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Instruction manual — English

SAFETY INSTRUCTIONS

Before use make sure to read all of the below instructions in
order to avoid injury or damage, and to get the best results
from the appliance. Make sure to keep this manual in a safe
place. If you give or transfer this appliance to someone else
make sure to also include this manual.

In case of damage caused by user failing to follow the
instructions in this manual the warranty will be void. The
manufacturer/importer accepts no liability for damages
caused by failure to follow the manual, a negligent use or
use not in accordance with the requirements of this manual.

1.

w N

This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and
understand the hazards involved.

Children shall not play with the appliance.

Cleaning and user maintenance shall not be made by
children unless they are older than 8 and supervised.

Keep the appliance and its cord out of reach of children
less than 8 years.

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

Regarding the instructions for cleaning the surfaces which
come in contact with food or oil, please refer to the
paragraph “cleaning and maintenance” of the manual.
This appliance is not intended to be operated by means of
an external timer or separate remote-control system.
Before inserting the plug into the mains socket, please
check that the voltage and frequency comply with the
specifications on the rating label.



10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.

23.
24.

Disconnect the mains plug from the socket when the
appliance is not in use and before cleaning.

If an extension cord is used it must be suited to the power
consumption of the appliance, otherwise overheating of
the extension cord and/or plug may occur. There is a
potential risk of injuries from tripping over the extension
cord. Be careful to avoid dangerous situations.

Ensure that the mains cable is not hung over sharp edges
and keep it away from hot objects and open flames.

Do not immerse the appliance or the mains plug in water
or other liquids. There is danger to life due to electric
shock!

To remove the plug from the plug socket, pull the plug. Do
not pull the power cord.

Do not touch the appliance if it falls into water. Remove
the plug from its socket, turn off the appliance and send it
to an authorized service center for repair.

Do not plug or unplug the appliance from the electrical
outlet with a wet hand.

Never attempt to open the housing of the appliance, or to
repair the appliance yourself. This could cause electric
shock.

Never leave the appliance unattended during use.

This appliance is not designed for commercial use.

Do not use the appliance for other than intended use.

Do not wind the cord around the appliance and do not
bend it.

Place the appliance on a stable, level surface from which
it cannot fall off.

Please prevent the product to be exposed to excessive
dirt and humidity.

Clean the product itself with a slightly damp cloth.

Do not operate the machine without supervision, if you
should leave the workplace, always switch the machine
off or remove the plug from socket (pull the plug itself,
not the lead).
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25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

Do not place the appliance against a wall or against other
appliance. Leave at least 10cm free space on the back and
sides and above the appliance.
During hot air frying, hot steam is released through the air
outlet openings. Keep your hands and face at a safe
distance from the steam and from the air outlet openings.
Also be careful of hot steam and air when you remove the
pan from the appliance.
Immediately unplug the appliance if you see dark smoke
coming out of the appliance. Wait for the smoke emission
to stop before you remove the pan from the appliance.
Make sure before each use of the appliance that the
heating element and surroundings are clean and clear
from any food remainders in order to ensure a flawless
function.
WARNING!!

Please do not touch surface while in use. The
& temperature of accessible surfaces may be high

when the appliance is operating.
Hot air comes out of the air vent at the back side of the
appliance. Be sure to keep sufficient distance to materials,
like glass, that are sensitive to heat.
If you use products with non-stick surfaces, please make
sure no birds are in the same room and that the room can
be completely closed off and well-ventilated.
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Air inlet

Control panel and display
Transparent window
Basket

Basket release button
Movable handle head
Basket handle

Oil catch pan
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Air outlet

Control penal and display

1. Timer control (Press N\ or A% to adjust the time from 1 to 60 minutes)

Temperature control (Press AY or N/ » to adjust the temperature from 80°C to 200°C)

2.

3. On/off button

4. Heat preservation function

5. Timer and temperature display
6. Heating indicator

Menu buttons
a).chips, b).chicken, c).shrimps, d).cake,
e).meat, f).fish, g).steak

BEFORE USE
First read all instructions before use and retain the manual for later reference. Only plug this appliance into an
earthed socket. Before first use, remove the packing materials. Clean the basket and oil catch pan. (See
“cleaning and maintenance”) Wipe inside and outside of the appliance with a soft cloth. Make sure that the
electrical parts remain dry. This appliance heats food at all directions and most of the ingredients do not
need any oil.

Operate the appliance before first use for approximately 10 minutes in order to burn off production residues.
Make sure there is good ventilation. The appliance may emit some smoke and a characteristic smell when you
switch it on for the first time. This is normal and will stop soon.



USE

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

Since the appliance becomes hot during use, make sure that it is not too close to other objects.

Pull out the basket and the oil catch pan from the appliance by the basket handle.

Place the ingredients into the basket. (Do not exceed the MAX level indicated inside the basket.) Slide the
basket and the oil catch pan into the appliance. Make sure they are placed correctly and closed

HwnNPe

completely.
Caution: Never use the pan without basket in it. Do not fill the pan with oil or any other liquid. Do not
touch the pan during use or after use in short time as it gets very hot. Only hold the pan by the handle.

5. Connect the power plug to a suitable outlet. The machine is now standby.

6. Press the on/off button once. Then press ”A” or N/ 7 to set your desired temperature (5 degrees /

press) and time (1 minute / press) for the ingredients. You can also long press ”A” or N/ 7 for rapid

adjustment.
7. You can also press the menu buttons to directly choose the cooking functions among chips, chicken,
shrimps, cake, meat, fish and steak. If you wish to adjust the time and temperature a little, please press

”A” or N/ 7 to make adjustment.

8. Press the on/off button again; the machine starts working. When the appliance is working, the heating
indicator light will be flashing. This shows that the heating components are turning on and off
automatically, thus to maintain the set temperature. The indicator light will turn off when the set
temperature is reached.

9. When the whole cooking process is finished the blower will stop working and the timer will ring 5 times.
You can also manually turn off the machine by pressing the on/off button. The blower will stop in a few
seconds, and then the timer will ring 5 times.

10. Pull out the basket and the oil catch pan from the appliance by the basket handle. Check if the ingredients
are ready. If not, simply slide the basket and pan back into the appliance. Set the temperature and the
timer to a few extra minutes. Then press the on/off button to run the machine again. NOTE: You can also
pull out the basket and pan to check the ingredients during cooking process. When you slide back the
basket and the pan, the machine will continue to work with the setting.

11. Push the movable handle head forward. Press the basket release button to lift the basket out of the pan.
Do not turn over the pan. Otherwise the oil collected on the bottom of the pan will leak onto the
ingredients. Note: The pan and the ingredients are hot after frying. Depending on the type of the
ingredients in the appliance, steam may escape from the pan.

12. Empty the basket, putting the food into a bowl or onto a plate. To remove large or fragile ingredients, lift
the ingredients out of the basket by a pair of tongs.

13. After the cooking is done, the appliance is instantly ready for preparing another batch of ingredients if
needed.

Heat Preservation Function

The appliance has a heat preservation function. Press button ”@”, and then press ”A” or N/ to adjust

the temperature (60°C to 90°C) and time (1 to 120 minutes) required for insulation.

FRYING TIPS
1. The optimal amount for crispy fries is 750 grams.
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2. Add 3 more minutes to the preparation time when the appliance is cold, or you can also let the appliance
preheat approx. 4 minutes without any ingredients inside.

3. Some ingredients require shaking halfway through the reparation time. To shake or turn over the
ingredients, pull the basket out of the appliance by the handle and shake it or turn over the ingredients by
fork (or tongs). Then slide the basket back into the appliance.

4. You can also use the fryer to reheat ingredients. To reheat ingredients, set the temperature to 150°C for
up to 10 minutes.

5. Products with crust of dry breadcrumbs will get crispier by spraying them with a little vegetable oil.

6. Place a baking tin or an oven dish in the appliance if you want to bake a cake or quiche or other fragile
ingredients.

7. Do not prepare extremely greasy ingredients such as sausages in the appliance.

CAUTION:

1. Do notimmerse the housing in water or rinse it under the tap.

2. Avoid any liquid entering the appliance to prevent from electric shock or short circuit.

3. Keep all ingredients in the basket to prevent any contact with heating elements.

4. Do not cover the air inlet and the outlet when the appliance is working. Leave at least 10cm free space
around and above the appliance.

5. Filling the basket with oil may cause a fire hazard!

6. Do nottouch the inside of the appliance when it is in operation.

7. Be careful of the hot steam and air when you remove the basket from the appliance.

8. During operation, hot steam is released through the air outlet. Keep your hands and face at a safe distance
from the steam and the air outlet.

9. Immediately turn off and unplug the appliance if you see any dark smoke coming out of the appliance,

which means the food is overcooked or the appliance broke down.

FRYING TABLE
This table shows the food product quantities and required temperature and frying times. If the instructions on
the product pack should deviate from the values shown in this table, the instructions on the pack should be

followed.
Minimum-
Maximum food Time Temperature . . . .
Type ingredients (minutes) (C) Overturning Additional information
amount(g)
Chips 600-1000 18-25 200 Overturning
Shrimp 150-250 15-20 160 Overturning
550-650 .
Cake 8-10 cups 20-30 160 Overturning
. 700-900 . . .
Drumstick 10-13 PCS 20-25 180 Overturning Adding 1/2 spoon of oil
450 . . .
Beef steak 3-5 ps 15-25 160 Overturning Adding 1/2 spoon of oil
Fish 200-300 15-20 180 Overturning

CLEANING AND MAINTENANCE

1.

2.
3.

Before handling or cleaning the appliance, let it cool down for approximately 30 minutes. Clean the

appliance on all the inside and outside regularly.
Clean the outside and inside of the appliance with a damp cloth and dry with a soft, clean cloth.
Never use abrasive cleaners or sponges.




4. Press the basket release button to take the basket out of the oil catch pan. Clean the basket and oil catch
pan in hot water with a washing liquid and a non-abrasive sponge. Dry them well before use.

5. Clean the heating element inside of the housing (You can see it after pulling out the basket and oil catch
pan.) with a cleaning brush to remove any food residues.

Note: The basket and oil catch pan are dishwasher safe.

TROUBLE SHOOTING

Problem

Possible cause

Solution

The appliance does
not work.

The appliance is not plugged in.

Put the mains plug in an earthed wall socket.

You have not pressed the on/off
button to turn on the machine.

Press the on/off button to turn on the
appliance.

The ingredients are
not fried
completely.

The amount of the food in the basket
is too high.

Put smaller batches of ingredients in the
basket. Smaller batches are fried more
evenly.

The temperature is too low or the
time is not enough.

Press A to adjust the temperature to
the requied temperature or cook extra time.

The ingredients are
fried unevenly.

Different types of food may need to
be shaken halfway during cooking.

Shake food halfway during the cooking time.

the appliance.

Fried snacks are | You used a type of snacks which shall | Use oven snackes or lightly brush some oil
not crispy be cooked in a traditional deep fryer. onto the snacks for a crisper result.

White smoke | You are preparing greasy ingredients. | When you fry greasy ingredients, oil will leak
comes out from into the pan. The oil preoduces white smoke

and the pan may heat up. This does not
affect the cooking result or hurt the
appliance.

The pan still contains grease residues
from previous use.

Clean the pan properly after each use.

Fresh fries
fried unevenly.

are

Haven'’t use the right potato type.

Use fresh potatoes and make sure that they
stay firm during frying

Haven’t rinse the sticks

properly before frying.

potato

Rinse the potato sticks properly to remove
starch from the outside of the sticks.

Fresh fries are not
crispy

The crispiness of the fries depends on
the amount of oil and water in the
fries

Make sure the potato sticks have been dried
properly before adding the oil.

Cut the potato sticks smaller for a crispier
result

Add slightly more oil for a crisper result

TECHNICAL DATA

Operating voltage: 220-240V~ 50-60Hz
Power: 1800W

GUARANTEE AND CUSTOMER SERVICE

Before delivery our devices are subjected to rigorous quality control. If, despite all care, damage has occurred
during production or transportation, please return the device to your dealer. In addition to statutory legal
rights, the purchaser has an option to claim under the terms of the following guarantee:

For the purchased device we provide 2 years guarantee, commencing from the day of sale. If you have a
defective product, you can directly go back to the point of purchase.

Defects which arise due to improper handling of the device and malfunctions due to interventions and repairs
by third parties or the fitting of non-original parts are not covered by this guarantee. Always keep your receipt,
without the receipt you can’t claim any form of warranty. Damage caused by not following the instruction
manual, will lead to a void of warranty, if this results in consequential damages then we will not be liable.
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Neither can we hold responsible for material damage or personal injury caused by improper use if the
instruction manual is not properly executed. Damage to accessories does not mean free replacement of the
whole appliance. In such case please contact our service department. Broken glass or breakage of plastic parts
is always subject to a charge. Defects to consumables or parts subjected to wearing, as well as cleaning,
maintenance or the replacement of said parts are not covered by the warranty and are to be paid.

ENVIRONMENT FRIENDLY DISPOSAL
Recycling — European Directive 2012/19/EU
This marking indicates that this product should not be disposed with other household wastes. To
prevent possible harm to the environment or human health from uncontrolled waste disposal,
recycle it responsibly to promote the sustainable reuse of material resources. To return your used
B i, please use the return and collection systems or contact the retailer where the product was
purchased. They can take this product for environmental safe recycling.

Emerio Holland B.V.
Zomervaart 1A
2033 DA Haarlem
The Netherlands

Customer service:
T: +31(0)23 3034369
E: info.nl@emerio.eu



Bedienungsanleitung — German

SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor dem Gebrauch unbedingt die nachfolgenden
Anleitungen, um Verletzungen oder Beschadigungen zu
vermeiden und das beste Ergebnis mit dem Gerat zu erzielen.
Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung an einem sicheren
Ort auf. Wenn Sie dieses Gerat an eine andere Person
weitergeben, stellen Sie sicher, dass Sie auch diese
Bedienungsanleitung aushandigen.

Im Falle von Beschadigungen, die durch die Missachtung der

Anleitungen in dieser Bedienungsanleitung verursacht

wurden, wird die Garantie ungultig. Der

Hersteller/Importeur haftet nicht fiir Schaden, die durch
Missachtung der  Bedienungsanleitung, fahrlassigen

Gebrauch oder Benutzung, die nicht in Ubereinstimmung mit

den Anforderungen dieser Bedienungsanleitung erfolgt,

verursacht wurden.

1. Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen

mit eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder

geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und

Kenntnis benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt werden

oder in die sichere Benutzung des Gerates unterwiesen

werden und die damit verbundenen Gefahren verstehen.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

3. Die Reinigung und vom Benutzer auszufuhrende
Wartungsarbeiten sollten nicht von Kindern durchgefiihrt
werden; es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und werden
beaufsichtigt.

4. Halten Sie das Gerat und sein Netzkabel aulSer Reichweite
von Kindern unter 8 Jahren.

5. Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem Kundendienst oder einer &hnlich
qgualifizierten Person ausgewechselt werden, um
Gefahren zu vermeiden.

N
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

Um Informationen zur Reinigung der Flachen zu erhalten,
die mit Lebensmitteln oder Ol in Beriihrung kommen,
lesen Sie bitte den Abschnitt ,,Reinigung und Wartung“ in
der Bedienungsanleitung.

Dieses Gerat ist nicht fur die Bedienung Uber einen
externen Timer oder ein separates Fernbedienungssystem
bestimmt.

Bevor Sie den Stecker mit der Netzsteckdose verbinden,
prufen Sie bitte, ob die Spannung und die Frequenz mit
den Angaben auf dem Typenschild Gbereinstimmen.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn das
Gerat nicht benutzt und bevor es gereinigt wird.

Falls ein Verlangerungskabel verwendet wird, muss es fur
den Stromverbrauch des Gerates geeignet sein, sonst
kann es zum Uberhitzen des Verlingerungskabels
und/oder des Steckers kommen. Es besteht
Verletzungsgefahr durch Stolpern uber das
Verlangerungskabel. Lassen Sie Vorsicht walten, um
gefahrliche Situationen zu vermeiden.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht Gber scharfe
Kanten hangt und halten Sie es von heiRen Objekten und
offenen Flammen fern.

Tauchen Sie das Gerat oder den Netzstecker nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten. Es besteht
Lebensgefahr aufgrund von Stromschlag!

Um den Stecker aus der Steckdose zu entfernen, ziehen
Sie am Stecker. Ziehen Sie nicht am Kabel.

Bertihren Sie das Gerat nicht, wenn es ins Wasser gefallen
ist. Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose, schalten Sie
das Gerat aus und schicken Sie es an einen autorisierten
Kundendienst zwecks Reparatur.

Den Netzstecker des Gerates nicht mit einer nassen Hand
aus der Steckdose ziehen oder mit der Steckdose
verbinden.
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16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

Versuchen Sie unter keinen Umstanden, das Gehause des
Gerates zu offnen oder das Gerat selbst zu reparieren.
Dies kdnnte einen Stromschlag verursachen.

Lassen Sie das Gerat wahrend des Gebrauchs niemals
unbeaufsichtigt.

Dieses Gerat ist nicht fir den gewerblichen Gebrauch
konzipiert.

Verwenden Sie das Gerat nur zu seinem
bestimmungsgemalien Zweck.

Wickeln Sie das Kabel nicht um das Gerat und knicken Sie
es nicht.

Stellen Sie das Gerat auf eine stabile, ebene Flache, von
der es nicht herunterfallen kann.

Bitte schitzen Sie das Produkt vor ubermaliger
Verschmutzung und Feuchtigkeit.

Reinigen Sie das Produkt selbst mit einem leicht
angefeuchteten Tuch.

Lassen Sie das Gerat nicht unbeaufsichtigt laufen. Wenn
Sie den Arbeitsplatz verlassen, schalten Sie das Gerat
immer aus oder ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose
(ziehen Sie direkt am Stecker, nicht am Kabel).

Das Gerat nicht an eine Wand oder ein anderes Gerat
stellen. Lassen Sie mindestens 10 cm Platz an Rickseite,
Seiten und Gber dem Gerat.

Beim Frittieren mit Heillluft entweicht heiller Dampf
durch die Luftaustrittsoffnungen. Halten Sie lhre Hande
und lhr Gesicht in einem sicheren Abstand zum Dampf
und zu den Luftaustrittsoffnungen. Nehmen Sie sich auch
vor heilfem Dampf und heiBer Luft in Acht, wenn Sie den
Behalter aus dem Gerat entfernen.

Ziehen Sie sofort den Stecker des Gerates aus der
Steckdose, wenn Sie dunklen Rauch aus dem Gerat
kommen sehen. Warten Sie, bis kein Rauch mehr zu sehen
ist, bevor Sie den Behalter aus dem Gerat nehmen.

-12 -



28.

29.

30.

31.

Vergewissern Sie sich vor jedem Gebrauch des Gerates,
dass das Heizelement und die Umgebung sauber und frei
von Speiseresten sind, um eine einwandfreie Funktion zu
gewahrleisten.
WARNUNG!
Bitte berthren Sie wahrend des Gebrauchs
& nicht die Oberfliche. Die Temperatur der
zuganglichen Oberflachen kann sehr hoch sein,
wenn das Gerat in Betrieb ist.
Aus dem Luftungsschlitz an der Rickseite des Gerates
kommt heille Luft. Achten Sie darauf, ausreichend
Abstand zu Material, das hitzeempfindlich ist, wie zum
Beispiel Glas, einzuhalten.
Wenn Sie Produkte mit Antihaftbeschichtung benutzen,
stellen Sie bitte sicher, dass sich keine Vogel im gleichen

Zimmer befinden und dassdas Zimmer komplett
geschlossen und gut beltftet werden kann.
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TEILEBESCHREIBUNG

N
oo

Lufteinlass

Bedienfeld und Display
Blickfenster

Einsatz
Einsatz-Entriegelungstaste
Beweglicher Griffkopf
Einsatzgriff
Ol-Auffangschale
Luftauslass

W o NO U e WDNRE

Bedienfeld und Display

1. Timer-Steuerung (auf "A" oder "v" driicken, um die Zeit von 1 bis 60 Minuten einzustellen)

2. Temperatur-Steuerung (auf “/\" oder "v" driicken, um die Temperatur auf einen Wert zwischen 80

und 200 °C einzustellen)
Ein/Aus-Taste
Warmbhaltefunktion

Timer- und Temperaturanzeige

o v AW

Heizanzeige

Menu-Tasten

a) Pommes frites, b) Huhn, c) Garnelen,
d) Kuchen, e) Fleisch, f) Fisch, g) Steak

VOR DEM GEBRAUCH
Lesen Sie vor Gebrauch zuerst alle Anweisungen durch und bewahren Sie diese fiir spateres Nachschlagen auf.
SchlieRen Sie dieses Geréat ausschlieflich an eine geerdete Steckdose an. Entfernen Sie vor der Erstnutzung das
Verpackungsmaterial. Einsatz und Ol-Auffangschale reinigen (siehe “Reinigung und Instandhaltung”). Reinigen
Sie das Gerdat innen und aulRen mit einem weichen Tuch. Achten Sie hierbei darauf, dass die elektrischen
Bauteile trocken bleiben. Dieses Gerat erhitzt Lebensmittel vollstandig und fiir die meisten Zutaten kann auf
eine Hinzugabe von Ol verzichtet werden.
Betreiben Sie das Gerat vor der erstmaligen Nutzung fir ca. 10 Minuten, um evtl. Produktionsriickstande zu
verbrennen. Achten Sie auf eine gute Bellftung. Nach dem ersten Einschalten kann das Gerat etwas Rauch und
einen charakteristischen Geruch absondern. Das ist normal und vergeht nach relativ kurzer Zeit wieder.
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GEBRAUCH

1.
2.

10.

11.

12.

13.

Stellen Sie das Gerat auf eine trockene, feste und hitzebestandige Flache.

Das Gerat wird wahrend des Gebrauchs heil}; stellen Sie es daher nicht in die unmittelbare Ndhe anderer
Objekte.

Einsatz und Ol-Auffangschale mithilfe des Einsatzgriffs aus dem Gerat nehmen.

Geben Sie die Zutaten in den Einsatz. (Uberschreiten Sie nicht die MAX-Markierung im Inneren des
Einsatzes.) Schieben Sie Einsatz und Ol-Auffangschale in das Gerit. Vergewissern Sie sich tber die
korrekte Position und ein vollstdandiges SchlieRen.

Vorsicht: Verwenden Sie keinesfalls die Schale ohne den Einsatz. Fiillen Sie die Einsatz nicht mit Ol oder
einer anderen Flissigkeit. Die Schale darf wahrend des Betriebs und kurze Zeit danach nicht berihrt
werden; sie ist sehr heiB. Fassen Sie die Schale nur am Griff an.

SchlieRRen Sie den Netzstecker an eine passende Steckdose an. Das Gerat ist nun im Stand-by-Modus.

Driicken Sie einmal die Ein-/Aus-Taste. Driuicken Sie dann , “ oder ,,v”, um die gewinschte

Temperatur (5 Grad je Tastendruck) und die Garzeit (1 Minute je Tastendruck) fiir die Zutaten einzustellen.

Sie kdnnen ,,/\” oder ,,v” auch gedriickt halten, um die Einstellung schneller vorzunehmen.

Sie konnen zudem die Meni-Tasten direkt driicken, um die Garfunktion unter Pommes frites, Huhn,
Garnelen, Kuchen, Fleisch, Fisch und Steak auszuwahlen. Wenn Sie die Garzeit und Temperatur etwas

anpassen mochten, driicken Sie bitte ,,/\” oder ,,v”, um die Anpassung vorzunehmen.

Dricken Sie erneut die Ein-/Aus-Taste; das Gerat ist nun aktiviert. Wenn das Gerat |duft, blinkt die
Heizanzeige. Dies signalisiert, dass die Heizelemente sich automatisch ein- und ausschalten, um die
eingestellte Temperatur aufrechtzuerhalten. Die Kontrollleuchte schaltet sich aus, wenn die eingestellte
Temperatur erreicht ist.

Ist der Kochvorgang abgeschlossen, stellt das Gebladse den Betrieb ein und der Timer klingelt 5 Mal. Durch
Dricken der Tasten Start oder Cancel (Abbruch) kénnen Sie das Gerat auch manuell ausschalten. Das
Geblase stoppt nach einigen Sekunden und der Timer ertont daraufhin flinfmal.

Einsatz und Ol-Auffangschale mithilfe des Einsatzgriffs aus dem Gerat nehmen. Priifen Sie, ob die Zutaten
gar sind. Falls nicht kdnnen Sie den Einsatz einfach wieder in das Gerat schieben. Stellen Sie den Timer auf
ein paar extra Minuten ein. Driicken Sie dann die Ein/Aus-Taste, um das Gerat wieder einzuschalten.
HINWEIS: Sie kdnnen den Einsatz auch wahrend des Kochvorgangs herausziehen, um einen Blick auf die
Zutaten zu werfen. Schieben Sie den Einsatz dann wieder hinein, setzt das Gerat den Betrieb bei gleicher
Einstellung fort.

Dricken Sie den beweglichen Griffkopf nach vorne. Driicken Sie auf die Einsatz-Entriegelungstaste, um
den Einsatz aus dem Behélter heben zu kénnen. Drehen Sie die Schale nicht um. Anderenfalls gelangt das
in der Schale gesammelte Ol in die Zutaten. Anmerkung: Nach dem Frittieren sind Schale und Zutaten heiR.
Je nach Zutaten in der Schale kann heiRer Dampf austreten.

Flllen Sie die Speisen vom Einsatz in eine Schiissel oder auf eine Platte um. Nehmen Sie groRRe oder
empfindliche Zutaten mithilfe einer Zange aus dem Einsatz.

Nach beendetem Garen ist das Gerat sofort fir die Zubereitung einer weiteren Zutatenportion bereit.

Warmbhaltefunktion

Das Gerat verfligt Gber eine Warmhaltefunktion. Driicken Sie die Taste ,,@" und driicken Sie dann ,,/\” oder

”n

“, um die Temperatur (60 °C bis 90 °C) und die erforderliche Dauer (1 bis 120 Minuten) einzustellen.
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FRITTIERTIPPS

1. Die optimale Menge fiir knusprige Pommes frites ist 750 Gramm.

2. Verlangern Sie die Zubereitungszeit um 3 Minuten, wenn das Gerat kalt ist, oder heizen Sie das leere Gerat
ungefahr 4 Minuten lang vor.

3. Manche Speisen miissen nach der Halfte der Garzeit geschiittelt werden. Um die Speisen zu schiitteln oder
umzudrehen, ziehen Sie den Frittierkorb am Griff aus dem Gerat und schiitteln Sie ihn oder drehen Sie die
Speisen mit einer Gabel (oder Zange) um. Schieben Sie dann den Frittierkorb zuriick ins Gerit.

4. Sie konnen die Fritteuse auch fiir das Wiedererwdarmen von Zutaten verwenden. Stellen Sie die
Temperatur zum Aufwarmen von Speisen fiir 10 Minuten auf 150 °C ein.

5. Panierte Speisen werden knuspriger, wenn sie mit etwas Pflanzendl eingespriht werden.

6. Stellen Sie eine Backform oder eine Auflaufform in das Gerat, wenn Sie einen Kuchen, eine Quiche oder
andere mirbe Speisen backen mochten.

7. Bereiten Sie keine extrem fettigen Speisen, wie zum Beispiel Wiirstchen, in dem Gerat zu.

VORSICHT:

1. Tauchen Sie das Gehause nicht ins Wasser und spilen Sie es nicht unter dem Wasserhahn ab.

2. Vermeiden Sie das Eindringen von Flissigkeiten in das Geradt, um einen Stromschlag oder Kurzschluss zu
verhindern.

3. Geben Sie die Zutaten ausschlieilich in den Einsatz und vermeiden Sie so, dass die Zutaten in Kontakt mit
den Heizelementen kommen.

4. Der Luftein- und -auslass darf wahrend der Betriebszeit des Gerats nicht abgedeckt werden. Lassen Sie

mindestens 10 cm Platz rund um und tber dem Gerit.

Es besteht die Gefahr eines Feuers, wenn der Frittiereinsatz mit Ol gefiillt wird!

Berihren Sie nicht die Innenseite des Gerates, wenn es lauft.

Vorsicht mit heiBem Dampf und heilRer Luft, wenn der Einsatz aus dem Gerat genommen wird.

Wahrend des Betriebs stromtt heiBer Dampf aus dem Luftauslass. Halten Sie mit Handen und Gesicht

einen sicheren Abstand zum Luftauslass und Dampf.

9. Schalten Sie das Gerat sofort aus und ziehen Sie den Geratestecker aus der Steckdose, wenn Sie dunklen
Rauch aus dem Gerat quellen sehen. Das bedeutet, dass die Speisen verbrannt sind oder das
Fehlfunktionen auftreten.

© N

FRITTIER-TABELLE

In dieser Tabelle sind die Lebensmittelmengen, die erforderlichen Temperaturen und Frittierzeiten angegeben.
Falls die Anweisungen auf der jeweiligen Produktverpackung von den Tabellenwerten abweichen sollten, sind
die Anweisungen auf der Verpackung zu befolgen.

Mindest- bis . A
e Garzeit Temperatur Zusatzliche
Art Hoéchstmenge . o Umdrehen .
(Minuten) (C) Informationen
(g) der Zutaten
Pommes
frites 600-1000 18-25 200 Umdrehen
Rippchen 350-450 15-20 180 Umdrehen
Garnelen 150-250 15-20 160 Umdrehen
550-650 Umdrehen
Kuchen 8-10 Cups 20-30 160
Hahnchensche 700-900 Umdrehen . .
kel 10-13 Stk. 20-25 180 1/2 Loffel Ol dazugeben
450 Umdreh ..
Beefsteak 3.5 Stk 15-25 160 mdrehen 1/2 Loffel Ol dazugeben
Fisch 200-300 15-20 180 Umdrehen
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REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG

1. Lassen Sie das Gerat fiir ca. 30 Minuten abkihlen, bevor Sie es anfassen oder sdaubern. Reinigen Sie das
Gerat regelmalig von innen und auRen.

2. Saubern Sie die AuBen- und Innenseite des Gerdts mit einem feuchten Tuch und reiben Sie es mit einem
weichen, sauberen Tuch trocken.

3. Keinesfalls scheuernde Reiniger oder Schwamme verwenden.

4. Driicken Sie auf die Einsatz-Entriegelung, um Einsatz und Schale zu trennen. Sdubern Sie den Einsatz sowie
die Ol-Auffangschale mit einem nicht scheuernden Schwamm in heiRem Spiilwasser. Trocknen Sie sie vor
der Nutzung gut ab.

5. Reinigen Sie das Heizelement im Gehduse (nach dem Entnehmen von Einsatz und Ol-Auffangschale ist es

sichtbar.) mit einer Reinigungsbirste und entfernen Sie alle Lebensmittelriickstande.
Hinweis: Der Einsatz und die Ol-Auffangschale sind geschirrspiilmaschinenfest.

FEHLERBEHEBUNG
Problem Mogliche Ursache Losung
Das Gerat | Das Gerat ist nicht am Strom | Den Netzstecker an eine geerdete Wand-

funktioniert nicht.

angeschlossen.

Steckdose anschlieRen.

Sie haben die Ein/Aus-Taste nicht
gedruickt, um das Gerat
einzuschalten.

Driicken Sie die Ein/Aus-Taste, um das Gerat
einzuschalten.

Die Zutaten sind
nicht durchgegart.

Die Menge der Lebensmittel im

Frittiereinsatz ist zu grolS.

Figen Sie kleinere Mengen an Zutaten in
den Einsatz. Kleinere Mengen werden
gleichmaRiger frittiert.

Die Temperatur ist zu niedrig oder
die Zeit zu kurz eingestellt.

Driicken Sie auf "A", um die Temperatur
auf den erforderlichen Wert einzustellen
oder stellen Sie ein paar extra Minuten ein.

steigt weiBer Rauch.

Die Zutaten sind | Verschiedene Lebensmittelarten | Schitteln Sie die Lebensmittel wahrend der
ungleichmaRig missen in der Halfte der | Halfte der Zubereitungszeit.
frittiert. Zubereitungszeit geschittelt

werden.
Die gebratenen | Sie haben eine Art Snacks benutzt, | Verwenden Sie Ofen-Snacks oder streichen
Snacks sind nicht | die in einer traditionellen Fritteuse | Sie ein bisschen Ol auf die Snacks fiir ein
knusprig. frittiert werden sollten. knusprigeres Resultat.
Aus dem Gerdt | Sie bereiten fettige Zutaten zu. Beim Frittieren fettiger Zutaten tropft Ol in

die Schale. Die Schale kann sich erhitzen und
das Ol verursacht weiRen Rauch. Das
beeintrachtigt weder das Kochergebnis noch
wird das Gerat beschadigt.

Die Schale enthdlt von vorheriger
Nutzung Fettreste.

Reinigen Sie die Schale griindlich nach jeder
Nutzung.

Pommes ab.

Frische Pommes Sie  verwenden einen falschen | Verwenden Sie frische Kartoffeln und achten

Fritten sind Kartoffeltyp. Sie darauf, dass sie wahrend des Frittierens

ungleichmiBig fest bleiben.

frittiert. Sie haben die Kartoffelstabchen vor | Spiilen Sie die Kartoffelstabchen richtig ab,
dem Frittieren nicht  richtig | um Starke von der AuBenseite der Stabchen
abgesplilt. zu entfernen.

Frische Pommes | Die Knusprigkeit der Pommes hdngt | Achten Sie darauf, dass die

sind nicht knusprig. | vom Gehalt an Ol und Wasser in den | Kartoffelstidbchen richtig  abgetrocknet

wurden, bevor Sie Ol hinzufiigen.

Schneiden Sie die Kartoffelstiickchen kleiner
flr ein knusprigeres Resultat.

Fligen Sie fiir ein knusprigeres Resultat
etwas mehr Ol hinzu.
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TECHNISCHE DATEN
Betriebsspannung: 220-240V~ 50-60Hz
Leistung: 1800W

GARANTIE UND KUNDENSERVICE

Vor der Lieferung werden unsere Gerdte einer strengen Qualitdtskontrolle unterzogen. Wenn, trotz aller
Sorgfalt, wahrend der Produktion oder dem Transport Beschadigungen aufgetreten sind, senden Sie das Gerat
zuriick an den Handler. Zusatzlich zu den gesetzlichen Rechten hat der Kaufer die Option, gemal$ den folgenden
Bedingungen Garantie zu fordern:

Wir bieten eine 2-jahres-Garantie fiir das erworbene Gerat, beginnend am Tag des Verkaufs. Defekte, die
aufgrund von unangemessenem Umgang mit dem Gerat entstehen und Stérungen aufgrund von Eingriffen und
Reparaturen Dritter oder das Montieren von nicht-Originalteilen werden nicht von dieser Garantie abgedeckt.
Die Quittung immer aufbewahren, ohne Quittung wird jegliche Garantie ausgeschlossen. Bei Schaden durch
Nichteinhalten der Bedienungsanleitung erlischt die Garantie, Wir sind fiir daraus resultierende Folgeschaden
nicht haftbar. Fiir Materialschdaden oder Verletzungen aufgrund falscher Anwendung oder Nichtbefolgen der
Sicherheitshinweise sind wir nicht haftbar. Schaden an den Zubehorteilen bedeutet nicht, dass das gesamte
Gerat kostenlos ausgetauscht wird. In diesem Fall kontaktieren Sie unseren Kundendienst. Zerbrochenes Glas
oder Kunststoffteile sind immer kostenpflichtig. Schaden an Verbrauchsmaterialien oder Verschleil3teilen,
sowie Reinigung, Wartung oder Austausch der besagten Teile werden durch die Garantie nicht abgedeckt und
sind deshalb kostenpflichtig.

UMWELTGERECHTE ENTSORGUNG

Wiederverwertung — Europaischen Richtlinie 2012/19/EG

Dieses Symbol zeigt an, dass das Produkt nicht zusammen mit Haushaltsabfdllen entsorgt werden

darf. Um Umwelt- und Gesundheitsschaden durch unkontrollierte Abfallentsorgung zu verhindern,
— bitte verantwortungsbewusst entsorgen, um die nachhaltige Wiederverwertung von Ressourcen zu
fordern. Nutzen Sie zur Riickgabe lhres Altgerats bitte die Riickgabe- und Sammelsysteme oder wenden Sie
sich an den Handler bei dem Sie dieses Gerdt erworben haben. Dieser kann das Gerdat umweltschonend
entsorgen.

Emerio Holland B.V.
Zomervaart 1A
2033 DA Haarlem
The Netherlands

Kundeninformation:
T:+31(0)23 3034369
E: info.nl@emerio.eu
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Mode d‘emploi — French

CONSIGNES DE SECURITE
Avant d’utiliser |'appareil, lisez toutes les consignes
suivantes pour éviter des blessures et des dommages, et
pour optimiser les performances de votre appareil.
Conservez cette notice d’utilisation dans un endroit sdr. Si
vous donnez ou transférez cet appareil a un tiers, veillez a lui
remettre également cette notice d’utilisation.
En cas de détérioration due au non-respect par l'utilisateur
des instructions de cette notice d’utilisation, la garantie est
annulée. Le  fabricant/importateur rejette  toute
responsabilité en cas de dommages dus au non-respect des
instructions de la notice d’utilisation, a un usage négligent
ou a l'usage non conforme aux exigences de cette notice
d’utilisation.
1. Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8
ans et plus et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou un
manque d’expérience et de connaissances a condition
gu’elles aient recu une supervision ou des instructions
concernant l'utilisation de I'appareil en toute sécurité et
gu’elles comprennent les dangers encourus.

Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

3. Le nettoyage et I'entretien par l'usager ne doivent pas
étre effectués par des enfants, sauf s’ils ont plus de 8 ans
et qu’ils sont surveillés.

4. Maintenir l'appareil et son cordon hors de portée des
enfants de moins de 8 ans.

5. Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son service apres vente ou des
personnes de qualification similaire afin d'éviter un
danger.

6. Pour obtenir des instructions sur comment nettoyer les
surfaces qui sont en contact avec des aliments ou de

N
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

I"huile, reportez-vous au paragraphe « nettoyage et
entretien » du mode d’emploi.
Les appareils ne sont pas destinés a étre mis en
fonctionnement au moyen d'une minuterie extérieure ou
par un systeme de commande a distance séparé.
Avant d’insérer la fiche de |'appareil dans une prise
secteur, vérifiez que la tension et la fréquence du secteur
correspondent aux spécifications indiquées sur la plaque
signalétique.
Débranchez la fiche électrique de la prise électrique
quand I'appareil n’est pas utilisé et avant de le nettoyer.
Si vous utilisez une rallonge électrique, elle doit étre
appropriée a la puissance consommée par |'appareil,
sinon la rallonge et/ou la fiche risquent de chauffer
excessivement. |l existe un risque potentiel de blessures
par trébuchement sur le cordon électrique. Prenez vos
précautions pour éviter toute situation dangereuse.
Veillez a ce que le cordon d’alimentation ne pende pas sur
des arétes coupantes et maintenez-le éloigné des objets
chauds et des flammes nues.
N'immergez jamais |'appareil ou sa fiche dans de I'eau ni
dans aucun autre liquide. Cela peut provoquer un choc
électrique !
Pour débrancher la fiche de la prise, saisissez la fiche et
tirez-la hors de la prise. Ne tirez pas sur le cordon
d’alimentation.
Ne touchez pas l'appareil s’il tombe dans de l'eau.
Débranchez la fiche de la prise électrique, éteignez
I"appareil et rapportez-le au centre de réparation agréé
pour le faire réparer.
Ne branchez pas et ne débranchez pas I'appareil de la
prise électrique avec les mains mouillées.
N’essayez pas d’ouvrir le boitier de I'appareil ni de réparer
I"appareil vous-méme. Cela peut provoguer un choc
électrigue.
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17.

18.
19.

20.

21.

22.

23.
24.

25.

26.

27.

28.

Ne laissez jamais |'appareil sans surveillance quand il est
en fonctionnement.

Cet appareil n’est pas concu pour un usage commercial.
N’utilisez pas cet appareil a un usage autre que celui pour
lequel il a été concgu.

N’enroulez pas le cordon d’alimentation autour de
I"appareil et ne le pliez pas.

Placez I'appareil sur une surface horizontale et stable, de
laquelle il ne peut pas tomber.

Veillez a ce que |'appareil ne soit pas exposé a une
humidité ou des saletés excessives.

Nettoyez le produit avec un chiffon légerement humidifié.
N’utilisez pas I'appareil sans le surveiller. Si vous devez
quitter la zone d’utilisation, éteignez toujours I'appareil et
débranchez toujours sa fiche de la prise électrique
(saisissez et tirez la fiche, et non le cordon d’alimentation).
N'installez pas I'appareil contre un mur ou contre un autre
appareil. Laissez un espace d'au moins 10 cm a l'arriere,
sur les cotés et au-dessus de |'appareil.

Cette friteuse a air chaud dégage de la vapeur brilante
par ses ouvertures de sortie d'air lorsqu'elle fonctionne.
N'approchez pas vos mains ou votre visage des jets de
vapeur brdlants des sorties d'air. De méme, faites
attention a ne pas vous briler avec l'air et la vapeur
brilants lorsque vous retirez le panier de I'appareil.

Si l'appareil dégage de la fumée noire, débranchez-le
immédiatement. Attendez que la fumée s'arréte avant de
retirer le panier de |'appareil.

Avant chaque utilisation de [I'appareil, vérifiez que
I’élément chauffant et la zone I’entourant sont propres et
exempts de tout résidu alimentaire afin de garantir un
fonctionnement parfait.
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29.

30.

31.

AVERTISSEMENT !!
Ne touchez pas les surfaces de [‘appareil
& pendant ['utilisation. La température des
surfaces accessibles peut étre élevée quand
I'appareil est en fonctionnement.
De l'air chaud sort de la bouche d'aération située a
I'arriere de |'appareil. Veillez a maintenir une distance
suffisante des matériaux, tels que le verre, qui sont
sensibles a la chaleur.
Si vous utilisez des produits antiadhésifs, veillez a ce qu'il

n’y ait aucun oiseau dans la piece et a ce que la piece soit
completement fermée et bien aéré.
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AF-124176 FR

DESCRIPTION DES COMPOSANTS

1
N T
5 lll‘:ll \/‘

Entrée d'air

Panneau de controle et écran
Fenétre transparente

Panier

Bouton de libération du panier
Téte de poignée mobile
Poignée du panier

Plaque de recueil de I'huile

W oo NV R WN R

Sortie d'air

Panneau de controle et affichage

1. Réglage de la minuterie (Appuyez sur « VA » OU « v » pour régler la minuterie de 1 a 60 minutes)

Thermostat (Appuyez sur « N » OU « \Y4 » pour régler la température de 80 °C a 200 °C)

2.

3. Bouton marche/arrét

4. Fonction de conservation de la chaleur

5. Affichage du minuteur et de la température
6. Indicateur de chauffage

Boutons des menus
a) Frites b) Poulet c) Crevettes d) Gateau,
e) Viande f) Poisson g) Steak

AVANT TOUTE UTILISATION
Lisez les instructions dans leur intégralité, et conservez-les pour référence future. Utiliser cet appareil avec une
prise équipée d'une mise a la terre seulement. Avant la premiére utilisation, retirez tous les éléments
d'emballage. Nettoyez le panier et la plaque de recueil de I'huile. (Voir « Nettoyage et entretien »). Essuyez
I'intérieur et I'extérieur de l'appareil avec un tissu doux. Veillez a ne pas mouiller les composants électriques.
L'appareil fait chauffer les aliments de maniére homogéne, et une grande majorité d'ingrédients ne
nécessitent aucune addition d'huile.

Faites fonctionner la machine a puissance moyenne pendant 10 environ avant la premiére utilisation pour
braler les résidus de fabrication. Veillez a faire cela dans un lieu correctement aéré. Lorsque I'appareil chauffe
pour la premiére fois, ce dernier pourrait émettre une légere fumée et une Iégere odeur. Ceci est normal et ne
durera pas.
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UTILISATION

10.

11.

12.

13.

Posez I'appareil sur une surface séche, stable et thermorésistante.

L'appareil chauffe pendant son fonctionnement, ne pas le positionner a proximité d'autres objets
inflammables.

Retirez le panier et la plaque de recueil de I'huile de I'appareil en les manipulant par la poignée du panier.
Déposez les ingrédients dans le panier. (Ne pas excéder le niveau MAX indiqué dans le panier.) Faites
glisser le panier et la plaque de recueil de I'huile dans I'appareil. Veillez a ce que ces derniers soient
correctement insérés.

Attention: Ne jamais utiliser la plaque de recueil de I'huile si le panier n'est pas présent. Ne remplissez pas
le bac avec de I'huile ou tout autre liquide. Ne pas toucher la plaque de recueil de I'huile pendant le
fonctionnement ni immédiatement apreés, car cette derniére devient tres chaude. Ne manipulez la plaque
de recueil de I'huile que par la poignée.

Branchez le cordon d'alimentation a une prise murale compatible. La machine est maintenant en veille.

Appuyez une fois sur le bouton marche / arrét. Puis appuyez sur «A» ou «V» pour régler la

température souhaitée (5 degrés par pression) et la durée (1 minute par pression) pour les ingrédients.

Vous pouvez également appuyer longuement sur «A» ou «V» pour faire défiler rapidement les

chiffres.
Vous pouvez également appuyer sur les boutons de menus pour choisir directement les fonctions de
cuisson parmi les frites, le poulet, les crevettes, les gateaux, la viande, le poisson et le steak. Si vous

souhaitez ajuster la durée et la température, veuillez appuyer sur «A» or «v» pour effectuer le

réglage.

Appuyez a nouveau sur le bouton marche / arrét et la machine commencera a fonctionner. Lorsque
I'appareil fonctionne, le voyant de chauffage clignote. Cela indique que les composants de chauffage
s'allument et s'éteignent automatiquement, afin de maintenir la température définie. Le voyant s'éteint
lorsque la température définie est atteinte.

La machine s'arrétera a la fin du processus de cuisson et la minuterie sonnera 5 fois. Vous pouvez
également éteindre manuellement I'appareil en appuyant sur le bouton de démarrage et d'annulation. Le
ventilateur s’arréte dans les quelques secondes, puis le minuteur sonne 5 fois.

Retirez le panier et la plaque de recueil de I'huile de I'appareil en les manipulant par la poignée du panier.
Vérifiez que les ingrédients sont préts. Si ce n'est pas le cas, faites glisser le panier et la plagque de
nouveau dans |'appareil. Réglez la température et la minuterie pour quelques minutes supplémentaires.
Puis appuyez sur le bouton marche/arrét pour allumer a nouveau 'appareil. REMARQUE : Vous pouvez
également sortir le panier et la plaque pendant la cuisson pour vérifier I'état de la cuisson. Remettez-les
simplement en place pour reprendre la cuisson la ou elle s'est interrompue.

Poussez la téte de poignée mobile vers I'avant. Appuyez sur le bouton de libération du panier pour le
soulever hors de I'appareil. Ne pas retourner la plaque de recueil de I'huile. L'huile qu'elle contient
pourrait en effet se déverser sur les ingrédients. Remarque: la plaque de recueil de I'huile et les
ingrédients sont chauds apreés la friture. Selon le type d'ingrédient frit, de la vapeur pourrait s'échapper de
la plaque.

Videz le panier dans une assiette ou un autre récipient. Pour en retirer des ingrédients délicats, utilisez
une pince de cuisine.

L'appareil peut immédiatement étre utilisé pour frire un second lot d'aliments si désiré.
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Fonction de conservation de la chaleur

L'appareil a une fonction de conservation de la chaleur. Appuyez sur le bouton «@», puis appuyez sur «A»

or« V¥, pour ajuster la température (60°C a90°C ) et la durée (1 a 120 minutes) requise pour I'isolation..

CONSEILS DE CUISSON

1. La quantité optimale de frites a frire a la fois est de 750 grammes.

2. Ajoutez 3 minutes de plus a la durée de la préparation quand I'appareil est froid ou vous pouvez aussi
laisser I'appareil préchauffer pendant 4 minutes environ sans ingrédient a l'intérieur.

3. Certains ingrédients nécessitent d'étre secoués a mi-cuisson. Pour secouer ou retourner les ingrédients,
tirez le panier hors de I'appareil en saisissant sa poignée et secouez-le ou retournez les ingrédients avec
une fourchette (ou une pince). Puis réinsérez le panier dans I'appareil.

4. La friteuse ne peut pas étre utilisée pour réchauffer les ingrédients. Pour réchauffer les ingrédients,
sélectionnez une température de 150 °C pour une durée de 10 minutes.

5. Les aliments recouverts de panure deviendront plus croquants si vous les recouvrez d'une petite quantité
d'huile végétale.

6. Placez un moule ou un plat de four dans |'appareil si vous voulez cuire un gateau, une quiche ou d'autres
préparations fragiles.

7. Ne préparez pas d'ingrédients extrémement gras (par exemple des saucisses) dans I'appareil.

ATTENTION

1. Ne pasimmerger |'appareil ou le rincer sous le robinet.

2. Ne pas verser d'eau a l'intérieur de I'appareil, pour éviter les risques de choc électrique ou de court-circuit.

3. Veiller a ce que les aliments ne débordent pas du panier, pour éviter tout contact avec les éléments
chauffants.

4. Ne pas bloquer I'entrée ni la sortie d'air lorsque I'appareil est en fonctionnement. Laissez un espace vide
de 10 cm autour et au-dessus de I'appareil.

5. Remplir le panier avec de I’huile peut provoquer un incendie !

6. Ne touchez pas l'intérieur de I'appareil quand il est en fonctionnement.

7. L'appareil peut laisser échapper de l'air trés chaud a son ouverture.

8. De l'air chaud est relaché par la sortie d'air pendant le fonctionnement. Veillez a ne pas approcher ni vos
mains ni votre visage de |'appareil en fonctionnement.

9. Eteignez et débranchez immédiatement Iappareil si vous voyez de la fumée noire sortir de I'appareil, car

cela indique que les ingrédients sont trop cuits ou que I'appareil est en panne.

TABLEAU DE DUREES DE FRITURE
Le tableau de friture ci-aprés indique les quantités d'aliments ainsi que la température et le temps de friture

respectifs requis. Respectez les instructions fournies sur I'emballage de vos aliments si elles different de celles

fournies dans le tableau.
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Quantité
d’ingrédients Durée Température Informations
Type . . . 0 Renversement , )
minimum- (minutes) (C) supplémentaires
maximum (g)
Frites 600-1000 18-25 200 Overturning
Cotes 350-450 15-20 180 Overturning
Crvettes 150-250 15-20 160 Overturning
Gateau 550-650 20-30 160 Overturning
8-10 verres
Pilons 700-500 20-25 180 Overturning | riouter 1/2 cuillére dhuile
10-13 pieces
Steack 450 15-25 160 OVerturning | i outer 1/2 cuillére d’huile
3-5 pieces
Poisson 200-300 15-20 180 Overturning

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

1. Attendez 30 minutes pour permettre a |'appareil de refroidir avant de le manipuler ou de le nettoyer.
Nettoyez les surfaces internes et externes de |'appareil régulierement.

2. Nettoyez les surfaces internes et externes de |'appareil avec un chiffon humide, puis séchez-les avec un
chiffon sec et doux.

3. Ne jamais utiliser de nettoyants ni d'éponges abrasifs.

4. Appuyez sur le bouton d'éjection pour désolidariser le panier de la plaque de recueil de I'huile. Nettoyez
le panier et la plague de recueil d'huile avec une éponge douce imbibée d'eau chaude et de produit
vaisselle. Séchez-les soigneusement avant utilisation.

5. Nettoyez les éléments chauffants de I'appareil (visibles aprées retrait du panier et de la plaque de recueil

de I'huile) avec une brosse de nettoyage pour en retirer les débris éventuels.
Remarque : Le panier et la plaque de recueil de I’huile peuvent étre lavés dans un lave-vaisselle.

DEPANNAGE
Probléeme Cause possible Solution
L'appareil ne | L'appareil n'est pas branché. Branchez le cordon d'alimentation a une prise
fonctionne pas. murale avec mise a la terre.
Vous n’avez pas appuyé sur le | Appuyez sur le bouton marche/arrét pour
bouton marche/arrét pour | allumer I'appareil.
allumer I'appareil.
Les ingrédients ne | La quantité d’aliments dans le | Cuisez les aliments en plus petites quantités. Une
sont pas | panier est trop élevée. plus petite quantité permet d'assurer une cuisson

correctement frits.

plus homogene.

La température est trop basse
ou le temps de cuisson trop
court.

Appuyez sur «A » pour régler la température
sur une valeur appropriée ou augmenter la durée
de cuisson.

Les ingrédients sont
frits de  maniére
irréguliere.

Certains aliments doivent étre
mélangés au milieu du temps
de cuisson.

Mélangez les aliments au milieu du temps de
cuisson.

Les aliments frits ne
sont pas croustillants

Vous avez utilisé un type
d'aliment qui doit étre cuit
dans une friteuse
traditionnelle.

Utilisez des snacks pour four ou brossez un peu
d'huile sur les aliments pour obtenir un résultat
plus croustillant
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L'appareil émet de la
fumée blanche.

Les aliments que vous
préparez sont riches en
graisse.

Lorsque vous cuisez des aliments riches en
graisse, de I'huile s'égoutte dans la plaque de
recueil. L'huile émet de la fumée blanche et la
plaque pourrait chauffer. Cela n'affecte en rien la
cuisson et n'est pas dangereux pour l'appareil.

La plaque contient des résidus
de graisse venus d'une cuisson
précédente.

Nettoyez la plaque avec précaution aprés chaque
utilisation.

Les frites fraiches sont
cuites inégalement

Vous n'avez pas utilisé le bon
type de pomme de terre.

Utilisez des pommes de terre fraiches et assurez-
vous qu'elles restent fermes pendant la friture

Vous n'avez pas rincé
correctement les frites avant
de les mettre a frire.

Rincez correctement les frites pour enlever
I'amidon de leur surface.

Les frites ne sont pas
croustillantes

La texture des frites dépend
de la quantité d'huile et d'eau
dans les frites

Assurez-vous que les frites ont été séchées
correctement avant d'ajouter I'huile.

Coupez les pommes de terre de fagcon a obtenir

des frites plus minces pour un résultat plus
croustillant

Ajoutez un peu plus d'huile pour que les frites
soient bien croustillantes

DONNEES TECHNIQUES
Tension de fonctionnement: 220-240V~ 50-60Hz
Puissance: 1800W

GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE

Nos appareils sont soumis a un controle de qualité strict avant d’étre livrés. Si I'appareil a toutefois été
endommagé lors de la production ou du transport en dépit des soins que nous lui donnons, retournez
I'appareil au vendeur. En plus des droits juridiques, le client a la possibilité dans les limites de la garantie de
déposer les réclamations suivantes:

Nous offrons une garantie de 2 ans pour 'appareil acheté a partir de la date de vente. Les défauts dus a une
utilisation non conforme de I'appareil et les dommages dus a une intervention ou réparation faite par une
tierce personne ou dus a l'installation de piéces qui ne sont pas d’origine ne sont pas couverts par cette
garantie. Conservez toujours votre regu, car sans celui-ci vous ne pourrez réclamer aucune sorte de garantie.
Les dommages causés par le non respect des instructions de ce manuel rendront la garantie caduque, Nous
décline toute responsabilité en cas de dommages indirects. Nous décline toute responsabilité en cas de dégats
matériels ou de dommages corporels causés par une utilisation inappropriée ou si les instructions de sécurité
n’ont pas été convenablement observées. Si les accessoires sont endommagés, cela ne signifie pas que toute la
machine sera remplacée gratuitement. Dans de tels cas, veuillez contacter notre assistance. Des pieces brisées
en verre ou en plastique sont toujours sujettes a des frais. Les défauts des consommables ou des pieces
susceptibles de s’user, ainsi que le nettoyage, I'entretien ou la réparation desdites pieces ne sont pas couverts
par la garantie et doivent donc étre payés.

APPAREIL RESPECTUEUX DE L’ENVIRONNEMENT
Recyclage — Directive européenne 2012/19/EU
Ce symbole indique que le produit ne doit pas étre jeté avec les ordures ménageres. Pour limiter les
risques pour I'environnement et la santé entrainés par le rejet non controlé des déchets, recyclez ce
dernier pour promouvoir une réutilisation responsable de ses matériaux. Pour recycler votre
produit, utilisez les réseaux de collecte de votre région ou prenez contact avec le revendeur du

produit. Ce dernier pourra vous aider a le recycler.
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Emerio Holland B.V.
Zomervaart 1A
2033 DA Haarlem
The Netherlands

Service a la clientele:

T:+31(0)23 3034369
E: info.nl@emerio.eu
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Bruksanvisning — Swedish

SAKERHETSANVISNINGAR
Fore anvandning och for att att erhalla basta resultat fran
apparaten, var noga med att lasa igenom alla instruktioner
nedan for att undvika skada pa person eller egendom. Se till
att forvara denna bruksanvisning pa en saker plats. Om du
ger bort eller 6verlater denna apparat till nagon, se till att
aven inkludera denna bruksanvisning.

Vid skador som orsakats av att anvandaren inte foljer

instruktionerna i denna bruksanvisning ogiltighetsforklaras

garantin. Tillverkaren/importoren tar inget ansvar for skador
som orsakats av underlatenhet att folja bruksanvisningen,

vid en vardslos anvandning eller anvandning som inte ar i

enlighet med kraven i denna bruksanvisning.

1. Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ar och uppat,
samt av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller
mental formaga eller av personer som saknar erfarenhet
och kunskap under forutsattning att de overvakas eller
mottagit instruktioner for saker anvandning av apparaten
och forstar riskerna.

Barn far inte leka med apparaten.

Rengoring och underhall far inte utféras av barn savida de

inte ar aldre an 8 ar och dvervakas.

4. Hall apparaten och dess stromkabel utom rackhall for
barn under 8 ar.

5. Om stromkabeln ar skadad maste den bytas ut av
tillverkaren, dess servicerepresentant eller liknande
kvalificerad person for att undvika fara.

6. Se avsnittet "rengoring och underhall" i bruksanvisningen
for instruktioner om hur man rengor ytor som kommit i
kontakt med mat eller olja.

7. Denna apparat ar inte avsedd for anvandning med en
extern timer eller ett separat fjarrstyrningssystem.

w N
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.
18.

19.

20.
21.

22.

Innan du ansluter stromkontakten till eluttaget,
kontrollera att spanningen och frekvensen
overensstammer med specifikationerna pa markplaten.
Dra ut stromkontakten fran eluttaget nar apparaten inte
anvands och fore rengoring.

Om en forlangningskabel anvands maste den vara lamplig
for  apparatens  stromforbrukning, annars  kan
overhettning av forlangningsskabeln och/eller
stromkontakten intraffa. Det finns en eventuell risk for
personskador om man snubblar over forlangningskabeln.
Var noga med att undvika att skapa farliga situationer.
Sakerstall att stromkabeln inte hanger 6ver nagon skarp
kant och hall den borta fran varma féremal och dppen eld.
Sank inte ner apparaten eller stromkontakten i vatten
eller nagon annan vatska. Det ar livsfarligt pa grund av
elektriska stotar!

For att dra ut stromkontakten fran eluttaget, dra ut den
via stromkontakten. Dra inte i stromkabeln.

Vidror inte apparaten om den faller ner i vatten. Dra ut
stromkontakten fran eluttaget, stang av apparaten och
lamna in den pa ett auktoriserat servicecenter for
reparation.

Du far inte koppla in eller dra ut apparaten fran eluttaget
med blota hander.

Forsok aldrig att 6ppna apparatens holje eller reparera
den sjalv. Det kan orsaka elektriska stotar.

Lamna aldrig apparaten obevakad vid anvandning.

Denna apparat ar inte utvecklad for kommersiell
anvandning.

Anvand inte apparaten for ndagot annat andamal an den ar
avsedd for.

Linda inte kabeln runt apparaten och undvik att boja den.
Placera apparaten pa en stabil, jamn yta som den inte kan
falla ner fran.

Se till att produkten inte utsatts for mycket smuts och fukt.
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23.
24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

Rengor sjalva produkten med en nagot fuktad trasa.
Anvand inte maskinen utan tillsyn. Om du lamnar
arbetsomradet, stiang alltid av maskinen eller dra ut
stromkontakten fran eluttaget (dra i sjalva kontakten, inte
i kabeln).
Placera inte apparaten mot en vagg eller en annan
apparat. Lamna ett fritt avstand pa minst 10 cm pa
baksidan, sidorna och ovanfor apparaten.
Vid varmluftsfritering slapps het anga ut genom
luftutslappen. Hall hander och ansikte pa ett sakert
avstand fran angan och luftutslappen. Var aven
uppmarksam pa den heta angan och luften nar pannan tas
ut ur apparaten.
Dra omedelbart ut apparatens stromkontakt ur eluttaget
om det kommer mork rok fran apparaten. Vanta tills
roken avtagit helt innan pannan tas ut ur apparaten.
Kontrollera alltid innan apparaten anvands att
varmeelementet och omgivningen ar ren och fri fran
matrester for att sakerstalla en perfekt funktion.
VARNING!

Vidror inte ytan vid anvandning. Temperaturen
& for atkomliga ytor kan vara mycket hog nar

apparaten anvands.
Varm luft strommar ut ur luftventilen pa baksidan av
apparaten. Var noga med att halla ett tillrackligt avstand
till material, t.ex. glas, som ar kansligt for varme.
Om du anvander produkter med teflonyta, se till att inga
faglar ar i samma rum och att rummet kan stangas igen
helt och ar val ventilerat.
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AF-124176 SE

BESKRIVNING AV DELAR

G
v

Luftintag

Kontrollpanel och display
Genomskinligt fonster
Korg

Frigoringsknapp for korgen
Flyttbart handtagshuvud
Korghandtag

Dropplada fér oljan
Luftutslapp

Lo N U AR WDNR

Kontrollpanel och display

1. Timerreglage (tryck ”A” eller AL for att andra tiden fran 1 till 60 minuter)

Temperaturreglage (tryck N eller N/ » for att andra temperaturen fran 80°C till 200°C)

2.

3. Stromknapp

4. Varmebevarande funktion

5. Timer- och temperaturdisplay
6. Varmeindikator
Menyknappar

a).pommes frites, b).kyckling, c).rékor, d).kaka,
e).kott, f).fisk, g).biff

FORE ANVANDNING
Las forst igenom alla instruktioner fore anvandning och spara bruksanvisningen for framtida bruk. Anslut

endast apparaten till ett jordat eluttag. Ta bort allt forpackningsmaterial fére forsta anvandning. Rengor
korgen och droppladan for oljan (Se "RENGORING OCH UNDERHALL"). Torka av apparatens in- och utsida med
en mjuk trasa. Se till att de elektriska delarna alltid &r torra. Denna apparat virmer upp maten fran alla hall
och de flesta ingredienserna behdéver ingen olja.

Innan du anvander apparaten forsta gangen kér du den i ungefar 10 min for att branna av tillverkningsrester.
Se till att det &r bra ventilation. Apparaten kan avge en del rék och en karakteristisk lukt nar du slar pa den
forsta gangen. Detta ar normalt och slutar snart.
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ANVANDNING

P wnN

10.

11.

12.

13.

Placera apparaten pa en torr, stabil och varmebestandig yta.

Eftersom apparaten blir het vid anvandning, sdkerstall att den inte star for nara nagra andra foremal.

Dra ut korgen och droppladan fér oljan fran apparaten via korgens handtag.

Placera ingredienserna i korgen (6verskrid inte MAX-nivan som indikeras inuti korgen). Skjut in korgen och
droppladan for oljan i apparaten. Se till att de &r monterade korrekt och ordentligt stangda.

Varning! Anvand aldrig droppladan da korgen inte ar monterad. Fyll inte pannan med olja eller nagon
annan vatska. Vidror inte droppladan under anvdndning och innan den svalnat efter anvandningen da den
blir mycket varm. Hantera endast dropplaldan via handtaget.

Koppla elsladden till Iampligt uttag. Maskinen ar nu i standby-lage.

Tryck pa pa/av-knappen en gang. Tryck sedan pa ”A” eller ”v” for att stalla in 6nskad temperatur (5

grader/tryckning) och tid (1 minut/tryckning) for ingredienserna. Du kan ocksa anvianda lang tryckning

”A” eller N/ » for snabbinstallning.

Du kan ocksa trycka pa menyknapparna for att direkt valja tillagningsfunktionen mellan pommes frites,

kyckling, rakor, kaka, kott, fisk och biff. Om du vill justera tiden och temperaturen nagot, tryck pa A

eller N/ » for att gora installningen.

Tryck pa pa/av-knappen igen, maskinen borjar att arbeta. N&ar apparaten arbetar kommer
indikatorlampan for uppvarmning att blinka. Detta visar att uppvarmningskomponenterna slas pa och
stangs av automatiskt, samt att den instdllda temperaturen bibehalls. Indikatorlampan kommer att
stdngas av nar temperaturen uppnatts.

Nar hela tillagningsforloppet avslutats, slutar flakten att arbeta och timern ringer 5 ganger. Du kan ocksa
stanga av maskinen manuellt genom att trycka pa start- och stoppknappen. Fldkten stoppas i ett par
sekunder och sedan piper timern 5 ganger.

Dra ut korgen och droppladan for oljan ur apparaten via korghandtaget. Kontrollera om ingredienserna ar
klara. Dra ut korgen och oljetraget ur apparaten med hjdlp av korghandtaget. Kontrollera om
ingredienserna ar fardiga. Om sa inte ar fallet, skjut helt enkelt tillbaka korgen och traget in i apparaten.
Stall in temperaturen och timern pa nagra extra minuter. Tryck sedan pa stromknappen for att starta
maskinen igen. OBS: Du kan ocksa dra ut korgen och traget for att kontrollera ingredienserna under
tillagningsprocessen. Nar du skjuter tilloaka korgen och traget, fortsatter maskinen sitt arbete med aktuell
installning.

Tryck det justerbara handtagshuvudet framat. Tryck pa frigéringsknappen for att lyfta ut korgen ur
droppladan. Vand inte pa droppladan eftersom den insamlade oljan da lacker ut 6ver ingredienserna. Obs!
Droppladan och ingredienserna ar varma efter friteringen. Beroende pa typen av ingredienser i apparaten
kan anga frigoras fran droppladan.

Tom korgen, for 6ver maten till en skal eller pa en tallrik. For att ta ut stora eller 6mtaliga ingredienser,
lyft ut dem ur korgen med tva tanger.

Nar tillagningen ar klar &r apparaten omedelbart redo for en ny omgang ingredienser om sa dnskas.

Varmebevarande funktion

Apparaten har en virmebevarande funktion. Tryck pa knappen ”@” och tryck sedan pa ”A” eller N/ »

for att justera temperaturen (60 °C till 90 °C) och tiden (1 till 120 minuters) som krévs for isolering.
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TILLAGNINGSTIPS

1. Optimal mangd for krispiga pommes frites ar 750 gram.

2. Lagg pa tre minuter pa tillagningstiden nar apparaten ar kall, eller 1at apparaten forvarmas i cirka 4
minuter utan ingredienser.

3. Vissa ingredienser kraver att de skakas om efter halva tillagningstiden. For att skaka om eller vanda
ingredienserna, dra ut korgen ur apparaten via handtaget och skaka eller vand pa ingredienserna med en
gaffel (eller tang). Skjut sedan in korgen i apparaten igen.

4. Du kan ocksa anvanda fritésen for att varma upp ingredienser. For att varma upp ingredienser igen, stall
temperaturen pa 150°C i upp till 10 minuter.

5. Produkter med skorpa eller torra brédsmulor blir krispigare om de sprayas med lite vegetabilisk olja.

6. Placera en bakform eller en ugnsform i korgen om du vill baka en kaka, paj eller andra 6mtaliga
ingredienser.

7. Tillaga inte extremt feta ingredienser som t.ex. korv i apparaten.

VARNING:

1. Sank inte ner kdpan i vatten och skélj den inte under kranen.

2. Undvik att vatska kommer in i apparaten, for att forebygga elektriska stotar eller kortslutning.

3. Setill att alla ingredienser ligger i korgen for att undvika kontakt med uppvarmningselementen.

4. Tack inte 6ver luftintaget och luftutslappet nar apparaten &r igang. Ldmna ett fritt utrymme pa minst 10
cm runt och ovanfor apparaten.

5. Fylla pa korgen med olja kan utgora en brandrisk!

6. Vidrorinte insidan pa apparaten nar den ar i drift.

7. Var forsiktig med den heta angan och luften nar du tar ut korgen ur apparaten.

8. Under anvandning slapps het anga ut genom luftutslappet. Hall hander och ansikte pa sakert avstand fran
angan och luftutslappet.

9. Stang omedelbart av apparaten och dra ut strémkabeln ur eluttaget om mork rék tréanger ut fran

apparaten. Detta beror pa att maten har friterats for lange eller att apparaten gatt sénder.

TILLAGNINGSTABELL
Denna tabell visar produktkvantiteterna och nédvandig temperatur och friteringstider. Om instruktionerna pa

produktférpackningen avviker fran vardena som visas i denna tabell ska instruktionerna pa forpackningen

foljas.
Min.-Max. Tid Temperatur . . . .
Typ mingd livsmedel | (minuter) (C) Vanda Ytterligare information
Pommes frites 600-1000 18-25 200 Vanda
revben 350-450 15-20 180 Vanda
Rakor 150-250 15-20 160 Vanda
550-650 Vanda
Kaka 8-10 koppar 20-30 160
. 700-900 Vanda lsen n .
Kycklingklubba 10-13 st 20-25 180 Tillsatt % sked olja
Biffstek ;fit 15-25 160 Vanda Tillsatt % sked olja
Fisk 200-300 15-20 180 Vénda
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RENGORING OCH UNDERHALL
1. Fore hantering eller rengbring av apparaten, lat den svalna i ungefar 30 minuter. Rengér hela insidan och

utsidan av apparaten regelbundet.

Rengor utsidan och insidan av apparaten med en fuktig trasa och torka med en mjuk, ren trasa.

Anvand aldrig fratande rengdringsmedel och inte svampar som river.

Tryck pa frigéringsknappen for korgen for att ta ut den ur droppladan for olja. Rengor korgen och

droppladan i varmt vatten med diskmedel och en icke-slipande tvattsvamp. Lat torka ordentligt fére

anvandning.

5. Rengor viarmeelementet pa insidan av holjet (det syns efter att korgen och dropplddan fér oljan har

dragits ut) med en rengéringsborste for att ta bort eventuella matrester.

Obs! Korgen och droppladan for oljan kan kéras i diskmaskin.

FELSOKNING

Problem

MGoijlig orsak

LOsning

Apparaten fungerar
inte.

Apparaten ar inte inkopplad.

Satt i kontakten i ett jordat uttag.

Du har inte tryckt pa
stromknappen for att sla pa
maskinen.

Tryck pa stromknappen for att sla pa apparaten.

Ingredienserna  ar
inte tillrackligt
tillagade.

Mangden mat i korgen ar alltfor
stor.

Ldgg mindre mangd mat i Mindre

mangder tillagas jamnare.

korgen.

Temperaturen ar for lag eller
tiden inte tillracklig.

Tryck pa” A for att justera temperaturen
eller lagg till extra tillagningstid.

Ingredienserna
tillagas ojamnt.

Olika typer av livsmedel kan
behova skakas om efter halva
tillagningstiden.

Skaka om efter halva tillagningstiden

Friterade snacks ar
inte krispiga

Du har anvant en typ av snacks,
som ska lagas till i traditionell
fritos.

Anvand ugnssnacks eller pensla tunt med olja pa
snacksen for ett krispigare resultat.

Det kommer ut vit
rok ur apparaten.

Du tillagar feta ingredienser.

Nar du friterar ingredienser kommer olja att lacka
ner i droppladan. Oljan alstrar vit rék och
droppladan kan varmas upp. Detta paverkar inte
tillagningsresultatet och skadar inte apparaten.

Droppladan innehaller
fortfarande  fettrester  fran
tidigare anvandning.

Rengor droppladan ordentligt efter varje

anvandning.

Farska frites ar
ojamnt friterade

Du har inte anvant ratt typ av
potatis.

Anvand farska potatisar och se till att de forblir
fasta under friteringen,

Du har inte skoljt
potatisstavarna ordentligt fore
friteringen.

Skolj potatisstavarna ordentligt for att fa bort
starkelsen fran utsidan av stavarna.

Farska frites ar inte
krispiga

Friteskrispigheten ar beroende
av mangden olja och vatten de
innehaller

Se till att potatisstavarna torkats ordentligt innan
oljan tillsatts.

Skar potatisstavarna mindre for ett krispigare
resultat

Tillsatt aningen mer olja for ett krispigare resultat

TEKNISKA DATA

Driftsspanning: 220-240V ~ 50-60Hz
Stromforbrukning: 1800W
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GARANTI OCH KUNDTJANST

Innan leverans genomgar vara apparater en strang kvalitetskontroll. Om trots detta nagon skada skulle
uppstatt vid produktionen eller vid transporten, ber vi dig att ta med apparaten tillbaka till inkdpsstallet.
Forutom de i lag faststdllda garantianspraken har képaren majlighet att gora gallande foljande ansprak pa
garanti:

For den kopta apparaten ges 2 ars garanti, med borjan pa inkdpsdagen.

Brister som uppstar genom icke fackmassig behandling av apparaten och fel som uppstar genom ingrepp och
reparationer av tredje man eller montering av fraimmande delar, omfattas ej av var garanti. Behall alltid ditt
kvitto. Utan kvitto kan du inte begdra nagon som helst garanti. Skador som uppstar p.g.a. att
instruktionsmanualen inte foljs ogiltigforklarar garantin och om detta leder till paféljande skador sa kan inte vi
hallas ansvariga. Vi kan inte hallas ansvariga for materiella skador eller personskador som orsakas av felaktig
anvandning eller om inte sakerhetsforeskrifterna foljs. Skador pa tillbehéren innebéar inte per automatik
ersattning av hela apparaten. | sadana fall ska du kontakta var kundservice. Trasigt glas och trasiga plastdelar
innebar alltid en kostnad. Defekter pa forbrukningsartiklar eller slitdelar och adven skador orsakade av
rengéring, underhall eller byte av tidigare ndamnda delar tdcks inte av garantin och ska saledes betalas av
agaren.

MILIOVANLIG KASSERING

Atervinning - EU-direktiv 2012/19/EU

Denna markering indikerar att produkten inte far kastas tillsammans med Ovrigt

hushallsavfall. Fér att forhindra eventuell skada pd miljén eller manniskors hilsa pd grund av
I okontrollerad avfallshantering, atervinns de pa ett ansvarsfullt sdtt som framjar en hallbar
ateranvandning av materiella resurser. For att aterlamna den anvidnda enheten, anvand retur- och
insamlingssystem eller kontakta aterforsaljaren dar produkten var kopt. De kan ta denna produkt for
miljosdker atervinning.

Emerio Holland B.V.
Zomervaart 1A
2033 DA Haarlem
The Netherlands

Kundservice:
T:+31(0)23 3034369
E: info.nl@emerio.eu
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Gebruiksaanwijzing — Dutch

VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN
Voor gebruik dient u alle onderstaande instructies te lezen
om letsel en schade te voorkomen en om de beste
resultaten met het apparaat te bereiken. Bewaar deze
handleiding op een veilige plek. Mocht u dit apparaat aan
iemand anders overhandigen, dient u ook de
gebruiksaanwijzing te overhandigen.
In geval van schade die wordt veroorzaakt doordat de
gebruiker de instructies in deze gebruiksaanwijzing niet in
acht heeft genomen, komt de garantie te vervallen. De
fabrikant/importeur is niet aansprakelijk voor schade die
wordt veroorzaakt door het niet in acht nemen van de
gebruiksaanwijzing, door nalatig gebruik of gebruik dat niet
in overeenstemming is met de bepalingen van deze
gebruiksaanwijzing.
1. Dit apparaat mag worden gebruikt door kinderen vanaf 8
jaar en personen met beperkte fysische, visuele of
mentale vaardigheden, of die een gebrek aan ervaring en
kennis hebben, indien ze gepaste instructies hebben
gekregen zodat ze het apparaat op een veilige manier
kunnen gebruiken, op de hoogte zijn van de gevaren die
het gebruik van het apparaat met zich meebrengt en deze
gevaren begrijpen.

Laat kinderen niet met het apparaat spelen.

3. Laat het reinigen en het onderhoud van het apparaat niet
uitvoeren door kinderen tenzij ze ouder zijn dan 8 jaar en
onder toezicht staan.

4. Houd het apparaat en snoer buiten het bereik van
kinderen jonger dan 8 jaar.

5. Als het snoer is beschadigd, moet het worden vervangen
door de fabrikant, zijn klantenservice of gelijksoortig
geschoolde personen om gevaar te vermijden.

6. Met het oog op de instructies voor de reiniging van de

oppervlakken die in contact kunnen komen met voedsel
-37-
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

of olie, dient u de instructies in de paragraaf "Reiniging en
onderhoud" van de gebruiksaanwijzing in acht te nemen.
Dit apparaat is niet bestemd voor gebruik door middel van
een externe timer of een afzonderlijk op afstand bestuurd
systeem.

Voordat u de stekker in het stopcontact steekt, dient u te
controleren of de stroom en de frequentie overeen
komen met de specificaties van het typeplaatje.

Trek de stekker uit het stopcontact als het apparaat niet
in gebruik is en voordat u het apparaat reinigt.

Als u gebruik maakt van een verlengkabel, dient dit
geschikt te zijn voor het stroomverbruik van het apparaat,
anders kan oververhitting van de verlengkabel en/of
stekker het gevolg zijn. Er is risico op letsel door het
struikelen over het verlengsnoer. Wees voorzichtig om
gevaarlijke situaties te vermijden.

Let op dat de stroomkabel niet over scherpe randen hangt
en niet in de buurt komt van hete voorwerpen en open
vuur.

Dompel het apparaat of de stekker niet onder in water of
andere vloeistoffen. Er bestaat levensgevaar als gevolg
van een elektrische schok!

Om de stekker uit het stopcontact te halen, dient u aan de
stekker zelf te trekken. Trek niet aan de stroomkabel.
Raak het apparaat niet aan als het in water is gevallen.
Trek de stekker uit het stopcontact, schakel het apparaat
uit en breng het ter reparatie naar een geautoriseerd
servicecenter.

Steek de stekker niet in het stopcontact en haal hem er
niet uit als u natte handen heeft.

Probeer nooit de behuizing van het apparaat te openen
en probeer nooit zelf het apparaat te repareren. Dit kan
een elektrische schok veroorzaken.

Laat het apparaat nooit onbeheerd achter wanneer het in
gebruik is.
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18.

19.

20.
21.

22.

23.
24.

25.

26.

27.

28.

29.

Dit apparaat werd niet ontworpen voor commercieel
gebruik.
Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan
het beoogde doel.
Draai de kabel niet om het apparaat en buig hem niet.
Plaats het apparaat op een stabiele, vlakke ondergrond
waar het niet vanaf kan vallen.
Voorkom dat het product wordt blootgesteld aan
excessieve verontreiniging en vocht.
Reinig het product zelf met een licht bevochtigde doek.
Gebruik de machine niet zonder toezicht. Als u de
werkplek verlaat, dient u de machine altijd uit te
schakelen of de stekker uit het stopcontact te trekken
(trek aan de stekker zelf, niet aan de kabel).
Plaats het apparaat niet tegen een muur of tegen een
ander apparaat. Laat minstens 10 cm ruimte aan de
achterkant, de zijkanten en boven het apparaat vrij.
Tijdens het frituren met hete lucht komt er hete stoom uit
de ventilatieopeningen. Houd uw handen en gezicht op
een veilige afstand van de stoom en van de
ventilatieopeningen. Let bovendien ook op hete stoom en
lucht als u de pan uit het apparaat haalt.
Trek de stekker direct uit het stopcontact als u ziet dat
donkere rook uit het apparaat ontsnapt. Wacht totdat de
rook is opgelost en verwijder dan de pan uit het apparaat.
Zorg dat het verwarmingselement en de aangrenzende
delen voor elk gebruik schoon en vrij van etensresten zijn
om een perfecte werking te waarborgen.
WAARSCHUWING!!
Raak het oppervlak niet aan tijdens het gebruik.
& De temperatuur van de toegankelijke
oppervlakken kan hoog oplopen als het
apparaat in werking is.
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30.

31.

Hete lucht komt uit de ventilatie opening aan de
achterkant van het apparaat. Zorg voor voldoende ruimte
tot materialen die gevoelig zijn voor warmte, zoals glas.
Als u producten met een antiaanbaklaag gebruikt, dient u
ervoor te zorgen dat zich geen vogels in dezelfde ruimte
bevinden en dat de ruimte compleet kan worden gesloten
en goed geventileerd wordt.
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AF-124176 NL

OMSCHRIJVING ONDERDELEN
1
2
36 9
5
1. Luchtinlaat
2. Bedieningspaneel en scherm
3. Transparant venster
4. Mandje
5. Ontgrendelknop mandje
6. Beweegbare kop van handvat
7. Handvat mandje
8. Olie opvangbak
9. Luchtuitlaat

Bedieningspaneel en scherm

1. Timer (Druk op A of N/ » om de tijd in te stellen van 1 tot 60 minuten)

Temperatuurregeling (Druk op A% of AL om de temperatuur in te stellen van 80°C tot 200°C)

2.

3. Aan/uit-knop

4. Warmtebehoudsfunctie

5. Weergave van timer en temperatuur
6. Verwarmingscontrolelampje
Menuknoppen

a).friet, b).kip, c).garnalen, d).cake,
e).vlees, f).vis, g).steak

VOOR GEBRUIK
Lees alle aanwijzingen voordat u het apparaat gaat gebruiken en bewaar deze om later nog eens na te kunnen

kijken. Steek de stekker alleen in een geaard stopcontact. Voor het eerste gebruik dient u de
verpakkingsmaterialen te verwijderen. Reinig het mandje en de olie-opvangpan. (Zie “Reinigen en onderhoud”)
Veeg de binnen- en buitenkant van het apparaat schoon met een zachte doek. Zorg dat de elektrische
onderdelen droog blijven. Dit apparaat verhit voedsel rondom en de meeste ingrediénten hebben geen olie
nodig.

Zet het apparaat de eerste keer ongeveer 10 minuten aan om de achtergebleven restanten van de productie
weg te branden. Zorg voor goede ventilatie. Het apparaat kan wat rook en een karakteristieke geur afscheiden
als u het voor de eerste keer aanzet. Dit is normaal en zal snel ophouden.
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GEBRUIK

1.
2.

10.

11.

12.

13.

Plaats het apparaat op een droog, stabiel en hittebestendig oppervlak.

Omdat het apparaat heet wordt tijdens het gebruik, dient u ervoor te zorgen dat het niet te dicht bij
andere objecten staat.

Trek het mandje en de olie-opvangpan aan het handvat uit het apparaat.

Plaats de ingrediénten in het mandje. (Ga niet over de MAX markering in het mandje heen.) Schuif het
mandje en de olie-opvangpan weer terug in het apparaat. Zorg dat ze correct geplaatst en volledig
gesloten zijn.

Voorzichtig: Gebruik de olie opvangbak nooit zonder mandje. Vul met mandje niet met olie of een andere
vloeistof. Raak de olie opvangbak niet aan tijdens het gebruik of vlak na gebruik omdat deze erg heet
wordt. Pak het mandje alleen aan bij het handvat.

Steek de stekker in een geschikt stopcontact. Het apparaat staat nu in stand-by.

Druk eenmaal op de aan/uit-knop. Druk dan op ”A” of AL om uw gewenste temperatuur (5 graden /

druk) en tijd (1 minuut / druk) voor de ingrediénten in te stellen. U kunt tevens lang op ”A” of AL

drukken om de waarde snel in te stellen.
U kunt tevens op de menuknoppen drukken om direct een van de volgende bakfuncties te kiezen: friet,
kip, garnalen, cake, vlees, kip, vis en steak. Als u de tijd en temperatuur lichtjes wilt aanpassen, druk op

”A” of N/ » om de aanpassing uit te voeren.

Druk opnieuw op de aan/uit-knop en het apparaat treedt in werking. Wanneer het apparaat in werking is,
knippert het verwarmingscontrolelampje. Dit geeft aan dat de verwarmingselementen worden in- en
uitgeschakeld om de ingestelde temperatuur te handhaven. Het controlelampje dooft zodra de ingestelde
temperatuur is bereikt.

Als het gehele bereidingsproces gestopt is, gaat de ventilator uit en de timer zal 5 maal klinken. U kunt de
machine ook met de hand uitschakelen door op de start- en annuleringsknop te drukken. De blazer stopt
na enkele seconden en u hoort vervolgens 5 geluidssignalen.

Verwijder het mandje en de olieopvangbak uit het apparaat door deze aan het handvat naar buiten te
trekken. Controleer of alle ingrediénten klaar zijn. Is dit niet het geval, schuif dan het mandje en de
olieopvangbak weer terug in het apparaat. Stel de temperatuur en de timer in op een paar minuten extra.
Druk dan op de aan/uit-knop om het apparaat opnieuw in werking te stellen. LET OP: U kunt ook tijdens
de bereiding het mandje en de olieopvangbak naar buiten trekken om de ingrediénten te controleren. Als
u het mandje en de opvangbak terugschuift zal het apparaat verder gaan met de ingestelde bereiding.
Duw de beweegbare knop van de handvat naar voren. Druk op de ontgrendelknop van het mandje om het
mandje uit de olie opvangbak te tillen. Draai de pan niet om. Anders lekt de olie die zich op de bodem van
de olie opvangbak verzameld heeft op de ingrediénten. Let op: De olie opvangbak en ingrediénten zijn erg
heet na het bakken. Afhankelijk van het soort ingrediénten dat u gebruikt, kan er stoom uit de pan
ontsnappen.

Leeg het mandje in een schaal of op een bord. Om grote of kwetsbare ingrediénten uit het mandje te
verwijderen pakt u deze eruit met een tang.

Als de bereidingstijd voorbij is, is het apparaat meteen gereed voor het bereiden van een volgende portie
als dit nodig is.
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Warmtebehoudsfunctie

Het apparaat is voorzien van een warmtebehoudsfunctie. Druk op de knop ”@”, en druk dan op de knop

4% of AL om de temperatuur (60°C tot 90°C ) en de tijd (1 tot 120 minuten) nodig voor isolatie aan te

passen.

FRITUURTIPS

1. De ideale hoeveelheid voor knapperige friet is 750 gram.

2. Voeg 3 extra minuten aan de bereidingstijd toe wanneer het apparaat koud is of laat het apparaat circa 4
minuten voorverwarmen zonder ingrediénten in het apparaat.

3. Het is nodig om bepaalde ingrediénten aan de helft van de bereidingstijd te schudden. Om de
levensmiddelen te schudden of om te draaien, trek de mand via de handgreep uit het apparaat en schud
de mand of draai de ingrediénten om met een vork (of tang). Schuif de mand vervolgens opnieuw in het
apparaat.

4. U kunt de frituurpan ook gebruiken voor het opnieuw verwarmen van ingrediénten. Voor het opnieuw
verwarmen, stel de temperatuur in op 150 °C gedurende 10 minuten.

5. Producten met een korst of paneerlaag worden knapperiger als u deze eerst licht inspuit met wat
plantaardige olie.

6. Plaats een bakvorm of een ovenschaal in het apparaat, als u een cake, quiche of ander gevoelig gerecht
wilt bakken.

7. Bak geen extreem vettige ingrediénten, zoals worst, in het apparaat.

VOORZICHTIG:

1. Dompel het apparaat nooit onder in water en spoel het niet af onder de kraan.

2. Voorkom dat er vloeistof het apparaat binnen kan dringen om elektrische schokken of kortsluiting te
voorkomen.

3. Houd alle ingrediénten in het mandje om contact met de verwarmingselementen te voorkomen.

4. Dek de luchtinlaat en -uitlaat niet af als het apparaat in werking is. Laat een vrije ruimte van minstens 10
cm rond en boven het apparaat.

5. Het vullen van de mand met olie kan brandgevaar opleveren!

6. Raak de binnenkant van het apparaat niet aan wanneer in werking.

7. Kijk uit voor de hete lucht en stoom wanneer u het mandje uit het apparaat haalt.

8. Tijdens de bereiding komt er hete stoom uit de luchtuitlaat. Houd uw handen en gezicht op veilige afstand
van de stoom en de luchtuitlaat.

9. Schakel het apparaat onmiddellijk uit en haal de stekker uit het stopcontact als donkere rook wordt
afgegeven. Dit betekent dat het voedsel te veel is gekookt of het apparaat defect is.

BAKTABEL

Deze tabel toont de hoeveelheden van de etenswaren evenals de vereiste temperatuur en tijden. Wanneer de

aanwijzingen op de verpakking van het product van de in deze tabel getoonde waarden verschillen, dan

moeten de aanwijzingen op de verpakking gevolgd worden.
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anmum-m_axnmum Tijd Temperatuur . . .
Type hoeveelheid van (minuten) (C) Omdraaien Extra informatie
ingrediénten (g)
Friet 600-1000 18-25 200 Omdraaien
Ribbetjes 350-450 15-20 180 Omdraaien
Garnalen 150-250 15-20 160 Omdraaien
550-650 Omdraaien
Cak 20- 1
axe 8-10 kopjes 0-30 60
. . 700-900 Omdraaien |Voeg 1/2 lepel olie
Kippenboutjes 10-13 stuks 20-25 180 toe
Biefstuk 450 1525 160 Omdraaien |Voeg 1/2 lepel olie
3-5 stuks toe
Vis 200-300 15-20 180 Omdraaien

REINIGEN EN ONDERHOUD

1. Voordat u het apparaat aanpakt of gaat reinigen, dient u het ongeveer 30 minuten af te laten koelen.

Reinig het apparaat zowel aan de binnen- als buitenkant grondig.

2. Reinig de binnen- en buitenkant van het apparaat met een vochtige doek en droog deze weer met een

schone, zachte doek.

3. Gebruik nooit schurende middelen of sponsen.

Druk de ontgrendelknop van het mandje in om het mandje uit de pan te kunnen tillen. Reinig het mandje

en de olie-opvangpan in heet water met een afwasmiddel en een niet schurende spons. Droog ze goed af

voor gebruik.

5. Reinig het verwarmingselement in de behuizing (dit kunt u zien nadat u het mandje en de olie-opvangpan

verwijderd heeft) met een borstel om voedselresten te verwijderen.

Opmerking: het mandje en de olie-opvangpan zijn vaatwasserbestendig.

PROBLEEM OPLOSSINGEN

Probleem Mogelijke oorza(a)k(en) Oplossing

Het apparaat werkt niet. De stekker zit niet in het | Steek de stekker in een geaard
stopcontact. stopcontact.
De aan/uit-knop werd niet | Druk op de aan/uit-knop om het

ingedrukt om het apparaat in te
schakelen.

apparaat in te schakelen.

De ingrediénten zijn niet
volledig gebakken.

De hoeveelheid voedsel in de mand
is te groot.

Doe minder ingrediénten tegelijk in
het mandje. Kleinere hoeveelheden
bakken gelijkmatiger.

De temperatuur is te laag of de
ingestelde tijd is te kort.

Druk op ”/\” om de temperatuur
aan te passen tot de gewenste
temperatuur of maak de bereidingstijd
iets langer.

De ingrediénten zijn niet
gelijkmatig gebakken.

Voor verschillende soorten voedsel
kan het noodzakelijk zijn deze
halverwege de bereidingstijd om te
schudden.

Schud het voedsel om halverwege de
bereidingstijd.

De gefrituurde snacks zijn
niet knapperig

U heeft een soort snack uitgekozen
die alleen op een traditionele
manier gefrituurd kan worden.

Gebruik snacks voor de oven of doe
een beetje olie op de snacks voor een
knapperiger resultaat.
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Er komt witte rook uit het
apparaat.

U bereidt vette ingrediénten.

Wanneer u vette ingrediénten frituurt,
zal er olie in de pan lekken. De olie
produceert witte rook en de pan kan
heet worden. Dit heeft geen gevolgen
voor het bereidingsresultaat of voor
het apparaat.

De pan bevat vetrestanten van
eerder gebruik.

Reinig de pan grondig na ieder

gebruik.

Verse frietjes zijn
onregelmatig gefrituurd

U heeft niet het
aardappel gebruikt.

juiste type

Gebruik verse aardappels en zorg
ervoor dat ze niet hun vorm verliezen
voor het frituren.

U heeft de aardappelsticks niet
goed gereinigd alvorens ze te
frituren.

Reinig de aardappelsticks fatsoenlijk
om het zetmeel aan de buitenkant van
de sticks te verwijderen.

Verse frietjes niet

knapperig

zijn

De knapperigheid van de frietjes is
afhankelijk van de hoeveelheid olie
en water in de frietjes

Zorg ervoor dat de sticks goed
afgedroogd zijn alvorens olie toe te
voegen.

Snijd de aardappelsticks smaller voor
een knapperiger resultaat.

Voeg beetje bij beetje meer olie toe
voor een knapperiger resultaat.

TECHNISCHE GEGEVENS
Bedrijfsspanning: 220-240V~ 50-60Hz
Vermogen: 1800W

GARANTIE EN KLANTENSERVICE

VO6r de levering worden onze apparaten streng gecontroleerd. Indien het toestel ondanks alle zorg bij de
productie of tijdens het transport beschadigd werd, moet u het naar de handelaar terugbrengen. Naast het
wettelijke recht op waarborg heeft de klant recht op de volgende garantieclaim:

Wij geven een garantie van 2 jaar op het toestel, te beginnen met de koopdatum. Indien u een defect product
heeft, kunt u rechtstreeks terug gaan naar het aankooppunt.

Gebreken die het gevolg zijn van ondeskundig gebruik van het toestel, fouten tijdens ingrepen en reparaties
door derden of door de inbouw van vreemde onderdelen, vallen niet onder deze garantie. Bewaar altijd uw
aankoopnota, zonder aankoopnota kunt u geen aanspraak maken op enige vorm van garantie. Bij schade
veroorzaakt door het niet opvolgen van de gebruiksaanwijzing vervalt het recht op garantie. Voor
vervolgschade die hieruit ontstaat kunnen wij niet verantwoordelijk gehouden worden. Voor materiéle schade
of persoonlijk letsel veroorzaakt door ondeskundig gebruik of het niet opvolgen van de
veiligheidsvoorschriften zijn wij niet aansprakelijk. In dergelijke gevallen vervalt iedere aanspraak op garantie.
Schade aan accessoires of onderdelen betekend niet dat het gehele apparaat zal worden vervangen.
Afgebroken glazen of kunststof onderdelen of accessoires vallen niet onder de garantie en zullen tegen
vergoeding vervangen kunnen worden. Defecten aan hulpstukken of aan slijtage onderhevige onderdelen,
alsmede reiniging, onderhoud of de vervanging van slijtende delen vallen niet onder de garantie en zullen dus

in rekening gebracht worden.
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MILIEUVRIENDELIJKE AFVALVERWERKING
Recycling — Europese Richtlijn 2012/19/EU
Deze markering betekent dat dit product niet samen met ander houshoudelijk afval mag worden
afgedankt. Om het milieu en de volksgezondheid niet in gevaar te brengen en het hergebruik van
. grondstoffen te bevorderen, moet dit product op verantwoordelijke wijze worden afgevoerd. Lever
verbruikte apparatuur a.u.b. in bij de hiervoor bestemde inzamelpunten of bij de winkel waar het product was
aangeschaft. Zij zullen dit product accepteren voor milieuvriendelijke afvalverwerking.

Emerio Holland B.V.
Zomervaart 1A
2033 DA Haarlem
The Netherlands

Klantendienst:
T: +31(0)23 3034369
E: info.nl@emerio.eu
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Instrukcja obstugi — Polish

INSTRUKCJE DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA
Aby nie dopusci¢ do urazéw lub uszkodzen oraz aby
maksymalnie wykorzysta¢c mozliwosci urzadzenia, przed
rozpoczeciem jego uzytkowania nalezy przeczytaé wszystkie
ponizsze zalecenia. Niniejszg instrukcje nalezy
przechowywaé w bezpiecznym miejscu. W przypadku
przekazania lub odstgpienia komus$ tego urzadzenia, do
urzadzenia nalezy dotaczy¢ rdwniez te instrukcje.

W przypadku uszkodzenia spowodowanego

nieprzestrzeganiem przez uzytkownika zalecen podanych

W niniejszej instrukcji gwarancja nie ma zastosowania.

Producent/importer nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody

spowodowane nieprzestrzeganiem podanych w instrukgji

zalecenn, zaniedbaniami oraz uzytkowaniem w sposdb
niezgodny z wymaganiami opisanymi w instrukcji.

1. Pod warunkiem zapewnienia odpowiedniego nadzoru,

pouczenia na temat bezpiecznej obstugi i dopilnowania

Zzrozumienia zagrozen, urzgdzenie moze by¢ uzywane

przez dzieci w wieku od lat 8, osoby o ograniczeniach

fizycznych, czuciowych lub psychicznych, a takze osoby,
ktorym brak jest doswiadczenia lub wiedzy.

Dzieci nie powinny bawic sie urzagdzeniem.

3. Dzieci mogg wykonywaé czynnosci zwigzane @z
czyszczeniem i konserwacjg tylko pod warunkiem
ukonczenia 8 lat i tylko pod nadzorem osoby doroste;j.

4. Urzadzenie i jego kabel nalezy trzyma¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci do lat 8.

5. Jezeli kabel zasilajgcy zostanie uszkodzony, aby uniknac
niebezpiecznych sytuacji, nalezy go wymieni¢. Wymiany
powinien dokonac producent, przedstawiciel jego serwisu
lub inne osoby o podobnych kwalifikacjach.

6. Zalecenia dotyczgce czyszczenia powierzchni majgcych
kontakt z zywnoscig lub olejem podano w instrukcji w
czesci ,,Czyszczenie i konserwacja”.

N
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

To urzadzenie nie jest przystosowane do sterowania za
pomocg zewnetrznego minutnika lub oddzielnego pilota.
Przed wtozeniem wtyczki do kontaktu, nalezy sprawdzié,
czy napiecie i czestotliwos¢ sg zgodne ze specyfikacjg
podang na tabliczce znamionowe;j.

Przed czyszczeniem i na czas, gdy urzadzenie nie jest
uzywane, nalezy wyjg¢ wtyczke z kontaktu.

Jezeli jest uzywany przedfuzacz, musi on by¢ dostosowany
do mocy pobieranej przez urzgdzenie. W przeciwnym
wypadku moze doj$é do przegrzania sie przedtuzacza i/lub
wtyczki. Istnieje potencjalne ryzyko urazéw na skutek
potkniecia sie o przewdd zasilajacy. Zachowaj ostroznose,
by unikng¢ niebezpiecznych sytuac;ji.

Nalezy dopilnowaé, aby kabel zasilajgcy nie zwisat z
ostrych krawedzi. Nalezy go trzymac¢ z dala od gorgcych
przedmiotéw i otwartych ptomieni.

Urzadzenia i wtyczki kabla zasilajgcego nie wolno zanurzad
w wodzie lub innych ptynach. Ryzyko utraty zycia wskutek
porazenia pragdem!

W celu wyjecia wtyczki z kontaktu nalezy ciggnac za
wtyczke. Nie nalezy ciggnac za kabel zasilajacy.

Jesli urzagdzenie wpadnie do wody, nie wolno go dotykac.
Nalezy wyja¢ wtyczke z kontaktu, wytaczy¢ urzadzenie i
wystac je do autoryzowanego punktu serwisowego w celu
dokonania naprawy.

Nie nalezy mokrg rekg wktadaé wtyczki urzadzenia do
kontaktu lub wyjmowac jej z niego.

Nigdy nie nalezy probowac otwiera¢ obudowy urzgdzenia
lub samodzielnie urzadzenie naprawi¢. Mogtoby to
doprowadzi¢ do porazeniem pragdem.

W czasie uzytkowania nie nalezy nigdy zostawiac
urzadzenia bez nadzoru.

Urzadzenie nie zostatlo zaprojektowane do wuzytku
komercyjnego.

Urzadzenia nie nalezy uzywac¢ do celow, do ktorych nie

jest ono przeznaczone.
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20.
21.

22.

23.
24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

Kabla nie nalezy owija¢ wokot urzgdzenia ani zaginac.
Urzagdzenie nalezy ustawi¢ na stabilnej i ptaskiej
powierzchni, z ktorej nie bedzie ono mogto spasc.
Produkt nalezy chroni¢ przed nadmiernym zabrudzeniem i
wilgocia.
Produkt nalezy czyscic lekko zwilzong Sciereczka.
Nie nalezy zostawia¢ wigczonego urzgdzenia bez nadzoru;
opuszczajgc miejsce pracy uzytkownik powinien zawsze
wytgczy¢ urzgdzenie lub wyjgé wtyczke z kontaktu (nalezy
ciggnac za wtyczke, a nie za przewad).
Nie umieszczaj urzadzenia przy scianie lub innym
urzgdzeniu, Pozostaw co najmniej 10 cm wolnego odstepu
miedzy tytem, bokami i gorg urzadzenia.
W trakcie smazenia gorgcym powietrzem, z otwordw
wylotu powietrza wydobywa sie gorgca para. Nie zblizaj
rgk ani twarzy do pary i otworow wylotu powietrza.
Uwazaj na gorgcg pare oraz powietrze, gdy wyjmujesz
koszyk z urzgdzenia.
Odfacz natychmiast urzadzenie z gniazdka, jesli czarny
dym zacznie wydobywac sie z urzgdzenia, Odczekaj, az
dym catkowicie przestanie sie wydobywac i wyjmij koszyk
Z urzadzenia.
Przed kazdym uzyciem urzadzenia upewnij sie, ze element
grzejgcy oraz otoczenie sg czyste i pozbawione resztek
potraw, by zapewnic poprawne dziatanie.
OSTRZEZENIE!!
Nie dotyka¢ powierzchni podczas uzytkowania.
& W czasie pracy urzadzenia temperatura
dostepnych powierzchni moze by¢ wysoka.

Przez otwor wentylacyjny z tytu urzadzenia wydostaje sie
gorgce  powietrze. Nalezy koniecznie  zapewnié
wystarczajgcg odlegtos¢ od materiatow wrazliwych na
gorgco, takich jak np. szkto.
W przypadku uzywania produktow z powierzchniami
nieprzywierajacymi, nalezy dopilnowacg, aby w tym samym
pomieszczeniu nie byto ptakow, aby pomieszczenie mozna
byto catkowicie zamkna¢ i aby miato ono zapewniona
dobrg wentylacje.
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Wlot powietrza

Panel sterowania i wyswietlacz
Przezroczyste okienko

Kosz

Przycisk puszczania kosza
Ruchoma gtowica uchwytu
Uchwyt kosza

Misa na olej

WO N LR WN R

Wylot powietrza

Panel sterowania i wyswietlacz

1. Sterowanie minutnikiem (nacisniecie przycisku ,,A” lub ,,v” pozwala ustawic¢ czas w zakresie od 1 do
60 minut)

2. Sterowanie temperaturg (nacisniecie przycisku ,,A” lub ,,v” pozwala ustawi¢ temperature w zakresie
od 80°C do 200°C)

3. Przycisk Wt./WYL.

4. Funkcja utrzymywania ciepfa

5. Minutnik i wyswietlacz temperatury
6. Kontrolka grzania

Przyciski menu
a) frytki, b) kurczak, c) krewetki, d) ciasto,
e) mieso, f) ryba, g) stek

PRZED UZYCIEM
Przed uzyciem prosimy najpierw przeczytaC catg instrukcje. Instrukcje nalezy zachowac¢ na przysztoscé.

Urzadzenie nalezy podtgcza¢ tylko do kontaktu z uziemieniem. Przed pierwszym uzyciem nalezy usungc
wszystkie materialy opakowaniowe. Wyczysci¢ kosz i mise na olej (patrz ,CZYSZCZENIE | KONSERWACJA”).
Wytrze¢ urzadzenie od $rodka i od zewnatrz miekkg szmatka. Upewnic sie, ze podzespoty elektryczne
pozostajg suche. To urzadzenie podgrzewa produkty spoiywcze. Wiekszos¢ sktadnikéw nie wymaga

dodawania oleju.

Przed uzyciem po raz pierwszy wigcz urzagdzenie na okoto 10 minut, by spali¢ resztki produkcyjne. Upewnij sie,
Ze w pomieszczeniu istnieje odpowiednia wentylacja. Urzgdzenie moze emitowacé niewielka ilos¢ dymu i
charakterystyczny zapach, gdy je wtgczysz po raz pierwszy. Jest to normalne i wkrétce sie skoniczy.
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UZYTKOWANIE

1.
2.

10.

11.

12.

13.

Urzadzenie ustawic na suchej i stabilnej powierzchni odpornej na wysokie temperatury.

Poniewaz w czasie uzytkowania urzadzenie nagrzewa sie i jest gorace, nalezy dopilnowaé, aby nie
znajdowato sie zbyt blisko innych przedmiotow.

Wysungé z urzadzenia kosz i mise na olej —w tym celu pociggngé za uchwyt kosza.

Whtozy¢ sktadniki do kosza (nie przekracza¢ poziomu MAX zaznaczonego w koszu). Wsung¢ do urzadzenia
kosz i mise na olej. Upewnic sie, ze sg one prawidtowo wtozone i catkowicie zamkniete.

Uwaga: Nigdy nie nalezy uzywaé misy bez wtozonego do niej kosza. Do misy nie nalezy nalewa¢ oleju ani
jakiegokolwiek innego ptynu. Nie dotykaé¢ misy w czasie uzytkowania oraz przez krotki czas po uzyciu —
misa nagrzewa sie i jest bardzo gorgca. Mise nalezy trzymaé wytgcznie za uchwyt.

Podtgczyé wtyczke do odpowiedniego kontaktu. Urzgdzenie znajduje sie w trybie gotowosci.

Wocisnij przycisk witacz/wytacz jeden raz. Nastepnie naciskaj przycisk ,,A” lub ,,v”, aby ustawié
odpowiednig dla sktadnikéw temperature (5 stopni/nacisniecie) i odpowiedni czas (1 minuta/nacisniecie).
Aby szybko zmienia¢ wartosci, przycisk ,,A” lub ,,v” mozna tez nacisngc i przytrzymac.

Mozna takze naciskac przyciski menu, aby bezposrednio wybraé funkcje pieczenia sposréd nastepujacych:
frytki, kurczak, krewetki, ciasto, mieso, ryba i stek. Jesli uzytkownik chce wyregulowaé troche czas i

temperature, nalezy naciska¢ przyciski ,,A” lub ,,v”.

Ponownie nacisnij przycisk wtgcz/wytgcz; urzadzenie rozpocznie prace. Gdy urzadzenie pracuje, wskaznik
grzania bedzie migat. Oznacza to, ze elementy grzewcze automatycznie wigczajg sie i wyltaczajg,
utrzymujac nastawiong temperature. Gdy zostanie osiggnieta nastawiona temperatura, zgasnie kontrolka.

Gdy caty proces pieczenia dobiegnie konca, dmuchawa przestanie pracowaé, a minutnik 5 razy zadzwoni.
Urzadzenie mozna tez wytaczy¢ recznie — wystarczy nacisna¢ przycisk witgczania i anulowania. Dmuchawa
zatrzyma sie na kilka sekund a zegar zadzwoni 5 razy.

Wysuna¢ z urzagdzenia kosz i mise na olej —w tym celu pociggnaé za uchwyt kosza. Sprawdzi¢, czy sktadniki
sg gotowe. Wysungc z urzadzenia kosz i mise na olej — w tym celu pociggna¢ za uchwyt kosza. Sprawdzic,
czy skfadniki s3 gotowe. Jesli nie, nalezy po prostu wsung¢ kosz i mise z powrotem do urzadzenia.
Nastawi¢ temperature i minutnik na kilka dodatkowych minut. Nastepnie wcisnij przycisk wt/wyt., by
ponownie uruchomi¢ urzadzenie. UWAGA: Kosz i mise mozna tez wysungé, aby sprawdzié¢ sktadniki
podczas procesu pieczenia. Po wsunieciu kosza i misy z powrotem, urzadzenie wznowi prace z
dotychczasowymi ustawieniami.

Popchng¢ ruchoma gtowice uchwytu do przodu. Nacisngé przycisk zwalniajacy kosz, aby podnies¢ kosz i
wyjac go ze zbiornika. Nie nachyla¢ sie nad zbiornikiem. Inaczej olej zebrany na dnie misy przeniknie do
sktadnikédw. Uwaga: Misa i sktadniki sg podczas smazenia gorgce. W zaleznosci od rodzaju sktadnikow w
urzadzeniu, z misy moze buchac para.

Oproéznic kosz, przetozy¢ produkty spozywcze na talerz lub pdtmisek. Aby wyjgé duze i delikatne sktadniki,
nalezy je podnies¢ z kosza szczypcami.

Po zakonczeniu smazenia, urzadzenie jest natychmiast gotowe do smazenia kolejnej partii sktadnikéw (w
razie potrzeby).

Funkcja utrzymywania ciepta

Urzadzenie posiada funkcje utrzymywania ciepta. Nacisnij przycisk ,, ”, a potem przycisk ,,A” lub ,,v”,

aby ustawi¢ temperature (od 60°C do 90°C )i czas (od 1 do 120 minut) wymagane do izolacji.

WSKAZOWKI DOTYCZACE SMAZENIA

1.
2.

Optymalna ilos¢ frytek wynosi 750 gramoéw.

Jedli urzadzenie jest zimne, do czasu przygotowywania nalezy doda¢ 3 dodatkowe minuty, ewentualnie
mozna tez pozwoli¢ urzadzeniu rozgrzac sie przez ok. 4 minuty bez wktadania do srodka jakichkolwiek
sktadnikéw.
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3. Niektére produkty wymagajg potrzasniecia w potowie czasu przygotowywania. Aby potrzasngé lub
przewréci¢ produkty, nalezy wysungc kosz z urzadzenia za uchwyt i potrzagsng¢ nim lub odwrdci¢ je
widelcem (lub szczypcami). Nastepnie z powrotem wsung¢ kosz do urzadzenia.

4. Frytownicy mozna tez uzy¢ do podgrzewania skfadnikow. Aby odgrzaé sktadniki, temperature nalezy
nastawi¢ na 150°C, a czas na 10 minut.

5. Produkty ze skorka z posypka z kruchego ciasta beda bardziej chrupiace, jesli posmaruje sie je olejem
ro$linnym.

6. Jedli w urzadzeniu ma by¢ pieczone ciasto lub quiche lub inne delikatne skfadniki, nalezy wtozy¢ je w
formie do pieczenia lub w naczyniu zaroodpornym.

7. W urzadzeniu nie nalezy przyrzadzac sktadnikdéw wyjatkowo ttustych takich jak kietbaski.

OSTROZNIE:

1. Obudowy nie nalezy zanurzaé w wodzie ani wkfadaé pod biezacg wode.

2. Nalezy unika¢ dostawania sie do urzadzenia ptynéw, poniewaz grozi to zwarciem i porazeniem pradem.

3. Wszystkie sktadniki muszg znajdowac sie w koszu, aby nie byto niebezpieczeristwa, ze dotkng elementu
grzewczego.

4. Gdy urzadzenie pracuje, nie nalezy zastania¢ otworédw wlotu i wylotu powietrza. Nad gérng powierzchnig
urzadzenia nalezy zostawi¢ co najmniej 10 cm wolnej przestrzeni.

5. Napetnienie kosza olejem grozi pozarem!

6. W czasie pracy urzadzenia nie nalezy dotyka¢ wewnetrznych czesci urzadzenia.

7. Podczas wyjmowania kosza z urzgdzenia nalezy uwazaé na goracg pare i gorgce powietrze.

8. W czasie pracy przez wylot powietrza bucha gorgca para. Rece i twarz nalezy trzymaé w bezpiecznej
odlegtosci od wylotu pary i goragcego powietrza.

9. W przypadku pojawienia sie czarnego dymu, urzadzenie nalezy natychmiast wytgczy¢ i odtaczyé od

zasilania poniewaz oznacza to, ze albo produkty przypalaja sie, albo urzadzenie jest niesprawne.

TABELA SMAZENIA
W ponizszej tabeli zebrano ilosci produktdw i potrzebne temperatury i czasy smazenia. Jesli w instrukcji na

opakowaniu produktu podane sg inne czasy i wartosci, nalezy wéwczas postepowac zgodnie z instrukcjami na

opakowaniu.
Mm!m.—i\I’na-maksy,malna Czas Temperatura | odwracanie na | Dodatkowe
Typ Hlosc produktéw (w minutach) °C druga stron informacje
spozywczych (g) (€) 83 ¢ ]
Odwracanie na
Frytki 600-1000 18-25 200 drugg strone
Zeberka 350-450 15-20 180 Odwracanie na
drugg strone
od i
Krewetki 150-250 15-20 160 wracanie na
drugg strone
. 550-650 Odwracanie na
Ciasto 8-10 filizanek 20-30 160 drugg strone
Udko 700-900 20-25 180 Odwracanie na | Dodawanie 1/2
kurczaka 10-13 szt. drugg strone tyzki oleju
450 Odwracanie na | Dodawanie 1/2
Befsztyk 3-5 szt. 15-25 160 drugg strone tyzki oleju
Ryba 200-300 15-20 180 Odwracanie na
drugg strone
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CZYSZCZENIE | KONSERWACIA
1. Przed czyszczeniem urzadzenia nalezy pozwoli¢, aby ostygto ono przez 30 minut. Urzadzenie nalezy
regularnie czyscié¢ od $rodka i z zewnatrz.

Urzadzenie nalezy czyscié¢ od zewnatrz i od srodka wilgotng sciereczka. Polerowad suchg Sciereczka.

Nigdy nie nalezy uzywac scierajgcych srodkdéw czyszczacych lub gabek.

4. Nacisng¢ przycisk zwalniajacy kosz, aby wyjgé kosz z misy. Wyczysci¢é kosz i mise na olej — czysci¢

nierysujaca gabka w gorgcej wodzie z ptynem do mycia naczyi. Przed uzyciem doktadnie wysuszyc.

5.  Wyczysci¢ element grzewczy w obudowie (widaé go po wysunieciu kosza i misy), czysci¢ szczoteczka, aby

usunac¢ wszelkie resztki produktédw spozywczych.

Uwaga: Kosz i mise na olej mozna my¢ w zmywarce.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwiagzanie

Urzadzenie nie dziata.

Urzadzenie nie jest podtgczone do
pradu.

Wiozy¢ wtyczke do uziemionego gniazdka
Sciennego.

Nie wecisnate$/wcisnetas przycisku
wt/wyt., by uruchomic¢ urzadzenie.

Wocisnij przycisk on/off, aby wigczyc

urzadzenie.

Sktadniki nie s3
catkowicie dopieczone.

Zbyt duzo produktéw spozywczych
w koszu.

Wtozy¢ mniejsze partie sktadnikéw do
kosza. Mniejsze partie sktadnikéw s3
przysmazone bardziej réwnomiernie.

Zbyt niska temperatura lub zbyt
krotki czas.

n

Naciska¢ przycisk ,, , aby ustawic
temperature na wymagang wartos¢ lub
piec troche dtuze;.

Sktadniki s3 zapieczone
nieréwno.

Rézine rodzaje produktéw moga
wymagacé potrzasniecia w potowie
procesu pieczenia.

Potrzasnac¢ produkty w potowie procesu
pieczenia.

Smazone przekaski nie sg
chrupiace

Uzyto przekasek, ktére trzeba
smazy¢ w tradycyjnej frytownicy.

Uzy¢ przekasek przeznaczonych do
zapiekania w piekarniku lub lekko
posmarowac je olejem, aby staty sie
bardziej chrupigce.

Z urzadzenia wydostaje

Uzytkownik przygotowuje ttuste

Podczas smazenia ttustych produktéw do

sie biaty dym. produkty. misy sptywa olej. Olej wytwarza biaty
dym, a misa moze sie nagrzewaé. Nie ma
to wptywu na urzadzenie ani efekt
smazenia.
W misie znajduje sie ttuszcz jeszcze | Wyczysci¢ mise po kazdym uzyciu.
z poprzedniego uzycia.
Swieze frytki sg Uzyto ziemniakéw | Nalezy uzy¢ S$wiezych  ziemniakdéw
nieréwno usmazone nieodpowiedniego typu. i pilnowa¢, aby w czasie smazenia

pozostawaty twarde.

Przed smazeniem sticksy
ziemniaczane nie zostaly dobrze
wyptukane.

Dobrze wyptukaé sticksy ziemniaczane,
aby usung¢ skrobie zzewnetrznej
warstwy sticksow.

Swieze frytki
chrupiace

nie s3

Chrupkos¢ frytek zalezy od ilosci
oleju i wody we frytkach.

Przed dodaniem oleju nalezy upewnic¢ sieg,
ze sticksy ziemniaczane zostaty dobrze
wysuszone.

Aby sticksy ziemniaczane byly bardziej
chrupigce, mozna je pokroi¢ na cienisze
paski.

Aby zwiekszy¢ chrupko$¢, mozna dodac
troszke wiecej oleju.
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DANE TECHNICZNE
Napiecie robocze: 220-240V ~ 50-60Hz
Moc: 1800W

GWARANCIJA | SERWIS KONSUMENCKI

Przed dostarczeniem do klienta nasze urzadzenia poddawane sg rygorystycznej kontroli jakosci. Jesli, pomimo
wszelkich staran, podczas produkcji lub transportu pojawi sie uszkodzenie, nalezy zwrdci¢ urzadzenie do
sprzedawcy. Dodatkowo do stosowanych powszechnie przepisdw, nabywca ma prawo do reklamacji na
podstawie,warunkdow niniejszej gwarancji:

Dla kazdego zakupionego urzgdzenia zapewniamy 2 lata gwarancji, poczynajac od dnia zakupu. Uszkodzony
produkt mozna zwrdci¢ bezposrednio w punkcie zakupu.

Niniejsza gwarancja nie obejmuje uszkodzen spowodowanych niewtasciwg obstugg urzadzenia, usterek w
wyniku modyfikacji i napraw wykonanych przez strony trzecie lub w wyniku uzycia nieoryginalnych czesci.
Nalezy zachowaé dowdd zakupu, ktory jest jedyng podstawg ztozenia roszczenia gwarancyjnego. Producent nie
ponosi odpowiedzialnosci za uszkodzenia powstate w wyniku nieprzestrzegania instrukcji obstugi. Powoduje to
uniewaznienie gwarancji. Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody materiatowe ani obrazenia ciata
spowodowane niewtasciwg obstugg urzadzenia i nieprzestrzeganiem instrukcji obstugi. Uszkodzenie
akcesoriéw nie oznacza bezptatnej wymiany catego urzadzenia. W takim wypadku prosimy o kontakt z naszym
serwisem. Stfuczone elementy szklane lub pekniete elementy plastikowe s3 wymieniane za optata.
Uszkodzenia materiatow eksploatacyjnych lub czesci podlegajgcych zuzyciu, a takze czyszczenie, konserwacja i
wymienia wspomnianych czesci nie jest objeta gwarancjg i podlega opfacie.

USUWANIE PRZYJAZNE SRODOWISKU

Recykling — Dyrektywa europejska nr 2012/19/UE

Ten znak oznacza, ze urzadzenia nie nalezy wyrzucaé¢ razem z innymi odpadami domowymi. Aby

zapobiec mozliwym szkodom dla Srodowiska i zdrowia ludzi spowodowanym niekontrolowang
B utylizacja odpaddw, poddaj produkt procesowi recyklingu w celu promowania zréwnowazonego
ponownego wykorzystywania zasobow materiatowych. Aby zwrdcié¢ zuzyte urzadzenie, skorzystaj z systemu
oddawania zuzytych produktow lub skontaktuj sie ze sprzedawca. Sprzedawca moze przyjac¢ produkt w celu
przeprowadzenia bezpiecznego dla srodowiska recyklingu.

Emerio Holland B.V.
Zomervaart 1A
2033 DA Haarlem
The Netherlands

Dziat obstugi klienta:

T:+31(0)23 3034369
E: info.nl@emerio.eu
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UHCcTpYKUuMAa no aKkcnayataumm — Russian

MHCTPYKLUMA NO BE3OMNACHOCTU

Mpn ncnonb3oBaHuM anekTponpubopos cnegyeT cobnoaathb

OCHOBHble NpaBuaa Hes3onacHoCTM.

Mepen ncnonb3oBaHmem Npmbopa obs3aTeNbHO NpoUYnTanTe

BCE MPMBEAEHHbIE HUXKE WHCTPYKUMU, 4TOOblI Mn3berkaTb

TPaBM WIN MNOBPEXAEHUN BCNeACTBME WCMNO/Ib30BaHUA

npnbopa. 0Ob6s3aTeNbHO COXPAHUTE 3TO PYKOBOACTBO B

HageXHom mecte. [pun nepepaye npubopa Apyromy nmuy

0b6A3aTeNbHO NepeganTe emy U AaHHOE PYKOBOACTBO MO

3KCnayaTauuu.

B cnyyae noBpexaeHua, BbI3BaHHOrO HecobaoaeHnem

MHCTPYKLUMM, AQHHbIX B PYKOBOACTBE MO 3KCMJayaTauuw,

rapaHTuA Ha npnbop byaet aHHYNMpPOBaHa.

N3rotoBuTenb/MMmnopTep TaKKe He HeceT OTBETCTBEHHOCTM

32 yuwepb, BbI3BaHHbIN  HecobnogeHnem  AaHHOro

PYKOBOACTBA, HEOPEXKHbIM MCNONb30BaHMEM Npubopa uau

MCMNONIb30BaHNEM, He COOTBETCTBYHOWMM TpeboBaHUAM

HACTOALLEro PyKoBOACTBA.

1. [aHHbIM npnubop MOXKET MCNONb30BaATLCA AETbMU CTapLle

8 NneT u B3POC/AbIMU C OrpaHMYEHHbIMU GUNYECKMMMU,

CEHCOPHbIMU N NCUXNYECKUMUN BO3MOXKHOCTAMM TOJIbKO B

CAyvyae TOro, €cAM MM ObianM  AaHbl UHCTPYKUUM MO

6e3onacHOMY N0/b30BaHUIO NpPUboOpPOM U eCcin  OHMU

MOHMMAIOT UCXOAALLYIO OT HEro ONacHOCTb.

[eTtam 3anpeutaeTtca urpatb ¢ npubopom.

3. Yuctka 7 obcnykmBaHume npmnbopa NONKHbI
Npou3BOAMTLCA  AeTbMW Mmaaalwe 8 neT TONbKO Nojg
NPUCMOTPOM B3POC/IbIX.

4. Mpubop n Kabenb K Hemy Heob6XO0AMMO XPaHUTb B MECTE,
He AOCTYNHOM ANS AeTen mnague 8 ner.

5. Mpwu nospexaeHnn Kabena Bo nsberkaHme HeECYACTHOrO
cny4yas ero HeobxogmMmo 3aMeHUTb Y Npou3BoAUTENA, B
CEPBUCHOM LUEHTpe wanm 'y CcepTMPUUUPOBAHHOIO
cneymanmncTa.

N
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Ona nonyvyeHma MHCTPYKUUMN MO OYUCTKE MOBEPXHOCTEMN
npnbopa nocne CONPUKOCHOBEHUA C NMULLEN UIN MAC/IOM,
cMmoTpuTe pasaen "Yncrtka n TeXHu4YecKkoe
obcnykmBaHme" JaHHOM UHCTPYKLMM.

Mpnbop He cnegyeTr UCNONbL30BAaTb BMECTE C BHELIHUM
TaMepPOM UM CUCTEMOMN ANCTAaHUMNOHHOTIO ynpaB/IEHUA.
Mpnbop MoXKeT NCNONb30BaTbLCA TO/IbKO B COOTBETCTBUM C
MHPOPMaLIMEN, YKAa3aHHOM Ha ero sTUKETKe.

Bcerpa oTkntouanTe npubop OT ceTn nepen XpaHeHMem
WIN YUCTKOM, a TaKXKe, eCcan He nnaHupyeTe ero
NCNO/1Ib30BaTb AJINTENBHOE BPpeEMS.

Echm Bbl ncnonb3yete ceteBon PUAbLTP UAU YOJIUHUTEND
ANA nogKkntouYeHmna npmbopa, OH AO0NXKEH COOTBETCTBOBATH
TEXHUYECKNM XapaKTepuctukam npubopa, B NPOTUBHOM
CNyvyae MOKeT BO3HUKHYTb MNeperpes, KOTOPbIM MOXKET
NPUBECTU K TPaBMaM. byabTe OCTOPOXKHbI!

Ybegutecb, 4to Kabenb nuUTaHMA He nNoABELWEH Hajg
OCTPbIMW  KpasaMKW, a TaKKe He Conpukacaetca C
HarpeBawWMMMUCA  UAKM  ropadYMmMMm  npubopamm U
OTKPbITbIM OTHEM.

He norpyxante npnbop B BOAY UAN UHbIE KUAKOCTU. ITO
OMACHO AJ/18 *KU3HMW.

He oTcoeamHsanTe BWUAKY, NMOTAHYB 3a Kabenb nuTaHwuA.
Bcerpa otcoegmHante npnbop 3a BUSKY.

Echv npubop ynan B BOAYy, HE MPUKACAUTECb K HEMY.
OTcoeanHUTE BUNKY OT PO3ETKU, BbIKJKOUYUTE Npmnbop wm
OTNpPaBbTe €ro B aBTOPM30BaAHHbIN CEPBUCHbIN LEEHTP ANS
NpoBeAeHNA ANATHOCTUKU N PEMOHTA.

He nogkntoyante n He OTKAOYanUTe npubop OT po3eTKU
BNIAXKHbIMU PYKaMMU.

He nbiTantecb OTKpbIBAaTb Kopnyc npubopa wau
pPeMOHTMpPOBATbL NPUBOP CamoCTOATE/IbHO. ITO MOXKeT
NPUBECTU K MOPAXKEHUIO 3NEKTPUYECKUM TOKOM.

Hukorpa He octaBnante npubop 6e3 npucmoTpa BO
BPema MCNONb30BaHUS.

-56 -



18.

19.
20.

21.

22.

23.
24.

25.

26.

27.

28.

29.

Mpnbop He npeagHasHayeH A1  KOMMEPYECKOro
NCNO/Ib30BaHUA.
He ncnonb3ymnte npnbop He No NPAMOMY Ha3HAYEeHMUIO.
He HamaTbiBanTe Kabenb BOKpyr npubopa n He crubante
ero.
PasmecTtute npmbop Ha yCTOMYMBOMN POBHOM NOBEPXHOCTH,
C KOTOPOW OH HE MOXKeT ynacTb.
Moxanymcra, w3berante nonagaHua Ha npubop
4YpPEe3MEPHOro KOJIMYECTBA BAarn 1 Nbian.
[MpounssoguTe YNCTKY NpMbOopa cnerka BAaXKHOM TKaHbHO.
He octaBnsante pabortatowumn npubop 6e3 npucmoTtpa.
Ecan Bbl BbIHYKAEHbI YUTKU, BCErAa OTKAOYANTE €ro uUam
BbIHUMAWTE BUKY M3 PO3eTKM (Heobxoanmmo OTKAoYaTb
npmbop 3a BU/IKY, a HeE 3a NpoBoA).
He nomewante npnbop OKONO CTEHbI MAN OKONO APYroro
npnbopa. Bcerga octaBnante He meHee 10 com
cBob6oaHOro NpocTpaHcTBa c3agn u cboky ot npubopa.
Bo Bpema paboTtbl npmbopa ropaunm BO3AyX BbIXOAMT
yepes cneuymanbHble OTBEPCTUA. [lepXKUTe PyKMU U INLO Ha
6e30nacHOM pacCToAHMM OT Hero. Takxe ©byabte
BHMMATE/NbHbI, BbIHUMAA KOP3MHY C rOTOBbIMKU Bt0aaMMK
n3 npunbopa - U3 npubopa M OT KOP3UHbI TaKKe MOXKET
NATU TOPAYNIA Nap.
Ecnhm Bbl BUAUTE TEMHbIW AblM, BbIXOAAWMN 13 npnbopa,
Hemea/lIeHHO OTKAluuTe npubop ot cetun. [oxKAUTECh,
NOKa BbIOpPOC AblMa NPEeKpPaTUTCA, a MOTOM BbITalLUTE
KOP3UHY.
MNepen, wcnonb3oBaHmem npubopa ybeagutecb, 4TO
HarpeBaTe/IbHbIN 31eMEHT U NPUBOP OUYULLEH OT KMpa U
OCTaTKOB NuuWM. 3170 obecneunt npmbopy becnepebomnHyto
paborty.
BHUMAHMUE!
[MoXKanymncra, He NPUKAcamTecb K NOBEPXHOCTU
npnbopa BO BpemMA MUCNONb30BaHMUA, TaK KakK
OH MOKET HarpeBaTbCA.
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30.

31.

fopAYMA  BO3AYX  BbLIXOAUT U3  BEHTUNALMOHHOTIO
OTBEPCTMSA Ha 3aAHen cTopoHe npubopa. Ybeautechb, YTo
MeXay Npnbopom M CTeKNaMU U MHbIMU MaTepuasamm,
YyBCTBUTE/IbHBIMM K  HarpeBy, €eCTb [A0CTaTOYHOE
paccToaHue.

Echn Bbl ucnonblyete npubopbl C aHTUNPUraPHbIM
NOKPbITUEM, MOXKaNyMcTa, ybeamTechb, YTO B NOMELLEHUN,
r0e OHM HaxodATcs, HeT NTUL, a CamMo MOoMeLleHune
XOPOLLO NpoBeTpuBaeTcH.
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Bo3ayxo3abopHoe oTBepcTue
MaHenb ynpasneHua u gucnnen
Mpo3payHoe OKOLKO

Kop3unHa

KHomKa BbICBOGOKAEHMA KOP3UHDI
MNoaBuXKHaA pydka

PyyKa KOp3uHbI

MNoapoH ans cbopa macna
Bo3ayxoBbINyCKHOE OTBEpPCTME

LN RAWNRE

MaHenb ynpasneHus u gucnneu

1. YcTaHOBKa Talimepa - Ha*KMUTe CTpesiky BBerAMﬂM BHM3V, yTObbI BbICTAaBUTL 3HaYyeHMe oT 1 go 60
MWHYT.

2. PerynnpoBKa TemnepaTypbl - HaKMUTE CTPEsKY BBeprmnM BHmsv, yTobbl YCTAaHOBUTL 3HauyeHue

Temnepatypsl ot 80°C go 200°C.

3. KHonMKa BK/I0YeHMA/BbIKIOYEHNSA

4. CoxpaHeHue Tenna

5. Qucnnen - Tanmep 1 Temnepatypa

6. HAMKaTOp Harpesa

KHONKKU meHto:

a) umncobl b) Kypuua c) KpeeeTku d) nupor
e) maco f) pbiba g) cTelik

NEPEA UCMNOJIb3OBAHUEM
Mepea HayanoOM MCMO/Mb30BaHWUA NPOUYUTANTE MHCTPYKLMIO U COXPaHUTE ee Ana AdanbHelwero obpalieHus.
MoAKAoYaTe YCTPOMCTBO TONIbKO K 3a3eMNeHHOM po3eTke. eped HayanomM MCMNOAb30BaHUA yaanute Bce
ynaKkoBoYHble MaTepuanbl. OUNCTUTE KOP3UHY M NoaaoH ana cbopa macna. (Cm. "Yuctka un yxon'") Npotpute
YCTPOMCTBO MATKOW TKaHbO C BHYTPEHHEW W BHELWHeN CTOPOHbl. YbeamuTecb, YTO BCE 3/1EKTPUYECKME YacTu
ocTaloTcA Cyxvmu. [laHHOe YCTPOWCTBO NOAOrpeBaeT MNULLY CO BCeX CTOPOH, U AnA 6GONbLUMHCTBA
MHIPEeANEHTOB He HYXXHO mMac/o.

Mepes nNepBbiM MCNONb30BaHMEM BK/OYMTE Npubop npumepHo Ha 10 MUHYT, 4TObbI BbIKEYb OCTATKU
3aBOACKOM CMa3ku. Ybegutech, YTO B MOMELLEHUM XOPOLas BeHTUAAuMA. Mpu nepBom BKAKOYEHUM Npubop
MOMKET UCMYCKATb bIM M XapaKTepPHbIN 3anax. 3TO HOPMasIbHO U CKOPO NPOMAeT.

MUCMNOJIb3OBAHUE NPUBOPA:

1. MocTaBbTe NPMBOP Ha CyXyo POBHYIO NOBEPXHOCTb.

2. MocKonbKy Npnbop Bo Bpems paboTbl HarpeBaeTcs, ybeautech, YTO PALOM C HUM HET ApYyrX 06 beKTOB.
3. BbIHbTe KOpP3WHY M NOAA0H A/1A cbopa Macna, B3fBLIMCH 3@ PYYKY KOP3UHbI.
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4. MomecTnTe WHrpeameHTbl B KOp3uHy. (He npeBbllwaiTe OTMETKY MaKcMmasnbHoro ypoBHAa MAX Ha
BHYTPEHHEN CTOPOHE KOp3MHbl). BcTaBbTe KOP3MHY M NOAAOH Aaa cbopa macna B KOPNyC YCTPOMCTBA.
Y6eautecb, 4TO OHW YCTaHOBAEHbI MPABUbHO M MOAHOCTHIO 3aKPbITHI.

BHMMaHMe: HuKoraa He ucnonb3ynte nogaoH 6e3 ycTaHoBAEHHOW KOP3WHbI. He HanuBalTe B NoAA0H Macio
WAN apyrve Xuakoctu. He npukacaliTecb K nNogaoHy BO BpemsA paboTbl yCTPOMCTBA WMAM cpasy nocne
BbIK/IIOYEHUNA — NOAA0H CUBbHO HarpeBaeTca. JepKuTe NoAA0H TONIbKO 33 PYYKy.

5. NoaKkntounte Kabenb NUTaHMA K po3eTKe. Mpnbop HaXOAUTCA B PEXUME OXKUAAHUA.

6. HaxkmuTe ogHoKpaTHOo BK/1/BbIK/1. 3aTem HaxKmuTe CTpenky BBerAMHM BHM3V,£I,I1$| YCTAHOBKM HYKHOM
Bam TemnepaTtypbl (1 HaxkaTue - 5 rpasycoB) n BpemeHu (1 HaxaTue - 1 MUHYTa), HYKHOFO ANA NPUTOTOBAEHMUA

Bawero 6/t04a. Bbl TakKe MOXKeTe A0/Mr0 HAa*KMMaTb KHOMKY BBerAMﬂM BHmsvp,nﬂ YCTaHOBKM TeX Ke
3HauyeHui bonee 6bICTpO.

7. Bbl MOXKeTe TaKKe HaXMmaTb KHOMKW MEHI0 A/1A Bblbopa aBTOMATMYECKOM MpPOorpammbl NPUrOTOBEHUA
(unncol, KypyLa, KPEBETKK, MUPOT, MACO, Pbiba U CTENK). ECIM Bbl XOTUTE U3MEHWUTL BPEMSA MPUTOTOB/IEHNSA, Bbl

MOXeTe UCMO0/Ib30BaTb KHOMKM CTpenKa BBerAM BHmsvp,nﬂ perynampoBKM.

8. Haxkmute KHonKy BKJ1/BblK/1 cHoBa. Mpubop HayHeT paboTaTb. Bo Bpema MPUroToBAEHUA WHAMKATOP
HarpeBa BpemMAa OT BPEMEHM racHeT W BK/OYAeTCA. ITO yKa3blBaeT Ha TO, YTO HarpesBaTe/IbHbI 371eMeHT
npubopa BKAOYAETCS W BbIKAKOYAETCA aBTOMATUMYECKM [A/A NOAAEP)KaHUs 33a[aHHOM  TemnepaTtypbl.
NHAMKaTOp Harpesa OTKAKOYMTCA, KOraa Nprubop AOCTUIHET BbIOPaHHOM BamMKU TeMNepaTypbl.

9. Mo OKOHYaHMKM Npouecca NPUroToBAEHUA NPMOOP NepecTaHeT PpaboTaTb M Bbl YCAbILWMTE CUTHAN Tanmepa (5
pas). Bbl TaKkKe MoKeTe OTKAoUMTb NPUBOP BPYYHYLO, HaxKaB KHoMnKy BKJ/I/BbIK/I. Yepes HeCKo/IbKO CeryHA
Npunbop OCTaHOBUTCA M Bbl TaK}Ke YCAbILWINUTE CUTHaN Talimepa (5 pas).

10. BbIHbTe KOp3MHY W NoanoH gna cbopa macna, B3sABLUIMCb 33 PYYKYy Kop3uHbl. lpoBepbTe, rotoBbl K
WMHrpegmeHTbl. EcanM He roToBbl, MPOCTO BCTaBbTe KOP3WHY M MNOALAOH OOpaTHO B KOPNyC YCTPOMCTBa.
YcTaHOBMTE TemMnepaTypy M NOCTaBbTe TallMep Ha AOMOJIHUTENIbHble HECKONbKO MWHYT. 3aTem HaXmuTe
KHOMKY BKJ/IIOY4EHUA/BbIKNIOYEHUA, YTOobbl CHOBa 3anyctutb yctponctso. MPUMEYAHUE: Bbl Takke moxkeTe
[OCTaBaTb KOP3MHYy C NoA40HOM, 4TOObl MpPOBEpPUTb CTENeHb FOTOBHOCTM WHIpeaMeHToB, BO Bpems
npurotoBneHuns. Korga Bbl BepHETE KOP3MHY C NOALOHOM Ha MECTO, YCTPOMCTBO MPOAO/IKMT paboTy Ha
3a/1aHHbIX HACTPOMKax.

11. HaxkaTmem cOBWHbTE NOABMMKHYIO pPyyKy Brnepes. HarKmuTe KHOMKY BbICBOOOXKAEHWA KOP3WHbI, YTOObI
CHATb KOP3MHY C NoaaoHa. He nepesopaunsaitTe nognoH. B npoTMBHOM c/lydae mMacno, CKONMBLLUEECA Ha AHe
noanoHa, BbIIbETCA Ha MHrpeaueHTtbl. [MpumedvaHue: locne XKapku nNoanoH U UHIPeAMEeHTbl OCTAKTCA
ropsYnMMmn. B 3aBUCMMOCTM OT TUNA UHIPEAMEHTOB B YCTPOMCTBE, U3 NOAAOHA MOXKET BbIXOAMTL Nap.

12. Mepenoxunte eay U3 KOP3MHbI B MUCKY WAW Ha Tapenky. bonblwne nam NomMKuMe KyCKM BbIHMUMAWTE U3
KOP3WHbI LWMNLAMW.

13. Mo OKOHYaHMM NpoLecca NPUIroTOBAEHUA NPUBOP Cpasy XKe roTos K NPUrOTOBAEHUIO CAeAyowen nopumnm
nnu 6n0aa Npy HeobxoAMMOCTH.

dyHKUMA coxpaHeHuAa Tenna: Mpubop vmeeT ¢yHKUMIO NogorpeBa. HaxkmuTe KHOMKY @, 3aTemM CTpesky

BBerAMnM BHmsvp,nﬂ BbliGopa Hy»Hoi TemnepaTtypsbl (ot 60°C go 90°C) n BpemeHn (o1 1 a0 120 muHyT).

MNONE3HbIE COBETbI MO NPUTOTOBJIEHUIO:
1. OnTMManbHas Macca NOPUUM ANA NPUTOTOBAEHUA XPYCTALLEN KapTOLWKK Gpu cocTasnaaeT 750 rpamm.
2. Ecnv npubop [0 3TOr0O He MCMO/b30BalACA W elle XON0A4HbIM, A06aBbTe 3 MUHYTbl K BpeMeHM
npurotoBaeHus. Ecnm Bbl XoTUTe NporpeTb Npubop 6e3 NpoayKToB, TO f06aBbTe 4 MUHYTLI.
3. MpoayKTbl HEBGONbLWIOro pasmepa WAW MEJSIKO Hape3aHHble MPOXKAPATCA Ay4ylle, eCcM UX BCTPAXHYTb
NPUMEpPHO Ha cepeauMHe npouecca NPUrotosaeHuns. Takum obpasom, OHM ByaeT noArkapeHa pPaBHOMEPHO.
BbITalmTe KOP3UHY M3 Npnbopa 3a PyYKy M BCTPAXHUTE ee. 3aTeM BCTaBbTe KOP3UHY 06paTHO B npubop.
4. Bbl TaK)Ke MOXKeTe UCMob30BaTb NpMbop AN pa3orpesa paHee NPUroToBAEHHbIX 6104, YTobbl pasorpetb
NPOAYKTbI, yCTaHOBUTE 3HaYeHMe TemnepaTypbl 150°C, a BpemeHn — 10 MUHYT.
5. Ecnv Bbl XOTWUTe, 4Tobbl Ha Bawem 61046 NosABMAACb XPYCTAWAA KOPOYKa, TO peKomeHayem cbpbi3rmBaTthb
ero He6oIbLIMM KOIMYECTBOM PACTUTE/IbHOrO Macha.
6. Ecm Bbl XOTUTE NPUrOTOBUTb MUPOT, MUPOXKHbIE C 3aBAaPHbIM KPeMOM Wau 6atogo, Tpebytoliee HeXKHOro
obpaleHus, yctaHoBuTe Gopmy AN1a BbINeYKU B Npnbop.
7. He roToBbTe B NpMbope 0YeHb *KUPHbIE NPOAYKTbI, HANPUMEP, COCUCKM.
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BHUMAHME:

1. He norpy:KaiiTe Kopnyc npubopa B BOAY M He OMNOJIAaCKMBaMNTE ero nog KpaHom.

2. M36eraiiTe NnonagaHuUs *KUAKOCTU B NpUbHOpP BO M3beKaHME KOPOTKOro 3aMblKaHWA.

3. ToTOBbTE BCE NPOAYKTbI B KOP3WHE, YTObbI M36eKaTb NX CONPUKOCHOBEHMA C HarpeBaTe/IbHbIM 3/1EMEHTOM.
4. He 3aKpbiBaiiTe 0TBEPCTMA ANA BXOAA M BbIXO4a BO3AyXa BO Bpemsa paboTbl npubopa. Bokpyr nprubopa 1 Hag,
HUM HeobX0AMMO OCTaBUTb MUHMMYM 10 cM cBOBOAHOIO NPOCTPAHCTBA.

5. MNoNHoe 3anonHeHUe U NepenoiHeEHME MaC/IOM KOP3UHbI MOYKET MPUBECTU K NOXKapy.

6. He npurKacaiiTecb K BHyTPEHHUM YacTam nprubopa Bo Bpems ero pabotbl.

7. byabTe akKypaTHbl U M3beranTe KOHTAKTa C rOPAYMM NAPOM, KOr4a BbIHUMAeTe KOpP3uHy U3 npubopa.

8. Bo Bpems paboTbl NprMbopa ropaunii nap BbIXOAUT Yepes BbIXOAHOE OTBepCTUE. [lep:KuTe pyKM U Lo Ha
6e30MacHOM PacCTOAHUN OT HEero.

9. HemeaeHHO BbIKNOYMTE M OTKAOUMUTE NPMBOP OT CETU, ECAIN Bbl YBUANUTE BbIXOAALWMIA U3 HEFO TEMHbI
AblM. OTO 03Ha4aeT, yTo Bawe 611040 cropesio nam nprubop caomasncs.

TAB/IULA 3HAYEHUN ANnAa NPUrOTOB/IEHUA:

B 37O Tabamue yKka3aHO KOIMYECTBO NPoAyKTa u Tpebyemoe BpemMs 471 U TemnepaTtypa 44 ero
npurotosnenua. Ecnm nndbopmaumns Ha ynakoBke NpoAyKTa oTan4YaeTca oT MHopmaumm B AaHHOM Tabauue,
cnefymTe MHCTPYKLMKM Ha YNaKoBKe.

MpoayKkr MuH.-maKc. | Bpemsa Temn. MNepeBopaumnsatb | MpumeyaHue
Bec (rp) (MmuH) (°C)
Yunceol 600-1000 18-25 200 JiE]
PebpbiwKm 350-450 15-20 180 na
KpeBeTku 150-250 15-20 160 na
Mupor 550-650 20-30 160 JiF]
8-10 vawek
HoxKu 700-900 20-25 180 aa Jobasutb Y NIOXKKM
10-13 wr pacTuTenbHOro macsa
BudTtekc 450 15-25 160 aa Jobasutb YA NIOXKKMU
3-5wr pacTuTenbHOro macsa
Pbiba 200-300 15-20 180 na

YUCTKA U TEXHUHECKOE OBC/TYXXUBAHMUE:

1. Nepepn, unctkom npnbopa nnn ybopKom Ha XpaHeHMe anTe eMmy OCTbITb Kak MUHUMYM 30 MUHYT. PerynapHo
OYULLAMTE BHYTPEHHIOK M HAPYXKHYO NOBEPXHOCTM Npmbopa.

2. MpoTUpanTe BHELLHIOW M BHYTPEHHIO MNOBEPXHOCTb MPMOOPA BIAXKHON TKAHbIO W BbITUPANTE MATKOM
YMCTOM TKaHbIO.

3. He ucnonb3yiite abpasnBHbIe YMCTALLME CPEACTBA UK TYOKM.

4. HaxkmnTe KHOMKY BbICBODOXKAEHMA KOP3MHbI, YTOObI CHATb KOP3UHY C NoanoHa Ana cbopa macna. BoimoitTe
KOpP3MHY M nogdoH ana cbopa macna ropsayelt BOAON C YMCTALWMM CpeacTBOM M HeabpasmBHOMN ryb6Koii.
TwaTenbHO NpocyLINTe UX Nepes UCNoNb30BaAHNEM.

5. OuncTuTe HarpeBaTeNbHbIA 3N1EMEHT B KOpMyce YCTPOWCTBA (ero BMAHO, KOrAa Bbl BbIHUMAETE KOP3UHY U
NoAAoOH Ana cbopa mMacna) OT OCTAaTKOB MULLM C NMOMOLLbHO WETKMU.

MpumeuaHue: KopsuHy 1 noaaoH ana c6opa macsia MOXKHO MbiTb B MOCYA0MOEYHOU MalUuuHe.

MNPOBJIEMbI U UX PELLEHUA:

MNpo6nema Bo3moXKHaa npuymHa PeweHue
Mpnbop He | MpnbOp He NOAKIOYEH K BcTaBbTe BW/IKY Npubopa B 3a3eM/EHHYIO
paboTaeT 3NIEeKTPUYECKOM CETHU. pPO3ETKYy.
Bbl He Haxanu KHonKy BKJ/1/BbIK/l, | Haxmute KHonKy  BKJI/BbIK/T,  uTO6bI
4yTObbI BKOYMTL NPUBOP BKOUYUTb Nprbop
MpoAayKThbl He | Bbl nonoxunn cavwkom 6onbwoe | NonoxKute MeHblle NPOAYKTOB B KOP3UHY.
NONHOCTbO KOJINYECTBO NPOAYKTOB B KOP3UHY. MeHbLuee KoNNM4ecTBO NPOAYKTOB
nporkapuBsaroTca nporkapueaerca 6osee paBHOMEpPHO.
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YcTaHOBAEHA C/IMWLKOM HU3KaA
Temnepartrypa wan CANWKOM Mano
BpeMeHW.

HasKMuTe KHOMKY CTpesKa BBerA, yTob6bI
yBeAMUNTb TemnepaTypy wauM p[o6asutb
Bpems

MpoayKThbl HekoTopble BUAbI NPoAyKTOB | BcTpaxmBalTe nNpogykTbl B npouecce
npoXkapusaroTca HeobxoaMmo BCTPAXMBATb B | MPUroTOBAEHMUA.

HepaBHOMEpPHO npoLiecce NPUroToBaeHUs.

MpoAayKThbl He | BO3MOXHO, Bbl ucnonbsyete | Micnonb3ynte nogxogAwme npoayKTbl UAK
nony4yaroTca NPOAYKTbI, KOTOPbIE HYXHO »KapwuTb | 406aBbTE elle HEKOTOpPOEe KOJMYeCcTBO
XPYCTALMMMU B TPAANUMOHHON GpUTIOPHULE macna

n3 npubopa | Bbl roTOBUTE KUPHbIE NPOLYKTLI. Koraa Bbl rotoBuTe XUpPHble MPOAYKTHI,

BbIXOAUT CBET/bIN
ObIM

Macno nonaget B Kop3uHy. OT Hero n uaet
6enbin  gbim, a KOp3uMHa  MOMXKeT
HarpeBaTbCA. OTO He BAUAET Ha

pe3ynbTaT NPUroTOB/AEHUA M He noBpeauT
npubop.

B KOp3unHe OCTanca
npowsioro ncnosib3oBaHUA.

up  oT

Xopowo ouunuiaiTe Nnprubop nocse Kaxaoro
NCMONb30BaHMA.

Ceexui Kaptodenb
dpm He
nporkapueaeTcs
paBHOMEPHO

Bbl CNOb3yeTe HeNoAXO4ALLNIA
KapTodenn.

Ncnonb3yite  cBEXUMN
ybeautechb, 4to
OH oOcCTaeTcA

NPUroToBaeHUA.

Kaptodenb U

TBEPAbIM B npouecce

Bbl HE CIMLIKOM XOPOLLIO NPOMBbINN
KapTodenb nepes NpUroToBaeHMem.

Xopouwo npomoiite Kaptodesnb, 4Tobbl
ybpaTb U3ULWKKM Kpaxmana.

Ceexui Kaptodenb
He nosnyyaetca
XPYCTAWMM

MonyyeHne xpycTawero Kaptodens
3aBUCUT oT npasuabHO
nogobpaHHOro KOMYEecTBa Macna u
Heobxo4MMOoCTH NPOCYLWKUTb
KapTodenb nepes *KapKou.

Ybegutecb, 4TO  KapTodenb
BbICYLLEH Nepes NpUroToBAeHUEM.

Xopowo

MopebTe KapTodenn, Ha bHonee menkue
KYCOUKM.

,ﬂ,06aBbTe euie HemMHoOro macna.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKMU:
Mutanune: 220-240B~ 50-60Ty,
MouwHocTb: 1800BT

FAPAHTUA N TEXHUYECKOE OBC/TYXXUBAHMIE:

Mepea NocTynaeHMem B NPOAAXKY HalM YCTPOWCTBA NPOXOAAT CTPOTMIA KOHTPOb KayecTea. Eciun, HecmoTpa Ha
BCE Mepbl NPeaoCTOPOXKHOCTM, Bbl BCe Ke Npuobpeny MNoBpexKAeHHbI npubop, NoXKanyhcra, BepHUTe
YCTPOICTBO NpoAasLy. B COOTBETCTBUM C YCIOBUAMM rapaHTUM Ha NpuobpeTeHHbI Npubop NpeaocTaBaAeTcs
rapaHTMitHOe 06C/yKMBaHME Ha 2 rod, HauMHan co AHA NpoAaxu. Ecam Bbl npruobpenn npubop ¢ aepekTom,
Bbl MOXXETe He3amMea/IMTe/IbHO BEPHYTb €ro Mo MecTy MOKYMKU.

Ha pedeKTbl, BO3HMKLWME BCAEACTBME HEMPABWUILHOTO MUCMO/Ib30BaHNA NpMbopa, a TakKe Ha HEUCNPABHOCTY,
npouvsowejluve BCAeACTBME PEMOHTA NPUHopa HecepTUGULMPOBAHHBLIMWU LEHTPAMU UAN TPETBUMMU IULLAMMU,
a TaKKe BCIeACTBME YCTAHOBKM HEOPUTMHA/BHBIX AeTanel, AaHHan rapaHTUA He pacrnpocTpaHsaeTca.

Bcerga coxpaHsiiTe YeKk M rapaHTUIHbIN TafoH. bes HUX Bbl HE CMOMKeTe NPeTeHA0BaTh Ha KaKyo-1Mbo dpopmy
rapaHTuu.

Yuepb, BbI3BaHHbIN HecobatoAeHMEM AAHHOW MHCTPYKUWMW, MPUBOAWT K TOMY, YTO rapaHTMa Ha npubop
aHHyupyeTca. pov3BoauTeNb He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a MOHECEHHble BC/eACTBME 3TOr0 PacxXofbl.
Mpov3BoguTeNb TaKKe He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 33 MaTepuasibHbIi ywepbd uauM TpaBmbl, MOJyYeHHble
BC/IeACTBME HEMPABWUALHOIO WCMNO/b30BaHWA Npubopa, BbI3BAHHOTO OTCYTCTBMEM BHUMAHWUA K AaHHOW
MHCTPYKLUMK. TTOIOMKA MU NOBPEXKAEHNE aKCeCcCyapoB He Oo3HayaeT becnnaTHyto 3ameHy Bcero npubopa. B
TaKOM C/ly4ae, NoxKanymncTa, CBAKUTECH C CEPBUCHBIM LLEHTPOM. 3aMeHa pasbuTbIX CTEKOT UM NMOBPEKAEHHbIX
NNACTUKOBBIX AeTafeil BCerga NpousBOAWTCA Ha MIAaTHOW ocHoBe. Mo/JIOMKa PacxXxoAHbIX maTepuanos Wau
AeTanei, NoABEepPsKEeHHbIX U3HOCY, a TaKXe OYMCTKA, TEXHWYECKoe OBCAYKUBaHME WAM 3aMeHa YKa3aHHbIX
yacTell He NOKPbLIBAIOTCA rapaHTMEen M ONAaYMBaOTCA OTAE/bHO.
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BE3OMACHASA YTUIN3ALMA B OKPY}KAIOLLIEN CPELE:
MepepaboTKa 0TX0A0B - eBponeickas anpekTmea 2012/19/EU
JaHHaa mapKuMpoBKa 0603HauYaeT, YTo NpMbOpP He NOJNENKMUT YTUAN3ALMMK C APYTMMU ObITOBBIMK
oTX04amMun. YTobbl NpeaoTBPaTUTb BO3SMOMKHbBIA BPe OKPY!KaloWen cpeae W 340pOBblO NOAEN,
YTUNU3NPYNTE BbITOBbIE NPUOOPbLI OTBETCTBEHHO, YTO TaKXKe OyaeT cnocobcTBOBaTb YCTOMYMBOMY
B CBTOPHOMY WCMONB30BAHMIO MaTepuasbHLIX Pecypcos. [na yTuansauum npunbopa, NoXKanymncra,
MCNoAb3ylTe cUCTEeMblI BO3BpATa U cbopa anekTponpubopos AMbo cesxuTECh ¢ NpoAasuom. OH
YTUAN3NPYET NPUBOP NPaBUIbHO.

Emerio Holland B.V.
Zomervaart 1A
2033 DA Haarlem
The Netherlands

Cnyx6a noanep>KKu KNIMEHToB

T:+31(0)23 3034369
E: info.nl@emerio.eu
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