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Instruction manual — English

SAFETY INSTRUCTIONS

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

In case of damage caused by user failing to follow the
instructions in this manual the warranty will be void. The
manufacturer/importer accepts no liability for damages
caused by failure to follow the manual, a negligent use or
use not in accordance with the requirements of this manual.
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This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and
understand the hazards involved.

Children shall not play with the appliance.

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

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

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

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



10.

11.

12.

13.

14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.

22.
23.

24.

25.

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

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

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

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

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

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

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

Never leave the appliance unattended during use.

This appliance is not designed for commercial use.

Do not use the appliance for other than intended use.

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

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

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

Clean the product itself with a slightly damp cloth.

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

Do not place the appliance against a wall or against other
appliance. Leave at least 10cm free space on the back and
sides and above the appliance.

During hot air frying, hot steam is released through the air

outlet openings. Keep your hands and face at a safe
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distance from the steam and from the air outlet openings.
Also be careful of hot steam and air when you remove the
pan from the appliance.
Immediately unplug the appliance if you see dark smoke
coming out of the appliance. Wait for the smoke emission
to stop before you remove the pan from the appliance.
Make sure before each use of the appliance that the
heating element and surroundings are clean and clear
from any food remainders in order to ensure a flwless
function.
WARNING!!
Please do not touch surface while in use. The
& temperature of accessible surfaces may be high
when the appliance is operating.
Hot air comes out of the air vent at the back side of the
appliance. Be sure to keep sufficient distance to materials,
like glass, that are sensitive to heat.
If you use products with non-stick surfaces, please make

sure no birds are in the same room and that the room can
be completely closed off and well-ventilated.
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PARTS DESCRIPTION
Air inlet

Digital display
Basket

Basket handle
Frying grill
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Air outlet

Digital display
1. Timer control (Press “+” or “-” to adjust the time from 1 to 60 minutes)
2. Temperature control (Press “+” or “-” to adjust the temperature from

60°C to 200°C)

3. ON/off button
4. Blowericon

BEFORE USE

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

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

USE

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

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

3. Pull out the basket from the appliance by the basket handle. Put the frying grill into the basket.

4. Place the ingredients into the basket. (Do not exceed the MAX level indicated inside the basket.) Slide the

basket into the appliance. Make sure they are placed correctly and closed completely. Otherwise the
appliance will not work.
Caution: Do not fill the basket with oil or any other liquid. Do not touch the basket during use or after use
in short time as it gets very hot. Only hold the basket by the handle.

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

o n

6. Press the on/off button once. Then press “+” or to set your desired temperature (5 degrees / press)
and time (1 minute / press) for the ingredients. You can also long press “+” or “-” for rapid adjustment.

7. Press the on/off button again; the machine starts working. When the appliance is heating up, the small
indicator light in the center of the blower will be in red. When the set temperature is reached, the red
indicator light will go off.

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

9. Pull out the basket from the appliance by the basket handle. Check if the ingredients are ready. If not,
simply slide the basket back into the appliance. Set the temperature and the timer to a few extra minutes.

Then press the on/off button to run the machine again. NOTE: You can also pull out the basket to check
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the ingredients during cooking process. When you slide back the basket, the machine will continue to
work with the setting.

10. To remove ingredients (e.g. beef, chicken, meat) with original oil and will have excess oil collected on the
bottom of the basket during frying, please use tongs to pick ingredients one by one;
To remove ingredients (e.g. chips, vegetable) with no excess oil collected on the bottom of the basket
during frying, please turn off the basket, and pour ingredients to tableware.
Note: The basket and the ingredients are hot after frying. Depending on the type of the ingredients in the
appliance, steam may escape from the pan.

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

needed.

FRYING TIPS

1. The optimal amount for crispy fries is 500 grams.

2. Add 3 more minutes to the preparation time when the appliance is cold, or you can also let the appliance
preheat approx. 4 minutes without any ingredients inside.

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

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

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

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

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

CAUTION:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

FRYING TABLE
This table shows the food product quantities and required temperature and frying times. If the instructions on

the product pack should deviate from the values shown in this table, the instructions on the pack should be

followed.
Food Min-max Time Temperature | Shake | Notes
Amount (g) | (min) (°C)
Thin frozen fries 300-700 9-16 200 shake
Thick frozen fries 300-700 11-20 200 shake
Home-made fries 300800 | 10-16 | 200 shake | Add 1/2 thsp of oil
(8%x8mm)
Home-made potato wedges 300-800 18-22 180 shake | Add 1/2 tbsp of oil
Home-made potato cubes 300-750 12-18 180 shake | Add 1/2 tbsp of oil
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Rosti 250 15-18 180 shake

Potato gratin 500 15-18 200 shake

Steak 100-500 8-12 180 -

Pork chops 100-500 10-14 180 -

Hamburger 100-500 7-14 180 -

Sausage roll 100-500 13-15 200 -

Drumsticks 100-500 18-22 180 -

Chicken breast 100-500 10-15 180 -

Spring rolls 100-400 8-10 200 shake | Use oven-ready

Frozen chicken nuggets 100-500 6-10 200 shake | Use oven-ready

Frozen fish fingers 100-400 6-10 200 - Use oven-ready

Frozen bread crumbed cheese 100-400 3-10 180 i Use oven-ready

snacks

Stuffed vegetables 100-400 10 160 -

Cake 300 20-25 160 - Use baking tin

Quiche 400 20-22 180 - Use baking tin/oven dish
Muffins 300 15-18 200 - Use baking tin

Sweet snacks 400 20 160 - Use baking tin/oven dish

CLEANING AND MAINTENANCE

1. Before handling or cleaning the appliance, let it cool down for approximately 30 minutes. Clean the
appliance on all the inside and outside regularly.

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

3. Never use abrasive cleaners or sponges.

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

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

Note: The basket and frying grill are dishwasher safe.

TROUBLE SHOOTING

Problem

Possible cause

Solution

The appliance does
not work.

The appliance is not plugged in.

Put the mains plug in an earthed wall socket.

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

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

The ingredients are
not fried
completely.

The amount of the food in the basket

Put smaller batches of ingredients in the

is over. basket. Smaller batches are fired more
evenly.
The temperature is too low or the | Press “+” to adjust the temperature to the

time is not enough.

requied temperature or cook extra time.

The ingredients are
fried unevenly.

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

Shake food halfway during the cooking time.

the appliance.

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

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

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




The pan still contains grease residues | Clean the pan properly after each use.
from previous use.

Fresh fries are | Haven’t use the right potato type. Use fresh potatoes and make sure that they
fried unevenly. stay firm during frying

Haven’t rinse the potato sticks | Rinse the potato sticks properly to remove
properly before frying. starch from the outside of the sticks.

Fresh fries are not | The criespiness of the fries depends | Make sure the potato sticks have been dried

crispy on the amount of oil and water in the | properly before adding the oil.
fries Cut the potato sticks smaller for a crispier
result

Add slightly more oil for a crisper result

TECHNICAL DATA
Operating voltage: 220-240V~ 50-60Hz
Power: 1400W

GUARANTEE AND CUSTOMER SERVICE

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

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

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

ENVIRONMENT FRIENDLY DISPOSAL

Recycling — European Directive 2012/19/EU

This marking indicates that this product should not be disposed with other household wastes. To

prevent possible harm to the environment or human health from uncontrolled waste disposal,
I recycle it responsibly to promote the sustainable reuse of material resources. To return your used
device, please use the return and collection systems or contact the retailer where the product was purchased.
They can take this product for environmental safe recycling.

Emerio Deutschland GmbH (no service address)
Lerchenweg 3

40789 Monheim am Rhein

Deutschland

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


mailto:info.de@emerio.eu

Bedienungsanleitung — German

SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor dem Gebrauch unbedingt die nachfolgenden

Anleitungen, um Verletzungen oder Beschadigungen zu

vermeiden und das beste Ergebnis mit dem Gerat zu erzielen.

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung an einem sicheren

Ort auf. Wenn Sie dieses Gerat an eine andere Person

weitergeben, stellen Sie sicher, dass Sie auch diese

Bedienungsanleitung aushandigen.

Im Falle von Beschadigungen, die durch die Missachtung der

Anleitungen in dieser Bedienungsanleitung verursacht

wurden, wird die Garantie ungultig. Der

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

Gebrauch oder Benutzung, die nicht in Ubereinstimmung mit

den Anforderungen dieser Bedienungsanleitung erfolgt,

verursacht wurden.

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

mit eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder

geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und

Kenntnis benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt werden

oder in die sichere Benutzung des Gerates unterwiesen

werden und die damit verbundenen Gefahren verstehen.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Lassen Sie das Gerat wahrend des Gebrauchs niemals
unbeaufsichtigt.

Dieses Gerat ist nicht fir den gewerblichen Gebrauch
konzipiert.
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Verwenden Sie das Gerat nur zu seinem
bestimmungsgemalien Zweck.

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

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

Bitte schitzen Sie das Produkt vor Ubermaliger
Verschmutzung und Feuchtigkeit.

Reinigen Sie das Produkt selbst mit einem leicht
angefeuchteten Tuch.

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

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

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

Ziehen Sie sofort den Stecker des Gerates aus der
Steckdose, wenn Sie dunklen Rauch aus dem Gerat
kommen sehen. Warten Sie, bis kein Rauch mehr zu sehen
ist, bevor Sie den Behalter aus dem Gerat nehmen.
Vergewissern Sie sich vor jedem Gebrauch des Gerates,
dass das Heizelement und die Umgebung sauber und frei
von Speiseresten sind, um eine einwandfreie Funktion zu
gewahrleisten.
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29.

30.

WARNUNG!
Bitte berlihren Sie wahrend des Gebrauchs
& nicht die Oberflache. Die Temperatur der
zuganglichen Oberflachen kann sehr hoch sein,
wenn das Gerat in Betrieb ist.
Aus dem Luaftungsschlitz an der Ruckseite des Gerates
kommt heille Luft. Achten Sie darauf, ausreichend
Abstand zu Material, das hitzeempfindlich ist, wie zum
Beispiel Glas, einzuhalten.
Wenn Sie Produkte mit Antihaftbeschichtung benutzen,
stellen Sie bitte sicher, dass sich keine Vogel im gleichen

Zimmer befinden und dassdas Zimmer komplett
geschlossen und gut beltftet werden kann.
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TEILEBESCHREIBUNG
Lufteinlass
Digitales Display
Einsatz
Einsatzgriff
Bratrost

o vk wWwN R

Luftauslass

Digitales Display

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

2. Temperatur-Steuerung (auf "+" oder "-" driicken, um die Temperatur
auf einen Wert zwischen 60 und 200 °C einzustellen)

3. Ein/Aus-Taste
Geblase-Symbol

VOR DEM GEBRAUCH

Lesen Sie vor Gebrauch zuerst alle Anweisungen durch und bewahren Sie diese fiir spateres Nachschlagen auf.
SchlielRen Sie dieses Gerat ausschlieRlich an eine geerdete Steckdose an. Entfernen Sie vor der Erstnutzung das
Verpackungsmaterial. Einsatz und Ol-Auffangschale reinigen (siehe “Reinigung und Instandhaltung”). Reinigen
Sie das Gerat innen und aullen mit einem weichen Tuch. Achten Sie hierbei darauf, dass die elektrischen
Bauteile trocken bleiben. Dieses Gerat erhitzt Lebensmittel vollstandig und fiir die meisten Zutaten kann auf
eine Hinzugabe von Ol verzichtet werden.

Hinweis: Benutzen Sie den Bratrost immer so, dass die Silikonvorspriinge befestigt sind. Sie stabilisieren den
Bratrost wahrend des Garvorgangs im Frittierkorb.

GEBRAUCH

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

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

3. Ziehen Sie den Frittierkorb am Frittierkorbgriff aus dem Gerat. Stellen Sie den Bratrost in den Frittierkorb.
Geben Sie die Zutaten in den Einsatz. (Uberschreiten Sie nicht die MAX-Markierung im Inneren des
Einsatzes.) Schieben Sie den Frittierkorb in das Gerat. Vergewissern Sie sich tiber die korrekte Position und
ein vollstandiges SchlieRen. Anderenfalls kann das Gerét nicht betrieben werden.

Vorsicht: Fiillen Sie den Einsatz nicht mit Ol oder einer anderen Fliissigkeit. Beriihren Sie den Frittierkorb
nicht wahrend des Betriebes oder kurz nach dem Betrieb, da er sehr heild wird. Fassen Sie den Frittierkorb
nur am Griff an.

5. SchlieRen Sie den Netzstecker an eine passende Steckdose an. Das Gerat befindet sich im Ruhemodus.
Drucken Sie einmal die Ein/Aus-Taste. Driicken Sie dann ,,+” oder ,,-“, um die gewlinschte Temperatur (5
Grad pro Tastendruck) und Zeit (1 Minute pro Tastendruck) fir die Zutaten einzustellen. Fir schnelles
Einstellen kdnnen Sie auch lange auf "+" oder "-" driicken.

7. Dricken Sie erneut die Ein/Aus-Taste; das Gerat ist nun eingeschaltet. Wenn das Gerat aufheizt, leuchtet
die kleine Anzeigeleuchte mittig am Geblase rot. Sobald die eingestellte Temperatur erreicht ist, erlischt
die rote Anzeigeleuchte.
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8. Ist der Kochvorgang abgeschlossen, stellt das Geblase den Betrieb ein und der Timer klingelt 5 Mal. Durch
Driicken der Tasten Start oder Cancel (Abbruch) kénnen Sie das Gerat auch manuell ausschalten. Das
Geblase stoppt nach einigen Sekunden und der Timer ertdont daraufhin flinfmal.

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

10. Nehmen Sie fetthaltige Speisen, wie z. B. Rindfleisch, Huhn, andere Fleischsorten, deren Uberschissiges
Fett sich wahrend des Garvorgangs auf dem Boden des Frittierkorbs sammelt, bitte einzeln mit einer
Zange heraus.

Um Speisen zu entnehmen, bei denen sich kein Gberschissiges Fett wahrend des Garvorgangs am Boden
des Frittierkorbs sammelt (z. B. Pommes frites, Gemiuse), ziehen Sie den Frittierkorb aus dem Gerat und
geben Sie die Speisen direkt auf die Teller.

Hinweis: Frittierkorb und Speisen sind nach dem Frittieren heil. Je nach Zutaten in der Schale kann heiRRer
Dampf austreten.

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

FRITTIERTIPPS

1. Die optimale Menge fiir knusprige Pommes frites ist 500 Gramm.

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

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

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

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

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

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

VORSICHT:

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

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

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

4. Der Luftein- und -auslass darf wahrend der Betriebszeit des Gerats nicht abgedeckt werden. Lassen Sie
mindestens 10 cm Platz rund um und iber dem Gerat.

5. Eine mit Ol befiillte Ol-Auffangschale stellt eine Brandgefahr dar!

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

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

8. Wahrend des Betriebs stromtt heifRer Dampf aus dem Luftauslass. Halten Sie mit Handen und Gesicht
einen sicheren Abstand zum Luftauslass und Dampf.

9. Schalten Sie das Gerat sofort aus und ziehen Sie den Geratestecker aus der Steckdose, wenn Sie dunklen

Rauch aus dem Gerat quellen sehen. Das bedeutet, dass die Speisen verbrannt sind oder das
Fehlfunktionen auftreten.

-14 -



FRITTIER-TABELLE
In dieser Tabelle sind die Lebensmittelmengen, die erforderlichen Temperaturen und Frittierzeiten angegeben.

Falls die Anweisungen auf der jeweiligen Produktverpackung von den Tabellenwerten abweichen sollten, sind

die Anweisungen auf der Verpackung zu befolgen.

Lebensmittel Min. - Max. | Zeit Temperatur | Schiitteln Anmerkungen
Menge(gr.) (Min.) (°C)
punne _ gefrorene | 35 700 9-16 200 schiitteln
Pommes frites
Dicke  gefrorene | 5, ;4 11-20 200 schitteln
Pommes frites
Selbst  gemachte
Pommes frites 300-800 10-16 200 schitteln % EL Ol hinzufiigen
(8 x 8 mm)
Ibst ht N
selbst  gemachte | 354 gog 1822 | 180 schitteln | % EL Ol hinzufiigen
Kartoffelecken
selbst gemachte | 54 75 1218 | 180 schiitteln | % EL 6l hinzufiigen
Kartoffelwdirfel
Rosti 250 15-18 180 schitteln
Kartoffelgratin 500 15-18 200 schiitteln
Steak 100-500 8-12 180 -
Schweinekoteletts 100-500 10-14 180 -
Hamburger 100-500 7-14 180 -
Wiirstchen im
Schlafrock 100-500 13-15 200 -
Hahnchenschlegel 100-500 18-22 180 --
Hahnerbrust 100-500 10-15 180 -
Frihlingsrollen 100-400 8-10 200 schitteln ofenfertige verwenden
G(ffrorene 100-500 6-10 200 schitteln ofenfertige verwenden
Hahnchennuggets
G.efroreine 100-400 6-10 200 - ofenfertige verwenden
Fischstabchen
G.(.efrorene panierte 100-400 8-10 180 - ofenfertige verwenden
Kase-Snacks
Gefllltes Gemise 100-400 10 160 -
Kuchen 300 20-25 160 - Backform benutzen
Quiche 400 90-22 180 i Backform/Auflaufform
benutzen
Muffins 300 15-18 200 - Backform benutzen
StiRe Snacks 400 20 160 i Backform/Auflaufform
benutzen

REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG

1.

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

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

Keinesfalls scheuernde Reiniger oder Schwamme verwenden.

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

Entfernen Sie etwaige Speisereste vom Heizelement im Gehduse (wird nach der Entnahme des
Frittierkorbs sichtbar) mit einer Reinigungsbdirste.

Hinweis: Frittierkorb und Bratrost sind spilmaschinenfest.

-15-



FEHLERBEHEBUNG

Problem

Maogliche Ursache

Lésung

Das Gerat funktioniert nicht.

Das Gerat ist nicht am Strom
angeschlossen.

Den Netzstecker an eine geerdete
Wand-Steckdose anschlielRen.

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

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

werden.

Die Zutaten sind nicht | Die Menge der Lebensmittel ist fiir | Figen Sie kleinere Mengen an
durchgegart. den Einsatz zu grofs. Zutaten in den Einsatz. Kleinere
Mengen werden gleichmaliger
frittiert.
Die Temperatur ist zu niedrig oder | Driicken Sie auf "+", um die
die Zeit zu kurz eingestellt. Temperatur auf den erforderlichen
Wert einzustellen oder stellen Sie
ein paar extra Minuten ein.
Die Zutaten sind | Verschiedene Lebensmittelarten | Schiitteln Sie die Lebensmittel
ungleichmagBig frittiert. missen in  der Halfte der | wahrend der Halfte der
Zubereitungszeit geschuttelt | Zubereitungszeit.

Die gebratenen Snacks sind
nicht knusprig.

Sie haben eine Art Snacks benutzt,
die in einer traditionellen Fritteuse
frittiert werden sollten.

Verwenden Sie Ofen-Snacks oder
streichen Sie ein bisschen Ol auf die
Snacks fur ein knusprigeres Resultat.

Aus dem Gerat steigt weilRer
Rauch.

Sie bereiten fettige Zutaten zu.

Beim Frittieren fettiger Zutaten
tropft Ol in die Schale. Die Schale

kann sich erhitzen und das Ol
verursacht weiRen Rauch. Das
beeintrachtigt weder das

Kochergebnis noch wird das Gerat
beschadigt.

Die Schale enthdlt von vorheriger
Nutzung Fettreste.

Reinigen Sie die Schale griindlich
nach jeder Nutzung.

Frische Pommes Fritten sind
ungleichmaRig frittiert.

Sie verwenden einen falschen

Kartoffeltyp.

Verwenden Sie frische Kartoffeln
und achten Sie darauf, dass sie
wahrend des Frittierens fest bleiben.

Sie haben die Kartoffelstdbchen vor

Spilen Sie die Kartoffelstabchen

Pommes ab.

dem Frittieren nicht  richtig | richtig ab, um Stirke von der
abgespiilt. Aullenseite  der  Stabchen zu
entfernen.
Frische Pommes sind nicht | Die Knusprigkeit der Pommes hangt | Achten Sie darauf, dass die
knusprig. vom Gehalt an Ol und Wasser in den | Kartoffelstabchen richtig

abgetrocknet wurden, bevor Sie Ol
hinzuftgen.

Schneiden Sie die Kartoffelstlickchen
kleiner flr ein knusprigeres Resultat.

Fliigen Sie fir ein knusprigeres
Resultat etwas mehr Ol hinzu.

TECHNISCHE DATEN

Betriebsspannung: 220-240V~ 50-60Hz

Leistung: 1400W

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

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

UMWELTGERECHTE ENTSORGUNG

Wiederverwertung — Europaischen Richtlinie 2012/19/EG

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

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

Emerio Deutschland GmbH (no service address)
Lerchenweg 3

40789 Monheim am Rhein

Deutschland

Kundeninformation:

T:+49 (0) 3222 1097 600
E: info.de@emerio.eu
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Mode d‘emploi — French

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

Les enfants ne doivent pas jouer avec |I'appareil.

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

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

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

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

N
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.
18.

I"huile, reportez-vous au paragraphe « nettoyage et
entretien » du mode d’emploi.

Les appareils ne sont pas destinés a étre mis en
fonctionnement au moyen d'une minuterie extérieure ou
par un systeme de commande a distance séparé.

Avant d’insérer la fiche de |'appareil dans une prise
secteur, vérifiez que la tension et la fréquence du secteur
correspondent aux spécifications indiquées sur la plaque
signalétique.

Débranchez la fiche électrique de la prise électrique
quand I'appareil n’est pas utilisé et avant de le nettoyer.
Veillez a ce que le cordon d’alimentation ne pende pas sur
des arétes coupantes et maintenez-le éloigné des objets
chauds et des flammes nues.

N'immergez jamais |'appareil ou sa fiche dans de |'eau ni
dans aucun autre liquide. Cela peut provoquer un choc
électrique !

Pour débrancher la fiche de |a prise, saisissez la fiche et
tirez-la hors de la prise. Ne tirez pas sur le cordon
d’alimentation.

Ne touchez pas l'appareil s’il tombe dans de l'eau.
Débranchez la fiche de la prise électrique, éteignez
I"appareil et rapportez-le au centre de réparation agréé
pour le faire réparer.

Ne branchez pas et ne débranchez pas I'appareil de la
prise électrique avec les mains mouillées.

N’essayez pas d’ouvrir le boitier de I’appareil ni de réparer
I"appareil vous-méme. Cela peut provoquer un choc
électrigue.

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

Cet appareil n’est pas concu pour un usage commercial.
N’utilisez pas cet appareil a un usage autre que celui pour
lequel il a été concgu.
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19.

20.

21.

22.
23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

N’enroulez pas le cordon d’alimentation autour de
I"appareil et ne le pliez pas.
Placez 'appareil sur une surface horizontale et stable, de
laquelle il ne peut pas tomber.
Veillez a ce que l'appareil ne soit pas exposé a une
humidité ou des saletés excessives.
Nettoyez le produit avec un chiffon légerement humidifié.
N’utilisez pas I'appareil sans le surveiller. Si vous devez
quitter la zone d’utilisation, éteignez toujours I'appareil et
débranchez toujours sa fiche de la prise électrique
(saisissez et tirez la fiche, et non le cordon d’alimentation).
N'installez pas I'appareil contre un mur ou contre un autre
appareil. Laissez un espace d'au moins 10 cm a l|'arriere,
sur les cOtés et au-dessus de |'appareil.
Cette friteuse a air chaud dégage de la vapeur brilante
par ses ouvertures de sortie d'air lorsqu'elle fonctionne.
N'approchez pas vos mains ou votre visage des jets de
vapeur brdlants des sorties d'air. De méme, faites
attention a ne pas vous briler avec l'air et la vapeur
brilants lorsque vous retirez le panier de I'appareil.
Si l'appareil dégage de la fumée noire, débranchez-le
immédiatement. Attendez que la fumée s'arréte avant de
retirer le panier de |'appareil.
Avant chaque utilisation de [I'appareil, vérifiez que
I’élément chauffant et la zone I'entourant sont propres et
exempts de tout résidu alimentaire afin de garantir un
fonctionnement parfait.
AVERTISSEMENT !!
Ne touchez pas les surfaces de [‘appareil
& pendant ['utilisation. La température des
surfaces accessibles peut étre élevée quand
I'appareil est en fonctionnement.
De l'air chaud sort de la bouche d'aération située a
I'arriere de l'appareil. Veillez a maintenir une distance
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30.

suffisante des matériaux, tels que le verre, qui sont
sensibles a la chaleur.

Si vous utilisez des produits antiadhésifs, veillez a ce qu’il
n’y ait aucun oiseau dans la piece et a ce que la piece soit
completement fermée et bien aéré.
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AF-115668 FR

DESCRIPTION DES
COMPOSANTS

Affichage numérique
1.

AVANT TOUTE UTILISATION

o Uk wnNRE

Réglage de la minuterie (Appuyez sur « + » ou « - » pour régler la
minuterie de 1 a 60 minutes)

Thermostat (Appuyez sur « + » ou « - » pour régler la température de
60 °C a 200 °C)

Bouton marche/arrét

Icone de cuisson a air

Entrée d'air
Affichage numérique
Panier

Poignée du panier
Grille de cuisson

Sortie d'air

Lisez les instructions dans leur intégralité, et conservez-les pour référence future. Utiliser cet appareil avec une

prise équipée d'une mise a la terre seulement. Avant la premiére utilisation, retirez tous les éléments

d'emballage. Nettoyez le panier et la plaque de recueil de I'huile. (Voir « Nettoyage et entretien »). Essuyez

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

L'appareil fait chauffer les aliments de maniére homogéne, et une grande majorité d'ingrédients ne

nécessitent aucune addition d'huile.

Remarque : Utilisez toujours la grille de cuisson avec les supports siliconés couverts. lls aident a stabiliser la

grille dans le panier pendant la cuisson.

UTILISATION

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

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

3. Sortez le panier de I'appareil en saisissant la poignée du panier. Placez la grille de cuisson dans le panier.
Déposez les ingrédients dans le panier. (Ne pas excéder le niveau MAX indiqué dans le panier.) Insérez le
panier dans l'appareil. Veillez a ce que ces derniers soient correctement insérés. L'appareil ne s'activera
pas sinon.

Attention: Ne remplissez pas le panier avec de I'huile ni aucun autre liquide. Ne touchez pas le panier
pendant I'utilisation ou peu apreés I'utilisation, car il devient tres chaud. Saisissez le panier exclusivement
par sa poignée.

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

Appuyez une fois sur le bouton marche/arrét. Puis appuyez sur « + » ou « - » pour régler la température
(5° par pression) et la durée (1 minute par pression) selon les ingrédients. Vous pouvez également
appuyer longuement sur « + » ou « - » pour réglage rapide.

7. Appuyez a nouveau sur le bouton marche/arrét, 'appareil se met en marche. Le petit voyant d'état

s'illumine au centre de la machine en rouge pour indiquer gu'elle chauffe. Le voyant s'éteint une fois la
température cible atteinte.
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10.

11.

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

Sortez le panier de l'appareil en saisissant la poignée du panier. Vérifiez que les ingrédients sont cuits. Si
ce n’est pas le cas, remettez le panier dans 'appareil. Réglez la température et le minuteur sur quelques
minutes supplémentaires. Puis appuyez sur le bouton marche/arrét pour allumer a nouveau l'appareil.
REMARQUE : Vous pouvez aussi sortir le panier pour contréler la cuisson des ingrédients pendant la
cuisson. Quand vous réinsérez le panier, 'appareil continue de fonctionner avec les mémes réglages.

Pour retirer les ingrédients naturellement gras (par exemple le beeuf, le poulet, la viande) dont le gras en
exces est collecté au fond du panier pendant la cuisson, utilisez des pinces et saisissez-les un par un.

Pour retirer les ingrédients (par exemple des frites ou des légumes) sans gras collecté au fond du panier
pendant la cuisson, retirez le panier et versez les ingrédients dans un plat.

Remarque: Le panier et les ingrédients sont trés chauds apres la cuisson. Selon le type d'ingrédient frit, de
la vapeur pourrait s'échapper de la plaque.

L'appareil peut immédiatement étre utilisé pour frire un second lot d'aliments si désiré.

CONSEILS DE CUISSON

1. La quantité optimale de frites a frire a la fois est de 500 grammes.

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

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

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

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

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

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

ATTENTION

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

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

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

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

5. Ne pas remplir la plaque de recueil d'huile, car cela pourrait entrainer un risque d'incendie!

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

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

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

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

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

Le tableau de friture ci-aprés indique les quantités d'aliments ainsi que la température et le temps de friture
respectifs requis. Respectez les instructions fournies sur I'emballage de vos aliments si elles different de celles
fournies dans le tableau.

Aliment Quantité Durée Température | Agiter Remarques
min-max (g) | (minutes) | (°C)

Frites minces surgelées 300-700 9-16 200 Agiter

Frites épaisses surgelées | 300-700 11-20 200 Agiter

Frites maison 300-800 10-16 500 Agiter AljouFer 1/2 cuillére a café

(8x8 mm) d'huile

Quartler§ de pommes de 300-800 18-22 180 Agiter AljouFer 1/2 cuillére a café

terre maison d'huile

Cubes qe pommes de 300-750 12-18 180 Agiter AljouFer 1/2 cuillére a café

terre maison d'huile

Rosti 250 15-18 180 Agiter

Gratin de pommes de | o5, 1518 | 200 Agiter

terre

Steak 100-500 8-12 180 -

Cotes de porc 100-500 10-14 180 -

Hamburger 100-500 7-14 180 -

Roulé a la saucisse 100-500 13-15 200 -

Pilons de poulet 100-500 18-22 180 --

Blanc de poulet 100-500 10-15 180 -

Rouleaux de printemps | ) /5, 8-10 200 Agiter | Utiliser des

pour le four

Nuggets  de  poulet | q) o, 6-10 200 Agiter | Utiliser des

surgelés pour le four

Batonnets de poisson -

._pour le four 100-400 6-10 200 - Utiliser des

surgelés

Snacks de fromage panés | 100-400 8-10 180 - Utiliser des

Légumes farcis pour le 100-400 10 160 i

four

Gateau 300 20-25 160 i U:ullsez un moule a
gateaux

Quiche 400 20-22 180 i U:ullsez un moule a
gateaux/plat de four

Muffins 300 15.18 200 i U:ullsez un moule a
gateaux
Utilisez un moule a

Snacks sucrés 400 20 160 - .
gateaux/plat de four

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

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

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

4. Retirez le panier pour laisser I'appareil refroidir plus rapidement. Nettoyez le panier et la grille a
I'eau chaude avec du liquide vaisselle et une éponge non abrasive. Séchez-les completement
avant réutilisation.
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5. Nettoyez I'élément chauffant dans le boitier (vous pouvez le voir aprés avoir sorti le panier) avec
une brosse de nettoyage pour enlever les résidus alimentaires.

Remarque : Le panier et la grille peuvent étre lavés au lave-vaisselle.

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

une prise murale avec mise a la terre.

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

Appuyez sur le bouton marche/arrét
pour allumer 'appareil.

Les ingrédients ne sont pas
correctement frits.

La quantité d'aliment dépassait
la limite maximum.

Cuisez les aliments en plus petites
quantités. Une plus petite quantité
permet d'assurer une cuisson plus
homogene.

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

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

Les ingrédients sont frits de
maniére irréguliere.

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

Mélangez les aliments au milieu du
temps de cuisson.

Les aliments frits ne sont pas
croustillants

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

Utilisez des snacks pour four ou brossez
un peu d'huile sur les aliments pour
obtenir un résultat plus croustillant

L'appareil émet de la fumée
blanche.

Les aliments que vous préparez
sont riches en graisse.

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

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

Nettoyez la plaque avec précaution
aprés chaque utilisation.

Les frites fraiches sont cuites
inégalement

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

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

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

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

Les frites ne sont

croustillantes

pas

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

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

Coupez les pommes de terre de fagon a
obtenir des frites plus minces pour un
résultat plus croustillant

Ajoutez un peu plus d'huile pour que les
frites soient bien croustillantes
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DONNEES TECHNIQUES
Tension de fonctionnement: 220-240V~ 50-60Hz
Puissance: 1400W

GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE

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

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

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

Emerio Deutschland GmbH (no service address)
Lerchenweg 3

40789 Monheim am Rhein

Deutschland

Service a la clientele:

T:+49 (0) 3222 1097 600
E: info.de@emerio.eu
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Bruksanvisning — Swedish

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

Vid skador som orsakats av att anvandaren inte foljer

instruktionerna i denna bruksanvisning ogiltighetsforklaras

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

vid en vardslos anvandning eller anvandning som inte ar i

enlighet med kraven i denna bruksanvisning.

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

Barn far inte leka med apparaten.

Rengoring och underhall far inte utféras av barn savida de

inte ar aldre an 8 ar och dvervakas.

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

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

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

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

w N
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.
17.

18.

19.
20.

21.
22.
23.

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

Sakerstall att stromkabeln inte hanger 6ver nagon skarp
kant och hall den borta fran varma féremal och 6ppen eld.
Sank inte ner apparaten eller stromkontakten i vatten
eller nagon annan vatska. Det ar livsfarligt pa grund av
elektriska stotar!

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

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

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

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

Lamna aldrig apparaten obevakad vid anvandning.

Denna apparat ar inte utvecklad for kommersiell
anvandning.

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

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

Se till att produkten inte utsatts for mycket smuts och fukt.
Rengor sjalva produkten med en nagot fuktad trasa.
Anvand inte maskinen utan tillsyn. Om du l|amnar
arbetsomradet, sting alltid av maskinen eller dra ut

stromkontakten fran eluttaget (dra i sjalva kontakten, inte
i kabeln).
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24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

Placera inte apparaten mot en vagg eller en annan
apparat. Ldmna ett fritt avstdand pa minst 10 cm pa
baksidan, sidorna och ovanfor apparaten.
Vid varmluftsfritering slapps het anga ut genom
luftutslappen. Hall hander och ansikte pa ett sakert
avstand fran angan och luftutslappen. Var aven
uppmarksam pa den heta angan och luften nar pannan tas
ut ur apparaten.
Dra omedelbart ut apparatens stromkontakt ur eluttaget
om det kommer mork rok fran apparaten. Vanta tills
roken avtagit helt innan pannan tas ut ur apparaten.
Kontrollera alltid innan apparaten anvands att
varmeelementet och omgivningen ar ren och fri fran
matrester for att sakerstalla en perfekt funktion.
VARNING!

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

apparaten anvands.
Varm luft strommar ut ur luftventilen pa baksidan av
apparaten. Var noga med att halla ett tillrackligt avstand
till material, t.ex. glas, som ar kansligt for varme.
Om du anvander produkter med teflonyta, se till att inga
faglar ar i samma rum och att rummet kan stdangas igen
helt och ar val ventilerat.
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AF-115668 SE

BESKRIVNING AV DELAR

1. Luftintag

2. Digitaldisplay

3. Korg

4. Korghandtag

5. Stekgaller

6. Luftutslapp

Digitaldisplay

1. Timerreglage (tryck “+” eller “-” for att &ndra tiden fran 1 till 60
minuter)

2. Temperaturreglage (tryck “+” eller “-” for att andra temperaturen fran
60°C till 200°C)

3. Stromknapp

4. Flaktikon

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

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

och de flesta ingredienserna behéver ingen olja.

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

tillagning.

ANVANDNING

1. Placera apparaten pa en torr, stabil och virmebestandig yta.

2. Eftersom apparaten blir het vid anvdndning, sakerstéll att den inte star fér nara nagra andra foremal.

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

4. Placera ingredienserna i korgen (6verskrid inte MAX-nivan som indikeras inuti korgen). Skjut in korgen i
apparaten. Se till att de ar monterade korrekt och ordentligt stangda, annars kommer inte apparaten att
fungera.

Varning! Fyll inte korgen med olja eller nagon annan vatska. Ror inte korgen under eller kort tid efter
anvandning eftersom den blir mycket varm. Hall endast korgen via handtaget.

Koppla elsladden till Iampligt uttag. Maskinen ar driftsklar.

Tryck en gang pa strémknappen. Tryck sedan pa "+" eller "-" for att stélla in 6nskad temperatur (5 grader
per knapptryck) och tid (1 minut per knapptryck) for ingredienserna. Du kan ocksa halla in “+” eller “-”
langre for snabbinstallning.

7. Tryck en gang till pa stromknappen och maskinen startas. Under tiden som apparaten varms upp, lyser
den lilla indikatorlampan mitt pa flakten rott. Nar den installda temperaturen uppnatts, slocknar
indikatorlampan.

8. Nar hela tillagningsforloppet avslutats, slutar flakten att arbeta och timern ringer 5 ganger. Du kan ocksa

stanga av maskinen manuellt genom att trycka pa start- och stoppknappen. Fldkten stoppas i ett par
sekunder och sedan piper timern 5 ganger.

-30-



10.

11.

Dra ut korgen fran apparaten med hjalp av korghandtaget. Kontrollera om ingredienserna éar klara. Skjut in
korgen i apparaten igen om de inte &r klara. Stall in temperaturen och timern pa ett par minuter till. Tryck
sedan pa stromknappen for att starta maskinen igen. OBS! Du kan dven dra ut korgen under tillagning for
att kontrollera ingredienserna. Nar korgen skjuts in igen sa fortsatter maskinen kéras med vald installning.

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

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

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

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

TILLAGNINGSTIPS

1. Optimal mangd for krispiga pommes frites ar 500 gram.

2. Lagg pa tre minuter pa tillagningstiden nar apparaten ar kall, eller 13t apparaten férvarmas i cirka 4
minuter utan ingredienser.

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

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

Produkter med skorpa eller torra brédsmulor blir krispigare om de sprayas med lite vegetabilisk olja.
Placera en bakform eller en ugnsform i korgen om du vill baka en kaka, paj eller andra 6mtaliga
ingredienser.

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

VARNING:

Sank inte ner kapan i vatten och skolj den inte under kranen.

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

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

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

5. Om droppladan for olja fylls med olja kan det resultera i en brandrisk!

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

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

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

9. Stidng omedelbart av apparaten och dra ut stromkabeln ur eluttaget om mork rok tranger ut fran

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

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

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

foljas.
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Livsmedel Min-max- Tid Temperatur Skaka Obs
mangd (g) | (minuter) (°C)
Tunna djupfrysta
. 300-700 9-16 200 skaka
pommes frites
Tjocka djupfrysta
. 300-700 11-20 200 skaka
pommes frites
Hemgjorda pommes
frites 300-800 10-16 200 skaka Tillsatt % tsk olja
(8 x 8 mm)
Hemgjorda _— .
; 300-800 18-22 180 skaka Tillsatt % tsk olja
potatisklyftor
Home-made potato . )
300-750 12-18 180 skaka Tillsatt % tsk olja
cubes
Rosti 250 15-18 180 skaka
Potatisgratang 500 15-18 200 skaka
Stek 100-500 8-12 180 -
Flaskkotletter 100-500 10-14 180 -
Hamburgare 100-500 7-14 180 -
Korvrullar 100-500 13-15 200 -
Kycklingben 100-500 18-22 180 -
Kycklingbrost 100-500 10-15 180 -
. Anvand livsmedel som &r klart
Varrullar 100-400 8-10 200 skaka . L
for anvandning i ugn
Djupfrysta kyckling- Anvand livsmedel som &r klart
100-500 6-10 200 skaka . L
nuggets for anvandning i ugn
. o Anvand livsmedel som ar klart
Djupfrysta fiskpinnar | 100-400 6-10 200 - . B o
for anvandning i ugn
Djupfryst brod . .
) Anvand livsmedel som &r klart
riven ost 100-400 8-10 180 - . o
for anvandning i ugn
snacks
Fyllda gronsaker 100-400 10 160 -
Mijuka kakor 300 20-25 160 - Anvand bakform
Pajer 400 20-22 180 - Anvand bakform/ugnsform
Muffins 300 15-18 200 - Anvand bakform
Sota snacks 400 20 160 - Anvind bakform/ugnsform

RENGORING OCH UNDERHALL
1. Fore hantering eller rengbring av apparaten, lat den svalna i ungefar 30 minuter. Rengor hela insidan och

utsidan av apparaten regelbundet.

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

Anvand aldrig fratande rengdéringsmedel och inte svampar som river.

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

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

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

bort eventuella matrester.

Obs! Korgen och stekgallret kan koras i diskmaskin.
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FELSOKNING

Problem

MGoijlig orsak

LOsning

Apparaten fungerar
inte.

Satt i kontakten i ett jordat uttag.

o

Apparaten ar inte inkopplad.
Du har inte tryckt pa

stromknappen for att sld pa
maskinen.

Tryck pa stromknappen for att sla pa apparaten.

Ingredienserna  ar
inte tillrackligt
tillagade.

Det ar for stor mangd mat i
korgen.

Ldgg mindre mangd mat i korgen. Mindre

mangder tillagas jamnare.

Temperaturen ar for lag eller
tiden inte tillracklig.

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

Ingredienserna
tillagas ojamnt.

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

Skaka om efter halva tillagningstiden

Friterade snacks ar
inte krispiga

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

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

Det kommer ut vit
rok ur apparaten.

Du tillagar feta ingredienser.

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

Droppladan innehaller
fortfarande fettrester  fran
tidigare anvandning.

Rengor droppladan ordentligt efter varje

anvandning.

Farska frites ar
ojamnt friterade

Du har inte anvant ratt typ av
potatis.

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

Du har inte skoljt
potatisstavarna ordentligt fore
friteringen.

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

Farska frites ar inte
krispiga

Friteskrispigheten ar beroende
av mangden olja och vatten de
innehaller

Se till att potatisstavarna torkats ordentligt innan
oljan tillsatts.

Skar potatisstavarna mindre for ett krispigare
resultat

Tillsatt aningen mer olja for ett krispigare resultat

TEKNISKA DATA

Driftsspanning: 220-240V ~ 50-60Hz
Strémforbrukning: 1400W

GARANTI OCH KUNDTJANST

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

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

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

MILUOVANLIG KASSERING

Atervinning - EU-direktiv 2012/19/EU

Denna markering indikerar att produkten inte far kastas tillsammans med Ovrigt

hushallsavfall. Fér att forhindra eventuell skada pa miljon eller ménniskors hilsa p& grund av
I okontrollerad avfallshantering, atervinns de pa ett ansvarsfullt sitt som framjar en hallbar
ateranvandning av materiella resurser. FOor att aterlamna den anvanda enheten, anvand retur- och
insamlingssystem eller kontakta aterforsaljaren dar produkten var kopt. De kan ta denna produkt for
miljosdker atervinning.

Emerio Deutschland GmbH (no service address)
Lerchenweg 3

40789 Monheim am Rhein

Deutschland

Kundservice:

T: +49 (0) 3222 1097 600

E: info.de@emerio.eu
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Gebruiksaanwijzing — Dutch

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

Laat kinderen niet met het apparaat spelen.

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

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

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

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

opperviakken die in contact kunnen komen met voedsel
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Dit apparaat werd niet ontworpen voor commercieel
gebruik.

Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan
het beoogde doel.

Draai de kabel niet om het apparaat en buig hem niet.
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20.

21.

22.
23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

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

Raak het oppervlak niet aan tijdens het gebruik.
& De temperatuur van de toegankelijke

oppervlakken kan hoog oplopen als het
apparaat in werking is.
Hete lucht komt uit de ventilatie opening aan de
achterkant van het apparaat. Zorg voor voldoende ruimte
tot materialen die gevoelig zijn voor warmte, zoals glas.
Als u producten met een antiaanbaklaag gebruikt, dient u
ervoor te zorgen dat zich geen vogels in dezelfde ruimte
bevinden en dat de ruimte compleet kan worden gesloten
en goed geventileerd wordt.
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AF-115668 NL

OMSCHRUVING
ONDERDELEN
1. Luchtinlaat
2. Digitaal scherm 6
3. Mandje
4. Handvat mandje
5. Bakrooster
6. Luchtuitlaat
Digitaal scherm
1. Timer (Druk op “+” of “-” om de tijd in te stellen van 1 tot 60 minuten) 4
2. Temperatuurregeling (Druk op “+” of “-” om de temperatuur in te
stellen van 60°C tot 200°C)
3. Aan/uit-knop
4. Ventilator icoon 2 1

VOOR GEBRUIK
Lees alle aanwijzingen voordat u het apparaat gaat gebruiken en bewaar

3

deze om later nog eens na te kunnen kijken. Steek de stekker alleen in een geaard stopcontact. Voor het

eerste gebruik dient u de verpakkingsmaterialen te verwijderen. Reinig het mandje en de olie-opvangpan. (Zie

“Reinigen en onderhoud”) Veeg de binnen- en buitenkant van het apparaat schoon met een zachte doek. Zorg

dat de elektrische onderdelen droog blijven. Dit apparaat verhit voedsel rondom en de meeste ingrediénten

hebben geen olie nodig.

Opmerking: Gebruik het bakrooster altijd met de silicone klemmen bevestigd. Dit zorgt voor een stabiele

positie van het bakrooster in de mand tijdens het bakproces.

GEBRUIK

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

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

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

4. Plaats de ingrediénten in het mandje. (Ga niet over de MAX markering in het mandje heen.) Schuif de
mand in het apparaat. Zorg dat ze correct geplaatst en volledig gesloten zijn. Anders werkt het apparaat
niet.

Voorzichtig: Vul het mandje niet met olie of een andere vloeistof. Raak de mand tijdens en kort na gebruik
niet aan, ze wordt zeer warm. Houd de pan alleen bij de handgreep vast.

5. Steek de stekker in een geschikt stopcontact. Het apparaat is gereed voor gebruik.

6. Druk eenmaal op de aan/uit-knop. Druk vervolgens op “+” of "-" om uw gewenste temperatuur (5 graden
per druk) en tijd (1 minuut per druk) voor de ingrediénten in te stellen. U kunt ook lang op “+” of “-”
drukken voor een snellere instelling.

7. Druk opnieuw op de aan/uit-knop en het apparaat treedt in werking. Als het apparaat aan het opwarmen
is, zal het kleine indicatorlampje midden in de ventilator rood branden. Als de ingestelde temperatuur
bereikt is, gaat dit lampje uit.

8. Als het gehele bereidingsproces gestopt is, gaat de ventilator uit en de timer zal 5 maal klinken. U kunt de

machine ook met de hand uitschakelen door op de start- en annuleringsknop te drukken. De blazer stopt
na enkele seconden en u hoort vervolgens 5 geluidssignalen.
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9. Trek het mandje uit het apparaat met behulp van het handvat. Controleer of de levensmiddelen gaar zijn.
Als dit niet het geval is, schuif het mandje vervolgens opnieuw in het apparaat. Stel de gewenste
temperatuur en vervolgens de timer op enkele extra minuten in. Druk dan op de aan/uit-knop om het
apparaat opnieuw in werking te stellen. OPMERKING: U kunt het mandje tevens tijdens het bakproces uit
het apparaat trekken om de ingrediénten te controleren. Eenmaal het mandje opnieuw wordt ingebracht,
wordt het bakproces op dezelfde instellingen verdergezet.

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

Om ingrediénten (bijv. friet, groente) zonder overtollige olie in de bodem van de mand, uit te halen, trek
de mand uit en breng de ingrediénten over naar een schaal.

Let op: De mand en de ingrediénten zijn heet na het bakproces. Afhankelijk van het soort ingrediénten dat
u gebruikt, kan er stoom uit de pan ontsnappen.

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

FRITUURTIPS

1. De ideale hoeveelheid voor knapperige friet is 500 gram.

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

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

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

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

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

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

VOORZICHTIG:

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

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

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

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

5. Vullen van de olie-opvangpan met olie kan brandgevaar opleveren!

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

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

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

9. Schakel het apparaat onmiddellijk uit en haal de stekker uit het stopcontact als donkere rook wordt

afgegeven. Dit betekent dat het voedsel te veel is gekookt of het apparaat defect is.
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BAKTABEL
Deze tabel toont de hoeveelheden van de etenswaren evenals de vereiste temperatuur en tijden. Wanneer de

aanwijzingen op de verpakking van het product van de in deze tabel getoonde waarden verschillen, dan
moeten de aanwijzingen op de verpakking gevolgd worden.
Voedsel Min-max Tijd Temperatuur | Schudden | Opmerkingen
hoeveelheid (g) | (min) (°C)

Dunne,  bevroren | 344700 916 | 200 schudden

friet

Dikke, - bevroren | 354,700 1120 | 200 schudden

friet

Zelfgemaakte friet 300-800 10-16 200 schudden | Voeg 1/2 eetlepel olie toe

(8x8mm)

Zelfgemaakte . 300-800 18-22 180 schudden | Voeg 1/2 eetlepel olie toe

aardappelpartjes

Zelfgemaakte . 300-750 12-18 180 schudden | Voeg 1/2 eetlepel olie toe

aardappelblokjes

Rosti 250 15-18 180 schudden

Aardappelgratin 500 15-18 200 schudden

Biefstuk 100-500 8-12 180 -

Karbonades 100-500 10-14 180 -

Hamburger 100-500 7-14 180 -

Worstje 100-500 13-15 200 -

Drumsticks 100-500 18-22 180 -

Kipfilet 100-500 10-15 180 -

Loempia's 100-400 8-10 200 schudden | Gebruik ovenklare

Bevroren kip- 100-500 6-10 200 schudden | Gebruik ovenklare

nuggets

Bevroren vissticks 100-400 6-10 200 - Gebruik ovenklare

Bevroren

kaassnacks met | 100-400 8-10 180 - Gebruik ovenklare

een paneerlaagje

Gevulde groenten 100-400 10 160 -

Cake 300 20-25 160 - Gebruik een bakvorm

Quiche 400 90-22 180 i Gebruik een
bakvorm/ovenschaal

Muffins 300 15-18 200 - Gebruik een bakvorm

Zoete snacks 400 20 160 . Gebruik een
bakvorm/ovenschaal

REINIGEN EN ONDERHOUD

1.

Voordat u het apparaat aanpakt of gaat reinigen, dient u het ongeveer 30 minuten af te laten koelen.
Reinig het apparaat zowel aan de binnen- als buitenkant grondig.

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

Gebruik nooit schurende middelen of sponsen.

Verwijder de mand om het apparaat sneller te laten afkoelen. Reinig de mand en het bakrooster
met warm water, een beetje afwasmiddel en een zachte spons. Veeg grondig droog voor gebruik.
Maak het verwarmingselement binnenin de behuizing schoon (na het uittrekken van de mand)
met een schoonmaakborstel om eventuele etensresten te verwijderen.

Opmerking: De mand en het bakrooster zijn vaatwasserbestendig.
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PROBLEEM OPLOSSINGEN

ingedrukt om het apparaat in te
schakelen.

Probleem Mogelijke oorza(a)k(en) Oplossing

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

apparaat in te schakelen.

niet knapperig

die alleen op een traditionele
manier gefrituurd kan worden.

De ingrediénten zijn niet | De hoeveelheid voedsel in het | Doe minder ingrediénten tegelijk in
volledig gebakken. mandje is te groot. het mandje. Kleinere hoeveelheden
bakken gelijkmatiger.
De temperatuur is te laag of de | Druk op “+” om de temperatuur aan
ingestelde tijd is te kort. te passen tot de gewenste
temperatuur of maak de bereidingstijd
iets langer.
De ingrediénten zijn niet | Voor verschillende soorten voedsel | Schud het voedsel om halverwege de
gelijkmatig gebakken. kan het noodzakelijk zijn deze | bereidingstijd.
halverwege de bereidingstijd om te
schudden.
De gefrituurde snacks zijn | U heeft een soort snack uitgekozen | Gebruik snacks voor de oven of doe

een beetje olie op de snacks voor een
knapperiger resultaat.

Er komt witte rook uit het
apparaat.

U bereidt vette ingrediénten.

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

De pan bevat vetrestanten van
eerder gebruik.

Reinig de pan grondig na ieder

gebruik.

Verse frietjes zijn
onregelmatig gefrituurd

U heeft niet het
aardappel gebruikt.

juiste type

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

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

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

Verse frietjes niet

knapperig

zijn

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

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

Snijd de aardappelsticks smaller voor
een knapperiger resultaat.

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

TECHNISCHE GEGEVENS

Bedrijfsspanning: 220-240V~ 50-60Hz
Vermogen: 1400W

GARANTIE EN KLANTENSERVICE

VAor de levering worden onze apparaten streng gecontroleerd. Indien het toestel ondanks alle zorg bij de
productie of tijdens het transport beschadigd werd, moet u het naar de handelaar terugbrengen. Naast het
wettelijke recht op waarborg heeft de klant recht op de volgende garantieclaim:
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Wij geven een garantie van 2 jaar op het toestel, te beginnen met de koopdatum. Indien u een defect product
heeft, kunt u rechtstreeks terug gaan naar het aankooppunt.

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

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

Emerio Deutschland GmbH (no service address)
Lerchenweg 3

40789 Monheim am Rhein

Deutschland

Klantendienst:
T: +49 (0) 3222 1097 600
E: info.de@emerio.eu
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Instrukcja obstugi — Polish

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

W przypadku uszkodzenia spowodowanego

nieprzestrzeganiem przez uzytkownika zalecen podanych

W niniejszej instrukcji gwarancja nie ma zastosowania.

Producent/importer nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody

spowodowane nieprzestrzeganiem podanych w instrukgji

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

1. Pod warunkiem zapewnienia odpowiedniego nadzoru,

pouczenia na temat bezpiecznej obstugi i dopilnowania

Zzrozumienia zagrozen, urzgdzenie moze byC uzywane

przez dzieci w wieku od lat 8, osoby o ograniczeniach

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

Dzieci nie powinny bawic sie urzgdzeniem.

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

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

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

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

N
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.
20.

21.

22.

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

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

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

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

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

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

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

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

W czasie uzytkowania nie nalezy nigdy zostawiac
urzadzenia bez nadzoru.

Urzadzenie nie zostatlo zaprojektowane do uzytku
komercyjnego.

Urzadzenia nie nalezy uzywac¢ do celow, do ktorych nie
jest ono przeznaczone.

Kabla nie nalezy owija¢ wokoét urzadzenia ani zaginac.
Urzgdzenie nalezy ustawi¢ na stabilnej i ptaskiej
powierzchni, z ktorej nie bedzie ono mogto spasc.

Produkt nalezy chronic przed nadmiernym zabrudzeniem i
wilgocia.

Produkt nalezy czyscic lekko zwilzong Sciereczka.
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23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

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

Przez otwor wentylacyjny z tytu urzadzenia wydostaje sie
gorgce  powietrze. Nalezy koniecznie  zapewnic
wystarczajgcg odlegtos¢ od materiatow wrazliwych na
gorgco, takich jak np. szkto.
W przypadku uzywania produktow z powierzchniami
nieprzywierajgcymi, nalezy dopilnowa¢é, aby w tym samym
pomieszczeniu nie byto ptakow, aby pomieszczenie mozna
byto catkowicie zamkna¢ i aby miato ono zapewniong
dobrg wentylacje.
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OPIS CZESCI

Wyswietlacz cyfrowy
1.

o Uk wnN e

Sterowanie minutnikiem (naci$niecie przycisku ,+” lub ,-” pozwala
ustawic¢ czas w zakresie od 1 do 60 minut)

Sterowanie temperaturg (nacisniecie przycisku ,+” lub ,-” pozwala
ustawi¢ temperature w zakresie od 60°C do 200°C)

Przycisk Wt./WYt.

Ikona dmuchawy

Wlot powietrza
Wyswietlacz cyfrowy
Kosz

Uchwyt kosza

Ruszt do smazenia

Wylot powietrza

PRZED UZYCIEM
Przed uzyciem prosimy najpierw przeczytaé catg instrukcje. Instrukcje nalezy zachowaé na przysztosc.

Urzadzenie nalezy podtacza¢ tylko do kontaktu z uziemieniem. Przed pierwszym uzyciem nalezy usungc

wszystkie materiaty opakowaniowe. Wyczysci¢ kosz i mise na olej (patrz ,CZYSZCZENIE | KONSERWACJA”).

Wytrzeé urzadzenie od srodka i od zewnatrz miekkg szmatky. Upewni¢ sie, ze podzespoty elektryczne

pozostajg suche. To urzadzenie podgrzewa produkty spoiywcze. Wiekszos¢ sktadnikéw nie wymaga

dodawania oleju.

Uwaga: Rusztu do smazenia nalezy zawsze uzywac z zakrytymi silikonowymi ostonami. Elementy te pomagaja

ustabilizowa¢ ruszt do smazenia w koszu w czasie pieczenia.

UZYTKOWANIE

1.
2.

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

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

Wysunac z urzadzenia kosz — w tym celu pociggnac¢ za uchwyt kosza. Wtozy¢ ruszt do smazenia do kosza.
Whtozy¢ sktadniki do kosza (nie przekraczaé poziomu MAX zaznaczonego w koszu). Wsungé kosz do
urzadzenia. Upewni¢ sie, ze sg one prawidtowo wtozone i catkowicie zamkniete. Inaczej urzadzenie nie
wiaczy sie.

Uwaga: Nie napetniaj koszyka olejem lub innym ptynem. W czasie uzytkowania oraz przez krétki czas po
uzyciu kosza nie wolno dotyka¢ — kosz nagrzewa sie i jest bardzo gorgcy. Kosz nalezy trzymaé wytacznie za
uchwyt.

Podfaczy¢ wtyczke do odpowiedniego kontaktu. Urzgdzenie jest w trybie gotowosci.

Wecisng¢ raz przycisk wt/wyt. Nastepnie wcisnij ,+" lub ,,-", by ustawi¢ zgdang temperature (5 stopni /
wcisnij) i czas (1 minuta / wcisnij) sktadnikéw. Aby szybko zmieniaé wartosci, przycisk ,+” lub ,,-” mozna
tez nacisngac i przytrzymac.

Wcisnij ponownie przycisk wt/wyt., urzadzenie zacznie dziata¢. Gdy urzadzenie nagrzewa sie, mata
kontrolka swietlna w s$rodku dmuchawy s$wieci na czerwono. Gdy zostanie osiggnieta nastawiona
temperatura, czerwona kontrolka zgasnie.
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10.

11.

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

Chwy¢ uchwyt koszyka, by go wyjac z urzadzenia . Sprawdz, czy sktadniki sg gotowe. Jesli nie, wtdz po
prostu koszyk z powrotem do urzadzenia. Ustaw temperature i zegar na kilka dodatkowych minut.
Nastepnie wcisnij przycisk wt/wyt., by ponownie uruchomié urzadzenie. UWAGA: Mozesz réwniez wyjac
koszyk, by sprawdzié sktadniki podczas procesu gotowania. Gdy wktadasz z powrotem koszyk, urzadzenie
kontynuuje dziatanie z ustawiong temperaturg i czasem.

Aby wyjac skfadniki zawierajace olej lub w ktérych nadmiar oleju zbiera sie w czasie smazenia na dnie
kosza (np. wotowine, kurczaka, mieso), nalezy uzy¢ szczypiec i wyjmowac sktadniki po jednym.

Aby wyjac sktadniki w ktorych nie ma nadmiaru oleju zbierajgcego sie w czasie smazenia na dnie kosza (np.
frytki lub warzywa), nalezy wysuna¢ kosz i przesypac sktadniki do naczynia.

Uwaga: Kosz i sktadniki sg po smazeniu gorgce. W zalezno$ci od rodzaju sktadnikéw w urzadzeniu, z misy
moze buchaé para.

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

WSKAZOWKI DOTYCZACE SMAZENIA

1.
2.

Optymalna ilo$é frytek wynosi 500 gramoéw.

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

Niektére produkty wymagajg potrzasniecia w potowie czasu przygotowywania. Aby potrzgsngé lub
przewréci¢ produkty, nalezy wysunac kosz z urzadzenia za uchwyt i potrzagsng¢ nim lub odwrdcié je
widelcem (lub szczypcami). Nastepnie z powrotem wsung¢ kosz do urzadzenia.

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

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

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

W urzadzeniu nie nalezy przyrzadzac¢ sktadnikdw wyjgtkowo ttustych takich jak kietbaski.

OSTROZNIE:

1.
2.
3.

© N o U

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

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

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

Nalewanie oleju do misy stwarza grozi pozarem!

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

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

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

W przypadku pojawienia sie czarnego dymu, urzadzenie nalezy natychmiast wytgczy¢ i odtgczy¢ od
zasilania poniewaz oznacza to, ze albo produkty przypalajg sie, albo urzadzenie jest niesprawne.
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TABELA SMAZENIA
W ponizszej tabeli zebrano ilosci produktow i potrzebne temperatury i czasy smazenia. Jesli w instrukcji na
opakowaniu produktu podane sg inne czasy i wartosci, nalezy wowczas postepowac zgodnie z instrukcjami na

opakowaniu.
Produkt spozywczy Min-maks. Czas Temperatura | Potrzasanie | Uwagi
ilos¢ (g) (min) | (°C)
Cienkie frytki mrozone 300-700 9-16 200 potrzgsngc
Grube frytki mrozone 300-700 11-20 | 200 potrzgsnagc
Frytki domowe ) , o
300-800 10-16 | 200 potrzasnac Doda¢ 1/2 tyzki oleju
(8%x8 mm)
Domowe tédeczki ) , o
. . 300-800 18-22 180 potrzasnac Doda¢ 1/2 tyzki oleju
ziemniaczane
Domowa kostka ) ) o
. . 300-750 12-18 | 180 potrzasnac Doda¢ 1/2 tyzki oleju
ziemniaczana
Rosti 250 15-18 | 180 potrzgsngc
Zapiekanka ziemniaczana | 500 15-18 | 200 potrzgsngc
stek 100-500 8-12 180 -
Kotlety wieprzowe 100-500 10-14 | 180 -
Hamburger 100-500 7-14 180 -
Paréwka w ciescie 100-500 13-15 | 200 -
Paluszki 100-500 18-22 | 180 -
Piersi z kurczaka 100-500 10-15 | 180 -
. . i Uzy¢ gotowych do
Sajgonki 100-400 8-10 200 potrzasnac . .
piekarnika
Mrozone  nuggets z Uzy¢ otowych do
EBETSY 100-500 6-10 200 potrzasnac .y g y
kurczaka piekarnika
) . Uzy¢ gotowych do
Mrozone paluszki rybne 100-400 6-10 200 - . .
piekarnika
Mrozone przekaski Uzyc otowych do
p,, 2 100-400 8-10 180 - .y g y
posypane zéttym serem piekarnika
Warzywa nadziewane 100-400 10 160 -
. Uzy¢ blachy do
Ciasto 300 20-25 160 . .
pieczenia
Uzy¢ blachy do
Quiche 400 20-22 180 pieczenia/naczynia
zaroodpornego
. Uzy¢ blachy do
Buteczki 300 15-18 | 200 ] .
pieczenia
Uzy¢ blachy do
Przekaski na stodko 400 20 160 pieczenia/naczynia
zaroodpornego

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

1. Przed czyszczeniem urzadzenia nalezy pozwoli¢, aby ostygto ono przez 30 minut. Urzgdzenie nalezy
regularnie czysci¢ od srodka i z zewnatrz.

2. Urzadzenie nalezy czysci¢ od zewnatrz i od sSrodka wilgotng $ciereczka. Polerowac suchg sciereczka.

3. Nigdy nie nalezy uzywac scierajgcych srodkéw czyszczacych lub gabek.
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4. Aby przyspieszy¢ stygniecie urzadzenia, nalezy wyjgc¢ kosz. Wyczysci¢ kosz i ruszt do smazenia — czyscic
nierysujgcg ggbka w goracej wodzie z ptynem do mycia naczyn. Przed uzyciem doktadnie wysuszy¢.

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

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

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Urzadzenie nie dziata.

Urzadzenie nie jest podtaczone do
pradu.

Witozy¢ wtyczke do uziemionego gniazdka
Sciennego.

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

Wocisnij przycisk on/off,
urzadzenie.

aby wigczyé

Sktadniki nie LY
catkowicie dopieczone.

Zbyt duzo produktéw spozywczych
w koszu.

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

Zbyt niska temperatura lub zbyt
kroétki czas.

Naciska¢ przycisk ,+”, aby ustawic
temperature na wymagang warto$é lub

piec troche dtuzej.

Sktadniki s3 zapieczone
nieréwno.

Réine rodzaje produktow moga
wymagacé potrzasniecia w potowie
procesu pieczenia.

Potrzasng¢ produkty w potowie procesu
pieczenia.

Smazone przekaski nie s3
chrupiace

Uzyto przekasek, ktore trzeba
smazy¢ w tradycyjnej frytownicy.

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

Z urzadzenia wydostaje

Uzytkownik przygotowuje ttuste

Podczas smazenia ttustych produktéw do

sie biaty dym. produkty. misy sptywa olej. Olej wytwarza biaty
dym, a misa moze sie nagrzewaé. Nie ma
to wpltywu na urzadzenie ani efekt
smazenia.
W misie znajduje sie ttuszcz jeszcze | Wyczysci¢ mise po kazdym uzyciu.
z poprzedniego uzycia.
Swieze frytki sa Uzyto ziemniakdéw | Nalezy uzyé sSwiezych  ziemniakow
nierd6wno usmazone nieodpowiedniego typu. i pilnowa¢, aby w czasie smazenia

pozostawaty twarde.

Przed smazeniem sticksy
ziemniaczane nie zostaly dobrze
wyptukane.

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

Swieze frytki
chrupiace

nie s3

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

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

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

Aby zwiekszy¢ chrupko$¢, mozna dodac
troszke wiecej oleju.

DANE TECHNICZNE

Napiecie robocze: 220-240V ~ 50-60Hz

Moc: 1400W
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GWARANCIJA | SERWIS KONSUMENCKI

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

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

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

USUWANIE PRZYJAZNE SRODOWISKU

Recykling — Dyrektywa europejska nr 2012/19/UE

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

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

Emerio Deutschland GmbH (no service address)
Lerchenweg 3

40789 Monheim am Rhein

Deutschland

Dziat obstugi klienta:

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

MHCTPYKLUMA NO BESOMNACHOCTU

MNepen, ncnonb3oBaHnem npmnbopa ob6aA3aTeNIbHO NPOYUTANTE

BCE MNPUBEAEHHbIE HUXKE WHCTPYKUMKU, 4YTODObI un3berkaTb

TPaBM WAN NOBPEXAEHWW B CNeAcTBME WCMNOIb30BaHUA

npmubopa. 06sa3aTeNbHO COXpPaHWUTE 3TO PYKOBOACTBO B

HagexXHom mecTte. lpun nepepaye npubopa Apyromy nuuy

obs3aTenbHO nNepepanTe emy M AaHHOE PYKOBOACTBO MO

3KCnayaTauuu.

B cnyyae noBpexaeHua, BbI3BAaHHOrO HecobioaeHnem

MHCTPYKUWUIM, [OaHHbIX B PYKOBOACTBE MO 3KCMAyaTauuu,

rapaHTuA Ha npnbop byaet aHHy/MpPOBaHa.

N3rotoBuTenb/MMnNopTep TaKKe He HeceT OTBETCTBEHHOCTU

33 yuwepb, BbI3BaHHbIM  HecobawAeHMEM  AAHHOTO

PYKOBOACTBA, HEOPEXHbIM MCNONb30BaHMEM MNpunbopa uau

MCMNO/Ib30BAaHUEM, He COOTBETCTBYHOWMM TpeboBaHUAM

HACTOALLEro pykoBoAcCTBa.

1. [JaHHbIM npubop MOXKET MCNONb30BaATLCA AETbMU CTapLue

8 Nnet n B3POC/IbIMU C OFPaHUYEHHbIMU (PUNYECKUMMU,

CEHCOPHbIMM U NCUXMYECKUMU PACCTPONCTBAMU TOIbKO B

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

6be3onacHOMY NO/b30BaHUIO NPUOOPOM U €eCclIn  OHMU

MOHUMAIOT UCXOAALLYIO OT HEFrO OMAaCHOCTb.

[etam 3anpeltaetca urpatb ¢ npubopom.

3. YwucTtka 7 obcnykmBaHue npmnbopa [ OJIKHbI
Npou3BOAMTLCA AeTbMW Maaale 8 NeT TONbKO noj,
NPUCMOTPOM B3POC/IbIX.

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

5. Mpwu nospexkaeHnn Kabena Bo usberkaHMe HecYacTHOro
cnyyaa ero Heob6xoAMMO 3aMeHUTb Y NPOM3BOAUTENSA, B
CEPBUCHOM LUEHTpe win 'y CcepTMPULUUPOBAHHOIO
cneuuanmcra.

6. [Ona nonyyeHUA MHCTPYKUMM MO OYUCTKE MOBEPXHOCTEN
npnbopa nocne CONPUKOCHOBEHUA C NMULLEN NN MAC/IOM,

N
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.
19.

20.

cMmoTpuTe pasaen "Yncrtka n TeXHU4YecKkoe
obcnykmBaHme" JaHHOM UHCTPYKLMM.

Mpnbop He cnegyeT NCNO/Ib30BaTb BMECTE CO CTOPOHHUM
TaMMepPOM UM CUCTEMOW ANCTAHLUMOHHOIO ynpaBaeHus.
Mpexxae, 4yem BCTaBUTb BUJIKY B PO3eTKY, ybeantech, 4To
HanNpPsAXXeHMe M 4YacToTa COOTBETCTBYIOT YKa3aHHbIM Ha
3TUKETKEe NpMbopa TEXHMYECKUM XapPaKTEPUCTUKAM.
Bceraa oTkato4amTe npmbop OT CETU U OXNaXKaAauTe ero go
KOMHaTHOM TemnepaTypbl Nepean XpaHEHUEM UTN YNCTKOM.
Ybeautecb, 4to Kabenb NMTaHUA He nNOABELIEeH Hapg,
OCTPbIMW  KpasaMKW, a TaKKe He Cconpukacaetca C
HarpesBalWMMMUCA UAM  TopAYMMKM  Npubopamn  un
OTKPbITbIM OTHEM.

He norpyxante npnbop B BOAY UM NHbIE KUAKOCTU. ITO
OMacHO ANA KU3HWU.

He oTcoeanHanTe BWUAKY, NOTAHYB 3a Kabenb nUTaHwuA.
Bcerpa otcoegmnHante npubop 3a BUJIKY.

Echv npubop ynan B BOAY, HE MPUKACAUTECb K Hemy.
BblHbTE BMAKY U3 pPO3ETKW, BbIKAOUUTE npubop w
OTHEecuUTe ero B aBTOPM30BaHHbIM CEPBUCHbIN LEHTP ANA
PEMOHTA.

He noakntovyante u He OTKAOYAUTE NPUOOP OT PO3ETKU
B/IA*KHbIMU PYKaMM.

He nbiTantecb OTKpbIBaTb Kopnyc npubopa waum
PEMOHTMPOBATbL NPUOOP CaMOCTOATENIbHO. I3TO MOXKeT
NPUBECTM K MOPAXKEHUIO INEKTPUYECKUM TOKOM.

He octaBnante npubop 6e3 npucmoTpa BO Bpems
MCNO/Ib30BaHMUA.

Mpnbop He npeaHasHayeH AN  KOMMEPYECKOro
NCNO/Ib30BaHMUA.

He ncnonb3aynte npmnbop He No NPAMOMY Ha3HAYEHMUIO.

He HamaTbiBanTe Kabenb BOKpyr npubopa n He crubante
ero.

PasamecTtute npmnbop Ha yCTOMYMBOM POBHOM NMOBEPXHOCTH,
C KOTOPOM OH HE MOXKEeT ynacTb.

-52-



21.

22.
23.

24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

Moxanymcrta, w3berante nonagaHua Ha nNpubop
4Ype3MepHOro KO/JIMYeCcTBa BaAarun v Nbiau.,
Mpoun3BoanTe YNCTKY NpMbopa cnerka BAa*KHOM TKaHbIO.
He ocTtasnante pabotarowmin npubop 6e3 npucmoTpa.
Ecnn Bbl BbIHY)KAEHbI YUTU, BCErAa OTK/OYANTE ero unu
BbIHUMAWTe BUJIKY M3 pPO3eTKM (HeobxoAnmmo OTKAo4aTb
npnbop 3a BMKY, a He 3a NpoBoJ).
He nomewante npnbop OKO/I0 CTEHbI NN OKOJIO APYroro
npnbopa. Bcerga octaBnante He MmeHee 10 com
cBob60aHOro NpocTpaHcTBa c3agn u cboky ot npubopa.
Bo Bpema npurotoBaeHUA NULWM ropAavYnin BO34yX BbIXoamT
yepes cneuunasnbHoe OTBepcTMe. Bceraa aepute pyku um
nMuUo  Ha 6e3onacHOM pacctoAaHuK. Takxe byabte
aKKypaTHbl C ropsYMM NapomM UM BO3AYXOM, KOraa Bbl
BbIHMUMAETE KOP3UHY.
Ecav Bbl BUAUTE TEMHbBIN AbIM, BbIXOAALWMN M3 npmbopa,
HemeAa/IeHHO OTKAluYuTe npubop ot cetn. LorKAuTecs,
MOKa BbIOpPOC AblMa NpPeKpaTUTCA, a MOTOM BbITalLUTE
KOP3UHY.
MNepen, wcnonb3oBaHmem npubopa ybegutecb, 4TO
HarpeBaTe/IbHbIN 3N1EeMEHT U NPUBOP OUMLLEH OT KMpa U
OCTaTKOB NUWM. 3T0 obecneynt npmbopy becnepebomnHyto
paborty.
BHUMAHMUE!
[MoXkanyncra, He NPUKacanTecb K NOBEPXHOCTU
npmbopa BO Bpema UCNO/Ib30BaHUA, TaK KaK OH
MOKeT HarpeBaTbCH.
f[opaunn  BO3AYX  BbLIXOAUT U3 BEHTUAALMOHHOIO
OTBEPCTUA Ha 3aaHen cTopoHe npubopa. Ybeautecb, 4To
MeXKay nNpmMbopom M CTEKNAMU U UHBIMU MaTepuanamu,
YyBCTBUTENIbHbIMM K  HarpeBy, €eCTb [A0CTaTO4YHOE
paccTosiHMe.
Echn Bbl ucnonbdyete npubopbl C  aHTUMNPUrapPHbIM
NOKPbITUEM, NOXanyncra, ybeamtecob, YTO B NOMELLEHUH,
rAe OHW HaxodATcA, HeT NTuL, a CamMO MoMelleHue
XOpPOLLO NPOBEeTPUBaETCA.
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AF-115668 RU

OnucaHue npubopa

1. BxogHoe oTBepcTue ansa
BO34yXa

2. Undposon aucnnei

3. Kop3uHa

4. Py4Ka KOpP3UHbI

5. PeweTKka ana rpunsa

6. BbixogHOe oTBepcTME ANA BO34yXa

Uudposoii gucnnei

1. Tarimep (HaxkmuTe + Unn - gNa BbIBOpa BpemeHu NpuroTosaeHus ot 1
00 60 MUHYT)

2. Perynatop TemnepaTypbl (HaXKMnUTE + Uau - gna Bbibopa
Temnepatypsbl ot 60°C go 200°C)

3. KHonka BK/1/BbIKN

4. NKOHKa BeHTUNATOpa

NEPEA NCNO/Ib3OBAHUEM NMPUBOPA:

MpounTalnTe AaHHYIO MHCTPYKLIMIO U COXPaHUTE ee ANA Aa/ibHenLero ucnosib3osaHus. MNoakatodante npubop
TONbKO K 3a3eM/ieHHON po3eTKe. [epes nepBbiM MCNOAb30BaHMEM yYbeanTech, YTO BCE 3/IEMEHTbI YNAKOBKM C
npubopa ybpaHbl. OUUCTUTE KOP3UHY W pelleTky ana rpuaa (cm. pasgen "YucTKa M TexHMueckoe
obcnykmnsaHue").

MpoTpuTe NPUBOP BHYTPU U CHAPYKN MATKOMN TKaHbO. YbeauTech, YTO 3/IEKTPUUYECKME YacTh npubopa cyxue.
Mpubop byaer HarpeBaTb NPOAYKTbI CO BCEX CTOPOH, MOSTOMY A1 MPUrOTOB/AIEHMA BamM He NoHagzobutca
macno.

MpumeyaHune: Bcerga WCMNONb3yUTe peweTky ANs8 TPUAs C CUINMKOHOBbIMM BCTaBkamu. OHUM  6yayT
noAAepKUBaTb PELLETKY B KOP3UMHE B HY)KHOM MOJIOXKEHUWN BO BPEMA NMPUTOTOB/IEHMA.

MCNONIb3OBAHME NPUBOPA:

1. NocTtaBbTe NPMBOP Ha CyXyto POBHYHO NMOBEPXHOCTb.

2. NockonbKy Npubop BO Bpems paboTbl HarpeBaeTca, yoeanTech, YTO PASOM C HUM HET ApYrMx 06 beKTOB.

3. focTaHbTe KOP3UMHY 3a py4Ky. MoN0KNUTE peLleTKy ANA TPUAA B KOP3UHY.

4. TonoXKuTe NPOAYKTbl B KOP3UHY (He npeBblwaiTe MaKCMMasbHbIi ypoBeHb (MAX), yKasaHHbIN BHYTpU
KOP3WHbI). BcTaBbTe KOp3uHY B npubop. Yoeamutecb B TOM, YTO OHa BCTasla Ha CBOe MecCTo. B mpoTuBHOM
cnyyae npubop He byaet paboTaTb. BHMMaHMe! He 3anonHsaliTe KOP3NHY MACAOM MW MHOW XUAKOCTbIO. He
TporamTe KOp3uHy BO BpeMA NMPUroTOBJIEHUA U HEKOTOPOE BpPeMA MOC/Ee, MOKA OHa He OCTbiHeT. [locTaBanTe
KOP3MHY TO/IbKO 33 PYYKY.

5. Noakntounte Kabenb NUTaHMA K po3eTke. Mocne Yero Nnpubop HaxoaUTCA B PEKUME OXKUAAHUA.

6. OQHOKPAaTHO HaxmuTe KHOMKy BK/I/BbIK/1. 3aTem Haxkmute + MAM -, 4TOBblI YCTAaHOBUTL Kesaemyto
TemnepaTtypy (war - 5 rpagycoB) U Bpems NpUrotoBaeHus (war - 1 MuHyTa) 415 BalLMX NPOAYKTOB. TaKKe Bbl
MOXKeTe HaXXMmaTb + UK - g5 BbICTPOI HACTPOMKN.

7. Haxkmute KHonky BK/I/BbIK/ ewe pas. Mpubop HauHeT pabortatb. Koraa npubop Harpeetcs, He6obLLOW
WHOMKATOP B LLEHTPE MKOHKU BEHTUAATOPA CTaHET KpacHbIM. Mo AOCTUXKEHUM YCTaHOBAEHHOW TemnepaTypbl
OH MnoracHer.

8. Mo oKOHYaHUK Npouecca NPUroToBaeHUs NPUBOpP NepecTaHeT PaboTaTb M Bbl YC/bILLUTE CUTHAA Talimepa (5
pas). Bbl TakyKe MOKeTe OTKAoUYMTb NPUBOP BPYUHYIO, Haxas KHOMKy BKJ/I1/BbIK/1. Yepes HeCKO/IbKO CeKyHA
NpMbOopP OCTAHOBMTCSA M Bbl TaK}Ke YC/bILUNTE CUTHAA Talimepa (5 pas).

9. BblHbTe 3a py4Ky Kop3uHy. [poBepbTe roToBHOCTb Bawero 6at0na. Ecam 6alogo He roToBa, BCTaBbTe
KOP3WHY B NpubBOp MOBTOPHO, YCTAaHOBMUTE HYMKHYIO TeMNepaTypy M TalMep Ha HECKOJIbKO MWHYT. 3aTem
HamuTe KHonKy BKJ/1/BbIK/1, uTobbl BKAOUUTL NPUBOP.
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MpumeyaHue: Bbl TaK}Ke MOXKETe BblHYyTb KOP3WHY BO BPEMS MPUroTOBAEHMUA, YTOBbl NPOBEPUTb FOTOBHOCTb
Bawero 6atopga. Korga Bbl MocTaBuTe KOP3MHY Ha MecTo, npubop NpoAO/IKUT BbIMNOHATbL 3a4aHHYO
nporpammy.

10. YT1obbI gocTaTh NPOAYKTbI (B TOM YnCAe, FOBAANHY, KYpPULY, CBUHUHY) C HEKOTOPbIM KOAIMYECTBOM Mac/a,
cobpaHHOro Ha AHEe KOP3WHbI, UCMONb3YNTE CNeLManbHble WMMLbl, YTObbI 4OCTaTb KYCOYKM NO ogHOMY. YTObbI
[0CTaTb NPOAYKTbI (Hanpumep, Yyuncbl Uan oBowm) 6e3 macna, cobpaHHOro Ha AHE KOP3WHbI, MOMKANYICTa,
BbITALLUTE KOP3UHY U NEPENOXKMTe NPOAYKTbl B OTAENbHY nocyay. MNpumeyaHue: KOop3mHa M NPOAYKTbl B
npouecce NPUroToBieHWs HarpeBatoTca. B 3aBMCMMOCTM OT NpUroTaBInMBaemoro 6/104a M KOP3UHbI MOXKET
BbIXOAMTb ropsaYnii nap.

11. Mo OKOHYaHWK NpoLecca NPUroToBAEHUS NPUBOP CPa3y Ke roTOB K NPUTrOTOBAEHUIO CAeayioLWel nopumnm
nnu 6aoga Nnpu HeobxoAMMOCTHU.

MOJE3HbIE COBETbI MO MPUTOTOBJ/IEHUIO:

1. OnTMMmanbHaA macca NopLmMu ANA NPUroTOBAEHUA XPYCTALLEN KapTowku ¢pu coctasaaeT 500 rpamm.

2. Ecnv npmnbop oo 3TOoro He UCNONb30BasCA, PEKOMEHAYEM A00aBUTb 3 MUHYTbI K BPEMEHM NMPUTOTOBEHUSA
Balero 6043, YTo6bI AaTb NPUBOPY HarpeTbca U 4 MUHYTbI, ECAU NPOAYKTbI E€LLE HE Y/IOXKEHbI B KOP3UHY.

3. HeKkoTopble NpoayKTbl TPEDYIOT NepUoANYECKOro BCTPAXMBAHMA BO BPEMA NPUrOTOBAEHMA. YTOODI
BCTPAXHYTb UKW NEPEBEPHYTb UX, BbITAlWMTE KOP3MHY M3 NpUbOopa 3a PyUKy M BCTPAXHUTE NPOAYKTbI UK
nepeBepHUTE NX, UCNONb3YA WMLl NN BUAKY. 3aTeM BCTaBbTe KOP3MHY 06paTHO B npmbop.

4. Bbl TaKXe MOXKeTe UCnonb3oBaTb NpMbop ANnA pasorpeBa paHee NPUroToBAeHHbIX 6atoa. YTobbl pasorpeTtb
6511000, ycTaHoBUTE TemnepaTtypy Ha 150C, a Taiimep Ha 10 MUHYT.

5. Ecnu Bbl XO0TUTe, 4TOObI Ha Bawem baoge NoABMIACh XPYCTALLAA KOPOYKA, TO peKoOMeHayem cbpbI3rmBaThb
ero HebobLWMM KOZIMYECTBOM PACTUTENbHOFO Macna.

6. Ecn Bbl XOTUTE MPUTOTOBUTb MUPOT, NMUPOXKHbIE C 3aBaPHbIM KPEMOM UM 611040, TpebyloLee HEXHOro
obpalueHus, yctaHosuTe Gopmy 415 BbiNeYKM B npmnbop.

7. He ncnonb3yiite npubop ANnA NpUroToBieHMA 0COBEHHO XUPHbIX 6104, Hanpumep, COCUCOK MU KONBaCOK.

BHUMAHMUE:

1. He norpy:kaite Kopnyc npubopa B BOAY M He ONOIACKMBATE €ro Noj, KPaHOM.

2. MN36eraitTe nonagaHus XnaKocTm B Npnbop Bo nsbexkaHmne KOPOTKOro 3amblKaHUA.

3. FoTOBbTE BCE MPOAYKTbI B KOP3UHE, YTOObI M36EXKaTb NX CONPUKOCHOBEHMA C HarpeBaTe/IbHbIM 3/IEMEHTOM.
4. He 3aKpbiBaiiTe 0TBEPCTUA 41 BXOLA M BbIXOAa BO3AyXa BO Bpems paboTbl npubopa. Bokpyr npubopa u Hag,
HUM HeobxoaMMmo ocTaBUTb MMHUMYM 10 cm cBOH6OAHOFO NPOCTPAHCTBA.

5. MonHoe 3anonHeHne N nepenosiHeEHNE Mac/ioM KOP3MHbI MOXKET NPUBECTU K NOXKapy.

6. He npuKacainTecb K BHYTPeHHMM YacTaAm npnbopa Bo Bpema ero paboTsbl.

7. ByabTe aKKypaTHbl U M3beraiiTe KOHTAKTa C ropsYMM NapoM, KOrga BbiIHUMaeTe KOp3uHy 13 npubopa.

8. Bo Bpema paboTbl npmubopa ropaumii nap BbIXOAUT Yepes BbIXOAHOe OTBepCcTUE. [lepKuTe pyKM U AnLo Ha
6€30MacHOM PAcCTOAHUN OT Hero.

9. HemepnneHHO BbIKNOYUTE U OTKAOUMTE NPMOOP OT CEeTU, ec/n Bbl YBUAMUTE BbIXOAALWMI U3 HETO TEMHbIN
AbIM. 3TO 03HaYaeT, yTo Bale 61040 cropesio uan npubop cnomasncs.

TABJ/IULA 3HAYEHUIA ANA NPUTOTOBJIEHUA:

B 37Ol TabanLe YKa3aHO KOIMYECTBO NPOAYKTa M Tpebyemoe Bpems Ans v TemnepaTtypa 4Ns ero
npurotoBaeHus. Ecim MHGopmauma Ha ynakoBKke NpoAyKTa OTAMYAETCa OT MHbOopmaunu B AaHHOM Tabauue,
cnepyinTe MHCTPYKUMKM HA YNaKoBKe.

MpoayKt MuH.-maKc. | Bpema | Temn. | MNpumeyaHue
Bec (rp) (muH) | (°C)
TOHKME 3aMOpPOXKEeHHbIe YUNCbI 300-700 9-16 200
ToAncTble 3aMOpPOXKEHHbIE YMMCbI 300-700 11-20 | 200
JomalHnit KaptodenbHble unncel | 300-800 10-16 | 200 [06aBuTb 1 CT.N1. Macna
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KapTodenbHble AonbKM gomawHume | 300-800 18-22 180 pobasutb 1 cT.n. macna

KapTodenbHble Kybukn gomawHue | 300-750 12-18 | 180 [06asuTb 1 CT.N1. Macna

Poctu 250 15-18 | 180

KapTodenbHbliit rpaTeH 500 15-18 | 200

Creik 100-500 8-12 180

KyCO4YKM CBUHUHDI 100-500 10-14 | 180

Fambyprep 100-500 7-14 180

Cocucku 100-500 13-15 | 200

HoXKun nTnupl 100-500 18-22 180

KypuHaa rpyaka 100-500 10-15 180

CnpwuHr ponn 100-400 8-10 200 TO/IbKO rotTosble ana
NPUroToBAEHUA

3aMopoXKeHHble KypuHble | 100-500 6-10 200 TO/IbKO rotTosble ana

HarreTcobl NPUroToBAEHUA

3amopoXKeHHble pblbHble Nanoykn | 100-400 6-10 200 TO/IbKO rotosble ana
NpPUroToBAEHUA

3aMopoXKeHHble CbipHble nano4vku | 100-400 8-10 180 TO/IbKO rotosble ana

B NaHUPOBKE NpPUroToBAEHUA

daplmnpoBaHHble 0BOLLU 100-400 10 160

Mupor 300 20-25 | 160 NCnosibaynte popmy A1a BbINEYKM

Mnpor ¢ 3aBapHbIM KpemMom 400 20-22 | 180 MCnosibaynte popmy A1a BbINEYKM

MadduHbl 300 15-18 | 200 ncnonbayite Gopmy 414 BbINEYKM

CnapgKue cHeku 400 20 160 ncnonbayite Gopmy 414 BbINEYKM

YNCTKA U TEXHUHECKOE OBC/TYXXKUBAHMUE:

1. Mepen ncnosnb3oBaHMEM UM OYUCTKOM NpUbopa AanTe eMy OCTbITb B TeYEHUE NpUmepHO 30 MUHYT.
PerynapHo oumwialite BHyTPEHHIOW M HapyKHYIO NOBEPXHOCTM Npubopa.

2. MpoTUpanTe BHELLHIOW M BHYTPEHHIOK NOBEPXHOCTb MPMOBOPaA BNAKHON TKAHbIO W BbITUPANTE MAFKOM
UYMCTOM TKAHbIO.

3. He ucnonb3yiiTe abpasnBHbIe YMCTALLME CPEACTBA UK TYOKM.

4. Y1066l Npmbop bbICTpEE OCTbIN, BbIHbTE KOP3MHY. OUMUCTUTE KOP3MHY U FPU/b B ropsyei Boae C MooLLEN
KMAOKOCTbIO U HeEabpasmMBHOM rybKon. XopoLo npocynTe nepes UCnoab30BaHUEM.

5. YTobbl yOanuTb OCTaTKM MULLM, OYUCTUTE HarpeBaTe/IbHbIA 3/1eMEeHT BHYTPU Kopnyca (Bbl MOXKeTe YyBUAETb
€ro nocne U3Bae4YeHNs KOP3UHbI) C MOMOLLbIO LLLETKMU.

MpumeyaHne: Kop3nHa U peLlleTKa AN rpuaa NnoaxoaaTt ANA MbITbA B MOCYA0OMOEYHOMN MallMHE.

MNPOBJIEMbI U UX PELLEHUA:

Mpobnema Bo3moXKHaa npuymHa PeweHue
Mpnbop He paboTaeT Mpnbop He NOAKNOYEH K BcTaBbTe BUIKY NpMOOpPA B 3a3EM/IEHHYIO
3/IEKTPUYECKOM CETHU. pPO3ETKYy.
Bbl He HaXKan KHOMNKY HaxmuTe KHonky BKJ/1/BbIK/I
BK/1/BbIK/
MpoAyKTbl HE NONHOCTbLIO Bbl NON0XMAN CAULLKOM Monoute meHbLle NPOAYKTOB B
nNporKapuBealoTCA 60/1bLIOE KOINYECTBO NPOAYKTOB | KOP3MHY. MeHbllee Koan4ecTso
B KOP3UHY. NpOAYKTOB
nporkapmeaetcsa 6osee paBHOMEpPHO.
YCTaHOBNEHA CNULLKOM HU3KasA HaxmuTe +, 4Tobbl yBEAUYUTD

TemMnepaTypa UavM Masio BPeEMeHN | TemMnepaTypy A0 HYKHOM unu Aobasutb
BPEMA MPUTOTOB/EHUA.

MpoAyKTbl NpoXKapuBatoTca | HekoTopble BUAbI NPOAYKTOB BcTpAxmBaiiTe NpoAyKThl B NpoLecce
HepaBHOMEpPHO HeobXoAMMO BCTPAXMBATDL B NPUroTOBAEHMA.

npouecce NPUroToBAEHMS.
apeHble cHeKu He Bbl MCNO/Ib3yeTe Takme CHEKM, Mcnonb3yiiTe noaxogalume CHEKM Uau
Noy4aloTCA XPYCTALMMM KOTOPbIE HY}KHO FOTOBUTH B no6aBbTe HEMHOro macna.

TPaAULMOHHOM GpUTIOpHULLE.
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M3 npubopa BbIXOANUT Bbl roToBMTE KUpPHbIE NPOAYKTbl. | Korga Bbl rOTOBUTE KUPHbIE NPOAYKTbI,
CBETNbIN Macno nonageT B Kop3auHy. OT Hero u
ObIM naet 6enblit AbiM, @ KOP3UHA MOXKET
HarpesaTbCs. 9TO He BAMUSET Ha
pe3ynbTaT NPUroToBAEHUA U He NOBPeaUuT
npubop.
B Kop3uHe ocTanca Xup ot Xopoluo oumnwante npmbop nocne
NPOLW/IOro NCMONb30BaAHMA. Ka*KZoro UCno/ib30BaHUs.
Ceexuii kaptodenb Bbl cnonb3yeTte HenoaxoAAwWmMn | Micnonb3ynte cBeXKMin Kaptodenb U
nporkapmBaeTcs KapTodenb. ybeautech, 4to
HepaBHOMEPHO OH OCTaeTca TBepAblM B npouecce
NPUroTOBAEHMUS.
Bbl He cAMLWKOM XOpOoLLO Xopolwo npomoinTe KapTodenb, YyTobbl
NPOMbINN ybpaTb U3NULLKK Kpaxmana
KapTodenb nepes,
NPUroToBAEHUEM.
Ceexuit Kaptodesb He MonyyeHune xpycTauero Ybeautecb, 4To KapTodeb XOpoLLo
Noly4aeTcs XpycTALLMUM KapTodens BbICyLIEH nepeg, npuroToBJeHUEM.
3aBMCUT OT NPaBUIbHO MopebTe KapTodenb Ha bonee menkne
nogobpaHHoro KYCOYKM.
Ko/myecTBa macna u [obaBbTe elle HEMHOro Macna.
HeobxoamMmocTun
npocyLwuTb KapTodenb nepes
KapKom

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKMU:
MuTtanune: 220-240B~ 50-60Ty,
MouwHocTb: 1400BT

FAPAHTUA U TEXHUYECKOE OBCNNYXKUBAHME:

Mepen nocTynaeHMem B NPOAaXKy HallM YCTPOMCTBA NPOXOAAT CTPOrUiA KOHTPOb KavecTsa. Ecnun, HecmoTpa Ha
BCE Mepbl MPefoCTOPOXHOCTM, Bbl BCE e Npuobpeny noBpexAeHHbld npubop, noxKanyicra, BepHUTE
YCTPOMCTBO NpoaasLy. B cooTBeTCTBUM C yCAOBUAMM FapaHTUM Ha NpuobpeTeHHbI Npubop npesocTaBaferca
rapaHTMiMtHOe 06CnyKMBaHMe Ha 2 rof, HauMHaA co AHA npodaxu. Ecam Bbl npuobpenn npnbop ¢ gedpektom,
Bbl MOXeTe He3ameA/IMTe/IbHO BEPHYTb €ro N0 MeCTy MOKYMKMW.

Ha pedekTbl, BO3HMKLWME BCAeACTBME HEMPABUIBHOIO MCMO/b30BaHUA NpUbopa, a TakKe Ha HEUCNPABHOCTY,
npousolwejlume BCAeACTBME peMOHTa Npubopa HecepTUOULMPOBAHHBIMWU LEHTPAMU UAN TPETBUMU NULLAMU,
a TaKKe BCAeACTBME YCTAHOBKM HEOPUTMHANBHbBIX AeTanel, AaHHaA rapaHTUA He pacnpoCTpaHAETCA.

Bcerpa coxpaHAanTe Yek 1 rapaHTUHbIN TanoH. Be3 HUX Bbl HE CMOXKeTe NpeTeHA0BaTb Ha Kakyto-nnbo ¢opmy
rapaHTuu.

Yuepb, BbI3BaHHbIN HecobaogeHMEeM AaHHOW MHCTPYKUWMW, MPUBOAMT K TOMY, YTO rapaHTMa Ha npubop
aHHynupyetca. pov3BoauTeNb He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 3a MOHECEeHHble BCNeACTBME 3TOro pacxofbl.
Mpon3soguTeNb TaKKe He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 33 MaTepuasbHbI yuwepd wam TpaBmbl, NOAyYeHHble
BC/IEACTBME HENPaBMALHOTO WMCMNO/b30BaHMA MNpubopa, BbI3BAHHOrO OTCYTCTBMEM BHUMAHWA K AaHHOW
MHCTPYKUMK. [ToNOMKa MAK NOBpeXOeHNe aKkceccyapoB He 03HavaeT becnnaTHylo 3ameHy Bcero npubopa. B
TAaKOM C/lyyae, MoXKanymcTa, CBAXKUTECH C CEPBUCHBIM LLEHTPOM. 3aMeHa pa3buTbIX CTEKON WU NOBPEXKAEHHbIX
NNacTUKOBBLIX AeTafei Bcerga MpPou3BOAUTCA Ha MaTHOWM ocHoBe. MMO/0MKa pacxoAHblIX MaTepuanos Uau
fAeTanei, NOABEPIKEHHbIX U3HOCY, @ TaKXKe OYMCTKA, TEXHUYECKoe obCNyKMBaHME MAM 3aMeHa YKa3aHHbIX
yacTeil He NOKPbLIBAKOTCA rapaHTMERN U ONIAYMBAOTCA OTAE/BHO.
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BE3OMACHAA YTU/IU3ALIUA B OKPV)KAIOIJJ,EVI CPEAE:
MepepaboTKa 0TX0A08 - eBponeickas aupexktnsa 2012/19/EU
JaHHaa mapkuposKa ob603Ha4vaeT, 4To NpMbop He NOANEXUT YTUAM3AUMU C APYrMMU BbITOBBIMU
oTxoAamu. YTobbl NpesoTBpaTUTb BO3MOMKHbLIN Bpend OKpyrKatlowelh cpede M 340pOBbI0 St0oAel,
yTUAN3npyinTe 6bITOBbIE NPUOOPbLI OTBETCTBEHHO, YTO TaKXe byaeT cnocobCTBOBATb YCTOMYMBOMY
BN CBTOPHOMY MCMONb30BaHMIO MaTepnasibHbIX PECypCos. Ons ytmnmsaunmn npmbopa, Noxanymcra,
MCMO/Ib3ylTe cUCTeMbl BO3BpaTa U cbopa anekTponpmnbopos nnbo cesxkuTecb ¢ npoaasuom. OH
YyTUAM3MpYyeT Npnbop NpaBUALHO.

Emerio Deutschland GmbH (no service address)
Lerchenweg 3

40789 Monheim am Rhein

Deutschland

Cnyx6a nogaepKkun KANEHTOB

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