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A PROPOSITO DI QUESTO MANUALE

L'apparecchio è stato realizzato in conformità con le specifiche Normative Europee in vigore e pro-

tetto in tutte le parti potenzialmente pericolose per l'utente. Utilizzare l'apparecchio esclusivamente 
per l'uso per cui è stato progettato per evitare possibili infortuni e danni. Tenere a portata di mano 
questo manuale per future consultazioni. Qualora si desideri cedere questo apparecchio ad altre 
persone, ricordarsi di includere anche queste istruzioni.
Le informazioni riportate in questo manuale sono marcate dai seguenti simboli, che indicano:

Pericolo per i bambini

Avvertenza relativa a ustioni

Pericolo dovuto a elettricità

Attenzione - danni materiali

Pericolo di danni derivanti da altre cause

USO PREVISTO

L'apparecchio può essere utilizzato per cucinare alimenti solidi. Non utilizzare l'apparecchio per 
cucinare alimenti liquidi.
Questo apparecchio non deve essere adibito ad uso commerciale ed industriale.
Ogni altro utilizzo dell'apparecchio non è previsto dal Costruttore che si esime da qualsiasi respon-

sabilità per danni di ogni natura, generati da un impiego improprio dell'apparecchio stesso.
L'uso improprio determina inoltre l'annullamento di ogni forma di garanzia.

AVVERTENZE DI SICUREZZA

LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO.
• L'apparecchio è stato concepito per essere utilizzato in ambienti domestici o 

simili a quello domestico, come ad esempio:
- nelle zone per cucinare riservate al personale dei negozi, negli uffici e in altri 

ambienti professionali
- nelle fattorie
- hotel, motel, bed & breakfast e altre strutture di tipo abitativo (per l'uso da parte 

dei relativi ospiti).
• Non utilizzare l'apparecchio per scopi diversi da quelli descritti nel presente ma-

nuale. Non si assumono responsabilità per uso errato o per impieghi diversi da 
quelli previsti dal presente manuale. L'uso improprio determina inoltre l'annulla-
mento di ogni forma di garanzia.

• Si consiglia di conservare gli imballi originali, poiché l'assistenza gratuita non è 
prevista per i guasti causati da imballo non adeguato del prodotto al momento 
della spedizione ad un Centro di Assistenza autorizzato.
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• Per non compromettere la sicurezza dell'apparecchio, utilizzare esclusivamente 
pezzi di ricambio originali e accessori autorizzati dal costruttore.

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

 Pericolo per i bambini
• L'apparecchio può essere usato da bambini con un'età superiore a 8 anni e 

da persone che hanno capacità fisiche, sensoriali o mentali ridotte, oppure con 
mancanza di esperienza o di conoscenza, solo se sono seguiti da una persona 
responsabile o se hanno ricevuto e compreso le istruzioni e i pericoli presenti 
durante l'uso dell'apparecchio.

• I bambini non devono giocare con l'apparecchio.
• Le operazioni di pulizia e di manutenzione da parte dell'utilizzatore non devono 

essere effettuate dai bambini a meno che non abbiano un'età superiore a 8 anni 
e operino sotto sorveglianza.

• Tenere sempre l'apparecchio e il cavo di alimentazione fuori dalla portata dei 
bambini con età inferiore agli 8 anni.

• Non lasciar pendere il cavo di alimentazione in un luogo dove potrebbe essere 
afferrato da un bambino.

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

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

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

 Avvertenza relativa a ustioni
• Scollegare l'apparecchio dalla presa elettrica e attendere che le parti calde si sia-

no raffreddate prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia e manutenzione.
• Il vano di cottura, gli accessori e le parti metalliche interne dell'apparecchio pos-

sono diventare caldi durante l'uso. Tenere le mani e il viso lontani dalle parti 
calde dell'apparecchio.

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

• Utilizzare presine o strofinacci per rimuovere gli accessori.
• Afferrare sempre la maniglia per aprire lo sportello dell'apparecchio.
• Durante la cottura si può verificare una fuoriuscita di vapore caldo dal vano di 

cottura dell'apparecchio. Tenere le mani e il viso lontani dal vano di cottura.
7
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• Non riempire la leccarda con olio. Pericolo di incendio.
• Quando si apre lo sportello, oppure quando si rimuovono gli accessori dal vano 

di cottura, fuoriescono anche aria e vapore caldi. Tenere le mani e il viso lontani 
dal vano di cottura.

•  Attenzione: superficie calda.

 Pericolo dovuto a elettricità
• L'uso di prolunghe elettriche non autorizzate dal fabbricante dell'apparecchio 

può provocare danni e incidenti.
• Collegare sempre l'apparecchio a una presa con messa a terra.
• Non collegare alcun altro apparecchio ad elevata potenza (stufe, ferri da stiro, 

radiatori) alla stessa presa elettrica. Pericolo di sovraccarico elettrico.
• Non tirare mai il cavo di alimentazione o l'apparecchio stesso per scollegare la 

spina dalla presa elettrica.
• Non mettere mai le parti sotto tensione a contatto con l'acqua: rischio di corto 

circuito e/o shock elettrico.
• Non lasciare il cavo di alimentazione in contatto con parti taglienti o spigoli vivi.
• Il cavo di alimentazione non deve entrare in contatto con superfici calde.
• Non immergere mai l'apparecchio, la spina e il cavo elettrico in acqua o altri 

liquidi.
• Non utilizzare l'apparecchio con le mani bagnate o a piedi nudi.
• In caso di inutilizzo, anche per un breve periodo di tempo, spegnere l'apparec-

chio e scollegare sempre la spina del cavo di alimentazione dalla presa elettrica.
• Non lasciare incustodito l'apparecchio mentre è collegato alla rete elettrica.

 Attenzione - danni materiali
• Non inserire una quantità eccessiva di alimenti da cuocere. Pericolo di incendio 

e/o shock elettrico.
• Non inserire utensili, oggetti metallici, fogli di alluminio o materiali infiammabili 

(per esempio cartone, plastica) negli accessori o nel vano di cottura. Pericolo di 
incendio e/o shock elettrico.

• L'apparecchio deve essere utilizzato e lasciato a riposo su una superficie stabile.
• Non posizionare l'apparecchio su superfici molto calde o nelle vicinanze di fiam-

me libere per evitare che il rivestimento possa essere danneggiato.
• Non posizionare l'apparecchio vicino a materiale infiammabile (per esempio tes-

suti, tende).
• Non posizionare l'apparecchio o il cavo di alimentazione in prossimità di o sopra a 

fornelli elettrici o a gas caldi, o vicino a un forno a microonde o a un forno elettrico.
• Svolgere completamente il cavo di alimentazione prima dell'utilizzo.
• L'apparecchio non deve essere alimentato attraverso timer esterni o con impian-

ti separati comandati a distanza.
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• Se l'apparecchio emette del fumo durante il funzionamento, scollegare imme-
diatamente l'apparecchio dalla presa elettrica. Rivolgersi al più vicino centro di 
assistenza tecnica autorizzato per gestire il problema.

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

• Non posizionare oggetti sullo sportello dell'apparecchio quando è aperto.
• Inserire gli ingredienti sempre e solo negli accessori in dotazione, per evitare il 

contatto del cibo con le resistenze elettriche.
• Verificare sempre che gli accessori siano correttamente inseriti nel vano di cot-

tura prima di avviare l'apparecchio.
• Non utilizzare mai l'apparecchio senza aver inserito almeno uno degli accessori 

nel vano di cottura.
• Non utilizzare utensili metallici per rimuovere gli alimenti dagli accessori.
• Prima di mettere in funzione l'apparecchio, verificare che gli accessori e il vano 

di cottura siano liberi da oggetti estranei.
• Non posizionare mai oggetti sopra l'apparecchio.
• Non ostruire mai la presa d'aria durante il funzionamento dell'apparecchio, per 

evitare danni materiali e/o il surriscaldamento dell'apparecchio.
• Non far funzionare l'apparecchio a vuoto.
• Non utilizzare l'apparecchio all'aperto.
• Non lasciare l'apparecchio esposto ad agenti atmosferici (per esempio pioggia, sole).
• Dopo aver scollegato la spina di alimentazione e dopo aver fatto raffreddare le 

parti calde, l'apparecchio dovrà essere pulito esclusivamente con un panno non 
abrasivo appena inumidito aggiungendo poche gocce di detergente neutro non 
aggressivo. Non utilizzare mai solventi che danneggiano la plastica.

 Pericolo di danni derivanti da altre cause
• Posizionare l'apparecchio ad una distanza di almeno 10 cm da pareti, mobili o 

altri apparecchi.
• Afferrare il corpo dell'apparecchio per sollevarlo.
• Non spostare l'apparecchio senza aver rimosso gli alimenti dagli accessori.
• Collocare l'apparecchio in un ambiente sufficientemente illuminato, pulito e con 

la presa elettrica facilmente accessibile.
• Posizionare l'apparecchio su una superficie piana, stabile e resistente alle alte 

temperature.
• L'apparecchio non deve essere utilizzato se è stato fatto cadere o se vi sono 

segni di danni visibili. Non utilizzare l'apparecchio se il cavo di alimentazione o 
la spina risultano danneggiati, o se l'apparecchio stesso risulta difettoso. Tutte le 
riparazioni, compresa la sostituzione del cavo di alimentazione, devono essere 
eseguite solamente da un centro assistenza o da tecnici autorizzati, in modo da 
prevenire ogni rischio.
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• Non inserire contenitori chiusi nell'apparecchio. Il contenitore potrebbe esplode-
re durante la cottura. 

Per il corretto smaltimento del prodotto ai sensi della Direttiva Europea 
2012/19/EU si prega di leggere il foglietto allegato al prodotto.

• CONSERVARE SEMPRE QUESTE ISTRUZIONI.

DESCRIZIONE DELL'APPARECCHIO

A - Corpo dell'apparecchio F - Supporto sinistro
B - Vano di cottura G - Supporto motorizzato destro
C - Sportello H - Cavo di alimentazione
D - Maniglia I - Presa d'aria

E - Uscita d'aria

DESCRIZIONE DEGLI ACCESSORI

J - Teglia a griglia (x3) N - Spiedo con forchettoni per girarrosto
K - Griglia O - Viti di bloccaggio (x2)
L - Leccarda P - Forchetta di rimozione dello spiedo e del cestello
M - Cestello

DESCRIZIONE DEL PANNELLO DI CONTROLLO

Q - Manopola funzioni
R - Manopola della temperatura
S - Manopola del tempo
T - Spia di accensione 
Dati di identificazione
Sulla targa dati posta sotto la base di appoggio dell'apparecchio sono riportati i seguenti dati d'i-
dentificazione dell'apparecchio:
• costruttore e marcatura CE
• modello [Mod.]
• n° di matricola [SN]
• tensione elettrica di alimentazione [V] e frequenza [Hz]
• potenza elettrica assorbita [W]
• numero verde assistenza
Nelle eventuali richieste ai Centri Assistenza Autorizzati, indicare modello e numero di matricola.
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PRIMA DELL'USO

1 Rimuovere il materiale di imballaggio (Fig. 3) e verificare che tutti i componenti siano presenti 
(Fig. 4).

2 Verificare l'integrità del contenuto.
Non far funzionare l'apparecchio se danneggiato.

Attenzione
Posizionare l'apparecchio ad una distanza di almeno 10 cm da pareti, mobili o altri appa-

recchi.
3 Posizionare l'apparecchio su una superficie piana, stabile e resistente alle alte temperature 

(Fig. 5).
Verificare che la tensione indicata sulla targa dati posta al di sotto dell'apparecchio corri-
sponda a quella della rete locale.

4 Svolgere completamente il cavo di alimentazione.
Prima di utilizzare l'apparecchio per la prima volta, lavare i componenti rimovibili che entra-
no in contatto con gli alimenti (Fig. 6).

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

5 Lavare gli accessori. Utilizzare un comune detersivo per piatti e una spugna morbida, non abra-

siva. Asciugare bene.

ISTRUZIONI PER L'USO

Prima della cottura

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

Attenzione
Pericolo di rottura del vetro dello sportello. Non versare acqua o altri liquidi sul vetro dello 
sportello quando è caldo.
Non posizionare oggetti sullo sportello dell'apparecchio quando è aperto.
Prima di mettere in funzione l'apparecchio, verificare che gli accessori e il vano di cottura 
siano liberi da oggetti estranei.

Prima di cuocere gli alimenti, rimuovere sempre eventuali contenitori o confezioni (per esem-

pio bottiglie, scatole).
1 Posizionare gli alimenti da cuocere nell'accessorio scelto (Fig. 7).
È possibile inserire nel vano di cottura (B) più di un accessorio contemporaneamente, per cuocere 
una quantità maggiore di alimenti.
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Leccarda per arrostire, cuocere al forno, gratinare. Ideale per pollo 
arrosto, carne rossa, verdure gratinate, pan di spagna e tutti i cibi 
da forno

Teglia a griglia (3 pezzi) per essiccare, friggere ad aria, dorare, 
tostare. Ideale per pane, patate, carne, pesce, frutta, verdura

Non sovraccaricare gli accessori con una quantità eccessiva di alimenti.

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

Se è necessario aggiungere olio per la cottura è possibile inserire un foglio di alluminio 
nell'accessorio scelto e un altro foglio di alluminio a copertura degli alimenti da cuocere. 
Questo impedirà schizzi di olio bollente sulle resistenze del vano di cottura.
Nel caso di cottura degli alimenti con la griglia, con la teglia a griglia o con il cestello, distri-
buire uniformemente l’olio sugli alimenti per ottenere cibo più croccante e dorato. Successi-
vamente, posizionare gli alimenti da cuocere sulla griglia, nella teglia a griglia o nel cestello.

Nel caso di cottura degli alimenti con la teglia a griglia, con la griglia, con lo spiedo o con 
il cestello è possibile inserire anche la leccarda al livello più basso del vano di cottura per 
raccogliere i grassi. Per evitare fumi, cattivi odori e incrostazioni è consigliabile versare un 
po’ d’acqua nella leccarda.

2 Aprire lo sportello (C) (Fig. 9).
3 Inserire l'accessorio scelto nel vano di cottura (B) (Fig. 10).
Posizionare l'accessorio scelto in modo che gli alimenti si trovino a una distanza di minimo 
2 cm dalle resistenze posizionate nella parte superiore del vano di cottura.

4 Chiudere lo sportello (C) (Fig. 11).
5 Inserire la spina nella presa elettrica (Fig. 12).
6 Ruotare la manopola funzioni (Q) per selezionare la funzione desiderata, in base agli alimenti 

da cuocere (Fig. 13). Consultare il paragrafo "Programmi di cottura" per i dettagli dei programmi.
7 Ruotare la manopola della temperatura (R) per impostare la temperatura desiderata (Fig. 14). 

L'intervallo di temperatura è compreso tra 80°C e 230°C.
8 Ruotare la manopola del tempo (S) per impostare il tempo desiderato (Fig.15). L'intervallo di 

tempo è compreso tra 0 e 60 min.
La spia (T) si accende fissa (Fig.16). L'apparecchio inizia automaticamente a riscaldare (Fig. 17). 
La luce interna del vano cottura si accende. È possibile regolare la manopola del tempo sulla 
posizione manuale ( ) e osservare l'avanzamento della cottura attraverso il vetro dello sportello.
È possibile aprire lo sportello dell'apparecchio durante il funzionamento, ad esempio per mescolare 
gli ingredienti durante il processo di cottura.
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9 Aprire lo sportello (C) (Fig. 18).
Attenzione
Pericolo di ustioni. Afferrare sempre la maniglia per aprire lo sportello dell'apparecchio.
Durante il funzionamento le parti metalliche ed il vetro sono caldi: toccare solo la maniglia dello 
sportello. Per estrarre la griglia o la leccarda utilizzare guanti o strofinacci per evitare il pericolo di 
scottature. Tenere le mani e il viso lontani dal vano di cottura. Per estrarre il cestello o lo spiedo 
utilizzare la forchetta in dotazione per evitare il pericolo di scottature. Non toccare le resistenze.

10 Rimuovere l'accessorio scelto dal vano di cottura (B) (Fig. 19).
11 Mescolare gli ingredienti (Fig. 20).
12 Inserire l'accessorio scelto nel vano di cottura (Fig. 21).
13 Chiudere lo sportello (C) (Fig. 22).
L'apparecchio prosegue la cottura degli ingredienti (Fig. 23).

Dopo la cottura
1 Al termine della cottura, l'apparecchio emette un suono e si spegne (Fig. 24). Se gli ingredienti 

non sono pronti, inserire nuovamente l'accessorio con gli ingredienti nel vano di cottura e impo-

stare il timer per qualche minuto.
In alternativa, è possibile interrompere manualmente il processo di cottura. Ruotare in senso orario 
la manopola del tempo fino al suono del timer. L'apparecchio interrompe il processo di cottura.
2 Scollegare la spina dalla presa elettrica (Fig. 25).
3 Aprire lo sportello (C) (Fig. 26).
4 Rimuovere l'accessorio scelto dal vano di cottura (B) (Fig. 27).
5 Versare gli alimenti in un piatto (Fig. 28). Servire in tavola.
Quando avete finito di cuocere gli ingredienti, l’apparecchio può essere subito riutilizzato per pre-

parare altri alimenti.

Utilizzo dello spiedo con forchettoni
1 Inserire uno dei forchettoni sullo spiedo. Verificare che le due punte del forchettone siano rivolte 

verso l'interno. Avvitare la vite di bloccaggio (O) per fissare il forchettone allo spiedo (Fig. 30).
2 Legare la carne da cuocere con lo spago e infilzarla nel forchettone sullo spiedo. Verificare che 

la carne sia ben centrata.

3 Inserire l'altro forchettone sullo spiedo. Verificare che le due punte del forchettone siano rivolte 
verso l'interno. Avvitare la vite di bloccaggio (O) per fissare il forchettone allo spiedo (Fig. 30).

- Se necessario, svitare leggermente le viti di bloccaggio per centrare bene la carne sullo spiedo. 
Riavvitare le viti di bloccaggio.

4 Inserire un'estremità dello spiedo nella sede situata in corrispondenza del supporto motorizzato 
destro (G) (Fig. 31).

5 Inserire l'estremità opposta nella sede situata sul supporto sinistro (F) (Fig. 32).
6 Inserire anche la leccarda (L) al livello più basso del vano di cottura per raccogliere i grassi. Per 

evitare fumi, cattivi odori e incrostazioni è consigliabile versare un po’ d’acqua nella leccarda.
7 Procedere con la cottura degli alimenti come descritto nel paragrafo “Istruzioni per l’uso”.
La rotazione dello spiedo è disponibile per tutte le funzioni. Lo spiedo, se inserito, ruota 
automaticamente durante la cottura degli alimenti.

8 Al termine della cottura, utilizzare la forchetta di rimozione (P) per rimuovere lo spiedo dal vano 
di cottura (B) (Fig. 33).
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Utilizzo del cestello
1 Svitare le viti di bloccaggio (O) del girarrosto. Rimuovere i forchettoni dallo spiedo del girarrosto 

(N) (Fig. 34).
2 Inserire il cestello (M) sullo spiedo del girarrosto (Fig. 35). Avvitare le viti di bloccaggio (O) alle 

due estremità del cestello (M) per fissare il cestello allo spiedo (Fig. 36).
3 Sollevare il gancio per aprire il cestello (Fig. 37).
4 Inserire gli alimenti nel cestello (Fig. 38).
5 Chiudere il gancio del cestello (Fig. 39).
6 Inserire anche la leccarda (L) al livello più basso del vano di cottura per raccogliere i grassi. Per 

evitare fumi, cattivi odori e incrostazioni è consigliabile versare un po’ d’acqua nella leccarda.
7 Procedere con la cottura degli alimenti come descritto nel paragrafo “Istruzioni per l’uso”.
La rotazione del cestello è disponibile per tutte le funzioni. Il cestello, se inserito, ruota 
automaticamente durante la cottura degli alimenti.

8 Al termine della cottura, utilizzare la forchetta di rimozione (P) per sollevare lo spiedo dal lato del 
supporto sinistro e quindi estrarre l’altra estremità dal supporto motorizzato destro (Fig. 40).

CONSIGLI DI PREPARAZIONE

- Pre-riscaldare l'apparecchio prima di cuocere gli alimenti ottimizza il risultato finale.
- Gli ingredienti più piccoli necessitano di un tempo di cottura leggermente più breve rispetto a 

ingredienti più grossi.
- Una quantità maggiore di ingredienti richiede un tempo di preparazione leggermente più lungo 

mentre una quantità minore un tempo leggermente più breve.
- Mescolare gli ingredienti più piccoli a metà cottura ottimizza il risultato finale e aiuta una cottura 

uniforme.
- Per un risultato croccante, aggiungere un cucchiaio d'olio alle patate fresche o surgelate (Fig. 8).
- Utilizzare paste pronte per preparare snack ripieni in modo facile e veloce. Inoltre, le paste già 

pronte cuociono più velocemente di quelle fatte in casa.
- Non cucinare cibi troppo grassi.
- È possibile utilizzare l'apparecchio per riscaldare alimenti già cotti. Impostare la temperatura a 

150 °C per un tempo di 10 minuti.
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Programmi di cottura
La tabella seguente mostra quali tipi di alimenti possono essere cucinati in base alla funzione 
OVEN o AIR FRYER.
La funzione AIR FRYER ( ) è indicata per cucinare velocemente, in modo uniforme e croccante 
con l'aggiunta di un cucchiaio di olio. 
La funzione OVEN ( ) è indicata per cotture tradizionali in forno (quali arrosto, pane e dolci).
Il tempo di cottura è indicativo, ciò dipende anche dallo spessore e dalla quantità di ingredienti 
utilizzata. È possibile modificare tempo e temperatura di cottura.

Tabella funzione AIR FRYER

Temperatura (°C) Tempo (min)

Patate fritte surgelate 230 15-20

Patate fresche 230 20-25

Crocchette di patate 230 15

Dolci 200 18-20

Pesce 200 18-20

Pollo allo spiedo 230 45-50

Spiedini 200 18-25

Carne rossa 180 10-15

Pollo 200 20-30

Crostacei 180 12-18

Riscaldamento 120 15

Essiccazione 80 4-12 h

Tabella funzione OVEN

Quantità (g) Temperatura (°C) Tempo (min)
Arrosti di carne 1000 200-230 60-80

Arrosto di pesce 1000 190-210 30-40

Verdure al forno 500 190-210 30-40

Spiedini, salsiccia, carne in 
pezzi

500 190-210 30-45

Carne, verdura, pesce al 
cartoccio

500 190-210 30-45

Carne, verdura, pesce gratin 500 230 20-30

Pasta al forno 1000 200 20-30

Pane, focacce 500 230 20-35

Pizza 500 230 20-25

Torte, crostate 500 170-180 25-40

Biscotti, piccola pasticceria 200 170 10-15
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Funzione di essiccazione
La funzione di essiccazione consente di essiccare gli alimenti in modo efficace per una conser-
vazione ottimale. L'aria calda circola liberamente all'interno dell'apparecchio, così gli alimenti si 
asciugano in modo uniforme e con perdite minime di vitamine salutari.
Questa funzione può essere utilizzata per gustare frutta, verdura e funghi, oppure per essiccare 
fiori e piante, carne e pesce.
Si consiglia di essiccare a una temperatura massima di 80°C per 4-12 h.

PULIZIA E MANUTENZIONE

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

Attenzione
Tutte le operazioni di pulizia e manutenzione devono essere effettuate ad apparecchio spen-

to e scollegato dalla presa elettrica.
Pericolo di shock elettrico. Non immergere mai l'apparecchio, la spina e il cavo elettrico in 
acqua o altri liquidi.

Attenzione
Scollegare l'apparecchio dalla presa elettrica e attendere che le parti calde si siano raffred-

date prima di effettuare qualsiasi operazione di pulizia e manutenzione.

Attenzione
Non utilizzare detergenti abrasivi o utensili metallici per evitare di graffiare e danneggiare il 
rivestimento. Non utilizzare mai solventi che danneggiano la plastica.
Pericolo di danni materiali. Non lasciare sulle superfici in metallo sostanze acide. Sostanze 
acide quali succo di limone, conserva di pomodoro, aceto e simili, se lasciate a lungo, intac-

cano lo smalto rendendolo opaco.

Pulizia dell'apparecchio
- Pulire le parti fisse dell'apparecchio con un panno umido non abrasivo per non danneggiare il 

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

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

Pulizia degli accessori

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

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

Problemi Possibili cause Soluzioni
L'apparecchio non 
funziona.

La spina non è stata inserita 
nella presa elettrica.

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

Il timer non è stato impostato. Impostare il tempo di cottura 
desiderato ruotando la manopola del 
tempo (S).

Gli ingredienti non 
sono pronti.

La quantità di ingredienti è 
troppo elevata.

Inserire una quantità minore di 
ingredienti. Una minore quantità si 
cucina più uniformemente.

La temperatura impostata è 
troppo bassa.

Impostare una temperatura di cottura 
più elevata. Ruotare in senso orario la 
manopola della temperatura (R).

Il tempo di cottura impostato 
è troppo poco.

Impostare un tempo di cottura 
maggiore. Ruotare in senso orario la 
manopola del tempo (S).

Gli ingredienti 
non sono cotti 
uniformemente.

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

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

Gli ingredienti non 
sono croccanti.

Alcuni ingredienti hanno 
bisogno di quantità maggiori 
di olio.

Aggiungere un poco di olio in più.

Si stanno utilizzando 
tipi di snack che devono 
essere cucinati con metodi 
tradizionali.

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

Del fumo bianco esce 
dall'apparecchio.

Si stanno preparando 
ingredienti più grassi.

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

Sugli accessori sono rimasti 
residui di grasso dalle 
precedenti cotture.

Il fumo bianco è causato dal 
riscaldamento del grasso o dell'olio 
presente sugli accessori. Pulire 
accuratamente gli accessori dopo l'uso.

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

Il tipo di patate utilizzato non 
è adatto alla frittura.

Utilizzare patate fresche e assicurarsi 
di mescolarle durante la cottura.

Sciacquare e asciugare le 
patate prima di friggerle.

Sciacquare le patate e rimuovere 
tutto l'amido che si è depositato sulla 
superficie delle patate.
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Le patate fresche, 
tagliate a bastoncino 
non sono croccanti.

La croccantezza delle patate 
fritte dipende dalla quantità 
di acqua che contengono le 
patate e dalla quantità di olio.

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

Tagliare le patate a piccoli bastoncini 
per ottenere più croccantezza.
Aggiungere un poco di olio in più.

MESSA FUORI SERVIZIO

In caso di messa fuori servizio dell'apparecchio, scollegare la spina di alimentazione dalla presa 
elettrica. In caso di rottamazione, provvedere alla separazione dei vari materiali utilizzati nella co-

struzione dell'apparecchio e al loro smaltimento in base alla loro composizione e alle disposizioni 
di legge vigenti nel Paese di utilizzo.
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ABOUT THIS MANUAL

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

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

Danger for children

Warning of burns

Danger due to electricity

Warning – material damage

Danger of damage due to other causes

INTENDED USE

The appliance can be used to cook solid foods. Do not use the appliance to cook liquid foods.
This appliance must not be used for commercial and industrial purposes.
Any other use of the appliance is not intended by the Manufacturer, which is exempt from any li-
ability for damage of any kind, generated by improper use of the appliance.
Improper use also results in voiding any form of warranty.

SAFETY WARNINGS

READ THE INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE USE.
• The appliance has been designed to be used for household purposes or similar, 

such as:
- in cooking areas reserved for shop staff, offices and other professional environ-

ments
- on farms
- hotels, motels, bed & breakfasts and other residential facilities (for use by 

guests).
• Do not use the appliance for purposes other than those described in this manual. 

The manufacturer declines any responsibility for misuse or for any use other 
than those specified in this manual. Improper use also results in voiding any form 
of warranty.

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

• In order not to compromise the safety of the appliance, use only original spare 
parts and accessories authorized by the manufacturer.

19

E
N



• The appliance complies with the Regulation (EC) No. 1935/2004 of 27/10/2004 
concerning the materials intended to come into contact with food products.

 Danger for children
• The appliance can be used by children over 8 years of age and by people with 

reduced physical, sensory or mental capacities, or who lack experience or 
knowledge, only if they are supervised by a responsible person or if they have 
received and understood the instructions and the existing dangers when using 
the appliance.

• Children shall not play with the appliance.
• Cleaning and maintenance by the user shall not be carried out by children unless 

they are older than 8 years and are supervised during the operation.
• Always keep the appliance and the power cord out of the reach of children under 

the age of 8.
• Do not let the power cord hang in a place where it could be grasped by a child.
• Position the appliance so that children cannot reach the hot parts.
• Do not leave the packaging near children as it is a potential source of danger.
• If you decide to dispose of this appliance as waste, it is recommended to make it 

inoperative by cutting the power cord. It is also recommended to make harmless 
the parts of the appliance which could constitute a danger, especially for children 
who could use the appliance as a game.

 Warning of burns
• Unplug the appliance from the power outlet and wait for the hot parts to cool down 

before carrying out any cleaning and maintenance operations.
• The cooking compartment, the accessories and the internal metal parts of the 

appliance can become hot during use. Keep your hands and face away from the 
hot parts of the appliance.

• Do not touch the cooking compartment, the accessories and the internal metal 
parts of the appliance when the appliance is operational or in the minutes follow-
ing its shut-down. Wait for the cooling of hot parts.

• Use pot holders or tea towels to remove the accessories.
• Always grasp the handle to open the appliance door.
• Hot steam may escape from the cooking compartment of the appliance during 

cooking. Keep your hands and face away from the cooking compartment.
• Do not fill the drip pan with oil. Danger of fire.
• When you open the door, or when you remove the accessories from the cooking 

compartment, hot air and steam also come out. Keep your hands and face away 
from the cooking compartment.

•  Warning: hot surface.
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 Danger due to electricity
• The use of extension cords not authorized by the manufacturer can lead to dam-

ages and accidents.
• Always connect the appliance to an earthed socket.
• Do not connect any other high-power equipment (such as stoves, irons, radia-

tors) to the same power outlet. Danger of electric overload.
• Never pull the power cord or the appliance to disconnect the plug from the power 

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

shock.
• Do not leave the power cord against sharp parts or sharp edges.
• The power cord shall not touch hot surfaces.
• Never immerse the appliance, the plug and the power cord in water or other 

liquids.
• Do not use the appliance if your hands are wet or if you are barefoot.
• If the appliance is left unused, also for a short period of time, turn it off and al-

ways unplug the power cord from the power outlet.
• Do not leave the appliance unattended while connected to the power supply.

 Warning – material damage
• Do not insert an excessive amount of food to be cooked. Danger of fire and/or 

electric shock.
• Do not insert utensils, metal objects, aluminium foil, or flammable materials (for 

example cardboard, plastic) into the accessories or the cooking compartment. 
Danger of fire and/or electric shock.

• The appliance shall be used and left at rest on a stable surface.
• Do not place the appliance on very hot surfaces or near open flames to prevent 

the coating from being damaged.
• Do not place the appliance near inflammable materials (such as fabrics, cur-

tains).
• Do not place the appliance or the power cord near or over hot electric or gas 

stoves, or near a microwave or electric oven.
• Fully unwind the power cord before use.
• The appliance must not be powered by external timers or separate remote-con-

trolled systems.
• If the appliance produces smoke during operation, immediately unplug the ap-

pliance from the power outlet. Contact the nearest authorized technical service 
centre to solve the problem.

• Never add liquid ingredients into the drip pan. If necessary for cooking needs, 
add small quantities of liquid. Always check that the liquid has been absorbed by 
the solid ingredients before adding more.
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• Do not place objects on the appliance door when it is open.
• Always and only insert the ingredients into the accessories supplied, to avoid 

food contact with the electric resistances.
• Always check that the accessories are properly inserted into the cooking com-

partment before starting the appliance.
• Never use the appliance without inserting at least one of the accessories into the 

cooking compartment.
• Do not use metal utensils to remove food from the accessories.
• Before putting the appliance into operation, check that the accessories and the 

cooking compartment are free from foreign objects.
• Never place objects on the appliance.
• Do not obstruct the air intake when the appliance is operational, to avoid material 

damage and/or the appliance overheating.
• Do not operate the appliance empty.
• Do not use the appliance outdoors.
• Do not leave the appliance exposed to weathering (such as rain or sun).
• After unplugging the appliance and when hot parts have cooled down, only clean 

the appliance using a damp, non-abrasive cloth and a few drops of mild, non-
aggressive detergent. Never use solvents that damage plastic parts.

 Danger of damage due to other causes
• Place the appliance at a distance of at least 10 cm from walls, furniture or other 

appliances.
• In order to lift the appliance, hold it by the body.
• Do not move the appliance without removing the food from the accessories.
• Place the appliance in an environment that is sufficiently lit, clean and where the 

power outlet is easily accessible.
• Place the appliance on a flat, stable and heat resistant surface.
• The appliance shall not be used if it has been dropped or if there are visible signs 

of damage. Do not use the appliance if the power cord or the plug are damaged, 
or if the appliance is faulty. All repairs, including the power cord replacement, 
shall be carried out only by authorized Service Centres or technicians, in order 
to prevent any risk.

• Do not insert closed food storage containers in the appliance. The food storage 
container may explode during cooking. 

For the proper disposal of the product in accordance with the European Direc-
tive 2012/19/EU, please read the leaflet attached to the product.

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

A - Body of the appliance F - Left support
B - Cooking compartment G - Right motorized support
C - Door H - Power cord

D - Handle I - Air intake

E - Air outlet

DESCRIPTION OF THE ACCESSORIES

J - Grid pan (x3) N - Spit with rotisserie forks
K - Grill O - Locking screws (x2)
L - Drip pan P - Spit and basket removal fork
M - Basket

DESCRIPTION OF THE CONTROL PANEL

Q - Functions knob

R - Temperature knob
S - Time knob
T - Power indicator light 
Identification data
The following identification data of the appliance are reported on the data plate under the base of 
the appliance:
• manufacturer and CE marking
• model [Mod.]
• serial number [SN]
• power supply voltage [V] and frequency [Hz]
• electrical power consumption [W]
• assistance toll-free phone number
For any requests to the Authorized Service Centres, specify model and serial number.

BEFORE USE

1 Remove the packing material (Fig. 3) and check that all components are present (Fig. 4).
2 Check the integrity of the content.
Do not operate the appliance if damaged.

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

3 Place the appliance on a flat, stable and heat resistant surface (Fig. 5).
Check the voltage indicated on the data plate under the appliance matches the local voltage 
supply.

4 Fully unwind the power cord.
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Before using the appliance for the first time, wash the removable parts that come into con-
tact with food (Fig. 6).

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

5 Wash the accessories. Use a common dish detergent and a soft non-abrasive sponge. Dry well.

INSTRUCTIONS FOR USE

Before cooking

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

Warning
Danger of breaking the door glass. Do not pour water or other liquids on the door glass when 
it is hot.
Do not place objects on the appliance door when it is open.
Before putting the appliance into operation, check that the accessories and the cooking 
compartment are free from foreign objects.
Before cooking food, always remove any containers or packages (for example bottles, boxes).

1 Place the food to be cooked into the chosen accessory (Fig. 7).
More than one accessory can be placed in the cooking compartment (B) at the same time to cook 
more food.

Drip pan for roasting, baking, gratin. Ideal for roast chicken, red 
meat, gratinated vegetables, sponge cake and all baked foods

Grid pan (3 pieces) for drying, air frying, browning, toasting. Ideal 
for bread, potatoes, meat, fish, fruit, vegetables

Do not overload the accessories with an excessive quantity of food.

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

If it is necessary to add cooking oil, it is possible to place an aluminium foil in the chosen 
accessory and another aluminium foil to cover the food to be cooked. This will prevent hot 
oil from splashing on the resistances of the cooking compartment.
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When cooking food with a grill, grid pan or basket, distribute the oil evenly over the food for 
crispier and browner food. Then, place the food to be cooked on the grill, in the grid pan or 
in the basket.

When cooking food with a grill, grid pan, spit or basket, it is also possible to insert the drip 
pan at the lowest level of the cooking compartment to collect fat. To avoid fumes, bad smells 
and scale deposits, it is advisable to pour a little water into the drip pan.
2 Open the door (C) (Fig. 9).
3 Insert the chosen accessory into the cooking compartment (B) (Fig. 10).
Place the chosen accessory so that the food is at a distance of at least 2 cm from the resist-
ances located in the upper part of the cooking compartment.

4 Close the door (C) (Fig. 11).
5 Plug the appliance into the power outlet (Fig. 12).
6 Turn the functions knob (Q) to select the desired function, depending on the food to be cooked 

(Fig. 13). Read the paragraph "Cooking programs" for details on the programs.
7 Turn the temperature knob (R) to set the desired speed (Fig. 14). The temperature range is 

between 80°C and 230°C.
8 Turn the time knob (S) to set the desired time (Fig. 15). The time range is between 0 and 60 min.
The indicator light (T) lights up without blinking (Fig. 16). The appliance automatically starts heating 
(Fig. 17). The light inside the cooking compartment turns on. It is possibile to set the time knob on 
the manual position ( ) and to observe the cooking progress through the glass door.
It is possibile to open the appliance during operation, for example to mix the ingredients during the 
cooking process.
9 Open the door (C) (Fig. 18).

Warning
Danger of burns. Always grasp the handle to open the appliance door.
Metal parts and glass are hot during operation: only touch the door handle. When removing the 
grill or drip pan, use gloves or kitchen towels to avoid the danger of burns. Keep your hands 
and face away from the cooking compartment. When removing the basket or spit, use the fork 
provided to avoid the danger of burns. Do not touch the resistances.

10 Remove the chosen accessory from the cooking compartment (B) (Fig. 19).
11 Mix the ingredients (Fig. 20).
12 Insert the chosen accessory into the cooking compartment (Fig. 21).
13 Close the door (C) (Fig. 22).
The appliance continues to cook the ingredients (Fig. 23).

After cooking
1 When cooking is complete, the appliance emits a sound and turns off (Fig. 24). If the ingredients 

are not ready, place the accessory containing the ingredients back into the cooking compart-
ment and set the timer to a few more minutes.

Alternatively, you can manually stop the cooking process. Turn the time knob clockwise until the 
timer sounds. The appliance stops the cooking process.
2 Unplug the appliance from the power outlet (Fig. 25).
3 Open the door (C) (Fig. 26).
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4 Remove the chosen accessory from the cooking compartment (B) (Fig. 27).
5 Put the food on a plate (Fig. 28). Serve out.
At the end of the cooking process, the appliance can be used immediately to prepare other food.

Using the spit with forks
1 Place one of the forks on the spit. Check that the two tips of the fork are pointing inwards. Screw 

the locking screw (O) to secure the fork to the spit (Fig. 30).
2 Tie the meat to be cooked with twine and stick it in the fork on the spit. Check that the meat is 

well centred.

3 Place the other fork on the spit. Check that the two tips of the fork are pointing inwards. Screw 
the locking screw (O) to secure the fork to the spit (Fig. 30).

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

4 Insert one end of the spit into the seat located in line with the right motorized support (G) (Fig. 
31).

5 Insert the opposite end into the seat located on the left support (F)  (Fig. 32).
6 Place the drip pan (L) at the lowest level of the cooking department to collect fat. To avoid fumes, 

bad smells and scale deposits, it is advisable to pour a little water into the drip pan.
7 Proceed with cooking the food as described in the paragraph "Instructions for use".
Spit rotation is available for all functions. If inserted, the spit rotates automatically while 
cooking food.

8 After cooking, use the removal fork (P) to remove the spit from the cooking compartment (B) 
(Fig. 33).

Using the basket
1 Unscrew the locking screws (O) of the rotisserie. Remove the forks from the rotisserie spit (N) 

(Fig. 34).
2 Insert the basket (M) on the rotisserie spit (Fig. 35). Screw the locking screws (O) to the two 

ends of the basket (M) to secure the basket to the spit (Fig. 36).
3 Lift the hook to open the basket (Fig. 37).
4 Place the food into the basket (Fig. 38).
5 Close the basket hook (Fig. 39).
6 Place the drip pan (L) at the lowest level of the cooking department to collect fat. To avoid fumes, 

bad smells and scale deposits, it is advisable to pour a little water into the drip pan.
7 Proceed with cooking the food as described in the paragraph "Instructions for use".
Basket rotation is available for all functions. If inserted, the basket rotates automatically 
while cooking food.
8 When cooking is complete, use the removal fork (P) to lift the spit from the left-hand side of the 

support and then pull the other end out of the right-hand motorised support (Fig. 40).
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PREPARATION TIPS

- Pre-heating the appliance before cooking food optimizes the final result.
- The smaller ingredients require a shorter cooking time compared to the bigger ingredients.
- A larger amount of ingredients requires a slightly longer preparation time while a smaller amount 

requires a slightly shorter time.
- Stirring the smaller ingredients while cooking optimizes the final result and helps to cook the 

ingredients evenly.

- For a crispier result, add a tablespoon of oil to fresh or frozen potatoes (Fig. 8).
- Use ready-made doughs to prepare stuffed snacks quickly and easily. Moreover, ready-made 

doughs cook faster than the home made ones.
- Do not cook too fatty foods.

- You can use the appliance to reheat cooked food. Set the temperature to 150 °C for 10 minutes.

Cooking programs
The following table shows which types of food can be cooked according to the OVEN or AIR 
FRYER function.
The AIR FRYER function ( ) is suitable for fast, even and crispy cooking with the addition of a 
tablespoon of oil. 
The OVEN function ( ) is suitable for traditional baking (such as roast, bread and cakes).
The cooking time is approximate, it depends also on the thickness and the quantity of the ingredi-
ents used. It is possible to change the cooking time and temperature.

AIR FRYER function table

Temperature (°C) Time (min)

Frozen chips 230 15 - 20

Fresh potatoes 230 20 - 25

Potato croquettes 230 15

Baked desserts 200 18 - 20

Fish 200 18 - 20

Spit-roasted chicken 230 45 - 50

Skewers 200 18 - 25

Red meat 180 10 - 15

Chicken 200 20 - 30

Shellfish 180 12 - 18

Heating system 120 15

Dehydration 80 4-12 h

27

E
N



OVEN function table

Amount (g) Temperature (°C) Time (min)
Roast meat 1000 200 - 230 60 - 80

Roast fish 1000 190 - 210 30 - 40

Baked vegetables 500 190 - 210 30 - 40

Skewers, sausage, chunks 
of meat

500 190 - 210 30 - 45

Meat, vegetables, fish in foil 500 190 - 210 30 - 45

Meat, vegetables, gratinated 
fish

500 230 20 - 30

Baked pasta 1000 200 20 - 30

Bread, focaccia 500 230 20 - 35

Pizza 500 230 20 - 25

Cakes, pies 500 170 - 180 25 - 40

Biscuits, small pastries 200 170 10 - 15

Dehydration function
The dehydration function allows to effectively dehydrate foods for optimal storage. Warm air cir-
culates freely inside the appliance drying the foods evenly while minimising the loss of healthy 
vitamins.
This function can be used to enjoy fruits, vegetables and mushrooms, or to dry flowers and plants, 
meat and fish.
It is recommended to dry at a maximum temperature of 80°C for 4-12 h.

CLEANING AND MAINTENANCE

Regular and daily cleaning maintains the appliance efficient and extends the life of the appliance.
Warning
Cleaning and maintenance operations shall be carried out when the appliance is off and 
unplugged from the power outlet.
Danger of electric shock. Never immerse the appliance, the plug and the power cord in water 
or other liquids.

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

Warning
Do not use abrasive cleansers or metal tools to avoid scratching and damaging the coating. 
Never use solvents that damage plastic parts.
Danger of material damage. Do not leave acidic substances on metal surfaces. Acid sub-

stances such as lemon juice, tomato purée, vinegar and the like, if left on for a long time, 
affect the enamel making it opaque.
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Cleaning the appliance
- Clean the fixed parts of the appliance using a non-abrasive damp cloth to prevent damaging the 

coating. Dry using a dry cloth.
- Clean the cooking compartment (B) with a non-abrasive cloth, soaked in warm water. Dry using 

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

Cleaning the accessories

The accessories are dishwasher-safe. Alternatively, use a common dish detergent and a soft 
non-abrasive sponge.

- To soften food residues, immerse the accessories in hot water. Add a few drops of detergent. Let 
effect for 10 minutes. Wash and dry.

TROUBLESHOOTING

Problems Possible causes Solutions
The appliance does 
not work.

The power cord is not 
plugged in.

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

The timer has not been set. Set the desired cooking time by turning 
the time knob (S).

The ingredients are 
not ready.

The amount of ingredients is 
too high.

Use a smaller amount of ingredients. 
Small food quantities are easier to be 
cooked evenly.

The set temperature is too 
low.

Set a higher cooking temperature. Turn 
the temperature knob (R) clockwise.

The cooking time selected is 
too short.

Set a longer cooking time. Turn the 
time knob (S) clockwise.

The ingredients are 
not cooked evenly.

Some ingredients need to be 
stirred several times during 
cooking.

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

The ingredients are 
not crunchy.

Some ingredients need larger 
amounts of oil.

Add a little more oil.

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

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

The ingredients you are 
cooking are greasier.

When frying fatter ingredients, more 
oil is deposited on the accessories. 
The oil produces more white smoke 
while cooking. This has no effect on the 
preparation of the ingredients or on the 
appliance.

There are residues of fat 
from previous cooking on the 
accessories.

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

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

The type of potatoes used is 
not suitable for frying.

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

Wash and dry the potatoes 
before frying them.

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

Fresh potatoes, cut in 
sticks, are not crunchy.

The crunchiness of the fried 
potatoes depends on the 
quantity of water contained 
in the potatoes and from the 
quantity of oil.

Make sure to dry the water from the 
external parts of the potatoes before 
you add the oil.
Cut the potatoes in smaller sticks for 
more crunchiness.
Add a little more oil.

DECOMMISSIONING

In the event of the appliance decommissioning, disconnect the power plug from the power outlet. 
Should the appliance be disposed of, separate the various materials used in the construction of 
the appliance and dispose of them according to their composition and the legal provisions in force 
in the country of use.
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À PROPOS DU MANUEL

L'appareil a été fabriqué conformément aux Normes européennes spécifiques en vigueur et toutes 
les pièces potentiellement dangereuses pour l'utilisateur sont protégées. Lire ce manuel avec at-
tention avant l'utilisation. Utiliser cet appareil uniquement aux fins pour lesquelles il a été conçu 
afin d'éviter tout risque de blessure et de dommage. Conserver ce manuel à portée de main pour 
référence future. Si on souhaite transmettre cet appareil à d'autres personnes, n'oublier pas d'in-

clure également ces instructions.
Les informations contenues dans ce manuel sont marquées des symboles suivants, qui indiquent :

Danger pour les enfants

Avertissement contre les brûlures

Danger électrique

Attention - dommages matériels

Danger de dommages dus à d'autres causes

UTILISATION PRÉVUE

L’appareil peut être utilisé pour cuisiner des aliments solides. Ne pas utiliser l’appareil pour cuisiner 
des aliments liquides.
Cet appareil ne doit pas être utilisé à des fins commerciales et industrielles.
Toute autre utilisation de l'appareil n'est pas prévue par le Fabricant, qui est exonéré de toute res-

ponsabilité pour les dommages de toute nature, générés par une mauvaise utilisation de l'appareil.
Une utilisation incorrecte entraîne également l'annulation de toute forme de garantie.

AVERTISSEMENTS DE SÉCURITÉ

LIRE ATTENTIVEMENT LES INSTRUCTIONS AVANT L'UTILISATION.
• L'appareil a été conçu pour être utilisé dans des environnements domestiques 

ou similaires, tels que :
- dans les coins cuisine réservés au personnel des magasins, dans les bureaux et 

autres environnements professionnels
- dans les fermes
- hôtels, motels, chambres d'hôtes et autres installations de type logement (à 

l'usage de leurs clients).
• Ne pas utiliser l'appareil à des fins autres que celles décrites dans ce manuel. 

Aucune responsabilité n'est assumée pour une utilisation incorrecte ou pour des 
utilisations autres que celles spécifiées dans ce manuel. Une utilisation incor-
recte entraîne également l'annulation de toute forme de garantie.

• Il est conseillé de conserver l'emballage d'origine, car les dommages dus à un 
emballage inapproprié lors de l'expédition à un Centre d'Assistance agréé ne 
sont pas couverts par l'assistance gratuite.
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• Afin de ne pas compromettre la sécurité de l'appareil, n'utiliser que des pièces 
de rechange et des accessoires d'origine autorisés par le fabricant.

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

 Danger pour les enfants
• L'appareil peut être utilisé par les enfants de plus de 8 ans et par des personnes 

aux capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites, ou manquant d'ex-
périence ou de connaissances, uniquement s'ils sont supervisés par une per-
sonne responsable ou s'ils ont reçu et compris les instructions et les dangers 
existants lors de l'utilisation de l'appareil.

• Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil.
• Les opérations de nettoyage et d'entretien par l'utilisateur ne doivent pas être ef-

fectuées par des enfants sauf s'ils ont plus de 8 ans et opèrent sous surveillance.
• Toujours garder l'appareil et le cordon d'alimentation hors de la portée des en-

fants de moins de 8 ans.
• Ne pas laisser pendre le cordon d'alimentation dans un endroit où il pourrait être 

saisi par un enfant.
• Placer l'appareil de manière que les enfants ne puissent pas toucher les parties 

chaudes.
• Les éléments d'emballage ne doivent pas être laissés à la portée des enfants car 

ils sont des sources potentielles de danger.
• Si on décide d'éliminer cet appareil en tant que déchet, il est recommandé de le 

rendre inopérant en coupant le cordon d'alimentation. Il est également recom-
mandé de rendre inoffensives les parties de l'appareil qui pourraient constituer un 
danger, notamment pour les enfants qui pourraient utiliser l'appareil pour jouer.

 Avertissement contre les brûlures
• Débrancher l'appareil de la prise électrique et attendre le refroidissement des 

parties chaudes avant d'effectuer toute opération de nettoyage et d'entretien.
• Le compartiment de cuisson, les accessoires et les parties métalliques internes 

de l'appareil peuvent devenir chauds pendant l'utilisation. Garder les mains et le 
visage éloignés des parties chaudes de l'appareil.

• Ne pas toucher le compartiment de cuisson, les accessoires et les parties métal-
liques internes de l’appareil pendant le fonctionnement de l’appareil ou dans les 
minutes suivant son arrêt. Laisser refroidir les parties chaudes.

• Utiliser des maniques ou des chiffons pour retirer les accessoires.
• Toujours saisir la poignée pour ouvrir la porte de l'appareil.
• Pendant la cuisson, de la vapeur chaude peut s'échapper du compartiment de 

cuisson de l'appareil. Garder les mains et le visage à distance du compartiment 
de cuisson.

• Ne pas remplir d’huile la lèchefrite. Danger d'incendie.
32

F
R



• Lorsqu'on ouvre la porte, ou lorsqu’on retire les accessoires du compartiment 
de cuisson, de l’air et de la vapeur chauds s’échappent. Garder les mains et le 
visage à distance du compartiment de cuisson.

•  Attention : surface chaude.

 Danger électrique
• L'utilisation de rallonges non autorisées par le fabricant de l'appareil peut provo-

quer des dommages et des accidents.
• Brancher l’appareil uniquement sur une prise mise à la terre.
• Ne pas brancher d’autres appareils à puissance élevée (poêles, fers à repasser, 

radiateurs électriques) sur la même prise électrique. Danger de surcharge élec-
trique.

• Ne jamais tirer sur le cordon d'alimentation ou sur l'appareil pour débrancher la 
fiche de la prise électrique.

• Ne mettre jamais de pièces sous tension en contact avec de l'eau : risque de 
court-circuit et/ou de choc électrique.

• Ne pas laisser le cordon d'alimentation en contact avec des pièces coupantes et 
des arêtes vives.

• Le cordon d'alimentation ne doit pas entrer en contact avec des surfaces 
chaudes.

• Ne jamais plonger l'appareil, la fiche et le cordon d'alimentation dans l'eau ou 
d'autres liquides.

• Ne pas utiliser l'appareil si on a les mains mouillées ou les pieds nus.
• Lorsque l'appareil n'est pas utilisé, même pour une courte période, l'éteindre et 

toujours débrancher la fiche du cordon d'alimentation de la prise électrique.
• Ne pas laisser l'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché sur le secteur.

 Attention - dommages matériels
• Ne pas insérer une quantité excessive d’aliments à cuire. Danger d’incendie et/

ou de choc électrique.
• Ne pas insérer d’ustensiles, d’objets métalliques, de feuilles d’aluminium ou de 

matériaux inflammables (par exemple du carton, du plastique) dans les acces-
soires ou le compartiment de cuisson. Danger d’incendie et/ou de choc électrique.

• L'appareil doit être utilisé et laissé à l'arrêt sur une surface stable.
• Ne pas placer l'appareil sur des surfaces très chaudes ou à proximité de flammes 

nues pour éviter d'endommager le revêtement.
• Ne pas placer l’appareil à proximité de matériaux inflammables (par exemple 

tissus, rideaux).
• Ne pas placer l'appareil ou le câble d'alimentation à proximité ou au-dessus d'une 

cuisinière électrique ou à gaz chaude, ou à proximité d'un four à micro-ondes ou 
d'un four électrique.
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• Dérouler complètement le cordon d'alimentation avant l'utilisation.
• L’appareil ne doit pas être alimenté par des minuteries externes ou des sys-

tèmes de contrôle à distance.
• Si l'appareil émet de la fumée pendant le fonctionnement, débrancher immédia-

tement l'appareil de la prise électrique. Contacter le centre d'assistance tech-
nique agréé le plus proche pour résoudre le problème.

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

• Ne pas placer des objets sur la porte de l’appareil lorsqu’elle est ouverte.
• N’insérer les ingrédients que dans les accessoires fournis, pour éviter tout 

contact des aliments avec les résistances électriques.
• Toujours vérifier que les accessoires sont correctement insérés dans le compar-

timent de cuisson avant de démarrer l'appareil.
• Ne jamais utiliser l’appareil sans avoir inséré au moins un des accessoires dans 

le compartiment de cuisson.
• Ne pas utiliser d’outils métalliques pour retirer les aliments des accessoires.
• Avant de mettre l'appareil en marche, vérifier que les accessoires et le compar-

timent de cuisson sont exempts de corps étrangers.
• Ne jamais placer d' objets sur l’appareil.
• Ne jamais bloquer l'entrée d’air lorsque l’appareil fonctionne, pour éviter des 

dommages matériels et/ou la surchauffe de l’appareil.
• Ne pas faire fonctionner l'appareil à vide.
• Ne pas utiliser l'appareil à l'extérieur.
• Ne pas laisser l'appareil exposé aux agents atmosphériques (par exemple pluie, 

soleil).
• Après avoir débranché la fiche du câble d'alimentation et laissé refroidir les par-

ties chaudes, l'appareil ne doit être nettoyé qu'à l'aide d'un chiffon non abrasif 
légèrement humidifié, en ajoutant quelques gouttes de détergent neutre non 
agressif. Ne jamais utiliser de solvants qui endommagent le plastique.

 Danger de dommages dus à d'autres causes
• Placer l'appareil à une distance d’au moins 10 cm des murs, des meubles ou des 

autres appareils.
• Saisir le corps de l’appareil pour le soulever.
• Ne pas déplacer l’appareil sans avoir retiré les aliments des accessoires.
• Placer l'appareil dans une pièce suffisamment éclairée, propre et où la prise 

électrique est facilement accessible.
• Placer l’appareil sur une surface plate, stable et résistante aux hautes tempéra-

tures.
• L'appareil ne doit pas être utilisé s'il est tombé ou s'il présente des signes visibles 

de dommages. Ne pas utiliser l'appareil si le cordon d'alimentation ou la fiche 
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sont endommagés, ou si l'appareil est défectueux. Afin d'éviter tous les risques 
possibles, l'ensemble des réparations, y compris le remplacement du cordon 
d'alimentation, doivent exclusivement être effectuées par un centre d'assistance 
ou par des techniciens agréés.

• Ne pas placer de récipients fermés dans l’appareil. Le récipient peut exploser 
pendant la cuisson.

Pour une élimination correcte du produit conformément à la directive euro-
péenne 2012/19/UE, lire la notice jointe au produit.

• TOUJOURS CONSERVER CES INSTRUCTIONS.

DESCRIPTION DE L’APPAREIL

A - Corps de l'appareil F - Support gauche
B - Compartiment de cuisson G - Support motorisé droit
C - Porte H - Cordon d'alimentation
D - Poignée I - Entrée d’air
E - Sortie d’air

DESCRIPTION DES ACCESSOIRES

J - Plaque de gril (x3) N - Broche avec fourches pour rôtissoire
K - Grille O - Vis de verrouillage (x2)
L - Lèchefrite P - Fourche de retrait de la broche et du panier
M - Panier

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE

Q - Bouton des fonctions

R - Bouton de la température
S - Bouton du temps de cuisson
T - Voyant lumineux d'alimentation 
Données d'identification
Les données d'identification suivantes de l'appareil sont indiquées sur la plaque signalétique située 
sous la base de support de l'appareil :
• fabricant et marquage CE
• modèle [Mod.]
• n° de série [SN]
• tension d'alimentation [V] et fréquence [Hz]
• puissance électrique absorbée [W]
• numéro d'assistance sans frais
Dans toute demande auprès des Centres d'Assistance Agréés, indiquer le modèle et le numéro 
de série.
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AVANT L'UTILISATION

1 Retirer l'emballage (Fig. 3) et vérifier que tous les composants sont présents (Fig. 4).
2 Vérifier l'intégrité du contenu.
Ne pas faire fonctionner l'appareil s'il est endommagé.

Attention 
Placer l'appareil à une distance d’au moins 10 cm des murs, des meubles ou des autres 
appareils.

3 Placer l’appareil sur une surface plane, stable et résistante aux hautes températures (Fig. 5).
Vérifier que la tension indiquée sur la plaque signalétique située sous l'appareil correspond 
à celle du secteur local.
4 Dérouler complètement le cordon d'alimentation.
Avant d'utiliser l'appareil pour la première fois, laver les parties amovibles qui entrent en 
contact avec les aliments (Fig. 6).

Attention 
Ne jamais plonger l'appareil, la fiche et le cordon d'alimentation dans l'eau ou d'autres li-
quides.

5 Laver les accessoires. Utiliser du liquide vaisselle courant et une éponge souple, non abrasive. 
Sécher bien.

INSTRUCTIONS D'UTILISATION

Avant la cuisson

Lors de la première utilisation, l’appareil pourrait dégager une légère odeur et un peu de 
fumée : il s’agit d’un phénomène tout à fait normal parce que certaines parties ont été 
lubrifiées légèrement, ce phénomène va bientôt disparaitre. Cela n'aura aucun effet sur le 
fonctionnement de l'appareil.

Attention 
Danger de briser le verre de la porte. Ne pas verser d'eau ou d'autres liquides sur le verre 
de la porte lorsqu'il est chaud.
Ne pas placer des objets sur la porte de l’appareil lorsqu’elle est ouverte.
Avant de mettre l'appareil en marche, vérifier que les accessoires et le compartiment de 
cuisson sont exempts de corps étrangers.
Avant de cuire les aliments, toujours rétirer les récipients ou emballages (par exemple des 
bouteilles, des boîtes).

1 Placer les aliments à cuire dans l’accessoire choisi (Fig. 7).
Plusieurs accessoires peuvent être placés simultanément dans le compartiment de cuisson (B), 
afin de cuire une plus grande quantité d'aliments.
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Lèchefrite pour rôtir, cuire au four, gratiner. Idéal pour le poulet rôti, 
la viande rouge, les gratins de légumes, la génoise et tous les ali-
ments à cuire au four

Plaque de gril (3 pièces) pour le séchage, la friture à air, dorer, gril-
ler. Idéal pour le pain, les pommes de terre, la viande, le poisson, 
les fruits, les légumes

Ne pas surcharger les accessoires avec une quantité excessive d’aliments.

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

S’il est nécessaire d’ajouter de l'huile pour la cuisson, une feuille d'aluminium peut être 
placée dans l'accessoire choisi et une autre feuille peut être placée pour couvrir les ali-
ments à cuire. Cela empêchera les éclaboussures d’huile bouillante sur les résistances du 
compartiment de cuisson.

Si on fait cuire les aliments avec la grille, la plaque de gril ou le panier, répartir uniformé-
ment l'huile sur les aliments pour obtenir une nourriture plus croustillante et dorée. Placer 
ensuite les aliments à cuire sur la grille, dans la plaque de gril ou dans le panier.
Dans le cas de cuisson des aliments avec la plaque de gril, la grille, la broche ou le panier, 
insérer également la lèchefrite au niveau le plus bas du compartiment de cuisson pour récu-
pérer les graisses. Pour éviter les odeurs, les fumées et les incrustations il est recommandé 
de verser un peu d'eau dans la lèchefrite.

2 Ouvrir la porte (C) (Fig. 9).
3 Insérer l’accessoire choisi dans le compartiment de cuisson (B) (Fig. 10).
Placer l’accessoire choisi de sorte que les aliments soient à une distance minimale de 2 cm 
des résistances positionnées dans la partie supérieure du compartiment de cuisson.

4 Fermer la porte (C) (Fig. 11).
5 Brancher la fiche sur la prise électrique (Fig. 12).
6 Tourner le bouton des fonctions (Q) pour sélectionner la fonction souhaitée, en fonction des 

aliments à cuire (Fig. 13). Lire le paragraphe « Programmes de cuisson » pour les détails des 
programmes.

7 Tourner le bouton de la température (R) pour régler la vitesse souhaitée (Fig. 14). La plage de 
température est comprise entre 80°C et 230°C.

8 Tourner le bouton du temps de cuisson (S) pour régler le temps souhaité (Fig. 15). La plage du 
temps est compris entre 0 et 60 min.

Le voyant (T) s’allume en continu (Fig. 16). L'appareil commence automatiquement à chauffer 
(Fig. 17). La lumière à l'intérieur du compartiment de cuisson s'allume. On peut régler le bouton du 
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temps de cuisson sur la position manuelle ( ) et observer la progression de la cuisson à travers 
le verre de la porte.
On peut ouvrir la porte de l'appareil pendant le fonctionnement, par exemple, pour mélanger les 
ingrédients pendant le processus de cuisson.
9 Ouvrir la porte (C) (Fig. 18).

Attention 
Danger de brûlures. Toujours saisir la poignée pour ouvrir la porte de l'appareil.
Pendant le fonctionnement, les parties métalliques et la vitre sont chauds : ne toucher que 
la poignée de la porte. Pour retirer la grille ou la lèchefrite, utiliser des gants ou des torchons 
afin d’éviter le risque de brûlures. Garder les mains et le visage à distance du compartiment 
de cuisson. Pour retirer le panier ou la broche, utiliser la fourche en dotation pour éviter le 
risque de brûlures. Ne pas toucher les résistances.

10 Retirer l’accessoire choisi du compartiment de cuisson (B) (Fig. 19).
11 Mélanger les ingrédients (Fig. 20).
12 Insérer l’accessoire choisi dans le compartiment de cuisson (Fig. 21).
13 Fermer la porte (C) (Fig. 22).
L’appareil continue la cuisson des ingrédients (Fig. 23).

Après la cuisson
1 À la fin de la cuisson, l’appareil émet un son et s’éteint (Fig. 24). Si les ingrédients ne sont pas 

prêts, insérer l’accessoire à nouveau avec les ingrédients dans le compartiment de cuisson et 
régler la minuterie pour quelques minutes.

Autrement, on peut interrompre manuellement le processus de cuisson. Tourner dans le sens des 
aiguilles d’une montre le bouton du temps de cuisson jusqu’à le son de la minuterie. L’appareil 
arrête le processus de cuisson.
2 Débrancher la fiche de la prise électrique (Fig. 25).
3 Ouvrir la porte (C) (Fig. 26).
4 Retirer l’accessoire choisi du compartiment de cuisson (B) (Fig. 27).
5 Verser les aliments sur une assiette (Fig. 28). Servir à table.
Lorsqu'on a terminé de cuire les ingrédients, l'appareil peut être immédiatement réutilisé pour 
préparer d'autres aliments.

Utilisation de la broche avec des fourches
1 Insérer un des fourches sur la broche. Vérifier que les deux pointes de la fourche sont orientées 

vers l'intérieur. Visser la vis de verrouillage (O) pour fixer la fourche à la broche (Fig. 30).
2 Attacher la viande à cuire avec de la ficelle et l'enfiler dans la fourche sur la broche. Vérifier que 

la viande est bien centrée.
3 Insérer l'autre fourche sur la broche. Vérifier que les deux pointes de la fourche sont orientées 

vers l'intérieur. Visser la vis de verrouillage (O) pour fixer la fourche à la broche (Fig. 30).
- Si nécessaire, dévisser légèrement les vis de verrouillage pour bien centrer la viande sur la 

broche. Reserrer les vis de verrouillage.
4 Insérer une extrémité de la broche dans le siège situé en correspondance avec le support moto-

risé droit (G) (Fig. 31).
5 Insérer l’extrémité opposée dans le siège situé sur le support gauche (F) (Fig. 32).
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6 Insérer la lèchefrite (L) au niveau le plus bas du compartiment de cuisson pour récupérer les 
graisses. Pour éviter les odeurs, les fumées et les incrustations il est recommandé de verser un 
peu d'eau dans la lèchefrite.

7 Procéder à la cuisson des aliments comme décrit dans le paragraphe « Mode d'emploi ».
La rotation de la broche est disponible pour toutes les fonctions. La broche, si insérée, 
tourne automatiquement pendant la cuisson des aliments.

8 À la fin de la cuisson, utiliser la fourche de retrait pour retirer la broche du compartiment de 
cuisson (B) (Fig. 33).

Utilisation du panier
1 Dévisser les vis de verrouillage (O) du tournebroche. Retirer les fourches de la broche du tourne-

broche (N) (Fig. 34).
2 Insérer le panier (M) sur la broche du tournebroche (Fig. 35). Visser les vis de verrouillage (O) 

aux deux extrémités du panier  pour fixer le panier au tournebroche (Fig. 36).
3 Soulever le crochet pour ouvrir le panier (Fig. 37).
4 Insérer les aliments dans le panier (Fig. 38).
5 Fermer le crochet du panier (Fig. 39).
6 Insérer la lèchefrite (L) au niveau le plus bas du compartiment de cuisson pour récupérer les 

graisses. Pour éviter les odeurs, les fumées et les incrustations il est recommandé de verser un 
peu d'eau dans la lèchefrite.

7 Procéder à la cuisson des aliments comme décrit dans le paragraphe « Mode d'emploi ».
La rotation du panier est disponible pour toutes les fonctions. Le panier, si inséré, tourne 
automatiquement pendant la cuisson des aliments.

8 À la fin de la cuisson, utiliser la fourche de retrait (P) pour soulever la broche du côté du support 
gauche, puis extraire l'autre extrémité du support motorisé droit (Fig 40).

CONSEILS DE PRÉPARATION

- Le préchauffage de l'appareil avant la cuisson des aliments optimise le résultat final.
- Les ingrédients plus petits nécessitent d'un temps de cuisson plus bref par rapport aux ingré-

dients plus grands.
- Une plus grande quantité d'ingrédients nécessite d’un temps de préparation légèrement plus 

long, tandis qu'une quantité plus petite nécessite d’un temps légèrement plus court.
- Mélanger les ingrédients plus petits à mi-cuisson pour optimiser le résultat final et obtenir une 

cuisson uniforme.
- Pour un résultat croustillant, ajouter une cuillère d'huile aux pommes de terre fraîches ou surge-

lées (Fig. 8).
- Utiliser des pâtes prêtes à l'emploi pour préparer des en-cas farcis facilement et rapidement. 

D’ailleurs, les pâtes prêtes à cuire cuisent plus vite que les pâtes faites maison.
- Ne pas cuisiner d'aliments trop gras.
- On peut utiliser l'appareil pour réchauffer des aliments déjà cuits. Régler la température à 150°C 

pour une durée de 10 minutes.
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Programmes de cuisson
Le tableau suivant montre quels types d’aliments peuvent être cuits selon la fonction OVEN ou 
AIR FRYER.
La fonction AIR FRYER ( ) permet une cuisson rapide, homogène et croustillante avec l'ajout 
d'une cuillère d'huile. 
La fonction OVEN ( ) permet des cuissons traditionnelles en four (rôti, pain et gâteaux).
Le temps de cuisson est approximatif, il dépend aussi de l'épaisseur et de la quantité d'ingrédients 
utilisés. On peut changer le temps et la température de cuisson.

Tableau de la fonction AIR FRYER

Température (°C) Temps (min)
Frites surgelées 230 15-20

Pommes de terre fraîches 230 20-25

Croquettes de pommes de 
terre

230 15

Gâteaux 200 18-20

Poisson 200 18-20

Poulet à la broche 230 45-50

Brochettes 200 18-25

Viande rouge 180 10-15

Poulet 200 20-30

Crustacés 180 12-18

Chauffage 120 15

Déshydratation 80 4-12 h
Rouleau de printemps 10 – 15 minutes 200°
Légumes 10 - 20 minutes 180°

Tableau de la fonction OVEN

Quantité (g) Température (°C) Temps (min)
Rôtis de viande 1000 200-230 60-80

Rôti de poisson 1000 190-210 30-40

Légumes au four 500 190-210 30-40

Brochettes, saucisses, 
viande hachée

500 190-210 30-45

Viande, légumes, papillote 
de poisson

500 190-210 30-45

Viande, légumes, poisson 
gratiné

500 230 20-30

Pâtes au four 1000 200 20-30

Pain, fougasses 500 230 20-35

Pizza 500 230 20-25

Gâteaux, tartes 500 170-180 25-40

Biscuits, petite pâtisserie 200 170 10-15
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Fonction de déshydratation
La fonction de déshydratation permet de déshydrater les aliments efficacement pour une conser-
vation optimale. L’air chaud circule librement à l’intérieur de l’appareil, de cette façon les aliments 
sèchent uniformément et avec des pertes minimales de vitamines saines.
Cette fonction peut être utilisée pour goûter fruits, légumes et champignons, ou pour déshydrater 
fleurs et plantes, viande et poisson.
Il est recommandé de déshydrater à une température maximale de 80°C pour 4-12 h.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

Attention
Toutes les opérations de nettoyage et d'entretien doivent être effectuées lorsque l'appareil 
est éteint et débranché de la prise électrique.
Danger de choc électrique. Ne jamais plonger l'appareil, la fiche et le cordon d'alimentation 
dans l'eau ou d'autres liquides.

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

Attention 
Ne pas utiliser de nettoyants abrasifs ou d'outils métalliques pour éviter de rayer et d'endom-

mager le revêtement. Ne jamais utiliser de solvants qui endommagent le plastique.
Danger de dommages matériels. Ne pas laisser de substances acides sur les surfaces mé-

talliques. Les substances acides telles que le jus de citron, la conserve de tomate, le vinaigre 
et autres, si elles sont laissées longtemps, affectent l'émail en le rendant opaque.

Nettoyage de l'appareil
- Nettoyer les parties fixes de l’appareil à l’aide d’un chiffon humide non abrasif pour éviter d’en-

dommager le revêtement. Sécher à l'aide d'un chiffon sec.
- Nettoyer le compartiment de cuisson (B) de l’appareil à l'aide d'un chiffon non abrasif imbibé 

d’eau chaude. Sécher à l'aide d'un chiffon sec.
- Nettoyer les résistances à l’aide d’un chiffon sec pour éliminer les éventuels résidus d’aliments.

Nettoyage des accessoires

Les accessoires peuvent être lavés au lave-vaisselle. Autrement, utiliser du liquide vaisselle 
courant et une éponge souple, non abrasive.

- Pour assouplir les résidus de nourriture, tremper les accessoires dans de l'eau chaude. Ajouter 
quelques gouttes de liquide vaisselle. Laisser agir 10 minutes. Laver et sécher.
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DÉPANNAGE

Problèmes Causes possibles Solutions

L'appareil ne 
fonctionne pas.

La fiche n’a pas été 
branchée sur la prise 
électrique.

Brancher l’appareil sur la prise 
électrique qui doit être équipée de mise 
à la terre.

La minuterie n'a pas été 
réglée.

Régler le temps de cuisson souhaité en 
tournant le bouton du temps de cuisson 
(S).

Les ingrédients ne sont 
pas prêts.

La quantité d'ingrédients 
est trop élevée.

Insérer une plus petite quantité 
d’ingrédients. Une quantité plus petite 
d’ingrédients cuit plus uniformément.

La température réglée est 
trop basse.

Régler une température de cuisson 
plus élevée. Tourner dans le sens des 
aiguilles d’une montre le bouton de la 
température (R).

Le temps de cuisson réglé 
ne suffit pas.

Régler un temps de cuisson plus long. 
Tourner dans le sens des aiguilles 
d’une montre le bouton du temps de 
cuisson (S).

Les ingrédients 
ne sont pas cuits 
uniformément.

Certains ingrédients 
doivent être mélangés 
plusieurs fois pendant la 
cuisson.

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

Les ingrédients ne sont 
pas croustillants.

Certains ingrédients 
nécessitent de plus d'huile.

Ajouter un peu plus d'huile.

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

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

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

On prépare des aliments 
riches en matières 
grasses.

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

Des résidus de graisse des 
cuissons précédentes sont 
restés sur les accessoires.

La fumée blanche est causée par le 
réchauffement de la graisse ou de 
l'huile sur les accessoires. Nettoyer 
soigneusement les accessoires après 
chaque utilisation.
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Problèmes Causes possibles Solutions

Les pommes de terre 
fraîches, coupées en 
bâtonnets, ne sont pas 
frites uniformément.

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

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

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

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

Les pommes de terre 
fraîches, coupées en 
bâtonnets, ne sont pas 
croustillantes.

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

S'assurer de bien sécher l'eau sur la 
surface des pommes de terre avant 
d'ajouter l'huile.
Couper les pommes de terre en 
petits bâtonnets pour un résultat plus 
croustillant.

Ajouter un peu plus d'huile.

MISE HORS SERVICE

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

Das Gerät wurde in Übereinstimmung mit den geltenden europäischen Normen hergestellt und 
ist in den Bereichen geschützt, die für den Benutzer gefährlich sein könnten. Lesen Sie dieses 
Handbuch vor dem Gebrauch sorgfältig durch. Verwenden Sie das Gerät nur für den vorgesehenen 
Zweck, um mögliche Verletzungen und Schäden zu vermeiden. Die Bedienungsanleitung muss je-

derzeit zugänglich aufbewahrt werden. Wenn dieses Gerät an eine andere Person weitergegeben 
wird, muss diese Betriebsanleitung beigefügt werden.
Die in dieser Bedienungsanleitung aufgeführten Informationen sind mit den nachstehenden Sym-

bolen gekennzeichnet, die auf Folgendes hinweisen:

Gefahr für Kinder

Hinweise zu Verbrennungsgefahr

Gefahr durch Strom

Achtung - Sachschäden

Schadensgefahr wegen anderer Ursachen

VORGESEHENE VERWENDUNG

Das Gerät kann zum Garen fester Lebensmittel verwendet werden. Verwenden Sie das Gerät nicht 
zum Garen von flüssigen Lebensmitteln.
Dieses Gerät muss nicht für gewerbliche oder industrielle Zwecke verwendet werden.
Jede andere Verwendung des Geräts ist vom Hersteller nicht vorgesehen. Der Hersteller übernimmt 
keine Haftung für Schäden jeglicher Art, die durch unsachgemäßen Gebrauch des Geräts entstehen.
Bei einem ungeeigneten Einsatz verfallen alle Garantieansprüche.

SICHERHEITSHINWEISE

DIE BEDIENUNGSANLEITUNGEN VOR DEM GEBRAUCH AUFMERKSAM LE-
SEN.
• Das Gerät ist für die Verwendung in häuslichen oder haushaltsähnlichen Umge-

bungen konzipiert, wie z. B.:
- in Küchen für Mitarbeiter in Läden, Büros und anderen gewerblichen Bereichen
- in landwirtschaftlichen Betrieben
- Hotels, Motels, B&Bs und andere Wohngebäude (zur Nutzung durch ihre Gäste).
• Verwenden Sie das Gerät nicht für andere als die in dieser Anleitung beschriebe-

nen Zwecke. Wir übernehmen keine Haftung bei einem falschen oder in dieser 
Anleitung nicht vorgesehenen Einsatz. Bei einem ungeeigneten Einsatz verfal-
len alle Garantieansprüche.

• Wir empfehlen die Originalverpackungen aufzubewahren, da die kostenlose 
Leistung des Kundendiensts für Transportschäden, die durch falsche Verpa-
ckung bei der Spedition zum Kundendienst entstehen, nicht vorgesehen ist.
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• Um die Sicherheit des Geräts nicht zu gefährden, dürfen nur vom Hersteller 
zugelassene Originalersatzteile und -zubehör verwendet werden.

• Das Gerät entspricht der Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 vom 27.10.2004 über 
Materialien, die dazu bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Berührung zu kommen.

 Gefahr für Kinder
• Das Gerät darf von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit eingeschränk-

ten physischen, sensorischen oder geistigen Fähigkeiten oder mangelnder Er-
fahrung und Kenntnis nur benutzt werden, wenn sie von einer verantwortlichen 
Person beaufsichtigt werden oder die Anweisungen und Gefahren bei der Be-
nutzung des Gerätes erhalten und verstanden haben.

• Kinder dürfen mit dem Gerät nicht spielen.
• Die Reinigung- und Wartungsarbeiten dürfen nur von Kindern durchgeführt wer-

den, wenn diese über 8 Jahre alt sind und beaufsichtigt werden.
• Das Gerät und das Stromkabel sollen außerhalb der Reichweite von Kindern, 

die jünger als 8 Jahren sind, gehalten werden.
• Das Kabel darf nicht an Stellen hängen, wo es von Kinder angefasst werden 

kann.
• Das Gerät so aufstellen, dass Kinder nicht an die heißen Geräteteile gelangen 

können.
• Verpackungselemente dürfen nicht in der Reichweite von Kindern aufbewahrt 

werden, da sie eine potenzielle Gefahrenquelle darstellen.
• Wir empfehlen Ihnen, das Gerät durch Abschneiden des Netzkabels außer 

Betrieb zu setzen, wenn Sie es als Abfall entsorgen möchten. Wir empfehlen 
außerdem die Geräteteile unschädlich zu machen, die besonders für Kinder ge-
fährlich sein könnten, falls sie eventuell das Gerät für ihre Spiele verwenden 
sollten.

 Hinweise zu Verbrennungsgefahr
• Ziehen Sie den Netzstecker und warten Sie, bis sich die heißen Teile abgekühlt 

haben, bevor Sie Reinigungs- oder Wartungsarbeiten durchführen.
• Der Garraum, das Zubehör und die inneren Metallteile des Geräts können wäh-

rend des Gebrauchs heiß werden. Hände und Gesicht weit vom Gerät entfernt 
halten.

• Den Garraum, das Zubehör und die inneren Metallteile des Geräts während des 
Betriebs und für einige Minuten nach dem Ausschalten nicht berühren. Warten 
Sie bis die heißen Teile abgekühlt sind.

• Verwenden Sie Topflappen oder Geschirrtücher, um das Zubehör herauszuneh-
men.

• Fassen Sie immer am Griff, um die Gerätetür zu öffnen.
• Während des Garvorgangs kann heißer Dampf aus dem Garraum des Geräts 

austreten. Hände und Gesicht vom Garraum fernhalten.
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• Die Fettauffangschale nicht mit Öl auffüllen. Brandgefahr.
• Bei Öffnen der Gerätetür oder Entnehmen des Zubehörs aus dem Garraum ent-

weichen auch heiße Luft und Dampf. Hände und Gesicht vom Garraum fernhal-
ten.

•  Achtung! Heiße Oberfläche.

 Gefahr wegen Strom
• Die Verwendung von Verlängerungskabeln, die nicht vom Hersteller des Geräts 

zugelassen sind, kann zu Schäden und Unfällen führen.
• Das Gerät immer an eine geerdete Steckdose anschließen.
• Schließen Sie keine anderen Geräte mit hoher Leistung (Heizgeräte, Bügelei-

sen, Heizkörper) an dieselbe Steckdose an. Überlastungsgefahr.
• Niemals am Netzkabel oder am Gerät ziehen, um den Netzstecker aus der 

Steckdose zu entfernen.
• Stromführende Teile niemals mit Wasser in Berührung bringen: Kurzschluss- 

und/oder Stromschlaggefahr.
• Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht mit scharfen Teilen oder Kanten in 

Berührung kommt.
• Das Netzkabel darf nicht mit heißen Oberflächen in Berührung kommen.
• Tauchen Sie das Gerät, den Stecker und das Stromkabel niemals in Wasser 

oder andere Flüssigkeiten.
• Benutzen Sie das Gerät nicht mit nassen Händen oder barfuß.
• Wenn das Gerät nicht verwendet wird (auch nicht für einen kurzen Zeitraum) 

schalten Sie es aus und ziehen Sie immer den Netzstecker aus der Steckdose.
• Lassen Sie das Gerät nicht unbeaufsichtigt, wenn es an das Stromnetz ange-

schlossen ist.

 Achtung - Sachschäden
• Nicht mit einer übermäßig großen Menge an Gargut befüllen. Es besteht Brand-

gefahr und/oder Stromschlaggefahr.
• Keine Utensilien, Metallgegenstände, Alufolie oder brennbare Materialien (z. 

B. Pappe, Kunststoff) in das Zubehör oder den Garraum einführen. Es besteht 
Brandgefahr und/oder Stromschlaggefahr.

• Das Gerät auf einer festen Unterlage benutzen und abstellen.
• Das Gerät nicht auf heißen Oberflächen oder in der Nähe von offenen Flammen 

stellen, um zu vermeiden, dass das Gehäuse beschädigt wird.
• Stellen Sie das Gerät nicht in der Nähe von brennbarem Material (z. B. Stoffe, 

Vorhänge).
• Stellen Sie das Gerät / legen Sie das Netzkabel nicht in die Nähe oder auf einen 

heißen Elektro- oder Gasherd, in die Nähe eines Mikrowellenofens oder eines 
elektrischen Backofens.
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• Vor Gebrauch soll das Kabel immer ganz abgewickelt werden.
• Das Gerät darf nicht über externe Timer oder separate ferngesteuerte Systeme 

versorgt werden.
• Wenn das Gerät während des Betriebs eine starke Rauchentwicklung aufweist, 

ziehen Sie sofort den Netzstecker aus der Steckdose. Wenden Sie sich an das 
nächste autorisierte technische Servicezentrum, um das Problem zu beseitigen.

• Geben Sie niemals flüssige Zutaten in die Fettauffangschale. Wenn es für den 
Garvorgang erforderlich ist, können kleine Mengen Flüssigkeit hinzugefügt wer-
den. Prüfen Sie immer, ob die Flüssigkeit von den festen Bestandteilen aufgeso-
gen wurde, bevor Sie mehr hinzufügen.

• Stellen/legen Sie keine Gegenstände auf die geöffnete Gerätetür.
• Geben Sie die Zutaten immer nur in das zum Gerät gehörende Zubehör, damit 

das Gargut nicht mit den Heizelementen in Berührung kommt.
• Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten des Geräts, dass das Zubehör rich-

tig in den Garraum eingesetzt ist.
• Verwenden Sie das Gerät niemals, ohne mindestens eins der Zubehörteile in 

den Garraum einzusetzen.
• Verwenden Sie keine Küchenutensilien aus Metall, um das Gargut aus dem Zu-

behör zu entnehmen.
• Vergewissern Sie sich vor Inbetriebnahme des Geräts, dass die Zubehörteile 

und der Garraum frei von Fremdkörpern sind.
• Stellen Sie keine Gegenstände auf das Gerät.
• Der Lufteinlass darf während des Betriebs niemals blockiert werden, um Sach-

schäden und/oder eine Überhitzung des Geräts zu vermeiden.
• Das Gerät darf nicht leer laufen.
• Das Gerät darf nicht im Freien benutzt werden.
• Lassen Sie das Gerät nicht der Witterung (z. B. Regen, Sonne) ausgesetzt.
• Nachdem Sie den Netzstecker gezogen haben und die heißen Teile abgekühlt 

sind, sollten Sie das Gerät nur mit einem leicht feuchten, nicht scheuernden 
Tuch und ein paar Tropfen eines milden, neutralen Reinigungsmittels reinigen. 
Keine Lösungsmittel verwenden, die Plastikteile beschädigen.

 Schadensgefahr wegen anderer Ursachen
• Stellen Sie das Gerät in einem Abstand von mindestens 10 cm zu Wänden, 

Möbeln oder anderen Geräten auf.
• Fassen Sie den Körper des Geräts, um es anzuheben.
• Bewegen Sie das Gerät nicht, ohne das Gargut aus dem Zubehör zu nehmen.
• Stellen Sie das Gerät in einem ausreichend gut beleuchteten, sauberen Raum 

mit einer leicht zugänglichen Steckdose auf.
• Stellen Sie das Gerät auf eine ebene, stabile und temperaturbeständige Unter-

lage.
• Das Gerät darf nicht benutzt werden, wenn es heruntergefallen ist oder sicht-
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bare Schäden aufweist. Verwenden Sie das Gerät nicht, wenn das Netzkabel 
oder der Netzstecker beschädigt ist oder wenn das Gerät selbst einen Defekt 
aufweist. Um jedes Risiko zu vermeiden, dürfen alle Reparaturen, der Austausch 
des Netzkabels eingeschlossen, nur von einem Kundendienst oder von autori-
sierten Technikern durchgeführt werden.

• Keine geschlossenen Behälter in das Gerät stellen. Der Behälter könnte wäh-
rend des Garens explodieren.

Zur korrekten Entsorgung des Produkts gemäß Europa-Richtlinie 2012/19/
EU bitte das beiliegende Informationsblatt lesen.

• DIE BEDIENUNGSANLEITUNG IMMER AUFBEWAHREN.

BESCHREIBUNG DES GERÄTS

A - Gehäuse des Geräts F - Halterung links

B - Garraum G - Motorisierte Halterung rechts
C - Tür H - Stromkabel
D - Griff I - Lufteinlass

E - Luftauslass

BESCHREIBUNG DER ZUBEHÖRTEILE

J - Grillrostblech (x3) N - Spieß mit Rotisserie-Gabeln
K - Grillrost O - Feststellschrauben (x2)
L - Fettauffangschale P - Spieß- und Korbentnahmegabel
M - Korb

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDS

Q - Funktionsdrehknopf
R - Temperaturdrehknopf
S - Zeitschaltuhr
T - Netzkontrollleuchte 
Identifikationsangaben
Das Typenschild an der Unterseite des Geräts enthält die folgenden Angaben zur Identifizierung 
des Geräts:
• Hersteller und EC-Markierung
• Modell [Mod.]
• Seriennummer [SN]
• Versorgungsspannung [V] und Frequenz [Hz]
• Leistungsaufnahme [W]
• Telefonnummer des Kundendiensts
Bei eventuellen Anfragen an die autorisierten Kundendienst-Centern, immer das Modell und die 
Seriennummer angeben.
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VOR DER VERWENDUNG

1 Das Verpackungsmaterial entfernen (Abb. 3) und prüfen, ob alle Bestandteile vorhanden sind 
(Abb. 4).

2 Prüfen Sie die Unversehrtheit des Inhalts.
Das Gerät nicht in Betrieb nehmen, wenn es beschädigt ist.

Achtung
Stellen Sie das Gerät in einem Abstand von mindestens 10 cm zu Wänden, Möbeln oder 
anderen Geräten auf.

3 Stellen Sie das Gerät auf eine ebene, stabile und temperaturbeständige Unterlage (Abb. 5).
Vergewissern Sie sich, dass die auf dem Typenschild an der Unterseite des Geräts angege-
bene Spannung mit der örtlichen Netzspannung übereinstimmt.

4 Das Anschlusskabel komplett ausrollen.
Vor dem ersten Gebrauch des Geräts die abnehmbaren Teile reinigen, die mit den Lebens-
mitteln in Berührung kommen (Abb. 6).

Achtung
Tauchen Sie das Gerät, den Stecker und das Stromkabel niemals in Wasser oder andere 
Flüssigkeiten.

5 Zubehörteile reinigen. Verwenden Sie ein handelsübliches Geschirrspülmittel und einen wei-
chen, nicht scheuernden Schwamm. Gut trocknen.

GEBRAUCHSANWEISUNGEN

Vor dem Garen

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

Achtung
Bruchgefahr: Das Glas der Tür kann zerbrechen. Gießen Sie kein Wasser oder andere Flüs-

sigkeiten auf das Glas der Tür, wenn es heiß ist.
Stellen/legen Sie keine Gegenstände auf die geöffnete Gerätetür.
Vergewissern Sie sich vor Inbetriebnahme des Geräts, dass die Zubehörteile und der Gar-
raum frei von Fremdkörpern sind.
Entfernen Sie vor dem Garen von Lebensmitteln immer alle Behälter oder Verpackungen (z. 
B. Flaschen, Schachteln).

1 Geben Sie die zu garenden Speisen in das gewählte Zubehör (Abb. 7).
Es kann mehr als ein Zubehörteil gleichzeitig (B) in den Garraum eingesetzt werden, um eine 
größere Menge an Speisen zu garen.
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Backblech zum Braten, Backen, Überbacken. Ideal für Brathähn-

chen, rotes Fleisch, gratiniertes Gemüse, Biskuitteig und alle Back-

waren

Grillrost (3 Stück) zum Trocknen, Luftbraten, Anbraten, Rösten. 
Ideal für Brot, Kartoffeln, Fleisch, Fisch, Obst, Gemüse

Due Zubehörteile nicht mit einer übermäßig großen Menge an Gargut befüllen.

Achtung
Geben Sie niemals flüssige Zutaten in die Fettauffangschale. Wenn es für den Garvorgang 
erforderlich ist, können kleine Mengen Flüssigkeit hinzugefügt werden. Prüfen Sie immer, ob 
die Flüssigkeit von den festen Bestandteilen aufgesogen wurde, bevor Sie mehr hinzufügen.

Wenn Öl zum Garen erforderlich ist, das gewählte Zubehör mit Alufolie auskleiden und eine 
weitere Alufolie zum Abdecken der zu garenden Speisen auflegen. Dadurch werden Spritzer 
von heißem Öl auf die Heizelemente im Garraum vermieden.

Beim Garen von Speisen auf dem Grillrost, auf dem Grillrostblech oder im Grillkorb das Öl 
gleichmäßig über die Speisen verteilen, damit diese knuspriger werden und einen höheren 
Bräunungsgrad erreichen. Dann das Grillgut auf den Grillrost, auf das Grillrostblech oder 
in den Grillkorb geben.

Beim Garen von Speisen auf dem Grillrostblech, auf dem Grillrost, auf dem Spieß oder im 
Grillkorb, kann ebenfalls das Backblech auf einer niedrigeren Ebene eingeschoben werden, 
um das Fett aufzufangen. Um Rauch, schlechte Gerüche und Verkrustungen zu vermeiden, 
etwas Wasser auf das Backblech gießen.
2 Öffnen Sie die Tür (C) (Abb. 9).
3 Setzen Sie das gewählte Zubehör in den Garraum ein (B) (Abb. 10).
Positionieren Sie das gewählte Zubehör so, dass das Gargut mindestens 2 cm von den 
Heizelementen im oberen Bereich des Garraums entfernt ist.

4 Schließen Sie die Tür (C) (Abb. 11).
5 Den Stecker in die Stromsteckdose einstecken (Abb. 12).
6 Drehen Sie den Funktionsknopf (Q), um die gewünschte Funktion zu wählen, je nach dem, was 

gegart werden soll (Abb. 13). Siehe „Garprogramme" für Einzelheiten zu den Programmen.
7 Drehen Sie den Temperaturdrehknopf (R), um die gewünschte Gartemperatur einzustellen (Abb. 

14). Der Temperaturbereich liegt zwischen 80° C und 230° C.
8 Drehen Sie den Temperaturdrehknopf (S), um die gewünschte Garzeit einzustellen (Abb. 15). 

Das Zeitintervall liegt zwischen 0 und 60 Minuten.
Die Kontrollleuchte (T) schaltet sich ein (Abb. 16). Das Gerät beginnt automatisch mit dem Aufhei-
zen (Abb. 17). Die Innenbeleuchtung des Garraums schaltet sich ein. Der Temperaturdrehknopf 
kann auf die manuelle Position ( ) gestellt und der Garvorgang durch das Fenster der Backofen-

tür verfolgt werden.
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Die Backofentür kann während des Betriebs geöffnet werden, z.B. um die Zutaten während des 
Garvorgangs zu mischen.
9 Öffnen Sie die Tür (C) (Abb. 18).

Achtung
Verbrennungsgefahr. Fassen Sie immer am Griff, um die Gerätetür zu öffnen.
Die Metallteile und das Glas erhitzen sich während des Betriebs: Berühren Sie nur den 
Türgriff. Verwenden Sie beim Entfernen des Grillrosts oder des Backblechs Handschuhe 
oder Geschirrtücher, um Verbrennungen zu vermeiden. Hände und Gesicht vom Garraum 
fernhalten. Verwenden Sie zum Entfernen des Korbs oder Spießes die mitgelieferte Gabel, 
um Verbrennungen zu vermeiden. Die Heizstäbe nicht berühren.

10 Nehmen Sie das gewählte Zubehör aus dem Garraum (B) (Abb. 19).
11 Mischen Sie die Zutaten (Abb. 20).
12 Setzen Sie das gewählte Zubehör in den Garraum ein (Abb. 21).
13 Schließen Sie die Tür (C) (Abb. 22).
Das Gerät setzt den Garvorgang fort (Abb. 23).

Nach dem Garen
1 Am Ende des Garvorgangs gibt das Gerät einen Piepton ab und schaltet sich aus (Abb. 24). 

Wenn die Zutaten noch nicht fertig gegart sind, setzen Sie das Zubehörteil einfach wieder in den 
Garraum und stellen Sie den Timer auf einige Minuten ein.

Alternativ kann der Garvorgang manuell unterbrochen werden. Drehen Sie die Zeitschaltuhr im 
Uhrzeigersinn, bis der Timer ertönt. Das Gerät unterbricht den Garvorgang.
2 Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose (Abb. 25).
3 Öffnen Sie die Tür (C) (Abb. 26).
4 Nehmen Sie das gewählte Zubehör aus dem Garraum (B) (Abb. 27).
5 Geben Sie die Lebensmittel auf einen Teller (Abb. 28). Servieren.
Nach dem Ende des Garvorgangs kann das Gerät sofort wieder für die Zubereitung anderer Spei-
sen verwendet werden.

Verwendung des Spießes mit Gabeln
1 Eine der Gabeln auf den Spieß stecken. Achten Sie darauf, dass die beiden Gabelspitzen nach 

innen gerichtet sind. Ziehen Sie die Feststellschraube (O) an, um die Gabel am Spieß zu befes-

tigen (Abb. 30).
2 Das zu bratende Fleisch mit einer Schnur zusammenbinden und auf die Gabel am Spieß ste-

cken. Prüfen Sie, ob das Fleisch gut zentriert ist.
3 Die andere Gabel auf den Spieß stecken. Achten Sie darauf, dass die beiden Gabelspitzen 

nach innen gerichtet sind. Ziehen Sie die Feststellschraube (O) an, um die Gabel am Spieß zu 
befestigen (Abb. 30).

- Lösen Sie gegebenenfalls die Feststellschrauben ein wenig, um das Fleisch richtig auf dem 
Spieß zu zentrieren. Feststellschrauben wieder anziehen.

4 Stecken Sie ein Ende des Spießes in den Sitz an der rechten motorisierten Halterung (G) (Abb. 31).
5 Stecken Sie das andere Ende in den Sitz der linken Halterung (F) (Abb. 32).
6 Setzen Sie auch das Backblech (L) in die unterste Ebene des Garraums ein, um das Fett aufzu-

fangen. Um Rauch, schlechte Gerüche und Verkrustungen zu vermeiden, etwas Wasser auf das 
Backblech gießen.
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7 Fahren Sie mit dem Garen der Speisen fort, wie unter „Gebrauchsanweisungen" beschrieben.
Die Spießrotation ist für alle Funktionen verfügbar. Der eingesetzte Spieß dreht sich beim 
Garen der Speisen automatisch.

8 Verwenden Sie nach Beendigung des Garvorgangs die Entnahmegabel (P), um den Spieß aus 
dem Garraum zu entfernen (B) (Abb. 33).

Verwendung des Korbes
1 Lösen Sie die Feststellschrauben (O) des Drespießes. Entfernen Sie die Gabeln vom Drehspieß  

(N) (Abb. 34).
2 Setzen Sie den Korb (M) auf den Drehspieß (Abb. 35). Ziehen Sie die Feststellschrauben (O) an 

beiden Enden des Korbs  an, um den Korb am Spieß zu befestigen (Abb. 36).
3 Heben Sie den Haken an, um den Korb zu öffnen (Abb. 37).
4 Legen Sie das Gargut in den Korb (Abb. 38).
5 Schließen Sie den Haken des Korbs (Abb. 39).
6 Setzen Sie auch das Backblech (L) in die unterste Ebene des Garraums ein, um das Fett aufzu-

fangen. Um Rauch, schlechte Gerüche und Verkrustungen zu vermeiden, etwas Wasser auf das 
Backblech gießen.

7 Fahren Sie mit dem Garen der Speisen fort, wie unter „Gebrauchsanweisungen" beschrieben.
Die Korbrotation ist für alle Funktionen verfügbar. Der eingesetzte Korb dreht sich beim 
Garen der Speisen automatisch.

8 Am Ende des Garvorgangs heben Sie den Spieß mit der Entnahmegabel (P) von der linken Seite 
der Halterung ab und ziehen dann das andere Ende aus der rechten Motorhalterung heraus 
(Abb. 40).

TIPPS ZUR VORBEREITUNG

- Das Vorheizen des Geräts vor dem Garen der Speisen optimiert das Endergebnis.
- Kleinere Zutaten benötigen eine etwas kürzere Garzeit als größere Zutaten.
- Eine größere Menge an Zutaten erfordert eine etwas längere Zubereitungszeit und eine kleinere 

Menge eine etwas kürzere Zeit.
- Wenn Sie die kleineren Zutaten nach der Hälfte des Kochvorgangs umrühren, wird das Ender-

gebnis optimiert und ein gleichmäßiges Garen gefördert.
- Für ein knuspriges Ergebnis geben Sie einen EL Öl zu den frischen oder gefrorenen Kartoffeln 

(Abb. 8).
- Verwenden Sie Fertigteige, um schnell und einfach gefüllte Snacks zuzubereiten. Fertigteige 

garen schneller als hausgemachte.
- Kochen Sie keine zu fettigen Speisen.
- Das Gerät kann zum Aufwärmen bereits gekochter Speisen verwendet werden. Stellen Sie die 

Temperatur für 10 Minuten auf 150 °C ein.

52

D
E



Garprogramme
Die folgende Tabelle zeigt, welche Arten von Speisen mit der OVEN- oder AIR FRYER-Funktion 
gegart werden können.
Die Funktion AIR FRYER ( ) eignet sich für schnelles, gleichmäßiges und knuspriges Garen 
unter Zugabe von einem Löffel Öl. 
Die Funktion OVEN ( ) eignet sich zum traditionellen Backen (wie Braten, Brot und Kuchen).
Die Kochzeit ist indikativ und hängt von der Dicke und der Menge der Lebensmittel ab. Garzeit und 
Gartemperatur können geändert werden.

Tabelle AIR FRYER-Funktion

Temperatur (°C) Zeit (Min.)
Gefrorene Pommes Frites 230 15-20

Frische Kartoffeln 230 20-25

Kartoffelkroketten 230 15

Süßspeisen 200 18-20

Fisch 200 18-20

Grillhähnchen 230 45-50

Fleischspieße 200 18-25

Rotes Fleisch 180 10-15

Huhn 200 20-30

Krustentiere 180 12-18

Aufwärmfunktion 120 15

Trocknung 80 4-12 Std.

Frühlingsrollen 10 - 15 Minuten 200°
Gemüse 10 - 20 Minuten 180°

Tabelle OVEN-Funktion

Menge (g) Temperatur (°C) Zeit (Min.)
Braten 1000 200-230 60-80

Gebratener Fisch 1000 190-210 30-40

Backofengemüse 500 190-210 30-40

Fleischspieße, Wurst, 
Fleischstücke

500 190-210 30-45

Fleisch, Gemüse, Fisch in 
Alufolie gebacken

500 190-210 30-45

Fleisch, Gemüse, 
überbackener Fisch

500 230 20-30

Gebackene Nudelgerichte 1000 200 20-30

Brot, Fladenbrot 500 230 20-35

Pizza 500 230 20-25

Kuchen, Torten, Linzertorten 500 170-180 25-40

Plätzchen, Kleingebäck 200 170 10-15
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Trockungfunktion
Die Trocknungsfunktion ermöglicht das perfekte Trocknen von Lebensmitteln für eine optimale 
Konservierung. Die heiße Luft zirkuliert frei im Gerät, so dass die Lebensmittel gleichmäßig und mit 
minimalem Verlust an gesunden Vitaminen trocknen.
Diese Funktion kann zum Genießen von Obst, Gemüse und Pilzen oder zum Trocknen von Blumen 
und Pflanzen, Fleisch und Fisch verwendet werden.
Empfohlen wird eine Trocknung bei einer Höchsttemperatur von 80°C für 4-12 Stunden.

REINIGUNG UND WARTUNG

Eine regelmäßige, tägliche Reinigung hält das Gerät in gutem Zustand und verlängert seine Le-

bensdauer.

Achtung
Alle Reinigungs- und Wartungsarbeiten müssen bei ausgeschaltetem und vom Netz ge-

trenntem Gerät durchgeführt werden.
Stromschlaggefahr. Tauchen Sie das Gerät, den Stecker und das Stromkabel niemals in 
Wasser oder andere Flüssigkeiten.

Achtung
Ziehen Sie den Netzstecker und warten Sie, bis sich die heißen Teile abgekühlt haben, bevor 
Sie Reinigungs- oder Wartungsarbeiten durchführen.

Achtung
Verwenden Sie keine Scheuermittel oder Metallwerkzeuge, um Kratzer und Beschädigun-

gen der Beschichtung zu vermeiden. Keine Lösungsmittel verwenden, die Plastikteile be-

schädigen.
Es besteht Beschädigungsgefahr für die Materialien. Lassen Sie keine säurehaltigen 
Substanzen auf den Metalloberflächen. Säurehaltige Substanzen wie Zitronensaft, Toma-

tensauce, Essig und dergleichen greifen den Lack an, wenn sie lange Zeit darauf liegen 
bleiben, und machen ihn stumpf.

Reinigung des Gerätes
- Reinigen Sie die festen Teile des Geräts mit einem nicht abrasiven, feuchten Tuch, um der Ge-

rätekörper nicht zu beschädigen. Mit einen trockenen Tuch reinigen.
- Reinigen Sie den Garraum (B) des Geräts mit einem nicht scheuernden, mit warmem Wasser 

getränkten Tuch. Mit einen trockenen Tuch reinigen.
- Reinigen Sie die Heizelemente mit einem trockenen Tuch, um Lebensmittelreste zu entfernen.

Reinigung des Zubehörs

Das Zubehör kann in der Spülmaschine gereinigt werden. Alternativ kann handelsübliches 
Geschirrspülmittel und ein weicher, nicht scheuernder Schwamm verwendet werden.
- Um Lebensmittelreste aufzuweichen, können Sie die Zubehörteile in heißes Wasser tauchen. 

Einige Tropfen Spülmittel dazu geben. 10 Minuten wirken lassen. Reinigen und trocknen.
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WAS TUN, WENN ES PROBLEME GIBT

Probleme Mögliche Ursachen Lösungen

Das Gerät funktioniert 
nicht.

Der Stecker ist nicht in die 
Steckdose gesteckt.

Stecken Sie den Stecker in die 
Steckdose, die geerdet sein muss.

Die Zeitschaltuhr wurde 
nicht eingestellt.

Stellen Sie die gewünschte Garzeit 
durch Drehen der Zeitschaltuhr ein (S).

Die Zutaten sind nicht 
bereit.

Die Menge der Zutaten ist 
zu groß.

Geben Sie eine kleinere Menge an 
Zutaten ein. Eine kleinere Menge gart 
gleichmäßiger.

Die eingestellte Temperatur 
ist zu niedrig.

Stellen Sie eine höhere 
Gartemperatur ein. Drehen Sie den 
Temperaturdrehknopf im Uhrzeigersinn 
(R).

Die eingestellte Garzeit ist 
zu kurz.

Stellen Sie eine längere Garzeit 
ein. Drehen Sie die Zeitschaltuhr im 
Uhrzeigersinn (S).

Die Zutaten wurden 
nicht gleichmäßig 
gekocht.

Manche Zutaten müssen 
während des Kochens 
mehrmals umgerührt 
werden.

Zutaten, die obenauf liegen oder 
von anderen bedeckt sind, müssen 
während des Kochens eingemischt 
werden.

Die Zutaten sind nicht 
knusprig.

Einige Zutaten benötigen 
größere Mengen an Öl.

Etwas mehr Öl hinzugeben.

Sie verwenden Snacks, 
die nach traditionellen 
Methoden zubereitet 
werden müssen.

Verwenden Sie gebackene Snacks 
oder bestreichen Sie die Snacks mit Öl, 
bevor Sie sie in den Korb stellen.

Aus dem Gerät fließt 
weißer Rauch heraus.

Es werden fettere Zutaten 
zubereitet.

Beim Frittieren fetthaltigerer 
Zutaten setzt sich mehr Öl auf den 
Zubehörteilen ab. Das Öl erzeugt 
beim Kochen mehr weißen Rauch als 
normal. Dies hat keinen Einfluss auf die 
Zubereitung der Zutaten oder auf das 
Gerät.

Auf den Zubehörteilen 
befinden sich Fettreste, die 
vom vorherigen Kochen 
übrig geblieben sind.

Der weiße Rauch wird durch die 
Erhitzung des Fetts oder Öls auf den 
Zubehörteilen verursacht. Reinigen Sie 
die Zubehörteile gründlich nach dem 
Gebrauch.
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Probleme Mögliche Ursachen Lösungen

Frische Kartoffeln, in 
Stäbchen geschnitten, 
werden nicht 
gleichmäßig gebraten.

Die verwendete 
Kartoffelsorte ist nicht zum 
Frittieren geeignet.

Verwenden Sie frische Kartoffeln 
und achten Sie darauf, dass Sie sie 
während des Kochens wenden.

Vor dem Frittieren, die 
Kartoffeln waschen und 
trocknen.

Die Kartoffeln abspülen und die 
Stärke, die sich an der Oberfläche der 
Kartoffeln abgesetzt hat, entfernen.

Frische Kartoffeln, in 
Stäbchen geschnitten, 
sind nicht knusprig.

Die Knusprigkeit der 
Pommes Frites hängt 
von der Wassermenge 
in den Kartoffeln und der 
Ölmenge ab.

Achten Sie darauf, dass das Wasser 
von der Außenseite der Kartoffeln gut 
abgetrocknet ist, bevor Sie das Öl 
hinzufügen.
Schneiden Sie die Kartoffeln in kleine 
Stäbchen, damit sie besonders 
knusprig werden.
Etwas mehr Öl hinzugeben.

AUSSERBETRIEBSETZUNG

Wenn das Gerät außer Betrieb genommen wird, ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Im 
Falle einer Verschrottung müssen die verschiedenen beim Bau des Geräts verwendeten Materia-

lien entsprechend ihrer Zusammensetzung und den im Verwendungsland geltenden gesetzlichen 
Bestimmungen getrennt und entsorgt werden.
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A PROPÓSITO DE ESTE MANUAL

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

Las informaciones contenidas en este manual están marcadas por los siguientes símbolos, que 
indican:

Peligro para los niños

Advertencia relativa a quemaduras

Peligro debido a electricidad

Atención - daños materiales

Peligro de daños debidos a otras causas

USO PREVISTO

El aparato se utiliza para cocinar alimentos sólidos. No utilizar el aparato para cocinar alimentos 
líquidos.
Este aparato no está destinado a un uso comercial e industrial.
Cualquier otro uso del aparato no está previsto por el fabricante que se exime de toda responsabi-
lidad por daños de cualquier tipo causados por un uso impropio del aparato.
El uso inapropiado, además, anular todo tipo de garantía.

ADVERTENCIAS DE SEGURIDAD

LEER ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES ANTES DEL USO.
• El aparato ha sido diseñado para ser utilizado en ambientes domésticos o simi-

lares a los domésticos, como por ejemplo:
- en las zonas de cocina reservadas al personal de las tiendas, en las oficinas y 

en otros ambientes profesionales
- en las granjas
- hoteles, moteles, pensiones y otros alojamientos (para el uso de sus huéspedes).
• No utilizar el aparato para fines distintos de los descritos en este manual. No se 

asumen responsabilidades por el uso incorrecto o por utilizaciones diferentes 
a las previstas en este manual de instrucciones. El uso inapropiado, además, 
anular todo tipo de garantía.

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

57

E
S



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

• El aparato cumple con el Reglamento (CE) Nº 1935/2004 del 27/10/2004 sobre 
los materiales destinados a entrar en contacto con productos alimenticios.

 Peligro para los niños
• El dispositivo puede ser utilizado por niños mayores de 8 años y por personas 

que tienen capacidades físicas, sensoriales o mentales reducidas, o falta de 
experiencia o conocimiento, sólo si están acompañados por una persona res-
ponsable o si han recibido y entendido las instrucciones y los peligros que el uso 
del aparato conlleva.

• Los niños no deben jugar con el aparato.
• Las operaciones de limpieza y mantenimiento por el usuario no deben ser efec-

tuadas por los niños, a menos que sean mayores de 8 años y estén vigilados.
• Mantener siempre el aparato y el cable de alimentación fuera del alcance de los 

niños menores de 8 años.
• No dejar colgando el cable de alimentación en lugares donde podría ser agarra-

do por un niño.
• Colocar el aparato de manera que los niños no puedan llegar a las partes calien-

tes.
• Los elementos del embalaje no se deben dejar al alcance de los niños, ya que 

podrían originar peligros.
• Si se decide deshacerse de este aparato, se recomienda inutilizarlo cortando el 

cable de alimentación. Se recomienda además eliminar las partes del aparato 
que puedan originar peligro, especialmente para los niños, que podrían utilizar 
el aparato para sus juegos.

 Advertencia relativa a quemaduras
• Desconectar el aparato de la toma de corriente y esperar a que las partes calien-

tes se enfríen antes de realizar cualquier operación de limpieza y mantenimiento.
• El compartimento de cocción, los accesorios y las partes metálicas internas del 

aparato pueden calentarse mucho durante el uso. Mantener las manos y el ros-
tro alejados de las partes calientes del aparato.

• No se deben tocar el compartimento de cocción, los accesorios ni las partes 
metálicas internas del aparato durante el funcionamiento del mismo o en los 
minutos que siguen su apagado. Esperar a que las partes calientes se enfríen.

• Utilizar agarraderas o paños de cocina para retirar los accesorios.
• Agarrar siempre el asa para abrir la puerta del aparato.
• Durante la cocción, puede salir vapor caliente del compartimento de cocción del 

aparato. Mantener las manos y el rostro alejados del compartimento de cocción.
• No llenar la bandeja con aceite. Peligro de incendio.
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• Al abrir la puerta, o al retirar los accesorios del compartimento de cocción, tam-
bién salen aire caliente y vapor. Mantener las manos y el rostro alejados del 
compartimento de cocción.

•  Atención: superficie caliente.

 Peligro debido a electricidad
• El uso de cables alargadores no autorizados por el fabricante puede provocar 

daños y accidentes.
• Conectar siempre el aparato a una toma de corriente con puesta a tierra.
• No conectar ningún otro dispositivo de alta potencia (estufas, planchas, radiado-

res, etc.) en la misma toma de corriente. Peligro de sobrecarga eléctrica.
• Nunca tirar del cable de alimentación o del aparato para desconectar la clavija 

de la toma eléctrica.
• Nunca colocar las partes bajo tensión en contacto con el agua: riesgo de corto-

circuito y/o choque eléctrico.
• No dejar el cable de alimentación en contacto con bordes afilados o esquinas 

agudas.
• El cable de alimentación no debe entrar en contacto con superficies calientes.
• Nunca sumergir el aparato, la clavija y el cable eléctrico en agua u otros líquidos.
• No utilizar el aparato con las manos mojadas o los pies descalzos.
• Si no se utiliza, aunque sea por un corto período de tiempo, apagar el aparato y 

desconectar siempre la clavija de alimentación de la toma eléctrica.
• No dejar sin vigilancia el aparato mientras esté conectado a la red eléctrica.

 Atención - daños materiales
• No introducir una cantidad excesiva de alimentos para cocinar. Peligro de incen-

dio y/o electrocución.
• No insertar utensilios, objetos metálicos, papel de aluminio o materiales inflama-

bles (por ejemplo, cartón, plástico) en los accesorios o en el compartimento de 
cocción. Peligro de incendio y/o electrocución.

• El aparato debe ser utilizado y guardado en una superficie estable.
• No colocar el aparato sobre superficies calientes o cerca de llamas para evitar 

daños a la parte exterior de la carcasa.
• No colocar el aparato cerca de materiales inflamables (telas, cortinas).
• No colocar el aparato o el cable de alimentación en proximidad o encima de hor-

nillos eléctricos o fuegos de gas calientes, o cerca de un horno de microondas o 
de un horno eléctrico.

• Desenrollar completamente el cable antes del uso.
• No se debe alimentar el producto a través de temporizadores externos o insta-

laciones con control remoto.
• Si el aparato emite humo durante el funcionamiento, desconectar de inmediato 
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el aparato de la toma de corriente. Ponerse en contacto con el centro de asis-
tencia técnica autorizado más cercano para gestionar el problema.

• Nunca poner ingredientes líquidos en la bandeja. Si es necesario para cocinar, 
añadir pequeñas dosis de líquido. Comprobar siempre que el líquido ha sido 
absorbido por los ingredientes sólidos antes de añadir más.

• No colocar objetos en la puerta del aparato cuando está abierta.
• Introducir los ingredientes siempre y sólo en los accesorios en dotación, para 

evitar el contacto de los alimentos con las resistencias eléctricas.
• Comprobar siempre que los accesorios estén colocados correctamente en el 

compartimento de cocción antes de poner en marcha el aparato.
• Nunca utilizar el aparato sin introducir por lo menos uno de los accesorios en el 

compartimento de cocción.
• No utilizar utensilios metálicos para sacar los alimentos de los accesorios.
• Antes de poner en marcha el aparato, asegurarse de que los accesorios y el 

compartimento de cocción estén libres de cualquier objeto.
• Nunca colocar objetos encima del aparato.
• Nunca obstruir la entrada de aire mientras el aparato está en funcionamiento, 

para evitar daños materiales y/o sobrecalentamiento del aparato.
• No hacer funcionar el aparato vacío.
• No utilizar el aparato al aire libre.
• No dejar el aparato expuesto a los agentes atmosféricos (por ejemplo, lluvia o 

sol).
• Después de haber desconectado la clavija de alimentación y haber dejado en-

friar las partes calientes, el aparato se deberá limpiar exclusivamente con un 
paño no abrasivo, ligeramente humedecido con pocas gotas de detergente neu-
tro no agresivo. Nunca utilizar disolventes que dañen las partes de plástico.

 Peligro de daños debidos a otras causas
• Colocar el aparato por lo menos a una distancia de 10 cm de paredes, muebles 

u otros aparatos.
• Para levantar el aparato, agarrarlo por el cuerpo.
• No mover el aparato sin retirar previamente los alimentos de los accesorios.
• Colocar el aparato en un ambiente suficientemente iluminado, limpio y con la 

toma de corriente fácilmente accesible.
• Colocar el aparato sobre una superficie plana, estable y resistente a altas tem-

peraturas.
• El aparato no se debe utilizar si se ha caído o si hay daños visibles. No utilizar 

el aparato si el cable de alimentación o la clavija están dañados, o si el aparato 
está defectuoso. Todas las reparaciones, incluso la sustitución del cable de ali-
mentación, deben ser efectuadas exclusivamente por un centro de servicio o por 
técnicos autorizados, para prevenir cualquier riesgo.
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• No introducir recipientes cerrados en el aparato. El recipiente podría explotar 
durante la cocción.

Para la correcta eliminación del producto según la Directiva Europea 2012/19/
EU se ruega leer la hoja específica anexa al producto.

• GUARDAR SIEMPRE ESTAS INSTRUCCIONES.

DESCRIPCIÓN DEL APARATO

A - Cuerpo del aparato F - Soporte izquierdo
B - Compartimento de cocción G - Soporte motorizado derecho
C - Puerta H - Cable de alimentación
D - Asa I - Toma de aire
E - Salida de aire

DESCRIPCIÓN DE LOS ACCESORIOS

J - Bandeja de rejilla (x3) N - Brocheta con horquillas para asador
K - Rejilla O - Tornillos de bloqueo (x2)
L - Bandeja P - Horquilla de extracción de la brocheta y la cesta
M - Cesta

DESCRIPCIÓN DEL PANEL DE CONTROL

Q - Mando de las funciones

R - Mando de la temperatura
S - Mando del tiempo
T - Luz de encendido 

Datos de identificación
En la placa situada debajo de la base de apoyo del aparato se mencionan los siguientes datos de 
identificación del aparato:
• constructor y marca CE
• modelo [Mod.]
• n° de matrícula [SN]
• tensión eléctrica de alimentación [V] y frecuencia [Hz]
• potencia eléctrica absorbida [W]
• número verde asistencia
En eventuales pedidos a los centro de asistencia autorizados, indicar el modelo y el número de 
matrícula.
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ANTES DE UTILIZAR EL APARATO

1 Quitar todo el material de embalaje (Fig. 3) y controlar que todos los componentes estén presen-

tes (Fig. 4).
2 Comprobar la integridad del contenido.
No poner en funcionamiento el aparato si está dañado.

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

3 Colocar el aparato sobre una superficie plana, estable y resistente a altas temperaturas (Fig. 5).
Comprobar que el voltaje indicado en la placa situada debajo del aparato corresponda al 
de la red local.

4 Desenrollar completamente el cable de alimentación.
Antes de utilizar el aparato por primera vez, lavar las piezas desmontables que entran en 
contacto con los alimentos (Fig. 6).

Atención
Nunca sumergir el aparato, la clavija y el cable eléctrico en agua u otros líquidos.

5 Lavar los accesorios. Utilizar un detergente común para vajilla y una esponja suave, no abrasi-
va. Secar bien.

INSTRUCCIONES DE USO

Antes de la cocción

La primera vez que usa el producto, puede ocurrir que el aparato emita un ligero olor y 
un poco de humo: este es un fenómeno perfectamente normal porque algunas partes han 
sido ligeramente lubricadas, al poco tiempo el fenómeno desaparecerá. Esto no afectará de 
ninguna forma el funcionamiento del aparato.

Atención
Peligro de rotura del cristal de la puerta. No verter agua u otros líquidos sobre el cristal de 
la puerta cuando está caliente.
No colocar objetos en la puerta del aparato cuando está abierta.
Antes de poner en marcha el aparato, asegurarse de que los accesorios y el compartimento 
de cocción estén libres de cualquier objeto.
Antes de cocinar los alimentos, retirar siempre cualquier contenedor o embalaje (por ejem-

plo, botellas, cajas).
1 Colocar los alimentos que se desea cocinar en el accesorio elegido (Fig. 7).
Es posible introducir en el compartimento de cocción (B) más de un accesorio al mismo tiempo, 
para cocinar una mayor cantidad de alimentos.
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Bandeja para asar, hornear, gratinar. Ideal para pollo asado, carne 
roja, verduras gratinadas, bizcocho y todos los alimentos hornea-

dos

Bandeja de rejilla (3 piezas) para secar, freír al aire, dorar, tostar. 
Ideal para pan, patatas, carne, pescado, frutas, verduras

No sobrecargar los accesorios con una cantidad excesiva de alimentos.

Atención
Nunca poner ingredientes líquidos en la bandeja. Si es necesario para cocinar, añadir pe-

queñas dosis de líquido. Comprobar siempre que el líquido ha sido absorbido por los ingre-

dientes sólidos antes de añadir más.

Si fuera necesario añadir aceite para cocinar, se puede colocar una hoja de aluminio en el 
accesorio elegido y otra hoja de aluminio para cubrir los alimentos que se van a cocinar. 
Esto evitará salpicaduras de aceite hirviendo en las resistencias del compartimiento de 
cocción.

Cuando se cocinen alimentos con la parrilla, con la bandeja de rejilla o con la cesta, dis-
tribuir uniformemente el aceite sobre los alimentos para lograr una textura más crujiente y 
dorada. A continuación, colocar los alimentos a cocer en la parrilla, en la bandeja de rejilla 
o en la cesta.

Cuando se cocinen los alimentos con la bandeja de rejilla, con la parrilla, con la brocheta o 
con la cesta, también es posible insertar la bandeja en el nivel más bajo del compartimento 
de cocción para recoger las grasas. Para evitar humo, malos olores e incrustaciones, es 
conveniente verter un poco de agua en la bandeja.

2 Abrir la puerta (C) (Fig. 9).
3 Introducir el accesorio elegido en el compartimento de cocción (B) (Fig. 10).
Colocar el accesorio elegido de modo que los alimentos se encuentren a una distancia 
mínima de 2 cm de las resistencias colocadas en la parte superior del compartimento de 
cocción.

4 Cerrar la puerta (C) (Fig. 11).
5 Introducir la clavija en la toma de corriente (Fig. 12).
6 Girar el mando de funciones (Q) para seleccionar la función deseada, según los alimentos que 

se van a cocinar (Fig. 13). Consultar el párrafo "Programas de cocción" para obtener detalles de 
los programas.

7 Girar el mando de la temperatura (R) para configurar la temperatura deseada (Fig. 14). El rango 
de temperatura va desde 80°C hasta 230°C.

8 Girar el mando del tiempo (S) para configurar el tiempo deseado (Fig.15). El intervalo de tiempo 
va de 0 a 60 min.

El indicador (T) se enciende de manera continua (Fig.16). El aparato empieza automáticamente 
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a calentar (Fig. 17). La luz interna del compartimento de cocción se enciende. Es posible ajustar 
el mando del tiempo en la posición manual ( ) y observar el progreso de la cocción a través del 
cristal de la puerta.
Es posible abrir la puerta del aparato durante el funcionamiento, por ejemplo para revolver los 
ingredientes durante el proceso de cocción.
9 Abrir la puerta (C) (Fig. 18).

Atención
Peligro de quemaduras. Agarrar siempre el asa para abrir la puerta del aparato.
Durante el funcionamiento, las partes metálicas y el cristal están calientes: hay que utilizar 
solo el asa de la puerta. Para extraer la parrilla o la bandeja, hay que utilizar guantes o paños 
de cocina para evitar el peligro de quemaduras. Mantener las manos y el rostro alejados del 
compartimento de cocción. Para extraer la cesta o la brocheta, hay que utilizar la horquilla 
en dotación para evitar el peligro de quemaduras. No tocar las resistencias.

10 Retirar el accesorio elegido del compartimento de cocción (B) (Fig. 19).
11 Mezclar los ingredientes (Fig. 20).
12 Introducir el accesorio elegido en el compartimento de cocción (Fig. 21).
13 Cerrar la puerta (C) (Fig. 22).
El aparato continúa la cocción de los ingredientes (Fig. 23).

Después de la cocción
1 Al terminar la cocción, el aparato emite un sonido y se apaga (Fig. 24). Si los ingredientes no es-

tán listos, volver simplemente a introducir la cesta en el compartimento de cocción y programar 
el temporizador para unos minutos más.

También se puede detener manualmente el proceso de cocción. Girar el mando del temporizador 
en el sentido de las agujas del reloj hasta que suene el temporizador. El aparato interrumpe el 
proceso de cocción.
2 Desconectar la clavija de la toma de corriente (Fig. 25).
3 Abrir la puerta (C) (Fig. 26).
4 Retirar el accesorio elegido del compartimento de cocción (B) (Fig. 27).
5 Verter los alimentos en un plato (Fig. 28). Servir en la mesa.
Una vez terminada la cocción de los ingredientes, el aparato se puede volver a utilizar inmediata-

mente para preparar otros alimentos.

Uso de la brocheta con horquillas
1 Colocar una de las horquillas en la brocheta. Asegurarse que las dos puntas de la horquilla estén 

orientadas hacia el interior. Enroscar el tornillo de bloqueo (O) para fijar la horquilla a la brocheta 
(Fig. 30).

2 Atar la carne que se va a cocer con cordel y ensartarla en la horquilla en la brocheta. Asegurarse 
de que la carne esté bien centrada.

3 Introducir la otra horquilla en la brocheta. Asegurarse que las dos puntas de la horquilla estén 
orientadas hacia el interior. Enroscar el tornillo de bloqueo (O) para fijar la horquilla a la brocheta 
(Fig. 30).

- Si es necesario, desenroscar ligeramente los tornillos de bloqueo para centrar bien la carne en 
la brocheta. Volver a apretar los tornillos de bloqueo.

64

E
S



4 Introducir un extremo de la brocheta en el alojamiento situado en correspondencia con el sopor-
te motorizado derecho (G) (Fig. 31).

5 Introducir el extremo opuesto en el alojamiento situado en el soporte izquierdo (F) (Fig. 32).
6 Colocar también la bandeja (L) en el nivel más bajo del compartimento de cocción para recoger 

las grasas. Para evitar humo, malos olores e incrustaciones, es conveniente verter un poco de 
agua en la bandeja.

7 Cocinar los alimentos como se describe en el párrafo “Instrucciones de uso”.
La rotación de la brocheta está disponible para todas las funciones. La brocheta, si está 
colocada, gira automáticamente durante la cocción de los alimentos.

8 Al final de la cocción, utilizar la horquilla de extracción (P) para retirar la brocheta del comparti-
mento de cocción (B) (Fig. 33).

Uso de la cesta
1 Desenroscar los tornillos de bloqueo (O) del asador. Retirar las horquillas de la brocheta del 

asador (N) (Fig. 34).
2 Introducir la cesta (M) en la brocheta del asador (Fig. 35). Enroscar los tornillos de bloqueo (O) 

en los dos extremos de la cesta (M) para fijar la cesta a la brocheta (Fig. 36).
3 Levantar el gancho para abrir la cesta (Fig. 37).
4 Colocar los alimentos en la cesta (Fig. 38).
5 Cerrar el gancho de la cesta (Fig. 39).
6 Colocar también la bandeja (L) en el nivel más bajo del compartimento de cocción para recoger 

las grasas. Para evitar humo, malos olores e incrustaciones, es conveniente verter un poco de 
agua en la bandeja.

7 Cocinar los alimentos como se describe en el párrafo “Instrucciones de uso”.
La rotación de la cesta está disponible para todas las funciones. La cesta, si está colocada, 
gira automáticamente durante la cocción de los alimentos.

8 Al final de la cocción, utilizar la horquilla de extracción (P) para levantar la brocheta por el lado 
del soporte izquierdo y luego extraer el otro extremo del soporte motorizado derecho (Fig. 40).

CONSEJOS DE PREPARACIÓN

- Precalentar el aparato antes de cocinar los alimentos optimiza el resultado final.
- Los ingredientes más pequeños necesitan un tiempo de cocción un poco más corto con respec-

to a los ingredientes más grandes.
- Una cantidad mayor de ingredientes necesita un tiempo de preparación un poco más largo, 

mientras que una cantidad menor un tiempo un poco más corto.
- Añadir los ingredientes más pequeños a medio cocer optimiza el resultado final y contribuye a 

una cocción uniforme.
- Para obtener un resultado crujiente, añadir una cuchara de aceite a las patatas frescas o conge-

ladas (Fig. 8).
- Utilizar masas ya listas para preparar aperitivos rellenos fácil y rápidamente. Las masas ya 

preparadas, además, se cuecen más rápidamente que las caseras.
- No cocinar alimentos demasiado grasos.
- Se puede utilizar el aparato para recalentar alimentos ya cocinados. Ajustar la temperatura a 

150°C durante un tiempo de 10 minutos.
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Programas de cocción
La siguiente tabla muestra qué tipos de alimentos se pueden cocinar con la función OVEN o AIR 
FRYER.
La función AIR FRYER ( ) está indicada para cocinar de forma rápida, uniforme y crujiente con 
la adición de una cucharada de aceite. 
La función OVEN ( ) está indicada para cocciones tradicionales en el horno (como asado, pan 
y pasteles).
El tiempo de cocción es aproximativo ya que también depende del espesor y de la cantidad de 
ingredientes utilizados. Es posible cambiar el tiempo y la temperatura de cocción.

Tabla de la función AIR FRYER

Temperatura (ºC) Tiempo (min)
Patatas fritas congeladas 230 15-20

Patatas frescas 230 20-25

Croquetas de patata 230 15

Dulces 200 18-20

Pescado 200 18-20

Pollo asado 230 45-50

Brochetas 200 18-25

Carne roja 180 10-15

Pollo 200 20-30

Crustáceos 180 12-18

Calentamiento 120 15

Secado 80 4-12 h
Rollitos primavera 10 – 15 minutos 200°
Verduras 10 - 20 minutos 180°

Tabla de la función OVEN

Cantidad (g) Temperatura (ºC) Tiempo (min)
Asado de carne 1000 200-230 60-80

Asado de pescado 1000 190-210 30-40

Verduras al horno 500 190-210 30-40

Brochetas, salchichas, carne 
en trozos

500 190-210 30-45

Carne, verduras, pescado en 
papillote

500 190-210 30-45

Carne, verduras, pescado 
gratinado

500 230 20-30

Pasta al horno 1000 200 20-30

Pan, focaccia 500 230 20-35

«Pizza» 500 230 20-25

Bizcochos, tartas 500 170-180 25-40

Galletas, pequeña repostería 200 170 10-15
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Función de secado
La función de secado permite secar los alimentos de forma eficaz para una conservación óptima. 
El aire caliente circula libremente dentro del aparato, por lo que los alimentos se secan de manera 
uniforme y con pérdidas mínimas de vitaminas saludables.
Esta función se puede utilizar para disfrutar de frutas, verduras y setas, o para secar flores y 
plantas, carne y pescado.
Se recomienda secar a una temperatura máxima de 80°C durante 4-12 horas.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

Una limpieza regular y diaria ayuda a mantener el aparato eficiente y a prolongar su vida útil.
Atención
Todas las operaciones de limpieza y mantenimiento deben efectuarse con el aparato apaga-

do y desconectado de la toma de corriente.
Peligro de electrocución. Nunca sumergir el aparato, la clavija y el cable eléctrico en agua 
u otros líquidos.

Atención
Desconectar el aparato de la toma de corriente y esperar a que las partes calientes se en-

fríen antes de realizar cualquier operación de limpieza y mantenimiento.

Atención
No utilizar detergentes abrasivos o utensilios metálicos para evitar rayar y dañar el revesti-
miento. Nunca utilizar disolventes que dañen las partes de plástico.
Peligro de daños materiales. No dejar sustancias ácidas en las superficies metálicas. Sus-

tancias ácidas como zumo de limón, conservas de tomate, vinagre y similares, si se dejan 
durante mucho tiempo, afectan al esmalte haciéndolo opaco.

Limpieza del aparato
- Limpiar las partes fijas del aparato con un paño húmedo no abrasivo para no dañar el revesti-

miento. Secar con un paño seco.
- Limpiar el compartimento de cocción (B) del aparato con un paño no abrasivo, humedecido con 

agua caliente. Secar con un paño seco.
- Limpiar las resistencias con un paño seco para eliminar los restos de alimentos.

Limpieza de los accesorios

Los accesorios se pueden lavar en el lavavajillas. Como alternativa, utilizar un detergente 
común para vajilla y una esponja suave, no abrasiva.

- Para ablandar los residuos de alimentos, sumergir los accesorios en agua caliente. Añadir una 
gotas de detergente. Dejar actuar durante 10 minutos. Lavar y secar.
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CÓMO SOLUCIONAR ALGUNOS PROBLEMAS

Problemas Causas posibles Soluciones

El aparato no funciona. La clavija no está 
introducida correctamente 
en la toma de corriente.

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

El temporizador no está 
programado.

Ajustar el tiempo de cocción deseado 
girando el mando del tiempo (S).

Los ingredientes no 
están listos.

La cantidad de 
ingredientes es demasiado 
alta.

Introducir menos ingredientes. Una 
menor cantidad se cocina más 
uniformemente.

La temperatura 
programada es demasiado 
baja.

Seleccionar una temperatura de 
cocción más alta. Girar en el sentido 
de las agujas del reloj el mando de la 
temperatura (R).

El tiempo de cocción 
configurado es demasiado 
corto.

Seleccionar un tiempo de cocción 
mayor. Girar en el sentido de las 
agujas del reloj el mando del tiempo 
(S).

Los ingredientes 
no están cocinados 
uniformemente.

Algunos ingredientes 
requieren ser mezclados 
varias veces durante la 
cocción.

Los ingredientes que se encuentran 
arriba, o que están cubiertos por 
otros, deben ser mezclados durante la 
cocción.

Los ingredientes no 
están crujientes.

Algunos ingredientes 
necesitan mayores 
cantidades de aceite.

Añadir un poco más de aceite.

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

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

Un humo blanco sale 
del aparato.

Se están preparando 
ingredientes más grasos.

Cuando se fríen ingredientes más 
grasos, en los accesorios se deposita 
más aceite. El aceite produce más 
humo blanco de lo normal durante la 
cocción. Esto no afecta de ninguna 
manera la preparación de los 
ingredientes o el aparato.

En los accesorios han 
quedado restos de 
grasa de las cocciones 
precedentes.

El humo blanco lo causa el 
calentamiento de la grasa o del aceite 
presente en los accesorios. Limpiar 
minuciosamente los accesorios 
después del uso.
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Problemas Causas posibles Soluciones

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

El tipo de patatas utilizadas 
no es adecuado para freír.

Use patatas frescas y asegúrese de 
darles la vuelta durante la cocción.

Enjuagar y secar las 
patatas antes de freírlas.

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

Las patatas frescas, 
cortadas en bastones, 
no están crujientes.

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

Controlar que ha secado bien el agua 
del exterior de las patatas antes de 
añadir el aceite.
Cortar las patatas en bastoncitos más 
finos para que queden más crujientes.
Añadir un poco más de aceite.

PUESTA FUERA DE SERVICIO

Cuando se pone fuera de servicio el aparato, desconectar la clavija de la toma de corriente. En el 
caso de desmantelamiento, hay que separar los distintos materiales utilizados en la construcción 
del aparato y desecharlos según su composición y las normas legales vigentes en el país de 
utilización.
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A PROPÓSITO DESTE MANUAL

O aparelho foi realizado em conformidade com as específicas Normas Europeias vigentes e pro-

tegido em todas as suas partes potencialmente perigosas para o utilizador. Ler atentamente este 
manual antes do uso. Utilizar o aparelho exclusivamente para o uso ao qual foi projetado a fim de 
evitar possíveis acidentes e danos. Manter este manual sempre acessível para futuras consultas. 
Sempre que desejar ceder este aparelho a outras pessoas, lembre-se de incluir também estas 
instruções.
As informações apresentadas neste manual estão assinaladas pelos seguintes símbolos, que in-

dicam:

Perigo para as crianças

Aviso relativo a queimaduras

Perigo devido à electricidade

Atenção - danos materiais

Perigo de danos devidos a outras causas

USO PREVISTO

O aparelho pode ser usado para cozinhar alimentos sólidos. Não utilizar o aparelho para cozinhar 
alimentos líquidos.
Este aparelho não deve ser destinado ao uso comercial e industrial.
Qualquer outro uso do aparelho não é previsto pelo fabricante, o qual não assume nenhuma res-

ponsabilidade por danos de qualquer natureza causados pelo uso impróprio do aparelho.
O uso impróprio determina, além disso, a perda do efeito de qualquer forma de garantia.

AVISOS DE SEGURANÇA

LER ATENTAMENTE AS INSTRUÇÕES ANTES DO USO.
• O aparelho foi concebido para ser utilizado em ambientes domésticos ou seme-

lhantes, como por exemplo:
- nas áreas para cozinhar reservadas ao pessoal de lojas, em escritórios e em 

outros ambientes profissionais
- em quintas
- hotéis, motéis, bed & breakfasts e outras estruturas habitáveis (para uso dos 

relativos hóspedes).
• Não utilizar o aparelho para finalidades diferentes da finalidade descrita neste 

manual. Não assumimos nenhum tipo de responsabilidade em caso de uso in-
correcto ou de empregos diferentes daqueles previstos neste manual. O uso im-
próprio determina, além disso, a perda do efeito de qualquer forma de garantia.

• Recomenda-se guardar as embalagens originais, visto que não é efetuada a 
assistência gratuita por danos devidos à embalagem não adequada do produto 
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no momento da expedição do mesmo a um Centro de Assistência autorizado.
um Centro de Assistência autorizado.

• Para não comprometer a segurança do aparelho, utilizar exclusivamente peças 
de reposição originais e acessórios autorizados pelo fabricante.

• O aparelho está em conformidade com o Regulamento (CE) N. 1935/2004 de 
27/10/2004 relativo aos materiais destinados a entrar em contato com os produ-
tos alimentares.

 Perigo para as crianças
• O aparelho pode ser usado por crianças com idade superior a 8 anos e por pes-

soas com capacidades físicas, sensoriais ou mentais reduzidas, ou sem expe-
riência ou conhecimento do aparelho, somente se observados por uma pessoa 
responsável ou se tiverem recebido e compreendido as instruções e saibam 
reconhecer os perigos presentes durante o uso do aparelho.

• As crianças não devem brincar com o aparelho.
• As operações de limpeza e de manutenção por parte do utilizador não devem 

ser efetuadas por crianças, exceto se estas forem maiores de 8 anos e agirem 
com a orientação de um adulto.

• Manter sempre o aparelho e o cabo de alimentação fora do alcance das crian-
ças com idade inferior a 8 anos.

• Não deixar o cabo de alimentação pendurado onde poderia ser puxado por uma 
criança.

• Posicionar o aparelho de modo que as crianças não consigam atingir as partes 
quentes.

• Os elementos da embalagem não devem ser deixados ao alcance de crianças 
pois constituem potenciais fontes de perigo.

• Quando for decidido eliminar este aparelho como resíduo, recomendamos fazer 
com que o mesmo se torne inoperante, cortando, para isto, o cabo de alimen-
tação. Recomendamos fazer com que se tornem inócuas as partes do aparelho 
susceptíveis a constituir perigo, principalmente para crianças que poderiam uti-
lizá-lo para brincar.

 Aviso relativo a queimaduras
• Desconectar o aparelho da tomada elétrica e aguardar que as partes quentes 

estejam frias antes de efetuar qualquer operação de limpeza e manutenção.
• O compartimento de cozedura, os acessórios e as partes metálicas internas do 

aparelho podem ficar quentes durante o uso. Manter as mãos e o rosto longe 
das partes quentes do aparelho.

• Não tocar o compartimento de cozedura, os acessórios e as partes metálicas 
internas do aparelho durante o seu funcionamento ou nos minutos seguintes ao 
seu desligamento. Aguardar o arrefecimento das partes quentes.

• Utilizar pegas ou panos de cozinha para extrair os acessórios.
71

P
T



• Utilizar sempre a pega para abrir a porta do aparelho.
• Durante a cozedura, poderá ocorrer a saída de vapor quente pelo compartimen-

to de cozedura do aparelho. Manter as mãos e o rosto longe do compartimento 
de cozedura.

• Não encher a bandeja para gotas com óleo. Perigo de incêndio.
• Quando a porta for aberta, ou quando os acessórios forem retirados do compar-

timento de cozedura, haverá também saída de ar e vapor quentes. Manter as 
mãos e o rosto longe do compartimento de cozedura.

•  Atenção! Superfície quente.

 Perigo devido à electricidade
• O uso de extensões eléctricas não autorizadas pelo fabricante do aparelho pode 

provocar danos e acidentes.
• Conectar sempre o aparelho a uma tomada ligada à terra.
• Não conectar outros aparelhos de alta potência (aquecedores, ferros de passar 

roupa, radiadores) na mesma tomada elétrica. Perigo de sobrecarga elétrica.
• Nunca puxar o cabo de alimentação ou o próprio aparelho para desconectar a 

ficha da tomada elétrica.
• Nunca colocar as partes sob tensão em contato com a água: risco de curto-cir-

cuito e/ou choque elétrico.
• Não deixe o cabo de alimentação em contato com partes cortantes ou cantos 

vivos.
• O cabo de alimentação não deve entrar em contato com superfícies quentes.
• Nunca mergulhar o aparelho, a ficha e o cabo elétrico em água ou outros líquidos.
• Não utilizar o aparelho com as mãos molhadas ou descalço.
• Em caso de inatividade, mesmo por um breve período, deve-se desligar o apa-

relho e desconectar sempre a ficha do cabo de alimentação da tomada elétrica.
• Não deixar o aparelho sem vigilância enquanto este estiver ligado à rede eléctrica.

 Atenção - danos materiais
• Não inserir uma quantidade excessiva de alimentos para a cozedura. Perigo de 

incêndio e/ou choque elétrico.
• Não inserir utensílios, objetos metálicos, folhas de alumínio ou materiais infla-

máveis (por exemplo papelão, plástico) nos acessórios ou no compartimento de 
cozedura. Perigo de incêndio e/ou choque elétrico.

• O aparelho deve ser utilizado e deixado em repouso sobre uma superfície estável.
• Não posicionar o aparelho sobre superfícies muito quentes ou nas proximidades 

de chamas livres, para evitar que o revestimento possa sofrer danos.
• Não posicionar o aparelho perto de material inflamável (por exemplo: tecidos, 

cortinas).
• Não colocar o aparelho ou o cabo de alimentação em proximidade ou sobre fo-
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gões elétricos ou a gás quentes, ou próximo a um forno microondas ou a um forno 
elétrico.

• Desenrolar completamente o cabo de alimentação antes do uso.
• O produto não deve ser alimentado através de timers externos ou com sistemas 

separados comandados à distância.
• Se o aparelho emitir fumo durante o funcionamento, desconectar imediatamente 

o aparelho da tomada elétrica. Contactar o centro de assistência técnica autori-
zado mais próximo para a resolução do problema.

• Nunca inserir ingredientes líquidos na bandeja para gotas. Se necessário, por 
exigências de cozedura, adicione pequenas doses de líquido. Certificar-se sem-
pre que o liquido tenha sido absorvido pelos ingredientes sólidos antes de adi-
cionar mais líquidos.

• Não posicionar objetos sobre a porta do aparelho quando estiver aberto.
• Inserir os ingredientes sempre e somente nos acessórios fornecidos, a fim de 

evitar o contato do alimento com as resistências elétricas.
• Certificar-se sempre que os acessórios estejam inseridos corretamente no com-

partimento de cozedura antes de ligar o aparelho.
• Nunca utilizar o aparelho sem ter inserido pelo menos um dos acessórios no 

compartimento de cozedura.
• Não usar utensílios metálicos para remover os alimentos dos acessórios.
• Antes de colocar o aparelho em funcionamento, certificar-se que não haja obje-

tos estranhos nos acessórios e no compartimento de cozedura.
• Nunca posicionar objetos sobre o aparelho.
• Nunca obstruir a tomada de ar durante o funcionamento do aparelho, para evitar 

danos materiais e/ou sobreaquecimento do aparelho.
• Nunca fazer com que o aparelho funcione vazio.
• Não utilizar o aparelho ao ar livre.
• Não deixar o aparelho exposto a agentes atmosféricos (por exemplo chuva, sol).
• Após ter desconectado a ficha de alimentação elétrica e após ter aguardado o 

arrefecimento das partes quentes, deve-se limpar o aparelho exclusivamente com 
um pano não abrasivo ligeiramente humedecido e com poucas gotas de deter-
gente neutro não agressivo. Nunca utilizar solventes que danifiquem o plástico.

 Perigo de danos devidos a outras causas
• Posicionar o aparelho a uma distância de, pelo menos, 10 cm longe de paredes, 

móveis ou outros aparelhos.
• Segurar bem o corpo do aparelho para levantá-lo.
• Não deslocar o aparelho sem ter removido os alimentos dos acessórios.
• Colocar o aparelho num ambiente suficientemente iluminado, limpo e com a 

tomada elétrica facilmente acessível.
• Posicionar o aparelho sobre uma superfície plana, estável e resistente às altas 

temperaturas.
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• O aparelho não deve ser utilizado se tiver caído ou se apresentar sinais de da-
nos visíveis. Não usar o aparelho se o cabo de alimentação ou a ficha estiverem 
danificados, ou se o próprio aparelho estiver com algum defeito. Todas as repa-
rações, incluindo a substituição do cabo de alimentação, devem ser realizadas 
somente por um centro de assistência ou por técnicos autorizados, de modo a 
prevenir qualquer risco.

• Não inserir recipientes fechados no aparelho. O recipiente poderia explodir du-
rante a cozedura.

Para a eliminação correta do produto, nos termos da Diretiva Europeia 2012/19/
EU, pedimos que seja lido o folheto específico fornecido com o produto.

• CONSERVAR SEMPRE ESTAS INSTRUÇÕES.

DESCRIÇÃO DO APARELHO

A - Corpo do aparelho F - Suporte esquerdo
B - Compartimento de cozedura G - Suporte motorizado direito
C - Porta H - Cabo de alimentação
D - Pega I - Entrada de ar

E - Saída de ar

DESCRIÇÃO DOS ACESSÓRIOS

J - Bandeja tipo grelha (x3) N - Espeto com garfos para assador
K - Grelha O - Parafusos de bloqueio (x2)
L - Bandeja para gotas P - Garfo para remover o espeto e do cesto
M - Cesto

DESCRIÇÃO DO PAINEL DE COMANDOS

Q - Regulador das funções
R - Regulador da temperatura
S - Regulador do tempo
T - Sinalizador luminoso de acionamento 
Dados de identificação
Na placa colocada abaixo da base de apoio do aparelho estão indicados os seguintes dados de 
identificação do aparelho:
• fabricante e marcação CE
• modelo [Mod.]
• n° de matrícula [SN]
• tensão elétrica de alimentação [V] e frequência [Hz]
• potência eléctrica absorvida [W]
• número verde de assistência
Para solicitações aos Centros de Assistência Autorizados, indicar o modelo e o número de matrícula.

74

P
T



ANTES DO USO

1 Remover o material de embalagem (Fig. 3) e certificar-se que todos os componentes estejam 
presentes (Fig. 4).

2 Verificar a integridade do conteúdo.
Nunca fazer com que o aparelho funcione se estiver danificado.

Atenção
Posicionar o aparelho a uma distância de, pelo menos, 10 cm longe de paredes, móveis ou 
outros aparelhos.

3 Posicionar o aparelho sobre uma superfície plana, estável e resistente às altas temperaturas (Fig. 5).
Certificar-se que a tensão indicada na placa de dados situada abaixo do aparelho corres-
ponda à tensão da rede local.
4 Desenrolar totalmente o cabo de alimentação.
Antes de usar o aparelho pela primeira vez, lavar os componentes removíveis que entram 
em contato com os alimentos (Fig. 6).

Atenção
Nunca mergulhar o aparelho, a ficha e o cabo elétrico em água ou outros líquidos.

5 Lavar os acessórios. Utilizar um detergente comum para louça e uma esponja macia, não abra-

siva. Enxugar bem.

INSTRUÇÕES DE USO

Antes da cozedura

Durante a primeira utilização, pode ocorrer que o aparelho emane um ligeiro odor e um 
pouco de fumo: trata-se de um fenómeno perfeitamente normal pois algumas partes foram 
ligeiramente lubrificadas. Após pouco tempo o fenómeno desaparecerá. Isto não terá ne-
nhum efeito sobre o funcionamento do aparelho.

Atenção
Perigo de ruptura do vidro da porta. Não deitar água ou outros líquidos no vidro da porta 
quando este estiver quente.

Não posicionar objetos sobre a porta do aparelho quando estiver aberto.
Antes de colocar o aparelho em funcionamento, certificar-se que não haja objetos estranhos 
nos acessórios e no compartimento de cozedura.
Antes de cozinhar os alimentos, remover sempre possíveis recipientes ou confecções (por 
exemplo garrafas, caixas).

1 Posicionar os alimentos a cozinhar no acessório escolhido (Fig. 7).
É possível inserir, no compartimento de cozedura (B) mais de um acessório ao mesmo tempo, 
para cozinhar uma maior quantidade de alimentos.
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Bandeja para gotas para assar, cozinhar no forno, gratinar. Ideal 
para frango assado, carnes vermelhas, verduras gratinadas, pão-
de-ló e todos os alimentos para forno

Bandeja tipo grelha (3 peças) para secar, fritar a ar, dourar, tostar. 
Ideal para pão, batatas, carne, peixe, frutas, verduras

Não sobrecarregar os acessórios com uma quantidade excessiva de alimentos.

Atenção
Nunca inserir ingredientes líquidos na bandeja para gotas. Se necessário, por exigências de 
cozedura, adicione pequenas doses de líquido. Certificar-se sempre que o liquido tenha sido 
absorvido pelos ingredientes sólidos antes de adicionar mais líquidos.

Se for necessário adicionar óleo para a cozedura, pode-se inserir uma folha de alumínio no 
acessório escolhido e uma outra folha de alumínio para cobrir os alimentos a preparar. Isto 
impedirá borrifos de óleo quente nas resistências do compartimento de cozedura.

No caso de cozedura dos alimentos com a grelha, com a bandeja tipo grelha ou com o 
cesto, deve-se distribuir o óleo uniformemente sobre os alimentos para obter preparações 
mais crocantes e douradas. Em seguida, posicionar os alimentos a preparar na grelha, na 
bandeja tipo grelha ou no cesto.

No caso de cozedura dos alimentos com a bandeja tipo grelha, com a grelha, com o espeto 
ou com o cesto, é possível inserir também a bandeja para gotas no nível mais baixo do 
compartimento de cozedura, para recolher as gorduras. Para evitar fumos, mau cheiro ou 
incrustações, deite um pouco de água na bandeja para gotas.

2 Abrir a porta (C) (Fig. 9).
3 Inserir o acessório escolhido no compartimento de cozedura (B) (Fig. 10).
Posicionar o acessório escolhido de modo que os alimentos fiquem a uma distância de 2 
cm, no mínimo, das resistências situadas na parte superior do compartimento de cozedura.

4 Fechar a porta (C) (Fig. 11).
5 Inserir o moinho na ficha elétrica (Fig. 12).
6 Rodar o botão das funções (Q) para selecionar a função desejada, em função dos alimentos a 

preparar (Fig. 13). Consultar o parágrafo "Programas de cozedura" para mais detalhes sobre os 
programas.

7 Rodar o regulador da temperatura (R) para programar a temperatura desejada (Fig. 14). O 
intervalo de temperatura está contido entre 80°C e 230°C.

8 Rodar o regulador do tempo (S) para programar o tempo de desejado (Fig.15). O intervalo de 
tempo está contido entre 0 e 60 min.

O sinalizador luminoso (T) acende-se de modo fixo (Fig.16). O aparelho iniciará automaticamente 
a esquentar (Fig. 17). A luz no interior do compartimento de cozedura se acenderá. É possível 
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ajustar o regulador do tempo colocando-o na posição manual ( ) e observar o avanço da coze-

dura através do vidro da porta.
É possível abrir a porta do aparelho durante o funcionamento, como por exemplo, para misturar os 
ingredientes durante o processo de cozedura.
9 Abrir a porta (C) (Fig. 18).

Atenção
Perigo de queimaduras. Utilizar sempre a pega para abrir a porta do aparelho.
Durante o funcionamento, as partes metálicas e o vidro estarão quentes: tocar somente a 
alça da porta. Para extrair a grelha ou a bandeja para gotas, utilizar luvas ou panos de cozi-
nha para evitar o perigo de queimaduras. Manter as mãos e o rosto longe do compartimento 
de cozedura. Para extrair o cesto ou o espeto, utilizar o garfo fornecido com o aparelho para 
evitar perigos de queimaduras. Não tocar as resistências.

10 Extrair o acessório escolhido do compartimento de cozedura (B) (Fig. 19).
11 Misturar os ingredientes (Fig. 20).
12 Inserir o acessório escolhido no compartimento de cozedura (Fig. 21).
13 Fechar a porta (C) (Fig. 22).
O aparelho irá continuar a cozedura dos ingredientes (Fig. 23).

Após a cozedura
1 Ao final da cozedura, o aparelho emitirá um sinal sonoro e se desligará (Fig. 24). Se os ingre-

dientes não estiverem prontos, basta reinserir o acessório com os ingredientes no compartimen-

to de cozedura e programar o timer por alguns minutos.
Como alternativa, é possível interromper manualmente o processo de cozedura. Rodar no sentido 
horário o regulador do tempo, até o sinal sonoro do timer. O aparelho irá interromper o processo 
de cozedura.

2 Desconecte o plugue da tomada elétrica (Fig. 25).
3 Abrir a porta (C) (Fig. 26).
4 Extrair o acessório escolhido do compartimento de cozedura (B) (Fig. 27).
5 Colocar os alimentos num prato (Fig 28). Servir a refeição.
No final do processo de cozedura, o aparelho poderá logo ser reutilizado para preparar outros 
alimentos.

Utilização do espeto com garfos
1 Inserir um dos garfos no espeto do assador. Certificar-se que as duas pontas do garfo estejam 

voltadas para dentro. Apertar o parafuso de bloqueio (O) para fixar o garfo ao espeto (Fig. 30).
2 Enrolar a carne a cozinhar com barbante culinário e espetá-la no garfo do espeto. Certificar-se 

que a carne esteja bem centralizada.
3 Inserir o outro garfo no espeto. Certificar-se que as duas pontas do garfo estejam voltadas para 

dentro. Apertar o parafuso de bloqueio (O) para fixar o garfo ao espeto (Fig. 30).
- Se necessário, desaperte um pouco os parafusos de bloqueio para centralizar bem a carne no 

espeto. Apertar novamente os parafusos de bloqueio.
4 Inserir uma das extremidades do espeto no alojamento situado em correspondência com o 

suporte motorizado direito (G) (Fig. 31).
5 Inserir a extremidade oposta no alojamento situado no suporte esquerdo (F) (Fig. 32).
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6 Inserir também a bandeja para gotas (L) no nível mais baixo do compartimento de cozedura, 
para recolher as gorduras. Para evitar fumos, mau cheiro ou incrustações, deite um pouco de 
água na bandeja para gotas.

7 Continuar com a cozedura dos alimentos como descrito no parágrafo “Instruções de uso”.
A rotação do espeto está disponível para todas as funções. O espeto, se for inserido, irá 
girar automaticamente durante a cozedura dos alimentos.

8 No final da cozedura, utilizar o garfo de remoção (P) para extrair o espeto do compartimento de 
cozedura (B) (Fig. 33).

Utilização do cesto
1 Desapertar os parafusos de bloqueio (O) do assador. Remover os garfos do espeto do assador 

(N) (Fig. 34).
2 Inserir o cesto (M) no espeto do assador (Fig. 35). Apertar os parafusos de bloqueio (O) nas 

duas extremidades do cesto (M) para fixar o cesto ao espeto (Fig. 36).
3 Levantar o gancho para abrir o cesto (Fig. 37).
4 Inserir os alimentos no cesto (Fig. 38).
5 Fechar o gancho do cesto (Fig. 39).
6 Inserir também a bandeja para gotas (L) no nível mais baixo do compartimento de cozedura, 

para recolher as gorduras. Para evitar fumos, mau cheiro ou incrustações, deite um pouco de 
água na bandeja para gotas.

7 Continuar com a cozedura dos alimentos como descrito no parágrafo “Instruções de uso”.
A rotação do cesto está disponível para todas as funções. O cesto, se for inserido, irá girar 
automaticamente durante a cozedura dos alimentos.

8 No final da cozedura, utilizar o garfo de remoção (P) para levantar o espeto pelo lado do suport 
esquerdo e, em seguida, extrair a outra extremidade do suporte motorizado direito (Fig. 40).

CONSELHOS DE PREPARAÇÃO

- O pré-aquecimento do aparelho antes de cozinhar os alimentos irá otimizar o resultado final.
- Os ingredientes menores necessitam de tempos de preparação um pouco mais breves em 

relação aos ingredientes maiores.
- Uma quantidade maior de ingredientes requer um tempo de preparação um pouco mais longo e 

uma quantidade menor exige um tempo um pouco mais breve.
- Misture os ingredientes menores quando estiver na metade do tempo de cozedura para otimizar 

os resultados finais e ajudar a obter uma cozedura uniforme.
- Para alimentos crocantes, adicionar uma colher de óleo nas batatas frescas ou congeladas (Fig. 8).
- Utilizar massas prontas para preparar snacks recheados de modo fácil e rápido. Além disso, o 

tempo de cozedura das massas prontas é mais rápido do que o das massas feitas em casa.
- Não prepare refeições com muita gordura.
- É possível utilizar o aparelho para aquecer alimentos já cozidos. Programar a temperatura a 150 °C 

por um tempo de 10 minutos.
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Programas de cozedura
A tabela seguinte mostra quais os tipos de alimento podem ser preparados dependendo da função 
OVEN ou AIR FRYER.
A função AIR FRYER ( ) é indicada para cozinhar rapidamente, de modo uniforme e crocante, 
adicionando uma colher de óleo. 
a função OVEN ( ) é indicada para preparações tradicionais ao forno (como assados, pão e 
doces).
O tempo de cozedura é indicativo, ou seja, depende também da espessura e da quantidade dos 
ingredientes. É possível modificar o tempo e a temperatura de cozedura.

Tabela da função AIR FRYER

Temperatura (°C) Tempo (min)
Batatas fritas congeladas 230 15-20

Batatas frescas 230 20-25

Croquetes de batata 230 15

Doces 200 18-20

Peixe 200 18-20

Frango assado 230 45-50

Espetinhos 200 18-25

Carne vermelha 180 10-15

Frango 200 20-30

Crustáceos 180 12-18

Aquecimento 120 15

Secagem 80 4-12 h
Rolinhos primavera 10 – 15 minutos 200°
Verduras 10 – 20 minutos 180°

Tabela da função OVEN

Quantidade (g) Temperatura (°C) Tempo (min)
Assado de carne 1000 200-230 60-80

Assado de peixe 1000 190-210 30-40

Verduras ao forno 500 190-210 30-40

Espetinhos, linguiça, carne 
em pedaços

500 190-210 30-45

Carne, verdura, peixe no 
papel alumínio

500 190-210 30-45

Carne, verdura, peixe 
gratinado

500 230 20-30

Macarrão ao forno 1000 200 20-30

Pão, focaccia 500 230 20-35

Pizza 500 230 20-25

Bolos, tortas 500 170-180 25-40

Biscoitos, pequena 
pastelaria

200 170 10-15
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Função de secagem
A função de secagem permite secar os alimentos de modo eficaz, para uma conservação ideal. O 
ar quente circula livremente no interior do aparelho e, deste modo, os alimentos secam de modo 
uniforme e com perdas mínimas de vitaminas saudáveis.
Esta função pode ser utilizada para saborear frutas, verduras e cogumelos, ou para secar flores e 
plantas, assim como carne ou peixe.
Aconselhamos secar a uma temperatura máxima de 80°C por 4-12 h.

LIMPEZA E MANUTENÇÃO

Uma limpeza regular e quotidiana permite manter o aparelho eficiente, assim como prolongar a 
duração da vida útil do mesmo.

Atenção
Todas as operações de limpeza e manutenção devem ser efetuadas com o aparelho desli-
gado e desconectado da tomada elétrica.
Perigo de choque elétrico. Nunca mergulhar o aparelho, a ficha e o cabo elétrico em água 
ou outros líquidos.

Atenção
Desconectar o aparelho da tomada elétrica e aguardar que as partes quentes estejam frias 
antes de efetuar qualquer operação de limpeza e manutenção.

Atenção
Não usar detergentes abrasivos ou utensílios metálicos para evitar riscos ou danos ao re-

vestimento. Nunca utilizar solventes que danifiquem o plástico.
Perigo de danos materiais. Não deixar substâncias ácidas sobre superfícies de metal. Subs-

tâncias ácidas como sumo de limão, conserva de tomate, vinagre e afins, se deixadas por 
muito tempo, atacam o esmalte e o tornam opaco.

Limpeza do aparelho
- Limpar as partes fixas do aparelho usando um pano húmido não abrasivo para não danificar o 

revestimento. Enxugar com um pano seco.
- Limpar o compartimento de cozedura (B) do aparelho com um pano não abrasivo, molhado com 

água quente. Enxugar com um pano seco.
- Limpar as resistências com um pano seco para remover os resíduos de alimentos.

Limpeza dos acessórios

Os acessórios podem ser lavados na máquina lava-louça. Como alternativa, utilizar um 
detergente comum para louça e uma esponja macia, não abrasiva.
- Para amolecer os resíduos de comida, mergulhar os acessórios em água quente. Adicionar 

algumas gotas de detergente. Deixar agir por 10 minutos. Lavar e enxugar.
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COMO REMEDIAR OS SEGUINTES INCONVENIENTES

Problemas Possíveis causas Soluções

O aparelho não 
funciona.

A ficha não está inserida 
na tomada de corrente 
elétrica.

Ligar a ficha à tomada da corrente 
eléctrica, que deve ser provida de 
ligação à terra.

O timer não foi 
programado.

Programar o tempo de cozedura 
desejado rodando o regulador do 
tempo (S).

Os ingredientes não 
estão prontos.

A quantidade de 
ingredientes é muito 
grande.

Inserir uma quantidade menor de 
ingredientes. Uma menor quantidade 
será cozida de modo mais uniforme.

A temperatura programada 
é muito baixa.

Programar uma temperatura de 
cozedura mais alta. Rodar, no sentido 
horário, o regulador da temperatura 
(R).

O tempo de cozedura 
programado é muito 
pouco.

Programar um tempo de cozedura 
maior. Rodar, no sentido horário, o 
regulador do tempo (S).

Os ingredientes 
não estão cozidos 
uniformemente.

Alguns ingredientes devem 
ser misturados algumas 
vezes durante a cozedura.

Os ingredientes que estão no alto ou 
que estão cobertos por outros, devem 
ser misturados durante a cozedura.

Os ingredientes não 
estão crocantes.

Alguns ingredientes 
precisam de uma maior 
quantidade de óleo.

Adicionar um pouco de óleo.

Está utilizando tipos de 
snacks que devem ser 
cozidos com métodos 
tradicionais.

Utilizar snacks para forno ou untá-los 
com óleo antes de inseri-los no cesto.

Há saída de fumo 
branco do aparelho.

Os ingredientes mais 
gordurosos estão em 
preparação.

Quando fritar ingredientes mais 
gordurosos, mais óleo ficará 
depositado nos acessórios. O óleo está 
a produzir mais fumo branco do que o 
normal durante a cozedura. Isto não 
produz nenhum efeito na preparação 
dos ingredientes ou no aparelho.

Nos acessórios 
encontram-se resíduos de 
gordura das preparações 
anteriores.

O fumo branco é gerado pelo 
aquecimento da gordura ou do óleo 
presente nos acessórios. Limpar 
meticulosamente os acessórios após 
o uso.
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Problemas Possíveis causas Soluções

As batatas frescas, 
cortadas em forma de 
palito, não estão fritas 
de forma uniforme.

O tipo de batatas utilizado 
não é apropriado para a 
fritura.

Utilizar batatas frescas e não esquecer 
de girá-las durante a cozedura.

Enxaguar e enxugar as 
batatas antes de fritá-las.

Enxaguar as batatas e remover todo 
a amido que ficou depositado na 
superfície das batatas.

As batatas frescas, 
cortadas em forma 
de palito, não estão 
crocantes.

As batatas ficam 
crocantes dependendo da 
quantidade de água que 
contêm e da quantidade de 
óleo utilizada.

Lembrar-se de enxugar bem a água 
na parte externa das batatas antes de 
adicionar o óleo.

Cortar as batatas em forma de palitos 
para que fiquem mais crocantes.
Adicionar um pouco de óleo.

PÔR O APARELHO FORA DE SERVIÇO

Para desligar o aparelho, desconectar a ficha de alimentação da tomada elétrica. Em caso de 
eliminação, deve-se efetuar a separação dos vários materiais utilizados para a fabricação do apa-

relho, e eliminá-los em função da composição de cada um, respeitando as disposições de lei 
vigentes no País de utilização.
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OVER DEZE HANDLEIDING

Het apparaat is vervaardigd in overeenstemming met de toepasselijke specifieke Europese re-

gelgeving en alle voor de gebruiker mogelijk gevaarlijke delen zijn beveiligd. Lees deze hand-

leiding zorgvuldig voor het gebruik door. Gebruik het apparaat uitsluitend voor het beoogde doel 
om mogelijk letsel en schade te voorkomen. Houd deze handleiding altijd binnen handbereik voor 
latere raadpleging. Als u dit apparaat aan andere personen wilt overdoen, denk er dan aan deze 
instructies ook mee te gegeven.
De informatie in deze handleiding is gemarkeerd met symbolen die het volgende betekenen:

Gevaar voor kinderen

Waarschuwing voor brandwonden

Gevaar als gevolg van elektriciteit

Let op – schade aan materialen

Gevaar voor schade door andere oorzaken

BEOOGD GEBRUIK

Het apparaat kan worden gebruikt voor de bereiding van vast voedsel. Gebruik het apparaat niet 
voor vloeibaar voedsel.

Dit apparaat mag niet voor commerciële en industriële doeleinden worden gebruikt.
De fabrikant heeft geen enkel ander gebruik voorzien en wijst dus elke vorm van aansprakelijkheid 
af voor schade die wordt veroorzaakt door oneigenlijk gebruik van het apparaat zelf.
Bovendien vervalt bij oneigenlijk gebruik elke vorm van garantie.

VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN

LEES VOOR HET GEBRUIK AANDACHTIG DE INSTRUCTIES DOOR.
• Het apparaat is ontworpen voor huishoudelijk gebruik of gebruik in omgevingen 

die op de huiselijke lijken, zoals bijvoorbeeld:
- keukentjes voor winkel- en kantoorpersoneel en andere professionele vertrek-

ken
- boerderijen
- hotels, motels, bed & breakfasts en andere logiesfaciliteiten (voor gebruik door 

de betreffende gasten).
• Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan die in deze handleiding 

worden beschreven. Wij wijzen iedere verantwoordelijkheid af voor een onjuist 
gebruik of gebruik voor andere doeleinden dan die zijn voorzien in deze handlei-
ding. Bovendien vervalt bij oneigenlijk gebruik elke vorm van garantie.

• Het is raadzaam de originele verpakking te bewaren, aangezien geen gratis as-
sistentie wordt verleend als het product defect raakt bij het versturen naar een 
erkend servicecentrum doordat het niet goed is verpakt.
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• Om de veiligheid van het apparaat niet op het spel te zetten, gebruikt u alleen 
originele reserveonderdelen en accessoires die door de fabrikant zijn goedge-
keurd.

• Het apparaat voldoet aan de (EG) verordening nr.1935/2004 van 27/10/2004 
inzake materialen bestemd om met levensmiddelen in contact te komen.

 Gevaar voor kinderen
• Het apparaat kan worden gebruikt door kinderen die ouder zijn dan 8 jaar en 

door personen met beperkte lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens, 
of personen zonder ervaring en kennis, maar uitsluitend als ze door een verant-
woordelijke persoon worden begeleid of als ze goede instructies hebben gekre-
gen en ze de instructies en gevaren bij het gebruik van het apparaat hebben 
begrepen.

• Kinderen mogen niet met het apparaat spelen.
• De reinigings- en onderhoudswerkzaamheden die door de gebruiker moeten 

worden verricht, mogen niet door kinderen worden uitgevoerd, tenzij ze ouder 
zijn dan 8 jaar en dit onder toezicht gebeurt.

• Houd het apparaat en de stroomkabel altijd buiten bereik van kinderen jonger 
dan 8 jaar.

• Laat de stroomkabel niet op een plek hangen waar hij door een kind beetgepakt 
kan worden.

• Zet het apparaat zodanig neer dat kinderen niet bij de hete delen kunnen komen.
• Houd de verpakkingsmaterialen buiten het bereik van kinderen, aangezien deze 

een bron van gevaar kunnen vormen.
• Mocht u dit apparaat willen weggooien, dan bevelen wij aan om het onbruikbaar 

te maken door de stroomkabel door te snijden. Verder bevelen wij aan om die 
delen van het apparaat onschadelijk te maken die een gevaar kunnen vormen, 
vooral voor kinderen die het apparaat kunnen gebruiken om ermee te spelen.

 Waarschuwing voor brandwonden
• Trek de stekker uit het stopcontact en wacht tot de hete delen zijn afgekoeld 

alvorens reinigings- en onderhoudswerkzaamheden te verrichten.
• De ovenruimte, de accessoires en de metalen delen in het apparaat kunnen erg 

heet worden tijdens het gebruik. Houd de handen en het gezicht uit de buurt van 
de hete delen van het apparaat.

• Kom tijdens de werking van het apparaat of tijdens de eerste minuten dat het 
uitgeschakeld is niet aan de ovenruimte, de accessoires en de metalen delen in 
het apparaat. Wacht tot de warme delen afgekoeld zijn.

• Gebruik pannenlappen of vaatdoeken om de accessoires te verwijderen.
• Pak altijd de handgreep vast om de deur van het apparaat te openen.
• Tijdens de bereiding kan er hete stoom uit de ovenruimte komen. Houd de han-

den en het gezicht uit de buurt van de ovenruimte.
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• Vul de lekplaat niet met olie. Brandgevaar.
• Wanneer u de deur opent of wanneer u de accessoires verwijdert, komt er ook 

hete lucht en stoom uit de ovenruimte. Houd de handen en het gezicht uit de 
buurt van de ovenruimte.

•  Let op: heet oppervlak.

 Gevaar als gevolg van elektriciteit
• Het gebruik van niet door de fabrikant goedgekeurde verlengsnoeren kan scha-

de en ongelukken veroorzaken.
• Sluit het apparaat altijd aan op een geaard stopcontact.
• Sluit geen enkel ander apparaat dat veel stroom verbruikt (kacheltjes, strijkijzers, 

radiatoren) op hetzelfde stopcontact aan. Gevaar voor elektrische overbelasting.
• Trek nooit aan de stroomkabel of het apparaat zelf om de stekker uit het stop-

contact te halen.
• Zorg dat de onderdelen die onder spanning staan nooit in aanraking komen met 

water: gevaar voor kortsluiting en/of elektrische schok.
• Zorg ervoor dat de stroomkabel niet in aanraking komt met scherpe delen.
• De stroomkabel mag niet in aanraking komen met hete oppervlakken.
• Dompel het apparaat, de stekker en de stroomkabel nooit in water of andere 

vloeistoffen.
• Gebruik het apparaat niet als u natte handen heeft of op blote voeten loopt.
• Schakel het apparaat uit zelfs wanneer het gedurende korte tijd niet wordt ge-

bruikt en haal de stekker altijd uit het stopcontact.
• Laat het apparaat niet onbeheerd achter terwijl de stekker in het stopcontact zit.

 Let op – schade aan materialen
• Doe niet te veel te bereiden etenswaren in het apparaat. Gevaar voor brand en/

of elektrische schok.
• Doe geen keukengerei, metalen voorwerpen, aluminiumfolie of brandbare ma-

terialen (bijv. karton, plastic) in de accessoires of de ovenruimte. Gevaar voor 
brand en/of elektrische schok.

• Het apparaat moet altijd op een stevige ondergrond staan ook als het niet wordt 
gebruikt.

• Zet het apparaat niet op hete oppervlakken of in de buurt van open vlammen, om 
te voorkomen dat de coating beschadigd raakt.

• Zet het apparaat niet in de buurt van brandbaar materiaal (bijvoorbeeld stoffen, 
gordijnen).

• Zet het apparaat, of leg de stroomkabel, niet in de buurt van of op warme elek-
trische- of gasfornuizen, of in de buurt van een magnetron of elektrische oven.

• Rol de stroomkabel voor het gebruik helemaal af.
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• Het apparaat mag niet via externe tijdschakelaars of apart op afstand bediende 
installaties worden gevoed.

• Als er tijdens de werking rook uit het apparaat komt, haalt u de stekker van het 
apparaat onmiddellijk uit het stopcontact. Wend u tot het dichtstbijzijnde erkende 
servicentrum om het probleem op te lossen.

• Doe nooit vloeibare ingrediënten in de lekplaat. Voeg, indien nodig voor de be-
reiding, kleine hoeveelheden vloeistof toe. Controleer altijd of de vloeistof door 
de vaste ingrediënten is opgenomen voordat u nog wat toevoegt.

• Leg geen voorwerpen op de deur van het apparaat wanneer deze openstaat.
• Doe de ingrediënten altijd en enkel en alleen in de meegeleverde accessoires 

om te voorkomen dat het eten in aanraking komt met de elektrische weerstan-
den.

• Controleer altijd of de accessoires goed in de ovenruimte zijn aangebracht voor-
dat u het apparaat inschakelt.

• Gebruik het apparaat nooit zonder ten minste één van de accessoires in de 
ovenruimte te hebben aangebracht.

• Gebruik geen metalen keukengerei om de etenswaren uit de accessoires te ha-
len.

• Voordat u het apparaat inschakelt, controleert u of er geen vreemde voorwerpen 
in de accessoires of de ovenruimte zitten.

• Zet nooit voorwerpen op het apparaat.
• Blokkeer de luchtinlaat nooit tijdens het gebruik van het apparaat, om materiële 

schade en/of oververhitting ervan te voorkomen.
• Laat het apparaat niet leeg werken.
• Gebruik het apparaat niet in de openlucht.
• Stel het apparaat niet bloot aan weersinvloeden ( bijvoorbeeld regen, zon).
• Na de stekker uit het stopcontact te hebben gehaald en de hete onderdelen te 

hebben laten afkoelen, mag het apparaat uitsluitend worden schoongemaakt 
met een niet-schurend, iets bevochtigd doekje met een paar druppels neutraal, 
niet-agressief reinigingsmiddel. Gebruik nooit oplosmiddelen, omdat ze de plas-
tic delen beschadigen.

 Gevaar voor schade door andere oorzaken
• Zet het apparaat op een afstand van ten minste 10 cm van muren, meubels of 

andere apparaten.
• Pak de behuizing van het apparaat vast om het op te tillen.
• Verplaats het apparaat niet zonder de etenswaren uit de accessoires te hebben 

gehaald.
• Zet het apparaat in een goed verlichte, schone ruimte met een gemakkelijk toe-

gankelijk stopcontact.
• Zet het apparaat op een vlak, stevig en temperatuurbestendig oppervlak.
• Het apparaat mag niet worden gebruikt als het is gevallen, of als er zichtbare 
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schade is. Gebruik het apparaat niet als de stroomkabel of de stekker bescha-
digd zijn, of als het apparaat zelf defect is. Om iedere vorm van gevaar te voor-
komen moeten alle reparaties, waaronder ook de vervanging van de stroomka-
bel, uitsluitend worden verricht door een erkende servicedienst of door erkende 
vakmensen.

• Zet geen gesloten houders in het apparaat. De houder kan anders tijdens de 
bereiding ontploffen.

Voor een correcte verwijdering van het product in overeenstemming met de 
Europese Richtlijn 2012/19/EU wordt u verzocht de instructies te lezen die bij 
het product zijn gevoegd.

• BEWAAR DEZE INSTRUCTIES ALTIJD.

BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

A - Behuizing van het apparaat F - Linkerhouder
B - Bereidingsruimte G - Gemotoriseerde rechterhouder
C - Deur H - Stroomsnoer
D - Handgreep I - Luchtinlaat
E - Luchtafvoer

BESCHRIJVING VAN DE ACCESSOIRES

J - Grillplaat (x3) N - Spit met vorken voor draaispit
K - Rooster O - Borgschroeven (x2)
L - Lekplaat P - Greep om het spit en de ovenmand te verwijderen
M - Mand

BESCHRIJVING VAN HET BEDIENINGSPANEEL

Q - Functieknop
R - Knop voor temperatuurregeling
S - Knop voor tijdregeling
T - Aan-uitlampje 
Identificatiegegevens
Op het plaatje aan de onderkant van de steunbasis van het apparaat zijn de volgende identificatie-

gegevens van het apparaat weergegeven:
• fabrikant en EG-markering
• model [Mod.]
• serienummer [SN]
• voedingsspanning [V] en frequentie [Hz]
• opgenomen elektrisch vermogen [W]
• gratis telefoonnummer assistentie
Vermeld het model en het serienummer bij eventuele verzoeken aan erkende servicecentra.
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VÓÓR HET GEBRUIK

1 Verwijder het verpakkingsmateriaal (Afb. 3) en controleer of alle onderdelen aanwezig zijn 
(Afb. 4).

2 Controleer of de inhoud intact is.
Zet het apparaat niet in werking als het beschadigd is.

Let op
Zet het apparaat op een afstand van ten minste 10 cm van muren, meubels of andere ap-

paraten.
3 Zet het apparaat op een vlak, stevig en temperatuurbestendig oppervlak (Afb. 5).
Controleer of de spanning die op het identificatieplaatje onder het apparaat is aangegeven, 
overeenkomt met die van het plaatselijke elektriciteitsnet.

4 Wikkel het stroomsnoer helemaal af.
Voordat u het apparaat voor de eerste keer gebruikt, wast u alle afneembare onderdelen af 
die in aanraking komen met de etenswaren (Afb. 6).

Let op
Dompel het apparaat, de stekker en de stroomkabel nooit in water of andere vloeistoffen.

5 Was de accessoires. Gebruik een gewoon afwasmiddel en een afwasborstel of een zacht, 
niet-schurend sponsje. Goed afdrogen.

GEBRUIKSAANWIJZING

Voordat u met de bereiding begint

Bij het eerste gebruik kan het gebeuren dat het apparaat een lichte geur en een beetje rook 
afgeeft: dit is volkomen normaal omdat sommige onderdelen licht gesmeerd zijn. Dit ver-
schijnsel zal na korte tijd verdwijnen. Het heeft geen enkele invloed op de werking van het 
apparaat.

Let op
Gevaar dat het glas van de deur kapotgaat. Schenk geen water of andere vloeistoffen op het 
glas van de deur als deze nog heet is.
Leg geen voorwerpen op de deur van het apparaat wanneer deze openstaat.
Voordat u het apparaat inschakelt, controleert u of er geen vreemde voorwerpen in de ac-

cessoires of de ovenruimte zitten.
Voordat u de etenswaren bereidt, verwijdert u altijd eventuele houders of verpakkingen (bij-
voorbeeld flessen, dozen).

1 Doe de te bereiden etenswaren in het gekozen accessoire (Afb. 7).
Om een grotere hoeveelheid etenswaren (B) te bereiden, kan er meer dan één accessoire tegelijk 
in de bereidingsruimte worden gedaan.
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Lekplaat om te roosteren, bakken, gratineren. Ideaal om kip, rood 
vlees, gegratineerde groenten, sponscake en alle ovenproducten 
te bakken en braden

Grillplaat (3 stuks) om te drogen, met hete lucht te frituren, bruin te 
bakken, te roosteren. Ideaal voor brood, aardappelen, vlees, vis, 
fruit, groenten

Overbelaad de accessoires niet met een te grote hoeveelheid etenswaren.

Let op
Doe nooit vloeibare ingrediënten in de lekplaat. Voeg, indien nodig voor de bereiding, kleine 
hoeveelheden vloeistof toe. Controleer altijd of de vloeistof door de vaste ingrediënten is 
opgenomen voordat u nog wat toevoegt.

Indien het nodig is olie toe te voegen voor de bereiding kunt u een vel aluminiumfolie in 
het gekozen accessoire leggen en gebruikt u nog een vel aluminiumfolie om de te bereiden 
etenswaren af te dekken. Dit voorkomt dat hete oliespetters op de weerstanden van de be-
reidingsruimte terechtkomen.

Wanneer u etenswaren op een rooster, grillplaat of in de ovenmand bereidt, verdeelt u de 
olie gelijkmatig over de etenswaren voor een krokanter en goudkleuriger resultaat. Leg de te 
bereiden etenswaren vervolgens op het rooster, op de grillplaat of in de ovenmand.
Wanneer u de etenswaren op de grillplaat, het rooster, aan het spit of in de ovenmand be-
reidt, kunt u ook de lekplaat op de laagste stand in de oven aanbrengen om het vet op te 
vangen. Om dampen, stank en aankoeken te voorkomen, is het raadzaam wat water op de 
lekplaat te doen.

2 Open de deur (C) (Afb. 9).
3 Breng het gekozen accessoire in de bereidingsruimte aan (B) (Afb. 10).
Plaats het gekozen accessoire zodanig dat de etenswaren zich op een minimumafstand 
van 2 cm van de verwarmingselementen in het bovenste gedeelte van de bereidingsruimte 
bevinden.

4 Sluit de deur (C) (Afb. 11).
5 Steek de stekker in het stopcontact (Afb. 12).
6 Draai de functieknop (Q) om de gewenste functie te kiezen op grond van de etenwaren die 

moeten worden bereid (Afb. 13). Raadpleeg de paragraaf “Bereidingsprogramma’s” voor de 
programmadetails.

7 Draai aan de temperatuurknop (R) om de gewenste temperatuur in te stellen (Afb. 14). Het 
temperatuurbereik gaat van 80°C tot 230°C.

8 Draai aan de tijdknop (S) om de gewenste bereidingstijd in te stellen (Afb.15). Het tijdsinterval 
gaat van 0 tot 60 min.
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Het controlelampje (T) gaat vast branden (Afb.16). Het apparaat begint automatisch op te warmen 
(Afb. 17). De verlichting in de oven gaat nu branden. U kunt de tijdknop op de handmatige stand 
( ) zetten en het kookproces door het raam in de deur bekijken.
De deur van het apparaat kan tijdens de werking worden geopend, bijvoorbeeld om de ingrediën-

ten tijdens de bereiding te mengen.
9 Open de deur (C) (Afb. 18).

Let op
Gevaar voor brandwonden. Pak altijd de handgreep vast om de deur van het apparaat te 
openen.
Tijdens de werking zijn de metalen delen en het raampje heet: kom alleen aan de handgreep 
van de deur. Om het rooster of de lekplaat te verwijderen, gebruikt u ovenwanten of theedoe-

ken om gevaar voor brandwonden te voorkomen. Houd de handen en het gezicht uit de buurt 
van de ovenruimte. Om de ovenmand of het spit te verwijderen, gebruikt u de bijgeleverde 
greep om gevaar voor brandwonden te voorkomen. Kom niet aan de weerstanden.

10 Verwijder het gekozen accessoire uit de bereidingsruimte (B) (Afb. 19).
11 Meng de ingrediënten (Afb. 20).
12 Breng het gekozen accessoire in de bereidingsruimte aan (Afb. 21).
13 Sluit de deur (C) (Afb. 22).
Het apparaat gaat verder met de bereiding van de ingrediënten (Afb. 23).

Als de bereiding klaar is
1 Na de bereiding geeft het apparaat een piep af en gaat uit (Afb. 24). Als de ingrediënten niet 

gaar zijn, doet u het accessoire met de ingrediënten nogmaals in de bereidingsruimte en stelt u 
de tijdschakelaar nog enkele minuten in.

Anders kan het bereidingsproces ook handmatig worden gestopt. Draai de tijdknop met de klok 
mee tot de tijdschakelaar een geluid laat horen. Het apparaat stopt de bereiding.
2 Haal de stekker uit het stopcontact (Afb. 25).
3 Open de deur (C) (Afb. 26).
4 Verwijder het gekozen accessoire uit de bereidingsruimte (B) (Afb. 27).
5 Doe de etenswaren op een bord (Afb. 28). Dien ze op.
Wanneer u klaar bent met het bereiden van de ingrediënten, kan het apparaat meteen opnieuw 
worden gebruikt om andere etenswaren te bereiden.

Gebruik van het spit met grepen
1 Steek een van de grepen op het spit. Controleer of de twee punten van de vork naar binnen 

wijzen. Draai de borgschroef (O) vast om de greep aan het spit vast te zetten (Afb. 30).
2 Bind het te bereiden vlees vast met een touwtje en steek het in de greep op het spit. Controleer 

of het vlees zich goed in het midden bevindt.
3 Breng de andere greep op het spit aan. Controleer of de twee punten van de vork naar binnen 

wijzen. Draai de borgschroef (O) vast om de greep aan het spit vast te zetten (Afb. 30).
- Draai zo nodig de borgschroeven iets los om het vlees goed in het midden van het spit te schui-

ven. Draai de borgschroeven weer aan.
4 Steek een uiteinde van het spit op zijn plaats in de gemotoriseerde rechterhouder (G) (Afb. 31).
5 Steek het andere uiteinde op zijn plaats in de linkerhouder (F) (Afb. 32).
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6 Breng ook de lekplaat (L) op het laagste niveau in de oven aan om het vet op te vangen. Om 
dampen, stank en aankoeken te voorkomen, is het raadzaam wat water op de lekplaat te doen.

7 Bereid de etenswaren zoals beschreven in de paragraaf "Gebruiksaanwijzing".
Het spit kan bij alle functies draaien. Wanneer het spit is aangebracht, draait het automa-
tisch tijdens de bereiding van de etenswaren.
8 Na de bereiding gebruikt u de greep (P) om het spit uit de bereidingsruimte (B) te verwijderen 

(Afb. 33).

De ovenmand gebruiken
1 Draai de borgschroeven (O) van het draaispit los. Verwijder de vorken van de spies van het 

draaispit (N) (Afb. 34).
2 Breng de ovenmand (M) aan op de spies van het draaispit (Afb. 35). Draai de borgschroeven 

(O) aan beide uiteinden van de mand (M) aan om hem aan de spies vast te zetten (Afb. 36).
3 Til de haak op om de mand te openen (Afb. 37).
4 Doe de etenswaren in de mand (Afb. 38).
5 Sluit de haak van de mand (Afb. 39).
6 Breng ook de lekplaat (L) op het laagste niveau in de oven aan om het vet op te vangen. Om 

dampen, stank en aankoeken te voorkomen, is het raadzaam wat water op de lekplaat te doen.
7 Bereid de etenswaren zoals beschreven in de paragraaf "Gebruiksaanwijzing".
De ovenmand kan bij alle functies draaien. Wanneer de ovenmand is aangebracht, draait 
deze automatisch tijdens de bereiding van de etenswaren.
8 Na de bereiding gebruikt u de greep (P) om het spit aan de kant van de linkersteun op te tillen 

en vervolgens het andere uiteinde uit gemotoriseerde rechterhouder te nemen (Afb. 40).

BEREIDINGSTIPS

- Het beste resultaat bereikt u door het apparaat voor te verwarmen voordat u de etenswaren 
gaat bereiden.

- De kleinere ingrediënten hebben een iets kortere bereidingstijd nodig dan de grotere/dikkere.
- Een grotere hoeveelheid ingrediënten heeft een iets langere bereidingstijd nodig, terwijl een 

kleinere hoeveelheid een iets kortere bereidingstijd nodig heeft.
- Door de kleinere ingrediënten halverwege de bereiding te mengen wordt het eindresultaat ge-

optimaliseerd. Het helpt bovendien om de etenswaren gelijkmatig te bereiden.
- Voor een krokant resultaat voegt u een lepel olie toe aan de verse of diepvriesfrieten (Afb. 8).
- Gebruik kant-en-klaardeeg om vlug en op eenvoudige wijze gevulde snacks te maken. Boven-

dien is kant-en-klaardeeg sneller gaar dan zelfgemaakt deeg.
- Bereid geen al te vette etenswaren.

- U kunt het apparaat gebruiken om reeds bereide etenswaren te verwarmen. Stel de tempera-

tuur gedurende 10 minuten in op 150 °C.
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Bereidingsprogramma’s
De volgende tabel geeft aan welke soorten etenswaren kunnen worden bereid afhankelijk van de 
functie OVEN of AIRFRYER.
De AIRFRYERFUNCTIE ( ) is geschikt om de etenswaren met toevoeging van een lepel olie 
snel, gelijkmatig en krokant te bereiden. 
De OVENFUNCTIE ( ) is geschikt voor de traditionele bereiding in de oven (zoals braadstuk, 
brood en gebak).
De bereidingstijd is indicatief en hangt ook af van de dikte en de hoeveelheid gebruikte ingrediën-

ten. Het is mogelijk de bereidingstijd en -temperatuur te wijzigen.

Tabel AIRFRYERFUNCTIE

Temperatuur (°C) Tijd (min.)
Diepvriesfriet 230 15-20

Verse aardappelen 230 20-25

Aardappelkoketten 230 15

Zoetigheid 200 18-20

Vis 200 18-20

Kip van het spit 230 45-50

Spiesjes 200 18-25

Rood vlees 180 10-15

Kip 200 20-30

Schaaldieren 180 12-18

Verwarmen 120 15

Drogen 80 4-12 u

Loempia’s 10 tot 15 minuten 200°
Groenten 10 tot 20 minuten 180°

Tabel OVENFUNCTIE

Hoeveelheid (g) Temperatuur (°C) Tijd (min.)
Braadstuk 1000 200-230 60-80

Gebakken vis 1000 190-210 30-40

Ovengroenten 500 190-210 30-40

Spiesjes, saucijs, stukken 
vlees

500 190-210 30-45

Vlees, groente, verpakte vis 500 190-210 30-45

Vlees, groente, vis 
gegratineerd

500 230 20-30

Ovenpasta 1000 200 20-30

Brood, focaccia 500 230 20-35

Pizza 500 230 20-25

Taarten, vlaaien 500 170-180 25-40

Koekjes, gebakjes 200 170 10-15
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Droogfunctie
Met de droogfunctie kunnen de etenswaren voor een optimale bewaring effectief worden gedroogd. 
De hete lucht circuleert vrij in het apparaat, zodat de etenswaren met een minimum verlies van 
gezonde vitaminen gelijkmatig drogen.
Deze functie kan worden gebruikt om van fruit, groenten en champignons te bereiden of om bloe-

men en planten, vlees en vis te drogen.
Het wordt aangeraden de producten gedurende 4 tot 12 uur bij een maximumtemperatuur van 
80°C te drogen.

REINIGING EN ONDERHOUD

Door het apparaat regelmatig en dagelijks schoon te maken blijft het in goede staat en wordt de 
levensduur verlengd.

Let op
Alle beschreven schoonmaak- en onderhoudswerkzaamheden moeten worden verricht bij 
uitgeschakeld apparaat en met de stekker uit het stopcontact verwijderd.
Gevaar voor elektrische schok. Dompel het apparaat, de stekker en de stroomkabel nooit in 
water of andere vloeistoffen.

Let op
Trek de stekker uit het stopcontact en wacht tot de hete delen zijn afgekoeld alvorens reini-
gings- en onderhoudswerkzaamheden te verrichten.

Let op
Gebruik geen schuurmiddelen of metalen keukengerei om te voorkomen dat de coating be-

krast of beschadigd wordt. Gebruik nooit oplosmiddelen, omdat ze de plastic delen bescha-

digen.

Gevaar voor materiële schade. Laat geen zure stoffen op de metalen oppervlakken liggen. 
Zure stoffen zoals citroensap, tomatenpuree, azijn en dergelijke tasten het email aan als het 
er lang op blijft liggen, waardoor het dof wordt.

Reiniging van het apparaat
- Maak de vaste onderdelen van het apparaat met een vochtig, niet-schurend doekje schoon om 

de coating niet te beschadigen. Met een droge doek afdrogen.
- Maak de binnenpan (B) van het apparaat met een niet-schurend, met warm water bevochtigd 

doekje schoon. Met een droge doek afdrogen.
- Maak de weerstanden met een droge doek schoon om resten etenswaren te verwijderen.

De accessoires schoonmaken

De accessoires zijn vaatwasmachinebestendig. Gebruik anders een gewoon afwasmiddel 
en een afwasborstel of een zacht, niet-schurend sponsje.
- Laat de accessoires in heet water weken om etensresten zachter te maken. Voeg enkele drup-

pels afwasmiddel toe. Laat dit 10 minuten inwerken. Afwassen en afdrogen.
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OVERZICHT VAN OPLOSSINGEN VOOR EEN AANTAL PROBLEMEN

Problemen Mogelijke oorzaken Oplossingen

Het apparaat doet het 
niet.

De stekker zit niet in het 
stopcontact.

Steek de stekker in een geaard 
stopcontact.

De tijdschakelaar is niet 
ingesteld.

Stel de gewenste bereidingstijd in door 
aan de tijdknop te draaien (S).

De ingrediënten zijn 
niet klaar.

Er zijn te veel ingrediënten. Doe er minder ingrediënten in. 
Een kleinere hoeveelheid wordt 
gelijkmatiger bereid.

De ingestelde temperatuur 
is te laag.

Stel een hogere bereidingstemperatuur 
in. Draai de temperatuurknop (R) met 
de klok mee.

De ingestelde 
bereidingstijd is te kort.

Stel een langere bereidingstijd in. Draai 
de tijdknop (S) met de klok mee.

De ingrediënten zijn 
niet gelijkmatig gaar.

Sommige ingrediënten 
moeten meerdere keren 
worden gemengd tijdens 
de bereiding.

De zich bovenin bevindende 
ingrediënten of de ingrediënten die 
door andere zijn bedekt moeten tijdens 
de bereiding worden gemengd.

De ingrediënten zijn niet 
krokant.

Sommige ingrediënten 
hebben een grotere 
hoeveelheid olie nodig.

Voeg een beetje meer olie toe.

U bent soorten snacks 
aan het gebruiken, die op 
traditionele wijze moeten 
worden bereid.

Gebruik ovensnacks of smeer de 
snacks met olie in voordat u ze in de 
mand legt.

Er komt witte rook uit 
het apparaat.

Er worden vettere 
ingrediënten bereid.

Wanneer u vettere ingrediënten bereidt, 
blijft er meer olie op de accessoires 
achter. De olie veroorzaakt meer witte 
rook dan normaal tijdens de bereiding. 
Dit heeft geen enkel effect op de 
bereiding van de ingrediënten of op het 
apparaat.

Op de accessoires zijn 
vetresten achtergebleven 
van eerder gebruik.

De witte rook wordt veroorzaakt door 
de verhitting van het vet of de olie op 
de accessoires. Maak de accessoires 
na gebruik goed schoon.

De verse, in repen 
gesneden aardappelen 
zijn niet gelijkmatig 
gebakken.

Het gebruikte type 
aardappel is niet geschikt 
om te worden gefrituurd.

Gebruik verse aardappelen en zorg 
ervoor dat u ze tijdens het bakken 
keert.

Spoel de aardappelen 
schoon en droog ze af, 
voordat u ze bakt.

Spoel de aardappelen af en verwijder 
alle zetmeel dat zich op het oppervlak 
van de aardappelen bevindt.
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Problemen Mogelijke oorzaken Oplossingen

De verse, in repen 
gesneden aardappelen 
zijn niet krokant.

Of en hoe krokant de 
frites zijn, hangt af van de 
hoeveelheid water die in 
de aardappelen zit en van 
de hoeveelheid olie.

Zorg ervoor dat u de aardappelen goed 
afdroogt voordat u de olie toevoegt.

Snij de aardappelen in kleine repen 
zodat ze krokanter worden.

Voeg een beetje meer olie toe.

BUITENWERKINGSTELLING

Indien het apparaat buiten werking wordt gesteld, moet de stekker uit het stopcontact worden 
gehaald. Als het apparaat wordt gesloopt, moeten de verschillende materialen die bij de vervaar-
diging van het apparaat zijn gebruikt worden gescheiden en worden verwerkt op grond van hun 
samenstelling en de toepasselijke wetgeving in het land waar het wordt gebruikt.
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ΣΧΕΤΙΚΆ ΜΕ ΤΟ ΠΆΡΟΝ ΕΓΧΕΙΡΙΔΙΟ

Η σνσεενά Ϋξεδ εατασεεναστεέ στηφπθα ηε τκνμ εεέηεθκνμ εδδδεκτμ ενλπ̦αρεκτμ εαθκθδσηκτμ 
εαδ ̦ αλΫξεδ ̦ λκστασέα σζπθ τπθ ηελυθ ̦ κν εθδΫξεταδ θα ̦ αλκνσδΪσκνθ εέθδνθκ ΰδα τκθ ξλάστβ. 
ΔδαίΪστε ̦λκσεετδεΪ τκ ̦αλσθ εΰξεδλέδδκ ̦λδθ τβ ξλάσβ. Υλβσδηκ̦κδεέτε τβ σνσεενά α̦κεζεδ-
στδεΪ ΰδα τβ ξλάσβ ΰδα τβθ κ̦κέα ̦λκκλέαεταδ ̦λκεεδηΫθκν θα α̦κφτΰετε τνξσθ ατνξάηατα εαδ 
αβηέεμ. ΦνζΪιτε τκ ̦αλσθ εΰξεδλέδδκ ΰδα θα τκ σνηίκνζετεστε σ̦κτε ξλεδΪαεταδ. ΢ε ̦ελέ̦τπσβ 
̦κν σεκ̦ετετε θα δυσετε τβ σνσεενά αντά σε εΪ̦κδκ Ϊζζκ Ϊτκηκ, φλκθτέστε θα ̦αλαδυσετε εαδ 
τκ ̦αλσθ εΰξεδλέδδκ.
Οδ ̦ζβλκφκλέεμ ̦κν ̦ελδΫξκθταδ στκ ̦αλσθ εΰξεδλέδδκ φΫλκνθ τα ̦αλαεΪτπ στηίκζα, ̦κν σβ-

ηαέθκνθ τα ειάμ:

Κέθδνθκμ ΰδα ηδελΪ ̦αδδδΪ

Πλκεδδκ̦κέβσβ ΰδα εΰεατηατα

Κέθδνθκμ α̦σ βζεετλδεσ λετηα

Πλκσκξά – νζδεΫμ αβηδΫμ

Κέθδνθκμ αβηδΪμ α̦σ Ϊζζεμ αδτέεμ

ΠΡΟΒΛΕΠΟΜΕΝΗ ΧΡΗΣΗ

Η σνσεενά η̦κλεέ θα ξλβσδηκ̦κδβγεέ ΰδα τκ οάσδηκ στελευθ τλκφυθ. Μβθ ξλβσδηκ̦κδεέτε τβ 
σνσεενά ΰδα θα ηαΰεδλετετε νΰλΫμ τλκφΫμ.
Η σνσεενά αντά δεθ ̦λκκλέαεταδ ΰδα εη̦κλδεά εαδ ίδκηβξαθδεά ξλάσβ.
Καηέα Ϊζζβ ξλάσβ τβμ σνσεενάμ δεθ ̦λκίζΫ̦εταδ α̦σ τκθ εατασεεναστά, ̦κν α̦αζζΪσσεταδ 
α̦σ κ̦κδαδά̦κτε ενγτθβ ΰδα αβηδΫμ εΪγε φτσβμ, κδ κ̦κέεμ κφεέζκθταδ στβθ αεατΪζζβζβ ξλάσβ 
τβμ σνσεενάμ.
Η αεατΪζζβζβ ξλάσβ ε̦έσβμ ε̦δστλεδ τβθ αετλπσβ εΪγε ηκλφάμ εΰΰτβσβμ.

ΠΡΟΕΙΔΟΠΟΙΗΣΕΙΣ ΆΣΦΆΛΕΙΆΣ

ΟΠΘΜ ΤΠΗΡΘΛΞΟΞΘΗΡΕ΢Ε ΢Η ΡΣΡΙΕΣΗ, ΔΘΑΒΑΡ΢Ε ΟΠΞΡΕΙ΢ΘΙΑ ΢ΘΡ ΞΔΗ-
ΓΘΕΡ.
• Η σνσεενά εέθαδ σξεδδασηΫθβ ΰδα θα ξλβσδηκ̦κδεέταδ σε κδεδαεκτμ ά ̦αλσηκδ-

κνμ ξυλκνμ, σ̦πμ ΰδα ̦αλΪδεδΰηα:
- στδμ εκναέθεμ εαταστβηΪτπθ ̦κν ̦λκκλέακθταδ α̦κεζεδστδεΪ ΰδα τκ ̦λκσπ̦δ-

εσ, στα ΰλαφεέα εαδ σε Ϊζζκνμ ε̦αΰΰεζηατδεκτμ ξυλκνμ
- στα αΰλκετάηατα
- στα ιεθκδκξεέα, στδμ ̦αθσδσθ, στα εαταζτηατα bed & breakfast εαδ σε Ϊζζα 

εαταζτηατα (̦λκμ ξλάσβ α̦σ τκνμ ε̦δσεΫ̦τεμ).
• Μβθ ξλβσδηκ̦κδεέτε τβ σνσεενά ΰδα δδαφκλετδεκτμ σεκ̦κτμ α̦σ εεεέθκνμ ̦κν 

̦ελδΰλΪφκθταδ στκ ̦αλσθ εΰξεδλέδδκ. Δεθ φΫλκνηε εαηέα ενγτθβ ΰδα ζαθγα-
σηΫθβ ά δδαφκλετδεά ξλάσβ τβμ σνσεενάμ σε σξΫσβ ηε σσα ̦λκίζΫ̦κθταδ στκ 
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̦αλσθ εΰξεδλέδδκ. Η αεατΪζζβζβ ξλάσβ ε̦έσβμ ε̦δστλεδ τβθ αετλπσβ εΪγε 
ηκλφάμ εΰΰτβσβμ.

• ΢νθδστΪταδ θα φνζΪσσετε τα νζδεΪ τβμ αλξδεάμ σνσεενασέαμ, δεδκηΫθκν στδ δεθ 
̦λκίζΫ̦εταδ δπλεΪθ τεξθδεά ν̦κστάλδιβ ΰδα τδμ αβηδΫμ ̦κν ̦λκεζάγβεαθ α̦σ 
αεατΪζζβζβ σνσεενασέα τκν ̦λκρσθτκμ εατΪ τβθ α̦κστκζά σε Ϋθα εικνσδκδκ-
τβηΫθκ εΫθτλκ τεξθδεάμ ν̦κστάλδιβμ.

• Γδα θα ηβθ γΫσετε σε εέθδνθκ τβθ ασφΪζεδα τκν ̦ λκρσθτκμ, ξλβσδηκ̦κδεέτε α̦κ-
εζεδστδεΪ ΰθάσδα αθταζζαετδεΪ εαδ ειαλτάηατα ̦κν φΫλκνθ τβθ εικνσδκδστβσβ 
τκν εατασεεναστά.

• Η σνσεενά σνηηκλφυθεταδ ηε τκθ Καθκθδσησ (ΕΚ) Αλ. 1935/2004 τβμ 
27/10/2004 ̦ελέ νζδευθ ̦κν ̦λκκλέακθταδ θα Ϋλγκνθ σε ε̦αφά ηε τλσφδηα.

 Κίνδυνος για μικρά παιδιά
• Η σνσεενά η̦κλεέ θα ξλβσδηκ̦κδβγεέ α̦σ ̦αδδδΪ βζδεέαμ ηεΰαζττελβμ τπθ 8 

ετυθ εαδ α̦σ Ϊτκηα ηε ηεδπηΫθεμ σπηατδεΫμ, αδσγβτβλδαεΫμ εαδ δδαθκβτδεΫμ δεα-
θστβτεμ, ά α̦σ Ϊτκηα ̦κν δεθ Ϋξκνθ τβθ α̦αδτκτηεθβ ̦εέλα εαδ ΰθυσεδμ ησθκ 
ν̦σ τβθ ε̦έίζεοβ εθσμ ν̦ετγνθκν ά εΪθ Ϋξκνθ δδαίΪσεδ εαδ εαταθκάσεδ τδμ κδβ-
ΰέεμ εαδ τκνμ εδθδτθκνμ ̦κν ̦αλκνσδΪακθταδ εατΪ τβ ξλάσβ τβμ σνσεενάμ.

• Σα ̦αδδδΪ δεθ ̦λΫ̦εδ θα ̦αέακνθ ηε τβ σνσεενά.
• Οδ ελΰασέεμ εαγαλδσηκτ εαδ σνθτάλβσβμ τβμ σνσεενάμ ̦κν εέθαδ αληκδδστβτα 

τκν ξλάστβ δεθ ̦λΫ̦εδ θα εετεζκτθταδ α̦σ ̦αδδδΪ βζδεέαμ ηδελστελβμ τπθ 8 
ετυθ ξπλέμ τβθ ε̦έίζεοβ εθσμ εθάζδεα.

• ΦνζΪσσετε ̦Ϊθτα τβ σνσεενά εαδ τκ εαζυδδκ τλκφκδκσέαμ ηαελδΪ α̦σ ̦αδδδΪ 
βζδεέαμ εΪτπ τπθ 8 ετυθ.

• Μβθ αφάθετε τκ εαζυδδκ θα ελΫηεταδ σε σβηεέκ ̦κν η̦κλεέ θα τκ ̦δΪσεδ Ϋθα 
ηδελσ ̦αδδέ.

• Σκ̦κγετάστε τβ σνσεενά Ϋτσδ υστε τα ηδελΪ ̦αδδδΪ θα ηβθ φτΪθκνθ θα αΰΰέ-
ικνθ τα εαντΪ ηΫλβ τβμ.

• Σα νζδεΪ τβμ σνσεενασέαμ δεθ ̦λΫ̦εδ θα αφάθκθταδ σε σβηεέκ σ̦κν φτΪθκνθ 
τα ̦αδδδΪ ΰδατέ α̦κτεζκτθ ̦βΰά εδθδτθκν.

• Όταθ α̦κφασέσετε θα α̦κλλέοετε τβ σνσεενά, σνθδστΪταδ θα τβθ αξλβστΫοετε 
εσίκθταμ τκ εαζυδδκ τλκφκδκσέαμ. ΢νθδστΪταδ ε̦έσβμ θα εαταστάσετε αεέθδν-
θα τα ηΫλβ τβμ σνσεενάμ ̦κν η̦κλεέ θα α̦κτεζΫσκνθ ̦βΰά εδθδτθκν, δδδαέτελα 
ΰδα ηδελΪ ̦αδδδΪ ̦κν η̦κλεέ θα ̦αέικνθ ηε τβ σνσεενά.

 Προειδοποίηση για εγκαύματα
• Α̦κσνθδΫστε τβ σνσεενά α̦σ τβθ ̦λέαα τκν βζεετλδεκτ λετηατκμ εαδ ̦ελδηΫ-

θετε θα ελνυσκνθ τα αεστΪ ηΫλβ ̦λδθ ̦λκξπλάσετε σε κ̦κδαδά̦κτε ελΰασέα 
εαγαλδσηκτ εαδ σνθτάλβσβμ.

• Ο γΪζαηκμ οβσέηατκμ, τα ειαλτάηατα εαδ τα ηεταζζδεΪ ηΫλβ εθτσμ τβμ σνσεεν-
άμ εθδΫξεταδ θα αεσταγκτθ εατΪ τβ ξλάσβ. ΚλατΪτε τα ξΫλδα εαδ τκ ̦λσσπ̦σ 
σαμ ηαελδΪ α̦σ τα αεστΪ ηΫλβ τβμ σνσεενάμ.

97

E
L



• Μβθ αΰΰέαετε τκθ γΪζαηκ οβσέηατκμ, τα ειαλτάηατα εαδ τα ηεταζζδεΪ ηΫλβ εθτσμ 
τβμ σνσεενάμ σταθ ίλέσεεταδ σε ζεδτκνλΰέα εαδ ΰδα ζέΰα ζε̦τΪ αφστκν τεληα-
τδστεέ β ζεδτκνλΰέα εαδ σίάσεδ β σνσεενά. ΠελδηΫθετε θα ελνυσκνθ κδ αεστΫμ 
ε̦δφΪθεδεμ.

• Υλβσδηκ̦κδεέτε ̦δΪστλεμ ά ̦ετσΫτεμ εκναέθαμ ΰδα θα αφαδλεέτε τα ειαλτάηατα.
• ΠδΪθετε ̦Ϊθτα τβ ξεδλκζαίά ΰδα θα αθκέΰετε τβθ ̦σλτα τβμ σνσεενάμ.
• ΚατΪ τκ οάσδηκ εθδΫξεταδ θα ίΰεδ αεστσμ ατησμ α̦σ τκθ γΪζαηκ οβσέηατκμ 

τβμ σνσεενάμ. Κλατάστε τκ ̦λσσπ̦κ εαδ τα ξΫλδα σαμ ηαελδΪ α̦σ τκ γΪζαηκ 
οβσέηατκμ.

• Μβθ ΰεηέαετε τκ ταοέ ηε ζΪδδ. Κέθδνθκμ ̦νλεαΰδΪμ.
• Όταθ αθκέΰετε τβθ ̦σλτα, ά σταθ αφαδλεέτε τα ειαλτάηατα α̦σ τκθ γΪζαηκ οβ-

σέηατκμ, ίΰαέθεδ αεστσμ αΫλαμ εαδ ατησμ ηααέ. Κλατάστε τκ ̦λσσπ̦κ εαδ τα 
ξΫλδα σαμ ηαελδΪ α̦σ τκ γΪζαηκ οβσέηατκμ.

•  Πλκσκξά: εαντά ε̦δφΪθεδα.

 Κίνδυνος από ηλεκτρικό ρεύμα
• Η ξλάσβ η̦αζαθτΫααμ ̦κν δεθ φΫλεδ τβθ εικνσδκδστβσβ τκν εατασεεναστά 

η̦κλεέ θα ̦λκεαζΫσεδ αβηδΫμ εαδ ατνξάηατα.
• ΢νθδΫετε τβ σνσεενά ̦Ϊθτα σε ηδα ΰεδπηΫθβ ̦λέαα.
• Μβθ σνθδΫετε εαηέα Ϊζζβ σνσεενά νοβζάμ δσξτκμ (σση̦εμ, σέδελα, εαζκλδ-

φΫλ) στβθ έδδα βζεετλδεά ̦λέαα. Κέθδνθκμ βζεετλδεάμ ν̦ελφσλτπσβμ.
• Μβθ τλαίΪτε ̦κτΫ τκ εαζυδδκ τλκφκδκσέαμ ά τβθ έδδα τβ σνσεενά ΰδα θα ίΰΪ-

ζετε τκ φδμ α̦σ τβθ ̦λέαα τκν λετηατκμ.
• Μβθ ίλΫξετε ̦κτΫ τα ηΫλβ τβμ σνσεενάμ ̦κν Ϋξκνθ βζεετλδεά τΪσβ: εέθδνθκμ 

ίλαξνενεζυηατκμ ά/εαδ βζεετλκ̦ζβιέαμ.
• Μβθ αφάθετε τκ εαζυδδκ τλκφκδκσέαμ θα Ϋλγεδ σε ε̦αφά ηε αδξηβλΫμ ε̦δφΪθεδ-

εμ ά ΰπθέεμ.
• Σκ βζεετλδεσ εαζυδδκ δεθ ̦λΫ̦εδ θα Ϋλξεταδ σε ε̦αφά ηε αεστΫμ ε̦δφΪθεδεμ.
• Μβθ ίνγέαετε ̦κτΫ τβ σνσεενά, τκ φδμ εαδ τκ εαζυδδκ λετηατκμ σε θελσ ά Ϊζζα 

νΰλΪ.
• Μβθ ξλβσδηκ̦κδεέτε τβ σνσεενά ηε ίλεΰηΫθα ξΫλδα ά ιν̦σζβτκδ.
• ΢ε ̦ελέ̦τπσβ ̦κν δεθ τβθ ξλβσδηκ̦κδεέτε, αεσηα εαδ ΰδα στθτκηκ ξλκθδεσ δδ-

Ϊστβηα, σίάθετε τβ σνσεενά εαδ α̦κσνθδΫετε ̦Ϊθτα τκ φδμ τκν εαζπδέκν τλκ-
φκδκσέαμ α̦σ τβθ ̦λέαα τκν λετηατκμ.

• Μβθ αφάθετε αφτζαετβ τβ σνσεενά σταθ εέθαδ σνθδεδεηΫθβ στκ βζεετλδεσ λετηα.
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 Προσοχή – υλικές ζημιές
• Μβθ ίΪαετε ν̦ελίκζδεά ̦κσστβτα τλκφέηπθ ΰδα οάσδηκ. Κέθδνθκμ ̦νλεαΰδΪμ 

εαδ/ά βζεετλκ̦ζβιέαμ.
• Μβθ τκ̦κγετεέτε ελΰαζεέα, ηεταζζδεΪ αθτδεεέηεθα, αζκνηδθσξαλτκ ά ετφζεετα 

νζδεΪ (σ̦πμ ξαλτσθδ, ̦ζαστδεσ) στα ειαλτάηατα ά στκθ γΪζαηκ οβσέηατκμ. 
Κέθδνθκμ ̦νλεαΰδΪμ εαδ/ά βζεετλκ̦ζβιέαμ.

• Η σνσεενά ̦λΫ̦εδ θα ίλέσεεταδ ̦Ϊθπ σε σταγελά ε̦δφΪθεδα σταθ τβθ ξλβσδηκ-
̦κδεέτε ά τβθ αφάθετε ̦λκσπλδθΪ θα ιεεκνλαστεέ.

• Μβθ τκ̦κγετεέτε τβ σνσεενά ̦Ϊθπ σε ̦κζτ αεστΫμ ε̦δφΪθεδεμ ά εκθτΪ σε ΰν-
ηθΫμ φζσΰεμ ̦λκεεδηΫθκν θα α̦κφτΰετε αβηδΫμ στβθ ειπτελδεά ε̦δφΪθεδΪ τβμ.

• Μβθ τκ̦κγετεέτε τβ σνσεενά εκθτΪ σε ετφζεετα νζδεΪ (̦.ξ. νφΪσηατα, εκνλτέθεμ).
• Μβθ τκ̦κγετεέτε τβ σνσεενά ά τκ εαζυδδκ τλκφκδκσέαμ εκθτΪ ά ̦Ϊθπ στα αεστΪ 

ηΪτδα τβμ βζεετλδεάμ εκναέθαμ ά τβμ εκναέθαμ ΰεααδκτ ά εκθτΪ στκθ φκτλθκ ηδελκ-
ενηΪτπθ ά στκθ βζεετλδεσ φκτλθκ.

• Ξετνζέιτε τεζεέπμ τκ εαζυδδκ τλκφκδκσέαμ ̦λδθ τβ ξλάσβ.
• Η σνσεενά δεθ ̦λΫ̦εδ θα τλκφκδκτεέταδ ηε ειπτελδεκτμ ξλκθκδδαεσ̦τεμ ά α̦σ 

εΪ̦κδα ιεξπλδστά δδΪταιβ ηε τβζεξεδλδστάλδκ.
• ΢ε ̦ελέ̦τπσβ ̦κν β σνσεενά ίΰΪαεδ ηατλκ εα̦θσ εατΪ τβ ζεδτκνλΰέα, α̦κ-

σνθδΫστε αηΫσπμ τβ σνσεενά α̦σ τβθ ̦λέαα τκν βζεετλδεκτ λετηατκμ. Α̦εν-
γνθγεέτε στκ ̦ ζβσδΫστελκ εικνσδκδκτβηΫθκ εΫθτλκ τεξθδεάμ ν̦κστάλδιβμ ΰδα θα 
ε̦δζτσετε τκ ̦λσίζβηα.

• Μβθ ίΪαετε ̦κτΫ νΰλΪ νζδεΪ στκ ταοέ. ΠλκσγΫστε ηδελΫμ ̦κσστβτεμ νΰλκτ, εΪθ 
ξλεδΪαεταδ ΰδα τκ ηαΰεέλεηα. Βείαδυθεστε ̦Ϊθτα στδ τκ νΰλσ Ϋξεδ α̦κλλκφβγεέ 
α̦σ τα στελεΪ νζδεΪ ̦λδθ ̦λκσγΫσετε Ϊζζκ.

• Μβθ τκ̦κγετεέτε ̦κτΫ αθτδεεέηεθα στβθ ̦σλτα τβμ σνσεενάμ σταθ εέθαδ αθκδξτά.
• Σκ̦κγετεέτε τα νζδεΪ ̦Ϊθτα εαδ α̦κεζεδστδεΪ ηΫσα στα ειαλτάηατα ̦κν ̦αλΫ-

ξκθταδ ηε τβ σνσεενά, ΰδα θα α̦κεζεδστεέ τκ εθδεξσηεθκ θα Ϋζγκνθ τα τλσφδηα 
σε ε̦αφά ηε τδμ βζεετλδεΫμ αθτδστΪσεδμ.

• Βείαδυθεστε ̦Ϊθτα στδ τα ειαλτάηατα Ϋξκνθ τκ̦κγετβγεέ σπστΪ στκθ γΪζαηκ 
οβσέηατκμ ̦λδθ αθΪοετε τβ σνσεενά.

• Μβθ ξλβσδηκ̦κδεέτε ̦κτΫ τβ σνσεενά ξπλέμ θα Ϋξετε τκ̦κγετάσεδ τκνζΪξδστκθ 
Ϋθα ειΪλτβηα στκθ γΪζαηκ οβσέηατκμ.

• Μβθ ξλβσδηκ̦κδεέτε ηεταζζδεΪ ελΰαζεέα εκναέθαμ ΰδα θα ίΰΪζετε τα τλσφδηα 
α̦σ τα ειαλτάηατα.

• Πλδθ γΫσετε σε ζεδτκνλΰέα τβ σνσεενά, ίείαδπγεέτε στδ τα ειαλτάηατα εαδ κ 
γΪζαηκμ οβσέηατκμ δεθ Ϋλξκθταδ σε ε̦αφά ηε ιΫθα συηατα.

• Μβθ τκ̦κγετεέτε ̦κτΫ αθτδεεέηεθα ε̦Ϊθπ στβ σνσεενά.
• Μβθ φλΪσσετε ̦κτΫ τκθ αελαΰπΰσ σταθ ίλέσεεταδ σε ζεδτκνλΰέα β σνσεενά 

̦λκεεδηΫθκν θα α̦κφτΰετε νζδεΫμ αβηδΫμ εαδ/ά ν̦ελγΫληαθσβ τβμ σνσεενάμ.
• Μβθ γΫτετε σε ζεδτκνλΰέα τβ σνσεενά εθ εεθυ.
• Μβθ ξλβσδηκ̦κδεέτε τβ σνσεενά σε ν̦αέγλδκ ξυλκ.
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• Μβθ αφάθετε τβ σνσεενά εετεγεδηΫθβ σε ατηκσφαδλδεκτμ ̦ αλΪΰκθτεμ (̦.ξ. ίλκ-
ξά, άζδκ).

• Αφκτ ίΰΪζετε τκ φδμ α̦σ τβθ ̦λέαα εαδ αφάσετε θα ελνυσκνθ τα αεστΪ ηΫλβ, 
εαγαλέστε τβ σνσεενά α̦κεζεδστδεΪ ηε Ϋθα ηαζαεσ ̦αθέ θκτδσηΫθκ ηε θελσ εαδ 
ζέΰεμ σταΰσθεμ κνδΫτελκ ηβ δδαίλπτδεσ α̦κλλν̦αθτδεσ. Μβθ ξλβσδηκ̦κδεέτε 
̦κτΫ δδαζντδεΪ ̦κν ̦λκεαζκτθ φγκλΫμ στα ̦ζαστδεΪ ηΫλβ.

 Κίνδυνος ζημιάς από άλλες αιτίες
• Σκ̦κγετάστε τβ σνσεενά σε α̦σστασβ τκνζΪξδστκθ 10 εεατκστυθ α̦σ τκέ-

ξκνμ, Ϋ̦δ̦ζα ά Ϊζζεμ σνσεενΫμ.
• ΠδΪστε τκ συηα τβμ σνσεενάμ ΰδα θα τβθ σβευσετε.
• Μβθ ηεταεδθεέτε τβ σνσεενά εΪθ δεθ Ϋξετε ̦λυτα αφαδλΫσεδ τα τλσφδηα α̦σ τα 

ειαλτάηατα.
• Σκ̦κγετάστε τβ σνσεενά σε Ϋθαθ εαγαλσ ξυλκ ηε ε̦αλεά φπτδσησ ̦κν θα 

δδαγΫτεδ ̦λέαα σε σβηεέκ ηε ετεκζβ ̦λσσίασβ.
• Σκ̦κγετάστε τβ σνσεενά ̦ Ϊθπ σε ηδα ε̦έ̦εδβ ε̦δφΪθεδα, σταγελά εαδ αθγεετδ-

εά στδμ νοβζΫμ γεληκελασέεμ.
• Η σνσεενά δεθ ̦λΫ̦εδ θα ξλβσδηκ̦κδεέταδ εΪθ Ϋξεδ ̦Ϋσεδ εΪτπ ά εΪθ Ϋξεδ εηφα-

θά σβηΪδδα φγκλΪμ. Μβθ ξλβσδηκ̦κδεέτε τβ σνσεενά εΪθ τκ βζεετλδεσ εαζυδδκ 
ά τκ φδμ ̦αλκνσδΪακνθ φγκλΫμ ά εΪθ β έδδα β σνσεενά ̦αλκνσδΪαεδ ζεδτκνλ-
ΰδεά αθπηαζέα. Όζεμ κδ ε̦δσεενΫμ, αεσηα εαδ β αθτδεατΪστασβ τκν βζεετλδεκτ 
εαζπδέκν, ̦λΫ̦εδ θα εετεζκτθταδ ησθκ σε Ϋθα εικνσδκδκτβηΫθκ εΫθτλκ τεξθδεάμ 
ν̦κστάλδιβμ ά α̦σ εικνσδκδκτβηΫθκνμ τεξθδεκτμ, υστε θα ηβθ δδατλΫξετε εαθΫ-
θαθ εέθδνθκ.

• Μβθ τκ̦κγετεέτε εζεδστΪ δκξεέα ηΫσα στβ σνσεενά. Σκ δκξεέκ εθδΫξεταδ θα 
εελαΰεέ εατΪ τκ οάσδηκ.

Γδα τβ σπστά τεζδεά δδΪγεσβ τκν ̦ λκρσθτκμ στηφπθα ηε τβθ ενλπ̦αρεά κδβ-
ΰέα 2012/19/EΕ σνθδστκτηε θα δδαίΪσετε τκ Ϋθτν̦κ ̦κν ̦αλΫξεταδ ηε τκ 
̦λκρσθ.

• ΦΥΛΆΣΣΕΤΕ ΠΆΝΤΆ ΤΙΣ ΠΆΡΟΥΣΕΣ ΟΔΗΓΙΕΣ.
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ΠΕΡΙΓΡΆΦΗ ΤΗΣ ΣΥΣΚΕΥΗΣ

A - ΢υηα τβμ σνσεενάμ F - Αλδστελσ στάλδΰηα
B - ΘΪζαηκμ οβσέηατκμ G - Δειέ ηβξαθκεέθβτκ στάλδΰηα
C - Πσλτα H - Καζυδδκ τλκφκδκσέαμ
D - Υεδλκζαίά I - Αελαΰπΰσμ
E - Έικδκμ αΫλα

ΠΕΡΙΓΡΆΦΗ ΤΩΝ ΕΞΆΡΤΗΜΆΤΩΝ

J - Σαοέ σξΪλαμ (x 3) N - ΢κτίζα ηε ̦δλκτθεμ
K - ΢ξΪλα O - Βέδεμ ασφΪζδσβμ (x2)
L - Σαοέ P - Πδλκτθα αφαέλεσβμ τβμ σκτίζαμ εαδ τκν εαζαγδκτ
M - ΚαζΪγδ

ΠΕΡΙΓΡΆΦΗ ΤΟΥ ΠΙΝΆΚΆ ΕΛΕΓΧΟΥ

Q - Πελδστλκφδεσ εκνη̦έ ζεδτκνλΰδυθ
R - Πελδστλκφδεσ εκνη̦έ γεληκελασέαμ
S - Πελδστλκφδεσ εκνη̦έ ξλσθκν
T - Έθδεδιβ εθελΰκ̦κέβσβμ 
Στοιχεία ταυτοποίησης
΢τβθ ̦δθαεέδα ̦κν ν̦Ϊλξεδ εΪτπ α̦σ τβ ίΪσβ στάλδιβμ τβμ σνσεενάμ αθαΰλΪφκθταδ τα ̦αλαεΪ-

τπ στκδξεέα ταντκ̦κέβσβμ τβμ σνσεενάμ:
• εατασεεναστάμ εαδ σάηαθσβ CE
• ηκθτΫζκ [Mod.]
• σεδλδαεσμ αλδγησμ [SN]
• βζεετλδεά τΪσβ τλκφκδκσέαμ [V] εαδ σνξθστβτα [Hz]
• βζεετλδεά δσξτμ εδσσδκν [W]
• τβζεφπθδεσμ αλδγησμ τεξθδεάμ ν̦κστάλδιβμ
ΚατΪ τβθ ε̦δεκδθπθέα ηε τα εικνσδκδκτβηΫθα εΫθτλα τεξθδεάμ ν̦κστάλδιβμ, αθαφΫλετε τκ ηκθτΫζκ 
εαδ τκθ σεδλδαεσ αλδγησ.

ΠΡΙΝ ΤΗ ΧΡΗΣΗ

1 ΑφαδλΫστε τα νζδεΪ σνσεενασέαμ (Εδε. 3) εαδ ίείαδπγεέτε ̦πμ ̦ελδΫξκθταδ σζα τα ειαλτάηατα 
(Εδε. 4).

2 ΕζΫΰιτε εΪθ τκ ̦ελδεξσηεθκ εέθαδ σε Ϊλδστβ εατΪστασβ.
Λαη βΪτετε σε εεγτιμκίάα τα σμσδεμΫ εΩη Ϊνεγ μ̥ιστεά ήεΩήα.

Προσοχή!
Σκ̦κγετάστε τβ σνσεενά σε α̦σστασβ τκνζΪξδστκθ 10 εεατκστυθ α̦σ τκέξκνμ, Ϋ̦δ̦ζα ά 
Ϊζζεμ σνσεενΫμ.

3 Σκ̦κγετάστε τβ σνσεενά ̦Ϊθπ σε ηδα ε̦έ̦εδβ ε̦δφΪθεδα, σταγελά εαδ αθγεετδεά στδμ νοβζΫμ 
γεληκελασέεμ (Εδε. 5).
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Βεήαγοβεάτε ̥ολ α τΩσα ̥ιμ αηαίκΩφεταγ σταη ̥γηαδάδα στι δΩτο ζΪκιλ ταλ σμσδεμΫλ 
αητγστιγνεά σταη τΩσα δγδτσιμ ταλ ̥εκγινΫλ σαλ.
4 Ξετνζέιτε τεζεέπμ τκ βζεετλδεσ εαζυδδκ.
Οκγη νκασγζι̥ιγΫσετε τα σμσδεμΫ ίγα ̥κττα φικΩ, ̥εσηετε τα α̥ισ̥τζεηα ζΪκα ̥ιμ 
Ϊκνιηταγ σε ε̥αφΫ ζε τα τκςφγζα (Εγδ. 6).

Προσοχή!
Μβθ ίνγέαετε ̦κτΫ τβ σνσεενά, τκ φδμ εαδ τκ εαζυδδκ λετηατκμ σε θελσ ά Ϊζζα νΰλΪ.

5 Πζτθετε τα ειαλτάηατα. Υλβσδηκ̦κδάστε Ϋθα εκδθσ α̦κλλν̦αθτδεσ ̦δΪτπθ εαδ Ϋθα ηαζαεσ 
σφκνΰΰαλΪεδ ξπλέμ τλαξδΫμ ε̦δφΪθεδεμ. ΢τεΰθυστε εαζΪ.

ΟΔΗΓΙΕΣ ΧΡΗΣΗΣ

Πριν το ψήσιμο
ΙατΩ ταη ̥κττα νκΫσα, εηδΪνεταγ α σμσδεμΫ ηα α̥εεεμβεκτσεγ ζγα εεαφκΩ ζμκοδγΩ δαγ 
εάίι δα̥ης: ̥κςδεγταγ ίγα δΩτγ εητεετλ φμσγιειίγδς δαβτλ ικγσζΪηα ζΪκα Ϊνιμη εγ̥αηβεά 
εεαφκΩ, δγ Ϊ̥εγτα α̥ς εάίι βα σταζατΫσεγ. Δεη ε̥ακεΩΰεγ δαβςειμ τα εεγτιμκίάα ταλ σμ-
σδεμΫλ.

Προσοχή!
Κέθδνθκμ θα σ̦Ϊσεδ τκ ΰναζέ τβμ ̦σλταμ. Μβθ ξτθετε θελσ ά Ϊζζα νΰλΪ στκ ΰναζέ τβμ 
̦σλταμ σταθ εέθαδ αεστσ.
Μβθ τκ̦κγετεέτε ̦κτΫ αθτδεεέηεθα στβθ ̦σλτα τβμ σνσεενάμ σταθ εέθαδ αθκδξτά.
Πλδθ γΫσετε σε ζεδτκνλΰέα τβ σνσεενά, ίείαδπγεέτε στδ τα ειαλτάηατα εαδ κ γΪζαηκμ οβσέ-
ηατκμ δεθ Ϋλξκθταδ σε ε̦αφά ηε ιΫθα συηατα.
Πλδθ οάσετε τα τλσφδηα, αφαδλεέτε ̦Ϊθτα τνξσθ ̦ελδΫετεμ ά σνσεενασέεμ (̦.ξ. η̦κνεΪζδα, 
εκντδΪ).

1 Σκ̦κγετάστε τα τλσφδηα ̦κν γΫζετε θα οάσετε στκ ειΪλτβηα ̦κν ε̦δγνηεέτε (Εδε. 7).
Μ̦κλεέτε θα τκ̦κγετάστε στκθ γΪζαηκ οβσέηατκμ (B) ̦ελδσσστελα ειαλτάηατα ταντσξλκθα, ΰδα 
θα οάσετε ηεΰαζττελεμ ̦κσστβτεμ.

Λαηαλέθα ΰδα οβτΪ, φκνλθδστΪ, ΰελατΫθ. Ιδαθδεά ΰδα οβτσ εκτσ-

̦κνζκ, εσεεδθκ ελΫαμ, ζαξαθδεΪ ΰελατΫθ, ̦αθτεσ̦Ϊθδ εαδ σζα τα 
οβτΪ στκθ φκτλθκ

Σαοέ σξΪλαμ (x 3) ΰδα α̦κιάλαθσβ, τβΰΪθδσηα στκθ αΫλα, λσδδ-
σηα, φλνΰΪθδσηα. Ιδαθδεσ ΰδα οπηέ, ̦ατΪτεμ, ελΫαμ, οΪλδ, φλκτ-

τα, ζαξαθδεΪ

Λαη τι̥ιβετεάτε μ̥εκήιεγδΩ ζείΩεα ̥ισςτατα τκιφάζοη στα εθακτΫζατα.
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Προσοχή!
Μβθ ίΪαετε ̦κτΫ νΰλΪ νζδεΪ στκ ταοέ. ΠλκσγΫστε ηδελΫμ ̦κσστβτεμ νΰλκτ, εΪθ ξλεδΪαεταδ 
ΰδα τκ ηαΰεέλεηα. Βείαδυθεστε ̦Ϊθτα στδ τκ νΰλσ Ϋξεδ α̦κλλκφβγεέ α̦σ τα στελεΪ νζδεΪ 
̦λδθ ̦λκσγΫσετε Ϊζζκ.

ΕΩη νκεγαστεά ηα ̥κισβΪσετε εΩδγ ίγα τι ζαίεάκεζα, ζ̥ικεάτε ηα ήΩεετε αειμζγηςνακτι 
στι εθΩκταζα ̥ιμ Ϊνετε ε̥γεΪθεγ δαγ Ωεει Ϊηα αειμζγηςνακτι ̥Ωηο α̥ς τα τκςφγζα ̥ιμ 
βα ξΫσετε. Έτσγ βα α̥ιφσίετε ηα ̥γτσγεγστεά τι δαμτς εΩδγ στγλ αητγστΩσεγλ τιμ βαεΩζιμ 
ξασάζατιλ.
Ρε ̥εκά̥τοσα ̥ιμ ξΫηετε τα τκςφγζα ζε τα σνΩκα, τι ταξά σνΩκαλ Ϋ τι δαεΩβγ, α̥ετστε 
ιζιγςζικφα τι εΩδγ στα τκςφγζα ίγα ηα εάηαγ ̥γι τκαίαηγστΩ δαγ κιδγσζΪηα. Ρτα σμηΪνεγα, 
τι̥ιβετΫστε τα τκςφγζα ̥ιμ βα ξΫσετε στα σνΩκα, στι ταξά σνΩκαλ Ϋ στι δαεΩβγ.
Ρε ̥εκά̥τοσα ̥ιμ ξΫηετε τα τκςφγζα ζε τι ταξά σνΩκαλ, τα σνΩκα, τα σισήεα Ϋ τι δαεΩβγ, 
ζ̥ικεάτε ηα τι̥ιβετΫσετε δαγ τα εαζακάηα σταη ̥γι ναζαεΫ βΪσα τιμ βαεΩζιμ ξασάζατιλ 
ίγα ηα σμεεΪίεγ τι εά̥ιλ. Γγα ηα α̥ιφσίετε ηα ήίεγ δα̥ηςλ, δμσισζάα δαγ γΰΫζατα, σμηγστΩ-
ταγ ηα κάθετε εάίι ηεκς στα εαζακάηα.
2 Αθκέιτε τβθ ̦σλτα (C) (Εδε. 9).
3 Σκ̦κγετάστε τκ ειΪλτβηα ̦κν ε̦δζΫιατε στκθ γΪζαηκ οβσέηατκμ (B) (Εδε. 10).
΢ι̥ιβετΫστε τι εθΩκταζα ̥ ιμ ε̥γεΪθατε ζε τκς̥ι τστε τα τκςφγζα ηα εάηαγ σε α̥ςστασα τιμ-
εΩνγστιη 2 εδ. α̥ς τγλ αητγστΩσεγλ ̥ιμ ήκάσδιηταγ στι ε̥Ωηο ζΪκιλ τιμ βαεΩζιμ ξασάζατιλ.
4 Κζεέστε τβθ ̦σλτα (C) (Εδε. 11).
5 ΒΪζτε τκ φδμ στβθ ̦λέαα τκν λετηατκμ (Εδε. 12).
6 Γνλέστε τκ ̦ελδστλκφδεσ εκνη̦έ ζεδτκνλΰδυθ (Q) ΰδα θα ε̦δζΫιετε τβ ζεδτκνλΰέα ̦κν ε̦δγνηεέτε, 

αθΪζκΰα ηε τα τλσφδηα ̦κν γα οάσετε (Εδε. 13). ΑθατλΫιτε στβθ εθστβτα «ΠλκΰλΪηηατα οβσέ-
ηατκμ» ΰδα θα δεέτε τδμ ζε̦τκηΫλεδεμ τπθ ̦λκΰλαηηΪτπθ.

7 Γνλέστε τκ ̦ελδστλκφδεσ εκνη̦έ γεληκελασέαμ (R) ΰδα θα λνγηέσετε τβ γεληκελασέα ̦κν ε̦δ-
γνηεέτε (Εδε. 14). Η γεληκελασέα ενηαέθεταδ αθΪηεσα στκνμ 80°C εαδ τκνμ 230°C.

8 Γνλέστε τκ ̦ελδστλκφδεσ εκνη̦έ ξλσθκν (S) ΰδα θα λνγηέσετε τκθ ξλσθκ οβσέηατκμ ̦κν ε̦δγν-

ηεέτε (Εδε.15). Ο ξλσθκμ οβσέηατκμ ενηαέθεταδ αθΪηεσα στα 0 εαδ τα 60 ζε̦τΪ.
ΑθΪίεδ σταγελΪ β Ϋθδεδιβ (T) (Εδε.16). Η σνσεενά αλξέαεδ θα ̦λκγεληαέθεταδ (Εδε. 17). ΑθΪίεδ 
τκ φπμ ηΫσα στκθ γΪζαηκ οβσέηατκμ. Μ̦κλεέτε θα λνγηέσετε τκ ̦ελδστλκφδεσ εκνη̦έ ξλσθκν 
στβ ξεδλκεέθβτβ γΫσβ ( ) εαδ θα ̦αλατλβλάσετε ̦υμ ̦λκξπλΪεδ τκ οάσδηκ α̦σ τκ ταΪηδ τκν 
φκτλθκν.
Μ̦κλεέτε θα αθκέιετε τβθ ̦ σλτα τβμ σνσεενάμ σταθ ίλέσεεταδ σε ζεδτκνλΰέα, ̦ αλαδεέΰηατκμ ξΪλδθ 
ΰδα θα αθαεατΫοετε τα νζδεΪ εατΪ τβ δδΪλεεδα τκν οβσέηατκμ.
9 Αθκέιτε τβθ ̦σλτα (C) (Εδε. 18).

Προσοχή!
Κέθδνθκμ εΰεανηΪτπθ. ΠδΪθετε ̦Ϊθτα τβ ξεδλκζαίά ΰδα θα αθκέΰετε τβθ ̦σλτα τβμ σνσεενάμ.
Όταθ ίλέσεεταδ σε ζεδτκνλΰέα, τα ηεταζζδεΪ ηΫλβ εαδ τκ ταΪηδ εέθαδ αεστΪ: θα αεκνη̦Ϊτε 
ησθκ τβ ξεδλκζαίά τβμ ̦σλταμ. Γδα θα αφαδλΫσετε τβ σξΪλα ά τβ ζαηαλέθα, ξλβσδηκ̦κδάστε 
ΰΪθτδα ά ̦αθδΪ ΰδα θα ηβθ ̦Ϊγετε Ϋΰεανηα. Κλατάστε τκ ̦λσσπ̦κ εαδ τα ξΫλδα σαμ ηαελδΪ 
α̦σ τκ γΪζαηκ οβσέηατκμ. Γδα θα αφαδλΫσετε τκ εαζΪγδ ά τβ σκτίζα, ξλβσδηκ̦κδάστε τβθ 
̦δλκτθα ̦κν ̦αλΫξεταδ ΰδα θα ηβθ ̦Ϊγετε Ϋΰεανηα. Μβθ αεκνη̦Ϊτε τδμ αθτδστΪσεδμ.
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10 ΑφαδλΫστε τκ ειΪλτβηα ̦κν ε̦δζΫιατε α̦σ τκθ γΪζαηκ οβσέηατκμ (B) (Εδε. 19).
11 ΑθαεατΫοτε τα νζδεΪ (Εδε. 20).
12 Σκ̦κγετάστε τκ ειΪλτβηα ̦κν ε̦δζΫιατε ηΫσα στκθ γΪζαηκ οβσέηατκμ (Εδε. 21).
13 Κζεέστε τβθ ̦σλτα (C) (Εδε. 22).
Η σνσεενά σνθεξέαεδ τκ οάσδηκ τπθ νζδευθ (Εδε. 23).

Μετά το ψήσιμο
1 Όταθ κζκεζβλπγεέ τκ οάσδηκ, β σνσεενά εε̦Ϋη̦εδ Ϋθαθ άξκ εαδ σίάθεδ (Εδε. 24). ΕΪθ τα τλσ-

φδηα δεθ εέθαδ Ϋτκδηα, αλεεέ θα ιαθαίΪζετε τκ ειΪλτβηα ηε τα τλσφδηα στκθ γΪζαηκ οβσέηατκμ 
εαδ θα ̦λκσγΫσετε ηελδεΪ ζε̦τΪ στκθ ξλκθκδδαεσ̦τβ.

ΕθαζζαετδεΪ, η̦κλεέτε θα δδαεσοετε ξεδλκεέθβτα τβ δδαδδεασέα οβσέηατκμ. Γνλέστε τκ ̦ελδστλκ-

φδεσ εκνη̦έ ξλσθκν δειδσστλκφα ηΫξλδ θα αεκνστεέ κ ξλκθκδδαεσ̦τβμ. Δδαεσ̦τεταδ β δδαδδεασέα 
οβσέηατκμ στβ σνσεενά.
2 Α̦κσνθδΫστε τκ φδμ α̦σ τβθ ̦λέαα τκν βζεετλδεκτ λετηατκμ (Εδε. 25).
3 Αθκέιτε τβθ ̦σλτα (C) (Εδε. 26).
4 ΑφαδλΫστε τκ ειΪλτβηα ̦κν ε̦δζΫιατε α̦σ τκθ γΪζαηκ οβσέηατκμ (B) (Εδε. 27).
5 ΑδεδΪστε τα τλσφδηα σε Ϋθα ̦δΪτκ (Εδε. 28). ΢ελίέλετε τκ φαΰβτσ.
Όταθ κζκεζβλπγεέ β δδαδδεασέα οβσέηατκμ, η̦κλεέτε θα ξλβσδηκ̦κδάσετε αηΫσπμ εαδ ̦Ϊζδ τβ 
σνσεενά ΰδα θα οάσετε Ϊζζα τλσφδηα.

Χρήση της σούβλας με πιρούνες
1 Σκ̦κγετάστε ηέα α̦σ τδμ ̦δλκτθεμ στβ σκτίζα. Βείαδπγεέτε στδ εαδ κδ δτκ ηττεμ τβμ ̦δλκτθαμ 

εέθαδ στλαηηΫθεμ ̦λκμ τα ηΫσα. Βδδυστε τδμ ίέδεμ ασφΪζδσβμ (O) ΰδα θα στελευσετε τβθ ̦δλκτ-

θα στβ σκτίζα (Εδε. 30).
2 ΔΫστε τκ ελΫαμ ̦κν γα οάσετε ηε τκθ σ̦Ϊΰεκ εαδ ̦ελΪστε τκ στβθ ̦δλκτθα στβ σκτίζα. Βείαδ-

πγεέτε στδ τκ ελΫαμ ίλέσεεταδ στβ ηΫσβ τβμ σκτίζαμ.
3 Σκ̦κγετάστε τβθ Ϊζζβ ̦δλκτθα στβ σκτίζα. Βείαδπγεέτε στδ εαδ κδ δτκ ηττεμ τβμ ̦δλκτθαμ εέ-

θαδ στλαηηΫθεμ ̦λκμ τα ηΫσα. Βδδυστε τδμ ίέδεμ ασφΪζδσβμ (O) ΰδα θα στελευσετε τβθ ̦δλκτθα 
στβ σκτίζα (Εδε. 30).

- ΕΪθ ξλεδαστεέ, ξαζαλυστε εζαφλΪ τδμ ίέδεμ ασφΪζδσβμ ΰδα θα ίΪζετε αελδίυμ στβ ηΫσβ τβμ 
σκτίζαμ τκ ελΫαμ. ΢φέιτε ιαθΪ τδμ ίέδεμ ασφΪζδσβμ.

4 Σκ̦κγετάστε τκ Ϋθα Ϊελκ τβμ σκτίζαμ στβθ Ϋδλα τκν ̦κν ίλέσεεταδ στκ τοκμ τκν δειδκτ ηβξα-

θκεέθβτκν στβλέΰηατκμ (G) (Εδε. 31).
5 Σκ̦κγετάστε τκ Ϊζζκ Ϊελκ στβθ Ϋδλα ̦κν ίλέσεεταδ στκ τοκμ τκν αλδστελκτ στβλέΰηατκμ (F) 

(Εδε. 32).
6 Σκ̦κγετάστε εαδ τβ ζαηαλέθα (L) στβθ ̦δκ ξαηβζά γΫσβ στκθ γΪζαηκ οβσέηατκμ ΰδα θα σνζζΫ-

ΰεδ τκ ζέ̦κμ. Γδα θα α̦κφτΰετε θα ίΰεδ εα̦θσμ, δνσκσηέα εαδ δαάηατα, σνθδστΪταδ θα λέιετε ζέΰκ 
θελσ στβ ζαηαλέθα.

7 Πλκξπλάστε στκ οάσδηκ τπθ τλκφέηπθ σ̦πμ ̦ελδΰλΪφεταδ στβθ εθστβτα «Οδβΰέεμ ξλάσβμ».
Η ̥εκγστκιφΫ ταλ σισήεαλ εάηαγ δγαβΪσγζα σε ςεελ τγλ εεγτιμκίάελ. Όταη τι̥ιβεταβεά, α 
σισήεα ̥εκγστκΪφεταγ αμτςζατα δατΩ τα δγΩκδεγα τιμ ξασάζατιλ.
8 Όταθ τεζεδυσεδ τκ οάσδηκ, ξλβσδηκ̦κδάστε τβθ ̦δλκτθα αφαέλεσβμ (P) ΰδα θα ίΰΪζετε τβ σκτ-

ίζα α̦σ τκθ γΪζαηκ οβσέηατκμ (B) (Εδε. 33).
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Χρήση του καλαθιού
1 Υαζαλυστε τδμ ίέδεμ ασφΪζδσβμ (O) τβμ σκτίζαμ. ΒΰΪζτε τβθ ̦δλκτθα α̦σ τβ σκτίζα (N) (Εδε. 

34).
2 Σκ̦κγετάστε τκ εαζΪγδ (M) στβ σκτίζα (Εδε. 35). ΢φέιτε τδμ ίέδεμ ασφΪζδσβμ (O) στα δτκ Ϊελα 

τκν εαζαγδκτ (M) ΰδα θα στελευσετε τκ εαζΪγδ στβ σκτίζα (Εδε. 36).
3 ΢βευστε τκθ ΰΪθτακ ΰδα θα αθκέιετε τκ εαζΪγδ (Εδε. 37).
4 Σκ̦κγετάστε τα τλσφδηα ηΫσα στκ εαζΪγδ (Εδε. 38).
5 Κζεέστε τκθ ΰΪθτακ τκν εαζαγδκτ (Εδε. 39).
6 Σκ̦κγετάστε εαδ τβ ζαηαλέθα (L) στβθ ̦δκ ξαηβζά γΫσβ στκθ γΪζαηκ οβσέηατκμ ΰδα θα σνζζΫ-

ΰεδ τκ ζέ̦κμ. Γδα θα α̦κφτΰετε θα ίΰεδ εα̦θσμ, δνσκσηέα εαδ δαάηατα, σνθδστΪταδ θα λέιετε ζέΰκ 
θελσ στβ ζαηαλέθα.

7 Πλκξπλάστε στκ οάσδηκ τπθ τλκφέηπθ σ̦πμ ̦ελδΰλΪφεταδ στβθ εθστβτα «Οδβΰέεμ ξλάσβμ».
Η ̥εκγστκιφΫ τιμ δαεαβγισ εάηαγ δγαβΪσγζα σε ςεελ τγλ εεγτιμκίάελ. Όταη τι̥ιβεταβεά, τι 
δαεΩβγ ̥εκγστκΪφεταγ αμτςζατα δατΩ τα δγΩκδεγα τιμ ξασάζατιλ.
8 Όταθ κζκεζβλπγεέ τκ οάσδηκ, ξλβσδηκ̦κδάστε τβθ ̦δλκτθα αφαέλεσβμ (P) ΰδα θα σβευσετε τβ 

σκτίζα α̦σ τβθ ̦ζενλΪ τκν αλδστελκτ στβλέΰηατκμ εαδ στβ σνθΫξεδα ίΰΪζτε τκ Ϊζζκ Ϊελκ α̦σ 
τκ δειέ ηβξαθκεέθβτκ στάλδΰηα (Εδε. 40).

ΣΥΜΒΟΥΛΕΣ ΠΡΟΕΤΟΙΜΆΣΙΆΣ

- ΠλκγεληΪθετε τβ σνσεενά ̦λδθ οάσετε τα τλσφδηα ΰδα εαζττελκ τεζδεσ α̦κτΫζεσηα.
- Σα νζδεΪ ̦κν εέθαδ σε ηδελστελα εκηηΪτδα ξλεδΪακθταδ ζδΰστελκ ξλσθκ ΰδα θα οβγκτθ σε σξΫσβ 

ηε τα ηεΰαζττελκ εκηηΪτδα.
- Η ηεΰαζττελβ ̦κσστβτα τλκφέηπθ α̦αδτεέ ̦ελδσσστελκ ξλσθκ οβσέηατκμ εθυ β ηδελστελβ ̦κ-

σστβτα τλκφέηπθ α̦αδτεέ ζδΰστελκ ξλσθκ.
- Αθ αθαεατετετε τα νζδεΪ σε ηδελστελα εκηηΪτδα στκθ ηδσσ ξλσθκ οβσέηατκμ, τκ τεζδεσ α̦κτΫ-

ζεσηα ΰέθεταδ ̦κζτ εαζττελκ εαδ δδενεκζτθεταδ τκ κηκδσηκλφκ οάσδηκ.
- Γδα τλαΰαθσ α̦κτΫζεσηα, ̦λκσγΫστε ηδα εκνταζδΪ ζΪδδ στδμ φλΫσεεμ ά στδμ εατεονΰηΫθεμ ̦α-

τΪτεμ (Εδε. 8).
- Υλβσδηκ̦κδεέτε Ϋτκδηεμ ατηεμ ΰδα θα ετκδηΪαετε σθαε ηε ΰΫηδσβ ετεκζα εαδ ΰλάΰκλα. Ε̦έσβμ, κδ 

Ϋτκδηεμ ατηεμ οάθκθταδ ̦δκ ΰλάΰκλα α̦σ τδμ σ̦δτδεΫμ.
- Μβθ οάθετε φαΰβτΪ ηε ̦κζτ ζέ̦κμ.
- Μ̦κλεέτε θα ξλβσδηκ̦κδάσετε τβ σνσεενά ΰδα θα αεστΪθετε ηαΰεδλεηΫθα φαΰβτΪ. Ρνγηέστε τβ 

γεληκελασέα στκνμ 150 °C ΰδα ξλκθδεσ δδΪστβηα 10 ζε̦τυθ.

Προγράμματα ψησίματος
Ο ̦αλαεΪτπ ̦έθαεαμ δεέξθεδ τα εέδβ τλκφέηπθ ̦κν η̦κλκτθ θα οβγκτθ στβ ζεδτκνλΰέα OVEN ά 
AIR FRYER.
Η ζεδτκνλΰέα AIR FRYER ( ) σνθδστΪταδ ΰδα θα οάθετε ΰλάΰκλα εαδ κηκδσηκλφα εαδ θα εΪθετε 
τλαΰαθΪ τα τλσφδηα ̦λκσγΫτκθταμ ηέα εκνταζδΪ ζΪδδ. 
Η ζεδτκνλΰέα OVEN ( ) σνθδστΪταδ ΰδα τκ ̦ αλαδκσδαεσ οάσδηκ στκθ φκτλθκ (σ̦πμ οβτΪ, οπηέ 
εαδ ΰζνεΪ).
Ο ξλσθκμ οβσέηατκμ εέθαδ εθδεδετδεσμ εαδ ειαλτΪταδ α̦σ τκ ̦ Ϊξκμ εαδ τβθ ̦ κσστβτα τπθ τλκφέηπθ 
̦κν ξλβσδηκ̦κδκτθταδ. Μ̦κλεέτε θα τλκ̦κ̦κδάσετε τκθ ξλσθκ εαδ τβ γεληκελασέα οβσέηατκμ.
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Πίνακας λειτουργίας AIR FRYER
Θεκζιδκασάα (°C) Τκςηιλ (εε̥τΩ)

ΠατΪτεμ τβΰαθδτΫμ 
εατεονΰηΫθεμ 230 15-20

ΠατΪτεμ φλΫσεεμ 230 20-25

ΠατατκελκεΫτεμ 230 15

ΓζνεΪ 200 18-20

ΦΪλδ 200 18-20

Κκτσ̦κνζκ στβ σκτίζα 230 45-50

΢κνίζΪεδα 200 18-25

Κσεεδθκ ελΫαμ 180 10-15

Κκτσ̦κνζκ 200 20-30

Οστλαεκεδδά 180 12-18

ΠλκγΫληαθσβ 120 15

Α̦κιάλαθσβ 80 4-12 υλεμ
΢̦λδθΰε λκζμ 10 – 15 ζε̦τΪ 200°
ΛαξαθδεΪ 10 – 20 ζε̦τΪ 180°

Πίνακας λειτουργίας OVEN
Οισςτατα (g) Θεκζιδκασάα 

(°C)
Τκςηιλ (εε̥τΩ)

Φβτσ ελΫαμ 1000 200-230 60-80

Φβτσ οΪλδ 1000 190-210 30-40

ΛαξαθδεΪ στκθ φκτλθκ 500 190-210 30-40

΢κνίζΪεδα, ζκνεΪθδεα, 
ελΫαμ σε εκηηΪτδα

500 190-210 30-45

ΚλΫαμ, ζαξαθδεΪ, οΪλδ στβ 
ζαδσεκζζα

500 190-210 30-45

ΚλΫαμ, ζαξαθδεΪ, οΪλδ 
ΰελατΫθ

500 230 20-30

ΖνηαλδεΪ στκθ φκτλθκ 1000 200 20-30

Φπηέ, φκεΪτσα 500 230 20-35

Πέτσα 500 230 20-25

Σκτλτεμ, τΪλτεμ 500 170-180 25-40

Μ̦δσεστα, ηδελΪ ΰζνεΪ 200 170 10-15

Λειτουργία αποξήρανσης
Η ζεδτκνλΰέα α̦κιάλαθσβμ σαμ δέθεδ τβ δνθατστβτα θα α̦κιβλαέθετε α̦κτεζεσηατδεΪ τα τλσφδηα 
ΰδα θα τα σνθτβλεέτε εαζττελα. Ο γελησμ αΫλαμ ενεζκφκλεέ εζετγελα ηΫσα στβ σνσεενά εδ Ϋτσδ 
τα τλσφδηα στεΰθυθκνθ κηκδσηκλφα εθυ ̦αλΪζζβζα β α̦υζεδα τπθ νΰδεδθυθ ίδταηδθυθ εέθαδ 
εζΪξδστβ.
Η ζεδτκνλΰέα αντά η̦κλεέ θα ξλβσδηκ̦κδβγεέ ΰδα φλκττα, ζαξαθδεΪ εαδ ηαθδτΪλδα, ά ΰδα θα α̦κ-

ιβλΪθετε ζκνζκτδδα εαδ φντΪ, ελΫαμ εαδ οΪλδ.
΢νθδστΪταδ θα α̦κιβλαέθετε σε ηΫΰδστβ γεληκελασέα 80°C ΰδα 4-12 υλεμ.
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ΚΆΘΆΡΙΣΜΟΣ ΚΆΙ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ

Ο ταετδεσμ εαδ εαγβηελδθσμ εαγαλδσησμ δδατβλεέ τβ σνσεενά α̦κτεζεσηατδεά εαδ ̦αλατεέθεδ τκθ 
ξλσθκ απάμ τβμ.

Προσοχή
Όζεμ κδ ελΰασέεμ εαγαλδσηκτ εαδ σνθτάλβσβμ ̦λΫ̦εδ θα εετεζκτθταδ σταθ β σνσεενά εέθαδ 
σίβστά εαδ α̦κσνθδεδεηΫθβ α̦σ τβθ ̦λέαα τκν βζεετλδεκτ λετηατκμ.
Κέθδνθκμ βζεετλκ̦ζβιέαμ. Μβθ ίνγέαετε ̦κτΫ τβ σνσεενά, τκ φδμ εαδ τκ εαζυδδκ λετηατκμ 
σε θελσ ά Ϊζζα νΰλΪ.

Προσοχή!
Α̦κσνθδΫστε τβ σνσεενά α̦σ τβθ ̦λέαα τκν βζεετλδεκτ λετηατκμ εαδ ̦ελδηΫθετε θα ελν-

υσκνθ τα αεστΪ ηΫλβ ̦λδθ ̦λκξπλάσετε σε κ̦κδαδά̦κτε ελΰασέα εαγαλδσηκτ εαδ σνθτά-

λβσβμ.

Προσοχή!
Μβθ ξλβσδηκ̦κδεέτε α̦κλλν̦αθτδεΪ σε σεσθβ ά ηεταζζδεΪ ελΰαζεέα εκναέθαμ, ΰδα θα ηβθ 
ξαλΪιετε ά φγεέλετε τβθ ε̦δφΪθεδα τβμ σνσεενάμ. Μβθ ξλβσδηκ̦κδεέτε ̦κτΫ δδαζντδεΪ ̦κν 
̦λκεαζκτθ φγκλΫμ στα ̦ζαστδεΪ ηΫλβ.
Κέθδνθκμ ΰδα νζδεΫμ αβηδΫμ. Μβθ αφάθετε στδμ ηεταζζδεΫμ ε̦δφΪθεδεμ σιδθεμ κνσέεμ. Οδ σιδθεμ 
κνσέεμ σ̦πμ κ ξνησμ ζεηκθδκτ, κ τκηατκ̦εζτΫμ, τκ ιτδδ εαδ Ϊζζα, εΪθ αφεγκτθ ΰδα ̦αλατε-

ταηΫθκ ξλκθδεσ δδΪστβηα δδαίλυθκνθ τβθ εηαΰΫ ε̦έστλπσβ ηε α̦κτΫζεσηα θα ΰέθεδ γαη̦ά.

Καθαρισμός της συσκευής
- Καγαλέστε τα σταγελΪ ηΫλβ τβμ σνσεενάμ ηε Ϋθα νΰλσ ηαζαεσ ̦αθέ ΰδα θα ηβθ ̦λκεαζΫσετε 

φγκλΫμ στβθ ε̦δφΪθεδα τβμ σνσεενάμ. ΢εκν̦έστε ηε Ϋθα στεΰθσ ̦αθέ.
- Καγαλέστε τκθ γΪζαηκ οβσέηατκμ (B) τβμ σνσεενάμ ηε Ϋθα ηαζαεσ ̦αθέ, θκτδσηΫθκ ηε αεστσ 

θελσ. ΢εκν̦έστε ηε Ϋθα στεΰθσ ̦αθέ.
- Καγαλέστε τδμ αθτδστΪσεδμ ηε Ϋθα στεΰθσ ̦αθέ ΰδα θα αφαδλΫσετε τα εατΪζκδ̦α τπθ τλκφέηπθ.

Καθαρισμός των εξαρτημάτων
΢α αθεσιμΩκ ζ̥ικιση ηα ̥εμβιση στι ̥εμητΫκγι ̥γΩτοη. ΕηαεεαδτγδΩ, νκασγζι̥ιγΫστε 
Ϊηα διγης α̥ικκμ̥αητγδς ̥γΩτοη δαγ Ϊηα ζαεαδς σφιμίίακΩδγ νοκάλ τκανγΪλ ε̥γφΩηεγελ.
- Γδα θα ηαζαευσετε τα εατΪζκδ̦α τπθ τλκφέηπθ, ίΪζτε τα αιεσκνΪλ ηΫσα σε αεστσ θελσ. Πλκ-

σγΫστε ηελδεΫμ σταΰσθεμ α̦κλλν̦αθτδεκτ. Αφάστε θα εθελΰάσεδ ΰδα 10 ζε̦τΪ. Πζτθετε εαδ 
στεΰθυστε.
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ΟΔΗΓΟΣ ΕΠΙΛΥΣΗΣ ΟΡΙΣΜΕΝΩΝ ΠΡΟΒΛΗΜΆΤΩΝ

ΟκιήεΫζατα ΟγβαηΪλ αγτάελ Ε̥άεμσα
Η σνσεενά δεθ 
ζεδτκνλΰεέ.

Σκ φδμ τκν εαζπδέκν δεθ 
εέθαδ στβθ βζεετλδεά ̦λέαα.

ΒΪζτε τκ φδμ στβθ βζεετλδεά ̦λέαα ̦κν 
̦λΫ̦εδ θα εέθαδ ΰεδπηΫθβ.

Δεθ εέθαδ λνγηδσηΫθκμ κ 
ξλκθκδδαεσ̦τβμ.

Ρνγηέστε τκθ ξλσθκ οβσέηατκμ ̦κν 
ε̦δγνηεέτε.ΰνλέακθταμ τκ ̦ελδστλκφδεσ 
εκνη̦έ ξλσθκν (S).

Σα νζδεΪ δεθ οάγβεαθ 
σπστΪ.

Η ̦κδστβτα τπθ νζδευθ 
εέθαδ ν̦ελίκζδεά.

ΒΪζτε ζδΰστελα νζδεΪ. Οδ ηδελστελεμ 
̦κσστβτεμ οάθκθταδ ̦δκ κηκδσηκλφα.

Η λνγηδσηΫθβ 
γεληκελασέα εέθαδ ̦κζτ 
ξαηβζά.

Ρνγηέστε νοβζστελβ γεληκελασέα 
οβσέηατκμ. Γνλέστε δειδσστλκφα τκ 
̦ελδστλκφδεσ εκνη̦έ γεληκελασέαμ 
(R).

Ο λνγηδσηΫθκμ ξλσθκμ 
οβσέηατκμ εέθαδ ̦κζτ 
ζέΰκμ.

Ρνγηέστε νοβζστελκ ξλσθκ οβσέηατκμ. 
Γνλέστε δειδσστλκφα τκ ̦ελδστλκφδεσ 
εκνη̦έ ξλσθκν (S).

Σα τλσφδηα δεθ 
οάθκθταδ κηκδσηκλφα.

ΟλδσηΫθα τλσφδηα 
ξλεδΪακθταδ αθαεΪτεηα 
αλεετΫμ φκλΫμ εατΪ τβ 
δδΪλεεδα τκν οβσέηατκμ.

ΠλΫ̦εδ θα αθαεατετετε, εατΪ τβ 
δδΪλεεδα τκν οβσέηατκμ, τα νζδεΪ ̦κν 
ίλέσεκθταδ ε̦Ϊθπ ά ̦κν σεε̦Ϊακθταδ 
α̦σ Ϊζζα νζδεΪ.

Σα νζδεΪ δεθ εέθαδ 
τλαΰαθδστΪ.

ΟλδσηΫθα νζδεΪ 
ξλεδΪακθταδ ̦ελδσσστελκ 
ζΪδδ.

ΠλκσγΫστε ζέΰκ ̦αλα̦Ϊθπ ζΪδδ.

Υλβσδηκ̦κδκτθταδ σθαε 
̦κν ηαΰεδλετκθταδ ηε 
̦αλαδκσδαεκτμ τλσ̦κνμ.

Υλβσδηκ̦κδάστε σθαε φκτλθκν ά 
αζεέοτε τα ηε ζΪδδ, ̦λκτκτ τα ίΪζετε 
στκ εαζΪγδ.

Άσ̦λκμ εα̦θσμ 
ίΰαέθεδ α̦σ τβ 
σνσεενά.

Φάθκθταδ νζδεΪ ηε ̦κζζΪ 
ζδ̦αλΪ.

Όταθ τβΰαθέαετε νζδεΪ ηε ̦κζζΪ 
ζδ̦αλΪ, ε̦δεΪγεταδ ̦ελδσσστελκ ζΪδδ 
στα ειαλτάηατα. Σκ ζΪδδ ̦αλΪΰεδ 
̦ελδσσστελκ Ϊσ̦λκ εα̦θσ α̦σ τκ 
σνθβγδσηΫθκ εατΪ τκ οάσδηκ. Αντσ δεθ 
ε̦βλεΪαεδ εαγσζκν τκ οάσδηκ κττε τβ 
σνσεενά.

΢τα ειαλτάηατα ν̦Ϊλξκνθ 
εατΪζκδ̦α ζέ̦κνμ α̦σ 
̦λκβΰκτηεθκ οάσδηκ.

Ο Ϊσ̦λκμ εα̦θσμ δβηδκνλΰεέταδ 
α̦σ τβ γΫληαθσβ τκν ζέ̦κνμ ά τκν 
ζαδδκτ ̦κν ν̦Ϊλξεδ στα ειαλτάηατα. 
Καγαλέστε σξκζαστδεΪ τα ειαλτάηατα 
ηετΪ τβ ξλάσβ.
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ΟκιήεΫζατα ΟγβαηΪλ αγτάελ Ε̥άεμσα
Οδ φλΫσεεμ ̦ατΪτεμ 
̦κν εέθαδ εκηηΫθεμ 
σε ζπλέδεμ, δεθ 
Ϋξκνθ τβΰαθδστεέ 
κηκδσηκλφα.

Σκ εέδκμ ̦ατΪταμ ̦κν 
ξλβσδηκ̦κδεέτε δεθ εέθαδ 
εατΪζζβζκ ΰδα τβΰΪθδσηα.

Υλβσδηκ̦κδάστε φλΫσεεμ ̦ατΪτεμ εαδ 
φλκθτέστε θα τδμ αθαεατετετε εατΪ τκ 
τβΰΪθδσηα.

Ξε̦ζτθετε εαδ σεκν̦έστε 
τδμ ̦ατΪτεμ ̦λκτκτ τδμ 
τβΰαθέσετε.

Ξε̦ζτθετε τδμ ̦ατΪτεμ εαδ αφαδλΫστε 
σζκ τκ Ϊηνζκ ̦κν Ϋξεδ ε̦δεαγέσεδ στβθ 
ε̦δφΪθεδΪ τκνμ.

Οδ φλΫσεεμ ̦ατΪτεμ, 
εκηηΫθεμ σε ζπλέδεμ, 
δεθ εέθαδ τλαΰαθΫμ.

Σκ ̦σσκ τλαΰαθΫμ 
γα εέθαδ κδ τβΰαθβτΫμ 
̦ατΪτεμ ειαλτΪταδ α̦σ 
τβθ ̦κσστβτα θελκτ 
̦κν ̦ελδΫξκνθ κδ έδδεμ 
κδ ̦ατΪτεμ εαδ α̦σ τβθ 
̦κσστβτα ζαδδκτ.

Βείαδπγεέτε ̦πμ εέθαδ τεζεέπμ στεΰθΫμ 
ειπτελδεΪ κδ ̦ατΪτεμ ̦λδθ ̦λκσγΫσετε 
ζΪδδ.
Κσοτε τδμ ̦ατΪτεμ σε ηδελΫμ ζπλέδεμ 
ΰδα θα ΰέθκνθ ̦δκ τλαΰαθΫμ.
ΠλκσγΫστε ζέΰκ ̦αλα̦Ϊθπ ζΪδδ.

ΘΕΣΗ ΕΚΤΟΣ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΆΣ

Γδα θα γΫσετε εετσμ ζεδτκνλΰέαμ τβ σνσεενά, ίΰΪζτε τκ φδμ α̦σ τβθ ̦λέαα τκν βζεετλδεκτ λετηα-

τκμ. ΢ε ̦ελέ̦τπσβ α̦σσνλσβμ τβμ σνσεενάμ, δδαξπλέστε τα δδΪφκλα εατασεεναστδεΪ νζδεΪ τβμ 
σνσεενάμ εαδ ίΪσεδ στθγεσβμ α̦κλλέοτε τα στηφπθα ηε τδμ εεέηεθεμ δδατΪιεδμ ̦κν Ϋξεδ γεσ̦έσεδ 
β ξυλα σ̦κν ΰέθεταδ ξλάσβ τβμ σνσεενάμ.
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СОДЕРЖАНИЕ ДАННОЙ ИНСТРУКЦИИ

ϣ̄ϼϵ̂̄ ̅̂ϻϸϴ́ ϶ ̅̂̂̆϶Ϲ̆̅̆϶ϼϼ ̅ ̆̄Ϲϵ̂϶ϴ́ϼ̓̀ϼ ϸϹϽ̅̆϶̇̒̍ϼ̉ Ϲ϶̄̂̃ϹϽ̅ϾϼϽ ̅̆ϴ́ϸϴ̄̆̂϶ ϼ ϻϴ-

̍ϼ̍Ϲ́ ϶̂ ϶̅Ϲ̉ ̃̂̆Ϲ́̊ϼϴϿ̐́̂ ̂̃ϴ̅́̏̉ ϸϿ̓ ̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ̆ϹϿ̓ ̋ϴ̅̆̓̉. ϖ́ϼ̀ϴ̆ϹϿ̐́̂ ̃̄̂̋ϼ̆ϴϽ̆Ϲ 
ϸϴ́́̇̒ ϼ́̅̆̄̇Ͼ̊ϼ̒ ̃Ϲ̄Ϲϸ ́ϴ̋ϴϿ̂̀ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ́ϼ̓. Ϝ̅̃̂Ͽ̐ϻ̇Ͻ̆Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄ ϼ̅ϾϿ̒̋ϼ̆ϹϿ̐́̂ ̃̂ 
ϹϷ̂ ̊ϹϿϹ϶̂̀̇ ́ϴϻ́ϴ̋Ϲ́ϼ̒, ϸϿ̓ Ͼ̂̆̂̄̂Ϸ̂ ̂́ ϵ̏Ͽ ̅Ͼ̂́̅̆̄̇ϼ̄̂϶ϴ́, ϶̂ ϼϻϵϹϺϴ́ϼϹ ́Ϲ̅̋ϴ̅̆́̏̉ 
̅Ͽ̇̋ϴϹ϶ ϼ ̃̄ϼ̋ϼ́Ϲ́ϼ̓ ̇̍Ϲ̄ϵϴ. ϩ̄ϴ́ϼ̆Ϲ ϸϴ́́̇̒ ϼ́̅̆̄̇Ͼ̊ϼ̒ ϶ ϸ̂̅̆̇̃́̂̀ ̀Ϲ̅̆Ϲ ϸϿ̓ ϼ̅̃̂Ͽ̐-

ϻ̂϶ϴ́ϼ̓ ϶ ̅Ͽ̇̋ϴϹ ́Ϲ̂ϵ̉̂ϸϼ̀̂̅̆ϼ. ϙ̅Ͽϼ ϶̏ ̄Ϲ̌ϼ̆Ϲ ̃Ϲ̄Ϲϸϴ̆̐ ϸϴ́́̏Ͻ ̃̄ϼϵ̂̄ ϸ̄̇Ϸ̂̀̇ ̃̂Ͽ̐ϻ̂-

϶ϴ̆ϹϿ̒, ̃̂̀́ϼ̆Ϲ ̂ ́Ϲ̂ϵ̉̂ϸϼ̀̂̅̆ϼ ̃Ϲ̄Ϲϸϴ̆̐ ϶̀Ϲ̅̆Ϲ ̅ ́ϼ̀ ϼ ̑̆̇ ϼ́̅̆̄̇Ͼ̊ϼ̒.
ϥ̂ϸϹ̄Ϻϴ̍ϴ̓̅̓ ϶ ϸϴ́́̂Ͻ ϼ́̅̆̄̇Ͼ̊ϼϼ ϼ́̈̂̄̀ϴ̊ϼ̓ ̅̂̃̄̂϶̂ϺϸϴϹ̆̅̓ ̅ϿϹϸ̇̒̍ϼ̀ϼ ̇̅Ͽ̂϶́̏̀ϼ 
̂ϵ̂ϻ́ϴ̋Ϲ́ϼ̓̀ϼ:

Ϣ̃ϴ̅́̂ ϸϿ̓ ϸϹ̆ϹϽ

ϣ̄Ϲϸ̇̃̄ϹϺϸϹ́ϼϹ ̂ϵ ̂̃ϴ̅́̂̅̆ϼ ̂Ϻ̂Ϸ̂϶

Ϣ̃ϴ̅́̂̅̆̐ ̃̂̄ϴϺϹ́ϼ̓ ̑ϿϹϾ̆̄ϼ̋Ϲ̅Ͼϼ̀ ̆̂Ͼ̂̀

Ϣ̅̆̂̄̂Ϻ́̂ - ̂̃ϴ̅́̂̅̆̐ ̃̄ϼ̋ϼ́Ϲ́ϼ̓ ̀ϴ̆Ϲ̄ϼϴϿ̐́̂Ϸ̂ ̇̍Ϲ̄ϵϴ

Ϣ̃ϴ̅́̂̅̆̐ ̇̍Ϲ̄ϵϴ, ϶̏ϻ϶ϴ́́̂Ϸ̂ ϸ̄̇Ϸϼ̀ϼ ̃̄ϼ̋ϼ́ϴ̀ϼ

ЦЕЛЕВОЕ НАЗНАЧЕНИЕ

Ϙϴ́́̏Ͻ ̃̄ϼϵ̂̄ ̃̄Ϲϸ́ϴϻ́ϴ̋Ϲ́ ϸϿ̓ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓ ̆϶Ϲ̄ϸ̏̉ ̃ϼ̍Ϲ϶̏̉ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆̂϶. ϡϹ ϼ̅̃̂Ͽ̐-

ϻ̇Ͻ̆Ϲ ϸϴ́́̏Ͻ ̃̄ϼϵ̂̄ ϸϿ̓ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓ ϺϼϸϾϼ̉ ̃ϼ̍Ϲ϶̏̉ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆̂϶.
Ϙϴ́́̏Ͻ ̃̄ϼϵ̂̄ ́Ϲ ϸ̂ϿϺϹ́ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ̆̐̅̓ ϶ Ͼ̂̀̀Ϲ̄̋Ϲ̅Ͼϼ̉ ϼ ̃̄̂̀̏̌ϿϹ́́̏̉ ̊ϹϿ̓̉.
ϟ̒ϵ̂Ͻ ϸ̄̇Ϸ̂Ͻ ̅̃̂̅̂ϵ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ́ϼ̓ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ, ́Ϲ ̃̄Ϲϸ̇̅̀̂̆̄Ϲ́́̏Ͻ ϣ̄̂ϼϻ϶̂ϸϼ̆ϹϿϹ̀, ̂̅϶̂-

ϵ̂ϺϸϴϹ̆ ϹϷ̂ ̂̆ ̂̆϶Ϲ̆̅̆϶Ϲ́́̂̅̆ϼ ϻϴ Ͽ̒ϵ̂Ͻ ̇̍Ϲ̄ϵ, ϶̂ϻ́ϼϾ̌ϼϽ ϶ ̄Ϲϻ̇Ͽ̐̆ϴ̆Ϲ ́Ϲ́ϴϸϿϹϺϴ̍ϹϷ̂ 
ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ́ϼ̓ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ.
ϡϹ́ϴϸϿϹϺϴ̍ϹϹ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ́ϼϹ ̆ϴϾϺϹ ϶ϿϹ̋Ϲ̆ ϻϴ ̅̂ϵ̂Ͻ ̂̆̀Ϲ́̇ Ͽ̒ϵ̂Ͻ ̈̂̄̀̏ Ϸϴ̄ϴ́̆ϼϼ.

ПРАВИЛА ТЕХНИКИ БЕЗОПАСНОСТИ

ϢϘϣϘϗ ϠϓϪϓϞϡϟ ϛϤϢϡϞϯϚϡϕϓϠϛϲ ϕϠϛϟϓϥϘϞϯϠϡ ϢϣϡϪϛϥϓϜϥϘ ϛϠ-
ϤϥϣϦϝϩϛϛ.
• ϣ̄ϼϵ̂̄ ̃̄Ϲϸ́ϴϻ́ϴ̋Ϲ́ ϸϿ̓ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ́ϼ̓ ϶ ϸ̂̀ϴ̌́ϼ̉ ̇̅Ͽ̂϶ϼ̓̉ ϼϿϼ ̅̉̂-

Ϻϼ̉ ̅ ́ϼ̀ϼ, ́ϴ̃̄ϼ̀Ϲ̄:
- ϶ Ͼ̇̉̂́́̏̉ ϻ̂́ϴ̉, ̃̄Ϲϸ́ϴϻ́ϴ̋Ϲ́́̏̉ ϸϿ̓ ̃Ϲ̄̅̂́ϴϿϴ ̀ϴϷϴϻϼ́̂϶, ̂̈ϼ̅̂϶ ϼ 

ϸ̄̇Ϸϼ̉ ̃̄̂̈Ϲ̅̅ϼ̂́ϴϿ̐́̏̉ Ͼ̂ϿϿϹϾ̆ϼ϶̂϶
- ́ϴ ̈Ϲ̄̀Ϲ̄̅Ͼϼ̉ ̉̂ϻ̓Ͻ̅̆϶ϴ̉
- ϶ ̂̆ϹϿ̓̉, ̀̂̆ϹϿ̓̉, Ϸ̂̅̆ϼ́ϼ̊ϴ̉ ̆ϼ̃ϴ bed & breakfast ϼ ϶ ϸ̄̇Ϸϼ̉ ϺϼϿ̏̉ ̅̆̄̇Ͼ-

̆̇̄ϴ̉ (ϸϿ̓ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ́ϼ̓ ̃̂̅̆̂̓Ͽ̐̊ϴ̀ϼ).
• ϡϹ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̇Ͻ̆Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄ ϶ ̊ϹϿ̓̉, ̂̆Ͽϼ̋́̏̉ ̂̆ ̂̃ϼ̅ϴ́́̏̉ ϶ ϸϴ́́̂̀ ̄̇Ͼ̂϶̂ϸ-

̅̆϶Ϲ. ϣ̄̂ϼϻ϶̂ϸϼ̆ϹϿ̐ ́Ϲ ́Ϲ̅Ϲ̆ ̂̆϶Ϲ̆̅̆϶Ϲ́́̂̅̆̐ ϻϴ ́Ϲ̃̄ϴ϶ϼϿ̐́̂Ϲ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂-
϶ϴ́ϼϹ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ ϼϿϼ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ́ϼϹ ϹϷ̂ ϶ ̊ϹϿ̓̉, ́Ϲ ̃̄Ϲϸ̇̅̀̂̆̄Ϲ́́̏̉ ϸϴ́-
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́̏̀ ̄̇Ͼ̂϶̂ϸ̅̆϶̂̀. ϡϹ́ϴϸϿϹϺϴ̍ϹϹ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ́ϼϹ ̆ϴϾϺϹ ϶ϿϹ̋Ϲ̆ ϻϴ ̅̂ϵ̂Ͻ 
̂̆̀Ϲ́̇ Ͽ̒ϵ̂Ͻ ̈̂̄̀̏ Ϸϴ̄ϴ́̆ϼϼ.

• ϤϹϾ̂̀Ϲ́ϸ̇Ϲ̆̅̓ ̉̄ϴ́ϼ̆̐ ̂̄ϼϷϼ́ϴϿ̐́̇̒ ̇̃ϴϾ̂϶Ͼ̇, ̆.Ͼ. ϵϹ̅̃Ͽϴ̆́̂Ϲ ̅Ϲ̄϶ϼ̅́̂Ϲ 
̂ϵ̅Ͽ̇Ϻϼ϶ϴ́ϼϹ ́Ϲ ̃̄Ϲϸ̇̅̀̂̆̄Ϲ́̂ ϶ ̅Ͽ̇̋ϴϹ ̃̂϶̄ϹϺϸϹ́ϼϽ, ϶̏ϻ϶ϴ́́̏̉ ́Ϲ̃̄ϴ-
϶ϼϿ̐́̂Ͻ ̇̃ϴϾ̂϶Ͼ̂Ͻ ϼϻϸϹϿϼ̓ ̃̄ϼ ϹϷ̂ ̂̆̅̏ϿϾϹ ϶ ϴ϶̆̂̄ϼϻ̂϶ϴ́́̏Ͻ ϪϹ́̆̄ ̅Ϲ̄-
϶ϼ̅́̂Ϸ̂ ̂ϵ̅Ͽ̇Ϻϼ϶ϴ́ϼ̓.

• ϫ̆̂ϵ̏ ́Ϲ ́ϴ̄̇̌ϼ̆̐ ϵϹϻ̂̃ϴ̅́̂̅̆̐ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ, ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̇Ͻ̆Ϲ ̆̂Ͽ̐Ͼ̂ ̂̄ϼϷϼ́ϴϿ̐-
́̏Ϲ ϻϴ̃̋ϴ̅̆ϼ ϼ ̃̄ϼ́ϴϸϿϹϺ́̂̅̆ϼ, ̂ϸ̂ϵ̄Ϲ́́̏Ϲ ̃̄̂ϼϻ϶̂ϸϼ̆ϹϿϹ̀.

• ϣ̄ϼϵ̂̄ ̅̂̂̆϶Ϲ̆̅̆϶̇Ϲ̆ ̆̄Ϲϵ̂϶ϴ́ϼ̓̀ ϤϹϷϿϴ̀Ϲ́̆ϴ (ϙϥ) ̥ 1935/2004 ̂̆ 
27.10.2004 ̂ ̀ϴ̆Ϲ̄ϼϴϿϴ̉ ϼ ϼϻϸϹϿϼ̓̉, ̃̄Ϲϸ́ϴϻ́ϴ̋Ϲ́́̏̉ ϸϿ̓ Ͼ̂́̆ϴϾ̆ϴ ̅ ̃ϼ-
̍Ϲ϶̏̀ϼ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆ϴ̀ϼ.

 Опасно для детей
• ϣ̄ϼϵ̂̄ ̀̂Ϸ̇̆ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ̆̐ ϸϹ̆ϼ ̅̆ϴ̄̌Ϲ 8 ϿϹ̆ ϼ Ͽϼ̊ϴ ̅ ̂Ϸ̄ϴ́ϼ̋Ϲ́́̏̀ϼ 

̈ϼϻϼ̋Ϲ̅Ͼϼ̀ϼ, ̅Ϲ́̅̂̄́̏̀ϼ ϼϿϼ ̇̀̅̆϶Ϲ́́̏̀ϼ ϶̂ϻ̀̂Ϻ́̂̅̆̓̀ϼ, Ͽϼϵ̂ ϵϹϻ ϸ̂-
̅̆ϴ̆̂̋́̂Ϸ̂ ̂̃̏̆ϴ ϼϿϼ ϻ́ϴ́ϼϽ, ́̂ ̆̂Ͽ̐Ͼ̂ ̃̂ϸ ̃̄ϼ̅̀̂̆̄̂̀ ̂̆϶Ϲ̆̅̆϶Ϲ́́̂Ϸ̂ ϻϴ 
ϼ̉ ϵϹϻ̂̃ϴ̅́̂̅̆̐ Ͽϼ̊ϴ ϼϿϼ ̃̂̅ϿϹ ̃̂Ͽ̇̋Ϲ́ϼ̓ ̅̂̂̆϶Ϲ̆̅̆϶̇̒̍ϼ̉ ϼ́̅̆̄̇Ͼ̊ϼϽ ϼ 
ϼ́̈̂̄̀ϴ̊ϼϼ ̂ϵ ̂̃ϴ̅́̂̅̆ϼ, ̅̂̃̄̓ϺϹ́́̂Ͻ ̅ ̑Ͼ̅̃Ͽ̇ϴ̆ϴ̊ϼϹϽ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ.

• ϡϹ ̄ϴϻ̄Ϲ̌ϴϽ̆Ϲ ϸϹ̆̓̀ ϼϷ̄ϴ̆̐ ̅ ̃̄ϼϵ̂̄̂̀.
• Ϣ̃Ϲ̄ϴ̊ϼϼ ̂̋ϼ̅̆Ͼϼ ϼ ̆Ϲ̉́ϼ̋Ϲ̅Ͼ̂Ϸ̂ ̂ϵ̅Ͽ̇Ϻϼ϶ϴ́ϼ̓, ̂̃ϼ̅ϴ́́̏Ϲ ϶ ϸϴ́́̂̀ ̄̇-

Ͼ̂϶̂ϸ̅̆϶Ϲ, ́Ϲ ̄ϴϻ̄Ϲ̌ϴϹ̆̅̓ ϶̏̃̂Ͽ́̓̆̐ ϸϹ̆̓̀, Ϲ̅Ͽϼ ̂́ϼ ́Ϲ ϸ̂̅̆ϼϷϿϼ ϶̂ϻ̄ϴ̅-
̆ϴ ̅̆ϴ̄̌Ϲ 8 ϿϹ̆ ϼ ́Ϲ ́ϴ̉̂ϸ̓̆̅̓ ̃̂ϸ ̃̄ϼ̅̀̂̆̄̂̀.

• ϘϹ̄Ϻϼ̆Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄ ϼ ϾϴϵϹϿ̐ ̑ϿϹϾ̆̄̂̃ϼ̆ϴ́ϼ̓ ϶́Ϲ ϻ̂́̏ ϸ̂̅̓ϷϴϹ̀̂̅̆ϼ ϸϿ̓ ϸϹ-
̆ϹϽ ̀Ͽϴϸ̌Ϲ 8 ϿϹ̆.

• ϡϹ ̂̅̆ϴ϶Ͽ̓Ͻ̆Ϲ ϾϴϵϹϿ̐ ̑ϿϹϾ̆̄̂̃ϼ̆ϴ́ϼ̓ ϶ ̀Ϲ̅̆ϴ̉, ϷϸϹ ϻϴ ́ϹϷ̂ ̀̂ϺϹ̆ ̅̉϶ϴ-
̆ϼ̆̐̅̓ ̄ϹϵϹ́̂Ͼ.

• Ϥϴϻ̀Ϲ̅̆ϼ̆Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄ ̆ϴϾϼ̀ ̂ϵ̄ϴϻ̂̀, ̋̆̂ϵ̏ ϸϹ̆̓̀ ϵ̏Ͽϼ ́Ϲϸ̂̅̆̇̃́̏ Ϸ̂̄̓̋ϼϹ 
̋ϴ̅̆ϼ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ.

• ϡϹ ̂̅̆ϴ϶Ͽ̓Ͻ̆Ϲ ̑ϿϹ̀Ϲ́̆̏ ̇̃ϴϾ̂϶Ͼϼ ϶ ϻ̂́Ϲ ϸ̂̅̓ϷϴϹ̀̂̅̆ϼ ϸϹ̆ϹϽ, ̃̂̅Ͼ̂Ͽ̐Ͼ̇ 
̑̆ϼ ̀ϴ̆Ϲ̄ϼϴϿ̏ ̓϶Ͽ̓̒̆̅̓ ̃̂̆Ϲ́̊ϼϴϿ̐́̏̀ϼ ϼ̅̆̂̋́ϼϾϴ̀ϼ ̂̃ϴ̅́̂̅̆ϼ.

• Ϟ̂Ϸϸϴ ϵ̇ϸϹ̆ ̃̄ϼ́̓̆̂ ̄Ϲ̌Ϲ́ϼϹ ̂ϵ ̇̆ϼϿϼϻϴ̊ϼϼ ϸϴ́́̂Ϸ̂ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ, ̄ϹϾ̂̀Ϲ́ϸ̇-
Ϲ̆̅̓ ̅ϸϹϿϴ̆̐ ϹϷ̂ ́Ϲ̃̄ϼϷ̂ϸ́̏̀ ϸϿ̓ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ́ϼ̓, ̂̆̄Ϲϻϴ϶ ϾϴϵϹϿ̐ ̑ϿϹϾ-
̆̄̂̃ϼ̆ϴ́ϼ̓. Ϟ̄̂̀Ϲ ̆̂Ϸ̂, ̄ϹϾ̂̀Ϲ́ϸ̇Ϲ̆̅̓ ̂ϵϹϻ϶̄Ϲϸϼ̆̐ ̆Ϲ ̋ϴ̅̆ϼ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ, 
Ͼ̂̆̂̄̏Ϲ ̀̂Ϸ̇̆ ́Ϲ̅̆ϼ ̃̂̆Ϲ́̊ϼϴϿ̐́̇̒ ̂̃ϴ̅́̂̅̆̐, ϶ ̂̅̂ϵϹ́́̂̅̆ϼ ϸϿ̓ ϸϹ̆ϹϽ, 
Ͼ̂̆̂̄̏Ϲ ̀̂Ϸ̇̆ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ̆̐ ̃̄ϼϵ̂̄ ϸϿ̓ ϼϷ̄.

 Предупреждение об опасности ожогов
• Ϣ̆̅̂Ϲϸϼ́ϼ̆Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄ ̂̆ ̑ϿϹϾ̆̄ϼ̋Ϲ̅Ͼ̂Ͻ ̄̂ϻϹ̆Ͼϼ ϼ ϸ̂Ϻϸϼ̆Ϲ̅̐ ̂̉ϿϴϺϸϹ́ϼ̓ 

Ϸ̂̄̓̋ϼ̉ ̋ϴ̅̆ϹϽ, ̃̄ϹϺϸϹ ̋Ϲ̀ ϶̏̃̂Ͽ́̓̆̐ ϾϴϾϼϹ-Ͽϼϵ̂ ̂̃Ϲ̄ϴ̊ϼϼ ̃̂ ̂̋ϼ̅̆ϾϹ ϼ 
̆Ϲ̉́ϼ̋Ϲ̅Ͼ̂̀̇ ̂ϵ̅Ͽ̇Ϻϼ϶ϴ́ϼ̒.

• ϗ̂̆̂϶̂̋́ϴ̓ ̃̂Ͽ̂̅̆̐, ̃̄ϼ́ϴϸϿϹϺ́̂̅̆ϼ ϼ ϶́̇̆̄Ϲ́́ϼϹ ̀Ϲ̆ϴϿϿϼ̋Ϲ̅ϾϼϹ ̋ϴ̅̆ϼ 
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̃̄ϼϵ̂̄ϴ ̀̂Ϸ̇̆ ́ϴϷ̄Ϲ϶ϴ̆̐̅̓ ϶̂ ϶̄Ϲ̀̓ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ́ϼ̓. ϘϹ̄Ϻϼ̆Ϲ ̄̇Ͼϼ ϼ Ͽϼ̊̂ 
́ϴ ϵϹϻ̂̃ϴ̅́̂̀ ̄ϴ̅̅̆̂̓́ϼϼ ̂̆ Ϸ̂̄̓̋ϼ̉ ̋ϴ̅̆ϹϽ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ.

• ϡϹ ̃ ̄ϼϾϴ̅ϴϽ̆Ϲ̅̐ Ͼ Ϸ̂̆̂϶̂̋́̂Ͻ ̃ ̂Ͽ̂̅̆ϼ, ̃ ̄ϼ́ϴϸϿϹϺ́̂̅̆̓̀ ϼ ϶́̇̆̄Ϲ́́ϼ̀ ̀ Ϲ-
̆ϴϿϿϼ̋Ϲ̅Ͼϼ̀ ̋ϴ̅̆̓̀ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ ϶̂ ϶̄Ϲ̀̓ ̄ϴϵ̂̆̏ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ ϼ ϶ ̃̂̅ϿϹϸ̇̒̍ϼϹ 
̀ϼ́̇̆̏ ̃̂̅ϿϹ ϹϷ̂ ϶̏ϾϿ̒̋Ϲ́ϼ̓. Ϙ̂Ϻϸϼ̆Ϲ̅̐ ̂̅̆̏϶ϴ́ϼ̓ Ϸ̂̄̓̋ϼ̉ ̋ϴ̅̆ϹϽ ̃̄ϼ-
ϵ̂̄ϴ.

• Ϝ̅̃̂Ͽ̐ϻ̇Ͻ̆Ϲ ̃̄ϼ̉϶ϴ̆Ͼϼ ϼϿϼ ̆̄̓̃Ͼϼ ϸϿ̓ ̅́̓̆ϼ̓ ̃̄ϼ́ϴϸϿϹϺ́̂̅̆ϹϽ.
• ϖ̅ϹϷϸϴ ϵϹ̄ϼ̆Ϲ̅̐ ϻϴ ̄̇̋Ͼ̇, ̋̆̂ϵ̏ ̂̆Ͼ̄̏̆̐ ϸ϶Ϲ̄̊̇ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ.
• ϖ̂ ϶̄Ϲ̀̓ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓ ϼϻ Ϸ̂̆̂϶̂̋́̂Ͻ ̃̂Ͽ̂̅̆ϼ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ ̀̂ϺϹ̆ ϶̏̉̂ϸϼ̆̐ 

Ϸ̂̄̓̋ϼϽ ̃ϴ̄. ϡϹ ̃̄ϼϵϿϼϺϴϽ̆Ϲ ̄̇Ͼϼ ϼ Ͽϼ̊̂ Ͼ Ϸ̂̆̂϶̂̋́̂Ͻ ̃̂Ͽ̂̅̆ϼ.
• ϡϹ ́ϴϿϼ϶ϴϽ̆Ϲ ϶ ̃̄̂̆ϼ϶Ϲ́̐ ̄ϴ̅̆ϼ̆ϹϿ̐́̂Ϲ ̀ϴ̅Ͽ̂. Ϣ̃ϴ̅́̂̅̆̐ ϶̂ϻϷ̂̄ϴ́ϼ̓.
• ϣ̄ϼ ̂̆Ͼ̄̏̆ϼϼ ϸ϶Ϲ̄̊̏ ϼϿϼ ϼϻ϶ϿϹ̋Ϲ́ϼϼ ̃̄ϼ́ϴϸϿϹϺ́̂̅̆ϹϽ ϼϻ Ϸ̂̆̂϶̂̋́̂Ͻ ̃̂-

Ͽ̂̅̆ϼ ̆ϴϾϺϹ ϶̏̉̂ϸϼ̆ Ϸ̂̄̓̋ϼϽ ϶̂ϻϸ̇̉ ϼ ̃ϴ̄. ϡϹ ̃̄ϼϵϿϼϺϴϽ̆Ϲ ̄̇Ͼϼ ϼ Ͽϼ̊̂ Ͼ 
Ϸ̂̆̂϶̂̋́̂Ͻ ̃̂Ͽ̂̅̆ϼ.

•  ϖ́ϼ̀ϴ́ϼϹ: Ϸ̂̄̓̋ϴ̓ ̃̂϶Ϲ̄̉́̂̅̆̐.

 Опасность поражения электрическим током
• Ϝ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ́ϼϹ ̑ϿϹϾ̆̄ϼ̋Ϲ̅Ͼϼ̉ ̇ϸϿϼ́ϼ̆ϹϿϹϽ, ́Ϲ ̂ϸ̂ϵ̄Ϲ́́̏̉ ̃̄̂ϼϻ϶̂ϸϼ̆Ϲ-

ϿϹ̀ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ, ̀̂ϺϹ̆ ̃̄ϼ϶Ϲ̅̆ϼ Ͼ ̃̄ϼ̋ϼ́Ϲ́ϼ̒ ̇̍Ϲ̄ϵϴ ϼ ́Ϲ̅̋ϴ̅̆́̏̀ ̅Ͽ̇̋ϴ-
̓̀.

• ϖ̅ϹϷϸϴ ̃̂ϸϾϿ̒̋ϴϽ̆Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ Ͼ ̄̂ϻϹ̆ϾϹ ̅ ϻϴϻϹ̀ϿϹ́ϼϹ̀.
• ϡϹ ̃̂ϸϾϿ̒̋ϴϽ̆Ϲ Ͼ ̆̂Ͻ ϺϹ ̑ϿϹϾ̆̄ϼ̋Ϲ̅Ͼ̂Ͻ ̄̂ϻϹ̆ϾϹ ϸ̄̇Ϸ̂Ͻ ̃̄ϼϵ̂̄ ϵ̂Ͽ̐̌̂Ͻ 

̀̂̍́̂̅̆ϼ (̃Ϲ̋ϼ, ̇̆̒Ϸϼ, ̂ϵ̂Ϸ̄Ϲ϶ϴ̆ϹϿϼ, ϼ ̆.ϸ.). Ϣ̃ϴ̅́̂̅̆̐ ̃Ϲ̄ϹϷ̄̇ϻϾϼ ̑ϿϹϾ-
̆̄̂̅Ϲ̆ϼ.

• ϡϹ ̆̓́ϼ̆Ϲ ϻϴ ϾϴϵϹϿ̐ ̑ϿϹϾ̆̄̂̃ϼ̆ϴ́ϼ̓ ϼϿϼ ϻϴ ̅ϴ̀ ̃̄ϼϵ̂̄, ̋̆̂ϵ̏ ϼϻ϶ϿϹ̋̐ 
϶ϼϿϾ̇ ϼϻ ̑ϿϹϾ̆̄ϼ̋Ϲ̅Ͼ̂Ͻ ̄̂ϻϹ̆Ͼϼ.

• ϡϹ ϸ̂̃̇̅ϾϴϽ̆Ϲ ̃̂̃ϴϸϴ́ϼ̓ ϶̂ϸ̏ ́ϴ ϸϹ̆ϴϿϼ ̃̂ϸ ́ϴ̃̄̓ϺϹ́ϼϹ̀: ̄ϼ̅Ͼ Ͼ̂̄̂̆Ͼ̂-
Ϸ̂ ϻϴ̀̏Ͼϴ́ϼ̓ ϼ/ϼϿϼ ̃̂̄ϴϺϹ́ϼ̓ ̑ϿϹϾ̆̄̂̆̂Ͼ̂̀.

• ϡϹ ϸ̂̃̇̅ϾϴϽ̆Ϲ, ̋̆̂ϵ̏ ϾϴϵϹϿ̐ ̑ϿϹϾ̆̄̂̃ϼ̆ϴ́ϼ̓ Ͼ̂́̆ϴϾ̆ϼ̄̂϶ϴϿ ̅ ̂̅̆̄̏̀ϼ ϼ 
̄ϹϺ̇̍ϼ̀ϼ ̃̂϶Ϲ̄̉́̂̅̆̓̀ϼ.

• ϞϴϵϹϿ̐ ̑ϿϹϾ̆̄̂̃ϼ̆ϴ́ϼ̓ ́Ϲ ϸ̂ϿϺϹ́ Ͼ̂́̆ϴϾ̆ϼ̄̂϶ϴ̆̐ ̅ Ϸ̂̄̓̋ϼ̀ϼ ̃̂϶Ϲ̄̉́̂-
̅̆̓̀ϼ.

• Ϟϴ̆ϹϷ̂̄ϼ̋Ϲ̅Ͼϼ ϻϴ̃̄Ϲ̍Ϲ́̂ ̃̂Ϸ̄̇Ϻϴ̆̐ ̃̄ϼϵ̂̄, ϶ϼϿϾ̇ ϼ ϾϴϵϹϿ̐ ̑ϿϹϾ̆̄̂̃ϼ̆ϴ-
́ϼ̓ ϶ ϶̂ϸ̇ ϼϿϼ ϸ̄̇ϷϼϹ ϺϼϸϾ̂̅̆ϼ.

• ϡϹ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̇Ͻ̆Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄ ̅ ̀̂Ͼ̄̏̀ϼ ̄̇Ͼϴ̀ϼ ϼϿϼ ϵ̂̅ϼϾ̂̀.
• ϡϴ ϶̄Ϲ̀̓ ́Ϲϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ́ϼ̓, ϸϴϺϹ Ͼ̄ϴ̆Ͼ̂̅̄̂̋́̂Ϸ̂, ̃̄ϼϵ̂̄ ́Ϲ̂ϵ̉̂ϸϼ̀̂ ϶̏-

ϾϿ̒̋ϼ̆̐ ϼ ϼϻ϶ϿϹ̋̐ ϶ϼϿϾ̇ ϾϴϵϹϿ̓ ̑ϿϹϾ̆̄̂̃ϼ̆ϴ́ϼ̓ ϼϻ ̑ϿϹϾ̆̄ϼ̋Ϲ̅Ͼ̂Ͻ ̄̂ϻϹ̆Ͼϼ.
• ϡϹ ̂̅̆ϴ϶Ͽ̓Ͻ̆Ϲ ϵϹϻ ̃̄ϼ̅̀̂̆̄ϴ ̃̄ϼϵ̂̄, ̃̂ϸϾϿ̒̋Ϲ́́̏Ͻ Ͼ ̑ϿϹϾ̆̄̂̅Ϲ̆ϼ.
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 Осторожно - опасность причинения материального 
ущерба

• ϡϹ ϻϴϷ̄̇ϺϴϽ̆Ϲ ̋ ̄Ϲϻ̀Ϲ̄́̂Ϲ Ͼ̂Ͽϼ̋Ϲ̅̆϶̂ ̃ ̄̂ϸ̇Ͼ̆̂϶ ϸϿ̓ ̃ ̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓. Ϣ̃ϴ̅-
́̂̅̆̐ ϶̂ϻϷ̂̄ϴ́ϼ̓ ϼ / ϼϿϼ ̃̂̄ϴϺϹ́ϼ̓ ̑ϿϹϾ̆̄ϼ̋Ϲ̅Ͼϼ̀ ̆̂Ͼ̂̀.

• ϡϹ ϶̅̆ϴ϶Ͽ̓Ͻ̆Ϲ ϼ́̅̆̄̇̀Ϲ́̆̏, ̀Ϲ̆ϴϿϿϼ̋Ϲ̅ϾϼϹ ̃̄Ϲϸ̀Ϲ̆̏, ϴϿ̒̀ϼ́ϼϹ϶̇̒ 
̈̂Ͽ̐Ϸ̇ ϼϿϼ ϶̂̅̃Ͽϴ̀Ϲ́̓̒̍ϼϹ̅̓ ̀ϴ̆Ϲ̄ϼϴϿ̏ (́ϴ̃̄ϼ̀Ϲ̄, Ͼϴ̄̆̂́, ̃Ͽϴ̅̆ϼϾ) ϶ 
̃̄ϼ́ϴϸϿϹϺ́̂̅̆ϼ ϼϿϼ Ϸ̂̆̂϶̂̋́̇̒ ̃̂Ͽ̂̅̆̐. Ϣ̃ϴ̅́̂̅̆̐ ϶̂ϻϷ̂̄ϴ́ϼ̓ ϼ / ϼϿϼ ̃̂-
̄ϴϺϹ́ϼ̓ ̑ϿϹϾ̆̄ϼ̋Ϲ̅Ͼϼ̀ ̆̂Ͼ̂̀.

• ϣ̄ϼϵ̂̄ ϸ̂ϿϺϹ́ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ̆̐̅̓ ϼ ϶̅ϹϷϸϴ ́ ϴ̉̂ϸϼ̆̐̅̓ ́ ϴ ̇ ̅̆̂Ͻ̋ϼ϶̂Ͻ ̃ ̂϶Ϲ̄̉-
́̂̅̆ϼ.

• ϡϹ ̅̆ϴ϶̆Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄ ́ϴ ̂̋Ϲ́̐ Ϸ̂̄̓̋ϼϹ ̃̂϶Ϲ̄̉́̂̅̆ϼ ϼϿϼ ϶ϵϿϼϻϼ ̂̆Ͼ̄̏̆̂Ϸ̂ ̂Ϸ́̓ 
϶̂ ϼϻϵϹϺϴ́ϼϹ ̃̂϶̄ϹϺϸϹ́ϼ̓ ̃̂Ͼ̄̏̆ϼ̓ Ͼ̂̄̃̇̅ϴ.

• ϡϹ ̅̆ϴ϶̐̆Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄ ϶̂ϻϿϹ ϶̂̅̃Ͽϴ̀Ϲ́̓Ϲ̀̏̉ ̀ϴ̆Ϲ̄ϼϴϿ̂϶ (́ϴ̃̄ϼ̀Ϲ̄, ̆Ͼϴ́ϹϽ, 
ϻϴ́ϴ϶Ϲ̅̂Ͼ).

• ϡϹ ̄ϴ̅̃̂ϿϴϷϴϽ̆Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄ ϼϿϼ ϾϴϵϹϿ̐ ̑ϿϹϾ̆̄̂̃ϼ̆ϴ́ϼ̓ ϶ϵϿϼϻϼ ϼϿϼ ́ϴϸ ̑ϿϹϾ-
̆̄ϼ̋Ϲ̅Ͼϼ̀ϼ ϼϿϼ Ϸϴϻ̂϶̏̀ϼ ̃ Ͽϼ̆ϴ̀ϼ, ϴ ̆ ϴϾϺϹ ϶ϵϿϼϻϼ ̀ ϼϾ̄̂϶̂Ͽ́̂϶̏̉ ϼϿϼ ̑ ϿϹϾ-
̆̄ϼ̋Ϲ̅Ͼϼ̉ ̃Ϲ̋ϹϽ.

• ϣϹ̄Ϲϸ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ́ϼϹ̀ ̃̂Ͽ́̂̅̆̐̒ ̄ϴϻ̀̂̆ϴϽ̆Ϲ ϾϴϵϹϿ̐ ̑ϿϹϾ̆̄̂̃ϼ̆ϴ́ϼ̓.
• ϛϴ̃̄Ϲ̍Ϲ́̂ ̃̂ϸϾϿ̒̋ϴ̆̐ ̃̄ϼϵ̂̄ Ͼ ̅Ϲ̆ϼ ̋Ϲ̄Ϲϻ ϶́Ϲ̌́ϼϽ ̆ϴϽ̀Ϲ̄ ϼϿϼ ̇̅̆̄̂Ͻ-

̅̆϶ϴ ̅ ϸϼ̅̆ϴ́̊ϼ̂́́̏̀ ̇̃̄ϴ϶ϿϹ́ϼϹ̀.
• ϙ̅Ͽϼ ϶̂ ϶̄Ϲ̀̓ ̄ϴϵ̂̆̏ ̃̄ϼϵ̂̄ ϶̏ϸϹϿ̓Ϲ̆ ϸ̏̀, ́Ϲ̀ϹϸϿϹ́́̂ ̂̆̅̂Ϲϸϼ́ϼ̆Ϲ 

̃̄ϼϵ̂̄ ̂̆ ̑ϿϹϾ̆̄ϼ̋Ϲ̅Ͼ̂Ͻ ̄̂ϻϹ̆Ͼϼ. ϫ̆̂ϵ̏ ̄Ϲ̌ϼ̆̐ ̃̄̂ϵϿϹ̀̇, ̂ϵ̄ϴ̆ϼ̆Ϲ̅̐ ϶ 
ϵϿϼϺϴϽ̌ϼϽ ϴ϶̆̂̄ϼϻ̂϶ϴ́́̏Ͻ ̅Ϲ̄϶ϼ̅́̏Ͻ ̊Ϲ́̆̄.

• Ϟϴ̆ϹϷ̂̄ϼ̋Ϲ̅Ͼϼ ϻϴ̃̄Ϲ̍Ϲ́̂ ́ ϴϿϼ϶ϴ̆̐ ϺϼϸϾϼϹ ϼ́Ϸ̄ϹϸϼϹ́̆̏ ϶ ̃ ̄̂̆ϼ϶Ϲ́̐. ϙ̅Ͽϼ 
̑̆̂ ́Ϲ̂ϵ̉̂ϸϼ̀̂ ϶ ̊ϹϿ̓̉ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓, ϸ̂ϵϴ϶Ͽ̓Ͻ̆Ϲ ϺϼϸϾ̂̅̆ϼ ̀ϴϿϹ́̐Ͼϼ̀ϼ 
̃̂̄̊ϼ̓̀ϼ. ϣϹ̄Ϲϸ ϸ̂ϵϴ϶ϿϹ́ϼϹ̀ ̅ϿϹϸ̇̒̍ϹϽ ̃̂̄̊ϼϼ ̇ϵϹϸϼ̆Ϲ̅̐, ̋̆̂ ̆϶Ϲ̄ϸ̏Ϲ 
ϼ́Ϸ̄ϹϸϼϹ́̆̏ ̃̂ϷϿ̂̆ϼϿϼ ϺϼϸϾ̂̅̆̐.

• ϡϹ ̅̆ϴ϶̐̆Ϲ ̃̄Ϲϸ̀Ϲ̆̏ ́ϴ ϸ϶Ϲ̄̊̇ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ, Ͼ̂Ϸϸϴ ̂́ϴ ̂̆Ͼ̄̏̆ϴ.
• ϞϿϴϸϼ̆Ϲ ϼ́Ϸ̄ϹϸϼϹ́̆̏ ϶̅ϹϷϸϴ ϼ ̆̂Ͽ̐Ͼ̂ ϶ ̃̄ϼ́ϴϸϿϹϺ́̂̅̆ϼ ϼϻ Ͼ̂̀̃ϿϹϾ̆ϴ ̃̂-

̅̆ϴ϶Ͼϼ ϶̂ ϼϻϵϹϺϴ́ϼϹ Ͼ̂́̆ϴϾ̆ϼ̄̂϶ϴ́ϼ̓ Ϲϸ̏ ̅ ́ϴϷ̄Ϲ϶ϴ̆ϹϿ̐́̏̀ϼ ̑ϿϹ̀Ϲ́̆ϴ-
̀ϼ.

• ϣϹ̄Ϲϸ ϻϴ̃̇̅Ͼ̂̀ ̄ϴϵ̂̆̏ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ ϶̅ϹϷϸϴ ̃̄̂϶Ϲ̄̓Ͻ̆Ϲ, ̋̆̂ ̃̄ϼ́ϴϸϿϹϺ́̂̅̆ϼ 
̃̄ϴ϶ϼϿ̐́̂ ̇̅̆ϴ́̂϶ϿϹ́̏ ϶ Ϸ̂̆̂϶̂̋́̇̒ ̃̂Ͽ̂̅̆̐.

• Ϟϴ̆ϹϷ̂̄ϼ̋Ϲ̅Ͼϼ ϻϴ̃̄Ϲ̍Ϲ́̂ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ̆̐ ̃ ̄ϼϵ̂̄, ́ Ϲ ̇ ̅̆ϴ́̂϶ϼ϶ ̉ ̂̆̓ ϵ̏ ̂ ϸ́̇ 
ϼϻ ̃̄ϼ́ϴϸϿϹϺ́̂̅̆ϹϽ ϶ Ϸ̂̆̂϶̂̋́̇̒ ̃̂Ͽ̂̅̆̐.

• ϡϹ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̇Ͻ̆Ϲ ̀Ϲ̆ϴϿϿϼ̋Ϲ̅ϾϼϹ ϼ́̅̆̄̇̀Ϲ́̆̏ ϸϿ̓ ϼϻ϶ϿϹ̋Ϲ́ϼ̓ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆̂϶ ϼϻ 
̃̄ϼ́ϴϸϿϹϺ́̂̅̆ϹϽ.

• ϣϹ̄Ϲϸ ϶ϾϿ̒̋Ϲ́ϼϹ̀ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ ̇ϵϹϸϼ̆Ϲ̅̐, ̋̆̂ ϶ ̃̄ϼ́ϴϸϿϹϺ́̂̅̆̓̉ ϼ Ϸ̂̆̂϶̂̋-
́̂Ͻ ̃̂Ͽ̂̅̆ϼ ̂̆̅̇̆̅̆϶̇̒̆ ̃̂̅̆̂̄̂́́ϼϹ ̃̄Ϲϸ̀Ϲ̆̏.

• Ϟϴ̆ϹϷ̂̄ϼ̋Ϲ̅Ͼϼ ϻϴ̃̄Ϲ̍Ϲ́̂ ̅̆ϴ϶ϼ̆̐ ̃̄Ϲϸ̀Ϲ̆̏ ̅϶Ϲ̄̉̇ ́ϴ ̃̄ϼϵ̂̄.
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• Ϟϴ̆ϹϷ̂̄ϼ̋Ϲ̅Ͼϼ ϻϴ̃̄Ϲ̍Ϲ́̂ ϻϴϾ̄̏϶ϴ̆̐ ϶̂ϻϸ̇̉̂ϻϴϵ̂̄́ϼϾ ϶̂ ϶̄Ϲ̀̓ ̄ϴϵ̂̆̏ 
̃̄ϼϵ̂̄ϴ, ̆.Ͼ. ̑̆̂ ̀̂ϺϹ̆ ̃̄ϼ϶Ϲ̅̆ϼ Ͼ ̀ϴ̆Ϲ̄ϼϴϿ̐́̂̀̇ ̇̍Ϲ̄ϵ̇ ϼ/ϼϿϼ ̃Ϲ̄ϹϷ̄Ϲ϶̇ 
̃̄ϼϵ̂̄ϴ.

• ϡϹ ϶ϾϿ̒̋ϴϽ̆Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄ ϸϿ̓ ̄ϴϵ̂̆̏ ϶̉̂Ͽ̂̅̆̇̒.
• ϡϹ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̇Ͻ̆Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄ ́ϴ ̂̆Ͼ̄̏̆̂̀ ϶̂ϻϸ̇̉Ϲ.
• ϡϹ ϸ̂̃̇̅ϾϴϽ̆Ϲ ϶̂ϻϸϹϽ̅̆϶ϼ̓ ́ϴ ̃̄ϼϵ̂̄ ϴ̆̀̂̅̈Ϲ̄́̏̉ ̓϶ϿϹ́ϼϽ (ϸ̂Ϻϸ̓, ̅̂Ͽ́-

̊ϴ).
• ϣ̂̅ϿϹ ϼϻ϶ϿϹ̋Ϲ́ϼ̓ ϶ϼϿϾϼ ϼϻ ̑ϿϹϾ̆̄ϼ̋Ϲ̅Ͼ̂Ͻ ̄̂ϻϹ̆Ͼϼ ϼ ̂̉ϿϴϺϸϹ́ϼ̓ Ϸ̂̄̓̋ϼ̉ 

̋ϴ̅̆ϹϽ ̃̄ϼϵ̂̄ ̄ϴϻ̄Ϲ̌ϴϹ̆̅̓ ̋ϼ̅̆ϼ̆̐ ̆̂Ͽ̐Ͼ̂ ́Ϲϴϵ̄ϴϻϼ϶́̂Ͻ ̆Ͼϴ́Ϲ϶̂Ͻ ̅ϴϿ-
̈Ϲ̆Ͼ̂Ͻ, ̅ϿϹϷϾϴ ̅̀̂̋Ϲ́́̂Ͻ ϶ ̄ ϴ̅̆϶̂̄Ϲ ́ Ϲ̅Ͼ̂Ͽ̐Ͼϼ̉ Ͼϴ̃ϹϿ̐ ́ ϹϽ̆̄ϴϿ̐́̂Ϸ̂ ́ Ϲϴ-
Ϸ̄Ϲ̅̅ϼ϶́̂Ϸ̂ ̀̂̒̍ϹϷ̂ ̅̄Ϲϸ̅̆϶ϴ. ϛϴ̃̄Ϲ̍ϴϹ̆̅̓ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ̆̐ ̄ϴ̅̆϶̂̄ϼ̆ϹϿϼ, 
̃̂϶̄ϹϺϸϴ̒̍ϼϹ ̃Ͽϴ̅̆ϼϾ.

 Опасность ущерба, вызванного другими причинами
• ϧ̅̆ϴ́ϴ϶Ͽϼ϶ϴϽ̆Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄ ́ϴ ̄ϴ̅̅̆̂̓́ϼϼ ́Ϲ ̀Ϲ́ϹϹ 10 ̅̀ ̂̆ ̅̆Ϲ́, ̃̄Ϲϸ̀Ϲ̆̂϶ 

̀ϹϵϹϿϼ ϼϿϼ ϸ̄̇Ϸϼ̉ ̃̄ϼϵ̂̄̂϶.
• ϫ̆̂ϵ̏ ̃̂ϸ́̓̆̐ ̃̄ϼϵ̂̄, ϵϹ̄ϼ̆Ϲ̅̐ ϻϴ ϹϷ̂ Ͼ̂̄̃̇̅.
• ϡϹ ̃Ϲ̄Ϲ̀Ϲ̍ϴϽ̆Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄, ́Ϲ ̇ϸϴϿϼ϶ ̃ϼ̍Ϲ϶̏Ϲ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆̏ ϼϻ ̃̄ϼ́ϴϸϿϹϺ́̂-

̅̆ϹϽ.
• Ϥϴ̅̃̂Ͽ̂Ϻϼ̆Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄ ϶ ̉̂̄̂̌̂ ̂̅϶Ϲ̍Ϲ́́̂̀ ϼ ̋ϼ̅̆̂̀ ̀Ϲ̅̆Ϲ ̅ ̇ϸ̂ϵ́̏̀ ϸ̂-

̅̆̇̃̂̀ Ͼ ̑ϿϹϾ̆̄ϼ̋Ϲ̅Ͼ̂Ͻ ̄̂ϻϹ̆ϾϹ.
• ϣ̂̅̆ϴ϶̐̆Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄ ́ϴ ̄̂϶́̇̒, ̇̅̆̂Ͻ̋ϼ϶̇̒ ϼ ̃̄̂̋́̇̒ ̃̂϶Ϲ̄̉́̂̅̆̐.
• ϣ̄ϼϵ̂̄̂̀ ́Ϲ ̅ϿϹϸ̇Ϲ̆ ̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ̆̐̅̓, Ϲ̅Ͽϼ ̂́ ̃ϴϸϴϿ ϼϿϼ ́ϴ ́Ϲ̀ ̃̄ϼ̅̇̆̅̆϶̇-

̒̆ ̅ϿϹϸ̏ ̃̂϶̄ϹϺϸϹ́ϼϽ. ϡϹ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̇Ͻ̆Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄ ̃̄ϼ ́ϴϿϼ̋ϼϼ ̃̂϶̄ϹϺϸϹ́ϼϽ 
́ϴ ϾϴϵϹϿϹ ̑ϿϹϾ̆̄̂̃ϼ̆ϴ́ϼ̓ ϼϿϼ ϶ϼϿϾϹ, ϴ ̆ϴϾϺϹ Ϲ̅Ͽϼ ̃̄ϼϵ̂̄ ́Ϲϼ̅̃̄ϴ϶Ϲ́. ϖ̅Ϲ 
϶ϼϸ̏ ̄Ϲ̀̂́̆ϴ, ϶ϾϿ̒̋ϴ̓ ϻϴ̀Ϲ́̇ ϾϴϵϹϿ̓ ̑ϿϹϾ̆̄̂̃ϼ̆ϴ́ϼ̓, ϸ̂ϿϺ́̏ ̃̄̂ϼϻ϶̂-
ϸϼ̆̐̅̓ ̆̂Ͽ̐Ͼ̂ ϶ ̅Ϲ̄϶ϼ̅́̏̉ ̊Ϲ́̆̄ϴ̉ ϼϿϼ ̅Ϲ̄̆ϼ̈ϼ̊ϼ̄̂϶ϴ́́̏̀ ̃Ϲ̄̅̂́ϴϿ̂̀ 
϶̂ ϼϻϵϹϺϴ́ϼϹ Ͽ̒ϵ̏̉ ̄ϼ̅Ͼ̂϶.

• ϡϹ ̅̆ϴ϶̐̆Ϲ ϻϴϾ̄̏̆̏Ϲ Ͼ̂́̆ϹϽ́Ϲ̄̏ ϶ ̃̄ϼϵ̂̄. Ϟ̂́̆ϹϽ́Ϲ̄ ̀̂ϺϹ̆ ϶ϻ̂̄϶ϴ̆̐̅̓ 
϶̂ ϶̄Ϲ̀̓ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓.

ϘϿ̓ ̂̅̇̍Ϲ̅̆϶ϿϹ́ϼ̓ ̃̄ϴ϶ϼϿ̐́̂Ͻ ̇̆ϼϿϼϻϴ̊ϼϼ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ ϶ ̅̂̂̆϶Ϲ̆̅̆϶ϼϼ ̅ 
̆̄Ϲϵ̂϶ϴ́ϼ̓̀ϼ ϙ϶̄̂̃ϹϽ̅Ͼ̂Ͻ Ϙϼ̄ϹϾ̆ϼ϶̏ 2012/19/ϙϥ ́Ϲ̂ϵ̉̂ϸϼ̀̂ ̂ϻ́ϴϾ̂-
̀ϼ̆̐̅̓ ̅ ̃̄ϼϿ̂ϺϹ́́̂Ͻ Ͼ ̃̄ϼϵ̂̄̇ ̃ϴ̀̓̆Ͼ̂Ͻ.

• ХРАНИТЕ НАСТОЯЩЕЕ РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТА-
ЦИИ.
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ОПИСАНИЕ ПРИБОРА

A - Ϟ̂̄̃̇̅ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ F - ϟϹ϶ϴ̓ ̂̃̂̄ϴ
B - ϗ̂̆̂϶̂̋́ϴ̓ ̃̂Ͽ̂̅̆̐ G - ϣ̄ϴ϶ϴ̓ ̃̄ϼ϶̂ϸ̓̍ϴ̓ ̂̃̂̄ϴ
C - Ϙ϶Ϲ̄̊ϴ H - ϞϴϵϹϿ̐ ̑ϿϹϾ̆̄̂̃ϼ̆ϴ́ϼ̓
D - Ϥ̇̋Ͼϴ I - ϖ̂ϻϸ̇̉̂ϻϴϵ̂̄́ϼϾ
E - ϖ̏̉̂ϸ ϶̂ϻϸ̇̉ϴ

ОПИСАНИЕ ПРИНАДЛЕЖНОСТЕЙ

J - ϤϹ̌Ϲ̆̋ϴ̆̏Ͻ ̃̄̂̆ϼ϶Ϲ́̐ (x3) N - ϖϹ̄̆ϹϿ ̅ ϶ϼϿϾϴ̀ϼ ϸϿ̓ Ϸ̄ϼϿ̓
K - ϤϹ̌Ϲ̆Ͼϴ O - ϥ̆̂̃̂̄́̏Ϲ ϶ϼ́̆̏ (x2)
L - ϣ̄̂̆ϼ϶Ϲ́̐ P - ϖϼϿϾϴ ϸϿ̓ ϼϻ϶ϿϹ̋Ϲ́ϼ̓ ̃̄̂̆ϼ϶́̓ ϼ Ͼ̂̄ϻϼ́̏
M - Ϟ̂̄ϻϼ́ϴ

ОПИСАНИЕ ПАНЕЛИ УПРАВЛЕНИЯ

Q - Ϥ̇̋Ͼϴ ̈̇́Ͼ̊ϼϽ
R - Ϥ̇̋Ͼϴ ̆Ϲ̀̃Ϲ̄ϴ̆̇̄̏
S - Ϥ̇̋Ͼϴ ϶̄Ϲ̀Ϲ́ϼ
T - Ϝ́ϸϼϾϴ̆̂̄ ϶ϾϿ̒̋Ϲ́ϼ̓ 
Идентификационные данные
ϡϴ ̆ϴϵϿϼ̋ϾϹ, ̄ϴ̅̃̂Ͽ̂ϺϹ́́̂Ͻ ́ϴ ́ϼϺ́ϹϽ ̋ϴ̅̆ϼ ̂̃̂̄́̂Ϸ̂ ̂̅́̂϶ϴ́ϼ̓ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ, ̇Ͼϴϻϴ́̏ ̅ϿϹϸ̇-

̒̍ϼϹ ϼϸϹ́̆ϼ̈ϼϾϴ̊ϼ̂́́̏Ϲ ϸϴ́́̏Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ:
• ϣ̄̂ϼϻ϶̂ϸϼ̆ϹϿ̐ ϼ ̀ϴ̄Ͼϼ̄̂϶Ͼϴ ϙϥ
• ̀̂ϸϹϿ̐ [Ϡ̂ϸ.]
• ϻϴ϶̂ϸ̅Ͼ̂Ͻ ̥ [SN]
• ̑ϿϹϾ̆̄ϼ̋Ϲ̅Ͼ̂Ϲ ́ϴ̃̄̓ϺϹ́ϼϹ [ϖ] ϼ ̋ϴ̅̆̂̆ϴ [ϗ̊] ̃ϼ̆ϴ́ϼ̓
• ̃̂̆̄ϹϵϿ̓Ϲ̀ϴ̓ ̑ϿϹϾ̆̄ϼ̋Ϲ̅Ͼϴ̓ ̀̂̍́̂̅̆̐ [ϖ̆]
• ́̂̀Ϲ̄ ϵϹ̅̃Ͽϴ̆́̂Ͻ Ͽϼ́ϼϼ ̅Ͽ̇Ϻϵ̏ ̃̂ϸϸϹ̄ϺϾϼ
ϣ̄ϼ ̂ϵ̄ϴ̍Ϲ́ϼϼ ϶ ϴ϶̆̂̄ϼϻ̂϶ϴ́́̏Ϲ ̊Ϲ́̆̄̏ ̅Ϲ̄϶ϼ̅́̂Ϸ̂ ̂ϵ̅Ͽ̇Ϻϼ϶ϴ́ϼ̓, ́Ϲ̂ϵ̉̂ϸϼ̀̂ ̇Ͼϴϻ̏-

϶ϴ̆̐ ̀̂ϸϹϿ̐ ϼ ϻϴ϶̂ϸ̅Ͼ̂Ͻ ́̂̀Ϲ̄ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ.

ПЕРЕД ИСПОЛЬЗОВАНИЕМ

1 ϥ́ϼ̀ϼ̆Ϲ ̇̃ϴϾ̂϶Ͼ̇ (Ϥϼ̅. 3) ϼ ̃̄̂϶Ϲ̄̐̆Ϲ ́ϴϿϼ̋ϼϹ ϶̅Ϲ̉ Ͼ̂̀̃̂́Ϲ́̆̂϶ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ (Ϥϼ̅. 4).
2 ϣ̄̂϶Ϲ̄̐̆Ϲ ̊ϹϿ̂̅̆́̂̅̆̐ ̅̂ϸϹ̄Ϻϼ̀̂Ϸ̂.
Ϡϸ ϵϽϾ̑̊ϳϼ̅ϸ ̂̃ϻϴ́̃, ϸ̄Ͼϻ ́̀ ̂́ϵ̃ϸϹϷϸ̀.

Внимание
ϧ̅̆ϴ́ϴ϶Ͽϼ϶ϴϽ̆Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄ ́ϴ ̄ϴ̅̅̆̂̓́ϼϼ ́Ϲ ̀Ϲ́ϹϹ 10 ̅̀ ̂̆ ̅̆Ϲ́, ̃̄Ϲϸ̀Ϲ̆̂϶ ̀ϹϵϹϿϼ ϼϿϼ 
ϸ̄̇Ϸϼ̉ ̃̄ϼϵ̂̄̂϶.

3 ϣ̂̅̆ϴ϶̐̆Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄ ́ϴ ̄̂϶́̇̒, ̃̄̂̋́̇̒ ϼ ̇̅̆̂Ͻ̋ϼ϶̇̒ Ͼ ϶̏̅̂Ͼϼ̀ ̆Ϲ̀̃Ϲ̄ϴ̆̇̄ϴ̀ ̃̂϶Ϲ̄̉́̂̅̆̐ 
(Ϥϼ̅. 5).

ϦϴϸϷϻ̅ϸ̄̏, ̊̅́ ̀ϳ̂̃̒Ϲϸ̀ϻϸ, ̆ϽϳϺϳ̀̀́ϸ ̀ϳ Ϻϳϵ́Ϸ̄Ͻ́ϼ ̅ϳϴϾϻ̊Ͻϸ ϵ ̀ϻϹ̀ϸϼ ̊ϳ̄̅ϻ ̂̃ϻϴ́-
̃ϳ, ̄́́̅ϵϸ̅̄̅ϵ̆ϸ̅ ̀ϳ̂̃̒Ϲϸ̀ϻ̑ Ͽϸ̄̅̀́ϼ ̐ϾϸϽ̅̃ϻ̊ϸ̄Ͻ́ϼ ̄ϸ̅ϻ.
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4 ϣ̂Ͽ́̂̅̆̐̒ ̄ϴϻ̀̂̆ϴϽ̆Ϲ ϾϴϵϹϿ̐ ̑ϿϹϾ̆̄̂̃ϼ̆ϴ́ϼ̓.
Ϣϸ̃ϸϷ ̂ ϸ̃ϵ̎Ͽ ϻ̄̂́Ͼ̏Ϻ́ϵϳ̀ϻϸϿ ̂ ̃ϻϴ́̃ϳ ̂ ́Ͽ́ϼ̅ϸ ̄ ̍ϸϿ̀̎ϸ Ͻ́Ͽ̂́̀ϸ̀̅̎, Ͻ́̅́̃̎ϸ Ͻ́̀-
̅ϳϽ̅ϻ̃̆̑̅ ̄ ̂ϻ̌ϸϵ̎Ͽϻ ̂̃́Ϸ̆Ͻ̅ϳϿϻ (ϣϻ̄. 6).

Внимание
Ϟϴ̆ϹϷ̂̄ϼ̋Ϲ̅Ͼϼ ϻϴ̃̄Ϲ̍Ϲ́̂ ̃̂Ϸ̄̇Ϻϴ̆̐ ̃̄ϼϵ̂̄, ϶ϼϿϾ̇ ϼ ϾϴϵϹϿ̐ ̑ϿϹϾ̆̄̂̃ϼ̆ϴ́ϼ̓ ϶ ϶̂ϸ̇ 
ϼϿϼ ϸ̄̇ϷϼϹ ϺϼϸϾ̂̅̆ϼ.

5 ϣ̂̀̂Ͻ̆Ϲ ̃̄ϼ́ϴϸϿϹϺ́̂̅̆ϼ. Ϝ̅̃̂Ͽ̐ϻ̇Ͻ̆Ϲ ̂ϵ̏̋́̇̒ ϺϼϸϾ̂̅̆̐ ϸϿ̓ ̀̏̆̐̓ ̃̂̅̇ϸ̏ ϼ ̀̓ϷϾ̇̒ 
Ϸ̇ϵϾ̇ ϵϹϻ ϴϵ̄ϴϻϼ϶́̂Ͻ ̃̂϶Ϲ̄̉́̂̅̆ϼ. ϩ̂̄̂̌̂ ϶̏̅̇̌ϼ̆Ϲ.

ИНСТРУКЦИИ ПО ИСПОЛЬЗОВАНИЮ

Перед приготовлением
Ϣ̃ϻ ̂ϸ̃ϵ́Ͽ ϻ̄̂́Ͼ̏Ϻ́ϵϳ̀ϻϻ ̂̃ϻϴ́̃ Ͽ́Ϲϸ̅ ϻϺϷϳϵϳ̅̏ Ͼϸ϶Ͻϻϼ Ϻϳ̂ϳ̈ ϻ Ϸ̎Ͽ: ̐̅́ ϵ̂́Ͼ̀ϸ 
̀́̃ϿϳϾ̏̀́ϸ ̒ϵϾϸ̀ϻϸ, ̂́̅́Ͽ̆ ̊̅́ ̀ϳ ̀ϸϽ́̅́̃̎ϸ ̊ϳ̄̅ϻ ̀ϳ̀ϸ̄ϸ̀ϳ ̄ϿϳϺϽϳ, ϻ ̐̅́ ̒ϵϾϸ̀ϻϸ 
ϵ̄Ͻ́̃ϸ ̂̃ϸϽ̃ϳ̅ϻ̅̏̄̒. ϰ̅́ ̀ϻϽϳϽ ̀ϸ ̂́ϵϾϻ̒ϸ̅ ̀ϳ ̂̃ϳϵϻϾ̏̀̆̑ ̃ϳϴ́̅̆ ̂̃ϻϴ́̃ϳ.

Внимание
Ϣ̃ϴ̅́̂̅̆̐ ̃̂Ͽ̂̀Ͼϼ ̅̆ϹϾϿϴ ϸ϶Ϲ̄̊̏. ϡϹ ϿϹϽ̆Ϲ ϶̂ϸ̇ ϼϿϼ ϸ̄̇ϷϼϹ ϺϼϸϾ̂̅̆ϼ ́ϴ ̅̆ϹϾϿ̂ 
ϸ϶Ϲ̄̊̏, Ͼ̂Ϸϸϴ ̂́̂ Ϸ̂̄̓̋ϹϹ.
ϡϹ ̅̆ϴ϶̐̆Ϲ ̃̄Ϲϸ̀Ϲ̆̏ ́ϴ ϸ϶Ϲ̄̊̇ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ, Ͼ̂Ϸϸϴ ̂́ϴ ̂̆Ͼ̄̏̆ϴ.
ϣϹ̄Ϲϸ ϶ϾϿ̒̋Ϲ́ϼϹ̀ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ ̇ϵϹϸϼ̆Ϲ̅̐, ̋̆̂ ϶ ̃̄ϼ́ϴϸϿϹϺ́̂̅̆̓̉ ϼ Ϸ̂̆̂϶̂̋́̂Ͻ ̃̂Ͽ̂̅̆ϼ 
̂̆̅̇̆̅̆϶̇̒̆ ̃̂̅̆̂̄̂́́ϼϹ ̃̄Ϲϸ̀Ϲ̆̏.
ϣϹ̄Ϲϸ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼϹ̀ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆̂϶ ϶̅ϹϷϸϴ ̇ϸϴϿ̓Ͻ̆Ϲ Ͽ̒ϵ̏Ϲ Ͼ̂́̆ϹϽ́Ϲ̄̏ ϼϿϼ ̇̃ϴϾ̂϶Ͼ̇ 
(́ϴ̃̄ϼ̀Ϲ̄, ϵ̇̆̏ϿϾϼ, Ͼ̂̄̂ϵϾϼ).

1 ϣ̂̀Ϲ̅̆ϼ̆Ϲ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆̏ ϸϿ̓ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓ ϶ ϶̏ϵ̄ϴ́́̇̒ ̃̄ϼ́ϴϸϿϹϺ́̂̅̆̐ (Ϥϼ̅. 7).
ϖ Ϸ̂̆̂϶̂̋́̇̒ ̃̂Ͽ̂̅̆̐ ̀̂Ϻ́̂ ̇̅̆ϴ́̂϶ϼ̆̐ (B) ́Ϲ̅Ͼ̂Ͽ̐Ͼ̂ ̃̄ϼ́ϴϸϿϹϺ́̂̅̆ϹϽ ̂ϸ́̂϶̄Ϲ̀Ϲ́́̂, 
̋̆̂ϵ̏ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϼ̆̐ ϵ̂Ͽ̐̌ϹϹ Ͼ̂Ͽϼ̋Ϲ̅̆϶̂ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆̂϶.

ϣ̄̂̆ϼ϶Ϲ́̐ ϸϿ̓ Ϻϴ̄Ͼϼ, ϶̏̃Ϲ̋Ͼϼ, ϻϴ̃ϹϾϴ́ϼ̓. ϜϸϹϴϿ̐́̂ ̃ ̂ϸ̉̂ϸϼ̆ 
ϸϿ̓ Ϻϴ̄Ϲ́̂Ͻ Ͼ̇̄ϼ̊̏, Ͼ̄ϴ̅́̂Ϸ̂ ̀̓̅ϴ, ̂϶̂̍ϹϽ ́ϴ Ϸ̄ϼϿϹ, ϵϼ̅Ͼ϶ϼ-

̆ϴ ϼ ϶̅Ϲ̉ ̉ϿϹϵ̂ϵ̇Ͽ̂̋́̏̉ ϼϻϸϹϿϼϽ

ϤϹ̌Ϲ̆̋ϴ̆̏Ͻ ̃̄̂̆ϼ϶Ϲ́̐ (3 ̌̆̇Ͼϼ) ϸϿ̓ ̅̇̌Ͼϼ, Ϻϴ̄Ͼϼ ́ϴ ϶̂ϻϸ̇̉Ϲ, 
̃ϴ̅̅Ϲ̄̂϶ϴ́ϼ̓, ̃̂ϸϺϴ̄ϼ϶ϴ́ϼ̓. ϜϸϹϴϿ̐́̂ ̃̂ϸ̉̂ϸϼ̆ ϸϿ̓ ̉ϿϹϵϴ, 
Ͼϴ̄̆̂̈ϹϿ̓, ̀̓̅ϴ, ̄̏ϵ̏, ̈̄̇Ͼ̆̂϶, ̂϶̂̍ϹϽ

Ϡϸ ̂ϸ̃ϸ϶̃̆Ϲϳϼ̅ϸ ̂̃ϻ̀ϳϷϾϸϹ̀́̄̅ϻ ̊̃ϸϺϿϸ̃̀̎Ͽ Ͻ́Ͼϻ̊ϸ̄̅ϵ́Ͽ ̂̃́Ϸ̆Ͻ̅́ϵ.

Внимание
Ϟϴ̆ϹϷ̂̄ϼ̋Ϲ̅Ͼϼ ϻϴ̃̄Ϲ̍Ϲ́̂ ́ϴϿϼ϶ϴ̆̐ ϺϼϸϾϼϹ ϼ́Ϸ̄ϹϸϼϹ́̆̏ ϶ ̃̄̂̆ϼ϶Ϲ́̐. ϙ̅Ͽϼ ̑̆̂ ́Ϲ̂ϵ̉̂-

ϸϼ̀̂ ϶ ̊ ϹϿ̓̉ ̃ ̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓, ϸ̂ϵϴ϶Ͽ̓Ͻ̆Ϲ ϺϼϸϾ̂̅̆ϼ ̀ ϴϿϹ́̐Ͼϼ̀ϼ ̃ ̂̄̊ϼ̓̀ϼ. ϣϹ̄Ϲϸ ϸ̂ϵϴ϶-

ϿϹ́ϼϹ̀ ̅ϿϹϸ̇̒̍ϹϽ ̃̂̄̊ϼϼ ̇ϵϹϸϼ̆Ϲ̅̐, ̋̆̂ ̆϶Ϲ̄ϸ̏Ϲ ϼ́Ϸ̄ϹϸϼϹ́̆̏ ̃̂ϷϿ̂̆ϼϿϼ ϺϼϸϾ̂̅̆̐.
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Ϙ̄Ͼϻ ϷϾ̒ ̂̃ϻ϶́̅́ϵϾϸ̀ϻ̒ ̂ϻ̌ϻ ̀̆Ϲ̀́ Ϸ́ϴϳϵϻ̅̏ ̃ϳ̄̅ϻ̅ϸϾ̏̀́ϸ Ͽϳ̄Ͼ́, ̀ϸ́ϴ̈́ϷϻϿ́ ̂́-
Ͼ́Ϲϻ̅̏ Ͼϻ̄̅ ϳϾ̑Ͽϻ̀ϻϸϵ́ϼ ̇́Ͼ̏϶ϻ ϵ ϵ̎ϴ̃ϳ̀̀̆̑ ̂̃ϻ̀ϳϷϾϸϹ̀́̄̅̏ ϻ Ϸ̃̆϶ϻϿ Ͼϻ̄̅́Ͽ 
ϳϾ̑Ͽϻ̀ϻϸϵ́ϼ ̇́Ͼ̏϶ϻ ̀ϳϽ̃̎̅̏ ̂̃́Ϸ̆Ͻ̅̎ ϷϾ̒ ̂̃ϻ϶́̅́ϵϾϸ̀ϻ̒. ϰ̅́ ̂̃ϸϷ́̅ϵ̃ϳ̅ϻ̅ ̃ϳϺ-
ϴ̃̎Ϻ϶ϻϵϳ̀ϻϸ Ͻϻ̂̒̌ϸ϶́ Ͽϳ̄Ͼϳ ̀ϳ ̀ϳ϶̃ϸϵϳ̅ϸϾ̏̀̎ϸ ̐ϾϸϿϸ̀̅̎ ϶́̅́ϵ́̊̀́ϼ ̂́Ͼ́̄̅ϻ.
Ϣ̃ϻ ̂̃ϻ϶́̅́ϵϾϸ̀ϻϻ ϴϾ̑Ϸ ̄ ̂́Ͽ́̌̏̑ ̃ϸ̋ϸ̅Ͻϻ, ̂̃́̅ϻϵ̀̒ ϻϾϻ Ͻ́̃Ϻϻ̀̎ ̃ϳϵ̀́Ͽϸ̃̀́ 
̃ϳ̄̂̃ϸϷϸϾϻ̅ϸ Ͽϳ̄Ͼ́ ̂́ ̂̃́Ϸ̆Ͻ̅ϳϿ, ̊̅́ϴ̎ ̂́Ͼ̆̊ϻ̅̏ ϴ́Ͼϸϸ ̈̃̆̄̅̒̌ϻϸ ϻ Ϻ́Ͼ́̅ϻ̄̅̎ϸ 
ϴϾ̑Ϸϳ. Ϛϳ̅ϸϿ ̂́Ͽϸ̄̅ϻ̅ϸ ̂̃́Ϸ̆Ͻ̅̎ ϷϾ̒ ̂̃ϻ϶́̅́ϵϾϸ̀ϻ̒ ̀ϳ ̃ϸ̋ϸ̅Ͻ̆, ̃ϸ̋ϸ̅̊ϳ̅̎ϼ ̂̃́-
̅ϻϵϸ̀̏ ϻϾϻ ϵ Ͻ́̃Ϻϻ̀̆.
ϕ ̄Ͼ̆̊ϳϸ ̂̃ϻ϶́̅́ϵϾϸ̀ϻ̒ ̂̃́Ϸ̆Ͻ̅́ϵ ̄ ̂́Ͽ́̌̏̑ ̃ϸ̋ϸ̅̊ϳ̅́϶́ ̂̃́̅ϻϵ̀̒, ̃ϸ̋ϸ̅Ͻϻ, 
ϵϸ̃̅ϸϾϳ ϻϾϻ Ͻ́̃Ϻϻ̀̎ ̅ϳϽϹϸ Ͽ́Ϲ̀́ ϵ̄̅ϳϵϻ̅̏ ̂̃́̅ϻϵϸ̀̏ ̀ϳ ̄ϳϿ̎ϼ ̀ϻϹ̀ϻϼ ̆̃́ϵϸ̀̏ 
϶́̅́ϵ́̊̀́ϼ ̂́Ͼ́̄̅ϻ, ̊̅́ϴ̎ ̄́ϴϻ̃ϳ̅̏ Ϲϻ̃. ϗϾ̒ ̂̃ϸϷ́̅ϵ̃ϳ̌ϸ̀ϻ̒ ́ϴ̃ϳϺ́ϵϳ̀ϻ̒ Ϸ̎Ͽϳ, 
̀ϸ̂̃ϻ̒̅̀̎̈ Ϻϳ̂ϳ̈́ϵ ϻ Ϻϳ̅ϵϸ̃Ϸϸϵ̋ϻ̈ Ϻϳ϶̃̒Ϻ̀ϸ̀ϻϼ ̃ϸϽ́Ͽϸ̀Ϸ̆ϸ̅̄̒ ̀ϳϾϻϵϳ̅̏ ̀ϸϿ̀́϶́ 
ϵ́Ϸ̎ ϵ ̂̃́̅ϻϵϸ̀̏.
2 Ϣ̆Ͼ̄̂Ͻ̆Ϲ ϸ϶Ϲ̄̊̇ (C) (Ϥϼ̅. 9).
3 ϖ̅̆ϴ϶̐̆Ϲ ϶̏ϵ̄ϴ́́̇̒ ̃̄ϼ́ϴϸϿϹϺ́̂̅̆̐ ϶ Ϸ̂̆̂϶̂̋́̇̒ ̃̂Ͽ̂̅̆̐ (B) (Ϥϼ̅. 10).
ϣϳϺϿϸ̄̅ϻ̅ϸ ̂̃ϻ̀ϳϷϾϸϹ̀́̄̅̏ ̅ϳϽϻϿ ́ϴ̃ϳϺ́Ͽ, ̊̅́ϴ̎ ̂̃́Ϸ̆Ͻ̅̎ ̀ϳ̈́ϷϻϾϻ̄̏ ̀ϳ ̃ϳ̄̄̅́-
̒̀ϻϻ Ͽϻ̀ϻϿ̆Ͽ 2 ̄Ͽ ́̅ ̀ϳ϶̃ϸϵϳ̅ϸϾ̏̀̎̈ ̐ϾϸϿϸ̀̅́ϵ, ̃ϳ̄̂́Ͼ́Ϲϸ̀̀̎̈ ϵ ϵϸ̃̈̀ϸϼ ̊ϳ̄̅ϻ 
϶́̅́ϵ́̊̀́ϼ ̂́Ͼ́̄̅ϻ.
4 ϛϴϾ̄̂Ͻ̆Ϲ ϸ϶Ϲ̄̊̇ (C) (Ϥϼ̅. 11).
5 ϖ̅̆ϴ϶̐̆Ϲ ϶ϼϿϾ̇ ϶ ̑ϿϹϾ̆̄ϼ̋Ϲ̅Ͼ̇̒ ̄̂ϻϹ̆Ͼ̇ (Ϥϼ̅. 12).
6 ϣ̂϶Ϲ̄́ϼ̆Ϲ ̄̇̋Ͼ̇ ̈̇́Ͼ̊ϼϽ (Q), ̋̆̂ϵ̏ ϶̏ϵ̄ϴ̆̐ ́̇Ϻ́̇̒ ̈̇́Ͼ̊ϼ̒ ϶ ϻϴ϶ϼ̅ϼ̀̂̅̆ϼ ̂̆ ̃̄̂ϸ̇Ͼ-

̆̂϶, Ͼ̂̆̂̄̏Ϲ ́̇Ϻ́̂ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϼ̆̐ (Ϥϼ̅. 13). Ϣϵ̄ϴ̆ϼ̆Ϲ̅̐ Ͼ ̃ϴ̄ϴϷ̄ϴ̈̇ «ϣ̄̂Ϸ̄ϴ̀̀̏ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶-

ϿϹ́ϼ̓» ϻϴ ϸϹ̆ϴϿ̐́̂Ͻ ϼ́̈̂̄̀ϴ̊ϼϹϽ ̂ ̃̄̂Ϸ̄ϴ̀̀ϴ̉.
7 ϣ̂϶Ϲ̄́ϼ̆Ϲ ̄̇̋Ͼ̇ ̆Ϲ̀̃Ϲ̄ϴ̆̇̄̏ (R), ̋̆̂ϵ̏ ̇̅̆ϴ́̂϶ϼ̆̐ ϺϹϿϴϹ̀̇̒ ̆Ϲ̀̃Ϲ̄ϴ̆̇̄̇ (Ϥϼ̅. 14). 

Ϙϼϴ̃ϴϻ̂́ ̆Ϲ̀̃Ϲ̄ϴ̆̇̄ ̅̂̅̆ϴ϶Ͽ̓Ϲ̆ ̂̆ 80°C ϸ̂ 230°C.
8 ϣ̂϶Ϲ̄́ϼ̆Ϲ ̄̇̋Ͼ̇ ϶̄Ϲ̀Ϲ́ϼ (S), ̋̆̂ϵ̏ ̇̅̆ϴ́̂϶ϼ̆̐ ϺϹϿϴϹ̀̂Ϲ ϶̄Ϲ̀̓ (Ϥϼ̅. 15). Ϙϼϴ̃ϴϻ̂́ ϶̄Ϲ-

̀Ϲ́ϼ ̅̂̅̆ϴ϶Ͽ̓Ϲ̆ ̂̆ 0 ϸ̂ 60 ̀ϼ́.
Ϝ́ϸϼϾϴ̆̂̄ (T) ́ϴ̋́Ϲ̆ Ϸ̂̄Ϲ̆̐ ́Ϲ̃̄Ϲ̄̏϶́̂ (Ϥϼ̅. 16). ϣ̄ϼϵ̂̄ ϴ϶̆̂̀ϴ̆ϼ̋Ϲ̅Ͼϼ ́ϴ̋́Ϲ̆ ́ϴϷ̄Ϲ϶ 
(Ϥϼ̅. 17). ϖϾϿ̒̋ϼ̆̅̓ ϶́̇̆̄Ϲ́́̓̓ ̃̂ϸ̅϶Ϲ̆Ͼϴ Ϸ̂̆̂϶̂̋́̂Ͻ ̃̂Ͽ̂̅̆ϼ. Ϡ̂Ϻ́̂ ̂̆̄ϹϷ̇Ͽϼ̄̂϶ϴ̆̐ 
̄̇̋Ͼ̇ ϶̄Ϲ̀Ϲ́ϼ ϶ ̄̇̋́̂Ϲ ̃̂Ͽ̂ϺϹ́ϼϹ ( ) ϼ ̅ϿϹϸϼ̆̐ ϻϴ ̉̂ϸ̂̀ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓ ̋Ϲ̄Ϲϻ ̅̆ϹϾϿ̂ 
ϸ϶Ϲ̄̊̏.
Ϙ϶Ϲ̄̊̇ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ ̀̂Ϻ́̂ ̂̆Ͼ̄̏̆̐ ϶̂ ϶̄Ϲ̀̓ ̄ϴϵ̂̆̏, ́ϴ̃̄ϼ̀Ϲ̄, ̋̆̂ϵ̏ ̃Ϲ̄Ϲ̀Ϲ̌ϴ̆̐ ϼ́Ϸ̄ϹϸϼϹ́-

̆̏ ϶̂ ϶̄Ϲ̀̓ ̃̄̂̊Ϲ̅̅ϴ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓.
9 Ϣ̆Ͼ̄̂Ͻ̆Ϲ ϸ϶Ϲ̄̊̇ (C) (Ϥϼ̅. 18).

Внимание
Ϣ̃ϴ̅́̂̅̆̐ ̂Ϻ̂Ϸ̂϶. ϖ̅ϹϷϸϴ ϵϹ̄ϼ̆Ϲ̅̐ ϻϴ ̄̇̋Ͼ̇, ̋̆̂ϵ̏ ̂̆Ͼ̄̏̆̐ ϸ϶Ϲ̄̊̇ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ.
ϖ̂ ϶̄Ϲ̀̓ ̄ϴϵ̂̆̏ ̃Ϲ̋ϼ ̀Ϲ̆ϴϿϿϼ̋Ϲ̅ϾϼϹ ̋ϴ̅̆ϼ ϼ ̅̆ϹϾϿ̂ ́ϴϷ̄Ϲ϶ϴ̒̆̅̓ ϼ ́ϴ̉̂ϸ̓̆̅̓ ϶ Ϸ̂-

̄̓̋Ϲ̀ ̅̂̅̆̂̓́ϼϼ: ̄ϴϻ̄Ϲ̌ϴϹ̆̅̓ ̃̄ϼϾϴ̅ϴ̆̐̅̓ ̆̂Ͽ̐Ͼ̂ Ͼ ̄̇̋ϾϹ ϸ϶Ϲ̄̊̏. ϘϿ̓ ϼϻ϶ϿϹ̋Ϲ́ϼ̓ 
̄Ϲ̌Ϲ̆Ͼϼ ϼϿϼ ̃̄̂̆ϼ϶́̓ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̇Ͻ̆Ϲ ̃Ϲ̄̋ϴ̆Ͼϼ ϼϿϼ ̃̂Ͽ̂̆Ϲ́̊ϴ ϶̂ ϼϻϵϹϺϴ́ϼϹ ̂̃ϴ̅́̂̅̆ϼ 
̂Ϻ̂Ϸ̂϶. ϡϹ ̃̄ϼϵϿϼϺϴϽ̆Ϲ ̄̇Ͼϼ ϼ Ͽϼ̊̂ Ͼ Ϸ̂̆̂϶̂̋́̂Ͻ ̃̂Ͽ̂̅̆ϼ. ϘϿ̓ ϼϻ϶ϿϹ̋Ϲ́ϼ̓ Ͼ̂̄ϻϼ́̏ 
ϼϿϼ ϶Ϲ̄̆ϹϿϴ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̇Ͻ̆Ϲ ϶ϼϿϾ̇ ϼϻ Ͼ̂̀̃ϿϹϾ̆ϴ ̃̂̅̆ϴ϶Ͼϼ ϶̂ ϼϻϵϹϺϴ́ϼϹ ̂̃ϴ̅́̂̅̆ϼ ̂Ϻ̂-

Ϸ̂϶. ϡϹ ̃̄ϼϾϴ̅ϴϽ̆Ϲ̅̐ Ͼ ́ϴϷ̄Ϲ϶ϴ̆ϹϿ̐́̏̀ ̑ϿϹ̀Ϲ́̆ϴ̀.
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10 Ϝϻ϶ϿϹϾϼ̆Ϲ ϶̏ϵ̄ϴ́́̇̒ ̃̄ϼ́ϴϸϿϹϺ́̂̅̆̐ ϼϻ Ϸ̂̆̂϶̂̋́̂Ͻ ̃̂Ͽ̂̅̆ϼ (B) (Ϥϼ̅. 19).
11 ϣϹ̄Ϲ̀Ϲ̌ϴϽ̆Ϲ ϼ́Ϸ̄ϹϸϼϹ́̆̏ (Ϥϼ̅. 20).
12 ϖ̅̆ϴ϶̐̆Ϲ ϶̏ϵ̄ϴ́́̇̒ ̃̄ϼ́ϴϸϿϹϺ́̂̅̆̐ ϶ Ϸ̂̆̂϶̂̋́̇̒ ̃̂Ͽ̂̅̆̐ (Ϥϼ̅. 21).
13 ϛϴϾ̄̂Ͻ̆Ϲ ϸ϶Ϲ̄̊̇ (C) (Ϥϼ̅. 22).
ϣ̄ϼϵ̂̄ ̃̄̂ϸ̂ϿϺϴϹ̆ Ϸ̂̆̂϶ϼ̆̐ ϼ́Ϸ̄ϹϸϼϹ́̆̏ (Ϥϼ̅. 23).

После приготовления
1 ϣ̂̅ϿϹ ϻϴ϶Ϲ̄̌Ϲ́ϼ̓ ̃ ̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓ ̃ ̄ϼϵ̂̄ ϼϻϸϴϹ̆ ϻ϶̇Ͼ̂϶̂Ͻ ̅ ϼϷ́ϴϿ ϼ ϶̏ϾϿ̒̋ϴϹ̆̅̓ (Ϥϼ̅. 24). 

ϙ̅Ͽϼ ϼ́Ϸ̄ϹϸϼϹ́̆̏ ́Ϲ Ϸ̂̆̂϶̏, ̇̅̆ϴ́̂϶ϼ̆Ϲ ̃̄ϼ́ϴϸϿϹϺ́̂̅̆̐ ́ϴϻϴϸ ϶ Ϸ̂̆̂϶̂̋́̇̒ ̃̂Ͽ̂̅̆̐ ϼ 
́ϴ̅̆̄̂Ͻ̆Ϲ ̆ϴϽ̀Ϲ̄ Ϲ̍Ϲ ́ϴ ́Ϲ̅Ͼ̂Ͽ̐Ͼ̂ ̀ϼ́̇̆.

ϖ Ͼϴ̋Ϲ̅̆϶Ϲ ϴϿ̐̆Ϲ̄́ϴ̆ϼ϶̏ ̃̄̂̊Ϲ̅̅ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓ ̀̂Ϻ́̂ ̂̅̆ϴ́̂϶ϼ̆̐ ϶̄̇̋́̇̒. ϣ̂϶Ϲ̄́ϼ̆Ϲ 
̄̇̋Ͼ̇ ϶̄Ϲ̀Ϲ́ϼ ̃̂ ̋ϴ̅̂϶̂Ͻ ̅̆̄ϹϿϾϹ, ̃̂Ͼϴ ́Ϲ ̃̄̂ϻ϶̇̋ϼ̆ ϻ϶̇Ͼ ̆ϴϽ̀Ϲ̄ϴ. ϣ̄ϼϵ̂̄ ̂̅̆ϴ́̂϶ϼ̆ ̃̄̂-

̊Ϲ̅̅ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓.
2 Ϝϻ϶ϿϹϾϼ̆Ϲ ϶ϼϿϾ̇ ϼϻ ̑ϿϹϾ̆̄ϼ̋Ϲ̅Ͼ̂Ͻ ̄̂ϻϹ̆Ͼϼ (Ϥϼ̅. 25).
3 Ϣ̆Ͼ̄̂Ͻ̆Ϲ ϸ϶Ϲ̄̊̇ (C) (Ϥϼ̅. 26).
4 Ϝϻ϶ϿϹϾϼ̆Ϲ ϶̏ϵ̄ϴ́́̇̒ ̃̄ϼ́ϴϸϿϹϺ́̂̅̆̐ ϼϻ Ϸ̂̆̂϶̂̋́̂Ͻ ̃̂Ͽ̂̅̆ϼ (B) (Ϥϼ̅. 27).
5 ϖ̏Ͽ̂Ϻϼ̆Ϲ ϼ́Ϸ̄ϹϸϼϹ́̆̏ ́ϴ ϵϿ̒ϸ̂ (Ϥϼ̅. 28). ϣ̂ϸϴϽ̆Ϲ ́ϴ ̅̆̂Ͽ.
ϣ̂̅ϿϹ ̂Ͼ̂́̋ϴ́ϼ̓ ̃̄̂̊Ϲ̅̅ϴ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓ ϼ́Ϸ̄ϹϸϼϹ́̆̂϶ ̃̄ϼϵ̂̄ ̅́̂϶ϴ Ϸ̂̆̂϶ Ͼ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ-

́ϼ̒ ϸϿ̓ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓ ϸ̄̇Ϸϼ̉ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆̂϶.

Использование вертела с вилками
1 ϖ̅̆ϴ϶̐̆Ϲ ̂ϸ́̇ ϼϻ ϶ϼϿ̂Ͼ ́ϴ ϶Ϲ̄̆ϹϿ. ϧϵϹϸϼ̆Ϲ̅̐, ̋̆̂ ϸ϶ϴ ́ϴϾ̂́Ϲ̋́ϼϾϴ ϶ϼϿϾϼ ́ϴ̃̄ϴ϶ϿϹ́̏ 

϶́̇̆̄̐. ϛϴϾ̄̇̆ϼ̆Ϲ ̅̆̂̃̂̄́̏Ͻ ϶ϼ́̆ (O), ̋̆̂ϵ̏ ̃̄ϼϾ̄Ϲ̃ϼ̆̐ ϶ϼϿϾ̇ Ͼ ϶Ϲ̄̆ϹϿ̇ (Ϥϼ̅. 30).
2 Ϣϵ϶̓Ϻϼ̆Ϲ ̀̓̅̂ ϸϿ̓ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓ ̌̃ϴϷϴ̆̂̀ ϼ ́ϴ̅ϴϸϼ̆Ϲ ϹϷ̂ ́ϴ ϶ϼϿϾ̇ ́ϴ ϶Ϲ̄̆ϹϿϹ. ϧϵϹϸϼ-

̆Ϲ̅̐, ̋̆̂ ̀̓̅̂ ̉̂̄̂̌̂ ̂̆̊Ϲ́̆̄ϼ̄̂϶ϴ́̂.
3 ϧ̅̆ϴ́̂϶ϼ̆Ϲ ϸ̄̇Ϸ̇̒ ϶ϼϿϾ̇ ́ϴ ϶Ϲ̄̆ϹϿ. ϧϵϹϸϼ̆Ϲ̅̐, ̋̆̂ ϸ϶ϴ ́ϴϾ̂́Ϲ̋́ϼϾϴ ϶ϼϿϾϼ ́ϴ̃̄ϴ϶ϿϹ́̏ 

϶́̇̆̄̐. ϛϴϾ̄̇̆ϼ̆Ϲ ̅̆̂̃̂̄́̏Ͻ ϶ϼ́̆ (O), ̋̆̂ϵ̏ ̃̄ϼϾ̄Ϲ̃ϼ̆̐ ϶ϼϿϾ̇ Ͼ ϶Ϲ̄̆ϹϿ̇ (Ϥϼ̅. 30).
- ϣ̄ϼ ́Ϲ̂ϵ̉̂ϸϼ̀̂̅̆ϼ ̅ϿϹϷϾϴ ̂̆Ͼ̄̇̆ϼ̆Ϲ ̅̆̂̃̂̄́̏Ϲ ϶ϼ́̆̏, ̋̆̂ϵ̏ ̉̂̄̂̌̂ ̂̆̊Ϲ́̆̄ϼ̄̂϶ϴ̆̐ 

̀̓̅̂ ́ϴ ϶Ϲ̄̆ϹϿϹ. ϥ́̂϶ϴ ϻϴϾ̄̇̆ϼ̆Ϲ ̅̆̂̃̂̄́̏Ϲ ϶ϼ́̆̏.
4 ϖ̅̆ϴ϶̐̆Ϲ Ͼ̂́Ϲ̊ ϶Ϲ̄̆ϹϿϴ ϶ Ϸ́Ϲϻϸ̂, ̄ϴ̅̃̂Ͽ̂ϺϹ́́̂Ϲ ́ϴ ̃̄ϴ϶̂Ͻ ̃̄ϼ϶̂ϸ̓̍ϹϽ ̂̃̂̄Ϲ (G) 

(Ϥϼ̅. 31).
5 ϖ̅̆ϴ϶̐̆Ϲ ̃̄̂̆ϼ϶̂̃̂Ͽ̂Ϻ́̏Ͻ Ͼ̂́Ϲ̊ ϶ Ϸ́Ϲϻϸ̂ ́ϴ ϿϹ϶̂Ͻ ̂̃̂̄Ϲ (F) (Ϥϼ̅. 32).
6 ϦϴϾϺϹ ϶̅̆ϴ϶̐̆Ϲ ̃̄̂̆ϼ϶Ϲ́̐ (L) ́ϴ ̅ϴ̀̏Ͻ ́ϼϺ́ϼϽ ̇̄̂϶Ϲ́̐ Ϸ̂̆̂϶̂̋́̂Ͻ ̃̂Ͽ̂̅̆ϼ, ̋̆̂ϵ̏ ̅̂ϵϼ-

̄ϴ̆̐ Ϻϼ̄. ϘϿ̓ ̃̄Ϲϸ̂̆϶̄ϴ̍Ϲ́ϼ̓ ̂ϵ̄ϴϻ̂϶ϴ́ϼ̓ ϸ̏̀ϴ, ́Ϲ̃̄ϼ̓̆́̏̉ ϻϴ̃ϴ̉̂϶ ϼ ϻϴ̆϶Ϲ̄ϸϹ϶̌ϼ̉ 
ϻϴϷ̄̓ϻ́Ϲ́ϼϽ ̄ϹϾ̂̀Ϲ́ϸ̇Ϲ̆̅̓ ́ϴϿϼ϶ϴ̆̐ ́Ϲ̀́̂Ϸ̂ ϶̂ϸ̏ ϶ ̃̄̂̆ϼ϶Ϲ́̐.

7 ϖ̏̃̂Ͽ́ϼ̆Ϲ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼϹ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆̂϶ ϶ ̅̂̂̆϶Ϲ̆̅̆϶ϼϼ ̅ ̂̃ϼ̅ϴ́ϼϹ̀ ϼϻ ̃ϴ̄ϴϷ̄ϴ̈ϴ «Ϝ́̅̆̄̇Ͼ-

̊ϼϼ ̃̂ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ́ϼ̒».
ϕ̃ϳ̌ϸ̀ϻϸ ϵϸ̃̅ϸϾϳ Ϸ́̄̅̆̂̀́ ϷϾ̒ ϵ̄ϸ̈ ̇̆̀Ͻ̉ϻϼ. ϕϸ̃̅ϸϾ, ϸ̄Ͼϻ ̆̄̅ϳ̀́ϵϾϸ̀, ϳϵ̅́Ͽϳ̅ϻ̊ϸ-
̄Ͻϻ ϵ̃ϳ̌ϳϸ̅̄̒ ϵ́ ϵ̃ϸϿ̒ ̂̃ϻ϶́̅́ϵϾϸ̀ϻϻ ̂̃́Ϸ̆Ͻ̅́ϵ.
8 ϣ̂ ̂Ͼ̂́̋ϴ́ϼϼ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̇Ͻ̆Ϲ ϶ϼϿϾ̇ ϸϿ̓ ̅́̓̆ϼ̓ (P), ̋̆̂ϵ̏ ϼϻ϶ϿϹ̋̐ ϶Ϲ̄̆ϹϿ ϼϻ 

Ϸ̂̆̂϶̂̋́̂Ͻ ̃̂Ͽ̂̅̆ϼ (B) (Ϥϼ̅. 33).

Использование корзины
1 Ϣ̆Ͼ̄̇̆ϼ̆Ϲ ̅̆̂̃̂̄́̏Ϲ ϶ϼ́̆̏ (O) Ϸ̄ϼϿ̓. ϥ́ϼ̀ϼ̆Ϲ ϶ϼϿϾϼ ̅ ϶Ϲ̄̆ϹϿϴ Ϸ̄ϼϿ̓ (N) (Ϥϼ̅. 34).
2 ϧ̅̆ϴ́̂϶ϼ̆Ϲ Ͼ̂̄ϻϼ́̇ (M) ́ϴ ϶Ϲ̄̆ϹϿ Ϸ̄ϼϿ̓ (Ϥϼ̅. 35). ϛϴϾ̄̇̆ϼ̆Ϲ ̅̆̂̃̂̄́̏Ϲ ϶ϼ́̆̏ (O) ́ϴ ϸ϶̇̉ 

Ͼ̂́̊ϴ̉ Ͼ̂̄ϻϼ́̏ (M), ̋̆̂ϵ̏ ϻϴϾ̄Ϲ̃ϼ̆̐ Ͼ̂̄ϻϼ́̇ Ͼ ϶Ϲ̄̆ϹϿ̇ (Ϥϼ̅. 36).
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3 ϣ̂ϸ́ϼ̀ϼ̆Ϲ Ͼ̄̒̋̂Ͼ, ̋̆̂ϵ̏ ̂̆Ͼ̄̏̆̐ Ͼ̂̄ϻϼ́̇ (Ϥϼ̅. 37).
4 ϣ̂̀Ϲ̅̆ϼ̆Ϲ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆̏ ϶ Ͼ̂̄ϻϼ́̇ (Ϥϼ̅. 38).
5 ϛϴϾ̄̂Ͻ̆Ϲ Ͼ̄̒̋̂Ͼ Ͼ̂̄ϻϼ́̏ (Ϥϼ̅. 39).
6 ϦϴϾϺϹ ϶̅̆ϴ϶̐̆Ϲ ̃̄̂̆ϼ϶Ϲ́̐ (L) ́ϴ ̅ϴ̀̏Ͻ ́ϼϺ́ϼϽ ̇̄̂϶Ϲ́̐ Ϸ̂̆̂϶̂̋́̂Ͻ ̃̂Ͽ̂̅̆ϼ, ̋̆̂ϵ̏ ̅̂ϵϼ-

̄ϴ̆̐ Ϻϼ̄. ϘϿ̓ ̃̄Ϲϸ̂̆϶̄ϴ̍Ϲ́ϼ̓ ̂ϵ̄ϴϻ̂϶ϴ́ϼ̓ ϸ̏̀ϴ, ́Ϲ̃̄ϼ̓̆́̏̉ ϻϴ̃ϴ̉̂϶ ϼ ϻϴ̆϶Ϲ̄ϸϹ϶̌ϼ̉ 
ϻϴϷ̄̓ϻ́Ϲ́ϼϽ ̄ϹϾ̂̀Ϲ́ϸ̇Ϲ̆̅̓ ́ϴϿϼ϶ϴ̆̐ ́Ϲ̀́̂Ϸ̂ ϶̂ϸ̏ ϶ ̃̄̂̆ϼ϶Ϲ́̐.

7 ϖ̏̃̂Ͽ́ϼ̆Ϲ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼϹ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆̂϶ ϶ ̅̂̂̆϶Ϲ̆̅̆϶ϼϼ ̅ ̂̃ϼ̅ϴ́ϼϹ̀ ϼϻ ̃ϴ̄ϴϷ̄ϴ̈ϴ «Ϝ́̅̆̄̇Ͼ-

̊ϼϼ ̃̂ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ́ϼ̒».
ϕ̃ϳ̌ϸ̀ϻϸ Ͻ́̃Ϻϻ̀̎ Ϸ́̄̅̆̂̀́ ϷϾ̒ ϵ̄ϸ̈ ̇̆̀Ͻ̉ϻϼ. ϝ́̃Ϻϻ̀ϳ, ϸ̄Ͼϻ ̆̄̅ϳ̀́ϵϾϸ̀ϳ, ϳϵ̅́Ͽϳ-
̅ϻ̊ϸ̄Ͻϻ ϵ̃ϳ̌ϳϸ̅̄̒ ϵ́ ϵ̃ϸϿ̒ ̂̃ϻ϶́̅́ϵϾϸ̀ϻϻ ̂̃́Ϸ̆Ͻ̅́ϵ.
8 ϣ̂ ̂Ͼ̂́̋ϴ́ϼϼ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̇Ͻ̆Ϲ ϶ϼϿϾ̇ ϸϿ̓ ̅́̓̆ϼ̓ (P), ̋̆̂ϵ̏ ̃̂ϸ́̓̆̐ ϶Ϲ̄̆ϹϿ ̅̂ 

̅̆̂̄̂́̏ ϿϹ϶̂Ͻ ̂̃̂̄̏, ϴ ϻϴ̆Ϲ̀ ϼϻ϶ϿϹ̋̐ ϸ̄̇Ϸ̂Ͻ Ͼ̂́Ϲ̊ ϼϻ ̃̄ϴ϶̂Ͻ ̀̂̆̂̄ϼϻ̂϶ϴ́́̂Ͻ ̂̃̂̄̏ 
(Ϥϼ̅. 40).

СОВЕТЫ ПО ПРИГОТОВЛЕНИЮ

- ϣ̄Ϲϸ϶ϴ̄ϼ̆ϹϿ̐́̏Ͻ ́ϴϷ̄Ϲ϶ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ ̃Ϲ̄Ϲϸ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼϹ̀ ̃ϼ̍ϼ ̃̂ϻ϶̂Ͽ̓Ϲ̆ ̂̃̆ϼ̀ϼϻϼ̄̂-

϶ϴ̆̐ Ͼ̂́Ϲ̋́̏Ͻ ̄Ϲϻ̇Ͽ̐̆ϴ̆.
- ϘϿ̓ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓ ϵ̂ϿϹϹ ̀ϹϿϾϼ̉ ϼ́Ϸ̄ϹϸϼϹ́̆̂϶ ̆̄Ϲϵ̇Ϲ̆̅̓ ̀Ϲ́̐̌Ϲ ϶̄Ϲ̀Ϲ́ϼ, ̋Ϲ̀ ϸϿ̓ ϵ̂-

ϿϹϹ Ͼ̄̇̃́̏̉.
- ϘϿ̓ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓ ϵ̂Ͽ̐̌ϹϷ̂ Ͼ̂Ͽϼ̋Ϲ̅̆϶ϴ ϼ́Ϸ̄ϹϸϼϹ́̆̂϶ ̆̄Ϲϵ̇Ϲ̆̅̓ ϵ̂Ͽ̐̌Ϲ ϶̄Ϲ̀Ϲ́ϼ, ϴ ϸϿ̓ 

̀Ϲ́̐̌ϹϷ̂ Ͼ̂Ͽϼ̋Ϲ̅̆϶ϴ ϼ́Ϸ̄ϹϸϼϹ́̆̂϶ – ̀Ϲ́̐̌Ϲ.
- ϘϿ̓ ϸ̂̅̆ϼϺϹ́ϼ̓ Ͽ̇̋̌ϹϷ̂ ̄Ϲϻ̇Ͽ̐̆ϴ̆ϴ ̃̄ϼ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼϼ ϵ̂ϿϹϹ ̀ϹϿϾϼ̉ ϼ́Ϸ̄ϹϸϼϹ́̆̂϶ ̄ϹϾ̂-

̀Ϲ́ϸ̇Ϲ̆̅̓ ϼ̉ ̃Ϲ̄Ϲ̀Ϲ̌ϴ̆̐ ̃̂ ϼ̅̆Ϲ̋Ϲ́ϼϼ ̃̂Ͽ̂϶ϼ́̏ ϶̄Ϲ̀Ϲ́ϼ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓.
- ϘϿ̓ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓ ̉̄̇̅̆̓̍ϹϷ̂ Ͼϴ̄̆̂̈ϹϿ̓ ϸ̂ϵϴ϶̐̆Ϲ ̂ϸ́̇ Ͽ̂ϺϾ̇ ̄ϴ̅̆ϼ̆ϹϿ̐́̂Ϸ̂ ̀ϴ̅Ͽϴ ϶ 

̅϶ϹϺϼϽ ϼϿϼ ϻϴ̀̂̄̂ϺϹ́́̏Ͻ Ͼϴ̄̆̂̈ϹϿ̐ (Ϥϼ̅. 8).
- ϘϿ̓ ϵ̏̅̆̄̂Ϸ̂ ϼ ϿϹϷϾ̂Ϸ̂ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓ ̅́̑Ͼ̂϶ ̅ ́ϴ̋ϼ́Ͼ̂Ͻ ̄ϹϾ̂̀Ϲ́ϸ̇Ϲ̆̅̓ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ̆̐ 

̃̂Ͽ̇̈ϴϵ̄ϼϾϴ̆̏ ϼϻ ̆Ϲ̅̆ϴ. Ϟ̄̂̀Ϲ ̆̂Ϸ̂, ̃̂Ͽ̇̈ϴϵ̄ϼϾϴ̆̏ ϼϻ ̆Ϲ̅̆ϴ Ϸ̂̆̂϶̓̆̅̓ Ϸ̂̄ϴϻϸ̂ ϵ̏̅̆̄ϹϹ 
̅́ϹϾ̂϶ ϼϻ ϸ̂̀ϴ̌́ϹϷ̂ ̆Ϲ̅̆ϴ.

- ϡϹ Ϸ̂̆̂϶̐̆Ϲ ̅Ͽϼ̌Ͼ̂̀ Ϻϼ̄́̏Ϲ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆̏.
- Ϡ̂Ϻ́̂ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ̆̐ ̃̄ϼϵ̂̄ ϸϿ̓ ̄ϴϻ̂Ϸ̄Ϲ϶ϴ ̇ϺϹ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́́̏̉ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆̂϶. ϧ̅̆ϴ́̂϶ϼ̆Ϲ 

̆Ϲ̀̃Ϲ̄ϴ̆̇̄̇ ́ϴ 150 °C ́ϴ 10 ̀ϼ́̇̆.

Программы приготовления
ϖ ̅ϿϹϸ̇̒̍ϹϽ ̆ϴϵϿϼ̊Ϲ ̃̂Ͼϴϻϴ́̂, ϾϴϾϼϹ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆̏ ̀̂Ϻ́̂ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϼ̆̐ ϶ ̅̂̂̆϶Ϲ̆̅̆϶ϼϼ ̅ ̈̇́Ͼ-

̊ϼϹϽ OVEN ϼϿϼ AIR FRYER.
Ϩ̇́Ͼ̊ϼ̓ AIR FRYER ( ) ̃̄Ϲϸ́ϴϻ́ϴ̋Ϲ́ϴ ϸϿ̓ ϵ̏̅̆̄̂Ϸ̂ ϼ ̄ϴ϶́̂̀Ϲ̄́̂Ϸ̂ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓ ̉̄̇-

̅̆̓̍ϼ̉ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆̂϶ ̅ ϸ̂ϵϴ϶ϿϹ́ϼϹ̀ ̅̆̂Ͽ̂϶̂Ͻ Ͽ̂ϺϾϼ ̀ϴ̅Ͽϴ. 
Ϩ̇́Ͼ̊ϼ̓ OVEN ( ) ̃ ̂ϸ̉̂ϸϼ̆ ϸϿ̓ ̆ ̄ϴϸϼ̊ϼ̂́́̂Ͻ ϶̏̃Ϲ̋Ͼϼ (́ϴ̃̄ϼ̀Ϲ̄, Ϻϴ̄Ͼ̂Ϲ, ̉ ϿϹϵ ϼ ϸϹ̅Ϲ̄̆̏).
ϖ̄Ϲ̀̓ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓ ́̂̅ϼ̆ ̂̄ϼϹ́̆ϼ̄̂϶̂̋́̏Ͻ ̉ϴ̄ϴϾ̆Ϲ̄ ϼ ϻϴ϶ϼ̅ϼ̆ ̆ϴϾϺϹ ̂̆ Ͼ̂Ͽϼ̋Ϲ̅̆϶ϴ ϼ 
̆̂Ͽ̍ϼ́̏ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̇Ϲ̀̏̉ ϼ́Ϸ̄ϹϸϼϹ́̆̂϶. ϣ̄Ϲϸ̇̅̀̂̆̄Ϲ́ϴ ϶̂ϻ̀̂Ϻ́̂̅̆̐ ϼϻ̀Ϲ́ϼ̆̐ ϶̄Ϲ̀̓ ϼ ̆Ϲ̀-

̃Ϲ̄ϴ̆̇̄̇ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓.
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Таблица функции AIR FRYER
ϥϸϿ̂ϸ̃ϳ̅̆̃ϳ (°C) ϕ̃ϸϿ̒ (Ͽϻ̀)

ϛϴ̀̂̄̂ϺϹ́́̏Ͻ Ͼϴ̄̆̂̈ϹϿ̐ 
̈̄ϼ 230 15-20

ϥ϶ϹϺϼϽ Ͼϴ̄̆̂̈ϹϿ̐ 230 20-25

Ϟ̄̂ϾϹ̆̏ ϼϻ Ͼϴ̄̆̂̈ϹϿ̓ 230 15

ϥϿϴϸ̂̅̆ϼ 200 18-20

Ϥ̏ϵϴ 200 18-20

Ϟ̇̄ϼ̊ϴ ́ϴ ϶Ϲ̄̆ϹϿϹ 230 45-50

Ϭϴ̌Ͽ̏̋Ͼϼ 200 18-25

Ϟ̄ϴ̅́̂Ϲ ̀̓̅̂ 180 10-15

Ϟ̇̄ϼ́̂Ϲ ̀̓̅̂ 200 20-30

Ϡ̂̄Ϲ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆̏ 180 12-18

ϡϴϷ̄Ϲ϶ 120 15

ϖ̏̅̇̌ϼ϶ϴ́ϼϹ 80 4-12 ̋
ϥ̃̄ϼ́Ϸ-̄̂ϿϿ̏ 10-15 ̀ϼ́̇̆ 200°
Ϣ϶̂̍ϼ 10-20 ̀ϼ́̇̆ 180°

Таблица функции OVEN
ϝ́Ͼϻ̊ϸ̄̅ϵ́ (g) ϥϸϿ̂ϸ̃ϳ̅̆̃ϳ 

(°C)
ϕ̃ϸϿ̒ (Ͽϻ̀)

Ϛϴ̄Ͼ̂Ϲ ϼϻ ̀̓̅ϴ 1000 200-230 60-80

Ϛϴ̄Ͼ̂Ϲ ϼϻ ̄̏ϵ̏ 1000 190-210 30-40

ϛϴ̃Ϲ̋Ϲ́́̏Ϲ ̂϶̂̍ϼ 500 190-210 30-40

Ϭϴ̌Ͽ̏̋Ͼϼ, Ͼ̂Ͽϵϴ̅ϴ, ̄̇ϵϿϹ́̂Ϲ 
̀̓̅̂

500 190-210 30-45

Ϡ̓̅̂, ̂϶̂̍ϼ, ̀̂ϿϿ̒̅Ͼϼ 500 190-210 30-45

Ϡ̓̅̂, ̂϶̂̍ϼ, ϻϴ̃Ϲ̋Ϲ́́ϴ̓ ̄̏ϵϴ 500 230 20-30

ϛϴ̃Ϲ̋Ϲ́́ϴ̓ ̃ϴ̅̆ϴ 1000 200 20-30

ϩϿϹϵ, ̈̂Ͼϴ̋̋ϴ 500 230 20-35

ϣϼ̊̊ϴ 500 230 20-25

Ϧ̂̄̆̏, ̃ϼ̄̂Ϻ́̏Ϲ 500 170-180 25-40

ϣϹ̋Ϲ́̐Ϲ, ̀ϴϿϹ́̐ϾϼϹ ̀̇̋́̏Ϲ 
Ͼ̂́ϸϼ̆Ϲ̄̅ϾϼϹ ϼϻϸϹϿϼ̓

200 170 10-15

Функция высушивания
Ϩ̇́Ͼ̊ϼ̓ ϶̏̅̇̌ϼ϶ϴ́ϼ̓ ̃̂ϻ϶̂Ͽ̓Ϲ̆ ̑̈̈ϹϾ̆ϼ϶́̂ ϶̏̅̇̌ϼ϶ϴ̆̐ ̃ϼ̍Ϲ϶̏Ϲ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆̏ ϸϿ̓ ̂̃̆ϼ-

̀ϴϿ̐́̂Ϸ̂ ̉̄ϴ́Ϲ́ϼ̓. ϗ̂̄̓̋ϼϽ ϶̂ϻϸ̇̉ ̅϶̂ϵ̂ϸ́̂ ̊ϼ̄Ͼ̇Ͽϼ̄̇Ϲ̆ ϶́̇̆̄ϼ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ, ̄ϴ϶́̂̀Ϲ̄́̂ 
϶̏̅̇̌ϼ϶ϴ̓ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆̏ ̅ ̀ϼ́ϼ̀ϴϿ̐́̂Ͻ ̃̂̆Ϲ̄ϹϽ ̃̂ϿϹϻ́̏̉ ϶ϼ̆ϴ̀ϼ́̂϶.
ϱ̆ϴ ̈̇́Ͼ̊ϼ̓ ̀̂ϺϹ̆ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ̆̐̅̓ ϸϿ̓ ϶̏̅̇̌ϼ϶ϴ́ϼ̓ ̈̄̇Ͼ̆̂϶, ̂϶̂̍ϹϽ, Ϸ̄ϼϵ̂϶, ̊϶Ϲ̆̂϶ ϼ 
̄ϴ̅̆Ϲ́ϼϽ, ̀̓̅ϴ ϼ ̄̏ϵ̏.
ϤϹϾ̂̀Ϲ́ϸ̇Ϲ̆̅̓ ̅̇̌ϼ̆̐ ̃̄ϼ ̀ϴϾ̅ϼ̀ϴϿ̐́̂Ͻ ̆Ϲ̀̃Ϲ̄ϴ̆̇̄Ϲ 80°C ϶ ̆Ϲ̋Ϲ́ϼϹ 4-12 ̋.
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ЧИСТКА И УХОД

ϤϹϷ̇Ͽ̓̄́̏Ϲ ϼ ϹϺϹϸ́Ϲ϶́̏Ϲ ̂̋ϼ̅̆Ͼϼ ̃̂ϻ϶̂Ͽ̓̒̆ ̃̂ϸϸϹ̄Ϻϼ϶ϴ̆̐ ϼ̅̃̄ϴ϶́̂̅̆̐ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ ϼ ̃̄̂-

ϸϿϼ̆̐ ϹϷ̂ ̅̄̂Ͼ ̅Ͽ̇Ϻϵ̏.
Внимание
ϖ̅Ϲ ̂̃Ϲ̄ϴ̊ϼϼ ̂̋ϼ̅̆Ͼϼ ϼ ̆Ϲ̉́ϼ̋Ϲ̅Ͼ̂Ϸ̂ ̂ϵ̅Ͽ̇Ϻϼ϶ϴ́ϼ̓ ϸ̂ϿϺ́̏ ̃̄̂϶̂ϸϼ̆̐̅̓ ́ϴ ̃̄ϼϵ̂̄Ϲ, 
϶̏ϾϿ̒̋Ϲ́́̂̀ ϼ ̂̆̅̂Ϲϸϼ́Ϲ́́̂̀ ̂̆ ̑ϿϹϾ̆̄ϼ̋Ϲ̅Ͼ̂Ͻ ̄̂ϻϹ̆Ͼϼ.
Ϣ̃ϴ̅́̂̅̆̐ ̃̂̄ϴϺϹ́ϼ̓ ̑ϿϹϾ̆̄ϼ̋Ϲ̅Ͼϼ̀ ̆̂Ͼ̂̀. Ϟϴ̆ϹϷ̂̄ϼ̋Ϲ̅Ͼϼ ϻϴ̃̄Ϲ̍Ϲ́̂ ̃̂Ϸ̄̇Ϻϴ̆̐ ̃̄ϼ-

ϵ̂̄, ϶ϼϿϾ̇ ϼ ϾϴϵϹϿ̐ ̑ϿϹϾ̆̄̂̃ϼ̆ϴ́ϼ̓ ϶ ϶̂ϸ̇ ϼϿϼ ϸ̄̇ϷϼϹ ϺϼϸϾ̂̅̆ϼ.

Внимание
Ϣ̆̅̂Ϲϸϼ́ϼ̆Ϲ ̃̄ϼϵ̂̄ ̂̆ ̑ϿϹϾ̆̄ϼ̋Ϲ̅Ͼ̂Ͻ ̄̂ϻϹ̆Ͼϼ ϼ ϸ̂Ϻϸϼ̆Ϲ̅̐ ̂̉ϿϴϺϸϹ́ϼ̓ Ϸ̂̄̓̋ϼ̉ ̋ϴ-

̅̆ϹϽ, ̃̄ϹϺϸϹ ̋Ϲ̀ ϶̏̃̂Ͽ́̓̆̐ ϾϴϾϼϹ-Ͽϼϵ̂ ̂̃Ϲ̄ϴ̊ϼϼ ̃̂ ̂̋ϼ̅̆ϾϹ ϼ ̆Ϲ̉́ϼ̋Ϲ̅Ͼ̂̀̇ ̂ϵ̅Ͽ̇-

Ϻϼ϶ϴ́ϼ̒.

Внимание
ϡϹ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̇Ͻ̆Ϲ ϴϵ̄ϴϻϼ϶́̏Ϲ ̀̂̒̍ϼϹ ̅̄Ϲϸ̅̆϶ϴ ϼϿϼ ̀Ϲ̆ϴϿϿϼ̋Ϲ̅ϾϼϹ ϼ́̅̆̄̇̀Ϲ́̆̏, Ͼ̂̆̂-

̄̏Ϲ ̀̂Ϸ̇̆ ̃̂̊ϴ̄ϴ̃ϴ̆̐ ̃̂϶Ϲ̄̉́̂̅̆̐ ϼ ̃̂϶̄Ϲϸϼ̆̐ ̃̂Ͼ̄̏̆ϼϹ. ϛϴ̃̄Ϲ̍ϴϹ̆̅̓ ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ̆̐ 
̄ϴ̅̆϶̂̄ϼ̆ϹϿϼ, ̃̂϶̄ϹϺϸϴ̒̍ϼϹ ̃Ͽϴ̅̆ϼϾ.
Ϣ̃ϴ̅́̂̅̆̐ ̃̄ϼ̋ϼ́Ϲ́ϼ̓ ̀ϴ̆Ϲ̄ϼϴϿ̐́̂Ϸ̂ ϶̄Ϲϸϴ. ϡϹ ̂̅̆ϴ϶Ͽ̓Ͻ̆Ϲ Ͼϼ̅Ͽ̂̆́̏Ϲ ϶Ϲ̍Ϲ̅̆϶ϴ 
́ϴ ̀Ϲ̆ϴϿϿϼ̋Ϲ̅Ͼϼ̉ ̃̂϶Ϲ̄̉́̂̅̆̓̉. ϙ̅Ͽϼ ̆ϴϾϼϹ ϶Ϲ̍Ϲ̅̆϶ϴ, ϾϴϾ ̅̂Ͼ Ͽϼ̀̂́ϴ, ̃̂̀ϼϸ̂̄́̏Ϲ 
Ͼ̂́̅Ϲ̄϶̏, ̇Ͼ̅̇̅ ϼ ̆̂̀̇ ̃̂ϸ̂ϵ́̂Ϲ, ̂̅̆ϴ̒̆̅̓ ϸ̂ϿϷ̂Ϲ ϶̄Ϲ̀̓ ́ϴ ̃̂϶Ϲ̄̉́̂̅̆̓̉, ̂́ϼ ̀̂Ϸ̇̆ 
̃̂϶̄Ϲϸϼ̆̐ ̑̀ϴϿ̐ ϼ ̅ϸϹϿϴ̆̐ ϹϹ ̀ϴ̆̂϶̂Ͻ.

Чистка прибора
- ϫϼ̅̆ϼ̆Ϲ ́Ϲ̅̎Ϲ̀́̏Ϲ ̋ϴ̅̆ϼ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ ϶ϿϴϺ́̂Ͻ ̆Ͼϴ́Ϲ϶̂Ͻ ̅ϴϿ̈Ϲ̆Ͼ̂Ͻ ϶̂ ϼϻϵϹϺϴ́ϼϹ ̃̂϶̄ϹϺϸϹ-

́ϼ̓ ̃̂Ͼ̄̏̆ϼ̓. ϖ̏̆̄ϼ̆Ϲ ́ϴ̅̇̉̂ ̅̇̉̂Ͻ ̆Ͼϴ́Ϲ϶̂Ͻ ̅ϴϿ̈Ϲ̆Ͼ̂Ͻ.
- ϫϼ̅̆ϼ̆Ϲ Ϸ̂̆̂϶̂̋́̇̒ ̃̂Ͽ̂̅̆̐ (B) ̃̄ϼϵ̂̄ϴ ́Ϲϴϵ̄ϴϻϼ϶́̂Ͻ ̆Ͼϴ́Ϲ϶̂Ͻ ̅ϴϿ̈Ϲ̆Ͼ̂Ͻ, ̅̀̂̋Ϲ́́̂Ͻ ϶ 

̆Ϲ̃Ͽ̂Ͻ ϶̂ϸϹ. ϖ̏̆̄ϼ̆Ϲ ́ϴ̅̇̉̂ ̅̇̉̂Ͻ ̆Ͼϴ́Ϲ϶̂Ͻ ̅ϴϿ̈Ϲ̆Ͼ̂Ͻ.
- ϫϼ̅̆ϼ̆Ϲ ́ϴϷ̄Ϲ϶ϴ̆ϹϿ̐́̏Ϲ ̑ϿϹ̀Ϲ́̆̏ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ ̂̆ ̂̅̆ϴ̆Ͼ̂϶ ̃ϼ̍ϼ ̅̇̉̂Ͻ ̆Ͼϴ́Ϲ϶̂Ͻ ̅ϴϿ̈Ϲ̆Ͼ̂Ͻ.

Очистка принадлежностей
Ϣ̃ϻ̀ϳϷϾϸϹ̀́̄̅ϻ Ͽ́Ϲ̀́ Ͽ̎̅̏ ϵ ̂́̄̆Ϸ́Ͽ́ϸ̊̀́ϼ Ͽϳ̋ϻ̀ϸ. ϕ Ͻϳ̊ϸ̄̅ϵϸ ϳϾ̏̅ϸ̃̀ϳ̅ϻϵ̎ 
ϻ̄̂́Ͼ̏Ϻ̆ϼ̅ϸ ́ϴ̎̊̀́ϸ ̄̃ϸϷ̄̅ϵ́ ϷϾ̒ Ͽ̎̅̏̒ ̂́̄̆Ϸ̎ ϻ Ͽ̒϶Ͻ̆̑ ϶̆ϴϽ̆ ϴϸϺ ϳϴ̃ϳϺϻϵ̀́ϼ 
̂́ϵϸ̃̈̀́̄̅ϻ.
- ϫ̆̂ϵ̏ ̄ϴϻ̀̂̋ϼ̆̐ ̂̅̆ϴ̆Ͼϼ Ϲϸ̏, ̃̂Ϸ̄̇ϻϼ̆Ϲ ̃̄ϼ́ϴϸϿϹϺ́̂̅̆ϼ ϶ Ϸ̂̄̓̋̇̒ ϶̂ϸ̇. Ϙ̂ϵϴ϶̐̆Ϲ ́Ϲ-

̅Ͼ̂Ͽ̐Ͼ̂ Ͼϴ̃ϹϿ̐ ̀̂̒̍ϹϷ̂ ̅̄Ϲϸ̅̆϶ϴ. Ϣ̅̆ϴ϶̐̆Ϲ ́ϴ 10 ̀ϼ́̇̆. ϣ̂̀̂Ͻ̆Ϲ ϼ ϶̏̆̄ϼ̆Ϲ ́ϴ̅̇̉̂.
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РУКОВОДСТВО ПО УСТРАНЕНИЮ НЕКОТОРЫХ НЕПОЛАДОК

Ϡϸ̂́ϾϳϷϽϻ ϕ́ϺϿ́Ϲ̀̎ϸ ̂̃ϻ̊ϻ̀̎ Ϥ̂́̄́ϴ̎ ̆̄̅̃ϳ̀ϸ̀ϻ̒
ϣ̄ϼϵ̂̄ ́Ϲ ̄ϴϵ̂̆ϴϹ̆. ϖϼϿϾϴ ́Ϲ ϶̅̆ϴ϶ϿϹ́ϴ ϶ 

̑ϿϹϾ̆̄ϼ̋Ϲ̅Ͼ̇̒ ̄̂ϻϹ̆Ͼ̇.
ϖ̅̆ϴ϶̐̆Ϲ ϶ϼϿϾ̇ ϶ ̑ϿϹϾ̆̄ϼ̋Ϲ̅Ͼ̇̒ 
̄̂ϻϹ̆Ͼ̇, Ͼ̂̆̂̄ϴ̓ ϸ̂ϿϺ́ϴ ϵ̏̆̐ 
̂ϵ̂̄̇ϸ̂϶ϴ́ϴ ϻϴϻϹ̀ϿϹ́ϼϹ̀.

ϡϹ ̇̅̆ϴ́̂϶ϿϹ́ ̆ϴϽ̀Ϲ̄. ϧ̅̆ϴ́̂϶ϼ̆Ϲ ϺϹϿϴϹ̀̂Ϲ ϶̄Ϲ̀̓ 
̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓, ̃̂϶Ϲ̄́̇϶ ̄̇̋Ͼ̇ 
϶̄Ϲ̀Ϲ́ϼ (S).

Ϝ́Ϸ̄ϹϸϼϹ́̆̏ ́Ϲ 
Ϸ̂̆̂϶̏.

Ϣ̋Ϲ́̐ ϵ̂Ͽ̐̌̂Ϲ 
Ͼ̂Ͽϼ̋Ϲ̅̆϶̂ ϼ́Ϸ̄ϹϸϼϹ́̆̂϶.

Ϝ̅̃̂Ͽ̐ϻ̇Ͻ̆Ϲ ̀Ϲ́̐̌ϹϹ Ͼ̂Ͽϼ̋Ϲ̅̆϶̂ 
ϼ́Ϸ̄ϹϸϼϹ́̆̂϶. ϠϹ́̐̌ϹϹ Ͼ̂Ͽϼ̋Ϲ̅̆϶̂ 
Ϸ̂̆̂϶ϼ̆̅̓ ϵ̂ϿϹϹ ̄ϴ϶́̂̀Ϲ̄́̂.

ϛϴϸϴ́́ϴ̓ ̆Ϲ̀̃Ϲ̄ϴ̆̇̄ϴ 
̅Ͽϼ̌Ͼ̂̀ ́ϼϻϾϴ̓.

ϧ̅̆ϴ́̂϶ϼ̆Ϲ ϵ̂ϿϹϹ ϶̏̅̂Ͼ̇̒ 
̆Ϲ̀̃Ϲ̄ϴ̆̇̄̇ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓. 
ϣ̂϶Ϲ̄́ϼ̆Ϲ ̄̇̋Ͼ̇ ̆Ϲ̀̃Ϲ̄ϴ̆̇̄̏ ̃̂ 
̋ϴ̅̂϶̂Ͻ ̅̆̄ϹϿϾϹ (R).

ϧ̅̆ϴ́̂϶ϿϹ́́̂Ϲ 
϶̄Ϲ̀̓ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓ 
́Ϲϸ̂̅̆ϴ̆̂̋́̂Ϲ.

ϧ̅̆ϴ́̂϶ϼ̆Ϲ ϵ̂Ͽ̐̌ϹϹ ϶̄Ϲ̀̓ 
̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓. ϣ̂϶Ϲ̄́ϼ̆Ϲ ̄̇̋Ͼ̇ 
϶̄Ϲ̀Ϲ́ϼ ̃̂ ̋ϴ̅̂϶̂Ͻ ̅̆̄ϹϿϾϹ (S).

Ϝ́Ϸ̄ϹϸϼϹ́̆̏ 
̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϼϿϼ̅̐ 
́Ϲ̄ϴ϶́̂̀Ϲ̄́̂.

ϡϹϾ̂̆̂̄̏Ϲ ϼ́Ϸ̄ϹϸϼϹ́̆̏ 
́Ϲ̂ϵ̉̂ϸϼ̀̂ 
̃Ϲ̄Ϲ̀Ϲ̌ϼ϶ϴ̆̐ ́Ϲ̅Ͼ̂Ͽ̐Ͼ̂ 
̄ϴϻ ϶̂ ϶̄Ϲ̀̓ ϼ̉ 
̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓.

Ϝ́Ϸ̄ϹϸϼϹ́̆̏, ̄ϴ̅̃̂Ͽ̂ϺϹ́́̏Ϲ 
̅϶Ϲ̄̉̇ ϼϿϼ ϻϴϾ̄̏̆̏Ϲ ϸ̄̇Ϸϼ̀ϼ, 
́Ϲ̂ϵ̉̂ϸϼ̀̂ ̃Ϲ̄Ϲ̀Ϲ̌ϼ϶ϴ̆̐ ϶̂ ϶̄Ϲ̀̓ 
ϼ̉ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓.

Ϝ́Ϸ̄ϹϸϼϹ́̆̏ ́Ϲ 
̉̄̇̅̆̓̍ϼϹ.

ϡϹϾ̂̆̂̄̏̀ ϼ́Ϸ̄ϹϸϼϹ́̆ϴ̀ 
́̇Ϻ́̂ ϵ̂Ͽ̐̌Ϲ 
̄ϴ̅̆ϼ̆ϹϿ̐́̂Ϸ̂ ̀ϴ̅Ͽϴ.

Ϙ̂ϵϴ϶̐̆Ϲ ́Ϲ̀́̂Ϸ̂ ϵ̂Ͽ̐̌Ϲ 
̄ϴ̅̆ϼ̆ϹϿ̐́̂Ϸ̂ ̀ϴ̅Ͽϴ.

Ϝ̅̃̂Ͽ̐ϻ̇̒̆̅̓ ϶ϼϸ̏ 
ϻϴϾ̇̅̂Ͼ, ̆̄Ϲϵ̇̒̍ϼϹ 
̆̄ϴϸϼ̊ϼ̂́́̏̉ ̅̃̂̅̂ϵ̂϶ 
̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓.

Ϝ̅̃̂Ͽ̐ϻ̇Ͻ̆Ϲ ̅́̑Ͼϼ, ̃̄Ϲϸ́ϴϻ́ϴ̋Ϲ́́̏Ϲ 
ϸϿ̓ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓ ϶ ̃Ϲ̋ϼ, ϼϿϼ 
̅̀ϴϺ̐̆Ϲ ϼ̉ ̄ϴ̅̆ϼ̆ϹϿ̐́̏̀ ̀ϴ̅Ͽ̂̀, 
̃̄ϹϺϸϹ ̋Ϲ̀ ̃̂̀Ϲ̅̆ϼ̆̐ ϶ Ͼ̂̄ϻϼ́̇.
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Ϡϸ̂́ϾϳϷϽϻ ϕ́ϺϿ́Ϲ̀̎ϸ ̂̃ϻ̊ϻ̀̎ Ϥ̂́̄́ϴ̎ ̆̄̅̃ϳ̀ϸ̀ϻ̒
Ϝϻ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ ϶̏̉̂ϸϼ̆ 
ϵϹϿ̏Ͻ ϸ̏̀.

ϖ̏̃̂Ͽ́̓Ϲ̆̅̓ 
̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼϹ Ϻϼ̄́̏̉ 
ϼ́Ϸ̄ϹϸϼϹ́̆̂϶.

ϣ̄ϼ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼϼ Ϻϼ̄́̏̉ 
ϼ́Ϸ̄ϹϸϼϹ́̆̂϶ ́ϴ ̃̄ϼ́ϴϸϿϹϺ́̂̅̆̓̉ 
̅̂ϵϼ̄ϴϹ̆̅̓ ϵ̂Ͽ̐̌ϹϹ Ͼ̂Ͽϼ̋Ϲ̅̆϶̂ 
Ϻϼ̄ϴ. Ϡϴ̅Ͽ̂ ̅̃̂̅̂ϵ̅̆϶̇Ϲ̆ 
̃̂̓϶ϿϹ́ϼ̒ ϵ̂Ͽ̐̌ϹϷ̂, ̋Ϲ̀ ̂ϵ̏̋́̂, 
Ͼ̂Ͽϼ̋Ϲ̅̆϶ϴ ϵϹϿ̂Ϸ̂ ϸ̏̀ϴ ϶̂ ϶̄Ϲ̀̓ 
̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓. ϱ̆̂ ̂ϵ̅̆̂̓̆ϹϿ̐̅̆϶̂ 
̅̂϶Ϲ̄̌Ϲ́́̂ ́Ϲ ϶Ͽϼ̓Ϲ̆ ́ϴ ̃̄̂̊Ϲ̅̅ 
̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓ ϼ́Ϸ̄ϹϸϼϹ́̆̂϶ ϼϿϼ ́ϴ 
̅ϴ̀ ̃̄ϼϵ̂̄.

ϡϴ ̃̄ϼ́ϴϸϿϹϺ́̂̅̆̓̉ 
̃̄ϼ̅̇̆̅̆϶̇Ϲ̆ 
Ϻϼ̄, ̂̅̆ϴ϶̌ϼϽ̅̓ 
̅ ̃̄Ϲϸ̏ϸ̇̍ϼ̉ 
̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼϽ.

ϕϹϿ̏Ͻ ϸ̏̀ ϶̏ϸϹϿ̓Ϲ̆̅̓ 
϶̅ϿϹϸ̅̆϶ϼϹ ́ϴϷ̄Ϲ϶ϴ Ϻϼ̄ϴ ϼϿϼ 
̀ϴ̅Ͽϴ, ̃̄ϼ̅̇̆̅̆϶̇̒̍ϼ̉ ́ϴ 
̃̄ϼ́ϴϸϿϹϺ́̂̅̆̓̉. Ϧ̍ϴ̆ϹϿ̐́̂ 
̂̋ϼ̅̆ϼ̆Ϲ ̃̄ϼ́ϴϸϿϹϺ́̂̅̆ϼ ̃̂̅ϿϹ 
ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ́ϼ̓.

ϥ϶ϹϺϼϽ Ͼϴ̄̆̂̈ϹϿ̐, 
́ϴ̄Ϲϻϴ́́̏Ͻ 
̅̂Ͽ̂̀Ͼ̂Ͻ, 
̂ϵϺϴ̄ϼ϶ϴϹ̆̅̓ 
́Ϲ̄ϴ϶́̂̀Ϲ̄́̂.

Ϝ̅̃̂Ͽ̐ϻ̇Ϲ̀̏Ͻ ̆ϼ̃ 
Ͼϴ̄̆̂̈ϹϿ̓ ́Ϲ ̃̂ϸ̉̂ϸϼ̆ 
ϸϿ̓ ̈̄ϼ̆̒̄́ϼ̊̏.

Ϝ̅̃̂Ͽ̐ϻ̇Ͻ̆Ϲ ̅϶ϹϺϼϽ Ͼϴ̄̆̂̈ϹϿ̐ ϼ 
̆̍ϴ̆ϹϿ̐́̂ ̃Ϲ̄Ϲ϶̂̄ϴ̋ϼ϶ϴϽ̆Ϲ ϹϷ̂ ϶̂ 
϶̄Ϲ̀̓ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓.

Ϣ̃̂Ͽ̂̅́ϼ̆Ϲ ϼ ϶̏̅̇̌ϼ̆Ϲ 
Ͼϴ̄̆̂̈ϹϿ̐ ̃Ϲ̄Ϲϸ ̆Ϲ̀, 
ϾϴϾ Ϸ̂̆̂϶ϼ̆̐ ϹϷ̂ ϶̂ 
̈̄ϼ̆̒̄́ϼ̊Ϲ.

ϥ̃̂Ͽ̂̅́ϼ̆Ϲ Ͼϴ̄̆̂̈ϹϿ̐ ϼ ̅̀̂Ͻ̆Ϲ ̅ 
́ϹϷ̂ ϶Ϲ̅̐ Ͼ̄ϴ̉̀ϴϿ, ̃̄̂̅̆̇̃ϼ϶̌ϼϽ ́ϴ 
̃̂϶Ϲ̄̉́̂̅̆ϼ.

ϥ϶ϹϺϼϽ Ͼϴ̄̆̂̈ϹϿ̐, 
́ϴ̄Ϲϻϴ́́̏Ͻ 
̅̂Ͽ̂̀Ͼ̂Ͻ, ́Ϲ 
̉̄̇̅̆̓̍ϼϽ.

Ϣϵ̄ϴϻ̂϶ϴ́ϼϹ ̉̄̇̅̆̓̍ϹϽ 
Ͼ̂̄̂̋Ͼϼ ́ϴ Ͼϴ̄̆̂̈ϹϿϹ-
̈̄ϼ ϻϴ϶ϼ̅ϼ̆ ̂̆ 
Ͼ̂Ͽϼ̋Ϲ̅̆϶ϴ ϶̂ϸ̏, 
̅̂ϸϹ̄Ϻϴ̍ϹϽ̅̓ ϶ ̅ϴ̀̂̀ 
Ͼϴ̄̆̂̈ϹϿϹ, ϴ ̆ϴϾϺϹ 
Ͼ̂Ͽϼ̋Ϲ̅̆϶ϴ ̀ϴ̅Ͽϴ.

ϣϹ̄Ϲϸ ϸ̂ϵϴ϶ϿϹ́ϼϹ̀ ̀ϴ̅Ͽϴ ϾϴϾ 
̀̂Ϻ́̂ ̆̍ϴ̆ϹϿ̐́ϹϽ ̂̅̇̌ϴϽ̆Ϲ 
Ͼϴ̄̆̂̈ϹϿ̐ ̅́ϴ̄̇Ϻϼ.
ϡϴ̄ϹϺ̐̆Ϲ Ͼϴ̄̆̂̈ϹϿ̐ ϵ̂ϿϹϹ ̆̂́Ͼ̂Ͻ 
̅̂Ͽ̂̀Ͼ̂Ͻ ϸϿ̓ ̃̂Ͽ̇̋Ϲ́ϼ̓ ϵ̂ϿϹϹ 
̉̄̇̅̆̓̍ϹϽ Ͼ̂̄̂̋Ͼϼ.
Ϙ̂ϵϴ϶̐̆Ϲ ́Ϲ̀́̂Ϸ̂ ϵ̂Ͽ̐̌Ϲ 
̄ϴ̅̆ϼ̆ϹϿ̐́̂Ϸ̂ ̀ϴ̅Ͽϴ.

ВЫВОД ИЗ ЭКСПЛУАТАЦИИ

ϘϿ̓ ϶̏϶̂ϸϴ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ ϼϻ ̑Ͼ̅̃Ͽ̇ϴ̆ϴ̊ϼϼ ̂̆̅̂Ϲϸϼ́ϼ̆Ϲ ϶ϼϿϾ̇ ̂̆ ̑ϿϹϾ̆̄ϼ̋Ϲ̅Ͼ̂Ͻ ̄̂ϻϹ̆Ͼϼ. ϣϹ̄Ϲϸ 
̇̆ϼϿϼϻϴ̊ϼϹϽ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ ́Ϲ̂ϵ̉̂ϸϼ̀̂ ̄ϴ̅̅̂̄̆ϼ̄̂϶ϴ̆̐ ϹϷ̂ ̋ϴ̅̆ϼ ϶ ̅̂̂̆϶Ϲ̆̅̆϶ϼϼ ̅ ϶ϼϸϴ̀ϼ ̀ϴ̆Ϲ-

̄ϼϴϿ̂϶, ϼ̅̃̂Ͽ̐ϻ̂϶ϴ́́̏̉ ϸϿ̓ ϼϻϷ̂̆̂϶ϿϹ́ϼ̓ ̃̄ϼϵ̂̄ϴ, ϴ ϻϴ̆Ϲ̀ ̃̄ϼ̅̆̇̃ϼ̆̐ Ͼ ϹϷ̂ ̇̆ϼϿϼϻϴ̊ϼϼ, 
̄̇Ͼ̂϶̂ϸ̅̆϶̇̓̅̐ ̅̂̂̆϶Ϲ̆̅̆϶̇̒̍ϼ̀ϼ ̃̂Ͽ̂ϺϹ́ϼ̓̀ϼ ́̂̄̀ϴ̆ϼ϶́̏̉ ϴϾ̆̂϶, ̃̄ϼ́̓̆̏̉ ϶ ̅̆̄ϴ́Ϲ 
̑Ͼ̅̃Ͽ̇ϴ̆ϴ̊ϼϼ ̇̅̆̄̂Ͻ̅̆϶ϴ.
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الحلولالأسباب المحتملةالمشكلات

يخرج دخان أبيض من 
الجهاز.

أنت تقوم بإعداد مكوّنات غنية 
بالدهون.

عند قلي مكونات غنية بالدهون، تترسب كمية 
أكبر من الزيت على الملحقات. يتوّلد عن الزيت 
دخان أبيض أك� من المعتاد أثناء عملية الطهي. 
لا يؤثر ذلك بأي شكل من الأشكال على تحض� 

المكونات أو على الجهاز.

تبقّت بقايا دهنية على الملحقات 
نتيجة لعمليات الطهي السابقة.

ينتج الدخان الأبيض عن تسخ¦ الدهن أو 
الزيت الموجود على الملحقات. نظفّ الملحقات 

بعناية بعد الاستع»ل.

° يتم قلي البطاطس 
الطازجة والمقطعة على شكل 

أصابع بشكل متجانس.

نوع البطاطس المستخدم غ� 
مناسب للقلي.

استعمل بطاطس طازجة وتأكد من تقليبها أثناء 
عملية الطهي.

أشطف وجفّف البطاطس قبل 
قليها.

أشطف البطاطس وأزل كامل النشا الذي ترسب 
على سطح البطاطس.

البطاطس الطازجة والمقطعة 
على شكل أصابع غ� 

مقرمشة.

تعتمد درجة قرمشة البطاطس 
المقلية على كمية الماء التي 

تحتوي عليها البطاطس وعلى 
كمية الزيت.

تحقق من تجفيف سطح البطاطس من الماء 
جيدًا قبل إضافة الزيت.

قطعّ البطاطس على شكل أصابع صغ�ة ل¾ 
تحصل على بطاطس أك� قرمشة.

أضف القليل من الزيت.

إيقاف الماكينة عن العمل
في حالة إيقاف الجهاز عن العمل، افصل قابس الإمداد الكهرباÅ عن مأخذ التيار. في حالة التخلصّ من الجهاز بعد 

انتهاء عمره، يجب فصل المواد المستخدمة في تصنيعه عن بعضها والتخلص منها حسب تركيبتها وحسب أحكام القوان¦ 
السارية في بلد الاستع»ل.
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تنظيف الجهاز
نظف الأجزاء الثابتة من الجهاز باستخدام قطعة ق»ش مُبللة وغ� كاشطة لتجنب إتلاف طبقة الطلاء الخارجي.   -

جفّف بواسطة قطعة ق»ش جافةّ.
قم بتنظيف مقصورة طهي (B) الجهاز بواسطة قطعة ق»ش غ� كاشطة، مُبللة بالماء الساخن. جفّف بواسطة   -

قطعة ق»ش جافةّ.
نظفّ المقاومات بواسطة قطعة ق»ش جافةّ لإزالة بقايا الطعام عنها.  -

تنظيف الملحقات

�كن غسيل الملحقات في غسالة الأوا�. بدلاً من ذلك، استعمِل منظّف عادي للصحون وقطعة إسفنج ناعمة وغ� 
كاشطة.

لتلي¦ بقايا الأطعمة، اغمر الملحقات في ماء ساخن. أضف بضع القطرات من المنظفّ. اتركه يتفاعل لمدة ١٠   -
دقائق. اغسل وجفّف.

إرشادات لحل بعض المشكلات

الحلولالأسباب المحتملةالمشكلات

القابس غ� مدخل في المأخذ الجهاز لا يعمل.
.Åالكهربا

أدخل القابس في المأخذ الكهرباÅ، الذي يجب 
أن يكون مزود بنظام تأريض.

اضبط وقت الطهي المطلوب عن طريق لفَ ° يتم ضبط المؤقت.
.(S) مقبض الوقت

ضع كمية أقل من المكونات. يتم طهي كمية كمية المكونات كب�ة جدًا.المكوّنات ليست جاهزة.
أقل بشكل أك� تجانسًا.

درجة الحرارة المضبوطة منخفضة 
للغاية.

اضبط درجة حرارة طهي أعلى. لفِ مقبض 
.(R) ادرجة الحرارة في اتجاه عقارب الساعة

اضبط وقت طهي أطول. لفِ مقبض الوقت في مدة الطهي قليلة للغاية.
.(S) اتجاه عقارب الساعة

المكوّنات غ� مطهية بشكل 
متجانس.

بعض المكونات تحتاج إلى المزج 
أك� من مرة أثناء عملية الطهي.

يجب خلط المكوّنات الموجودة في الجزء العلوي، 
أو المغطاة ×كونات أخرى، أثناء الطهي.

بعض لمكونات تحتاج إلى كميات المكوّنات ليست مقرمشة.
أكبر من الزيت.

أضف القليل من الزيت.

أنت تقوم باستخدام وجبات 
خفيفة يجب طهيها بالطرق 

التقليدية.

استعمل وجبات خفيفة مُخصصة للطهي بالفرن 
أو ادهن الوجبات الخفيفة بالزيت قبل إدخالها 

في السلةّ.
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جدول وظائف الفرن

 (g) الوقت (دقيقة)درجة الحرارة (مئوية)الكمية
80-23060-1000200لحم مشوي

40-21030-1000190سمك مشوي
40-21030-500190خضروات بالفرن

45-21030-500190كباب وسجق ولحم على شكل قطع
لحم وخضروات وسمك ملفوف 

بورق الألمنيوم
500190-21030-45

30-50023020غراتان لحم وخضروات وسمك
30-100020020مكرونة بالفرن
35-50023020خُبْز، فوكاتشيا

25-50023020بيتزا
40-18025-500170تورتة، تارت الكروستاتا

15-20017010بسكويت، حلويات صغ�ة

وظيفة التجفيف
تسمح وظيفة التجفيف بتجفيف الأطعمة بشكل فعال، لحفظها على النحو الأمثل. يدور الهواء الساخن بحرية داخل 

الجهاز، وهكذا تجف الأطعمة بشكل متجانس وبأقل قدر من فقدان الفيتامينات الصحية.
Üكن استخدام هذه الوظيفة للاستمتاع ×ذاق الفاكهة والخضروات والفطر، أو لتجفيف الزهور والنباتات واللحوم 

والأس»ك.
ينُصَح بالتجفيف على درجة حرارة قصوى تبلغ ٨٠ درجة مئوية لمدة تتراوح ب¦ ٤ ساعات و١٢ ساعة.

التنظيف والصيانة
يسمح التنظيف المنتظم واليومي بالحفاظ على كفاءة الجهاز ويطيل من عمره.

تنبيه
.Åيجب أن تتم جميع عمليات التنظيف والصيانة والجهاز مُطفأ والقابس مفصول عن مأخذ التيار الكهربا

خطر التعرض إلى صدمة كهربائية. لا تغمر الجهاز، والقابس، وكابل الإمداد الكهرباÅ مطلقًا في الماء أو في سوائل 
أخرى.

تنبيه
افصل الجهاز عن مأخذ التيار الكهرباÅ وانتظر إلى أن تبرد الأجزاء الساخنة قبل القيام بأي عملية من عمليات 

التنظيف والصيانة.

تنبيه
لا تستخدم منظفات كاشطة أو أدوات معدنية لتجنّب خدش وتلف طبقة الطلاء. لا تستخدم أبدًا المذيبات التي 

تلحق الضرر بالبلاستيك.

خطر التعرض لأضرار مادية. لا تترك مواد حامضية على الأسطح المعدنية. المواد الحامضية، مثل عص� الليمون 
ومعجون الط»طم والخل وما شابه، تؤدي إلى إتلاف الطلاء وتجعله مطفأ اللمعة، إن ترُكَِت لفترة طويلة.
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نصائح التحض�
يؤدي تسخ¦ الجهاز مسبقًا قبل طهي الأطعمة إلى تحس¦ النتيجة النهائية.  -

تحتاج المكوّنات الأصغر حجً» إلى مدة أقلّ للطهي مقارنة بالمكوّنات الكب�ة.  -
تتطلب الكميات الكب�ة من المكوّنات وقت إعداد أطول، بين» المكوّنات الصغ�ة تحتاج إلى وقت أقلّ.  -

اخلط المكوّنات الأصغر في منتصف مدة الطهي، ل¾ تحصل على نتيجة أفضل وعلى عملية طهي متجانسة.  -
للحصول على نتيجة مقرمشة، أضف ملعقة من الزيت على البطاطس الطازجة أو المجمّدة (شكل ٨).  -

استخدِم عجائن جاهزة، ل¾ تحَُضرِّ بسرعة ويسر وجبات خفيفة محشوة. إضافة إلى أن العجائن الجاهزة تطُهَى   -
أسرع من تلك المصنوعة في المنزل.

يجب عدم طهي أطعمة شديدة الدهنية.  -
Üكن استع»ل الجهاز لتسخ¦ الأطعمة المطهية بالفعل. تضُبَط درجة الحرارة على ١٥٠ درجة مئوية لمدة ١٠   -

دقائق.

برامج الطهي
يعرض الجدول التالي أنواع الأطعمة الممكن طهيها، وذلك بناءً على وظيفة الفرن أو المقلاة الهوائية.

) من أجل طهي الطعام بسرعة وبصورة متجانسة والحصول على نتيجة مقرمشة  ينُصَح بوظيفة المقلاة الهوائية (
بإضافة ملعقة زيت. 

) لعمليات الطهي التقليدية في الفرن (مثل الشوي والخُبْز والحلويات). ينُصَح بوظيفة الفرن (
تعد مدة الطهي تقديرية، أي تعتمد أيضًا على سمك وكمية المكونات المستخدمة. Üكن تعديل وقت الطهي ودرجة 

حرارته.

جدول وظائف المقلاة الهوائية

الوقت (دقيقة)درجة الحرارة (مئوية)
20-23015بطاطس مقلية مُجمدة

25-23020بطاطس طازجة
23015كروكيت البطاطس

20-20018حلويات
20-20018سمك

50-23045دجاج مشوي على السيخ
25-20018كباب

15-18010لحم أحمر
30-20020دجاج

18-18012القشريات البحرية
12015التسخ¦

12-4 ساعة80التجفيف
200 درجة مئوية10 - 15 دقيقةسبرنج رول (لفات الربيع)

180 درجة مئوية10 - 20 دقيقةخضروات
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بعد الطهي
عند انتهاء عملية الطهي يصُدِر الجهاز صوتاً وينطفئ (شكل ٢٤). إذا كانت المكونات غ� جاهزة، فيجب إعادة   ١

إدخال الملحق المحتوي على المكونات في مقصورة الطهي، وضبط المؤقت لبضع دقائق.
بدلاً من ذلك، Üكن إنهاء عملية الطهي يدوياً. لفِ مقبض الوقت في اتجاه عقارب الساعة حتى يصدر صوت المؤقت. 

يوقف الجهاز عملية الطهي.
افصل القابس عن مأخذ التيار الكهرباÅ (شكل ٢٥).  ٢

افتح الباب (C) (شكل ٢٦).  ٣
اخلع الملحق المختار من مقصورة الطهي (B) (شكل ٢٧).  ٤

ضع الأطعمة في صحن (شكل ٢٨). قدّم الطعام على الطاولة.  ٥
عند الانتهاء من طهي المكونات Üكن استع»ل الجهاز فورًا لتحض� أطعمة أخرى.

استخدام السيخ ذي الشوكت» الكب�ت»
أدخِل إحدى الشوكت¦ الكب�ت¦ في السيخ. تأكد من أن طرفي الشوكة الكب�ة متجهان نحو الداخل. اربط برغي   ١

التثبيت (O) لتثبيت الشوكة الكب�ة في السيخ (شكل ٣٠).
اربط اللحم المرُاد طهيه بالخيط واغرسه في الشوكة الكب�ة على السيخ. تأكد من óركز اللحم في المنتصف جيدًا.  ٢

أدخِل الشوكة الكب�ة الأخرى في السيخ. تأكد من أن طرفي الشوكة الكب�ة متجهان نحو الداخل. اربط برغي   ٣
التثبيت (O) لتثبيت الشوكة الكب�ة في السيخ (شكل ٣٠).

إذا لزم الأمر، فك براغي التثبيت قليلاً لوضع اللحم جيدًا على السيخ بشكل مركزي. أعد ربط براغي التثبيت.  -
أدخل أحد طرفي السيخ في المكان المقابل للدعامة اليمنى ذات المحرك (G) (شكل ٣١).  ٤

أدخِل الطرف المعاكس في المكان الموجود على الدعامة اليسرى (F) (شكل ٣٢).  ٥
ضع المقطرة (L) أيضًا في أدô مستوى ×قصورة الطهي، من أجل تجميع الدهون. لتجنب صدور دخان وروائح   ٦

كريهة وتشكيل تكتلات أوساخ، ينُصَح بسكب القليل من الماء داخل المقطرة.
ابدأ عملية طهي الأطعمة على النحو الموصوف في فقرة «تعلي»ت الاستخدام».  ٧

عملية تدوير السيخ متوفرة مع جميع الوظائف. إذا تم إدخال السيخ، فإنه يلف تلقائيًا أثناء طهي الأطعمة.

عند انتهاء عملية الطهي، استخدِم شوكة الإبعاد (P) لإخراج السيخ من مقصورة الطهي (B) (شكل ٣٣).  ٨

استخدام السلة
فك براغي تثبيت (O) المشواة. اخلع الشوكت¦ الكب�ت¦ من سيخ المشواة (N) (شكل ٣٤).  ١

ضع السلة (M) على سيخ المشواة (شكل ٣٥). اربط براغي التثبيت (O) عند طرفي السلة (M) لتثبيت السلة في   ٢
السيخ (شكل ٣٦).

ارفع الخطاّف لفتح السلة (شكل ٣٧).  ٣
ضع الأطعمة في السلة (شكل ٣٨).  ٤

أغلق خطاف السلة (شكل ٣٩).  ٥
ضع المقطرة (L) أيضًا في أدô مستوى ×قصورة الطهي، من أجل تجميع الدهون. لتجنب صدور دخان وروائح   ٦

كريهة وتشكيل تكتلات أوساخ، ينُصَح بسكب القليل من الماء داخل المقطرة.
ابدأ عملية طهي الأطعمة على النحو الموصوف في فقرة «تعلي»ت الاستخدام».  ٧

عملية تدوير السلة متوفرة مع جميع الوظائف. إذا تم إدخال السلة، فإنها تلف تلقائيًا أثناء طهي الأطعمة.

عند انتهاء الطهي، يجب استع»ل شوكة الإبعاد (P) لرفع السيخ من جهة الدعامة اليسرى، ومن ثم إخراج   ٨
الطرف الآخر من الدعامة اليمنى ذات المحرك (شكل ٤٠).

128

A
R



تنبيه
لا تضع مكونات سائلة أبدًا في المقطرة. إذا لزم الأمر لاحتياجات الطهي، أضف جرعات صغ�ة من السائل. 

تحقق داûاً من امتصاص المكونات الصلبة للسائل قبل إضافة المزيد.

إن كان من الضروري إضافة زيت للطهي، فيمكن وضع ورقة ألمونيوم في الملحق المخُتَار، وورقة ألمونيوم أخرى لتغطية 
الأطعمة المرُاد طهيها. سيمنع هذا رذاذ الزيت المغلي من التناثر على المقاومات الموجودة في مقصورة الطهي.

في حالة طهي أطعمة باستعÆل الشبكة أو الصينية الشبكية أو السلة، يجب توزيع الزيت بشكل متناسق على 
الأطعمة، للحصول على طعام أكÈ قرمشة وذهبي اللون. لاحقًا ضع الأطعمة المرُاد طهيها على الشبكة أو على الصينية 

الشبكية أو في السلة.

في حالة طهي الأطعمة باستعÆل الصينية الشبكية أو الشبكة أو مع وجود السيخ أو السلة، �كن وضع المقطرة أيضًا 
في المستوى الأدÊ Ëقصورة الطهي، من أجل تجميع الدهون. لتجنب صدور دخان وروائح كريهة وتشكيل تكتلات 

أوساخ، ينُصَح بسكب القليل من الماء داخل المقطرة.

افتح الباب (C) (شكل ٩).  ٢
أدخِل الملحق المختار في مقصورة الطهي (B) (شكل ١٠).  ٣

ضع الملحق المختار بصورة تجعل الأطعمة تبعد مسافة ٢ سم على الأقل عن المقاومات الكهربائية الموجودة في الجزء 
العلوي من مقصورة الطهي.

أغلق الباب (C) (شكل ١١).  ٤
ادخل القابس في مأخذ التيار الكهرباÅ (الشكل ١٢).  ٥

لفِ مقبض الوظائف (Q) لاختيار الوظيفة المرغوبة، بناءً على الأطعمة المطلوب طهيها (شكل ١٣). راجع فقرة   ٦
«برامج الطهي» للتعرف على تفاصيل البرامج.

لفِ مقبض التحكم في درجة الحرارة (R) واضبط درجة الحرارة المطلوبة (شكل ١٤). مدى درجة الحرارة يتراوح   ٧
ب¦ ٨٠ درجة مئوية و٢٣٠ درجة مئوية.

لفِ مقبض الوقت (S) لضبط الوقت المطلوب (شكل ١٥). مدى الوقت يتراوح ب¦ ٠ و٦٠ دقيقة.  ٨
سيضيء المؤشر الضوÅ (T) بشكل ثابت (شكل ١٦). سيبدأ الجهاز تلقائيًا عملية التسخ¦ (شكل ١٧). سيضيء الضوء 

) وملاحظة تقدم الطهي عبر زجاج  الموجود داخل مقصورة الطهي. Üكن ضبط مقبض الوقت على الوضع اليدوي (
الباب.

Üكن فتح باب الجهاز أثناء التشغيل، على سبيل المثال من أجل خلط المكوّنات أثناء عملية الطهي.
افتح الباب (C) (شكل ١٨).  ٩

تنبيه
خطر الإصابة بحروق. أمسِك داûاً المقبض لفتح باب الجهاز.

أثناء تشغيل الجهاز يكون الزجاج والأجزاء المعدنية ساخن¦: لا تلمس إلا مقبض الباب. لإخراج الشبكة أو 
المقطرة، يجب استع»ل قفازات أو قطع ق»ش، لتجنب خطر الحروق الجلدية. أبعد يديك ووجهك عن 

مقصورة الطهي. لأخراج السلة أو السيخ، يجب استع»ل الشوكة المرفقة، لتجنب خطر الحروق الجلدية. لا 
تلمس المقاومات.

اخلع الملحق المختار من مقصورة الطهي (B) (شكل ١٩).  ١٠
امزج المكونات (شكل ٢٠).  ١١

أدخِل الملحق المختار في مقصورة الطهي (شكل ٢١).  ١٢
أغلق الباب (C) (شكل ٢٢).  ١٣

سيواصل الجهاز طهي المكونات (شكل ٢٣).
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قبل الاستعÆل
اخلع مواد التغليف (شكل ٣) وتأكد من وجود جميع المكونات (شكل ٤).  ١

تأكد من سلامة المحتويات.  ٢
لا تقم بتشغيل الجهاز، إن كان تالفًا.

تنبيه
ضع الجهاز على مسافة ١٠ سم على الأقل من الجدران، أو الأثاث، أو الأجهزة الأخرى.

ضع الجهاز على سطح مستوٍ، ومستقر، ومقاوم لدرجات الحرارة العالية (الشكل ٥).  ٣
تحقق من أن الجهد المحُدد على بطاقة البيانات الملُصقة أسفل الجهاز يطابق الجهد الخاص بالشبكة المحلية.

فكّ كابل التغذية الكهربائية بشكل كامل.  ٤
قبل استخدام الجهاز لأول مرة، يجب غسل الأجزاء القابلة للفك التي تتلامس مع الأطعمة (شكل ٦).

تنبيه
لا تغمر الجهاز، والقابس، وكابل الإمداد الكهرباÅ مطلقًا في الماء أو في سوائل أخرى.

اغسل الملحقات. استعمل منظفّ عادي للصحون وقطعة إسفنج ناعمة غ� كاشطة. جفف جيدًا.  ٥

تعليÆت الاستعÆل

قبل الطهي

عند أول استخدام، قد تنبعث من الجهاز رائحة خفيفة ودخان قليل: هذه ظاهرة طبيعية Ïامًا لأن بعض الأجزاء قد 
تم تشحيمها قليلاً، وبعد فترة قص�ة تختفي هذه الظاهرة. لا يؤثر ذلك على عمل الجهاز.

تنبيه
خطر كسر زجاج الباب. لا تسكب ماء أو سوائل أخرى على زجاج الباب عندما يكون ساخنًا.

لا تضع أشياء على باب الجهاز أثناء فتحه.

قبل تشغيل الجهاز، تأكد من خلو الملحقات ومقصورة الطهي من الأجسام الغريبة.

قبل طهي الأطعمة، أخرِج داûاً أي حاويات أو عبوات (مثل الزجاجات والعلب).

ضع الأطعمة المرُاد طهيها في الملحق المختار (شكل ٧).  ١
Üكن وضع أك� من ملحق في مقصورة الطهي (B) في نفس الوقت، من أجل طهي كمية أكبر من الأطعمة.

مقطرة للشوى، وللطهي في الفرن، ولعمل الغراتان. مثالية للدجاج المشوي 
واللحوم الحمراء وغراتان الخضروات والكيك الإسفنجي وجميع الأطعمة التي 

تعدّ في الفرن

صينية شبكية (3 قطع) للتجفيف والقلي بالهواء والتحم� والتحميص. مثالية 
للخُبز والبطاطس واللحوم والأس»ك والفاكهة والخضروات

لا تفرط في ملء الملحقات بكمية طعام مبالغ فيها.
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ذلك استبدال كابل الإمداد بالطاقة، يجب أن تتم حصرًا لدى أحد مراكز الدعم أو على يد فني¦ معتمدين، من أجل 
لا تضع أوعية مغلقة داخل الجهاز. فالوعاء قد ينفجر أثناء الطهي.تجنب جميع الأخطار.  •

للتخلص من المنتج بالشكل الصحيح، وفقًا لما ينص عليه التوجيه الأورو{ رقم ١٩/٢٠١٢/EU، يرجى ق قراءة 
النشرة المرفقة مع المنتج.

احتفظ داÖاً بهذه التعليÆت.  •

وصف الجهاز
جسم الجهاز  -  Aدعامة يسرى  -  F

مقصورة الطهي  -  Bنى ×حركÜ دعامة  -  G
باب  -  CÅكابل الإمداد الكهربا  -  H

مقبض  -  Dمدخل الهواء  -  I
مخرج الهواء  -  E

وصف الملحقات
صينية شبكية (×3)  -  Jسيخ بشوكت¦ كب�ت¦ للمشواة  -  N

شبكة  -  K(2×) براغي تثبيت  -  O
مقطرة  -  Lشوكة لإبعاد السيخ والسلة  -  P
السلة  -  M

وصف لوحة التحكم
مقبض الوظائف  -  Q

مقبض درجة الحرارة  -  R
مقبض الوقت  -  S

المؤشر الضوÅ للتشغيل   -  T

بيانات فنية
تحتوي بطاقة البيانات الموجودة أسفل قاعدة استناد الجهاز على البيانات التالية المتعلقة بتعريف الجهاز:

CE الشركة المصُنعة وعلامة جودة الاتحاد الأوروبي  •
[.Mod[ الموديل  •

[SN[ الرقم المسلسل  •
[Hz هرتز] والتردد [V جهد الشبكة الكهربائية ]فولت  •

[W القدرة الكهربائية المستهلكة ]وات الرقم المجاني لخدمة الدعم•   •
في حالة مراجعة مركز صيانة مرخص، يرجى ذكر الموديل والرقم المسلسل.
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في حالة عدم استخدام الجهاز، ولو لفترة قصيرة من الوقت، يجب إيقاف تشغيله وفصل كابل الإمداد الكهربائي دائماً   •
.Åلا تترك الجهاز بدون مراقبة أثناء توصيله بالشبكة الكهربائية.من المأخذ الكهربا  •

لا تضع كمية مبالغ فيها من الطعام المطلوب طهيه. خطر اندلاع حريق و/أو حدوث صدمة كهربائية. تنبيه – أضرار مادية لا تدُخِل أدوات أو أشياء معدنية أو ورق ألمونيوم أو مواد قابلة للاشتعال )مثل الكرتون والبلاستيك( في الملحقات •   •
يجب استخدام الجهاز وتركه على سطح ثابت أثناء الراحة.أو في مقصورة الطهي. خطر اندلاع حريق و/أو حدوث صدمة كهربائية. لا تضع الجهاز على أسطح ساخنة جدًا أو بالقرب من اللهب المكشوف خوفاً من تلف طبقة الطلاء الخارجي.•  لا تضع الجهاز بالقرب من مادة قابلة للاشتعال )على سبيل المثال أقمشة، أو ستائر(.•  من •  بالقرب  أو  ساخنة،  غاز  مواقد  أو  كهربائية،  أفران  فوق  أو  من  بالقرب  الكهربائي  الكابل  أو  الجهاز  تضع  لا   •

.Åفِكّ كابل الإمداد الكهربائي بالكامل قبل استعمال الجهاز.الميكروويف أو الفرن الكهربا يجب عدم تغذية الجهاز من خلال مؤقتات خارجية أو من خلال منظومات منفصلة يتم التحكم بها عن بعد.•  إذا انبعث دخان من الجهاز أثناء عمله، فافصل الجهاز عن مأخذ التيار الكهربائي فورًا. يرجى التوجه إلى أقرب مركز •   •
لا تضع مكونات سائلة أبدًا في المقطرة. إذا لزم الأمر لاحتياجات الطهي، أضف جرعات صغيرة من السائل. تحقق دعم فني معتمد من أجل معالجة المشكلة.  •

لا تضع أشياء على باب الجهاز أثناء فتحه.داûاً من امتصاص المكونات الصلبة للسائل قبل إضافة المزيد. ضع المكوّنات دائماً في الملحقات المرفقة فقط، لكي تتجنّب ملامسة الطعام للمقاومات الكهربائية.•  تحقق دائماً من إدخال الملحقات بشكل صحيح في مقصورة الطهي قبل بدء تشغيل الجهاز.•  لا تستخدم الجهاز أبدًا دون وضع واحد من الملحقات كحد أدنى في مقصورة الطهي.•  لا تستعمل أدوات معدنية لإخراج الطعام من الملحقات.•  قبل تشغيل الجهاز، تأكد من خلو الملحقات ومقصورة الطهي من الأجسام الغريبة.•  لا تضع أبدًا أشياء فوق الجهاز.•  لا تقم أبدًا بإعاقة مدخل الهواء أثناء عمل الجهاز، وذلك لتجنب تلف المواد و/أو ارتفاع درجة حرارة الجهاز.•  لا تشغل الجهاز وهو فارغ.•  لا تستعمل الجهاز في الهواء الطلق.•  لا تترك الجهاز مُعرضًا للعوامل الجوية )على سبيل المثال الأمطار، الشمس(.•  بعد فصل قابس الإمداد الكهربائي وبعد أن تبرد الأجزاء الساخنة، يجب تنظيف الجهاز فقط بواسطة قطعة قماش •   •
غ� كاشطة بعد ترطيبها بإضافة قطرات قليلة من منظف محايد غ� أكّال. لا تستخدم أبدًا المذيبات التي تلحق 

الضرر بالبلاستيك.

 خطر وقوع أضرار لأسباب أخرى
ضع الجهاز على مسافة ١٠ سم على الأقل من الجدران، أو الأثاث، أو الأجهزة الأخرى. أمسك جسم الجهاز لرفعه.•  لا تحرك الجهاز قبل إخراج الطعام من الملحقات.•  ضع الجهاز في بيئة نظيفة ومضاءة بشكل كافٍ، مع مقبس كهربائي يسهل الوصول إليه.•  ضع الجهاز على سطح مستوٍ، ومستقر، ومقاوم لدرجات الحرارة العالية.•  يجب عدم استعمال الجهاز في حالة سقوطه على الأرض أو في حالة وجود أضرار مرئية عليه. لا تستخدم الجهاز إذا •   •

كان كابل الإمداد الكهرباÅ أو القابس به تلف، أو إذا كان الجهاز نفسه به عيب. جميع عمليات التصليح، ×ا في 
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 خطر على الأطفال
القدرات  ذوي  من  أشخاص  قبل  ومن  سنوات   ٨ عن  أعمارهم  تزيد  أطفال  قبل  من  الجهاز  هذا  استعمال  يمكن   •
الجسدية، أو الحسية، أو الذهنية المحدودة، أو أشخاص لا Üتلكون خبرة أو معرفة بالجهاز، فقط إذا تم الإشراف 
عليهم من قبل شخص مسؤول عنهم أو إذا تم تدريبهم على استع»ل الجهاز بشكل آمن واطلاعهم على التعلي»ت 

يجب عدم السماح للأطفال باللعب بالجهاز.وعلى الأخطار القاûة أثناء استع»ل الجهاز.  •
 ٨ أكبر من  إذا كان عمرهم  إلا  المسُتخدم  ينفذها  التي  الجهاز  تنظيف وصيانة  بعمليات  الأطفال  يقوم  ألا  يجب   •

سنوات وتم الإشراف عليهم.
قم بجعل الجهاز وكابل الإمداد الكهربائي بعيدين دائماً عن متناول الأطفال الأقل من عمر ٨ سنوات. يجب عدم ترك كابل الإمداد الكهربائي متدلّ في مكان يمكن الوصول إليه من قبل الأطفال.•  ضع الجهاز في مكان لا يسمح للأطفال بالوصول إلى الأجزاء الساخنة.•  يجب عدم ترك مواد التغليف في متناول الأطفال، لأنها تشكل مصادر خطر محتملة عليهم.•  في حالة ما إذا قررت التخلص من الجهاز، يُنصح بجعله غير صالح للتشغيل من خلال نزع الكابل الكهربائي. كما •   •

يوصى باتخاذ التداب� اللازمة، بحيث لا تشكل بعض أجزاء من الجهاز خطر على الأطفال في حالة اللعب به.

القيام بأي عملية من عمليات  تحذير يتعلق بالاحتراق الساخنة قبل  الكهربائي وانتظر إلى أن تبرد الأجزاء  التيار  الجهاز عن مأخذ  افصل   •
مقصورة الطهي والملحقات والأجزاء المعدنية الداخلية للجهاز قد يصبحون ساخنين أثناء الاستخدام. أبعد اليدين التنظيف والصيانة.  •

لا تلمس مقصورة الطهي والملحقات والأجزاء المعدنية الداخلية للجهاز أثناء عمل الجهاز أو خلال الدقائق التي تلي والوجه عن أجزاء الجهاز الساخنة.  •
استخدِم مسّاكات أو قطع قماش لخلع الملحقات.إيقاف تشغيله. انتظر إلى ح¦ أن تبرد الأجزاء الساخنة. أمسِك دائماً المقبض لفتح باب الجهاز.•  أثناء الطهي، قد يتسرب بخار ساخن من مقصورة الطهي بالجهاز. أبعد يديك ووجهك عن مقصورة الطهي.•  لا تملأ المقطرة بالزيت. خطر الحريق.•  عند فتح الباب، أو عند إخراج الملحقات من مقصورة الطهي، يخرج أيضًا هواء وبخار ساخنان. أبعد يديك ووجهك •   •

عن مقصورة الطهي.

•  تنبيه: سطح ساخن.
قد يؤدي استعمال الوصلات الكهربائية غير المعتمدة من قبل الشركة المصنعة إلى وقوع أضرار وحوادث. خطر بسبب الكهرباء قم بتوصيل الجهاز دائماً بمأخذ كهربائي مؤرضّ.•  لا تقم بتوصيل أي جهاز كهربائي آخر ذي قدرة عالية )دفاّيات، ومكواة، ومشعّات حرارية( في نفس المأخذ الكهربائي. •   •

لا تسحب مطلقًا كابل الإمداد الكهربائي أو الجهاز ذاته لفصل القابس عن المأخذ الكهربائي.خطر حدوث حمل كهرباÅ زائد. يجب عدم ملامسة الأجزاء الخاضعة للجهد الكهربائي للماء: خطر حدوث دائرة قصر وصدمة كهربائية أو أيهما.•  يجب عدم ترك كابل الإمداد الكهربائي ملامسًا للأجزاء الحادة أو الحواف الحادة.•  تأكد من أن كابل الإمداد الكهربائي لا يتلامس مع الأسطح الساخنة.•  لا تغمر الجهاز، والقابس، وكابل الإمداد الكهربائي مطلقًا في الماء أو في سوائل أخرى.•  يجب عدم استخدام الجهاز بأيدي مبللة أو حافي القدمين.•   •
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فيÆ يتعلق بهذا الدليل
تم تصنيع الجهاز وفقًا للمعاي� الخاصة الأوروبية السارية، وهو محمي في جميع الأجزاء التي قد تشكل مصدر خطر 

بالنسبة للمستخدم. اقرأ هذا الدليل بعناية قبل الاستخدام. استخدم الجهاز فقط للاستخدام الذي صُمم من أجله 
لتجنب الإصابات والأضرار المحتملة. احتفظ بهذا الدليل في متناول يدك للاطلاع عليه في المستقبل. إذا كنت ترغب في 

بيع هذا الجهاز إلى أشخاص آخرين، فتذكر أن تسلمهم أيضًا هذه التعلي»ت.
تم óييز المعلومات الواردة في هذا الدليل بالرموز التالية التي تش� إلى:

خطر على الأطفال

تحذير يتعلق بالحروق

خطر بسبب الكهرباء

تنبيه – أضرار مادية

خطر وقوع أضرار لأسباب أخرى

الاستخدام المخُصص
Üكن استخدام الجهاز لطهي الأطعمة الصلبة. لا تستخدم الجهاز لطهي الأطعمة السائلة.

يجب عدم استع»ل هذا الجهاز لأغراض تجارية أو صناعية.
لا تصرح الشركة المصُنعة بأي استخدام آخر للجهاز ولا تتحمل أي مسؤولية عن الأضرار من أي نوع الناجمة عن 

الاستخدام غ� السليم للجهاز ذاته.
وبالإضافة إلى ذلك، يؤدي الاستع»ل غ� الملائم للجهاز إلى إبطال أي شكل من أشكال الض»ن.

تحذيرات السلامة
تم تصميم هذا الجهاز من أجل الاستعمال في بيئات منزلية أو بيئات شبيهة بالبيئات المنزلية، مثل:اقرأ التعليÆت بعناية قبل الاستعÆل.  •

في أماكن الطهي المخُصصة للعامل¦ في المتاجر، والمكاتب ، وأماكن العمل الأخرى  -
في المزارع  -

في الفنادق، ونزُل المبيت والإفطار، والبنيات السكنية الأخرى (للاستع»ل من قبل الضيوف). لا تستخدم الجهاز لأغراض مختلفة عما هو محدد في الدليل. لا تتحمل الشركة المصنعة أي مسؤولية عن الأضرار -   •
الناتجة عن استع»ل الجهاز بشكل خاطئ أو لأغراض مختلفة عن الأغراض المبينة في هذا الدليل. وبالإضافة إلى ذلك، 

ينُصح بالاحتفاظ بمواد التغليف الأصلية، لأن الدعم المجاني لا يشمل الأعطال الناتجة عن تغليف المنتج بمواد غير يؤدي الاستع»ل غ� الملائم للجهاز إلى إبطال أي شكل من أشكال الض»ن.  •
الشركة لائقة أثناء نقله إلى مركز دعم مُعتمد. المعتمدة فقط من  الأصلية  والملحقات  الغيار  استخدام قطع  الجهاز، يجب  التأثير سلبًا على سلامة  لعدم   •

المصنعة.
يعد الجهاز مطابقًا للائحة )الاتحاد الأوروبي( رقم ٢٠٠٤/١٩٣٥ الصادرة بتاريخ ٢٠٠٤/١٠/٢٧ الخاصة بالمواد الملامسة   •

للمنتجات الغذائية.
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ПРО ЦЕЙ ПОСІБНИК

ϣ̄ϼϿϴϸ ̅̆϶̂̄Ϲ́ϼϽ ̙ϻ ϸ̂̆̄ϼ̀ϴ́́̓̀ ϶ϼ̀̂Ϸ ϸ̙̒̋ϼ̉ ̗϶̄̂̃ϹϽ̅̐Ͼϼ̉ ̅̆ϴ́ϸϴ̙̄̆϶ ̆ϴ ϻϴ̉ϼ̍Ϲ́ϼϽ ̇ 
϶̙̅̉ ̃̂̆Ϲ̙́̊Ͻ́̂ ́ϹϵϹϻ̃Ϲ̋́ϼ̉ ϸϿ̓ Ͼ̂̄ϼ̅̆̇϶ϴ̋ϴ ̙̀̅̊̓̉. ϧ϶ϴϺ́̂ ̃̄̂̋ϼ̆ϴϽ̆Ϲ ̊ϹϽ ̙̃̂̅ϵ́ϼϾ ̃Ϲ̄Ϲϸ 
϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆ϴ́́̓̀. ϖϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̇Ͻ̆Ϲ ̃̄ϼϿϴϸ ϶ϼϾϿ̒̋́̂ ϻϴ ̙̊Ͽ̐̂϶ϼ̀ ̃̄ϼϻ́ϴ̋Ϲ́́̓̀, ϸϿ̓ ̓Ͼ̂Ϸ̂ ϶̙́ 
ϵ̇϶ ̄̂ϻ̄̂ϵϿϹ́ϼϽ, ̍̂ϵ ϻϴ̃̂ϵ̙Ϸ̆ϼ ́Ϲ̍ϴ̅́ϼ̀ ϶ϼ̃ϴϸϾϴ̀ ̙ ϻϴ̃̂ϸ̙̓́́̒ ̌Ͼ̂ϸϼ. ϛϵϹ̙̄ϷϴϽ̆Ϲ ̊ϹϽ 
̙̃̂̅ϵ́ϼϾ ̇  ϸ̂̅̆̇̃́̂̀̇ ̀ ̙̙̅̊ ϸϿ̓ Ͼ̂́̅̇Ͽ̐̆ϴ̙̊Ͻ ̇  ̀ ϴϽϵ̇̆́̐̂̀̇. ϛϴ ́ ϴ̙̀̄̇ ̃ Ϲ̄Ϲϸϴ̆ϼ ̊ϹϽ ̃ ̄ϼϿϴϸ 
̙́̌̂̀̇ Ͼ̂̄ϼ̅̆̇϶ϴ̋̇ ̃ϴ̀’̓̆ϴϽ̆Ϲ, ̍̂ ̄ϴϻ̂̀ ϻ ̃̄ϼϿϴϸ̂̀ ̃̂϶ϼ́́ϴ ϵ̇̆ϼ ̃Ϲ̄Ϲϸϴ́ϴ ̙ ̊̓ ̙́̅̆̄̇Ͼ̙̊̓.
ΰ̈̂̄̀ϴ̙̊̓, ϶ϼϾϿϴϸϹ́ϴ ̇ ̊̐̂̀̇ ̙̃̂̅ϵ́ϼϾ̇, ̃̂ϻ́ϴ̋Ϲ́ϴ ́ϴ̅̆̇̃́ϼ̀ϼ ̅ϼ̀϶̂Ͽϴ̀ϼ, ̓Ͼ̙ ̂ϻ́ϴ̋ϴ̒̆̐:

ϡϹϵϹϻ̃ϹϾϴ ϸϿ̓ ϸ̙̆ϹϽ

ϛϴ̅̆Ϲ̄ϹϺϹ́́̓ ̃̄̂ ̙̂̃Ͼϼ

ϡϹϵϹϻ̃ϹϾϴ, ̃̂϶'̓ϻϴ́ϴ ϻ ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́ϼ̀ ̅̆̄̇̀̂̀

ϧ϶ϴϷϴ - ̄ϼϻϼϾ ϻϴ̃̂ϸ̙̓́́̓ ̀ϴ̆Ϲ̙̄ϴϿ̐́ϼ̉ ϻϵϼ̆Ͼ̙϶

ϡϹϵϹϻ̃ϹϾϴ ϻϵϼ̆Ͼ̙϶, ̂ϵ̇̀̂϶ϿϹ́ϼ̉ ̙́̌ϼ̀ϼ ̃̄ϼ̋ϼ́ϴ̀ϼ

ЦІЛЬОВЕ ПРИЗНАЧЕННЯ

ϣ̄ϼϿϴϸ ̀̂ϺϹ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̇϶ϴ̆ϼ̅̓ ϸϿ̓ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓ ̆϶Ϲ̄ϸϼ̉ ̉ϴ̄̋̂϶ϼ̉ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̙̆϶. ϡϹ ϶ϼϾ̂-

̄ϼ̅̆̂϶̇Ͻ̆Ϲ ̃̄ϼϿϴϸ ϸϿ̓ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓ ̙̄ϸϾϼ̉ ̉ϴ̄̋̂϶ϼ̉ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̙̆϶.
ϪϹϽ ̃̄ϼϿϴϸ ́Ϲ ̃̂϶ϼ́Ϲ́ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̇϶ϴ̆ϼ̅̐ ̇ Ͼ̂̀Ϲ̙̄̊Ͻ́ϼ̉ ϴϵ̂ ̃̄̂̀ϼ̅Ͽ̂϶ϼ̉ ̙̊Ͽ̓̉.
ϖϼ̄̂ϵ́ϼϾ ́Ϲ ̃Ϲ̄Ϲϸϵϴ̋ϼ϶ ϵ̇ϸ̐-̓ϾϹ ̙́̌Ϲ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆ϴ́́̓ ̊̐̂Ϸ̂ ̃̄ϼϿϴϸ̇, ̊Ϲ ϻ϶̙Ͽ̗̐́̓ Ͻ̂Ϸ̂ ϶̙ϸ 
϶̙ϸ̃̂϶̙ϸϴϿ̙̐́̂̅̆ ϻϴ ϻϵϼ̆Ͼϼ ϵ̇ϸ̐-̓Ͼ̂Ϸ̂ ̉ϴ̄ϴϾ̆Ϲ̄̇, ̅̃̄ϼ̋ϼ́Ϲ̙́ ́Ϲ́ϴϿϹϺ́ϼ̀ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆ϴ́́̓̀ 
̃̄ϼϿϴϸ̇.
Ϟ̙̄̀ ̆̂Ϸ̂, ́Ϲ́ϴϿϹϺ́Ϲ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆ϴ́́̓ ̃̄ϼϿϴϸ̇ ̅Ͼϴ̅̂϶̗̇ Ϸϴ̄ϴ̙́̆̒ ̇ ϶̙̅̉ ̚̚ ̃̄̂̓϶ϴ̉.

ПРАВИЛА ТЕХНІКИ БЕЗПЕКИ

ϦϕϓϙϠϡ ϢϣϡϪϛϥϓϜϥϘ ϊϠϤϥϣϦϝϩϊϋ ϢϘϣϘϗ ϢϡϪϓϥϝϡϟ ϕϛϝϡϣϛϤϥϓϠϠϲ.
• ϣ̄ϼϿϴϸ ̃̄ϼϻ́ϴ̋Ϲ́ϼϽ ϸϿ̓ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆ϴ́́̓ ̇ ̃̂ϵ̇̆̂϶ϼ̉ ϸ̂̀ϴ̙̌́̉ ̇̀̂϶ϴ̉ ̆ϴ ϶ 

̇̀̂϶ϴ̉, ϵϿϼϻ̐Ͼϼ̉ ϸ̂ ϸ̂̀ϴ̙̌́̉, ̓Ͼ ́ϴ̃̄ϼϾϿϴϸ:
- ́ϴ Ͼ̇̉́̓̉, ̃̄ϼϻ́ϴ̋Ϲ́ϼ̉ ϸϿ̓ ̃Ϲ̄̅̂́ϴϿ̇ ̀ϴϷϴϻϼ̙́϶, ̙̙̂̈̅϶ ̆ϴ ̙́̌ϼ̉ ̃̄̂̈Ϲ̙̅Ͻ-

́ϼ̉ ϻϴϾϿϴϸ̙϶;
- ̇ Ϸ̂̅̃̂ϸϴ̄̅̆϶ϴ̉;
- ̇ ́̂̀Ϲ̄ϴ̉ Ϸ̂̆ϹϿ̙϶, ̀̂̆ϹϿ̙϶, ̇ Ϸ̂̆ϹϿ̓̉ ̆ϼ̃̇ bed & breakfast ̆ϴ ̇ ̙́̌ϼ̉ Ϻϼ̆Ͽ̂-

϶ϼ̉ ̅̆̄̇Ͼ̆̇̄ϴ̉ (ϸϿ̓ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆ϴ́́̓ ̃̂̅̆̂̓Ͽ̐̊̓̀ϼ).
• ϡϹ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̇Ͻ̆Ϲ ̃̄ϼϿϴϸ ϸϿ̓ ̙́̌ϼ̉ ̙̊ϿϹϽ, ̙́Ϻ ̙̆, ̍̂ ̂̃ϼ̅ϴ̙́ ϶ ̊̐̂̀̇ ̃̂-

̙̅ϵ́ϼϾ̇. ϖϼ̄̂ϵ́ϼϾ ϶̙ϸ̉ϼϿ̗̓ ϶̙ϸ̃̂϶̙ϸϴϿ̙̐́̅̆̐ ϻϴ ́Ϲ̃̄ϴ϶ϼϿ̐́Ϲ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆ϴ́́̓ 
ϴϵ̂ ϻϴ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆ϴ́́̓, ́Ϲ̃Ϲ̄Ϲϸϵϴ̋Ϲ́Ϲ ̇ ̊̐̂̀̇ ̙̃̂̅ϵ́ϼϾ̇. Ϟ̙̄̀ ̆̂Ϸ̂, ́Ϲ́ϴ-
ϿϹϺ́Ϲ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆ϴ́́̓ ̃̄ϼϿϴϸ̇ ̅Ͼϴ̅̂϶̗̇ Ϸϴ̄ϴ̙́̆̒ ̇ ϶̙̅̉ ̚̚ ̃̄̂̓϶ϴ̉.

• ϤϹϾ̂̀Ϲ́ϸ̗̇̆̐̅̓ ϻϵϹ̙̄Ϸϴ̆ϼ ̂̄ϼϷ̙́ϴϿ̐́̇ ̇̃ϴϾ̂϶Ͼ̇, ̂̅Ͼ̙Ͽ̐Ͼϼ ϵϹϻϾ̂̌̆̂϶̙́ ̅Ϲ̄-
϶̙̙̅́ ̃̂̅Ͽ̇Ϸϼ ́Ϲ ̃Ϲ̄Ϲϸϵϴ̋Ϲ̙́ ̇ ϶ϼ̃ϴϸϾ̇ ̃̂Ͽ̂̀̂Ͼ, ̅̃̄ϼ̋ϼ́Ϲ́ϼ̉ ́Ϲ́ϴϿϹϺ́̂̒ 
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̇̃ϴϾ̂϶Ͼ̂̒ ϶ϼ̄̂ϵ̇ ̙̃ϸ ̋ϴ̅ ̆̄ϴ́̅̃̂̄̆̇϶ϴ́́̓ ϸ̂ ϔ϶̆̂̄ϼϻ̂϶ϴ́̂Ϸ̂ ̅Ϲ̄϶̙̅́̂Ϸ̂ 
̊Ϲ́̆̄̇.

• ϭ̂ϵ ́Ϲ ̃̂̄̇̌ϼ̆ϼ ϵϹϻ̃Ϲ̙̋́̅̆̐ ̃̄ϼϿϴϸ̇, ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̇Ͻ̆Ϲ ϶ϼϾϿ̒̋́̂ ̂̄ϼϷ̙-
́ϴϿ̙̐́ ϻϴ̃̋ϴ̅̆ϼ́ϼ ̆ϴ Ͼ̂̀̃ϿϹϾ̙̆̇̒̋, ̅̉϶ϴϿϹ̙́ ̅ϴ̀ϼ̀ ϶ϼ̄̂ϵ́ϼϾ̂̀.

• ϣ̄ϼϿϴϸ ϶̙ϸ̃̂϶̙ϸϴ̗ ϶ϼ̀̂Ϸϴ̀ ϤϹϷϿϴ̀Ϲ́̆̇ (ωϥ) ̥ 1935/2004 ϶̙ϸ 27.10.2004 
̍̂ϸ̂ ̀ϴ̆Ϲ̙̄ϴϿ̙϶, ̓Ͼ̙ Ͼ̂́̆ϴϾ̆̇̒̆̐ ϻ ̉ϴ̄̋̂϶ϼ̀ϼ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆ϴ̀ϼ.

 Небезпека для дѕтей
• ϣ̄ϼϿϴϸ̂̀ ̀̂Ϻ̇̆̐ Ͼ̂̄ϼ̅̆̇϶ϴ̆ϼ̅̓ ϸ̙̆ϼ ̅̆ϴ̄̌Ϲ 8 ̄̂Ͼ̙϶ ̆ϴ ̂̅̂ϵϼ ϻ ̂ϵ̀ϹϺϹ́ϼ-

̀ϼ ̙̈ϻϼ̋́ϼ̀ϼ, ̅Ϲ́̅̂̄́ϼ̀ϼ ̆ϴ ̀Ϲ́̆ϴϿ̐́ϼ̀ϼ ̀̂ϺϿϼ϶̂̅̆̓̀ϼ ϴϵ̂ ϻ ́Ϲϸ̂̅̆ϴ̆-
̙́̀ ϸ̂̅϶̙ϸ̂̀ ̙ ϻ́ϴ́́̓̀ϼ, ̙̆Ͽ̐Ͼϼ ̓Ͼ̍̂ ϶̂́ϼ ̃Ϲ̄Ϲϵ̇϶ϴ̒̆̐ ̙̃ϸ ́ϴϷϿ̓ϸ̂̀ ϶̙ϸ̃̂-
϶̙ϸϴϿ̐́̂̚ ̂̅̂ϵϼ ϴϵ̂ ̓Ͼ̍̂ ̃̄̂Ͻ̌Ͽϼ ́ϴϿϹϺ́ϼϽ ̙́̅̆̄̇Ͼ̆ϴϺ ̆ϴ ̇̅϶̙ϸ̂̀Ͽ̒̒̆̐ 
̄ϼϻϼϾϼ, ̃̂϶'̓ϻϴ̙́ ϻ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆ϴ́́̓̀ ̃̄ϼϿϴϸ̇.

• Ϙ̙̆̓̀ ϻϴϵ̗̂̄̂́̓̆̐̅̓ Ϸ̄ϴ̆ϼ̅̓ ϻ ̃̄ϼϿϴϸ̂̀.
• Ϣ̃Ϲ̄ϴ̙̊̚ ̂ ̋ϼ̅̆Ͼϼ ̙  ̆ Ϲ̙̉́̋́̂Ϸ̂ ̂ ϵ̅Ͽ̇Ϸ̂϶̇϶ϴ́́̓, ̂ ̃ϼ̅ϴ̙́ ̇  ̊ ̐̂̀̇ ̃ ̙̂̅ϵ́ϼϾ̇, ́ Ϲ 

̃̂϶ϼ̙́́ ϶ϼϾ̂́̇϶ϴ̆ϼ̅̓ ϸ̙̆̐̀ϼ, ̓Ͼ̙ ́Ϲ ϸ̂̅̓ϷϿϼ ϶̙Ͼ̇ ̅̆ϴ̄̌Ϲ 8 ̄̂Ͼ̙϶ ̙ ́Ϲ ̃Ϲ̄Ϲϵ̇-
϶ϴ̒̆̐ ̙̃ϸ ́ϴϷϿ̓ϸ̂̀.

• Ϧ̄ϼ̀ϴϽ̆Ϲ ̃̄ϼϿϴϸ ̆ϴ ϾϴϵϹϿ̐ Ϻϼ϶ϿϹ́́̓ ́Ϲϸ̂̅̆̇̃́ϼ̀ϼ ϸϿ̓ ϸ̙̆ϹϽ ϶̙Ͼ̂̀ ̀Ϲ́̌Ϲ 
8 ̄̂Ͼ̙϶.

• ϡϹ ϻϴϿϼ̌ϴϽ̆Ϲ ϾϴϵϹϿ̐ Ϻϼ϶ϿϹ́́̓ ϻ϶ϼ̅ϴ̆ϼ ̇ ̙̀̅̊̓̉, ϸϹ Ͻ̂Ϸ̂ ̀̂ϺϹ ̅̉̂̃ϼ̆ϼ 
ϸϼ̆ϼ́ϴ.

• Ϥ̂ϻ̆ϴ̌̇Ͻ̆Ϲ ̃̄ϼϿϴϸ ̆ϴϾϼ̀ ̋ϼ́̂̀, ̍̂ϵ ϸ̙̆ϼ ́Ϲ ̀̂ϷϿϼ ϸ̙̅̆ϴ̆ϼ̅̓ ϸ̂ Ϸϴ̄̓̋ϼ̉ 
̋ϴ̅̆ϼ́.

• ϡϹ ϻϴϿϼ̌ϴϽ̆Ϲ ϹϿϹ̀Ϲ́̆ϼ ̇̃ϴϾ̂϶Ͼϼ ̇ ϻ̙̂́ ϸ̂̅̓Ϻ̙́̂̅̆ ϸϿ̓ ϸ̙̆ϹϽ, ̂̅Ͼ̙Ͽ̐Ͼϼ ̙̊ 
̀ϴ̆Ϲ̙̄ϴϿϼ ̗ ̃̂̆Ϲ̙́̊Ͻ́ϼ̀ ϸϺϹ̄ϹϿ̂̀ ́ϹϵϹϻ̃ϹϾϼ.

• ϳϾ̍̂ ϶ϼ ϶ϼ̙̄̌ϼ̆Ϲ ̇ ̆ϼϿ̙ϻ̇϶ϴ̆ϼ ̊ ϹϽ ̃ ̄ϼϿϴϸ ̇  ̓ Ͼ̙̂̅̆ ϶̙ϸ̉̂ϸ̙϶, ̄ ϹϾ̂̀Ϲ́ϸ̗̇̆̐̅̓ 
ϻ̄̂ϵϼ̆ϼ Ͻ̂Ϸ̂ ́Ϲ̃̄ϼϸϴ̆́ϼ̀ ϸϿ̓ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆ϴ́́̓, ϶̙ϸ̙̄ϻϴ϶̌ϼ ϾϴϵϹϿ̐ Ϻϼ϶ϿϹ́́̓. 
Ϟ̙̄̀ ̆̂Ϸ̂, ̄ϹϾ̂̀Ϲ́ϸ̗̇̆̐̅̓ ϻ́Ϲ̌Ͼ̂ϸϼ̆ϼ ̙̆ ̋ϴ̅̆ϼ́ϼ ̃̄ϼϿϴϸ̇, ̓Ͼ̙ ̀̂Ϻ̇̆̐ ̅̆ϴ-
́̂϶ϼ̆ϼ ̄ϼϻϼϾ, ̂̅̂ϵϿϼ϶̂ ϸϿ̓ ϸ̙̆ϹϽ, ̓Ͼ̙ ̀̂Ϻ̇̆̐ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̇϶ϴ̆ϼ ̃̄ϼϿϴϸ ϸϿ̓ 
̙Ϸ̂̄.

 Застереження про опѕки
• ϖ̙ϸ’̗ϸ́ϴϽ̆Ϲ ̃̄ϼϿϴϸ ϶̙ϸ ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́̂̚ ̄̂ϻϹ̆Ͼϼ ̙ ϸ̂̋ϹϾϴϽ̆Ϲ̅̓ ̂̉̂Ͽ̂ϸϺϹ́́̓ Ϸϴ-

̄̓̋ϼ̉ ̋ϴ̅̆ϼ́, ̃Ϲ̄̌ ̙́Ϻ ϶ϼϾ̂́̇϶ϴ̆ϼ ϵ̇ϸ̐-̓Ͼ̙ ̂̃Ϲ̄ϴ̙̊̚ ̋ϼ̅̆Ͼϼ ̙ ̆Ϲ̙̉́̋́̂Ϸ̂ ̂ϵ-
̅Ͽ̇Ϸ̂϶̇϶ϴ́́̓.

• ϗ̂̆̇϶ϴϿ̐́ϼϽ ϶̙ϸ̙̅Ͼ, ̃̄ϼϿϴϸϸ̓ ̆ϴ ϶̙̙́̇̆̄̌́ ̀Ϲ̆ϴϿϹ϶̙ ̋ϴ̅̆ϼ́ϼ ̃̄ϼϿϴϸ̇ ̀̂-
Ϻ̇̆̐ ́ϴϷ̙̄϶ϴ̆ϼ̅̓ ̙̃ϸ ̋ϴ̅ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆ϴ́́̓. Ϧ̄ϼ̀ϴϽ̆Ϲ ̄̇Ͼϼ ̙ ̂ϵϿϼ̋̋̓ ́ϴ ϵϹϻ̃Ϲ̋-
̙́Ͻ ϶̙ϸ̅̆ϴ̙́ ϶̙ϸ Ϸϴ̄̓̋ϼ̉ ̋ϴ̅̆ϼ́ ̃̄ϼϿϴϸ̇.

• ϡϹ ̆̂̄ϾϴϽ̆Ϲ̅̓ ϸ̂ Ϸ̂̆̇϶ϴϿ̐́̂Ϸ̂ ϶̙ϸ̙̅Ͼ̇, ̃̄ϼϿϴϸϸ̓ ̆ϴ ̀Ϲ̆ϴϿϹ϶ϼ̉ ̋ϴ̅̆ϼ́ ̃̄ϼ-
Ͽϴϸ̇ ̙̃ϸ ̋ϴ̅ ̄̂ϵ̂̆ϼ ̃̄ϼϿϴϸ̇ ϴϵ̂ ̃̄̂̆̓Ϸ̂̀ ́ϴ̅̆̇̃́ϼ̉ ̉϶ϼϿϼ́ ̙̃̅Ͽ̓ Ͻ̂Ϸ̂ 
϶ϼ̀Ͼ́Ϲ́́̓. Ϙ̂̋ϹϾϴϽ̆Ϲ̅̓ ̂̉̂Ͽ̂ϸϺϹ́́̓ Ϸϴ̄̓̋ϼ̉ ̋ϴ̅̆ϼ́.

• ϖϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̇Ͻ̆Ϲ ̃̄ϼ̉϶ϴ̆Ͼϼ ϴϵ̂ Ϸϴ̙́̋̄Ͼϼ, ̍̂ϵ ϻ́̓̆ϼ ̃̄ϼϿϴϸϸ̓.
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• ϛϴ϶Ϻϸϼ ϵϹ̙̄̆̐̅̓ ϻϴ ̄̇̋Ͼ̇, ̍̂ϵ ϶̙ϸϾ̄ϼ̆ϼ ϸ϶Ϲ̄̊̓̆ϴ ̃̄ϼϿϴϸ̇.
• ϣ̙ϸ ̋ϴ̅ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓ ϻ Ϸ̂̆̇϶ϴϿ̐́̂Ϸ̂ ϶̙ϸ̙̅Ͼ̇ ̃̄ϼϿϴϸ̇ ̀̂ϺϹ ϶ϼ̉̂ϸϼ̆ϼ Ϸϴ̄̓̋ϴ 

̃ϴ̄ϴ. ϡϹ ́ϴϵϿϼϺϴϽ̆Ϲ ̄̇Ͼϼ ̙ ̂ϵϿϼ̋̋̓ ϸ̂ Ϸ̂̆̇϶ϴϿ̐́̂Ϸ̂ ϶̙ϸ̙̅Ͼ̇.
• ϡϹ ϻϴ̃̂϶́̒Ͻ̆Ϲ ϸϹϾ̂ ̄̂̅Ͽϼ́́̂̒ ̂Ͽ̙̗̒. ϡϹϵϹϻ̃ϹϾϴ ̃̂ϺϹϺ̙.
• Ϟ̂Ͽϼ ϸ϶Ϲ̄̊̓̆ϴ ϶̙ϸ̋ϼ́̓̒̆̐̅̓ ϴϵ̂ ̙̃ϸ ̋ϴ̅ ϶ϼ̆̓Ϸϴ́́̓ ̃̄ϼϿϴϸϸ̓ ϻ Ϸ̂̆̇϶ϴϿ̐-

́̂Ϸ̂ ϶̙ϸ̙̅Ͼ̇ ̆ϴϾ̂Ϻ ϶ϼ̉̂ϸϼ̆̐ Ϸϴ̄̓̋Ϲ ̃̂϶̙̆̄̓ ̙ ̃ϴ̄ϴ. ϡϹ ́ϴϵϿϼϺϴϽ̆Ϲ ̄̇Ͼϼ ̙ 
̂ϵϿϼ̋̋̓ ϸ̂ Ϸ̂̆̇϶ϴϿ̐́̂Ϸ̂ ϶̙ϸ̙̅Ͼ̇.

•  ϧ϶ϴϷϴ: Ϸϴ̄̓̋ϴ ̃̂϶Ϲ̄̉́̓.

 Небезпека, пов'язана з електричним струмом
• ϖϼϾ̂̄ϼ̅̆ϴ́́̓ ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́ϼ̉ ̃̂ϸ̂϶Ϻ̇϶ϴ̙̋϶, ́Ϲ̅̉϶ϴϿϹ́ϼ̉ ϶ϼ̄̂ϵ́ϼϾ̂̀ ̃̄ϼϿϴ-

ϸ̇, ̀̂ϺϹ ̃̄ϼϻ϶Ϲ̅̆ϼ ϸ̂ ϻϵϼ̆Ͼ̙϶ ϴϵ̂ ̃̂ϺϹϺ̙.
• ϛϴ϶Ϻϸϼ ̙̃ϸϾϿ̒̋ϴϽ̆Ϲ ̃̄ϼϿϴϸ ϸ̂ ̄̂ϻϹ̆Ͼϼ ̙ϻ ϻϴϻϹ̀ϿϹ́́̓̀.
• ϡϹ ̙̃ϸ'̗ϸ́̇Ͻ̆Ϲ ϵ̇ϸ̐-̓Ͼ̙ ̙̙́̌ ̃̄ϼϿϴϸϼ ϻ ϶ϹϿϼϾ̂̒ ̃̂̆̇Ϻ̙́̅̆̒ (̃Ϲ̙̋, ̃̄ϴ̅Ͼϼ, 

̄ϴϸ̙ϴ̆̂̄ϼ ̙ ̆.̃.) ̇ ̆̇ Ϻ ̅ϴ̀̇ ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́̇ ̄̂ϻϹ̆Ͼ̇. ϡϹϵϹϻ̃ϹϾϴ ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́̂Ϸ̂ 
̃Ϲ̄Ϲ϶ϴ́̆ϴϺϹ́́̓.

• ϡ̙Ͼ̂Ͽϼ ́Ϲ ̆̓Ϸ̙́̆̐ ϻϴ ϾϴϵϹϿ̐ Ϻϼ϶ϿϹ́́̓ ϴϵ̂ ϻϴ ̅ϴ̀ ̃̄ϼϿϴϸ, ̍̂ϵ ϶̙ϸ’̗ϸ́ϴ̆ϼ 
϶ϼϿϾ̇ ϶̙ϸ ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́̂̚ ̄̂ϻϹ̆Ͼϼ.

• ϡϹ ϸ̂̃̇̅ϾϴϽ̆Ϲ ̃̂̆̄ϴ̃Ͽ̓́́̓ ϶̂ϸϼ ́ϴ ̋ϴ̅̆ϼ́ϼ ̙̃ϸ ́ϴ̃̄̇Ϸ̂̒: ̄ϼϻϼϾ Ͼ̂̄̂̆Ͼ̂Ϸ̂ 
ϻϴ̀ϼϾϴ́́̓ ̙/ϴϵ̂ ϶̄ϴϺϹ́́̓ ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́ϼ̀ ̅̆̄̇̀̂̀.

• ϡϹ ϸ̂ϻ϶̂Ͽ̓Ͻ̆Ϲ ϾϴϵϹϿ̒ Ϻϼ϶ϿϹ́́̓ Ͼ̂́̆ϴϾ̆̇϶ϴ̆ϼ ̙ϻ Ϸ̂̅̆̄ϼ̀ϼ ̃̄Ϲϸ̀Ϲ̆ϴ̀ϼ ϴϵ̂ 
Ͼ̄ϴ̓̀ϼ.

• ϞϴϵϹϿ̐ Ϻϼ϶ϿϹ́́̓ ́Ϲ ̃̂϶ϼ́Ϲ́ Ͼ̂́̆ϴϾ̆̇϶ϴ̆ϼ ϻ Ϸϴ̄̓̋ϼ̀ϼ ̃̂϶Ϲ̄̉́̓̀ϼ.
• Ϟϴ̆ϹϷ̂̄ϼ̋́̂ ϻϴϵ̗̂̄̂́̓̆̐̅̓ ϻϴ́̇̄̒϶ϴ̆ϼ ̃̄ϼϿϴϸ, ϶ϼϿϾ̇ ̙ ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́ϼϽ Ͼϴ-

ϵϹϿ̐ ̇ ϶̂ϸ̇ ϴϵ̂ ̙̙́̌ ̙̄ϸϼ́ϼ.
• ϡϹ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̇Ͻ̆Ϲ ̃̄ϼϿϴϸ ̀̂Ͼ̄ϼ̀ϼ ̄̇Ͼϴ̀ϼ ϴϵ̂ ϵ̙̂̅̂́Ϻ.
• ϳϾ̍̂ ̃̄ϼϿϴϸ ́Ϲ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̗̇̆̐̅̓, ́ϴ϶̙̆̐ ̃̄̂̆̓Ϸ̂̀ Ͼ̂̄̂̆Ͼϼ̉ ̃Ϲ̙̄̂ϸ̙϶ ̋ϴ̅̇, 

϶ϼ̀Ͼ̙́̆̐ Ͻ̂Ϸ̂ ̙ ϶̙ϸ’̗ϸ́ϴϽ̆Ϲ ϶ϼϿϾ̇ ϾϴϵϹϿ̒ Ϻϼ϶ϿϹ́́̓ ϶̙ϸ ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́̂̚ ̄̂ϻϹ̆Ͼϼ.
• ϡϹ ϻϴϿϼ̌ϴϽ̆Ϲ ̃̄ϼϿϴϸ ϵϹϻ ́ϴϷϿ̓ϸ̇, Ͼ̂Ͽϼ ϶̙́ ̙̃ϸ'̗ϸ́ϴ́ϼϽ ϸ̂ ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́̂̚ ̀Ϲ-

̄ϹϺ̙.

 Увага - ризик заподѕяння матерѕальних збиткѕв
• ϡϹ ϻϴ϶ϴ́̆ϴϺ̇Ͻ̆Ϲ ́ϴϸ̙̀̄́̇ Ͼ̙Ͽ̐Ͼ̙̅̆̐ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̙̆϶ ϸϿ̓ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓. ϡϹϵϹϻ̃ϹϾϴ 

̃̂ϺϹϺ̙ ̆ϴ/ϴϵ̂ ϶̄ϴϺϹ́́̓ ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́ϼ̀ ̅̆̄̇̀̂̀.
• ϡϹ ϶̅̆ϴ϶Ͽ̓Ͻ̆Ϲ ̙́̅̆̄̇̀Ϲ́̆ϼ, ̀Ϲ̆ϴϿϹ϶̙ ̃̄Ϲϸ̀Ϲ̆ϼ, ϴϿ̙̙̗̒̀́϶̇ ̈̂Ͽ̐Ϸ̇ ϴϵ̂ 

ϿϹϷϾ̂ϻϴϽ̀ϼ̙̅̆ ̀ϴ̆Ϲ̙̄ϴϿϼ (́ϴ̃̄ϼϾϿϴϸ, Ͼϴ̄̆̂́, ̃Ͽϴ̅̆ϼϾ) ̇ ̃̄ϼϿϴϸϸ̓ ϴϵ̂ Ϸ̂̆̇-
϶ϴϿ̐́ϼϽ ϶̙ϸ̙̅Ͼ. ϡϹϵϹϻ̃ϹϾϴ ̃̂ϺϹϺ̙ ̆ϴ/ϴϵ̂ ϶̄ϴϺϹ́́̓ ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́ϼ̀ ̅̆̄̇̀̂̀.

• ϣ̄ϼϿϴϸ ̃̂϶ϼ́Ϲ́ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̇϶ϴ̆ϼ̅̓ ̙ ϻϴϿϼ̌ϴ̆ϼ̅̓ ́ϴ ̙̅̆ϽϾ̙Ͻ ̃̂϶Ϲ̙̄̉́.
• ϡϹ ̅̆ϴ϶̆Ϲ ̃̄ϼϿϴϸ ́ϴ ϸ̇ϺϹ Ϸϴ̙̄̓̋ ̃̂϶Ϲ̙̄̉́ ϴϵ̂ ̃̂ϵϿϼϻ̇ ϸϺϹ̄ϹϿ ϶̙ϸϾ̄ϼ̆̂Ϸ̂ 

϶̂Ϸ́̒, ̍̂ϵ ̇́ϼϾ́̇̆ϼ ̃̂̌Ͼ̂ϸϺϹ́́̓ ̂ϵ̌ϼ϶Ͼϼ Ͼ̂̄̃̇̅̇.
• ϡϹ ̅̆ϴ϶̆Ϲ ̃̄ϼϿϴϸ ̃̂ϵϿϼϻ̇ ϻϴϽ̀ϼ̅̆ϼ̉ ̀ϴ̆Ϲ̙̄ϴϿ̙϶ (̆Ͼϴ́ϼ́ϼ, ̙̈̄ϴ́Ͼϼ).
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• ϛϴϵ̗̂̄̂́̓̆̐̅̓ ̄̂ϻ̆ϴ̌̂϶̇϶ϴ̆ϼ ̃̄ϼϿϴϸ ϴϵ̂ ϾϴϵϹϿ̐ Ϻϼ϶ϿϹ́́̓ ̃̂ϵϿϼϻ̇ ϴϵ̂ 
́ϴϸ ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́ϼ̀ϼ ̆ϴ Ϸϴϻ̂϶ϼ̀ϼ ̃Ϲ̋ϴ̀ϼ, ϴ ̆ϴϾ̂Ϻ ϵ̙Ͽ̓ ̙̀Ͼ̄̂̉϶ϼϿ̐̂϶ϼ̉ ϴϵ̂ 
ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́ϼ̉ ̃Ϲ̋ϹϽ.

• ϣϹ̄Ϲϸ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆ϴ́́̓̀ ϻϴ϶Ϻϸϼ ̃̂϶̙́̅̆̒ ̄̂ϻ̀̂̆̇Ͻ̆Ϲ ϾϴϵϹϿ̐ Ϻϼ϶ϿϹ́́̓.
• ϣ̄ϼϿϴϸ ́ Ϲ ̃ ̂϶ϼ́Ϲ́ Ϻϼ϶ϼ̆ϼ̅̓ ϻϴ ϸ̂̃̂̀̂Ϸ̂̒ ϻ̂϶̙̙́̌́̉ ̆ ϴϽ̀Ϲ̙̄϶ ϴϵ̂ ϻϴ ϸ̂̃̂-

̀̂Ϸ̂̒ ̂Ͼ̄Ϲ̀ϼ̉ ̇̅̆ϴ́̂϶̂Ͼ ϻ ϸϼ̅̆ϴ̙́̊Ͻ́ϼ̀ ϾϹ̄̇϶ϴ́́̓̀.
• ϳϾ̍̂ ̃̄ϼϿϴϸ ϶ϼϸ̙Ͽ̗̓ ϸϼ̀ ̙̃ϸ ̋ϴ̅ ̄̂ϵ̂̆ϼ, ́ϹϷϴϽ́̂ ϶̙ϸ'̗ϸ́ϴϽ̆Ϲ ̃̄ϼϿϴϸ ϶̙ϸ 

ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́̂̚ ̄̂ϻϹ̆Ͼϼ. ϭ̂ϵ ϶ϼ̙̄̌ϼ̆ϼ ̃̄̂ϵϿϹ̀̇, ϻ϶Ϲ̙̄́̆̐̅̓ ϸ̂ ́ϴϽϵϿϼϺ̋̂Ϸ̂ 
ϴ϶̆̂̄ϼϻ̂϶ϴ́̂Ϸ̂ ̅Ϲ̄϶̙̅́̂Ϸ̂ ̊Ϲ́̆̄̇.

• ϡ̙Ͼ̂Ͽϼ ́Ϲ ́ϴϿϼ϶ϴϽ̆Ϲ ̙̄ϸϾ̙ ̙́Ϸ̄Ϲϸ̙̗́̆ϼ ̇ ϸϹϾ̂. ϳϾ̍̂ ́Ϲ̂ϵ̙̉ϸ́̂ ϸϿ̓ ̃̄ϼϷ̂̆̇-
϶ϴ́́̓ ̚Ϻ̙, ϸ̂ϸϴ϶ϴϽ̆Ϲ ̙̄ϸϼ́̇ ́Ϲ϶ϹϿϼϾϼ̀ϼ ̙̃̂̄̊̓̀ϼ. ϣϹ̄̌ ̙́Ϻ ϸ̂ϸϴ̆ϼ ́ϴ̅̆̇̃-
́̇ ̙̃̂̄̊̒ ̙̄ϸϼ́ϼ, ̃Ϲ̄ϹϾ̂́ϴϽ̆Ϲ̅̓, ̍̂ ̆϶Ϲ̄ϸ̙ ̙́Ϸ̄Ϲϸ̙̗́̆ϼ ̃̂ϷϿϼ́̇Ͽϼ ̙̄ϸϼ́̇.

• ϡϹ ̅̆ϴ϶̆Ϲ ̃̄Ϲϸ̀Ϲ̆ϼ ́ϴ ϸ϶Ϲ̄̊̓̆ϴ ̃̄ϼ̅̆̄̂̒, Ͼ̂Ͽϼ ϶̂́ϼ ϶̙ϸ̋ϼ́Ϲ̙́.
• ϞϿϴϸ̙̆̐ ̙́Ϸ̄Ϲϸ̙̗́̆ϼ ϻϴ϶Ϻϸϼ ̙ ̙̆Ͽ̐Ͼϼ ̇ ̃̄ϼϿϴϸϸ̓ ϻ Ͼ̂̀̃ϿϹϾ̆̇ ̃̂̅̆ϴ϶Ͼϼ, ̍̂ϵ 

̇́ϼϾ́̇̆ϼ Ͼ̂́̆ϴϾ̆̇ ̚Ϻ̙ ϻ ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́ϼ̀ϼ ́ϴϷ̙̄϶ϴϿ̐́ϼ̀ϼ ϹϿϹ̀Ϲ́̆ϴ̀ϼ.
• ϣϹ̄Ϲϸ ϶϶̙̀Ͼ́Ϲ́́̓̀ ̃̄ϼϿϴϸ̇ ϻϴ϶Ϻϸϼ ̃Ϲ̄Ϲ϶̙̄̓Ͻ̆Ϲ, ̋ϼ ̃̄ϴ϶ϼϿ̐́̂ ̃̄ϼϿϴϸϸ̓ 

϶̅̆ϴ϶ϿϹ́Ϲ ̇ Ϸ̂̆̇϶ϴϿ̐́ϼϽ ϶̙ϸ̙̅Ͼ.
• ϡϹ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̇Ͻ̆Ϲ ̃̄ϼϿϴϸ, ́Ϲ ϶̅̆ϴ϶ϼ϶̌ϼ ̇ Ϸ̂̆̇϶ϴϿ̐́ϼϽ ϶̙ϸ̙̅Ͼ ̃̄ϼ́ϴϽ̙̀́ 

̂ϸϼ́ ϻ ̃̄Ϲϸ̀Ϲ̙̆϶ ̃̄ϼϿϴϸϸ̓.
• ϡϹ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̇Ͻ̆Ϲ ̀ Ϲ̆ϴϿϹ϶̙ ̙ ́̅̆̄̇̀Ϲ́̆ϼ, ̍ ̂ϵ ϸ̙̅̆ϴ̆ϼ ̃ ̄̂ϸ̇Ͼ̆ϼ ϻ ̃ ̄ϼϿϴϸϸ̓.
• ϣϹ̄Ϲϸ ϶϶̙̀Ͼ́Ϲ́́̓̀ ̃̄ϼϿϴϸ̇ ̃Ϲ̄ϹϾ̂́ϴϽ̆Ϲ̅̓, ̍̂ ̃̄ϼϿϴϸϸ̓ ̆ϴ Ϸ̂̆̇϶ϴϿ̐́ϼϽ 

϶̙ϸ̙̅Ͼ ́Ϲ ̙̀̅̆̓̆̐ ̙̅̆̂̄̂́́̉ ̃̄Ϲϸ̀Ϲ̙̆϶.
• ϡ̙Ͼ̂Ͽϼ ́Ϲ ̅̆ϴ϶̆Ϲ ̃̄Ϲϸ̀Ϲ̆ϼ ϻ϶Ϲ̄̉̇ ́ϴ ̃̄ϼϿϴϸ.
• ϡϹ ϻϴϾ̄ϼ϶ϴϽ̆Ϲ ̃̂϶̙̆̄̂ϻϴϵ̙̄́ϼϾ ̙̃ϸ ̋ϴ̅ ̄̂ϵ̂̆ϼ ̃̄ϼϿϴϸ̇, ̍̂ϵ ϻϴ̃̂ϵ̙Ϸ̆ϼ ̀ϴ̆Ϲ-

̙̄ϴϿ̐́ϼ̀ ϻϵϼ̆Ͼϴ̀ ̙/ϴϵ̂ ̃Ϲ̄ϹϷ̙̄϶̇ ̃̄ϼϿϴϸ̇.
• ϡϹ ϶̀ϼϾϴϽ̆Ϲ ̃̄ϼϿϴϸ ϸϿ̓ ̄̂ϵ̂̆ϼ, ̓Ͼ̍̂ ϶̙́ ̃̂̄̂Ϻ̙́Ͻ.
• ϡϹ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̇Ͻ̆Ϲ ̃̄ϼϿϴϸ ́ϴ ϶̙ϸϾ̄ϼ̆̂̀̇ ̃̂϶̙̙̆̄.
• ϡϹ ϻϴϿϼ̌ϴϽ̆Ϲ ̃ ̄ϼϿϴϸ ̃ ̙ϸ ϸ̙̗̒ ϴ̆̀̂̅̈Ϲ̄́ϼ̉ ̓ ϶ϼ̍ (́ϴ̃̄ϼϾϿϴϸ, ϸ̂̍, ̅ ̂́̊Ϲ).
• ϣ̙̅Ͽ̓ ̆̂Ϸ̂, ̓Ͼ ϶ϼϿϾϴ ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́̂Ϸ̂ Ϻϼ϶ϿϹ́́̓ ϵ̇Ͽϴ ϶̙ϸ'̗ϸ́ϴ́ϴ ̙ Ϸϴ̙̄̓̋ ̋ϴ̅̆ϼ-

́ϼ ̃ ̄ϼϿϴϸ̇ ̂ ̉̂Ͽ̂́̇Ͽϼ, ̃ ̄ϼϿϴϸ ̀ ̂Ϻ́ϴ ̋ ϼ̅̆ϼ̆ϼ ϶ϼϾϿ̒̋́̂ ́ Ϲϴϵ̄ϴϻϼ϶́̂̒ Ϸϴ́-
̙̋̄Ͼ̂̒, ϻϿϹϷϾϴ ϻ̀̂̋Ϲ́̂̒ ̇  ϶̂ϸ̓́̂̀̇ ̄ ̂ϻ̋ϼ̙́ ϸϹϾ̙Ͽ̐Ͼ̂̉ Ͼϴ̃ϹϿ̐ ́ ϹϽ̆̄ϴϿ̐́̂Ϸ̂ 
̙ ́ϹϴϷ̄Ϲ̅ϼ϶́̂Ϸ̂ ̀ϼϽ́̂Ϸ̂ ϻϴ̅̂ϵ̇. ϛϴϵ̗̂̄̂́̓̆̐̅̓ Ͼ̂̄ϼ̅̆̇϶ϴ̆ϼ̅̓ ̄̂ϻ̋ϼ́́ϼϾϴ-
̀ϼ, ̍̂ ϻϸϴ̙̆́ ̃̂̌Ͼ̂ϸϼ̆ϼ ̃Ͽϴ̅̆ϼϾ.

 Небезпека збиткѕв, обумовлених ѕншими причинами
• Ϥ̂ϻ̆ϴ̌̇Ͻ̆Ϲ ̃̄ϼϿϴϸ ́ϴ ϶̙ϸ̅̆ϴ̙́ ̙̙̀́̀̇̀ 10 ̅̀ ϶̙ϸ ̙̅̆́, ̀ϹϵϿ̙϶ ϴϵ̂ ̙́̌ϼ̉ 

̃̄ϼϿϴϸ̙϶.
• ϭ̂ϵ ̙̃ϸ́̓̆ϼ ̃̄ϼϿϴϸ, ϵϹ̙̄̆̐̅̓ ϻϴ Ͻ̂Ϸ̂ Ͼ̂̄̃̇̅.
• ϡϹ ̃Ϲ̄Ϲ̙̀̍ϴϽ̆Ϲ ̃̄ϼϿϴϸ, ́Ϲ ϸ̙̅̆ϴ϶̌ϼ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆ϼ ϻ ̃̄ϼϿϴϸϸ̓.
• Ϥ̂ϻ̆ϴ̌̇Ͻ̆Ϲ ̃̄ϼϿϴϸ ̇ ϸ̂ϵ̄Ϲ ̂̅϶̙̆ϿϹ́̂̀̇ ̋ϼ̅̆̂̀̇ ̙̙̀̅̊ ̙ϻ ϻ̄̇̋́ϼ̀ ϸ̂̅̆̇̃̂̀ 

ϸ̂ ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́̂̚ ̄̂ϻϹ̆Ͼϼ.
• ϣ̂̅̆ϴ϶̆Ϲ ̃̄ϼϿϴϸ ́ϴ ̙̄϶́̇, ̙̅̆ϽϾ̇ ̙ ϶ϼ̆̄ϼ϶ϴϿ̇ ϸ̂ ̆Ϲ̀̃Ϲ̄ϴ̆̇̄ ̃̂϶Ϲ̄̉́̒.
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• ϣ̄ϼ̙̅̆̄Ͻ ́Ϲ ̃̂϶ϼ́Ϲ́ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̇϶ϴ̆ϼ̅̓ ̙̃̅Ͽ̓ ̃ϴϸ̙́́̓ ϴϵ̂ ̓Ͼ̍̂ ̃̄ϼ̙̅̇̆́ 
̂ϻ́ϴϾϼ ̃̂̌Ͼ̂ϸϺϹ́̐. ϡϹ Ͼ̂̄ϼ̅̆̇Ͻ̆Ϲ̅̓ ̃̄ϼϿϴϸ̂̀, ̓Ͼ̍̂ ϾϴϵϹϿ̐ Ϻϼ϶ϿϹ́́̓ ̋ϼ 
϶ϼϿϾϴ ̃̂̌Ͼ̂ϸϺϹ̙́, ϴϵ̂ ̓Ͼ̍̂ ̅ϴ̀ ̃̄ϼϿϴϸ ́Ϲ̅̃̄ϴ϶́ϼϽ. ϧ̙̅ ̂̃Ϲ̄ϴ̙̊̚ ϻ ̄Ϲ̀̂́-
̆̇, ϶ϾϿ̒̋́̂ ϻ ϻϴ̙̀́̂̒ ϾϴϵϹϿ̒ Ϻϼ϶ϿϹ́́̓, ̃̂϶ϼ̙́́ ϶ϼϾ̂́̇϶ϴ̆ϼ̅̓ ϶ϼϾϿ̒̋́̂ 
̅Ϲ̄϶̙̅́ϼ̀ ̊Ϲ́̆̄̂̀ ϴϵ̂ ̇̃̂϶́̂϶ϴϺϹ́ϼ̀ϼ ̆Ϲ̙̉́̋́ϼ̀ϼ ̅̃Ϲ̙̊ϴϿ̙̅̆ϴ̀ϼ, ̍̂ϵ 
ϻϴ̃̂ϵ̙Ϸ̆ϼ ϵ̇ϸ̐-̓Ͼϼ̀ ̄ϼϻϼϾϴ̀.

• ϡϹ ̅̆ϴ϶̆Ϲ ϻϴϾ̄ϼ̙̆ Ͼ̂́̆ϹϽ́Ϲ̄ϼ ϶̅Ϲ̄Ϲϸϼ́̇ ̃̄ϼϿϴϸ̇. Ϟ̂́̆ϹϽ́Ϲ̄ ̀̂ϺϹ ϶ϼϵ̇̉-
́̇̆ϼ ̙̃ϸ ̋ϴ̅ Ϸ̂̆̇϶ϴ́́̓.

ϘϿ̓ ̃̄ϴ϶ϼϿ̐́̂̚ ̇̆ϼϿ̙ϻϴ̙̊̚ ϶ϼ̄̂ϵ̇ ϶̙ϸ̃̂϶̙ϸ́̂ ϸ̂ ω϶̄̂̃ϹϽ̅̐Ͼ̂̚ ϸϼ̄ϹϾ̆ϼ϶ϼ 
2012/19/ωϥ ̅Ͽ̙ϸ ̃̄̂̋ϼ̆ϴ̆ϼ ̅̃Ϲ̙̊ϴϿ̐́̇ ̃ϴ̀’̓̆Ͼ̇, ̍̂ ϸ̂ϸϴ̗̆̐̅̓ ϸ̂ ϶ϼ̄̂ϵ̇.

• ЗБЕРІГАЙТЕ ЦЮ ІНСТРУКЦІЮ.
ОПИС ПРИЛАДУ

A - Ϟ̂̄̃̇̅ ̃̄ϼϿϴϸ̇ F - ϟ̙϶ϴ ̂̃̂̄ϴ
B - ϗ̂̆̇϶ϴϿ̐́ϼϽ ϶̙ϸ̙̅Ͼ G - ϣ̄ϴ϶ϴ ̀̂̆̂̄ϼϻ̂϶ϴ́ϴ ̂̃̂̄ϴ
C - Ϙ϶Ϲ̄̊̓̆ϴ H - ϞϴϵϹϿ̐ Ϻϼ϶ϿϹ́́̓
D - Ϥ̇̋Ͼϴ I - ϣ̂϶̙̆̄̂ϻϴϵ̙̄́ϼϾ
E - ϖϼ̙̉ϸ ̃̂϶̙̆̄̓

ОПИС ПРИЛАДДЯ

J - ϤϹ̙̌̆̋ϴ̅̆Ϲ ϸϹϾ̂ (x3) N - ϖϹ̄̆ϹϿ ϻ ϶ϼϿϾϴ̀ϼ ϸϿ̓ Ϸ̄ϼϿ̓
K - ϤϹ̙̌̆Ͼϴ O - ϥ̙̆̂̃̂̄́ Ϸ϶ϼ́̆ϼ (x2)
L - ϘϹϾ̂ P - ϖϼϿϾϴ ϸϿ̓ ϻ́̓̆̆̓ ϶Ϲ̄̆ϹϿϴ ̆ϴ Ͼ̂̌ϼϾϴ
M - Ϟ̂̌ϼϾ

ОПИС ПАНЕЛІ УПРАВЛІННЯ

Q - Ϥ̇̋Ͼϴ ̈̇́Ͼ̙̊Ͻ
R - Ϥ̇̋Ͼϴ ̆Ϲ̀̃Ϲ̄ϴ̆̇̄ϼ
S - Ϥ̇̋Ͼϴ ̋ϴ̅̇
T - ΰϸϼϾϴ̆̂̄ ϶϶̙̀Ͼ́Ϲ́́̓ 
Ідентифѕкацѕйнѕ данѕ
ϡϴ ̆ϴϵϿϼ̙̋̊, ̓Ͼϴ ϻ́ϴ̉̂ϸϼ̆̐̅̓ ̙̃ϸ ̂̃̂̄́̂̒ ̙̃ϸ̅̆ϴ϶Ͼ̂̒ ̃̄ϼϿϴϸ̇, ́ϴ́Ϲ̅Ϲ̙́ ̆ϴϾ̙ ̙ϸϹ́̆ϼ̙̈Ͼϴ̙̊Ͻ̙́ 
ϸϴ̙́́ ̃̄ϼϿϴϸ̇:
• ϶ϼ̄̂ϵ́ϼϾ ̙ ̀ϴ̄Ͼ̇϶ϴ́́̓ CE
• ̀̂ϸϹϿ̐ [Mod.]
• ̅Ϲ̙̄Ͻ́ϼϽ ̥ [SN]
• ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́ϴ ́ϴ̃̄̇Ϸϴ Ϻϼ϶ϿϹ́́̓ [ϖ] ̙ ̋ϴ̅̆̂̆ϴ [ϗ̊]
• ̅̃̂Ϻϼ϶ϴ́ϴ ̃̂̆̇Ϻ̙́̅̆̐ [ϖ̆]
• ́̂̀Ϲ̄ ϵϹϻϾ̂̌̆̂϶́̂̚ ̅Ϲ̄϶̙̅́̂̚ Ͽ̙̙́̚
ϧ ϶ϼ̃ϴϸϾ̇ ̀̂ϺϿϼ϶̂Ϸ̂ ϻ϶Ϲ̄́Ϲ́́̓ ϸ̂ ϴ϶̆̂̄ϼϻ̂϶ϴ́ϼ̉ ϥϹ̄϶̙̅́ϼ̉ ̊Ϲ̙́̆̄϶ ϶ϾϴϺ̙̆̐ ̀̂ϸϹϿ̐ ̙ ̅Ϲ̙̄Ͻ-

́ϼϽ ́̂̀Ϲ̄.
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ПЕРЕД ПОЧАТКОМ ВИКОРИСТАННЯ

1 ϛ̙̙́̀̆̐ ̃ϴϾ̇϶ϴϿ̐́ϼϽ ̀ϴ̆Ϲ̙̄ϴϿ (Ϥϼ̅. 3) ̙ ̃Ϲ̄Ϲ϶̙̄̆Ϲ ́ϴ̓϶̙́̅̆̐ ̙̇̅̉ Ͼ̂̀̃̂́Ϲ̙́̆϶ (Ϥϼ̅. 4).
2 ϣϹ̄Ϲ϶̙̄̆Ϲ ̙̊Ͽ̙̙̅́̅̆̐ ϶̙̀̅̆̇.
Ϡϸ Ͻ́̃ϻ̄̅̆ϼ̅ϸ̄̒ ̂̃ϻϾϳϷ́Ͽ, ̒Ͻ̌́ ϵ̘̀ ̂́̋Ͻ́ϷϹϸ̀ϻϼ.

Увага
Ϥ̂ϻ̆ϴ̌̇Ͻ̆Ϲ ̃̄ϼϿϴϸ ́ϴ ϶̙ϸ̅̆ϴ̙́ ̙̙̀́̀̇̀ 10 ̅̀ ϶̙ϸ ̙̅̆́, ̀ϹϵϿ̙϶ ϴϵ̂ ̙́̌ϼ̉ ̃̄ϼϿϴϸ̙϶.

3 ϣ̂̅̆ϴ϶̆Ϲ ̃̄ϼϿϴϸ ́ϴ ̙̄϶́̇, ̙̅̆ϽϾ̇ ̙ ϶ϼ̆̄ϼ϶ϴϿ̇ ϸ̂ ̆Ϲ̀̃Ϲ̄ϴ̆̇̄ ̃̂϶Ϲ̄̉́̒ (Ϥϼ̅. 5).
Ϣϸ̃ϸϽ́̀ϳϼ̅ϸ̄̒, ̌ ́ ̀ ϳ̂̃̆϶ϳ, ̌ ́ ϵϽϳϺϳ̀ϳ ̀ ϳ ̘ Ϸϸ̀̅ϻ̘̇Ͻϳ̘̉ϼ̘̀ϼ ̅ ϳϴϾϻ̘̊̉ ̀ ϳ ̀ ϻϹ̘̀ϼ ̊ ϳ̄̅ϻ̘̀ 
̂̃ϻϾϳϷ̆, ϵ̘Ϸ̂́ϵ̘Ϸϳ̖ ̀ϳ̂̃̆Ϻ̘ Ͽ̘̄̉ϸϵ̙́ Ͽϸ̃ϸϹ̘ ϸϾϸϽ̅̃ϻ̊̀́϶́ ϹϻϵϾϸ̀̀̒.
4 ϣ̂϶̙́̅̆̒ ̄̂ϻ̀̂̆ϴϽ̆Ϲ ϾϴϵϹϿ̐ Ϻϼ϶ϿϹ́́̓.
Ϣϸ̃ϸϷ ̂ϸ̃̋ϻϿ ϵϻϽ́̃ϻ̄̅ϳ̀̀̒Ͽ ̂̃ϻϾϳϷ̆ ̂́Ͽϻϼ̅ϸ Ϻ̘̀Ͽ̘̀ Ͻ́Ͽ̂́̀ϸ̀̅ϻ, ̒Ͻ̘ Ͻ́̀̅ϳϽ̅̆̑̅̏ Ϻ 
̈ϳ̃̊́ϵϻϿϻ ̂̃́Ϸ̆Ͻ̅ϳϿϻ (ϣϻ̄. 6).

Увага
Ϟϴ̆ϹϷ̂̄ϼ̋́̂ ϻϴϵ̗̂̄̂́̓̆̐̅̓ ϻϴ́̇̄̒϶ϴ̆ϼ ̃ ̄ϼϿϴϸ, ϶ϼϿϾ̇ ̙  ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́ϼϽ ϾϴϵϹϿ̐ ̇  ϶̂ϸ̇ ϴϵ̂ 
̙̙́̌ ̙̄ϸϼ́ϼ.

5 ϣ̂̀ϼϽ̆Ϲ ̃̄ϼϿϴϸϸ̓. ϖϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̇Ͻ̆Ϲ ̀ϼϽ́ϼϽ ϻϴ̙̅ϵ ϸϿ̓ ̃̂̅̇ϸ̇ ̙ ̀'̓Ͼ̇ ́Ϲϴϵ̄ϴϻϼ϶́̇ Ϸ̇ϵϾ̇. 
Ϙ̂ϵ̄Ϲ ϶ϼ̙̅̇̌̆̐.

ІНСТРУКЦІЇ З ВИКОРИСТАННЯ

Перед приготуванням
Ϣ̘Ϸ ̊ϳ̄ ̂ϸ̃̋́϶́ ϵϻϽ́̃ϻ̄̅ϳ̀̀̒ ̂̃ϻϾϳϷ Ͽ́Ϲϸ ϵϻϷ̘Ͼ̒̅ϻ Ͼϸ϶Ͻϻϼ Ϻϳ̂ϳ̈ ̅ϳ ϷϻϿ: ̉ϸ ̘̉ϾϽ́Ͽ 
̀́̃ϿϳϾ̏̀ϸ ̒ϵϻ̌ϸ, ϳϷϹϸ Ϸϸ̒Ͻ̘ ̊ϳ̄̅ϻ̀ϻ ϴ̆Ͼϻ ϺϾϸ϶Ͻϳ ϺϿϳ̌ϸ̘̀. ϤϽ́̃́ ̉ϸ ̒ϵϻ̌ϸ Ϻ̀ϻϽ̀ϸ. ϩϸ 
̀ϸ Ͽϳ̅ϻϿϸ Ϲ́Ϸ̀́϶́ ϵ̂Ͼϻϵ̆ ̀ϳ ̃́ϴ́̅̆ ̂̃ϻϾϳϷ̆.

Увага
ϡϹϵϹϻ̃ϹϾϴ ̃̂Ͽ̂̀Ͼϼ ̅ϾϿϴ ϸ϶Ϲ̄̊̓̆. ϡϹ ϿϼϽ̆Ϲ ϶̂ϸ̇ ϴϵ̂ ̙̙́̌ ̙̄ϸϼ́ϼ ́ϴ ̅ϾϿ̂ ϸ϶Ϲ̄̊̓̆, Ͼ̂Ͽϼ 
϶̂́̂ Ϸϴ̄̓̋Ϲ.
ϡϹ ̅̆ϴ϶̆Ϲ ̃̄Ϲϸ̀Ϲ̆ϼ ́ϴ ϸ϶Ϲ̄̊̓̆ϴ ̃̄ϼ̅̆̄̂̒, Ͼ̂Ͽϼ ϶̂́ϼ ϶̙ϸ̋ϼ́Ϲ̙́.
ϣϹ̄Ϲϸ ϶϶̙̀Ͼ́Ϲ́́̓̀ ̃̄ϼϿϴϸ̇ ̃Ϲ̄ϹϾ̂́ϴϽ̆Ϲ̅̓, ̍̂ ̃̄ϼϿϴϸϸ̓ ̆ϴ Ϸ̂̆̇϶ϴϿ̐́ϼϽ ϶̙ϸ̙̅Ͼ ́Ϲ ̙̀̅-

̆̓̆̐ ̙̅̆̂̄̂́́̉ ̃̄Ϲϸ̀Ϲ̙̆϶.
ϣϹ̄Ϲϸ ̃ ̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓̀ ̃ ̄̂ϸ̇Ͼ̙̆϶ ϻϴ϶Ϻϸϼ ϻ̙́̀ϴϽ̆Ϲ ϵ̇ϸ̐-̓Ͼ̙ Ͼ̂́̆ϹϽ́Ϲ̄ϼ ϴϵ̂ ̇ ̃ϴϾ̂϶Ͼϼ (́ϴ-

̃̄ϼϾϿϴϸ, ̃Ͽ̓̌Ͼϼ, Ͼ̂̄̂ϵϾϼ).
1 ϣ̂ϾϿϴϸ̙̆̐ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆ϼ ϸϿ̓ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓ ̇ ϶ϼϵ̄ϴ́Ϲ ̃̄ϼϿϴϸϸ̓ (Ϥϼ̅. 7).
ϧ Ϸ̂̆̇϶ϴϿ̐́ϼϽ ϶̙ϸ̙̅Ͼ (B) ̀̂Ϻ́ϴ ̂ϸ́̂̋ϴ̅́̂ ϶̅̆ϴ́̂϶ϼ̆ϼ Ͼ̙Ͽ̐Ͼϴ ̂ϸϼ́ϼ̊̐ ̃̄ϼϿϴϸϸ̓ ϸϿ̓ ̃̄ϼϷ̂̆̇-

϶ϴ́́̓ ϵ̙Ͽ̐̌̂̚ Ͼ̙Ͽ̐Ͼ̙̂̅̆ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̙̆϶.
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ϘϹϾ̂ ϸϿ̓ ̅̀ϴϺϹ́́̓ ̆ϴ ϻϴ̙̃Ͼϴ́́̓. ϋϸϹϴϿ̐́̂ ̙̃ϸ̉̂ϸϼ̆̐ ϸϿ̓ ̅̀ϴ-

ϺϹ́̂̚ Ͼ̇̄Ͼϼ, ̋Ϲ̄϶̂́̂Ϸ̂ ̀’̓̅ϴ, ̂϶̙̂̋϶ Ϸ̄ϼϿ̐, ϵ̙̅Ͼ϶̙̆́̂Ϸ̂ ̆̂̄̆ϴ ̆ϴ 
϶̙̅̉ ̉Ͽ̙ϵ̂ϵ̇Ͽ̂̋́ϼ̉ ϶ϼ̄̂ϵ̙϶

ϤϹ̙̌̆̋ϴ̅̆Ϲ ϸϹϾ̂ (3 ̌̆.) ϸϿ̓ ̙̅̇̌́́̓, ̅̀ϴϺϹ́́̓ ̃̂϶̙̆̄̓̀, ̃ϴ̅Ϲ-

̄̇϶ϴ́́̓, ̙̃ϸ̅̀ϴϺ̇϶ϴ́́̓. ϋϸϹϴϿ̐́̂ ̙̃ϸ̉̂ϸϼ̆̐ ϸϿ̓ ̉Ͽ̙ϵϴ, Ͼϴ̄̆̂-

̃Ͽ̙, ̀’̓̅ϴ, ̄ϼϵϼ, ̈̄̇Ͼ̙̆϶, ̂϶̙̂̋϶

Ϡϸ ̂ϸ̃ϸϵϳ̀̅ϳϹ̆ϼ̅ϸ ̂̃ϻϾϳϷϷ̒ ̀ϳϷϿ̘̃̀́̑ Ͻ̘Ͼ̏Ͻ̘̄̅̑ ̂̃́Ϸ̆Ͻ̘̅ϵ.

Увага
ϡ̙Ͼ̂Ͽϼ ́Ϲ ́ϴϿϼ϶ϴϽ̆Ϲ ̙̄ϸϾ̙ ̙́Ϸ̄Ϲϸ̙̗́̆ϼ ̇ ϸϹϾ̂. ϳϾ̍̂ ́Ϲ̂ϵ̙̉ϸ́̂ ϸϿ̓ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓ ̚Ϻ̙, 
ϸ̂ϸϴ϶ϴϽ̆Ϲ ̙̄ϸϼ́̇ ́Ϲ϶ϹϿϼϾϼ̀ϼ ̙̃̂̄̊̓̀ϼ. ϣϹ̄̌ ̙́Ϻ ϸ̂ϸϴ̆ϼ ́ϴ̅̆̇̃́̇ ̙̃̂̄̊̒ ̙̄ϸϼ́ϼ, ̃Ϲ-

̄ϹϾ̂́ϴϽ̆Ϲ̅̓, ̍̂ ̆϶Ϲ̄ϸ̙ ̙́Ϸ̄Ϲϸ̙̗́̆ϼ ̃̂ϷϿϼ́̇Ͽϼ ̙̄ϸϼ́̇.

ϲϽ̌́ ϷϾ̒ ̂̃ϻ϶́̅̆ϵϳ̀̀̒ ̂̃́Ϸ̆Ͻ̘̅ϵ ̘̂́̅̃ϴ̀́ Ϸ́Ϸϳ̅ϻ ́Ͼ̘̑, ̀ϸ́ϴ̘̈Ϸ̀́ ̂́ϽϾϳ̄̅ϻ Ͼϻ̄̅ 
ϳϾ̑Ͽ̘̘̖̀ϵ̙́ ̇́Ͼ̏϶ϻ ϵ ́ϴ̃ϳ̀ϸ ̂̃ϻϾϳϷϷ̒ ̅ϳ ̘̀̋ϻϿ Ͼϻ̄̅́Ͽ ϳϾ̑Ͽ̘̘̖̀ϵ̙́ ̇́Ͼ̏϶ϻ ̀ϳϽ̃ϻ̅ϻ 
̂̃́Ϸ̆Ͻ̅ϻ, ̒Ͻ̘ ̘̂́̅̃ϴ̀́ ̂̃ϻ϶́̅̆ϵϳ̅ϻ. ϩϸ Ϸ́Ϻϵ́Ͼϻ̅̏ Ϻϳ̂́ϴ̘϶̅ϻ ϵϻ̂Ͼ̘̄Ͻ̆ϵϳ̀̀̑ ́Ͼ̘̙ ̀ϳ ̀ϳ-
϶̘̃ϵϳϾ̘̏̀ ϸϾϸϿϸ̀̅ϻ ϶́̅̆ϵϳϾ̏̀́϶́ ϵ̘Ϸ̘̄Ͻ̆.
Ϧ ̃ϳϺ̘ ̂̃ϻ϶́̅̆ϵϳ̀̀̒ ̙Ϲ̘ Ϻ ϵϻϽ́̃ϻ̄̅ϳ̀̀̒Ͽ ̃ϸ̘̋̅Ͻϻ, ̃ϸ̘̋̅̊ϳ̄̅́϶́ ϷϸϽϳ ϳϴ́ Ͻ́̋ϻϽϳ ̘̃ϵ̀́-
Ͽ̘̃̀́ ̃́Ϻ̂́Ϸ̘Ͼ̘̅̏ ́Ͼ̘̑ ̀ϳ ̙Ϲ̆, ̌́ϴ ́̅̃ϻϿϳ̅ϻ ϴ̘Ͼ̏̋ ̈̃̆̄̅Ͻ̆ ̘ Ϻ́Ͼ́̅ϻ̄̅̆ ̄̅̃ϳϵ̆. Ϣ̘́̅Ͽ 
̂́Ͽ̘̘̄̅̅̏ ̂̃́Ϸ̆Ͻ̅ϻ ϷϾ̒ ̂̃ϻ϶́̅̆ϵϳ̀̀̒ ̀ϳ ̃ϸ̘̋̅Ͻ̆, ̆ ϷϸϽ́ ϳϴ́ ϵ Ͻ́̋ϻϽ.
Ϧ ̃ϳϺ̘ ̂̃ϻ϶́̅̆ϵϳ̀̀̒ ̂̃́Ϸ̆Ͻ̘̅ϵ Ϻ ϵϻϽ́̃ϻ̄̅ϳ̀̀̒Ͽ ̃ϸ̘̋̅̊ϳ̄̅́϶́ ϷϸϽϳ, ̃ϸ̘̋̅Ͻϻ, ϵϸ̃̅ϸϾϳ 
ϳϴ́ Ͻ́̋ϻϽϳ ̅ϳϽ́Ϲ Ͽ́Ϲ̀ϳ ϵ̄̅ϳ̀́ϵϻ̅ϻ ϷϸϽ́ ̀ϳ ̀ϳϼ̀ϻϹ̊ϻϼ ̘̃ϵϸ̀̏ ϶́̅̆ϵϳϾ̏̀́϶́ ϵ̘Ϸ̘̄Ͻϳ 
ϷϾ̒ Ϻϴ́̃̆ Ϲϻ̃̆. Ϭ́ϴ Ϻϳ̂́ϴ̘϶̅ϻ ̂́̒ϵ̘ ϷϻϿ̘ϵ, ̀ϸ̂̃ϻ̖Ͽ̀ϻ̈ Ϻϳ̂ϳ̘̈ϵ ̘ Ϻϳϴ̃̆Ϸ̀ϸ̀̏, ̃ϸϽ́-
Ͽϸ̀Ϸ̖̆̅̏̄̒ ̀ϳϾϻ̅ϻ ̘̅̃̋Ͻϻ ϵ́Ϸϻ ̆ ϷϸϽ́.
2 ϖ̙ϸϾ̄ϼϽ̆Ϲ ϸ϶Ϲ̄̊̓̆ϴ (C) (Ϥϼ̅. 9).
3 ϖ̅̆ϴ϶̆Ϲ ϶ϼϵ̄ϴ́Ϲ ̃̄ϼϿϴϸϸ̓ ̇ Ϸ̂̆̇϶ϴϿ̐́ϼϽ ϶̙ϸ̙̅Ͼ (B) (Ϥϼ̅. 10).
ϣ́Ϻ̅ϳ̋̆ϼ̅ϸ ϵϻϴ̃ϳ̀ϸ ̂̃ϻϾϳϷϷ̒ ̅ϳϽϻϿ ̊ϻ̀́Ͽ, ̌́ϴ ̂̃́Ϸ̆Ͻ̅ϻ Ϻ̀ϳ̈́ϷϻϾϳ̄̒ ̀ϳ ϵ̘Ϸ̄̅ϳ̘̀ 
Ͽ̘̘̀Ͽ̆Ͽ 2 ̄Ͽ ϵ̘Ϸ ̀ϳ϶̘̃ϵϳϾ̏̀ϻ̈ ϸϾϸϿϸ̘̀̅ϵ, ̃́Ϻ̅ϳ̋́ϵϳ̀ϻ̈ ̆ ϵϸ̘̃̈̀ϼ ̊ϳ̄̅ϻ̘̀ ϶́̅̆ϵϳϾ̏-
̀́϶́ ϵ̘Ϸ̘̄Ͻ̆.
4 ϛϴϾ̄ϼϽ̆Ϲ ϸ϶Ϲ̄̊̓̆ϴ (C) (Ϥϼ̅. 11).
5 ϖ̅̆ϴ϶̆Ϲ ϶ϼϿϾ̇ ϶ ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́̇ ̄̂ϻϹ̆Ͼ̇ (Ϥϼ̅. 12).
6 ϣ̂϶Ϲ̙̄́̆̐ ̄̇̋Ͼ̇ ̈̇́Ͼ̙̊Ͻ (Q), ̍̂ϵ ϶ϼϵ̄ϴ̆ϼ ̙̃̂̆̄ϵ́̇ ̈̇́Ͼ̙̊̒ ϻϴϿϹϺ́̂ ϶̙ϸ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̙̆϶, ̓Ͼ̙ ̃̂-

̙̆̄ϵ́̂ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ̆ϼ (Ϥϼ̅. 13). Ϙϼ϶. ̃ϴ̄ϴϷ̄ϴ̈ «ϣ̄̂Ϸ̄ϴ̀ϼ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓» ϻ ϸϹ̆ϴϿ̐́̂̒ ̙́̈̂̄-

̀ϴ̙̗̊̒ ̃̄̂ ̃̄̂Ϸ̄ϴ̀ϼ.
7 ϣ̂϶Ϲ̙̄́̆̐ ̄̇̋Ͼ̇ ̆Ϲ̀̃Ϲ̄ϴ̆̇̄ϼ (R), ̍̂ϵ ϶̅̆ϴ́̂϶ϼ̆ϼ ϵϴϺϴ́̇ ̆Ϲ̀̃Ϲ̄ϴ̆̇̄̇ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓ 

(Ϥϼ̅. 14). Ϙ̙ϴ̃ϴϻ̂́ ̆Ϲ̀̃Ϲ̄ϴ̆̇̄ ̅̆ϴ́̂϶ϼ̆̐ ϶̙ϸ 80°C ϸ̂ 230°C.
8 ϣ̂϶Ϲ̙̄́̆̐ ̄̇̋Ͼ̇ ̋ϴ̅̇ (S), ̍̂ϵ ϶̅̆ϴ́̂϶ϼ̆ϼ ϵϴϺϴ́ϼϽ ̋ϴ̅ (Ϥϼ̅. 15). Ϙ̙ϴ̃ϴϻ̂́ ̋ϴ̅̇ ̅̆ϴ́̂϶ϼ̆̐ 

϶̙ϸ 0 ϸ̂ 60 ̉϶.
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ΰϸϼϾϴ̆̂̄ (T) ̃̂̋́Ϲ ̅϶̙̆ϼ̆ϼ̅̓ ̙̃̂̅̆Ͻ́̂ (Ϥϼ̅. 16). ϣ̄ϼϿϴϸ ϴ϶̆̂̀ϴ̆ϼ̋́̂ ̃̂̋́Ϲ ́ϴϷ̙̄϶ϴ́́̓ 
(Ϥϼ̅. 17). ϖ϶̙̀Ͼ́Ϲ̆̐̅̓ ϶̙́̇̆̄̌́̓ ̃ ̙ϸ̅϶̙̆Ͼϴ Ϸ̂̆̇϶ϴϿ̐́̂Ϸ̂ ϶̙ϸ̙̅Ͼ̇. Ϡ̂Ϻ́ϴ ϶̅̆ϴ́̂϶ϼ̆ϼ ̄ ̇̋Ͼ̇ ̋ ϴ̅̇ 
϶ ̄̇̋́Ϲ ̃̂Ͽ̂ϺϹ́́̓ ( ) ̙ ̅Ͽ̙ϸϾ̇϶ϴ̆ϼ ϻϴ ̉̂ϸ̂̀ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓ ̋Ϲ̄Ϲϻ ̅ϾϿ̂ ϸ϶Ϲ̄̊̓̆.
Ϙ϶Ϲ̄̊̓̆ϴ ̃̄ϼϿϴϸ̇ ̀̂Ϻ́ϴ ϶̙ϸϾ̄ϼ̆ϼ ̙̃ϸ ̋ϴ̅ ̄̂ϵ̂̆ϼ, ́ϴ̃̄ϼϾϿϴϸ, ̍̂ϵ ̃Ϲ̄Ϲ̙̀̌ϴ̆ϼ ̙́Ϸ̄Ϲϸ̙̗́̆ϼ 
̙̃ϸ ̋ϴ̅ ̃̄̂̊Ϲ̅̇ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓.
9 ϖ̙ϸϾ̄ϼϽ̆Ϲ ϸ϶Ϲ̄̊̓̆ϴ (C) (Ϥϼ̅. 18).

Увага
ϡϹϵϹϻ̃ϹϾϴ ̙̂̃Ͼ̙϶. ϛϴ϶Ϻϸϼ ϵϹ̙̄̆̐̅̓ ϻϴ ̄̇̋Ͼ̇, ̍̂ϵ ϶̙ϸϾ̄ϼ̆ϼ ϸ϶Ϲ̄̊̓̆ϴ ̃̄ϼϿϴϸ̇.
ϣ̙ϸ ̋ϴ̅ ̄̂ϵ̂̆ϼ ̀Ϲ̆ϴϿ̙̙̋́ ̋ϴ̅̆ϼ́ϼ ̙ ̅ϾϿ̂ ́ϴϷ̙̄϶ϴ̒̆̐̅̓: ϵϹ̙̄̆̐̅̓ ̙̆Ͽ̐Ͼϼ ϻϴ ̄̇̋Ͼ̇ ϸ϶Ϲ̄̊̓̆. 
ϭ̂ϵ ϸ̙̅̆ϴ̆ϼ ̄Ϲ̙̌̆Ͼ̇ ϴϵ̂ ϸϹϾ̂, ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̇Ͻ̆Ϲ ̄̇Ͼϴ϶ϼ̙̊ ϴϵ̂ ̄̇̌́ϼϾϼ, ̍̂ϵ ̇́ϼϾ́̇̆ϼ ̄ϼ-

ϻϼϾ̇ ̙̂̃Ͼ̙϶. ϡϹ ́ϴϵϿϼϺϴϽ̆Ϲ ̄̇Ͼϼ ̙ ̂ϵϿϼ̋̋̓ ϸ̂ Ϸ̂̆̇϶ϴϿ̐́̂Ϸ̂ ϶̙ϸ̙̅Ͼ̇. ϭ̂ϵ ϸ̙̅̆ϴ̆ϼ Ͼ̂̄ϻϼ́̇ 
ϴϵ̂ ϶Ϲ̄̆ϹϿ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̇Ͻ̆Ϲ ϶ϼϸϹϿϾ̇ ϻ Ͼ̂̀̃ϿϹϾ̆̇ ̃̂̅̆ϴ϶Ͼϼ, ̍̂ϵ ̇́ϼϾ́̇̆ϼ ̄ϼϻϼϾ̇ ̙̂̃Ͼ̙϶. 
ϡϹ ̆̂̄ϾϴϽ̆Ϲ̅̓ ϸ̂ ́ϴϷ̙̄϶ϴϿ̐́ϼ̉ ϹϿϹ̀Ϲ̙́̆϶.

10 ϖϼ̆̓Ϸ̙́̆̐ ϶ϼϵ̄ϴ́Ϲ ̃̄ϼϿϴϸϸ̓ ϻ Ϸ̂̆̇϶ϴϿ̐́̂Ϸ̂ ϶̙ϸ̙̅Ͼ̇ (B) (Ϥϼ̅. 19).
11 ϣϹ̄Ϲ̙̀̌ϴϽ̆Ϲ ̙́Ϸ̄Ϲϸ̙̗́̆ϼ (Ϥϼ̅. 20).
12 ϖ̅̆ϴ϶̆Ϲ ϶ϼϵ̄ϴ́Ϲ ̃̄ϼϿϴϸϸ̓ ̇ Ϸ̂̆̇϶ϴϿ̐́ϼϽ ϶̙ϸ̙̅Ͼ (Ϥϼ̅. 21).
13 ϛϴϾ̄ϼϽ̆Ϲ ϸ϶Ϲ̄̊̓̆ϴ (C) (Ϥϼ̅. 22).
ϣ̄ϼϿϴϸ ̃̄̂ϸ̂϶Ϻ̗̇ Ϸ̂̆̇϶ϴ̆ϼ ̙́Ϸ̄Ϲϸ̙̗́̆ϼ (Ϥϼ̅. 23).

Пѕсля приготування
1 ϣ̙̅Ͽ̓ ϻϴϾ̙́̋Ϲ́́̓ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓ ̃̄ϼϿϴϸ ̃̂ϸϴ̅̆̐ ϻ϶̇Ͼ̂϶ϼϽ ̅ϼϷ́ϴϿ ̙ ϶ϼ̀Ͼ́Ϲ̆̐̅̓ (Ϥϼ̅. 24). 

ϳϾ̍̂ ̙́Ϸ̄Ϲϸ̙̗́̆ϼ ́Ϲ Ϸ̂̆̂϶̙, ̙̙̃̂̀̅̆̆̐ ̃̄ϼϿϴϸϸ̓ ́ϴϻϴϸ ̇ Ϸ̂̆̇϶ϴϿ̐́ϼϽ ϶̙ϸ̙̅Ͼ ̙ ϶̅̆ϴ́̂϶̙̆̐ ̆ϴϽ-

̀Ϲ̄ ́ϴ ϸϹϾ̙Ͽ̐Ͼϴ ̉϶ϼϿϼ́.
ϳϾ ϴϿ̐̆Ϲ̄́ϴ̆ϼ϶ϴ ̃̄̂̊Ϲ̅ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓ ̀̂Ϻ́ϴ ϻ̇̃ϼ́ϼ̆ϼ ϶̄̇̋́̇. ϣ̂϶Ϲ̙̄́̆̐ ̄̇̋Ͼ̇ ̋ϴ̅̇ ϻϴ Ϸ̂-

ϸϼ́́ϼϾ̂϶̂̒ ̙̅̆̄ϿϾ̂̒ ϸ̂ ̆ϼ̉ ̙̃̄, ̃̂Ͼϼ ́Ϲ ̃̄̂Ͽ̇́ϴ̗ ϻ϶̇Ͼ ̆ϴϽ̀Ϲ̄ϴ. ϣ̄ϼϿϴϸ ϻ̇̃ϼ́ϼ̆̐ ̃̄̂̊Ϲ̅ 
̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓.
2 ϖ̙ϸ’̗ϸ́ϴϽ̆Ϲ ϶ϼϿϾ̇ ϶̙ϸ ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́̂̚ ̄̂ϻϹ̆Ͼϼ (Ϥϼ̅. 25).
3 ϖ̙ϸϾ̄ϼϽ̆Ϲ ϸ϶Ϲ̄̊̓̆ϴ (C) (Ϥϼ̅. 26).
4 ϖϼ̆̓Ϸ̙́̆̐ ϶ϼϵ̄ϴ́Ϲ ̃̄ϼϿϴϸϸ̓ ϻ Ϸ̂̆̇϶ϴϿ̐́̂Ϸ̂ ϶̙ϸ̙̅Ͼ̇ (B) (Ϥϼ̅. 27).
5 ϡϴ̅ϼ̃̆Ϲ ̙́Ϸ̄Ϲϸ̙̗́̆ϼ ̇ ̆ϴ̙̄ϿϾ̇ (Ϥϼ̅. 28). ϣ̂ϸϴϽ̆Ϲ ́ϴ ̙̅̆Ͽ.
ϣ̙̅Ͽ̓ ϻϴ϶Ϲ̄̌Ϲ́́̓ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓ ̙́Ϸ̄Ϲϸ̙̗̙́̆϶, ̃̄ϼϿϴϸ ̀̂Ϻ́ϴ ϻ̄ϴϻ̇ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̇϶ϴ̆ϼ ̃̂϶̆̂̄́̂ 
ϸϿ̓ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓ ̙́̌ϼ̉ ̉ϴ̄̋̂϶ϼ̉ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̙̆϶.

Використання вертела з вилками
1 ϖ̅̆ϴ϶̆Ϲ ̂ϸ́̇ ϻ ϶ϼϿ̂Ͼ ́ϴ ϶Ϲ̄̆ϹϿ. ϣϹ̄ϹϾ̂́ϴϽ̆Ϲ̅̓, ̍̂ ϸ϶ϴ ́ϴϾ̂́Ϲ̋́ϼϾϼ ϶ϼϿϾϼ ̅̃̄̓̀̂϶ϴ̙́ 

϶̅Ϲ̄Ϲϸϼ́̇. ϛϴϾ̙̄̇̆̆̐ ̅̆̂̃̂̄́ϼϽ Ϸ϶ϼ́̆ (O), ̍̂ϵ ϻϴϾ̙̄̃ϼ̆ϼ ϶ϼϿϾ̇ ́ϴ ϶Ϲ̄̆ϹϿ̙ (Ϥϼ̅. 30).
2 ϛ϶’̓Ϻ̙̆̐ ̀’̓̅̂, ̓ϾϹ ̙̃̂̆̄ϵ́̂ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ̆ϼ, ̌̃ϴϷϴ̆̂̀ ̙ ́ϴ̅ϴϸ̙̆̐ Ͻ̂Ϸ̂ ́ϴ ϶ϼϿϾ̇ ́ϴ ϶Ϲ̄̆ϹϿ̙. 

ϣϹ̄ϹϾ̂́ϴϽ̆Ϲ̅̓, ̍̂ ̀’̓̅̂ ϸ̂ϵ̄Ϲ ϶̙ϸ̊Ϲ́̆̄̂϶ϴ́Ϲ.
3 ϖ̅̆ϴ϶̆Ϲ ̙́̌̇ ϶ϼϿϾ̇ ́ϴ ϶Ϲ̄̆ϹϿ. ϣϹ̄ϹϾ̂́ϴϽ̆Ϲ̅̓, ̍̂ ϸ϶ϴ ́ϴϾ̂́Ϲ̋́ϼϾϼ ϶ϼϿϾϼ ̅̃̄̓̀̂϶ϴ̙́ ϶̅Ϲ-

̄Ϲϸϼ́̇. ϛϴϾ̙̄̇̆̆̐ ̅̆̂̃̂̄́ϼϽ Ϸ϶ϼ́̆ (O), ̍̂ϵ ϻϴϾ̙̄̃ϼ̆ϼ ϶ϼϿϾ̇ ́ϴ ϶Ϲ̄̆ϹϿ̙ (Ϥϼ̅. 30).
- ϳϾ̍̂ ́Ϲ̂ϵ̙̉ϸ́̂, ϻϿϹϷϾϴ ϶̙ϸϾ̙̄̇̆̆̐ ̙̅̆̂̃̂̄́ Ϸ϶ϼ́̆ϼ, ̍̂ϵ ϸ̂ϵ̄Ϲ ϶̙ϸ̊Ϲ́̆̄̇϶ϴ̆ϼ ̀’̓̅̂ ́ϴ ϶Ϲ̄-

̆ϹϿ̙. ϛ́̂϶̇ ϻϴϾ̙̄̇̆̆̐ ̙̅̆̂̃̂̄́ Ϸ϶ϼ́̆ϼ.
4 ϖ̅̆ϴ϶̆Ϲ ̂ϸϼ́ Ͼ̙́Ϲ̊̐ ϶Ϲ̄̆ϹϿϴ ̇ Ϸ̙́ϻϸ̂, ̄̂ϻ̆ϴ̌̂϶ϴ́Ϲ ́ϴ ̃̄ϴ϶̙Ͻ ̀̂̆̂̄ϼϻ̂϶ϴ̙́Ͻ ̙̂̃̂̄ (G) 

(Ϥϼ̅. 31).
5 ϖ̅̆ϴ϶̆Ϲ ̃̄̂̆ϼϿϹϺ́ϼϽ Ͼ̙́Ϲ̊̐ ̇ Ϸ̙́ϻϸ̂ ́ϴ Ͽ̙϶̙Ͻ ̙̂̃̂̄ (F) (Ϥϼ̅. 32).
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6 ϦϴϾ̂Ϻ ϶̅̆ϴ϶̆Ϲ ϸϹϾ̂ (L) ́ϴ ́ϴϽ́ϼϺ̋ϼϽ ̙̄϶Ϲ́̐ Ϸ̂̆̇϶ϴϿ̐́̂Ϸ̂ ϶̙ϸ̙̅Ͼ̇, ̍̂ϵ ϻϵϼ̄ϴ̆ϼ Ϻϼ̄ϼ. ϭ̂ϵ 
ϻϴ̃̂ϵ̙Ϸ̆ϼ ̃̂̓϶̙ ϸϼ̙̀϶, ́Ϲ̃̄ϼ̗̀́ϼ̉ ϻϴ̃ϴ̙̉϶ ̙ ϻϴϵ̄̇ϸ́Ϲ́̐, ̄ϹϾ̂̀Ϲ́ϸ̗̇̆̐̅̓ ́ϴϿϼ̆ϼ ̙̆̄̌Ͼϼ 
϶̂ϸϼ ̇ ϸϹϾ̂.

7 ϖϼϾ̂́ϴϽ̆Ϲ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̙̆϶, ̓Ͼ ̂̃ϼ̅ϴ́̂ ̇ ̃ϴ̄ϴϷ̄ϴ̙̈ «ΰ̅̆̄̇Ͼ̙̊̚ ϻ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆ϴ́́̓».
ϡϴϸ̃̅ϳ̀̀̒ ϵϸ̃̅ϸϾϳ Ϸ́̄̅̆̂̀ϸ ϷϾ̒ ϵ̘̄̈ ̇̆̀Ͻ̘̉ϼ. ϕϸ̃̅ϸϾ, ̒Ͻ̌́ ϵ̘̀ ϵ̄̅ϳϵϾϸ̀ϻϼ, ϳϵ̅́Ͽϳ-
̅ϻ̊̀́ ́ϴϸ̃̅ϳ̖̅̏̄̒ ̘̂Ϸ ̊ϳ̄ ̂̃ϻ϶́̅̆ϵϳ̀̀̒ ̂̃́Ϸ̆Ͻ̘̅ϵ.
8 ϣ̙̅Ͽ̓ ϻϴϾ̙́̋Ϲ́́̓ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓ ̅Ͼ̂̄ϼ̅̆ϴϽ̆Ϲ̅̓ ϶ϼϿϾ̂̒ ϸϿ̓ ϻ́̓̆̆̓ (P), ̍̂ϵ ϸ̙̅̆ϴ̆ϼ ϶Ϲ̄̆ϹϿ ϻ 

Ϸ̂̆̂϶̇Ͽ̐́̂Ϸ̂ ϶̙ϸ̙̅Ͼ̇ (B) (Ϥϼ̅. 33).

Використання кошика
1 ϖ̙ϸϾ̙̄̇̆̆̐ ̙̅̆̂̃̂̄́ Ϸ϶ϼ́̆ϼ (O) ϶Ϲ̄̆ϹϿϴ. ϛ̙̙́̀̆̐ ϶ϼϿϾϼ ϻ ϶Ϲ̄̆ϹϿϴ ϸϿ̓ Ϸ̄ϼϿ̓ (N) (Ϥϼ̅. 34).
2 ϖ̅̆ϴ́̂϶̙̆̐ Ͼ̂̌ϼϾ (M) ́ϴ ϶Ϲ̄̆ϹϿ ϸϿ̓ Ϸ̄ϼϿ̓ (Ϥϼ̅. 35). ϛϴϾ̙̄̇̆̆̐ ̙̅̆̂̃̂̄́ Ϸ϶ϼ́̆ϼ (O) ́ϴ ϸ϶̂̉ 

Ͼ̙́̊̓̉ Ͼ̂̌ϼϾϴ (M), ̍̂ϵ ̃̄ϼϾ̙̄̃ϼ̆ϼ Ͼ̂̌ϼϾ ϸ̂ ϶Ϲ̄̆ϹϿϴ (Ϥϼ̅. 36).
3 ϣ̙ϸ̙̙́̀̆̐ Ϸϴ̋̂Ͼ, ̍̂ϵ ϶̙ϸϾ̄ϼ̆ϼ Ͼ̂̌ϼϾ (Ϥϼ̅. 37).
4 ϣ̂ϾϿϴϸ̙̆̐ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆ϼ ̇ Ͼ̂̌ϼϾ (Ϥϼ̅. 38).
5 ϛϴϾ̄ϼϽ̆Ϲ Ϸϴ̋̂Ͼ Ͼ̂̌ϼϾϴ (Ϥϼ̅. 39).
6 ϦϴϾ̂Ϻ ϶̅̆ϴ϶̆Ϲ ϸϹϾ̂ (L) ́ϴ ́ϴϽ́ϼϺ̋ϼϽ ̙̄϶Ϲ́̐ Ϸ̂̆̇϶ϴϿ̐́̂Ϸ̂ ϶̙ϸ̙̅Ͼ̇, ̍̂ϵ ϻϵϼ̄ϴ̆ϼ Ϻϼ̄ϼ. ϭ̂ϵ 

ϻϴ̃̂ϵ̙Ϸ̆ϼ ̃̂̓϶̙ ϸϼ̙̀϶, ́Ϲ̃̄ϼ̗̀́ϼ̉ ϻϴ̃ϴ̙̉϶ ̙ ϻϴϵ̄̇ϸ́Ϲ́̐, ̄ϹϾ̂̀Ϲ́ϸ̗̇̆̐̅̓ ́ϴϿϼ̆ϼ ̙̆̄̌Ͼϼ 
϶̂ϸϼ ̇ ϸϹϾ̂.

7 ϖϼϾ̂́ϴϽ̆Ϲ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̙̆϶, ̓Ͼ ̂̃ϼ̅ϴ́̂ ̇ ̃ϴ̄ϴϷ̄ϴ̙̈ «ΰ̅̆̄̇Ͼ̙̊̚ ϻ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆ϴ́́̓».
ϡϴϸ̃̅ϳ̀̀̒ Ͻ́̋ϻϽϳ Ϸ́̄̅̆̂̀ϸ ϷϾ̒ ϵ̘̄̈ ̇̆̀Ͻ̘̉ϼ. ϝ́̋ϻϽ, ̒Ͻ̌́ ϵ̘̀ ϵ̄̅ϳϵϾϸ̀ϻϼ, ϳϵ̅́Ͽϳ-
̅ϻ̊̀́ ́ϴϸ̃̅ϳ̖̅̏̄̒ ̘̂Ϸ ̊ϳ̄ ̂̃ϻ϶́̅̆ϵϳ̀̀̒ ̂̃́Ϸ̆Ͻ̘̅ϵ.
8 ϣ̙̅Ͽ̓ ϻϴϾ̙́̋Ϲ́́̓ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓ ̅Ͼ̂̄ϼ̅̆ϴϽ̆Ϲ̅̓ ϶ϼϿϾ̂̒ ϸϿ̓ ϻ́̓̆̆̓ (P), ̍̂ϵ ̙̃ϸ́̓̆ϼ ϶Ϲ̄̆ϹϿ ϻ 

ϵ̂Ͼ̇ Ͽ̙϶̂̚ ̂̃̂̄ϼ, ϴ ̙̃̂̆̀ ϶ϼ̆̓Ϸ́̇̆ϼ ̙́̌ϼϽ Ͼ̙́Ϲ̊̐ ϻ ̃̄ϴ϶̂̚ ̀̂̆̂̄ϼϻ̂϶ϴ́̂̚ ̂̃̂̄ϼ (Ϥϼ̅. 40).

ПОРАДИ З ПРИГОТУВАННЯ

- ϣ̂̃Ϲ̄Ϲϸ̙́Ͻ ̙̃ϸ̙Ϸ̙̄϶ ̃̄ϼϿϴϸ̇ ̃Ϲ̄Ϲϸ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓̀ ̚Ϻ̙ ϸ̂ϻ϶̂Ͽ̗̓ ̂̃̆ϼ̙̀ϻ̇϶ϴ̆ϼ Ͼ̙́̊Ϲ϶ϼϽ ̄Ϲ-

ϻ̇Ͽ̐̆ϴ̆.
- ϠϹ̙́̌ ̙́Ϸ̄Ϲϸ̙̗́̆ϼ ̃̂̆̄Ϲϵ̇̒̆̐ ̆̄̂̉ϼ Ͼ̂̄̂̆̌̂Ϸ̂ ̋ϴ̅̇ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓, ̇ ̙̃̂̄϶̙́̓́́ ϻ ϵ̙Ͽ̐̌ϼ-

̀ϼ ̙́Ϸ̄Ϲϸ̙̗́̆ϴ̀ϼ.
- ϕ̙Ͽ̐̌ϴ Ͼ̙Ͽ̐Ͼ̙̅̆̐ ̙́Ϸ̄Ϲϸ̙̗̙́̆϶ ̃̂̆̄Ϲϵ̗̇ ̆̄̂̉ϼ ϸ̂϶̌̂Ϸ̂ ̋ϴ̅̇ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓, ϴ ̀Ϲ́̌ϴ Ͼ̙Ͽ̐Ͼ̙̅̆̐ 

– Ͼ̂̄̂̆̌̂Ϸ̂ ̋ϴ̅̇ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓.
- ϘϿ̓ ̂̃̆ϼ̙̀ϻϴ̙̊̚ ̙̈́ϴϿ̐́̂Ϸ̂ ̄Ϲϻ̇Ͽ̐̆ϴ̆̇ ̙ ϻϴϵϹϻ̃Ϲ̋Ϲ́́̓ ̙̄϶̙̙́̂̀̄́̂̅̆ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓, ̃Ϲ̄Ϲ̙̀-

̌ϴϽ̆Ϲ ̀Ϲ̙́̌ ̙́Ϸ̄Ϲϸ̙̗́̆ϼ ́ϴ ̅Ϲ̄Ϲϸϼ̙́ ̃̄̂̊Ϲ̅̇ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓.
- ϭ̂ϵ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ̆ϼ ̉̄̇̅̆Ͼ̇ Ͼϴ̄̆̂̃Ͽ̒, ϸ̂ϸϴϽ̆Ϲ ̂ϸ́̇ Ͽ̂ϺϾ̇ ̂Ͽ̙̚ ϸ̂ ̅϶̙Ϻ̂̚ ϴϵ̂ ϻϴ̀̂̄̂ϺϹ́̂̚ 

Ͼϴ̄̆̂̃Ͽ̙ (Ϥϼ̅. 8).
- ϖϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̇Ͻ̆Ϲ Ϸ̂̆̂϶̇ ̃ϴ̅̆̇ ϸϿ̓ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓ ϻϴϾ̇̅̂Ͼ ϻ ́ϴ̋ϼ́Ͼ̂̒: ̊Ϲ ̃̄̂̅̆̂ ̙ ̌϶ϼϸϾ̂. 

ϕ̙Ͽ̐̌ ̆̂Ϸ̂, ̇ϺϹ Ϸ̂̆̂϶ϴ ̃ϴ̅̆ϴ Ϸ̗̂̆̇̆̐̅̓ ̌϶ϼϸ̌Ϲ, ̙́Ϻ ̃ϴ̅̆ϴ, ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϴ́ϴ ϶ϸ̂̀ϴ.
- ϡϹ Ϸ̂̆̇Ͻ̆Ϲ ϻϴ́ϴϸ̆̂ Ϻϼ̙̄́ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆ϼ.
- ϣ̄ϼϿϴϸ ̀̂Ϻ́ϴ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̇϶ϴ̆ϼ ϸϿ̓ ̄̂ϻ̙Ϸ̙̄϶ϴ́́̓ ϶ϺϹ ̃̄ϼϷ̂̆̂϶ϴ́ϼ̉ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̙̆϶. ϖ̅̆ϴ́̂϶̙̆̐ 

̆Ϲ̀̃Ϲ̄ϴ̆̇̄̇ 150 °C ́ϴ 10 ̉϶ϼϿϼ́.
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Програми приготування
ϧ ́ϴ϶ϹϸϹ̙́Ͻ ́ϼϺ̋Ϲ ̆ϴϵϿϼ̙̊ ̃̂Ͼϴϻϴ́̂, ̓Ͼ̙ ϶ϼϸϼ ̚Ϻ̙ ̀̂Ϻ́ϴ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ̆ϼ ϶̙ϸ̃̂϶̙ϸ́̂ ϸ̂ ̈̇́Ͼ̙̊̚ 
OVEN ϴϵ̂ AIR FRYER.
Ϩ̇́Ͼ̙̊̓ AIR FRYER ( ) ̃̄ϼϻ́ϴ̋Ϲ́ϴ ϸϿ̓ ̌϶ϼϸϾ̂Ϸ̂, ̙̄϶̙́̂̀̄́̂Ϸ̂ ̆ϴ ̉̄̇̅̆Ͼ̂Ϸ̂ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓ 
ϻ ϸ̂ϸϴ϶ϴ́́̓̀ ̅̆̂Ͽ̂϶̂̚ Ͽ̂ϺϾϼ ̂Ͽ̙̚. 
Ϩ̇́Ͼ̙̊̓ OVEN ( ) ̙̃ϸ̉̂ϸϼ̆̐ ϸϿ̓ ̆̄ϴϸϼ̙̊Ͻ́ϼ̉ ̅̆̄ϴ϶, ̍̂ ϻϴ̙̃Ͼϴ̒̆̐̅̓ ̇ ̃Ϲ̙̋ (́ϴ̃̄ϼϾϿϴϸ, ̃Ϲ-

̋Ϲ́̓, ̉Ͽ̙ϵ ̆ϴ ϸϹ̅Ϲ̄̆ϼ).
ϫϴ̅ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓ ̙̗̂̄́̆̂϶́ϼϽ, ̆̂ϵ̆̂ ϻϴϿϹϺϼ̆̐ ̆ϴϾ̂Ϻ ϶̙ϸ ̆̂϶̍ϼ́ϼ ̙ Ͼ̙Ͽ̐Ͼ̙̂̅̆ ̙́Ϸ̄Ϲϸ̙̗̙́̆϶ ϸϿ̓ 
̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓. ϫϴ̅ ̆ϴ ̆Ϲ̀̃Ϲ̄ϴ̆̇̄̇ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓ ̀̂Ϻ́ϴ ϻ̙̀́̒϶ϴ̆ϼ.

Таблиця функцѕі AIR FRYER
ϥϸϿ̂ϸ̃ϳ̅̆̃ϳ (°C) Ϫϳ̄ (̈ϵ)

ϛϴ̀̂̄̂ϺϹ́ϴ Ͼϴ̄̆̂̃Ͽ̓ ̙̈̄ 230 15-20

ϥ϶̙Ϻϴ Ͼϴ̄̆̂̃Ͽ̓ 230 20-25

Ϟϴ̄̆̂̃Ͽ̙̓́ Ͼ̄̂ϾϹ̆ϼ 230 15

ϥ̂Ͽ̂ϸ̙̂̍ 200 18-20

Ϥϼϵϴ 200 18-20

Ϟ̇̄̓̆ϼ́ϴ ́ϴ ̌ϴ̙̀̃̇̄ 230 45-50

Ϭϴ̌Ͽϼ̋Ͼϼ 200 18-25

ϫϹ̄϶̂́Ϲ ̀'̓̅̂ 180 10-15

Ϟ̇̄̓̆ϼ́ϴ 200 20-30

ϤϴϾ̂̃̂ϸ̙ϵ̙́ 180 12-18

ϣ̙ϸ̙Ϸ̙̄϶ 120 15

ϖϼ̅̇̌̇϶ϴ́́̓ 80 4-12 Ϸ̂ϸ
ϥ̙̃̄́Ϸ-̄̂Ͽϼ 10-15 ̉϶ϼϿϼ́ 200°
Ϣ϶̙̂̋ 10-20 ̉϶ϼϿϼ́ 180°

Таблиця функцѕі OVEN
ϝ̘Ͼ̏Ͻ̘̄̅̏ (g) ϥϸϿ̂ϸ̃ϳ̅̆̃ϳ 

(°C)
Ϫϳ̄ (̈ϵ)

Ϡ’̙̓̅́ ̃Ϲ̋Ϲ̙́ 1000 200-230 60-80

Ϥϼϵ́ϴ ̃Ϲ̋Ϲ́̓ 1000 190-210 30-40

ϛϴ̃Ϲ̋Ϲ̙́ ̂϶̙̂̋ 500 190-210 30-40

Ϭϴ̌Ͽϼ̋Ͼϼ, Ͼ̂϶ϵϴ̅ϴ, ̀’̓̅̂ 
̌̀ϴ̆̂̋Ͼϴ̀ϼ

500 190-210 30-45

Ϡ’̓̅̂, ̂϶̙̂̋, ̀̂Ͽ̒̅Ͼϼ 500 190-210 30-45

Ϡ’̓̅̂, ̂϶̙̂̋, ϻϴ̃Ϲ̋Ϲ́ϴ 
̄ϼϵϴ

500 230 20-30

ϛϴ̃Ϲ̋Ϲ́ϴ ̃ϴ̅̆ϴ 1000 200 20-30

ϩϿ̙ϵ, ̈̂Ͼϴ̋̋ϴ 500 230 20-35

ϣ̙̊ϴ 500 230 20-25

Ϧ̂̄̆ϼ, ̃ϼ̄̂Ϸϼ 500 170-180 25-40

ϣϹ̋ϼ϶̂, ̀ϴϿϹ́̐Ͼϴ ϶ϼ̙̃̋Ͼϴ 200 170 10-15
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Функцѕя висушування
Ϩ̇́Ͼ̙̊̓ ϶ϼ̅̇̌̇϶ϴ́́̓ ϸ̂ϻ϶̂Ͽ̗̓ Ϲ̈ϹϾ̆ϼ϶́̂ ϶ϼ̅̇̌̇϶ϴ̆ϼ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆ϼ ϸϿ̓ ̉̚ ̂̃̆ϼ̀ϴϿ̐́̂Ϸ̂ ϻϵϹ̙̄-
Ϸϴ́́̓. ϗϴ̄̓̋Ϲ ̃̂϶̙̆̄̓ ϶̙Ͽ̐́̂ ̊ϼ̄Ͼ̇Ͽ̗̒ ϶̅Ϲ̄Ϲϸϼ̙́ ̃̄ϼϿϴϸ̇, ̙̄϶̙́̂̀̄́̂ ϶ϼ̅̇̌̇̒̋ϼ ̃̄̂ϸ̇Ͼ̆ϼ ϻ 
̙̙̀́̀ϴϿ̐́̂̒ ϶̆̄ϴ̆̂̒ Ͼ̂̄ϼ̅́ϼ̉ ϶̙̆ϴ̙̙̀́϶.
Ϫ̓ ̈̇́Ͼ̙̊̓ ̀̂ϺϹ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̇϶ϴ̆ϼ̅̓ ϸϿ̓ ϶ϼ̅̇̌̇϶ϴ́́̓ ̈̄̇Ͼ̙̆϶, ̂϶̙̂̋϶, Ϸ̄ϼϵ̙϶, Ͼ϶̙̙̆϶ ̙ ̄̂̅Ͽϼ́, 
̀’̓̅ϴ ̙ ̄ϼϵϼ.
ϤϹϾ̂̀Ϲ́ϸ̗̇̆̐̅̓ ̅̇̌ϼ̆ϼ ϻϴ ̀ϴϾ̅ϼ̀ϴϿ̐́̂̚ ̆Ϲ̀̃Ϲ̄ϴ̆̇̄ϼ 80°C ̃̄̂̆̓Ϸ̂̀ 4-12 Ϸ̂ϸ.

ЧИСТКА І ДОГЛЯД

ϤϹϷ̇Ͽ̓̄́Ϲ ̙ ̍̂ϸϹ́́Ϲ ̋ϼ̍Ϲ́́̓ ϸ̂ϻ϶̂Ͽ̗̓ ̙̃ϸ̆̄ϼ̀̇϶ϴ̆ϼ ̃̄ϼϿϴϸ ϶ ̄̂ϵ̂̋̂̀̇ ̅̆ϴ̙́ ̙ ̃̂ϸ̂϶Ϻ̇϶ϴ-

̆ϼ ̆Ϲ̙̄̀́ Ͻ̂Ϸ̂ ̅Ͽ̇Ϻϵϼ.
Увага
ϖ̙̅ ̂̃Ϲ̄ϴ̙̊̚ ̋ϼ̅̆Ͼϼ ̙ ̆Ϲ̙̉́̋́̂Ϸ̂ ̂ϵ̅Ͽ̇Ϸ̂϶̇϶ϴ́́̓ ̃̂϶ϼ̙́́ ϶ϼϾ̂́̇϶ϴ̆ϼ̅̓ ́ϴ ϶ϼ̀Ͼ́Ϲ́̂̀̇ ̙ 
϶̙ϸ’̗ϸ́ϴ́̂̀̇ ϶̙ϸ ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́̂̚ ̄̂ϻϹ̆Ͼϼ ̃̄ϼϿϴϸ̙.
ϡϹϵϹϻ̃ϹϾϴ ϶̄ϴϺϹ́́̓ ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́ϼ̀ ̅̆̄̇̀̂̀. Ϟϴ̆ϹϷ̂̄ϼ̋́̂ ϻϴϵ̗̂̄̂́̓̆̐̅̓ ϻϴ́̇̄̒϶ϴ̆ϼ 
̃̄ϼϿϴϸ, ϶ϼϿϾ̇ ̙ ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́ϼϽ ϾϴϵϹϿ̐ ̇ ϶̂ϸ̇ ϴϵ̂ ̙̙́̌ ̙̄ϸϼ́ϼ.

Увага
ϖ̙ϸ’̗ϸ́ϴϽ̆Ϲ ̃̄ϼϿϴϸ ϶̙ϸ ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́̂̚ ̄̂ϻϹ̆Ͼϼ ̙ ϸ̂̋ϹϾϴϽ̆Ϲ̅̓ ̂̉̂Ͽ̂ϸϺϹ́́̓ Ϸϴ̄̓̋ϼ̉ ̋ϴ-

̅̆ϼ́, ̃Ϲ̄̌ ̙́Ϻ ϶ϼϾ̂́̇϶ϴ̆ϼ ϵ̇ϸ̐-̓Ͼ̙ ̂̃Ϲ̄ϴ̙̊̚ ̋ϼ̅̆Ͼϼ ̙ ̆Ϲ̙̉́̋́̂Ϸ̂ ̂ϵ̅Ͽ̇Ϸ̂϶̇϶ϴ́́̓.

Увага
ϛϴϵ̗̂̄̂́̓̆̐̅̓ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̇϶ϴ̆ϼ ϴϵ̄ϴϻϼ϶̙́ ̀ϼ̙̒̋ ϻϴ̅̂ϵϼ ϴϵ̂ ̀Ϲ̆ϴϿ̙̙̋́ ̙́̅̆̄̇̀Ϲ́̆ϼ, 
̍̂ϵ ́Ϲ ̃̂̌Ͼ̄̓ϵϴ̆ϼ ϴϵ̂ ́Ϲ ̃̂̌Ͼ̂ϸϼ̆ϼ ̃̂Ͼ̄ϼ̆̆̓. ϛϴϵ̗̂̄̂́̓̆̐̅̓ Ͼ̂̄ϼ̅̆̇϶ϴ̆ϼ̅̓ ̄̂ϻ̋ϼ́-

́ϼϾϴ̀ϼ, ̍̂ ϻϸϴ̙̆́ ̃̂̌Ͼ̂ϸϼ̆ϼ ̃Ͽϴ̅̆ϼϾ.
ϡϹϵϹϻ̃ϹϾϴ ̀ϴ̆Ϲ̙̄ϴϿ̐́ϼ̉ ϻϵϼ̆Ͼ̙϶. ϡϹ ϻϴϿϼ̌ϴϽ̆Ϲ ́ϴ ̀Ϲ̆ϴϿ̙̋́ϼ̉ ̃̂϶Ϲ̄̉́̓̉ Ͼϼ̅Ͽ̙ ̄Ϲ̋̂-

϶ϼ́ϼ. Ϟϼ̅Ͽ̙ ̄Ϲ̋̂϶ϼ́ϼ (́ϴ̃̄ϼϾϿϴϸ, Ͽϼ̀̂́́ϼϽ ̙̅Ͼ, Ͼ̂́̅Ϲ̄϶̂϶ϴ̙́ ̙̃̂̀ϸ̂̄ϼ, ̂̊Ϲ̆ ̙ ̆.̃.) ϶ 
̄Ϲϻ̇Ͽ̐̆ϴ̙̆ ̆̄ϼ϶ϴϿ̂Ϸ̂ ϶̃Ͽϼ϶̇ ̃̅̇̒̆̐ ̈ϴ̄ϵ̇, ̀ϴ̆̇̒̋ϼ ̚̚.

Чистка приладу
- ϫϼ̙̅̆̆̐ ́Ϲϻ̙̙́̀́ ̋ϴ̅̆ϼ́ϼ ̃̄ϼϿϴϸ̇ ϶̂Ͽ̂Ϸ̂̒ ́Ϲϴϵ̄ϴϻϼ϶́̂̒ Ϸϴ̙́̋̄Ͼ̂̒, ̍̂ϵ ́Ϲ ̃̂̌Ͼ̂ϸϼ̆ϼ 

̃̂Ͼ̄ϼ̆̆̓. ϖϼ̙̆̄̆̐ ϸ̂̅̇̉ϴ ̅̇̉̂̒ Ϸϴ̙́̋̄Ͼ̂̒.
- ϘϿ̓ ̋ϼ̅̆Ͼϼ Ϸ̂̆̇϶ϴϿ̐́̂Ϸ̂ ϶̙ϸ̙̅Ͼ̇ (B) ̃̄ϼϿϴϸ̇ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̇Ͻ̆Ϲ ́Ϲϴϵ̄ϴϻϼ϶́̇ Ϸϴ̙́̋̄Ͼ̇, ϻ̀̂̋Ϲ-

́̇ Ϸϴ̄̓̋̂̒ ϶̂ϸ̂̒. ϖϼ̙̆̄̆̐ ϸ̂̅̇̉ϴ ̅̇̉̂̒ Ϸϴ̙́̋̄Ͼ̂̒.
- ϘϿ̓ ̋ϼ̅̆Ͼϼ ́ϴϷ̙̄϶ϴϿ̐́ϼ̉ ϹϿϹ̀Ϲ̙́̆϶ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̇Ͻ̆Ϲ ̅̇̉̇ Ϸϴ̙́̋̄Ͼ̇, ̍̂ϵ ̃̄ϼϵ̄ϴ̆ϼ ϻϴϿϼ̌Ͼϼ 

̚Ϻ̙.

Чистка приладдя
Ϣ̃ϻϾϳϷϷ̒ Ͽ́Ϲ̀ϳ Ͽϻ̅ϻ ̆ ̂́̄̆Ϸ́Ͽϻϼ̘̀ϼ Ͽϳ̋ϻ̘̀. Ϧ ̒Ͻ̘́̄̅ ϳϾ̏̅ϸ̃̀ϳ̅ϻϵϻ ϵϻϽ́̃ϻ̄̅́ϵ̆ϼ̅ϸ 
Ͽϻ̑̊ϻϼ Ϻϳ̘̄ϴ ϷϾ̒ ̂́̄̆Ϸ̆ ̘ Ͽ'̒Ͻ̆ ̀ϸϳϴ̃ϳϺϻϵ̀̆ ϶̆ϴϽ̆.
- ϭ̂ϵ ̄̂ϻ̀'̓Ͼ̌ϼ̆ϼ ϻϴϿϼ̌Ͼϼ ̚Ϻ̙, ϻϴ̙̀̂̋̆̐ ̃̄ϼϿϴϸϸ̓ ̇ Ϸϴ̙̄̓̋Ͻ ϶̂ϸ̙. Ϙ̂ϸϴϽ̆Ϲ ϸϹϾ̙Ͽ̐Ͼϴ Ͼ̄ϴ̃ϹϿ̐ 

̀ϼϽ́̂Ϸ̂ ϻϴ̅̂ϵ̇. ϛϴϿϼ̌̆Ϲ ϻϴ̙̅ϵ ̃̂ϸ̙̓̆ϼ ́ϴ 10 ̉϶ϼϿϼ́. ϣ̂̀ϼϽ̆Ϲ ̙ ϶ϼ̙̅̇̌̆̐.
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ПІДКАЗКИ ДЛЯ ВИРІШЕННЯ ДЕЯКИХ ПРОБЛЕМ

Ϣ̃́ϴϾϸϿϻ ϜϿ́ϵ̘̘̃̀ ̂̃ϻ̊ϻ̀ϻ ϕϻ̘̃̋ϸ̀̀̒
ϣ̄ϼϿϴϸ ́Ϲ ̃̄ϴ̗̊̒. ϖϼϿϾϴ ́Ϲ ϶̅̆ϴ϶ϿϹ́ϴ ϶ 

ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́̇ ̄̂ϻϹ̆Ͼ̇.
ϖ̅̆ϴ϶̆Ϲ ϶ϼϿϾ̇ ϶ ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́̇ ̄̂ϻϹ̆Ͼ̇, 
̂̅́ϴ̍Ϲ́̇ ϻϴϻϹ̀ϿϹ́́̓̀.

ϡϹ ́ϴϿϴ̌̆̂϶ϴ́ϼϽ 
̆ϴϽ̀Ϲ̄.

ϖ̅̆ϴ́̂϶̙̆̐ ϵϴϺϴ́ϼϽ ̋ϴ̅ 
̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓, ̃̂϶Ϲ̄́̇϶̌ϼ ̄̇̋Ͼ̇ 
̋ϴ̅̇ (S).

ΰϷ̄Ϲϸ̙̗́̆ϼ ́Ϲ Ϸ̂̆̂϶̙. Ϟ̙Ͽ̐Ͼ̙̅̆̐ ̙́Ϸ̄Ϲϸ̙̗̙́̆϶ 
ϻϴ́ϴϸ̆̂ ϶ϹϿϼϾϴ.

ϛϴ϶ϴ́̆ϴϺ̆Ϲ ̀Ϲ́̌̇ Ͼ̙Ͽ̐Ͼ̙̅̆̐ 
̙́Ϸ̄Ϲϸ̙̗̙́̆϶. ϠϹ́̌ϴ Ͼ̙Ͽ̐Ͼ̙̅̆̐ 
Ϸ̗̂̆̇̆̐̅̓ ϵ̙Ͽ̐̌ ̙̄϶̙́̂̀̄́̂.

ϖ̅̆ϴ́̂϶ϿϹ́ϴ 
̆Ϲ̀̃Ϲ̄ϴ̆̇̄ϴ ϻϴ́ϴϸ̆̂ 
́ϼϻ̐Ͼϴ.

ϖ̅̆ϴ́̂϶̙̆̐ ϶ϼ̍̇ ̆Ϲ̀̃Ϲ̄ϴ̆̇̄̇ 
̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓. ϣ̂϶Ϲ̙̄́̆̐ ϻϴ 
Ϸ̂ϸϼ́́ϼϾ̂϶̂̒ ̙̅̆̄ϿϾ̂̒ ̄̇̋Ͼ̇ 
̆Ϲ̀̃Ϲ̄ϴ̆̇̄ϼ (R).

ϖ̅̆ϴ́̂϶ϿϹ́ϼϽ ̋ϴ̅ 
̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓ ϻϴ́ϴϸ̆̂ 
Ͼ̂̄̂̆ϾϼϽ.

ϖ̅̆ϴ́̂϶̙̆̐ ϵ̙Ͽ̐̌ϼϽ ̋ϴ̅ 
̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓. ϣ̂϶Ϲ̙̄́̆̐ ϻϴ 
Ϸ̂ϸϼ́́ϼϾ̂϶̂̒ ̙̅̆̄ϿϾ̂̒ ̄̇̋Ͼ̇ ̋ϴ̅̇ 
(S).

ΰϷ̄Ϲϸ̙̗́̆ϼ 
̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴϿϼ̅̓ 
́Ϲ̂ϸ̙́̂̄ϸ́̂.

ϘϹ̓Ͼ̙ ̙́Ϸ̄Ϲϸ̙̗́̆ϼ 
́Ϲ̂ϵ̙̉ϸ́̂ ̃Ϲ̄Ϲ̙̀̌̇϶ϴ̆ϼ 
ϸϹϾ̙Ͽ̐Ͼϴ ̄ϴϻ̙϶ ̙̃ϸ ̋ϴ̅ 
̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓.

ΰϷ̄Ϲϸ̙̗́̆ϼ, ̍̂ ϻ́ϴ̉̂ϸ̓̆̐̅̓ 
ϻ϶Ϲ̄̉̇ ϴϵ̂ ̓Ͼ̙ ̃̂Ͼ̄ϼ̙̆ ̙́̌ϼ̀ϼ 
̙́Ϸ̄Ϲϸ̙̗́̆ϴ̀ϼ (Ͼϴ̄̆̂̃ϿϹ̒), ́Ϲ̂ϵ̙̉ϸ́̂ 
̃Ϲ̄Ϲ̙̀̌̇϶ϴ̆ϼ ̙̃ϸ ̋ϴ̅ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓.

ΰϷ̄Ϲϸ̙̗́̆ϼ ́Ϲ ̉̄̇̅̆Ͼ̙. ϘϹ̓Ͼ̙ ̙́Ϸ̄Ϲϸ̙̗́̆ϼ 
̃̂̆̄Ϲϵ̇̒̆̐ ϵ̙Ͽ̐̌Ϲ ̂Ͽ̙̚.

Ϙ̂ϸϴϽ̆Ϲ ̙̆̄̌Ͼϼ ϵ̙Ͽ̐̌Ϲ ̂Ͽ̙̚.

ϖϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̗̇̆̐̅̓ ̆ϼ̃ϼ 
ϻϴϾ̇̅̂Ͼ, ̓Ͼ̙ ̃̂϶ϼ̙́́ 
Ϸ̂̆̇϶ϴ̆ϼ̅̓ ̆̄ϴϸϼ̙̊Ͻ́ϼ̀ϼ 
̀Ϲ̆̂ϸϴ̀ϼ.

ϖϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̇Ͻ̆Ϲ ϻϴϾ̇̅Ͼϼ, ̓Ͼ̙ Ϸ̂̆̇̒̆̐̅̓ 
̇ ̃Ϲ̙̋, ϴϵ̂ ϻ̀ϴ̍̇Ͻ̆Ϲ ϻϴϾ̇̅Ͼϼ ̂Ͽ̙̗̒, 
̃Ϲ̄̌ ̙́Ϻ ̙̃̂̀̅̆ϼ̆ϼ ̉̚ ̇ Ͼ̂̌ϼϾ.

ϛ ̃̄ϼϿϴϸ̇ ϶ϼ̉̂ϸϼ̆̐ 
ϵ̙ϿϼϽ ϸϼ̀.

ϖϼϾ̗̂́̇̆̐̅̓ 
̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓ Ϻϼ̄́ϼ̉ 
̙́Ϸ̄Ϲϸ̙̗̙́̆϶.

ϣ̙ϸ ̋ϴ̅ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓ ϵ̙Ͽ̐̌ Ϻϼ̄́ϼ̉ 
̙́Ϸ̄Ϲϸ̙̗̙́̆϶ ̇ ̃̄ϼϿϴϸϸ̙ ́ϴϾ̂̃ϼ̗̋̇̆̐̅̓ 
ϵ̙Ͽ̐̌Ϲ ̂Ͽ̙̚. ϣ̙ϸ ̋ϴ̅ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓ 
̂Ͽ̙̓ ϶ϼϸ̙Ͽ̗̓ ϵ̙Ͽ̐̌Ϲ ϵ̙Ͽ̂Ϸ̂ ϸϼ̀̇, ̙́Ϻ 
ϻϴϻ϶ϼ̋ϴϽ. ϪϹ ́Ϲ ̀ϴ̗ Ϻ̂ϸ́̂Ϸ̂ ϶̃Ͽϼ϶̇ 
́ϴ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓ ̙́Ϸ̄Ϲϸ̙̗̙́̆϶ ϴϵ̂ ́ϴ 
̃̄ϼϿϴϸ.

ϧ ̃̄ϼϿϴϸϸ̙ ϻ́ϴ̉̂ϸ̓̆̐̅̓ 
ϻϴϿϼ̌Ͼϼ Ϻϼ̄̇ ϶̙ϸ 
̃̂̃Ϲ̄Ϲϸ̙́̉ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́̐.

ϕ̙ϿϼϽ ϸϼ̀ ̅̃̄ϼ̋ϼ́Ϲ́ϼϽ ́ϴϷ̙̄϶ϴ́́̓̀ 
Ϻϼ̄̇ ϴϵ̂ ̂Ͽ̙̚, ̓Ͼ̙ ϻ́ϴ̉̂ϸ̓̆̐̅̓ ́ϴ 
̃̄ϼϿϴϸϸ̙. ϤϹ̆ϹϿ̐́̂ ̋ϼ̙̅̆̆̐ ̃̄ϼϿϴϸϸ̓ 
̙̃̅Ͽ̓ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆ϴ́́̓.
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Ϣ̃́ϴϾϸϿϻ ϜϿ́ϵ̘̘̃̀ ̂̃ϻ̊ϻ̀ϻ ϕϻ̘̃̋ϸ̀̀̒
ϥ϶̙Ϻϴ Ͼϴ̄̆̂̃Ͽ̓, 
̙̃̂̄ϻϴ́ϴ ̅̂Ͽ̂̀Ͼ̂̒, 
̅̀ϴϺϼ̆̐̅̓ 
́Ϲ̙̄϶̙́̂̀̄́̂.

ϖϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̇϶ϴ́ϼϽ ̆ϼ̃ 
Ͼϴ̄̆̂̃Ͽ̙ ́Ϲ ̙̃ϸ̉̂ϸϼ̆̐ ϸϿ̓ 
̈̄ϼ̆̒̄́ϼ̙̊.

ϖϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̇Ͻ̆Ϲ ̅϶̙Ϻ̇ Ͼϴ̄̆̂̃Ͽ̒ ̙ 
̃Ϲ̄Ϲ϶Ϲ̄̆ϴϽ̆Ϲ ̚̚ ̙̃ϸ ̋ϴ̅ ̃̄ϼϷ̂̆̇϶ϴ́́̓.

ϥ̃̂Ͽ̙̅Ͼ̇Ͻ̆Ϲ ̙ ̃̄̂̅̇̌̇Ͻ̆Ϲ 
Ͼϴ̄̆̂̃Ͽ̒, ̃Ϲ̄̌ ̙́Ϻ 
̅̀ϴϺϼ̆ϼ ̚̚.

ϥ̃̂Ͽ̙̅Ͼ̇Ͻ̆Ϲ Ͼϴ̄̆̂̃Ͽ̒ ̙ ϶ϼϸϴϿ̓Ͻ̆Ϲ 
̇϶Ϲ̅̐ Ͼ̄̂̉̀ϴϿ̐, ̓ϾϼϽ ϻ'̓϶Ͽ̗̓̆̐̅̓ ́ϴ 
̃̂϶Ϲ̙̄̉́ Ͼϴ̄̆̂̃Ͽ̙.

ϥ϶̙Ϻϴ Ͼϴ̄̆̂̃Ͽ̓, 
̙̃̂̄ϻϴ́ϴ ̅̂Ͽ̂̀Ͼ̂̒, 
́Ϲ ̉̄̇̅̆Ͼϴ.

ϩ̄̇̅̆Ͼ̙̅̆̐ ̅̀ϴϺϹ́̂̚ 
Ͼϴ̄̆̂̃Ͽ̙ ϻϴϿϹϺϼ̆̐ 
϶̙ϸ Ͼ̙Ͽ̐Ͼ̙̂̅̆ ϶̂ϸϼ, ̍̂ 
̙̀̅̆ϼ̆̐̅̓ ϶ Ͼϴ̄̆̂̃Ͽ̙, ̙ 
Ͼ̙Ͽ̐Ͼ̙̂̅̆ ̂Ͽ̙̚.

ϣϹ̄ϹϾ̂́ϴϽ̆Ϲ̅̓, ̍̂ ϶̂ϸϴ ́ϴ ̃̂϶Ϲ̙̄̉́ 
Ͼϴ̄̆̂̃Ͽ̙ ϸ̂ϵ̄Ϲ ϶ϼ̅̇̌Ϲ́ϴ, ̃Ϲ̄̌ ̙́Ϻ 
ϸ̂ϸϴ̆ϼ ̂Ͽ̙̒.
ϘϿ̓ ̂̆̄ϼ̀ϴ́́̓ ϵ̙Ͽ̐̌̂̚ ̉̄̇̅̆Ͼ̙̂̅̆ 
̙̄Ϻ̆Ϲ Ͼϴ̄̆̂̃Ͽ̒ ́ϴ ̅̂Ͽ̂̀Ͼ̇ ̀Ϲ́̌̂Ϸ̂ 
̄̂ϻ̙̀̄̇.
Ϙ̂ϸϴϽ̆Ϲ ̙̆̄̌Ͼϼ ϵ̙Ͽ̐̌Ϲ ̂Ͽ̙̚.

ВИВІД З ЕКСПЛУАТАЦІЇ

ϧ ̄ ϴϻ̙ ϶ϼ϶ϹϸϹ́́̓ ̃ ̄ϼϿϴϸ̇ ϻ ϹϾ̅̃Ͽ̇ϴ̆ϴ̙̊̚ ϶̙ϸ'̗ϸ́ϴϽ̆Ϲ ϶ϼϿϾ̇ Ϻϼ϶ϿϹ́́̓ ϶̙ϸ ϹϿϹϾ̆̄ϼ̋́̂̚ ̄ ̂ϻϹ̆Ͼϼ. 
ϧ ϶ϼ̃ϴϸϾ̇ ̇̆ϼϿ̙ϻϴ̙̊̚ ́Ϲ̂ϵ̙̉ϸ́̂ ϻϴϵϹϻ̃Ϲ̋ϼ̆ϼ ̄̂ϻϸ̙ϿϹ́́̓ ̀ϴ̆Ϲ̙̄ϴϿ̙϶, ̓Ͼ̙ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆̂϶̇϶ϴϿϼ̅̓ ̇ 
϶ϼ̄̂ϵ́ϼ̊̆϶̙ ̃̄ϼϿϴϸ̇, ̆ϴ ̉̚ ̃Ϲ̄Ϲ̄̂ϵϾ̇ ϻϴϿϹϺ́̂ ϶̙ϸ ̉̚ ̅ϾϿϴϸ̇ ̆ϴ ̃̂Ͽ̂ϺϹ́̐ ϻϴϾ̙̂́϶, ̍̂ ϸ̙̒̆̐ ̇ 
Ϟ̄ϴ̙́̚ ϶ϼϾ̂̄ϼ̅̆ϴ́́̓.
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O PODRĘCZNIKU

Urządzenie zostało wyprodukowane zgodnie z obowiązującymi normami europejskimi i jest zabez-

pieczone we wszystkich częściach potencjalnie niebezpiecznych dla użytkownika. Przed użyciem 
należy dokładnie przeczytać niniejszą instrukcję. Urządzenia używać tylko do celów, do których zo-

stało zaprojektowane, aby uniknąć możliwych obrażeń i szkód. Niniejszą instrukcję przechowywać 
w zasięgu ręki, aby móc korzystać z niej w przyszłości. W przypadku decyzji o zbyciu urządzenia 
na inne osoby, należy zawsze pamiętać o przekazaniu niniejszej instrukcji.
Informacje zawarte w podręczniku zostały oznaczone poniższymi symbolami:

Zagrożenia dla dzieci

Ostrzeżenia dotyczące oparzeń

Zagrożenia wynikające ze stosowania energii elektrycznej

Uwaga - szkody materialne

Zagrożenia wynikające z innych przyczyn

PRZEWIDZIANE ZASTOSOWANIE

Urządzenie może być używane do smażenia potraw stałych. Nie używać urządzenia do smażenia 
potraw płynnych.
Urządzenie nie może być wykorzystywane do celów handlowych lub przemysłowych.
Wszelkie inne zastosowanie nie zostało przewidziane. Producent nie ponosi żadnej odpowiedzial-
ności za wszelkiego rodzaju szkody spowodowane nieprawidłowym wykorzystaniem urządzenia.
Nieprawidłowe zastosowanie spowoduje dodatkowo wygaśnięcie wszelkich form gwarancji.

OSTRZEŻENIA DOTYCZĄCE BEZPIECZEŃSTWA

NALEŻY ZAPOZNAĆ SIĘ UWAŻNIE Z INSTRUKCJĄ PRZED UŻYCIEM.
• Urządzenie zostało przygotowane do używania w środowisku domowym lub po-

dobnym, jak na przykład:
- w miejscach wyznaczonych do gotowania przez personel w sklepach, biurach i 

w innych miejscach wykonywania pracy;
- w gospodarstwach;
- w hotelach, motelach, bed & breakfast i innych strukturach mieszkalnych (do 

używania przez gości).
• Nie używać urządzenia do celów innych niż podane w niniejszej instrukcji obsłu-

gi. Producent nie ponosi odpowiedzialności za błędne zastosowanie urządzenia 
i za zastosowanie niezgodne z zaleceniami zawartymi w tej instrukcji. Niepra-
widłowe zastosowanie spowoduje dodatkowo wygaśnięcie wszelkich form gwa-
rancji.

• Zaleca się zachować oryginalne opakowanie, ponieważ bezpłatny serwis nie 
jest przewidziany w przypadku awarii powstałych w wyniku nieodpowiedniego 
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opakowania produktu w czasie transportu do Autoryzowanego Centrum Serwi-
sowego.

• W celu zachowania bezpieczeństwa urządzenia używać wyłącznie oryginalnych 
części zamiennych i akcesoriów, zatwierdzonych przez producenta.

• Urządzenie spełnia wymagania Rozporządzenia (WE) nr 1935/2004 z dn. 
27.10.2004 r, dotyczącego materiałów przeznaczonych do kontaktu z żywno-
ścią.

 Zagrożenia dla dzieci
• Urządzenie nadaje się do użytkowania przez dzieci w wieku powyżej 8 lat oraz 

przez osoby o zmniejszonych zdolnościach fizycznych, sensorycznych lub men-
talnych, jak również przez osoby nieposiadające odpowiedniego doświadcze-
nia lub wiedzy, pod warunkiem, że korzystają one z urządzenia pod kierunkiem 
osoby odpowiedzialnej lub otrzymały i zrozumiały odpowiednie instrukcje oraz 
ostrzeżenia o zagrożeniach, jakie mogą wiązać się z korzystaniem z urządzenia.

• Należy nadzorować dzieci i upewnić się, że nie bawią się urządzeniem.
• Czynności związane z czyszczeniem i utrzymaniem wykonywane przez użyt-

kownika nie powinny być wykonywane przez dzieci, chyba że ukończyły one 8 
lat lub pracują pod nadzorem.

• Urządzenie i jego przewód przechowywać poza zasięgiem dzieci poniżej 8. roku 
życia.

• Nie pozostawiać wiszącego przewodu zasilania w miejscu, gdzie mógłby zostać 
chwycony przez dzieci.

• Urządzenie odkładać w taki sposób, aby rozgrzane elementy nie pozostawały w 
zasięgu dzieci.

• Nie pozostawiać elementów opakowania w miejscu dostępnym dla dzieci, ponie-
waż stanowią potencjalne źródło zagrożenia.

• W przypadku utylizacji produktu w charakterze odpadu, należy uniemożliwić 
jego użycie poprzez odcięcie przewodu zasilania. Zaleca się ponadto uniesz-
kodliwienie tych komponentów urządzenia, które mogą stwarzać zagrożenie, 
zwłaszcza dla dzieci, które mogłyby wykorzystać urządzenie do zabawy.

 Ostrzeżenia dotyczące oparzeń
• Przed rozpoczęciem jakichkolwiek czynności czyszczenia i konserwacji, odłą-

czyć urządzenie od gniazda elektrycznego. Odczekać na schłodzenie rozgrza-
nych części.

• Komora pieczenia, akcesoria i części metalowe wewnątrz urządzenia mogą roz-
grzewać się podczas użytkowania. Dłonie i twarz trzymać z dala od gorących 
części urządzenia.

• Nie dotykać komory pieczenia, akcesoriów ani metalowych części wewnątrz 
urządzenia podczas jego pracy oraz w ciągu kilku minut po wyłączeniu. Zacze-
kać na całkowite schłodzenie gorących części.
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• Aby usunąć akcesoria, użyć uchwytów lub szmatek.
• Aby otworzyć drzwiczki urządzenia, należy zawsze chwytać za uchwyt.
• Podczas gotowania, z komory pieczenia urządzenia może wydostawać się gorą-

ca para. Dłonie i twarz trzymać z dala od komory pieczenia.
• Nie napełniać blachy olejem. Zagrożenie pożarem.
• Po otworzeniu drzwiczek lub podczas wyjmowania akcesoriów z komory pie-

czenia, wydobywa się z niej również powietrze i gorące opary. Dłonie i twarz 
trzymać z dala od komory pieczenia.

•  Uwaga: gorąca powierzchnia.

 Zagrożenia wynikające ze stosowania energii elek-
trycznej

• Wykorzystywanie elektrycznych przedłużaczy nie posiadających zatwierdzenia 
producenta urządzenia może skutkować powstaniem szkód i wypadków.

• Urządzenie podłączać do gniazda posiadającego uziemienie.
• Nie podłączać do tego samego gniazda elektrycznego innych urządzeń o dużej 

mocy (piecyki, żelazka, grzejniki itp.). Niebezpieczeństwo przeciążenia elek-
trycznego.

• Nie ciągnąć za przewód zasilania ani za urządzenie w celu wysunięcia wtyczki z 
gniazda elektrycznego.

• Należy unikać kontaktu części pod napięciem z wodą. Ryzyko zwarcia i/lub po-
rażenia elektrycznego.

• Unikać stykania przewodu zasilania z tnącymi elementami lub ostrymi krawędziami.
• Zapobiegać stykaniu się przewodu elektrycznego zasilania z gorącymi po-

wierzchniami.
• Nie zanurzać urządzenia, wtyczki i przewodu elektrycznego w wodzie lub w in-

nych płynach.
• Nie obsługiwać urządzenia mokrymi lub wilgotnymi dłońmi lub będąc boso.
• Gdy urządzenie nie jest używane, nawet przez krótki czasu należy je wyłączyć i 

wysunąć wtyczkę przewodu zasilającego z gniazda elektrycznego.
• Nie pozostawiać bez nadzoru urządzenia podłączonego do sieci elektrycznej.

 Uwaga - szkody materialne
• Nie wkładać nadmiernej ilości produktów do gotowania. Ryzyko pożaru i/lub po-

rażenia prądem.
• Nie wkładać do akcesoriów lub komory gotowania przyborów kuchennych, me-

talowych przedmiotów, folii aluminiowej ani materiałów łatwopalnych (np. karto-
nu, plastiku). Ryzyko pożaru i/lub porażenia prądem.

• Nie pozostawiać urządzenia przyłączonego do sieci elektrycznej bez dozoru.
• Nie ustawiać urządzenia na bardzo gorących powierzchniach lub w pobliżu 

otwartego ognia, aby nie uszkodzić obudowy.
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• Nie ustawiać urządzenia w pobliżu materiału łatwopalnego (np.: tkaniny, zasłony).
• Nie umieszczać urządzenia ani przewodu zasilającego na gorących kuchenkach 

elektrycznych lub gazowych, jak również w ich pobliżu, ani też w pobliżu kuchenki 
mikrofalowej lub pieca elektrycznego.

• Przed użyciem wysunąć całkowicie przewód elektryczny zasilania.
• Urządzenia nie należy zasilać za pomocą timerów zewnętrznych lub oddziel-

nych instalacji sterowanych na odległość.
• Jeżeli urządzenie podczas pracy wydziela dym, odłączyć je niezwłocznie od 

gniazda elektrycznego. Zwrócić się do najbliższego upoważnionego centrum 
serwisu technicznego, aby rozwiązać problem.

• Nigdy nie wlewać płynnych składników na blachę. Jeśli jest to konieczne do ce-
lów kulinarnych, dodawać małe porcje płynu. Zawsze przed dodaniem większej 
ilości sprawdzić, czy płyn został wchłonięty przez składniki stałe.

• Nie umieszczać żadnych przedmiotów na otwartych drzwiczkach urządzenia.
• Produkty umieszczać tylko i wyłącznie w dołączonych akcesoriach, aby zapo-

biec stykaniu się potraw z grzałkami elektrycznymi.
• Przed uruchomieniem urządzenia należy zawsze sprawdzić, czy akcesoria są 

prawidłowo włożone do komory pieczenia.
• Nigdy nie używać urządzenia bez włożenia co najmniej jednego z akcesoriów do 

komory pieczenia.
• Do wyjmowania produktów z akcesoriów nie używać metalowych narzędzi.
• Przed uruchomieniem urządzenia należy sprawdzić, czy w akcesoriach i w ko-

morze pieczenia nie znajdują się ciała obce.
• Nigdy nie umieszczać żadnych przedmiotów na urządzeniu.
• Nigdy nie zasłaniać wlotu powietrza podczas pracy urządzenia, aby uniknąć 

szkód materialnych i/lub przegrzania urządzenia.
• Nie uruchamiać urządzenia „na pusto”.
• Nie używać urządzenia na zewnątrz.
• Nie wystawiać urządzenia na działanie czynników atmosferycznych (n.p.: 

deszcz, słońce).
• Po wysunięciu wtyczki zasilającej i po schłodzeniu rozgrzanych części, urzą-

dzenie należy czyścić wyłącznie miękką, lekko wilgotną ściereczką z dodatkiem 
kilku kropel neutralnego i łagodnego detergentu. Nigdy nie stosować rozpusz-
czalników, które mogą zniszczyć części z tworzyw sztucznych.

 Zagrożenia wynikające z innych przyczyn
• Urządzenie ustawić w odległości co najmniej 10 cm od ścian, mebli lub innych 

urządzeń.
• Aby podnieść urządzenie, chwycić jego korpus.
• Nie przenosić urządzenia bez uprzedniego wyjęcia produktów z akcesoriów.
• Należy wybrać miejsce odpowiednio oświetlone, czyste i z łatwym dostępem do 

gniazda elektrycznego.
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• Umieścić urządzenie na płaskiej, stabilnej i odpornej na temperaturę powierzchni.
• Urządzenie nie powinno być używane, jeżeli zostało upuszczone lub jeżeli 

zawiera widoczne znaki uszkodzenia. Nie używać urządzenia w sytuacji, gdy 
przewód zasilania lub wtyczka są uszkodzone lub urządzenie jest wadliwe. 
Wszystkie naprawy, włączając w to wymianę przewodu zasilającego, powinny 
być wykonywane wyłącznie przez Serwis Techniczny lub przez upoważnionych 
techników, w sposób zapobiegający jakiemukolwiek zagrożeniu.

• Nie wkładać do urządzenia zamkniętych pojemników. Pojemnik mógłby wybuch-
nąć podczas pieczenia.

Aby zutylizować produkt w myśl Dyrektywy Europejskiej 2012/19/UE, zapo-
znać się z broszurą dołączoną do produktu.

• NALEŻY ZACHOWAĆ INSTRUKCJĘ.
OPIS URZĄDZENIA

A - Korpus urządzenia F - Wspornik lewy
B - Komora pieczenia G - Wspornik z napędem prawy
C - Drzwiczki H - Przewód zasilania

D - Uchwyt I - Wlot powietrza
E - Wylot powietrza

OPIS AKCESORIÓW

J - Blacha z kratką do grillowania (x3) N - Rożen z widelcami do pieczenia
K - Kratka O - Śruby mocujące (x2)
L - Blacha P - Widelec do wyjmowania szpikulca i kosza
M - Kosz

OPIS PANELU STEROWANIA

Q - Pokrętło funkcji
R - Pokrętło temperatury
S - Pokrętło czasu
T - Lampka włączenia 
Dane identyfikacyjne
Na tabliczce znamionowej umieszczonej na podstawie urządzenia podane zostały następujące 
dane identyfikacyjne:
• konstruktor i znak CE
• model [Mod.]
• numer seryjny [SN]
• napięcie elektryczne zasilania [V] i częstotliwość [Hz]
• pobierana moc elektryczna [W]
• numer serwisu
Przy ewentualnych kontaktach z Autoryzowanym Centrum Serwisowym, należy podać model i 
numer seryjny urządzenia.
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PRZED ROZPOCZĘCIEM UŻYTKOWANIA

1 Usunąć materiały opakowaniowe (Rys. 3) i sprawdzić, czy są obecne wszystkie części (rys. 4).
2 Sprawdzić integralność zawartości.
Nie uruchamiać urządzenia, jeżeli jest uszkodzone.

Uwaga!
Urządzenie ustawić w odległości co najmniej 10 cm od ścian, mebli lub innych urządzeń.

3 Umieścić urządzenie na płaskiej, stabilnej i odpornej na temperaturę powierzchni (Rys. 5).
Sprawdzić, czy wartości napięcia podane na tabliczce danych na spodzie urządzenia odpo-
wiadają wartościom miejscowej sieci elektrycznej.
4 Rozwinąć całkowicie przewód zasilania.
Przed pierwszym użyciem urządzenia należy umyć zdejmowane elementy, które stykają się 
z artykułami spożywczymi (Rys. 6).

Uwaga!
Nie zanurzać urządzenia, wtyczki i przewodu elektrycznego w wodzie lub w innych płynach.

5 Umyć akcesoria. Można użyć zwykłego płynu do mycia naczyń i miękkiej, nie szorstkiej gąbki. 
Dokładnie osuszyć.

INSTRUKCJA UŻYTKOWANIA

Przed smażeniem
Podczas pierwszego użycia urządzenie może wydzielać lekki zapach i niewielką ilość dymu. 
Jest to całkowicie normalne zjawisko, ponieważ niektóre części zostały lekko nasmarowa-
ne, i po krótkim czasie zanika. Nie wywiera to żadnego skutku dla działania urządzenia.

Uwaga!
Niebezpieczeństwo pęknięcia szkła drzwiczek. Nie wlewać wody ani innych płynów na szkło 
drzwiczek, gdy są rozgrzane.
Nie umieszczać żadnych przedmiotów na otwartych drzwiczkach urządzenia.
Przed uruchomieniem urządzenia należy sprawdzić, czy w akcesoriach i w komorze piecze-

nia nie znajdują się ciała obce.
Przed gotowaniem potraw należy zawsze usunąć wszelkie pojemniki lub opakowania (np.: 
butelki, puszki).

1 Umieścić produkty do upieczenia w wybranym akcesorium (Rys. 7).
W komorze pieczenia (B) można umieścić jednocześnie więcej niż jedno akcesorium, aby ugoto-

wać większą liczbę produktów.
Blacha do pieczenia, gotowania w piekarniku, zapiekania. Prze-

znaczona do pieczonego kurczaka, czerwonego mięsa, zapieka-

nek warzywnych, ciasta biszkoptowego i wszystkich wypieków
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Blacha z kratką do grillowania (3 części) do suszenia, smażenia 
na powietrzu, przyrumieniania, tostów. Przeznaczona do chleba, 
ziemniaków, mięsa, ryb, owoców, warzyw

Nie przeciążać akcesoriów zbyt dużą ilością jedzenia.

Uwaga!
Nigdy nie wlewać płynnych składników na blachę. Jeśli jest to konieczne do celów kulinar-
nych, dodawać małe porcje płynu. Zawsze przed dodaniem większej ilości sprawdzić, czy 
płyn został wchłonięty przez składniki stałe.

Jeśli do gotowania konieczne jest dodanie oleju, można włożyć arkusz folii aluminiowej do 
wybranego akcesorium i kolejny arkusz folii aluminiowej, aby przykryć gotowaną potrawę. 
Zapobiegnie to rozpryskiwaniu się gorącego oleju na grzałki w komorze pieczenia.
W przypadku gotowania potraw na kratce do grillowania lub w koszu, olej należy równo-
miernie rozprowadzić na potrawach, aby uzyskać bardziej chrupiący i przyrumieniony efekt. 
Następnie umieścić produkty do pieczenia na kratce, na blasze z kratką do grillowania lub 
w koszu.
W przypadku gotowania potraw na blasze z kratką do grillowania, kratce, szpikulcu lub w 
koszu, na najniższym poziomie komory pieczenia umieścić blachę do zbierania tłuszczu. 
Aby uniknąć oparów, nieprzyjemnych zapachów i zabrudzeń, na blachę wlać niewielką ilość 
wody.
2 Otworzyć drzwiczki (C) (Rys. 9).
3 Włożyć wybrane akcesorium do komory pieczenia (B) (Rys. 10).
Umieścić wybrane akcesorium w taki sposób, aby potrawa znajdowała się w minimalnej 
odległości 2 cm od grzałek, znajdujących się w górnej części komory pieczenia.
4 Zamknąć drzwiczki (C) (Rys. 11).
5 Wsunąć wtyczkę do gniazda elektrycznego (Rys. 12).
6 Obrócić pokrętło funkcji (Q), aby wybrać żądaną funkcję w zależności od gotowanej potrawy 

(Rys. 13). Szczegółowe informacje na temat programów znajdują się w rozdziale „Programy 
gotowania”.

7 Obrócić pokrętło temperatury (R), aby ustawić żądaną temperaturę (Rys. 14). Zakres temperatur 
zawiera się w przedziale pomiędzy 80°C a 230°C.

8 Obrócić pokrętło czasu (S), aby ustawić żądany czas (Rys. 15). Zakres temperatur zawiera się 
w przedziale pomiędzy 0 a 60 min.

Lampka kontrolna (T) zaświeci się światłem stałym (Rys. 16). Urządzenie zaczyna automatycznie 
rozgrzewać się (Rys. 17). Włącza się światło wewnątrz komory pieczenia. Można ustawić pokrętło 
czasu w pozycji ręcznej ( ) i obserwować postęp gotowania przez szybkę w drzwiczkach.
Można podczas pracy otworzyć drzwiczki urządzenia, na przykład w celu wymieszania produktów 
podczas gotowania.
9 Otworzyć drzwiczki (C) (Rys. 18).
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Uwaga!
Niebezpieczeństwo poparzenia. Aby otworzyć drzwiczki urządzenia, należy zawsze chwytać 
za uchwyt.
Podczas działania urządzenia części metalowe i szklane rozgrzewają się. Dotykać wyłącz-

nie uchwytu na drzwiczkach. Aby wysunąć kratkę lub blachę, użyć rękawic lub ściereczek, 
aby uniknąć ryzyka poparzenia. Dłonie i twarz trzymać z dala od komory pieczenia. Aby 
wysunąć kosz lub rożen, użyć dostarczonego widelca, aby uniknąć ryzyka poparzenia. Nie 
należy dotykać elementów grzejnych.

10 Wyjąć wybrane akcesorium z komory pieczenia (B) (Rys. 19).
11 Wymieszać składniki (Rys. 20).
12 Włożyć wybrane akcesorium do komory pieczenia (Rys. 21).
13 Zamknąć drzwiczki (C) (Rys. 22).
Urządzenie kontynuuje gotowanie składników (Rys. 23).

Po zakończeniu smażenia
1 Po zakończeniu smażenia urządzenie wydaje pojedynczy dźwięk, a następnie wyłącza się (Rys. 

24). Jeżeli produkty nie są gotowe, należy ponownie umieścić akcesorium ze składnikami w 
komorze pieczenia i ustawić czasomierz na kilka minut.

Można ewentualnie przerwać proces gotowania ręcznie. Obrócić pokrętło czasu w prawo, aż włą-

czy się dźwięk czasomierza. Urządzenie przerywa proces smażenia.
2 Wysunąć wtyczkę z gniazda elektrycznego (Rys. 25).
3 Otworzyć drzwiczki (C) (Rys. 26).
4 Wyjąć wybrane akcesorium z komory pieczenia (B) (Rys. 27).
5 Przełożyć produkty na talerz (Rys. 28). Podać na stół.
Po zakończeniu smażenia produktów, urządzenie może zostać niezwłocznie ponownie użyte do 
przygotowania kolejnych potraw.

Używanie szpikulca z widelcami
1 Umieścić jeden z widelców na szpikulcu. Upewnić się, że dwie końcówki widelca skierowane są 

do środka. Dokręcić śrubę mocującą (O), aby umocować widelec na szpikulcu (Rys. 30).
2 Związać sznurkiem mięso do pieczenia i nasunąć na widelec rożna. Sprawdzić, czy mięso jest 

dobrze wyśrodkowane.
3 Nasunąć drugi widelec na szpikulec. Upewnić się, że dwie końcówki widelca skierowane są do 

środka. Dokręcić śrubę mocującą (O), aby umocować widelec na szpikulcu (Rys. 30).
- W razie potrzeby lekko poluzować śruby mocujące, aby dokładnie wyśrodkować mięso na ba-

gnecie. Dokręcić śruby mocujące.
4 Włożyć koniec szpikulca w gniazdo znajdujące się w pobliżu wspornika z napędem prawego (G) 

(Rys. 31).
5 Przeciwny koniec włożyć do gniazda znajdującego się na wsporniku lewym (F) (Rys. 32).
6 W celu zbierania tłuszczu należy również umieścić blachę (L) na najniższym poziomie komory 

pieczenia. Aby uniknąć oparów, nieprzyjemnych zapachów i zabrudzeń, na blachę wlać niewiel-
ką ilość wody.

7 Rozpocząć gotowanie potraw w sposób opisany w rozdziale „Instrukcja obsługi”.
Obrót szpikulca jest dostępne dla wszystkich funkcji. Włożony rożen obraca się automa-
tycznie podczas gotowania potraw.
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8 Po zakończeniu gotowania, za pomocą widelca do zdejmowania (P), wyjąć rożen z komory 
pieczenia (B) (rys. 33).

Korzystanie z kosza
1 Odkręcić śruby mocujące (O) z rożna. Zdjąć widelce ze szpikulca (N) (Rys. 34).
2 Umieścić kosz (M) na szpikulcu rożna (Rys. 35). Dokręcić śruby mocujące (O) na dwóch koń-

cach kosza (M), aby umocować kosz na szpikulcu (Rys. 36).
3 Podnieść zaczep, aby otworzyć kosz (Rys. 37).
4 Umieścić produkty w koszu (Rys. 38).
5 Zamknąć zaczep kosza (Rys. 39).
6 W celu zbierania tłuszczu należy również umieścić blachę (L) na najniższym poziomie komory 

pieczenia. Aby uniknąć oparów, nieprzyjemnych zapachów i zabrudzeń, na blachę wlać niewiel-
ką ilość wody.

7 Rozpocząć gotowanie potraw w sposób opisany w rozdziale „Instrukcja obsługi”.
Obrót kosza jest dostępny dla wszystkich funkcji. Włożony kosz obraca się automatycznie 
podczas gotowania produktów.
8 Po zakończeniu gotowania, za pomocą widelca do usuwania (P) podnieść rożen od strony 

wspornika lewego, a następnie wyciągnąć drugi koniec ze wspornika z napędem prawego (Rys. 
40).

WSKAZÓWKI DOTYCZĄCE PRZYGOTOWYWANIA POTRAW

- Wstępne rozgrzanie urządzenia przed smażeniem potraw optymalizuje efekt końcowy.
- Mniejsze produkty wymagają krótszego czasu smażenia, niż produkty większe.
- Większa ilość produktów wymaga dłuższego czasu przygotowania, natomiast mniejsza ilość, 

czasu krótszego.

- Wymieszanie małych produktów w połowie czasu smażenia optymalizuje końcowy rezultat i za-

pewnia równomierne smażenie.
- Aby uzyskać chrupkość, surowe lub mrożone ziemniaki skropić olejem (Rys. 8).
- Aby łatwiej i szybciej przygotować przekąski z nadzieniem, używać gotowych mieszanek. Goto-

we mieszanki smażą się szybciej, niż te przygotowane w domu.
- Nie gotować potraw zbyt tłustych.
- Urządzenia można używać do podgrzewania potraw wcześniej ugotowanych. Ustawić tempera-

turę 150°C na 10 minut.
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Programy gotowania
Poniższa tabela pokazuje, jakie rodzaje żywności można gotować w zależności od funkcji OVEN 
lub AIR FRYER.
Funkcja AIR FRYER ( ) jest odpowiednia do szybkiego, równomiernego i chrupkiego smażenia 
z dodatkiem łyżki oleju. 
Funkcja OVEN ( ) jest odpowiednia do tradycyjnego pieczenia (np. pieczeni, chleba i ciast).
Czas smażenia jest orientacyjny; zależy od grubości i ilości przygotowanej potrawy. Czas i tempe-

raturę pieczenia można zmieniać.

Tabela funkcji AIR FRYER
Temperatura (°C) Czas (min)

Frytki mrożone 230 15-20

Świeże ziemniaki 230 20-25

Krokiety ziemniaczane 230 15

Desery 200 18-20

Ryby 200 18-20

Kurczak pieczony na szpikulcu 230 45-50

Szaszłyki 200 18-25

Czerwone mięso 180 10-15

Kurczak 200 20-30

Skorupiaki 180 12-18

Podgrzewanie 120 15

Suszenie 80 4-12 godz.

Roladki wiosenne 10 – 15 minut 200°
Warzywa 10 – 20 minut 180°

Tabela funkcji OVEN
Ilość (g) Temperatura (°C) Czas (min)

Pieczenie z mięsa 1000 200-230 60-80

Pieczenie z ryb 1000 190-210 30-40

Pieczone warzywa 500 190-210 30-40

Szaszłyki, kiełbasa, kawałki 
mięsa

500 190-210 30-45

Mięso, warzywa, ryby w 
papilotach

500 190-210 30-45

Mięso, warzywa, ryby 
zapiekane

500 230 20-30

Makaron zapiekany 1000 200 20-30

Chleb, focacce 500 230 20-35

Pizza 500 230 20-25

Ciasta, tarty 500 170-180 25-40

Herbatniki, drobne wypieki 200 170 10-15
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Funkcja suszenia
Funkcja suszenia umożliwia skuteczne suszenie żywności w celu jej optymalnego przechowywa-

nia. Gorące powietrze swobodnie krąży wewnątrz urządzenia, dzięki czemu żywność schnie rów-

nomiernie i z minimalną utratą korzystnie działających witamin.
Funkcja ta może być używana do delektowania się owocami, warzywami i grzybami lub do susze-

nia kwiatów, roślin, mięsa i ryb.
Zaleca się suszenie w maksymalnej temperaturze 80°C przez 4 – 12 godzin.

CZYSZCZENIE I KONSERWACJA

Regularne, codzienne czyszczenie pozwoli utrzymać urządzenie w dobrym stanie i wydłuży jego 
żywotność.

Uwaga
Wszystkie poniższe czynności czyszczenia i konserwacji należy wykonywać po wyłączeniu 
urządzenia i po wysunięciu wtyczki z gniazda elektrycznego.
Ryzyko porażenia prądem. Nie zanurzać urządzenia, wtyczki i przewodu elektrycznego w 
wodzie lub w innych płynach.

Uwaga!
Przed rozpoczęciem jakichkolwiek czynności czyszczenia i konserwacji, odłączyć urządze-

nie od gniazda elektrycznego. Odczekać na schłodzenie rozgrzanych części.

Uwaga!
Nie używać ściernych detergentów ani metalowych przedmiotów, aby nie zarysować ani nie 
uszkodzić obudowy. Nigdy nie stosować rozpuszczalników, które mogą zniszczyć części z 
tworzyw sztucznych.
Zagrożenie szkodami materialnymi. Nie pozostawiać na powierzchniach metalowych sub-

stancji kwaśnych. Pozostawione na dłużej kwaśne substancje, takie jak sok z cytryny, prze-

cier pomidorowy, ocet i podobne, powodują matowienie lakieru.

Czyszczenie urządzenia
- Stałe elementy urządzenia czyścić wilgotną miękką ściereczką, aby nie uszkodzić obudowy. 

Osuszyć suchą szmatką.
- Komorę pieczenia (B) urządzenia wyczyścić za pomocą miękkiej ściereczki, zwilżonej ciepłą 

wodą. Osuszyć suchą szmatką.
- Wyczyścić grzałki suchą ściereczką, aby usunąć pozostałości potrawy.

Czyszczenie akcesoriów

Akcesoria można myć w zmywarce. Można użyć zwykłego płynu do mycia naczyń i miękkiej, 
nie szorstkiej gąbki.
- Aby zmiękczyć resztki jedzenia, namoczyć akcesoria w ciepłej wodzie. Dodać kilka kropli deter-

gentu. Pozostawić na 10 minut. Umyć i wysuszyć.
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PRZEWODNIK: ROZWIĄZYWANIE NIEKTÓRYCH PROBLEMÓW

Problemy Możliwe przyczyny Rozwiązania
Urządzenie nie działa. Wtyczka nie jest 

podłączona do gniazda 
elektrycznego.

Wtyczkę wsuwać do gniazda 
elektrycznego, które posiada 
uziemienie.

Czasomierz nie został 
ustawiony.

Ustawić żądany czas gotowania, 
obracając pokrętło czasu (S).

Produkty nie są 
gotowe.

Ilość składników jest zbyt 
duża.

Włożyć mniejszą ilość składników. 
Mniejsza ilość smażona jest bardziej 
równomiernie.

Ustawiona temperatura 
jest zbyt niska.

Ustawić wyższą temperaturę 
gotowania. Obrócić pokrętło 
temperatury (R) w prawo.

Ustawiony czas smażenia 
jest zbyt krótki.

Ustawić dłuższy czas gotowania. 
Obrócić pokrętło czasu (S) w prawo.

Produkty nie 
zostały usmażone 
równomiernie.

Niektóre składniki należy 
kilkakrotnie wymieszać 
podczas gotowania.

Produkty znajdujące się u góry lub 
które są przykryte innymi należy 
kilkakrotnie wymieszać podczas 
smażenia.

Produkty nie są 
chrupkie.

Niektóre produkty 
wymagają większej ilości 
oleju.

Dodać kolejną porcję oleju.

Używane są przekąski 
przeznaczone do 
przygotowania 
tradycyjnego.

Użyć przekąsek do pieczenia w 
piekarniku lub przed umieszczeniem 
przekąsek w koszu posmarować je 
olejem.

Z urządzenia 
wydobywa się biały 
dym.

Przygotowywane są 
bardziej tłuste produkty.

Podczas smażenia bardziej tłustych 
produktów, na akcesoriach gromadzi 
się więcej oleju. Olej wytwarza podczas 
smażenia więcej białego dymu, niż ma 
to zwykle miejsce. Nie ma to żadnego 
wpływu na przygotowanie produktów 
lub na urządzenie.

Na akcesoriach pozostały 
resztki tłuszczu z 
poprzedniego smażenia.

Biały dym spowodowany jest 
ogrzewaniem tłuszczu lub oleju 
znajdującego się w akcesoriach. 
Akcesoria po użyciu dokładnie 
wyczyścić.
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Problemy Możliwe przyczyny Rozwiązania
Świeże ziemniaki, 
pokrojone w słupki, 
nie zostały usmażone 
równomiernie.

Użyty gatunek ziemniaka 
nie jest przeznaczony do 
smażenia.

Użyć odpowiednich świeżych 
ziemniaków i regularnie je mieszać 
podczas smażenia.

Przed smażeniem 
ziemniaków należy je 
opłukać i osuszyć.

Opłukać ziemniaki i usunąć całość 
skrobi, jak odłożyła się na powierzchni 
ziemniaków.

Świeże ziemniaki 
pokrojone w słupki nie 
są chrupiące.

Chrupkość frytek zależy 
od ilości zawartej w 
nich wody oraz od ilości 
zastosowanego oleju.

Przed dodaniem oleju sprawdzić, czy 
powierzchnia ziemniaków została 
dokładnie osuszona z wody.
Aby uzyskać większą chrupkość, 
ziemniaki pokroić na cieńsze słupki.
Dodać kolejną porcję oleju.

WYCOFANIE Z UŻYTKOWANIA

W przypadku zakończenia korzystania z urządzenia, wysunąć wtyczkę zasilania z gniazda elek-

trycznego. W przypadku złomowania posegregować różne materiały użyte do produkcji urządze-

nia. Przekazać do utylizacji w zależności od ich składu oraz zgodnie z przepisami obowiązującymi 
w kraju użytkowania.
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ET PAR ORD OM DENNE BRUGSANVISNING

Dette apparat er fremstillet i overensstemmelse med gældende relevante europæiske forskrifter. 
Alle dele, der kan udgøre en potentiel fare for brugeren, er beskyttede. Læs omhyggeligt denne 
brugsanvisning, før du bruger apparatet første gang. Brug kun apparatet til det formål, som det er 
beregnet til. Så undgår du mulige skader på personer og ting. Opbevar denne brugsanvisning til se-

nere brug. Hvis apparatet videregives til andre, skal man huske at vedlægge denne brugsanvisning.
I brugsanvisningen benyttes følgende symboler, der betyder:

Farlig for børn

Fare for forbrænding

Fare på grund af elektricitet

Advarsel - Skader på materielle dele

Fare for skader af andre grunde

TILSIGTET BRUG

Apparatet kan bruges til tilberedning af levnedsmidler i fast form. Brug ikke apparatet til tilberedning 
af levnedsmidler i flydende form.
Dette apparat er ikke egnet til kommerciel og industriel brug.
Producenten har ikke forudset anden brug af apparatet og fralægger sig ethvert ansvar for skader 
af enhver art, som måtte opstå på grund af forkert brug af apparatet.
Forkert brug af apparatet medfører også, at garantien bortfalder.

SIKKERHEDSADVARSLER

LÆS DENNE BRUGSANVISNING NØJE IGENNEM, FØR DU TAGER APPARA-
TET I BRUG.
• Apparatet er beregnet til brug i private husholdninger eller tilsvarende miljøer 

som f.eks.:
- kantiner forbeholdt butik- og kontorpersonale og andre erhvervsmiljøer
- feriebondegårde
- hoteller, moteller, bed & breakfast og andre boligfaciliteter (til brug for gæsterne).
• Brug ikke apparatet til andre formål end de, som er beskrevet i denne brugsan-

visning. Producenten fralægger sig ethvert ansvar for forkert brug eller enhver 
anden brug end den, som er anført i denne brugsanvisning. Forkert brug af ap-
paratet medfører også, at garantien bortfalder.

• Det anbefales at opbevare den originale emballage, da der ikke ydes gratis 
assistance ved skader, som skyldes uegnet emballage ved fremsendelse til et 
autoriseret servicecenter.

• Af hensyn til sikkerheden ved apparatet må du kun bruge originalt tilbehør og 
reservedele, som er godkendt af producenten.
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• Dette apparat er i overensstemmelse med forordning (EF) nr. 1935/2004 af 27. 
oktober 2004 om materialer og genstande bestemt til kontakt med fødevarer.

 Fare for børn
• Dette apparat kan benyttes af børn på over otte år og af personer med nedsatte 

fysiske, sensoriske eller mentale evner, eller mangel på erfaring og viden, så-
fremt de er under opsyn eller har modtaget vejledning i anvendelsen af apparatet 
af en person, der er ansvarlig for deres sikkerhed.

• Børn må ikke benytte apparatet som legetøj.
• Rengøring og vedligeholdelse, som skal udføres af brugeren, må ikke udføres af 

børn, medmindre de er ældre end 8 år og under opsyn.
• Hold altid apparatet og strømforsyningsledningen uden for rækkevidden af børn 

på under otte år.
• Lad ikke ledningen hænge ned et sted, hvor børn kan trække i den.
• Placer apparatet på en måde, så børn ikke kan nå de varme dele.
• Hold emballagen borte fra børn. Den udgør en potentiel farekilde.
• Hvis du beslutter at kassere apparatet, så bør du gøre det ubrugeligt ved at klip-

pe elledningen over. Det anbefales endvidere også at gøre de dele af apparatet 
ubrugelige, som kan udgøre en fare, navnlig for børn, som kan finde på at lege 
med apparatet.

 Bemærkninger vedrørende forbrændinger
• Afbryd apparatet ved at fjerne stikket fra stikkontakten, og vent til de varme dele 

er afkølet, før rengøring og vedligeholdelse udføres.
• Friturekammeret, tilbehøret og apparatets indvendige metaldele kan blive varme 

under brug. Hold hænder og ansigt borte fra apparatets varme dele.
• Rør ikke ved friturekammeret, tilbehøret og de indvendige metaldele på appara-

tet, mens apparatet er i drift, eller i minutterne umiddelbart efter der er slukket for 
apparatet. Vent, til alle de varme dele er afkølet.

• Brug grydelapper eller viskestykker til at fjerne tilbehøret.
• Tag altid fat om håndtaget for at åbne lågen i apparatet.
• Under tilberedningen kan der slippe varm damp ud fra apparatets friturekammer. 

Hold hænder og ansigt på afstand fra friturekammeret.
• Fyld aldrig drypbakken med olie. Fare for brand.
• Når du åbner lågen eller fjerner tilbehør fra friturekammeret, trænger der varm 

luft og damp ud. Hold hænder og ansigt på afstand fra friturekammeret.
•  Advarsel: varm overflade.

 Elektrisk fare
• Brug af elektriske forlængerledninger, som ikke er godkendt af enhedens produ-

cent, kan forårsage skader og ulykker.
• Slut altid apparatet til en stikkontakt med jordforbindelse.
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• Tilslut ikke andre apparater med højt strømoptag (f.eks. varmeovne, strygejern, 
radiatorer) til samme stikkontakt som apparatet. Fare for elektrisk stød.

• Træk aldrig i ledningen eller selve apparatet for at trække stikket ud af stikkon-
takten.

• Lad aldrig de spændingsførende dele komme i kontakt med vand. Der er fare for 
kortslutning og/eller elektrisk stød.

• Undgå, at ledningen kommer i kontakt med skarpe dele eller spidse hjørner.
• Elledningen må ikke komme i kontakt med varme overflader.
• Sænk aldrig apparatet, stikkontakten eller elledningen ned i vand eller andre 

væsker.
• Brug ikke apparatet med våde hænder eller bare fødder.
• Hvis apparatet ikke skal bruges, selv i en kort periode, skal du altid slukke for 

apparatet og trække stikket ud af stikkontakten.
• Lad ikke apparatet være uden opsyn, når det er tilsluttet strømmen.

 Advarsel – skader på materielle dele
• Anbring ikke for store mængder fødevarer til tilberedning. Fare for brand og/eller 

elektrisk stød.
• Stik ikke køkkenredskaber, metalgenstande, stanniol eller brandfarlige materia-

ler (f.eks. karton eller plast) ned i tilbehøret eller friturekammeret. Fare for brand 
og/eller elektrisk stød.

• Apparatet skal stå og bruges på en stabil overflade.
• Placér ikke apparatet på meget varme overflader eller i nærheden af åben ild. 

Beklædningen kan tage skade.
• Placer ikke apparatet i nærheden af brændbart materiale (for eksempel tekstiler 

eller gardiner).
• Placér aldrig apparatet eller strømforsyningsledningen i nærheden af eller oven på 

varme elektriske varmeplader eller gaskomfurer eller i nærheden af mikrobølge-
ovn eller en elektrisk ovn.

• Udrul altid ledningen helt før brug.
• Apparatet må ikke drives af eksterne timere eller med separate fjernbetjenings-

systemer.
• Afbryd straks apparatet ved at fjerne stikket fra stikkontakten, hvis apparatet 

udsender røg i forbindelse med brug. Kontakt det nærmeste autoriserede ser-
vicecenter for at få løst problemet.

• Kom aldrig flydende ingredienser i drypbakken. Hvis det er nødvendigt af hensyn 
til tilberedningen, er det muligt at tilsætte små mængder væske. Kontrollér altid, 
at væsken er absorberet af levnedsmidlerne i fast form, før der tilsættes yderli-
gere væske.

• Placér ikke genstande på apparatets låge, når den står åben.
• Indsæt altid kun ingredienser i det medfølgende tilbehør for at undgå, at maden 

kommer i kontakt med de elektriske modstande.
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• Kontroller altid, at tilbehøret er sat korrekt i friturekammeret, før du starter appa-
ratet.

• Brug aldrig apparatet uden at sætte tilbehør i friturekammeret.
• Brug ikke metalredskaber til at fjerne mad fra tilbehøret.
• Kontrollér, at tilbehøret og friturekammeret er fri for fremmedlegemer, før du ta-

ger apparatet i brug.
• Placer aldrig genstande oven på apparatet.
• Bloker aldrig luftindtaget, mens apparatet er i drift. Det kan forårsage materielle 

skader og/eller overophedning af apparatet.
• Start aldrig et tomt apparat.
• Brug ikke apparatet udendørs.
• Udsæt aldrig apparatet for atmosfæriske påvirkninger (f.eks. regn, sol).
• Efter at ledningens stik er trukket ud af stikkontakten, og når alle de varme dele 

er afkølede, må apparatet kun rengøres med en let fugtet, ikke-slibende klud, 
tilsat et par dråber ikke-aggressivt neutralt rengøringsmiddel. Brug aldrig opløs-
ningsmidler. De kan skade plastmaterialet.

 Fare for skader af andre grunde
• Anbring apparatet på en afstand der mindst er på 10 cm fra vægge, møbler eller 

andre apparater.
• Tag fat om apparatets hus for at løfte det.
• Flyt aldrig apparatet uden at have fjernet maden fra tilbehøret.
• Stil apparatet på et sted med tilstrækkelig god belysning og stikket let tilgænge-

ligt.
• Placer apparatet på en flad og stabil overflade, der kan tåle høje temperaturer.
• Apparatet må ikke bruges, hvis det har været tabt, eller hvis der er synlige tegn 

på skader. Brug ikke apparatet, hvis elledningen eller stikket er beskadigede, 
eller hvis selve apparatet er defekt. For at forhindre enhver fare, må reparati-
oner, herunder også udskiftning af elledningen, kun udføres af et autoriseret 
servicecenter eller af autoriserede teknikere.

• Anbring ikke lukkede beholdere i apparatet. Beholderen kan eksplodere under 
tilberedningen.

Læs det vedlagte blad om bortskaffelse for oplysninger om korrekt bortskaf-
felse i henhold til det europæiske direktiv 2012/19/EU.

• GEM BRUGSANVISNINGEN.
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BESKRIVELSE AF APPARATET

A - Apparatets hus F - Venstre støtte
B - Friturekammer G - Motordrevet støtte (højre)
C - Låge H - Strømforsyningsledning
D - Håndtag I - Luftindtag

E - Luftudtag

BESKRIVELSE AF TILBEHØR

J - Trådbakke (3 stk.) N - Grillspyd med gafler til rotisseri
K - Rist O - Låseskruer (2 stk.)
L - Drypbakke P - Aftagergaffel til fjernelse af grillspyd og kurv
M - Kurv

BESKRIVELSE AF KONTROLPANEL

Q - Funktionshåndtag
R - Håndtag for temperatur
S - Håndtag for tilberedningstid
T - Kontrollampe for tændt apparat 
Identifikationsoplysninger
Følgende identifikationsdata vises på typeskiltet på bunden af apparatet:
• producent og CE-mærke
• model [Mod.]
• serienummer [SN]
• spænding [V] og frekvens [Hz]
• absorberet strøm [W]
• gratis nummer til assistance
Ved eventuelle henvendelser til autoriserede servicecentre er det nødvendigt at oplyse model og 
serienummer.

FØR BRUG

1 Fjern emballagen (Fig. 3), og kontrollér, at der ikke mangler nogen komponenter (Fig. 4).
2 Kontrollér, at indholdet er intakt.
Start aldrig et beskadiget apparat.

Advarsel
Anbring apparatet på en afstand der mindst er på 10 cm fra vægge, møbler eller andre 
apparater.

3 Placér apparatet på en flad og stabil overflade, der kan tåle høje temperaturer (Fig. 5).
Kontrollér, at den spænding, som er oplyst på mærkepladen på bunden af apparatet, svarer 
til spændingen i det lokale fastnet.

4 Rul strømforsyningskablet helt ud.
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Inden apparatet tages i brug første gang, skal alle aftagelige dele, som kommer i kontakt 
med fødevarer, gøres rene (Fig. 6).

Advarsel
Sænk aldrig apparatet, stikkontakten eller elledningen ned i vand eller andre væsker.

5 Afvask tilbehøret. Brug et almindeligt opvaskemiddel og en blød, ikke-slibende svamp. Tør grundigt.

BETJENING

Før stegningen

Ved første brug kan apparatet udsende en let lugt og en smule røg. Dette er et helt normalt, 
fordi nogle dele er let smurte. Lugten og røgen forsvinder efter kort tid. Dette har ingen 
indflydelse på apparatets funktion.

Advarsel
Fare for at glasset i lågen går i stykker. Hæld ikke vand eller andre væsker på lågen, mens 
den er varm.
Placér ikke genstande på apparatets låge, når den står åben.
Kontrollér, at tilbehøret og friturekammeret er fri for fremmedlegemer, før du tager apparatet 
i brug.

Fjern altid eventuelle beholdere eller pakker (f.eks. flasker eller dåser) inden tilberedning af 
fødevarerne.

1 Placér fødevarerne, som skal tilberedes, i det valgte tilbehør (Fig. 7).
Det er muligt anbringe mere end et tilbehør i kammeret (B) samtidigt forbindelse med tilberedning 
af en større mængde madvarer.

Drypbakke til stegning, bagning, gratinering. Ideel til kylling, rødt 
kød, gratinerede grøntsager, kager og alle ovnretter

Trådbakke (3 stk.) til tørring, airfrying, ristning samt til at gøre over-
fladen gylden. Ideel til brød, kartofler, kød, fisk, frugt og grøntsager

Overbelast ikke tilbehøret med for store mængder fødevarer.

Advarsel
Kom aldrig flydende ingredienser i drypbakken. Hvis det er nødvendigt af hensyn til tilbe-

redningen, er det muligt at tilsætte små mængder væske. Kontrollér altid, at væsken er 
absorberet af levnedsmidlerne i fast form, før der tilsættes yderligere væske.

Det er muligt at anbringe et stykke stanniol i det valgte tilbehør og endnu et stykke folie til at 
dække fødevarerne, hvis det er nødvendigt at påfylde olie til tilberedningen. Herved hindres 
stænk af meget varm olie på varmeelementerne i friturekammeret.
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Fordel olien ensartet på fødevarerne for at gøre fødevarerne så sprøde og gyldne som 
muligt i forbindelse med tilberedning af fødevarer på risten, trådbakken eller med kurven. 
Placér herefter fødevarerne, som skal tilberedes, på risten, i trådbakken eller i kurven.

Hvis fødevarerne tilberedes i trådbakken, på risten, på grillspyddet eller med kurven er det 
også muligt at anbringe drypbakken så lavt som muligt i kammeret for at opsamle fedt. Det 
anbefales at hælde en smule vand i drypbakken for at undgå røg, lugtgener eller fastbrænd-
te partikler.

2 Åbn lågen (C) (Fig. 9).
3 Indsæt det valgte tilbehør i friturekammeret (B) (Fig. 10).
Placér det valgte tilbehør således, at fødevarerne er placeret min. 2 cm fra varmeelementer-
ne øverst i friturekammeret.

4 Luk lågen (C) (Fig. 11).
5 Sæt stikket i stikkontakten (Fig. 12).
6 Drej funktionshåndtaget (Q) for at vælge den ønskede funktion på baggrund af fødevaren, som 

skal tilberedes (Fig. 13). Se afsnittet ”Tilberedningsprogrammer” for at få flere oplysninger om 
programmerne.

7 Drej håndtaget for temperatur (R) for at indstille den ønskede tilberedningstemperatur (Fig. 14). 
Temperaturintervallet er mellem 80 °C og 230 °C.

8 Drej håndtaget for tilberedningstid (S) for at indstille den ønskede tilberedningstid (Fig. 15). Tid-

sintervallet er mellem 0 og 60 minutter.
Kontrollampen (T) tændes uden at blinke (Fig. 16). Apparatet starter opvarmningen automatisk 
(Fig. 17). Lyset i kammeret tændes. Det er muligt at indstille håndtaget for tilberedningstid til den 
manuelle position ( ) og holde øje med tilberedningen gennem glasset i lågen.
Apparatets låge kan åbnes under tilberedningen, for eksempel for at blande ingredienserne under 
tilberedningen.

9 Åbn lågen (C) (Fig. 18).
Advarsel
Fare for forbrændinger. Tag altid fat om håndtaget for at åbne lågen i apparatet.
Metaldelene og glasset bliver varme under brug: Rør kun ved håndtaget på lågen. Brug 
grillhandsker eller et viskestykke i forbindelse med fjernelse af risten eller drypbakken for at 
undgå forbrændinger. Hold hænder og ansigt på afstand fra friturekammeret. Brug den med-

følgende aftagergaffel i forbindelse med fjernelse af kurven eller grillspyddet for at undgå 
forbrændinger. Rør ikke ved varmeelementerne.

10 Fjern det valgte tilbehør fra friturekammeret (B) (Fig. 19).
11 Bland ingredienserne (Fig. 20).
12 Indsæt det valgte tilbehør i kammeret (Fig. 21).
13 Luk lågen (C) (Fig. 22).
Apparatet fortsætter herefter med tilberedningen af ingredienserne (Fig. 23).

Efter stegning
1 Når tilberedningen er afsluttet, udsender apparatet et bip og slukkes (Fig. 24). Hvis ingredienser-

ne ikke er klar, så er det tilstrækkeligt at sætte tilbehøret med ingredienserne tilbage i friturekam-

meret og indstille timeren til nogle ekstra minutter.
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Alternativt er det muligt at afbryde tilberedningen manuelt. Drej håndtaget for tilberedningstid med 
uret, indtil timeren lyder. Apparatet stiller stegningen i pause.
2 Fjern stikket fra stikkontakten (Fig. 25).
3 Åbn lågen (C) (Fig. 26).
4 Fjern det valgte tilbehør fra friturekammeret (B) (Fig. 27).
5 Kom maden på en tallerken (Fig. 28). Servér med det samme.
Når tilberedningen af ingredienserne er afsluttet, kan apparatet bruges igen med det samme til at 
tilberede andre fødevarer.

Brug af grillspyd med gafler
1 Stik en af gaflerne ind i grillspyddet. Kontrollér, at gaflens to spidser vender indad. Fastspænd 

låseskruen (O) for at fastgøre gaflen til spyddet (Fig. 30).
2 Sammensnør kødet, som skal tilberedes, med snor og anbring det i gaflen på grillspyddet. Kon-

trollér, at kødet er placeret i midten.
3 Stik den anden gaffel ind i grillspyddet. Kontrollér, at gaflens to spidser vender indad. Fastspænd 

låseskruen (O) for at fastgøre gaflen til spyddet (Fig. 30).
- Løsn eventuelt låseskruerne en smule for at centre kødet på grillspyddet. Fastspænd låseskru-

erne igen.

4 Indsæt den ene ende af grillspyddet i sædet ved den højre motordrevne støtte (G) (Fig. 31).
5 Stik den anden ende ind i den venstre støtte (F) (Fig. 32).
6 Anbring også drypbakken (L) så lavt som muligt i kammeret for at opsamle fedt. Det anbefales 

at hælde en smule vand i drypbakken for at undgå røg, lugtgener eller fastbrændte partikler.
7 Fortsæt tilberedningen af fødevarerne som beskrevet i afsnittet “Tilberedning”.
Kurven kan dreje i alle funktioner. Hvis grillspyddet er indsat, drejer det automatisk i forbin-
delse med tilberedning af fødevarerne.

8 Brug aftagergaflen (P) til at fjerne grillspyddet fra friturekammeret (B) , når tilberedningen er slut 
(Fig. 33).

Brug af kurven
1 Løsn låseskruerne (O) på grillspyddet. Fjern gaflerne fra grillspyddet til rotisseri (N) (Fig. 34).
2 Indsæt kurven (M) på grillspyddet til rotisseri (Fig. 35). Fastspænd låseskruerne (O) i de to ender 

af kurven (M) for at fastgøre kurven til spyddet (Fig. 36).
3 Løft krogen for at åbne kurven (Fig. 37).
4 Læg fødevarerne i kurven (Fig. 38).
5 Luk krogen på kurven (Fig. 39).
6 Anbring også drypbakken (L) så lavt som muligt i kammeret for at opsamle fedt. Det anbefales 

at hælde en smule vand i drypbakken for at undgå røg, lugtgener eller fastbrændte partikler.
7 Fortsæt tilberedningen af fødevarerne som beskrevet i afsnittet “Tilberedning”.
Kurven kan dreje i alle funktioner. Hvis kurven er indsat, drejer den automatisk i forbindelse 
med tilberedning af fødevarerne.

8 Benyt aftagergaflen (P) for at fjerne grillspyddet fra venstre støtte efter tilberedningen, og fjern 
herefter den modsatte ende fra den motordrevne højre støtte (Fig. 40).
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TILBEREDNINGSTIP

- Foropvarm apparatet inden tilberedning af fødevarer for at optimere slutresultatet.
- Mindre ingredienser har brug for en lidt kortere tilberedningstid end større ingredienser.
- En større mængde ingredienser kræver en lidt længere tilberedningstid, mens en mindre mæng-

de kræver lidt kortere tid.
- Omrystning af mindre ingredienser halvvejs gennem tilberedningen optimerer slutresultatet og 

gør tilberedningen mere ensartet.
- Et ekstra sprødt resultat opnås ved at tilsætte en spiseskefuld olie til friske eller frosne kartofler 

(Fig. 8).
- Brug færdigdej til let og hurtig forberedelse af snack med fyld. Færdigdej skal bages i kortere tid 

end hjemmelavet dej.
- Tilbered ikke for fedtholdige retter.
- Det er muligt at benytte apparatet til opvarmning af fødevarer, som allerede er tilberedt. Indstil 

temperaturen til 150 °C i 10 minutter.

Tilberedningsprogrammer
Den følgende tabel viser hvilke fødevaretyper, der kan tilberedes med OVN eller AIR FRYER funk-

tionen.

AIR FRYER funktionen ( ) er beregnet til hurtig, ensartet og sprød tilberedning med tilsætning 
af 1 spsk. olie. 
OVN funktionen ( ) er beregnet til traditionel ovntilberedning (herunder steg, brød og bagværk).
Tilberedningstiden er vejledende, da den også afhænger af tykkelsen og mængden af de anvendte 
ingredienser. Det er muligt at ændre tid og tilberedningstemperatur.

Tabel over AIR FRYER funktion

Temperatur (°C) Tidsrum (min.)
Dybfrosne friturestegte 
kartofler 230 15-20

Friske kartofler 230 20-25

Kartoffelkroketter 230 15

Kager 200 18-20

Fisk 200 18-20

Grillkylling 230 45-50

Grillspyd 200 18-25

Bøf/rødt kød 180 10-15

Kylling 200 20-30

Krebsdyr 180 12-18

Opvarmning 120 15

Tørring 80 4-12 timer
Forårsruller 10-15 minutter 200 °
Grøntsager 10-20 minutter 180 °

169

D
A



Tabel over OVN funktion

Mængde (g) Temperatur (°C) Tidsrum (min.)
Steg (kød) 1000 200-230 60-80

Fisk 1000 190-210 30-40

Ovnbagte grøntsager 500 190-210 30-40

Grillspyd, salsiccia, kød i 
mindre stykker

500 190-210 30-45

Kød, grøntsager, fisk i svøb 500 190-210 30-45

Kød, grøntsager, fisk i gratin 500 230 20-30

Ovnbagt pasta 1000 200 20-30

Brød, foccacia 500 230 20-35

Pizza 500 230 20-25

Kager, tærter 500 170-180 25-40

Småkager, mindre bagværk 200 170 10-15

Tørrefunktion
Tørrefunktionen gør det muligt at tørre maden effektivt, så den kan opbevares optimalt. Den varme 
luft cirkulerer frit inde i apparatet, så maden tørrer jævnt og med minimalt tab af sunde vitaminer.
Denne funktion kan bruges til at nyde frugt, grøntsager og svampe eller til at tørre blomster og 
planter, kød og fisk.
Det anbefales at tørre ved temperatur på maks. 80 °C i 4-12 timer.

RENGØRING OG VEDLIGEHOLDELSE

En regelmæssig og daglig rengøring gør det muligt at bevare apparatets ydeevne og at forlænge 
dets levetid.

Advarsel
Al rengøring og vedligehold skal udføres med slukket apparat og stikket fjernet fra stikkon-

takten.

Fare for elektrisk stød. Sænk aldrig apparatet, stikkontakten eller elledningen ned i vand eller 
andre væsker.

Advarsel
Afbryd apparatet ved at fjerne stikket fra stikkontakten, og vent til de varme dele er afkølet, 
før rengøring og vedligeholdelse udføres.

Advarsel
Undgå brug af skurepulver eller metalliske genstande. Det kan ridse eller beskadige beklæd-

ningen. Brug aldrig opløsningsmidler. De kan skade plastmaterialet.
Fare for materielle skader. Efterlad ikke syrlige substanser på overfladerne af metal. Syrlige 
substanser (f.eks. citronsaft, tomatkoncentrat, eddike og lignende) ødelægger emaljen og 
gør den mat, hvis de efterlades langvarigt.
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Rengøring af apparatet
- Gør apparatets faste dele rent med en fugtig klud, som ikke ridser. Det kan beskadige overfla-

den. Tør efter med en tør klud.
- Rengør friturekammeret (B) med en ikke-slibende klud, gennemvædet med varmt vand. Tør efter 

med en tør klud.
- Rengør varmeelementerne med en tør klud for at fjerne madrester.

Rengøring af tilbehør

Tilbehøret kan afvaskes i opvaskemaskine. Alternativt kan der anvendes et almindeligt op-
vaskemiddel og en blød, ikke-slibende svamp.

- Læg tilbehøret i blød i varmt vand for at blødgøre fødevarerester. Tilsæt et par dråber vaskemid-

del. Lad kurven stå i blød i 10 minutter. Vask, og tør kurven.

AFHJÆLPNING AF FEJL

Problem Mulige årsager Løsninger

Apparatet fungerer 
ikke.

Stikket er ikke sat i 
stikontakten.

Sæt stikket i stikkontakten, som skal 
være tilsluttet jordforbindelsen.

Timeren er ikke indstillet. Indstil den ønskede tilberedningstid ved 
at dreje håndtaget for tilberedningstid 
(S).

Ingredienserne er ikke 
færdigstegte.

Mængden af ingredienser 
er for stor.

Anbring en mindre mængde 
ingredienser. En mindre mængde 
steger mere jævnt.

Den indstillede 
temperaturer for lav.

Indstil en højere 
tilberedningstemperatur. Drej håndtaget 
for temperatur (R) med uret.

Den indstillede 
tilberedningstid er for kort.

Indstil den ønskede tilberedningstid. 
Drej håndtaget for tilberedningstid (S) 
med uret.

Ingredienserne er ikke 
stegt ensartet.

Visse ingredienser skal 
blandes flere gange under 
tilberedningen.

De ingredienser, der ligger øverst, 
eller som er dækket med andre, skal 
blandes under tilberedningen.

Ingredienserne er ikke 
sprøde.

Visse ingredienser kræver 
større mængder olie.

Tilsæt lidt ekstra olie.

Der bruges en type 
snacks, der skal tilberedes 
traditionelt.

Anvend snacks, der er egnet til brug 
i ovn, og smør dem med olie, før de 
lægges i kurven.
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Problem Mulige årsager Løsninger

Der kommer hvid røg 
ud af apparatet.

Ingredienser med et højt 
fedtindhold.

Ved stegning af mere fedtholdige 
ingredienser aflejres der mere olie på 
tilbehøret. Olien forårsager mere hvid 
røg end normalt under stegningen. 
Dette har ingen indflydelse på 
tilberedningen af ingredienserne eller 
på apparatet.

Der er fedtrester tilbage 
i kurven fra tidligere 
tilberedninger.

Hvid røg opstår ved opvarmning af 
fedtet eller olien på tilbehøret. Gør 
tilbehøret omhyggelig rent efter brug.

Friske kartofler, skåret i 
stave, stege ikke jævnt.

Den anvendte type 
kartofler er ikke egnet til 
stegning.

Brug friske kartofler, og sørg for at 
vende dem under tilberedningen.

Skyl, og tør kartoflerne før 
stegning.

Skyl kartoflerne, og sørg for at fjerne 
stivelsen fra kartoflernes overflade.

Friske kartofler, skåret i 
stave, er ikke sprøde.

Sprødheden af stegte 
kartofler afhænger af 
mængden af vand, som 
kartoflerne indeholder, og 
mængden af olie.

Sørg for at tørre kartoflerne 
omhyggeligt på ydersiden, før olien 
tilsættes.
Skær kartoflerne i små stave for at 
gøre dem mere sprøde.
Tilsæt lidt ekstra olie.

UD AF IBRUGTAGNING

Sluk for apparatet ved at tage stikket ud af stikkontakten, når det ikke skal bruges. Ved bortskaffel-
sen skal de anvendte materialer sorteres efter deres type og bortskaffes i henhold til de gældende 
bestemmelser i landet, hvor apparatet er i brug.
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