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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.
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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
Basket

Basket handle

Frying grill

Silicone case
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Air outlet

Control panel and display
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1. Timer control (Press “+” or “—” to adjust the time from 1 to 60 minutes)

2. Temperature control (Press “+” or “—” to adjust the temperature from 80°C to 200°C)

3. On/off button

4. Heat preservation function

5. Timer and temperature display
6. Indicator lights

7. Menu selection

Menu:

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




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 frying grill. (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.

Note: Always use the frying grill with the silicone cases attached. They will help to stabilize the frying grill in

the basket during cooking.

USE

R S .

10.

11.

12.

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 from the appliance by the basket handle. Put the frying grill into the basket.

Place the ingredients into the basket. Slide the basket into the appliance. Make sure they are placed
correctly and closed completely. Otherwise the appliance will not work. Caution: Do not touch the basket

during use or after use in short time as it gets very hot. Only hold the basket by the handle.
Connect the power plug to a suitable outlet. The machine is now standby.

Press the on/off button once. Then press “+” or “—” to set your desired temperature (10 °C / press) and

time (1 minute / press) for the ingredients. You can also long press “+” or “—” for rapid adjustment.

You can also press the menu selection button to directly choose the cooking functions among chips, steak,
shrimps, cake, chicken, meat and fish. If you wish to adjust the time and temperature a little, please press
“+” or “—" to make adjustment.

Press the on/off button again; the machine starts working. When the appliance is working, the indicator
light turns on with the outer circle flashing. The centre red light will turns on and off automatically, which
shows that the heating components are turning on and off automatically to maintain the set temperature.
When the whole cooking process is finished, the blower will stop working. You can also manually turn off
the machine by pressing the on/off button. The blower will stop in a few seconds.

Pull out the basket from the appliance by the basket handle. Check if the ingredients are ready. If not,
simply slide the basket 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 to check
and shake the ingredients during cooking process. When you slide back the basket, the machine will
continue to work with the selected setting.

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.

To remove ingredients (e.g. beef, chicken, meat, any ingredients with original oil and will have excess oil
from ingredients collected on the bottom of the basket), please use tongs to pick ingredients one by one.
To remove ingredients (e.g. chips, vegetable or ingredients with no excess oil from the ingredients),
please pull out the basket, and pour ingredients to tableware.

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 the button ”@”, and the appliance will preserve the

heat for 120 minutes.



FRYING TIPS

1. The optimal amount for crispy fries is 750 grams.

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.

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

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

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.

Filling the basket with oil may cause a fire hazard!

Do not touch the inside of the appliance when it is in operation.

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

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.

P wnN
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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 600-900 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 pes 15-25 160 Overturning Adding 1/2 spoon of oil
Fish 200-300 15-20 180 Overturning

CLEANING AND MAINTENANCE

1.

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

appliance on all the inside and outside regularly.
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2. Clean the outside and inside of the appliance with a damp cloth and dry with a soft, clean cloth.

3. Never use abrasive cleaners or sponges.

4. Remove the basket to let the appliance cool down more quickly. Clean the basket and frying grill in hot
water with a washing liquid and a non-abrasive sponge. Dry well before use.

Note: The basket and frying grill 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 fired more
evenly.

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

Increase the temperature or cook more
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 basket. The oil preoduces white

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

The basket still contains
residue from previous use.

grease

Clean the basket properly after each use.

Fresh fries
fried unevenly.

are

You haven’t used the right potato
type.

Use fresh potatoes.

You haven’t rinsed the potato sticks
properly before frying.

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

Fresh fries are not
crispy.

The criespiness 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: 1400W

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 Deutschland GmbH (no service address)
Lerchenweg 3

40789 Monheim am Rhein

Deutschland

Customer service:
T:+49 (0) 3222 1097 600
E: info.de@emerio.eu


mailto:info.de@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
INSTANDHALTUNG® in der Bedienungsanleitung.

Dieses Gerat ist nicht fir 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 Ubereinstimmen.
Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, wenn das
Gerat nicht benutzt und bevor es gereinigt wird.

Falls ein Verlangerungskabel verwendet wird, muss es fir
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 tGber scharfe
Kanten hangt und halten Sie es von heilsen 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.

Berlihren 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 UbermaRiger
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 Uber dem Gerat.

Beim Frittieren mit HeiRluft entweicht heiler 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 heilRem Dampf und heil3er 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 berlihren Sie wahrend des Gebrauchs
& nicht die Oberflache. 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 Végel im gleichen
Zimmer befinden und dassdas Zimmer komplett
geschlossen und gut beliftet werden kann.
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1. Lufteinlass
2. Bedienfeld und Display
3. Einsatz
4. Einsatzgriff
5. Bratrost
6. Silikonvorsprung
7. Luftauslass
Bedienfeld und Display
5 —_—
a b C d
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7 6 3
Timer-Steuerung (auf ,+“ oder ,—* driicken, um die Zeit von 1 bis 60 Minuten einzustellen)
Temperatur-Steuerung (auf ,,+“ oder ,—* driicken, um die Temperatur auf einen Wert zwischen 80 und

200 °C einzustellen)
Ein/Aus-Taste
Warmbhalte-Funktion

Timer- und Temperaturanzeige
Anzeigeleuchten

N o v e w

Programmauswahl

Programme:

a). Pommes frites b). Steak c). Garnelen d). Kuchen
e). Huhn f). Fleisch g). Fisch
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VOR DEM GEBRAUCH
Lesen Sie vor Gebrauch zuerst alle Anweisungen durch und bewahren Sie diese fiir spateres Nachschlagen auf.

Schliel3en Sie dieses Gerat ausschlieRlich an eine geerdete Steckdose an. Entfernen Sie vor der Erstnutzung das

Verpackungsmaterial. Frittierkorb und Bratrost reinigen. (siehe “Reinigung und Instandhaltung”). Reinigen Sie

das Gerat 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.

Hinweis: Benutzen Sie den Bratrost immer so, dass die Silikonvorspriinge befestigt sind. Sie stabilisieren den

Bratrost wahrend des Garvorgangs im Frittierkorb.

GEBRAUCH

1.
2.

10.

11.

12.

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

Das Gerat wird wahrend des Gebrauchs heil3; stellen Sie es daher nicht in die unmittelbare Nahe anderer
Objekte.

Ziehen Sie den Frittierkorb am Frittierkorbgriff aus dem Gerat. Stellen Sie den Bratrost in den Frittierkorb.
Speisen in den Frittierkorb geben. Frittierkorb in das Gerat schieben. Achten Sie darauf, dass der Korb
korrekt eingesetzt und das Gerat komplett geschlossen ist. Andernfalls wird das Gerat nicht funktionieren.
Vorsicht: Bertihren Sie den Frittierkorb nicht wahrend des Betriebs oder kurz nach dem Betrieb, da er sehr
heil wird. Fassen Sie den Frittierkorb nur am Griff an.

SchlieRen Sie den Netzstecker an eine passende Steckdose an. Das Gerat ist nun im Stand-by-Modus.
Driicken Sie einmal die Ein-/Aus-Taste. Driicken Sie dann ,,+“ oder ,—*, um die gewlinschte Temperatur
(10 Grad je Tastendruck) und die Garzeit (1 Minute je Tastendruck) fur die Zutaten einzustellen. Sie
kdonnen ,,+“ oder ,,—*“ auch gedriickt halten, um die Einstellung schneller vorzunehmen.

Sie konnen auch die Programmauswahl-Taste driicken, um direkt unter den Garmodi Pommes frites,
Steak, Garnelen, Kuchen, Fleisch und Fisch auszuwahlen. Wenn Sie Zeit und Temperatur etwas anpassen
mochten, driicken Sie bitte ,, +“ oder ,,—*, um Anpassungen vorzunehmen.

Drucken Sie erneut die Ein/Aus-Taste. Das Gerat ist nun aktiviert. Wenn das Gerat aktiviert ist, leuchten
die Anzeigen auf und deren dulSerer Ring blinkt. Das rote Licht in der Mitte schaltet sich automatisch ein
und aus. Das bedeutet, dass sich die Heizelemente automatisch ein- und ausschalten, um die eingestellte
Temperatur aufrechtzuerhalten.

Wenn der Garvorgang vollstdndig abgeschlossen ist, hort das Geblase auf zu laufen. Sie kdnnen das Gerét
auch manuell durch Driicken der Ein/Aus-Taste ausschalten. Das Gebldse hért nach einigen Sekunden auf
zu laufen.

Nehmen Sie den Einsatz am Einsatzgriff aus dem Gerat heraus. Priifen Sie, ob die Zutaten gar sind. Falls
nicht, schieben Sie den Einsatz einfach wieder in das Gerat. Stellen Sie Temperatur und Zeit auf einige
extra Minuten ein. Driicken Sie dann die Ein/Aus-Taste, um das Gerat wieder einzuschalten. HINWEIS: Sie
kénnen auch wahrend des Garvorgangs den Frittiereinsatz herausziehen, um die Zutaten zu prifen und zu
schiitteln. Wenn Sie den Frittiereinsatz wieder zurlickschieben, setzt das Gerat den Betrieb mit den
gewahlten Einstellungen fort.

Leeren Sie den Einsatz und legen Sie die Speisen in eine Schissel oder auf einen Teller. Nehmen Sie groRe
oder zerbrechliche Zutaten mithilfe einer Zange aus dem Einsatz.

Nehmen Sie solche Speisen wie z. B. Rindfleisch, Huhn, andere Fleischsorten oder fetthaltige Speisen (das
Uberschiissige Fett der Speisen sammelt sich auf dem Boden des Frittierkorbs) bitte einzeln mit einer
Zange heraus.

Ziehen Sie zum Herausnehmen von solchen Speisen wie z.B. Pommes frites, GemUse oder nicht fetthaltige
Zutaten den Frittierkorb heraus und geben Sie die Speisen auf das Geschirr.

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

Das Gerat ist mit einer Warmhalte-Funktion versehen. Driicken Sie die Taste ,, “ das Gerat halt dann die

Speisen fiir 120 Minuten warm.

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 zurtick 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 méchten.

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

VORSICHT:

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

2. Vermeiden Sie das Eindringen von Flussigkeiten 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.

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

6. Beruhren Sie nicht die Innenseite des Gerates, wenn es lauft.

7. Vorsicht mit heifem Dampf und heiBer Luft, wenn der Einsatz aus dem Gerat genommen wird.

8. Waihrend des Betriebs stromtt heiler 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.

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.

I\{!mdest- bis Garzeit Temperatur Zusatzliche
Art Ho6chstmenge (Minuten) (C) Umdrehen Informationen
(g) der Zutaten
Pommes
frites 600-900 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
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Hahnchensche 700-900 Umdrehen . -
nkel 10-13 Stk. 20-25 180 1/2 Loffel Ol dazugeben
Beefsteak 3;552'( 15-25 160 Umdrehen 1/2 Loffel Ol dazugeben
Fisch 200-300 15-20 180 Umdrehen

REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG

1.

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

Saubern Sie die AulRen- und Innenseite des Gerats mit einem feuchten Tuch und reiben Sie es mit einem
weichen, sauberen Tuch trocken.

Keinesfalls scheuernde Reiniger oder Schwamme verwenden.

Nehmen Sie den Frittierkorb heraus, damit sich das Gerat schneller abkihlen kann. Waschen Sie den
Frittierkorb und Bratrost in heilem Wasser mit Geschirrspilmittel und einem nicht scheuernden
Schwamm ab. Vor dem Gebrauch grindlich abtrocknen.

Entfernen Sie etwaige Speisereste vom Heizelement im Gehduse (wird nach der Entnahme des

Frittierkorbs sichtbar) mit einer Reinigungsbirste.
Hinweis: Frittierkorb und Bratrost sind spilmaschinenfest.

FEHLERBEHEBUNG

Problem

Mogliche Ursache

Lésung

Das Gerat funktioniert nicht.

Das Gerat ist nicht am Strom
angeschlossen.

Den Netzstecker an eine geerdete
Wand-Steckdose anschlief3en.

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

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

nicht knusprig.

die in einer traditionellen Fritteuse
frittiert werden sollten.

Die Zutaten sind nicht | Die Menge der Lebensmittel im | Fligen Sie kleinere Mengen an Zutaten
durchgegart. Frittiereinsatz ist zu grofs. in den Einsatz. Kleinere Mengen
werden gleichmaRiger frittiert.
Die Temperatur ist zu niedrig oder | Temperatur erhéhen oder Garvorgang
die Zeit zu kurz eingestellt. verlangern.
Die Zutaten sind | Verschiedene Lebensmittelarten | Schiitteln Sie die Lebensmittel
ungleichmaRig frittiert. missen in der Halfte der | wahrend der Halfte der
Zubereitungszeit geschittelt | Zubereitungszeit.
werden.
Die gebratenen Snacks sind | Sie haben eine Art Snacks benutzt, | Verwenden Sie Ofen-Snacks oder

streichen Sie ein bisschen Ol auf die
Snacks flr ein knusprigeres Resultat.

Aus dem Gerit steigt weiBer
Rauch.

Sie bereiten fettige Zutaten zu.

Beim Frittieren von fettigen
Lebensmitteln, tropft Fett in den
Frittierkorb. Das Fett erzeugt weiRen
Rauch und der Behalter kann sich
erhitzen. Das Garergebnis wird
dadurch nicht beeintrachtigt und das
Gerat bleibt unversehrt.

Der Korb enthdlt noch Fettreste
vom vorherigen Gebrauch.

Den Korb nach jedem Gebrauch
reinigen.

Frische Pommes Fritten sind
ungleichmagBig frittiert.

Sie haben nicht die
Kartoffelsorte verwendet.

richtige

Frische Kartoffeln verwenden.

Sie haben die Kartoffelstabchen vor
dem Frittieren nicht griindlich
abgespiilt.

Spilen Sie die Kartoffelstabchen
richtig ab, um Stirke von der
AulRenseite der Stabchen zu
entfernen.
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Frische Pommes sind nicht | Die Knusprigkeit der Pommes | Achten Sie darauf, dass die
knusprig. hangt vom Gehalt an Ol und | Kartoffelstibchen richtig abgetrocknet
Wasser in den Pommes ab. wurden, bevor Sie Ol hinzufiigen.
Schneiden Sie die Kartoffelstiickchen
kleiner fur ein knusprigeres Resultat.
Fligen Sie fir ein knusprigeres Resultat
etwas mehr Ol hinzu.

TECHNISCHE DATEN
Betriebsspannung: 220-240V ~ 50/60Hz
Leistung: 1400W

GARANTIE UND KUNDENSERVICE

Vor der Lieferung werden unsere Gerdte einer strengen Qualitatskontrolle 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 — Europadischen Richtlinie 2012/19/EG

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

darf. Um Umwelt- und Gesundheitsschaden durch unkontrollierte Abfallentsorgung zu verhindern,

B 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 Gerat umweltschonend
entsorgen.

Emerio Deutschland GmbH (no service address)
Lerchenweg 3

40789 Monheim am Rhein

Deutschland

Kundeninformation:

T:+49 (0) 3222 1097 600
E: info.de@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, |a 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 électriqgue. 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 |a 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 l'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
électrique.
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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 l'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 |'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 I'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 l'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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DESCRIPTION DES COMPOSANTS

Entrée d'air

Panneau de contrdle et affichage
Panier

Poignée du panier

Grille de cuisson

Support siliconé
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Panneau de controle et affichage
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1. Réglage de la minuterie (Appuyez sur « + » ou « — » pour régler la minuterie de 1 a 60 minutes)
2. Thermostat (Appuyez sur « + » ou « — » pour régler la température de 80 °C a 200 °C)
3. Bouton marche/arrét
4. Fonction de conservation de la chaleur
5. Affichage du minuteur et de la température
6. Voyants lumineux
7. Menu sélection
Menu :

a). frites, b). steak, c). crevettes, d). gateau,
e). poulet, f). viande, g). poisson
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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 grille de cuisson. (Voir « Nettoyage et entretien »). Essuyez l'intérieur et

I'extérieur de I'appareil avec un tissu doux. Veillez a ne pas mouiller les composants électriques. L'appareil fait

chauffer les aliments de maniere homogeéne, et une grande majorité d'ingrédients ne nécessitent aucune
addition d'huile.
Remargque : Utilisez toujours la grille de cuisson avec les supports siliconés couverts. lls aident a stabiliser la

grille dans le panier pendant la cuisson.

UTILISATION

1.
2.

10.

11.

12.

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.

Sortez le panier de I'appareil en saisissant la poignée du panier. Placez la grille de cuisson dans le panier.
Mettez les ingrédients dans le panier. Insérez le panier dans I'appareil. Vérifiez qu'ils sont correctement
positionnés et complétement fermés. Sinon I'appareil ne fonctionnera pas. Attention : Ne touchez pas le
panier pendant ['utilisation ou peu apres l'utilisation, car il devient trés chaud. Saisissez le panier
exclusivement par sa 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 « +» ou «—» pour régler la température
souhaitée (10 degrés par pression) et la durée (1 minute par pression) pour les ingrédients. Vous pouvez
également appuyer longuement sur « +» ou « —» pour faire défiler rapidement les chiffres.

Vous pouvez aussi appuyer sur le bouton de sélection du menu pour choisir directement les fonctions de
cuisson parmi frites, steak, crevettes, gateau, poulet, viande et poisson. Si vous souhaitez régler un peu la
durée et la température, veuillez appuyer sur « + » ou « — » pour effectuer le réglage.

Appuyez a nouveau sur le bouton marche/arrét, la machine redémarre. Lorsque "appareil fonctionne, le
voyant lumineux s’allume et le cercle extérieur clignote. Le voyant rouge central s’allume et s’éteint
automatiquement, ce qui montre que les éléments chauffants s’allument et s’éteignent automatiquement
pour maintenir la température définie.

Une fois la cuisson complétement terminée, le ventilateur cesse de fonctionner. Vous pouvez également
éteindre manuellement la machine en appuyant sur le bouton marche/arrét. Le ventilateur s’arréte en
guelques secondes.

Sortez le panier de l'appareil en saisissant la poignée du panier. Vérifiez que les ingrédients sont cuits. Si
ce n’est pas le cas, remettez le panier dans l'appareil. Réglez la température et le minuteur sur quelques
minutes supplémentaires. Puis appuyez sur le bouton marche/arrét pour allumer a nouveau l'appareil.
REMARQUE : Vous pouvez également retirer le panier pour vérifier et secouer les ingrédients pendant la
cuisson. Lorsque vous faites glisser le panier en arriere, la machine reprend son fonctionnement avec le
réglage sélectionné.

Videz le panier, mettez les aliments dans un bol ou sur une assiette. Pour retirer les ingrédients fragiles ou
grands, soulevez-les hors du panier avec une pince.

Pour retirer les ingrédients tels que le boeuf, le poulet, la viande et les ingrédients naturellement gras
(dont le gras en excés est collecté au fond du panier), utilisez des pinces et saisissez-les un par un.

Pour retirer les ingrédients tels que les légumes et les ingrédients non gras, sortez le panier et versez les
ingrédients dans un plat.

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 dispose d’une fonction de conservation de la chaleur. Appuyez sur le bouton@ pour que

I"appareil reste chaud pendant 120 minutes.

CONSEILS DE CUISSON

1. Laquantité 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 l'appareil.

4. Lla 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 |'appareil.

ATTENTION

1. Ne pasimmerger |I'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 I'appareil en fonctionnement.

9. Eteignez et débranchez immédiatement I'appareil 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 différent de celles

fournies dans le tableau.

Quantité
d’ingrédients Durée Température Informations
Type e . . Renversement X .
minimum- (minutes) (C) supplémentaires
maximum (g)
Frites 600-900 18-25 200 Overturning

-25-



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 700-900 20-25 180 Overturning | \iouter 1/2 cuillére d’huile
10-13 pieces
n .
Steack >0 15-25 160 Overturning | riouter 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.

Retirez le panier pour laisser I'appareil refroidir plus rapidement. Nettoyez le panier et la grille a

I'eau chaude avec du liquide vaisselle et une éponge non abrasive. Séchez-les completement

avant réutilisation.

5. Nettoyez I'élément chauffant dans le boftier (vous pouvez le voir aprés avoir sorti le panier) avec
une brosse de nettoyage pour enlever les résidus alimentaires.
Remarque : Le panier et la grille peuvent étre lavés au lave-vaisselle.

DEPANNAGE
Probléme Cause possible Solution
L'appareil ne fonctionne pas. L'appareil n'est pas branché. Branchez le cordon
d'alimentation a une prise

murale avec mise a la terre.

Vous n’avez pas appuyé sur le bouton | Appuyez sur le  bouton
marche/arrét pour allumer I'appareil. marche/arrét  pour allumer

I'appareil.
Les ingrédients ne sont pas | La quantité d’aliments dans le panier | Cuisez les aliments en plus
correctement frits. est trop élevée. petites quantités. Une plus
petite guantité permet
d'assurer une cuisson plus

homogene.

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

Augmentez la température ou
cuisez plusieurs fois.

Les ingrédients sont frits de
maniére irréguliéere.

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

L'appareil émet de la fumée

blanche.

Les aliments que vous préparez sont
riches en graisse.

Lorsque vous faites frire des
ingrédients graisseux, de I'huile
s’écoule sur le panier. L'huile
produit une fumée blanche et le
récipient peut chauffer. Cela n’a

-26 -




pas d’effet sur le résultat de la
cuisson ou n’endommage pas
I"appareil.

Le panier contient toujours des résidus | Nettoyez  correctement le
de graisse provenant d’une utilisation | panier apres chaque utilisation.

précédente.
Les frites fraiches sont cuites Vous n’avez pas utilisé le bon type de | Utilisez des pommes de terre
inégalement pommes de terre. fraiches.

Vous n'avez pas correctement rincé les | Rincez correctement les frites
batonnets de pommes de terre avant | pour enlever I'amidon de leur

de les faires frire. surface.
Les frites ne sont pas | Lla texture des frites dépend de la | Assurez-vous que les frites ont
croustillantes guantité d'huile et d'eau dans les frites | été séchées correctement avant

d'ajouter I'huile.

Coupez les pommes de terre de
facon 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: 1400W

GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE

Nos appareils sont soumis a un contréle 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 I'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 piéces 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 pieéces 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 Deutschland GmbH (no service address)
Lerchenweg 3

40789 Monheim am Rhein

Deutschland

Service a la clientele:
T: +49 (0) 3222 1097 600
E: info.de@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 dvervakas 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 anvdands 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 6ppen 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 oppna 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 l|amnar
arbetsomradet, stang 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 hiander 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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Luftintag

Kontrollpanel och display
Korg

Korghandtag

Stekgaller

Silikonholje

No u .k wewbnpRE

Luftutslapp

Kontrollpanel och display

@® &
D 1

©

1. Timerreglage (tryck “+” eller “—” for att dndra tiden fran 1 till 60 minuter)
2. Temperaturreglage (tryck “+” eller “—” fér att andra temperaturen fran 80°C till 200°C)

Strémknapp
Varmebevarande funktion

Timer- och temperaturdisplay
Indikatorlampor

N o U osw

. Menyval
Meny:
a). pommes frites, b). biff, c). rakor, d). kaka,
e). kyckling, f). kott, g). fisk
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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 stekgallret. (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 viarmer upp maten fran alla hall och de

flesta ingredienserna behover ingen olja.

Obs! Anvand alltid stekgallret med silikonfodralen 6vertdckta. De hjalper till att stabilisera stekgallret under

tillagning.

ANVANDNING
Placera apparaten pa en torr, stabil och varmebestandig yta.

2. Eftersom apparaten blir het vid anvandning, sdkerstéll att den inte star for nara nagra andra féremal.

3. Draut korgen ur apparaten via korghandtaget. Placera stekgallret i korgen.

4. Placera ingredienserna i korgen. Skjut in korgen i apparaten. Se till att de d4r monterade korrekt och
ordentligt stangda, annars kommer inte apparaten att fungera. Varning! Ror inte korgen under eller kort
tid efter anvandning eftersom den blir mycket varm. Hall endast korgen via handtaget.

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

6. Tryck pa pa/av-knappen en gang. Tryck sedan pa “+” eller “—” for att stélla in dnskad temperatur (10
grader/tryckning) och tid (1 minut/tryckning) for ingredienserna. Du kan ocksad anvanda lang tryckning
“+” eller “—" for snabbinstallning.

7. Du kan ocksa trycka pa menyvalknappen féra tt direkt vélja en tillagningsfunktion mellan pommes frites,
biff, rdakor, kaka, kyckling, kétt och fisk. Om du vill justera tiden och temperaturen nagot, tryck pa “—+”
eller “—" for att géra andringar.

8. Tryck pa pa/av-knappen igen; maskinen borjar arbeta. Ndr apparaten arbetar lyser indikatorlampan med
den yttre cirkeln blinkande. Den mittersta roda lampan slas pa och stangs av automatiskt for att visa att
varmekomponenterna slas pa och stangs av automatiskt for att bibehalla den instéllda temperaturen.

9. Nar hela tillagningsprocessen ar klar kommer luftfritdsen att sluta arbeta. Du kan ocksa manuellt stinga
av maskinen genom att trycka pa pa/av-knappen. Luftfritdsen stannar inom nagra sekunder.

10. Dra ut korgen fran apparaten med hjalp av korghandtaget. Kontrollera om ingredienserna ar klara. Skjut in
korgen i apparaten igen om de inte ar klara. Stall in temperaturen och timern pa ett par minuter till. Tryck
sedan pa stromknappen for att starta maskinen igen. NOTERA: Du kan ocksa dra ut korgen och kontrollera
och skaka ingredienserna under tillagningsprocessen. Nar du skjuter tillbaka korgen kommer maskinen att
fortsatta att arbeta med den valda instéllningen.

11. For att ta bort ingredienser (t.ex. biff, kyckling, kott) i originalolja och samla upp 6verbliven olja i botten av
korgen under stekning, anvand tangen for att plocka upp en ingrediens i taget.

For att ta bort ingredienser (t.ex. chips, gronsaker) utan éverbliven olja i botten av korgen under tillagning,
stdng av korgen och hill ut ingredienserna pa en tallrik/skal.

Obs! Korgen och ingredienserna ar varma efter tillagningen. Beroende pa typen av ingredienser i
apparaten kan anga frigéras fran droppladan.

12. Nar tillagningen &r klar ar apparaten omedelbart redo for en ny omgang ingredienser om sa 6nskas.

Varmebevarande funktion

Apparaten har en varmebevarande funktion, Tryck pa knappen ”@" och apparaten kommer att bibehalla

varmen i 120 minuter.
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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 viand pa ingredienserna med en
gaffel (eller tang). Skjut sedan in korgen i apparaten igen.

4. Du kan ocksa anvanda fritésen for att virma upp ingredienser. For att vdrma 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 ar igang. Lamna ett fritt utrymme pa minst 10
cm runt och ovanfor apparaten.

5. Fylla pa korgen med olja kan utgéra 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 rok 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 n . . ]
Typ mingd livsmedel | (minuter) (C) Vinda Ytterligare information
Pommes frites 600-900 18-25 200 Vinda
revben 350-450 15-20 180 Vanda
Rakor 150-250 15-20 160 Vénda
550-650 Vanda
Kaka 8-10 koppar 20-30 160
. 700-900 Vanda
Kycklingklubba 10-13 st 20-25 180 Tillsatt /2 sked olja
. 450 Vanda
Biffstek 3.5 ot 15-25 160 Tillsatt /2 sked olja
Fisk 200-300 15-20 180 Vanda
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RENGORING OCH UNDERHALL
1. Fore hantering eller rengbring av apparaten, |1at 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 rengoringsmedel och inte svampar som river.

Dra ut korgen for att apparaten ska svalna snabbare. Rengor korgen och stekgallret i varmt vatten med

diskmedel och en mjuk svamp. Lat torka val fore anvandning.

5. Rengor virmeelementet inuti holjet (syns efter att korgen dragits ut) med en rengoringsborste for att ta

bort eventuella matrester.

Obs! Korgen och stekgallret kan koras i diskmaskin.

FELSOKNING

Problem

MGoijlig orsak

L6ésning

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 korgen. Mindre

mangder tillagas jamnare.

Temperaturen ar for Iag eller
tiden inte tillracklig.

Oka temperaturen eller tillaga langre tid.

Ingredienserna
tillagas ojamnt.

Olika typer av livsmedel kan
behdva 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 feta ingredienser kommer olja att
lacka in i korgen. Oljan avger vit rék och pannan
kan vdrmas upp. Detta paverkar inte
tillagningsresultatet eller skadar apparaten.

potatisstavarna ordentligt innan
friteringen.

Korgen innehaller fortfarande | Rengér korgen noga efter varje anvandning.
fettrester fran  féregdende
anvandning.
Farska frites ar Du har inte anvant ratt | Anvand frasch potatis.
ojamnt friterade potatissort.
Du har inte skoljt | 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
Strémforbrukning: 1400W
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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 inkopsstallet.
Forutom de i lag faststdllda garantianspraken har képaren mdjlighet 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 sdkerhetsforeskrifterna 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 dven 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 férhindra eventuell skada pd miljén eller manniskors hilsa pd grund av
I okontrollerad avfallshantering, atervinns de pa ett ansvarsfullt satt som framjar en hallbar
ateranvandning av materiella resurser. For att aterlamna den anvidnda enheten, anvand retur- och
insamlingssystem eller kontakta aterforsdljaren dar produkten var kopt. De kan ta denna produkt for
miljosdker atervinning.

Emerio Deutschland GmbH (no service address)
Lerchenweg 3

40789 Monheim am Rhein

Deutschland

Kundservice:
T: +49 (0) 3222 1097 600
E: info.de@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

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

11.

12.

13.

14.

15.

16.

of olie, dient u de instructies in de paragraaf " REINIGEN
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.
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17.

18.

19.

20.
21.

22.

23.
24.

25.

26.

27.

28.

29.

Laat het apparaat nooit onbeheerd achter wanneer het in
gebruik is.
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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OMSCHRIVING ONDERDELEN

\o 1@

Luchtinlaat
Bedieningspaneel en scherm
Mandje

Handvat mandje

Bakrooster

Silicone klemmen
Luchtuitlaat

No vk wenNe

Bedieningspaneel en scherm

*~> O
6 3
1. Timer (Druk op “+” of “—” om de tijd in te stellen van 1 tot 60 minuten)
2. Temperatuurregeling (Druk op “+” of “—” om de temperatuur in te stellen van 80°C tot 200°C)
3. Aan/uit-knop
4. Warmtebehoudsfunctie
5. Weergave van timer en temperatuur
6. Controlelampjes
7. Menukeuze
Menu:

a). friet, b). steak, c). garnalen, d). cake,
e). kip, f). vlees, g). vis
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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 de mand en het bakrooster. (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.
Opmerking: Gebruik het bakrooster altijd met de silicone klemmen bevestigd. Dit zorgt voor een stabiele
positie van het bakrooster in de mand tijdens het bakproces.

GEBRUIK

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

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

3. Trek de mand uit het apparaat met behulp van de handgreep. Plaats het bakrooster in de mand.

4. Doe de ingrediénten in de mand. Schuif de mand in het apparaat. Zorg dat de mand juist wordt
aangebracht en het apparaat volledig dicht is. Het apparaat zal anders niet starten. Opgelet: Raak de
mand tijdens en kort na gebruik niet aan, ze wordt zeer warm. Houd de pan alleen bij de handgreep vast.

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

6. Druk eenmaal op de aan/uit-knop. Druk dan op “+” of “—” om uw gewenste temperatuur (10 graden /
druk) en tijd (1 minuut / druk) voor de ingrediénten in te stellen. U kunt tevens lang op “+” of “—”
drukken om de waarde snel in te stellen.

7. U kunt tevens op de menukeuzeknop drukken om de gewenste kookfunctie direct te kiezen. U hebt keuze
uit friet, steak, garnalen, cake, kip, vlees en vis. Als u de tijd of de temperatuur wilt aanpassen, druk op de
“+” of “—*“knop.

8. Druk opnieuw op de aan/uit-knop en het apparaat treedt in werking. Wanneer het apparaat in werking is,
brandt het controlelampje en knippert de buitenring. Het middelste rode licht schakelt automatisch in en
uit om aan te geven dat de verwarmingselementen automatisch worden in- en uitgeschakeld om de
ingestelde temperatuur te handhaven.

9. Aan het einde van het kookproces stopt de blazer met werken. U kunt het apparaat tevens handmatig
uitschakelen door op de aan/uit-knop te drukken. De blazer stopt na enkele seconden.

10. Trek het mandje uit het apparaat met behulp van het handvat. Controleer of de levensmiddelen gaar zijn.
Als dit niet het geval is, schuif het mandje vervolgens opnieuw in het apparaat. Stel de gewenste
temperatuur en vervolgens de timer op enkele extra minuten in. Druk dan op de aan/uit-knop om het
apparaat opnieuw in werking te stellen. OPMERKING: U kunt de mand tevens uittrekken om de
ingrediénten tijdens het bakproces te controleren en te schudden. Wanneer de mand opnieuw in het
apparaat is geschoven, wordt de werking met de geselecteerde instelling hervat.

11. Maak het mandje leeg en doe de levensmiddelen in een kom of op een bord. Om grotere of breekbare
ingrediénten te verwijderen, haalt u de ingrediénten uit het mandje met behulp van een tang.

Om ingrediénten, zoals rundvlees, kip, vlees en andere ingrediénten die olie bevatten, waarvan de
overtollige olie in de bodem van de mand wordt opgevangen, uit te halen, gebruik een tang om de
ingrediénten één voor één te verwijderen.

Om ingrediénten, zoals friet, groente en ingrediénten zonder overtollige olie, uit te halen, trek de mand
uit en breng de ingrediénten over naar een schaal.

12. 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 beschikt over een warmtebehoudsfunctie. Druk op de knop ”@” en het apparaat wordt

gedurende 120 minuten warm gehouden.

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.

Minimum-
maximum
hoeveelheid Tijd Temperatuur
van (minuten) ('C)
ingrediénten

(s)

Type Omdraaien Extra informatie

Friet 600-900 18-25 200 Omderaaien
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Ribbetjes 350-450 15-20 180 Omdraaien
Garnalen 150-250 15-20 160 Omdraaien
550-650 Omdraaien
Cak 20- 1
ake 8-10 kopjes 0-30 60
. . 700-900 Omdraaien .
Kippenboutjes 10-13 stuks 20-25 180 Voeg 1/2 lepel olie toe
. 450 Omdraaien .
Biefstuk 3.5 stuks 15-25 160 Voeg 1/2 lepel olie 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.

4. Verwijder de mand om het apparaat sneller te laten afkoelen. Reinig de mand en het bakrooster
met warm water, een beetje afwasmiddel en een zachte spons. Veeg grondig droog voor gebruik.

5. Maak het verwarmingselement binnenin de behuizing schoon (na het uittrekken van de mand)

met een schoonmaakborstel om eventuele etensresten te verwijderen.
Opmerking: De mand en het bakrooster 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
ingedrukt om het apparaat in te
schakelen.

Druk op de aan/uit-knop om het
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.

Verhoog de temperatuur of stel een
langere kooktijd in.

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.

Er komt witte rook uit het
apparaat.

U bereidt vette ingrediénten.

Tijdens het bakken van vettige
levensmiddelen, zal er olie in de mand
lekken. De olie produceert witte rook
en de pan kan warm worden. Dit heeft
geen impact op de bakprestaties en
beschadigt het apparaat niet.
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De mand bevat nog vetresten van | Maak de mand schoon na elk gebruik.
het vorig gebruik.

Verse frietjes zijn U hebt de verkeerde soort | Gebruik verse aardappelen.
onregelmatig gefrituurd aardappel gebruikt
U hebt de aardappelfriet voor het | Reinig de aardappelsticks fatsoenlijk
bakken onvoldoende gespoeld. om het zetmeel aan de buitenkant van

de sticks te verwijderen.

Verse frietjes zijn niet | De knapperigheid van de frietjes is | Zorg ervoor dat de sticks goed
knapperig afhankelijk van de hoeveelheid olie | afgedroogd zijn alvorens olie toe te
en water in de frietjes 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
Opgenomen vermogen: 1400W

GARANTIE EN KLANTENSERVICE

VAor 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.

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.
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Emerio Deutschland GmbH (no service address)
Lerchenweg 3

40789 Monheim am Rhein

Deutschland

Klantendienst:
T:+49 (0) 3222 1097 600
E: info.de@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 urzgdzenia, 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¢ rédwniez 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
zrozumienia zagrozen, urzgdzenie moze byC 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 urzgdzeniem.

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 unikngc
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 zywnosScig lub olejem podano w instrukcji w
czesci ,,CZYSZCZENIE | KONSERWACJA".

-47 -

N



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 przedtuzacz, musi on by¢ dostosowany
do mocy pobieranej przez urzgdzenie. W przeciwnym
wypadku moze dojsé do przegrzania sie przedtfuzacza i/lub
wtyczki. Istnieje potencjalne ryzyko urazéw na skutek
potkniecia sie o przewdd zasilajgcy. Zachowaj ostroznosé,
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 urzgdzenie 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 reka 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.

Urzgdzenia 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 urzadzenia 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 urzgdzenia 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 wydobywaé sie z urzadzenia, 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 dopilnowacé, aby w tym samym
pomieszczeniu nie byto ptakow, aby pomieszczenie mozna
byto catkowicie zamkng¢ i aby miato ono zapewniong
dobrg wentylacje.
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Wilot powietrza

Panel sterowania i wyswietlacz
Kosz

Uchwyt kosza

Ruszt do smazenia

Silikonowa ostona

No vk wwnNe

Wylot powietrza

Panel sterowania i wyswietlacz
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1. Sterowanie minutnikiem (nacisniecie przycisku ,,+” lub ,—” pozwala ustawi¢ czas w zakresie od 1 do
60 minut)

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

3. Przycisk Wt./WYL.

4. Funkcja zachowania ciepfa

5. Minutnik i wyswietlacz temperatury
6. Kontrolki

7. Wybdér menu

Menu:

a). frytki, b). stek, c). krewetki, d). ciasto,
e). kurczak, f). mieso, g). ryby
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PRZED UZYCIEM

Przed uzyciem prosimy najpierw przeczytaé catg instrukcje. Instrukcje nalezy zachowac¢ na przysztosé.
Urzadzenie nalezy podtgcza¢ tylko do kontaktu z uziemieniem. Przed pierwszym uzyciem nalezy usungc
wszystkie materialy opakowaniowe. Wyczysci¢c kosz i ruszt do smazenia. (patrz ,CZYSZCZENIE |
KONSERWACIJA”). Wytrze¢ urzadzenie od $rodka i od zewngatrz miekkg szmatkg. Upewnic sie, ze podzespoty
elektryczne pozostajg suche. To urzadzenie podgrzewa produkty spozywcze. Wiekszos¢ sktadnikéw nie
wymaga dodawania oleju.

Uwaga: Rusztu do smazenia nalezy zawsze uzywac z zakrytymi silikonowymi ostonami. Elementy te pomagajg
ustabilizowac ruszt do smazenia w koszu w czasie pieczenia.

UZYTKOWANIE

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

2. Poniewaz w czasie uzytkowania urzadzenie nagrzewa sie i jest gorgce, nalezy dopilnowa¢, aby nie
znajdowato sie zbyt blisko innych przedmiotow.

3.  Woysungé z urzadzenia kosz — w tym celu pociggnaé za uchwyt kosza. Wiozy¢ ruszt do smazenia do kosza.
Wtozy¢ sktadniki do kosza. Wsungé kosz do urzadzenia. Upewni¢ sie, ze s3 one prawidiowo wtozone i
catkowicie zamkniete. Inaczej urzadzenie nie wiaczy sie. Uwaga: W czasie uzytkowania oraz przez krotki
czas po uzyciu kosza nie wolno dotyka¢ — kosz nagrzewa sie i jest bardzo gorgcy. Kosz nalezy trzymad
wyltgcznie za uchwyt.

5. Podtaczy¢ wtyczke do odpowiedniego kontaktu. Urzgdzenie znajduje sie w trybie gotowosci.

6. Wcisnij przycisk wiacz/wytacz jeden raz. Nastepnie naciskaj przycisk , +” lub ,—?”, aby ustawic
odpowiednig dla sktadnikow temperature (10 stopni/nacisniecie) i odpowiedni czas (1 minuta/nacisniecie).
Aby szybko zmieniaé wartosci, przycisk ,+” lub ,,—” mozna tez nacisng¢ i przytrzymad.

7. Mozesz réwniez wcisngé przycisk wyboru menu, by wybrac¢ bezposrednio funkcje gotowania pomiedzy
frytkami, stekiem, krewetkami, ciastem, kurczakiem, miesem i rybg. Jesli chcesz ustawi¢ czas i
temperature, wcisnij ,,+" lub ,,—", by dokona¢ ustawienia.

8. Wocisnij ponownie przycisk wt/wyt., urzadzenie zacznie dziataé. Podczas dziatania urzadzenia kontrolka
wiaczy sie a zewnetrzny okrag bedzie miga¢. Srodkowe czerwone $wiatto wtaczy sie i wytaczy
automatycznie, co oznacza, ze elementy grzejagce wtgczajg sie i wytgczajg automatycznie, by utrzymac
ustawiong temperature.

9. Po zakonczeniu catego procesu gotowania dmuchawa przestanie dziataé. Mozesz réwniez wytgczyc
urzadzenie recznie wciskajgc przycisk wi/wyt. Dmuchawa zatrzyma sie po kilku sekundach.

10. Chwy¢ uchwyt koszyka, by go wyjac z urzadzenia. Sprawdz, czy sktadniki sg gotowe. Jesli nie, wtéz po
prostu koszyk z powrotem do urzadzenia. Ustaw temperature i zegar na kilka dodatkowych minut.
Nastepnie wecisnij przycisk wt/wyt., by ponownie uruchomic urzgdzenie. UWAGA: Kosz mozna tez wysungg,
aby sprawdzi¢ sktadniki i potrzagsngé nimi podczas procesu pieczenia. Po wsunieciu kosza z powrotem,
urzgdzenie wznowi prace z wybranymi ustawieniami.

11. Oproéznié kosz, przetozy¢ produkty spozywcze na talerz lub pétmisek. Aby wyjac duze i delikatne sktadniki,
nalezy je podniesc z kosza szczypcami.

Aby wyjac sktadniki (np. wotowine, kurczaka, mieso oraz dowolne sktadniki zawierajace olej lub w ktorych
nadmiar oleju ze sktadnikéw zbiera sie na dnie kosza), nalezy uzyé¢ szczypiec i wyjmowac sktadniki po
jednym.

Aby wyjac¢ sktadniki (np. frytki, warzywa lub sktadniki, w ktérych nie ma nadmiaru oleju), nalezy wysungc
kosz i przesypac sktadniki do naczynia.

12. Po zakonczeniu smazenia, urzadzenie jest natychmiast gotowe do smazenia kolejnej partii sktadnikow (w
razie potrzeby).
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Funkcja zachowania ciepta

Urzadzenie jest wyposazone w funkcje zachowania ciepta. Nacisnij przycisk “

”

, a urzadzenie utrzyma

ciepto przez 120 minut.

WSKAZOWKI DOTYCZACE SMAZENIA

1.
2.

Optymalna ilos¢ frytek wynosi 750 graméw.

Jedli urzadzenie jest zimne, do czasu przygotowywania nalezy dodaé¢ 3 dodatkowe minuty, ewentualnie
mozna tez pozwoli¢ urzadzeniu rozgrza¢ sie przez ok. 4 minuty bez wktadania do $rodka jakichkolwiek
sktadnikow.

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 wsungc kosz do urzadzenia.

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

Produkty ze skdrkg z posypka z kruchego ciasta beda bardziej chrupigce, jesli posmaruje sie je olejem
roslinnym.

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

W urzadzeniu nie nalezy przyrzgdzaé sktadnikow wyjgtkowo ttustych takich jak kietbaski.

OSTROZNIE:

1.
2.
3.

© N o U

Obudowy nie nalezy zanurza¢ w wodzie ani wktada¢ pod biezgcg wode.

Nalezy unika¢ dostawania sie do urzadzenia ptynéw, poniewaz grozi to zwarciem i porazeniem pradem.
Wszystkie sktadniki muszg znajdowad sie w koszu, aby nie byto niebezpieczenstwa, ze dotkng elementu
grzewczego.

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

Napetnienie kosza olejem grozi pozarem!

W czasie pracy urzadzenia nie nalezy dotykaé¢ wewnetrznych czesci urzadzenia.

Podczas wyjmowania kosza z urzadzenia nalezy uwazac na goracg pare i gorgce powietrze.

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

W przypadku pojawienia sie czarnego dymu, urzadzenie nalezy natychmiast wytgczy¢ i odtgczy¢ od
zasilania poniewaz oznacza to, ze albo produkty przypalajg sie, albo urzadzenie jest niesprawne.

TABELA SMAZENIA
W ponizszej tabeli zebrano ilosci produktow 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.

Minimalna-maksymalna
Typ ilo$¢ produktow
spozywczych (g)

Czas Temperatura | odwracanie na | Dodatkowe
(w minutach) (°C) drugg strone informacje

Odwracanie na
Frytki 600-900 18-25 200 druga strone

Odwracanie na

Zeberka 350-450 15-20 180
druga strone
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Krewetki 150-250 15-20 160 Odwracanie na
druga strone
. 550-650 Odwracanie na
Ciasto 8-10 filizanek 20-30 160 drugg strone
Udko 700-900 2025 180 Odwracanie na | Dodawanie 1/2
kurczaka 10-13 szt. drugg strone tyzki oleju
Befsztyk 450 1525 160 Odwracanie na Doda?w.anle. 1/2
3-5 szt. drugg strone tyzki oleju
Ryba 200-300 15-20 180 Odwracanie na
drugg strone

CZYSZCZENIE | KONSERWACIA

1. Przed czyszczeniem urzadzenia nalezy pozwoli¢, aby ostygto ono przez 30 minut. Urzadzenie nalezy
regularnie czysci¢ od srodka i z zewnatrz.
Urzadzenie nalezy czysci¢ od zewnatrz i od sSrodka wilgotng Sciereczky. Polerowad suchg sciereczka.
Nigdy nie nalezy uzywac Scierajgcych srodkéw czyszczacych lub ggbek.
Aby przyspieszy¢ stygniecie urzadzenia, nalezy wyjgé kosz. Wyczysci¢ kosz i ruszt do smazenia — czyscic¢
nierysujgcg gabka w goracej wodzie z ptynem do mycia naczyn. Przed uzyciem doktadnie wysuszy¢.

5.  Wyczysci¢ element grzewczy w obudowie (widaé go po wysunieciu kosza), czysci¢ szczoteczka, aby usungé
wszelkie resztki produktéw spozywczych.

Uwaga: Kosz i ruszt do smazenia mozna my¢ w zmywarce.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem Mozliwa przyczyna Rozwigzanie

Urzadzenie nie dziata. Urzadzenie nie jest podtgczone do | Wiozy¢ wtyczke do uziemionego
pradu. gniazdka $ciennego.

Nie wecisnate$/wcisnetas przycisku | Wcisnij przycisk on/off, aby wtgczyé
wt/wyt., by uruchomic¢ urzadzenie. urzadzenie.

Sktadniki nie sg catkowicie | Zbyt duzo produktéw spozywczych w | Wtozy¢ mniejsze partie sktadnikéw do
dopieczone. koszu. kosza. Mniejsze partie sktadnikéw s3
przysmazone bardziej rwnomiernie.
Zbyt niska temperatura lub zbyt | Zwieksz  temperature lub  czas
krotki czas. gotowania.

Sktadniki sg zapieczone | Rozne rodzaje produktéw mogg | Potrzagsng¢ produkty w  potowie
nieréwno. wymagac¢ potrzasniecia w potowie | procesu pieczenia.

procesu pieczenia.
Smazone przekaski nie sg | Uzyto przekasek, ktére trzeba | Uzy¢é przekasek przeznaczonych do
chrupiace smazy¢ w tradycyjnej frytownicy. zapiekania w piekarniku lub lekko
posmarowac je olejem, aby staly sie
bardziej chrupigce.

Z urzadzenia wydostaje sie | Uzytkownik przygotowuje ttuste | Podczas smazenia ttustych produktow
biaty dym. produkty. olej bedzie wyciekat do koszyka. Olej
wytwarza biaty dym, garnek moze sie
nagrza¢. Nie wplywa to na rezultaty
gotowania i nie uszkodzi urzadzenia.

W koszyku znajdujg sie wciaz resztki | Wyczysé doktadnie koszyk po kazdym
ttuszczu z poprzedniego stosowania. | uzyciu.

Swieze frytki sa nierowno | Nie uzyto odpowiedniego rodzaju | Uzyj $wiezych ziemniakéw.
usmazone ziemniaka.

Nie optukano doktadnie ziemniakéw | Dobrze wyptukad sticksy
przed smazeniem. ziemniaczane, aby usungé¢ skrobie
z zewnetrznej warstwy sticksow.
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Swieze frytki nie s3 | Chrupko$¢ frytek zalezy od ilosci | Przed dodaniem oleju nalezy upewnié
chrupiace oleju i wody we frytkach. sie, ze sticksy ziemniaczane zostaty
dobrze wysuszone.

Aby sticksy ziemniaczane byly bardziej
chrupigce, mozina je pokroi¢ na
ciefsze paski.

Aby zwiekszy¢ chrupkos¢, mozna
dodac troszke wiecej oleju.

DANE TECHNICZNE
Napiecie robocze: 220-240V ~ 50/60Hz
Moc: 1400W

GWARANCIJA | SERWIS KONSUMENCKI

Przed dostarczeniem do klienta nasze urzgdzenia 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 przepiséw, nabywca ma prawo do reklamacji na
podstawie,warunkdéw niniejszej gwarancji:

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

Niniejsza gwarancja nie obejmuje uszkodzen spowodowanych niewfasciwg obstugg urzadzenia, usterek w
wyniku modyfikacji i napraw wykonanych przez strony trzecie lub w wyniku uzycia nieoryginalnych czesci.
Nalezy zachowac¢ dowdd zakupu, ktéry 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. Sttuczone elementy szklane lub pekniete elementy plastikowe sg wymieniane za optats.
Uszkodzenia materiatow eksploatacyjnych lub czesci podlegajgcych zuzyciu, a takze czyszczenie, konserwacja i
wymienia wspomnianych czesci nie jest objeta gwarancjg i podlega optacie.

USUWANIE PRZYJAZNE SRODOWISKU

Recykling — Dyrektywa europejska nr 2012/19/UE

Ten znak oznacza, ze urzadzenia nie nalezy wyrzucac 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 sprzedawcy. Sprzedawca moze przyjgé produkt w celu
przeprowadzenia bezpiecznego dla srodowiska recyklingu.

Emerio Deutschland GmbH (no service address)
Lerchenweg 3

40789 Monheim am Rhein

Deutschland

Dziat obstugi klienta:

T:+49 (0) 3222 1097 600
E: info.de@emerio.eu
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UHCcTpYKuMAa no akcnayataumm — Russian

MHCTPYKUMUA NO BESONACHOCTU

Mpn ncnonb3oBaHUKU aneKTponpubopos cneayet cobnaoaaThb

OCHOBHble npaBuaa 6e3onacHoCTH.

MNepen, ncnonb3oBaHnem npmbopa ob6A3aTeIbHO NPoYUTaANTE

BCE MNPUBEAEHHbIE HMXKE WHCTPYKUUK, 4Tobbl Mn3bexaTb

TPaBM WIN MNOBPEXAEHUN BCNeACTBME WCMNOJIb30BaHUA

npubopa. 06s3aTeNbHO COXpPaHWUTE 3TO PYKOBOACTBO B

HagexXHom mecTte. [pu nepepaye npubopa Apyromy nuvuy

obsA3aTenbHO nepeganmTe emy U AaHHOE PYKOBOACTBO MO

3KCnyaTaumu.

B cnyyae noBpexaeHua, BbI3BAaHHOrO HecobioaeHnem

MHCTPYKUMM, J[AQHHbIX B PYKOBOACTBE MO 3KCMAyaTauuw,

rapaHTuA Ha npnbop bynet aHHy/IMPOBaHa.

N3rotoBuTenb/MMnopTep TaKKe He HeceT OTBETCTBEHHOCTU

33 yuwepb, BbI3BaHHbIM  HecobawAeHMEM  AAHHOTO

PYKOBOACTBA, HEOPEXHbIM MCNONb30BaHMEM MNpmnbopa uUau

MCMNO/Ib30BAaHNUEM, He COOTBETCTBYHOWMM TpeboBaHUAM

HACTOALLEro pykoBoAacTBa.

1. [aHHbIM npubop MOXKET MCNONb30BATLCA AETbMU CTapLue

8 net n B3POC/bIMU C OrpPaHUYEHHbIMU (PUBNYECKUMMU,

CEHCOPHbLIMM N NMCUXUYECKMMM BO3MOXKHOCTAMU TO/IbKO B

CAy4ae TOro, €ec/im MM OblanM  AaHbl MHCTPYKUMKU MO

6e3onacHOMY NO/b30BaHUIO NPUOBOPOM U ecin  OHMU

MOHUMAIOT UCXOAALLYIO OT HErO OMaCHOCTb.

[eTtam 3anpeutaeTca urpatb ¢ npubopom.

Yncrka 7 obcnykmBaHue npmnbopa AOJIKHbI

Npou3BOAMTLCA  AeTbMW Mmaaglle 8 neT TONbKO Noj,

NPUCMOTPOM B3POC/IbIX.

4. Tpnbop n Kabenb K HeEMy He0HXoAMMO XPaHUTb B MECTE,
He AOCTYNHOM ANS AeTen mnaale 8 nert.

5. Mpwu nospexaeHnn Kabena Bo usberkaHme HeCcYaCTHOro
cCny4yaa ero Heob6xoAMMO 3aMEHUTb Y NPOM3BOAUTENSA, B
CEPBUCHOM LUEHTpe wan 'y CcepTMPUUUPOBAHHOIO
cneuuanmcra.

w N
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

Ona nonydyeHna MHCTPYKUMW MO OYMUCTKE MOBEPXHOCTEN
npmbopa nocsie CONPUKOCHOBEHUA C NULLLEN UIN MACIOM,
cMmoTpuTe pasaen "YACTKA W TEXHUYECKOE
OBCNYAKUNBAHUE" naHHOM MHCTPYKUUMN.

Mpnbop He cnegyeTr UCNONbL30BAaTb BMECTE C BHELIHUM
TaMMEepPOM UM CUCTEMOW ANCTAHLUMOHHOIO ynpaBaeHus.
Mpnbop MoXKeT NCNONb30BaTbLCA TO/IbKO B COOTBETCTBUM C
MHPOPMaLIMEN, YKAa3aHHOM Ha ero 3TUKETKe.

Bcerpa oTkntouante npubop OT ceTn nepen XpaHeHMeMm
WAN  4UYUCTKOW, a TaKXKe, €eC/n He nnaHupyeTe ero
MCNONb30BaTb AJ/INTENBHOE BPEMS.

Ecav Bbl ncnonblyerte ceteBon PpuUALTP UAU YAANHUTEND
AnAa nogkntoyeHna npubopa, OH AONXKEH COOTBETCTBOBATL
TEXHUYECKUM XapaKTepucTUKam npmbopa, B NPOTUMBHOM
Cy4ae MOXKET BO3HWKHYTb Meperpes, KOTOPbIA MOXKET
NpPMBECTM K TpaBMam. byabte ocTOpOKHbI!

Ybeautecb, 4TO Kabenb NUTAHMA He BUCUT Hag OCTPbIMU
KpasmMM WM  A0OCTAaTOMHO YyAaneH oOT NoABEePXEHHbIX
HarpeBaHUO 0O bEKTOB M OTKPbLITOrO OrHA.

He norpyxante npnbop B BOAY MM NHbIE KUAKOCTU. ITO
OMaCHO ANA XXU3HMN.

He oTcoeanHanTe BWUAKY, MNOTAHYB 3a Kabenb nuUTaHuA.
Bcerga otcoegmnHante npmbop 3a BUAKY.

Echv npubop ynan B BOAY, HE MPUKACAUTECb K Hemy.
OTcoeamHUTE BUAKY OT PO3ETKU, BbIKAKOUYUTE Npubop U
OTNpaBbTE €ro B aBTOPM30BaAHHbIN CEPBUCHbIN LLEHTP ANA
NpPoOBeAEHUA ANATHOCTUKU U PEMOHTA.

He nogkntouyante n He oOTKAoYanUTe npubop OT po3eTKu
B/IA*KHbIMW PYKaMM.

He nbiTantecb OTKpbIBAaTb Kopnyc npubopa wau
PEMOHTMPOBATL NPMOOP CaMOCTOATENBHO. I3TO MOXKET
NPUBECTM K MOPAXKEHUIO INEKTPUYECKUM TOKOM.

Hukorga He octaBnamte npubop 6e3 npucmoTpa BO
BpeMA MCNONb30BaAHUA.

[Mpnbop He nNpegHasHayeH ANA  KOMMEPYECKOro

MCMNo/1b30BaHUA.
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19.
20.

21.

22.

23.
24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

He ncnonb3aynte npmnbop He No NPAMOMY HAa3HAYEHMIO.
He HamaTbiBanTe Kabenb BOKpyr npubopa n He crubamnte
ero.
PasmecTtute npmnbop Ha yCTOMYMBOM POBHOM MOBEPXHOCTMH,
C KOTOPOW OH HE MOXKeT ynacTb.
Moxanymcra, w3berante nonagaHua Ha npubop
4YpPEe3MEPHOro KOZIMYECTBA BAarn 1 Nblain.
Mpoun3BoanTe YNCTKY NpMbopa cnerka BAa*KHOM TKaHbIO.
He ocTtasnante pabotarowmin npubop 6e3 npucmoTpa.
Ecan Bbl BbIHYXKAEHbI YUTKU, BCErAa OTKAOYANTE €ro uam
BbIHUMAWTE BUKY M3 pPO3eTKM (Heobxoammo OTKAoYaTb
npmbop 3a BU/IKY, a He 3a NPoBOA).
He nomewante npnbop OKO/I0 CTEHbI NN OKOJIO APYroro
npnbopa. Bcerga octaBnante He meHee 10 com
cBob6oaHOro NpocTpaHcTBa c3agn u cboky ot npubopa.
Bo Bpema pabotbl npubopa ropaunm BO3AyX BbIXOAMT
yepes cneuymanbHble OTBEPCTUA. [lepXKnTte pyKu n nNL0 Ha
6e3o0nacHOM pacCToAHMM OT Hero. Takxke byabte
BHMMATE/NbHbI, BbIHUMAA KOP3MHY C rOTOBbIMKU Ba0AaMMU
n3 npmnbopa - U3 npubopa M OT KOP3MHbI TaKKe MOXKET
NATU TOPAYNIA Nap.
Ecnhn Bbl BUAUTE TEMHbIW AblM, BbIXOAAWMN U3 npnbopa,
Hemea/lIeHHO OTKAluuTe npubop ot cetn. [JoxKAUTECh,
NOKa BbIOPOC AbiMa MPEKPaTUTCA, a NOTOM BbITalLUTE
KOP3WHY.
MNepen, wcnonb3oBaHmem npubopa ybegutecb, 4TO
HarpesaTe/IbHbIN 3/IEMEHT U NPUOOP OUMLLLEH OT XKUpa U
OCTaTKOB nuwm. 31o obecneunt npmnbopy becnepebomnHyo
paborty.
BHUMAHMUE!
[MorKanymncra, He NPUKacanuTecb K NOBEPXHOCTH
npnbopa BO BpemMA UCMNOAb30BaHUA, TaK KaK
OH MOKET HarpeBaTbCA.
fopAauMM  BO3AYX  BbIXOAUT U3  BEHTUNALMOHHOIO
OTBEPCTUA Ha 3aaHen cTopoHe npubopa. Ybeaurtech, 4to

mexxay I'IpM60pOM U CTekKnamMmm n MHbIMU MaTeEPUNA/IaMMU,
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31.

YyBCTBUTE/IbHBIMM K  HarpeBy, €eCTb [J0OCTaTO4YHOE
paccTosiHue.

Echrm Bbl wmucnonbsyete npubopbl €  aHTUNPUrapPHbIM
NOKPbITUEM, MOXKaNyNCcTa, yboeamrechb, YTO B MOMELLLEHUH,

roe OHW HaxoAATcA, HeT NTMU, a CamMo MOoMeLleHue
XOPOLIO NPOBETPUBAETCH.
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BxogHoe oTBepcTMe Ana BO34yxa
MaHenb ynpasneHua u gucnnen
Kop3uHa

PyyKa KOp3uHbI

PeweTKka ana rpuna

CnnankoHoBaA BCTaBKa

BbixoaHOe oTBEpCcTME ANA BO3AyXa
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1. YcTaHOBKa Taillmepa - HaXMMUTe CTPEsIKY BBEPX « +» WAM BHU3 «—», yTO6bl BLICTABUTbL 3HaYeHne oT 1 Ao
60 MUHYT.

2. PerynnpoBKa TemnepaTtypbl - HaXXMUTE CTPE/IKY BBEPX « 1+ » MAM BHU3 «—», 4TOObl YCTaHOBUTbL 3HaYEHMe

Temnepatypsl ot 80°C go 200°C.

3. KHonka BKkAOYeHUA/BbIKAOYEHUA
4. CoxpaHeHue Tenna

5. [ucnnen - Talmep 1 TemnepaTtypa
6. WHankaTopbI

7. MNapameTpbl MeHto

MeHto:

a) uuncebl, b) cTelik, c) kKpeseTku, d) nupor,
e) kypuua, f) maco, g) pbiba
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NEPEA NCNO/Ib3OBAHUEM NPUBOPA:

MpounTanTe AaHHYIO MHCTPYKLMIO U COXPaHUTE ee 1A AajibHenLwWwero ncnoab3osaHusa. MNogxratovante npnbop
TO/IbKO K 3a3eM/IeHHOW po3eTKe. MNepes nepBbiM UCMNO/Ib30BAHUEM YOeaAUTECH, YTO BCE 3/1IEMEHTbI YNaKOBKU C
npubopa yb6paHbl. O4YMCTUTE KOP3UHY W peweTky gas rpuns (cm. pasgen "YUcTKa M TexHuyeckoe
obcnyxkmnsaHme"). MpoTpuTe NPUBOP BHYTPU U CHAPYKM MATKOM TKaHblo. YbeanuTech, 4To aneKTpuYeckne 4actu
npubopa cyxue. MNpubop bypet HarpeBaTb NPOAYKTbl CO BCEX CTOPOH, MO3TOMY ANA MPUTrOTOBAEHWA Bam He
NoHagobuTca macno. MNMpumeyaHue: Bceraa UCNONb3yMTe pelleTky ANA TPUAA C CUIMKOHOBLIMM BCTaBKaMM.
OHu ByayT noanepunBaTb PELIETKY B KOP3UHE B HYXXHOM MOJIOXKEHMM BO BPEMSA NPUTOTOBAEHUA.

MCNOZIb3OBAHUE NMPUBOPA:

1. TMocTtaBbTe NpMOBOP Ha CyXytO POBHYIO MOBEPXHOCTb.

2. TlockosbKy Npnbop Bo Bpems paboTbl HarpeBaeTca, yoeanTech, YTo pAAOM C HUM HEeT ApYrMx 06 beKToB.

3. [ocTaHbTe KOP3uHY 3a pyuKy. [0N0XKMTE peleTKy A1a rpuan B KOP3uHy.

4. TlonoxuTe NpoayKTbl B KOp3MHY. BcTaBbTe KOp3uHY B Npubop. YoeamTecb B TOM, YTO OHA BCTasna Ha CBoe
mecto. B npotMBHOM cnydae npubop He byaeT paboTaTb. BHMMaHMe! He 3anonHATE KOP3MHY Mac/ioM
WM NHOWN KMAKOCTbIO. He TporaiiTe KOp3nHy BO BPeMs NMPUroTOB/IEHUS U HEKOTOPOE Bpems Nnocse, NokKa
OHa He OCTbIHeT. [JocTaBailTe KOP3UHY TOJIbKO 32 PYUKY.

5. TNoakniounTte Kabenb NUTaHUA K po3eTKe. Mpnbop HaxoAUTCA B peXUME OXUAAHMUA.

6. Hakmute ogHoKpaTHO BK/1/BbIK/I. 3aTem Ha)muTe CTpenKy BBEPX «+» UAM BHMU3 «—» A/1A YCTaHOBKM
HY)XHOI Bam Temnepatypbl (1 HaxkaTue - 10 rpaaycos) n BpemeHu (1 HaxaTue - 1 MUHYTa), HY}KHOTO ANs
NpuroTosneHmna sawero 6n04a. Bbl TakKe MOXeTe J0T0 HaKMMaTb KHOMKY BBEPX « +» UAM BHU3 «—»
ONA YCTAaHOBKM TEX XKe 3HayeHuih bonee 6bicTpo.

7. TaKKe MOXKHO HaKaTb KHOMKY MapameTpoB MEHI0, YTOObl HanpAMYo BblbpaTb PeXuUm NPUroTOBAEHUS:
YUNCbl, CTEMK, KPEBETKM, NMMPOT, Kypuua, MAco Uan pbiba. ECan HyXKHO HEMHOTO OTpPeryamMpoBaTbh Bpems U
TemnepaTypy, UCNONb3yinTe AN HACTPOMKM KHOMKM « T » 1 «—»,

8. HaxmuTte KHOMKY BK/IOYEHMA/BbIKAIOYEHUA ele pas, YyTobbl 3anyCcTuTb ycTponcteo. Korga ycTpoicTeso
paboTaeT, UHANKATOP CBETUTCA, @ BHELLIHWI KpYr muraeT. LleHTpanbHbIN KpacHbI MHAMKATOP BKJOYaeTcA
M BbIKAOYAETCA aBTOMATMYECKW, YKasblBaa Ha aBTOMATUYECKOE BK/IKOYEHWE W  BbIKAKOYEHME
HarpeBaTe/ibHbIX 391eMEHTOB A5 NOAAEPKAHMA 334aHHON TeMnepaTypbl.

9. [lo OKOHYaHWM MpoLLEecca NPUrOTOBAEHMUA BEHTUAATOP nepecTaHeT paboTaTb. TaKKe YyCTPONCTBO MOXKHO
BbIK/IIOYWUTb BPYYHYIO C MOMOLLBIO KHOMKWN BKIOYEHUA/BbIK/IOYEHNA. BEHTUAATOP OCTaHOBUTCA uyepes
HECKONIbKO CEeKYHA,

10. BbiTawmTe Kop3nHy M3 Nnpubopa, Mcnonb3ya pyyKy. MposepbTe roToBHOCTb 6at0aa. Ecnv oHO He roToBo,
BCTaBbTe KOP3WHY 06paTHO B Mpubop, a 3aTeM YCTaHOBUTE TaMep Ha HEeCKOJIbKO A0MNONHUTESbHbIX
MUHYT. MpumedyaHue: Bbl TakkKe MoOXKeTe BblHYTb KOP3WHY W MPOBEPUTb FOTOBHOCTb MPOAYKTOB B
npouecce npurotoneHus. Korga Bbl NOCTaBUTE KOP3MHY 06paTHO, NpuBOp MNPOAOMNKUT BbINOIHATL
nporpammy rno paHee yCTaHOB/AEHHbIM BaMM 3HAYEHUAM.

11. OcBoboauTe KOP3UHY, BbIIOKMUB NPOAYKTbI B MUCKY MM Ha TapesKy. YTobbl NepenoKuTb KPYMNHbIE KYCKU
UM 0COB0 HEeXKHble NPOAYKTbl UCNONb3YUTE WMNUbl. [Aaa Toro, 4Tobbl AOCTaTb rOBAAMHY, KypuLy, MACO
WM UHblE NPOAYKTbI BMECTE C Mac/l0M, OCTaBLUMMCA Ha AHE KOP3MHbI, MOXKanyincTa, UCNOb3yrTe WMNLbI,
YTO6bI BbIHYTb NPOAYKTbI OAMH 33 APYTUM.

A yTOobbl A4OCTaTb YWUMCbl, OBOLIN WM MHble NMPOAYKTbl 6€e3 AULIHero macna, Noaayucra, BbiTalmTe
KOP3MHY U NepesioXKUTe MHIPeAnEeHTbl B oAX0AALLYO nocyay.

12. o oKOHYaHMM NpoLecca NPUroToBaeHUA NpUbop cpasy e roToB K NPUroTOBAEHUIO CAeaytoLLen NopLuum

unu 61104a Npu HeobxXoAMMOCTHU.

COXpaHEHMe Tenna

YCTpOICTBO OCHALLEHO (YHKUMEN NoafepraHuA TemnepaTypbl. Haxmute KHOMKy @ 4yTOObI YCTPOMCTBO
noaaepXmBano TemnepaTypy B TeyeHme 120 MUHYT.

MONE3HbIE COBETbI MO NPUTOTOBJIEHUIO:

1. OnTMmanbHaa macca Nopumm ana NPUroTOBAEHUA XPYCTALLEN KapTOLWKK ppum cocTasnaeT 750 rpamm.

2. Ecam npubop A0 3TOro He WMCMNONb30BafiCA M €elle XO0/NoAHblA, Ao06aBbTe 3 MMUHYTbl K BpemeHu
npurotosneHua. Ecam Bbl XxoTute nporpeTb Npubop 6e3 NpoayKkTos, To 4o6aBbTe 4 MUHYTLI.
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3. TMpoayKTbl HEBONbWOro pasmepa MAM MeNKO Hapes3aHHble MPOXKapATcA ydylle, eCcln UX BCTPAXHYTb
NPUMEPHO Ha cepesinHe NpoLLecca NpUroTosBaeHus. Takum obpasom, oHM ByaeT noaxKapeHa paBHOMEPHO.
BbiTawmTe KOp3MHYy 13 NpMbopa 3a PYUKY M BCTPAXHUTE ee. 3aTem BCTaBbTe KOP3UHY obpaTHO B Npunbop.

4. Bbl TaKKe MOXKeTe ucnonb3oBaTb Npubop Ana pasorpeBa paHee MNpPUroToBAeHHbiX 6atoa.  YTobbl
pasorpetb NPoAyKTbl, YCTAHOBUTE 3HaYeHMe TemnepaTypbl 150°C, a BpemeHn — 10 MUHYT.

5. Ecnu Bbl XOTUTE, YTOObI HA Bawem 61t04e NoABMAACH XPYCTALLAA KOPOYKa, TO peKoMeHAyem copbI3rneaTthb
ero He6obLWMM KONMYECTBOM PACTUTENIBHOTO Macha.

6. Ecnu Bbl XOTUTE NPUTOTOBUTb NUPOT, MUPOKHbBIE C 3aBapHbIM KpeMom uaun 6atopo, Tpebytolee HeXXHOro
obpaleHua, yctaHoBuTe dopmy A1 Bbineykn B npmubop.

7. He rotosbTe B Npnbope 04YeHb *KMUPHbIE NPOAYKTbI, HANPUMEP, COCUCKM.

BHUMAHMUE:

1. He norpysaite Kopnyc npnbopa B Bogy U HE ONONACKMBANTE €ro Nog KpaHoM.

2. W3beraiTe nonagaHus XMAKOCTM B NpMbop BO M3beKaHWe KOPOTKOro 3aMblKaHuUS.

3. TotoBbTe BCe MNPOAYKTbI B KOP3WHe, 4Tobbl M36exaTb WX COMPUKOCHOBEHUSA C HarpeBaTe/bHbIM
3/1eMEHTOM.

4. He 3aKkpblBailTe 0TBEPCTMA AJ1A BXOAA U BbIXOAa BO34yxa Bo Bpemsa paboTbl npubopa. Bokpyr npubopa u
Hag, HUM HeobxoAMMO 0CTaBUTb MUHMMYM 10 cm cBOBOAHOIO NPOCTPAHCTBA.

5. TNonHoe 3anonHeHWe 1 NepenosiHeHME Mac/IOM KOP3MHbI MOMKET MPUBECTU K NOXKapy.

6. He npukacanTecb K BHYTPEHHUM YacTam npubopa BO Bpems ero pabotbl.

7. ByabTe akKypaTHbl U U3berante KOHTaKTa C ropsYMM NapoM, Koraa BbIHMMAeTe KOp3uHY U3 npubopa.

8. Bo Bpemsa paboTbl npubopa ropaunii nap BbIXOAUT Yepe3 BbIXOAHOE OTBEpPCTME. [epHKUTe pyKn n Anuo Ha
6e30nacHOM PacCTOSHUU OT HEro.

9. HemeaneHHO BbIKNOYUTE U OTKAOYUTE NPUBOP OT CETU, EC/IU Bbl YBUAMUTE BbIXOAALLMA N3 HETO TEMHbIM

10. pgpiM. ITO 03HAYaeT, YTo Bawe 611040 cropeno uam Nnpubop cromancs.

TAB/IULA 3HAYEHUN Ana NPUroToB/IEHUA:

B 37O Tabnumue ykazaHO KOIMYECTBO NPoAyKTa K Tpebyemoe Bpems a4 U TemnepaTtypa anasa ero
npurotosnenua. Ecnm nndbopmaums Ha ynakoBKe NpoayKTa OT/iMYaeTca oT MHPopmaummn B AaHHOM Tabauue,
cnefynTe MHCTPYKLUKM Ha YNaKoBKe.

Mpoaykr MuH.-maKc. Bpemsa Temn. Mepesopaumsatb | MNpumeyaHue
Bec (rp) (MmuH) (°C)
Yuncol 600-900 18-25 200 Aa
PebpbiWwKu 350-450 15-20 180 ha
KpeBeTKkun 150-250 15-20 160 ha
Mupor 550-650 20-30 160 ha
8-10 yawek
HoKn 700-900 20-25 180 ha Job6asuTb % NIOXKKH
10-13 wr pacTuTenbHOro macna
Buowrekc 450 15-25 160 aa Jobasutb YA JIOXKKMU
3-5wr pacTuTesbHOro macna
Pbiba 200-300 15-20 180 Aa

YNCTKA U TEXHUHECKOE OBC/TYXXUBAHMUE:

1.

Mepen uucTKOW npubopa unm ybopKoW Ha XpaHeHue JalTe emy OCTbiTb KakK MMHUMYM 30 MUHYT.
PerynsapHo ounwainTe BHYTPEHHIOK U HapyKHYI NOBEpPXHOCTU Npubopa.

MpoTupaliTe BHELIHIOW W BHYTPEHHIOK MOBEPXHOCTb NPUBOPa BNAKHON TKaHbIO U BbITUpAWTE MATKOWM
YUCTOM TKaHbIO.

He ucnonbayiitTe abpasmBHble YNCTALLME CPEACTBA UM TYOKU.

YT106bI NPUBOP BbICTPEE OCTbIN, BbIHBTE KOP3UHY. OUUCTUTE KOP3UHY U TPUIb B rOpAYel Boge C MOIOLLEN
XUAKOCTbIO M HeabpasnBHOW rybKoi. XopoLLo NpocyLimTe nepes ucnoib3oBaHnem.

YT106bI YOANUTb OCTAaTKM NMULLM, OYUCTUTE HarpesaTe/IbHbIN 3N1eMeHT BHYTPY Kopnyca (Bbl MOXeTe YBUAETb
€ro nocsie n3B/ie4YeHns KOP3MHbI) C MOMOLLbIO LLETKU.

MpumedaHue: Kop3nHa U pelleTKa 4aa rpUasA NoaxoaaT ANS MbITbAl B NOCYA0MOEUYHON MaLunHe.
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MPOBJIEMbI U UX PELLEHUA:

MNpobnema Bo3moxkHasa npuymnHa PeweHue

Mpnbop He paboTaeT Mpnbop He NOAKAOYEH K BcTaBbTe BMAKY NpMbOpPa B 3a3eMIEHHYIO
3NIEKTPUYECKOM CETHU. PO3ETKYy.
Bbl He Ha)Kanu KHOMNKY | Haxkmute KHonmKy BKJI/BbIK/, 4TO6bI
BK/1/BbIK/l, uTO6bl  BK/AOUYAUTbL | BKAKOUUTL Npubop
npubéop

MpoAyKTbl HE NOMIHOCTbIO Bbl NONOXKNAN cnvwKom | Monoute  meHblle  MNPOAYKTOB B

NporKapuBaroTCA 60/1blIOE KOMMYECTBO MPOAYKTOB | KOP3MHY. MeHbLiee KOJINYecTBO
B KOP3UHY. NpPOAYKTOB

npoXapunseaetca 6onee paBHOMEpPHO.

YcTaHOBNEHA CAUWKOM HMU3Kasa
Temnepartypa uam CAUWKOM Mano
BpEMEHMN.

YBennybTe Temnepatypy WM rOTOBbTE
Jonblue.

MpoayKTbl NpoXKapuBatoTca | HekoTopble  BUAbl  NPOAYKTOB | BCTpAxuBaiiTe nNpoayKTbl B npouecce
HepaBHOMEPHO HeobxoAMMO  BCTPAXMBATb B | MPUTrOTOBAEHMUS.
npouecce NPUroToBaeHMS.
MpoayKTbl He nosy4yatoTcA | BoamoxHO, Bbl  MUchnonb3yeTe | Mcnonb3yhite noaxogAawme NPOAYKTbl
XPYCTALWMMM NPOAYKTbl,  KOTOPblE€  HY)HO | Uau nobasbTe ewe HeKkoTopoe
KapUTb B TPAAMLMOHHON | KOANYECTBO mMacna
bpuTiopHULE
M3  npubopa  BbIXOAMT | Bbl rOTOBUTE KMPHbIE NPOAYKTbI. | MpK KapKe KUPHbIX NPOAYKTOB Macio
CBET/IbIl byaeT cTekatb B KOp3uHy. Macno
AbIM npousBoauT 6esbii AblM, a MOBEPXHOCTb

MOeT HarpeBaTbCA. ITO HE OKaXKeT
BINAHUA Ha Pe3ynbTaT NPUrotoBsieHNA U
He HaHeceT ylepb ycTponcray.

B Kop3uHe ocTanca xup nocne
npeablayLLero MCNoAb30BaHMUA.

TwaTenbHo ouuLiaiiTe KOP3MHY nocne
KaK4O0ro MCcrnosib3oBaHus.

Ceexuit kaptodenb ¢pu He | Mcnonb3yeTca  HenoaxogAwmi | Mcnonb3ynte CBEXMIN KapTodenb.

npokapusaetca KapTodens.

paBHOMEPHO Mepen KapKoW KapTodenbHble | XopoLwwo npomonTte Kaptodenb, YTobbl
NasioyKM HbIIN NAOXO MPOMbITBI. | YOPaTb U3NULIKKM Kpaxmana.

Ceexxnin  Kaptodenb He | MonyyeHue Xpyctawero | Yéegutecb, 4YTO KapTtodenb XOpoLluo

MOJIY4aETCA XPYCTALLMM KapTodens 3aBUCUT OT | BbICYyLUEH nepes NpUroToBieHNEM.
npaBUAbHO nogobpaHHoro | MNopexbTe KapTodenb Ha 6osee mesnKkue
Ko/iyecTsa mMacna N | KYCOYKMW.
HeobxoanmocTu npocywntb | lob6asbTe elle HEMHOro Macna.

KapTodenb nepes »KapKow.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKMU:

MuTanue: 220-240B~ 50/60rL,
MouwHocTb: 1400BT

FAPAHTUA N TEXHUYECKOE OBCNTYKUBAHME:
Mepea NocTynaeHMem B NPOAAXKY HaLLM YCTPOMCTBA NPOXOAAT CTPOrMIA KOHTPOAb KayecTea. Ecium, HecmoTpa Ha
BCE Mepbl MNPeaoCTOPOXKHOCTM, Bbl BCe Ke npuobpenn MNoBperKAeHHbI npubop, MNoXKanyicra, BepHUTE
YCTPOICTBO NpoAaBsLy. B COOTBETCTBUM C YCAOBUAMM FapaHTUM Ha NpuobpeTeHHbI Npubop NpeaocTaBafeTca
rapaHTMitHOe 06C/yKMBaHMeE Ha 2 roAd, HauMHaa Cco AHA NpoAaku. Ecam Bbl npruobpenn npubop ¢ aedpektom,
Bbl MOXeTe He3amea/IMTe/IbHO BEPHYTb €ro MO MeCTy MOKYMKU.
Ha aedekTbl, BO3HMKWME BCAEACTBME HEMPABUILHOIO MCMO/b30BaHNA NPUBopPa, a TakKe Ha HEUCNPABHOCTY,
npousolwealume BCAeACTBME PEMOHTA NpUBopa HecepTUOUUMPOBAHHBLIMU LEHTPAMU UAN TPETBUMM IMLLAMM,
a TaKKe BCAeACTBME YCTAHOBKM HEOPUTMHA/bHbBIX AeTanel, AaHHan rapaHTUA He PacnpoCTPaHAETCA.

Bcerga coxpaHsiATe YeK M rapaHTUIAHbINA TaNoH. be3 HUX Bbl HE CMOKeTe NPeTeHA0BaTb Ha KaKyto-1Mbo dpopmy

rapaHTun.
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Yuwep6, BbI3BaHHbIN HecobalogeHMEM AAHHOM WMHCTPYKUMM, NPUBOAMT K TOMY, YTO rapaHtMa Ha npubop
aHHynupyetca. MpousBoanTeNb He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a MOHECEeHHble BCAeACTBME 3TOr0 Pacxofbl.
MpounsBoguTeb TaKKe He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a MaTepuasbHbii ywepb uauM TpaBMbl, NOAYYEHHble
BCNeACTBME HEMPaBWMIbHOTO WCMNO/Ab30BaHUA Npubopa, BbI3BAHHOIO OTCYTCTBMEM BHMMAHMA K AAHHOM
WMHCTPYKLMK. MOoNIOMKa MAK NOBPEXAEHME aKCecCcyapoB He 03HayaeT becnnaTtHyto 3ameHy Bcero npubopa. B
TAKOM C/ydae, NOXKaNyincTa, CBAXKUTECD C CEPBUCHBIM LLEHTPOM. 3aMeHa PasbuTbix CTEKOA UAM NOBPEKAEHHbIX
NAacTUKOBbIX AeTasieil Bceraa NpouM3BOAMTCA Ha MNAAaTHOW ocHoBe. lMO/AIOMKa pacxogHblX MATepuManoB UK
JeTanei, NoaBePKEHHbIX M3HOCY, A TaKXe OYMCTKA, TEXHUYECKOoe ObCAyXKMBaHME WAW 3aMeHa YKa3aHHbIX
yacTei He NOKPbIBAOTCA rapaHTUEN W ONIAYMBAIOTCA OTAENbHO.

BE3OMACHAA YTUIU3ALIUA B OKPV)KAIOIJ.I,Eﬁ CPEAE:
MepepaboTKa 0TX0408 - eBponeickasa aupexktnsa 2012/19/EU
[aHHas MapKnpoBKa 0603HaYaeT, YTo NpMbOP He NOANEKUT YTUAM3ALMK C APYTMMU BbITOBLIMK
oTxogamu. YTobbl NpesoTBPaTUTL BO3MOMKHbIM BPeZ OKpYrKaloLliei cpese M 340pOBbIO N0AeN,
YTUNU3NPYNTE BbITOBblE NPUBOPLI OTBETCTBEHHO, YTO TaKKe byAeT cnocobCcTBOBaTbL YCTOMYMBOMY
B CBTOPHOMY MCMO/Ib30BAHMIO MaTePUa/bHbIX PeCypCos. Ansa ytmamsaumm npubopa, noxanyincra,
NCMNONb3YyHTE CMCTEMbI BO3BPaTa M cbopa 3neKTponpnbopoB AnMbO CBAKUTECH C NpoaaBLom. OH
yTUAM3npyeT npmbop npaBmabLHO.
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