eu-
ropee in vigore e protetto in tutte le parti potenzialmente pericolose per l'utente.
Leggere attentamente il presente manuale prima dell'utilizzo. Utilizzare I'appa-
recchio esclusivamente per 'uso per cui & stato progettato per evitare possibili
infortuni e danni. Tenere a portata di mano questo manuale per future consulta-
zioni. Qualora si desideri cedere questo apparecchio ad altre persone, ricordarsi
di includere anche queste istruzioni.

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

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

- nelle fattorie

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

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

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

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

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

A Pericolo per i bambini

* L'apparecchio pud essere usato da bambini con un'eta superiore a 8 anni e
da persone che hanno capacita fisiche, sensoriali o 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 '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.
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* Non lasciar pendere il cavo di alimentazione in un luogo dove potrebbe essere
afferrato da un bambino.

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

+ Gli elementi dell'imballaggio non devono essere lasciati alla portata dei bambini
in quanto potenziali fonti di pericolo.

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

A Pericolo dovuto a elettricita

* Prima di collegare I'apparecchio alla rete elettrica controllare che la tensione
indicata sulla targa dati posta al di sotto dell’apparecchio corrisponda a quella
della rete locale.

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

+ Collegare sempre I'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.

+ |l cavo di alimentazione non deve entrare in contatto con superfici calde.

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

* Incaso diinutilizzo, anche per un breve periodo di tempo, spegnere I'apparecchio
e scollegare sempre la spina del cavo di alimentazione dalla presa elettrica.

+ Non lasciare incustodito 'apparecchio mentre & collegato alla rete elettrica.

Attenzione - danni materiali

+ 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 fi-
amme libere per evitare che il rivestimento possa essere danneggiato.

+ Non posizionare I'apparecchio vicino a materiale infiammabile (per esempio tes-
suti, tende).

+ Non posizionare I'apparecchio o il cavo di alimentazione in prossimita di o sopra
a fornelli elettrici o a gas caldi, o vicino a un forno a microonde.

+ Svolgere completamente il cavo di alimentazione prima dell’utilizzo.
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L'apparecchio non deve essere alimentato attraverso timer esterni o con impianti
separati comandati a distanza.

Se I'apparecchio emette del fumo nero durante il funzionamento, scollegare im-
mediatamente I'apparecchio dalla presa elettrica. Non rimuovere il cestello dal
vano di cottura. Attendere la fine della fuoriuscita di fumo. Rivolgersi al piu vicino
centro di assistenza tecnica autorizzato per gestire il problema.

Per evitare danni all'apparecchio, non inserire utensili od oggetti metallici nel
cestello.

Non posizionare mai oggetti sopra I'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).

A Pericolo di danni derivanti da altre cause
Afferrare il corpo dell’apparecchio per sollevarlo.
Non spostare I'apparecchio senza aver rimosso gli alimenti dal cestello.
Scollegare sempre I'apparecchio dalla presa elettrica prima di inserire o rimuo-
vere i singoli componenti.
Collocare I'apparecchio in un ambiente sufficientemente illuminato, pulito e con
la presa elettrica facilmente accessibile.
Posizionare I'apparecchio su una superficie piana, stabile e resistente alle alte
temperature.
L'apparecchio non deve essere utilizzato se € stato fatto cadere o se vi sono
segni di danni visibili. Non utilizzare I'apparecchio se il cavo di alimentazione o
la spina risultano danneggiati, o se 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.

EPer il corretto smaltimento del prodotto ai sensi della Direttiva Europea

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

* CONSERVARE SEMPRE QUESTE ISTRUZIONI.
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A AVVERTENZE DI SICUREZZA DURANTE L’'USO

* L'apparecchio pud essere utilizzato per cucinare alimenti solidi. Non utilizzare
I'apparecchio per cucinare alimenti liquidi. Se si aggiunge una quantita ecces-
siva di liquido, questo potrebbe fuoriuscire e danneggiare I'apparecchio.

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

+ Ogni altro utilizzo dell’apparecchio non é previsto dal Costruttore che si esime
da qualsiasi responsabilita per danni di ogni natura, generati da un impiego im-
proprio dell'apparecchio stesso.

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

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

* Non utilizzare mai 'apparecchio senza aver inserito il cestello nel vano di cottura.

* Non superare mai la capacita massima durante il riempimento del cestello.

+ Serrareiltappo del serbatoio dell'acqua dopo aver riempito il serbatoio dell’acqua.
Rischio di perdita d'acqua.

* Non versare 'acqua direttamente sopra I'apparecchio quando si riempie il serba-
toio dell'acqua. L'acqua non deve penetrare nell'apparecchio.

+ Non riempire il serbatoio dell'acqua con acqua a temperatura superiore a 50° C
o inferiore a 10° C per evitare perdite.

* Non lasciar cadere il serbatoio dellacqua da unaltezza elevata. Il serbatoio
dell’acqua potrebbe rompersi e causare perdite d’acqua.

+ Non riempire d'acqua il cestello quando € inserito nel vano di cottura.

+ Non riempire il cestello con olio. Pericolo di incendio.

* Non inserire mai ingredienti liquidi allinterno del cestello. 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.

* Inserire gli ingredienti sempre e solo nel cestello per evitare il contatto del cibo
con le resistenze elettriche.

« Verificare sempre che il cestello sia correttamente inserito nel vano di cottura
prima di avviare I'apparecchio.

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

. Attenzione: superficie calda.

* Durante la cottura si puo verificare una fuoriuscita di vapore caldo dalla presa
d’aria o dal vano di cottura dell’'apparecchio. Tenere le mani e il viso lontani dalla
presa d’aria e dal vano di cottura.

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

* Quando si rimuove il cestello dal vano di cottura, fuoriescono anche aria e va-
pore caldi. Tenere le mani e il viso lontani dal vano di cottura.
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* Non toccare il cestello, il vano di cottura, la piastra antiaderente e le parti metal-
liche interne dell'apparecchio durante il funzionamento dell'apparecchio o nei
minuti seguenti il suo spegnimento. Attendere il raffreddamento delle parti calde.

+ Afferrare il cestello solo per Iimpugnatura e utilizzare presine o strofinacci per
rimuovere il cestello.

+ Non capovolgere il cestello quando si rimuovono gli alimenti: residui di olio caldo
potrebbero fuoriuscire dal cestello. Pericolo di ustioni.

* Non utilizzare utensili metallici per rimuovere gli alimenti dal cestello o dalla pi-
astra antiaderente.

* Assicurarsi che gli ingredienti cucinati con I'apparecchio risultino dorati e non
neri 0 marroni. Rimuovere gli eventuali residui di bruciato dagli alimenti.

Descrizione dell'apparecchio

A - Serbatoio dell'acqua G - Vaschetta dei residui

B - Tappo del serbatoio dell'acqua H - Cestello

C - Corpo dell'apparecchio | - Impugnatura

D - Display touch J - Piastra antiaderente

E - Cavo di alimentazione K - Vaschetta della condensa
F - Vano di cottura L - Presa d'aria

Descrizione del display touch

PROGRAMMI DI COTTURA PREIMPOSTATI AIR FRY
i
Air‘;sp Frittura ad aria croccante
.
1D Dolci/forno
Bake
_./.J) Arrosto
Roast
@W Essiccazione alimenti
Dehydrate
Gril
* Scongelamento
Defrost
sﬂ Riscaldamento
Reheat
FOt Fermentazione
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PROGRAMMI DI COTTURA PREIMPOSTATI STEAM+AIR FRY

Steam
clean

JIb
;;;ﬁ Cottura a vapore puro 100° C
only
JIb ‘ _
:?:;ln’f Cottura a vapore+frittura ad aria
+Air fry
& . o
Empty Pompaggio dell'acqua fuori dal circuito
water
‘
s

Pulizia del circuito dell'acqua con modalita vapore puro

TASTI FUNZIONE

Tasto Descrizione
Consente di impostare manualmente la temperatura
@ Tasto TEMPERATURA | di cottura. Premere i tasti + o - per aumentare o
diminuire la temperatura di cottura.
Consente di impostare manualmente il tempo
Tasto TEMPO di cottura. Premere i tasti + o - per aumentare o
diminuire il tempo di cottura.
Q Tasto LUCE Premere il tasto per accendere la luce all'interno del
= vano cottura.
AIRFRY Tasto MENU MODALITA | Consente di accedere ai programmi di cottura
= AIR FRY preimpostati della modalita AIR FRY.
STEAR Tasto MENU MODALITA | Consente di accedere ai programmi di cottura
= STEAM+AIR FRY preimpostati della modalita STEAM+AIR FRY.
.l Tasto ACCENSIONE/ Consente di accendere o spegnere I'apparecchio.
O SPEGNIMENTO/START/ | Consente di avviare/mettere in pausa il processo di
PAUSA cottura.
Descrizione delle spie sul display
Spia Stato Significato
& Accesa Riscaldamento dell'apparecchio in corso.
..". Accesa Ventola in funzione.
‘x Quantita di acqua nel serbatoio insufficiente/mancanza di acqua nel
Accesa .
serbatoio.
‘l Accesa Prelevamento dell'acqua in corso dal serbatoio dell'acqua.
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USO DELL’APPARECCHIO

La piastra antiaderente consente di aumentare la croccantezza degli alimenti. L'uso della
piastra antiaderente é opzionale.

L'apparecchio & dotato di un dispositivo che ne impedisce il funzionamento se il cestello
non é inserito correttamente nel vano di 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.

Ogni programma di cottura preimpostato ha un tempo di cottura di default, ma & possibile imposta-
re manualmente la temperatura e il tempo di cottura:
Per aumentare la velocita di selezione, mantenere premuti i tasti + o -.

Un eventuale eccesso di olio sara raccolto nel fondo del cestello.

Per interrompere manualmente il processo di cottura, premere il tasto ACCENSIONE/SPEGNI-
MENTO/START/PAUSA ( EQ ) per circa 3 secondi.

Al termine del processo di cottura, I'apparecchio puo essere subito riutilizzato per prepara-
re altri alimenti.

MODALITA DI COTTURA
L'apparecchio ha due modalita di cottura: la modalita AIR FRY e la modalita STEAM+AIR FRY.
MODALITA AIR FRY/FRIGGITRICE AD ARIA

La modalita AIR FRY ¢ ideale per cucinare in modo pili sano senza rinunciare al gusto e alla croc-
cantezza dei cibi fritti. La circolazione dell'aria calda permette una cottura uniforme dei cibi.

La modalita AIR FRY dell'apparecchio comprende otto programmi di cottura preimpostati: frittura
ad aria croccante, dolci/fforno, arrosto, essiccazione alimenti, grill, scongelamento, riscaldamento,
fermentazione. Durante la modalita AIR FRY, il vapore € assente.

Premere il tasto MENU MODALITA AIR FRY (*£") per accedere ai programmi di cottura preimpo-
stati della modalita Air Fry.

Funzione grill
La modalita grill € ideale per grigliare carne, pesce e verdure. Inserire la piastra antiaderente nel
cestello prima di mettere il cibo. Premere il tasto GRILL (()) per attivare la modalita grill.

Funzione di scongelamento

L'apparecchio & dotato di una funzione di scongelamento per scongelare i cibi prima della cottura.
- Premere il tasto di scongelamento (.,).

- Se necessario, modificare manualmente il tempo e la temperatura di cottura.

Funzione di essiccazione

La funzione di essiccazione (,&.) consente di essiccare gli alimenti in modo efficace per una con-
servazione 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.
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Questa funzione puo essere utilizzata per gustare frutta, verdura e funghi, oppure per essiccare
fiori e piante.

Prima di procedere all'essiccazione, inserire la piastra antiaderente in dotazione nel cestello.

La tabella seguente mostra i tempi e le temperature di essiccazione indicative per vari tipi di alimenti:

Alimento Temperatura Tempo

Erbe 50 °C

Verdure 50-55 °C Da 5 a 15/20 ore
Frutta 55-60 °C

Pesce/Carne 65-70 °C Da2a8ore

Il timer pud essere impostato fino a 12 ore. Se I'essiccazione dovesse richiedere un tempo mag-
giore, riprogrammare l'apparecchio allo scadere del tempo impostato.

Funzione di fermentazione
L'apparecchio & dotato di una funzione di fermentazione (,£,) per fermentare in casa vari tipi di
alimenti, come lo yogurt, il pane, le verdure, a bassa temperatura.

MODALITA STEAM+AIR FRY/VAPORE+FRITTURA AD ARIA

La modalita STEAM+AIR FRY dell'apparecchio comprende quattro programmi di cottura preimpo-
stati: cottura a vapore puro 100° C, cottura a vapore+frittura ad aria, pompaggio dell'acqua fuori
dal circuito, pulizia del circuito dell'acqua con modalita vapore puro.

Due programmi preimpostati della modalita STEAM+AIR FRY servono per la pulizia dell'apparecchio:
- Pompaggio dell'acqua fuori dal circuito (5&7)

- Pulizia del circuito dell'acqua tramite modalita vapore puro ().

Per utilizzare i programmi di cottura preimpostati della modalita STEAM+AIR FRY;, riempire il ser-
batoio dell'acqua. La capacita del serbatoio dell'acqua & di 1300 ml e pud funzionare per piu di 60
min quando €& pieno di acqua.

Premere il tasto MENU MODALITA STEAM+AIR FRY ( "?;"‘) per accedere ai programmi di cottura
preimpostati della modalita STEAM+AIR FRY.

Funzione di cottura a vapore puro 100° C

J
La cottura a vapore puro 100° C (s am) permette di trattenere vitamine e sali minerali all'interno dei
cibi, esaltandone consistenza e sapore.
Premere il tasto cottura a vapore puro 100° C (=) per attivare il programma di cottura preimpostato.

Funzione di cottura a vapore+frittura ad aria <0,

L'apparecchio & dotato di una funzione di cottura a vapore+frittura ad aria (s,).
L'alternanza ciclica della frittura ad aria con la cottura a vapore rende i cibi croccanti all'esterno, morbi-
di e succosi allinterno, garantendo il mantenimento delle proprieta nutritive e del gusto degli alimenti.
L'elemento riscaldante funziona fino al raggiungimento della temperatura impostata; una volta
raggiunta, 'elemento riscaldante smette di funzionare e il generatore di vapore inizia a generare
vapore. Se la temperatura del cestello scende al di sotto dell'intervallo di temperatura minimo, il

generatore di vapore si arrestera e I'elemento riscaldante ricomincera a riscaldare.
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Funzione di pulizia del circuito dell'acqua con modalita vapore puro
La funzione di pulizia del circuito dell'acqua con modalita vapore puro (¢I%+) consente di pulire
automaticamente I'apparecchio con il vapore.

Premere il tasto di pulizia del circuito dell'acqua con modalita vapore puro (<I%+). Si avvia la fase di
decalcificazione a 100° C per 20 minuti, poi quella di asciugatura a 100° C per 10 minuti.

Effettuare la pulizia del circuito dell'acqua con modalita vapore puro (<%+) dopo I'utilizzo di
ogni programma di cottura preimpostato della modalita STEAM+AIR FRY.

Per allungare la vita utile dell'apparecchio ed evitare incrostazioni, si consiglia di utilizzare
acqua minerale a basso residuo fisso.

Funzione di pompaggio dell’acqua fuori dal circuito
La funzione di pompaggio dell'acqua fuori dal circuito (557 ) consente di scaricare I'acqua residua
dal circuito e dal serbatoio dell'acqua dentro al cestello.

Effettuare la funzione di pompaggio dJelzdl'acqua fuori dal circuito (&7 ) dopo aver effettuato la funzio-
ne di cottura a vapore puro 100° C (-3 .

y

Programmi di cottura preimpostati

La tabella seguente mostra i programmi di cottura preimpostati presenti sul display touch.

Ogni simbolo corrisponde a un programma di cottura preimpostato. 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 dei programmi di cottura.

Programmi modalita AIR FRY |Tempo Temperatura (°C)
Default Intervallo Default Intervallo
an Frittura ad aria . .
1~ - N
¥ eroccante 18 min 1-60 min 200 80-200
e Dolcifforno 16 min 1-60 min 170 80-200
<9 |Arosto 25 min 1-60 min 200 80-200
Roast
CQ»/ Essiccazione 6h 1-12h 80 50-90
Dehydrate
Modalita Grill 15 min 1-60 min 200 160-200
Dik Scongelamento 10 min 1-60 min 80 60-120
efrost
RST” Riscaldamento 6 min 1-60 min 120 80-200
eheat
F@ Fermentazione 1h 1-12 h 40 35-50
erment
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Programmi modalita Tempo Temperatura (°C)

STEAM+AIR FRY Default Intervallo Default Intervallo
JIb
% | Cottura a vapore puro 30 min 1-60 min 100 i

Steam 100° C

only

oLl Cottura a
| vapore+frittura ad 30 min 1-60 min 180 140-200

+Air fry aria

lréj Pompaggio .
dell'acqua fuoridal |5 - - .

Empty X .
water | circuito
Vapore 100° C
Jth Pulizia del circuito per 20 minuti.
sk:?.-éﬁq dell'acqua con 30 Asciugatura 100 -
clean | modalita vapore puro 100° C per 10
minuti.

La tabella seguente mostra tempi e temperature indicative per vari tipi di alimenti:

Patatine fritte (surgelate) 15 - 20 minuti 200°
o 20 — 30 minuti in base al taglio | 180°
Patatine fritte (fresche) della patata 200°
Fritto (di verdura) 10 — 15 minuti 200°
Crocchette 12 — 15 minuti 190°
Crocchette di pollo 10 minuti 200°
Cosce di pollo 20 — 25 minuti 190°
Bistecca 10 — 15 minuti 190°
Polpette 8 minuti 180°
Scampi 15 - 20 minuti 160°
Torta 20 - 30 minuti 160°
Quiche 25 — 30 minuti 180°
- 160°

Pesce 15 = 20 minuti 180°
Cotoletta di maiale 10 — 15 minuti 200°
Involtini primavera 10 — 15 minuti 200°
Verdura 10 - 20 minuti 180°

Funzione di autospegnimento
Questo apparecchio & dotato di una funzione di autospegnimento. Dopo qualche minuto di inattivi-
ta, 'apparecchio si spegne automaticamente.

Funzione di protezione contro il riscaldamento

L'apparecchio € dotato di una funzione di protezione contro il surriscaldamento.

Quando la temperatura dell'apparecchio € troppo elevata in prossimita dei componenti elettronici,
I'apparecchio si spegne automaticamente.

Estrarre la spina dalla presa elettrica e lasciare raffreddare I'apparecchio almeno per mezz'ora.
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— A AVVERTENZE DI SICUREZZA DURANTE LA PULIZIAE LA
MANUTENZIONE

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

* Tutte le operazioni di pulizia e manutenzione devono essere effettuate ad appa-
recchio spento e scollegato dalla presa elettrica.

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

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

+ Non utilizzare detergenti abrasivi o utensili metallici per evitare di graffiare e dan-
neggiare il rivestimento. Non utilizzare mai solventi che danneggiano la plastica.

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

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

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 (F) dell'apparecchio con un panno non abrasivo, imbevuto di acqua
calda. Asciugare con un panno asciutto.

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

Pulizia dei componenti

La piastra antiaderente e il cestello sono in materiale antiaderente: opacita e segni che po-
trebbero comparire dopo un uso prolungato sono normali e non compromettono la cottura
e il gusto degli alimenti.

- La piastra antiaderente e il cestello possono essere lavati in lavastoviglie. Per prolungare la
durata del trattamento antiaderente, si consiglia di lavare la piastra antiaderente (J) e il cestello
(H) a mano. Utilizzare un comune detersivo per piatti e una spugna morbida, non abrasiva.
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DECALCIFICAZIONE

Una buona manutenzione e una regolare pulizia preservano e mantengono efficiente I'apparecchio
per un periodo maggiore limitando notevolmente i rischi di formazione di depositi calcarei nell'ap-
parecchio. Se nonostante cio, dopo qualche tempo, la funzione dell'apparecchio dovesse essere
compromessa, in seguito all'uso frequente di acqua dura e molto calcarea, si pud procedere alla
decalcificazione dell'apparecchio per eliminare il malfunzionamento. Utilizzate per questo scopo
un prodotto decalcificante a base di acido citrico. Questo prodotto si puo reperire facilmente nei
Centri Assistenza.

Il Fabbricante non si assume alcuna responsabilita per danni ai componenti interni dell’appa-
recchio arrecati dall’'uso di prodotti non conformi a causa della presenza di additivi chimici.

Procedere come segue:

1 Rimuovere il serbatoio dell'acqua (A) dall'apparecchio.

2 Svitare il tappo del serbatoio dell'acqua (B).

3 Riempire il serbatoio con acqua naturale fresca.

4 Aggiungere il prodotto decalcificante all'interno del serbatoio dell'acqua nella percentuale consi-
gliata dal fornitore della soluzione.

Non utilizzare aceto o altri prodotti decalcificanti non autorizzati dal Fabbricante.

Awvitare il tappo del serbatoio dell'acqua sul serbatoio.

Inserire il serbatoio dell'acqua nella sua sede.

Inserire la spina nella presa elettrica.

Premere il tasto ACCENSIONE/SPEGNIMENTO/START/PﬁH§A ( E'I)I) (Fig. 83).

Premere il tasto MENU MODALITA STEAM+AIR FRY (*Z") per accedere ai programmi di
cottura preimpostati della modalita STEAM+AIR FRY (Fig. 85).

10 Premere il tasto di pulizia del circuito dell'acqua con modalita vapore puro (JI4+) (Fig. 87).

11 Premere il tasto ACCENSIONE/SPEGNIMENTO/START/PAUSA ( Z")' ) per confermare (Fig. 89).
Il processo di decalcificazione si avvia. | depositi di calcare saranno rimossi dal circuito interno
dell'apparecchio.

12 Ripetere il processo con acqua naturale fresca per eliminare eventuali residui di decalcificante.

© 00 NOo O»,

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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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
impostato.

Premere il tasto TEMPO (©)) per
impostare manualmente il tempo

di cottura. Premere i tasti + o - per
impostare il tempo di cottura desiderato.

Il cestello non € stato
inserito correttamente.

Inserire bene il cestello nel vano di
cottura. Il corretto inserimento avviene
con un "click" (Fig. 13).

Gli ingredienti non sono
pronti.

La quantita di ingredienti
allinterno del cestello €
troppo elevata.

Inserire meno ingredienti nel cestello.
Una minore quantita si cucina pit
uniformemente.

La temperatura impostata e
troppo bassa.

Premere il tasto TEMPERATURA ((®) per
impostare manualmente la temperatura di
cottura. Premere i tasti + o - per impostare
una temperatura di cottura piu elevata.
Vedere il libro delle ricette.

Il tempo di cottura
impostato & troppo poco.

Premere il tasto TEMPO (@) per
impostare manualmente il tempo

di cottura. Premere i tasti + o - per
impostare un tempo di cottura maggiore.
Vedere il libro delle ricette.

Gli ingredienti non sono
cotti uniformemente.

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

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

Gli snack fritti non sono
croccanti.

Si stanno utilizzando

tipi di snack che devono
essere cucinati con metodi
tradizionali.

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

Inserire nel cestello la piastra
antiaderente per aumentare la
croccantezza dei cibi.

Il cestello non

si inserisce
completamente nel
vano di cottura.

La quantita di ingredienti
all'interno del cestello &
troppo elevata.

Inserire meno ingredienti nel cestello.
Una minore quantita si cucina piu
uniformemente.

Il cestello non ¢ stato
inserito correttamente nel
vano di cottura.

Inserire bene il cestello nel vano di
cottura. Il corretto inserimento avviene
con un "click" (Fig. 13).
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Problemi

Possibili cause

Soluzioni

Del fumo bianco esce
dall'apparecchio.

Si stanno preparando
ingredienti piu grassi.

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

Nel cestello sono rimasti
residui di grasso dalle
precedenti cotture.

Il fumo bianco € causato dal
riscaldamento del grasso o dell'olio
presente nel cestello. Pulire
accuratamente il cestello dopo I'uso.

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

Il tipo di patate utilizzato
non & adatto alla frittura.

Utilizzare patate fresche e assicurarsi di
girarle durante la cottura.

Sciacquare e asciugare le
patate prima di friggerle.

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

Le patate fresche,
tagliate a bastoncino
non sono croccanti
appena escono dalla
friggitrice.

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

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

Tagliare le patate a piccoli bastoncini
per ottenere piu croccantezza.

Aggiungere un poco di olio in piu per
ottenere pill croccantezza.

Inserire nel cestello la piastra
antiaderente per aumentare la
croccantezza dei cibi.

Il serbatoio dell'acqua
ha delle perdite
d'acqua.

Il tappo del serbatoio
dell'acqua non & ben
serrato.

Serrare bene il tappo del serbatoio
dell'acqua.

Il serbatoio dell'acqua si &
rotto cadendo da un'altezza
elevata.

Rivolgersi ad un Centro di Assistenza
Autorizzato per sostituire il serbatoio
dell'acqua.
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Problemi

Possibili cause

Soluzioni

Gli ingredienti non si
cuociono in modalita
vapore.

Gli ingredienti sono troppo
grandi.

Tagliare gli ingredienti in pezzi piu
piccoli.

Il tempo di cottura
impostato & troppo poco.

Premere il tasto TEMPO (©)) per
impostare manualmente il tempo

di cottura. Premere i tasti + o - per
impostare un tempo di cottura maggiore.
Vedere il libro delle ricette.

Gli ingredienti non sono
ben scongelati.

Scongelare gli ingredienti prima della
cottura.

Il generatore di vapore &
sporco.

Effettuare la decalcificazione (vedi
paragrafo “Decalcificazione”).

Quantita di acqua nel serba-
toio insufficiente.

La spia (@) si accende e I'apparecchio
emette un segnale sonoro. Aggiungere
acqua al serbatoio dell'acqua.

L'apparecchio ha un
cattivo odore dopo un
periodo prolungato di
inattivita.

L'apparecchio non viene
pulito dopo ['uso.

Pulire I'apparecchio dopo ogni uso.

Dopo aver utilizzato la mo-
dalita vapore, il serbatoio
dell'acqua sporca non viene
svuotato e pulito.

Svuotare I'acqua sporca dopo ogni uso.

Dopo aver utilizzato la
modalita Vapore, I'acqua
del serbatoio non viene
svuotato.

Svuotare e pulire il serbatoio dell'acqua
dopo ogni uso.

toio insufficiente.

EO01 L'apparecchio & Contattare un Centro Assistenza
E02 danneggiato. autorizzato.
EO03 La temperatura interna ha | Spegnere e lasciare raffreddare I'appa-
superato il limite massimo | recchio.
(280° C). Se I'allarme EO3 persiste, contattare un
Centro Assistenza autorizzato.
E04 L'apparecchio & Contattare un Centro Assistenza
EO05 danneggiato. autorizzato.
E11 La temperatura del genera- | Spegnere e lasciare raffreddare I'appa-
tore di vapore ha superato il | recchio.
limite massimo (200° C). | Se l'allarme E11 persiste, contattare un
Centro Assistenza autorizzato.
E12 Quantita di acqua nel serba- | Riempire il serbatoio dell'acqua.

Il serbatoio dell'acqua é sta-
to disinserito.

Inserire il serbatoio dell'acqua.
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SAFETY WARNINGS

READ THE INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE USE.

* The appliance has been manufactured in compliance with the specific Euro-

pean 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 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.

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.
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+ 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.

A Danger due to electricity

+ Before connecting the appliance to the power supply, check that the voltage
shown on the identification 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.

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.

A Warning - material damage

+ 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 flammable materials (such as fabrics, curtains).

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

* Fully unwind the power cord before use.

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

« If the appliance produces black smoke during operation, immediately unplug
the appliance from the power outlet. Do not remove the basket from the cooking
compartment. Wait for the smoke to stop. Contact the nearest authorized techni-
cal service centre to solve the problem.

+ To avoid damaging the appliance, do not place metal tools or objects into the
basket.

* Never place objects on the appliance.
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* 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).

A Danger of damage due to other causes

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

* Do not move the appliance without removing the food from the basket.

+ Always unplug the appliance from the power outlet before inserting or removing
individual components.

* 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 must 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 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.

ﬁ 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
REFERENCE.

A SAFETY WARNINGS DURING USE

+ The appliance can be used to cook solid foods. Do not use the appliance to cook
liquid foods. If an excessive amount of liquid is added, it may leak out and dam-
age the appliance.

+ This appliance must not be used for commercial and industrial purposes.

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

* Improper use also results in voiding any form of warranty.

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

* Never use the appliance without inserting the basket in the cooking compartment.

* Never exceed the maximum capacity when filling the basket.

* After filling the water tank, tighten the water tank cap. Risk of water leakage.

* Do not pour water directly over the appliance when filling the water tank. Do not
allow water to enter the appliance.

* Do not fill the water tank with water above 50° C or below 10° C to avoid leaks.

+ Do not drop the water tank from a great height. The water tank may break and
cause water leakage.
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Do not fill the basket with water when it is installed in the cooking compartment.
Do not fill the basket with oil. Danger of fire.

Never add liquid ingredients into the basket. 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.

Put the ingredients only into the basket to prevent the food from touching the
electric resistances.

Always ensure the basket is properly inserted in the cooking compartment be-
fore starting the appliance.

Before putting the appliance into operation, check that the basket and the cook-
ing compartment are free from foreign objects.

& Warning: hot surface.

Hot steam may escape from the air intake or the cooking compartment of the ap-
pliance during cooking. Keep your hands and face away from the air intake and
the cooking compartment.

Do not obstruct the air intake when the appliance is operational, to avoid material
damage and/or the appliance overheating.

When the basket is removed from the cooking compartment, air and hot steam
also escape. Keep your hands and face away from the cooking compartment.
Do not touch the basket, the cooking compartment, the non-stick plate and the
internal metal parts of the appliance when the appliance is operational or in the
minutes following its shut-down. Wait for the cooling of hot parts.

Grab the basket only by the handle and use pot holders or tea towels to remove
the basket.

Do not turn the basket upside down when removing food: hot oil residues may
leak out of the basket. Danger of burns.

Do not use metal tools to remove food from the basket or the non-stick plate.
Make sure that the ingredients cooked into the appliance are golden brown and
not black or dark. Remove the possible burned parts from the ingredients.
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Description
- Water tank
- Water tank
- Body of the

- Power cord

Mmoo W >

- Touch screen display

- Cooking compartment

of the appliance

- Residue tray

- Basket

- Handle

- Non-stick plate

- Condensation tray
- Air intake

cap
appliance

—rTXe T ITo

Touch screen display description

AIR FRY PRE-SET COOKING PROGRAMS

Steam

il
ey Crispy air frying
uLp Cakesloven
Bake
-Cé Roast
Roast
Dehay%zte Food dehydration
Gl
* Defrost
Defrost
§§§ -
o Heating system
F©t Fermentation
STEAM + AIR FRY PRE-SET COOKING PROGRAMS
JIL , .
%%; Steam-only cooking at 100° C
’f;:iﬁ» Steam cooking+air fry
+Air fry
o - roul
Embty Pumping water out of the circuit
‘
s

Cleaning the water circuit with the steam-only mode

clean
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FUNCTION BUTTONS

Button Description
Allows the user to manually adjust the cooking
@ TEMPERATURE button | temperature. Press the + or - buttons to raise or
lower the cooking temperature.
Allows the user to manually adjust the cooking time.
TIME button Press the + or - buttons to increase or decrease the
cooking time.
AN Press the button to turn on the light inside the
Q LIGHT button cooking compartment.
AIRFRY AIR FRY MODE MENU | Allows the user to access to the pre-set cooking
= button programs of the AIR FRY mode.
iy STEAM +AIR FRY Allows the user to access to the pre-set cooking
= MODE MENU button programs of the STEAM+AIR FRY mode.
>li ON/OFF/START/PAUSE | Allows the user to turn on or off the appliance.
O button Allows the user to start/pause the cooking process.

Description of the indicator lights on the display

Indicator light |Status Meaning
Q) On The heating of the appliance is in progress.
‘.-.- On The fan is operating.
‘x On Insufficient amount of water in the tank/lack of water in the
tank.
‘l On Water is being drawn from the water tank.

HOW TO USE THE APPLIANCE

The non-stick plate increases the crunchiness of the food. The use of the non-stick plate is

optional.

The appliance is equipped with a system that prevents its operation if the basket is not
inserted correctly in the cooking compartment.

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

cooking temperature and time:
To increase the selection speed, press and hold down the + or - buttons.
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Any oil residue will be collected at the bottom of the basket.

To manually stop the cooking process, press the ON/OFF/START/PAUSE button (Eﬂ) for about 3
seconds.

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

COOKING MODES
The appliance has two cooking modes: the AIR FRY mode and the STEAM+AIR FRY mode.
AIR FRY MODE

The AIR FRY mode is ideal for healthier cooking without sacrificing the taste and crunchiness of
fried foods. Hot air circulation allows food to be cooked evenly.

The appliance's AIR FRY mode includes eight pre-set cooking programs: crispy air frying, cakes/
oven, roasting, food dehydration, grilling, defrosting, heating, and fermentation. During AIR FRY
mode, steam is absent.

Press the AIR FRY MODE MENU button (“i£") to access the pre-set cooking programs of the Air
Fry mode.

Grill function
The grill mode is ideal for grilling meat, fish and vegetables. Place the non-stick plate into the basket

Defrost function

The appliance is equipped with a defrost function to defrost food before cooking.
- Press the defrost button (.,).

- If necessary, manually change the cooking time and temperature.

Dehydration function

The dehydration 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.

This function can be used to enjoy fruits, vegetables and mushrooms, or to dry flowers and plants.
Before dehydrating, insert the non-stick plate supplied into the basket.

The following table shows approximate dehydrating times and temperatures for different types of
food:

Food Temperature Time
Herbs 50 °C - o
Vegetables 50-55 °C hrom 510 15/20
i ours
Fruit 55-60 °C
i ° From2to 8
Fish/Meat 65-70 °C hours

The timer can be set up to 12 hours. If the dehydration requires more time, set the appliance again
at the end of the set time.
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Fermentation function

The appliance is equipped with a fermentation function (.£2,) to ferment various kinds of foods,
such as yogurt, bread, vegetables, at low temperature at home.
STEAM+AIR FRY MODE

The appliance's STEAM+AIR FRY mode includes four pre-set cooking programs: steam-only
cooking at 100° C, steam+air frying cooking, pumping water out of the circuit, and cleaning the
water circuit with the steam-only mode.

Two pre-set programs of the STEAM+AIR FRY mode are used to clean the appliance:

- Pumping water out of the circuit (557)

- Cleaning the water circuit with the steam-only mode (J%*).

Fill the water tank to use the pre-set cooking programs of the STEAM+AIR FRY mode. The water
tank has a capacity of 1300 ml and can run for more than 60 min when filled with water.

Press the AIR FRY MODE MENU button (“"‘”") to access the pre-set cooking programs of the
STEAM+AIR FRY MODE.

Steam-only cooking function at 100° C

Jiu
The steam-only cooking function at 100° C (=) allows vitamins and minerals to be retained within
foods, enhancing their texture and flavor. "

Press the 100° C steam-only cooking button (=) to activate the pre-set cooking program.

Steam+Air fry function

The appliance is equipped with a Steam+Air fry function (sf am)

The cyclic alternation of air frying with steam cooking makes food crispy on the outside and soft and
juicy on the inside, ensuring that the food's nutritional properties and taste are maintained.

The heating element operates until the set temperature is reached; once it is reached, the heating
element stops operating and the steam generator begins generating steam. If the temperature of
the basket falls below the minimum temperature range, the steam generator will stop and the heat-
ing element will begin to heat again.

Water circuit cleaning function with the steam-only mode

The water circuit cleaning function with the steam-only mode (¢I4+) automatically cleans the appli-
ance with steam.

Press the water circuit cleaning button with the steam-only mode (¢I$+). The descaling phase is
started at 100° C for 20 minutes, followed by the drying phase at 100° C for 10 minutes.

Clean the water circuit with the steam-only mode (JI\*) after using each pre-set cooking
program of the STEAM+AIR FRY mode.

To extend the useful life of the appliance and to avoid scale deposits, it is recommended to
use mineral water with low dry residue.

Pumping water out of the circuit function
The function of pumping water out of the circuit (57 ) allows residual water to be drained from the
circuit and the water tank inside the basket.

Carry out the function of pur}?bping water out of the circuit (57) after carrying out the steam-only
cooking function at 100° C ().
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Pre-set cooking programs
The following table shows the pre-set cooking programs available on the touch screen display.
Each symbol corresponds to a pre-set cooking program. The program is set with a recommended
cooking temperature and time based on the type of food. The cooking time is approximate, it de-
pends also on the thickness and the quantity of the ingredients used. It is possible to change the

time and temperature of the cooking programs.

for 10 minutes.

AIR FRY mode programs Time Temperature (°C)
Default Interval Default Interval
Airﬂ?':sp Crispy air frying 18 min 1-60 min 200 80 - 200
. )
e Cakes/oven 16 min 1-60 min 170 80 - 200
<9 |Roast 25min |10 min 200 80 - 200
Roast
(| Dehydration 6h 1412h 80 50 - 90
Dehydrate
Grill mode 15 min 1-60 min 200 160 - 200
# | Defrost 10min | 1-60min 80 60 - 120
Defrost
Rshﬂ Heating system 6 min 1-60 min 120 80 - 200
eheat
FOt Fermentation 1h 1-12h 40 35-50
STEAM+AIR FRY mode Time Temperature (°C)
programs Default Interval Default Interval
JIb, | Steam-onl ki . ,
(S y  COOKINg }
st [at100° C 30 min 1-60 min 100
JIL i i
oL oteam cooking*alr |30 min {160 min 180 140 - 200
+Air fry ry
t&3 | Pumping water out of | 5
Emoty | the circuit
Steam cleaning
JIths Cleaning the water at 100° C for 20
o | circuit with the steam- | 30 minutes. 100
clean 0n|y mode Drylng at100° C
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The following table shows approximate times and temperatures for different types of food:

Chips (frozen) 15 - 20 minutes 200°
. 20 — 30 minutes depending on | 180°
Chips (fresh) how the potato is cut 200°
Fried vegetables 10 - 15 minutes 200°
Croquettes 12 - 15 minutes 190°
Chicken nuggets 10 minutes 200°
Chicken legs 20 — 25 minutes 190°
Steak 10 - 15 minutes 190°
Meatballs 8 minutes 180°
Scampi 15 - 20 minutes 160°
Cake 20 — 30 minutes 160°
Quiche 25 - 30 minutes 180°
. . 160°
Fish 15 - 20 minutes 180°
Pork cutlet 10 - 15 minutes 200°
Spring rolls 10 - 15 minutes 200°
Vegetables 10 - 20 minutes 180°

Auto-off function
This appliance is equipped with an auto-off function. The appliance turns off automatically when
not in use for a few minutes.

Heating protection function

The appliance is equipped with a overheating protection function.

When the temperature is too high near the electronic components, the appliance will automatically
turn off.

Disconnect the plug from the power outlet and let the appliance cool down for at least half an hour.

A SAFETY WARNINGS DURING CLEANING AND MAINTENANCE

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

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

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

* After unplugging the appliance and when hot parts have cooled down, only clean
the appliance using a damp, non-abrasive cloth and a few drops of mild, non-
aggressive detergent.

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

+ Clean the fixed parts of the appliance using a non-abrasive damp cloth to pre-
vent damaging the coating. Dry using a dry cloth.
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* Clean the resistances with a dry cloth to remove residual of food.

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 (F) with a non-abrasive cloth, soaked in warm water. Dry using
a dry cloth.

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

Cleaning the components

The non-stick plate and the basket are made of non-stick material: any opacity and mark
which may appear after prolonged use is normal and does not affect cooking and food taste.

- The non-stick plate and the basket are dishwasher safe. To extend the life of the non-stick coat-
ing, it is recommended to handwash the non-stick plate (J) and the basket (H). Use a common
dish detergent and a soft non-abrasive sponge.

DESCALING

Good maintenance and regular cleaning preserve and keep the appliance efficient for a longer
period of time, as well as significantly reduce possible limescale deposits in the appliance. Despite
this, should the appliance operation be compromised after some time, due to frequent use of hard
and very calcareous water, descaling can be carried out in order to remove the malfunction. For
this purpose, only use a citric acid-based descaling product. This product can be easily found at
Service Centres.

The Manufacturer assumes no responsibility for damage to internal components of the ap-
pliance caused by the use of non-compliant products due to the presence of chemical addi-
tives.

Follow the steps below:

1 Remove the water tank (A) from the appliance.

2 Unscrew the cap of the water tank (B).

3 Fill the tank with fresh still water.

4 Pour the percentage of descaling product recommended by the supplier of the solution into the
water tank.

Do not use vinegar or other descaling agents not authorised by the Manufacturer.

Screw the water tank cap onto the tank.
Insert the water tank into its seat.

Plug the appliance into the power outlet.
Press the ON/OFF/START/PAUSE button (Eg) (Fig. 83)

AM:

Press the STEAM+AIR FRY MODE MENU button (“£") to access the pre-set cooking pro-
grams of the STEAM+AIR FRY MODE.

10 Press the water circuit cleaning button with the steam-only mode (JI%+) (Fig. 87).

11 Press the ON/OFF/START/PAUSE button ({S ) to confirm (Fig. 89).

The descaling process starts. Limescale deposits will thus be removed from the internal circuit of
the appliance.

12 Repeat the process with fresh natural water to remove any residual descaling agent.

© O N o o
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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.

TROUBLESHOOTING

Problems

Possible causes

Solutions

The appliance does not
work.

The power cord is not
plugged in.

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

The timer has not been set.

Press the TIME button (©)) to manually
set the cooking time. Press the + or -
buttons to set the desired cooking time.

The basket has not been
inserted correctly.

Properly insert the basket into the
cooking compartment. The correct
insertion is done with a "click" (Fig. 13).

The ingredients are not
ready.

The quantity of ingredients
in the basket is too big.

Put less ingredients into the basket.
Small food quantities are easier to be
cooked evenly.

The set temperature is too
low.

Press the TEMPERATURE button ((®)
to manually set the cooking temperature.
Press the + or - buttons and set a higher
cooking temperature. Refer to the recipes
book.

The cooking time selected
is too short.

Press the TIME button (@) to manually
set the cooking time. Press the + or -
buttons and set a longer cooking time.
Refer to the recipes book.

The ingredients are not
cooked evenly.

Some ingredients required
to be stirred several times
while cooking.

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

The fried snacks are not
crispy.

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.

Insert the non-stick plate into the basket
to increase the food crunchiness.

The basket cannot be
inserted completely
into the cooking
compartment.

The quantity of ingredients
in the basket is too big.

Put less ingredients into the basket.
Small food quantities are easier to be
cooked evenly.

The basket has not been
inserted correctly into the
cooking compartment.

Properly insert the basket into the
cooking compartment. The correct
insertion is done with a "click" (Fig. 13).
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Problems

Possible causes

Solutions

White smoke comes out
of the appliance.

The ingredients you are
cooking are greasier.

When you fry greasier ingredients
more oil deposits in the container. The
oil produces more white smoke while
cooking. This has no effect on the
preparation of the ingredients or on the
appliance.

In the basket there are
some residuals of grease
left from the previous
cooking.

The white smoke is caused by the
warming of the grease or oil in the
basket. Clean the basket thoroughly
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 make sure to
mix 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 crispy
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 introduced
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 bit more oil for more crunchiness.

Insert the non-stick plate into the basket
to increase the food crunchiness.

Water is leaking from
the water tank.

The water tank cap is not
tightened properly.

Tighten the water tank cap.

The water tank broke falling
from a great height.

Contact the nearest authorized service
centre to replace the water tank.

Steam mode does not
cook ingredients.

The ingredients are too big.

Cut the ingredients into smaller pieces.

The cooking time selected
is too short.

Press the TIME button (@) to manually
set the cooking time. Press the + or -
buttons and set a longer cooking time.
Refer to the recipes book.

The ingredients are not

Defrost the ingredients before cooking.

properly defrosted.
The steam generator is Perform descaling (see paragraph
dirty. “Descaling”).

Insufficient amount of water
in the tank.

The indicator light (@) lights up and
the appliance beeps. Add water to the

water tank.
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Problems

Possible causes

Solutions

The appliance has
a bad smell after a
prolonged period of
inactivity.

The appliance is not
cleaned after use.

Clean the appliance after each use.

After using the steam
mode, the dirty water tank
is not emptied and cleaned.

After each use, empty the dirty water.

After using the Steam
mode, the water in the tank
is not emptied.

Empty and clean the water tank after
each use.

in the tank.

EO01 The appliance is damaged. | Contact an authorized Service Centre.
E02
E03 The internal temperature | Turn off and let the appliance cool
has exceeded its maximum | down.
limit (280° C). If the EO3 problem persists, contact an
authorized Service Centre.
E04 The appliance is damaged. |Contact an authorized Service Centre.
E05
E11 The temperature of the Turn off and let the appliance cool
steam generator has down.
exceeded its maximum limit | If the E11 problem persists, contact an
(200° C). authorized Service Centre.
E12 Insufficient amount of water | Fill the water tank.

The water tank has been
removed.

Insert the water tank.
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AVERTISSEMENTS DE SECURITE

LIRE ATTENTIVEMENT LES INSTRUCTIONS AVANT L'UTILISATION.

* L'appareil a été fabriqué conformément aux Normes européennes spécifiques
en vigueur et toutes les pieéces potentiellement dangereuses pour ['utilisateur
sont protégées. Lire ce manuel avec attention avant ['utilisation. Utiliser cet ap-
pareil uniquement aux fins pour lesquelles il a été congu afin d'éviter tout risque
de blessure et de dommage. Conserver ce manuel a portée de main pour ré-
férence future. Si on souhaite transmettre cet appareil a d'autres personnes,
n'oublier pas d'inclure également ces instructions.

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

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

- dans les fermes

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

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

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

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

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

A Danger pour les enfants

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

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

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

+ Toujours garder |'appareil et le cordon d'alimentation hors de la portée des en-
fants de moins de 8 ans.
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* Ne pas laisser pendre le cordon d'alimentation dans un endroit ou il pourrait étre
saisi par un enfant.

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

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

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

A Danger électrique
Avant de brancher I'appareil sur le secteur, vérifier 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 de I'appareil peut pro-
voquer des dommages et des accidents.
Brancher I'appareil uniquement sur une prise mise a la terre.
Ne pas brancher d’autres appareils a puissance élevée (poéles, fers a repasser,
radiateurs électriques) sur la méme prise électrique. Danger de surcharge élec-
trique.
Ne pas tirer le cordon d’alimentation ou I'appareil pour débrancher la fiche de la
prise de courant.
Ne jamais mettre les parties sous tension en contact avec de I'eau : risque de
court-circuit et/ou de choc électrique.
Ne pas laisser le cordon d'alimentation en contact avec des piéces coupantes et
des arétes vives.
Le cordon d'alimentation ne doit pas entrer en contact avec des surfaces
chaudes.
Ne pas utiliser 'appareil avec les mains mouillées ou les pieds nus.
* En cas de non-utilisation, méme pendant une bréve période de temps, éteindre
I'appareil et toujours débrancher la fiche du cordon d’alimentation de la prise de
courant.
Ne pas laisser |'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché sur le secteur.

Attention - dommages matériels
L'appareil doit étre utilisé et laissé a I'arrét sur une surface stable.
Ne pas placer I'appareil sur des surfaces tres chaudes ou a proximité de flammes
nues pour éviter d'endommager le revétement.
* Ne pas placer 'appareil a proximité de matériaux inflammables (par exemple,
tissus, rideaux).

°

3

°
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* Ne pas placer I'appareil ou le cordon d'alimentation a proximité ou au-dessus
d'une cuisiniére électrique ou a gaz chaude, ou a proximité d'un four a mi-
cro-ondes.

+ Dérouler completement le cordon d'alimentation avant |'utilisation.

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

+ Si l'appareil émet de la fumée noire pendant le fonctionnement, débrancher im-
médiatement |'appareil de la prise électrique. Ne pas retirer le panier du com-
partiment de cuisson. Attendre la fin de la fuite de fumée. Contacter le centre
d'assistance technique agréé le plus proche pour résoudre le probléme.

* Pour éviter d'endommager I'appareil, ne pas introduire d'ustensiles ou d'objets

métalliques dans le panier.

Ne jamais placer d' objets sur I'appareil.

Ne pas faire fonctionner I'appareil a vide.

Ne pas utiliser I'appareil a I'extérieur.

Ne pas laisser 'appareil exposé aux agents atmosphériques (par exemple pluie,

soleil).

A Danger de dommages dus a d'autres causes

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

* Ne pas déplacer I'appareil sans avoir retiré les aliments du panier.

+ Toujours débrancher I'appareil de la prise électrique avant d'insérer ou de retirer
des composants individuels.

* Placer 'appareil dans un endroit bien éclairé, propre et présentant la prise de
courant facilement accessible.

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

+ L'appareil ne doit pas étre utilisé s'il est tombé ou s'il présente des signes visibles
de dommages. Ne pas utiliser I'appareil si le cable d'alimentation ou la fiche sont
endommagés, ou si l'appareil est défectueux. Afin d'éviter tous les risques pos-
sibles, I'ensemble des réparations, y compris le remplacement du cordon d'ali-
mentation, doivent exclusivement étre effectuées par un Centre d'Assistance ou
par des techniciens agréés.

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

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

* TOUJOURS CONSERVER CES INSTRUCTIONS.
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A AVERTISSEMENT DE SECURITE LORS DE L'UTILISATION

+ L'appareil peut étre utilisé pour cuisiner des aliments solides. Ne pas utiliser I'ap-
pareil pour cuisiner des aliments liquides. Si on ajoute une quantité excessive de
liquide, il pourrait s'échapper et endommager I'appareil.

+ 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 décline
toute responsabilité pour les dommages de toute nature, résultant d'une utilisa-
tion incorrecte de l'appareil.

+ Une utilisation incorrecte entraine également I'annulation de toute forme de ga-
rantie.

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

* Ne jamais utiliser 'appareil sans avoir placé le panier dans le compartiment de
cuisson.

+ Ne jamais dépasser la capacité maximale lors du remplissage du panier.

+ Verrouiller le bouchon du réservoir a eau apres avoir rempli le réservoir a eau.
Risque de fuite d'eau.

* Ne pas verser d'eau directement sur I'appareil lorsqu’on remplit le réservoir a
eau. L'eau ne doit pas pénétrer dans l'appareil.

* Ne pas remplir le réservoir a eau avec de l'eau a plus de 50° C ou a moins de
10° C afin d'éviter les fuites.

* Ne pas laisser tomber le réservoir a eau d'une grande hauteur. Le réservoir a
eau peut se briser et provoquer des fuites d'eau.

* Ne pas remplir d’eau le panier quand il est placé dans le compartiment de cuisson.

* Ne pas remplir le panier d’huile. Danger d'incendie.

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

* Ne placer les ingrédients que dans le panier pour éviter que les aliments entrent
en contact avec les résistances électriques.

+ Toujours vérifier que le panier est correctement inséré dans le compartiment de
cuisson avant de démarrer l'appareil.

* Avant de mettre |'appareil en marche, vérifier que le panier et le compartiment de
cuisson sont exempts de corps étrangers.

. & Attention : surface chaude.

+ Pendant la cuisson, de la vapeur chaude peut s'échapper de I'entrée d'air ou du
compartiment de cuisson de |'appareil. Garder les mains et le visage éloignés de
I'entrée d'air et du compartiment de cuisson.

* Ne jamais bloquer I'entrée d’air lorsque I'appareil fonctionne, pour éviter des
dommages matériels et/ou la surchauffe de I'appareil.
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* Lorsqu'on retire le panier du compartiment de cuisson, de I'air et de la vapeur
chauds s'échappent. Garder les mains et le visage a distance du compartiment
de cuisson.

* Ne pas toucher le panier, le compartiment de cuisson, la plaque antiadhésive
et les parties métalliques internes de 'appareil pendant le fonctionnement de
I'appareil ou dans les minutes suivant son arrét. Laisser refroidir les parties
chaudes.

* Ne saisir le panier que par la poignée et utiliser des maniques ou des torchons
pour retirer le panier.

* Ne pas retourner le panier lorsqu'on sort des aliments : des résidus d'huile
chaude peuvent s'échapper du panier. Danger de brdlures.

* Ne pas utiliser d'ustensiles en métal pour retirer les aliments du panier ou de la
plaque antiadhésive.

« S'assurer que les ingrédients cuisinés dans I'appareil sont dorés et pas noirs ou
bruns. Eliminer d'éventuels résidus d’aliments bralés.

Description de Pappareil

A - Réservoir a eau G - Bac a résidus

B - Bouchon du réservoir a eau H - Panier

C - Corps de l'appareil | - Poignée

D - Ecran tactile J - Plaque antiadhésive
E - Cordon d'alimentation K - Bac a condensat

F - Compartiment de cuisson L - Entrée d'air
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Description de I'écran tactile

PROGRAMMES DE CUISSON PREREGLES AIR FRY

Roast

(]
Aizsp Friture a air croustillante
;
LD Gateaux/four
Bake
D R

Dehydrate

Déshydratation d’aliments

Ferment

Grill

* Décongélation
Defrost

sﬂ Chauffage
Reheat

@ Fermentation

PROGRAMMES DE CUISSON PREREGLES STEAM+AIR FRY

JIb
;:;n), Cuisson a la vapeur pure a 100° C
only
:?f:\lz’ Cuisson vapeur+friture a l'air
+Air fry
5 . -
Embty Pompage de I'eau hors du circuit
cjl\}j. 1 H 1
S Nettoyage du circuit d'eau en mode vapeur pure
BOUTONS DE FONCTION

Bouton Description

®

. Permet de régler manuellement la température
Bouton TEMPERATURE | de cuisson. Appuyer sur les boutons + ou - pour
augmenter ou réduire la température de cuisson.

Permet de régler manuellement le temps de
Bouton TEMPS cuisson. Appuyer sur les boutons + ou - pour
augmenter ou réduire le temps de cuisson.

Qg

: Appuyer le bouton pour allumer la lumiéere a
Bouton LUMIERE I'intérieur du compartiment de cuisson.
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AIRFRY Bouton MENU MODE | Permet d'accéder aux programmes de cuisson
= AIR FRY préréglés du mode AIR FRY.
Ay Bouton MENU Permet d'accéder aux programmes de cuisson
= STEAM+AIR FRY préréglés du mode STEAM+AIR FRY.
.l Bouton MARCHE/ Permet d'allumer ou éteindre I'appareil.
O ARRET/DEMARRAGE/ |Permet de démarrer/mettre en pause le processus
PAUSE de cuisson.

Description des voyants sur I'écran

Voyant | Etat Signification
¢ Allumé Le chauffage de I'appareil est en cours.
‘.-'. Allumé Le ventilateur est en marche.
‘x Allumé ngntité ipsufﬁsante d'eau dans le réservoir/manque de I'eau dans
le réservoir.
.‘ Allumé Le prélevement d'eau dans le réservoir a eau est en cours.

UTILISATION DE L'APPAREIL

La plaque antiadhésive permet d’obtenir des aliments plus croustillants. L'utilisation de la
plaque antiadhésive est optionnelle.

L’appareil est équipé d’un dispositif qui empéche son fonctionnement si le panier n’est pas
correctement inséré dans le compartiment de cuisson.

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

Chaque programme de cuisson préréglé a un temps de cuisson par défaut, cependant on peut
régler manuellement la température et le temps de cuisson :
Pour augmenter la vitesse de sélection, maintenir les boutons + ou - enfoncés.

Tout excedent d’huile est recueilli au fond du panier.

Pqur arréter manuellement le processus de cuisson, appuyer sur le bouton MARCHE/ARRET/
DEMARRAGE/PAUSE (8) pendant environ 3 secondes.

Au bout du processus de cuisson, I'appareil peut étre utilisé immédiatement pour préparer
d’autres aliments.
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MODES DE CUISSON
L'appareil dispose de deux modes de cuisson : le mode AIR FRY et le mode STEAM+AIR FRY.
MODE AIR FRY

Le mode AIR FRY est idéal pour une cuisson plus saine sans sacrifier le godt et le croustillant des
aliments frits. La circulation de I'air chaud permet de cuire les aliments de maniére uniforme.

Le mode AIR FRY de I'appareil comprend huit programmes de cuisson préréglés : friture croustil-
lante, gateau/four, réti, déshydratation des aliments, grille, décongélation, réchauffage, fermenta-
tion. En mode AIR FRY, la vapeur est absente.

Appuyer sur la touche MENU AIR FRY MODE (*£") pour accéder aux programmes de cuisson
prédéfinis du mode Air Fry.

Fonction Grill

Le mode grill est idéal pour griller la viande, le poisson et les légumes. Insérer la plaque antiadhé-
sive dans le panier avant de placer les aliments. Appuyer sur le bouton GRILL ((=J) pour activer le
mode grill.

Fonction de décongélation

L'appareil est équipé d'une fonction de décongélation pour décongeler les aliments avant la cuisson.
- Appuyer sur le bouton de décongélation (,%,).

- Sinécessaire, modifier manuellement le temps et la température de cuisson.

Fonction de déshydratation

La fonction de déshydratation (&) permet de déshydrater les aliments efficacement pour une
conservation optimale. L'air chaud circule librement a l'intérieur de I'appareil, de cette fagon les
aliments séchent uniformément et avec des pertes minimales de vitamines saines.

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

Avant d'effectuer la déshydratation, introduire la plaque antiadhésive fournie dans le panier.

Le tableau suivant montre les temps et les températures de déshydratation approximatifs pour dif-
férents types d'aliments :

Aliment Température Temps

Herbes 50 °C .
Légumes 50-55 °C E:u?eas 15/20
Fruits 55-60 °C

Poisson/Viande |65-70 °C De 2 a 8 heures

La minuterie peut étre réglée jusqu'a 12 heures. Si la déshydratation requiert plus de temps, régler
a nouveau I'appareil une fois le temps réglé écoulé.

Fonction de fermentation

rature différents types d'aliments, tels que le yaourt, le pain et les Iégumes a la maison.
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MODE STEAM+AIR FRY

Le mode STEAM+AIR FRY de I'appareil comprend quatre programmes de cuisson préréglés :
cuisson a la vapeur pure a 100° C, cuisson vapeur+friture a |'air, pompage de I'eau hors du circuit,
nettoyage du circuit d'eau avec le mode vapeur pure.

Deux programmes préréglés du mode STEAM+AIR FRY sont utilisés pour nettoyer l'appareil :

- Pompage de I'eau hors du circuit (37)

- Nettoyage du circuit d'eau en mode vapeur pure (J%+).

Pour utiliser les programmes de cuisson préréglés du mode STEAM+AIR FRY, remplir le réservoir
aeau. Le réservoir a eau a une capacité de 1300 ml et peut fonctionner pendant plus de 60 minutes
lorsqu'il est plein d'eau.

Appuyer sur le bouton MENU MODE STEAM+AIR FRY ( E) pour accéder aux programmes de
cuisson prédéfinis du mode STEAM+AIR FRY.

Fonction de cuisson a la vapeur pure a 100° C

La cuisson a la vapeur pure a 100° C (st am) permet de conserver les vitamines et les minéraux dans
les aliments, améliorant ainsi leur texture et leur saveur. "

Appuyer sur le bouton de cuisson & la vapeur pure 100° C (=) pour activer le programme de cuisson
prédéfini.

Fonction de cuisson vapeur+friture a I'air

L'appareil est équipé d'une fonction de cuisson vapeur+friture a l'air (s; ,my)

L'alternance cyclique de la friture a I'air et de la cuisson vapeur rend les aliments croustillants a l'ex-
térieur et moelleux et juteux a l'intérieur, ce qui permet de conserver les propriétés nutritionnelles et
le godt des aliments.

L'élément chauffant fonctionne jusqu'a ce que la température définie soit atteinte ; une fois qu'elle
est atteinte, I'élément chauffant cesse de fonctionner et le générateur de vapeur commence a
produire de la vapeur. Si la température du panier tombe en dessous de la température minimale,
le générateur de vapeur s'arréte et I'élément chauffant recommence a chauffer.

Fonction de nettoyage du circuit d'eau en mode vapeur pure

La fonction de nettoyage du circuit d'eau en mode vapeur pure (J\*) permet de nettoyer automa-
tiquement 'appareil avec de la vapeur.

Appuyer sur le bouton de nettoyage du circuit d'eau en mode vapeur pure (J\*). La phase de
détartrage a 100° C commence pendant 20 minutes, puis il y a la phase de détartrage a 100° C
pendant 10 minutes.

Nettoyer le circuit d'eau avec le mode vapeur pure (J¥*) aprés avoir utilisé chaque pro-
gramme de cuisson préréglé du mode STEAM+AIR FRY.

Pour prolonger la durée de vie de I'appareil et éviter les dépots de calcaire, il est recomman-
dé d'utiliser de I'eau minérale a faible quantité de résidus sec.

Fonction de pompage de I'eau hors du circuit

La fonction de pompage de I'eau hors du circuit (557 ) permet d'évacuer I'eau résiduelle du circuit
et du réservoir a eau dans le panier.

Pomper I'eau hors du circuit (%57 ) aprés avoir effectué la fonction de cuisson & la vapeur pure

100°C (3)
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Programmes de cuisson préréglés
Le tableau suivant montre les programmes de cuisson préréglés présents sur I'écran tactile.

Chaque symbole correspond & un programme de cuisson préréglé. 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 d'ingrédients utilisés. On

peut changer le temps et la température des programmes de cuisson.

Programmes du mode AIR Temps Température (°C)
FRY Défaut Intervalle Défaut Intervalle
& |Friture a air 18 min 1-60 min 200 80-200
Air crisp croustillante
e Gateaux/four 16 min 1-60 min 170 80-200
<9 |Roi 25min | 1-60 min 200 80-200
Roast
(2 | Déshydratation 6h 1-12h 80 50-90
Dehydrate
Mode grill 15 min 1-60 min 200 160-200
Dfﬁ | Décongélation 10 min 1-60 min 80 60-120
Rshﬁ Chauffage 6 min 1-60 min 120 80-200
eheat
FOt Fermentation 1h 1-12h 40 35-50
Programmes du mode Temps Température (°C)
STEAM+AIR FRY Défaut Intervalle Défaut Intervalle
JIb, I Cuisson a la va : .
K3 peur _ )
ssam  [pure 2 100° C 30 min 1-60 min 100
ofJY, | Cuisson . ,
E53  |Pompage de l'eau 5 ) ) )
Emoty | hors du circuit
Vapeur a 100°
4+, |Nettoyage du circuit C‘pendant 20
@,Jo d minutes.
o eau en mode 30 Séchage & 100° 100 -
cieen | vapeur pure C pendant 10
minutes.
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Le tableau suivant montre les temps et les températures approximatifs pour différents types d'ali-
ments :

Frites (surgelées) 15 - 20 minutes 200°
Frites (raches) 20 - 30 minutes en fonction de | 180°
la coupe de la pomme de terre | 200°

Légumes frits 10 - 15 minutes 200°
Croquettes 12 — 15 minutes 190°
Nuggets de poulet 10 minutes 200°
Cuisses de poulet 20 - 25 minutes 190°
Bifteck 10 - 15 minutes 190°
Boulettes de viande 8 minutes 180°
Langoustines 15 - 20 minutes 160°
Gateau 20 — 30 minutes 160°
Quiche 25— 30 minutes 180°
. . 160°
Poisson 15 - 20 minutes 180°
Cotelette de porc 10 — 15 minutes 200°
Rouleau de printemps 10 - 15 minutes 200°
Légumes 10 - 20 minutes 180°

Fonction extinction automatique
Cet appareil est équipé d’une fonction d'arrét automatique. Apres quelques minutes de non-utilisa-
tion, l'appareil s’éteint automatiquement.

Fonction de protection contre le chauffage

L'appreil est équipé d'une fonction de protection contre la surchauffe.

Lorsque la température de I'appareil est trop élevée a proximité des composants électroniques,
I'appareil s'éteint automatiquement.

Débrancher la fiche de la prise électrique et laisser I'appareil refroidir pendant au moins une de-
mi-heure.

A AVERTISSEMENTS DE SECURITE LORS DU NETTOYAGE ET DE
L'ENTRETIEN

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

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

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

+ Apreés avoir débranché la fiche du cable d'alimentation et laissé refroidir les par-
ties chaudes, I'appareil ne doit étre nettoyé qu'a I'aide d'un chiffon non abrasif
légerement humidifié, en ajoutant quelques gouttes de détergent neutre non
agressif.
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* Ne pas utiliser de nettoyants abrasifs ou d'outils métalliques pour éviter de rayer
et d'endommager le revétement. Ne jamais utiliser de solvants qui endommagent
le plastique.

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

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

Nettoyage de I'appareil

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

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

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

Nettoyage des composants

La plaque antiadhésive et le panier ont un revétement antiadhésif : I'opacité et les marques
qui pourraient apparaitre aprés une utilisation prolongée sont normales et ne compro-
mettent pas la cuisson et le goiit des aliments.

- Laplaque antiadhésive et le panier peuvent étre lavés au lave-vaisselle. Pour prolonger la durée
du traitement antiadhésif, il est recommandé de laver la plaque antiadhésive (J) et le panier (H)
a la main. Utiliser du liquide vaisselle courant et une éponge souple, non abrasive.

DETARTRAGE

Un bon entretien et un nettoyage régulier préservent et maintiennent I'appareil efficace plus long-
temps, en limitant remarquablement les risques de formation de dépdts de calcaire dans I'appareil.
Si malgré cela, apres quelques temps, le bon fonctionnement de I'appareil est compromis, suite a
une utilisation fréquente d'eau dure et trés calcaire, on peut procéder au détartrage de I'appareil
pour rétablir son fonctionnement. Utiliser a cet effet un détartrant a base d'acide citrique. On peut
trouver aisément ce produit dans les Centres d’Assistance.

Le Fabricant décline toute responsabilité pour les dommages aux composants internes de
I'appareil provoqués par une utilisation de produits non conformes a cause de la présence
d'additifs chimiques.

Procéder comme suit :

1 Retirer le réservoir a eau (A) de I'appareil.

2 Desserrer le bouchon du réservoir a eau (B).

3 Remplir le réservoir a eau minérale froide.

4 Ajouter le produit détartrant a lintérieur du réservoir a eau dans le pourcentage recommandé par
le fournisseur de la solution.

Ne pas utiliser de vinaigre ou d'autres produits détartrants non autorisés par le Fabricant.

5 Serrer le bouchon du réservoir a eau sur le réservoir.

6 Installer le réservoir a eau dans son siege.

7 Brancher la fiche sur la prise électrique.

8 Appuyer sur le bouton MARCHE/ARRET/DEMARRAGE/PAUSE ( 59) (Fig. 83).
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9 Appuyer sur le bouton MENU MODE STEAM+AIR FRY (i'?é“) pour accéder aux programmes
de cuisson prédéfinis du mode STEAM+AIR FRY (Fig. 85).

10 Appuyer sur le bouton de nettoyage du circuit d'eau en mode vapeur pure (<) (Fig. 87).

11 Appuyer sur le bouton MARCHE/ARRET/DEMARRAGE/PAUSE (8) pour confirmer (Fig. 89).

Le processus de détartrage commence. Les dépdts de calcaire sont éliminés du circuit interne de

I'appareil.

12 Répéter l'opération avec de I'eau douce naturelle pour éliminer tout résidu de produits dé-
tartrants.

MISE HORS SERVICE

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

DEPANNAGE

Problémes Causes possibles Solutions

L'appareil ne fonctionne | La fiche n'a pas été Brancher I'appareil sur la prise

pas. branchée sur la prise électrique qui doit étre équipée de mise
électrique. alaterre.
La minuterie n'a pas ét¢ | Appuyer sur le bouton TEMPS (©))
réglee. pour régler manuellement le temps de

cuisson. Appuyer sur les boutons + ou -
pour régler le temps de cuisson souhaité.
Le panier n'a pas été inséré | Insérer le panier correctement dans le
correctement. compartiment de cuisson. L'insertion
correcte s'effectue lorsqu'on entend un
« clic » (Fig. 13).

Les ingrédients ne sont |La quantité d'ingrédients Insérer moins d'ingrédients dans

pas préts. dans le panier est trop le panier. Une quantité plus petite
élevée. d’ingrédients cuit plus uniformément.
La température réglée est | Appuyer sur le bouton TEMPERATURE
trop basse. (ﬁg) pour régler manuellement la

témperature de cuisson. Appuyer sur
les boutons + ou - pour régler une
température de cuisson plus élevée.
Consulter le livre des recettes.

Le temps de cuisson réglé | Appuyer sur le bouton TEMPS (@)
ne suffit pas. pour régler manuellement le temps de
cuisson. Appuyer sur les boutons + ou
- pour régler un temps de cuisson plus
long. Consulter le livre des recettes.
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Problémes

Causes possibles

Solutions

Les ingrédients ne sont
pas cuits uniformément.

Certains ingrédients doivent
étre mélangés plusieurs
fois pendant la cuisson.

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

Les snacks frits ne sont
pas croustillants.

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

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

Insérer la plaque antiadhésive dans le
panier pour obtenir des aliments plus
croustillants.

Le panier ne s'insére
pas complétement dans
le compartiment de
cuisson.

La quantité d'ingrédients
dans le panier est trop
élevée.

Insérer moins d'ingrédients dans
le panier. Une quantité plus petite
d’ingrédients cuit plus uniformément.

Le panier n'a pas été inséré
correctement dans le
compartiment de cuisson.

Insérer le panier correctement dans le
compartiment de cuisson. L'insertion
correcte s'effectue lorsqu'on entend un
« clic » (Fig. 13).

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

On prépare des aliments
riches en matiéres grasses.

Lorsqu'on fait frire des aliments riches
en matiéres grasses, une quantité
plus élevé d'huile est recueillie dans le
panier. L'huile produit plus de fumée
blanche que d’habitude pendant la
cuisson. Cela n'a aucun effet sur la
préparation des ingrédients ou sur
I'appareil.

Les paniers contiennent
des résidus de graisse des
cuissons précédentes.

La fumée blanche est causée par

le réchauffement de la graisse ou

de I'huile dans le panier. Nettoyer
soigneusement le panier aprés chaque
utilisation.

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

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

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

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

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

Causes possibles

Solutions

Les pommes de terre
fraiches, coupées en
batonnets, ne sont pas
croustillantes quand
elles sortent de la
friteuse.

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

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

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

Ajouter un peu plus d'huile pour un
résultat plus croustillant.

Insérer la plaque antiadhésive dans le
panier pour obtenir des aliments plus
croustillants.

Le réservoir a eau a des
fuites d'eau.

Le bouchon du réservoir a
eau n'est pas correctement
serré.

Verrouiller correctement le bouchon du
réservoir a eau.

Le réservoir a eau s'est
brisé en tombant d'une
grande hauteur.

Contacter un centre d’assistance agréé
pour remplacer le réservoir a eau.

Les ingrédients ne
cuisent pas en mode
vapeur.

Les ingrédients sont trop
gros.

Couper les ingrédients en petits
morceaux.

Le temps de cuisson réglé
ne suffit pas.

Appuyer sur le bouton TEMPS (@)
pour régler manuellement le temps de
cuisson. Appuyer sur les boutons + ou
- pour régler un temps de cuisson plus
long. Consulter le livre des recettes.

Les ingrédients ne sont pas
bien décongelés.

Décongeler les ingrédients avant la
cuisson.

Le générateur de vapeur
est sale.

Effectuer la procédure de
décalcification (consulter le paragraphe
« Décalcification »).

Quantité insuffisante d'eau
dans le réservoir.

Le voyant (@) s'allume et I'appareil
émet un signal sonore. Ajouter de I'eau
dans le réservoir a eau.

L'appareil a une
mauvaise odeur aprés
une période d'inactivité
prolongée.

L'appareil n'est pas nettoyé
aprés ['utilisation.

Nettoyer I'appareil apres chaque
utilisation.

Aprés lutilisation du mode
vapeur, le réservoir a

eau sale n'est pas vidé ni
nettoyé.

Vider I'eau sale aprés chaque utilisation.

Aprés avair utilisé le mode
vapeur, |'eau contenue
dans le réservoir n'est pas
vidée.

Vider et nettoyer le réservoir a eau
aprés chaque utilisation.
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dd

Problémes Causes possibles Solutions

E01 L'appareil est endommagé. | Contacter un Centre d'Assistance

E02 agréeé.

EO03 La température inteme a | Eteindre I'appareil et le laisser refroidir.
dépassé la limite maximale |Sile probléme EO03 persiste, contacter
(280° C). un Centre d'Assistance agréé.

E04 L'appareil est endommagé. | Contacter un Centre d'Assistance

E05 agrée.

E11 La température du Eteindre I'appareil et le laisser refroidir.
générateur de vapeur a Si le probléme E11 persiste, contacter
dépassé la limite maximale |un Centre d'Assistance agréé.

(200° C).

E12 Quantité insuffisante d'eau | Remplir le réservoir a eau.
dans le réservoir.

Le réservoir a eau a été|Insérer le réservoir & eau.
retiré.
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SICHERHEITSHINWEISE

DIE BEDIENUNGSANLEITUNGEN VOR DEM GEBRAUCH AUFMERKSAM LE-
SEN.

« Das Gerat wurde in Ubereinstimmung mit den geltenden europaischen Normen
hergestellt und ist in den Bereichen geschutzt, die flr den Benutzer gefahrlich
sein konnten. Lesen Sie dieses Handbuch vor dem Gebrauch sorgfaltig durch.
Verwenden Sie das Gerat nur fir den vorgesehenen Zweck, um maogliche Ver-
letzungen und Schaden zu vermeiden. Die Bedienungsanleitung muss jederzeit
zuganglich aufbewahrt werden. Wenn dieses Geréat an eine andere Person wei-
tergegeben wird, muss diese Betriebsanleitung beigefiigt werden.

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

- in Klchen fUr 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 fir andere als die in dieser Anleitung beschriebe-
nen Zwecke. Wir Ubernehmen 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 flr Transportschaden, die durch falsche Verpa-
ckung bei der Spedition zum Kundendienst entstehen, nicht vorgesehen ist.

Um die Sicherheit des Gerats nicht zu gefahrden, dirfen nur vom Hersteller
zugelassene Originalersatzteile und -zubehor verwendet werden.

Das Gerat entspricht der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 vom 27.10.2004 Uber
Materialien, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berlihrung zu kommen.

A Gefahr fiir Kinder
Das Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit eingeschrank-
ten physischen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Er-
fahrung und Kenntnis nur benutzt werden, wenn sie von einer verantwortlichen
Person beaufsichtigt werden oder die Anweisungen und Gefahren bei der Be-
nutzung des Gerates erhalten und verstanden haben.
* Kinder durfen mit dem Gerat nicht spielen.
* Die Reinigung- und Wartungsarbeiten dirfen nur von Kindern durchgefiihrt wer-
den, wenn diese Uber 8 Jahre alt sind und beaufsichtigt werden.
+ Das Gerat und das Stromkabel sollen aulerhalb 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.
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* Das Gerat so aufstellen, dass Kinder nicht an die heiRen Gerateteile gelangen
konnen.

+ 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 méchten. Wir empfehlen
auBerdem die Gerateteile unschadlich zu machen, die besonders fiir Kinder ge-
fahrlich sein konnten, falls sie eventuell das Gerét fir ihre Spiele verwenden
sollten.

A Gefahr wegen Strom

* Bevor Sie das Geréat an das Stromnetz anschliel3en, Uberpriifen Sie, ob die auf
dem Typenschild an der Unterseite des Gerats angegebene Spannung mit der
ortlichen Netzspannung Ubereinstimmt.

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

+ Das Gerat immer an eine geerdete Steckdose anschlielen.

+ Schlieflen Sie keine anderen Gerate mit hoher Leistung (Heizgerate, Blgelei-
sen, Heizkdrper) an dieselbe Steckdose an. Uberlastungsgefahr.

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

+ Stromflihrende Teile niemals mit Wasser in Berihrung bringen: Kurzschluss-
und/oder Stromschlaggefahr.

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

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

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

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

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

Achtung - Sachschaden

+ Das Gerat auf einer festen Unterlage benutzen und abstellen.

+ Das Gerat nicht auf heiflen 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 Geréat/ legen Sie das Netzkabel nicht in die Nahe oder auf einen
heillen Elektro- oder Gasherd oder in die Nahe eines Mikrowellenofens.

+ Vor Gebrauch soll das Kabel immer ganz abgewickelt werden.
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+ Das Gerat darf nicht (iber externe Timer oder separate ferngesteuerte Systeme
versorgt werden.

+ Wenn das Gerat wahrend des Betriebs eine starke schwarze Rauchentwicklung
aufweist, ziehen Sie sofort den Netzstecker aus der Steckdose. Den Korb nicht
aus dem Garraum nehmen. Warten Sie das Ende des Rauchaustritts ab. Wen-
den Sie sich an das nachste autorisierte technische Servicezentrum, um das
Problem zu beseitigen.

+ Keine Werkzeuge oder Metallgegenstande in den Korb einfiihren, um Beschadi-

gungen am Geréat zu vermeiden.

Stellen Sie keine Gegenstande auf das Gerat.

Das Gerat darf nicht leer laufen.

Das Gerat darf nicht im Freien benutzt werden.

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

A Schadensgefahr wegen anderer Ursachen

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

* Bewegen Sie das Gerat nicht, ohne die Lebensmittel aus dem Korb zu nehmen.

« Ziehen Sie immer den Stecker aus der Steckdose, bevor Sie einzelne Kompo-
nenten einsetzen oder entfernen.

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

+ Stellen Sie das Gerat auf eine ebene, stabile und temperaturbestandige Unterlage.

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

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

== EU bitte das beiliegende Informationsblatt lesen.

* DIE BEDIENUNGSANLEITUNG IMMER AUFBEWAHREN.
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A SICHERHEITSHINWEISE FUR DEN GEBRAUCH

+ Das Geréat kann zum Garen fester Lebensmittel verwendet werden. Verwenden
Sie das Geréat nicht zum Garen von flissigen Lebensmitteln. Wenn zu viel Flis-
sigkeit eingeflllt wird, kann sie auslaufen und das Gerat beschadigen.

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

* Jede andere Verwendung des Gerats ist vom Hersteller nicht vorgesehen. Der
Hersteller Gbernimmt keine Haftung fiir Schaden jeglicher Art, die durch unsach-
gemalen Gebrauch des Gerats entstehen.

+ Bei einem ungeeigneten Einsatz verfallen alle Garantieanspriiche.

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

* Verwenden Sie das Gerat niemals, ohne den Korb in den Garraum einzusetzen.

* Uberschreiten Sie beim Beflillen des Korbes niemals die maximale Kapazitat.

* Drehen Sie den Deckel nach dem Befillen des Wassertanks fest zu. Gefahr des
Austretens von Wasser.

+ GielRen Sie beim Fillen des Wassertanks kein Wasser direkt Gber das Gerét. Es
darf kein Wasser in das Gerat eindringen.

* Fullen Sie den Wassertank nicht mit Wasser tber 50° C oder unter 10° C, um
Lecks zu vermeiden.

+ Lassen Sie den Wassertank nicht aus groer Hohe fallen. Der Wassertank kann
brechen und Wasseraustritte bewirken.

* Der Korb darf nicht mit Wasser gefiillt werden, wenn er im Garraum eingesetzt
ist.

« Den Korb nicht mit Ol auffiillen. Brandgefahr.

+ Geben Sie niemals fllissige Zutaten in den Garkorb. Wenn es flr den Garvor-
gang erforderlich ist, kdnnen kleine Mengen Flissigkeit hinzugefligt werden.
Priifen Sie immer, ob die Flissigkeit von den festen Bestandteilen aufgesogen
wurde, bevor Sie mehr hinzufligen.

+ Geben Sie die Zutaten immer nur in den Korb, damit die Lebensmittel nicht mit
den Heizelementen in Berlihrung kommen.

* Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten des Gerats, dass der Korb richtig in
den Garraum eingesetzt ist.

+ Vergewissern Sie sich vor Inbetriebnahme des Geréts, dass der Korb und der
Garraum frei von Fremdkorpern sind.

. & Achtung! Heilte Oberflache.

« Wahrend des Garvorgangs kann heiler Dampf aus dem Lufteinlass oder dem
Garraum des Gerats austreten. Hande und Gesicht vom Lufteinlass und vom
Garraum fernhalten.
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* Der Lufteinlass darf wahrend des Betriebs niemals blockiert werden, um Sach-
schaden und/oder eine Uberhitzung des Geréats zu vermeiden.

+ Wenn Sie den Korb aus dem Garraum nehmen, entweichen auch heife Luft und
Dampf. Hande und Gesicht vom Garraum fernhalten.

* Der Korb, der Garraum, die Antihaftplatte und die inneren Metallteile des Gerats
durfen wahrend des Betriebs und in den Minuten nach dem Ausschalten nicht
beriihrt werden. Warten Sie bis die heillen Teile abgekihlt sind.

* Fassen Sie den Korb nur am Griff und verwenden Sie Topflappen oder Geschirr-
ticher, um ihn herauszunehmen.

* Drehen Sie den Korb beim Entnehmen der Lebensmittel nicht auf den Kopf:
HeifRe Olreste konnten aus dem Korb austreten. Verbrennungsgefahr.

+ Verwenden Sie keine Kichenutensilien aus Metall, um die Speisen aus dem
Korb oder von der Antihaftplatte zu entnehmen.

« Sicherstellen, dass die mit dem Gerat gekochten Lebensmitteln goldgelb sind
und nicht schwarz oder braun. Entfernen Sie alle verbrannten Riickstande von
den Lebensmitteln.

Beschreibung des Gerats

A - Wasserbehalter G - Resteschale

B - Verschlussstopfen des Wasserbehélters H - Korb

C - Gehause des Gerats | - Griff

D - Touch Display J - Antihaftplatte

E - Stromkabel K - Kondenswasserbehalter
F - Garraum L - Lufteinlass
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Beschreibung der Touch-Display-Funktion

VOREINGESTELLTE AIR-FRY-GARPROGRAMME
il
A.'. Knuspriges HeiRluftfrittieren
Ir Crisp
e Kuchen/Backofen
;gé Rostbraten
Deg%fte Dérren
Gril
* Auftauen
Defrost
sﬂ Aufwarmen
Reheat
th Fermentieren
VOREINGESTELLTE GARPROGRAMME STEAM- / AIR FRY-FUNKTION
Jiv .
%T’;’ Dampfgaren 100 °C
:?::\lz’ Dampfgaren+HeiRluftfrittieren
+Air fry
5’ -
Emoty Abpumpen des Wassers aus dem Kreislauf
s Reinigung des Wasserkreislaufs mit Dampffunktion
clean
FUNKTIONSTASTEN
Taste Beschreibung
Ermdglicht die manuelle Einstellung der
@ TEMPERATUR-Taste Gartemperatur. Driicken Sie die Tasten + oder -, um
die Gartemperatur zu erh6hen oder zu verringern.
Ermdglicht die manuelle Einstellung der Garzeit.
TIMER-Taste Driicken Sie die Tasten + oder -, um die Garzeit zu
erhéhen oder zu verringern.
ey Taste drlicken, um die Beleuchtung im Inneren des
Q BELEUCHTUNGS-Taste Garraums einzuschalten.
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o
ul
o
<

Taste MENU AIR FRY- | Erméglicht den Zugriff auf die voreingestellten
FUNKTION Garprogramme der AIR FRY-Funktion.

SreAms Taste MENU

AR FRY STEAM+AIR FRY- Ermdglicht den Zugriff auf die voreingestellten

Garprogramme der STEAM+AIR FRY-Funktion.

FUNKTION
Schaltet das Gerat ein oder aus.
Eg -lF-,iSLtJeSElN/ AUSISTART/ Ermdglicht das Starten/Pausieren des

Garvorgangs.

Beschreibung der Displayanzeigen

Kontrollleuchte | Status Bedeutung
& Leuchtet Aufwarmfunktion des Gerats im Gang.
‘."- Leuchtet Geblase in Betrieb.
x Unzureichende Wassermenge/kein Wasser im Wasserbehal-
‘ Leuchtet ter
‘l Leuchtet Wasserentnahme aus dem Wasserbehalter im Gang.

GEBRAUCH DES GERATS

Die Antihaftplatte sorgt dafiir, dass die Speisen knuspriger sind. Die Verwendung der An-
tihaftplatte ist optional.

Das Gerit ist mit einer Vorrichtung ausgestattet, die den Betrieb verhindert, wenn der Korb
nicht richtig in den Garraum eingesetzt ist.

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 Gerats.

Jedes voreingestellte Garprogramm hat eine voreingestellte Garzeit, aber die Temperatur und die
Garzeit kénnen manuell eingestellt werden:

Um die Auswahlgeschwindigkeit zu erhhen, die Tasten + oder - gedrlckt halten.
Uberschiissiges Ol wird am unteren Teil des Korbes aufgefangen.

Um den Garvorgang manuell zu unterbrechen, driicken Sie die EIN/AUS/START/PAUSE-Taste
(8) ca. 3 Sekunden lang.

Nach dem Ende des Garvorgangs kann das Gerét sofort wieder fiir die Zubereitung anderer
Speisen verwendet werden.
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GARFUNKTIONEN
Das Gerat bietet zwei Garfunktionen: AIR FRY und STEAM+AIR FRY.
FUNKTION AIR FRY/HEISSLUFTFRITTIEREN

Die Funktion AIR FRY ist ideal fiir gesiinderes Kochen, ohne auf den Geschmack und die Knus-
prigkeit frittierter Gerichte verzichten zu miissen. Die Heiluftzirkulation ermdglicht das gleichma-
Rige Garen der Speisen.

Die Funktion AIR FRY umfasst 8 voreingestellte Garprogramme: knuspriges Heifluftfrittieren, Ku-
chen/Backofen, Rostbraten, Dorren, Grill, Auftauen, Aufwarmen, Fermentieren. Wahrend der AIR
FRY-Funktion ist kein Dampf vorhanden.

Fir den Zugriff auf die voreingestellten Garprogramme der Air Fry-Funktion die Taste MENU AIR
FRY-FUNKTION (“£") driicken.

Grillfunktion

Der Grillmodus ist ideal zum Grillen von Fleisch, Fisch und Gemlise. Setzen Sie die Antihaftplatte in
den Korb ein, bevor Sie die Lebensmittel hineingeben. Driicken Sie die GRILL-Taste ([=J), um den
Garvorgang zu starten.

Auftaufunktion

Das Gerét ist mit einer Auftaufunktion ausgestattet, um die Speisen vor dem Garen aufzutauen.
- Driicken Sie die Taste Auftauen (.%,).

- Andern Sie bei Bedarf die Garzeit und die Gartemperatur manuell.

Dorrfunktion

Die Dérrfunktion (,&2,) ermdglicht das effiziente Dérren von Lebensmitteln fiir eine optimale Kon-
servierung. Die heille Luft zirkuliert frei im Gerat, so dass die Lebensmittel gleichmafig und mit
minimalem Verlust an gesunden Vitaminen trocknen.

Diese Funktion kann zum Genieflen von Obst, Gemise und Pilzen oder zum Trocknen von Blumen
und Pflanzen verwendet werden.

Legen Sie vor dem Ddrren die mitgelieferte Antihaftplatte in den Korb ein.

Die folgende Tabelle zeigt die ungefahren Trocknungszeiten und -temperaturen fir verschiedene
Arten von Lebensmitteln:

Lebensmittel Temperatur Zeit

Krauter 50 °C )
Gemiise 50-55 °C \S/?l:]nggs 15120
Obst 55-60 °C

Fisch/Fleisch 65-70 °C 2 bis 8 Stunden

Der Timer kann bis zu 12 Stunden eingestellt werden. Wenn das Trocknen langer dauert, program-
mieren Sie das Geréat nach Ablauf der eingestellten Zeit neu.

Fermentierfunktion
Das Gerat ist mit einer Fermentierfunktion (,£2.) ausgestattet, um bei niedriger Temperatur ver-
schiedene Lebensmittel wie Joghurt, Brot, Gemiise selbst fermentieren zu kdnnen.
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FUNKTION STEAM+AIR FRY / DAMPFGAREN+HEISSLUFTFRITTIEREN

Die Funktion STEAM+AIR FRY umfasst 4 voreingestellte Programme: Dampfgaren 100 °C,
Dampfgaren+HeiBluftfrittieren, Abpumpen des Wassers aus dem Kreislauf, Reinigung des Was-
serkreislaufs mit Dampffunktion.

Zwei voreingestellte Programme der Funktion STEAM+AIR FRY dienen der Reinigung des Gerats:
- Abpumpen des Wassers aus dem Kreislauf (57 )

- Reinigung des Wasserkreislaufs mittels Dampffunktion (<I%+).

Fur die Verwendung der voreingestellten Garprogramme der STEAM+AIR FRY-Funktion den Was-
serbehalter flillen. Der Wasserbehalter kann 1300 ml Wasser aufnehmen und bei maximalem F{ll-
stand langer als 60 Minuten in Betrieb bleiben.

Fir den Zugriff auf die voremgestellten Garprogramme der STEAM+AIR FRY-Funktion die Taste

MENU STEAM+AIR FRY-FUNKTION (“'"") driicken.

Funktion Dampfgarenﬂ'bl 00 °C

Das Dampfgaren bei 100° C () erhélt die Vitamine, Mineralstoffe und Struktur der Lebensmittel
und intensiviert den Geschmack. "
Um das voreingestellte Garprogramm zu aktivieren, die Taste Dampfgaren 100 °C (s37) driicken.

Funktion Dampfgaren+HeiBluftfrittieren 0,

Das Gerat ist mit einer Funktion zum Dampfgaren+Heiluftfrittieren ausgestattet ( o).

Durch den zyklischen Wechsel von Heifluftfrittieren und Dampfen werden die Speisen aufien knus-
prig und innen weich und saftig, so dass die Nahrstoffe und der Geschmack erhalten bleiben.

Das Heizelement arbeitet so lange, bis die eingestellte Temperatur erreicht ist; sobald diese er-
reicht ist, hort das Heizelement auf zu arbeiten und der Dampfgenerator beginnt mit der Dampfer-
zeugung. Wenn die Korbtemperatur unter den Mindesttemperaturbereich fallt, stoppt der Dampf-
generator und das Heizelement beginnt erneut zu heizen.

Reinigungsfunktion des Wasserkreislaufs mit Dampffunktion

Die Reinigungsfunktion des Wasserkreislaufs mit Dampffunktion (J\%*) erméglicht die automati-
sche Reinigung des Gerats mit Dampf.

Die Taste Reinigung des Wasserkreislaufs mit Dampffunktion (1) driicken. Die Entkalkungspha-
se mit einer Temperatur von 100 °C startet und lauft 20 Minuten lang, gefolgt von einer 10 Minuten
langen Trocknungsphase bei 100 °C.

Fiihren Sie die Reinigung des Wasserkreislaufs mit Dampffunktion (<\*) nach dem Ge-
brauch aller voreingestellten Garprogramme der STEAM+AIR FRY-Funktion durch.

Fiir eine ldngere Lebensdauer des Geréts, und um Verkrustungen zu vermeiden, wird emp-
fohlen, Mineralwasser mit einem geringen Anteil an festen Riickstéanden zu verwenden.

Funktion Abpumpen des Wassers aus dem Kreislauf

Die Funktion Abpumpen des Wassers aus dem Kreislauf (557 ) ermdglicht das Ablassen des Rest-
wassers aus dem Kreislauf und aus dem Wasserbehalter im Korb.

Fiihren Sie die Funktion Abpumpen des Wassers aus dem Kreislauf (%57 ) nach Ausfiihrung der

Funktion Dampfgaren 100 °C (dl’i) durch.
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VOREINGESTELLTE GARPROGRAMME

Die folgende Tabelle zeigt die voreingestellten Garprogramme, die auf dem Touch-Display zu fin-
den sind.

Jedes Symbol entspricht einem voreingestellten Garprogramm. Das Programm ist mit einer emp-
fohlenen Gartemperatur und -zeit je nach Art der Speisen eingestellt. Die Kochzeit ist indikativ
und hangt von der Dicke und der Menge der Lebensmittel ab. Die Zeit und die Temperatur fir die
Garprogramme kdnnen geéndert werden.

Programme AIR FRY-Funktion Zeit Temperatur (°C)
Default Zeitraum Default Zeitraum
Aigsp Knuspriges HeiBluftfrittieren | 18 min 1-60 min 200 80-200
. .
e Kuchen/Backofen 16 min 1-60 min 170 80-200
../.J) Rostbraten 25 min 1-60 min 200 80-200
Roast
(2 | Dérren 65, |1125d. |80 50-90
Dehydrate
Grillfunktion 15 min 1-60 min 200 160-200
# | Auftaven 10min  |160min |80 60-120
Defrost
Rshﬁ Aufwarmen 6 min 1-60 min 120 80-200
eheat
FOt Fermentieren 1Std.  [1-12Sd. |40 35-50
Programme STEAM+AIR FRY-Funktion | Zeit Temperatur (°C)
Default Zeitraum Default Zeitraum
JIL
o~ | Dampfgaren 100 °C 30min  |1-60 min 100
only
of Rttt | |
stexn | Dampfgaren+HeiBluftfrittieren | 30 min 1-60 min 180 140-200
+Air fry
t5? | Abpumpen des Wassers aus | - )
Emoty | dem Kreislauf
100 °C heiler
- Dampf 20
+, |Reinigung des ;
;:];22‘ Wasserkreislaufs mit 30 I:A(;Bujecnhlgir&% 100
clean | Dampffunktion Trocknung 10
Minuten lang.
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Die folgende Tabelle enthalt ungefahre Zeiten und Temperaturen fir verschiedene Arten von Le-
bensmitteln:

Pommes Frites (gefrorene) 15 - 20 Minuten 200°
Pommes Frites (frische) 20 - 30 Minuten je nach Schnittdicke der|180°
Kartoffel 200°

Frittiertes Gemiise 10 - 15 Minuten 200°
Kroketten 12 - 15 Minuten 190°
Hahnchenkroketten 10 Minuten 200°
Hihnerkeulen 20 - 25 Minuten 190°
Steak 10 - 15 Minuten 190°
Frikadellen 8 Minuten 180°
Scampi 15 - 20 Minuten 160°
Kuchen/Torte 20 - 30 Minuten 160°
Quiche 25 - 30 Minuten 180°
. . 160°
Fisch 15 - 20 Minuten 180°
Schweinekotelett 10 - 15 Minuten 200°
Frihlingsrollen 10 - 15 Minuten 200°
Gemilise 10 - 20 Minuten 180°

Automatische Ausschaltfunktion
Dieses Gerat ist mit einer automatischen Ausschaltfunktion ausgestattet. Nach einigen Minuten der
Inaktivitat schaltet sich das Gerat automatisch aus.

Erhitzungsschutzfunktion

Das Gerit ist mit einer Uberhitzungsschutzfunktion ausgestattet.

Wenn die Temperatur des Gerats in den elektronischen Bauteilen zu hoch ist, schaltet sich das
Gerét automatisch ab.

Den Stecker aus der Steckdose ziehen und das Gerat 30 Minuten lang abktihlen lassen.

A SICHERHEITSHINWEISE FUR DIE REINIGUNG UND WARTUNG

* Eine regelméaRige, tagliche Reinigung halt das Gerat in gutem Zustand und ver-
langert seine Lebensdauer.

* Alle Reinigungs- und Wartungsarbeiten mussen bei ausgeschaltetem und vom
Netz getrenntem Gerat durchgefuihrt werden.

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

+ Nachdem Sie den Netzstecker gezogen haben und die heiken Teile abgekuhlt
sind, sollten Sie das Gerat nur mit einem leicht feuchten, nicht scheuernden
Tuch und ein paar Tropfen eines milden, neutralen Reinigungsmittels reinigen.

+ Verwenden Sie keine Scheuermittel oder Metallwerkzeuge, um Kratzer und Be-
schadigungen der Beschichtung zu vermeiden. Keine Losungsmittel verwenden,
die Plastikteile beschadigen.
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* Reinigen Sie die festen Teile des Gerats mit einem nicht scheuernden, feuchten
Tuch, um den Geratekorper nicht zu beschadigen. Mit einen trockenen Tuch
reinigen.

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

Reinigung des Gerates

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

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

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

Reinigung der Bestandteile

Die Antihaftplatte und der Korb bestehen aus antihaftbeschichtetem Material: Stumpfheit
und Flecken, die nach langerem Gebrauch auftreten konnen, sind normal und beeintrachti-
gen das Kochen und den Geschmack der Speisen nicht.

- Die Antihaftplatte und der Korb kénnen in der Splilmaschine gereinigt werden. Um die Lebens-
dauer der Antihaftbeschichtung zu verlangern, empfehlen wir, die Antihaftplatte (J) und den Korb
(H) von Hand zu reinigen. Verwenden Sie ein handelstibliches Geschirrspilmittel und einen
weichen, nicht scheuernden Schwamm.

ENTKALKUNG

Gute und regelméRige Wartungs- und Reinigungseingriffe schiitzen und erhalten die Leistungsfa-
higkeit des Geréts Uber einen I&ngeren Zeitraum und schrénken das Risiko von Kalkablagerungen
stark ein. Wenn nach einiger Zeit die Funktion des Geréats durch h&ufigen Gebrauch von hartem,
sehr kalkhaltigem Wasser dennoch beeintrachtigt wird, kann das Gerat entkalkt werden, um die
Stérung zu beheben. Verwenden Sie dazu ein Entkalkungsmittel auf Basis von Zitronensaure.
Dieses Produkt ist bei den Kundendienstzentren leicht erhaltlich.

Der Hersteller iibernimmt keine Haftung fiir Schaden an den inneren Bauteilen des Gerits,
die durch die Verwendung von Produkten verursacht werden, die aufgrund des Vorhanden-
seins von chemischen Zuséatzen nicht geeignet sind.

Wie folgt vorgehen:

1 Entnehmen Sie den Wasserbehalter (A) aus dem Gerat.

2 Schrauben Sie den Verschlussstopfen des Wasserbehalters ab (B).

3 Fiillen Sie den Behélter mit frischem Wasser.

4 Geben Sie das Entkalkungsprodukt in der vom Hersteller des Produkts empfohlenen Menge in
den Wasserbehalter.

Verwenden Sie keinen Essig oder andere Entkalkungsmittel, die nicht vom Hersteller zuge-
lassen sind.

5 Schrauben Sie den Verschlussstopfen des Wasserbehélters fest.
6 Setzen Sie den Wasserbehalter in seine Aufnahmestelle.

7 Den Stecker in die Steckdose einstecken.

8 Driicken Sie die EIN/AUS/START/PAUSE-Taste ( [ﬂ) (Abb. 83).
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9 Fur den Zugriff auf die voreingestellten Garprogramme der STEAM+AIR FRY-Funktion die Tas-
te MENU STEAM+AIR FRY-FUNKTION (“'“"“) driicken (Abb. 85).

10 Die Taste Reinigung des Wasserkreislaufs mit DamPffunktlon (%) driicken (Abb. 87).

11 Drticken Sie die EIN/AUS/START/PAUSE-Taste ( ¢y ) zur Bestétigung (Abb. 89).

Der Entkalkungsvorgang beginnt. Die Kalkablagerungen werden aus dem Innenkreislauf des Ge-

rates entfernt.

12 Wiederholen Sie den Vorgang mit frischem Wasser, um eventuelle Rickstande des Entkal-
kungsmittels zu entfernen.

AUSSERBETRIEBSETZUNG

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

WAS TUN, WENN ES PROBLEME GIBT

Probleme Magliche Ursachen Lésungen

Das Gerét funktioniert | Der Stecker ist nicht in die | Stecken Sie den Stecker in die

nicht. Steckdose gesteckt. Steckdose, die geerdet sein muss.
Die Zeitschaltuhr wurde Driicken Sie die TIMER-Taste
nicht eingestellt. (©) zweimal, um die Garzeit manuell

einzustellen. Driicken Sie die Tasten
+ oder - um die gewlinschte Garzeit

einzustellen.
Der Behalter wurde nicht Den Korb korrekt in den Garraum
korrekt eingestellt. einsetzen. Das korrekte Einsetzen erfolgt

mit einem Klick" (Abb. 13).
Die Zutaten sind nicht | Die Menge der Zutatenin | Die Zutaten in den Korb geben. Eine

bereit. den Korb ist zu groR. kleinere Menge gart gleichmaRiger.
Die eingestellte Temperatur | Driicken Sie die TEMPERATUR-Taste
ist zu niedrig. (®) ein Mal, um die Gartemperatur

manuell einzustellen. Driicken Sie
die Tasten + oder - um eine hohere
Gartemperatur einzustellen. Siehe das

Rezeptbuch.
Die eingestellte Garzeit ist | Driicken Sie die TIMER-Taste (@),
zu kurz. um die Garzeit manuell einzustellen.

Driicken Sie die Tasten + oder - um eine
hohere Garzeit einzustellen. Siehe das

Rezeptbuch.
Die Zutaten wurden Manche Zutaten miissen | Zutaten, die obenauf liegen oder von
nicht gleichmaRig wahrend des Kochens anderen bedeckt sind, missen wahrend
gekocht. mehrmals umgerthrt des Kochens eingemischt werden.

werden.
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den Garraum eingesetzt.

Probleme Maogliche Ursachen Losungen
Frittierte Snacks sind | Sie verwenden Snacks, Verwenden Sie gebackene Snacks oder
nicht knusprig. die nach traditionellen bestreichen Sie die Snacks mit Ol, bevor
Methoden zubereitet Sie sie in den Korb stellen.
werden missen. Sefzen Sie die antihaftbeschichtete
Platte in den Korb ein, um die
Knusprigkeit der Speisen zu erhdhen.
Der Korb passt nicht | Die Menge der Zutaten in | Die Zutaten in den Korb geben. Eine
vollstandig in den den Korb ist zu grof. kleinere Menge gart gleichmaRiger.
Garraum. Der Korb ist nicht richtig in | Den Korb korrekt in den Garraum

einsetzen. Das korrekte Einsetzen erfolgt
mit einem ,Klick" (Abb. 13).

Aus dem Gerat flieft
weiller Rauch heraus.

Es werden fettere Zutaten
zubereitet.

Beim Frittieren fetthaltigerer Zutaten
setzt sich mehr Ol im Korb ab. Das Ol
erzeugt beim Kochen mehr weilen
Rauch als normal. Dies hat keinen
Einfluss auf die Zubereitung der Zutaten
oder auf das Gerét.

Im Korb befinden sich
Fettreste, die vom
vorherigen Kochen ibrig
geblieben sind.

Der weile Rauch wird durch die
Erhitzung des Fetts oder Ols im Korb
verursacht. Reinigen Sie den Korb
griindlich nach dem Gebrauch.

Frische Kartoffeln, in
Stabchen geschnitten,
werden nicht
gleichmé&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 abspiilen und die Stérke,
die sich an der Oberflache der Kartoffeln
abgesetzt hat, entfernen.

Frische, in Stabchen
geschnittene Kartoffeln
sind nicht mehr
knusprig, sobald sie
aus der Fritteuse
kommen.

Die Knusprigkeit der
Pommes Frites hangt von
der Wassermenge in den
Kartoffeln und der Olmenge
in der Fritteuse ab.

Achten Sie darauf, dass das Wasser
von der Aufenseite der Kartoffeln gut
abgetrocknet ist, bevor Sie das Ol
hinzufiigen.

Schneiden Sie die Kartoffeln in kleine
Stébchen, damit sie besonders knusprig
werden.

Etwas mehr Ol hinzugeben, damit die
Kartoffeln knuspriger werden.

Setzen Sie die antihaftbeschichtete
Platte in den Korb ein, um die
Knusprigkeit der Speisen zu erhéhen.

Der Wassertank
verliert Wasser.

Der Verschlussstopfen des
Wasserbehalters ist nicht
richtig festgedreht.

Den Verschlussstopfen des
Wasserbehalters gut festdrehen.

Der Wasserbehalter ist aus
groRer Hohe auf den Boden
gefallen und ist gebrochen.

Wenden Sie sich fiir den Ersatz des
Wasserbehalters an ein autorisiertes
Kundendienstzentrum.
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Probleme

Magliche Ursachen

Losungen

Die Zutaten garen nicht
in der Dampffunktion.

Die Zutaten sind zu grof.

Schneiden Sie die Zutaten in kleinere
Stiicke.

Die eingestellte Garzeit ist
zu kurz.

Driicken Sie die TIMER-Taste (©) zwei
Mal, um die Garzeit manuell einzustellen.
Driicken Sie die Tasten + oder - um eine
hohere Garzeit einzustellen. Siehe das
Rezeptbuch.

Die Zutaten sind nicht
vollstandig aufgetaut.

Die Zutaten vor dem Garen auftauen.

Der Dampfgenerator ist
schmutzig.

Flhren Sie eine Entkalkung durch (siehe
Abschnitt ,Entkalkung®).

Unzureichende ~ Wasser-
menge im Wasserbehalter.

Die Kontrollleuchte (@) leuchtet auf
und das Gerat gibt einen Signalton ab.
Wasserbehalter mit Wasser aufflllen.

Das Gerat hat nach
einem l&ngeren
Betriebsstillstand einen
schlechten Geruch.

Das Gerat wird nach dem

Reinigen Sie das Geréat nach jedem

Gebrauch nicht gereinigt. | Gebrauch.

Nach Gebrauch der Dampf- | Entleeren Sie das Schmutzwasser nach
funktion wird der Behélter | jedem Gebrauch.

mit Schmutzwasser nicht

geleert und gereinigt.

Nach Gebrauch der Den Wasserbehalter nach jedem Ge-

Dampffunktion wird das im
Behélter befindliche Wasser
nicht geleert.

brauch entleeren und reinigen.

EO01 Das Gerét ist beschadigt. | Wenden Sie sich an ein autorisiertes

E02 Service Center.

E03 Die interne Temperatur hat | Das Gerat ausschalten und abkiihlen
die Hochstgrenze (280 °C) |lassen.

Uberschritten. Wenn weiterhin Alarm E03 angezeigt
wird, wenden Sie sich an ein autorisier-
tes Service Center.

E04 Das Gerat ist beschadigt. | Wenden Sie sich an ein autorisiertes
E05 Service Center.
E1 Die Temperatur des Das Gerét ausschalten und abkiihlen

Dampfgenerators hat die | lassen.

Hochstgrenze (200 °C) Wenn weiterhin Alarm E11 angezeigt

Uberschritten. wird, wenden Sie sich an ein autorisier-
tes Service Center.

E12 Unzureichende ~ Wasser- | Fiillen Sie den Wasserbehélter.

menge im Wasserbehalter.

Der Wasserbehalter ist nicht
eingesetzt.

Setzen Sie den Wasserbehalter ein.
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ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

LEER ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES ANTES DEL USO.

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

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

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

- en las granjas

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

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

+ Se recomienda conservar el embalaje original, ya que la asistencia gratuita no
concierne los dafios causados por un embalaje no adecuado del producto al
momento del envio a un Centro de Servicio Autorizado.

+ Para evitar comprometer la seguridad del aparato, utilizar sélo repuestos origi-
nales y accesorios autorizados por el fabricante.

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

A Peligro para los niinos

* 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, s6lo si estan acompafiados por una persona res-
ponsable o si han recibido y entendido las instrucciones y los peligros que el uso
del aparato conlleva.

* Los nifios no deben jugar con el aparato.

+ Las operaciones de limpieza y mantenimiento por el usuario no deben ser efec-
tuadas por los nifios, a menos que sean mayores de 8 afios y estén vigilados.

* Mantener siempre el aparato y el cable de alimentacion fuera del alcance de los
nifios menores de 8 afos.

* No dejar colgando el cable de alimentacion en lugares donde podria ser agarra-
do por un nifio.
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* Colocar el aparato de manera que los nifios no puedan llegar a las partes calientes.

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

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

A Peligro debido a electricidad

* Antes de conectar el aparato a la red eléctrica comprobar que el voltaje indicado
en la placa situada debajo del aparato corresponda al de la red local.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Atencion - daios materiales

* El aparato se debe utilizar y guardar en una superficie estable.

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

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

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

+ Desenrollar completamente el cable antes del uso.

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

+ Si el aparato emite humo negro durante el funcionamiento, desconectar de inme-
diato el aparato de la toma de corriente. No retirar la cesta del compartimento de
coccion. Esperar a que termine la salida de humo. Ponerse en contacto con el
centro de asistencia técnica autorizado mas cercano para gestionar el problema.
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* Para evitar dafios en el aparato, no introducir utensilios de cocina ni objetos
metalicos en la cesta.

* Nunca colocar objetos encima del aparato.

+ No hacer funcionar el aparato vacio.

* No utilizar el aparato al aire libre.

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

A Peligro de dainos debidos a otras causas

+ Para levantar el aparato, agarrarlo por el cuerpo.

* No mover el aparato sin retirar previamente los alimentos de la cesta.

* Desenchufar siempre el aparato de la toma de corriente antes de insertar o
retirar los componentes individuales.

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

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

+ El aparato no se debe utilizar si se ha caido o si hay dafos visibles. No utilizar
el aparato si el cable de alimentacion o la clavija estan dafiados, o si el aparato
esta defectuoso. Todas las reparaciones, incluso la 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.

* GUARDAR SIEMPRE ESTAS INSTRUCCIONES.

A ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD DURANTE EL USO

* El aparato se utiliza para cocinar alimentos sélidos. No utilizar el aparato para
cocinar alimentos liquidos. Si se afiade demasiado liquido, podria derramar y
dafar el aparato.

+ 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 responsabilidad por dafios de cualquier tipo causados por un uso impropio
del aparato.

* El uso inapropiado, ademas, anula todo tipo de garantia.

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

+ Nunca utilizar el aparato sin introducir la cesta en el compartimento de coccion.

* Nunca exceder la capacidad maxima durante el llenado de la cesta.

* Apretar el tapon del depésito de agua después de haber llenado el deposito de
agua. Riesgo de pérdida de agua.
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* No verter agua directamente sobre el aparato cuando se llena el depésito de
agua. El agua no debe penetrar en el aparato.

* No llenar el depésito de agua con agua a una temperatura superior a 50° C o
inferior a 10° C para evitar pérdidas.

* No dejar caer el depdsito de agua desde una altura elevada. El depésito de agua
podria romperse y causar pérdidas de agua.

* No llenar la cesta con agua cuando esta colocada en el compartimento de coccion.

* No llenar la cesta con aceite. Peligro de incendio.

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

* Introducir los ingredientes siempre y solo en la cesta para evitar el contacto de
los alimentos con las resistencias eléctricas.

« Comprobar siempre que la cesta esté colocada correctamente en el comparti-
mento de coccidn antes de poner en marcha el aparato.

* Antes de poner en marcha el aparato, asegurarse de que la cesta y el compar-
timento de coccion estan libres de cualquier objeto.

. & Atencidn: superficie caliente.

+ Durante la coccion, puede salir vapor caliente por la toma de aire o el compar-
timento de coccion del aparato. Mantener las manos y el rostro alejados de la
toma de aire y del compartimento de coccion.

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

* Al retirar la cesta del compartimento de coccion, también salen aire caliente y
vapor. Mantener las manos y el rostro alejados del compartimento de coccién.

* No tocar la cesta, el compartimento de coccion, la placa antiadherente y las par-
tes metalicas internas del aparato durante el funcionamiento del aparato o en los
minutos que siguen su apagado. Esperar a que las partes calientes se enfrien.

* Sujetar la cesta s6lo por el mango y use agarraderas o pafios de cocina para
quitar la cesta.

* No volcar la cesta al retirar los alimentos: es posible que salgan residuos de
aceite caliente de la cesta. Peligro de quemaduras.

* No utilizar utensilios metalicos para sacar los alimentos de la cesta o de la placa
antiadherente.

« Comprobar que los ingredientes cocinados con el aparato estén dorados y no
negros o marrones. Eliminar de los alimentos los eventuales restos de quemado.
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Descripcion del aparato

A - Deposito de agua

B - Tapdn del depdsito de agua
C - Cuerpo del aparato

D - Pantalla tactil

E - Cable de alimentacion

F - Compartimento de coccion

G - Bandeja de los residuos
H - Cesta

| - Mango

J - Placa antiadherente

L - Toma de aire

Descripcion de la pantalla tactil

PROGRAMAS DE COCCION PREESTABLECIDOS AIR FRY

Roast

dln

e Fritura crujiente con aire
UL Postres/horno
Bake

_(J) Asado

Dehydrate

Secado de alimentos

Ferment

Grill

* Descongelacién
Defrost

Sﬂ Calentamiento
Reheat

@ Fermentacion

PROGRAMAS DE COCCION PREESTABLECIDOS STEAM+AIR FRY

Steam
clean

JIL .
;;g,’n Coccién al vapor puro 100° C
only
ofuL y . .
o Coccion al vapor+fritura al aire
+Air fry
tOj -
Empty Bombeo del agua fuera del circuito
water
4
e

Limpieza del circuito del agua con modo de vapor puro
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BOTONES DE FUNCION

Botén Descripcion
Permite configurar manualmente la temperatura de
@ Boton TEMPERATURA | coccidn. Presionar los botones + o - para aumentar

o disminuir la temperatura de coccion.

Permite configurar manualmente el tiempo de
Botén TIEMPO coccion. Presionar los botones + 0 - para aumentar
o disminuir el tiempo de coccion.

Presionar el boton para encender la luz en el
interior del compartimento de coccion.

Boton LUZ

AIRFRY Boton del MENU MODO | Permite acceder a los programas de coccion
= AIR FRY preestablecidos del modo AIR FRY.
ey Boton del MENU MODO | Permite acceder a los programas de coccion
= STEAM+AIR FRY preestablecidos del modo STEAM+AIR FRY.
ol Boton de ENCENDIDO/ | Permite encender o apagar el aparato.
) APAGADO/INICIO/ Permite arrancar/poner en pausa el proceso de
PAUSA coccion.

Descripcion de los indicadores luminosos de la pantalla

:"d'.“ad” Estado Significado
uminoso
¢ Encendido Calentamiento del aparato en curso.
‘.". Encendido Ventilador en funcionamiento.
‘x Encendido Canpdgd de agua en el deposito insuficiente/falta agua en el
deposito.
‘l Encendido Extraccion del agua en curso desde el depdsito de agua.

USO DEL APARATO

La placa antiadherente permite aumentar el crujido de los alimentos. El uso de la placa
antiadherente es opcional.

El aparato esta equipado con un dispositivo que impide su funcionamiento si la cesta no
esta colocada correctamente en el compartimento de 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.
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Cada programa de coccion preestablecido tiene un tiempo de coccion predeterminado, pero se
puede configurar manualmente la temperatura y el tiempo de coccion:
Para aumentar la velocidad de seleccion, mantener presionados los botones + 0 -.

Eventuales excesos de aceite se recogeran en el fondo de la cesta.

Para interrumpir rﬂ?nualmente el proceso de coccion, presionar el botén ENCENDIDO/APAGADO/

INICIO/PAUSA ( ('y) durante unos 3 segundos.

Al final del proceso de coccidn, el aparato se puede volver a utilizar inmediatamente para
preparar otros alimentos.

MODOS DE COCCION
El aparato tiene dos modos de coccion: el modo AIR FRY y el modo STEAM+AIR FRY.
MODO AIR FRY/FREIDORA DE AIRE

El modo AIR FRY es ideal para cocinar de forma mas saludable sin renunciar al sabor y a la textura
crujiente de los alimentos fritos. La circulacion del aire caliente permite una coccion uniforme de
los alimentos.

El modo AIR FRY del aparato incluye ocho programas de coccién preestablecidos: fritura al aire
crujiente, dulces/horno, asado, deshidratacién de alimentos, parrilla, descongelacion, calentar, fer-
mentacion. Durante el modo AIR FRY, no hay vapor.

Pulsar el boton MENU MODO AIR FRY (“£") para acceder a los programas de coccion preesta-
blecidos del modo Air Fry.

Funcioén grill
El modo grill es ideal para asar carne, pescado y verduras. Colocar la placa antiadherente en la

Funcioén de descongelacion

El aparato esta equipado con una funcion de descongelacion para descongelar los alimentos antes
de cocinarlos.

- Presionar el boton de descongelacion ().

- Si es necesario, modificar manualmente el tiempo y la temperatura de coccién.

Funcion de secado

La funcién de deshidratacion (.C,.) permite deshidratar los alimentos de forma eficaz para una
conservacion 6ptima. El aire caliente circula liboremente dentro del aparato, por lo que los alimentos
se secan de manera uniforme y con pérdidas minimas de vitaminas saludables.

Esta funcion se puede utilizar para disfrutar de frutas, verduras y setas, o para secar flores y
plantas.

Antes de proceder a la deshidratacion, introducir la placa antiadherente en dotacién en la cesta.
La siguiente tabla muestra los tiempos y las temperaturas de secado indicativas para varios tipos
de alimentos:
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Alimento Temperatura Tiempo
Hierbas 50°C

Verduras 50-55°C 5a 15/20 horas
Fruta 55-60°C

Pescado/Carne |65-70°C De 2 a 8 horas

El programador se puede configurar hasta 12 horas. Si el secado requiere mas tiempo, reprogra-
mar el aparato una vez transcurrido el tiempo establecido.

Funcion de fermentacion
El aparato esta equipado con una funcién de fermentacion (,%,) para fermentar en casa varios
tipos de alimentos, como yogur, pan y verduras, a baja temperatura.

MODO STEAM+AIR FRY/VAPOR+FRITURA AL AIRE

El modo STEAM+AIR FRY del aparato incluye cuatro programas de coccion preestablecidos: coc-
cion al vapor puro 100° C, coccién al vapor+fritura al aire, bombeo del agua fuera del circuito,
limpieza del circuito del agua con modo vapor puro.

Dos programas preestablecidos del modo STEAM+AIR FRY sirven para la limpieza del aparato:

- Bombeo del agua fuera del circuito (57 )

- Limpieza del circuito del agua mediante el modo de vapor puro (JI%+).

Para utilizar los programas de coccion preestablecidos del modo STEAM+AIR FRY, llenar el dep6-
sito de agua. La capacidad del depésito de agua es de 1300 ml y puede funcionar durante mas de
60 min cuando esta lleno de agua.

Pulsar el botén MENU MODO STEAM+AIR FRY ( “'”“’) para acceder a los programas de coccion
preestablecidos del modo STEAM+AIR FRY.

Funcion de coccion al vapor puro a 100° C

La coccion al vapor puro a 100° C (s¢ am) permite retener las vitaminas y los minerales en los alimen-
tos, realzando su textura y sabor. "

Presionar el botén de coccién al vapor puro a 100° C (=) para activar el programa de coccion
preestablecido.

Funcion de coccion al vapor+fritura al aire

El aparato esta equipado con una funcion de coccion al vapor+fritura al aire (:fa;ny)
La alternancia ciclica de la fritura al aire con la coccién al vapor hace que los alimentos queden
crujientes por fuera, tiernos y jugosos por dentro, garantizando el mantenimiento de las propiedades
nutritivas y el sabor.

El elemento calefactor funciona hasta alcanzar la temperatura establecida; una vez alcanzada, el
elemento calefactor se detiene y el generador de vapor comienza a generar vapor. Si la tempera-
tura de la cesta desciende por debajo del rango de temperatura minimo, el generador de vapor se

detendra y el elemento calefactor comenzaréa a calentar de nuevo.

Funcion de limpieza del circuito del agua con modo de vapor puro

La funcién de limpieza del circuito del agua con modo de vapor puro (JI4*) permite limpiar automa-
ticamente el aparato con vapor.

Pulsar el boton de limpieza del circuito del agua con el modo de vapor puro (J\%+). Se inicia la fase
de descalcificacion a 100° C durante 20 minutos, seguida por la fase de secado a 100° C durante
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10 minutos.

Efectuar la limpieza del circuito del agua con el modo de vapor puro (J“*) después de usar
cada programa de coccion preestablecido del modo STEAM+AIR FRY.

Para prolongar la vida util del aparato y evitar incrustaciones, se recomienda utilizar agua
mineral de bajo residuo fijo.

Funcion de bombeo del agua fuera del circuito

La funcion de bombeo del agua fuera del circuito (537 ) permite eliminar el agua residual del circuito
y del deposito de agua dentro de la cesta.

Efectuar la funcion de bombeo del agua fuera del circuito (557 ) después de haber efectuado la

. . JIL
funcién de coccion al vapor puro 100° C (=) .

Programas de coccion preestablecidos

La tabla siguiente muestra los programas de coccion preestablecidos presentes en la pantalla
tactil.

Cada simbolo corresponde a un programa de coccion predeterminado. El programa esta configu-
rado con una temperatura y un tiempo de coccioén recomendados en funcion del tipo de alimento.
El tiempo de coccion es aproximativo ya que también depende del espesor y de la cantidad de in-
gredientes utilizados. Es posible modificar el tiempo y la temperatura de los programas de coccion.

Programas en modo AIR FRY | Tiempo Temperatura (°C)
Por defecto | Intervalo Por defecto Intervalo
& |Frituracrjiente con | g oo 1-60 min 200 80-200
Air crisp aire
. .
e Postres/horno 16 min 1-60 min 170 80-200
<9 | asado 25 min 1-60 min 200 80-200
Roast
GQJ Secado 6h 1-12h 80 50-90
Dehydrate
Modo Grill 15 min 1-60 min 200 160-200
D;:k . Descongelacion 10 min 1-60 min 80 60-120
Rshﬁ Calentamiento 6 min 1-60 min 120 80-200
eheat
FOt Fermentacion 1h 1-12h 40 35-50
Programas en modo Tiempo Temperatura (°C)
STEAM+AIR FRY Por defecto | Intervalo Por defecto | Intervalo

84



JIb i6
S| Soecionalvaporulag min | 14.60 min 100
only
JIL i0
ol |Coccional gy |40 min 180 140-200
Steam | vapor+fritura al aire
t5? |Bombeodelagua |5
Emety | fuera del circuito
Vapor 100°
Lt Limpieza del circuito giﬂﬂggte 20
" | del agua con modo |30 Secado a 100° | 100
clean | de vapor puro C durante 10
minutos.

La tabla siguiente muestra los tiempos y temperaturas indicativos para varios tipos de alimentos:

Patatas fritas (congeladas) 15 - 20 minutos 200°
. 20 - 30 minutos dependiendo | 180°

Patatas fritas (frescas) del corte de la patata 200°
Fritura (de verduras) 10 — 15 minutos 200°
Croquetas 12 — 15 minutos 190°
Croquetas de pollo 10 minutos 200°
Muslos de pollo 20 - 25 minutos 190°
Bistec 10 — 15 minutos 190°
Albdndigas 8 minutos 180°
Cigalas 15 - 20 minutos 160°
Tarta 20 - 30 minutos 160°
Quiche 25 — 30 minutos 180°
. 160°

Pescado 15 - 20 minutos 180°
Chuleta de cerdo 10 - 15 minutos 200°
Rollitos primavera 10 — 15 minutos 200°
Verduras 10 - 20 minutos 180°

Funcion de autoapagado
Este aparato esta equipado con una funcion de auto-apagado. Tras algunos minutos de inactivi-
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dad, el aparato se apaga automaticamente.

Funcion de proteccion contra el sobrecalentamiento

El aparato esta equipado con una funcion de proteccién contra el sobrecalentamiento.

Cuando la temperatura del aparato es demasiado alta cerca de los componentes electrénicos, el
aparato se apaga automaticamente.

Desconectar el enchufe de la toma de corriente y dejar que el aparato se enfrie durante al menos
media hora.

A ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD DURANTE LA LIMPIEZA Y EL
MANTENIMIENTO

+ Una limpieza regulary diaria ayuda a mantener el aparato eficiente y a prolongar
su vida util.

+ Todas las operaciones de limpieza y mantenimiento deben efectuarse con el
aparato apagado y desconectado de la toma de corriente.

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

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

* No utilizar detergentes abrasivos o utensilios metalicos para evitar rayar y dafar
el revestimiento. Nunca utilizar disolventes que dafien las partes de plastico.

* Limpiar las partes fijas del aparato con un pafio himedo no abrasivo para no
dafiar el revestimiento. Secar con un pafio seco.

+ Limpiar las resistencias con un pafio seco para eliminar los restos de alimentos.

Limpieza del aparato

- Limpiar las partes fijas del aparato con un pafio himedo no abrasivo para no dafar el revesti-
miento. Secar con un pafio seco.

- Limpiar el compartimento de coccion (F) del aparato con un pafio no abrasivo, humedecido con
agua caliente. Secar con un pafio seco.

- Limpiar las resistencias con un pafio seco para eliminar los restos de alimentos.

Limpieza de los componentes

La placa antiadherente y la cesta estan fabricadas con material antiadherente: la opacidad
y los signos que pueden aparecer tras un uso prolongado son normales y no afectan la
coccion ni el sabor de los alimentos.

- La placa antiadherente y la cesta se pueden lavar en el lavavajillas. Para prolongar la duracion
del tratamiento antiadherente, se recomienda lavar a mano la placa antiadherente (J) y la cesta
(H). Utilizar un detergente comUn para vajilla y una esponja suave, no abrasiva.

DESCALCIFICACION

Un buen mantenimiento y una limpieza regular preservan y mantienen eficiente el aparato durante
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un periodo mas largo, limitando considerablemente los riesgos de formacion de depésitos de cal
en el mismo. Si, no obstante eso, al cabo del tiempo, la funcion del aparato resultara afectada por
el uso frecuente de agua dura y con mucha cal, se puede efectuar una descalcificacién del aparato
para eliminar el funcionamiento defectuoso. Utilizar un producto descalcificador a base de &cido
citrico para este fin. Este producto se puede encontrar faciimente en los Centros de Asistencia.

El Fabricante no asume ninguna responsabilidad por dafios a los componentes internos del
aparato causados por el uso de productos no adecuados debido a la presencia de aditivos
quimicos.

Seguir estos pasos:

1 Retirar el depdsito de agua (A) del aparato.

2 Desenroscar el tapon del deposito de agua (B).

3 Llenar el depésito con agua natural fresca.

4 Afadir el producto descalcificador al interior del depdsito de agua en el porcentaje recomendado
por el proveedor de la solucién.

No utilizar vinagre u otros productos descalcificadores no autorizados por el fabricante.

Enroscar el tapdn del dep6sito de agua en el deposito.

Introducir el depésito del agua en su alojamiento.

Introducir la clavija en la toma de corriente.

Presionar el boton ENCENDIDO/APAGADO/INICIO/PAUSA( ) (Fig. 83).

Pulsar el boton MENU MODO STEAM+AIR FRY ( ""‘"") para acceder a los programas de coc-
cion preestablecidos del modo STEAM+AIR FRY (Fig. 85).

10 Pulsar el botdn de limpieza del circuito del agua con modo de vapor puro (¥4 (Fig. 87).

11 Presionar el botén ENCENDIDO/APAGADO/INICIO/PAUSA( ) para confirmar (Fig. 89).

El proceso de descalcificacion comienza. Los depdsitos de cal seran eliminados del circuito interno

PII
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del aparato.

12 Repetir el proceso con agua natural fresca para eliminar cualquier residuo de descalcificador.

PUESTA FUERA DE SERVICIO

Cuando se pone fuera de servicio el aparato, desconectar la clavija de la toma de corriente. En el
caso de desmantelamiento, hay que separar los distintos materiales utilizados en la construccion
del aparato y desecharlos segun su composicién y las normas legales vigentes en el pais de

utilizacion.

COMO SOLUCIONAR ALGUNOS PROBLEMAS

Problemas

Causas posibles

Soluciones

El aparato no funciona.

La clavija no esta
introducida correctamente
en la toma de corriente.

Enchufar la clavija en la toma de
corriente eléctrica, que debe estar
equipada con puesta a tierra.

El temporizador no esta
programado.

Presionar el boton TIEMPO (©)) para
programar manualmente el tiempo de
coccion. Presionar los botones + 0 -
para programar el tiempo de coccion
deseado.

La cesta no esta colocada
correctamente.

Insertar bien la cesta en el
compartimento de coccion. La
introduccidn es correcta al oir un «clic»
(Fig. 13).

Los ingredientes no
estan listos.

Demasiada cantidad de
ingredientes en la cesta.

Introducir menos ingredientes en la
cesta. Una menor cantidad se cocina
mas uniformemente.

La temperatura programada
es demasiado baja.

Presionar el boton TEMPERATURA
((®) para programar manualmente
la temperatura de coccion. Presionar
los botones + 0 - para programar una
temperatura de coccién mas alta.
Consultar el libro de recetas.

El tiempo de coccion
configurado es demasiado
corto.

Presionar el boton TIEMPO (©)) para
programar manualmente el tiempo de
coccion. Presionar los botones + o - para
programar un tiempo de coccidén mas
largo. Consultar el libro de recetas.

Los ingredientes
no estan cocinados
uniformemente.

Algunos tipos de
ingredientes requieren ser
mezclados varias veces
durante la coccién.

Los ingredientes que se encuentran
arriba, 0 que estan cubiertos por
otros, deben ser mezclados durante la
coccion.

88




Problemas

Causas posibles

Soluciones

Las tapas fritas no
quedan crujientes.

Se estan utilizando unos
tipos de tapas que se
deben cocinar con métodos
tradicionales.

Utilizar aperitivos para horno o untar las
tapas con aceite antes de introducirlas
en la cesta.

Insertar la placa antiadherente en la
cesta para aumentar el crujiente de los
alimentos.

La cesta no entra
completamente en
el compartimento de
coccion.

Demasiada cantidad de
ingredientes en la cesta.

Introducir menos ingredientes en la
cesta. Una menor cantidad se cocina
mas uniformemente.

La cesta no se ha
introducido correctamente
en el compartimento de
coccion.

Insertar bien la cesta en el
compartimento de coccion. La
introduccion es correcta al oir un "clic”
(Fig. 13).

Un humo blanco sale
del aparato.

Se estan preparando
ingredientes més grasos.

Cuando se frien ingredientes mas
grasos, en la cesta se deposita mas
aceite. El aceite produce mas humo
blanco de lo normal durante la coccién.
Esto no afecta de ninguna manera la
preparacion de los ingredientes o el
aparato.

En el contenedor han
quedado restos de grasa de
las cocciones precedentes.

El humo blanco es causado por

el calentamiento de la grasa o del
aceite presente en la cesta. Limpiar
minuciosamente la cesta después del
uso.

Las patatas frescas,
cortadas en bastones,
no estan fritas
uniformemente.

El tipo de patatas utilizadas
no es adecuado para freir.

Use patatas frescas y asegurese de
darles la vuelta durante la coccion.

Enjuagar y secar las
patatas antes de freirlas.

Enjuagar las patatas y quitar todo el
almidén que se ha depositado en la
superficie de las patatas.

Las patata frescas,
cortadas en bastones,
no estan crujientes al
sacarlas de la freidora.

La textura crujiente de las
patatas fritas depende de
la cantidad de agua que
contienen las patatas y
de la cantidad de aceite
introducido en la freidora.

Controlar que ha secado bien el agua
del exterior de las patatas antes de
afadir el aceite.

Cortar las patatas en bastoncitos mas
finos para que queden mas crujientes.

Afiadir un poco mas de aceite para
obtener una textura mas crujiente.

Insertar la placa antiadherente en la
cesta para aumentar el crujiente de los
alimentos.

El depésito de agua
tiene pérdidas de agua.

El tap6n del deposito de
agua no esta bien apretado.

Apretar bien el tapon del depdsito de
agua.

El depdsito de agua se
ha roto al caer desde una
altura elevada.

Contactar con un Centro de Servicio
Autorizado para reemplazar el deposito
de agua.
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Problemas

Causas posibles

Soluciones

Los ingredientes no se
cocinan en modo vapor.

Los ingredientes son
demasiado grandes.

Cortar los ingredientes en trozos mas
pequenos.

El tiempo de coccién
configurado es demasiado
corto.

Presionar el botén TIEMPO (©) para
programar manualmente el tiempo de
coccidn. Presionar los botones + o - para
programar un tiempo de coccidén mas
largo. Consultar el libro de recetas.

Los ingredientes no
estan completamente
descongelados.

Descongelar los ingredientes antes de
la coccion.

El generador de vapor esta
sucio.

Efectuar la descalcificacion (ver el
parrafo "Descalcificacion”).

Cantidad de agua en el de-
posito insuficiente.

El indicador luminoso (@ ) se enciende
y el aparato emite una sefial sonora.
Afiadir agua al depésito de agua.

El aparato huele

mal después de un
periodo prolongado de
inactividad.

El aparato no se limpia
después de usarlo.

Limpiar el aparato después de cada
utilizacion.

Después de utilizar el modo
de vapor, el deposito del
agua sucia no se vacia ni
se limpia.

Vaciar el agua sucia después de cada
uso.

Después de utilizar el modo
Vapor, el agua del depdsito
no se vacia.

Vaciar y limpiar el dep6sito de agua
después de cada uso.

posito insuficiente.

EO01 El aparato esta dafiado. Ponerse en contacto con un Centro de

E02 Servicio autorizado.

E03 La temperatura interna ha | Apagar y dejar enfriar el aparato.
superado el limite méximo | Si la alarma E03 persiste, dirigirse a un
(280° C). Centro de Servicio autorizado.

E04 El aparato esta dafiado. Ponerse en contacto con un Centro de

EO05 Servicio autorizado.

E11 La temperatura del genera- | Apagar y dejar enfriar el aparato.
dor de vapor ha superado | Sila alarma E11 persiste, dirigirse a un
el limite méximo (200° C). | Centro de Servicio autorizado.

E12 Cantidad de agua en el de- | Llenar el depdsito de agua.

El depdsito de agua se ha
extraido.

Introducir el depdsito de agua.
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AVISOS DE SEGURANCA

LER ATENTAMENTE AS INSTRUGOES ANTES DO USO.

+ O aparelho foi realizado em conformidade com as especificas Normas Euro-
peias vigentes e protegido 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 aci-
dentes 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 instrucgdes.

+ O aparelho foi concebido para ser utilizado em ambientes domésticos ou seme-
lhantes, como por exemplo:

- nas areas para cozinhar reservadas ao pessoal de lojas, em escritérios e em
outros ambientes profissionais

- em quintas

- hotéis, 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. Ndo 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 n&o adequada do produto
no momento da expedigédo do mesmo a um Centro de Assisténcia autorizado.
um Centro de Assisténcia autorizado.

+ Para ndo comprometer a seguranga 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 os perigos presentes durante o uso do aparelho.

+ As criangas ndo devem brincar com o aparelho.

* As operagdes de limpeza e de manutengéo por parte do utilizador ndo devem
ser efetuadas por criangas, exceto se estas forem maiores de 8 anos e agirem
com a orientagao de um adulto.
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+ Manter sempre o aparelho e o cabo de alimentagéo fora do alcance das crian-
cas com idade inferior a 8 anos.

* Nao deixar o cabo de alimentacao pendurado onde poderia ser puxado por uma
crianga.

+ 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-
liza-lo para brincar.

A Perigo devido a electricidade

* Antes de conectar o aparelho a rede elétrica, certificar-se que a tensao indicada
na placa de dados situada abaixo do aparelho corresponda a tenséo da rede
local.

+ O uso de extensdes eléctricas ndo autorizadas pelo fabricante do aparelho pode
provocar danos e acidentes.

+ Conectar sempre o aparelho a uma tomada ligada a terra.

+ 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 alimenta¢ao ou o proprio aparelho para desconectar a
ficha da tomada elétrica.

* Nunca colocar as partes sob tenséo em contato com a agua: risco de curto-cir-
cuito e/ou choque elétrico.

+ N&o deixe o cabo de alimentacdo em contato com partes cortantes ou cantos
VIVOS.

+ O cabo de alimentagao nédo deve entrar em contato com superficies quentes.

* Nao utilize o aparelho com as mé&os molhadas ou descalgo.

* Em caso de inatividade, mesmo per um breve periodo de tempo, desligue o apa-
relho e desconecte sempre a ficha do cabo de alimentagdo da tomada elétrica.

+ Nao deixar o aparelho sem vigiléncia enquanto este estiver ligado a rede eléctrica.

Atencao - danos materiais
+ O aparelho deve ser utilizado e deixado em repouso sobre uma superficie estavel.
* Nao 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 inflaméavel (por exemplo: tecidos,
cortinas).
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* N&o colocar o aparelho ou o cabo de alimentag&o em proximidade ou sobre
fogbes elétricos ou a gas ou proximo a um forno microondas.

+ Desenrolar completamente o cabo de alimentagéo antes do uso.

+ O produto ndo deve ser alimentado através de timers externos ou com sistemas
separados comandados a distancia.

+ Se 0 aparelho emitir muito fumo preto durante o funcionamento, desconecte
imediatamente o aparelho da tomada elétrica. Nao remover o cesto no comparti-
mento de cozedura. Aguardar até quando nao houver saida de fumo. Contactar
o0 centro de assisténcia técnica autorizado mais prdximo para a resolugao do
problema.

+ Para evitar danos ao aparelho, ndo inserir utensilios ou objetos metalicos no
cesto.

* Nunca posicionar objetos sobre o aparelho.

+ Nunca fazer com que o aparelho funcione vazio.

* Né&o utilizar o aparelho ao ar livre.

+ N&o deixar o aparelho exposto a agentes atmosféricos (por exemplo chuva, sol).

A Perigo de danos devidos a outras causas

+ Segurar bem o corpo do aparelho para levanta-lo.

* Né&o deslocar o aparelho sem ter removido os alimentos do cesto.

+ Desconectar sempre o aparelho da tomada elétrica antes de inserir ou remover
0S componentes.

* 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 alimentagéo ou a ficha estiverem
danificados, ou se o préprio aparelho estiver com algum defeito. Todas as repa-
ragoes, incluindo a substituigdo do cabo de alimentacdo, devem ser realizadas
somente por um Centro de Assisténcia ou por técnicos autorizados, de modo a
prevenir qualquer risco.

\Ej Para a eliminagao correta do produto, nos termos da Diretiva Europeia 2012/19/

== EU, pedimos que seja lido o folheto especifico fornecido com o produto.

e CONSERVAR SEMPRE ESTAS INSTRUGCOES.
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A ADVERTENCIAS DE SEGURANCA DURANTE O USO

* O aparelho pode ser usado para cozinhar alimentos sélidos. N&o utilizar o apa-
relho para cozinhar alimentos liquidos. Se for adicionada uma quantidade ex-
cessiva de liquido, 0 mesmo poderia sair e danificar o aparelho.

+ Este aparelho ndo deve ser destinado ao uso comercial e industrial.

* Qualquer outro uso do aparelho néo € previsto pelo fabricante, o qual ndo assu-
me nenhuma responsabilidade por danos de qualquer natureza causados pelo
uso impréprio do aparelho.

+ O uso improprio determina, além disso, a perda do efeito de qualquer forma de
garantia.

+ Posicionar o aparelho a uma distancia de, pelo menos, 10 cm longe de paredes,
moveis ou outros aparelhos.

* Nunca utilizar o aparelho sem ter inserido o cesto no compartimento de cozedura.

* N&o superar a capacidade maxima durante o enchimento do cesto.

+ Apertar a tampa do depdsito da agua depois de ter enchido o depdsito da agua.
Risco de vazamento de agua.

+ N&o verter agua diretamente no aparelho quando estiver a encher o depdsito da
agua. A agua nao deve penetrar no aparelho.

+ N&o encher o depésito da agua com agua a temperatura superior a 50° C ou
inferior a 10° C para evitar vazamentos.

* N&o deixar que o deposito da dgua caia de uma altura elevada. O depoésito da
agua poderia quebrar e causar vazamentos de agua.

+ N&o encher o cesto de agua quando estiver inserido no compartimento de coze-
dura.

+ N&o encher o cesto com 6leo. Perigo de incéndio.

* Nunca inserir ingredientes liquidos no interior do cesto. Se necessario, por exi-
géncias de cozedura, adicione pequenas doses de liquido. Certificar-se sempre
que o liquido tenha sido absorvido pelos ingredientes sélidos antes de adicionar
mais liquidos.

* Inserir os ingredientes, sempre e somente no cesto, a fim de evitar o contato do
alimento com as resisténcias elétricas.

+ Certificar-se sempre que o cesto esteja inserido corretamente no compartimento
de cozedura antes de ligar o aparelho.

* Antes de colocar to aparelho em funcionamento, certificar-se que néo haja obje-
tos estranhos no cesto e no compartimento de cozedura.

. & Atenc&o! Superficie quente.

* Durante a cozedura, podera ocorrer a saida de vapor quente pela tomada de
ar ou pelo compartimento de cozedura do aparelho. Manter as maos e o rosto
longe da tomada de ar e do compartimento de cozedura.
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+ Nunca obstruir a tomada de ar durante o funcionamento do aparelho, para evitar
danos materiais e/ou sobreaquecimento do aparelho.

* Quando o cesto for removido do compartimento de cozedura, havera também
saida de ar e vapor quentes. Manter as méos e o rosto longe do compartimento
de cozedura.

+ N&o tocar o cesto, 0 compartimento de cozedura, a placa antiaderente e as par-
tes metalicas internas do aparelho durante o funcionamento do mesmo ou nos
minutos seguintes ao seu desligamento. Aguardar o arrefecimento das partes
quentes.

* Segurar o cesto somente pela sua alga e utilizar pegas ou panos de cozinha
para remover 0 cesto.

* N&o virar o cesto quando remover os alimentos: os residuos de 6leo quente
poderiam sair do cesto. Perigo de queimaduras.

* N&o usar utensilios metalicos para remover os alimentos do cesto ou da placa
antiaderente.

+ Certifique-se que os ingredientes cozidos com o aparelho estejam dourados e
nao pretos ou marrom. Remover possiveis residuos de queimado dos alimentos.

Descricao do aparelho

A - Deposito da agua G - Bandeja para residuos

B - Tampa do depésito da agua H - Cesto

C - Corpo do aparelho | - Pega

D - Display touch J - Placa antiaderente

E - Cabo de alimentagao K - Bandeja para a condensagéo
F - Compartimento de cozedura L - Entrada de ar
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Descricao do display touch

PROGRAMAS DE COZEDURA PRE-CONFIGURADOS AIR FRY

Roast

i

Aizsp Fritura crocante por ar quente
UL Doces/forno
Bake

'C(B Assado

Dehydrate

Secagem de alimentos

Ferment

Gril

* Descongelamento
Defrost

sﬂ Aquecimento
Reheat

@ Fermentagéo

PROGRAMAS DE COZEDURA PRE-CONFIGURADOS STEAM+AIR FRY

JIb
%T’;’ Cozedura a vapor puro 100° C
ofl -
stez: Cozedura a vapor+fritura a ar
+Air fry
Empty Bombeamento da agua para fora do circuito
water
JI . o .
stsam Limpeza do circuito da agua com modalidade vapor puro
TECLAS DE FUNGAO
Tecla Descrigao
Permite programar manualmente a temperatura
@ Tecla TEMPERATURA | de cozedura. Pressionar as teclas + ou - para
aumentar ou diminuir a temperatura de cozedura.
Permite programar manualmente o tempo de
Tecla TEMPO cozedura. Pressionar as teclas + ou - para
aumentar ou diminuir o tempo de cozedura.
ey Pressionar a tecla para acender a luz no interior do
Q Tecla LUZ compartimento de cozedura.
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ul
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<

Tecla MENU Permite 0 acesso aos programas de cozedura

MODALIDADE AIR FRY | predefinidos na modalidade AIR FRY.

SRRy I/Iegg A'ﬁ;\l AUDE Permite 0 acesso aos programas de cozedura
predefinidos na modalidade STEAM+AIR FRY.

STEAM+AIR FRY
Permite ligar ou desligar o aparelho.
> Tecla LIGAR/DESLIGAR/ O
O START/PAUSA Egzrgnétuer F!]maar/colocar em pausa o processo de

Descricao dos sinalizadores no display

Sln?llzador Estado Significado
luminoso
& Aceso Aquecimento do aparelho em execucao.
‘."- Aceso Ventilador em funcionamento.

‘x Quantidade de agua no deposito insuficiente/falta de agua no

Aceso -
depdsito.
‘l Aceso A &gua esta a ser retirada do deposito da agua.

USO DO APARELHO

A placa antiaderente permite preparar alimentos mais crocantes. O uso da placa antiade-
rentes é opcional.

0 aparelho é dotado de um dispositivo que impede o funcionamento se o cesto nao estiver
inserido corretamente no compartimento de 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. Apés pouco tempo o fendmeno desaparecera. Isto nao tera ne-
nhum efeito sobre o funcionamento do aparelho.

Cada programa de cozedura tem um tempo de cozedura de default, mas € possivel programar
manualmente a temperatura e o tempo de cozedura:
Para aumentar a velocidade de selegéo, manter pressionadas as teclas + o -.

Um possivel excesso de 6leo sera recolhido no fundo do cesto.

Para interromper manualmente o processo de cozedura, pressionar a tecla LIGAR/DESLIGAR/
START/PAUSA ( 8) por cerca de 3 segundos.

No final do processo de cozedura, o aparelho podera logo ser reutilizado para preparar
outros alimentos.
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MODALIDADE DE COZEDURA

O aparelho possui duas modalidades de cozedura: a modalidade AIR FRY e a modalidade
STEAM+AIR FRY.

MODALIDADE AIR FRY/FRITADEIRA A AR

A modalidade AIR FRY é ideal para cozinhar de modo mais saudavel, mas obtendo alimentos
saborosos e crocantes. A circulagdo do ar quente permite uma cozedura uniforme dos alimentos.
A modalidade AIR FRY do aparelho compreende oito programas de cozedura: fritura crocante por
ar, dolces/forno, assado, secagem de alimentos, grill, descongelamento, aquecimento, fermenta-
¢&o. Durante a modalidade AIR FRY, o vapor esta ali.skfﬂte'

Pressione o botdo MENU MODALIDADE AIR FRY ("= ') para 0 acesso aos programas de coze-
dura da modalidade Air Fry.

Funcao grill
A modalidade grill é ideal para grelhar carnes, peixes e verduras. Inserir a placa antiaderente no

Funcao de descongelamento

O aparelho é dotado de uma fungéo de descongelamento para descongelar os alimentos antes
da cozedura.

- Pressionar a tecla de descongelamento (,%,).

- Se necessario, modificar manualmente o tempo e a temperatura de cozedura.

Funcao de secagem

A funcdo de secagem (.&.) permite secar os alimentos de modo eficaz, para uma conservagao
ideal. O ar quente circula livremente no interior do aparelho e, deste modo, os alimentos secam de
modo uniforme e com perdas minimas de vitaminas saudaveis.

Esta fungdo pode ser utilizada para saborear frutas, verduras e cogumelos, ou para secar flores
e plantas.

Antes de efetuar a secagem, inserir a placa antiaderente fornecida no cesto.

A seguinte tabela mostra os tempos e as temperaturas de secagem indicativas para os varios tipos
de alimentos:

Alimento Temperatura Tempo

Ervas 50 °C 15/

Verduras 50-55 °C E e 5a 1520
oras

Frutas 55-60 °C

Peixe/Carne 65-70 °C De 2 a 8 horas

O timer pode ser programado até 12 horas. Se a secagem precisar de um tempo maior, deve-se
reprogramar o aparelho no final do tempo programado.

Funcao de fermentacao
O aparelho é dotado de uma fungdo de fermentagéo (,%,) para fermentar, em casa, varios tipos
de alimentos, como 0 yogurt, 0 pao, as verduras, com temperaturas baixas.
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MODALIDADE STEAM+AIR FRY/VAPOR+FRITURA A AR

Amodalidade STEAM+AIR FRY do aparelho compreende quatro programas de cozedura: cozedu-
ra a vapor puro 100° C, cozedura a vapor+fritura a ar, bombeamento da agua para fora do circuito,
limpeza do circuito da agua com modalidade vapor puro.

Dois programas da modalidade STEAM+AIR FRY servem para a limpeza do aparelho:

- Bombeamento da agua para fora do circuito (t3°)

- Limpeza do circuito da 4gua através da modalidade vapor puro (J\*).

Para utilizar os programas de cozedura da modalidade STEAM+AIR FRY, encher o depésito da
agua. A capacidade do depdsito da agua é de 1300 ml e pode funcionar por mais de 60 min quan-
do estiver cheio de agua.

Pressionar a tecla MENU MODALIDADE STEAM+AIR FRY ( ) para 0 acesso aos programas
de cozedura da modalidade STEAM+AIR FRY.

Funcao de cozedura a vapor puro 100° C

JI\.
A cozedura a vapor puro 100° C (-3i7) permite reter as vitaminas e os sais minerais no interior dos
alimentos, exaltando sua consisténcia e sabor. 0

Pressionar a tecla de cozedura a vapor puro 100° C (=) para ativar o programa de cozedura.

Funcao de cozedura a vapor+fritura a ar

ol
O aparelho é dotado de uma fung&o de cozedura a vapor+fritura a ar ( s fmy)
A alternéncia ciclica da fritura a ar com a cozedura a vapor torna os alimentos crocantes fora, macios
e suculentos dentro, garantindo a presenca das propriedades nutritivas e do sabor dos alimentos.
O elemento de aquecimento funciona até atingir a temperatura programada; apds te-la atingido,
o elemento de aquecimento ira parar de funcionar e o gerador de vapor iniciara a gerar vapor. Se
a temperatura do cesto diminuir ficando abaixo do intervalo de temperatura minimo, o gerador de

vapor ira parar e o elemento de aquecimento recomegara a aquecer.

Funcao de limpeza do circuito da agua com modalidade vapor puro
Afungéo de limpeza do circuito da 4gua com modalidade vapor puro (%) permite limpar automa-
ticamente o aparelho com o vapor.

Pressionar a tecla de limpeza do circuito da 4gua com modalidade vapor puro (<I+). Sera iniciali-
zada a fase de descalcificagdo a 100° C por 20 minutos e, em seguida, a fase de secagem a 100°
C, por 10 minutos.

Efetuar a limpeza do circuito da 4gua com modalidade vapor puro (J\*) apés utilizar cada
programa de cozedura da modalidade STEAM+AIR FRY.

Para prolongar a vida util do aparelho e evitar incrustagdes, aconselhamos utilizar agua
mineral com baixo residuo fixo.

Funcao de hombeamento da agua para fora do circuito

Afungéo de bombeamento da agua para fora do circuito (557 ) permite descarregar a agua residual
do circuito e do depdsito da &gua para dentro do cesto.

Ativar a fungdo de bombeamento da agua para fora do circuito (567 ) apos ter ativado a fungéo de

N
cozedura a vapor puro 100° C (ssir) .
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Programas de cozedura predefinidos
Atabela seguinte mostra os programas de cozedura predefinidos presentes no display touch.

Cada simbolo corresponde a um programa de cozedura predefinido. O programa estd definido
com uma temperatura e um tempo de cozedura aconselhado em fungéo do tipo de alimento. O
tempo de cozedura ¢ indicativo, ou seja, depende também da espessura e da quantidade dos

ingredientes. E possivel modificar o tempo e a temperatura dos programas de cozedura.

Programas da modalidade Tempo Temperatura (°C)
AIR FRY Default Intervalo Default Intervalo
& |Frituracrocante por | 4 e | 460 min 200 80-200
Aircrisp | ar quente
. .
e Doces/forno 16 min 1-60 min 170 80-200
../.J) Assado 25 min 1-60 min 200 80-200
Roast
(¥ |Secagem 6h 1-12h 80 50-90
Dehydrate
Modalidade Girill 15 min 1-60 min 200 160-200
D;:k . Descongelamento 10 min 1-60 min 80 60-120
R‘hﬁ Aquecimento 6 min 1-60 min 120 80-200
eheat
FOt Fermentacéo 1h 1-12h 40 35-50
Programas da modalidade Tempo Temperatura (°C)
STEAM+AIR FRY Default Intervalo Default Intervalo
JIb,  |Cozedura a va : .
V) por ; -
ssam [ puro 100° C 30 min 1-60 min 100
ofJl, |Cozeduraa , ,
steam | vapor+iitura a ar 30 min 1-60 min 180 140-200
téj Bombeamento da
ematy | 49ua para fora do 5 - -
water | circuito
. I Vapor 100° C
cﬂ}j‘ I&Iamé?;lf: ggmmrcwto " gor 20 minutos. 00
) ; ecagem -
steam | modalidade vapor 100° C por 10
puro ;
minutos.
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A seguinte tabela mostra os tempos e as temperaturas indicativas para os varios tipos de alimentos:

Batatinhas fritas (congeladas) |15 - 20 minutos 200°
. . 20 - 30 minutos em fung&o do | 180°
Batatinhas fritas (frescas) corte das batatas 200°
Fritura (de verduras) 10 - 15 minutos 200°
Croquetes 12 — 15 minutos 190°
Croquetes de frango 10 minutos 200°
Coxas de frango 20 - 25 minutos 190°
Bife 10 — 15 minutos 190°
Almbéndegas 8 minutos 180°
Lagostim 15 - 20 minutos 160°
Bolo 20 — 30 minutos 160°
Quiche 25 — 30 minutos 180°
. . 160°
Peixe 15 - 20 minutos 180°
Costeleta de porco 10 — 15 minutos 200°
Rolinhos primavera 10 — 15 minutos 200°
Verduras 10 - 20 minutos 180°

Funcao de auto-desligamento
Este aparelho é dotado de uma fungdo de desligamento automatico. Apods alguns minutos de
inatividade, o aparelho desliga-se automaticamente.

Funcao de protecao contra o aquecimento

O aparelho é dotado de uma fungao de protegao contra o sobreaquecimento.

Quando a temperatura do aparelho for muito elevada em proximidade dos componentes eletroni-
cos, 0 aparelho desliga-se automaticamente.

Extrair a ficha da tomada elétrica e deixar que o aparelho esfrie por meia hora, pelo menos.

A ADVERTENCIAS DE SEGURANGA DURANTE A LIMPEZA E A
MANUTENCAO

+ Uma limpeza regular e quotidiana permite manter o aparelho eficiente, assim
como prolongar a duragéo da vida util do mesmo.

+ Todas as operagdes de limpeza e manutengédo devem ser efetuadas com o apa-
relno desligado e desconectado da tomada elétrica.

+ Desconectar o aparelho da tomada elétrica e aguardar que as partes quentes
estejam frias antes de efetuar qualquer operagéo de limpeza e manutencéo.

* Apos ter desconectado a ficha de alimentagéo elétrica e ap6ds ter aguardado o
arrefecimento das partes quentes, deve-se limpar o aparelho exclusivamente
com um pano n&o abrasivo ligeiramente humedecido e com poucas gotas de
detergente neutro ndo agressivo.

+ N&o usar detergentes abrasivos ou utensilios metalicos para evitar riscos ou
danos ao revestimento. Nunca utilizar solventes que danifiquem o plastico.
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* Limpe as partes fixas do aparelho usando um pano himido nao abrasivo para
nao danificar o revestimento. Enxugar com um pano seco.
+ Limpar as resisténcias com um pano seco para remover os residuos de alimentos.

Limpeza do aparelho

- Limpar as partes fixas do aparelho usando um pano hiimido n&o abrasivo para ndo danificar o
revestimento. Enxugar com um pano seco.

- Limpar o compartimento de cozedura (F) do aparelho com um pano ndo abrasivo, molhado com
agua quente. Enxugar com um pano seco.

- Limpar as resisténcias com um pano seco para remover os residuos de alimentos.

Limpeza dos componentes

A placa antiaderente e o cesto sao feitos com material antiaderente: opacidade e sinais que
podem surgir apds um uso prolongado sdo normais e ndo comprometem a cozedura e o
sabor dos alimentos.

- A placa antiaderente e o cesto podem ser lavados na maquina lava-louga. Para prolongar a
duracéo do tratamento antiaderente, aconselhamos a lavagem a méo da placa antiaderente (J)
e do cesto (H). Utilizar um detergente comum para louga e uma esponja macia, ndo abrasiva.

DESCALCIFICAGCAO

Uma boa manutencdo e uma limpeza regular conservam e mantém o aparelho eficiente por mais
tempo, limitando significativamente os riscos de formagao de depositos de calcario no aparelho.
Se, mesmo assim, depois de algum tempo, o funcionamento do aparelho estiver comprometido,
apos o uso frequente de agua dura e muito calcaria, pode-se efetuar a descalcificagéo do aparelho
para eliminar a avaria. Para este fim, utilizar um produto de descalcificacao a base de acido citrico.
Este produto pode ser encontrado facilmente nos Centros de Assisténcia.

O Fabricante ndo assume nenhuma responsabilidade por danos aos componentes internos
do aparelho causados pelo uso de produtos ndo conformes devido a presenga de aditivos
quimicos.

Continuar como indicado a seguir:

1 Remover o depdsito da agua (A) do aparelho.

2 Desparafusar a tampa do depdsito da agua (B).

3 Encher o depdsito com agua natural fresca.

4 Adicionar o produto de descalcificagdo no interior do depésito da agua na percentagem aconse-
Ihada pelo fornecedor da solugao.

Nao utilizar vinagre ou outros produtos de descalcificagdo nao autorizados pelo fabricante.

5 Aparafusar a tampa do depdsito da agua no deposito.

6 Inserir o dep6sito da &gua em seu alojamento.

7 Inserir a ficha na tomada elétrica.

8 Pressionar a tecla LIGAR/DESLIGAR/START/PAUSA ( 52 ) (Fig.ﬁg}).

9 Pressionar a tecla MENU MODALIDADE STEAM+AIR FRY (“£") para o acesso aos progra-
mas de cozedura da modalidade STEAM+AIR FRY. (Fig. 85).

10 Pressionar a tecla de limpeza do circuito da agua com modalidade vapor puro (J4*) (Fig. 87).

11 Pressionar a tecla LIGAR/DESLIGAR/START/PAUSA ( [")') para confirmar (Fig. 89).
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Tera inicio o processo de descalcificagdo. Os depdsitos de calcario serdo removidos pelo circuito

interno do aparelho.

12 Repetir 0 processo com agua natural fresca para eliminar possiveis residuos do produto de

descalcificagao.

POR O APARELHO FORA DE SERVICO

Para desligar o aparelho, desconectar a ficha de alimentagdo da tomada elétrica. Em caso de
eliminag&o, deve-se efetuar a separagdo dos varios materiais utilizados para a fabricagéo do apa-
relho, e elimina-los em fungdo da composigdo de cada um, respeitando as disposi¢cdes de lei
vigentes no Pais de utilizag&o.

COMO REMEDIAR OS SEGUINTES INCONVENIENTES

Problemas Possiveis causas Solugbes
O aparelho ndo Aficha ndo estainserida  |Ligar a ficha & tomada da corrente
funciona. na tomada de corrente eléctrica, que deve ser provida de

elétrica.

ligagdo a terra.

O timer n&o foi
programado.

Pressionar a tecla TEMPO (©)) para
programar manualmente o tempo de
cozedura. Pressionar as teclas + o -
para programar o tempo de cozedura
desejado.

O cesto n&o foi inserido

Inserir bem o cesto no compartimento

estdo prontos.

corretamente. de cozedura. Para inserir corretamente
deve-se ouvir um “click” (Fig. 13).
Os ingredientes néo A quantidade de Inserir menos ingredientes no cesto.

ingredientes no interior do
cesto é muito grande.

Uma menor quantidade sera cozida de
modo mais uniforme.

A temperatura programada
é muito baixa.

Pressionar a tecla TEMPERATURA
((®) para programar manualmente a
temperatura de cozedura. Pressionar
as teclas + o - para programar uma
temperatura de cozedura maior.
Consultar o livro das receitas.

O tempo de cozedura

programado & muito pouco.

Pressionar a tecla TEMPO (©) para
programar manualmente o tempo de
cozedura. Pressionar as teclas + 0 -
para programar o tempo de cozedura
maior. Consultar o livro das receitas.

Os ingredientes
ndo estdo cozidos
uniformemente.

Alguns tipos de
ingredientes devem ser
misturados algumas vezes
durante a cozedura.

Os ingredientes que estéo no alto ou
que estéo cobertos por outros, devem
ser misturados durante a cozedura.

103

PT



1d

Problemas

Possiveis causas

Solugdes

Os snacks fritos ndo
estao crocantes.

Esta utilizando tipos de
snacks que devem ser
cozidos com métodos

Utilizar snacks para forno ou unta-los
com dleo antes de inseri-los no cesto.

tradicionais. Inserir, no cesto, a placa antiaderente
para obter alimentos mais crocantes.
N&o é possivel inserir | A quantidade de Inserir menos ingredientes no cesto.

totalmente o cesto
no compartimento de
cozedura.

ingredientes no interior do
cesto € muito grande.

Uma menor quantidade sera cozida de
modo mais uniforme.

O cesto ndo foi
inserido corretamente
no compartimento de
cozedura.

Inserir bem o cesto no compartimento
de cozedura. Para inserir corretamente
deve-se ouvir um “click” (Fig. 13).

Hé saida de fumo
branco do aparelho.

Os ingredientes mais
gordurosos estao em
preparagéao.

Quando fritar ingredientes mais
gordurosos, mais dleo ficara depositado
no cesto. O dleo esta a produzir mais
fumo branco do que o0 normal durante

a cozedura. Isto ndo produz nenhum
efeito na preparagéo dos ingredientes
ou no aparelho.

No cesto encontram-se
residuos de gordura das
preparagdes anteriores.

O fumo branco é gerado pelo
aquecimento da gordura ou do

6leo presente no cesto. Limpar
meticulosamente o cesto ap6s o uso.

As batatas frescas,
cortadas em forma de
palito, ndo estéo fritas
de forma uniforme.

0 tipo de batatas utilizado
nao é apropriado para a
fritura.

Utilizar batatas frescas e nao esquecer
de gira-las durante a cozedura.

Enxaguar e enxugar as
batatas antes de frita-las.

Enxaguar as batatas e remover todo
a amido que ficou depositado na
superficie das batatas.

As batatas frescas,
cortadas em forma

de palito ndo estdo
crocantes quando sdo
tiradas da fritadeira.

As batatas ficam crocantes
dependendo da quantidade
de &gua que contém e

da quantidade de 6leo
introduzida na fritadeira.

Lembrar-se de enxugar bem a agua
na parte externa das batatas antes de
adicionar o 6leo.

Cortar as batatas em forma de palitos
para que fiquem mais crocantes.

Adicionar um pouco mais de 6leo para
obter o efeito mais crocante.

Inserir, no cesto, a placa antiaderente
para obter alimentos mais crocantes.

O deposito da agua
apresenta vazamentos
de agua.

O depdsito da agua ndo
esta bem inserido.

Apertar bem a tampa do depésito da
agua.

O depdsito da agua
quebrou-se, caindo de uma
altura elevada.

Contactar um Centro de Assisténcia
Autorizado para a substitui¢do do
depésito da agua.
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Problemas

Possiveis causas

Solugbes

Os ingredientes néo
ficam cozidos em
modalidade vapor.

Os ingredientes s&o muito
grandes.

Cortar os ingredientes em pedagos
menores.

O tempo de cozedura
programado € muito pouco.

Pressionar a tecla TEMPO (©) para
programar manualmente o tempo de
cozedura. Pressionar as teclas + 0 -
para programar o tempo de cozedura
maior. Consultar o livro das receitas.

Os ingredientes néo estdo
bem descongelados.

Descongelar os ingredientes antes da
cozedura.

O gerador de vapor esta
sujo.

Efetuar a descalcificacéo (ver paragrafo
“Descalcificagao”).

Quantidade de agua no de-
pdsito insuficiente.

O sinalizador luminoso (&' ) acende-se
e 0 aparelho emite um sinal sonoro.
Adicionar agua no depésito da agua.

O aparelho emana
mau cheiro apds um
periodo prolongado de
inatividade.

Néo foi feita a limpeza do
aparelho depois de seu
uso.

Limpar o aparelho ap6s o uso.

Depois de ter utilizado a
modalidade vapor, o dep6-
sito da agua suja néo foi
esvaziado e ndo esta limpo.

Esvaziar a 4gua suja depois de cada
uso.

Depois de ter utilizado

a modalidade Vapor, a
agua do depésito néo foi
esvaziada.

Esvaziar e limpar o depdsito da agua
depois de cada uso.

EO01 O aparelho esta danificado. | Entrar em contato com um Centro de

E02 assisténcia autorizado.

E03 Atemperatura interna Desligar e deixar que o aparelho esfrie.
superou o limite maximo Se o alarme E03 persistir, entre em
(280° C). contato com um Centro de Assisténcia

autorizado.

E04 O aparelho esta danificado. | Entrar em contato com um Centro de

E05 assisténcia autorizado.

E11 Atemperatura do gerador | Desligar e deixar que o aparelho esfrie.
de vapor superou o limite | Se o alarme E11 persistir, entre em
maximo (200° C). contato com um Centro de Assisténcia

autorizado.

E12 Quantidade de agua no de- | Encher o depésito da agua.

pdsito insuficiente.

O depésito da agua foi de-
sinserido.

Inserir 0 deposito da agua.
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VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN

LEES VOOR HET GEBRUIK AANDACHTIG DE INSTRUCTIES DOOR.

* Het apparaat is vervaardigd in overeenstemming met de toepasselijke specifie-
ke Europese regelgeving en alle voor de gebruiker mogelijk gevaarlijke delen
zijn beveiligd. Lees deze handleiding 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 raad-
pleging. Als u dit apparaat aan andere personen wilt overdoen, denk er dan aan
deze instructies ook mee te gegeven.

* 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
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.
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+ 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 Gevaar als gevolg van elektriciteit

+ Voordat u het apparaat op het elektriciteitsnet aansluit, controleert u of de span-
ning die op het identificatiepaatje onder het apparaat is aangegeven, overeen-
komt met die van het plaatselijke elekiriciteitsnet.

« « Het gebruik van niet door de fabrikant goedgekeurde verlengsnoeren kan
schade 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.

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

* Het apparaat moet op een stevige ondergrond worden gebruikt en ook als het
niet wordt gebruikt moet het op een stevige ondergrond staan.

« Zet het apparaat niet op hete oppervlakken 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.

* Rol de stroomkabel voor het gebruik helemaal af.

* Het apparaat mag niet via externe tijdschakelaars of apart op afstand bediende
installaties worden gevoed.
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* Als er tijdens de werking zwarte rook uit het apparaat komt, haalt u de stekker
van het apparaat onmiddellijk uit het stopcontact. Haal de mand niet uit de bin-
nenpan. Wacht tot er geen rook meer uitkomt. Wend u tot het dichtstbijzijnde
erkende servicentrum om het probleem op te lossen.

* Om schade aan het apparaat te voorkomen, doet u geen metalen keukengerei
of voorwerpen in de mand.

+ Zet nooit voorwerpen op het apparaat.

+ Laat het apparaat niet leeg werken.

+ Gebruik het apparaat niet in de openlucht.

+ Stel het apparaat niet bloot aan weersinvloeden ( bijvoorbeeld regen, zon).

A Gevaar voor schade door andere oorzaken

+ Pak de behuizing van het apparaat vast om het op te tillen.

+ Verplaats het apparaat niet zonder de etenswaren uit de mand te hebben ge-
haald.

* Trek de stekker van het apparaat altijd uit het stopcontact voordat u de afzonder-
lijke onderdelen aanbrengt of verwijdert.

+ Zet het apparaat in een goed verlichte, schone ruimte met een gemakkelijk toe-
gankelijk stopcontact.

+ Zet het apparaat op een vlak, stevig en temperatuurbestendig opperviak.

* Het apparaat mag niet worden gebruikt als het is gevallen, of als er zichtbare
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.
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A VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN VOOR TIJDENS HET GEBRUIK

* Het apparaat kan worden gebruikt voor de bereiding van vast voedsel. Gebruik
het apparaat niet voor vloeibaar voedsel. Als er te veel vioeistof wordt toege-
voegd, kan deze gaan lekken en het toestel beschadigen.

+ Dit apparaat mag niet voor commerciéle en industriéle doeleinden worden ge-
bruikt.

* De fabrikant heeft geen enkel ander gebruik voorzien en wijst dus elke vorm
van aansprakelijkheid af voor schade die wordt veroorzaakt door een oneigenlijk
gebruik van het apparaat zelf.

+ Bovendien vervalt bij oneigenlijk gebruik elke vorm van garantie.

* Zet het apparaat op een afstand van ten minste 10 cm van muren, meubels of
andere apparaten.

+ Gebruik het apparaat nooit zonder de mand in de binnenpan te hebben aange-
bracht.

+ Overschrijd de maximuminhoud nooit bij het vullen van de mand.

+ Draai de dop van het waterreservoir goed aan na het reservoir te hebben gevuld.
Anders kan het gaan lekken.

+ Schenk het water niet direct op het apparaat wanneer u het waterreservoir vult.
Het water mag het apparaat niet binnendringen.

+ Om lekken te voorkomen vult u het waterreservoir niet met water dat warmer is
dan 50° C of kouder dan 10° C.

+ Laat het waterreservoir niet van een grote hoogte vallen. Daardoor kan het re-
servoir stuk gaan waardoor het gaat lekken.

* Vul de mand niet met water wanneer hij zich in de binnenpan bevindt.

* Doe geen olie in de mand. Brandgevaar.

* Doe nooit vioeibare ingrediénten in de mand. Voeg, indien nodig voor de berei-
ding, kleine hoeveelheden vloeistof toe. Controleer altijd of de vloeistof door de
vaste ingrediénten is opgenomen voordat u nog wat toevoegt.

* Doe de ingrediénten altijd en enkel en alleen in de mand om te voorkomen dat
het eten in aanraking komt met de elektrische weerstanden.

+ Controleer altijd of de mand goed in de binnenpan is aangebracht voordat u het
apparaat inschakelt.

+ Voordat u het apparaat inschakelt, controleert u of er geen vreemde voorwerpen
in de mand en de binnenpan zitten.

. & Let op: heet opperviak.

+ Tijdens de bereiding kan er hete stoom uit de luchtinlaat of de binnenpan van het
apparaat komen. Houd de handen en het gezicht uit de buurt van de luchtinlaat
en de binnenpan.

+ Blokkeer de luchtinlaat nooit tijdens het gebruik van het apparaat, om materiéle
schade en/of oververhitting ervan te voorkomen.
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+ Wanneer u de mand uit de binnenpan haalt komt er ook hete lucht en stoom uit
het apparaat. Houd de handen en het gezicht uit de buurt van de ovenruimte.

+ Kom tijdens de werking van het apparaat of tijdens de eerste minuten dat het
uitgeschakeld is niet aan de mand, de binnenpan, de antiaanbakplaat en de
metalen delen in het apparaat. Wacht tot de warme delen afgekoeld zijn.

+ Pak de mand alleen bij het handvat vast en gebruik pannenlappen of theedoe-
ken om hem te verwijderen.

* Draai de mand niet ondersteboven als u de etenswaren er uithaalt: er kunnen
hete resten olie uit de mand komen. Gevaar voor brandwonden.

* Gebruik geen metalen keukengerei om de etenswaren uit de mand of van de
antiaanbakplaat te halen.

* Verzeker u ervan dat de ingrediénten die met het apparaat zijn bereid goud-

kleurig zijn en niet zwart of bruin. Verwijder eventuele verbrande resten uit de
etenswaren.

Beschrijving van het apparaat

A - Waterreservoir G - Opvangbak

B - Dop van het waterreservoir H - Mand

C - Behuizing van het apparaat | - Handgreep

D - Aanraakscherm J - Antiaanbakplaat
E - Stroomsnoer K - Condensbakje
F - Bereidingsruimte L - Luchtinlaat

Beschrijving van het aanraakscherm

VOORINGESTELDE AIRFRYPROGRAMMA'S
il
-’ Knapperig airfryen

Air crisp

\LD Gebak/oven

Bake

-(d) Gebraad
Roast
@ Etenswaar drogen

Dehydrate

o

* Ontdooien

Defrost

§§

Reheat

Verwarmen

@ Fermenteren

Ferment
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VOORINGESTELDE STOOM+AIRFRYPROGRAMMA'S

JIL
ooy Stomen met pure stoom van 100° C
only
JI
‘j:;l;f Stomen-+airfryen
+Air fry
£ it
Empty Het water het circuit uit pompen
water
el Het watercircuit reinigen met pure stoom
clean
FUNCTIETOETSEN
Toets Beschrijving
Hiermee kan de bereidingstemperatuur handmatig
@ TEMPERATUUR-toets | worden ingesteld. Druk op de toetsen + of - voor
een hogere of lagere bereidingstemperatuur.
Hiermee kan de bereidingstijd handmatig worden
TIJD--toets ingesteld. Druk op de toetsen + of - voor een
langere of kortere bereidingstijd.
Q LICHT-toets ga:lrJ]kt é)?n gek ;cr):ets om het licht in de bereidingsruimte
AIRFRY Hiermee krijgt u toegang tot de vooringestelde
= Toets AIRFRYMENU AIRFRYprogramma’s.
STEAR Toets Hiermee krijgt u toegang tot de vooringestelde
= STOOM+AIRFRYMENU | STOOM+AIRFRYprogramma’s.
Hiermee kan het apparaat worden in- of
> AAN/UIT/START/ uitgeschakeld.
O PAUZE-toets Hiermee kan de bereiding worden gestart/

gepauzeerd.

Beschrijving van de controlelampjes op het scherm

Controlelampje | Staat Betekenis
¢ Brandt Het apparaat wordt verwarmd.
‘.-'. Brandt De ventilator werkt.
‘x Brandt Te weinig/geen water in het waterreservoir.
‘l Brandt Er wordt water uit het waterreservoir opgenomen.
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HET APPARAAT GEBRUIKEN

Door de antiaanbakplaat kunnen de etenswaren krokanter worden. Het gebruik van de anti-
aanbakplaat is facultatief.

Het apparaat is voorzien van een inrichting die de werking voorkomt als de mand niet goed
in de binnenpan is aangebracht.

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.

Elk vooringesteld bereidingsprogramma heeft een standaardbereidingstijd, maar de bereidings-
temperatuur en -tijd kunnen ook handmatig worden ingesteld:
Om de selectiesnelheid te verhogen houdt u de toetsen + of - ingedrukt.

Een eventueel teveel aan olie wordt op de bodem van de mand opgevangen.

Om de bereiding handmatig uit te schakelen, drukt u ongeveer 3 seconden op de AAN/UIT/START/
PAUZE-toets( {5 ).

Na de bereiding kan het apparaat meteen opnieuw worden gebruikt om andere etenswaren
te bereiden.

BEREIDINGSWIJZEN
Het apparaat heeft twee bereidingswijzen: AIRFRYEN en STOOM+AIRFRYEN.
AIRFRYEN

De AIRFRYSTAND is ideaal om gezonder te koken zonder af te hoeven zien van de smaak en
knapperigheid van de gebakken etenswaren. Door het circuleren van de hete lucht kunnen de
etenswaren gelijkmatig worden gebakken.

De AIRFRYSTAND van het apparaat omvat acht vooringestelde bereidingsprogramma’s: knappe-
rig airfryen, gebak/oven, gebraad, etenswaren drogen, grillen, ontdooien, verwarmen, fermenteren.
Tijdens het AIRFRYEN is er geen stoom.

Druk op de toets AIRFRYMENU (“£") om toegang te krijgen tot de vooringestelde airfryprogram-
ma’s.

Grillfunctie
De grillstand is ideaal om vlees, vis en groenten te grillen. Doe de antiaanbakplaat in de mand

Ontdooifunctie

Het apparaat is uitgerust met een ontdooifunctie om de etenswaren te ontdooien alvorens ze te
bereiden.

- Druk op de ontdooitoets (%,).

- Indien nodig wijzigt u de bereidingstijd en -temperatuur handmatig.
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Droogfunctie

Met de droogfunctie (.&,) kunnen de etenswaren voor een optimale bewaring effectief worden ge-
droogd. De hete lucht circuleert vrij in het apparaat, zodat de etenswaren met een minimum verlies
van gezonde vitaminen gelijkmatig drogen.

Deze functie kan worden gebruikt om van fruit, groenten en champignons te genieten of om bloe-
men en planten te drogen.

Alvorens het droogproces te starten, doet u de meegeleverde antiaanbakplaat in de mand.

De volgende tabel geeft de indicatieve droogtijden en -temperaturen weer voor de verschillende
soorten etenswaren:

Etenswaar Temperatuur Duur

Kruiden 50 °C

Groenten 50-55 °C L/Sp 51011520
Fruit 55-60 °C

Visivlees 65-70 °C Van 2 tot 8 uur

De tijdschakelaar kan tot 12 uur worden ingesteld. Als er meer tijd nodig is voor het droogproces,
programmeert u het apparaat opnieuw als de ingestelde tijd voorbij is.

Fermenteerfunctie

Het apparaat is voorzien van een fermeteerfunctie (.%,) om thuis verschillende soorten etenswa-
ren, zoals yoghurt, brood, groenten, bij lage temperatuur te fermenteren.
STOOM+AIRFRYEN

De STOOM+AIRFRY-stand van het apparaat omvat vier vooringestelde bereidingsprogramma’s:
stomen met pure stoom van 100° C, stomen+airfryen, het water het circuit uit pompen, het water-
circuit reinigen door middel van de stand pure stoom.

Twee vooringestelde STOOM+AIRFRY-programma's dienen om het apparaat schoon te maken:

- Het water het circuit uit pompen (557)

- Het watercircuit reinigen met pure stoom (JI%+).

Om de vooringestelde STOOM+AIRFRY-programma’s te gebruiken, vult u het waterreservoir. De
inhoud van het waterreservoir is 1300 ml en kan langer dan 60 min. werken wanneer het reservoir
vol zit met water. wrenms

Druk op de toetS STOOM+AIRFRYMENU (*£") om toegang te krijgen tot de vooringestelde
STOOM+AIRFRYPROGRAMMA'S.

Functie Stomen met pure stoom van 100° C

JIL i i i .
Door te stomen met pure stoom van 100° C () kunnen vitaminen en mineralen in de etenswaren

worden vastgehouden, wat de consistentie en smaak ervan verbetert.

Druk op de toets stomen met pure stoom bij 100° C (s« am) om het vooringestelde bereidingsprogram-
ma In te schakelen.

Functie Stomen en airfryen %
Het apparaat is voorzien van een stoom-+airfryfunctie ( s:).
De cyclische afwisseling van airfryen en stomen maakt de etenswaren knapperig aan de buitenkant
en zacht en sappig aan de binnenkant, zodat de voedingswaarden en smaak van het eten behouden
blijven.

Het verwarmingselement werkt totdat de ingestelde temperatuur is bereikt; zodra deze is bereikt,
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stopt het verwarmingselement met werken en begint de stoomgenerator stoom te produceren. Als
de temperatuur van de mand onder de minimumtemperatuur daalt, stopt de stoomgenerator en
begint het verwarmingselement opnieuw met verwarmen.

Reinigingsfunctie van het watercircuit door middel van de stand
pure stoom

De reinigingsfunctie van het watercircuit door middel van de stand pure stoom (JI+) maakt het
mogelijk het apparaat automatisch schoon te maken met de stoom.

Druk op de toets reiniging van het watercircuit door middel van de stand pure stoom (J4*). Gedu-
rende 20 minuten wordt het ontkalkingsproces bij 100° C ingeschakeld en daarna gedurende 10
minuten het droogproces bij 100° C .

Reinig het watercircuit door middel van de stand pure stoom (J\Y*) na het gebruik van ieder
vooringesteld STOOM+AIRFRY-programma.

Om de levensduur van het apparaat te verlengen en aanslag te voorkomen, wordt aangera-
den zeer zwak mineraalhoudend mineraalwater te gebruiken.

Functie Het water het circuit uit pompen

Met de functie Het water het circuit uit pompen (557 ) kan restwater uit het circuit en het waterre-
servoir in de mand worden afgevoerd.

Gebruik de functie Het water het circuit uit pompen (557) na de functie Stomen met pure stoom

van 100° C (&)

Vooringestelde bereidingsprogramma’s

De volgende tabel toont de vooringestelde bereidingsprogramma's die op het aanraakscherm aan-
wezig zijn.

Elk symbool komt overeen met een vooringesteld bereidingsprogramma. Het programma is met
een bereidingstemperatuur en -tijd ingesteld, die afhankelijk van het soort etenswaar wordt aan-
bevolen. 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 bereidingsprogramma'’s te wijzigen.

AIRFRY-programma’s Duur Temperatuur (°C)
Standaard | Interval Standaard Interval
Aigsp Knapperig airfryen | 18 min. 1-60 min. 200 80-200
. .
e Gebak/oven 16 min. 1-60 min. 170 80-200
../.d)‘ Gebraad 25 min. 1-60 min. 200 80-200
Roast
(2 |Drogen 6u 112y 80 50-90
Dehydrate
Grillstand 15 min. 1-60 min. 200 160-200
Dfﬁé Ontdooien 10min. | 1-60 min. 80 60-120
efrost
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shﬂ Verwarmen 6 min. 1-60 min. 120 80-200
Reheat
FOt Fermenteren 1u 1-12u 40 35-50
STOOM+AIRFRY-program- Duur Temperatuur (°C)
ma’s Standaard | Interval Standaard Interval
JIV,  IStomen met . .
N pure :
sam | stoom van 100° C 30 min. 1-60 min. 100
oful, . . .
stoxm | Stomen+airfryen 30 min. 1-60 min. 180 140-200
+Air fry
t&?  |Hetwater hetcirouit |
Emoty | Uit pompen
Stoom van 100°
4+, |Hetwatercircuit C .gedurende 2
“jxlz\'j reinigen met pure 30 minuten. 100
$&m | coom Drogen bij 100°
C gedurende 10
minuten.
De volgende tabel geeft de indicatieve tijden en temperaturen weer voor de verschillende soorten
etenswaren:
Friet (diepvries) 15 tot 20 minuten 200°
Friet (vers) 20 tot 30 minuten afhankelijk van de | 180°
grootte van de aardappel 200°
Gebakken groente 10 tot 15 minuten 200°
Kroketten 12 tot 15 minuten 190°
Kipkroketten 10 minuten 200°
Kippenpoten 20 tot 25 minuten 190°
Lapje vlees 10 tot 15 minuten 190°
Gehaktballen 8 minuten 180°
Scampi's 15 tot 20 minuten 160°
Taart 20 tot 30 minuten 160°
Quiche 25 tot 30 minuten 180°
) . 160°
Vis 15 tot 20 minuten 180°
Varkenskotelet 10 tot 15 minuten 200°
Loempia’s 10 tot 15 minuten 200°
Groenten 10 tot 20 minuten 180°
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Automatische uitschakelfunctie
Dit apparaat is voorzien van een automatische uitschakelfunctie. Na enkele minuten niet te hebben
gewerkt, gaat het apparaat automatisch uit.

Verwarmingsbeveiliging

Het apparaat is uitgerust met een oververhittingsbeveiliging.

Wanneer de temperatuur van het apparaat in de buurt van de elektronische onderdelen te hoog is,
gaat het apparaat automatisch uit.

Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat minstens een half uur afkoelen.

A VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN VOOR HET SCHOONMAKEN EN
ONDERHOUD

* Door het apparaat regelmatig en dagelijks schoon te maken blijft het in goede
staat en wordt de levensduur verlengd.

* Alle beschreven schoonmaak- en onderhoudswerkzaamheden moeten worden ver-
richt bij uitgeschakeld apparaat en met de stekker uit het stopcontact verwijderd.

* Trek de stekker uit het stopcontact en wacht tot de hete delen zijn afgekoeld
alvorens reinigings- en onderhoudswerkzaamheden te verrichten.

* 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 geen schuurmiddelen of metalen keukengerei om te voorkomen dat de
coating bekrast of beschadigd wordt. Gebruik nooit oplosmiddelen, omdat ze de
plastic delen beschadigen.

+ 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 weerstanden met een droge doek schoon om resten etenswaren te
verwijderen.

Het apparaat schoonmaken

- Maak de vaste onderdelen van het apparaat met een vochtig, niet-schurend doekje schoon om
de coating niet te beschadigen. Met een droge doek afdrogen.

- Maak de binnenpan (F) van het apparaat met een niet-schurend, met warm water bevochtigd
doekje schoon. Met een droge doek afdrogen.

- Maak de weerstanden met een droge doek schoon om resten etenswaren te verwijderen.

De onderdelen schoonmaken

De antiaanbakplaat en de mand zijn van antikleefmateriaal gemaakt: na langdurig gebruik
kunnen dofheid en krassen optreden, wat heel normaal is en de bereiding en smaak van de
etenswaren niet schaadt.

- De antiaanbakplaat en de mand zijn vaatwasbestendig. Voor een langere levensduur van de an-
tiaanbakbehandeling wordt aanbevolen de antiaanbakplaat (J) en de mand (H) met de hand af te
wassen. Gebruik een gewoon afwasmiddel en een afwasborstel of een zacht, niet-schurend sponsje.
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ONTKALKEN

Goed onderhoud en een regelmatige schoonmaakbeurt beschermen het apparaat en zorgen er-
voor dat het langer goed blijft werken, doordat er een aanzienlijk kleiner risico is dat er kalkaanslag
in het apparaat ontstaat. Als het apparaat ondanks deze maatregelen na verloop van tijd minder
goed blijkt te werken doordat er vaak hard en erg kalkrijk water wordt gebruikt, moet het apparaat
worden ontkalkt om de storing te verhelpen. Gebruik hiervoor een ontkalker op basis van citroen-
zuur. Dit product kan eenvoudig bij een erkend servicecentrum worden aangeschaft.

De fabrikant wijst elke vorm van verantwoordelijkheid af voor schade aan de onderdelen in het
apparaat veroorzaakt door het gebruik van verkeerde producten met chemische additieven.

Ga als volgt te werk:

1 Haal het waterreservoir (A) uit het apparaat.

2 Draai de dop van het waterreservoir (B) los.

3 Vul het waterreservoir met vers, koolzuurvrij water.

4 Doe de ontkalker in het waterreservoir in het percentage dat wordt aanbevolen door de leveran-
cier van de oplossing.

Gebruik geen azijn of andere ontkalkers die niet door de fabrikant zijn toegestaan.

Schroef de dop van het waterreservoir op het reservorr.

Zet het waterreservoir op zijn plaats.

Steek de stekker in het stopcontact.

Druk op de AAN/UIT/START/PAUZE-toets ( E'I)I ) (Afb. 83).

Druk op de toets STOOM+AIRFRYMENU (f‘@w) om toegang te krijgen tot de vooringestelde

STOOM+AIRFRYPROGRAMMA'S (Afb. 85).

10 Druk op de toets reiniging van het watercircuit door middel van de stand pure stoom (%) (Afb.
87).

11 Druk ter bevestiging op de AAN/UIT/START/PAUZE-toets ( E")') (Afb. 89).

Het ontkalkingsproces begint nu. De kalkaanslag wordt uit het circuit in het apparaat verwijderd.

12 Herhaal het proces met vers, koolzuurvrij water om eventuele resten ontkalker te verwijderen.

© 00 NOo o

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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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.

Druk op de TIJD-toets (@) om de
bereidingstijd handmatig in te stellen.
Druk op de toetsen + of - om de
gewenste bereidingstijd in te stellen.

De mand is niet goed
aangebracht.

Doe de mand goed in de binnenpan.
U hoort een klik als hij goed is
aangebracht (Afb. 13).

De ingrediénten zijn niet
klaar.

Er zitten te veel
ingrediénten in de mand.

Doe minder ingrediénten in de mand.
Een kleinere hoeveelheid wordt
gelijkmatiger bereid.

De ingestelde temperatuur
is te laag.

Druk op de TEMPERATUUR-toets ((©)
om de bereidingstemperatuur handmatig
in te stellen. Druk op de toetsen + of - om
een hogere bereidingstemperatuur in te
stellen. Zie het kookboek.

De ingestelde bereidingstijd
is te kort.

Druk op de TIJD-toets (@) om de
bereidingstijd handmatig in te stellen.
Druk op de toetsen + of - om een
langere bereidingstijd in te stellen. Zie
het kookboek.

De ingrediénten zijn niet
gelijkmatig gaar.

Sommige soorten
ingrediénten moeten
meerdere keren worden
gemengd tijdens de
bereiding.

De zich bovenin bevindende
ingrediénten of de ingrediénten die door
andere zijn bedekt moeten tijdens de
bereiding worden gemengd.

De gefrituurde snacks
zijn niet knapperig.

U bent soorten snacks
aan het gebruiken, die op
traditionele wijze moeten
worden bereid.

Gebruik ovensnacks of smeer de
snacks met olie in voordat u ze in de
mand legt.

Doe de antiaanbakplaat in de mand om
de etenswaren krokanter te maken.

De mand valt
niet volledig in de
binnenpan.

Er zitten te veel
ingrediénten in de mand.

Doe minder ingrediénten in de mand.
Een kleinere hoeveelheid wordt
gelijkmatiger bereid.

De mand is niet goed in de
binnenpan aangebracht.

Doe de mand goed in de binnenpan.
U hoort een klik als hij goed is
aangebracht (Afb. 13).
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Problemen Mogelijke oorzaken Oplossingen
Er komt witte rook uit | Er worden vettere Wanneer u vettere ingrediénten bereidt,
het apparaat. ingrediénten bereid. blijft er meer olie in de mand 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.

In de mand zijn vetresten
achtergebleven van eerder
gebruik van de friteuse.

De witte rook wordt veroorzaakt door
de verhitting van het vet en de olie in de
mand. Maak de mand na gebruik goed
schoon.

De verse, in repen
gesneden aardappelen
zijn niet gelijkmatig
gebakken.

Het gebruikte type
aardappel is niet geschikt
om te worden gefrituurd.

Gebruik verse aardappelen en zorg
ervoor dat u ze tijdens het bakken keert.

Spoel de aardappelen
schoon en droog ze af,
voordat u ze bakt.

Spoel de aardappelen af en verwijder
alle zetmeel dat zich op het opperviak
van de aardappelen bevindt.

De verse aardappelen
in repen zijn gesneden
aardappelen zijn niet
knapperig als ze pas uit
de friteuse komen.

Of en hoe knapperig de
frites zijn hangt af van de
hoeveelheid water die in
de aardappelen 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 knapperiger worden.

Voeg voor knapperigere frites een
beetje meer olie toe.

Doe de antiaanbakplaat in de mand om
de etenswaren krokanter te maken.

Het reservoir lekt.

De dop van het
waterreservoir is niet goed
aangedraaid.

Draai de dop van het waterreservoir
goed aan.

Het waterreservoir is stuk
omdat het van een grote
hoogte is gevallen.

Wend u tot een erkend servicecentrum
om het waterreservoir te vervangen.

De ingrediénten
worden niet gaar op de
stoomstand.

De ingrediénten zijn te
groot.

Snij de ingrediénten in kleinere stukken.

De ingestelde bereidingstijd
is te kort.

Druk op de TIJD-toets (@) om de
bereidingstijd handmatig in te stellen.
Druk op de toetsen + of - om een
langere bereidingstijd in te stellen. Zie
het kookboek.

De ingrediénten zijn niet
goed ontdooid.

Ontdooi de ingrediénten alvorens deze
te bereiden.

De stoomgenerator is vuil.

Ontkalk het apparaat (zie de paragraaf
"Ontkalken").

Te weinig water in het water-
reservoir.

Het lampje (@) gaat branden en het
apparaat geeft een geluidssignaal af.

Vul water in het waterreservoir toe.
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Problemen

Mogelijke oorzaken

Oplossingen

Na langere tijd niet te
zijn gebruikt, stinkt het
apparaat.

Het apparaat wordt
na gebruik niet
schoongemaakt.

Maak het apparaat na elk gebruik
schoon.

Na de stoomstand te
hebben gebruikt, wordt
het vuilwaterreservoir niet
geleegd en gereinigd.

Gooi het vuile water na elk gebruik weg.

Na de stoomstand te
hebben gebruikt, wordt het
water niet uit het reservoir
verwijderd.

Maak het waterreservoir na elk gebruik
leeg en schoon.

reservoir.

EO01 Het apparaat is beschadigd. | Neem contact op met een erkende
E02 servicedienst.
EO03 De temperatuur in het Schakel het apparaat uit en laat het
apparaat heeft de maxi- afkoelen.
mumgrens overschreden | Als het alarm EQ3 niet opgelost is,
(280° C). neemt u contact op met een erkend
servicecentrum.
E04 Het apparaat is beschadigd. | Neem contact op met een erkende
E05 servicedienst.
E11 De temperatuur van de Schakel het apparaat uit en laat het
stoomgenerator heeftde | afkoelen.
maximumgrens overschre- | Als het alarm E11 niet opgelost is,
den (200° C). neemt u contact op met een erkend
servicecentrum.
E12 Te weinig water in het water- | Vul het waterreservoir.

Het waterreservoir is van
zijn plaats gehaald.

Breng het waterreservoir aan.
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MPOEIAOMNOIHZEIZ AZ®ANEIAZ

MPIN XPHZIMOMOIHZETE TH XYZKEYH, AIABAZTE MPOZEKTIKA TIz OAH-

EL.

* H ouokeur €XEl KATAOKEUOOTEI GUUQWVA PE TOUG KEIJEVOUG EIDIKOUG EUPWTTQ-
ikoUg Kavoviououg Kal Trapéxel TTpoaTadia OAwWV Twv JEpWY TToU eVOEXETAI VO
TTOPOUCIACOoUV KivOuvo yia Tov XpARoTn. AlaBACTE TTPOTEKTIKA TO TTAPAOV EYXEI-
pidIo TTpIv TN XProN. XpNOIKOTIOIEITE TN GUCKEUR ATTOKAEIGTIKA yIa TN XPAON YId
TNV oTT0ia TIPOOPICETAI TTPOKEIPEVOU VO OTTOQUYETE TUXOV aTuxApaTa Kai {nuieg.
PuAatre To TTAPOV EYXEIPIDIO YIa va TO GUUBOUAEUEDTE OTTOTE XPEIALETal. € TE-
PITITWAT TTOU OKOTTEUETE VA DWOETE TN GUCKEUN auTh O€ KATolo GAAo dropo,
QPOVTIOTE VO TTAPAdWOETE KAl TO TTAPOV EYXEIPIDIO.

* H guokeun gival oxediaopévn yia va XpnoIUOTIOIEITAI O OIKIAKOUG ) TTapOuoI-

0UG XWPOUG, OTTWGE Yia TTapAdEIyua:

0TI KOUCiveS KaTaoTnuATwy TToU TTPo0oPi{ovTal OTTOKAEIOTIKA Y10 TO TTPOCOWTTI-

KO, OTa ypageia kal g AANOUG eTTaYYEAUATIKOUG XWPOUS

070 aypokTAaTa

oTa gevodoyeia, aTIC TTavaldv, aTa katahupara bed & breakfast kai oe GAa

KaTaAupara (mpog xpron amd Toug ETTIOKETITEG).

* Mnv XpnOIUOTIOIEITE T GUCKEUR 1A DIAQOPETIKOUS OKOTTOUG ATTO EKEIVOUG TTOU
TEPIYPAQOVTAl OTO TTOPOV £yXeIpidlo. Asv Gépoupe Kapia eubuvn yia AavBa-
opévn R BIAQOPETIKF XPAON TNG GUCKEUNG O€ Oxéan e 6oa TTpoBAETTOVTAI OTO
mapov eyxelpidio. H akatdAnAn xpAon emiong emalpel TNV akUpwon kabe
Hop@Ng eyyunang.

* 2uvioTaTal va QUAGCOETE Ta UAIKA TNG apxIKAG CUOKEUATiag, HEDOUEVOU OTI HEV
TTPORAETTETAI BWPEAV TEXVIKI UTTOOTAPIEN YIa TIG {nMIES TToU TTPOKARBnkav ammo
akar@AnAn cuokeuaaia Tou TTPOIGVTOG KATA TV ATTooToAR O€ éva £¢0UT1000-
TNUEVO KEVTPO TEXVIKAGC UTTOOTAPIENG.

* [0 va pnv Béoete o€ Kivouvo TNV ao@aAeia Tou TTPOIGVTOG, XPNOIUOTIOIEITE aTTO-
KAEIOTIKG yvAa1a avTaAAOKTIKG KOl EEOPTAUATA TTOU GEPOUV TNV £¢0Ua1000TNON
TOU KATAOKEUAOT).

* H ouokeun ouppopgwvetal pe tov Kavoviopd (EK) Ap. 1935/2004 1n¢
27/10/2004 Trepi UAIKwV TTOU TTPOOPICOVTAI VA €pBOUV O€E ETTAPN WE TPOPIUA.

A Kivéuvog yia pIkpd maidia

* H ouokeur| pmopei va xpnaoipomoinBei amd maidid nAikiag peyaAitepng Twv 8
ETWV KAl ATTO ATOUA E PEIWPEVES CWHATIKEG, AITONTNPIAKES KAl BlavonTIKES IKO-
vOTNTEG, N aTTd ATOUA TTOU OEV £XOUV TV ATTAITOUMEVN TTEIPA KAl YVWOEIG YoV
uTr6 TNV eiAeyn evdg utrelBuvou 1 €av Exouv dIaBAoEl kal KATavoRoE! TIG 0dn-
Yieg Kal Toug KIvoUvou¢ Trou TrapouaiddovTal Kard Tn XpARon TG CUOKEUAG.

* Ta maudid dev TPETTEN va TTAICOUV HE TN GUOKEUN.

+ O1 epyaaieg kaBapiopoU kal CUVTAPNONG TNG GUCKEUNG TTOU £ival apuodidTnTa
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ToU XpAOTN dev TIPETTEI val ekTEAOUVTAI OTTO TTaIdIA nAIKiag pikpdTEPNS Twv 8
ETWV Xwpi¢ Tv TTiBAEYn £vO¢ evAAiKa.

+ Quhdooete Tavta T OUOKEUR Kal TO KOAwdIo Tpo@odoaiag pakpid améd maidid
NAIKIOG KATW Twv 8 ETWV.

* Mnv a@rvete 10 KAAWAIO va KPEUETAI OE ONEIO TTOU UTTOPET va TO TTIACE! Eva
MIKPO TTCIOI.

+ TotmoBeTOTe TN CUOKEUN €101 WOTE TA PIKPA TTaIdIA VA PNV TAVOUV va ayyi-
¢ouv Ta KaUTA péPN TNG.

* Ta ulNik@ TNG ouokeuaaiag dev TTPETTEI VO APAvVOVTal O€ ONUEI0 OTIOU PTAVOUV
10 TTAIdIA yIaTi aToTEAOUV TTNYT| KIVOUVOU.

+ Orav amo@acioeTe va aTTOPPIYETE TN CUCKEUN, GUVIGTATAI VA TV AXPNOTEWYETE
kOBovTag 10 KaAWdIO TpoPodOTiag. ZuVIOTATAI ETTIONG VA KATAOTACETE AKiVOU-
va Ta PPN TNG GUOKEUNG TToU UTTopET va atroteAéoouv TTnyr Kivauvou, 181aitepa
yIa PIKpG TTaidid TTOU PTTOPET Val TTaEOUV E T OUCKEUR.

A KivdBuvog amd nAeKTPpIKO peUpa

* pIv ouVOEDETE TN GUCKEUR OTNV TTPICa TOU NAEKTPIKOU peUUATOC, BefaiwbeiTe
TTWE N TACT TTOU AVAYPAPETAI OTNV TTIVOKIOO TEXVIKWY XOPAKTNPIOTIKWY OTO
KATW PEPOG TNG GUOKEUNG QVTIOTOIXEI OTNV TAON DIKTUOU TNG TIEPIOXAG OAC.

* H xprion pmahavrédag mou Oev @épel TNV £60UaI0dGTNON TOU KATAOKEUAOTH
MTTOPET VO TTPOKAAEDEI {NUIEG KAl OTUXAUATA.

* 2UVOEETE TN OUCKEUN TTAVTA O€ PIa YEIWPEVN TTPICa.

* Mnv ouvdéete kapia GAAN ouokeur) uwnAAg 10xU0¢ (oduTTES, Tidepa, KaAopI-
@ép) atnv id1a nAekTpIkA TTRiCa. Kivduvog NAEKTPIKAS UTIEPPAPTWONG.

* Mnv Tpapare moté 1o KaAwdio Tpo@odoaiag 1 Tnv idia T GuoKeur yia va Byd-
AETE TO QIC OTTO TNV TTPICa TOU PEUNATOC.

* Mnv Bpéxete TOTE TA WEPN TNG CUOKEUNG TTOU £XOUV NAEKTPIKI TAGT): KivOUVOg
BpayxukukAwuaTog A/kal NAEKTPOTTANEIaG.

* Mnv a@rvete 10 KaAwdIo Tpo@odoaiag va EpBEI O€ ETTAPR HE AIKUNPES ETTIQAVEI-
€G N YWViEg.

¢ To nAekTPIKO KOAWDIO dEV TTPETTEI VA EPXETAI OE ETTAQN PE (ETTEG ETTIPAVEIEG.

* Mnv xpnOIUOTIOIEITE N GUOKEUN WE Bpeypéva xEpia 1y GuTTdAnTOI.

¢ X€ TIEPITITWAT TTOU OEV TNV XPNOIUOTIOIEITE, AKOPA KAl YA GUVTOHO XPOVIKO OI-
AoTnUa, OPAVETE TN CUOKEUN KAl VO OTTOCUVOEETE TTAVTA TO QI TOU KOAwdiou
Tp0Q0dOTIag aTmod TV TPICa TOU PEUNATOC.

* Mnv a@rivere aQUAQKTN TN GUOKEUN 0TaV £ival CUVOEDEEVN OTO NAEKTPIKG pEUOL.

Mpoooxn — UAIKEG {nUIES
* H ouokeur TpéTTel va BpioKeTal TTAVW 0€ OTABEPT ETTIQAVEIQ OTAV TV XPNOIKO-
TIOIEITE A} TNV AQAVETE TTPOOWPIVA VO EEKOUPAOTEI.
* Mnv TommoBeteite T ouokeun Tavw o€ TTOAU (e0TEC EMIQAVEIES ) KOVTA € YU-
MVEG PAOYEG TTPOKEIPEVOU VOl ATTOQUYETE {NUIEC OTNV ECWTEPIKNA ETTIPAVEIA TNG.
122



* Mnv TOTT0BETEITE TN GUOKEUR KOVTA 0€ EUQPAEKTA UNIKA (TT.X. UQACUATA, KOUPTIVEQ).

* Mnv TomroBeTeiTe TN GUOKEUR 1) TO KAAWDIO Tpo@odoaiag kovtd f Tavw oTa (e-
0Ta parma g koudivag Tou Asitoupyei pe peupa fi ykadl  kovid aTov Youpvo
HIKPOKUPATWV.

* =€TUAiTE TEASiWG TO KAAWAIO TPOPODOTIAG TTPIV TN XPAON.

* H ouokeur dev TTpETTEl v GUVOEETAI OTO PEUMA UE EGWTEPIKOUG XPOVODIOKOTITEG
A PE EEXWPIOTES DITAEEIS TTOU AeIToupyoUV €€ ATTOOTACEWC.

* X TIEPITITWON TTOU N OUOKEUN Byadel Jaupo Kammvo Kata T Asitoupyia, atmo-
OouvdEDTE QPETWG T GUOKEUN a6 TNV TIPia Tou NAEKTPIKOU peupaTog. Mnv
ByaAete 10 kOAGO! amd TOvV BAAapo wnaiparog. Mepiyévere va oTapaTioel va
Byaiver kamvdg. AreuBuvBeite 0T0 TTANCIEGTEPO ECOUTTIODOTNEVO KEVTPO TEXVI-
KAG UTTOOTAPIENG YIa va ETIAUCETE TO TTPOPANAL.

* [a va pnv emeépete PAGRN oTn oUOKeUr, Unv ToTTOBETEITE HETAANIKA EpyaAEia

koudivag fi avTIKEieVa aTo KaAGBI.

Mnv TOTTOBETEITE TTOTE QVTIKEIUEVA ETTAVW OTN OUCKEUN.

Mnv B¢1eTE € AEITOUPYIQ TN GUOKEUK €V KEVW.

Mnv XpnOIPOTTOIEITE TN GUCKEUN O€ UTTAiBpIo Xwpo.

Mnv a@AveTe TN CUCKEUN EKTEBEIPEVN TE OTOOPAIPIKOUGC TIAPAYOVTEG (TT.X. Bpo-

Xf, hAio).

Kivduvog {nuiag amd aAAeg aitieg

* MAoTE TO GWUA TNG CUOKEUNS YIA VO TNV GNKWOETE.

* Mnv UETOKIVEITE Tr) CUOKEUR €AV BEV EXETE TTPWTA OPAIPETEI TA TPOPIUA OTTO TO
KOAGO!.

* ATTOOUVOEETE TTAVTA TN CUOKEUN ATTO TNV TTPICa TOU NAEKTPIKOU PEUNATOC TTPIV
TTPOCBETETE ) APAIPETETE TO ETTIPEPOUS ECAPTAUATAL

* TomroBeTAOTE TN CUCKEUR O€ £vav XWPO WE ETTAPKI QWTIONG, kaBapd TTou va
d10B€tel TTpiCa o€ onpeio e UkoAn TTpdoBaa.

* TomoBeTAOTE TN GUOKEUN TTAVW O€ [IO ETTITTEDN ETIPAVEIQ, OTABEPT) KOI OVOEKTI-
Kf OTIC UYNAEG BEPUOKPATIES.

* H ouokeur) dev TIPETTEI VA XPNOIKOTTOIEITAI AV £XEI TIETEI KATW 1) €AV £XEI EUPO-
vi) anuadia eBopds. Mnv XpnoIHOTIOIEITE TN CUOKEUR €AV TO NAEKTPIKO KOAWSIO
N T0 QI TTapouaIalouv QBOPEG 1) €av N idia n guokeun TApouaiadel Asitoup-
yIKA avwpaAia. OAEG o1 ETTICKEUEG, AKOUA KAl N AVTIKATACTOOT) TOU NAEKTPIKOU
kaAwdiou, TTPETEI va ekTeEAOUVTAI UOVO OE Eva EEOUTIODOTNUEVO KEVTPO TEXVIKAG
utroaTAPIENG 1) atmd £€0Ua1080TNPEVOUS TEXVIKOUG, WOTE VA NV BIOTPEXETE KOVE-
vav Kivouvo.

ﬁ [a tn owaTh TEAIKA 81G6€aT TOU TTPOIOVTOC GUUPWVA HE TNV EUPWTTAIKNA 08n-

= Yi0 2012/19/EE ouvioTOUYE VO DIABACETE TO EVIUTIO TTOU TTOPEXETAI HE TO

TTPOIOV.
* ®YAAZZIETE NANTA TIZ NAPOYZEZ OAHTIEZ.
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A MPOEIAOMOIHZEIZ AZ®PAANAEIAZ KATA TH XPHZH

* H ouokeur ptropei va xpnoidotroineei yia 10 WHoIuo oTEPEWV TPoPwy. Mnv
XPNOIMOTIOIEITE TN CUCKEUNA YIa VA HAYEIPEUETE UYPEC TPOYEG. € TTEPITITWON
TToU pigete uTTePPOAIK TTOOATNTA ATTO LYPO, UTTOopPE va dlappeloel Kal va TTPo-
KOAEOEI CNUIEG TN GUCKEUN.

* H ouokeun autr) dev TTPoOPIZETAI YIa EUTTOPIKA KAl BIOUNXAVIKR XPAoN.

+ OmoiadnmoTe AN XPromn TNG CUOKEUNS Oev TTPOPBAETTETAI OTTO TOV KATOOKEU-
aoTh, Tou amaAdooeTal amd omoladATIoTE £UBUVN yia {nuIEG kABe UONG, Ol
oTroie¢ o@eidovTal aTnv akaTdANAn xprion TG GUCKEUAC.

* H akat@AAnAn xprion emiong emoUpel Thv akUpwon KAbe popeng eyyinong.

+ TommoBeTAOTE TN OUOKEUR O€ amdoTaon Touhdyiotov 10 ekarooTwv amd Toi-
Xoug, £TTITTAa 1} GMEG TUOKEUEG.

* Mnv XpnOIUOTTOIEITE TIOTE Tr) GUOKEUN XWPIG va ExeTe TOTTOBETACEI TO KAAGBI GTOV
BdAapo ynaoiyarog.

* Mnv uttepBaivete TTOTE T PEYIOTN XWENTIKA OTAV VEUICETE TO KAAGDI.

* 2@i€te 10 KOTAKI TOU Boyeiou vepoU apou yepioeTe To doxeio vepou. Kivouvog
d1appong.

* Mnv pixvete vepo ameuBeiag eTavw OTn GUOKEUN OTAV YEUICETE TO DOXEID VEPOU.
To vepd dev TTPETTEI VA EICXWPNTEI GTN GUOKEUN.

* Mnv yepiCete 10 doxEio vepou e vepd TTou BpiokeTal o€ Bepuokpaaia uwnAdTe-
pn amd 50° C A xaunAdtepn amd 10° C yia va amo@uyete Tuxdv d1appoEg.

* Mnv agrvete 10 doxeio vepou va tEael ammd UWog. To dOxEIo VeEpOU pTTopEi va
omdoel kai va TpokAnBei diappon.

* Mnv yepiCete e vepd 10 KAAGB! OTav BpiokeTal péoa aTov BAAapo YnaiuaTog.

* Mnv yepiCete 10 KAAGBI pe AGd1. Kivduvog TTupkayIdag.

* Mnv Badete ToTé Uypd UAIKG péoa 1o KOAGBI. MpooBéaTe pikpéG TTOOOTNTES
uypou, €av xpelddetal yia o payeipepa. BeaiwveaTe TavTa 4Tl 10 uypd Exel
amoppo®nei amd Ta aTeped UAIKA TTpIvV TIPoaBEaeTe GANO.

+ TomoBeTeite Ta1 UNIKA TTAVTA KOl ATTOKAEIOTIKG Péoa 0TO KAAGBI yIa val OTTOKAEI-
OTel T0 EvOEXOPEVO va EABOUV O€E £TTAQY TA TPOPIPA LE TIG NAEKTPIKES avTIOTA-
O¢IG.

* BeBaiwveate mava 611 10 KAAGO! £xel TOTTOBETNOET OWOTA OoTOV BdAao Ywnai-
HATOC TTPIV AVAYETE Tr) CUOKEUN).

* Mpiv BéoeTe o€ AciToupyia Tn ouokeur, BeBaiwBeite 611 To KAAGB! kal 0 BAAApOG
ynaoiyatog dev EpyovTal o€ ETAQN We Eva owyarta.

. & Mpogoyxn: kauTA em@AveIa.

* Katd 10 whRoiuo evoéxetal va Byel (E0TOS ATUOS atrd ToV agpaywyod A ammd Tov
BdAapo wnaoiuarog g cuokeuns. Kpatdre ta xépia kai 10 TpdowTo 0ag Ha-
KpIG atmd Tov agpaywyo Kai Tov 6GAapo ynaiparog.
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* Mnv @paooete TTOTE TOV Ogpaywyd 6tav PpioKeTal € AEIToupyia n CUOKEUN
TTPOKEIPEVOU VO OTTOQUYETE UAIKEG {NUIES Kal/r) UTIEPBEPUAVOT TNG TUOKEUNG.

+ Otav agaipeite 10 KaAGO! améd Tov BaAauo wnaoiuarog, Pyaivel eoTds agpag
Kal aTuog padi. Kpariate 10 TpOCWTTO Kal Ta XEPIA 0ag pakpId ato 1o BaAauo
Ynoiyarog.

* Mnv ayyilete T0 kaAGO1, Tov BAAayo wnaiyartog, TV avriKoAANTIKA TTAGKa Kal
T0 METAMIKA WéPN VTGS TNG ouokeUng dTav Bpioketal oe AeiToupyia A yia Aiya
Aetrtd agdtou TEpUATIOTEN N AciToupyia Kal oBAOEI N Guokeun. Mepigévere va
KPUWOOUV 0l (ETTEG ETTIPAVEIEG.

* [avere 10 KAAGBI Povo amo Tn XelPOAAPH Kal XpNOIUOTIOIEITE TIIACTPES 1) TIETOE-
TEC KOUCIvVaG YO va a@alpETETE TO KAAGDI.

* Mnv avarmrodoyupilete To KAAGBI 6Tav Byadete Ta TpO@IUa: EVOEXETAI VA DIOPPEU-
oouv uttoAgippara (eaTou Aadiou amod 1o kaAdbi. Kivduvog eykauudaTwy.

* Mnv xpnoidotroleite PeTaMIkG epyaleia koudivag yia va ByaAeTe Ta TpOQIUA
ato 10 KaAGBI /) atmd TNV avTIKOMNTIKY TTAGKA.

* BePaiwbeite TTwg UANIKG TTOU WHOATE E T GUOKEUN £XOUV XPUTOPEVIO Kal Ol
KOQE 1 HaUpo Xpwua. AQaIpEDTE aTTO Ta TPOPIKA TUXOV KOUUEVA KaTAAoITTAL.

Meprypapn TG CUGKEUNG

A - Aoxeio vepou G - K&dog auMoync utroAeIgpaTwy
B - Tama Tou doxeiou vepol H - KaAdab!

C - Zwya ™G GUOKEUNS | - XeipohaPn

D - 086vn agng J - AvTIKOMNTIKA TTAGKO

E - KaAwdio Tpopodoaiag K - Kadog gupTrukviuarog

F - ©aGAayog ynaiparog L - Aepaywyog
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Mepiypacpn Tng 006vng apng

NPOKAGOPIZMENA MPOrPAMMATA WHZIMATOZ AIR FRY

il
Aizsp Tpayavé Tydvioua otov aépa
o
e \ukd/eolpvog
9 ,
Romx | Yma
Deg%fte Amogfipavon Tpopitwy
TKpIA
* Amoyuin
Defrost
1) :
oo MpoBépuavan
th Z0pwon
MPOKAOOPIZMENA MPOrPAMMATA WHXIMATOZ STEAM + AIR FRY
Jib . o
%T’;’ Mayeipepa og kaBapd atpé 100° C
:?:‘::lz’ Mayeipepa aTov atud + Tnyavicua oTov aépa
+Air fry
5 Y
Empty AvtAnan vepol ekTOG KUKAWPATOG
JI . . . ) R
stsam KaBapioudg Tou kukhwpaTog vepoU e T Asitoupyia kaBapou aTpou
MAHKTPA AEITOYPIIAX
MARKTpO Mepiypaen
Emitpémel va pubyioeTe xelpokivnTa
@ MAAKTPO Beppokpaaia wnaiyarog. MarAaTe Ta TAAKTPA + A
OEPMOKPAZIA - Y10 va augAoETE 1 va XaunAwaeTe TN Beppokpaaia
YnaipaTog.
Emirpémel va puBuioete xeipokivnta tov xpdvo
MAAKkTpo XPONOX ynoipatog. MarfoTe Ta TAAKTPA + A - yia va
QUEAOETE i va XOUNAWGOETE ToV ¥Xpdvo Wnaiuarog.
Q MAfkTpo QS [MaTthaTe T0 TARKTPO Y10 VO AVAYETE TO QWG Léoa

oTov BdAapo ynaoiuarog.
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AIRFRY MAAkTpo MENOY Mapéxel TpdoPacn ota mpokabopiouéva
= AEITOYPTIAAIR FRY | mpoypduuara ynaipatog atn Acitoupyia AIR FRY.
STEAMS MAAkTpo MENOY Mapéxel TpdoPaon ota Tpokabopiouéva
AIRFRY AEITOYPTIA STEAM+ | mpoypduuara ynaiyatog atn Acitoupyia STEAM +
= AIR FRY AR FRY.
ol MArAkTeo yia ANAMMA/ | EmitpéTrel va avaBeTe Kal va OBFAVETE Tr) GUGKEUR.
O 2BHZIMO/ENAP=H/ Zag divel Tn duvardnTa va BEoeTe o€ Acitoupyial
MAYZH mrauon T diadikagia ynaoiyarog.
Meprypapn Twv evdeifewv 006vng
‘Evdeiln Kardotaon | Inuooia
¢ Avappévn O¢ppavan G ocuokeung o€ ECEAIEN.
‘."- Avapuévn AvepioTipag o€ Aeitoupyia.
‘x Avappévn stn'apmg ToodTnTa VEPOU OTO doyeio/dev uTtdipxel vepd OTO
oxeio.
‘l Avapuévn AvtAnon vepoU amé 1o doxeio vepou ot eEEAIE.

XPHZH THZ ZYZKEYHZ

H avTikoAANTIKA TTAGKO GAG divel TN SUVATOTNTA VO KAVETE AKOMN TTIO TPAYAVA T TPOQIMA.
H xpfion Tng avrikoAANTIKAG TTAGKAG €ival TTPOUIPETIKA.

H ouokeun d100éTel pnxaviopo Trou TapePTTodidel T AsIToupyia O€ TEPITITWON TTOU TO KO-
AGB1 dev éxel ToTTOBETNBEI CWOTA PéEda aTov BAAapo wnoiyaTog.

Katd tnv mpwtn XpRon, EvOEXETAI N GUOKEUR Vo atreAeudepwoel pio EAaPPa upwdId Kal

Aiyo katrvé: mpokeITal yia KAt eviEAWS Quatohoyikd kaBwg opiopéva pépn éxouv Airaveei

ehagpd, ki émeita amd Aiyo Ba oTapatnoel. Aev emnpedel kaBoAou T AsiToupyia ThG OU-
OKEUAG.

KdaBe trpokabopiopévo Tpdypapua Exel TIPOETTIAEYEVO XPAVO WnaiuaTtog aAAG UTTopeite va pub-
pioeTe xelpokivnTa T BepPoKpaTia Kal Tov XpOVo WnaiaTog:

la va au€noete TN Tax0TNTa ETAOYAG, KPOTAGTE TIATNUEVA Ta TTAAKTRA + 1 -.

To Aad1 rou TAeovalel guhAéyeTal aTov TTATO TOU KaANBIOU.

lNa va diakdyete xmpoqum  diadikagia ynaoiyarog, matiaTe 10 TAAKTPO yia ANAMMA/ZBH-
ZIMO/ENAP=H/MAYZH ( ¢y) yia mrepiou 3 deutepOAeTTTaL

‘Otav oAokAnpwbei n 6|0(6|Kuo|a YnoilaTog, N OUOKEUR PTTOPE va Xpnoidotroindsi oA
apéowg ylo va YynoeTe GAAa TPOPIHa.
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AEITOYPIIA WHZIMATOZ

H ouokeun diabétel dUo Aermoupyieg wnaipatog: ™ Aeimoupyia AIR FRY kai T Aeimoupyia
STEAM+AIR FRY.

AEITOYPTIA AIR FRY

H Aeiroupyia AIR FRY eivar 1davikr yia o uyieivé yayeipepa xwpic va oTepeiaTe T vooTIUIG
Kai v Tpayavh uen Twv Tnyavntwy. H kukAogopia Tou Beppol aépa payeipelel opoidpopea Ta
TpéOIUa.

H Aerroupyia AIR FRY tn¢ ouakeurg epIAapBavel okTw Tpokabopigpéva TTpoypauuaTa Wynaiya-
T0G: TPAYAVO TNYAvIGUa aTov aépa, YAUKG/QOUpVOg, wnTd, amoghpavan Tpogiuwy, YKPIA, amoyu-
&n, Béppavan, upwaon. 2t Aerroupyia AIR FRY, dev utrapyel atpog.

MNarAoTe 10 TARKTPO MENOY AEITOYPTIA AIR FRY (“£") yia va petaBeite oTa TTpokaBopiopéva
TpoypauuaTa ynaiuarog ot Asiroupyia Air Fry.

AgiToupyia ykpiA
H Aeitoupyia ykpIA givar 1daviky yia va whAvete kpéag, wdpt kar Aaxavikd. TomoBeTAoTe TV AVTIKOA-

EVEPYOTTOINOETE TN AEITOUPYida YKPIA.

AsgiToupyia anmoyuéng

H guokeun d1aBéter Aeiroupyia améyugng yia va amoyUxeTe To TPOQILA TIPIV TO YATIKO.
- MarAoTe 1o TAAKTPO amoyuing (. ).

- Edv xpeiaaTei, TpoTroTIoIfaTe XEIpokivnTa TOV Xpdvo Kal TN Beppokpaaia ynaiyarog.

AgiToupyia amo§npavong

H Aerroupyia amogipavang (&) Tapéxel T SuvatdTnTa ATTOEAPAVONS TWV TPOPIHWY e OTTOTEAE-
opariké 1pdo yia T BEATIOTN ouvtApnor Toug. O Beppdg aépag KukAogopei eAelBepa péoa an
OUCKEUN KI €101 TO TPOQIUA GTEYVWVOUV OUOIGUOPQA €V TTAPAAANAG N ATTWAEIQ TWV UYIEIVIV
Brrapivav eivar eEAayioTn.

H Aerroupyia aut utmopei va xpnoiuomoinBei yia gpoUta, Aaxavika kai javitépia, i yia va aTo-
Enpavete Aouhoudia kar Qutd.

Mpiv TTPOXWPAOETE OTNV ammogfipavarn, TormobetiaTe TNV avTikoAANTIKA TTAGKA TTOU TTapéxeTal péoa
070 KaAGO!.

O mapakdTw Trivakag epeavidel evOEIKTIKOUS XpOVoUS kal Beppokpaaiag amoghpavang yia ta o1d-
Qopa £idN TPOPILWV:

Tpo@ipo Oepuokpaaio Xpovog
M'upwélKa Kall 50 °C o
porava A6 5 éwg 15/20
Nayaviké 50-55 °C WPEG
®pouTa 55-60 °C

, . o Ao 2 £wg 8
Wapi/Kpéag 65-70 °C GpEC

O xpovodiakdTmg puBpietar yia diaoTnua 12 wpwv. Eav xpeialetal TepioadTePOG XPOVOS Yia
TNV aTOgAPAVAN, ETAVATIPOYPAUKATIOTE TN GUCKEUR dTav AfgEl 0 TIPOKABOPITUEVOS XPAVOG.
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AgiToupyia Jopwaong
H guokeun 1a6étel Aertoupyia upwang (,£,) yia diagopa £idn TpOPiuwY GTIWG Eival T0 yIaoUpT,
TO WwUi, Ta Aayavikd, o xaunAr Beppokpaaia.

AEITOYPT'IA STEAM+AIR FRY/ATMOZ + THFANIZMA XTON AEPA

H Aerroupyia STEAM+AIR FRY Tng guokeurg TepihapBavel TEooepa pokaBopiouéva TTpoypa-
paTa ynoiparog: payeipepa og kabapod atud 100° C, payeipeua aTov ato + Tnyaviopa aTov aépal,
AvtAnan vePoU €KTOS KUKAWHATOG, KaBapigpog Tou KUKAWUATOS vepoU pe Tn Asitoupyia kaBapol
aryov.

Alo TrpokaBopiopéva poypdupata e Aeiroupyiag STEAM+AIR FRY xpnaiuetouv yia Tov kKaba-
PIOHOG TG CUCKEUAG:

- AvtAnan vepoU ektdg kukAwparog (57)

- KaBapiopog Tou KukApaTog vepol pe T Aeitoupyia kabapol artpol (J+).

MNa va xpnolgotoioete 1o TpokaBopiopéva  TTpoypappaTa ynaiyarog g Acimoupyiag
STEAM+AIR FRY, yepioTe T0 doxeio vepoU. H xwpnTikoTnTa Tou doxeiou vepouU ival 1300 ml kai
Aeitoupyei yia mepioadtepa a6 60 Aetrtd dtav ival YEUATO e vspo

MatiaTe 1o TARKTPO MENOY AEITOYPTIA STEAM+AIR FRY (“£") yia va petaBeite oTa poKa-
Bopiopéva Tpoypdupara ynaiuatog atn Acitoupyia STEAM+AIR FRY.

AsiToupyia payeipéparog o€ kabapoé arpoé 100° C

To payeipepa ot kaBapd atud 100° C (i) emTPEMEN OTIC PITAIVES KAl T AVGPYaVA CTOIKEID VA
TTOPAPEVOUV UETA OTA TPOQIA Kal TTAPAAANAa avadeikviel TV uQr Kal T yeuan Toug.

MarhoTe T0 TARKTPO payelpéuatog o€ kabapd aTud 100° C (d’b’) YIQ VO EVEPYOTIOIATETE TO TIPOKAB0-
PIOPEVO TTIPOYPAUA WnaiUaTOG.

AsiToupyia payeipepa oTOV ATHO+TNYAVIOUA OTOV AEPA <,

H ouokeun S108£Te1 pia AeIToupyia yia Jayeipepa OToV aTO + TNYAVIOHO OTOV GEPQ (557).
H KukAiki} evaAAayr| Tou TyaviopaTog aTov aépa e To Jayeipepa aTov atué KAvel Ta TPOQINA Tpa-
yava e§wrepikd kar foupepd eowtepikd diao@aAifovtag ETat Tn dIaTAPNAN Twv BPETITIKWY 1ID10TATWY
TOUG KaBWG KAl TN VOOTIHIA TWV TPOQIwWV.

To Bepuavtikd OTOIXEIO EVEPYOTIOIEITAI PEXKPI VO ETTITEUXBEI N Bepuokpaaia TTou Exete ETIAECEI.
Epooov @rdoel oy emBupnt Bepuokpaaia, To BepuavTikd aToixeio Tavel va AsiToupyei kal
T0 OTOIKEIO TTaPaywWYAG aThoU apxiel va TTapayel aTuod. Ze TEPITITwan Tou n Beppokpaaia Tou
kaAaBioU Téaoel KaTW amo To eAdyioTo didoTnua Beppokpaaiag, To aToIkEio TTapaywyng aTpol
oTauard kai 1o BeppavTiké aToixeio apyicel va avaleaTaivel.

AgsiToupyia KaBapiIoCHOU TOU KUKAWHATOG VEPOU HE TN AsiToupyia kaBa-
pou arpou

H Aeitoupyia kaBapiopol Tou KUKAWUATOS vepou pe T Acitoupyia kaBapol atpol () Trapéxel

TN duvaréTnTa autdparou KabapiagpoU TN CUTKEUNS HE aTUO.

MatoTe 10 TARKTPO KaBapIopoU Tou KUKAWUATOS VEPOU e T Aermoupyia kabapol atuol ().

Ekkiveital 10 016810 agaipeang aAdtwy atoug 100° C yia 20 AeTrtd kai aTrn ouvéxela 10 oTadI0

ateyvwparog atoug 100° C yia 10 AetrTa.

MpoxwpnoTe oToV KABAPITHS TOU KUKAWHATOG vEPOU HE TN AsiToupyia KaBapol arpod (JIL)

METG TN XPAON OTTOI0UBATIOTE TTPOKABOPICHEVOU TTPOYPAHATOS WNOiPATOog 0T AgiToupyia

STEAM+AIR FRY.
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MNa va maparteivere TNV w@EAIPN JwRA TG CUGKEUNS KAl VO ATTOQPUYETE TUXOV evaTrofean
I{NHATWY, CUVICTATAI VO XPNOIPOTIOIEITE HETAAAIKO VEPO € XauNnAS Beiktn TDS.

AgiToupyia avrAnong vepou £KTOG KUKAWHATOG

H Aeitoupyia GvtAnang vepoU £kTag KukAwparog (567 ) mapéxel tn duvardmra amoBoAig Tou vepou
TIO0U aTToléVEl aTmd To KUKAWA Kal atrd To SoxEio vepoU péaa aTo KaAGO!.

EmAéGTe T Aeimoupyia GvAnang Tou vepoU kTG KukAwpatog (537 ) perd tn xpRan T Aeimoupyiag
payeipéparog o€ Kabapd atuéd 100° C (“J"Li)

MpokaBopiouéva MPoypauHATA YNOiHATOG

O Trapakdtw Trivakag epeavider Ta mpokabopiouEva TPOyPAPUATa WnaiyaTtog ou utrdpyouv
otnv 086vn aeng.

KaBe aUppoho avrioToixei ag éva rpokabopiapévo Tpdypauua wnaiyarog. To Tpdypayua eival
pubpiopévo o Bepuokpaaia Kai Tov Xpovo YnailaTog TToU GUVIGTWVTAI EI8IKA yIa TO £i00G TPO-
@ipwv. O xpovog wnaiuatog eival eVOEIKTIKOS Kal EEapTATal ammd 10 TTAX0G Kal TV TTOgOTNTA TWwv
TPOQIUWV TTOU XPnaiuoTrolovTal. MTTopeite va TPOTIOTTIOINGETE TOV XPpOVO Kal TN Beppokpaaia aTa

TTPOYPAUKATA YNaiuaTog.

Mpoypdappata otn Acitoupyia | Xpovog O¢eppokpaaia (°C)

AR FRY MMpoetiAoyn )6(%(2;/:;30 Mpoetidoyn )6(%(:;/;;}? a
RA (Tyfgjz‘ég;m’dv"’““ 18hema | 160 Aema |20 80-200
FAuka/poupvog 16 Aetral 1-60 Aetrta 170 80-200
R/d): Y o5 Nema | 1-60Nemd | 200 80-200
Deg%zte Amogfpavan 6 wpeg 1-12 wpeg 80 50-90
Aeitoupyia ykpIA 15 Netrdi 1-60 AetrTéd 200 160-200
Dzljst Amoyuin 10 Aerdi 1-60 AetrTd 80 60-120
thiesat MpoBépuavan 6 AetrTa 1-60 AetrTd 120 80-200
F@ | zZopwon Topec | 112 dpeg 40 35-50
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Mpoypappara otn Acitoupyia | Xpovog O¢eppokpaaia (°C)
STEAM+ AIR FRY .| XpovIKo . | XpoviKé
IMpoetiAoyn BiGoTa MpoetiAoyn SicoTa
JIb Mavei Ba-
Y yeipeua o€ Kaba . ) .
ssam | po a6 100° C 30 Aemté 1-60 Aetrtd 100
o 2, Mays[pspa oTOoV a6 ] ,
stexm | TNYGVIOPQ OTOV 30 Aetrta 1-60 AerTd 180 140-200
+Air fry Gép(l
ESY | AviAnon vepou extog 5
Empty | KUKAWHOTOG
. KaBapioudg Tou Atuog 100° C
JIL+ | kukAwpatog vepou yia 20 AeTrTa.
s:tléér; pe T AeiToupyia 30 Zréyvwua 100° 100
KaBapou aryol C yia 10 Aetrrd.

O mrapakdrw Tivakag epeavidel evdelkTikoUg xpdvoug kal Beppokpaaicg yia ta didgopa €idn Tpo-

AuTi n guokeur) d1aBéTel AciToupyia yia autépato afraipo. Emeira amd Aiya Aemtd adpaveiag, n

OUOKEUN afrvel auTéuaTa.

Qidwv:

Mancrreg TYAVITES | 45 _ 20 Aerra 200°

(KOTEWUYLEVEQ)
Marareg TNYavITES (PPETKEG) 29 - 30 )\W,Td avaloya JETO 180°
mdyog Tou éxouv ol rarareg | 200°
Tnyavita (Aaxavikd) 10 — 15 AetrTal 200°
KpokéTeg 12 — 15 AetrTa 190°
KpOKETEC KOTOTTOUAOU 10 Aemtd 200°
MrouTia KotéTToUAOU 20 — 25 Aetrta 190°
Mmpil6Aa 10 — 15 AetrTa 190°
Kegreddkia 8 Aemtd 180°
Kapapideg 15— 20 AetrTa 160°
Kéik 20 — 30 Aemrtd 160°
Mita (kig) 25 - 30 Aetrta 180°
) ) 160°
WYapl 15— 20 AetrTa 180°
KotoAEta xo1piIvr| 10 — 15 Aetrt@ 200°
ZTIPIVYK POAG 10 - 15 AetrTa 200°
Aaxaviké 10 — 20 AetrTd 180°

AsiToupyia autoparou ofnoiparog
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AsgiToupyia mpooTagiag amé Tnv utepOépuavon

H guokeur d1aBétel Aeiroupyia TpoaTaciag amé Ty utrepBEppavon.

Z¢ TIEPITITWON TTOU N GUOKEUN €ival Kovtd g€ nAekTpovikd efaptipara kai n Bepuokpaaia gival
oAU uYnAA, n GuoKeUR ofrvel auToOuaTa.

BydiAte 0 @I1¢ a6 TV TIpida ToU NAEKTPIKOU PEULATOC KOl AQAOTE T GUOKEUR VO KPUWOEI TOUNG-
XIOTOV {IOH WPA.

A MPOEIAOMOIHZEIZ AZ®AAEIAZ KATA TIZ EPFAZIEZ KAOGAPIZMOY
KAI ZYNTHPHZHZ

* O TOKTIKOG KAl KaBNPEPIVOS KOBAPIOPOGS dIaTNPET TN CUOKEUN OTTOTEAETUATIKY
Kal Traparteivel Tov Xpdvo (WAG TnG.

+ OAeg o1 epyaaieg kaBapiopoU kal GuvTApnongG TPETTEN val ekTeAoUvTaI OTAV N OU-
OKeun ival oPnaTn kai amoauvoedepévn amd v Tpia Tou NAEKTPIKOU PEUUATOC.

* AoouvdEéaTe TN OUOKEUR aTTO TNV TIPICa TOU NAEKTPIKOU PEUPATOG KAl TTEPIYE-
VETE VO KPUWOOUV Ta (EOTA PEPN TIPIV TIPOXWPNOETE G€ OTTOIAdATIOTE EpyaTia
KaBapIoUoU Kal GUVTAPNOTG.

* Agou BydAete T0 @I atmd TV TPICa KO APATETE VA KPUWOOULV Ta (EOTA PéPN,
KaBapioTe T CUOKEUT ATTOKAEIOTIKA e £va HAAAKOG TTaVi VOTIOUEVO HE VEPO Kall
Aiyec aTayoveg oudéTepo LN SIOBPWTIKG ATTOPPUTTAVTIKO.

* Mnv xpnOIUOTIOIEITE ATTOPPUTIAVTIKA O€ OKOVN 1} HETOANIKG epyaAeia koudivag,
Y10 va PNV XapageTe 1 @BeipeTe TV eMQAvEID TNG GUOKEUAGS. Mnv xpnaiyotrol-
gite TOTE DIGAUTIKA TTOU TTPOKAAOUV BOPES OTA TTAACTIKA LEPN.

+ KaBapioTe Ta oT0Bepa PPN TNG GUCKEUAG WE £va uypO HAAAKO TTavi yia va unv
TTPOKAAETETE POOPEC OTNV ETTIPAVEIA TNG CUOKEUNG. ZKOUTTIOTE JE Eva OTEYVO
Tavi.

* KaBapioTe T1¢ avTioTdoelg pe Eva oTeyvd Travi yia va agaipéoete Ta katdAoima
TWV TPOPiUwV.

KaBapiopuog TG CUCKEUNS

- KabapioTe Ta aTaBepd Pépn TNG GUOKEUNG e Eva Uypd LOAAKO TTaVi yIa va PNV TTPOKAAEDETE
@BopéC aTNV ETTIPAVEID TNG TUOKEUNG. ZKOUTTIOTE [E £va OTEYVO TTAVi.

- Kabapiote Tov BdAapo wnaiuarog (F) Tng ouakeung pe éva Jahako tavi, Ppeyuévo pe (eaTd
VEPD. LKOUTTIOTE g Eval OTEYVO TTavi.

- KaBapiaTe Ti¢ avTIoTACEIS e Eva aTeYVO TTaVi yIa va a@alpéTETE Ta KATAAOITIA TWV TPOPIUWV.

KaBapiopog Twv eaprnuarwyv

H avikoAAnTIKA TTAGKO Ko TO KaAGOI gival kaTaokeuaopéva atrd avTiKoAANTIKOG UAIKO: N ev-

Oexopevn BapTrada Kal To onuadIa TTOU UTTOPEL VO EPQAVIOTOUV ETTEITA ATTO TTOPATETAMEVN

XPNon TNG GUGKEUNG gival QuaIOAOYIKG Kal Sev £TTNPEAOUV TO YHOIUO KAl TN YEUOT TWV

TPOPiHwWV.

- H avrikoAANTIKA TTAGKa Kal TO KaAGB! TTAEvovTal aTo TTAUVTAPIO TIATWY. 1a va TTapareivete
d1apkela {wnhg TG avTIKOANTIKAG ETIOTPWONG, CUVICTATAI VA TTAEVETE TV AVTIKOANTIKA TTAGKA
(J) kai To kaA@BI (H) oTo xépl. XpnaIWOTIOIRGTE £va KOIvO aTroppuTravTIKG TTATWY Kal éva paAa-
KO GQOUYYOPAKI XWPic TPAXIEG ETIQAVEIEC.
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A®AIPEZH AAATQN

O1 TaKTIKEG EPYOTiES TUVTAPNONG Kal kaBapiopoU auvinpeoUv kai diatnpoUv aTTOTEAECHATIKA TN
OUOKEUN yia peyaAlTepo xpovikd 81datnua, evw TapdAnAa peiwvouv aigdntd Tov Kivduvo axn-
paTiogoU aAatwv péoa ot guokeur). QaTtdoo, eav Emerta amod kaipd n AEIToupyia TNG GUCKEUAS
CnuiwveTal Adyw TG GUXVAS XPARONS OKANPOU vepoU yeatou GAOTA, PTTOPEITE Vv TIPOXWPNOETE
oTnV agaipeon aAdTwy amo T CUOKEUN IO VO TNV ETAVAQEPETE OTNV KAVOVIKI AEIToupyia Tng.
l'a Tov KOTTO AUTO, XPNOILOTIOINATE £va TIPOidV agaipeang aAdrwy We Baaon To KiTpIKG ofl. To
TTPOIOV AUTO PTTOPEITE EUKOAT VO TO TIPOUNBEUTEITE aTTd Ta KEVTPA TEXVIKAS ECUTTNPETNONG.

O karaokevaaTAG Sev QEPEI Kapia euBUVN yio TUXOV {NHIEG OTA ECWTEPIKA PEPN TNG CUOKEU-
fig TTou o@eilovTal g€ XpARon TPOoiIdVTWYV Trou gival akatdAAnAa Adyw Twv XnHIKWY Tpocoe-
TWV TTOU TTEPIEKOUV.

AxoAoubroTe Ty TapakdTw diadikaaia:

1 AgaipéaTe 10 Hoxeio vepoU (A) atd T GUOKEUR.

2 Z¢fidwate TV TaTma Tou doxeiou vepou (B).

3 TepioTe 10 doyeio vepou pe PPETKO PUTIKS vEPOD.

4 TMpocbéaTe 10 TPOIdV agaipeans aAdTwy PEoa aTo BOXEID VEPOU TNPWVTAS TNV avaloyia TTou
UTTOBEIKVUEI O KOTAOKEUAOTAG TOU BIGAUHATOG.

Mnv xpnoipotroigite {0S1 Ko GAAQ TTPOIOVTA aPaipeong AAATWYV TTOU BEV €ival EYKEKPINEVA

aTT6 TOV KATOOKEUAOTH.

5 Bidwarte TV 1émma TOU doxeiou vepou aTo doxeio.
6 TomoBetAaTe To doyEio vepou aTnv £dpa TOU.

7 BdAte 10 @I aTnv Tpida TOU peUPATOC.

8 MarmoTe 10 TAAKTPO yia ANAMMA/ZBHZIMO/ENAP=H/MAYZH (Z")') (Eix. 83).
9

MarAhate 10 TAAKTPO MENQY AEITOYPTIA STEAM+AIR FRY (f‘r'fém) yia va yeTapeite aTa mpo-
kaBopigpéva TpoypdauuaTa ynaoiuarog ot Aeiroupyia STEAM+AIR FRY (Eik. 85).

10 MamoTe To TARKTPO KaBapIGHOU Tou KUKAWKATOC VEPOU We TN Aertoupyia kaBapol aTpou (JI4+)
(Eik. 87).

11 MarAoTe 10 TAAKTPO yia ANAMMA/ZBHZIMO/ENAP=H/NAYZH (8) yia va empefainoeTe
(Eik. 89).

Evepyomroigital n diadikaoia agaipeong ahdrwyv. Ta i¢fpata GAatog amoyakpivovTal amé 1o

E0WTEPIKO KUKAWHA TG GUOKEUNG.

12 EmavaAdBete n diadikaaia XpnoiUOTIOIWVTAG GPECKO QUOIKO VEPOS VI Va ECOAEIYETE TUXOV
UTTOAEiPpaTa TOU TTPOIBVTOS aPaipeans aAdTwV.

OEZH EKTOZ AEITOYPrIAZ

lNa va BEaete ekT6C AeiToupyiag T auakeur], ByaATe To QIG a6 TV TTPICa TOU NAEKTPIKOU PEUUQ-
T0¢. 2€ TIEPITITWAN ATTOOUPANG TS CUTKEUNG, dlaxwpiaTe Ta SIAQOPA KATATKEUATTIKA UAIKA TNG
OUOKEUNS kal Baael o0vBeang amoppiyTe To GUQWVA LE TIG Keipeveg dIaTAteIg TTou £xel BeaTTioel
n xwpa étou yivetal xpAon TG GUOKEUAS.
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OAHIoz ENIAYZHZ OPIZMENQN NMPOBAHMATQN

WrvovTal OpoIOUOPQaL.

xperadovTal avakaTepa
COPKETEC POPEG KATA TN
OIGPKEIN TOU WNaipaTog.

MpoBAApara Moavég airieg Emiluon
H guokeun dev To @ig Tou KaAwdiou dev | BaATe 10 @I GTNV nAekTPIKNA TTPICa TTOU
AEITOUPVEI. eivar aTnv NAeKTPIKA TIPiCa. | TIPETTEN Val Eivall YEIWEV.
Aev eival puBuiopévog o | Mariate To mAfkTpo XPONOY (@) yia
XPOVOBIaKOTITNG. Va puBpigETE XeEIpOKivnTa TOV XPOVO
ynaoiparog. MathoTe Ta TARKTPA + 1 -
yia va pubuiceTe TOV XpOVO Ynaiuarog
TTOU ETTIOUEITE.
To kaAGB1 dev Exel TomoBetoTe WOTA TO KAAGBI GTOV
Tomo8eTnBei owara. Balayo ynaiparog. Oa akouaTei éva
KAIK TTOU Onaivel OT1 EXEl KOUPTIWOEI
(Eik. 13).
Ta uNikG dev whdnkav | Eivar utrepBoAikA n TomoBetraTe AiydTtepa UAIKG aTO
owaoTd. 006TNTA UAIKWV Péaa 070 | KaAGBI. O1 pikpdTepEG TTOTOTNTES
KOAGOL. WrjvovTal 1o OUOoIGUOPYA.
H puBpiopévn Beppokpaaia | MarhoTe 1o TAAKTPO OEPMOKPAZIAZ
eival oAU xaunAn. (®) yia va puBioete xelpokivnta T
Beppokpaaia ynaiyarog. MarAaTe Ta
TIAAKTPO + 1) - yIa va opigeTe uwnAdTEPN
Beppokpaaia ynaiparog. AiapaaTe 10
OUVTAYOAOGYIO.
0 pubuiapiévog xpdvog MarAote 10 TAKTPo XPONOY (@) yia
ynaiparog ivai oAU va puByioeTe ¥eIpokivnTa Tov Xpovo
Aiyog. wnoiparog. MatioTe Ta TAAKTPA + A - yia
v opigeTe PeyaAlTepo Xpdvo YnaiuaTog.
AlaBaaTe 10 guVTaYOASYIO.
Ta 1p6@Iua dev Opigpéva €idn Tpo@idwv | MpEmel va avakaTeUeTe, KATa Tn

dIGpKEID TOU WnaipaTog, Ta UAIKG TTou
BpiokovTal Tavw ) TToU OKeTTaZovTal
am6 GAa UAIKA.

Ta yavnTé ovak dev
eival Tpayava.

XpnoipotrololvTal OVaK
TTOU HAYEIPEUOVTAI [E
TapadoaiakoUs TPATTouG.

XpnolpotroIoTe ovak oupvou
aAeiyTe Ta pe AGOI, TTPOTOU TO BAAETE
OTO KOAGBI.

TomoBetroTe 07O KOAGO! TNV
avTIKOANTIKF TTAGKA yia va yivouv TTio
TPAYQVA TA TPOQIUA.

To kaAGBI dev umaivel
0AOKANPO pETa aTov
Bdhapo ynaiyatog.

Eivar umrepBoAiki n
TT00OTNTA UAIKWV PéCA GTO
KOaAGOI.

TomoBethaTe AiydTeEpa UAIKG OTO
KaAGB1. O1 pIkpOTEPES TIOTOTNTEG
WrvovTal o OUOIGUOP®A.

To kaAaBi dev pmaivel
owoTd péoa atov BaAauo

ynaiparog.

TomoBetoTe GWOTA TO KAAGBI GTOV
BdAapo wnaiparog. Oa akouaTei éva
«KNIK» TTOU OEiyVel OTI EXEI KOUUTTWOEI
(Eik. 13).
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MpofAfpata

Meavég aitieg

Emiluon

AoTrpog Kamvag Byaivel
OO TN GUOKEUN.

Whvovral UAIKa pe TToAG
ANimapa.

Ortav Tyavilete UMK e TTOMG
NiTTapd, KatakdbeTal TEPITTOTEPO
AGd1 aTo kaAGBI. To AGdI TTapayel
TIEPIOCOTEPO ACTTPO KATTIVO ATTO TO
ouvnBIguévo Katd To YAaIuo. AuTo dev
emmpeadel kaBodAou 1o WRaIuo oUTe TN
OUOKEUR.

270 KOAGBI uTTGp)OUY
karéormra Aitroug amé
TTPONYOUEVO WATILO.

O aoTpog Katmvog dnuioupyeital amo
n B¢ppavan Tou Aadiol f Tou Aitroug
TIoU UTTApXEl aT0 KaAGBI. KabapioTe

oXoAaaTIké 10 KaAGO! PeTd T xpron.

O1 ppéokeg TraTdreg
TTOU €ival KOUWEVEG O€
Awpideg, dev Exouv
TNYQavIOTEl OOIGUOPPA.

To €idog Tararag mou
XPNOIUOTIOIETE BEV Eival
KataAAnAo yia Tyaviaua.

XpnolUoTIoINoTE PPETKES TTATATEG KOl
(QPOVTIOTE Va TIG avaKATEUETE KATA TO
TNYavIoua.

Z€TTAUVETE KOl GKOUTTIOTE
TIG TTATATEG TIPOTOU TIG
TNyavioeTe.

ZemAUVETE TIG TTOTATEG KOl AQaIPEOTE
0Mo 10 duulo TTou éxel emikaBioel aTnv
EMPAVEId TOUG.

O1 ppéokeg TraTdreg
TT0U €ival KOUUEVEG

o€ Awpideg dev ival
TpayavES OTaV Byaivouv
amo ™ epITEda.

To méo0 TpayaVES

Ba eival o1 TyaviTég
TraTaTeg egaptaTal amod

TNV TOG6TNTA VEPOU TTOU
TEPIEXOUV 01 iDIEG Ol
TraTdreg kabwg Kai amd v
o06TNTA A0dIOU TTOU EXETE
BaAer otn @piTECa.

BeBaiwBeite wg eivar TeAeiwg aTeyvég
€CWTEPIKA O TIATATEG TTPIV TIPOOBETETE
AGO!I.

Koyrte Tig TTaTdreg o€ pIKPEG Awpideg
yIQ va Yivouv TTI0 TPayavEg.

MpoaBéaTe Aiyo Tapamavw Aadi yia va
yivouv 10 Tpayavég.

TomoBethaTe 0TO KAAGBI TV
avTIKoAANTIKA TTAGKA yia va yivouv TTio
TPAYAVA T TPOPIUA.

To doyeio vepoU éxel
dlappon.

H tama Tou doxeiou vepol
Oev £xEI OQIEl KAAQ.

Z@igre Kahd v Témma Tou doxeiou
VEPOU.

To doyeio vepou EaTraae
TIEQTOVTAG OTTO EYAAO
Oyog.

EmikoivwviaTe pe éva e¢ouaiodotnuévo
kévTpo utmpETNaNG yia va
QVTIKATOOTAOETE TO OOXEIO vePOU.

135

EL



13

MpofAAuara

Moavég airieg

Emiluon

Ta uNikG dev
payeipedovTal aTn
Aeitoupyia aTpou.

Ta UAIKG givar TTOAD
peyaha.

TepayioTe 10 UAIKG O€ pIKpOTEPQ
KOUUATIOL.

O puBuiopévog xpbdvog
Wnaiyarog eival oAU
Aiyog.

Mamote 1o TAAKTPo XPONOY (@

) yia va puBpigeTe XelpokivnTa Tov
Xpbvo ynaiparog. MatiaoTe Ta TAAKTPA
+ 1] - Y10 VO OPITETE JEYOAUTEPO XPOVO
wnoiparog. AlaaoTe 10 guvtayoAdyio.

Ta uhika dev Exouv
Eeaywaoel KaAG.

ZETTAYWOTE T0 UAIKA TTPIV TO YHOIWO.

To aTolyeio Tapaywyng
aToU gival BpOuIKo.

Mpayuatotoifate T diadikaaia
agaipeang aAdTwy (BA. evotnta
«AQaipean aAaTwvy).

AVETTApKAG TTOOATNTA VEPOU
oT0 doxeio.

H évdeien (@ ) avaiBel kai N ouokeun
EKTTENTTEN NXNTIKG onua. MpoabéaTe
vepO aTo doyeio vepoU.

H guokeun Byadel
aoynun Hupwdid émerta
aTo TTAPATETAPEVO
d1doTna oy dev
XPNOIUOTIOIEITAL.

H guokeur| dev KaBapileral
ETA TN XpAoN.

KaBapiete T ouokeun Emeita amd
KGOt xpAan.

A@oU XpnCIUOTIOIATETE T
OUOKEUN aTn Aeimoupyia
aTou, dev adeldleTe Kal
dev kaBapiete T0 DOXEIO JE
70 BPAIKO VEPD.

AdeialeTe T0 PpopIKo vepd ETTEITa OTTO
k&g xprion.

AQOoU XpnCIUOTIOIATETE T
OUOKEUN aTn Acitoupyia
arpou, dev adeIaleTe 10
vePd atr6 10 doxeio.

AdeiadeTe kai kabBapidete To doyeio
vepoU ETreiTa amo kAbe xpran.

EO1 H ouokeun éxel utrooTei EmikovwvioTe pe éva eGouaiodotnuévo
E02 {nuia. KEVTPO TEXVIKAG UTTOGTAPIENG.
EO03 H eowrtepikn Beppokpaaia | ZPAaTe kal a@ATTE TN GUCKEUN va
Exel EemepAoel TO UEYIOTO | KPUWGEL.
6pio (280° C). Edv empéver o auvayepuds EO03,
ETIKOIVWVAOTE JE €va E0UTI000TNEVO
KEVTPO ECUTTNPETNONG.
E04 H guokeun éxel utrooTei EmikoivwvioTe e éva eéouaiodotnuévo
E05 {nuia. KEVTPO TEXVIKAG UTTOOTAPIENG.
E11 H eowrtepikn Bepuokpaaia | ZPAOTE Kal AQrOTE T GUCKEUN va
TOU OTOIXEiOU TTapaywynS | KPUWOEL.
aTpouU £xel eTepaael T Edv emipéver o auvayepuds E11,
péyioTo 6pio (200° C). ETTIKOIVWVIAOTE WE Eva EE0UCIOBOTNUEVO
KEVTPO ECUTTNPETNONG.
E12 AveTrapkAg ToaoTnTa VEPOU | epiaTe To doxeio vepoU.

070 B0YEio.

To doyxeio vepoU £xel agai-
peDei.

TomoBetAoTe TO BoyEio VEPOU.
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NMPABUJIA TEXHUKUN BE3OMNACHOCTM

MEPEQ HAYANOM UCMNONb30BAHUA BHUMATENBLHO NPOYUTAUTE UH-

CTPYKLIUW.

* [punbop co3aaH B COOTBETCTBUN C TPEOOBAHNAMI AEACTBYHOLLMX EBPOMNENCKIAI

CTaHOApPTOB M 3aLUMLLEH BO BCEX NOTEHLMANbHO ONAcHbIX Ans Nonb3oBaTens

yacTsx. BHumMaTenbHO npouunTainTe gaHHY MHCTPYKUMIO Neped Havanom uc-

nonb3oBaHust. Micnonb3yinTe Nnpubop UCKIMIYMTENBHO MO €ro LeNeBoMy HasHa-

YEHUI0, N1 KOTOPOro OH BblN CKOHCTPYMPOBaH, BO M30EXaHWe HecyacTHbIX

CryyaeB U NpuunHeHus yulepba. XpaHuTe AaHHYK WHCTPYKLMIO B AOCTYMHOM

MecTe N1 UCMONb30BaHMs B Crydae HeobxoaumocTu. Ecnm Bbl pelunTe ne-

peaatb AaHHbIA Npubop Apyromy nonb30BaTento, NOMHATE O HEOBX0AMMOCTH

nepefaTb BMECTE C HUM M 3Ty UHCTPYKLMIO.

Mpubop npeaHasHaveH Ans MCMoNb30BaHMS B JOMALLUHWX YCIOBUSX UMM CXO-

XUX C HAMM, Hanpumep:

- B KyXOHHbIX 30HaX, NpeHa3Ha4YeHHbIX ANs NepcoHana MarasvHoB, 0(1COB U
ApPYrX NpoeCCHOHanbHbIX KONMEKTUBOB

- Ha (bepMepCKux X03A1CTBaxX

- B OTeNsx, MoTensx, rocTuHuyax tuna bed & breakfast u B gpyrux xunbix cTpyk-

Typax (4ns Mcnonb3oBaHMs NOCTOSMbLAMK).

He ucnonbayite npubop B Lensx, OTANYHbIX OT ONUCAHHbIX B JaHHOM pyKOBOA-

cTBe. [ponN3BOAMUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTb 3a HENPaBWIbHOE UCMOMb30-

BaHue npubopa unu UCnomnb30BaHWe ero B LENsX, He NPeayCMOTPEHHbIX AaH-

HbIM PYKOBOACTBOM. HeHaanexallee MCMONb30BaHME Takke BieyeT 3a cobon

OTMeEHY NMto60or (hopMbl rapaHTum.

PeKomeHIyeTCs XpaHUTb OPUIMHarbHY0 YNakoBKy, T.K. 6ecnnaTHoe cepBucHoe

obcnyxueaHue He NPeayCMOTPEHO B CIy4ae NoBPEXAEHNNA, BbI3BaHHbIX Henpa-

BWITbHOW YNAKOBKOW U3AENuUs Npu ero OTCbifke B aBTOPU30BaHHbIN LIeHTp cep-

BMCHOTO 06CMNyXMBaHMS.

UTobbl He HapywKTb Be3onacHoCTbL NprUbopa, MCMOMb3YMTE TOMBKO OPUrMHATTb-

HblE 3an4acTi 1 NPUHALANEXHOCTH, 040BPEHHbIE MPON3BOAUTENEM.

* [pubop cootsetctByeT TpeboBaHusm Pernamenta (EC) Ne 1935/2004 ot
27.10.2004 o maTepuanax 1 usagenusix, NpeaHa3HaveHHbIX Ans KOHTakTa ¢ nu-
LieBbIMI NPOLAYKTaMMU.

A OnacHo ana perten
Mpubop MOryT Ncmonb3oBaTh AETU CTaple 8 neT M nuua ¢ orpaHnyeHHbIMM
(OU3MYECKNMI, CEHCOPHBIMM MW YMCTBEHHBIMW BO3MOXHOCTAMM, o 6€e3 fo-
CTaTOYHOrO OMbITa UK 3HAHWIA, HO TOMBKO NOA NPUCMOTPOM OTBETCTBEHHOIO 3a
nx 6e30MacHOCTb N1La unm Nocne NonyveHns COOTBETCTBYHOLLMX UHCTPYKLMIA W
WH(opmaLmn 06 onacHOCTH, CONPSPKEHHON C akcnnyaTtauyein npubopa.
* He paspeluainTte getam urpatb ¢ npubopom.
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Onepauuy 0YUCTKM U TEXHUYECKOTO 0BCRYXNBaHUS, ONUCAHHbIE B 4AHHOM pY-
KOBOACTBE, He Pa3peLlaeTcs BbIMOMHATb JETAM, ECIIM OHU HE AOCTUIMIN BO3pac-
Ta cTapLue 8 neT v He HaXoAATCs Nog NPUCMOTPOM.

[epxute npubop 1 kabenb aNeKTpPoNUTaHNS BHE 30HbI JOCAraeMOCTU Ans ae-
Tei mnagwe 8 ner.

He ocTaBnsinTe kabenb anekTponuTaHus B MeCTax, rae 3a Hero MoXxeT CXBa-
TUTLCS pebeHoK.

PasmecTute npnbop Takum 06pasom, YTobbl AeTAM Bbinv HEQOCTYMHbI FopsKe
yacTu npubopa.

He ocTaBnsinTe anemeHTbl YNakoBKM B 30HE AOCAraeMoCTU AeTel, MOCKOSbKY
9TV MaTepmanbl ABASKOTCA NOTEHLMAmNbHbIMU UCTOYHUKAMI OMACHOCTMU.

Korga byaet npuHaTo pelueHre 06 yTuamsaumm JaHHoro npubopa, pekomMeHay-
eTcs caenatb ero HenpurogHbIM Ans UCnonb3oBaHus, 0Tpesas Kaberb anek-
TponutaHus. Kpome Toro, pekomeHzyetcs obesBpeauTb Te Yactu npubopa,
KOTOpble MOryT HECTU MOTEHLManNbHY ONacHOCTb, B 0COBEHHOCTW AN AeTen,
KOTOpble MOTYT UCMonb30BaTh Npubop Ans urp.

A OnacHOCTb NOpaXXeHUs INEeKTPUUECKUM TOKOM
Mepen nogkntoyeHneM npubopa K aneKkTpryeckomn cetn ybeamnTecs, YTo Hanps-
KEHWe, YKa3aHHOE Ha 3aBOLCKOM Tabnmuke B HIKHEN YacTu npubopa, CooTBET-
CTBYET HanpsHKEHNO MECTHOMN SNEKTPUYECKON CETH.

Mcnonb3oBaHue anekTpu4ecknx YannHuTenen, He ogobpeHHbIX Npon3BoamMTe-
nem npubopa, MoXeT NPUBECTU K BOHUKHOBEHWIO YLiepba 1 HecyacTHbIX CIy-
Yaes.

Bceraa nogkntovante npubopa K po3eTke ¢ 3a3eMMEHMEM.

He nogknioyaiiTe K TOM Xe 3MeKTpu4eckoin poseTke Apyron npubop 6onbLuon
MOLLHOCTK (neum, yTioru, oborpesatenu, 1 T.4.). OnacHOCTb Neperpysku anek-
TpoceTw.

He TaHuTe 3a kabenb anekTponuTaHus unm 3a cam npubop, 4Tobbl M3BNeYb
BUIIKY 3 3NIEKTPUYECKON PO3ETKM.

He ponyckaiTte nonagaquns Bogbl Ha AeTanu Mo HanpshkeHWeM: puck KopoTko-
ro 3aMblkaHUs MWK NOPaXEHUS ANEKTPOTOKOM.

He ponyckaiite, 4tobbl kabenb aneKTponuTaHns KOHTaKTMpOBan C OCTPbIMM U
PEXYLLMMI NOBEPXHOCTAMM.

Kabenb anektponuTtaHus He JOSMKEH KOHTAKTUPOBATb C FOPSYMMU MOBEPXHO-
CTAMU.

He ncnonbayiite npubop ¢ MOKPLIMIA pykami nin BOCKKOM.

Ha Bpemsi Hencnonb3oBaHus, faxe KpaTkocpouHoro, npubop HeobXoaMMO Bbl-
KMKOYNUTb W M3BNEYb BUNKY kKabens SNeKTponuUTaHWs U3 AreKTPUYECKON PO3ETKM.
He ocTaBnstb 6e3 npucmoTpa npubop, NOAKMYEHHBIN K 3NIEKTPOCETH.
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OCTOpPO>KHO - ONACHOCTb NMPUUUHEHUA MaTepuarb-
Horo yuepb6a

* [pnbop KomKkeH NCNONb30BaTLCS W BCErAa HaX0AUTHCA Ha YCTONYMBO NOBEPX-

HOCTMW.

He cTaBTe npnbop Ha 04eHb ropsiume NOBEPXHOCTH Ui BONN3N OTKPLITOMO OFHS

BO u3bexaHue nospexaeHns 06LLIMBKM Kopnyca.

He cTaBbTe npubop BO3fie BOCMNIaMEHSIEMbIX MaTepUanoB (HanpuMep, TKaHew,

3aHaBeCoK).

He pacnonarainte npu6op nnu kabenb anekTponuTaHns BONN3u Unn Hag anek-

TPUYECKUMM UM Fa30BbIMU NAUTaMU, @ Takke BOIN3N MUKPOBOSHOBbLIX NeYeHn.

* [leped ncnonb3oBaHWEM NOSHOCTLIO pas3MoTanTe kabenb ANeKTPOnUTaHus.

3anpeLleHo noaknoyaTe Npubop K CETW Yepes BHELLHMI TauMep Wiu yCTPOi-

CTBa C AUCTAHLMOHHbIM yNpaBReHNEM.

* Ecnn Bo Bpems paboTbl Npubop BbIAENSET YepHbIA 4bIM, HEMEANEHHO 0TCOoe-
AVHUTE NpUBOp OT 3NEKTPUYECKON PO3ETKN. He n3Bnekamte KOpauHy U3 roto-
BOYHOM nonocTu. [loxanutech, Noka AbIM NePecTaHeT BbIXOANTb. UToObI pelwnTb
npobnemy, obpatutech B GnvxanLLnii aBTOPU3OBAHHBIN CEPBUCHBIN LIEHTP.

* Bo usbexaHue nospexaeHns npubopa He BCTaBNANTe METANINYECKNE NHCTPY-
MEHTbI U NPEAMETbI B KOP3UHY.

+ KaTeropudecku 3anpeLyeHo CTaBnUTb NpeaMeTbl CBEPXY Ha npubop.

* He Bkntovante npubop 4ns paboTbl BXONOCTYHO.

* He ucnonbayiite npubop Ha OTKPLITOM BO3AYXE.

* He gonyckaiiTe Bo3gencTBus Ha npubop aTMocthepHbIX SBAEHNA (BOXASA, COMNHLA).

A OnacHocTb yuiep6a, BbI3BaHHOro ApyrumMm npuym-
HamMmm

* Yrobbl nogHaTh npubop, beputecs 3a ero Kopnyc.

* He nepemelyainte npubop, He yaanue nuLLeBble NPOAYKTbI U3 KOP3WHBI.

* [lepen yCTaHOBKOW WK CHATMEM OTAENbHbIX KOMMNOHEHTOB BCerga oTcoeau-
HANTE NPUBOP OT ANEKTPUYECKON POIETKU.

+ Pacnonoxute npubop B XOPOLLO OCBELLEHHOM 1 YUCTOM MECTE C yA0OHbIM [0-
CTYMOM K 3NEKTPUYECKON PO3ETKE.

* MocTaBbTe NpUBOP Ha POBHYI, YCTONYMBYIO N YCTOMYMBYHO K BBICOKAM TeMe-
paTypam noBepXHOCTb.

* [pnbopom He criedyeT Nonb30BaThCSA, ECAM OH Nadasn UK Ha HEM NPUCYTCTBY-
0T crefpbl NoBpexaeHnin. He ncnonbayinte npubop Npu Hanuuuy NOBPEXAEHUIA
Ha kaberne anekTponUTaHNs UNn BUMKE, a Takke ecnv npubop HeucnpaseH. Bee
BMAbI PEMOHTA, BKIOYas 3aMeHy kabens anekTponuTaHms, LOMKHbI NPOu3Bo-
AMTBCSA TOMbKO B CEPBUCHBIX LEHTPaX UK CePTUPMLMPOBAHHBIM NEPCOHANOM
BO u3bexaHue ntobbIx PUCKOB.

139

RU



nyd

E\/ﬂ,ﬂﬂ OCYLLECTBIEHNS MPaBUIbHON yTURM3aLun npubopa B COOTBETCTBUM C
= TpeboBaHusiMu Eponenckoin Oupektvebl 2012/19/EC Heobxoammo 03HaKo-
MUTBCS C NPUMNOXEHHON K NPUBOPY NamsTKOM.

* XPAHUTE HACTOSALEE PYKOBOACTBO NO KCNYy-
ATALIUN.

A NMPABUJIA TEXHUKU BE3ONACHOCTU BO BPEMA
MUCNOJIb3OBAHUA

* [laHHbIN Npubop NpeaHa3Ha4eH Ans NPUrOTOBIEHMS TBEPAbIX MULLEBbIX NPO-
OYKTOB. He ncnonb3ynte faHHbI Npubop Ans NpUroTOBMEHWS XMAKUX MULLE-
BbIX NpoAyKTOoB. [lobaBneHne Ype3mMepHOro KONMYECTBA XMAKOCT MOXET Mpu-
BECTY K €€ yTeuKe W nocneaytoLemy nospexaeHnto npubopa.

* [laHHbIN nprbop He LOSMKEH UCMOMNb30BATLCS B KOMMEPYECKUX 1 MPOMBILLIEH-
HbIX LIENsX.

+ Jlobon gpyrom cnocob ncnonb3oBaHus npubopa, He NPeayCMOTPEHHbIN [Mpown3-
BOAMTENEM, 0CBOOOXAAET €r0 OT OTBETCTBEHHOCTM 3a Noboi yuiepd, BO3HMK-
LN B pe3ynbTaTe HeHagnexallero ncnonb3oBaHus npubopa.

* HeHagnexallee UCNoNb3oBaHMe Takke BreyveT 3a cobon oTMeHy noboin dop-
Mbl rapaHTum.

* YcraHaBnuBamnTte npubop Ha pacctosiHun He MeHee 10 M OT CTeH, NpeaMeToB
mebenu nnu apyrux npubopos.

+ Kareropuyecku 3anpeLueHo 1cnonb3oBatb npubop, He YCTaHOBUB KOP3WHY B ro-
TOBOYHYIO NOSIOCTb.

* Hukorga He npeBblILLaiTe MaKCMMarbHYl0 BMECTUMOCTb MPU 3anonHEHWN KOp-
3MHbI.

+ 3akpoirTe Bak Ans BOAbl KPbILIKOW MOCAe €ro HarnosfHeHus. PUCK BbITEKaHMS
BOAbI.

* He HanwuBaliTe Bogy HENOCPEACTBEHHO Ha Npubop npu 3anonHeHun Haka ans
BoAbl. Boga He pomkHa nonagath B npubop.

* He 3anonHsinTe 6ak Bogomn Temnepatypoit Boiwe 50°C unn Huxe 10°C, yTobb
n3bexartb BbITEKaHMS.

+ CrapaiTecb He poHsTb 6ak Ans Boabl ¢ 60MbLLON BbICOThI. Bak Ans Bogbl Mo-
KET TPECHYTb 1 CMPOBOLMPOBATL BbITEKAHWE BOAbI.

* He HanonHsunTe Bogon KOP3uHy, KOraa OHa BCTaBIeHa B rOTOBOYHYH MOSIOCTb.

* He HanuBaiTe B KOp3uHy pacTutensHoe Macno. OnacHOCTb BO3ropaHus.

* Kateropuuecku 3anpeLyeHo HanmBaTb XUAKE UHIPEAMEHTLI B KOP3uHY. Ecrnu
9T0 HeOBX0ANMMO B LieNsiX NPUroToBNEHNS, 40BaBNSANTE XMAKOCTY ManeHbKUMM
nopuuamu. Mepeg gobasneHnem cneaytoLlein nopuuy ybeanutech, YTo TBepAble
WHIPEaNEHTbI NOTMOTUIN XUAKOCTb.

* Knagute uHrpeaneHTbl BCeraa v TOMbKO B KOP3UHY BO M30EXaHWe KOHTaKTUpo-
BaHMS efibl C HarpeBaTeNbHbIMN MeMEeHTaMM.
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* Mepep 3anyckom paboTbl NpuGopa Bceraa NpoBepsinTe, YTo KopauHa npasurib-
HO YCTaHOBMEHa B FOTOBOYHYHO NOMOCT.

* Mepen BknoYeHMEM npuGopa yoeauTech, YTO KOP3UHa 1 FOTOBOYHASH MONIOCTb
CBOGOAHbI OT NMOCTOPOHHMX NPEAMETOB.

. & BHuMaHwue: ropsyas noBepxHoCTb.

+ Bo Bpems npuroToBneHNs U3 Bo3Ayx03abopHMKa UM roTOBOYHOM NOMNOCTM Npu-
Bopa MOXET BbIXOAUTL ropsymic nap. Jepxute pyku n nuuo Ha BesonacHom
PaCCTOSHWAW OT BO3Ayx03ab0OpHMKa U FOTOBOYHON MOMOCTH.

* KaTeropuyecku 3anpelyeHo 3akpblBaTb BO3Zyx03abOpHWK BO Bpemsi paboTbl
npubopa, T.K. 3T0 MOXET NPUBECTW K MaTepuarbHoMy yLiepby u/mnn neperpesy
npubopa.

* [pn n3BneYeHnn KOpP3nHbI 13 FOTOBOYHOM MOMOCTU TaKKe BbIXOAWUT ropsunil
BO3AyX W nap. He npubnwvxanTe pyku 1 NnLO K FOTOBOYHOM NONOCTM.

* He npukacamnTtech K KOp3uHe, rOTOBOYHON MOSIOCTH, aHTUMPUrapHOM NiacTuHe u
BHYTPEHHUM MeTanM4yeckum Yyactam npubopa Bo Bpems paboTbl npubopa 1 B
nocrneaytoLe MUHyTbI NOCAE ero BbIKMYeHUs. [oXanTech 0CTbIBaHUS ropsi-
4nx yacreit npubopa.

* Bepute KOpanHy TOMBKO 3a PYYKy M UCTMONb3YiTe NPUXBATKW UK TPANKWA ANs
CHSITUS KOP3WHBI.

* He nepeBopaumBaiTe KOp3uHY BBEPX JHOM MpU U3BIIEYEHUM NULLEBbLIX NPOAYK-
TOB: 13 KOP3UHbI MOTYT BbITEKATb OCTATKW ropsidero Macrna. OnacHoCTb OXOroB.

* He ucnonbayiTte MeTanmyeckme UHCTPYMEHTbI AN U3BIEYEHWS MPOLYKTOB U3
KOP3UHbI UV C aHTUNPUIrapHOW NIACTUHBI.

* YBeautecb B TOM, YTO MPUrOTOBNEHHbIE MHIPEAMEHTBI AOCTATOMHO NOAPYMS-
HWUMNCb W HEe NOYEepPHENH UMM NOKopUYHeBeNW. YanuTe ¢ NpoayKTOB NOAropes-
LUKE KYCOYKM, eCIn OHN eCTb.

OnucaHue npubopa

A - bak ans Bogbl G - MNopoH ansa octaTkoB

B - Kpbliwwka 6aka ans BoAbl H - KopauHa

C - Kopnyc npubopa | - Pyyka

D - CeHcopHbIi gucnnen J - MpoTuBEHb C aHTUNPUrapHbIM NOKPLITUEM
E - Kabenb anektponutanns K - MopnoH ans koHaeHcaTta

F - FoToBOYHAs MoONoCTH L - Bo3gyxo3abopHuk
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OnucaHue CEeHCOpHOro pucnnesn

NPEOYCTAHOBJIEHHbIE NPOrPAMMbI AIR FRY

Roast

¢ s B
Al etisn Jpoxapka ¢ XpycTaLLen KOpoUKom
LD CnapocTu/Bbineyka
Bake
<9 YKapkoe

Dehydrate

BblcyLLII/IBaHI/Ie NPOAYKTOB

Ferment

Mpunb
* PasmopaxwsaHue
Defrost
sﬂ Harpes
Reheat
@ depmeHTaums

NPEAYCTAHOBNEHHbIE NPOrPAMMbI MPUTOTOBNEHWUA STEAM+AIR FRY

d

Steam
only

[MpurotoBneHue Ha napy npu 100°C

£,

Steam
+Air fry

MpuroToBeHe Ha napy+aspoxapka

%
Empty Otkayka Bogbl U3 KOHTYpa
water
stsam OumncTka BOASHOrO KOHTYpa B pexuMe napa
®YHKLUMOHANBHBLIE KHOMKWK
Knonka Onucanune
OTa KHOMKa Mo3BOMSIET BPYUHYHO YCTaHOBUTh
@ Kionka TEMMEPATYPA | TEMNEpaTypy roToku. HaxumarTe kHomky + nim -
ANS YBENMNYEHNS U YMEHbBLLEHUS TEMMEepaTypbl
rOTOBKY.
OTa KHOMKa NO3BOSIET BPYUHYH) YCTaHOBUTb
Knonka BPEMA BPEMS FOTOBKW. Haxumaiite KHOMKY + unm - ans

YBEINM4eHnA NN yMeHbLLIEHNA BpEMEHWN FOTOBKMU.
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Haxmute KHOMKY, 4TObbI BKITIOUYUTD NOACBETKY

Kionka MOMACBETKA BHYTPY FOTOBOYHOI Kamepbl.

||©:-

ARFRY Knomka MEHIO PEXXKUM [No3sonser nosly4nTb OOCTYN K

= npeaycTaHOBMEHHbIM NporpaMmam NpUroTOBMeHMs
AIRFRY 8 pexume AIR FRY.
Mo3BonsieT nomy4nTb AOCTYM K
STEAM+
“T'!g;“" gq_%wm/l/ﬁglgRiEmMM NpeayCcTaHOBNEHHbIM NporpaMmam NpUroTOBMeHs
= B pexxume STEAM+AIR FRY.
KHOTMKA BKITIOYEHME/ | 7@ KHOMKa M03BONAET BKIIIOUMTb WM BLIKIIOHHTL
>li npubop.
O ﬁigj&o HEHMEICTAPTI Hosgonser 3anyCTUTL/MPUOCTAHOBMTL NPOLIECC
MPUrOTOBMIEHMS.

OnucaHue WHAUKAaTOPOB Ha gucnnee

WHpgukatop | CoctosiHue | 3Ha4eHue
¢ Foput BrinonHseTcs Harpes npubopa.
‘.-'. Foput BeHTunsitop pabotaer.
.x FopuT HepocTtaTouHoe konm4ecTBo Bogbl B 6ake/oTCyTCTBIE BOAbI B
Bake.
.‘ loput BbinonHsieTcs 3abop BoAbl 3 pe3epByapa a4n1s BoAb!.

YUCTKA MPUBOPA

AHTVII'IpMFapHaﬂ nnacTuHa No3BoNAeT yCUNUTb XPYCTKOCTb NULLEBbIX NPOAYKTOB. Ucnonb-
30BaHue aHTMﬂerapHOﬁ NNacTUHbI He 00A3aTeNbLHO.

Mpu6op ocHaLeH YCTPOUCTBOM, GNOKMUPYIOWMM ero paboTy, ecniu KopavHa HenpaBUIbHO
BCTaBMeHbl B FOTOBOYHYIO NOJIOCTb.

Mpu nepBOM MCnonb3oBaHUM NPMGOP MOXET U3AaBaTh JIETKWIA 3anax U AbIM: 3TO BNOJHe
HOpMarnbHOe SIBNeHNUe, MOTOMY YTO Ha HEKOTOPbIe YaCTU HAHECEHa CMa3kKa, U 3TO SIBNeHHe
BCKOpe NpeKpaTUTLCA. ITO HUKAK He MOBNMAET Ha NPaBUIbHYI0 paGoTy npubopa.

B kaxpoit npeslycTaHOBNEHHON NporpaMme NpUroToBNEHNS! NPEABapUTENBHO 3aAaH0 Bpems npy-
FOTOBMEHMSI, HO TEMNEePaTypy 1 BPEMSI NPUIrOTOBNEHWSI MOXHO 3aAaTb BPYYHY!O:
[ins Bonee bbicTporo Bbibopa yAePKMBANTE HAXATbIMU KHOMKMA + UK -.

Uanuwek pacTuTenbHOro macna c06epeTc5| Ha AHe KOP3UHbI.

YTobbI NpepBaTh NPOLECC NPUrOTOBMEHNS BPYYHYHO, HaxmMuTe kHonky BKIMHOYEHWE/BbIKITKOYE-
HUE/CTAPTI/MAY3A ( EB) W YOEPXKMBANTE HaxaToi B TeYEHME 3 CEKYHA.

Mocne okoHYaHUs npoLecca NPUroToBNEHUsi NpMbop CHOBa FOTOB K MCMONb30BaHUIO AN
NPUroToBNIEHUA APYrUX NPOAYKTOB.
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PEXXWUM NPUrOTOBJIEHUA
Mpubop nmeeT gBa pexuma npurotonenust: pexxium AIR FRY n pexum STEAM+AIR FRY.
PEXWUM AIR FRY

Pexum AIR FRY naeanbHO nogxoguT Ans NnpuroToBnexus nuwy Gonee 3a0poBbIM cnocobom bes
noTEPN BKYCa 1 XapaKTEPHON XPYCTALLEN KOPOUKM XapeHbix NpoaykToB. Linpkynauus ropsdero
BO34yxa obecneynBaeT paBHOMEPHOE NPUrOTOBIEHME.

Pexxum AIR FRY npubopa BkntovaeT B cebsi BOCEMb NpedyCTaHOBNEHHbIX MPOrpaMmM MpuUroToB-
NeHNs:: aspoxapka ¢ XpyCTALLEN KOPOUKON, JecepTbl/Bbineyka, xapka, CyLlka NpoayKTOB, rpwsb,
pasmopo3ska, Harpes, dhepmeHTaums. B pexume AIR FRY nap otcytcTayer.

HaxmuTe kHonky MEHKO PEXXM AIR FRY (“:£"), uToBbl NONy4uTh 4OCTYN K NPEYCTaHOBMEH-
HbIM MporpamMMam NpuroToBneHus B pexume Air Fry.

DYHKUMA FrpUsnb

Pexum rpuns uaeansHo NOLXOAMUT ANs Xapku Msca, pbibbl U OBOLLE. BcTaBbTe npoTHBEHD C
aHTUNPUrapHbIM NOKPbLITUEM B KOP3UHY NPexae YeM NonoxuTb NpogaykTbl. Haxmute kHonky GRILL
(=), uToBbI aKTMBMPOBATL PEXUM rPUS.

DYHKUMA pa3MOopaKMBaHUA

Mpubop ocHalleH yHKLMEN pa3MopaXnBaHUs ANs pasMOpaXuBaHus MPOAYKTOB nepes npuro-
TOBMEHVEM.

- HaxmuTe KHOMKy pasmopaxusanus (.,).

- [pu HEOOXOAMMOCTY BPYYHYIO N3MEHWTE BPEMS M TEMMEPATYPy NPUrOTOBIEHNS.

DyYHKUMA BbICYLWIMBAHUA

DyHKLUMA cywwkn (,82.) no3sonseT aheKTUBHO BbICYLINBATL NULLEBbLIE MPOAYKTLI ANS ONTUMAnb-
HOro XpaHeHus. [opsumMin Bo3ayx cBOBOAHO LMPKYNMpyeT BHYTPW Npubopa, paBHOMEPHO BbICYLLIN-
Basi NPOAYKTbI C MUHUMANbHON NOTEPE NONEe3HbIX BUTAMMUHOB.

OTa (PyHKLMS MOXET UCMONb30BATLCS AN BbICYLLIMBAHWUS (DPYKTOB, OBOLLEN, rpubOB, LBETOB 1
pacTeHuiA.

MNepen CyLUKOi BCTaBbTE NPOTUBEHb C aHTUMPUTapHBLIM MOKPLITUEM U3 KOMMMEKTA NOCTABKM B KOP3UHY.
B cnenytoweit Tabnnue npuBeaeHsl OPUEHTUPOBOYHbIE 3HAUEHUS BPEMEHU U TEMNEPaTYpPbl BbICY-
LUMBAHWS 415 pPa3HbIX MULLEBBIX MPOLYKTOB:

Mpoaykr Temnepartypa Bpewms

TpaBbl 50 °C

Osow 50-55 °C Sgcg ho 15/20
OpyKTb 55-60 °C

Pbiba/msco 65-70 °C Ot 2 o 8 vacos

Taimep MOXeT BObITb HAaCTPOEH MakcuMyM Ha 12 yaca. Ecnm BbicylwimBaHue TpebyeT bonee anu-
TENbHOTO Nepuoda BPEMEHM, 3anporpammupyiTe npubop NOBTOPHO MOCIE UCTEYEHWS BPEMEHM
nporpammbil.
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®yHkumsa hepmeHTauumn

MpnBop ocHalLeH thyHKLme hepmenTaumm (,£,) AN NPUroTOBNEHIS B OMALLIHIX YCOBUAX MPK
HW3KOW TeMMepaType pasnuyHbIX BUAOB NPOAYKTOB, TakuX Kak MOrypT, xneb, hepMeHTUpOBaHHbIE
OBOLLM.

PEXXUM STEAM+AIR FRY (MAP+A3POXAPKA)

Pexum STEAM+AIR FRY npubopa BkntovaeT B cebs YeThipe NpeayCTaHOBNEHHbIE MPOrpamMMmbi
MPUrOTOBNEHMS: NPUrOTOBNEHME Ha YmcTom napy npu 100°C, npuroToBneHne Ha napy+aspoxap-
ka, OTKauyka BOZbl M3 KOHTYpa, O4MCTKa BOASHOIO KOHTypa napoM.

[ns ouncTkm npubopa Mcnonb3yoTes ABe NpeLyCcTaHoBMEHHbIe nporpamMmbl pexuma STEAM+AIR
FRY:

- Otkayka oAbl 13 koHTypa (537)

- OuncTKa BOASHOTO KOHTYpa napom ().

[ns ncnonb3oBaHus NpeaycTaHOBMEHHbIX Nporpamm npurotoerexus B pexume STEAM+AIR FRY
3anonHuTe 6ak 4ns Boasl. EmkocTb 6aka ans Bogbl coctasnset 1 300 mMn, npu NOnHoOM 3anornHe-
HWW OH MOXeT paboTaTb Gonee 60 MUHYT.

Haxwmute kHonky MEHKO PEXXUM STEAM+AIR FRY ( ‘"“'“) 4T0BbI MOMYYMTb JOCTYN K NpeaycTa-
HOBIEHHbIM Mporpammam npuroToenexHns B pexume STEAM+AIR FRY.

DYHKLUMSA NPUroTOBJIEHUA HJaL napy npu 100°C

I
MpuroToBneHme Ha napy npu 100°C (-3) NO3BONAET COXPaHUTL BUTAMUHBI 1 MUHEpanbHbIe ConM
BHYTPU MULLW, YCUNMBAS e TEKCTYPY 1 apoMar. 0
HaxmuTe KHoMKy NpUroToBneHms Ha napy npu 100°C (s5), YT0BbI aKTMBMPOBATb NPe/ayCTaHOBMEH-

HYI0 nNporpammy npuroToBiEHNS.

DyHKUUWA NPUroTOBNIEHUS Ha Napy+aapoxapka 5

MpuBop ocHaLLEH (YHKLMEN NPUTOTOBMEHIUS Ha Napy+aspoxapka (s=).

Linkrmnyeckoe YepenoBaHue aapoxapku C MPUrOTOBNEHNEM Ha Napy AeNaeT NULLY XpYCTALLEN CHapy-
KW, MSITKOM M COMHOM BHYTpYW, 0BecneunBas CoXpaHeHne nuTaTenbHbIX CBOWCTB M BKyCa MULLM.
HarpeBatenbHblii anemMeHT paboTaeT 40 AOCTUXEHUS 3aaaHHoi Temnepartypsbl. [locne ee goctu-
KEHUS HarpeBaTerbHbIA dneMeHT nepectaeT pabotath, U NaporeHepaTop HauMHaeT reHepupo-
BaTb map. Ecnu Temnepatypa KOPawHbl OMYCTUTCS HXKE MUHUMANbHOMO TEMMEpaTypHOro awa-

nasoHa, naporeHepaTop OCTAHOBWTCS, U HarpeBaTeNbHbIN SMEMEHT CHOBA HAYHET HarpeBaThCs.

DYHKLMA OUYUCTKMU BOAAHOro KOHTypa B peXXume YMcToro napa

DYHKLMS OYMCTKN BOASHOTO KOHTYPa B pexumMe 4ncToro napa (I%+) nossonset aBToMaTuyecku
oumLLaTh Npubop napom.

HaxmuTe KHOMKY O4MCTKY BOSHOTO KOHTYPa B pexiMe YncToro napa (JY+). dasa yaaneHns Haku-
nu Bkroyaetcs npu 100°C Ha 20 MuHyT, 3aTeM BktoyaeTcst hasa cyLwku npu 100°C Ha 10 MUHYT.

Ounwaiite BOAAHON KOHTYp B peXume YucToro napa (J\Y*) nocne MCNonb3oBaHNs Kaxaom
npeaycTaHOBNIEHHOI NporpaMmbl npurotoBneHus B pexume STEAM+AIR FRY.

Yro6bl NpognuTb CPOK CNyXObl Npubopa U n3bexaTb 3arpsi3HEHUSA, PEKOMEHAYETCA UC-
nonb30BaTh MUHEPaNbHYH BOAY C HU3KUM OOWMUM CoaepKaHUeM conei.
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DYHKLMA OTKAYKN BOAbI U3 KOHTYpa

OyHKUMS OTKauKu BOAbl 13 koHTYpa (537 ) no3BonsieT copacbiBaTb OCTATOYHYI0 BOAY U3 KOHTYpa U

13 pe3epByapa AN BOAbl B KOP3NHY.

BbinonHuTe (yHKLMIO OTKaYKM BOAbI M3 KOHTYpa (557 ) nocne BbiMOMHEHIst (hyHKLMW NPUrOTOBIE-
JIL

HIA Ha unctom napy npu 100°C (s57) .

MpepycTaHOBNEeHHbIE NPOrpaMMbl NPUroTOBNEHUA

B cnepytoweit Tabnuue npeacTaBneHbl NpeayCTaHOBMEHHbIe MPOrpaMMbl MPUrOTOBMEHMS, Mpu-
CYTCTBYIOLLME HA CEHCOPHOM AUCTITEe.

Kaxxgomy cMMBOMY COOTBETCTBYET ONpefeneHHast NpeaycTaHOBIEHHas MporpaMma NpuroToBrie-
Hus. Mporpamma HacTpoeHa Ha TemMnepaTypy W BpeMsi MPUroTOBIIEHNS, PEKOMEHAOBAHHbIE Ha
OCHOBE TUMa MpPOAyKTa. Bpemsi MPUroTOBMEHMS HOCUT OPUEHTUPOBOYHbINA XapaKTep W 3aBUCUT
TaKKe OT KOIMYECTBa W TOMLMHbI UCMIOMb3YEeMbIX MHTPeaMeHTOB. MpenycMoTpeHa BO3MOXHOCTb
M3MEHWUTb BPEMS M TEMNepaTypy B NpOrpaMmax.

Mporpammbl pexuma AIR FRY | Bpems Temnepartypa (°C)
;Il\(n)onanmo Vikrepaan SI\(I:OJ'I‘-IaHVI}O VikTepean
RA f;;ém’é‘j oo | 18| 160w 200 80-200
Cnagoctu/Bbingyka | 16 MuH 1-60 MuH 170 80-200
R/d): Kaproe 2B | 1-60 wm 200 80-200
Deg%zte BbicywumBanue 6y 1-12 4 80 50-90
Pesxum Grill 15 MuH 1-60 MuH 200 160-200
Dzljst PasmopaxusaHue 10 MUH 1-60 MuH 80 60-120
R:hi:at Harpes 6 MuH 1-60 MuH 120 80-200
th ®epmeHTaLus 1y 1-12y 40 35-50
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Mporpammbl pexuma Bpewms Temnepartypa (°C)
STEAM+AIR FRY Mo " Mo "
YMOJYaHMIO HTepBan YMOJHYaHMIO HTepBan
JIV, I
YY) PUrOTOBNEHME  Ha )
stam [ napy npn 100°C 30 MuH 1-60 MuH 100
ol | Mpurotosnenue Ha |55 | 160 180 140-200
Steam | napy+aspoxapka
5 |Omvawrasombius g
“water | KOHTYpa
Map npn 100°C
B TeYeHne
Jth OuucTka BoASHOrO 20 MUHyT.
o) |KkoHTypa B pexume |30 CyLuka npu 100
clean napa 100°C B
TeYeHue
10 MUHYT.

Pa3HbIX MAULLEBbIX MPOAYKTOB:

B crieaytoleit TabnnLe npuBeLeHbl OPUEHTUPOBOYHbIE 3HAYEHMS BPEMEHM M TeMnepaTypbl Ans

Kaproden ; bpu 15-20 MUHyT 200°
(3aMOpOXEHHbIN)
; 20-30 muHyT B 3aBucumoctu | 180°
Kaprocpene pu (caexi) o1 pasmepoya kapTodens 200°
®pu (13 oBoLLEN) 10-15 MuHyT 200°
KpokeTbl 12-15 MuHyT 190°
KypuHble kpokeTbl 10 MuHyT 200°
KypuHble 6eapbiLuku 20-25 MUHYT 190°
BudLutekc 10-15 MUHYT 190°
Tedrenm 8 MuHyT 180°
Omapsl 15-20 MUHYT 160°
Mupor 20-30 MUHyT 160°
Knww 25-30 MUHYT 180°
Priba 15-20 MUHYT 160°
180°
CBwHas 0T6MBHas 10-15 MUHyT 200°
CnpuHr-ponnbl 10-15 MuHyT 200°
Osowwpy 10-20 MUHyT 180°

DYHKUMA aBTOMAaTU4YECKOro BbIKNMIOUYEeHUs
Mpubop oCHaLLEeH hyHKLME aBTOMATUYECKOTO BbIKIIOUYEHNS. [Tocne HECKONMbKIX MUHYT Bespeit-
CTBUS MPNBOP aBTOMATNYECKM BbIKMHOYAETC.
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DyHKUMA 3aWKnTbl OT Harpeea

Mpnbop ocHalLeH hyHKLMeN 3aluTbl OT Neperpesa.

Korpga Temnepatypa npubopa CMLLKOM BbICOKA B HEMOCPEACTBEHHON 6NM30CTH OT SMEKTPOHHBIX
KOMMOHEHTOB, NPMOOP aBTOMATUYECKN BbIKIHOYAETCS.

3BneknTe BUNKY M3 LUTENCENBHOM PO3ETKY M faiTe Npubopy OCTLITh B TEYEHME HE MEHEE Nofyyaca.

A NMPABUIA TEXHUKU BE3OMACHOCTU NPU OUYUCTKE U
TEXHUYECKOM OBCJTYXXKUBAHUU

* PerynsipHble v exeaHEBHbIE OYUCTKM MO3BONSIOT NOAAEPKMBATL UCMPABHOCTb
npubopa 1 NPOANNTL Ero CPOK CryXObl.

* Bce onepauum 04MCTKM M TEXHUYECKOTO 0BCNYXNBaHUS LOMKHbBI MPOBOAUTLCS
Ha npubope, BbIKIIOYEHHOM U OTCOEAMHEHHOM OT SNEKTPUYECKON PO3ETKM.

+ OtcoeamnHnTe NpubOp OT 3NEKTPUYECKON PO3ETKM U AOXKOUTECH OXNaXAEeHMs
ropsiunx YacTei, Npexae Yem BbINOMHATL Kakue-nubo onepawun N0 OYMCTKE W
TEXHUYECKOMY 0BCIYXMBAHMIO.

* [Mocne 13BNEYEHNS BUIKN U3 SNEKTPUYECKON PO3ETKM N OXNaXKOEHWS rOpSYMX
yacTeil Npubop paspeLLaeTcs YNCTUTL TONMbKO HeabpasnBHON TKaHEBOW casl-
(eTKoi, crnerka CMOYEHHOW B PAaCTBOPE HECKOSbKIX Kanenb HEMTPasbHOro He-
arpeccvBHOTO MOKOLLETO CPeaCTBa.

* He ucnonbayiite abpa3nBHble MOKLLME CPEACTBA UM METANINYECKNE NHCTPY-
MEHTbI, KOTOPble MOryT noLapanaTb NOBEPXHOCTb W MOBPEAUTbL MOKPbITHE. 3a-
npeLyaeTcs Ucnonb30BaTh PaCTBOPUTENM, NOBPEXAAKOLLME NNACTUK.

* Yyctute HeCbeMHbIe YacTu npubopa BnaxHOW TKaHEBOW candeTkoi Bo n3be-
XaHue NOBPEXAEHNS NOKPbITUSA. BbITpUTE HACyxo Cyxom TKaHEBOW CandeTKOM.

* Yuctute HarpeBaTernbHbIE 3eMeHTbI Npubopa OT OCTATKOB MULLM CyXOMN TKaHe-
BOW candeTkou.

Yucrtka npubopa

- YucTute HeCbeMHbIe YacTy npnubopa BNaXHOM TKaHEBOW candeTkomn Bo n3bexaHne noBpexae-
HWS MOKPbITUS. BbITpUTE HACYX0 CyXOW TKaHEBOW CandeTKoM.

- Ounwaiite rotoBoYHbIN oTCeK (F) npubopa Heabpa3nBHON TKAHEBOW CandeTKoi, CMOYEHHOM B
Tennom soge. BbITpuTe Hacyxo Cyxoi TkaHeBOW candeTKow.

- YucTute HarpeBaTenbHbIE 3NIEMEHTbI NpUOOpa OT OCTATKOB MULLW CYXOit TKAHEBOI CandeTKoM.

Yuctka KOMNOHEHTOB

AHTMﬂerapHaﬂ nnaacTUHa U KOP3nHa U3roToBfeHbl U3 aHTUNPUrapHoro MaTepuana. mato-
BOCTb U CneAbl, KOTOPbIe MOTYT NOABUTCA NOCne ANUTeNIbHOro UCNoNb30BaHUA, CHUTAKOT-
CA HOpManbHbIM AABNIEeHMEM U He BNUAIOT Ha nNpouecc NPpUroToBreHnA U BKyC NnpoayKToB.

- AHTVUNpUrapHylo MNacTVHy U KOP3UHY MOXHO MbiTb B MOCYAOMOEYHOI MalunHe. UTobbl npo-
ANUTb CPOK CNYXXBbl aHTUNPUrapHOTO MOKPLITUS, PEKOMEHAYETCS MbITb MPOTUBEHb C AHTUNPY-
rapHbIM MOKpbITUEM (J) 1 kop3auHy (H) BpyuHyto. Acnonbayiite 0BbIuHY0 XUAKOCTb ANst MbITbs
rocyabl v Msrkyto rybky Ge3 abpasusHOl NOBEPXHOCTH.
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YOANEHUE HAKUIMU

PerynsipHblit yxo4 W OYMCTKW 3alUMLLAlOT U MOALEPKMUBAKT WUCMPaBHOCTL Npubopa B TeyeHue
fonee ANMTENBHOTO CPOKA, @ TaKKE 3HAUUTENBHO CHUKAKOT PUCKM 0OPa30BaHWs HaKWMW BHY-
Tpu npubopa. Ecnmn, HecMOTps Ha ckasaHHOE BbILE, CMyCTs Bpemsi paboTa npubopa yxyaLmTes
BCMELCTBME YaCTOrO UCMOMb30BaHWs O4EHb XKECTKOM M U3BECTKOBOA BOAbI, MOXHO BbIMOMHMTb
yAarneHue Hakunu 13 npubopa Anst BOCCTAHOBNEHNS! ero HopManbHoW paboTsl. [ins 3Toro Heob-
XOAMMO MCNOMb30BaTh CPEACTBO AN YAaNeHUs Hakumi Ha OCHOBE FIMMOHHOM KUCTOTbI. Takoe
CPeacTBO MOXHO NPUOBPECTU B LIEHTPAX CEPBMCHOMO 0OCHYX1BAHMS.

Mpoun3BoanTenb He HeCeT HUKAKOW OTBETCTBEHHOCTH 3a NOBpeXAeHUEe BHYTPEHHUX KOMMO-
HEeHTOB Npnbopa, BO3HMKILKX B pe3yNibTaTe UCMONIb30BaHUA CPeACTB, HENOAXOASALWMX BBU-
Ly coepXaHusi XMMUYECKNX [00aBOK.

BbinonHuTe cnegytowime aencTaus:

1 CHumute bak ons Bogsl (A) ¢ npubopa.

2 OtkpyTuTe KpbILKy Baka ans Bogsl (B).

3 HanonxsiTe 6ak 4ns BoAbl TONbKO HEra3upoBaHHOM BOAOM.

4 [lobaBbTe CPeaCTBO A4N1S YAarneHus Hakunu BHYTPb 6aka Ans BoAbl B NPOMOPLWM, PEKOMEHTO-
BaHHOM NOCTaBLLMKOM pacTBopa.

He MCHOHb3yﬁTe YKCyC unu gpyrue cpeacrtea And yaaneHusa Hakunu, He o,qo6pe|-||-|b|e npo-
n3sogutenem.

3akpyTuTe KpbILKy 6aka Ans BoAbl.

BcrasbTe Bak NS BOAbI B COOTBETCTBYIOLLEE THE3AO.

BcraBbTe BUNKY B 3MIEKTPUUECKYIO PO3ETKY.

HaxmuTe KHomky BKJ'I}Ol-IEHME/BbIKJ'IPOHEHI/IE/CTAE:ITA%A ( [.3 ) (Puc. 83).

HaxwmuTe kHonky MEHIO PEXXM STEAM+AIR FRY (“£"), 4To6bl nonmy4uuTh JOCTYN K Npeay-

CTaHOBIEHHBIM NporpaMmam npurotosnenus B pexume STEAM+AIR FRY (Puc. 85).

10 Ha)muTe KHOMKY O4UCTKN BOASHOTO KOHTYpa B pexume uuctoro napa (JI+) (Puc. 87).

11 Haxwmute kHonky BKIMHOYEHWE/BBIKITKOYEHWE/CTAPT/MAY3A (Z")'), 4T06bI NOATBEPANUTD
(Puc. 89).

HaunHaetcst npouecc yaanenus Hakunu. OTROXeHWst Hakunu OyayT yaaneHsl U3 BHYTPEHHErO

KOHTypa npubopa.

12 MoBTOpUTE NPOLIECC CO CBEXEN HEra3MpOBaHHOM BOAOM, 4TOBbI yOanuTb OCTaTKW HaKuUMK.

© 00 NOo O,

BbiBOO4 U3 AKCNMNYATALMU

[ins BbIBO#A Npubopa 13 3KcnnyaTaLun OTCOEAMHUTE BUNKY OT SMEKTPUYECKO po3eTku. lNepen
yTunu3aumei npubopa HeobXxoA4MMO paccopTMpOBaTh €ro YacTu B COOTBETCTBUM C BUAaAMK MaTe-
pUasnoB, 1CMomnb30BaHHbIX 41S M3rOTOBMEHMS Npubopa, a 3aTeM NPUCTYNUTb K ero yTUnn3aumm,
PYKOBOLCTBYSICb COOTBETCTBYIOLYMMU MONOXEHUSMU HOPMATUBHBIX aKTOB, MPUHSTLIX B CTpaHe
3KCMyaTauum yCTponcTaa.
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PYKOBOAOCTBO NO YCTPAHEHUIO HEKOTOPbIX HENOJIAOQOK

Henonagku

Bo3moxHble npuymHbI

Cnocobbl ycTpaHeHus

Mpubop He paboTaer.

Bunka He BcTaBneHa B
SNEKTPUYECKYIO PO3ETKY.

BcTaBbTe BUIKY B 3NEKTPUYECKYHO
PO3ETKY, KOTOpas JOMKHA ObITh
obopyoBaHa 3a3eMrneH1eM.

He ycTaHoBneH Taiimep.

HaxmuTe kHonky BPEMS (©),
4TOObI BPYYHYH YCTaHOBUTL BPEMS
NPUroToBREHUS. HaxumaiiTe KHOMKM
+ UNn - 1 3agaiiTe Xenaemoe Bpems
NPUrOTOBNEHNS.

Kop3uHa BCTaBneHa
HenpaBUIbHO.

BcTaBbTe KOP3WHY B rOTOBOYHY!IO
nomnocTb npasunbHO. O NpaBUnbHOM
YCTaHOBKE CBULETENbCTBYET
XapakTepHblit Wwendok (Puc. 13).

MHFpeﬂMeHTbI He
[OTOBbI.

BHYTPY KOP3WHbI CIIMLLKOM
MHOTO UHTPEJVEHTOB.

lNonoxute B KOP3MHY MEHbLLE
MHIPEONEHTOB. MeHbLuee Konm4ecTeo
rotoBuTcs bonee paBHOMEPHO.

3apaHHasi Temneparypa
CIMLLKOM HU3Kasi.

Haxmute krHonky TEMMEPATYPA (D),
4T0BbI BPYYHYHO YCTAHOBUTL TEMNEPATYPY
MpUroTOBMEHNS. HaxumaiTe KHOMKM +
WU -, 4TobbI HACTPOUTL BOnee BbICOKYHO
Temneparypy NpuroToBneHns. Cm. kuury
peLenToB.

YcTaHoBNeHHoe
BPEMSI NPUTOTOBNEHUS
HEe[0CTaTOYHOE.

HaxwmuTe kHonky BPEMA (©)),
4TO6bI BPYYHYHO YCTAHOBUTL BPEMS
NpUroToBnexus. HaxumainTte KHOMKK
+ unu -, 4toBbl HacTpouTb Gonbluee
BpeMs NPUroToBneHns. CMm. KHury
peLienTos.

WHrpeameHTbl
MPUroTOBUNNCH
HepaBHOMEPHO.

HekoTopble BuAbI
NpoayKTOB HeobXxoauMo
nepemeLIMBaTh HECKOMbKO
pa3 BO BpeMms UX
MPUrOTOBNEHMS.

WHrpeaneHTbI, pacnonoXeHHbIe
CBEPXY UMK 3aKpbITble APYTUMM,
Heo6X0aMMO NepeMeLLMBaTh BO BPEMS]
WX MPUrOTOBNEHMS.

JKapeHble CHaKM
He nonyyarTcs
XPYCTSLLMMM,

Vicnonb3ayroTcs Buabl
3aKycok, TpebytolLme
TPaANLMOHHBIX cnocoboB
NPUrOTOBNEHMS.

Vicnonb3ayiiTe cHaKK, NpegHasHayYeHHble
ANS NPUroTOBNEHUS B NeYM, Ui
CMaxbTe UX PaCTUTENbHbIM MacoMm,
npexae Yem NOMECTUTb B KOP3MHY.

BcTaBbTe aHTUNPUrapHyto MNacTUHY B
KOP3WHY, YTOObI YCUAUTL XPYCTKOCTb
eqbl.
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Henonagku

Bo3MOXHbIe NPUYKHBI

Cnocobbl ycTpaHeHus

Kop3uHa nomnHocTbio
He BCTaBNSeTCs B
FOTOBOYHYI0 MONOCTb.

BHYTpU KOP3MHbI CIIULLKOM
MHOTO VHIPEeaMEHTOB.

MonoxuTe B KOP3uHY MeHbLLIE
WHrpeameHToB. MeHbluee KonnyecTso
rotoBuTCs 6onee paBHOMEPHO.

KopawHa BCTaBlieHa B
rOTOBOYHYIO MOJIOCTb

BcTaBbTe KOp3uHY B FOTOBOYHYHO
nonocTb NpasuribHO. O NpaBUIbHOI

HenpaBuIbHO. YCTaHOBKE CBUAETENLCTBYET
XapakTepHbli Lwenyok (Puc. 13).
3 npubopa Bbixognt | BoinonHsetcs [py NPUrOTOBNEHUM XUPHBIX
Benblit AbIM. NPUrOTOBMEHNE XUPHBIX WHIPEANEHTOB B KOP3WHE cobupaeTcs
WHIPEaYEHTOB. BonbLuee konnyecTBo xupa. Macno

€noco6CTBYeT NOsIBNEHNHO GonbLuero,
yem 00bIYHO, KonmyecTsa 6enoro
AbiMa BO BPeMs NPUroTOBNEHUs. 310
06CTOATENBCTBO COBEPLLEHHO HE
BMMSIET Ha NPOLLECC NPUrOTOBIEHMS
WHIPEeaNEHTOB UMK Ha cam npubop.

B kopauHe npucyTcTBYET
XUp, OCTaBLLMACS

C NpenbIAyLLMX
MPUrOTOBNEHN.

Benbiin obIM BblgenseTcs
BCIELCTBIE HarpeBa xupa unm
macna, MpUCyTCTBYHOLLMX B KOP3WHE.
TwaTenbHO 0UMCTUTE KOP3MHY Mocre
1CMONb30BaHKS.

Caexuit kapTodhers,
Hape3aHHbI CONOMKOW,
obxapnBaeTcst
HepaBHOMEPHO.

Wcnonb3yembli Tun
kapTocbens He NOAXoanT
ANS PPUTIOPHMLLbI.

WcnonbayiiTe cBexuit kaptodens 1
TLaTeNLHO NepeBopaymnBaiiTe ero BO
BpEMs PUTOTOBIIEHNS.

OnonocHuTe U BbICyLLNTE
kapTodenb nepes Tem,
KaK roTOBWTb €ro BO
pUTIOpHMLE.

CnonocHuTe KapTogenb 1 CMOITe ¢
Hero BeCb kpaxmar, NpocTynuBLUMIA Ha
MOBEPXHOCTU.

Caexwuit kapTodens,
Hape3aHHbI CONOMKO,
He nony4aeTcs
XPYCTALLMM Cpasy
nocne M3BfeYeHns 13
OPUTIOPHULLBI.

Obpa3soBaHue xpycTsLen
KOpOYKM Ha kapTodene-
(pu 3aBUCUT OT
Konm4ecTBa Bogbl,
COfepXalLLeiics B CamMoMm
kapTodpene, a Takxe
KonmyecTaa macna,
CMONb30BAHHOIO NpY ero
MPUrOTOBMNEHNM.

Mepen nobasneHnem macna kak MOXHO
TlaTenbHen ocyLuanTe kaptodens
CHapYXu.

HapexbTe kapTodenb 6onee TOHKOM
COMOMKOW Ans nonyyeHns bonee
XPYCTALLENA KOPOUKM.

Yro0bbl kapTodens nonyunncs Gonee
XpycTaLLmMM, 4obaBbTE HEMHOTO
pacTUTENLHOTO Macrna.

BcTaBbTe aHTUNpUrapHyto NRacTUHY B
KOP3uHY, 4TOBbI YCUMUTB XPYCTKOCTb
efbl.
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Henonagku

Bo3moxHbIe NpUyKHBI

Cnoco6bl ycTpaHeHus

3 baka BbITEKAET
BoJa.

Kpbliluka 6aka ans sogbl
HEeOCTaTO4HO XOPOLLO
3aTsHyTa.

[noTHO 3aTAHMTE KpbILLKy Gaka 4ns
BOAbI.

bak ans Boab! TpecCHyn npun
nageHum C BbICOTbI.

[ns 3ameHbl 6aka Ans Bogbl
obpaTuTech B aBTOPM3OBAHHbIN
CEPBUCHBIN LIEHTP.

WHrpeaneHTbl He
rOTOBATCA B pexunme
«nap».

VIHrpeaneHTbI CRIMLLKOM
Oonblume.

HapexbTe nHrpeaneHTsl Ha Gonee
MEIK1E KYCOUKN.

YcTaHoBneHHoe HaxmuTe kHonky BPEMSA (@),

BpeMA NpUroToBIIEHNS 4TOObI BPYYHYH YCTAHOBUTL BPEMS

HEAO0CTaTO4HOE. NPUroTOBMEHMS. HaxumaiTe KHOMKK
+ Unn -, 4ToBbl HacTpouTb Gonbluee
BPeMS NPUroToBREHMUS. CM. KHUry
peLenToB.

WHrpeaueHTbl lMepen NpuUroToBnEHNEM Pa3mMopo3bTe

HEOCTaTO4HO VHIPEaMEHTbI.

Pa3MOpPOXEHI.

MaporeHepaTop 3arpsiaHeH.

BbinonHuTe yoaneHue Hakunu (cm.
naparpad «Yganenue Hakunm).

HepocTaTouHoe KoJinye-

CTBO BOfbI B Dake.

3aroputcs Havkatop (@) v npubop
nogact 3BykoBow curHarn. [lobasbTe
BoAy B 6ak ans BoAbl.

lMocne anuTenbHoro
npocTost Npnbop Nnoxo
MaxHerT.

Mpubop He oumwaeTcs
nocrne 1cnornb3oBaHus.

Ynctute npubop nocne Kaxgoro
MCNOMb30BaHMS.

[Nocne ncnonb3oBaHus
napoBOro pexuma dak ans
FPSA3HON BOfbI HE OMOPOX-
HAETCSI U HE OYMLLAETCS.

BbinueaiiTe rpssHyio BoAy Nocne Kax-
[0r0 UCTONb30BaHM.

[Nocne ncnonb30BaHus
pexuma Map Boga B bake
He OMOpOXHAETCS.

OnopoxHsinTe 1 oumwanTe 6ak ans
BOLbI NOCIIE KAXA0r0 UCMONb30BAHMS.

EO1 MMpnbop noBpexaeH. ObpaTutecs B aBTOPU30BaHHbIN LieHTp
E02 CEPBUCHOT0 0BCMYXMBaHNS.
EO03 BHyTpeHHss Temnepatypa | Beikntounte npubop 1 faite emy
npeBbicia MaKCUMAIbHbIN | OCTbITh.
npegen (280°C). Ecnu curian Tpesorn E03 coxpaHs-
eTcsi, obpaTuTeCh B aBTOPM30BaHHbIN
CEpPBYUCHbIN LiEHTP.
E04 MMpnbop noBpexaeH. ObpaTutech B aBTOpPM30BaHHbIN LieHTp
E05 CEPBMCHOrO 0BCnyx1BaHuS.
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Henonapgku Bo3MOXHbIe NPUYKHBI Cnocobbl ycTpaHeHus

E1 TemnepaTtypa naporeHepa- | Boikntounte npubop v gaite emy
TOpa NpeBbica Makcu- | OCTbITb.

manbHbli npegen (200°C). | Ecnn curian Tpesoru E11 coxpaHs-
eT1csl, 0BpaTuTECh B aBTOPWN30BAHHBIN
CEPBUCHbIN LIEHTP.

E12 HenoctaTtouHoe  konude- | 3anonHute 6ak ans BoAbl.

CTBO BOAb! B Oake.
Bak ans Bogbl M3eneyeH. | BcraBbTe Hak Ans Bogbl.

YcnoBusi xpaHeHus:: Temnepatypa: ot +5C o +45C; enaxHocTtb <80%

Cpok xpaHeHus: He orpaHuyeH

Cpok cnyx0Obl: 2 roga

YcrnoBust yTunu3auuu: YTUnn3upoBaTth B COOTBETCTBUM C 3KOMOTMYECKUMU TpebOBaHUSMM
YcrnoBusi TpaHCMopTUPOBKN: Bo BpeMst TpaHCNOPTUPOBKM, HE BpocaTh 1 He NOABEPraTh U3MULLHEN
BMOpaLum.

Ycnosusi peanuaauyu: [pasuna peanuaamm ToBapa He YCTaHOBMEHbI M3rOTOBUTENEM, HO JOSX-
Hbl COOTBETCTBOBATb PErMOHamNbHbIM, HaLMOHAMbHbLIM 1 MEXAYHAPOAHLIM HOpMaMm 1 CTaHAapTaM.

[ata npou3BofCTBa ykasaHa Ha NacnopTHON Tabnnyke.

[aTa 13roToBNeHus ykasaHa Ha koprnyce n3genus B 3awmdposanHom Buge SN wk/yrabcdefg,
roe wk — Hegens npov3BoACTBa

yr — rofi NPOM3BOLCTBA

abcdefg — cepuitHbIin Homep n3genus

CootseTcTByeT TpeboBaHUAM:

TP TC 004/2011 «O BesonacHoCTH HU3KOBOMNLTHOTO 0BOPYA0BaHMS»

TP TC 020/2011 «OneKkTpoMarHuTHast COBMECTUMOCTbY

TP TC 037/2016 «O6 orpaH14eHUn NPUMEHEHINS OMACHbIX BELLECTB B M3AENMUSIX ANIEKTPOTEXHNKM
11 PaAMOSMNEKTPOHIKMY

Tonbko Ans pbiHkoB cTpaH EC 1 Poccum
220-240B~ 50-60I'y, 1700 Knacc | IPX0
CpoenaHo B Kutae

/IMnopTép 1 OTBETCTBEHHbIN 3a peknamalun noTpebutenei:

000 «[lenoHru», Poceus, 127055, r. Mockea, Cywésckas yn., 8.27, cTp. 3.
Ten. +7(495) 781-26-76, www.delonghi.com/ru-ru

lopsiyas nuHus nopaepxku: 8 800 2005262

Mpoussogutens: De’Longhi Appliances Srl / fleJlonr Onnnaitaxces C.p.n.
Anpec: r. Tpesuso, yn. J1. Caiitc 47-31100, Ten.: +3904224131, Utanus.
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NMPABUIJIA TEXHIKU BE3INEKUA

YBAXHO NMPOYUTAWUTE IHCTPYKLIi NEPEQ NOYATKOM BUKOPUCTAHHS.

* [Mpunag CTBOPEHUN i3 LOTPUMAHHAM BUMOT [Jit04MX EBPONENCHKUX CTaHAAPTIB
Ta 3aXWLLEHUI Y BCIX MOTEHLLIIHO HEBE3NEYHNX ANs KOPUCTYBaYa MiCLsX. YBax-
HO MpoYMUTaNTe Liel NoCiBHK Nnepes BUKOPUCTaHHAM. BukopucToByiiTe npunaj
BMKITIOYHO 3a LiiNIbOBUM NPU3HAYEHHAM, Ans SKoro BiH 6yB po3pobnenni, wob
3anobirTu HewacHWM BUNagkam i 3anogisHHIo Wkoau. 3bepiraiTe Len NocibHNK
y BOCTYMHOMY MicLi Ans KOHCynbTawin y MainbyTHboMy. 3a Hamipy nepeaatu
Liey npuag iHWOMY KOpUCTyBady nam’'atanTe, L0 pa3oM 3 Npunagom noBuUHHA
OyTn nepegaHa i Ust iHCTPYKLis.

* Mpunag npusHayeHnin 4N BUKOPUCTaHHA y NoBYTOBMX AOMALLHIX YMOBaX Ta B
yMoBaX, 6rn3bknx 40 JOMALUHIX, SiK Hanpuknag;

- Ha KyXHSIX, NpU3HaYeHnX Ans nepcoHany MarasuHis, 0qoiciB Ta iHLLKX Npodecin-
HUX 3aKnagis;

- y rocnogapcreax;

- Yy HOMepax rotenis, MoTeniB, y rotensx Tuny bed & breakfast Ta y iHWMx xuTno-
BUX CTPYKTYpax (4515 BUKOPUCTAHHS NOCTOSAMNbLAMM).

* He BuKOpUCTOBYITE NpUnag Ans iHWWX Linen, HiX Ti, WO onucaHi B LbOMY no-
CibHMKY. BupoBHUK Bigxunse BignoBiaanbHICTb 3a HEMPaBUIbHE BUKOPUCTAHHS
abo 3a BMKOpUCTaHHS, HenepeabadyeHe y LboMy NocibHMKY. KpiM Toro, HeHa-
NexXHe BUKOPUCTaHHSA Npuragy CKacoBye rapaHTito y BCIX i NposiBax.

* PekomeHpayeTbCs 36epiratit opuriHanbHy ynakoBKy, OCKinbku 6e3KOLWTOBHI cep-
BICHi nocnyr He nepenbadyeHi y BUNagKy NOMOMOK, CIPUYMHEHNX HEHANEXKHOK
ynakoBKOK BMpoBY Mig Yac TpaHCMOPTYBaHHA 40 ABTOPM30BAHOMO CEPBICHOMO
LeHTpy.

* o6 He nopywnTn Be3neyHicTb npunagy, BUKOPUCTOBYMTE BUKITIOYHO OpWri-
HanbHi 3aN4acTyHK Ta KOMMNEKTYHOYI, CXBaneHi CaMuM BUPOBHMKOM.

* Mpunag signosigae Bumoram Pernamenty (€C) Ne 1935/2004 Big 27.10.2004
o0 MaTepianis, ki KOHTAKTYIOTb 3 Xap4OBUMU NPOAYKTaAMU.

A Hebe3neka pna piten

* [punagom MoxyTb KOpPUCTYBATUCA LiTW CTapLue 8 pokiB Ta 0cobn 3 0bMexeHu-
MW (I3UYHUMM, CEHCOPHUMM Ta MEHTANTbHUMU MOXNUBOCTAMM abo 3 HegocTar-
HiM JOCBIAOM i 3HAHHSMMU, TiNbKW SKLLO BOHM NepebyBatoTh Nig HarnsgoMm Bigno-
BiganbHOi 0cobM ab0 AKLLO NPOMLLMN HANEXHWIA IHCTPYKTaX Ta YCBIAOMITIOWTb
PW3KKW, NOB'A3aHI 3 BUKOPUCTAHHAM Npunagy.

* [litam Sa6op0H$'-|€TbCFI rpaTucs 3 Npunaaom.

+ Onepadii 04NCTKM | TEXHIYHOTO OGCJ‘IyFOByBaHHFI onucaHi y Ljsomy n00|6an<y, He
MOBWHHI BUKOHYBATUCS AITbMM, SIKi HE JOCAMN BiKy CTapLue 8 pokis i He nepeby-
BalOTb Mg HarnsaoM.
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* Tpumaliite npunag Ta kabesb XUBNEHHS HegOCTYNHUMM ANS AiTeN BiKOM MEHLLE
8 poki..

* He 3anuwante kabenb XWBMEHHS 3BMCATW Y MICUSX, A€ MO0 MOXE CXOMUTK
ANTUHA.

* PosTawynte npunag Takum YuHOM, 06 AiTM He MOMMN LicTaTuea 40 rapsymx
YacTUH.

* He 3anuwainTe enemeHTV ynakoBKW Y 30HI JOCSXHOCTI Ans OiTen, OCKINbKN L
MaTepianu € NOTEHLNHUM JXepenom Hebeaneku.

* AKLWO BY BAPILUMTE YTUAI3yBaTV Len Npunag y SKOCTI BiAXOZiB, PEKOMEHAYETHCS
3p0BUTM NOro HEMPUAATHUM ANS BUKOPUCTaHHS, Biapi3aBLLN Kaberb KUBNEHHS.
Kpim TOro, pekoMeHayeTbCa 3HELLKOANTU Ti YaCTUHW Npunagy, siki MOXYTb CTa-
HOBMTMW PU3MK, 0COBNMBO N5 AiTeN, SKi MOXYTb BUKOPUCTOBYBATH Npuniag ans
irop.

A He6e3neka, noB'a3aHa 3 eNeKTpUMYHMUM CTPYyMOM

* [Nepww Hix nig’egHaTV Npunag 4o enekTPUYHOI Mepexi, NepekoHanTecs, Lo Ha-
npyra, WO BKa3aHa Ha igeHTuUdiKaLinHin Tabnuyli Ha HWXKHIN YacTuHi npunagy,
Bi4NOBIZAE HaNpY3i MICLEBOI MEPEXi eNEKTPUYHOIO XMBMNEHHS.

* BukopuCTaHHS enekTpUYHMX NOAOBXKYBaYiB, HECXBANEHNX BUPODHMKOM npuna-
0y, MOXe Npu3BecT! 10 36uTKiB 260 NOXEXi.

. 3aB>+<m/| nigknovante npunaz o po3eTki i3 3a3eMIEHHAM.

* He nig' etuMTe Oyab-aKi iHWi Npunagn 3 BEIMKOK NOTYXHICTIO (nevi, mpacky,
pagiatopu i T.N.) y Ty X camy enekTpuyHy po3eTky. Hebesneka enekTpuyHoro
nepeBaHTaXEHHS.

* Hikonu He TArHiTh 3a kabenb xuBneHHs abo 3a cam npunag, Wwob Big'eqHaT
BUNKY Bifj €NIEKTPUYHOT PO3ETKY.

* He pgonyckanTte noTpanfisHHA BOAW HA YaCTUHW Nif HAaNPYrok: pU3nK KOPOTKOro
3aMUKaHH$ i/abo BpaXKeHHS ENEKTPUYHUM CTPYMOM.

* He posBonsite kabesnto XUBNEHHS KOHTaKTyBaTK i3 roCTpUMK npeameTamm abo
Kpasimu.

* Kabenb XMBNEHHSI He MOBUHEH KOHTAKTYBAT 3 rapsiuMMi NOBEPXHSMMU.

* He BuKopuCTOBYITE NpUnag MOKpUMM pykamu abo BOCOHiIX.

* FAKWO npunag He BUKOPUCTOBYETLCS, HABITb MPOTATOM KOPOTKWX NepPIOAiB Yacy,
BUMKHITb MOTO i Bif €4HaNTe BUNKY Kabento XMBIEHHS Bif €NEeKTPUYHOT PO3ETKN.

* He 3anuwaiTe npunag 6e3 Harnsgy, Konu BiH nig'egHaHUA [0 enekTpUYHOI Me-
pexi.

YBara - pyusuk 3anogiasHHA matepianbHMX 36uTkiB

* [Mpunaj NoBMHEH BUKOPUCTOBYBATICA i 3aNULLIATIACS Ha CTINKIN NOBEPXHI.

* He cTaBTe npunag Ha gyxe rapsdi nosepxHi abo nobnusy mkepen BigkpuToro
BOTHIO, LOB YHWUKHYTW NOLIKOXKEHHS OBLUMBKN KOpnycy.

* He cTaBTe npunag nobnuay 3anmmcTux matepianis (TKaHWHK, qipaHkn).
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3ab0pOoHSETHCS Po3TaLLoBYBaTH Npunag, i kKabenb xuBneHHs nobnuay abo Hag
ENEKTPUYHUMYU Ta ra30BMMM NeYamK, a Takox 6ins MIKpOXBUIBOBUX NEYEN.
lNepen BUKOPUCTAHHAM 3aBXaM NOBHICTHO PO3MOTYNTE Kaberb XMBMEHHS.
[Mpunap He NOBUHEH XUBUTICS 3a AOMOMOIOH 30BHILLHIX TaimepiB abo 3a gono-
MOrOH0 OKPEMUX YCTAHOBOK 3 AUCTAHLINHUM KepyBaHHSAM.

FAKWIO npunag BUAINSE YOpHWIA UM Mig Yac poboTu, HeraHo Big'egHanTe npu-
nap Bif enekTpuYHOi po3eTkn. He BuWAMaiTe KOLIMK 3 rOTYyBarbHOTO BIACIKY.
[ouekaitTecs, noku aum nepectaxe BuxoamTy. o6 BupiwnT npobnemy, 3sep-
HITbCS 4O HANBAWKYOro aBTOPM3OBAHOTO CEPBICHOTO LIEHTPY.

LLlo6 3anobirti NOLLKOZXXEHHIO NpuUnagy, He BCTaBNsANTe MeTaniyHi iIHCTPYMEHTH
abo npegmeTH Yy KOLLKK.

Hikonu He cTaBTe npegMeTV 3BepXy Ha npunag.

He BmukaiiTe npunag ans poboTi, SKLLO BiH MOPOXHIN.

He BukopuCTOBYITE NpUnaz Ha BiZKPUTOMY MOBITPI.

He 3anuwanTe npunag nig gieto atMocgepHnx sBiLL (Hanpuknag, 4oL, COHLe).

A Heb6e3neka 36uTtKiB, 06yMoBneHux iHLULUMM NpUUN-

HamMmm
LLlo6 nigHaTv npunag, 6epiTbcs 3a 1Oro Kopnyc.

He nepewmiwaiTe npunag, He AicTaBLUM NPOAYKTY 3 KOLLMKA.

3aBxaw Bif'eqHyITE NpUnag Bif €NEKTPUYHOI PO3ETKM, NEpLL HiX BCTAHOBMOBA-
T 260 3HIMATM OKPEMI KOMMOHEHTH.

Posraluyite npunag y fobpe 0CBITNEHOMY YUCTOMY MiCLj i3 3py4HUM JOCTYNOM
He eNneKTPUYHOT PO3ETKN.

[NocTaBTe npunag Ha piBHY, CTIKKY | BUTPMUBASY 4O TeMNepaTtyp NOBEPXHH.
[MpuUCTpii HE MOBMHEH BUKOPWUCTOBYBATMCA MICMS NafiHHA abo AKLWO NPUCYTHI
O3HaKM NOLKOAXKEHb. He KopuCTyinTecs NpunagoMm, SKLWO kabenb XUBMEHHS Y
BMIKa NOLUKOMKEHI, 00 SKLLO cam npunag HecnpaeHWA. YCi onepalii 3 peMOH-
TY, BKMKOYHO 3 3aMiHOK Kabent XWUBMNEHHS, MOBUHHI BUKOHYBATUCS BUKITHOYHO
CEPBICHUM LIEHTPOM abo YMOBHOBAXEHUMMU TEXHIYHUMU Crieyianictamu, wob
3anobirtn Byab-sKUM pusnkam.

ﬁﬂﬂﬂ nNpaBuUnbHOI yTunisaujii BUpoby BigNoOBIAHO A0 €BPONENCLKO AMPEKTUBH

= 2012/19/€C cnig npounTaTh CnewianbHy nam’aTky, Lo AOAAETLCS A0 BUPODY.

« 3BEPIFAUTE LIIO IHCTPYKLIIO.
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A MPABUNA TEXHIKU BE3NEKU Nia YAC BUKOPUCTAHHA

* [Mpunag Moxe BUKOPUCTOBYBATUCS A4S NPUrOTYBaHHS TBEPANX XapyoBKX Npo-
OyKTiB. He BMKOPUCTOBYWTE Npunag Ang NpUroTyBaHHS PigKUX XapyoBuX Npo-
nyKkTiB. [logaBaHHsA HaL MLLKOBOI KiNbKOCTI PIAWMHM MOXE NPU3BECTM O il BUTOKY
i3 NOZANbLUMM MOLLKOKEHHAM npunagy.

* Lle# npunag He NOBMHEH BUKOPUCTOBYBATUCH Y KOMEPLIiHINX ab0 NPOMUCIOBUX
Linsix.

* BupobHuk He nepenbaunB Oyab-sike iHLLE BMKOPUCTAHHSA LbOro npunagy, ue
3BINbHSAE VOrO Bif BiANOBIAANBHOCTI 3@ 30UTKK ByAb-AKOr0 XapakTepy, Cnpuyu-
HEHi HeHamneXHUM BUKOPUCTaHHAM npunagy.

* Kpim TOro, HeHanexHe BUKOPUCTaHHSA Npuiagy CKacoBYeE rapaHTito Y BCIX il Npo-
ABaXx.

* Postawyute npunag Ha Bigctani MiHimym 10 cMm Big CTiH, MebniB abo iHLLMX
npunagis.

* He BuKOpUCTOBYITE NpUnag, He BCTABMBLLMW KOLUMK Y rOTYBanbHWI BIACIK.

* Hikonw He nepeBuLLyTE MaKCUMarbHY MICTKICTb Mif Yac 3anoBHEHHS KOLIMKA.

* 3akpuiite Kpuwky 6aka Ans BOAKM MICAS MOTO 3anOBHEHHS. PU3NK BUTIKAHHS
BOAN.

* He HanuBaiTe Bogy 6e3nocepeHbo Ha npuiag nig Yac HanoBHeHHS Baka ans
Boawn. Boga He Mae noTpannatv B npunag.

* He 3anoBHtorTe 6ak Bogot Temnepatypoto Buwe 50°C abo Himkye 10°C, wob
YHUKHYTMN BUTIKHHS.

* YHukante nagiHHs 6aky Ans Bogu 3 BUCOTW. bak ansg Boau MOXE TPICHYTH i
CMPUYUHWTY BUTIK BOAM.

* He HanoBHioiNTe BOAOKO KOLLUWK, KOMW BiH BCTABMNEHUI Y rOTyBanbHWUiA BiACIK.

* He 3anoBHioiTE KOLWKK POCAIMHHOW onieto. Hebeaneka noxexi.

* Hikonu He HanvBanTe pifKi iHrPeaieHT Y KOLWWK. AKLLO HeOBXiaHO ANs NpUroTy-
BaHHS 1Xi, fofasaiiTe pignHy HeBenukumm nopuismu. MNepLu HiX gogaTv HacTyn-
HY NOPLiI0 PiayHX, NEPEKOHANTECS, WO TBEPAI IHFPedieHT NOMIMHYIN PiaUHY.

* HacvnaiiTe iHrpegieHTV 3aBxau i TiNbKW Y KOLLMK, OB YHUKHYTU KOHTaKTY ki 3
eNeKTPUYHNMI HarpiBanbHUMK eneMeHTamu.

* [Nepen BBIMKHEHHSAM Npuiagy 3aBxaun NepesipsanTe, Yu NpaBusibHO BCTaBIIEHU
KOLLIKK.

* [Nepen BBIMKHEHHAM Npunagy nepekoHanTecs, WO KOLUMK Ta roTyBasibHUM BiACIK
He MICTATb CTOPOHHIX NpeaMeTIB.

. & YBara: rapsiya noBepxHs.

* [Mig Yac npuroTyBaHHs 3 NoBiTPO3abipHMKa abo 3 roTyBanbHOrO BiACIKY Npunagy
MOXe BWUXOAMTY rapsiya napa. He Habrnwxarte pyku i 06nmyys oo nositpo3abip-
HWKa i roTyBarbHOro BIACIKY.
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He 3akpuBaiiTe nosiTpo3abipHuk nig vyac poboTu npunagy, wob 3anobirti mate-
pianbHUM 36uTkam i/abo neperpisy npunaay.

Konu 3 roTyBanbHOro BIfCIKy AiCTAETbCS KOLWMK, 3BIATY TaKOX BUXOASATb rapsye
noBiTpsl i napa. He HabnwxaiTe pyku i 06rM44s 40 roTyBanbHOTO BIACIKY.

He TopkanTecs [0 KOLMKa, roTyBanbHOro BifCiKy, aHTUNPUrapHoOi NNacTuHK Ti
BHYTPILLHIX MeTaniYHMX YacTUH npunagy nig vac poboTun npunagy abo npoTsrom
HaCTYMHUX XBUMMWH NiCNs MOro BUMKHEHHS. [lovekantecs OXONOMKEHHS rapsymx
YacTUH.

BepiTb KOLIKK TiNbKW 32 PYYKY | BAKOPUCTOBYIATE NPUXBATKW abo raHuyipku, Lob
AiCTaTH KOLLKK.

He nepesepTanTe KoMK JOropy AHOM Mif Yac BUMMAHHS iXi: 3aiULLKL rapsyoi
onii MOXyTb BUTiKaTK 3 Kolwmka. Hebesneka onikis.

He BMKOpPUCTOBYITE MeTaneBi IHCTPYMEHTU A4S AiCTaBaHHS NPOAYKTIB 3 KOLLMKa
abo aHTUNpUrapHoi NNacTUHW.

[NepeKkoHanTecs, Lo NpUroToBaHi NpUagoM iHrpedieHT MarTb 30M10TUCTUI, a
He YOopHWiA a0 KopuYHEBMIA KoRip. SHIMITb 3 NPOAYKTIB MOXMBI MiAropiNi LWMa-
TOYKN.

Onuc npunagy

A - bak ans Bogu G - MNipooH ans 3anuLukis

B - Kpuwwka 6aka ans Bogm H - Kowmwmk

C - Kopnyc npunapy | - Pyuka

D - CeHcopHuin gucnnei J - AHTunpurapHa nnactuHa
E - Kabenb »xuBneHHs K - MNigaoH ans koHgeHcary
F - FoTyBanbHuMi Bigcik L - Mogitpo3abipHuk
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Onuc CEeHCOpHOoro gpucnnesn

TUMOBI NPOrPAMMU AIR FRY

Roast

G [roporpmne

e €POrpurb i3 XPYCTKOK CKOPUHKOHK
Conogouem
o onopoLi/Buniyka

<9 CmaxeHHst

Dehydrate

BucyLyBaHHs npogykTis

Ferment

Grill
* Po3mopoxyBaHHS
Defrost
§§9 P
e MMigirpis
@ depmeHTaLis

TUMOBI NPOrPAMW STEAM+AIR FRY

d

Steam
only

oTyBaHHs Ha uucTiin napi 100°C

£,

Steam
+Air fry

['0TyBaHHSA Ha napi+aepOCMaXeHHs!

%
Empty
water

BigkauyBaHHs BOAM 3 KOHTYpY

+

+
JIV)
Steam
clean

YucTka BOASIHOTO KOHTYPY B PEXUMI «4iCTa Napay

®YHKUIOHABHI KHOMKK

KHonka

Onuc

®

Knonka TEMMEPATYPA

Liss kHomnka [j03BOMSiE BPYYHY 3aaaBaTh
TemnepaTypy NpuroTyaHHsl. Hatuckaiite
KHOMKK + ab0 - Ans 36inbLUeHHs a00 3MEHLLIEHHS
Temneparypy NpuUroTyBaHHs.

KHonka YAC

Lls kHonka [,o3BONSE BPYUHY 3agaBaTi yac
NpUroTyBaHHs. Hatuckarre kHonku + abo - ans
30inbLUEHHs 00 3MEHLLEHHS Yacy NpUroTyBaHHs.

Knonka MIACBITKA

HaTUCHITL KHOMKY, W06 YBIMKHYTU MiACBITKY
BCEpeMHi roTyBanbHOro BifCIKY.
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AIRFRY Kronka MEHIO PEXXM | [lae 3mory oTpumaTtit 4OCTYN [0 TUNOBMX Mporpam
= AIR FRY npurotyeaHHs B pexxumi AIR FRY.
Ay KHonka MEHKO PEXXVIM | lae amory nepeiTy B TUMOBI MpOrpamu
= STEAM+AIR FRY npurotyaHHs B pexmmi STEAM+AIR FRY.
Kronka BBIMKHEHHS/ Lis kHoMKa [03BONISIE BBIMKHYTM @00 BUMKHYTY
>i npunag.
O ﬁﬂ%(:EHHH/ CTAPT/ [o3sonse 3anycTuT/npu3ynuHUTL NPoLieC
NPUroTyBaHHS.
Onuc iHgukarTopiB Ha gucnnei
lHgMkaTop CraH 3HayeHHsA
¢ Foputb TpuBae HarpiBaHHs npunagy.
‘.-'. loputb BeHtunstop npauoe.
‘x Foputb HepocTaTHbo Boau B 6aky/Bpakye Boga B baky.
‘l Foputb BukoHyeTbes Binbip Boam 3 baka 4ns Bogw.

BUKOPUCTAHHA NPUNALQY

AHTUNpUrapHa nnacTuHa A03BONSE 30INbILNTM XPYCTKICTb CTPaB. BukopncTaHHA aHTUNpy-
rapHoi NNacTUHU € (hakynbTaTUBHUM.

Mpunap oCHalEeHU NPUCTPOEM, SIKMIA BNOKYE MOro poboTy, AKIO KOWMK HENpaBUIbLHO
BCTaHOBIEHUN Y FrOTyBanbHUM BifCIK.

Mip vac nepworo BUKOPMCTaHHA NpUiaa MoOXe BUAINATY NErkuid 3anax Ta AUM: Lie LiifIKoM
HOpManbHe ABULLE, afKe AesKi YacTUHKU Oynu 3nerka 3maileHi. Ckopo Lie ABuLue 3HuKHe. Lie
He MaTuMe XOAHOro BNMBY Ha poboTy npunapy.

KoxHa TnoBa nporpama NpuroTyBaHHS Mae CTaH4aPTHUA Yac NpUroTyBaHHS, ane Temneparypy i
yac NPUroTYBaHHS MOXHa 3MIHUTU BPYYHY:

LLo6 36inbLunNTK LWBMAKICTb BUOOPY, HATUCHITL | YTPUMYIATE KHOMKM + a0 -.

Hagnuwok onii 3anuwnTbca Ha AHi KOLIMKa.

LL{o6 BpyuHy nepePBaTM MpOLEC NPUroTyBaHHS, HAaTUCHITL kHomky BBIMKHEHHA/BVMKHEHHSA/
CTAPT/MAY3A ( 8 ) M YTPUMYIATE HATUCHYTOO BNPOAOBX 3 CEKYHA.

Micns 3aBeplIeHHA NPUrOTYBaHHA, NPUNag MoXHa 3pa3y BUKOPUCTOBYBATM NMOBTOPHO AN
NPUroTyBaHHSA iHWKUX NPOAYKTIB.
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PEXXUM NMPUrOTYBAHHA
Mpunag mae gBa pexumm npurotyeaHHs: pexum AIR FRY i pexxum STEAM+AIR FRY.
PEXXWUM AIR FRY (AEPOCMAXEHHA)

Pexxum AIR FRY 6e3goraHHo nigxoguTb Ans GinbLu 300poBOro NpUroTyBaHHs ixi 3i 30epexeHHAM
CMaKy Ta XpyCTKOCTi CMaXeHuX NpogykTiB. LiMpKynsuis rapsyoro nositpsi 4ae 3Mory piBHOMIPHO
roTyBaTh ixy.

Pexxum AIR FRY npunagy Bkrtoyae BiciM TUMOBKX NPOrpam NPUroTyBaHHS: aepOCMaxEHHS i3 Xpy-
CTKOK CKOPWHKOH, [eCepTi/BuMivKa, CMaXEHHS, CyLLKa NPOAYKTIB, rPUnb, PO3MOPOXYBaHHS, Ha-
rpiBaHHs, depmenTadis. Mig vac pexumy AIR FRY napa sigcyTHs.

HaTucHith kHonky MEHKO PEXXM AIR FRY (“£"), w06 yBiitTvt B TUNOBI NPOrpamu MpuroTyBaHHs
B pexxumi Air Fry.

dyHkuia Grill

Pexum rpuns ineanbHo NigxoauTb Ans CMaxeHHst M'sica, pubu Ta 0BodiB. BcTaBTe aeko 3 aHTUNpU-
rapHUM MOKPUTTAM Y KOLLIMK, NepLL HiX NOKNACTI Xap4oBi NpoayKTh. HaTucHiTh kHonky GRILL (),
o6 aktveyBaTi pexim Grill.

DYHKUIA pPO3MOPOXKYBAHHSA

Mpunag mae yHKLi0 PO3MOPOXYBaHHS, 0O PO3MOPOXYBATH XKy Nepes NpUroTyBaHHAM.
- HaTucHiTb kHomky po3amopoxyBanHs (,,).

- 3a HeoOXigHOCTI BPYYHY 3MiHITb Yac i TeMnepaTypy NpUroTyBaHHS.

DyHKLiA BUCYyWYyBaHHSA

PyHKLis BUCYLLYBAHHS (,&2,) Aae aMory eheKTMBHO BUCYLLYBATM NPOAYKTM ANA iXHbOTO ONTUMarb-
Horo 36epiraHHs. [apsye NoBITPS BirbHO LMPKYMIOE BCEPeauHi npunagy, PiBHOMIPHO BUCYLLYIOYM
NPOAYKTU 3 MiHIMaNbHOK BTPATOK KOPUCHMX BITaMIHIB.

Lis coyHKLis MOXe BUKOPUCTOBYBATUCS ANS BUCYLLYBAHHS (DPYKTIB, OBOYIB, rpn6IB, KBITIB | POCINH.
Mepen noYaTkoM BUCYLLYBaHHSA BCTaBTE 4EKO 3 aHTUNPUrapHUM NOKPUTTAM i3 KOMMIEKTY NOCTaB-
NEHHS B KOLLWK.

Y HacTynHil Tabnuui BkasaHi NpUbNM3Hi 3HaYEHHs Yacy i TemnepaTtypu 4s BACYLLIYBaHHS Pi3HUX
TUNIB NPOAYKTIB:

Mpoaykr Temnepatypa Yac

Tpasu 50°C ) 15/

Osovi 50-55 °C Bin 5 #o 15/20
roOuH

OpykTun 55-60 °C

Puba/m'sico 65-70 °C Bin 2 no 8 roguH

Tailmep MOXHa HanaliTyBaTi MakcuMyM Ha 12 rofuHU. AKWO Ans BUCYLIYBaHHS 3HafobUTbCS
BinbLUe Yacy, NOBTOPHO 3anporpamyiTe Mpunag nicns 3aBepLUEHHs! BCTAHOBMEHOTO Yacy.

DyHKuUia hepmeHTauii

HW3bKOI TeMNepaTypu Pi3HNX BUAIB ixXi, AK-OT OrypT, X1ib, 0BOUi.
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PEXUM STEAM+AIR FRY («MAPA+AEPOCMAXEHHS»)

Pexum STEAM+AIR FRY npunagy BKknto4ae YOTMPY TUNOBI MPOrpaMu: roTyBaHHS Ha YUCTIiA napi
3a Temnepatypu 100°C, rotyBaHHs Ha napi+aepoCMaXeHHs!, BUKavyBaHHs BOAU 3 KOHTYPY, OuM-
LLIEHHS1 BOASHOTO KOHTYPY B PEXUMI «4nCTa napan.

[ins oumLLEeHHs Npunagdy BUKOPUCTOBYOTLCS ABi TUNOBI Nporpamu pexumy STEAM+AIR FRY:

- BinkauyBaHHs BoaK 3 koHTYpY (557)

- OUMLLEHHS BOLISIHOTO KOHTYPY B pexuMi «umcTa napa» (1),

LLlo6 ckopucTaTuCs TMMOBUMM Nporpamami npuroTyBaHHs B pexumi STEAM+AIR FRY, HanoBHiTb
6ak ans Boau. MicTkicTb Oaka ans Boau ctaHoBuTb 1 300 M1, i BiH MOXe npaLtoaTi noHaa 60 XB,
AKLIO BiH MOBHICTIO HANOBHEHWIA BOAOI. wrenms

HatucHiTb kHonky PEXXM STEAM+AIR FRY (*:£"), o6 yBiiTh B TMNOBI Nporpamu npuroTysaH-
Ha B pexumi STEAM+AIR FRY.

DyYHKLUIA roTyBaHHA Ha YMCTin napi 100°C

FoTyBaHHsi Ha unCTii napi 3a Temnepatypu 100°C (s. m) Aae 3mory 30epirati BiTamiHM Ta MiHe-
parbHi coni BcepeauHi ixi, NokpaLlytoum ii TEKCTYpy Ta CMak.

HaTuCHITL KHOMKY NpUroTyBaHHS Ha YuCTii napi 3a Temnepatypu 100°C (@) Wwob akTuByBaTh TU-
MoBY NpOrpamy NpUroTyBaHHs.

DyYHKLUiA roTyBaHHA Ha napitaepocMaXeHHsA

lMpunag ocHaLLEeHW (YHKLiEID rOTYBaHHS Ha Napi+aepocMaxeHHs (’féﬁ)

LinkniyHe yepryBaHHs aepOCMaXEeHHs 3 rOTYBaHHSM Ha napi pobuTb iy XpycTKOK 30BHi, M'AKOK Ta
COKOBWTOI0 BCEpeauHi, 3abeaneyyroun 36epekeHHs NOXUBHUX BNACTMBOCTEN Ta CMaKy iki.
HarpiBanbHuin eneMeHT npautoe 4o AOCATHEHHS 3a4aHoi TemnepaTypy, Nicis Yoro HarpiBarnbHui
eneMeHT NpunuHse poboTy i naporeHepaTop NoYMHae reHepysati napy. Ko Temneparypa ko-
LUMKa Bnade Hux4e MiHIManbHOro gianasoHy Temnepatyp, naporeHepaTop 3ynuHUTLCS, a Harpi-
BarbHU ENleMEHT 3HOBY NMOYHE HarpiBaTuCs.

DyHKLiA OUMLLEHHS BOASHOro KOHTYpPY B PeXUMi «uucTa napa»

DYHKLiS OUMILIEHHS BOASHOTO KOHTYPY B PexuMi «diucTa napa» (JY*) nae aMory aBToMaTiyHo
OuMLLYBaTW NpuUnag napoto.

HaTUCHITb KHOMKY OYMLLEHHS BOASHOTO KOHTYPY B PeXuMi yicToi napn (J\+). dasa BupaneHHs
Hakuny akTuByeTbcst 3a Temnepatypu 100°C i Tpueae Bnpoaosx 20 XBUMMH, NOTIM NOYMHAETLCS
a3y cywiHHs 3a Temnepatypu 100°C ynpogosx 10 XBUAKH.

Micns BUKOpPUCTaHHA KOXHOI TUMOBOI Mporpamm NpuroTyBaHHs B pexumi STEAM+AIR FRY
ouMLLyiiTE BOASHUIA KOHTYP Y pexumi uucToi napu (J).

LLio61 nopoBXUTM CTPOK CNYXKOM NpUnagy Ta yHUKHYTH 3a0pyAHEHHS, PEKOMEHAYETLCA BU-
KOPUCTOBYBATW MiHepasnbHy BOAY 3i 3HWKEHUM 3arasibHUM BMiCTOM COJIEN.

DyHKUiIA BigkauyyBaHHA BOAU 3 KOHTYpY

OyHKLiS BiokaduyBaHHs BOAM 3 KOHTYpY (557 ) fiae amory ckupaTy 3anuLIKOBY BOAy 3 KOHTYpY Ta 3
Baka Ans BOAM B KOLLMK.

BukoHyiTe dyHKLil0 BUKaYyBaHHS BOAM 3 KOHTYpY (557 nicnst BUKOHaHHS (OYHKLIii MPUroTyBaHHs
Ha uMcTii napi 3a Temnepatypn 100°C (a m) .
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Tunosi nporpaMmm NpuUroTtyBaHHsA

Y HaCTynHii TabnuLi HaBegeHi TMNOBI NPOrpamu NPUrOTYBaHHS, MPUCYTHI HA CEHCOPHOMY Aucnrel.
KoxeH cumBon nosHavae TMMOBY Mporpamy npuroTyBaHHs. KoxHa nporpama Mae HanaluTysaH-
HS TEeMNepaTypu i Yacy NpUroTyBaHHS, PEKOMEHOBAHI Ha OCHOBI TUMY Xap4OBOro MPOAyKTy. Yac
NPUroTyBaHHS OPIEHTOBHMIA, TOBTO 3aNEXNTb TAKOX Bif TOBLUMHM i KINbKOCTI iHrpeieHTiB ans npu-
rOTyBaHHS. 3Ha4YeHHs! TEMNepaTypy i Yacy y nporpamax MoxxHa 3aMiHIBaTH.

Mporpamu pexumy AIR FRY  |Yac Temnepartypa (°C)
Cranpapt | IHTepBan CraHgapT [HTepBan
W |Aeporpuns i3 18 x8 160 xB 200 80-200
Aircrisp | XPYCTKOIO CKOPUHKOKO
)
Conopouwi/Bunivka 16 xB 1-60 xB 170 80-200
../.J) CmaxeHHs 25xB 1-60 x8 200 80-200
Roast
C@y BucyLyBaHHs 6 roa 1-12 rog 80 50-90
Dehydrate
Pexumn Grill 15 xB 1-60 xB 200 160-200
i’fk Po3mopoxyBaHHs 10 xB 1-60 xB 80 60-120
Defrost
R‘hﬁ Migirpie 6 x8 1-60 x8 120 80-200
eheat
FOt ®depmenTaLs 1108 1-12 ron 40 35-50
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Mporpamu pexumy STEAM+ | Yac Temnepartypa (°C)
AIR FRY CraHgapt | IHTepBan CraHpapt IHTepBan
JIV, T i
Y] OTYBaHHS Ha YMCTIN i
sam | napi 100°C 30 xB 1-60 x8 100
ofUll, | FotyBarHs Ha
Steam | napi+aepocMaxeHHs 30x8 160 xe 180 140-200
téj BigkauyBaHHs Boayu 3 5
ety | KOHTYpY
MNapa 3a
TEMnepaTypu
100°C
Qj\l,\’j‘ YucTka BoasHoro igﬁf_’lﬂz?"‘ 20
stsam KOHTYpY B pexumi 30 Cywibi 3 100
clean | «yyCTa Mapay reNTIEpaTypi
100°C
yNpoJoBX
10 XBUMKH.

Y HacTynHin Tabnuui BkasaHi NpUbnu3Hi 3Ha4eHHS Yacy i Temnepatypy Ans pisHUX TUNIB NPOZYKTIB:

Kaptonns ¢pi (3amopoxeHa) | 15-20 xBunuH 200°
KapTonnis chpi (caika) 20-3Q XBUMWH, _3ane>KHo Bia | 180°
po3mipy kaptonni 200°

®pi (3 oBOMiIB) 10-15 xBunuH 200°
Kpoketu 12-15 XBUNUH 190°
KpokeTu 3 KypsTUHU 10 XBUIMH 200°
Kypsi cTerHa 20-25 xBUnuH 190°
Bidhtekc 10-15 xBUNMH 190°
Tiocpreni 8 XBUNWH 180°
KpeseTku 15-20 XBUIMH 160°
Mupir 20-30 xBuUnuH 160°
Kiw 25-30 xBunuH 180°
Puba 15-20 xBunuH 160°
180°

BifowBHa i3 CBMHUHM 10-15 xBUMNMH 200°
CnpiHr-ponu 10-15 xBUnuH 200°
OBovii 10-20 xBunuH 180°
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DyYHKLUiA aBTOMaTU4YHOro BUMKHEHHSA
Llei npunap ocHaLLeHuit (yHKLiEK aBTOMATUYHOTO BUMKHEHHS. [1iCns AeKinbKoX XBUMUH NPOCTOK0
npunag BUMMKAETbCA aBTOMATUYHO.

DyHKLIA 3axmUcTy Big HarpiBaHHSA

[Mpunag ocHaLleHN OYHKLIEID 3aXMCTY Bif neperpisy.

Konu Temnepatypa npunagy CTa€ HagTO BMCOKOK NMOBMM3y eNEeKTPOHHWX KOMMOHEHTIB, mpunag
BUMWKAETLCS aBTOMATHYHO.

Bin'eqHaiiTe BUIKY Bif €NEKTPUYHOI PO3ETKM 11 AaliTe NpUnagy OXOMNOHYTY MPUHAMHI NIBrOAUHN.

A NMPABUIA TEXHIKU BE3MNEKU NI YAC YACTKU TA TEXHIYHOIO

OBCNYroBYBAHHA

PerynsipHe i WoAeHHe YNLLEHHS 1O3BONSE NATPUMYBATK Npunag B poboyomy
CTaHi i NogoBXyBaTN TEPMIH MOTO CryX6Mm.

Bci onepauii yAcTku i TexHIYHOrO 0BCnyroByBaHHS MOBUHHI BUKOHYBATUCS Ha
BUMKHEHOMY i Bif' €fHAHOMY Bifj €NEKTPUYHOT pO3eTKW Npunagi.

Bio'eqHaiiTe npunag Big €neKkTPUYHOI PO3ETKM | JOUEKANTECS OXONOMKEHHS ra-
PAYMX YaCTUH, NEPLU HiX BUKOHYBaTK Byab-Ki onepaLii YACTKM i TEXHIYHOro 06-
CryroByBaHHS.

Micns Toro, sk BUNKa €NEeKTPUYHOTO XUBNEHHS Oyna Bia'eaHaHa i rapsui YacTu-
HW Npunagy OXONOHYNK, NPUMaz MOXHa YACTUTI BUKITHOYHO HeabpasnBHOIO raH-
YipKOI0, 311erka 3MOYEHOI0 Y BOASHOMY PO34MHI AEKINBKOX Kanemnb HENTParnbHOro
i HearpecyBHOrO MUIMHOIO 3acoby.

3ab0pOoHSETLCS BUKOPUCTOBYBATM abpasnBHi Mutodi 3acobu abo meTaniyHi iH-
CTPYMEHTH, w06 He nowwkpsibaTh abo He NOLIKOAMTM NOKPUTTS. 3aDOPOHSETLCA
KOPUCTYBATUCS PO3YMHHMKAMM, L0 3aTHI MOLLKOAWTY MIacTuK.

YnCTiTb HE3HIMHI YaCTUHK NpUNaay BOMOrow HeabpasnBHOI raHuipkoto, Lwob He
NOLLKOAWUTY NMOKPUTTS. BUTPITb AOCYXa CYXOH0 raHuipKoHo.

[ns YnCTKM HarpiBanbHWUX eNEMEHTIB BUKOPUCTOBYITE CyXy raHuipky, wob npu-
BpaTi 3anuLwKy ixi.

UYuctka npunagy

YnCTiTb HE3HIMHI YacTUHW Npunagy BOMOrow HeabpasvBHOK raHYipKOL, LWO6 He MOLKOOUTM
NOKPUTTS. BUTPITb BOCYXa CYXOK FaHYipKoL0.

[ns yncTkv roTyBanbHOro Bigciky (F) npunagy BukopuctoByiTe HeabpasueHY raHJipky, 3MOYeHy
raps4ot0 BOAOH. BUTPiTh 4OCYXa CyXOH0 raHYipKoK0.

[ns yueTkn HarpiBarnbHUX eNeMeHTIB BUKOPUCTOBYITE CyXy raHyipky, Wob npubpaty 3anuiiki
.
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YuctKka KOMNOHEHTIB

AHTMNpUMrapHa NnacTvHa i KOWWK BUroTOBIIEHI i3 aHTMNPUrapHOro Matepiany: MaToBiCTb i
cnigu, fiKi MOXyTb 3'ABUTMCS NIiCNA TPUBANOro BUKOPUCTaHHS, € HOPMaNbHUM SIBULLEM i He
MCyTb NpoLec NPUroTyBaHHsA abo cMak Xxap4oBUX NPOJYKTIB.

- AHTVNpUrapHy NNacTUHy i KOLIMK MOXHa MIUTW y MOCYAOMUIAHIA MaLLmHi. LLlo6n nopgoBxuMTY CTPOK
CNy®u aHTUNPUrapHOro NOKPUTTS, PEKOMEHAYETLCS MUTK feko (J) it kowwk (H) Bpy4Hy. Buko-
PUCTOBYTE MUIAHMI 3acib Ans nocyay i M'aKy HeabpasnBHy ryoky.

BUOANEHHA HAKUNY

PerynsipHuin gornsg i YucTky gonomaratoTb NigTpumyBaTi npunag y poboyomy CTaHi i NOLOBXY-
tOTb 110r0 CTPOK CRYX0W, HabaraTo 3HMKYHOUN pr3nK POPMYBaHHS Hak1My Y Mpunagi. AKLLo, nonpy
BCi 3axoay 3 JOrmsAy, i3 yacom poboTa MPUCTPOIO MOMIPLUMTBCS Yepes YacTe BUKOPUCTaHHS Xop-
CTKOI ab0 BanHWUCTOI BOAM, MOXHA BUKOHATV NMPOLieAypY BUOANEHHS Hakuny 3 NpUcTpoto, Lwob Bia-
HOBUTU HOpMarbHY poboTy Npunagy. BukopuctoByiTe ans Liei METU BUKIHOYHO 3acib Ans Buaa-
TNEHHS HaKMMy Ha OCHOBI IMMOHHOIT KNCoTW. Takuii 3acib moxHa npuabatu B CepBiCHUX LEHTPaX.

Bupo6HUK He Hece BiANOBIAANbHICTb 3a NOWKOMKEHHS BHYTPILUHIX KOMMOHEHTIB NPUCTPOLD,
WO CNPVYMHEHI BUKOPMCTAHHSAM HEBIANOBIAHMX 3aCO0IB 3 NPUYMHN NPUCYTHOCTI XiMiYHMX
n06aBok.

[iTe HacTyMHUM YnHOM:

1 3HimiTb 6ak ans Bogw (A) i3 npunagy.

2 BigkpyTiTb kpuwwiky Haka ans soau (B).

3 HanosHiTb Bak Ans BoAK CBIXOK HEra3oBaHoo BOAOH.

4 [loganTe 3acib Ans BUOANEHHs Hakuny BcepeamHy Baka 4ns BoAM Y BiACOTKaX, PEKOMEHA0Ba-
HWX NOCTa4anbHUKOM PO3YMHY.

He BukopucToByiiTe oLeT abo iHwWi 3aco6m Ans BUAANEHHS Hakuny, He CXBaneHi BUPOOHU-
KOM.

3akpyTiTb KpULLKY Baka ans Bogw.

BcraeTe Oak 415 BoAK Y BiBNOBiAHe rHi3go.

BcraBTe BUMKY B €NEKTPUYHY PO3ETKY.

HaTuUCHiTb KHOMKY BBIMKHEHHSI/BMMKHEHHFI/CTAPT/I‘IAysA ( ’") (Puc. 83).

HatucHitb kHonky MEHIO PEXXUM STEAM+AIR FRY (""““) o6 YBINATM B TMMOBI Nporpamm

npuroTyBaHHs B pexumi STEAM+AIR FRY (Puc. 85).

10 HaTUCHITb KHOMKY OYMLLEHHS BOASHOIO KOHTYPY B pexumi yncToi napu (JI% ‘ I+ (Puc. 87).

11 HatucHite kHonky BBIMKHEHHA/BUMKHEHHA/CTAPT/TIAY3A» ( y), u406V| nigTBEpPANTY
(Puc. 89).

3anyckaeTbes NpoLiec BuaaneHHs Hakvny. Hakun Byne BuaaneHui 3 BHYTPILLIHBOTO KOHTYPY Npunagy.

12 MoBTOPITbL MPOLIEC 3i CBIXOI0 HEra30BaHOK BOAOH, W06 BUAANMTM 3aNULLKK AeKanbLyHaTopa.

© 00 NOo O»,

BUBIA 3 EKCMNYATALI

Y pasi BuBeAeHHs npunagy 3 ekcnnyarawii Big'eQHaiTe BUNKY XUBMNEHHS Big eNEKTPUYHOI pO3eTKU.
Y Bunagky yTunisaii HeobxigHo 3abe3neynTn posaineHHs mMaTtepianis, Ski BUKOPUCTOBYBANMCS
BMPOBHULITBI Npunagy, Ta ix nepepobky 3anexHo Bif iX Cknady Ta NoNoXKeHb 3aKOHiB, LU0 AiloTb Y
KpaiHi BukopucTaHHs.
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NMIAKA3KU Onsd BUPILLEHHA OEAKUX MPOBJIEM

Mpobnemu WmoBipHi npuunHm BupiweHHs
Mpunag He npaLioe. Burnika He BCTaBneHa B BcrasTe BUnKy B eNeKTPUUYHY pO3ETKY,
ENEKTPUYHY PO3eTKY. OCHALLIEHY 3a3eMIEHHSM.

He HanawuToBaHui Tanmep.

HaTuchits kHonky YAC (©), uj06
BPYYHY BCTaHOBUTY Yac NPUroTyBaHHS.
Hatuckaiite kHomnku + abo - | BCTaHOBITb
BaxaHuii Yac NpUroTyBaHHs.

Kowwwmk BcTaBneHwit
Hel'lpaBI/IJ'IbHO.

[MpaBuUMbHO BCTABTE KOLLMK Y
roTyBanbHWU BiACIK. XapaKTepHuii 3ByK
«Knaw» CBiguMTIMe Npo NpaBuibHe
BCTAHOBNEHHA (Puc. 13).

[HrpeaieHT He roToBI.

KinbkicTb iHrpeieHTiB
BCEPEAMHI KOLUMKa 3aHaaTo
Benuka.

[oknagiTe MeHLe IHrPERIEHTIB Y KOLLWK.
MeHLwua KinbKicTb roTyeTbest BinbLu
PIBHOMIpPHO.

BcraHoBneHa Temneparypa
3aHaaTOo HN3bKA.

HatucHitb kHonky TEMMNEPATYPA
((©), o6 Bpy4Hy BCTAHOBUTH
Temnepatypy NpUroTyBaHHs.
Hatuckarite kHomku + abo - i
HanawTyiTe BULLY TemnepaTypy
NPUroTyBaHHS. [I1B. KHUKEYKy 3
peLentamu.

BcraHoBneHui yac
MPUroTyBaHHS 3aHaaTo
KOPOTKMIA.

HaTuchits kronky YAC (©)), uio6
BPYYHY BCTAHOBMTY Yac NPUroTyBaHHs.
HaTtuckaiite kHomkm + abo - i BCTAHOBITb
[OBLUMIA YaC NpUroTyBaHHs. [us.
KHIKEYKY 3 peLentam.

[HrpegieHTn
npuroTyBanucs
HEOZHOPIaHO.

[esiki Tnw iHrpegiexTis
HeobxigHo nepemillyBaTy
Aekinbka pasie nig vac
MPUrOTyBaHHS.

[HFpeAieHTI, Lo 3HaXOAATLCS 3BEPXY
abo ki NOKpUTI iHLUMMK iHrpeaieHTamm
(kapTonneto), HeobXigHO NepemillyBaTy
nig Yac NpuUroTyBaHHs.

CMaxeHi 3aKycku He
XpYCTKi.

BukopucTtosyeTbes TMIU
3aKYCOK, SIKi MOBMHHI
roTyBaTUCS TPAANULINHUMY
MeTofamm.

BukopucToBYITE 3aKyCKM, SKi FOTYHOTbCS
y nevi, abo 3maLLynTe 3aKycki Orieto,
NepLU HiXX NOMICTUTH X Y KOLUKK.

BcTaBTe y KOLWMK aHTUNpUrapHy
NNacTuHy, W06 NOCKUIUTYM XPYCTKICTb
CTpaB.

KoLumk noBHicTHO
He BCTaBMAETHCA Y
roTyBasbHUIA BifCIK.

KinbkicTb iHrpegieHTiB
BCEpeauHi KOLUMKa 3aHaaTo
BesmKa.

[MoknagiTb MeHLLe iHrpeaieHTIB Y KOLLUK.
MeHLua KinbKicTb roTyeTbest GinbLu
PIBHOMIPHO.

Koluwmk BcTaBneHumn
HenpaBumbHO Y
roTyBanbHWiA BifCIK.

[MpaBunbHO BCTABTE KOLLMK Y
roTyBarbHUi BiCiK. XapaKTepHuin 3ByK
«Krnawy CBiJUMTUME NPO NPaBuIbHY
yCTaHoBKY (Puc. 13).
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Mpobnemu

WmoBipHi npuuntu

BupiweHHs

3 npunapgy BUXOAUTHL
Ginuin aum.

BuWKOHYETLCA NPUroTYBaHHS
XMPHUX HrpeaieHTiB.

Mig yac NpuroTyBaHHs BinbLu XUPHUX
iHrPEAIEHTIB, Y KOLLMKY HAKOMMYYETHCS
BinbLue onii. Mig yac NpuroTyBaHHs
onis Buginse GinbLue 6inoro gumy, Hix
3a3Buyait. Lle He mae xoaHOro BnnmBy
Ha NpUroTyBaHHS iHrpeieHTiB abo Ha
npunag.

Y KOLLUMKY 3HaX0mATbCS
3anuLLKy XUpY Bif
nonepeaHixX NpuUroTyBaHsb.

Binuit oM cnpnynHeHin HarpiBaHHAM
upy abo onii, siki 3HaxoaaTbCA Y
KOLLMKY. PeTenbHO YMCTITh KOLLMK Micns
BMKOPUCTaHHS.

Csixa kaptonnsi,
nopisaHa CONMOMKOL0,
CMaXMTbCS
HEpPIBHOMIPHO.

BuvkopucToByBaHWiA TMN
KapTonni He NiGX0AuTb AN

OpUTIOPHML.

BuvkopucToByiiTe CBiXY KapTOMHo i
nepeBepTanTe ii nig vyac NPUroTyBaHHS.

CnonickywnTe i npocyLuymTe
KapTonnIo, NepLL Hix
CMaXUTH ii.

CnonickyiTe KapTonnto i BUaansmTe
YBECb KPOXMarb, SIK1iA 3'ABASETLCS Ha
MOBEPXHi kKapToni.

Csixa kaptonns,
nopisaHa COMOMKOI0,
He BUXOANTb XPYCTKOK
nicns CMaXeHHs y

hPUTIOPHML.

XpyCTKICTb CMaxeHoi
KapTonni 3anexuTb

Bif KinbkoCTi BOAM, LIO
MICTUTBCA B KapTONi, i
KinbKOCTI Onii, HaNMTOH Y

puTIOpHULILO.

[NepekoHaiTecs, Lo Boga Ha NOBEPXHI
kapTonni fobpe BUCyLUEeHa, NepLU Hix
J04aTh onito.

[ns oTpumaHHs BinbLLOi XPYCTKOCTI
PiXTE KapTONIIO Ha CONMOMKY MEHLLIOrO

pO3Mipy.

[opaiite Tpiluku goaaTkoBoi onii, Wob
oTpuMartk Binbluy XpycTKiCTb.

BcraBTe y KOLMK aHTUANpUrapHy
NNacTuHy, o6 NOCUINTY XPYCTKICTb
CTpas.

3 baky BuTikae Boga.

Kpuiuka 6aka ans Bogm
HegocTaTHbO fobpe
3aTarHyra.

3aTArtiTb KpULLKY Baka ans Boau
HanNeXHUM YUHOM.

Bak ans Boau TpicHyB, konm
BMaB i3 BUCOTU.

LL|o6 3amiHnTh Bak ans Boaw,
3BEPHITLCS A0 aBTOPK30BAHOMO
CEPBICHOTO LIEHTPY.
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Mpobnemu

MmoBipHi npuuntu

BwupiweHHs

[HrpegieHT He
FOTYIOTECS B PEXUMI
napw.

[HrpegieHTV 3aBenuKi.

PospixTe iHrpegieHTn Ha ApioHi
LUMATOYKM.

BcraHoBneHui vac
MPUroTyBaHHS 3aHaATo
KOPOTKMIA.

HaTuchits kronky YAC (©)), w06
BPYYHY BCTAHOBMTY Yac NPUroTyBaHHs.
HaTuckaiite kHonku + abo - | BCTAHOBITh
[OBLUMIA YaC NpUroTyBaHHs. [us.
KHIKEYKY 3 peLentamu.

[HrpeieHTN HeLoCTaTHBLO

Po3mopo3bTe iHrpegieHTy nepeq

PO3MOPOXKEHI. NPUroTYBaHHAM.
[NaporeHepaTop BukoHailTe BUaaneHHs Hakuny (aue.
3abpygHeHN. naparpad «BuganeHHs Hakuny»).

HepocTaTtHs KinbKicTb Boam
B 6aky.

IuaukaTop (@) 3aropseTbes, | npunan
nogae 3BYKOBWI curHan. 3anuiite Boay
B 6ak ans Boau.

Mpunag noraHo naxHe
nicns TpuBanoro
nepiogy npocTot.

MMpunag He ounLLyeTbCs
NiCNs BUKOPUCTAHHS.

YncTiTh Npunag nicns KOXHOro
BMKOPUCTaHHS.

Micns BUKOPUCTaHHS
pexumy napu H6ak
Ans 6pyaHoi Boay He
CMOPOXHIOETLCA Ta HE
O4MLLYETHCS.

Bunusarite BpyaHy Bogy Micns KOXHOro
BUKOPUCTaHHS.

[icns BUKOpUCTaHHS
pexumy «apa»
BOAa B pesepByapi He
CMOPOXKHIETLCS.

[Micnst KOXKHOTO BUKOPUCTaHHSA
CNOPOXHIONTE Ta ounLLyiTe Bak ans
BOAM.

EO01 [Mpunag NOLWKOMKEHWIA. 3BepHiTbCA 40 aBTOpU3oBaHoro LieHTpy
E02 cepBicHOro 06cnyroByBaHHs.
EO03 BHyTpiwHs Temnepatypa | BumkHiTh aBapiitHuin curHan E03, pante
nepeBuLLMIa MAKCUManbHy | Npuriagy OXONOHYTW.
mexy (280°C). Akwwo aBapiiHmi curHan E03 He
3HWKHE, 3BEPHITbCS A0 aBTOPWU30BAHOMO
LleHTpy cepaicHoro 0bcrnyroByBaHHs.
E04 Mpunag NOLIKOZXEHUIA. 3BepHiTbCA 40 aBTOpU3oBaHoro LieHTpy
E05 CEpBICHOr0 0BCyroByBaHHS.
E11 Temnepatypa BuMkHiTb aBapiHuia curdan E03, paite
naporeHepaTopa npunagy OXONOHYTW.
nepeBuLLMna MakcumanbHy | SKwo aBapiitHuin curHan E11 He
mexy (200°C). 3HVKHE, 3BEPHITbCS 0 aBTOPW30BAHOMO
LleHTpy cepaicHOro obcnyroByBaHHs.
E12 HepocTaTHs KinbkicTb BoAM | 3anoBHiTb 6ak Ans Boaw.

B 6aky.

bak ans Bogu He BcTaBne-
HUIA.

BcraBste 6ak ans Boaw.
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OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

NALEZY ZAPOZNAC SIE UWAZNIE Z INSTRUKCJA PRZED UZYCIEM.

* Urzadzenie zostato wyprodukowane zgodnie z obowigzujacymi normami euro-
pejskimi i jest zabezpieczone we wszystkich czesciach potencjalnie niebezpiecz-
nych dla uzytkownika. Przed uzyciem nalezy dokfadnie przeczytac niniejszg in-
strukcje. Urzadzenia uzywac tylko do celéw, do ktorych zostato zaprojektowane,
aby unikng¢ mozliwych obrazen i szkod. Niniejszg instrukcje przechowywaé w
zasiegu reki, aby méc korzystac z niej w przysztosci. W przypadku decyzji o zby-
ciu urzgdzenia na inne osoby, nalezy zawsze pamietac o przekazaniu niniejszej
instrukcji.

* 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 obstu-
gi. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za btedne zastosowanie urzadzenia
| za zastosowanie niezgodne z zaleceniami zawartymi w tej instrukcji. Niepra-
widtowe zastosowanie spowoduje dodatkowo wygasniecie wszelkich form gwa-
rancji.

+ Zaleca sie zachowac oryginalne opakowanie, poniewaz bezptatny serwis nie
jest przewidziany w przypadku awarii powstatych w wyniku nieodpowiedniego
opakowania produktu w czasie transportu do Autoryzowanego Centrum Serwi-
sowego.

+ W celu zachowania bezpieczenstwa urzadzenia uzywac wytgcznie oryginalnych
czesci zamiennych i akcesoriow, zatwierdzonych przez producenta.

* Urzadzenie spetnia wymagania Rozporzadzenia (WE) nr 1935/2004 z dn.
27.10.2004 r, dotyczacego materiatdw przeznaczonych do kontaktu z zywno$cia.

A Zagrozenia dla dzieci
* Urzadzenie nadaje si¢ do uzytkowania przez dzieci w wieku powyzej 8 lat oraz
przez osoby o zmniejszonych zdolno$ciach fizycznych, sensorycznych lub men-
talnych, jak rdwniez przez osoby nieposiadajgce odpowiedniego doswiadcze-
nia lub wiedzy, pod warunkiem, Ze korzystajg one z urzadzenia pod kierunkiem
osoby odpowiedzialnej lub otrzymaty i zrozumiaty odpowiednie instrukcje oraz
ostrzezenia o zagrozeniach, jakie moga wigzac sie z korzystaniem z urzadzenia.
* Nalezy nadzorowa¢ dzieci i upewni¢ sie, ze nie bawig sie urzadzeniem.
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+ 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¢ elementéw 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.

A Zagrozenia wynikajace ze stosowania energii
elektrycznej

Przed podtaczeniem urzadzenia do sieci sprawdzi¢, czy wartosci napiecia, po-
dane na tabliczce z danymi na spodzie urzadzenia, odpowiadajg warto$ciom
miejscowej sieci elekiryczne;.
Wykorzystywanie elektrycznych przedtuzaczy nie posiadajgcych zatwierdzenia
producenta urzadzenia moze skutkowa¢ powstaniem szkod i wypadkow.
Urzadzenie podtaczaé do gniazda posiadajacego uziemienie.
Nie podfgczac do tego samego gniazda elektrycznego innych urzadzen o duzej
mocy (piecyki, zelazka, grzejniki itp.). Niebezpieczenstwo przecigzenia elek-
trycznego.
Nie ciggna¢ za przewdd 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.
Unika¢ stykania przewodu zasilania z tngcymi elementami lub ostrymi krawe-
dziami.
ZapobiegaC stykaniu sie przewodu elektrycznego zasilania z gorgcymi po-
wierzchniami.
Nie obstugiwa¢ urzadzenia mokrymi lub wilgotnymi dtorimi lub bedac boso.
Gdy urzadzenie nie jest uzywane, nawet przez krétki czasu nalezy je wytaczy¢ i
wysung¢ wtyczke przewodu zasilajgcego z gniazda elektrycznego.
* Nie pozostawia¢ bez nadzoru urzadzenia podtaczonego do sieci elektryczne.

3
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Uwaga - szkody materialne

* Urzadzenie ustawia¢ na czas nieuzywania na stabilnej powierzchni.

* Nie ustawia¢ urzadzenia na bardzo goracych powierzchniach lub w poblizu
otwartego ognia, aby nie uszkodzi¢ obudowy.

* Nie ustawiaC urzadzenia w poblizu materiatu tatwopalnego (np.: tkaniny, zastony).

+ Nie umieszczac urzadzenia ani przewodu zasilajacego na gorgcych kuchenkach
elektrycznych lub gazowych, jak rowniez w ich poblizu, ani tez w poblizu kuchen-
ki mikrofalowe;.

* Przed uzyciem wysung¢ catkowicie przewdd elektryczny zasilania.

* Urzadzenia nie nalezy zasila¢ za pomocq timeréw zewnetrznych lub oddziel-
nych instalacji sterowanych na odlegtosc¢.

* Jezeli urzadzenie podczas pracy wydziela czarny dym, odtgczy¢ je niezwtocznie
od gniazda elektrycznego. Nie usuwac kosza z komory do smazenia. Poczekac,
az przestanie wydobywac sie dym. Zwrécic sie do najblizszego upowaznionego
centrum serwisu technicznego, aby rozwigzac problem.

* Aby unikng¢ uszkodzenia urzadzenia, nie wktada¢ do kosza metalowych przy-

boréw ani przedmiotow.

Nigdy nie umieszcza¢ zadnych przedmiotow na urzadzeniu.

Nie uruchamia¢ urzadzenia ,nha pusto”.

Nie uzywac urzadzenia na zewnatrz.

Nie wystawiaC urzadzenia na dziatanie czynnikow atmosferycznych (n.p.:

deszcz, stonce).

A Zagrozenia wynikajace z innych przyczyn

+ Chwyci€ korpus urzadzenia, aby je podniesc.

* Nie przenosi¢ urzadzenia bez uprzedniego wyjecia z kosza zywnosci.

* Przed wiozeniem lub wyjeciem poszczegoinych czesci, zawsze odtgczaé urza-
dzenie od gniazda elektrycznego.

* 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
przewdd zasilania lub wtyczka sg uszkodzone lub urzadzenie jest wadliwe.
Wszystkie naprawy, wigczajac w to wymiane przewodu zasilajgcego, powinny
by¢ wykonywane wytacznie przez Serwis Techniczny lub przez upowaznionych
technikdw, w sposdb zapobiegajacy jakiemukolwiek zagrozeniu.

EAby zutylizowac produkt w mys| Dyrektywy Europejskiej 2012/19/UE, zapo-

== ZNac sie z broszurg dotgczong do produktu.

e NALEZY ZACHOWAC INSTRUKCJE.
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A OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA UZYTKOWANIA

* Urzadzenie moze by¢ uzywane do smazenia potraw statych. Nie uzywa¢ urza-
dzenia do smazenia potraw ptynnych. Je$li dodana zostanie zbyt duza ilo$¢ pty-
nu, moze on sie wyla¢ i uszkodzi¢ urzadzenie.

+ Urzadzenie nie moze by¢ wykorzystywane do celéw handlowych lub przemysto-
wych.

* Wszelkie inne zastosowanie nie zostato przewidziane. Producent nie ponosi
zadnej odpowiedzialno$ci za wszelkiego rodzaju szkody spowodowane niepra-
widtowym wykorzystaniem urzadzenia.

* Nieprawidtowe zastosowanie powoduje ponadto utrate gwaranciji.

+ Urzadzenie ustawi¢ w odlegtosci co najmniej 10 cm od $cian, mebli lub innych
urzadzen.

* Nigdy nie uzywac urzadzenia bez kosza wtozonego do komory do smazenia.

* Podczas napetniania koszy nie przekracza¢ pojemno$ci maksymalne;.

* Po napetnieniu zbiornika na wode dokreci¢ korek zbiornika. Ryzyko wycieku
wodly.

* Podczas napetniania zbiornika na wode nie wylewa¢ wody bezposrednio na
urzadzenie. Woda nie moze dostac si¢ do wnetrza urzadzenia.

* Nie napetnia¢ zbiornika na wode wodg o temperaturze powyzej 50°C lub ponizej
10°C, aby unikng¢ wyciekow.

* Nie upuszcza¢ zbiornika na wode z duzej wysokosci. Zbiornik na wode moze
pekna¢ i spowodowac wyciek wody.

* Po wtozeniu koszy do komory do smazenia nie nalezy napetnia¢ ich woda.

* Nie napetnia¢ kosza olejem. Zagrozenie pozarem.

* Nigdy nie wlewac do kosza ptynnych sktadnikow. Jesli jest to konieczne do ce-
l6w kulinarnych, dodawac mate porcje ptynu. Zawsze przed dodaniem wiekszej
ilosci sprawdzi€, czy ptyn zostat wchtoniety przez sktadniki state.

* Produkty umieszczac tylko i wytacznie w koszu, aby zapobiec stykaniu sie po-
traw z grzatkami elektrycznymi.

* Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy zawsze sprawdzic, czy kosz jest pra-
widtowo wiozony do komory do smazenia.

* Przed uruchomieniem urzadzenia nalezy sprawdzi¢, czy w koszu i komorze do
smazenia nie znajdujg sie ciata obce.

. Uwaga: gorgca powierzchnia.

* Podczas gotowania, z wlotu powietrza lub komory smazenia urzadzenia moze
wydostawac sie goraca para. Dtonie i twarz trzymac z dala od wlotu powietrza i
komory smazenia.

+ Nigdy nie zastaniaC wlotu powietrza podczas pracy urzgdzenia, aby unikng¢
szkod materialnych i/lub przegrzania urzadzenia.
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* Po usunieciu kosza z komory smazenia, wydobywa sie z niego réwniez powie-
trze i gorace opary. Dtonie i twarz trzymac z dala od komory pieczenia.

* Nie dotykac kosza, komory do smazenia, nieprzywierajacej ptyty ani metalowych
czesci wewnatrz urzadzenia podczas jego pracy oraz w ciggu kilku minut po
wytgczeniu. Zaczekac na catkowite schtodzenie goracych czesci.

* Trzymac kosz wytgcznie za uchwyt. Aby go wyja¢, uzywaé uchwytow do garn-
kéw lub Sciereczek.

+ Podczas wyjmowania produktow spozywczych nie nalezy odwracac kosza dnem
do gory; z kosza mogtyby wydostac sie pozostatosci goracego oleju. Niebezpie-
czenstwo poparzenia.

* Do wyjmowania zywno$ci z kosza lub zdejmowania z ptyt nieprzywierajacych nie
uzywac¢ metalowych narzedzi.

* Sprawdzi¢, czy przygotowane w urzadzeniu potrawy majg kolor ztocisty, a nie
bragzowy albo czarny. Usung¢ z potraw ewentualne oznaki przypalenia.

Opis urzadzenia

A - Zbiornik na wode G - Taca na pozostatosci
B - Korek zbiornika na wode H - Kosz

C - Korpus urzadzenia | - Uchwyt

D - Ekran dotykowy J - Nieprzywierajaca piyta
E - Przewdd zasilania K - Taca kondensatu

F - Komora pieczenia L - Wiot powietrza

Opis ekranu dotykowego
ZDEFINIOWANE PROGRAMY SMAZENIA AIR FRY

i
-’ Smazenie powietrzem do chrupkosci

Air crisp

o
Wyroby cukiernicze/piekarnik

Bake

<9

ses Pieczenie
Roast
C@y Suszenie Zywnosci
Dehydrate
G
* Rozmrazanie
Defrost
§§9 -
Podgrzewanie

Reheat

@) Fermentacja

Ferment
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ZDEFINIOWANE PROGRAMY SMAZENIA STEAM + AR FRY

Steam
clean

Jiv
o Gotowanie na samej parze 100°C
only
Bl | i powi
e Gotowanie na parze + smazenie powietrzem
+Air fry
5 . .
Empty Pompowanie wody poza obwdd
water
4
JIV

Czyszczenie obwodu wody w trybie samej pary

PRZYCISKI FUNKCYJNE

Przycisk Opis
Przycisk Umozliwia reczne ustawienie temperatury
@ TEMPERATURA smazenia. Naplska(’: przyciski + Il_Jb . aby zwiekszy¢
lub zmniejszy¢ temperature smazenia.
UmozZliwia reczne ustawienie czasu smazenia.
Przycisk CZAS Naciskaé przyciski + lub -, aby zwiekszy¢ lub
zmniejszy¢ czas smazenia.
Q Przycisk SWIATLO Nacisna¢ przycisk, aby' wlqczyc o$wietlenie
= wewnatrz komory smazenia.
AIRFRY Przycisk MENU TRYBU | Umozliwia dostep do zdefiniowanych programéw
= AIR FRY smazenia w trybie AIR FRY.
s Przycisk MENU TRYBU | UmoZzliwia dostep do zdefiniowanych programéw
= STEAM+AIR FRY smazenia w trybie STEAM+AIR FRY.
ol Przycisk WLACZANIE/ | Umozliwia wigczanie | wytaczanie urzadzenia.
O WYLACZANIE/START/ | Umozliwia rozpoczecie/wstrzymanie procesu
PAUZA smazenia.

Opis kontrolek na wyswietlaczu

Kontrolka Panstwo Znaczenie
¢ Wiaczona Trwa podgrzewanie urzadzenia.
‘.-'. Wigczona Wentylator pracuije.
‘x Wiaczona ngwy§tarczajqca ilo§¢ wody w zbiorniku/brak wody w
zbiorniku.
‘i Wiaczona Trwa pobieranie wody ze zbiornika.
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OBSLUGA URZADZENIA

Nieprzywierajaca ptyta pozwala na zwigkszenie chrupkos$ci potraw. Stosowanie nieprzywie-
rajacej ptyty jest opcjonalne.

Urzadzenie jest wyposazone w zabezpieczenie, ktére uniemozliwia jego prace, jesli kosz nie
sg prawidtowo wlozony do komory do smazenia.

Podczas pierwszego uzycia urzadzenie moze wydzielac lekki zapach i niewielka ilo§¢ dymu.
Jest to catkowicie normalne zjawisko, poniewaz niektore czesci zostaty lekko nasmarowa-
ne, i po krotkim czasie zanika. Nie wywiera to zadnego skutku dla dziatania urzadzenia.

Kazdy zdefiniowany program smazenia ma domysIny czas wykonania, ale temperatura i czas sma-
Zenia moga by¢ ustawione recznie:

Aby zwigkszy¢ szybkos¢ wyboru, przytrzymac naciéniete przyciski + lub -.

Ewentualny nadmiar oleju zostanie zebrany na dnie kosza.

Aby recznie przerwac proces smazenia, nacisnaé przycisk WLACZANIE/WYLACZANIE/START/
PAUZA ( E'I)I) i przytrzymaé przez ok. 3 sekundy.

Po zakoniczeniu procesu smazenia, urzadzenie moze zosta¢ niezwtocznie ponownie uzyte
do przygotowania kolejnych potraw.

TRYB SMAZENIA
Urzadzenie posiada dwa tryby gotowania: AIR FRY i STEAM+AIR FRY.
TRYB AIR FRY/FRYTOWNICA POWIETRZNA

Tryb AIR FRY przeznacozny jest do zdrowszego gotowania bez utraty smaku i chrupko$ci smazo-
nych potraw. Cyrkulacja goracego powietrza umozliwia rownomierne smazenie produktow.

Tryb AIR FRY urzadzenia obejmuje osiem zdefiniowanych programéw smazenia: smazenie po-
wietrzem do chrupkosci, wyroby cukiernicze/piekarnik, pieczenie, suszenie zywnosci, grillowanie,
rozmrazanie, podgrzewanie, fermentacja. W trybie AIR FRY para jest nieobecna.

Nacisna¢ przycisk MENU TRYB AIR FRY MODE (“£"), aby uzyska¢ dostep do zdefiniowanych
programow gotowania w trybie Air Fry.

Funkcja grilla
Tryb grilla przeznaczony jest do grillowania migsa, ryb i warzyw. Przed wtozeniem potrawy, wlozy¢

Funkcja rozmrazania

Urzadzenie jest wyposazone w funkcje rozmrazania, aby rozmrozi¢ zywno$¢ przed smazeniem.
- Nacisnag przycisk rozmrazania (.,).

- W razie potrzeby zmieni¢ recznie czas i temperature smazenia.

Funkcja suszenia
Funkcja suszenia (&) umozliwia skuteczne suszenie zywnosci w celu jej optymalnego przecho-
wywania. Gorace powietrze swobodnie krazy wewnatrz urzadzenia, dzieki czemu zywno$¢ schnie
réwnomiernie i z minimalng utratg korzystnie dziatajgcych witamin.
Funkcja ta moze by¢ uzywana do delektowania sie owocami, warzywami i grzybami lub do susze-
nia kwiatow i ro$lin.
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Przed suszeniem nalezy wiozy¢ do kosza dotaczong do zestawu nieprzywierajaca plyte.
Ponizsza tabela przedstawia przyblizone czasy i temperatury suszenia dla réznych rodzajow zyw-
nosci:

Produkt Temperatura Czas

Ziota 50°C

Warzywa 50-55 °C Sc? S do 1520
Owoce 55-60 °C

Ryby/migso 65-70 °C Od 2 do 8 godz.

Timer moze by¢ ustawiony na maks. 12 godziny. Jesli suszenie trwa dtuzej, urzadzenie przeprogra-
mowac po uptywie ustawionego czasu.

Funkcje fermentacji
Urzadzenie jest wyposazone w funkcje fermentacji (.2.), umozliwiajacq fermentacje w domu roz-
nych rodzajow zywnosci, takich jak jogurt, chleb, warzywa, w niskiej temperaturze.

TRYB STEAM+AIR FRY/GOTOWANIE NA PARZE + SMAZENIE POWIETRZEM
Tryb STEAM+AIR FRY urzadzenia obejmuije cztery zdefiniowane programy gotowania: gotowanie
na parze w temperaturze 100°C, gotowanie na parze + smazenie powietrzem, wypompowywanie
wody z obwodu, czyszczenie obwodu wody w trybie czystej pary.

Dwa zdefiniowane programy trybu STEAM+AIR FRY stuzg do czyszczenia urzadzenia:

- Wypompowywanie wody z obwodu (53?)

- Czyszczenie obiegu wody przy uzyciu trybu samej pary (J\*).

Aby korzysta¢ ze zdefiniowanych programéw smazenia w trybie STEAM+AIR FRY, napeti¢ zbior-
nik wody. Pojemno$¢ zbiornika wody wynosi 1300 ml, a po napetnieniu wodg moze on pracowac
przez ponad 60 min.

Nacisna¢ przycisk MENU TRYB STEAM+AIR FRY ( “""'") aby uzyskac dostep do zaprogramowa-
nych programéw gotowania w trybie STEAM+AIR FRY.

Funkcja gotowania na parze 100° C

Gotowanie na parze w temperaturze 100°C (s m) pozwala zachowaé witaminy i sole mineralne w
zywnosci, poprawiajac jej teksture i smak.

NacisnaC przycisk gotowania na samej parze 100°C (s“ ), aby aktywowa¢ zdefiniowany program
gotowania.

Funkcja gotowama na parze + funkcja smazema pometrzem

Cykliczne naprzemienne smazenie powietrzem i gotowanie na parze sprawia, ze produkty jest chru-
pigce na zewnatrz, a miekkie i soczyste w srodku, zapewniajac zachowanie wiasciwosci odzywczych
i smaku zywno$ci.

Element grzejny dziata do momentu osiggnigcia ustawionej temperatury. Po jej osiggnieciu ele-
ment grzejny przestaje dziata¢, a generator pary zaczyna wytwarzac pare. Je$li temperatura kosza
spadnie ponizej minimalnego zakresu temperatur, generator pary zatrzyma sie, a element grzejny
ponownie rozpocznie ogrzewanie.
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Funkcja czyszczenia obwodu wody w trybie samej pary

Funkcja czyszczenia obwodu wody w trybie samej pary (J4*) umozliwia automatyczne czyszcze-
nie urzadzenia za pomoca pary.

Nacisnag przycisk czyszczenia obwodu wody w trybie samej pary (<I%+). Spowoduije to rozpoczecie
fazy usuwania kamienia w temperaturze 100°C przez 20 minut, a nastepnie fazy usuwania kamie-
nia w temperaturze 100°C przez 10 minut.

Czyszczenie obwodu wody w trybie czystej pary (<I%*) nalezy przeprowadzaé po uzyciu kaz-
dego zdefiniowanego programu gotowania w trybie STEAM+AIR FRY.

Aby wydtuzy¢ zywotnos$¢ urzadzenia i uniknaé osadzania sie kamienia, zaleca sie stosowa-
nie wody mineralnej o niskiej zawartosci osadow statych.

Funkcja pompowania wody poza obieg

Funkcja pompowania wody poza obieg (557 ) umozliwia spuszczenie do kosza pozostatej wody z
obwodu i ze zbiornika na wode.

Funkcje pompowania wody poza obwod (537) nalezy uruchomi¢ po zakonczeniu gotowania na
samej parze w temperaturze 100°C (‘ﬂb) .

Zdefiniowane programy gotowania

W ponizszej tabeli zostaty podane na ekranie dotykowym zdefiniowane programy smazenia.
Kazdy z symboli odpowiada zdefiniowanemu programowi smazenia. Temperatura i czas programu
odpowiadajg wartosciom zalecanym dla danego rodzaju zywnosci. Czas smazenia jest orientacyj-
ny; zalezy od grubosci i ilosci przygotowanej potrawy. Czas i temperature programéw smazenia
mozna zmieniac.

Programy trybu AIR FRY Czas Temperatura (°C)
. Przedziat . Przedziat
Domysiny czasowy Domysiny czasowy
dx | Smazenie powietrzem . .
- - K
aretn | do chrupkosci 18 min. 1-60 min. 200 80-200
€3 | Wyroby cukiernicze/ . .
o piekarnik 16 min. 1-60 min. 170 80-200
<9 | Pieczenie 25min.  |1-60 min. 200 80-200
Roast
( |suszenie 6h 1-12 godz. 80 50-90
Dehydrate
Tryb grilla 15min. | 1-60 min. 200 160-200
D% Rozmrazanie 10 min. 1-60 min. 80 60-120
efrost
Rshﬁ Podgrzewanie 6 min. 1-60 min. 120 80-200
eheat
FOt Fermentacja 1h 1-12 godz. 40 35-50
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Programy trybu STEAM+AIR | Czas Temperatura (°C)
FRY . Przedziat . Przedziat
Domysiny czasowy Domysiny czasowy
JIV, | Got ' '
Y] otowanie na samej . A0 i
ssam | parze 100°C 30 min. 1-60 min. 100
ofJlL, | Gotowanie na parze + . .
steam | smazenie powietrzem 30 min. 1-60 min. 180 140-200
t&)  |Pompowanie wody | )
Emoty | poza obwod
. Para 100°
c{',\fj , | Czyszczenie obwodu prir:]z 20(? m(;,nut.
stsam w:dy w trybie samej |30 Suszenie 100°C 100
pary przez 10 minut.

Ponizsza tabela przedstawia przyblizone czasy i temperatury dla réznych rodzajéw zywnosci:

Frytki (mrozone) 15 - 20 minut 200°
Fryti (éwieze) 20 - 30 miput, w zaleznosci od | 180°
rozmiaru ziemniaka 200°

Potrawy smazone (warzywa) |10 - 15 minut 200°
Nuggetsy 12 - 15 minut 190°
Nuggetsy z kurczaka 10 minut 200°
Udka z kurczaka 20 — 25 minut 190°
Stek 10 - 15 minut 190°
Pulpety 8 minut 180°
Homarce 15 - 20 minut 160°
Ciasto 20 — 30 minut 160°
Tarta 25 — 30 minut 180°
. 160°

Ryby 15 — 20 minut 180°
Kotlet wieprzowy 10 — 15 minut 200°
Roladki wiosenne 10 — 15 minut 200°
Warzywa 10 - 20 minut 180°

Funkcja automatycznego wylaczania
Urzadzenie posiada funkcje wytaczania automatycznego. Po kilku minutach bezczynnosci urza-
dzenie wytgcza sie automatycznie.

Funkcja ochrony przed przegrzaniem
Urzadzenie posiada funkcje zabezpieczenia przed przegrzaniem.
Gdy temperatura urzadzenia jest zbyt wysoka w poblizu podzespotow elektronicznych, urzadzenie

wyltgcza sie automatycznie.

Wsung¢ wtyczke z gniazda i pozwoli¢ urzadzeniu schtodzié sie przez co najmniej p6t godziny.
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A OSTRZEZENIA DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA PODCZAS
CZYSZCZENIA | KONSERWACJI

* Regularne, codzienne czyszczenie pozwoli utrzymac¢ urzadzenie w dobrym sta-
nie i wydtuzy jego zywotnosc.

+ Wszystkie ponizsze czynnosci czyszczenia i konserwacji nalezy wykonywaé po
wytgczeniu urzadzenia i po wysunieciu wtyczki z gniazda elektrycznego.

* Przed rozpoczeciem jakichkolwiek czynnosci czyszczenia i konserwacji, odig-
czy¢ urzadzenie od gniazda elektrycznego. Odczeka¢ na schtodzenie rozgrza-
nych czesci.

* Po wysunieciu wtyczki zasilajacej i po schtodzeniu rozgrzanych czesci, urza-
dzenie nalezy czysci¢ wytacznie migkka, lekko wilgotng Sciereczkg z dodatkiem
kilku kropel neutralnego i fagodnego detergentu.

* Nie uzywac $ciernych detergentéw ani metalowych przedmiotow, aby nie zary-
sowac ani nie uszkodzi¢ obudowy. Nigdy nie stosowac rozpuszczalnikéow, ktore
mogaq znhiszczy¢ czesci z tworzyw sztucznych.

« State elementy urzadzenia czy$ci¢ wilgotng miekka $ciereczka, aby nie uszko-
dzi¢ obudowy. Osuszy¢ suchg szmatka.

+ Wyczyscic¢ grzatki suchg $ciereczka, aby usung¢ pozostatosci potrawy.

Czyszczenie urzadzenia

- State elementy urzadzenia czysci¢ wilgotng migkka, Sciereczka, aby nie uszkodzi¢ obudowy.
Osuszy¢ suchg szmatka,

- Komore pieczenia (F) urzadzenia wyczysci¢ za pomoca miekkiej Sciereczki, zwilzonej ciepty,
woda. Osuszy¢ suchg szmatka.

- Wyczyscic grzatki suchg Sciereczka, aby usunag¢ pozostatosci potrawy.

Czyszczenie komponentow

Nieprzywierajaca plyta i kosz wykonane sg z materiatu nieprzywierajagcego. Zmatowienie i

zmiany, ktdre moga pojawic sie po dtuzszym uzywaniu, sg normalnym zjawiskiem i nie maja

wplywu na smazenie i smak potraw.

- Nieprzywierajaca ptyta oraz kosz mozna my¢ w zmywarce. Aby przedtuzy¢ trwato$¢ powtoki nie-
przywierajacej, ptyte nieprzywierajaca (J) i kosz (H) nalezy my¢ recznie. Mozna uzy¢ zwyktego
ptynu do mycia naczyn i migkkiej, nie szorstkiej gabki.
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ODKAMIENIANIE

Prawidtowa konserwacja i regularne czyszczenie pozwolg zachowac i utrzymac urzadzenie w do-
brym stanie przez dtuzszy czas, znacznie zmniejszajac ryzyko osadzania sie w nim kamienia.
Jesli jednak po pewnym czasie funkcjonowanie urzadzenia zostanie zaktdcone w wyniku czestego
korzystania z twardej i bardzo wapiennej wody, urzadzenie mozna odkamieni¢ w celu usuniecia
usterki. Stosowaé¢ srodek do usuwania kamienia na bazie kwasu cytrynowego. Produkt ten jest
dostepny w centrach pomocy techniczne;.

Producent nie ponosi odpowiedzialno$ci za uszkodzenia wewnetrznych elementéw urza-
dzenia spowodowane stosowaniem produktéw niezgodnych ze specyfikacja ze wzgledu na
obecnos¢ dodatkéw chemicznych.

Nalezy postepowaé w nastepujacy sposdb:

1 Wyja¢ zbiornik na wode (A) z urzadzenia.

2 Odkrecic korek zbiornika na wodg (B).

3 Napetni¢ zbiornik na wode Swiezg woda naturaina.

4 Dodac srodek odkamieniajacy do zbiornika na wode w ilosci zalecanej przez dostawce roztworu.

Nie uzywac octu ani innych produktéw odkamieniajacych niezatwierdzonych przez produ-
centa.

5 Zakrecic korek zbiornika na wode na zbiorniku.
Umiesci¢ zbiornik na wode w gniezdzie.

6
7 Wsuna¢ wtyczke do gniazda elektrycznego. o
8
9

Nacisna¢ przycisk WLACZANIE/WYLACZANIE/START/PAUZA ( ¢y) (Rys. 83).

Nacisna¢ przycisk MENU TRYBU STEAM+AIR FRY MODE (*2%), aby uzyska¢ dostep do
zdefiniowanych programéw gotowania w trybie STEAM+AIR FRY (rys. 85).
10 Nacisnag przycisk czyszczenia obwodu wody w trybie same; parxlsdl,“ﬁ’) (rys. 87).
11 Nacisna¢ przycisk WLACZANIE/WYLACZANIE/START/PAUZA ( ¢ty ), aby zatwierdzi€ (Rys. 89).
Zostaje uruchomiony proces odkamieniania. Osad kamienia zostanie usunigty przez wewnetrzny
obwdd urzadzenia.
12 Powtdrzy¢ proces, uzywajac $wiezej, naturalnej wody, aby usunaé pozostatosci $rodka odka-
mieniajacego.

WYCOFANIE Z UZYTKOWANIA

W przypadku zakonczenia korzystania z urzgdzenia, wysung¢ wtyczke zasilania z gniazda elek-
trycznego. W przypadku ztomowania posegregowa¢ rézne materiaty uzyte do produkciji urzadze-
nia. Przekaza¢ do utylizacji w zaleznosci od ich sktadu oraz zgodnie z przepisami obowigzujacymi
w kraju uzytkowania.
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PRZEWODNIK: ROZWIAZYWANIE NIEKTORYCH PROBLEMOW

Problemy

Mozliwe przyczyny

Rozwigzania

Urzadzenie nie dziata.

Wityczka nie jest Wtyczke wsuwac do gniazda
podtaczona do gniazda elektrycznego, ktdre posiada uziemienie.
elektrycznego.

Czasomierz nie zostat
ustawiony.

Nacisna¢ przycisk CZAS (©), aby
recznie ustawi¢ czas smazenia.
Naciskac przyciski + lub -, aby ustawi¢
zadany czas smazenia.

Kosz nie zostat poprawnie
zamontowany.

Kosz wiozy¢ prawidtowo do komory do
smazenia. Prawidtowe zatrza$niecie
sygnalizowane jest dzwigkiem (Rys.
13).

Produkty nie sg gotowe.

llos¢ produktéw wewnatrz
kosza jest zbyt duza.

Umiesci¢ w koszu mniejszg, ilos¢
produktéw. Mniejsza iloS¢ smazona jest
bardziej rbwnomiernie.

Ustawiona temperatura jest
zbyt niska.

Nacisnag przycisk TEMPERATURA/CZAS
((®), aby recznie ustawi¢ temperature
smazenia. Naciska¢ przyciski + lub -, aby
ustawi¢ wyzszq temperature smazenia.
Patrz zbidr przepisow.

Ustawiony czas smazenia
jest zbyt krotki.

Nacisna¢ przycisk CZAS (@), aby
recznie ustawi¢ czas smazenia.
Naciskac¢ przyciski + lub -, aby ustawi¢
dtuzszy czas smazenia. Patrz zbior
przepisow.

Produkty nie
zostaty usmazone
réwnomiernie.

Niektore sktadniki nalezy
kilkakrotnie wymiesza¢
podczas smazenia.

Produkty znajdujace sie u gory lub ktére
sg przykryte innymi nalezy kilkakrotnie
wymieszaé podczas smazenia.

Usmazone przekaski
nie sg chrupkie.

Uzywane sg przekaski
przeznaczone do
przygotowania
tradycyjnego.

Uzy¢ przekasek do pieczenia w
piekarniku lub przed umieszczeniem
przekasek w koszu posmarowac je
olejem.

Wihozy¢ nieprzywierajaca ptyte do kosza,
aby zwiekszy¢ chrupko$¢ potraw.

Kosz nie miesci sie
catkowicie w komorze
smazenia.

llos¢ produktéw wewnatrz
kosza jest zbyt duza.

Umiesci¢ w koszu mniejsza, ilo$¢
produktéw. Mniejsza ilo$¢ smazona jest
bardziej rbwnomiernie.

Kosz nie zostat poprawnie
wsuniety do komory
smazenia.

Kosz wiozy¢ prawidtowo do komory do
smazenia. Prawidtowe zatrzasnigcie
sygnalizowane jest dzwickiem (Rys.

13).
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Problemy Mozliwe przyczyny Rozwigzania
Z urzadzenia wydobywa | Przygotowywane sq Podczas smazenia bardziej tiustych
sie biaty dym. bardziej ttuste produkty. produktdw, w koszu gromadzi sie wigcej
oleju. Olej wytwarza podczas smazenia
wiecej biatego dymu, niz ma to zwykle
miejsce. Nie ma to zadnego wptywu
na przygotowanie produktéw lub na
urzadzenie.
W koszu pozostaty resztki | Biaty dym spowodowany jest
ttuszczu z poprzedniego ogrzewaniem ttuszczu lub oleju
smazenia. znajdujacego sie w koszu. Kosz po
uzyciu doktadnie wyczyscic.
Swieze ziemniaki, Uzyty gatunek ziemniaka | Uzy¢ odpowiednich $wiezych
pokrojone w stupki, nie jest przeznaczony do | ziemniakow i regularnie je mieszac
nie zostaty usmazone | smazenia. podczas smazenia.
rownomiernie. Przed smazeniem Oplukaé ziemniaki i usunag catosé

ziemniakdw nalezy je
optuka i osuszy¢.

skrobi, jak odtozyta sie na powierzchni
ziemniakow.

Swieze, pokrojone w
stupki ziemniaki tuz po
wyjeciu z frytkownicy
nie sg chrupkie.

Chrupko$¢ frytek zalezy od
iloSci zawartej w nich wody
oraz od iloéci oleju wlanego
do frytkownicy.

Przed dodaniem oleju sprawdzié, czy
powierzchnia ziemniakow zostata
doktadnie osuszona z wodly.

Aby uzyskac¢ wigkszg chrupko$é,
ziemniaki pokroi€ na ciensze stupki.

Aby uzyskac¢ wiekszg chrupkosé, dodaé
wigksza ilo$¢ oleju.

Wiozy¢ nieprzywierajaca ptyte do kosza,
aby zwiekszy¢ chrupko$¢ potraw.

Zbiornik na wode moze
spowodowac¢ wyciek
wody.

Korek zbiornika na wode

Doktadnie dokreci¢ korek zbiornika na

nie zostat umieszczony wode.
poprawnie.
Zbiornik na wode pekt Skontaktowa¢ sie z autoryzowanym

podczas upadku z duzej
wysokosci.

centrum serwisowym w celu wymiany
zbiornika na wode.
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Problemy

Mozliwe przyczyny

Rozwiazania

Skfadniki nie gotuja sie

Sktadniki sg zbyt duze.

Pokroi¢ sktadniki na mniejsze kawatki.

w trybie pary. Ustawiony czas smazenia | Nacisna¢ przycisk CZAS (©), aby
jest zbyt krotki. recznie ustawié czas smazenia.
Naciskac¢ przyciski + lub -, aby ustawi¢
dtuzszy czas smazenia. Patrz zbior
przepisow.
Produkty nie zostaty Rozmrozi¢ sktadniki przed smazeniem.
dokfadnie rozmrozone.
Generator pary jest Przeprowadzi¢ odkamienianie (patrz
zabrudzony. punkt ,Odkamienianie”).
Niewystarczajgca  10S¢ | Wiacza sie kontrolka (@) i urzadzenie
wody w zbiorniku. emituje sygnat dzwiekowy. Dola¢ wody
do zbiornika na wode.
Urzadzenie wydziela Urzadzenie nie zostato Po kazdym uzyciu urzadzenie
nieprzyjemny zapach | wyczyszczone po uzyciu. | wyczyscic.
po dtugim okresie Po uzyciu trybu pary zbior- | Po kazdym uzyciu nalezy oprozni¢
nieuzywania. nik brudnej wody nie zostat | zbiornik brudnej wody.
oprézniony i wyczyszczony.
Po uzyciu trybu pary woda | Oprdznic i wyczysci¢ zbiornik wody po
w zbiorniku nie jest opréz- | kazdym uzyciu.
niana.
EO01 Urzadzenie jest Skontaktowaé sie z upowaznionym
E02 uszkodzone. Centrum serwisowym.
E03 Temperatura wewnetrzna | Wylgczy¢ urzadzenie i poczekaé, az sie
przekroczyta limit maksy- | schtodzi.
malny (280°C). Jezeli alarm EO3 utrzymuje sig, skon-
taktowac sie z autoryzowanym centrum
serwisowym.
E04 Urzadzenie jest Skontaktowac sie z upowaznionym
E05 uszkodzone. Centrum serwisowym.
E1 Temperatura generatora Wylaczy¢ urzadzenie i poczekaé, az sie
pary przekroczyta maksy- | schtodzi.
malny limit (200°C). Jezeli alarm E11 utrzymuije sie, skon-
taktowac sie z autoryzowanym centrum
serwisowym.
E12 Niewystarczajaca ilo$¢ | Napetni¢ zbiornik woda.

wody w zbiorniku.

Zbiornik wody jest wytgczo-
ny.

Wigczy¢ zbiornik na wode.
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SIKKERHEDSADVARSLER

LAS DENNE BRUGSANVISNING NGJE IGENNEM, FOR DU TAGER APPARA-

TET I BRUG.

* Dette apparat er fremstillet i overensstemmelse med geeldende relevante euro-
peeiske forskrifter. Alle dele, der kan udgere en potentiel fare for brugeren, er
beskyttede. Laes 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 til senere
brug. Hvis apparatet videregives til andre, skal man huske at vedlaegge denne
brugsanvisning.

* 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 gaesterne).

« 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
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 til kontakt med fadevarer.

A Fare for born

« Dette apparat kan benyttes af barn pa over otte ar og af personer med nedsatte
fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller mangel pa erfaring og viden, sa-
fremt de er under opsyn eller har modtaget vejledning i anvendelsen af apparatet
af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.

* Barn ma ikke benytte apparatet som legetg.

* Renggring og vedligeholdelse, som skal udfgres af brugeren, ma ikke udferes af
bern, medmindre de er zeldre end 8 ar og under opsyn.

* Hold altid apparatet og stramforsyningsledningen uden for reekkevidden af bgrn
pa under otte ar.

+ Lad ikke ledningen haenge ned et sted, hvor bgrn kan treekke i den.

* Placer apparatet pa en made, sa barn ikke kan na de varme dele.

* Hold emballagen borte fra bgrn. Den udger en potentiel farekilde.
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* Hvis du beslutter at kassere apparatet, sa ber du gare 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.

A Elektrisk fare

* Inden du tilslutter apparatet til fastnettet, ber du kontrollere, at den spaending,
som er oplyst pa meerkepladen pa bunden af apparatet, svarer til spaendingen i
det lokale fastnet.

* Brug af elektriske forlengerledninger, 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 hgjt stramoptag (f.eks. varmeovne, strygejern,
radiatorer) til samme stikkontakt som apparatet. Fare for elektrisk stad.

* Treek aldrig i ledningen eller selve apparatet for at treekke 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.

Brug ikke apparatet med vade haender eller bare fadder.

Hvis apparatet ikke skal bruges, selv i en kort periode, skal du altid slukke for

apparatet og treekke stikket ud af stikkontakten.

* Lad ikke apparatet veere uden opsyn, nar det er tilsluttet strammen.

Advarsel - skader pa materielle dele

* Apparatet skal sta og bruges pa en stabil overflade.

* Placér ikke apparatet pa meget varme overflader eller i neerheden af aben ild.
Herved undgas beskadigelse af bekladningen.

* Placer ikke apparatet i naerheden af breendbart materiale (for eksempel tekstiler
eller gardiner).

* Placer aldrig apparatet eller stramforsyningsledningen i naerheden af eller oven
pa varme elektriske varmeplader eller gaskomfurer eller i neerheden af mikrobgl-
geovn.

+ Udrul altid ledningen fer brug.

« Apparatet ma ikke drives af eksterne timere eller med separate fiernbetjenings-
systemer.

+ Afbryd apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, hvis apparatet udsender
sort rgg i forbindelse med brug. Fjern ikke kurven fra friturekammeret. Vent, indtil
regen er sluppet ud. Kontakt det nsermeste autoriserede servicecenter for at fa
lgst problemet.
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« Stik aldrig kekkenredskaber eller metalgenstande ned i kurven. Det kan forarsa-
ge skader pa apparatet.

« Placer aldrig genstande oven pa apparatet.

+ Start aldrig et tomt apparat.

* Brug ikke apparatet udendgrs.

* Udszet ikke apparatet for vejrforhold (f.eks. regn, sol).

A Fare for skader af andre grunde

+ Tag fat om apparatets hus for at lgfte det.

* Flyt aldrig apparatet uden at have fjernet maden fra kurven.

* Afbryd apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, far de enkelte dele saet-
tes i eller fiernes.

« Stil apparatet pa et sted med tilstreekkelig god belysning og stikket let tilgeengeligt.

* 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 udfares 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.

A SIKKERHEDSADVARSLER UNDER BRUG

+ Apparatet kan bruges til tilberedning af levnedsmidler i fast form. Brug ikke appa-
ratet til tilberedning af levnedsmidler i flydende form. Hvis der tilseettes for meget
vaeske, kan den treenge ud og beskadige apparatet.

+ Dette apparat er ikke egnet til kommerciel og industriel brug.

* Producenten har ikke forudset anden brug af apparatet og fralaegger 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.

« Anbring apparatet pa en afstand der mindst er pa 10 cm fra veegge, mabler eller
andre apparater.

* Brug aldrig apparatet uden at saette kurven i friturekammeret.

« Overskrid aldrig maks. maengden, nar du fylder kurven.

« Skru proppen pa vandbeholderen pa efter at have fyldt den. Risiko for spild af
vand.

* Fyld ikke vand i vandbeholderen direkte oven over apparatet. Vandet ma ikke
treenge ind i apparatet.
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* Fyld ikke vandbeholderen med vand pa en temperatur over 50° C eller under
10° C for at undga utaetheder.

* Undga, at vandbeholderen falder ned fra hgjder. Vandbeholderen kan ga i styk-
ker og medfgre utaetheder.

* Fyld ikke kurven med vand, nar den er placeret i friturekammeret.

* Fyld aldrig kurven med olie. Fare for brand.

+ Kom aldrig flydende ingredienser i kurven. Hvis det er ngdvendigt af hensyn il
tilberedningen, er det muligt at tilseette sma maengder vaeske. Kontrollér altid, at
vaesken er absorberet af levnedsmidlerne i fast form, far der tilseettes yderligere
vaeske.

* Indseet altid kun ingredienser i kurven for at undga, at maden kommer i kontakt
med de elektriske modstande.

+ Kontrollér altid, at kurven er sat korrekt i friturekammeret, far du starter apparatet.

+ Kontrollér, at kurvene og friturekammeret er rene og fri for fremmediegemer, for
du tager apparatet i brug.

. Advarsel: varm overflade.

* Under tilberedningen kan der slippe varm damp ud fra luftindtaget eller fra ap-
paratets friturekammer. Hold haender og ansigt pa afstand fra luftindtaget og
friturekammeret.

* Bloker aldrig luftindtaget, mens apparatet er i drift. Det kan forarsage materielle
skader og/eller overophedning af apparatet.

* Nar du fierner kurven fra friturekammeret, treenger der varm luft og damp ud.
Hold haender og ansigt pa afstand fra friturekammeret.

* Rar ikke ved kurven i friturekammeret, non-stick-pladen og de indvendige metal-
dele pa apparatet, mens apparatet er i drift, eller i minutterne umiddelbart efter
der er slukket for apparatet. Vent, til alle de varme dele er afkglet.

* Tag kun fat i kurven i handtaget, og brug grydelapper eller klude, nar fierner
kurven.

* Vend ikke kurven pa hovedet i forbindelse med fiernelse af fadevarer: Rester af
varm olie kan komme ud fra kurven. Fare for forbraendinger.

* Brug ikke metalredskaber til at fierne mad fra kurven eller fra non-stick-pladen.

* De tilberedte ingredienser skal veere gyldne og ikke sorte eller brune. Fjern
eventuelle fastbreendte rester fra maden.

Beskrivelse af apparatet

A - Vandbeholder G - Bakke til madrester
B - Prop til vandbeholder H - Kurv

C - Apparatets hus | - Handtag

D - Touchdisplay J - Non-stick-plade

E - Stremforsyningsledning K - Kondensbakke

F - Friturekammer L - Luftindtag
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Beskrivelse af touchdisplayet

FORUDINDSTILLEDE AIR FRY-PROGRAMMER

Roast

(]

Aizsp Sprad luftfriture
Bagvaerk/ovn
Bake g

-C(B Steg

Dehydrate

Tarring af fadevarer

Ferment

Gril

* Optening
Defrost

1) -
oo Opvarmning
@ Fermentering

FORUDINDSTILLEDE STEAM+AIR FRY-PROGRAMMER

JIb . . .
%:n?';, Ren damptilberedning 100° C
:?f:“lz’ Damp+luftfrituretilberedning
+Air fry

N .

Embty Pumpning af vand uden for kredslgbet
S Rengering af vandkredslgb med ren damp

FUNKTIONSTASTER

Tast Beskrivelse

®

Bruges til manuel indstilling af
tilberedningstemperaturen. Tryk pa tasterne

Tasten TEMPERATUR 1, eller "-" for at gge eller mindske

tilberedningstemperaturen.

Bruges til manuel indstilling af tilberedningstiden.
Tasten TID Tryk pa knapperne "+" eller "-" for at @ge eller
mindske tilberedningstemperaturen.

Tasten LYS Tryk pa tasten for at teende lyset i ovnrummet.
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AIRFRY Tasten AIR FRY- Gor det muligt at dbne de forudindstillede
FUNKTION tilberedningsprogrammer for AIR FRY-funktion.

Gar det muligt at abne de forudindstillede
tilberedningsprogrammer for STEAM+AIR FRY-

iT_,‘%E’.{‘: Tasten STEAM+AIR

= FRY-FUNKTION funktion.
>l Tasten TAND/SLUK/ Teender og slukker for apparatet.
O START/PAUSE Starter eller saetter tilberedningen pa pause.

Beskrivelse af kontrollamper pa display

Kontrollampe | Tilstand Betydning
& Teendt Opvarmning af apparatet i gang.
‘.’- Teendt Bleeseren karer.
‘x Teendt Der er ikke nok vand/mangel pa vand i beholderen.
‘i Teendt Der tilfgres vand fra vandbeholderen.
BRUG AF APPARATET

Non-stick-pladen gor det muligt at gere fadevarerne ekstra sprade. Brugen af non-stick-
pladen er valgfri.

Apparatet er udstyret med en sikkerhedsanordning, der forhindrer det i at fungere, hvis
kurven ikke er sat korrekt i friturekammeret.

Ved forste brug kan apparatet udsende en let lugt og en smule rag. Dette er et helt normalt,
fordi nogle dele er let smurte. Lugten og ragen forsvinder efter kort tid. Dette har ingen
indflydelse pa apparatets funktion.

Hvert forudindstillet program har en typisk tilberedningstid, men det er muligt at indstille tilbered-
ningstemperaturen og -tiden manuelt:

For at @ge valghastigheden skal man holde tasterne + eller - nede.

Eventuel overskydende olie vil blive opsamlet i bunden af kurven.

Tilberedningen afbrydes manuelt ved at trykke pa tasten TAEND/SLUK/START/PAUSE (52) i cirka
3 sekunder.

Ved afslutningen af tilberedningsprocessen kan apparatet bruges igen med det samme til
at tilberede andre fedevarer.
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TILBEREDNINGSFUNKTION
Apparatet har il tilberedningsfunktioner: AIR FRY og STEAM+AIR.
FUNKTIONEN AIR FRY/LUFTFRITURE

Funktionen AIR FRY er ideel til en mere sund tilberedning uden at give afkald p& smag og sprad-
hed i den friturestegte mad. Varmluftcirkulationen giver en mere ensartet tilberedning af maden.
Apparatets AIR FRY-funktion omfatter otte forudindstillede tilberedningsprogrammer: spred luft-
friture, bagveerk/ovn, steg, tarring af fadevarer, optgning, opvarmning, fermentering. Der er ingen
damp under AIR FRY-funktionen.

Tryk pa tasten AIR FRY-FUNKTION (“:£") for at abne de forudindstillede tilberedningsprogrammer
i Air Fry-funktionen.

Funktionen grill
Grill funktionen er ideel til tilberedning af ked, fisk og grantsager. Saet non-stick-pladen i kurven

Funktion til optening

Apparatet er udstyret med en funktion til optening for at opte maden inden tilberedningen.
- Tryk pa tasten for optening (.,).

- /Endr eventuelt temperatur og tilberedningstid manuelt.

Torrefunktion

Tarrefunktionen (,&.) gar det muligt at tarre maden effektivt, s& den kan opbevares optimalt. Den
varme luft cirkulerer frit inde i apparatet, sd maden terrer jeevnt og med minimalt tab af sunde
vitaminer.

Denne funktion kan bruges til at nyde frugt, grentsager og svampe eller til at tarre blomster og
planter.

Inden tarringen skal den medfglgende non-stick-plade seettes i kurven.

Folgende tabel viser vejledende tider og temperaturer for forskellige typer ingredienser:

Ingrediens Temperatur Tid
Krydderurter 50 °C

Grantsager 50-55 °C Er:?e? til 15-20
Frugt 55-60 °C
Fisk/ked 65-70 °C Fra 2 til 8 timer

Timeren kan indstilles til op til 12 timer. Hvis tarringen tager leengere tid, skal apparatet genpro-
grammeres, efter at den indstillede tid er udlgbet.

Funktionen fermentering

varer, sasom yoghurt, brad, grantsager, ved lav temperatur.
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FUNKTIONEN STEAM+AIR FRY/DAMP+LUFTFRITURE

STEAM+AIR FRY-funktionen omfatter fire forudindstillede tilberedningsprogrammer: ren damptil-
beredning 100° C, damp+luftfrituretilberedning, pumpning af vand uden for kredslabet, rengaring
af vandkredslgbet med ren damp.

To forudindstillede programmer for funktionen STEAM+AIR FRY er beregnet til renggring af apparatet:
- Pumpning af vand uden for kredslgbet (&)

- Rengering af vandkredslabet med ren damp (J4+).

For at bruge de forudindstillede tilberedningsprogrammer i STEAM+AIR FRY-funktionen skal vand-
beholderen fyldes. Vandbeholderens kapacitet er pa 1.300 ml og kan fungerer i mere end 60 mi-
nutter, s& den er helt fyldt op. e

Tryk pa tasten STEAM+AIR FRY (*£") for at abne de forudindstillede tilberedningsprogrammer i
STEAM+AIR FRY-funktionen.

Funktionen ren damptilberedning 100° C

Ren damptilberedning 100° C (d'b) ger det muligt at bevare vitaminer og mineralske salte i fade-
varerne, samt konsistens og smag.

Tryk pa tasten ren damptilberedning 100° C (dlb) for at aktivere det forudindstillede program.

Funktionen damp+luftfrituretilberedning

Apparatet er udstyre med en funktion til damp+luftfrituretiloeredning ("‘{'b)

Skift imellem luftfriture og damp ger maden sprad udenpa og blad og saftig indeni og bevarer fadeva-
rernes ernaringsmassige egenskaber og smag.

Opvarmningselementet fungerer op til den indstillede temperatur, hvorefter det slukker og dampge-
neratoren begynder at generere damp. Hvis temperaturen i kurven nar under minimumsintervallet,
standser dampgeneratoren og opvarmningselementet begynder at varme igen.

Funktionen renggring af vandkredslgbet med ren damp

Funktionen rengaring af vandkredslgbet med ren damp (1) ger det muligt automatisk at rengere
apparatet med damp.

Tryk pa tasten til rengering af vandkredslgb med ren damp (). Der starter en afkalkningsfase
ved 100° C i 20 minutter og herefter en tarringsfase ved 100° C i 10 minutter.

Udfer renggringen af vandkredslgb med ren damp (J¥+) efter brug af ethvert forudindstillet
program i STEAM+AIR FRY-funktionen.

For at forlenge apparatets levetid og undga fastbrendte madrester anbefales det at bruge
mineralvand med lavt bundfald.

Funktionen til pumpning af vand uden for kredslgbet

Funktionen til pumpning af vand uden for kredslabet (557 ) ger det muligt af temme det resterende
vand fra kredslgbet og vandbeholderen i kurven.

Udfer funktionen til pumpning af vand uden for kredslgbet (557) efter at have brugt funktionen ren
damptilberedning 100° C (%) .

only
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Forudindstillede tilberedningsprogrammer
Folgende tabel viser de forudindstillede programmer, der findes i touchdisplayet.
Hvert symbol svarer il et forudindstillet tilberedningsprogram. Programmet er indstillet med en
temperatur og en anbefalet tilberedningstid afhaengigt af ingredienserne. Tilberedningstiden er vej-
ledende, da den ogsa afheenger af tykkelsen og meengden af de anvendte ingredienser. Det er
muligt at &endre tid og temperatur for tilberedningsprogrammerne.

Programmer i AIR FRY-funktion Tid Temperatur (°C)
Standard | Interval Standard | Interval
Aigsp Spred luftfriture 18 min 1-60 min 200 80-200
. .
a7 Bagveerk/ovn 16 min 1-60 min 170 80-200
<9 |steg 25 min | 1-60 min 200 80-200
Roast
C@y Tarring 6 timer  [1-12 timer 80 50-90
Dehydrate
Grill funktion 15 min 1-60 min 200 160-200
i’fk Optaning 10min  |1-60 min 80 60-120
Defrost
Rshﬁ Opvarmning 6 min 1-60 min 120 80-200
eheat
F©t Fermentering 1 timer 1-12 timer 40 35-50
Programmer i STEAM+AIR FRY- Tid Temperatur (°C)
funktion Standard | Interval Standard | Interval
JIL _ , . .
o~ |Ren damptilberedning 100° C |30 min | 1-60 min 100 -
only
ofuy, _— , , .
stexn | Damp+uftfrituretiloeredning {30 min | 1-60 min 180 140-200
+Air fry
t&? | Pumpning af vand uden for | ; ) )
Emoty | kredslgbet
R Damp 100° Ci
JIU+ | Renggring af vandkredslgb 20 minutter.
%Eé;‘ med ren damp 30 Tarring 100° Ci 100 i
10 minutter.
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Falgende tabel viser vejledende tider og temperaturer for forskellige typer ingredienser:

Friturestegte kartofler 15-20 minutter 200 °
(dybfrosne)

. . 20-30 minutter afhaengigt af [ 180 °
Friturestegte kartofler (friske) kartoflemes udskaring 200 °
Friture (af grentsager) 10-15 minutter 200°
Kroketter 12-15 minutter 190 °
Kyllingekroketter 10 minutter 200 °
Kyllingelar 20-25 minutter 190 °
Baf 10-15 minutter 190 °
Frikadeller 8 minutter 180 °
Scampi 15-20 minutter 160 °
Kage 20-30 minutter 160 °
Quiche 25-30 minutter 180 °

. . 160 °
Fisk 15-20 minutter 180 °
Svinekoteletter 10-15 minutter 200 °
Forarsruller 10-15 minutter 200 °
Grgntsager 10-20 minutter 180 °

Automatisk slukningsfunktion
Dette apparat er udstyret med en automatisk slukningsfunktion. Efter nogle minutter uden aktivitet
slukkes apparatet automatisk.

Overophedningssikring

Apparatet er udstyret med en funktion til beskyttelse imod overophedning.

Hvis apparatets temperatur bliver for hgj i neerheden af de elektroniske komponenter, slukker ap-
paratet automatisk.

Treek stikket ud af stikkontakten og lad apparatet kgle ned i mindst en halv time.

A SIKKERHEDSADVARSLER UNDER RENGORING 0G
VEDLIGEHOLDELSE

* En regelmaessig og daglig rengaring ger det muligt at bevare apparatets ydeev-
ne og at forleenge dets levetid.

+ Al rengaring og vedligehold skal udfgres med slukket apparat og stikket fiernet
fra stikkontakten.

+ Afbryd apparatet ved at fierne stikket fra stikkontakten, og vent til de varme dele
er afkglet, far rengering og vedligeholdelse udfares.

« Efter at ledningens stik er trukket ud af stikkontakten, og nar alle de varme dele
er afkelede, ma apparatet kun rengares med en let fugtet, ikke-slibende klud,
tilsat et par draber ikke-aggressivt neutralt renggringsmiddel.

« Undga brug af skurepulver eller metalliske genstande. Det kan ridse eller beska-
dige bekleedningen. Brug aldrig opl@sningsmidler. De kan skade plastmaterialet.
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* Ggr apparatets faste dele rent med en fugtig klud, som ikke ridser. Det kan be-
skadige overfladen. Ter efter med en tar klud.
* Renger varmeelementerne med en ter klud for at fierne madrester.

Rengoring af apparatet
- Gor apparatets faste dele rent med en fugtig klud, som ikke ridser. Det kan beskadige overfla-
den. Tor efter med en ter klud.

- Renger friturekammeret (F) med en ikke-slibende klud, gennemvaedet med varmt vand. Tar efter
med en tor klud.

- Rengar varmeelementerne med en tgr klud for at fierne madrester.

Rengoring af delene

Non-stick-pladen og kurven er fremstillet med non-stick-materiale: mathed og tegn, der kan
optrade efter lengere tids brug, er normale og pavirker ikke tilberedningen eller smagen.

- Non-stick-pladen og kurven kan vaskes i opvaskemaskine. For at forleenge varigheden af
non-stick-belaegningen anbefales det at vaske non-stick-pladen (J) og kurven (H) i handen. Brug
et almindeligt opvaskemiddel og en blad, ikke-slibende svamp.

AFKALKNING

God vedligeholdelse og regelmaessig rengaring bevarer og fastholder apparatets effektivitet i laen-
gere tid og begraenser risikoen for kalkaflejringer i apparatet markant. Hvis apparatets funktion er
forringet efter nogen tid som falge af hyppig brug af hardt, meget kalkholdigt vand, s& kan apparatet
afkalkes for at afhjeelpe funktionsfejlene. Brug et afkalkningsprodukt baseret pa citronsyre til dette
formal. Dette produkt kan nemt fas i de tekniske servicecentre.

Producenten patager sig intet ansvar for skader pa apparatets indvendige komponenter som
folge af brugen af afkalkningsmidler, hvis kemiske sammensatning ikke er i overensstem-
melse kravene.

Ger som falger:

1 Tag vandbeholderen (A) af apparatet.

2 Skru proppen af vandbeholderen (B).

3 Fyld beholderen med frisk vand.

4 Tilseet afkalkningsprodukt i vandbeholderen i et maleforhold, som anbefalet af leverandaren.

Brug ikke eddike eller andre afkalkningsprodukter end de, som anbefales af producenten.

Skru proppen pa vandbeholderen .

Seet vandbeholderen pa plads.

Seet stikket i stikkontakten.

Tryk pa tasten T/END/SLUK/START/PAUSE (¢y) (Fig. 83).

Tryk pa tasten STEAM+AIR FRY ( "'f‘_"“) for at bne de forudindstillede tilberedningsprogrammer
i STEAM+AIR FRY-funktionen (Fig. 85).

10 Tryk pa tasten til renggring af vandkredslgb med ren damp (%) (Fig. 87).

11 Tryk pa tasten T/END/SLUK/START/PAUSE( )for at bekreefte (Fig. 89).

Afkalkningen starter. Kalkaflejringerne fiernes i apparatets indre kredslab.

12 Gentag processen med frisk vand for at fierne eventuelle rester af afkalkningsmiddel.
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UD AF IBRUGTAGNING

Sluk for apparatet ved at tage stikket ud af stikkontakten, nar det ikke skal bruges. Ved bortskaffel-
sen skal de anvendte materialer sorteres efter deres type og bortskaffes i henhold til de geeldende
bestemmelser i landet, hvor apparatet er i brug.

AFHJZALPNING AF FEJL

Problem

Mulige arsager

Lasninger

Apparatet fungerer ikke.

Stikket er ikke sat i stikon-
takten.

Seet stikket i stikkontakten, som skal
veere filsluttet jordforbindelsen.

Timeren er ikke indstillet.

Tryk pa tasten TID (@) for manuelt
at indstille tilberedningstiden. Tryk pa
tasterne + eller - for at indstille den
gnskede tilberedningstid.

Kurven er ikke sat korrekt i.

Indsaet kurven rigtigt i friturekammeret.
Der lyder et "klik”, nar beholderen er pa
plads (Fig. 13).

Ingredienserne er ikke
feerdigstegte.

Meengden af ingredienser i
kurven er for hgj.

Leeg faerre ingredienser i kurven. En
mindre maengde steger mere jeevnt.

Den indstillede temperatu-
rer for lav.

Tryk pa tasten TEMPERATUR ((®) for
manuelt at indstille tilberedningstempe-
raturen. Tryk pa tasterne + eller - for at
indstille en hgijere tilberedningstempera-
tur. Se bogen med opskrifter.

Den indstillede tilbered-
ningstid er for kort.

Tryk pa tasten TID (@) for manuelt
atindstille tilberedningstiden. Tryk

pa tasterne + eller - for at indstille en
lzengere tilberedningstid. Se bogen med
opskrifter.

Ingredienserne er ikke
stegt ensartet.

Nogle typer ingredienser
skal blandes flere gange
under tilberedningen.

De ingredienser, der ligger gverst, eller
som er daekket med andre, skal blandes
under tilberedningen.
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onelt.

Problem Mulige arsager Lesninger
De stegte snacks er Der bruges en type snacks, | Anvend snacks, der er egnet til brug
ikke sprade. der skal tilberedes traditi-  |iovn, og smgr dem med olie, for de

leegges i kurven.

Seet non-stick-pladen i kurven for at
gere ingredienserne mere sprade.

Kurven kan ikke saettes
helt ind i friturekam-
meret.

Meengden af ingredienser i
kurven er for hgj.

Leeg feerre ingredienser i kurven. En
mindre mangde steger mere jeevnt.

Kurven er ikke sat korrekt i
friturekammeret.

Indseet kurven rigtigt i friturekammeret.
Der lyder et "klik", nar beholderen er pa
plads (Fig. 13).

Der kommer hvid rag ud
af apparatet.

Ingredienser med et hgijt
fedtindhold.

Ved stegning af mere fedtholdige ingre-
dienser Igber mere olie ned i kurven.
Olien forarsager mere hvid rag end
normalt under stegningen. Dette har
ingen indflydelse pa tilberedningen af
ingredienserne eller pa apparatet.

Der er fedtrester tilbage i
kurven fra tidligere mad-
lavning.

Hvid rag opstar ved opvarmning af
fedtet eller olien i kurven. Ger kurven
omhyggelig rent efter brug.

Friske kartofler, skaret i
stave, stege ikke jeevnt.

Den anvendite type kartofler
er ikke egnet til stegning.

Brug friske kartofler, og serg for at
vende dem under tilberedningen.

Skyl, og ter kartoflerne far
stegning.

Skyl kartoflerne, og serg for at fierne
stivelsen fra kartoflernes overflade.

Friske kartofler skaret
i stave er ikke sprade,
nar de tages ud af
apparatet.

Spradheden af stegte
kartofler afheenger af
meengden af vand, som
kartoflerne indeholder,
og maengden af olie, der
kommer i frituregryden.

Serg for at tarre kartoflerne omhyggeligt
pa ydersiden, far olien tilseettes.

Skeer kartoflerne i smé stave for at gere
dem mere sprgde.

Tilseet lidt mere olie for at gore dem
mere sprade.

Seet non-stick-pladen i kurven for at
gere ingredienserne mere sprgde.

Vandbeholderen taber
vand.

Vandbeholderen er ikke
indsat korrekt.

Skru proppen godt pa vandbeholderen .

Vandbeholderen er gaet i
stykker efter tab pa gulvet.

Kontakt et autoriseret servicecenter for
udskiftning af vandbeholderen.
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Problem

Mulige arsager

Losninger

Ingredienserne tilbere-
des ikke i dampfunktion.

Ingredienserne er for store.

Skeer dem i mindre stykker.

Den indstillede tilbered-
ningstid er for kort.

Tryk pa tasten TID (@) for manuelt
atindstille tilberedningstiden. Tryk

pa tasterne + eller - for at indstille en
lzengere tilberedningstid. Se bogen med
opskrifter.

Ingredienserne er ikke helt
optaet.

Opta ingredienserne inden tilberedning.

Dampgeneratoren er
shavset.

Udfer afkalkningen (se afsnittet "Afkalk-
ning”).

Vandmaengden i beholde-
ren er for lille.

Kontrollampen (&' ) teender og appara-
tet udsender et lydsignal. Tilseet vand i
vandbeholderen.

Apparatet lugter grimt
efter lzengere tid uden
brug.

Apparatet bliver ikke ren-
gjort efter brug.

Ger apparatet rent efter hver brug.

Efter brug af dampfunktio-
nen bliver vandbeholderen
ikke temt og rengjort.

Tom det snavsede vand ud efter hver
brug.

Efter brug af dampfunktio-
nen bliver vand ikke tamt
fra beholderen.

Tem og renggr vandbeholderen efter
hver brug.

EO01 Apparatet er beskadiget. Kontakt et autoriseret servicecenter.

E02

E03 Den interne temperatur har | Sluk apparatet og lad det kale ned.
overskredet maks. greense | Kontakt et autoriseret servicecenter,
(280° C). hvis alarmen EQ3 varer ved.

E04 Apparatet er beskadiget. Kontakt et autoriseret servicecenter.

E05

E1 Dampgeneratorens tempe- | Sluk apparatet og lad det kgle ned.
ratur har overskredet maks. | Kontakt et autoriseret servicecenter,
greense (200° C). hvis alarmen E11 varer ved.

E12 Vandmeengden i beholde- | Fyld vandbeholderen.

ren er for lille.

Vandbeholderen er taget
ud.

Seet vandbeholderen pa plads.
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