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DZIEKUJEMY, ZE ZDECYDOWALI SIE PANSTWO NA ZAKUP FRYTKOWNICY BEZTLUSZCZOWEJ
MARKI ZELMER. MAMY NADZIEJE, ZE PRODUKT SPELNI PANSTWA OCZEKIWANIA.

OSTRZEZENIE

Przed uzyciem produktu nalezy doktadnie zapoznaé sie z niniejszg instrukcjg obstugi. Nalezy jg
przechowywaé w bezpiecznym miejscu do uzytku w przysztosci.

OPIS

1. Lampka kontrolna nagrzewania (niebieska lampka)
2. Lampka kontrolna zasilania (czerwona lampka)
3. Pokretto wytacznika czasowego (0-60 minut)
4. Pokretto regulacji temperatury (90°C—200°C)

5. Otwory wentylacyjne frytkownicy

6. Otwory wentylacyjne kosza

7. Uchwyt kosza

8. Kosz

9. Tacka

10. Uchwyt tacki

11. Podktadka silikonowa

INSTRUKCJE BEZPIECZENSTWA

Jezeli przewdd zasilajgcy jest uszkodzony, musi zostac
wymieniony przez producenta, jego punkt serwisowy lub
osobe o0 podobnych kwalifikacjach, aby unikngé
zagrozenia.

Urzadzenie moze by¢ uzywane przez dzieci w wieku od 8
lat, a takze osoby o obnizonych zdolnosciach fizycznych,
sensorycznych i umystowych oraz bez doswiadczenia i
wiedzy, jesli sg nadzorowane lub zostaty poinstruowane w
zakresie uzytkowania urzgdzenia w bezpieczny sposéb
oraz zrozumiaty zwigzane z tym zagrozenia. Dzieciom nie
wolno bawi¢ sie urzadzeniem. Czyszczenie oraz
konserwacja urzgdzenia nie powinny byc
przeprowadzane przez dzieci, chyba ze majg wiecej niz 8
lat i znajdujg sie pod nadzorem.



Urzgdzenie oraz jego przewdd nalezy przechowywac
poza zasiegiem dzieci w wieku ponizej 8 lat.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi za pomoca
zewnetrznego wytgcznika czasowego lub oddzielnego
systemu zdalnego sterowania.

Gdy urzadzenie nie jest uzywane oraz przed jego
czyszczeniem, nalezy odtgczy¢ je od zasilania.
Pozostawi¢ do ostygniecia przed zatozeniem lub zdjeciem
czesci i czyszczeniem.

Nie zanurzaC urzgdzenia w wodzie ani innej cieczy.

To wurzadzenie jest przeznaczone do uzytku na
maksymalnej wysokosci 2000 m powyzej poziomu morza.

WAZNE OSTRZEZENIA

Urzadzenie zostato zaprojektowane wytacznie do uzytku domowego i nigdy nie powinno byé wykorzys-
tywane do uzytku komercyjnego lub przemystowego.

Kazde nieprawidtowe uzycie lub niewtasciwa obstuga produktu spowoduje uniewaznienie gwarancji.
Przed podtgczeniem produktu do sieci nalezy sprawdzi¢, czy napigcie sieciowe jest takie samo, jak
wskazane na etykiecie produktu.

Ustawi¢ urzadzenie na ptaskiej, rownej powierzchni.

Podczas uzytkowania przewdd zasilania nie moze byc¢ splgtany ani okrecony wokét produktu.

Nie uzywaij, nie podigczaj ani nie odtgczaj urzgdzenia od sieci majgc mokre dionie lub/i stopy. Nie ciggna¢
za przewdd zasilania w celu oditgczenia urzadzenia od sieci. Nie uzywaj przewodu do przenoszenia
urzadzenia.

WAZNE. Podczas obstugi frytkownicy Air Fryer nalezy utrzymywaé co najmniej centymetrowy odstep z
kazdej strony, aby umozliwi¢ odpowiedni przeptyw powietrza.

NIE ustawia¢ frytkownicy Air Fryer pod szafkami, za zaluzjami lub zastonami. Istnieje ryzyko przegrza-
nia/pozaru.

Nie przykrywa¢ zadnych czesci frytkownicy Scierkg itp., moze to spowodowac przegrzanie. Istnieje ryzyko
pozaru.

To jest frytkownica AIR FRYER. Do gotowania wymagana jest niewielka ilo$¢ oleju. Nie napetnia¢ pojem-
nika olejem lub ttuszczem, poniewaz moze to spowodowac¢ zagrozenie pozarowe.

Nie nalezy uzywac¢ zadnych innych akcesoriéw niz zalecane przez producenta.

Zawsze zaktadaj ochronne, izolowane rekawice kuchenne podczas wktadania lub wyjmowania rzeczy z
frytkownicy.

Urzadzenia nalezy uzywac¢ na poziomej, stabilnej, odpornej na nagrzewanie powierzchni. Przy pierwszym
uzyciu frytkownicy Air Fryer moze sie pojawi¢ delikatny nieprzyjemny zapach lub niewielka ilos¢ dymu.
Jest to normalne, po prostu wypalajg sie pozostatosci produkcyjne.



Skfadniki przeznaczone do smazenia nalezy zawsze umieszcza¢ w koszyku, aby zapobiec ich kontaktowi
z elementami grzejnymi.

W przypadku awarii lub uszkodzenia nalezy natychmiast odtgczy¢ produkt od sieci i skontaktowac sie z
oficjalnym dziatem serwisowym wsparcia technicznego. Nie otwiera¢ urzadzenia, aby zapobiec ryzyku
powstania niebezpieczenstwa. Tylko wykwalifikowany personel techniczny z oficjalnego dziatu serwisowe-
go marki moze przeprowadza¢ naprawy urzgdzenia i inne procedury.

Firma Eurogama Sp. z o.0. zrzeka sie wszelkiej odpowiedzialnosci za szkody, ktére moga wystagpi¢ u
ludzi, zwierzat lub w przedmiotach z powodu nieprzestrzegania niniejszych ostrzezen.

PRZED ROZPOCZECIEM UZYTKOWANIA

1. Usung¢ wszystkie materiaty opakowaniowe i naklejki znajdujace sie wewnatrz i na zewnatrz frytkownicy
Air Fryer. Delikatnie przetrze¢ wnetrze wilgotng $cierkg lub recznikiem papierowym.

OSTRZEZENIE: Nigdy nie zanurza¢ frytkownicy Air Fryer lub jej wtyczki w wodzie ani innych cieczach.
2. Pociagna¢ za uchwyt kosza, aby wyja¢ go z frytkownicy Air Fryer. Wyja¢ tacke, uzywajgc uchwytu
znajdujacego sie na jej srodku. Umy¢ kosz i tacke wewnatrz i na zewnatrz ggbka oraz ciepta wodg z
mydtem. Kosz i tacke mozna my¢ na gérnej pétce zmywarki.

3. OSTRZEZENIE: Nie uzywaé szorstkich srodkéw do czyszczenia ani $ciereczek do szorowania.

4. Doktadnie osuszy¢.

SPOSOB UZYTKOWANIA

1. Przygotowac kosz i zagdang zywnos¢

Za pomoca uchwytu tacki wtozy¢ jg do kosza. Popchng¢ w dét, aby zapewni¢ bezpieczne i poziome
potozenie. Miedzy tacka a dnem kosza powinna by¢ niewielka przestrzen.

Ostrzezenie: Nigdy nie nalewac oleju do kosza. W przeciwienstwie do frytkownic do gtebokiego smazenia
frytkownice Air Fryer wymagajg niewielkiej ilosci oleju, aby uzyska¢ efekt chrupkosci. W przypadku korzys-
tania z oleju nalezy obtoczy¢ zywnos¢ w oleju w oddzielnej misce, a nastepnie przenies¢ zywnos$¢ na
tacke wewnatrz kosza.

2. Uktadanie zywnosci na tacce

Aby uzyskac wiecej informacji o zalecanej maksymalnej ilosci zywnosci, czasie gotowania, temperaturach
i wskazoéwkach, nalezy zapoznac¢ sig¢ z rozdziatem ,wigcej wskazéwek dotyczgcych gotowania”.

3. Wktadanie kosza do frytkownicy Air Fryer.
Wiozy¢ kosz do frytkownicy Air Fryer za pomocg jego uchwytu. Popchna¢, aby zamkna¢.
4. Podtaczanie frytkownicy Air Fryer do sieci.

Jezeli frytkownica Air Fryer jest podiagczona do sieci, kontrolka zasilania bedzie $wieci¢. Kontrolka
nagrzewania NIE bedzie Swieci¢, dopoki pokretto wylgcznika czasowego jest obrécone poza zero.

Uwaga: frytkownica Air Fryer nie bedzie dziataé, jezeli kosz nie zostanie catkowicie wsunigty w swoje
miejsce.

5. Ustawianie zgdanej temperatury i czasu gotowania.

Ustawianie temperatury: obréci¢ pokretto temperatury na zgdang temperature miedzy 90°C a 200°C.

Ustawianie czasu: obrdci¢ pokretto wytgcznika czasowego na zadany czas. Po wybraniu czasu frytkowni-
ca Air Fryer zacznie tyka¢, wskazujgc odliczanie czasu.

Uwaga: maksymalny czas gotowania wynosi 60 minut.
6. Rozpoczecie gotowania.
Po ustawieniu temperatury i czasu kontrolki zasilania i nagrzewania beda sie $wieci¢, a frytkownica Air



Fryer bedzie gotowac.

Sprawdzanie zywnosci podczas gotowania we frytkownicy Air Fryer:

A) Wyciagna¢ kosz za pomocg uchwytu.

Uwaga: kontrolki zasilania i nagrzewania zgasng po wyciagnieciu kosza, ale wytgcznik czasowy bedzie
nadal odliczat czas.

B) W razie potrzeby za pomocg uchwytu kosza wstrzasna¢ i roztozy¢ zywnos$¢ wewnatrz kosza (lub uzyé
szczypiec do obracania zywnosci), nastepnie wlozy¢ kosz do urzgdzenia. Po ponownym umieszczeniu
kosza urzgdzenie automatycznie wznowi gotowanie.

7. Gotowa zywno$¢ usmazona na parze

Po zakonczeniu przez wytgcznik czasowy odliczania frytkownica Air Fryer wyda pojedynczy dzwigk i sie
wylaczy.

Wyciagna¢ kosz za pomocag uchwytu. Wyjaé kosz ostroznie, wyciagajac prosto, aby zapobiec rozlaniu
oleju. Uzy¢ rekawic ochronnych i/lub szczypiec, aby ostroznie przenies$¢ gorgcg zywnos¢ na pétmisek.
Przestroga: Kosz, tacka i zawarto$¢ po gotowaniu bedg GORACE.

Gorgcy kosz umiesci¢ do ostygniecia na drucianej pétce lub podkiadce pod naczynia.

8. Przed czyszczeniem odtaczy¢ frytkownice Air Fryer od sieci i pozwoli¢ na jej ostygnigcie.

9. Wyczysci¢ kosz i tacke po kazdym uzyciu.

WSKAZOWKI DOTYCZACE GOTOWANIA

* Prawie kazda zywnos¢, ktdra jest tradycyjnie pieczona w piekarniku, mozna usmazy¢ na parze.

+ Zywno$¢ zostanie najlepiej i najbardziej réwnomiernie ugotowana, jezeli ma podobne wymiary i grubo$c¢.
» Mniejsze kawatki wymagajg krétszego czasu gotowania niz wigksze.

» W celu osiggnigcia najlepszych rezultatéw w jak najkrotszym czasie zywnos¢ nalezy smazy¢ na parze
partiami. Jezeli to mozliwe, unika¢ uktadania w stosy lub warstwowo.

» Wiekszos$¢ gotowej do podgrzania zywnosci nie musi by¢ obtaczana w oleju przed smazeniem na parze.
Wiekszo$¢ juz zawiera olej i inne sktadniki poprawiajgce zarumienienie i chrupko$e¢.

* Mrozone przekaski i przystawki bardzo dobrze smazg sie na parze. W celu osiagnigcia najlepszych
rezultatéw utozy¢ je na tacce w pojedynczej warstwie.

* W przypadku uktadania zywnosci warstwowo nalezy pamigtac, by potrzasng¢ koszem w potowie gotowa-
nia (lub obréci¢ zywnos$¢), aby umozliwi¢ réwnomierne gotowanie.

+ Zywno$é przygotowywang od podstaw, takg jak frytki czy inne warzywa, nalezy obtoczy¢ w matej ilosci
oleju, aby poprawi¢ zarumienienie i chrupkos$¢.

» Podczas smazenia na parze $wiezych warzyw nalezy sie upewni¢, ze sg one catkowicie suche przed
obtoczeniem ich w oleju i smazeniem na parze, aby zapewni¢ maksymalng chrupkos¢.

* Frytkownice Air Fryer sg doskonate do rozmrazania zywnosci, tgcznie z pizzg. W celu rozmrozenia
zywnosci nalezy ustawi¢ temperature na 150°C na maks. 10 minut.



WIECEJ WSKAZOWEK DOTYCZACYCH GOTOWANIA

Czas Wstrzasnac/
Rodzaj llos¢ (min) Temp Co Obrdcic Wskazéwka dotyczaca gotowania
Bekon 4 kawatki 6 (ciagnacy sie) | 200 Nie Po ugotowaniu za pomoca szczypiec
8 (chrupki) przenies¢ bekon na talerz wytozony
recznikiem papierowym..
Piers z kurczaka Okoto 25-30 190 Tak Nasmarowac olejem, dodac sol i
(gruba, okoto 8 ungji) 3 kawatki ulubione przyprawy.
Patki z kurczaka / Udka Okoto 16-18 200 Nie Przyprawic solg i wybranymi
(5 uncji kazde)" 5 kawatkow przyprawami
) Okoto 20 10 200 Tak
Kawatki kurczaka kawatkéw
Skrzydetka z kurczaka ~ | 12kawatkéw 18-20 200 Tak Przyprawic sola; jes¢ same lub, po
(skrzydetka i podudzia oddzielnie) upieczeniu, podawac w ulubionym
sosie do skrzydetek z kurczaka..
Paluszki rybne 20 kawatkow 7 200 Tak
(zamrozone)
Frytki 350-450¢g 16-20 200 Tak Wstrzasna¢ dwukrotnie.s
(zamrozone/ cienkie)
Frytki 350-5009 18-22 200 Tak Wstrzasna¢ dwukrotnie.
(zamrozone/grube)
Frytki 350-5009 20-25 200 Tak Wyptukac¢ w zimnej wodzie, osuszy¢,
(domowe pokrojone obtoczy¢ w 1 fyzeczce oliwy z oliwek,
na kawatki 1/4 x 1/4 cala) przyprawic sglq i ulubionymi
przyprawami; za pomoca szczypiec
obracac podczas gotowania
Hamburgery . 2 kawatki 1215 190 Tak Nasmarowac¢ olejem, przyprawic sola
(4 uncje /120 g kazdy) i ulubionymi przyprawami, takimi jak
$wiezo mielony czarny pieprz i
sproszkowany czosnek.
Paluszki z sera mozzarella 20 kawatkow 7 200 Tak
(zamrozone)
Kotlety (z koscia, okoto 2 kawatki 12-15 200 Tak Przyprawic solg i ulubionymi
8undcji/2209) przyprawami.
Kotlety (bez kosci, 4 kawatki 15 200 Nie Przyprawic¢ sqlq i ulubionymi
okoto 3 uncje /90 g) przyprawami.
Stek 4509 12-15 200 Nie Przyprawic solg i ulubionymi
przyprawami.
£0s0$ (0 szerokosci 1 cala, 3 kawatki 10-12 200 Nie Nasmarowac skére olejem i umiesci¢
4,5 uncji) na tacce skorg do dotu. Przyprawic
sola i ulubionymi przyprawami.
Krewetki (duze) 900g 12 200 Tak Osuszy¢, obtoczy¢ w 1/2 tyzeczki

oliwy z oliwek, przyprawic solg i
ulubionymi przyprawami; czesto
wstrzasac.

Zalecane temperatury i czasy sg oparte na zalecanych ilo$ciach i masach. W przypadku uzycia mniejszej
ilosci lub masy nalezy sprawdzaé zywnos$¢ przed zalecanym czasem, poniewaz prawdopodobnie ugotuje

sie szybciej.

Uwaga: ta tabela jest tylko poradnikiem i nie zawiera doktadnych przepiséw.

Uwaga: nalezy zachowa¢ szczegodlng ostroznos¢ podczas obchodzenia sie z goragca zywnoscig w
koszu frytkownicy. Podczas przygotowywania ttustej zywnosci nadmiar oleju bedzie kapat do kosza.
Oproézni¢ kosz po kazdym uzyciu.




PORADNIK ROZWIAZYWANIA PROBLEMOW

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Frytkownica Air Fryer
nie dziata / nie wigcza sie.

1. Frytkownica Air Fryer nie jest
prawidtowo podtaczona do sieci.

2. Wylacznik czasowy nie jest
obrécony poza zero.

3. Kosz nie jest catkowicie wsunigty
na miejsce.

1. Upewnic sie, ze wtyczka jest
prawidtowo zabezpieczona w
gniazdku $ciennym.

2. Obréci¢ pokretto wytacznika
czasowego poza zero, aby rozpoczac
gotowanie.

3. Za pomoca uchwytu kosza wsunaé
go mocno w obudowe frytkownicy Air
Fryer.

Z frytkownicy Air Fryer
wydobywa sie dym.

1. Frytkownica Air Fryer jest
uzywana po raz pierwszy.

2. Na lub w smazonej na parze
zywnosci znajduje sie zbyt duzo
thuszczu.

3. W koszu znajduje sie resztka
thuszczu.

1. Dym ustapi po pierwszym uzyciu.

2. Delikatnie pokrywac zywnos¢
olejem.

3. Wyczyscic kosz po kazdym uzyciu.

Zywno$¢ smazona na parze
nie jest chrupka.

1. Zywnos¢ nie miata wystarczajacej
ilosci oleju.

2. Zywno$¢ pokryto zbyt duza
iloscig oleju i rozmokta.

1. Zywnos$¢ nie miata wystarczajacej
ilosci oleju.

2. Zywno$¢ pokryto zbyt duza iloscig
oleju i rozmokta.

Frytkownica Air Fryer
wytwarza znaczng ilo$¢ dymu.

Zywno$¢ o duzej zawartosci
thuszczu, taka jak kietbasa, podczas
gotowania w wysokiej
temperaturze wytwarza znaczna
ilos¢ dymu.

Nie uszkodzi to frytkownicy Air Fryer
ani nie wptynie na ostateczny efekt
zywnosci, ale aby unikna¢ dymu,
nalezy smazy¢ w nizszej
temperaturze.

CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

* Przed czyszczeniem upewni€ sie, ze frytkownica Air Fryer jest odtgczona od sieci i zimna.

« Jezeli frytkownica Air Fryer i kosz sg zimne, wyja¢ kosz (jesli nie zostat juz wyjety). Wyja¢ tacke za pomocg
jej uchwytu. Umy¢ kosz i tacke wewnatrz i na zewnatrz ggbkg oraz ciepta wodg z mydtem.

Ostrzezenie: Nie uzywac szorstkich srodkéw do czyszczenia ani $ciereczek do szorowania.

« Kosz i tacke mozna myc¢ na goérnej pétce zmywarki.
« Delikatnie przetrze¢ wnetrze wilgotna $cierka lub recznikiem papierowym.

« Nigdy nie zanurzac¢ frytkownicy Air Fryer lub jej wtyczki w wodzie ani innej cieczy.
« Doktadnie wysuszy¢ wszystkie czesci przed przechowywaniem.

* Przechowywac¢ frytkownice Air Fryer w chtodnym, suchym miejscu.

UTYLIZACJA PRODUKTU

Produkt ten jest zgodny z europejskg dyrektywa 2012/19/UE w sprawie urzgdzen elektryczn-
ych i elektronicznych, znang jako WEEE (Waste Electrical and Electronic Equipment), ktéra
stanowi ramy prawne obowigzujgce w Unii Europejskiej w zakresie utylizacji i ponownego

uzycia zuzytych urzadzen elektronicznych i elektrycznych. Nie wyrzucaé produktu do kosza —

zamiast tego nalezy sie udaé¢ do najblizszego punktu zbiérki odpadéw elektrycznych i

elektronicznych.




WE WOULD LIKE TO THANKS YOU FOR CHOOSING ZELMER,
WE WISH THE PRODUCT PERFORMS TO YOUR SATISFACTION AND PLEASURE.

WARNING

PLEASE READ THE INSTRUCTIONS FOR USE CAREFULLY PRIOR TO USING THE PRODUCT.
STORE THESE IN A SAFE PLACE FOR FUTURE REFERENCE.

DESCRIPTION

. Heating indicator light (blue light)
. Power indicator light (red light)

. Timer dial (0-60 minutes)

. Temperature dial (90°C - 200°C)
. Fryer vents

. Basket vents

. Basket handle

. Basket (1)

. Tray

10. Tray handle

11. Silicon pad
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SAFETY INSTRUCTIONS

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.

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.

Appliances are not intended to be operated by means of
an external timer or separate remote-control system.

Disconnect the appliance when it is not in use and before
cleaning it. Let it cool before putting on, taking off parts
and cleaning it

Do not submerge the appliance in water or any other
liquid.

This appliance is intended for use at a maximum altitude
of 2000m above sea level.

IMPORTANT WARNINGS

This appliance is designed exclusively for domestic use, in no case should be a commercial or industrial use.
Any incorrect use or improper handling of the product shall render the warranty null and void.

Prior to plugging in the product, check that your mains voltage is the same as the one indicated on the product
label.

Place the appliance on a flat even surface
The mains connection cable must not be tangled or wrapped around the product during use.

Do not use the device, or connect and disconnect to the supply mains with the hands and/or feet wet. Do not pull
on the connection cord in order to unplug it or use it as a handle

IMPORTANT. When operating this Air Fryer, keep at least ten centimeters of free space on all sides of the oven to
allow for adequate air circulation.

DO NOT place your Air Fryer under cupboards, blinds or curtains. Risk of overheating / fire.
Do not cover any part of the Fryer with a cloth or similar, it will cause overheating. Risk of fire.

This is an AIR FRYER. It requires very little oil to cook. Do not fill the pot with oil or fat as this may cause a fire
hazard.

Do not use any accessories other than manufacturer recommended accessories in this Air Fryer.
Always wear protective, insulated oven gloves when inserting or removing items from the hot Air Fryer.

The appliance must be used on a level, stable heat-resistant surface. The first time you use your Air Fryer there
may be a slight odor or a small amount of smoke given off. This is normal and is just the manufacturing residues
burning off.

Always place the ingredients to be fried in the basket to prevent it from coming into contact with the heating
elements.



Unplug the product immediately from the mains in the event of any breakdown or damage and contact an official
technical support service. In order to prevent any risk of danger, do not open the device. Only qualified technical
personnel from the brand’s Official technical support service may carry out repairs or procedures on the device.

B&B TRENDS SL. disclaims all liability for damages that may occur to people, animals or objects, for the non-ob-
servance of these warnings.

BEFORE ITS FIRST USE

1. Remove all packing materials and stickers from the inside and outside of the Air Fryer. Gently wipe down
exterior with a damp cloth or paper towel.

WARNING: Never immerse the Air Fryer or its plug in water or any other liquids.

2. Pull the basket handle to remove the basket from the Air Fryer. Use the tray handle, in the center of the
tray, to remove the tray. Use a sponge and warm, soapy water to wash the inside and outside of the basket
and tray. The basket and the tray are top-rack dishwasher safe.

3. WARNING: Do not use abrasive cleaning agents or scouring pads.

4. Dry thoroughly.

HOW TO USE

1. Prepare the basket and desired food.

Use the tray handle to insert the tray into the basket. Push down to ensure it is secure and in a leveled
position. There should be a small amount of space between the tray and bottom of the basket.

Warning: Never fill the basket with oil. Unlike deep fryers, air fryers require little to no oil to produce crispy
results. If you choose to use oil, toss food with oil in a separate bowl and then transfer food to the tray
inside the basket.

2. Put food on tray.

Refer to the chart on “more cooking tips” for recommended maximum amounts of food, cooking times,
temperatures and tips.

3. Put the basket into the Air Fryer.
Use the Basket Handle to insert the basket into the Air Fryer. Push to close.
4. Plug in the Air Fryer.

The power indicator light will illuminate when the Air Fryer is plugged in. The heating indicator light will
NOT illuminate until the timer dial is turned past zero.

Note: The Air Fryer will not operate if the basket is not fully pushed into place.
5. Set desired cooking temperature and time.

Adjust the temperature: Turn the temperature dial to the desired temperature between 90°C and 200°C.

1"
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Adjust the time: Turn the timer dial to the desired time. Once a time is selected, the Air Fryer will begin to
tick, indicating the time is counting down.

Note: Maximum cooking time is 60 minutes.
6. Start cooking.

After setting the temperature and time, the power indicator light and the heating indicator light will illumina-
te and the Air Fryer will begin cooking.

To check food while the Air Fryer is cooking:
A) Use the basket handle to pull out the basket.

Note: The power indicator light and the heating indicator light will turn off once the basket is pulled out, but
the timer will continue to count down.

B) Use the basket handle to shake and redistribute the food inside the basket (or use tongs to flip food) if
necessary, then push the basket back into the unit. The unit will automatically resume cooking when the
basket is replaced.

7. Enjoy your air-fried food.
Once the timer completely counts down, the Air Fryer will ding once and turn off.

Use the basket handle to pull out the basket. Remove basket carefully by pulling out straight to prevent oil
spillage. Use protective gloves and/or tongs to carefully transfer the hot food to a serving plate.

Caution: The basket, tray and contents will be HOT after cooking.
Place the hot basket on a wire rack or trivet to cool.
8. Unplug the Air Fryer and let cool completely before cleaning.

9. Clean the basket and tray after every use.

COOKING TIPS

» Aimost any food that is traditionally cooked in the oven can be air fried.
* Foods cook best and most evenly when they are of similar size and thickness.
» Smaller pieces of food require less cooking time than larger pieces.

* For best results in the shortest amount of time, air fry food in small batches. Avoid stacking or layering
when possible.

* Most prepackaged foods do not need to be tossed in oil before air frying. Most already contain oil and
other ingredients that enhance browning and crispiness

*» Frozen appetizers and hors d’oeuvres air fry very well. For best results, arrange them on the tray in a
single layer.

« If layering foods, be sure to shake the basket halfway through (or flip food) to promote even cooking.

* Toss foods you are preparing from scratch, such as French fries or other vegetables, with a small amount
of oil to promote browning and crispiness.

* When air frying fresh vegetables, make sure to pat them dry completely before tossing with oil and air
frying to ensure maximum crispiness.

« Air fryers are great for reheating food, including pizza. To reheat your food, set the temperature to 150X
for up to 10 minutes.



MORE COOKING TIPS

Time Shake/
Type Amount (mins) Temp C° Flip Cooking Tip
Bacon 4 pieces 6 (stringy) 200 No After cooking, use tongs to
8 (crispy) transfer bacon to a paper
towel lined plate..

Chicken Breast About 25-30 190 Yes Brush with oil, season with salt

(Thick, about 8 0z) 3 pieces and desired spices..

Chicken Drumsticks/ Thighs | About 16-18 200 No Season with salt and desires

(5 oz each) 5 pieces spices

Chicken Nuggets About 10 200 Yes

20 pieces

Chicken Wings 12 pieces 18-20 200 Si Season with salt; enjoy as is or,

(Flats and drumettes when done, toss in favorite

separated) chicken wing sauce

Fish Sticks 20 pieces 7 200 Yes

(Frozen)"

French Fries 350-450g 16-20 200 Yes Shake twice.

(Frozen/Thin)

French Fries 350-500g 18-22 200 Yes Shake twice.

(Frozen/Thick)

French Fries 350-500g 20-25 200 Yes Rinse with cold water, pat dry,

(Homemade cut into toss with 1tbsp olive oil,

1/4 x 1/4 inch pieces) season with salt and desired
spices; use tongs to toss
during cooking

Hamburgers 2 pieces 12-15 190 Yes Brush with oil, season with salt

(4 0z/120g each) and desired spices such as
freshly ground black pepper
and garlic powder.

Mozzarella Sticks 20 pieces 7 200 Yes

(Frozen)

Chops (Bone-in, about 2 pieces 12-15 200 Yes Season with salt and desired

802/2209g) spices

Chops (Boneless, 4 pieces 15 200 No Season with salt and desired

about 3 0z/90g) spices

Steak 4509 12-15 200 No Season with salt and desired
spices

Salmon (1 inch wide, 4.502) | 3 pieces 10-12 200 No Brush skin with oil and place
on tray skin-side down.
Season with salt and desired
spices

Shrimp (large) 900g 12 200 Yes Pat dry, toss with 1/2 tbsp

olive oil, season with salt and
desired spices; shake often.

The temperatures and times recommended below are based off of the listed recommended amounts and
weights. If using a smaller amount or weight, check food sooner than the recommended time because it

will likely cook faster.

Note: This table is only a guide and does not contain exact recipes.

Note: Use extreme caution while handling hot food in fryer basket. Excess oil will drip into basket

when preparing greasy foods. Empty the basket after every use.
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TROUBLESHOOTING GUIDE

Problem

Possible Cause

Solution

The Air Fryer is not
working/will not turn on.

1. Air Fryer is not properly
plugged in.

2. The timer has not been
turned past zero.

3. The basket is not fully
pushed into place.

1. Ensure that the plug is
properly secured in wall outlet.

2. Turn the timer dial past zero to
initiate cooking.

3. Use the basket handle to push
basket firmly into Air Fryer’s
housing.

There is smoke coming
out of the Air Fryer.

1. Air Fryer is being used for the
first time.

2. There is either too much
grease in or on the food being
air fried.

3. There is leftover grease in
the basket.

1. Smoke will subside after first
use.

2. Lightly coat food with oil.

3. Clean the basket after every
use.

Air fried foods are not crispy.

1.The food didn't have enough
oil.

2. The food was coated in too
much oil and became soggy.

Only toss oil-free fresh foods in
a small amount of oil to achieve
the maximum crispiness

Air Fryer is producing a
significant amount of
smoke.

High fat content foods, such as
sausage, tend to produce a
significant amount of smoke
when cooked at a high
temperature setting.

This will not harm the air fryer
or affect the final result of the
food, but in order to avoid
smoke, fry at a lower
temperature.

CLEANING AND MAINTENANCE

« Ensure the Air Fryer is unplugged and cool before cleaning.

« Once the Air Fryer and basket are cool, remove the basket from the Air Fryer (if it is not already removed).
Use the tray handle to remove tray. Use a sponge and warm, soapy water to wash the inside and outside of

the basket and tray.

Warning: Do not use abrasive cleaning agents or scouring pads.
« The basket and the tray are top-rack dishwasher safe.
* Gently wipe down exterior with a damp cloth or paper towel.

« Never immerse the Air Fryer or its plug in water or any other liquid.

« Dry all parts thoroughly before storage.
« Store the Air Fryer in a cool, dry place.

PRODUCT DISPOSAL

devices, known as WEEE (Waste Electrical and Electronic Equipment), provides the legal

K This product complies with European Directive 2012/19/EU on electrical and electronic

framework applicable in the European Union for the disposal and reuse of waste electronic
I and electrical devices. Do not dispose of this product in the bin, instead going to the electrical

and electronic waste collection centre closest to your home.
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DANKE DASS SIE SICH FUR ZELMER ENTSCHIEDEN HABEN WIR WUNSCHEN IHNEN, DASS
UNSER PRODUKT IHRE ERWARTUNGEN ERFULLT UND SIE ZUFRIEDEN STELLT.

WARNUNG

LESEN SIE DIE GEBRAUCHSANWEISUNG SORGFALTIG DURCH, BEVOR SIE DAS PRODUKT
VERWENDEN. BEWAHREN SIE ES AN EINEM SICHEREN ORT FUR DEN ZUKUNFTIGEN
GEBRAUCH AUF

BESCHREIBUNG

. Heizkontrollleuchte (blaues Licht)
. Netzkontrollleuchte (rotes Licht)

. Timer-Einstellknopf (0 - 60 Minuten)
. Temperaturregler (90 - 200 °C)

. Fritteusenentllftungen

. Korbentliftungen

. Korbgriff

. Korb (1)

9. Schale

10. Schalengriff

11. Silikon-Pad

0 N o O~ WODN -

SICHERHEITSHINWEISE

Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem Servicevertreter oder ahnlich
qualifizierten Personen ersetzt werden, um eine
Gefahrdung zu vermeiden.

Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren und von
Personen mit eingeschrankten korperlichen,
sensorischen  oder geistigen  Fahigkeiten  oder
mangelnder Erfahrung und Kenntnissen verwendet
werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder bezuglich
des sicheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen
wurden und die daraus resultierenden Gefahren
verstanden haben. Kinder dirfen nicht mit dem Gerat
spielen. Reinigung und Wartung durfen nicht von Kindern
vorgenommen werden, es sei denn, sie sind alter als 8
Jahre und werden beaufsichtigt.

15
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Halten Sie das Gerat und sein Kabel aulderhalb der
Reichweite von Kindern unter 8 Jahren.

Dieses Gerat ist nicht dafir vorgesehen, mit einer
externen  Zeitschaltuhr oder einem  separaten
Fernsteuerungssystem betrieben zu werden.

Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung, wenn
es nicht in Gebrauch ist und bevor Sie es reinigen. Lassen
Sie es abkuhlen, bevor Sie Teile anbringen, abnehmen
oder reinigen.

Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser oder andere
FlUssigkeiten ein.

Dieses Gerat ist fur den Einsatz in einer maximalen Hohe
von 2000 m uber dem Meeresspiegel vorgesehen.

WICHTIGE WARNUNGEN

Dieses Gerat ist ausschlieRlich fiir den privaten Hausgebrauch bestimmt, es darf auf keinen Fall fiir gewerbliche
oder industrielle Zwecke verwendet werden.

Jegliche unsachgemafie Verwendung oder Handhabung des Gerats fiihrt zum Erléschen der Garantie.

Uberpriifen Sie vor dem AnschlieRen des Geréts, ob die Netzspannung mit den Werten auf dem Gerateschild
Ubereinstimmt.

Stellen Sie das Gerat immer auf eine flache, ebene Oberflache.
Das Netzkabel darf wahrend des Gebrauchs nicht zusammengerolit oder um das Geréat gewickelt sein.

Benutzen oder stecken Sie das Gerat nicht mit nassen Handen und/oder FiiRen ein- oder aus. Ziehen Sie nicht
am Netzkabel, um den Stecker zu ziehen und benutzen Sie es nicht zum Tragen des Gerats.

WICHTIG: Halten Sie beim Betrieb dieser HeiRluftfritteuse an allen Seiten mindestens zehn Zentimeter Freiraum,
um eine ausreichende Luftzirkulation zu erméglichen.

Stellen Sie Ihre HeiRluftfritteuse NICHT unter Schrénke, Jalousien oder Vorhange. Uberhitzungs- und Brandge-
fahr.

Bedecken Sie keinen Teil der Fritteuse mit einem Tuch oder Ahnlichem, da dies zu Uberhitzung fiihrt. Feuergefahr.

Dieses Gerat ist eine HEISSLUFTFRITTEUSE. Es benétigt sehr wenig Ol zum Garen. Fiillen Sie den Topf nicht
mit Ol oder Fett, da dies Brandgefahr darstellen wiirde.

Verwenden Sie mit dieser HeiRluftfritteuse nur das vom Hersteller empfohlene Zubehér.

Tragen Sie immer schiitzende, Ofenhandschuhe, wenn Sie etwas in die heille Heiluftfritteuse einlegen oder aus
ihr entnehmen.

Verwenden Sie das Gerat auf einer ebenen, stabilen und hitzebesténdigen Oberflache. Wenn Sie die Fritteuse
zum ersten Mal benutzen, kann etwas Geruch oder eine gewisse Rauchentwicklung auftreten. Dies ist normal und



Legen Sie die zu frittierenden Zutaten immer in den Korb, damit sie nicht mit den Heizelementen in Berlihrung
kommen.

nur auf das Verbrennen von Herstellungsriickstanden zurtickzufiihren.

Ziehen Sie im Falle einer Stérung oder Beschadigung sofort den Netzstecker und wenden Sie sich an einen
offiziellen technischen Kundendienst. Um jegliches Gefahrenrisiko zu vermeiden, darf die Maschine nicht gedffnet
werden. Nur qualifiziertes technisches Personal des offiziellen technischen Kundendienstes der Marke darf
Reparaturen oder Eingriffe an dieser Maschine vornehmen.

B&B TRENDS SL. iibernimmt keine Haftung fiir Schaden an Personen, Tieren oder Gegenstanden, die durch die
Nichtbeachtung dieser Warnhinweise entstehen.

VOR DEM ERSTEN EINSATZ

1. Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien und Aufkleber von der Innen- und AuRenseite der HeiRluftfri-
tteuse. Wischen Sie die AuRenseite vorsichtig mit einem feuchten Tuch oder Papiertuch ab.

WARNHINWEIS: Tauchen Sie die Fritteuse niemals in Wasser oder andere Flissigkeiten ein.

2. Ziehen Sie den Korb an seinem Giriff aus der HeiRluftfritteuse. Nehmen Sie die Einlegschale am Giriff in
ihrer Mitte heraus. Reinigen Sie die Innen- und AuRenseite von Korb und Schale mit einem Schwamm und
warmem Seifenwasser. Korb und Schale kdnnen oben im Geschirrspuler gereinigt werden.

3. WARNHINWEIS: Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel oder Schwamme.

4. Trocknen Sie alles griindlich ab.

VERWENDUNG

1. Den Korb und die gewiinschten Lebensmittel vorbereiten.

Setzen Sie die Schale mithilfe ihres Griffs in den Korb ein. Driicken Sie sie ganz nach unten und eben in
den Korb hinein. Dabei bleibt noch ein kleiner Abstand zwischen Schale und Korbboden.

Warnhinweis: Fiillen Sie den Korb niemals mit Ol. Im Gegensatz zu Olfritteusen bendtigen Luftfritteusen
wenig bis gar kein OI, um knusprige Ergebnisse zu erzielen. Wenn Sie trotzdem Ol verwenden méchten,
schwenken Sie die Speisen in einer separaten Schiissel mit etwas Ol und geben Sie sie Speisen dann in
die Schale im Korb.

2. Das Gargut auf die Schale legen.

Entnehmen Sie der Tabelle “Weitere Gartipps” die empfohlenen maximalen Gargutmengen, Garzeiten,
Temperaturen und einige Tipps.

3. Den Korb in die HeiBluftfritteuse einsetzen.
Schieben Sie den Korb an seinem Giriff in die HeiBluftfritteuse ein. Achten Sie auf kompletten Verschluss.
4. Die HeiBluftfritteuse anschliefen.

Die Betriebskontrollleuchte leuchtet, wenn die Fritteuse eingesteckt ist. Die Heiz-Kontrollleuchte leuchtet
erst auf, wenn der Timer-Einstellknopf aus der Nullstellung gedreht wird.

Hinweis: Die HeiBluftfritteuse geht nicht in Betrieb, wenn der Korb nicht vollstandig eingeschoben ist.
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5. Die gewiinschte Gartemperatur und -zeit einstellen.
Stellen Sie die gewiinschte Temperatur durch Drehen des Temperaturreglers zwischen 90 und 200 °C ein.

Stellen Sie die gewtinschte Zeit durch Drehen des Timer-Knopfs ein. Nach Auswahl einer Zeit beginnt die
HeiRluftfritteuse zu ticken und zeigt damit an, dass die Zeit herunterzahlt.

Hinweis: Die maximale Garzeit betragt 60 Minuten.
6. Das Frittieren starten.

Nach Einstellen von Temperatur und Zeit leuchten die Betriebs- und die Heizkontrollleuchte auf und
beginnt die Fritteuse mit dem Garvorgang.

Zum Uberpriifen der Lebensmittel, wéhrend des HeiRluftfrittierens:
A) Ziehen Sie den Korb am Korbgriff heraus.

Hinweis: Die Netz- und Heizkontrollleuchte erléschen, sobald der Korb herausgezogen wird, der Timer
zahlt jedoch weiter herunter.

B) Sie kénnen die Speisen im Korb mit dem Korbgriff schiitteln und umverteilen (oder mit einer Zange
umdrehen), und dann den Korb wieder in das Geréat schieben. Das Gerat setzt den Garvorgang automa-
tisch fort, sobald der Korb wieder eingesetzt ist.

7. GenieRen Sie lhre luftftrittierten Speisen.
Sobald der Timer vollstandig heruntergezahlt hat, gibt die Fritteuse einen Ton ab und schaltet sich aus.

Ziehen Sie den Korb am Korbgriff heraus. Ziehen Sie den Korb vorsichtig gerade heraus, damit kein Ol
verschuttet wird. Legen Sie mit Schutzhandschuhen und/oder einer Zange die heilen Speisen vorsichtig
auf einen Servierteller.

Vorsicht: Korb, Schale und Inhalt sind nach dem Garen HEISS.
Stellen Sie den heilRen Korb zum Abkihlen auf ein Drahtgitter oder einen Untersetzer.

8. Ziehen Sie den Netzstecker der Fritteuse und lassen Sie sie vor der Reinigung vollstidndig
abkiihlen.

9. Reinigen Sie Korb und Schale nach jedem Gebrauch.

GARTIPPS

« Fast alle traditionell im Backofen zubereiteten Speisen kdnnen mit heiler Luft frittiert werden
* Lebensmittel garen am besten und gleichmaRigsten, wenn sie dhnlich gro3 und dick sind
* Kleinere Lebensmittelstlicke bendtigen weniger Garzeit als groRere

* Fir beste Ergebnisse in kiirzester Zeit frittieren Sie lhre Lebensmittel in kleinen Mengen. Vermeiden Sie
nach Méglichkeit, sie zu stapeln oder zu schichten

+ Die meisten vorverpackten Lebensmittel miissen vor dem HeiRluftfrittieren nicht in Ol geschwenkt
werden. Die meisten enthalten bereits Ol und andere Zutaten, die eine gute Braunung und Knusprigkeit
ermdglichen

» Tiefgekiihlte Happchen und Vorspeisen lassen sich sehr gut mit HeiRluft frittieren. Die besten Ergebnisse
erzielen Sie, wenn Sie sie in einer einzigen Schicht auf der Schale anordnen

» Wenn Sie Speisen schichten, schiitteln Sie den Korb oder wenden seinen Inhalt nach halber Zeit, um ein
gleichmaRiges Frittieren zu fordern

* Schwenken Sie Lebensmittel, die Sie frisch zubereiten, wie z. B. Pommes frites oder anderes Gemiise,
mit einer kleinen Menge Ol, damit sie knusprig braun werden

» Tupfen Sie frisches Gemiise vollsténdig trocken, bevor Sie es in Ol schwenken und luftfrittieren, um
maximale Knusprigkeit zu erzielen

* HeiBluftfritteusen eignen sich hervorragend zum Aufwarmen, auch von Pizza. Stellen Sie zum Aufwar-
men lhrer Speisen die Temperatur auf 150 °C und die Zeit auf 10 Minuten ein



WEITERE GARTIPPS

Zeit Schiitteln/
Typ Menge (Min.) Temp C° Wenden Gartipp
Speck 4Scheiben 6 (glasig) 200 Nie Legen Sie den Speck nach dem
8 (knusprig) Garen mit einer Zange auf einen mit
Papiertlichern ausgelegten Teller.

Hahnchenbrust Etwa 3 Stiicke 25-30 190 Tak Mit Ol bepinseln, salzen und nach

(Dick, ca. 250 g) Belieben wiirzen.

Hahnchenkeulen/ -schenkel Etwa 5 Stlicke 16-18 200 Nie Salzen und nach

(je1509) Belieben wiirzen

Hahnchen-Nuggets Etwa 20 Stiicke 10 200 Tak

Hahnchenfliigel 12 Sticke 18-20 200 Tak Leicht salzen und genieBen, oder

(Anfangs- und Endteile getrennt) frisch zubereitet in lhrer
Lieblings-Hahnchenfligelsauce
schwenken.

Fischstabchen 20 Stiick 7 200 Tak

(Gefroren)

Pommes frites 350-4509 16-20 200 Tak Zweimal schiitteln

(Gefroren/schmal)

Pommes frites 350-5009 18-22 200 Tak Zweimal schiitteln

(Gefroren/breit)

Pommes frites 350-5009 20-25 200 Tak Mit kaltem Wasser abspiilen, trocken

(Hausgemacht, geschnitten tupfen, mit 1 EL Olivendl schwenken,

in 6 x 6 mm Breite) mit Salz und den gewlinschten
Gewdirzen abschmecken; wahrend
des Frittierens mit einer Zange
wenden.

Hamburger 2 Stiick 12-15 190 Tak Mit Ol bepinseln, mit Salz und

(je1209) gewdiinschten Gewiirzen wie frisch
gemahlenem schwarzen Pfeffer und
Knoblauchpulver wiirzen

Mozzarella-Sticks 20 Stiick 7 200 Tak

(Gefroren)

Koteletts (mit Knochen, ca.220g) | 2 Stiick 12-15 200 Tak Salzen und nach
Belieben wiirzen.

Koteletts (ohne Knochen, ca. 90 9) | 4 Scheiben 15 200 Nie Salzen und nach
Belieben wiirzen.

Steak 4509 12-15 200 Nie Salzen und nach
Belieben wiirzen.

Lachs (2,5 cm breit, 130 g) 3 Scheiben 10-12 200 Nie Haut mit Ol bepinseln und mit der
Hautseite nach unten auf die Schale
legen. Salzen und nach Belieben
wiirzen.

Garnelen (groBe) 900g 12 200 Tak Trocken tupfen, mit /2 EL Olivendl

benetzen, salzen und nach Wunsch
wiirzen; mehrmals schitteln.

Die empfohlenen Temperaturen und Zeiten beziehen sich auf die genannten Mengen und Gewichte. Wenn
Sie kleinere Mengen oder weniger Gewicht garen, priifen Sie das Ergebnis friiher als empfohlen, da die

Speisen wahrscheinlich schneller fertig sein werden.
Hinweis: Diese Tabelle gilt nur als Richtlinie und enthalt keine genauen Rezepte.

Hinweis: Seien Sie beim Umgang mit heiBen Lebensmitteln im Frittierkorb duBerst vorsichtig. Bei
der Zubereitung von fettigen Speisen tropft liberschiissiges Ol in den Korb. Entleeren Sie den Korb

nach jedem Gebrauch.
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ANLEITUNG ZUR FEHLERBEHEBUNG

Problem

Maogliche Ursache

Lésung

Die Heif3luftfritteuse
funktioniert nicht/lasst sich
nicht einschalten.

1. Das Gerat ist nicht richtig
eingesteckt.

2. Der Timerknopf wurde nicht aus
der Nullstellung gedreht.

3. Der Korb ist nicht komplett
eingeschoben.

1. Stellen Sie sicher, dass der Stecker
richtig in der Steckdose sitzt.

2. Drehen Sie den Timer-Einstellknopf
Uber Null hinaus, um den Garvorgang
zu starten.

3. Schieben Sie den Korb an seinem
Griff fest in das Gehause der
HeiBluftfritteuse hinein.

Rauch tritt aus der
HeiBluftfritteuse aus.

1. Das Gerét wird zum ersten Mal
benutzt.

2. Es befindet sich entweder zu viel
Fett in oder auf den zu frittierenden
Lebensmitteln.

3. Es befinden sich Fettreste im
Korb.

1. Der Rauch verschwindet nach dem
ersten Gebrauch.

2. Beschichten Sie die Lebensmittel
nur leicht mit Ol.

3. Reinigen Sie den Korb nach jedem
Gebrauch.

Die luftfrittierten Speisen
werden nicht knusprig.

1. Es ist nicht genug Ol auf den
Zutaten.

2. Die Zutaten haben zu viel Ol und
wurden matschig.

Schwenken Sie 6lfreie frische
Lebensmittel nur in einer kleinen
Menge Ol, um die maximale
Knusprigkeit zu erreichen.

Die HeifBluftfritteuse erzeugt
eine erhebliche Menge Rauch.

Lebensmittel mit hohem Fettgehalt
wie Wirstchen neigen dazu, viel
Rauch zu erzeugen, wenn sie bei
hohen Temperaturen gegart
werden.

Dies schadet der Heif3luftfritteuse
nicht und hat keinen Einfluss auf das
Endergebnis der Speisen, aber um
Rauch zu vermeiden, stellen Sie eine
niedrigere Temperatur ein.

REINIGUNG UND WARTUNG

Stellen Sie sicher, dass die HeiRluftfritteuse vor der Reinigung ausgesteckt und abgekuhlt ist.

Sobald Gerat und Korb abgekiihlt sind, nehmen Sie den Korb heraus (falls er nicht bereits entfernt wurde).
Ziehen Sie den Korb am Griff heraus. Reinigen Sie die Innen- und AuBenseite von Korb und Schale mit

einem Schwamm und warmem Seifenwasser.
Warnhinweis: Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel oder Schwamme.

Korb und Schale kénnen oben im Geschirrspliler gereinigt werden.

Wischen Sie die AuRenseite vorsichtig mit einem feuchten Tuch oder Papiertuch ab.
Tauchen Sie die Fritteuse niemals in Wasser oder andere Fliissigkeiten ein.
Trocknen Sie alle Teile griindlich ab, bevor Sie sie wegstellen.

Lagern Sie die HeiBluftfritteuse an einem kihlen, trockenen Ort.

ENTSORGUNG DES GERATS

Dieses Gerat entspricht der Europaischen Richtlinie 2012/19/EU uber elektrische und
elektronische Gerate, bekannt als WEEE (Waste Electrical and Electronic Equipment), die den
in der Europaischen Union geltenden gesetzlichen Rahmen fiir die Entsorgung und Wieder-

verwendung von elektronischen und elektrischen Altgeraten darstellt. Entsorgen Sie dieses

Gerat nicht in der Milltonne, sondern tbergeben Sie es einer zugelassenen Sammelstelle fir
elektrischen und elektronischen Abfall.
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DEKUJEME ZA VYBER ZNACKY ZELMER DOUFAME, ZE VYROBEK SPLNi VASE OCEKAVAN.

VAROVANI

PRED POUZITIM VYROBKU SI PROSIM POZORNE PRECTETE TENTO NAVOD K OBSLUZE A
ULOZTE JEJ NA BEZPECNEM MISTE PRO BUDOUCI POUZITI.

POPIS

. Kontrolka zahfivani (modra)

. Kontrolka napajeni (Cervena)

. Otoény knoflik/€asova¢ (0—60 minut)
. Otoény voli¢ teploty (90X — 200K)

. Ventilaéni otvory fritézy

. Ventilaéni otvory koSe

. Rukojet kose

. Fritovaci ko$ (1)

© 0 N O O WN -

. Misa
10. Rukojet misy
11. Silikonova podlozka

BEZPECNOSTNi POKYNY

Jestlize je napajeci kabel poskozen, musi byt z
bezpe€nostnich divodi vyménén u vyrobce nebo v
autorizovaném servisu, popfipade jinou proskolenou
osobou.

Tento spotrebi€ mohou pouzivat déti ve véku 8 let a starsi
a osoby se snizenymi fyzickymi, smyslovymi nebo
mentalnimi schopnostmi, nebo osoby s nedostateCnymi
zkuSenostmi a znalostmi, pokud maji nad sebou dohled
nebo po pouceni o bezpeCném pouzivani spotiebiCe a
pokud si jsou védomy prisluSnych rizik. Déti si se
spotfebicem nesmi hrat. Cisténi a udrzbu provadénou
uzivatelem nesmeji provadét deti, pokud nejsou starsi 8
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let a pod dozorem.

Uchovavejte spotiebi€ a jeho pfivodni kabel mimo dosah
déti mladsich 8 let.

Tento spotfebiC neni urCen k ovladani pomoci externiho
spinaciho zafizeni, jako je CasovaC, €i samostatného
systemu dalkoveého ovladani.

Pokud spotrebi€ nepouzivate nebo planujete Cisténi, vzdy
jej odpojte od elektricke sité. Pfed nasazenim Ci vyjmutim
prislusenstvi a pred Ccisténim nechte spotrebic
vychladnout.

Neponofujte spotfebi€ do vody ani jiné kapaliny.

Tento spotfebi€ pouzivejte v nadmorské vySce mensi nez
2000 metrt nad morem.

DULEZITA UPOZORNENI

Tento spotfebi€ je ur€en vyhradné k domacimu pouziti, v zadném pfipadé neni uréen pro komercni nebo
pramyslové pouziti.
Nespravné pouzivani nebo nespravné zachazeni s vyrobkem bude mit za nasledek neplatnost zaruky.

Pred pfipojenim vyrobku k sitové zasuvce se ujistéte, Ze napéti uvedené na Stitku vyrobku odpovida
napéti ve vasi zasuvce.

Postavte spotfebi¢ na rovny povrch.
B&hem pouZivani nesmi byt napéjeci kabel zamotany nebo ovinuty kolem vyrobku.

Nepouzivejte spotfebic ani jej nepfipojujte a neodpojujte od sitové zasuvky, pokud mate mokré ruce nebo
nohy. Netahejte za napajeci kabel, abyste jej mohli odpojit nebo pouzit jako drzadlo.

DULEZITE: Pii pouzivani této horkovzdusné fritézy ponechejte po véech stranach alespori deset centime-
trd volného mista pro zajisténi dostate¢né cirkulace vzduchu.

NEUMISTUJTE fritézu pod nasténné skfing, rolety nebo zavésy. Nebezpedi prehrati / pozaru.
Nezakryvejte Zadnou ¢ast fritézy latkou nebo podobnym pfedmétem, mohlo by dojit k pfehrati. Nebezpeci
pozaru.

Toto je HORKOVZDUSNA FRITEZA. K vateni je zapotfebi velmi malé mnozstvi oleje. Nadobu nepliite
olejem ani tukem, protoZe by to mohlo zpUsobit pozar.

V této fritéze nepouzivejte zadné jiné prislusenstvi nez pfisluenstvi doporu¢ené vyrobcem.

PFi vkladani nebo vyjimani pfedméta z horkeé fritézy vzdy noste tepelné izolované kuchyriské rukavice.

Spotfebi¢ pouzivejte pouze na rovném, stabilnim a tepelné odoIném povrchu. Pfi prvnim pouziti fritézy se
mUzZe objevit slaby zapach nebo malé mnozstvi koufe. To je normaini a jde pouze o spalovani zbytkl z
vyroby.



Potraviny uréené ke smazeni vzdy vkladejte do koSe, aby nedoSlo ke kontaktu s topnymi télesy.

V pfFipadé poruchy nebo poskozeni okamzité odpojte spotiebi¢ ze sité a kontaktujte oficialni technicky
servis. Abyste predesli jakémukoli nebezpedi, pfistroj neotevirejte. Opravy nebo jiné procedury smi na
zafizeni provadét pouze kvalifikovany technicky personal oficialniho servisu technické podpory vyrobce.

B&B TRENDS SL. se zfika veskeré odpovédnosti za $kody, které mohou vzniknout lidem, zvifatim nebo
predmétim v dusledku nedodrzeni téchto varovani.

PRED PRVNIM POUZITIM

1. Odstrarite veskery obalovy material a nalepky z vnitfni i vnéjsi strany fritézy. Vnéjsi povrch jemné
otfete vihkym hadfikem nebo papirovym ruénikem.
VAROVANI: Neponotujte fritézu ani jeji zastréku do vody &i jiné kapaliny.

2. Zatazenim za rukojet koSe vyjméte ko$ z fritézy. K vyjmuti misy pouZzijte rukojet’ misy, ktera se
nachazi v jejim stfedu. Pomoci houby a teplé mydlové vody umyijte vnitini a vnéjsSi ¢ast koSe a misy. Ko$
a misu Ize myt v my€ce v hornim kosi.

3. VAROVANI: Nepouzivejte abrazivni &istici prostfedky ani draténky.

4. Dikladné osuste.

JAK POUZIVAT

1. Pripravte ko$ a pozadované potraviny.

Pomoci rukojeti misy vloZte misu do koSe. Zatlacte dol(i, abyste se ujistili, Ze je zajiSténa a ve vodorovné
poloze. Mezi misou a spodni ¢asti koSe by mél zlstat maly prostor.

Upozornéni: Nikdy neplrite koS olejem. Na rozdil od béznych fritéz vyZaduji horkovzdusné fritézy k
dosazeni kfupavych pokrm( malé nebo Zadné mnozstvi oleje. Pokud se rozhodnete pouzit olej,
promichejte potraviny s olejem v misce zvlast a poté je preneste do misy uvnitf koSe.

2. Vlozte potraviny do misy.

Doporu¢ené maximalni mnozZstvi jidla, doby vareni, teploty a tipy najdete v tabulce ,DalSi tipy na vareni*.
3. Vlozte kos do fritézy.

Pomoci rukojeti koSe vloZte kos do fritézy. Zatlatenim zavrete.

4. Pripojte fritézu k elektrické siti

Kdyz je fritéza pfipojena k elektrické siti, rozsviti se kontrolka napdjeni. Kontrolka zahfivani se NEROZS-
VIiTI, dokud neotogite ¢asovaé za nulu.

Poznamka: Fritéza nebude fungovat, pokud neni ko$ zcela zasunut.

5. Nastavte pozadovanou teplotu a ¢as vareni.

Nastavte teplotu: Otocte voli¢ teploty na pozadovanou teplotu mezi 90 °C a 200 °C.

Nastavte ¢as: Otocte Casovac na pozadovany ¢as. Jakmile je vybran cas, fritéza zacne tikat, coz
znamena, Ze se odpocitava ¢as.

Poznamka: Maximalni doba vareni je 60 minut.
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6. Zacnéte varit.

Po nastaveni teploty a ¢asu se rozsviti kontrolka napajeni a zahfivani a fritéza zacne vafrit.

Kontrola jidla béhem provozu fritézy:

A) Pomoci rukojeti koSe kos vytahnéte.

Poznamka: Jakmile ko$ vytahnete, kontrolka napajeni a kontrolka zahfivani zhasnou, ¢asovac vSak
bude i nadale odpoc¢itavat.

B) V pripadé potfeby pomoci rukojeti koSe protfepejte a pferozdélte potraviny uvnitt kose (nebo je
pomoci klesti otocte), poté kos zatlacte zpét do fritézy. Po zatlateni koSe zpét fritéza automaticky obnovi
vareni.

7. Vychutnejte si jidlo smazené horkym vzduchem.

Jakmile ¢asovac dosahne nuly, fritéza jednou zazvoni a vypne se.

Pomoci rukojeti koSe ko$ vytahnéte. Opatrné kos vytahnéte, aby nedoslo k rozliti oleje. Horké jidlo
opatrné preneste na servirovaci talif pomoci ochrannych rukavic nebo klesti.

Pozor: Ko§, misa a obsah budou po dokonéeni vafeni HORKE.

Umistéte horky ko$ na dratény stojan nebo tfinozku, aby vychladli.

8. Pred cisténim odpojte fritézu od elektrické sité a nechte ji zcela vychladnout.

9. Po kazdém pouziti koS a misu vycCistéte.

TIPY NA VARENI

» Témér kazdé jidlo, které se tradi€né vafi v troubé, I1ze smazit horkym vzduchem.

« Potraviny se vari nejlépe a rovhomérné, pokud maji pfiblizné stejnou velikost a tloustku.

» MenSi kousky jidla vyzaduji krat$i dobu vareni nez vétsi kousky.

* Pro dosaZeni nejlepSich vysledkl v co nejkratsi dobé smazte jidlo v malych davkach. Pokud je to
mozné, vyvarujte se stohovani nebo vrstveni.

« Vétsinu hotovych balenych potravin neni nutné pfed smazenim davat do oleje. VétSina z nich jiz
obsahuje olej a dalsi pfisady, které zvySuji hnédnuti a kfupavost

» Mrazené predkrmy se v horkovzdu$né fritéze smazi velmi dobre. NejlepSich vysledkl dosahnete, kdyz
je usporadate v mise do jedné vrstvy.

» Pokud potraviny vrstvite, nezapomerite v poloviné pfipravy koS protfepat (nebo jidlo otocit), abyste
dosahli rovhomérného vareni.

« Potraviny, které pfipravujete sami a jsou €erstvé, jako hranolky nebo jina zelenina, zamichejte s malym
mnozstvim oleje, coZ podpofi zhnédnuti a kiupavost.

* Pfi smazeni Cerstvé zeleniny v horkovzdusné fritéze se ujistéte, Ze jste ji pfed potfenim olejem zcela
osusili, aby byla zajisténa maximalni kfupavost.

» Horkovzdus$né fritézy jsou skvélé pro ohfivani jidla, véetné pizzy. Chcete-li jidlo znovu ohfat, nastavte
teplotu na 150 °C a ¢asova¢ maximalné na 10 minut.



DALSI TIPY NA VARENI

Doba Teplota Protfepat/
Druh potraviny Mnozstvi (min) Co otocit Tip na vareni
Slanina 4 platky 6 (ciagnacy sie) | 200 Nie Po uvaieni pomoci klesti pfeneste
8 (chrupki) slaninu na talif vylozeny papirovou
utérkou.

Kufeci prso S . Potiete olejem, dochutte soli a

(Hrubé, cca 230 ) Priblizné 3 kusy 25-30 190 Ano Kofenim.

Kufeci palicky/ e . 16-18 200 Nie Potiete olejem, dochutte soli a

Ctvrtky (kazda 140 g) Piiblizné 5 kusd kofenim,

Kufeci nugety Priblizné 20 kust 10 200 Ano

Kufedi kfidla 12 kush 18-20 200 Ano Dochutime soli; vychutnejte si je tak,

(rozdélend v kloubech) jak jsou, nebo, az budou hotové,
polijte oblibenou omackou na kufeci
kfidla.

Rybi prsty 20 kus 7 200 Ano

(mrazené)

Hranolky ) 350-450 g 16-20 200 Ano Dvakrét protfepejte.

(mrazené / tenké)

Hranolky ) 350-500 g 18-22 200 Ano Dvakrat protfepejte.

(mrazené / tlusté)

Hranq!ky | 350-5009 20-25 200 Ano Oplachnéte studenou vodou, osuste,

(nakrajené na 0,5x 0,5 cm) promichejte s 1 IZici olivového oleje,
dochutte soli a pozadovanym
kofenim; béhem smazeni obracejte
klestémi.

Hamburgery 2 kusy 12-15 190 Ano Potfete olejem, dochutte soli a

(4 0z/120 g kazdy) pozadovanym kofenim, jako je
Cerstvé mlety cerny pepf a suseny
mlety ¢esnek.

Mozzarellové kousky 20 kusl 7 200 Ano

(mrazené)

Kotlety (s kosti, cca8 0z/220 g) 2 kusy 12-15 200 Ano Dochutte soli a kofenim.

Kotlety (bez kosti,cca30z/909) | 4 platky 15 200 Nie Dochutte soli a kofenim.

Steak 4509 12-15 200 Nie Dochutte soli a kofenim.

Losos (2,5 cm Siroky, 128 g) 3 kusy 10-12 200 Nie K0zi potiete olejem a polozte do
misy kizi dolli. Dochutte soli a
kofenim.

Krevety (velké) 9009 12 200 Ano Vysuste, promichejte s 1/2 Izice

olivového oleje, dochutte solia
pozadovanym kofenim; ¢asto
protfepévejte.

Nize doporucené teploty a ¢asy vychazeji z uvedenych doporu¢enych mnozstvi a hmotnosti. Pokud

pripravujete mensi mnoZstvi nebo potraviny o mensi hmotnosti, zkontrolujte jidlo dfive, nez je doporu¢ena
doba, protoze se pravdépodobné vafi rychleji.
Poznamka: Tato tabulka slouzi pouze jako voditko a neobsahuje presné recepty.

Poznamka: Pfi manipulaci s horkymi potravinami ve fritovacim kosi bud'te velmi opatrni. PFi
pripravé mastnych jidel kape prebytecny olej do koSe. Po kazdém pouziti koS vyprazdnéte.
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RESENi PROBLEMU

Problem

Mozna pficina

Regeni

Fritéza nefunguje / nezapne se.

1. Fritéza neni spravné zapojena.
2. Casovat nebyl oto¢en za nulu.
3. Ko$ neni zcela zasunut.

nulu.

1. Ujistéte se, Ze je zastrcka fadné
zastréena do elektrické zasuvky.
2. Abyste zahdjili vafeni, otocte
¢asovac za nulu.

3. Pomoci rukojeti kose zatlacte ko$
pevné do krytu fritézy.

Z fritézy vychazi kouf.

1. Fritéza se pouziva poprvé.

2. Uvniti nebo na povrchu
smazeného jidla je pfilis mnoho
tuku.

3.V kosi je zbytkovy tuk.

1. Po prvnim pouziti kouf zmizi.
2. Potraviny lehce potfete olejem.
3. Po kazdém pouziti kos vycistéte.

Potraviny smazené v
horkovzdusné fritéze
nejsou kfupavé.

1. Potraviny nemély dostate¢né
mnozstvi oleje.

2. Potraviny byly namoceny v piilis
velkym mnozstvi oleje a staly se
kasovitymi.

Cerstvé potraviny bez oleje
promichejte s malym mnozstvim
oleje, abyste dosahli maximalni
kfupavosti

Z fritézy vychazi pomérné
velké mnozstvi koure.

Pokud jsou potraviny s vysokym
obsahem tuku, jako je klobasa,
vafeny pfi vysoké teploté, maji
tendenci produkovat zna¢né
mnozstvi koure.

To neposkodi fritézu ani nebude mit
vliv na koneény vysledek jidla, ale
aby se zabranilo vytvareni koure,

CISTENi A UDRZBA

+ Pred Cisténim se ujistéte, Ze je fritéza odpojena od elektrické sité a vychladla.

« Jakmile fritéza a ko$ vychladnou, vyjméte koS z fritézy (pokud jste tak jiz neuginili). K vyjmuti misy pouzijte

rukojet' misy. Pomoci houby a teplé mydlové vody umyjte vnitfni a vnéjsi ¢ast koSe a misy.

Upozornéni: Nepouzivejte abrazivni Cistici prostfedky ani draténky.

* Ko$ a misu Ize myt v my¢ce v hornim kosi.
* Vnéjsi povrch jemné otfete vihkym hadfikem nebo papirovou utérkou.
* Neponoftujte fritézu ani jeji zastréku do vody ¢i jiné kapaliny.
» Pred uskladnénim vSechny ¢asti dikladné osuste.

* Fritézu skladujte na chladném a suchém misté.

LIKVIDACE VYROBKU

Tento vyrobek je v souladu s evropskou smérnici 2012/19/EU o odpadnich elektrickych a

elektronickych zafizenich (OEEZ) a poskytuje pravni ramec platny v Evropské unii pro likvidaci
a opétovné pouziti odpadnich elektronickych a elektrickych zafizeni. Tento vyrobek nevyhazuj-
I te do koSe, ale odevzdejte ho do sbérného dvora, ktery je nejblize vasemu bydlisti.



DAKUJEME VAM, ZE STE SI VYBRALI ZELMER VERIME, ZE VYROBOK SPLNi VASE
OCAKAVANIA.

UPOZORNENIE

PRED POUZITIM VYROBKU SI DOKLADNE PRECITAJTE NAVOD NA POUZIVANIE, KTORY SI
UCHOVAJTE NA BEZPECNOM MIESTE, ABY STE HO MOHLI POUZIT AJ V BUDUCNOSTI

OPIS

. Kontrolka ohrevu (modré svetlo)

. Kontrolka napajania (Cervené svetlo)
. Regulator ¢asovaca (0 — 60 minut)
. Regulator teploty (90 °C — 200 °C)
. Otvory fritézy

. Otvory kosika

. Rukovat koSika

. Kosik (1)

9. Tacka

10. Rukovat tacky

11. Silikbnova podlozka

0 N o O~ WODN -

BEZPECNOSTNE POKYNY

Ak je napajaci kabel poskodeny, musi ho vymenit
vyrobca, jeho servisny zastupca alebo podobne
kvalifikované osoby, aby sa prediSlo nebezpecfenstvu.

Tento spotrebi€ mdzu pouzivat deti od 8 rokov a osoby so
znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo psychickymi
sposobilostami alebo nedostatkom skusenosti, ak tak
robia pod dohfadom alebo boli pou¢ené o bezpetnom
pouzivani spotrebiCa a chapu suvisiace rizika. Deti sa s
tymto spotrebiCom nesmu hrat’. Cistenie a pouzivatelsku
udrzbu nesmu vykonavat' deti, pokial nie su starSie ako 8
rokov a su bez dohladu.
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Spotrebi€ aj jeho kabel drzte mimo dosahu deti do 8
rokov.

SpotrebiCe nie su urCené na prevadzku pomocou
externého CasovaCa alebo samostatného systému na
ovladanie na dialku.

Pred Cistenim spotrebiCa a tiez ak sa spotrebi€ nepouziva,
odpojte ho. Pred varenim, vyberanim Casti a jeho
Cistenim, nechajte ochladnut.

Spotrebi€ neponarajte do vody ani do Ziadnej ingj
kvapaliny.

Tento spotrebi€ je urCeny na pouzitie pri maximalne;
nadmorskej vyske 2000 m nad uroviiou mora.

DOLEZITE VAROVANIA

Tento spotrebi¢ je navrhnuty vyluéne na domace pouzitie, v Ziadnom pripade sa nesmie pouzivat na
komeréné alebo priemyselné pouZitie.

Akékolvek nespravne pouZzitie alebo nevhodna manipulacia s vyrobkom zrusia zaruku.

Pred zapojenim vyrobku skontrolujte, ¢i sa napatie napajania zhoduje s napatim uvedenym na etikete
vyrobku.

Spotrebi¢ umiestnite na rovny plochy povrch.
Kabel napajania zo siete nesmie byt po€as pouzivania zamotany alebo obmotany okolo vyrobku.

Spotrebi€ nepouzivajte ani nezapajajte a neodpajajte zdroj napajania mokrymi rukami a/alebo nohami. Pri
odpajani netahajte za napajaci kabel ani ho nepouzivajte ako rucku.

DOLEZITE. Pri pouzivani tejto teplovzdusnej fritézy ponechajte aspof desat centimetrov volného
priestoru po vSetkych stranach piecky, aby sa umoznilo primerané vetranie.

NEUMIESTNUJTE svoju teplovzdusnu fritézu pod skrinky, Zaltzie ani zaclony. Nebezpeéenstvo prehria-
tia/poziaru.

Nezakryvajte Ziadnu Cast fritézy latkou alebo podobne, spdsobi to prehriatie. Nebezpecenstvo poziaru.
Toto je TEPLOVZDUSNA FRITEZA. Pri priprave si vyZaduje si minimalne mnozstvo oleja. Nadobu
nenaplfiajte olejom alebo tukom, pretoZe to mdZe spdsobit nebezpedenstvo poZiaru.

Nepouzivajte Ziadne iné prislusenstvo ako odporuc¢a vyrobca tejto teplovzdusnej fritézy.

Pri vkladani a vyberani predmetov z horucej teplovzdusnej fritézy vzdy pouzivajte ochranné, izolaéné
rukavice.

Spotrebi¢ sa musi pouzivat na rovnom, pevnom a Zziaruvzdornom povrchu. Pri prvom pouziti vasej
teplovzdu$nej fritézy mdze vznikat mierny zapach alebo mensie mnozstvo dymu. Je to normalne a len
preharaju vyrobné zvysky.



Ingrediencie na fritovanie vzdy umiestnite do koSika, aby sa predislo ich styku s ohrievacimi prvkami.

Okamzite vyrobok odpojte zo siete napajania v pripade poruchy alebo poSkodenia a obratte sa na
oficialnu sluzbu technickej podpory. Spotrebi¢ neotvarajte, aby sa predislo riziku nebezpecenstva. Na
spotrebi¢i mdéze vykonavat opravy alebo postupy len kvalifikovany technicky personal oficialnej sluzby
technickej podpory znacky.

B&B TRENDS SL. sa zrieka vSetkej zodpovednosti za poSkodenia, ktoré vzniknu u osbb, zvierat alebo
predmetov z dévodu nedodrzania tychto varovani.

PRED PRVYM POUZITIM

1. Odstrarite v3etok obalovy material a nalepky zvnutra aj zvonka teplovzdu$ne;j fritézy. Jemne utrite
vonkaj$ok vlhkou handri¢kou alebo papierovou utierkou.

UPOZORNENIE: Teplovzdu$nu fritézu ani jej zastréku nikdy neponarajte do vody ani do Ziadnych inych
kvapalin.

2. Potiahnite rukovat koSika a vytiahnite ho z teplovzdu$nej fritézy. Pouzite rukovat tacky, v strede tacky,
na jej vytiahnutie. Pouzite Spongiu a tepli mydlovd vodu na umytie vnutra aj vonkajsku koSika a tacky.
Kosik aj tacka st vhodné do umyvacky riadu na hornu policu.

3. UPOZORNENIE: Nepouzivajte abrazivne Gistiace prostriedky ani podlozky na drhnutie.

4. Dokladne osuste.

SPOSOB POUZIVANIA

1. Priprava kosika a pozadovanej potraviny.

Na vloZenie tacky do koSika pouzite rukovat tacky. Zatla¢enim nadol sa uistite, ¢i je zaistena a vo
vodorovnej polohe. Medzi tackou a spodkom koSika musi byt mensi priestor.

Upozornenie: Ko$ik nikdy neplrite olejom. Na rozdiel od olejovych fritéz si teplovzdu$né fritézy vyzaduju
malo az ziaden olej na dosiahnutie chrumkavého vysledku. Ak sa rozhodnete pouzit olej, potravinu
premiesajte s olejom v samostatnej mise a potom potravinu premiestnite na tacku vnutri kosika.

2. Vlozenie potraviny na tacku.

Pozrite si tabulku ,dalSie tipy na pripravu“ s odportiéanymi maximalnymi mnozstvami potravin, ¢asmi
pripravy, teplotami a radami.

3. Vlozenie kosika do teplovzdusnej fritézy.

Na vloZenie koSika do teplovzdusnej fritézy pouzite rukovat kosika. Zatlaéenim sa zatvori.

4. Zapojenie teplovzdusnej fritézy.

Kontrolka napajania sa rozsvieti, ak je teplovzdusna fritéza zapojenda. Kontrolka ohrevu sa NErozsvieti,
pokym je regulator €asovaéa nastaveny na hodnotu nula.

Poznamka: Teplovzdu$na fritéza nebude fungovat, ak ko$ik nie je Uplne zatla¢eny na miesto.

5. Nastavenie pozadovanej teploty a €asu pripravy.

Upravenie teploty: Regulator teploty otocte na poZzadovanu teplotu od 90 °C do 200 °C.

Upravenie ¢asu: Regulator ¢asu otocte na pozadovany ¢as. Po vybere ¢asu teplovzduna fritéza zacne
tikat, ¢o znamena odpocitavanie ¢asu.

Poznamka: Maximalny ¢as pripravy je 60 minut.
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6. Start pripravy.

Po nastaveni teploty a €asu sa rozsvieti kontrolka napajania aj kontrolka ohrevu a teplovzdusna fritéza
zacne pripravu.

Kontrola jedla pocas pripravy v teplovzdusnej fritéze:

A) Rukovat koSika pouzite na vytiahnutie koSika.

Poznamka: Kontrolka napajania aj kontrolka ohrevu sa vypne po vytiahnuti koSika, ale ¢asovac bude
dalej odpocitavat.

B) Pouzite rukovat koSika na potrepanie a premieSanie potraviny vnutri koSika (alebo pouzite klieSte na
prevratenie potraviny), ak je to potrebné, potom kosik zatlacte spat do vnutra zariadenia. Zariadenie
automaticky obnovi pripravu po vloZeni koSika spat.

7. Vychutnajte si svoje fritované jedlo.

Po uplnom odpocitani ¢asovaca teplovzdu$na fritéza raz zazvoni a vypne sa.

Rukovat kosika pouzite na vytiahnutie ko$ika. KoSik opatrne vytiahnite tahanim priamo, aby sa predislo
rozliatiu oleja. Pouzivajte ochranné rukavice a/alebo klieSte na opatrné prenesenie horiceho jedla na
servirovaci tanier.

Vystraha: Ko$ik, tacka aj obsah budu po priprave HORUCE.

Horuci koSik poloZte na drétenu podloZku alebo na stoja, aby ochladol.

8. Odpojenie teplovzdusnej fritézy a jej uplné vychladnutie pred ocistenim.

9. Ocistenie kosSika a tacky po kazdom pouziti.

TIPY NA PRIPRAVU

« V teplovzdusnej fritéze sa moze pripravovat takmer kazda potravina, ktora sa zvy€ajne pecie v rare.

» Potraviny sa najlepSie a rovhomerne pripravia, ak maju podobnu velkost a hriubku.

» Malé kusky potravin si vyZzaduju menej ¢asu na pripravu nez vacsie.

» Na dosiahnutie najlepsich vysledkov pri ¢o najkratSom ¢ase potraviny fritujte v malych mnozstvach. Ak
je to mozné, vyvarujte sa stohovaniu alebo vrstveniu.

+ Vacsina balenych potravin si nevyzaduje pred pripravou v teplovzdu$nej fritéze premiesanie s olejom.
Vacsina uz obsahuje olej aj iné ingrediencie, ktoré zlepsuju hnednutie a chrumkavost.

» Mrazené chutovky a predjedla sa vo fritéze pripravuju velmi dobre. Na dosiahnutie najlepSieho
vysledku ich umiestnite na tacku v jednej vrstve.

* V pripade vrstvenia potravin sa uistite, Ze koSik v polovici pripravy potrasiete (alebo potravinu otocite),
aby sa podporila rovnomerna priprava.

* Potraviny, ktoré pripravujete od zaciatku, napr. hranol€eky alebo ind zeleninu, premieSajte s malym
mnozstvom oleja, aby sa podporilo hnednutie a chrumkavost.

* Pri teplovzdu$nom fritovani Cerstvej zeleniny sa uistite, Ze ju dokladne osusite pred premieSanim s
olejom a teplovzdusnym fritovanim, aby sa zabezpecila maximalna chrumkavost'.

* Teplovzdu$né fritézy su vynikajuce na ohrievanie jedla vratane pizze. Na ohrev potravin nastavte
teplotu na 150 °C az do 10 minut.



DALSIE TIPY NA PRIPRAVU

Cas Teplota | Pretrepanie/
Typ Mnozstvo (min.) Co otocenie Tip na pripravu
slanina 4kusy 6 (zuvacie) 200 Nie Po priprave pouZite KlieSte na
8 (chrumkaveé) presunutie slaniny na tanier vystlany
papierovou utierkou.
kuracie prsia 4 trite olej korerite sol
P cca 3 kus 25-30 190 ano potrite olejom, okorente sofou a
(hrubé, asi 230 g) y pozadovanym korenim
kuracie horné/ dolné stehna cca 5 kusov 16-18 200 Nie okorerite solou a pozadovanym
(140 g kazdé) korenim
kuracie nugetky cca 20 kusov 10 200 ano
:<udrzcile kr,i(:]elké( dolné cast) 12 kusov 18-20 200 ano okorefite solou; vychutnajte siich v
oddelena horna a doina cas prirodzenom stave, po dokonceni
potrite oblibenou oméackou na
kridelkd
rybie prsty 20 kusov 7 200 ano
(mrazené)
hranol¢eky 350-4509 16-20 200 ano dvakrat pretraste
(mrazené / tenké)
hranolceky 350-5009 18-22 200 ano dvakrét pretraste
(mrazené / hrubé)
hranolceky 350-5009 20-25 200 ano Opléchnite studenou vodou, osuste,
(domace nakréjané na premiesajte s 1 lyzickou olivového
0,5x 0,5 cm kusky) oleja, posypte solou a pozadovanym
korenim, pouZite klieste na obratenie
pocas pripravy.
hamburgery 2 kusy 12-15 190 4no Potrite olejom, posypte solou a
(4 02/120 g kazdy) pozadovanym korenim, napriklad
Cerstvo mletym ciernym korenim a
cesnakom v prasku.
mozzarellové tycinky 20 kusov 7 200 4no
(mrazené)"
kotlety (s kostou, asi 8 02/2209) | 2 kusy 12-15 200 ano posypte solou a pozadovanym
korenim
kotlety (bez kosti, asi 3 0z/90 g) 4kusy 15 200 Nie posypte solou a pozadovanym
korenim
steak 4509 12-15 200 Nie posypte solou a pozadovanym
korenim
losos (2,5 cm hruby, 125 g) 3 kusy 10-12 200 Nie Kozu potrite olejom a poloZte na
tacku kozou nadol. posypte solou a
pozadovanym korenim
krevety (velké) 9009 12 200 ano Osuste, premiesajte s polovicou

lyzicky olivového oleja, posypte
solou a poZzadovanym korenim,
Casto obracajte.

Odporuc¢ané teploty a ¢asy uvedené nizSie vyplyvaju z uvedenych odporu¢anych mnozstiev a hmotnosti. V

pripade pouzitia menSieho mnozstva alebo hmotnosti jedlo skontrolujte skor, ako je odporucany ¢as,
pretoze sa pravdepodobne pripravi rychlejSie.
Poznamka: Tato tabulka je len informaéna a neobsahuje presné recepty.

Poznamka: Pri manipulacii s horucimi potravinami v kosiku fritézy bud'te mimoriadne ostrazity.
Nadmerny olej bude pri priprave mastnych jedal odkvapkavat’ do koSika. KoSik vyprazdnite po

kazdom pouziti.
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PRIRUCKA NA RIESENIE PROBLEMOV

Problém

Mozna pricina

Riesenie

Teplovzdusna fritéza
nefunguje/nezapina sa.

1. Teplovzdusna fritéza nie je riadne
zapojena.

2. Casovaé nie je nastaveny za
hodnotu nula.

3. Kosik nie je Uplne zatlaceny na
miesto.

nula.

1. Uistite sa, i je zastrcka riadne
zapojena v zasuvke.

2. Regulétor ¢asovaca otocte za
hodnotu nula na spustenie pripravy.
3. Pouzite rukovat kosika na
zatlacenie kosika pevne do jeho
polohy v teplovzdusnej fritéze.

Z teplovzdusnej fritézy
vychadza dym.

1. Teplovzdusna fritéza sa pouzivala
po prvy raz.

2.Vnutri alebo na potravine
pripravovanej v teplovzdusnej
fritéze je privela masti.

3.V kosiku zostala mast.

1. Dymenie sa po prvom pouziti
zmierni.

2. Jedlo potierajte olejom zlahka.
3. Kosik vycistite po kazdom poutziti.

Teplovzdusne fritované
potraviny nie si chrumkavé.

1. Jedlo nemalo dostatok oleja.

2. Jedlo bolo potreté prilis velkym
mnozstvom oleja a presiaklo.

Na dosiahnutie maximalnej
chrumkavosti Cerstvé potraviny bez
oleja premiesajte len s malym
mnozstvom oleja.

Teplovzdusna fritéza vytvara
velké mnozstvo dymu.

Potraviny s velkym obsahom tuku
ako klobasy zvyknu vytvarat velké
mnozstvo dymu pocas pripravy pri
nastaveni s vysokou teplotou.

Teplovzdusnu fritézu to neposkodi
ani to neovplyvni kone¢ny vysledok
jedla, ale na zamedzenie tvorby
dymu fritujte pri nizsej teplote.

CISTENIE A UDRZBA

Uistite sa, ¢i je teplovzdus$na fritéza pred Cistenim odpojena a ochladla.

* Ak teplovzdusna fritéza a kosik ochladli, koSik vytiahnite z teplovzdusnej fritézy (ak este nebol vytiahnuty).
Na vytiahnutie tacky pouZite rukovat tacky. PouZite Spongiu a tepld mydlovd vodu na umytie vnuatra aj

vonkajsku koSika a tacky.
Upozornenie: NepouZivajte abrazivne Cistiace prostriedky ani podloZky na drhnutie.
Kosik aj tacka st vhodné do umyvacky riadu na hornu policu.
Jemne utrite vonkajSok vihkou handri¢kou alebo papierovou utierkou.

Teplovzdus$nu fritézu ani jej zastréku nikdy neponarajte do vody ani do Ziadnej inej kvapaliny.
VSetky Casti pred uskladnenim dokladne osuste.
Teplovzdu$nu fritézu skladujte na chladnom a suchom mieste.

LIKVIDACIA VYROBKU

Tento vyrobok je v stlade s eurdpskou smernicou 2012/19/EU o odpade z elektrickych a
elektronickych zariadeni, znamou aj ako smernica OEEZ (odpad z elektrickych a elektronic-
kych zariadeni), ktorou sa stanovuje pravny ramec Eurépskej unie uplatnitelny na likvidaciu a

opéatovné vyuzivanie odpadu z elektrickych a elektronickych zariadeni. Tento vyrobok

nedavajte do kosa, namiesto toho ho odneste na najblizsi k vaSmu domovu zberny dvor
elektrického a elektronického odpadu.




KOSZONJUK, HOGY AZ ZELMER MARKAT VALASZTOTTA REMELJUK, HOGY TERMEKUNK
ELNYERI TETSZESET.

FIGYELMEZTETES

A TERMEK HASZNALATA ELOTT FIGYELMESEN OLVASSA EL A HASZNALATI UTASITAST.
TAROLJA OLYAN HELYEN, AHOL KESOBB IS MEGTALALJA, HA KERDESE MERUL FEL A
HASZNALATTAL KAPCSOLATBAN.

LEIRAS

. Hevités jelzéfény (kék fény)

. Uzemképes jelzéfény (piros fény)

. 1d6zit6 tarcsa (0-60 percig)

. Hémérséklet-szabalyzo (90 K-200 X)
. Sitd szell6zdnyilasai

. Kosar szell6zényilasai

. Kosar fogantyuja

. Kosar (1)

9. Télca

10. Talca fogantyuja
11. Szilikonalatét

0 N o OO~ WODN -

BIZTONSAGI UTMUTATO

Ha a halozati kabel sérult, a cserét a potencialis veszélyek
elkertilésének érdekében csak a gyartd, egy
felhatalmazott szerviz vagy hasonloéan képzett személy
végezheti.

A berendezést 8 éves és azon fellli gyermekek és
korlatozott fizikai, érzékelési vagy mentalis képességgel
rendelkez6, valamint tapasztalattal nem rendelkez6
személyek is hasznalhatjak, amennyiben a hasznalat
megfeleld felugyelet mellett vagy a berendezés
biztonsagos  hasznalatara  vonatkozé  utasitasok
betartasaval torténik, és megértik annak veszélyeit.
Gyermekek nem jatszhatnak a berendezéssel! A tisztitast
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és karbantartast 8 évnél fiatalabb gyermekek felugyelet
nélkul nem végezhetik.

A berendezés és a tapkabel 8 évnél fiatalabb
gyermekektdl tavol tartando!

A készuléket nem lehet kuls6 id6zitével vagy kulon
taviranyitoval mikodtetni.

Huzza ki a konnektorbol a készuléket, amikor éppen nem
hasznalja vagy tisztitani készul. Hagyja kihdini, miel6tt
tartozékot helyezne be vagy venne, illetve tisztitani
kezdené.

Ne meritse vizbe és semmilyen mas folyadékba a
készuléket.

A Kkészuléket legfeliebb 2000 m tengerszint feletti
magassagon hasznalhato.

FONTOS FIGYELMEZTETESEK

A késziléket kizarolag otthoni hasznalatra tervezték. Semmiképp se hasznalja kereskedelmi vagy ipari
célokra.

A termék helytelen hasznalata vagy nem megfelel6 kezelése érvényteleniti a termék garancijat.

Miel6tt csatlakoztatna a halézathoz a terméket, ellenérizze, hogy a haldzati fesziltség megegyezik a
terméken feltlintetett értékkel.

Helyezze a készlléket sima, egyenes fellletre.
A hélézati csatlakozokabelt nem szabad hasznalat kézben 6sszegubancolni vagy a termék koré csavarni.

Ne hasznalja a terméket, ne csatlakoztassa vagy huzza ki a haldzati tapkabelt a csatlakozordl, ha nedves
a keze és/vagy a laba! Ne hasznalja fogantyuként a csatlakozékabelt és ne rantsa meg, amikor le szeretné
valasztani a halézatrol!

FONTOS. Az AirFryer hasznalata kozben Ugyeljen arra, hogy legalabb 10 cm tavolsag maradjon minden
oldalrél a megfeleld levegéaramlas érdekében.

NE helyezze az AirFryert szekrények, rolok vagy fliggényok ala. Tulhevilés/tlizveszély
Ne takarja le ruhaval a siit6 semelyik részét sem, mert az tilheviléshez vezethet. Tlizveszély-

Ez egy AIR FRYER, azaz forr6 leveg6vel miikodé sutd A siitéshez nagyon kevés olajra van sziikséges.
Ne toltse tele az edényt olajjal vagy zsiradékkal, mert az tlizveszélyes lehet.

Ne hasznaljon a gyarto altal ajanlott tartozékokon kiviil mas tartozékot ehhez az AirFryerhez.
Mindig hasznaljon hészigetelt sutékeszty(it, amikor tartozékokat helyez be vagy vesz ki az AirFryerbdl.

A késziiléket kizardlag vizszintes, stabil héallo fellleten hasznalja. Az AirFryer elsé hasznalatakor enyhe



kellemetlen szagot vagy flstot észlelhet. Ez teljesen normalis és csak a gyartas utan lerakédott anyagok
égnek el ilyenkor.

Minden esetben a kosarba helyezze a sitnivald éleimiszereket, hogy azok érintkezzenek a flit6elemekkel.

Azonnal hizza ki a termék tapkabelét az aljzatbdl, ha barmilyen lizemzavar vagy karosodas torténik, és
Iépjen kapcsolatba a hivatalos szervizzel! A balesetek megel6zése érdekében ne nyissa fel az eszkdzt!
Kizarélag a marka hivatalos mlszaki szervizszolgalatanak képzett miiszaki szakemberei végezhetnek
javitast vagy mas eljarast a késziléken.

A B&B TRENDS SL. elharit mindennemd felel6sséget az olyan emberekben, allatokban vagy targyakban
bekovetkezett karokért, amelyek ezen figyelmeztetések figyelmen kivil hagyasabol adédnak.

ELSO HASZNALAT ELOTT

1. Tavolitson el minden csomagolast és matricat az AirFryer belsejébél és kiilsejérsl. Ovatosan torélje at
a készulék kulsejét egy nedves ruhaval vagy papirtériével.
FIGYELMEZTETES: Ne meritse vizbe vagy mas folyadékba az AirFryert.

2. A fogantyunal fogva hizza ki a kosarat az AirFryer késziilékbél. A talca eltavolitasahoz hasznalja a
talca k6zepén talalhato fogantyut. A kosar és talca belsejének és kilsejének tisztitasahoz szivacsot és
langyos szappanos vizet hasznaljon. A kosarat és talcat mosogatégépben is elmoshatja.

3. FIGYELMEZTETES: Ne hasznaljon maré hatasu tisztitoszereket vagy surolészivacsot.

4. Alaposan szaritsa meg

HASZNALAT

1. Készitse el6 a kosarat és siitnivalo ételt.

A fogantyujanal fogva csusztassa be a talcat a kosarba. Nyomija le, hogy stabilan és vizszintben legyen
a kosarban. Egy kis helynek kell maradnia a talca és a kosar alja k6zott.

Figyelmeztetés: Soha ne téltse tele a kosarat olajjal. A frit6zokkel ellentétben az AirFryernek elegendé
egy kevés olaj a ropogos fogasokeért. Bizonyos ételeknél olajra sincs sziikség. Ha az olaj mellett dont,
egy kulon talban adja hozza az ételhez az olajat, majd utana helyezze ra a kosarban Iévé talcara.

2. Helyezze az ételt a talcara.

Tekintse meg a , Tovabbi sttési tippek" tablazatot, ahol megtalélja a javasolt mennyiséget, sutési id6t,
hémérsékletet és egyéb tippeket.

3. Helyezze a kosarat az AirFryerbe.

A fogantyunal fogva helyezze a kosarat az AirFryer készilékbe. Nyomja be kattanasig.

4. Csatlakoztassa az AirFryert a halézathoz.

A Gzemképes jelz6fény vilagitani kezd, amint csatlakoztatta az AirFryert az otthoni halézathoz. A hevités
jelz6fény NEM vilagit, amig el nem forgatja az id6zit6 tarcsat a nullarol.

Megjegyzés: Az AirFryer nem fog miikddésbe Iépni, ha nem nyomja be teljesen a kosarat.

5. Allitsa be a kivant hémérsékletet és idétartamot.

Allitsa be a hdmérsékletet: Forgassa el a h6mérséklet-szabalyzot a kivant hémérsékletre 90 K és 200 K
kozott.

Allitsa be az id6tartamot: Forgassa az id6zit tarcsat a kivant idétartamra. Miutan kivalasztotta az
idétartamot, az AirFryer elkezd ketyegni ezzel jelezve, hogy elindult a visszaszamlalas.
Megjegyzés: A maximalis sttési id6 60 perc.
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6. Kezdje el a siitést.

Miutan beallitotta a h6mérsékletet és idétartamot, az lzemképes jelz6fény, valamint a hevités jelzéfénye
vilagitani kezd, és az AirFryer megkezdi a siitési folyamatot.

Ha sités kdzben szeretné megnézni a készil6 ételeket, az alabbi lehetéségei vannak:

A) A fogantyujanal fogva huzza ki a kosarat a készulékbdl.

Megjegyzés: Az lizemképes és hevités jelz6fénye kikapcsol, amint kihizza a kosarat a késziilékbél, de
az id6zit6 tovabbra is visszaszamol.

B) Szlkség szerint a kosar fogantyujanal fogva razza meg a kosarat, hogy egyenletesen teriljenek el a
benne lévé ételek (vagy hasznaljon fogét az ételek megforditasahoz), majd tolja vissza a kosarat a
készillékbe. A készllék automatikusan folytatja sttést, amikor visszahelyezte a kosarat.

7. Jo étvagyat az AirFryerben késziilt fogasahoz.

Amint lejér az id6, az AirFryer hangjelzést ad ki és kikapcsol.

A fogantytjanal fogva hizza ki a kosarat a késziilékbsl. Ovatosan, egyenesen tartva hiizza ki a kosarat,
nehogy kifolyjon beléle a forré zsiradék. Hasznaljon sitékesztylt és/vagy fogokat az ételek tanyérra
torténd talalasahoz.

Vigyazat: A kosar, a talca és a rajtuk 1év6 ételek FORROK siitést kdvetsen.

A forré kosarat alatétre vagy allvanyra helyezze.

8. Huzza ki az AirFryert a csatlakozoaljzatbol és tisztitas el6tt hagyja kihdilni.

9. Minden hasznalatot kovetden tisztitsa meg a kosarat és a talcat.

SUTESI TIPPEK

« Szinte valamennyi hagyomanyos sutében késziilt étel slitheté az AirFryerben is.

» Az ételek akkor siilnek at a legjobban és legegyenletesebben, ha azok egyforma nagysaguak és
vastagsaguak.

» Az aprobb daraboknak kevesebb siitési idd kell, mint a nagyobb daraboknak.

* A legrévidebb id6n bellli legjobb eredmény érdekében kis adagokban siisse az ételeket. Ne halmozza
vagy rétegezze egymasra Oket.

* A legtébb elérecsomagolt élelmiszert nem kell siités elétt olajba forgatni. A legtdbb ilyen élelmiszer mar
tartalmaz olajat és egyéb olyan 6sszetevét, amely garantaljak az aranybarnasagot és ropogéssagot.

* A gyorsfagyasztott harapnivaldkat és el6ételeket is el lehet AirFryerben késziteni. A legjobb eredmény
érdekében, egy rétegben helyezze ket a talcara.

» Ha rétegezni szeretné az ételeket, ne felejtse el megrazni a kosarat (vagy megforditani az ételeket) a
sités félidejében ezzel biztositva az egyenletes siilést.

* Nyers 6sszetevoket, példaul krumpliszeleteket vagy mas z6ldségeket, forgasson meg egy kis olajban
ezzel garantalva az aranybarnasagot és ropogossagot.

» Amikor friss z6ldségeket szeretne sitni, ne felejtse el réluk teljesen felitatni a nedvességet, mieltt
olajba forgatna és megsutné 6ket, igy garantalva a maximalis ropogdssagot.

« Az AirFryerrel remekiil lehet ételt melegiteni, példaul pizzat is. Etelmelegitéshez llitsa a hdmérsékletet
150 K-ra és legfeljebb 10 percre.



TOVABBI SUTESI TIPPEK

1dé Hémérséklet| Rézza meg/
Tipus Mennyiség (perc) Co Forditsameg | Sttési tippek:
Szalonna 4 darab 6 (puha) 200 Nem Sutést kovetden fogd segitségével
8 (ropogos) helyezze &t a baconszeleteket egy
papir

Csirkemell Kortlbeldl 3 25-30 190 Igen Kenje ét"olajos e"csettel, izesitse soval

(vastag, kb. 220 gramm) szelet és tetszbleges fiiszerekkel.

Also/felsé csirkecombok Kb. 5db 16-18 200 Nem [zesitse soval és tetszéleges

(130 g/db) fliszerekkel.

Csirkefalatok Kb. 20 db 10 200 Igen

Csirkeszarnyak (also és fels 12db 18-20 200 Igen izesitse séval; fogyassza igy, vagy

részek kiilonvalasztva) stitést kovetéen forgassa meg
kedvenc martasaban.

Halrudacskak 20db 7 200 Igen

(fagyasztott)

Sultkrumpli 350-450 g 16-20 200 Igen . .

(Fagyasztott/vékonyan szelt) Kétszer razza meg.

Sultkrumpli 350-500 g 18-22 200 Igen < 5

(Fagyasztott/vastagon szelt) Kétszer rézza meg.

Sultkrumpli 350-500 20-25 200 Igen . . , .

(Hazi siltkrumpli 0,5%0,5 9 Ob(ljltse Ig hlfefg vizzel, Ltalssa fela

cm-es szeletekre vagva) neavesseget, iorgassa bele egy
evékandl olivaolajba, izesitse soval és
tetszéleges fliszerekkel, siités
kozben forgassa at egy fogdval.

Hamburgerpogacsak 2db 1215 190 Igen Ecsettel kenje at olivaolajjal, izesitse

(120 g/db) s6val és tetsz6leges fliszerekkel,
példaul frissen 6rolt feketeborssal és
fokhagymaporral.

Mozzarella rudak 20db 7 200 Igen

(fagyasztott)

Husszeletek (csontos, kb. 220 g) 2db 12-15 200 Igen [zesitse soval és tetszéleges
fliszerekkel.

Husszeletek (csont nélkiili, kb. 909) | 4 darab 15 200 Nem [zesitse soval és tetszoleges
fliszerekkel.

Steak 4509 12-15 200 Nem [zesitse soval és tetszéleges
fliszerekkel.

Lazac (2,5cm, 130 g) 3db 10-12 200 Nem Olajozza be a bérét, majd bérével
lefelé fektesse a talcara. Izesitse soval
és tetszoleges fliszerekkel.

Garnélarék (nagy) 900g 12 200 Igen Itassa fel a nedvességet, adjon

hozzajuk fél evékanal olivaolajat,
izesitse soval és tetsz6leges
fliszerekkel; rézza 6ssze Gket
gyakran.

Az aldbbiakban javasolt héfokok és id6tartamok az ajanlott mennyiségek és sulyok alapjan értendék.

Amennyiben kisebb mennyiséget vagy tomeget készit, a javasolt idénél korabban ellendrizze az ételt, mert
nagy valoszinliséggel hamarabb meg fog siini.
Megjegyzés: Ez a tablazat kizarolag iranymutatasként szolgal és nem tartalmaz pontos recepteket.

Megjegyzés: Rendkiviili 6vatossaggal jarjon el, amikor a siit6kosarban 1évé forro étellel
foglalkozik. A felesleges olaj a kosarba cs6p6g, amikor zsiros ételt siit. Minden hasznalatot

kovetden lritse ki a kosarat.
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HIBAELHARITASI UTMUTATO

Meghibasodas leirdsa

Lehetséges ok

Megoldas

Az AirFryer nem
muikadik/nem kapcsol be.

1. Az AirFryer nincs megfelelen
csatlakoztatva a hélézathoz.

2. Az id6zit6 tarcsat nem forditotta
ela0-rél.

3. A kosar nincs teljesen a helyén.
nulla.

1. Gy6z6djon meg arrél, hogy a
dugvillat megfeleléen rogzitette a fali
hélozati csatlakozdaljzathoz.

2. Forditsa el az id6zit6 tarcsat a
nullarél a stités megkezdéséhez.

3. Hasznalja a kosar fogantyujat, hogy
hatarozottan be tudja tolni a kosarat
az AirFryerbe.

Flstol az AirFryer készulék.

1. Az AirFryert els6 alkalommal
hasznélja.

2. Tul sok zsiradék van a sttnivalo
ételben vagy ételen.

3. Zsiradék maradt a kosarban.

1. A fust alabbhagy az elsé
hasznalatot kovetden.

2. Vékonyan kenje be olajjal az
ételeket.

3. Minden hasznalatot kovetéen
tisztitsa meg a kosarat.

A megsutott ételek nem ropogdsal

k.

1.Az ételhez nem adott elegendd
olajat.

2. Az ételhez tul sok olajat adott
hozza és tul vizenyds lett.

Csak olyan ételeket forgasson at
olajban, amelyek maguk nem
tartalmaznak olajat, igy tokéletes
ropogds allapotot érhet el.

Az AirFryer hasznalata kozben
jelent6és mennyiségui fiist
keletkezhet.

A magas zsirtartalmu élelmiszerek,
példaul a kolbaszok, magas
hémérsékleten torténd sutésekor
jelentés mennyiséq(i fiist
keletkezhet.

Ez nem tesz kart az AirFryerben és a
sttés végeredményét sem
befolyésolja, am a fist elkeriilése
érdekében, érdemes alacsonyabb
hémérsékleten sitni.

TISZTITAS ES KARBANTARTAS

* A késziilék tisztitasa el6tt gy6z&djon meg arrol, hogy az AirFryert kihlzta a halézati csatlakozdaljzatbdl

és hagyta kelléen kih{ini.

* Amennyiben az AirFryer és a kosar kih(lt, hizza ki a kosarat az AirFryerbél (ha eddig még nem tette
meg). A fogantyujanal fogva tavolitsa el a talcat. A kosér és talca belsejének és kiilsejének tisztitasahoz
szivacsot és langyos szappanos vizet hasznaljon.

Figyelmeztetés: Ne hasznaljon mar6 hatasu tisztitdszereket vagy surolészivacsot.
* Akosarat és talcat mosogatégépben is elmoshatja.
» Ovatosan térolje at a késziilék killsejét egy nedves ruhaval vagy papirtériével.
» Ne meritse vizbe vagy mas folyadékba az AirFryert.
» Alaposan szaritson meg minden alkatrészt, miel6tt elpakolna a késziiléket.
* HU(v0s, szaraz helyen tarolja az AirFryert.

A TERMEK ARTALMATLANITASA

Ez a termék megfelel az elektromos és elektronikus eszkdzokrél szold 2012/19/EU, kézismer-
ten WEEE (Waste Electrical and Electronic Equipment, azaz Elektromos és elektronikus
berendezések hulladékairdl szold) iranyelvnek, amely elektromos és elektronikus eszk6zok

eltavolitasara és Ujrafelhasznalasara vonatkozéan az Eurdpai Uniéban alkalmazandé

jogszabalyi kereteket szabja meg. Ne dobja a terméket hulladékgyijtébe! Keresse fel az
Onhoz legkdzelebb talalhato elektromos és elektronikus berendezéseket feldolgozé hulladék-

gy(ijté kdzpontot.




VA MULTUMIM CA ATl ALES ZELMER SPERAM CA PRODUSUL SA FIE PE MASURA
ASTEPTARILOR DUMNEAVOASTRA.

AVERTISMENT

VA RUGAM SA CITITI CU ATENTIE INSTRUCTIUNILE INAINTE DE A UTILIZA PRODUSUL.
DEPOZITATI ACESTE INSTRUCTIUNI INTR-UN LOC SIGUR PENTRU A LE PUTEA CONSULTA SI PE
VIITOR.

DESCRIERE

. Indicator luminos pentru incalzire (lumina albastra)
. Indicator luminos pentru alimentare (lumina rosie)
. Temporizator (intre 0 si 60 de minute)

. Control temperatura (90K si 200K)

. Orificii de ventilare pentru friteuza

. Orificii de ventilare pentru cos

. Méner cos

. Cos (1)

9. Tava

10. Méner tava

0 N o OB~ ON =

11. Suport din silicon

INSTRUCTIUNI DE SIGURANTA

in cazul in care cablul de alimentare este deteriorat,
acesta trebuie inlocuit de catre producator, de catre
reprezentantul de service sau alta persoana autorizata,
pentru a evita accidentele.

Acest aparat poate fi utilizat de catre copii in varsta de
peste 8 ani si de catre persoane cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau lipsite de experienta si
cunostinte, daca li s-a oferit supraveghere sau instruire
privind utilizarea dispozitivului intr-un mod sigur si daca
inteleg pericolele implicate. Nu lasatii copiii sa se joace cu
aparatul. Curatarea si intretinerea nu trebuie efectuate de
catre copii daca nu au varsta de cel putin 8 ani si nu sunt
supravegheati.

Pastrati aparatul si cablul sau de alimentare intr-un loc
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inaccesibil copiilor cu varsta sub 8 ani.

Aparatele nu sunt destinate pentru utilizarea prin
intermediul unui temporizator extern sau printr-un sistem
separat de control de la distanta.

Deconectati aparatul atunci nu il folositi si ihainte de a-|

curata. Lasati-l sa se raceasca inainte de a asambla sau
dezasambla componentele si inainte de a-l curata

Nu scufundati aparatul in apa sau vreun alt lichid.

Aparatul este destinat pentru utilizarea la o altitudine de
cel mult 2000 m deasupra nivelului marii.

AVERTISMENTE IMPORTANTE

Acest aparat este proiectat exclusiv pentru uz casnic si in nici un caz nu trebuie utilizat in scop comercial
sau industrial.

Orice utilizare incorecta sau manevrare necorespunzatoare a produsului anuleaza garantia.

Tnainte de a conecta produsul la priza de alimentare, verificati daca tensiunea de retea este aceeasi cu cea
indicata pe eticheta produsului.

Amplasati produsul pe o suprafata plana, uniforma
Cablul de alimentare de la retea trebuie s& nu fie incurcat sau infagurat in jurul aparatului in timpul utiliz&rii.

Nu utilizati si nu conectati/deconectati dispozitivul de la sursa de alimentare cu mainile si/sau picioarele
ude. Nu trageti de cablul de conectare pentru a-I deconecta sau pentru a-| folosi ca maner.

IMPORTANT. Atunci cand utilizati friteuza cu aer cald, pastrati o distanta de cel putin zece centimetri pe
fiecare parte a cuptorului, pentru a permite circulatia corespunzatoare a aerului.

NU amplasati friteuza cu aer cald sub dulapuri, jaluzele sau draperii. Exista riscul de supraincalzire/incen-
diu.

Nu acoperiti niciuna din componentele friteuzei cu bucéti de stofd sau materiale similare, pentru a evita
supraincalzirea. Risc de incendiu.

Aceasta este o FRITEUZA CU AER. Necesits foarte putin ulei pentru gatire. Nu umpleti oala cu ulei sau
grasime, pentru a evita pericolul de incendiere.

Nu utilizati alte accesorii in aceasta friteuza cu aer in afara celor recomandate de producétor.

Purtati intotdeauna manusi de protectie pentru cuptor si izolatoare atunci cand introduceti sau scoateti
produse din friteuza cu aer fierbinte.
Aparatul trebuie utilizat pe o suprafata orizontala, stabila, rezistenta la caldura. La prima utilizare a friteuzei

cu aer cald, este posibil sa existe un miros slab sau sa fie degajata o cantitate mica de fum. Acest lucru
este normal si reprezinta doar arderea reziduurilor de fabricatie.

Plasati intotdeauna n cos produsele care urmeaza sa fie gatite, pentru a preveni intrarea lor in contact cu
elementele de incalzire.



Tn caz de defectiune sau deteriorare, scoateti imediat produsul din priza si contactati un service autorizat
de asistenta tehnica. Pentru a preveni orice risc de pericol, nu deschideti dispozitivul. Numai personalul
tehnic calificat de la service-ul autorizat de asistenta tehnica a marcii poate efectua reparatii sau proceduri
pe dispozitiv.

B&B TRENDS SL. isi declina orice raspundere pentru vatamari sau deteriorari care pot fi produse oameni-
lor, animalelor sau obiectelor ca urmare a nerespectarii acestor avertismente.

iNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

1. Indepartati toate ambalajele si autocolantele din interiorul si de la exteriorul friteuzei cu aer cald.
Stergeti cu grija partea exterioara folosind o carpa umeda sau un prosop din hartie.
AVERTISMENT: Nu scufundati niciodata friteuza cu aer sau fisa acesteia in apa sau vreun alt lichid.

2. Trageti de manerul cosului pentru a-l scoate din friteuza cu aer. Scoateti tava cu ajutorul manerului
aflat in centrul acesteia. Cu ajutorul unui burete si folosind apa calduta, cu sapun, spalati cosul si tava la
interior si la exterior. Cosul si tava pot fi spalate in suportul de sus al masinii de spalat.

3. AVERTISMENT: Nu utilizati agenti de curatare sau bureti abrazivi.

4. Uscati cu atentie.

INSTRUCTIUNI PENTRU UTILIZARE

1. Pregatiti cosul si alimentele dorite.

Utilizati manerul t&vii pentru a introduce tava in cos. Tmpingeti in jos pentru a v& asigura ca tava este
securizata si asezata in pozitie orizontald. Trebuie s ramana un mic spatiu liber intre tava si partea de
jos a cosului.

Avertisment: Nu umpleti niciodata cosul cu ulei. Spre deosebire de friteuzele adanci, friteuzele cu aer
cald necesita putin ulei sau deloc pentru a obtine rezultate crocante. Daca alegeti sa folositi ulei,
amestecati-l cu alimentele intr-un bol separat si transferati-le apoi in tava din interiorul cosului.

2. Puneti alimentele in tava.

Consultati tabelul cu ,mai multe recomandari pentru gatit” pentru cantitatile de alimente maxim
recomandate, timpi de gatire, temperaturi si sfaturi.

3. Introduceti cosul in friteuza cu aer cald.

Folositi manerul cosului pentru a-l introduce in friteuza cu aer cald. Apasati pentru a inchide.

4. Cuplati friteuza cu aer cald la priza.

Indicatorul luminos pentru alimentare se va aprinde atunci cand friteuza cu aer cald este conectata la
priza. Indicatorul luminos pentru incalzire NU se va aprinde pana cand temporizatorul nu este reglat
peste valoarea zero.

Nota: Friteuza cu aer cald nu va functiona pana cand cosul nu este complet impins la locul sau.

5. Setati timpul si temperatura pentru gatit.

Reglati temperatura: Rotiti butonul pentru temperatura la valoarea dorita dintre 90K si 200K.

Reglati timpul: Rotiti temporizatorul pana la valoarea doritd. Dupa selectarea intervalului de timp, friteuza
cu aer cald va incepe sa ticaie, indicand timpul ramas péana la expirarea intervalului.
Nota: Timpul maxim de gatire este de 60 de minute.
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6. Incepeti procesul de gatire.

Dupa setarea temperaturii si timpului, indicatorii luminosi pentru alimentare si incélzire se vor aprinde, iar
friteuza cu aer cald va incepe procesul de gatire.

Pentru a verifica alimentele pe parcursul gatirii:

A) Scoateti cosul tragand de ménerul acestuia.

Nota: Indicatorii luminosi de alimentare si incalzire se vor stinge atunci cand cosul este scos, insa
temporizatorul va continua sa indice timpul ramas pana la expirarea intervalului.

B) Cu ajutorul méanerului cosului, agitati si redistribuiti alimentele din interiorul acestuia (sau utilizati clesti
pentru a intoarce alimentele), daca este necesar, apoi impingeti cosul inapoi in unitate. Unitatea va relua
automat procesul de gatire dupa ce cosul este repozitionat.

7. Savurati mancarea preparata cu aer cald.

Dupa expirarea intervalului de timp setat, friteuza cu aer cald va emite un semnal sonor si se va inchide.
Scoateti cosul tragand de manerul acestuia. Indepartati cosul cu atentie, tragandu-I direct afara, pentru a
preveni varsarea uleiului. Folositi manusi de protectie si/sau clesti pentru a transfera cu atentie
alimentele fierbinti pe o farfurie.

Atentie: Cosul, tava si continutul vor fi FIERBINTI dupa gatit.

Plasati cosul fierbinte pe un suport sau trepied din sdrma, pentru a se raci.

8. Scoateti friteuza cu aer cald din priza si lasati-o sa se raceasca complet inainte de a o curata.
9. Curatati cosul si tava dupa fiecare utilizare.

SFATURI PENTRU GATIT

+ Aproape orice alimente gatite Tn mod traditional in cuptor pot fi gatite in friteuza cu aer cald.

* Alimentele se gatesc cel mai bine si mai uniform atunci cand sunt de dimensiuni si grosimi similare.

+ Bucatile mici de alimente necesita un timp de gatire mai scurt decéat cele mai mari.

* Pentru a obtine cele mai bune rezultate in cel mai scurt interval de timp, gatiti mancarea in sarje mici.
Evitati, daca este posibil, suprapunerea si asezarea in straturi.

» Majoritatea alimentelor pre-ambalate nu necesita sa fie trecute prin ulei inainte de a fi preparate in
friteuza cu aer cald. Majoritatea contin deja ulei si alte ingrediente care intensifica gustul crocant si
culoarea aurie

» Aperitivele inghetate si antreurile pot fi preparate foarte bine in friteuza cu aer cald. Pentru a obtine
cele mai bune rezultate, aranjati-le in tava intr-un singur strat.

+» Daca asezati alimentele in straturi, asigurati-va ca agitati cosul la jumatatea procesului de gatire (sau
ca intoarceti alimentele de pe o parte pe alta) pentru a contribui la gatirea uniforma.

» Folositi o cantitate mica de ulei pentru alimentele pe care le pregatiti de la zero, ca de exemplu cartofi
prajiti sau alte legume, pentru a obtine o nuanta aurie si rezultate mai crocante.

+ Atunci cand gatiti legume proaspete folosind friteuza, asigurati-va ca acestea sunt complet uscate
fnainte de a le trece prin ulei si a le gati, pentru ca acestea sa fie cat mai crocante posibil.

« Friteuzele cu aer cald pot fi folosite cu succes pentru a reincalzi mancarea, inclusiv pizza. Pentru a
refncalzi mancarea, setati temperatura la 150X pentru cel mult 10 minute.



ALTE SFATURI PENTRU GATIT

Duratd Agitare/
Tip Cantitate (min.) Temp C° | intoarcere Sfat pentru gatit
Bacon 4 kawatki 6 (tari) 200 Nu Dupa preparare, utilizati clesti pentru a
8 (crocante) transfera baconul intr-o farfurie pe care ati
asezat in prealabil un prosop din hartie.
Piept de pui Okoto 25-30 190 Da Ungeti cu ulei, asezonatj cu sare si
(Gros, aprox. 230 g) 3 kawatki condimente la alegere.
Copane de pui Pulpe (140 g fiecare) | Okoto 16-18 200 Nu Ungeti cu ulei, asezonati cu sare si
5 kawatkow condimente la alegere.
Bucéti de pui (nuggets) Okoto 20 10 200 Da
kawatkow
Aripioare de pui . 12 kawatkow 18-20 200 Da Asezonati cu sare; se servesc ca atare
(se separa partea superioara sau cu sosul preferat pentru
de aripd) aripioare de pui.
Crochete de peste 20 kawatkow 7 200 Da
(Inghetate)
Cartofi prdjiti 350-450g 16-20 200 Da Agitati de dou ori.
(Congelati/subtiri)
Cartofi prajiti 350-5009 18-22 200 Da Agitati de doud ori.
(Congelati/grosi)
Cartofi prdjiti 350-500 g 20-25 200 Da Clatiti cu apa rece, uscati, adaugati o
(Taiati acasa in bucati linguritd de ulei de mésline,
de aprox. 0,6 cm x 0,6 cm) asezonati cu sare si condimente la
alegere; folositi clesti pentru a-i
intoarce in pe parcursul gatirii.
Hamburgeri 2 kawatki 12-15 190 Da Ungeti cu ulei, asezonati cu sare si
(4 02/120q fiecare) condimente la alegere, precum piper
negru proaspat macinat si praf de
usturoi.
Crochete de mozzarella 20 kawatkow 7 200 Da
(Inghetate)
Cotlete (cu os, aprox. 8 02/220g) 2 kawatki 12-15 200 Da Asezonati cu sare si condimente la
alegere.
Cotlete (fard os, aprox. 3 0z/90g) | 4 kawatki 15 200 Nu Asezonati cu sare si condimente la
alegere.
Friptura 4509 12-15 200 Nu Asezonati cu sare si condimente la
alegere.
Somon (2,5 cm latime, 130 g) 3 kawatki 10-12 200 Nu Ungeti pielea cu ulei si asezati
’ somonul in tava, cu partea de piele
in jos. Asezonati cu sare si
condimente la alegere.
Crevete (mare) 900g 12 200 Nu Uscati, adaugati 2 lingurite de ulei de

masline, asezonati cu sare si
condimente la alegere; agitati des.

Temperaturile si timpii recomandati mai jos se bazeaza pe cantitatile si greutétile recomandate. Daca
folositi o cantitate sau greutate mai mica, verificati alimentele mai devreme decét este recomandat, pentru

ca este probabil ca acestea sa se gateasca mai repede.

Nota: Acest tabel reprezinta doar un ghid si nu contine retetele exacte.

Nota: Manevrati cu deosebita atentie mancarea fierbinte din cosul friteuzei. Uleiul in exces se va
scurge in cos atunci cand se prepara mancaruri grase. Goliti cosul dupa fiecare utilizare.
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GHID PENTRU DEPANARE

Problema

Cauza posibila

Solutie

Friteuza cu aer cald nu
functioneaza/nu porneste.

1. Friteuza nu este conectata
corespunzator la priza.

2. Temporizatorul nu a fost rotit
dincolo de valoarea zero.

3. Cosul nu este impins complet la
locul sdu.

zero.

1. Asigurati-va ca fisa este securizata
corespunzator in priza de perete.

2. Rotiti temporizatorul dincolo de
valoarea zero pentru a initia procesul
de gatire.

3. Cu ajutorul manerului, impingeti
ferm cosul in carcasa friteuzei.

lese fum din friteuza.

1. Friteuza este folosita pentru
prima data.

2. Exista prea multa grasime, fie in,
fie pe mancarea preparata.

3. Exista reziduuri de grasime in cos.

1. Fumul va dispdrea dupa prima
utilizare.

2. Acoperiti alimentele cu un strat
subtire de ulei.

3. Goliti cosul dupa fiecare utilizare.

Alimentele preparate in
friteuza nu sunt crocante.

1. Mancarea nu a avut suficient ulei.

2. Alimentele au fost acoperite de
prea mult ulei si s-au imbibat.

Folositi o cantitate micd de ulei doar
pentru alimentele proaspete care
nu-| contin deja, astfel incat sa
obtineti cele mai crocante rezultate

Friteuza produce o cantitate
semnificativad de fum.

Alimentele cu un continut ridicat de
grdsime, precum carnatii, au
tendinta de a produce o cantitate
semnificativa de fum atunci cand
sunt preparate la o temperatura
inalta.

Acest lucru nu va afecta friteuza si
nici rezultatul final al gatirii, insa,
pentru a evita fumul, gatiti la o
temperatura mai joasa.

CURATARE S| INTRETINERE

Asigurati-va ca friteuza este scoasa din priza si racita, inainte de a o curata.

Dupa ce friteuza si cosul s-au racit, scoateti cosul din friteuza (daca nu a fost scos deja). Scoateti tava cu
ajutorul manerului acesteia. Cu ajutorul unui burete si folosind apa calduta, cu sapun, spalati cosul si tava la

interior si la exterior.
Avertisment: Nu utilizati agenti de curatare sau bureti abrazivi.

Cosul si tava pot fi spalate h suportul de sus al masinii de spélat.

Stergeti cu grija partea exterioara folosind o carpa umeda sau un prosop din hartie.
Nu scufundati niciodata friteuza cu aer sau fisa acesteia in apa sau vreun alt lichid.
Uscati cu atentie toate componentele Thainte de a le depozita.
Pastrati friteuza cu aer intr-un loc uscat si récoros.

ELIMINAREA PRODUSULUI

Acest produs este in conformitate cu Directiva Europeana 2012/19 / UE privind dispozitivele
electrice si electronice, cunoscutad sub denumirea DEEE (deseuri de echipamente electrice si
electronice), ce ofera cadrul legal aplicabil in Uniunea Europeana pentru eliminarea si

reutilizarea deseurilor de dispozitive electronice si electrice. Nu aruncati acest produs la gunoi,

ci duceti-l la cel mai apropiat centru de colectare a deseurilor electrice si electronice.




BNArOOAPUM BAC 3A BbIBOP MPOAYKUMM KOMMAHUMU ZELMER Mbl HAOEEMCA, 4YTO
WUCMNOJb30BAHUE HALLEW MPOAYKUMN NPUHECET BAM MAKCUMANBLHYIO MOJMb3Y U Bbl
BCEIOA BYJETE AOBOJIbHbI PE3YJIbTATOM.

NMPEOQYNPEXOEHUE

MEPE[L NCMNONb30OBAHVEM MNMPUBOPA BHUMATENIbHO O3HAKOMBLTECH C MHCTPYKLUMEN MO
SKCMIYATAUUW. XPAHUTE WHCTPYKUWMIO B HAOEXHOM MECTE [AnNA OANLHEWLLEFO
NCMONb30OBAHNA.

OMNMUCAHUE

MHavkaTop HarpeBa (CuHero LBeTa)
MHamkaTop nuTaHus (kpacHoro ugeta)
LLikana Tanmepa (0—60 MuHYT)

LLikana Temnepatypbl (90—200 °C)
BeHTUNsILMOHHBIE OTBEPCTUSI a3pOorpuns
BeHTUNsILMOHHbIE 0TBEPCTUSI KOP3UHBI
PykosiTka KOp3uHbI

KopauHa (1)

© ® N AWM=

JoTok

-
o

. PykosaTka notka

-
N

. CunukoHoBas NoaoXxKa

MHCTPYKUUU NO TEXHUKE BE3OINACHOCTH

Ecnn WHyp nuTaHuMs noBpexaeH, To, BO u3bexaHue
OnacHom cuTyauum, ero AOJDKHbI 3aMEHUTb
npou3BoauTEnb, €ro CEPBUCHbIA areHT unuM nuua,
MMEIoLLME aHaNOMMYHY KBanMduKaumio.

[aHHbIM  YCTPOMUCTBOM MOryT MOfb30BaTbCA OEeTU B
Bo3pacTe OT 8 rfeT u Bbllle, a Takke noau C
OrpaHNYEHHbIMN  (PU3UYECKUMU,  CEHCOPHLIMU  UIU
YMCTBEHHbIMU CMOCOBHOCTAMM nnu bes
COOTBETCTBYHIOLLUMX ONbITa U 3HAHUW, €CNN OHU HaxXo4ATCH
nog rMpUCMOTPOM UM MOSYYUIIM  UHCTPYKUMM MO
BGe3onacHOMy MNOMb30BaHUIO YCTPOMCTBOM M OCO3HaOT
ONacHOCTW, KOTOpble MOryT BO3HUKHYTb B Criyvyae
HenpaBunbHOro obpatleHus ¢ HUM. He no3sonanTte AeTsam
urpatb € yctponrctBoM. K ounctke m obcnyxmBaHuio
YCTPOWCTBA, KOTOPbIE JOSPKEH BbIMOSTHATL NOSb30BaTelb,

45
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MOXHO [ofyckaTb AeTel cTaplie 8 neT, ecnu OHu
HaxoaaTcs Mo, MPUCMOTPOM B3POCTIbIX.

XpaHuTe YCTPOMCTBO W LUHYpP NWUTaHUA B MecTax,
HeOQOCTYMHbIX AN AeTen Mnague 8 ner.

BbiToBble  npubopbl  He  npedHasHayeHbl  Ans
SKCnnyaTaumMm C TMOMOLLbI0 BHELLUHEro TalMmepa Wnu
OTAENbHON CUCTEMbI AUCTAHLUMOHHOIO YNpaBneHus.

Ecnn ycTpomncTBO He UcCnonb3yeTcs, OTKNoYanTe ero ot
ceTu nuTaHus. Takke YCTPOMUCTBO crneayeT OTKMIOYUTb OT
ceTu nepen ero ouuctkon. [lepen ycrtaHOBKOW wnu
CHATUEM YacTen, a Takke nepes BbINOSIHEHNEM OYMCTKU
Aante yCTPOUCTBY OCTbITb.

He norpyxanTte yCTpOMCTBO B BOAy Wnu niodyto Apyryto
XNOKOCTb.

OTO YCTPOMCTBO paccyYMTaHO Ha dKchnyaTauuo npu
MakCMMarnbHOM BbICOTE Hag YpPOBHEM Mops He 6onee
2000 meTposB.

BAXHbIE 3AMEYAHUA

310 yCTpOVICTBO npegHasHa4YeHo TOJIbKO AndA  AoMallHero Wcnosib30BaHMA U HU  NpU Kakux
obcToATenbCTBaX He JOMKHO NPUMEHATLCA B KOMMEPYECKUX U NPonU3BOACTBEHHbIX Lienax.

JTlo6oe HenpaBunbHOE UCMONb30BaHNE UNW HeHaanexallee obpalleHve ¢ yCTPoNCTBOM BrieyeT 3a cobo
aHHYNMpOBaHWe rapaHTUiHbIX 06513aTeNbCTB.

Mepen Tem kak MOAKMOYUTL YCTPOMCTBO K cetu, ybeauTecb, YTO HanpsbkeHue B Balleil ceTu
COOTBETCTBYET HaMPshKeHWIo, ykazaHHOMY Ha Gupke ycTpoicTea.

YCcTaHoBUTE YCTPOWCTBO Ha POBHYIO FOPU3OHTASbHYIO MOBEPXHOCTb

Cnepgute 3a TeM, 4TOObI BO Bpemsi paboTbl yCTpoicTBa kabenb nuTaHusa He Bbin cnyTaH unv HaMmoTaH Ha
YCTPOWCTBO.

He nonb3y|7|Ter yCTpOVICTBOM, a TaKke He NOoAKMIoYanTe N He OTKIYanTe ero BNaxHbIMu pykamu wvnm
Horamu. |_|pI/1 OTKIMK4YEeHUU WWHYpa NUTaHnA OT CeTU BCeraa aep>Xntecb 3a BUIKY, a He 3a LWHYP.

BAXHO [Mpu paboTe ¢ AaHHbIM a3porpurieM OCTaBrnsiiTe He MeHee AecsATU CaHTUMEeTPOB CBOOOAHOro
NPOCTPaHCTBa CO BCEX CTOPOH AyXOBKM Ans obecneveHns TpebyemMor LMpKynaumMmn Bo3ayxa.

HE ycranaBsnvBaiite CBOM a3porpusib MOA HABECHBIMU LUKAMUMKaMuy, Xarosn WM 3aHaBecsMu.
CyluecTByeT OnacHOCTb neperpesaHus/noxapa.

He HakpbiBaiiTe kakve-nmbo 4YacTu asporpunsi TKaHblo MM 4em-nnbo nodobHbIM — 3TO BbIZOBET
neperpes. CyLLecTByeT ONacHOCTb BO3ropaHusi.

3710 A3sporpunb [ns NpuroToBneHWst B Heil NpoOAyKTOB TpebGyeTcsa COBCEM HeMmHOro macna. He



He vicnonb3yinte Ansi 3Toro asporpunst  kakve-nubo AOMOSHUTENbHbIE NPUCTIOCOBNEHNS, KpOMe TeX,
KOTOpble peKoMeHAyeT NPou3BoanTESb.

3anvBanTe B eMKOCTb MaCIo UMK XUp, Tak Kak 3TO0 MOXeT BbI3BaTb NoOXap.

Korgpa nomelyaete NpoAyKTbl B FOpﬂ‘-II/IVI asgporpunb Unn BblHUMaeTe UX U3 Hee, Bceraa HageBanTe
3alMnTHbIE U30NUPOBaHHbIE NepYaTku Anda OyXOBKU.

3T0T GbITOBOV NpuboOp criedyeT WCMONb30BaTb, YCTAHOBMB HAa POBHYK MPOYHYIO TENMOCTOMKYHO
noBepXxHOCTb. MNpy NepBOM UCMONb30BaHUM a3pOrpuUnst MOXET BO3HUKaTL crabbiii 3anax unm nosiBNaTbes
He3HauuTerlbHoe KONMMYecTBO AbiMa. OTO HOpMarbHOe SIBfieHWe, CBS3aHHOe C BbiFOpaHMeM OCTaTKOB
NPOV3BOACTBEHHBIX MaTepUarnos.

MHFpe,D,I/IeHTbI ANnA NpUroToBlieHNA Bcerga Knagute B KOP3UHY, 4T0bbl OHU He conpukacanmcb c
HarpeBaTenbHbIMU 3fIEMEHTAMN.

B cnyyae kakon-nmbo MOMOMKM UMW MOBPEXAEHUS HEMEAJIEHHO OTKMoYMTE YCTPOMCTBO OT CEeTU U
obpaTutecb B oduumanbHylo crnyxby TexHudeckol nopaepxku. He oOTKpblBaliTe YCTPOMCTBO BO
nsbexaHne onacHbIx cuTyauuin. TONbKO KBaNMUUMPOBAHHLIN TEXHUYECKUA nepcoHan oduumansbHom
cnyx0bl TEXHNYECKOW MOAAEPXKKN NPOU3BOAMTENS MMEET NMPaBo BbINOMHATL PEMOHT U obcnyxusaHue
ycTpoucTBa.

KomnaHns B&B TRENDS SL cHumaeT ¢ cebs BCsikyto OTBETCTBEHHOCTb 3a yLepb, KOTopbI MOXeT ObITb
HaHeCeH MIOASM, XXMBOTHBIM UM UMYLLECTBY Npu HecobnioAeHUN HaCTOSILLMX NMPeAoCTEPEXEHUNNA.

NEPEA NEPBbIM UCTMOJIb3OBAHUEM

1. YpanuTte Bce ynakoBOYHblE Matepuarbl U HAKIENKU, PACMONIOXKEHHbIE C BHYTPEHHEN U BHELLHEN
CTOPOH asporpuns. AKKypaTHO NMPOTPUTE BHELLHIOW NOBEPXHOCTb BMAXHOMN TKaHbIO UM GyMaXHbIM
NONOTEHLEM.

NPEAYNPEXAEHUE: Hukorga He norpyxawTte asaporpunb Unu ero BUNKy NUTaHus B Body Unv niobble
OpYyrve XuakocTu.

2. MoTsHMTE 32 PYKOSITKY KOP3UHbI, YTOObI M3BMNEYb KOP3UNHY M3 a3porpunsi. YTobbl BbIHYTb NOTOK,
MCMONb3YyWTe PYKOATKY NOTKA, PACMONOXEHHYIO B €ro LeHTpe. [Ans MbITbS KOP3UHbI 1 NTOTKa BHYTPU 1
CHapyu BOCNonb3ynTech ryGKoi 1 TENSION MbINbHOWM BOAON. KOp3nMHY 1 NOTOK MOXHO 6e30nacHo MbiTb
B NOCYAOMOEYHOWN MaLLUHE Ha BePXHeW Norke.

3. NIPEAYNPEXOEHMUE: He ncnonb3yiiTe abpasnBHble YNCTALLME CPEACTBA MU MOYarnKu.
4. TwaTenbHO BbICyLUMBAWTE YacTu NOCNe MbITbS.

NCIMNOJIb3OBAHUE

1. MoaroToBbTe KOP3MHY U TpebGyeMbie NULLEBble NPOAYKThI.

YT06bI BCTABUTL NIOTOK B KOP3UHY, BOCMONb3YNTECh PYKOSATKOM NoTka. MpmxmuTe NoTok n ybeautecsb,
YTO OH BbIPOBHEH W HafEXHO 3akpenneH. Mexay NoTKOM v AHOM KOP3WHbI JOHKHO OCTaBaTbCst
HebonblLUOe NPOCTPaHCTBO.

Mpeaynpexaenue: Hikoraa He HanmBamnTe B KOP3MHY Macno. B oTnnyme ot obbIYHbIX asporpunei,
a3dpOrpuniio Asns NnoryvyeHns XpycrsiLein Kopoukn TpebyeTcs COBCEM HEMHOMO Macra, MOXHO 060MTUCh
BoO6LLe 6e3 Hero. Ecnu Bbl peLunnu ncnonb3oBaTb Macno, nepemellanTte nuLieBble NPoayKThl C
Macriom B OTAENbHOWM EMKOCTH, a 3aTeM NepeHecuTe 3T1 NPOoaYyKThbl HA JIOTOK BHYTPU KOP3UHbI.

CmM. Tabnuuy «[lononHutenbHble pekoMeHAaLUun No NPUroTOBMEHWIO MPOAYKTOBY, e NpuBeaeHsbl
peKkoOMeH0BaHHbIe MaKcMMaribHble KONMYecTBa NpPodyKTOB, ANUTENBHOCTb NPUrOTOBIIEHUS],
Temnepatypa 1 CoBeTbl.

3. YcTaHOBUTE KOP3UHY B a3porpusb.

Y106bI yCTaHOBUTL KOP3WHY B @3pOrpusib, BOCMONb3YNTECh PYKOSITKOW KOP3UHBI. [pukmuTe ee, 4ToGbl
3aKpbIThb.

4. MoaknounTe aaporpusb K CeTU NUTaHUs.

Mpun noaKnNYEHUN asporpuns K CETU AOMKEH 3aCBETUTLCS UHAMKaTOP NuTaHus. MHgukaTtop Harpesa HE
6yaeT cBeTUTLCS, NoKa LKana TaiMepa He 6yaeT noBepHyTa 3a HyNeBylo MeTKy.
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Mpumeyanue: Aaporpunb He ByaeT paboTaTtb, ecnu KOp3uHa He 3aABWHYTa NOMHOCTLIO Ha CBOE MECTO.
5. HacTpoiiTe Tpebyemyto TeMnepaTypy v ANUTENIbHOCTb NPUrOTOBEHUS.

OTperynupyite Temnepatypy: YCTaHOBWUTe TEMNEPaTYpHY!O LKany Ha Tpebyemyto TemnepaTypy Mexay
90 1 200 °C.

OTperynupyiiTe BpeMSi NPUroTOBIIEHWS: YCTaHOBUTE LUKany BPeMeHW Ha Tpebyemyto ANMTENbHOCTb.
Korpa Bpemsi 6yaeT BbIGpaHo, ASporpunb HayHeT TukaTb, CUrHanu3npys ob obpaTHoM oTcyeTe
BPEMEHMU.

MpumeyaHue: MakcumanbHasi ANMTENBHOCTL NPUrOTOBMNEHUS cocTaBnseT 60 MUHYT.

6. HaunHanTe rotoBuUTH.

Mocne HacTpoVikv TemnepaTypbl U BpeMeHW 3acCBETATCS MHAMKATOP NUTaHWUSA U MHAUKATOP Harpesa, u
Asporpunb HayHET NPUrOTOBMNEHUE.

[Ins npoBepkM NPOAYKTOB BO BPEMS NPUTOTOBIEHNS B adporpune:

A) N nsBneYeHnsa Kop3unHbl BOCMOMb3YyWTECh COOTBETCTBYIOLLEN PYKOSTKON.

MpumeyaHue: Kak TonbKko kop3avHa ByaeTt nssneyeHa, MHAMKATOP NMUTaAHUS U MHOMKATOP Harpesa
NoracHyT, HO TalMep NPOAOITHKUT OBpaTHbLIN OTCYET.

B) Ecnun Heobxoammo, BOCMOMNb3yATECh PYKOATKON KOP3UHbI NS BCTPSIXMBAHWSA U nepepacnpeaeneHvs
NPOAYKTOB BHYTPU KOP3UHbI (MW UCNONb3YHATE WUNLUbI ANS UX NepeBopaynBaHuns), a 3aTeM 3aiBNHbTE
Kop3uHy obpaTHo B kopnyc. Koraa kop3avHa byaeT ycraHoBneHa Ha Mecto, npubop aBTomMaTU4ecku
BO30GHOBUT NPUIrOTOBNEHUE NPOAYKTOB.

7. HacnaxpanTtecb 65n1040M, NPUroTOBIIEHHbLIM B asporpune.

Korga TaiiMep 3aBepLumnT 06paTHbIN oTcHeT, A3porpunb OOMH pa3 NoAaCT 3BYKOBOW CUrHan (3BOH
KONOKOMNbYMKa), a 3aTeM OTKIHOYNTCS.

[Insa n3BnevyeHns KOP3nHbI BOCMOSIb3YMTECH COOTBETCTBYIOLLEN PYKOSTKON. OCTOPOXHO U3BNEKUTE
KOP3UHY, BbITArMBas ee NpsMo, YToObl He NPONUTL Macso. YTobbl akkypaTHO NepenoxuTb ropsyme
NPOAYKTbI HA CEPBMPOBOYHYHO TApESKy, BOCMONb3YNTECH 3aLLUMTHBIMU NepyaTkaMu U/vnm LWunuamu.
OcTopoxHO: 10 3aBepLUEHNN FOTOBKM KOP3WHAa, NOTOK M NpoaykTel 6yayT FTOPAYYMA.

[na oxnaxaeHusi NTOMECTUTE ropsivyo KOP3WHY Ha NMPOBOMOYHYIO PELLETKY UMW NOACTaBKY.

8. OTKNOUUTE a3porpunb OT CETU U AaiTe el NONTHOCTbIO OCThLITb Nepea OYUCTKOWN.

9. BbINnonHaANTe 04MCTKY KOP3UHbI U NIOTKa NOCHe KaXAoro UCrosib30BaHUA.

COBETbI MO NPUTOTOBJIEHUIO NPOAYKTOB

* MpakTuyecku no6oe 6nogo, KOTOPOE TPAAMLMOHHO FOTOBUTCS B AYXOBKE, MOXHO NPUrOTOBUTL C
NOMOLLIbIO @3porpunsi.

* MpoayKTbl FOTOBATCS Ny4lle U paBHOMEPHeE, KOraa OHW UMEKT OAMHAKOBbLIE Pa3Mep U TOSLLMHY.

* MpoaykTam, Hape3aHHbIM ManeHbLKMMU Kyckamu, TpebyeTcs MeHbLLe BpeMEHU ANS NPUroTOBNEHUS.

* iNs NonyyeHns HaunyyLWwmx pesynbTaToB B KpaTyanlume CPoKu roToBbTE NPOAYKTbI C MOMOLLbHO
asporpuns HebonbwMMK NapTusaMu. o BO3MOXHOCTM n3berate HacnoeHns NPoAYKTOB UMK yKNagku B
HeCKOMbKO CrNoeB.

* BonbLMHCTBO hacoBaHHbIX NPOAYKTOB He TpebyeTcs nepemelurBaTh C Macnom nepes
NPUroTOBIIEHNEM B a3porpure. BonbLUMHCTBO U3 HUX YXKe coaepXaT Macno v ApYrue UHrpeaneHTbI,
KOTOPble YCUMUBAIOT NOAPYMSIHUBaHWE U CNOCOBCTBYIOT 06Pa30BaHMI0 XPYCTALLEN KOPOUKK.
3aMOpOXKEHHbIE 3aKyCKWN O4EHb XOPOLLIO FOTOBATCS C NMOMOLLbIO asporpuns. [ns nonyyYeHws Hanny4yliero
pesynbTaTa BblknaablBaTe UX B TOTOK OAHUM CIOEM.

* [pu yknagblBaHUM NPOOYKTOB CIOsIMM 06513aTeNbHO BCTPSIXHUTE KOP3WHY, KOr4a NpoMaeT NonoBuHa
BPEMEHU, OTBEAEHHOrO Ha roTOBKY (Mnu NepeBepHUTE NPOAYKTbI), 4TOOLI 06ecneyunTb X paBHOMEpHOe
NPUroTOBIEHNE.

* [poayKTbl, KOTOPbLIE Bbl TOTOBWUTE C CaMOro Havana, Hanpumep kaptoderns pu Unu apyrue OBoLLU,
nepemeLuaiite ¢ HebOMNbLWMM KONMMYECTBOM Macna, YToGbl OHV NOAPYMSIHUIUCL U CTanu XpYCTSALLUMU.

* Korga rotoBuTe B aaporpurne ceexue oBoLymn, 06s3aTenbHO NONMHOCTbI0 06CyLumTe nx 40
nepemeLIMBaHnsa ¢ Macnom, YTobbl MakcumarnbHo obecneunTb 06pa3oBaHNE XPYCTSLLEN KOPOYKU.

* Asporpusb npekpacHO NOAXOAUT ANS pa3orpeBaHusi roToBbIX 6ntoa, Bkoyas nuuuy. Ytobbl
pasorpeTb nuuly, yctaHosuTe Temnepatypy 150 K, a Bpems — go 10 MuHyT.



AOMNOJIHWTENbHBIE COBETbI MO NMPUTOTOBNEHWIO NMPOAYKTOB

[lnnTenbHocTb | Temneparypa | BcTpaxHyTh/
Tun Konuyectso (M1H) Co MepesepHyTb | CoBeTbI NO NPUrOTOBNEHNIO
bBekoH 4uwr. 6 (ecTkui) 200 Het Mocne NpUroToBfIEHNA € NOMOLLbIO
8 (xpycrAwmi) LMNLOB NepenoxuTe 6eKOH Ha Tapenky,

3aCTeneHHyIo GyMaXHbIM NONOTEHLEM.

KypuHas rpyaka . OKono 3 wr. 25-30 190 la CmaxbTe Macnom, npunpasbTe

(Toncras, okono 8 yHumi1) COMbIO U HYXKHBIMUCTIELMAMM.

KypuHble HOXKu/ GeapbiLIKm Okono 5 wr. 16-18 200 Hert MpunpaBbTe CONbIO 1 HYXHbIMM

(5 yHunin/wr.) cneymamm.

KypuHble HarreTcbl 0OKono 20 wr. 10 200 it]

KypuHble KpbinbilKn 12 wr. 18-20 200 JIE] MpunpaebTe CONbIO; MOXHO

(KoHLieBble YacTu OTAENeHbI) ynoTpe6bnATL B TaKOM BUAE Uk, No
TOTOBHOCTY, J06aBbTe CBOW IOOUMbIN
COYC ANA KYPUHBIX KPbIbILLIEK.

PbiGHble Nanoukn 20 wr. 7 200 JIE]

(3aMopoXeHHble)

Kaptodenb dppn 350—4501 16-20 200 it} BcTpAxHyTb ABaXAbI

(3aMOPOXKEHHDIN/TOHKMI)

Kaptodenb ¢ppu 350—500 1 18-22 200 Da BcTpaxHyTb ABaXAbI

(3aMOpOXeHHbIN/TONCTbIN)

Kaprodensb dppu 350—500 1 20-25 200 Na MpomoliTe XoNoaHOIA BOAOI, 06CywWMTe,

(ROMaLLHWIA, Hape3aHHbIN cMmelwaliTe ¢ 1 CTONOBOM NOXKOM

Ha KyCOUKM pasmepom ONMBKOBOTO Mac/1a, PUMpaBbTe COMbio

1/4 x 1/4 proiima) 1 HyXXHbIMY CMIELNAMY; BO BpeMA
NPUroTOB/IEHNA A NepeMeLUNBaHMA
VCMIONb3yIATe LWMMLp.

lambyprepel . pma 12-15 190 Jit} CmaxbTe Macnom, npunpasbTe

(4 yHumn / 120 r Kaxpblit) COMbIO W HYXXHbIMY CrieLuAMK,
TaKNMW Kak CBEXXEMOMOTbIN YepHbIi
nepeL| 1 YeCHOUHbIN MOPOLLOK.

Conomka 13 moLapenbl 20 wr. 7 200 Na

(3amMOpOXeHHbIE)

OT6MBHbIe (C KOCTOYKOIA, 2ur. 12-15 200 la MpynpasbTe CONbIO 1 HYKHBIMM

oKkono 8 yHuuin / 220r) cneyuamu.

OT6MBHble (6€3 KOCTOUKN, 4. 15 200 Het MpunpaBbTe CONbIO 1 HYKHBIMW

oKono 3 yHumin /90 ) cneyuamu.

Crenk 4501 12-15 200 Her MpunpaBbTe COMbIO 1 HYXHbIMMI
cneynamm.

TNocock (wmpuHa 1 Atoitm; LM 10-12 200 Het CMabTe WKYPKY Maciom

4,5 yHumn) BbISIOXWTE B JIOTOK LUKYPKOII KHU3Y.
TMpnnpasbTe COMbIO 1 HYXHbIMM
cneynamm.

Kpesetka (kpyrHas) 900 12 200 la TPOMOKHITE Hacyxo, CMewwaliTe ¢

1/2 cTONOBOW NOXKM ONMBKOBOTO
Macsa, NpunpasbTe COMbio 1
HY>XHbIMU CMIELIMAMM; HacTo
BCTPAXMBaNTE.

BenuuunHebl TemMnepaTtypbl U BpeMeHU, peKOMeHO0BaHHbIE HUXEe, OCHOBaHbl Ha YKa3aHHbIX
pekoMmeH40BaHHbIX KONn4YecTBe U Bece. Ecnu Bbl ncnonb3yete MeHbllee Konm4ecTso nun MeHbLLUNIA BEC,
npoBepbTe NPOAYKTbl HA TOTOBHOCTb paHblLle peKOMeH4OBaHHOIo BpeMeHu, NoCKOmbKy OHU, CKOpee BCcero,

NpUroToBSITCS BbICTpEE.

MpumeyaHue: 3T1a Tabnuua cnpaBoYvHas 1 He COAEPXKUT TOYHbIX PELenToB.

MpumeuaHue: ByabTe npeaenbHO OCTOPOXHLI MPY 06paLLEeHUN C FOPSAYMMU NPOAYKTaMU B KOP3VHe
asporpuns. Bo Bpemsi NPUroToBfeHUs! XXUPHbIX NULLEBbIX NPOAYKTOB U3NMULIKN Macna 6yayT
cTeKkaTb B KOP3uHy. ONOpOXHANTEe KOP3NHY MOCre KaXAoro UCNoNb30BaHus.




PYKOBOACTBO NO YCTPAHEHUIO HEMNOJIAAOK

Mpo6nema

Bo3moxHana npuunHa

PeweHne

Asporpunb He paboTaet/
He BK/oYaeTcs.

1. Asporpunb He NOAKIIYEHa K
ceTvi NUTaHuA.

2. Taiimep He 6bl1 NOBEPHYT 3a
HYNEeBYIO MeTKy.

3. Kop3nHa He nonHOCTbIo
yCTaHOBJIEeHa Ha MeCTO.

1. Y6enutecb, YTo BUNKa NPaBUIbHO
NOAKNIOYEHA K CTEHHON PO3ETKe NUTaHUA.

2. Y106bl HauaTb NPUrOTOBNEHNE,
NOBEPHUTE LUKy TaliMepa 3a HyrneByio
MeTKy.

3. Bocnonb3yiitech pyKOATKON KOP3MHbI,
UTOGbI MNOTHO 33ABMHYTb €€ B KOPMyC
BO3AYLLHOM GPUTIOPHULII.

M3 Bo3ayLWwHOM GpUTIOpHNLbI
BbIXOAMT [ibIM.

1. Asporpunb ncnonb3yeTca B
nepsbI pas.

2. MpoayKTbl, NPUroToBNAEMbIE B
BO3YyLWHON GppuUTIopHULIE,
copiepaT CIMLIKOM MHOTO »1pa
BHYTPW U1 Ha MOBEPXHOCTU.

3. B KOp3He ecTb OCTaTOYHbIN XNP.

1. IbIM ncyesHeT nocne nepeoro
1Cnonb3oBaHuUA.

2. Cnerka cMaxbTte NPOAYKTbl MacsiIOM.

3. Ynctute KOP3nHY nocne Kaxaoro
UCMOMb30BaHMA.

MpoayKTbl, NPUroTOBNEHHbIE
B BO3AYLUHOW pUTIOpHULIE,

He UMEIOT XPYCTALLE KOPOUKN.

1. HepoctaTouHo macna gna
NPUroTOBNEHWA NPOAYKTOB.

2. MpopayKTbl 6bIIN NMOKPbITHI
CNMLIKOM 6OSbLINM KONMYECTBOM
Macna n nponuTanncb M.

[InA fOCTMKEHNA MaKCManbHO
XPYCTALLEN KOPOUKM NepemeLuante
NpPOoAyKTbl, He cofepiallyne Macna,
HeboNbIINM KONMYeCTBOM Macsa.

Asporpunb Npon3soauT
3HAUUTENbHOE KOIMYECTBO
abiva.

MpoAayKTbI C BbICOKNM
copiepaH1eM X1POB, Hanpumep
Konbaca, BO BpeMs NpUroToBsieHns
Npu BbICOKOI TeMnepaType, Kak
NpaBuno, BbIAENAIOT MHOTO AbiMa.

TO He NOBPEeAMNT BO3AYLIHOW
bpuTIOpHMLE 1 He MOBNMAET Ha
KOHeUHbI pe3ynbTaTt
NPUroToBNEHMA, HO BO 136exaHne
AbIMa roToBbTe Npu 6onee HU3KOW
Temnepatype.

OYUCTKA U OBCITYXXUBAHUE

. I'Iepe,q BbINOSIHEHMEM OYUCTKU y6e,CWITer, YTO adporpuib OCTbINT U OTKIMHOYEH OT CETU NUTAHUA.

* Korga Asporpunb 1 KOp3uHa OCTbIHYT, U3BMEKUTE KOP3NHY U3 asporpuns (ecnu 3to He Bbino caenaHo
paHbLue). [ina nssneyeHns noTka BOCMNONb3yWTECh PYKOATKOM NOTKa. NS MbITbS KOP3WHbLI U NOTKa BHYTPY U
CHapyu BOCNOMNb3yATeCh ry6KO 1 TENSION MbINbHOW BOAOWN.

MpepnynpexaeHne: He ucnonb3yiite abpa3vBHble YUCTALLME CPEACTBA UMW MOYanKK.

*  KopauHy 1 NoTOK MOXHO 6€30MacHO MbITb B NMOCYAOMOEYHON MalLMHE Ha BEPXHEN NOSIKe.

*  AKKypaTHO NpPOTPUTE BHELLUHIOK NOBEPXHOCTb BAXHOW TKAHbIO UM ByMaXHbIM NONOTEHLEM.

* Hukorga He norpyxaiiTe a3porpusib Unu ee BUIIKY NMUTaHWS B BOAY MW NioOble Apyre XuakocTy.
+ [lepea nomelleHVEM Ha XpaHeHWe TLLaTEeNbHO BbICYLUMBANTE BCE YaCTW.

*  XpaHuTe asaporpurb B CyXOM NpoxiagHoOM MecTe.

YTUNU3AUUA U3OENUA

3710 nspenve oteevaet TpebosaHusm Oupektnebl EC 2012/19/EU 06 yTunusaumm
3NEKTPUYECKOTO U 3NeKTpoHHoro o6opyanosanusi (WEEE) ¢ cobniogeHvnem
HOpMaTMBHO-NPaBoBOW 6as3bl, NPUHATOW B EBponeiickom coto3e, no yTunusauum n

NOBTOPHOMY MCMOSb30BaHNIO OTXOA0B 3M1EKTPUYECKOrO 1 3NEeKTPOHHOro obopyaoBaHus. He

BbiGpacbiBaiTe 3T U3Aenune BMecTe ¢ ObITOBbIMK OTXoA4aMu. BMecTo aToro caaiite ero B
GrvkanLLMi LLEHTP yTUNN3aLMmU OTXOO0B 3MEKTPUYECKOrO U 3NEKTPOHHOTO 0GOPYAOBaHUS.
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BINArOOAPUM BU, YE U3BPAXTE ZELMER HAOABAME CE, YE NMPOAYKTBT LWWE OTFTOBOPU HA
BALLUUTE OYAKBAHUA

NPEAYNPEXAEHUE

MOA, NPOYETETE BHUMATENHO MHCTPYKUMUTE 3A YNOTPEBA, NMPEOVN OA U3MNON3BATE
MPOOYKTA. CbXPAHABAMNTE M/ HA BE3OMACHO MACTO 3A EbJELLA CMPABKA.

OMNMUCAHUE

. CBETNVHEH MHAMKATOP 3a HarpsiBaHe (CMHSA CBETNMHA)

. CBeTNVHEH MHAMKATOP 3a 3axpaHBaHe (YepBeHa CBETNVHA)
. lan6a Ha Tanmepa (0-60 MuHyTH)

. lanba Ha TemnepatypaTta (90°C - 200°C)

. BeHTunaumoHHun otBOpM Ha cparbpa

. BeHTVIJ'IaLl,I/IOHHM OTBOPM Ha KowHMUaTa

N o g~ ON =

. PbkoxBaTka Ha KolwHuuaTa
8. Kowhuua (1)

9. TaBa

10. PbkoxBaTka Ha TaBaTa
11. CunmkoHOBa noanoxka

MHCTPYKUWUU 3A BE3OINACHOCT

AKo 3axpaHBaWwmaT kaben e noBpeneH, Ton TpsibBa Aa
6bOoe 3amMeHeH OT MpouM3BOAUTENS, HErOBUS CEPBU3EH
npeacrasuTen unum nuua ¢ nogobHa keanuukaums, 3a
Aa ce nsberHe onacHoOCT.

To3n ypen MoxXe fa ce uanonssa OT geua Ha v Hag 8
roaviHu 1 OT NnLUa ¢ HamarneHu du3nyYeckn, CEH30PHN UNn
YMCTBEHWN CNOCOBHOCTM MU C NUMNCa Ha ONUT U 3HaHWS,
ako UM € OCUIrypeH Haa3op WM MHCTPYKUUM OTHOCHO
N3MNONI3BaHETO Ha ypeda Mo GesonaceH HauvH M ako
pa3bupaTr CcBbp3aHMTEe C ToBa onacHoctu. He
Nno3BonsiBanTe Ha Jdeua da Ccu urpast C  ypeda.
[MouncTBaHETO W nopdpbXkata He TpsibBa ga ce
N3BbPLLBAT OT AeLla, OCBEH ako He ca Hag 8 roanHun u ca
noa Haa3op.

[Ma3eTe ypena n HeroBusi kaben M3BbLH Jocera Ha aeua,
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HEeHaBBbPLLUUNIN 8 roguHu.

Ypeoute He ca npegBuaeHn ga paboTAaT C BbHLUEH
TanMmep UM cCamMoCTOATENHA CUCTEMaA 3a AUCTaHLMOHEH
KOHTPO.

MN3knioyeTe yCTPOMCTBOTO, KOraTo He ce Mons3ea v npeamu
aa ro nounctute. OctaseTe ro Aa ce oxnaau npeay aa ro
crnobure, pasrnobuTe Unu NoYncTUTE.

He noTtansante ypena BbB BoAa N Apyra TEYHOCT.

ToBa yCTPOMCTBO € rnpefHasHadeHo 3a U3nosi3BaHe Ha
MakcuMMmanHa Hagmopcka BucodnmHa ot 2000 m Hapg
MOPCKOTO paBHULLE.

BAXHU NPEAYNPEXAEHUA

YpenbT e npegHasHayeH camo 3a IOMaLLHO NON3BaHe U B HUKaKbB Cryyai He TpsibBa Aa ce usnonasa B
TbProBcKa UNu NpoMULLINEHa cpeaa.

Bcsika HenpaBunHa ynotpebGa unu HenpaBwnHO GopaBeHe C ypeda Llie HanpaBu rapaHuuaTa my
HeBanuaHa.

Mpeaun ga eknoyuTe ypeda, NpoBepeTe Aany MPEeXOoBOTO HaMpPeXeHUe € CbLOTO KaTo MOCOYEHOTO Ha
eTukeTa Ha ypega.

MocTaBeTe ypeaa Ha paBHa, rnagka noBbpPXHOCT

KabenbT 3a cBbp3BaHe KbM MpexaTa He TpsbBa Aa ce 3annuTa Unv yBYBa OKOJIO ypeaa Mo Bpeme Ha
ynotpeba.

He un3nonagaiiTe yCTPOWCTBOTO U He ro BKMOYBANTE U U3KITIOYBANTE OT 3axpaHBallaTa Mpexa C MOKpU
pble n/vnu kpaka. He obpnaiTe 3axpaHealums kaben, 3a Aa ro UsknyMTe UNu 3a Aa ro usnonasarte kaTo
pbKOXBaTKa

BAXHO. Korato pabotute ¢ To3u ebp dpaibp, OCTaBeTe MOHe JeceT caHTuMeTpa CBOGOAHO
NPOCTPaHCTBO OT BCUYKM CTPaHW Ha pypHaTa, 3a Aja Ocurypute ageksaTHa LMpKynauusi Ha Bb3ayxa.

HE nocraBsiiite Bawusa ebp dpaiibp nog wkadgose, Wopy unu 3asecu. Pyck oT nperpsisaHe / noxap.

He nokpvBaiTe HUKOS YacT Ha ebp hpalbpa C Kbpna unu nogobeH maTtepwan, Toea e AoBede [0
nperpsiaHe. Puck oT noxap.

ToBa e EbP ®PAWBP. 3a roTBeHe ce M3nckBa MHOTO Marko MasHUHa. He MbrHeTe TeHmkepaTa ¢ onno
MM Ma3HWHa, TbiA KaTo TOBa MOXe Aa NPUYMHK Noxap.

He n3nonseainte H1KaKBM akcecoapu, pasnuyHn OT Teaun, NpenopbyaHn OT NPOM3BOAMUTENS Ha TO3U ebp
dpanbp.

BuHaru HoceTe 3alMTHU, U30MPaHK pbKaBuLM 3a pypHa, KoraTo nocTaBsaTe UNW u3Baxagarte npegmeTu
OT ropeLums ebp hpansp.

Ypeabt TpFIGBa fa ce n3nonsea Ha paBHa, ctabunHa TONOYCTOMYMBA NOBBPXHOCT. Bb3MOXHO e Aa nva



cnaba Mupuama nunm Marsnko KonmM4yecTBO AUM MbPBUSAT MbT, KOrato uanonseate Bawws ebp dpaiibp, Toea
€ HOpPMarnHo, Tbi kKaTo NPOM3BOACTBEHUTE OCTaTbLM U3rapsiT.

BuHary nocrtaBsiiTe CbCTaBkMTE 3a MbpXEHe B KOWHUUATa, 3a Aa npegoTBpaTUTe KOHTAKT C
HarpeBaTenHuUTe enemMeHTu.

M3knioyeTe ypepaa HeszabaBHO OT enekTpuyeckata Mpexa B Cny4an Ha noepeda M ce CBbpxeTe C
ochuumanHa cnyx6a 3a TexHuyecka nogapbxka. 3a aa npefoTBpaTUTe pUCK OT OMACHOCT, HE OTBapsNTe
ycTporicTtBoTo. Camo kBanuduumpaH TeXHUYeCcku nepcoHan ot odwuumanHaTa cnyxba 3a TexHudecka
noaapbXka 3a CbOTBETHaTa TbProBCKa Mapka MOXe [Aa W3BbplBa PEMOHT unu npoueaypu no
YCTPOWCTBOTO.

B&B TRENDS SL. He HOCK OTroBOPHOCT 3a LeTW, NPUYMHEHWN OT XOpa, XUBOTHW UMK NpegmeTn npu
HecnasBaHeTo Ha Te3un NpeaynpexaeHns.

NPEOU MBbPBATA YINOTPEBA

1. OTCTpaHeTe BCMYKM ONAKOBBLYHW MaTepuanu u CTUKepK OT BbTPELLHaTa 1 BbHLUHATa CTpaHa Ha ebp
hpanbpa. BHuMaTenHo nsbbplieTe BbHIIHATA YacT C BNaXHa Kbpna Ui KyXHEeHcKa XapTus.
NPEAYNPEXAEHMUE: Hukora He noTanawTe ebp paiibpa BbB BoAa UNv ApYr TEHHOCTU.

2. VlapbpnanTe pbKkoxBaTkaTa Ha KOLWHMLATA, 3a Aa M3BaAuTe KolwHuuaTta oT ebp dpanbpa.
M3nonsBaiiTe pbkoxBaTkaTa Ha TaBaTa B LieHTbpa Ha TaBaTa, 3a Aa A ussagute. Manonssante reba un
Tonna canyHeHa BoAa, 3a Aa M3MueTe BbTpellHaTa 1 BbHLIWHaTa CTpaHa Ha KoLHUuaTa u TaBaTa.
KowHuuata n TaBaTta ca nogxoAsLum 3a MUEHe Ha rOPHOTO HMBO B CbAOMUSNHA MallUMHa.

3. MIPEAYNPEXOEHMUE: He nsnonsgaiite abpa3vBHM NouncTBaLLy NnpenapaTtit Unu JOMakmMHcKa Ten.

4. MopcylueTe waTernHo.

KAK OA U3MOJN3BATE

1. MpuroTBeTe KOWHMLATA U XKenaHaTa XxpaHa.

M3nonssaiiTe pbkoxBaTkaTa Ha TaBaTa, 3a Aa NocTaBuTe TaBaTa B KolWHuuaTta. HatucHete Hagony, 3a
[a ce yBepuTe, Ye e 3aKpeneHa 1 e B U3paBHeHO nonoxexune. Mexay TaBaTa U 4bHOTO Ha KoLLHMLATa
TpsibBa Aa MMa Marnko NpoCTPaHCTBO.

MpepynpexaeHve: Hukora He NbnHeTe KowHULAaTa ¢ MasHuHa. 3a pasnuka ot pUTIOpHULUTE, ebp
hbparbpuTe N3MCKBAT Manko UMM HUKaKBa MasHWHa, 3a Aa ce nonyyaT Xpynkasu peayntaTtu. Ako
pelumTe Aa M3nonasaTe MasHuHa, NocTaBeTe XpaHaTa C Ma3HWHaTa B OTAENHa Kyna 1 cnej Toa
npexebpreTe xpaHaTta B TaBaTa BbTpe B KOLLHMLATA.

2. CnoxeTe xpaHa B TaBaTa.

BwxTe Tabnuuara c ,0LLe CbBETY 3a rOTBEHe" 3a NPenopbUYUTENHMN MaKCUMariHu KonnyecTa XxpaHa,
BpEMEe 3a roTBeHe, TemnepaTtypu 1 CbBETU.

3. NocTaBeTe KolWHULIaTa B ebp paibpa.

M3non3BanTe pbkoxBaTkaTa Ha KOLWHULATa, 3a Aa BkapaTte KolHuuaTa B ebp dpanbpa. HatucHete, 3a
fa 3aTeopuTe.

4. BknoyeTe ebp paitbpa B KOHTaKTa.

MHamKaTopbT 3a 3axpaHBaHe e CBeTHe, KoraTo ebp paibpbT € BKtoYeH. CBETNNHHUAT MHAMKATOP
HE CBETW, pokato warbarta Ha Tanmepa He ce 3aBbpTu Crnej Hyna.

3abenexka: Ebp dpaiibpbT HIMa Aa paboTu, ako KOLHMLATa He e NOoCTaBeHa HaMmbIIHO Ha MSICTOTO CH.
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5. 3apanTe xenaHarta TeMnepaTtypa u Bpeme 3a rotBeHe.

PerynupaHe Ha TemnepaTtypaTa: 3aBbpTeTe Wwanbata 3a TemnepaTypa Ao xenaHata Temnepartypa
mexay 90°C n 200°C.

PerynupaHe Ha BpemeTo: 3aBbpTeTe WanbaTta Ha Taimepa Ao xenaHoTo Bpeme. Cnep kaTto 6bae
n3bpaHo Bpeme, ebp hpabpbT Lie 3anoyHe Aa Lbka, Noka3saviku, 4e BpeMeTo oTbposiea.
3abenexka: MakcumanHoTo Bpeme 3a rotBeHe e 60 MUHYTH.

6. 3ano4yHeTe roTBeHETO.

Cnep 3apaBaHe Ha TemnepaTyparta U BpeMeTo, CBETIIMHHUAT UHAMKATOP 3a 3aXpaHBaHe W CBETIINHHUAT
WHAMKATOP 3a HarpsiBaHe e CBETHAaT 1 ebp hpalbpbT LWe 3anoyHe Aa roTBu.

3a fa npoBepuTe XpaHaTa, 4okaTo ebp hpaibpbT roTBU:

A) M3nonasBaiiTe pbKkoxBaTKkaTa Ha KolHUUAaTa, 3a Aa usgbpnare KolHuuaTa.

3abenexka: CBETNUHHUAT MHAMKATOP 3a 3axpaHBaHe U CBETIMHHUAT UHAMKATOP 3a HarpsiBaHe Lie
naracHat cnef U3BaXxaaHeTo Ha KOLLHMLAaTa, HO TalMepbT LWe NPoAbIMKK Aa oTOposiBa.

B) NsnonsBaiite pbkoxBaTkaTa Ha KolHULATa, 3a Aa pas3knaTuTe u npepasnpeaenute xpaHarta BbTpe B
KOLUHMUATa (Unu n3nonasanTe WWMNku, 3a Aa o6bpHETE XpaHaTa), ako e HeobxoanMMmo, crnes Toea
HaTUCHeTe KowHuULaTa obpaTHo B ypeaa. YpeabT aBTOMaTUYHO LWe NPOAbIMKY Aa roTBU, KoraTto
KOLWHMUaTa 6be BbpHaTa Ha MSICTOTO .

7. Hacnapete ce Ha xpaHaTa, NpUroTBeHa B ebp hpanbp.

Cnep kaTo TaiMepbT OTOPOM HaNbIHO, ebp PPalbPBLT LUE 3BbHHE BEAHBXK U LLE Ce USKITHYN.
M3nonseaiTe pbkoxBaTkaTa Ha KOWHWLATa, 3a Aa u3abpnaTte KowHuuata. N3sagete BHUMATENHO
KOLUHMLATa, KaTo S u3gbpnaTte Hanpaeo, 3a fa NpeJoTBpaTuTe pasnvBaHe Ha MasHuHa. Misnonsgarite
3aLUMTHU PbKaBULIM W/MNK LIMMNKW, 38 Aa NPEXBbPAMTE BHUMATENHO ropeLlaTta XxpaHa B YiHWS 3a
cepBupaHe.

BHumaHue: KowHuuaTta, TaBaTa U cbabpxaHueTo e ca FTOPELLW cnen rotBeHe.

MocTaBeTe ropeLyarta KOLWHWLA BbPXY peLleTka Unm NoAnoxka 3a oxnaxagaHe.

8. U3kntoveTe ebp (hparibpa OT KOHTaKTa U FO OCTaBeTe Aa ce OXNaAu HambIIHO Npeau
noYncTBaHe.

9. MouncTBanTe KOWHULIATa U TaBaTa crnej BcsAKa ynoTpeba.

CBHbBETU 3A TOTBEHE

* [o4Tn BCAKa XpaHa, KOATO TPaAMLMOHHO Ce NpUroTesa BbB dypHaTa, Moxe Aa 6bae nbpxeHa B ebp
pparibpa.

» XpaHuTe ce roTBsT Han-gobpe 1 Hal-paBHOMEPHO, KoraTto ca NoYTW eAHakBuM No pa3mep v gebenuvHa.
* Mo-mankvTe Nopummn XpaHa N3ncKBaT No-Manko Bpeme 3a rotBeHe, OTKOMKOTO Mo-ronemute.

* 3a Har-gobpw pe3ynTaTy 3a Haii-kpaTbk Nepuos OT BpeMe, NMPUroTBETE XpaHaTa B ebp paibpa Ha
Mankv nopuum. 3bsreainte nogpexxaaHeTo Ha NnacToBe UMW HacnosiBaHETOo, KOrato € Bb3MOXHO.

* [oBeyeTo NpeaBapuTENHO ONaKoBaHW XpaHu He TpsbBa Aa ce NoTansaT B Ma3HWHA Npeaun NpuroTesHe
B ebp hpanbpa. [oBeyeTo Beve CbabpKaT MasHMHA U ApYrM CbCTaBKW, KOUTO nogobpsisat
nokacpeHsBaHeTo 1 XpynkaBocTTa

» 3ampaseHunTe npeascTis U opabOBpY Ce MbpXaT B ebp dparibpa MHoro Aobpe. 3a Han-gobpu
pesynrtaTtu rv nogpeaete Bbpxy TaBaTa B €QuH Crow.

* AKko HacnosiBaTe xpaHu, He 3abpaBsaiiTe Aa pasknaTuTe KowHULATa No cpegaTta Ha noapexaaHeTo
(vnn pa obbpHETe xpaHaTa), 3a 4a OCUrypuTe paBHOMEPHOTO FOTBEHE.

* [ocTaBsaiTe XpaHu, KOUTO NPUrOTBATE OT HyNaTa, KaTo MbPXEHW KAPTOW UNK APy 3eNeHYyLH, C
Marko KonM4ecTBO MasHuHa, 3a fja ocurypuTe nokadeHsiBaHe u XpynkaBocCT.

* KoraTo nbpxute npecHun 3eneHyvyun B ebp palibpa, He 3abpaBaite Aa ri UsCyLLINTE HambHO Ype3
noTyneaHe, Npeau Aia rm nocTaBuTe ¢ MasHWHa 1 Aa M U3NbpxuTe B ebp dparbpa, 3a fa ocurypute
MakcuManHa XpynkasocT.

» Ebp dparibpuTe ca YyaecHu 3a noarpsaBaHe Ha XpaHa, BKIYMTenHo nuua. 3a Aa noarpeeTe xpaHaTa
cu, 3afaiite TemnepatypaTa Ha 150°C 3a o 10 MuHyTK.



OLUE CBbBETU 3A TOTBEHE

Bpeme PasknallaHe/
Bua Konuyectso (MuHyTV) Temn. C° | ObpbluaHe | CbBeT 3a rotBeHe
BekoH 4 6poiikn 6 (ciagnacy sie) | 200 He Cneq roTeeHe n3non3saiTe Wynku,
8 (chrupki) 3a fla NpexBbpANTe 6eKOHa B UNHUA,

NOKPUTa C KyXHEHCKa XapTus.

Munewku ropan OKono 3 6poiiku 25-30 190 N HamaxeTe ¢ Ma3HuMHa, noAnpaseTe

(Debenu, okono 8 yHuu) CbC CON U XKenaHuTe NoANPaBKuU.

Munewkw 6yTueta/ beppa OKono 5 6poiikin 16-18 200 He MoanpaseTe CbC coN U xenaHuTe

(no 5 yHUMK BcAKo) noAnpasku.

MUnewwKm Xanku Okono 20 6poiiku 10 200 Nla

Munewkm Kpunua 12 6poiku 18-20 200 fla MoanpaseTe CbC con; HacnageTe ce

(MaHwoHwTe ca oTaenenn) MPOCTO TaKa WnK, Korato cTe roTosy,
nopbceTe C N6UMNsA CoC 3a
MUK KpunLa.

Pu6HM npbunum 20 6poiikn 7 200 Na

(3ampazeHn)

Mbpenm KapTodkn 350-450 rp. 16-20 200 lla PasknaTeTe ABa MbTU.

(3ampa3seHun/TbHKN)

MbpxeHn KapToPKK 350-500 rp. 18-22 200 it] Pasknatete aga nbTU.

(3ampasenu/pebenn)

MbpKeHN KapToPKM 350-500 rp. 20-25 200 la M3nnakHeTe cbe CTyaeHa BOAa,

(JomalwHoO NpuroTeeHnTe MNOACYLUETE Ype3 NOTyrBaHe, NopbceTe

HapexeTe Ha YacTu oT C 1 cyneHa nbXunLia 3exTuH,

no 1/4 x 1/4 nHya) NoANpaBeTe CbC CON W XenaHuTe
NOANPABKY; U3MON3BAIATE WUNKMA, 33 Aa
TV MOCTaBITE MO BPEME Ha rOTBEHe.

Xambyprepu 2 6poitku 12-15 190 a

@y 120 rp. scexm) P a HamaeTe C Ma3sHuHa, nognpaseTe
CbC CON U XKenaHuTe NOANPaBKY KaTo
NPACHO CMASIH YePeH NUNep 1 YeCbH
Ha npax.

Mpbunum ot Mouapena 20 6poiikn 7 200 fa

(3ampaseHn)

KotneTu (c KocT, okono 2 6poliku 12-15 200 Ja MopnpaseTe CbC CON U XenaHn

8 yHuMn/220 rp.) noanpasku.

Kotnetn (63 kocT, okono 4 6poiikn 15 200 He MoanpaseTe CbC CON 1 XenaHu

3 yHumu/90 rp.) NoANpPaBKu.

Mbpxona 450 rp. 12-15 200 He MoanpaseTe CbC CON 1 XenaHn
noAnpaBsKu.

Cbomra (1 MHY WMpOKa, 3 6poitku1 10-12 200 He HamaxeTe Koxata C MasHWHa 1

4,5 yHuum) nocraBeTe BbpXy TaBaTa C KoxaTta
Hapony. lMoanpaseTe cbc con u
XenaHu NoanpaBKu.

Ckapuau (ronemu) 900 rp. 12 200 it}

MoacyLeTe Ypes NOTyrBaHe, cunete
1/2 c. n. 3eXTUH, NoanpaBeTe CbC CON
1 KenaHuTe NofnpaBKu;
pasKnaLyarnTe yecto.

MpenopbyaHuTe No-aosy TeMnepaTypu v BpemeHa ce 6asupar Ha n3GpoeHnTe npenopbyaHmn KonuyecTea
1 Terna. AKO M3nosi3BaTe No-Masko KOIMYECTBO MW TErso, NpoBepeTe XpaHara no-paHo oT

npenopbYaHOTO BpeMe, 3aLioTO BEPOSITHO LU Ce roTeu no-6bp3o.
3abenexka: Tasu Tabnuua e caMmo PbKOBOACTBO M HE CbAbPXKa TOUHU peLenTu.

3abenexka: BbaeTe U3kNOUYUTENHO BHMMaTENHU, fOKaTO GopaBuTe € ropella xpaHa B KowHULarTa
Ha ebp (hpanbpa. U3nuwHaTa Ma3HUHa e Kane B KOLHMLATa, KoraTo NPUroTBATe Ma3HU XpaHu.
W3npa3BanTe kowHMLaTa cnes BCcsika ynoTpe6a.
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PbKOBOACTBO 3A OTCTPAHABAHE HA HEU3MNPABHOCTHU

Mpobnem

Bb3morKHa npnunHa

PeweHne

Ebp dpaiibpbT He
paboTn/HAMa Aa ce BKoUN.

1. Ebp dpaiibpbT He e NpaBUIHO
BKITIOYEH.

2. TalilMepbT He e 3aBbPTAH crep
Hynarta.

3. KowHuuata He e nbxHaTa
HaMb/HO Ha MACTOTO CU.

Hyna.

1. YBepeTe ce, ue WwencensT e fobpe
3aKpeneH B KOHTaKTa.

2.3aBbpTeTe WaiibaTta Ha TalMepa
cnep Hyna, 3a Aa 3anoyHeTe
roTBeHeTO.

3. M3non3BaiTe pbKoxeaTkaTa Ha
KOLWHMLaTa, 3a a HaTUCHeTe
KOLWHMLaTa 3[1paBo B KOPMyca Ha ebp
dpaitbpa.

OT ebp Ppaiibpa nsnmsa aum.

1. Ebp dpanbpbT Ce n3nonsea 3a
MbPBU MbT.

2. /ima nnn TBbPAE MHOrO MasHMHa
B UM BbPXY XPaHaTa, KoATo ce
NMbPXn B ebp Pppaiibpa.

3. B KowHMuaTa nMa ocTaTbyHa
Ma3HM1Ha.

1. AMMBT Le oTwWwyMKn cneq nbpeaTa
ynotpeba.

2. HamaxeTe neko xpaHaTa C Ma3HUHa.

3. MoyncTBanTe KowWHMLaTa cnep
BCAKa ynoTpeoba.

MbpxeHUTe B €bp Ppaiibpa
XPaHW He ca XpyrnKasu.

1. XpaHaTa He € nmana AoCTaTb4yHO
MasHUuHa.

2. XpaHaTa belue NokpuTa C TBbpae
MHOTO Ma3HWHa 1 CTaHa BNaxHa.

MocTaBANTe caMo NpecHn XpaHu 6e3
Ma3HWHa B ManKo KONM4ecTBo
Ma3HWHa, 3a ja NOCTUTHeTe
MaKCMManHa XpynkaBocT

Ebp dpaiibpbT 06pasysa

3HAUYNTENTHO KOMNYEeCTBO ANM.

XpaHuTe C BUCOKO CbAbpkKaHWe Ha
Ma3sHUHY, KaTo Konbacure,
06MKHOBEHO NpoU3BEXAAT
3HAUNTENHO KOMNYECTBO ANM,
KOraTo ce roTBsT Npu BUCOKa
Temneparypa.

ToBa HAMa Aa HaBpeawu Ha ebp
dpaitbpa v ga nosnvsae Ha
KpanHWA pe3ynTaT OT XpaHaTa, HO 3a
Aa nsberHeTe Anm, mbpeTe nNpu
no-HKCKa TemnepaTypa.

NOYUCTBAHE U NOAOOPBXKA

* YBepeTe ce, Ye ebp PpaibpbT € U3KIKYEH OT KOHTaKTa 1 OXnafdeH Npeamn nodYmcTeaHe.

* Cnep kaTo ebp palbpbT M KOLWHULATA Ce OXNagsaT, u3BageTe KowHuuaTta oT ebp dpaiibpa (ako Beve
He e oTcTpaHeHa). M3anon3BanTe pbkoxBaTka Ha TaBaTa, 3a Aa OTCTpaHuTe TaBaTa. M3nonseante roba u
Tonna canyHeHa BoAa, 3a fja usMueTe BbTpellHaTa W BbHLUHATA CTpPaHa Ha KollHuuaTa v TaBaTa.

I'Ipe,qynpe)K,quMe: He nsnonssante 66p33I/IBHI/I no4ymcTeallm npenapatu Unn JOMakmMHCKa Ten.
» KowHuuata 1 TaBaTta ca NogxoAsiliy 3a MUEHe Ha FOPHOTO HMBO B CbAOMUANHA MaLUUHA.
* BHumartenHo V|36'prLleTe BbHLUHATa 4YacT C BlaXXHa Kbpna Ui KyXHEeHCKa XapTua.

* Hwukora He noTansawTe ebp hparibpa BbB BoAa Unu Apyra TEYHOCT.

+ [oacywerte WaTenHo BCUYKM YacTu Npean CbXpaHeHue.
* CobxpaHsiBanTe ebp hpanbpa Ha XrnagHoO N CYX0 MSCTO.

N3XBBPJIAHE HA NMPOOYKTA

To3n npoayKT e B cboTBeTCTBME ¢ AunpekTua 2012/19/EC Ha EBponelickusi napnaMmeHT
OTHOCHO eNeKTPUYEeCcKUTE N eNeKTPOHHM YCTPoCTBa, n3secTHa kato OEEO (oTnagbum ot
€neKTPNYECKO 1 eNleKTPOHHO 0bopyABaHe), KOATO OCUTypsiBa NpaBHaTa pamka, NpunoXxwma B

EBpOﬂeVICKMﬂ Cbl03 3a U3XBBbPIIAHE N NOBTOPHA yn0TpeGa Ha oTnagb4yHU €NEeKTPOHHU U

eneKkTpuyecky yCcTporcTea. He nsxsbpnsiTte To3u NpoAyKT ¢ GutoBaTa CMeT, BMECTO TOBa ro
oTHeceTe [0 Hait-6nm3kus 4o Aoma Bu LeHTbp 3a cbbrpaHe Ha enekTpuieckn N eneKkTpoHHM

oTnagbuu.




OAKYEMO BAM 3A BUBIP NPOAYKUIT KOMMNAHIi «3ENIMEP» («ZELMER»), MU CMOAIBAEMOCH,
WO BUKOPUCTAHHA HALLUOI NPOAYKUII MPUHECE BAM MAKCUMAJIbHY KOPUCTb | BU
3ABXOU BYOAETE 3AOBOJIEHI PE3YJIbTATOM

NMOMNEPEOXEHHA

MEPEO BWKOPUCTAHHAM MPUNAQY VYBAXHO O3HAWOMTECA 3 IHCTPYKLIEID 3
EKCMNIYATALI. 3BEPIFAMITE [HCTPYKUIIO B HAOIMHOMY MICUlI ANA  MNOJANbLWOro
BUKOPUCTAHHA.

onuc

. lHAVKaTop HarpiBaHHA (CMHBLOTO KONbOPY)

. IHQVKaTOP XVBNEHHS (YEPBOHOTO KOMNbOPY)
. Wkana Taimepa (0—60 xBUMKH)

. Wkana Temnepatypu (90—200 °C)

. BeHTunauiii otBopu dpuTopHULL

. BeHTunAuiHi oTBOPK KOLLKKA

. PykosiTka kolunka

. Kowwk (1)

© O N O O A WDN =

. Jlotok
10. PykosiTka notka
11. CunikoHoBa nigknaaka

NMPABWUIIA TEXHIKU BE3IMNEKU

AKLWO LWHYP XMBNEHHS MOLIKOMKEHUI, TO, WOO YHUKHYTU
Hebe3ne4vHol cuTyauil, Noro MarTb 3aMiHUTU BUPOOHMK,
MOro cepsiCHU areHT abo ocobu, ski MaloTb aHanoriyHy
KBanidikaujto.

[MpUCTPOEM MOXYTb KOpPUCTYyBaTUCA OiTW Big 8 pokiB Ta
noan 3 obMexeHnMu PisUYHUMKN, CEHCOPHUMMK abo
po3ymoBMMK 3aibHOCTAMM abo 6e3 BianoBiaHMX AO0CBiay
Ta 3HaHb, SKWO BOHM nepebyBatoTb Nig Harnsgom ado
oTpUmanu IHCTPyKuUil woao ©6e3nevyHoro KopuUCTyBaHHS
NPUCTPOEM Ta YCBIOOMIIIOOTL Hebesnekn, SKi MOXyTb
BUHWKHYTW B pasi HenpaBuSTbHOro NOBOAKEHHS 3 HUM. He
A03BOMANTE OITAM rpatuca 3 npUcTpoeM. OuunLEHHS W
00CnyroByBaHHSA HEe MalOTb BMKOHYBaTW OiTM Mornoalle 8
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poKiB ©6e3 Harnsay JopoCnnX.
36epirante NPUCTPIA | LWHYP >XWBMNEHHA B MiCUsX,
HeOCTYNHUX Ans Aiten mosoalle 8 poki..

[MoGyToBiI Npunagn He NpuU3HaYveHi 4na ekcnnyaTyBaHHS 3
BMKOPUCTAHHAM 30BHILLHBOro TavMmepa abo OKpeMoi
CUCTEMU OANCTAHLUINHOIO KepyBaHHS.

AKWo NpUCTpin He BUKOPUCTOBYETLCH, BUMKHITb WMOro 3
Mepexi XMBMNEHHsI. TakoxX npuctpin Tpeba BUMKHYTU 3
Mepexi nepen noro ounweHHaM. lNepen yCcTaHOBMAEHHSM
abo 3HATTAM YacCTMH, a TaKOX Nepeq OYULLIEHHSAM OanTe
MNPUCTPOIO OXOSOHYTW.

He 3aHyptonTe npucTpin y Bogy abo Byab-aKy iHLy pigunHy.
Baw npucTtpin npusHadeHo O eKcrnnyaTyBaHHA 3
MaKCUManbHO BMCOTO Haz piBHeM mops 2000 meTpis.

BAXINBI 3AYBAXEHHA

Llei npucTpii npu3HayYeHUn Tinbku ANs AOMALUHLOrO BUKOPWUCTAHHS i 3@ XOOHWUX OOCTaBMH HE MOBUHEH
3aCTOCOBYBATUCS B KOMEPLIiHNX abo BUPOBHMYMX LINsX.

Byob-sike HenpaBWribHe BUKOPUCTaHHS MPUCTPO0 ab0 HEHaneXHe MOBOMKEHHS 3 HUM TArHe 3a coboo
aHyINoBaHHS rapaHTiiHUX 3060B'A3aHb.

MepL HiX nig’egHaT NPUCTpIA OO Mepei, NepesipTe, YM Hanpyra y Ballii Mepexi BianoBidae 3HaYeHHIo,
3a3Ha4YeHOMy Ha BUpLii NPUCTPOLO.

YCTaHOBIIONTE NPUCTPIN Ha PIBHY FOPU3OHTaNbHY NOBEPXHIO

Crexte 3a TMM, WO6 nig Yac poboTy NpUcTpoto kaberb XMBMNEHHS He ByB 3annyTaHuM abo HamMoTaHUM Ha
NpUCTPIN.

Hikornn He BUKOPUCTOBYWTE LIEN NPUCTPINA, @ TAKOX He Nip’'edHynTe 1 He Big'€aHyViTe NPUCTPIlA BONOMMMU pyKammn
Ta/abo Horamu. g Yac Bia'eaHaHHS LUHYpa XUBIEHHS Bi Mepexi TAMHITb 3a LUTeKep, a He 3a LUHYP.

BAXITMBO. lMpaLotoun 3 Ljet0 NOBITPSHOK (DPUTIOPHULIEO, 3anuilanTe He MeHLUe [eCATU CaHTUMETPIB
BiNTlbHOrO NPOCTOPY 3 yCiX BOKIB AyXOBKY Arsi 3a6e3neyeHHsT HaneXXHOro LIMPKYoBaHHS! MOBITPS.

HE BcTaHoBnto/iTe CBOK MOBITPSIHY (OPUTIOPHULIO Mig HaBiCHUMK Lwadkamu, xantosi abo wropamu. IcHye
Hebe3neka neperpiBaHHs/MoXexi.

He HakpvBaiite Oyab-siki 4aCTWHU OPUTIOPHUL TKAHWMHOK abo 4MMOCb MOMIGHUM — Ue ChpUYMHUTL i
neperpiBaHHsi. IcHye Hebeaneka 3aiMaHHs.

Lle NOBITPAHA ®PUTIOPHULSA. ins npuroTyBaHHs CTpaB Y Hill NOTPiOHO 30BCiM HebaraTo onii. He HanvBaiite
B EMHICTb 01it0 a0 P, OCKINbKY Lie MOXeE NPU3BECTU 10 BUHUKHEHHS! MOXEX.

He BukopucToByiiTe Ansi Ljei nosiTpsiHOI chpuTiopHMLi Byab-Aki [OAATKOBI NPUCTOCYBAHHS, KpiM TWX, SIKi
peKoMeHy€e BUPOBHYIK.



CraBnsuv NpodyKty B rapsivy MOBITPSHY ¢hpuTIOpHMLID abo BUMMAouM NpoayKT 3 Hel, 3aBxaum Hapgsrante
3aXM1CHI i30M1b0BaHI pyKaBUYKN AN AyXOBKU.

Lie# nobyTosuii npunag Tpeba BYKOpUCTOBYBATH, YCTAHOBMBLLM OrO Ha PiBHY MiLIHY TEMIOCTINKY noBepxHio. Mig
Yac NepLLOro BUKOPUCTaHHS MOBITPSIHOI (hpUTIOPHULI MOXe BUHMKATK criabkuii 3anax abo 3'SBNsTUCs He3HadHa
KinbkicTb Aumy. Lie HopmarnbHe siBuLLie, MOB'S3aHe 3 BUTOPSIHHSAM 3amnuLLKIB BUPOBHUYMX MaTepiarnis.

CknagHukn ans NPUroTyBaHHA 3aBXau Knagite Y KOLUKUK, LLI,06 BOHM HE KOHTaKTyBanu 3 HarpiBaJ‘IbHI/IMI/I
enemMeHTamu.

Y pasi 6yab-sknx HecnpaBHOCTi abo MOLLIKOMKEHHS HEranHo Big'eaHanTe NPUCTPIN Bi Mepexi Ta 3BEPHITLCH B
odiLliviHy cnyx®y TexHiuHoi ninTpumkn. He BigkpuBaiiTe npucTpiid, LWO6 3anobirmi BUHMKHEHHIO HeGe3neyHnx
cutyauin. Tinbku kBanichikoBaHWA TEXHIYHWIA NepcoHan oMiLNHOI CyBmn TEXHIYHOI NIATPYMKM BUPOBHWKa Mae
npaBo BUKOHYBATW PEMOHT | TEXHIYHe 0BCIyroByBaHHS MPUCTPOLO.

Komnanis B&B TRENDS SL BigvoBnsieTscst Big Oy ab-Koi BignosigansHOCTi 3a Lkoay, SKoi Moxe ByTh 3aBaaHo
noasm, TeapuHam abo MaiHy B pasi irHopyBaHHS LiX 3aCTEPEXeHb.

NEPEA NEPLUAM BUKOPUCTAHHSAM

1. BupaniTe yci nakyBanbHi MaTepianu i Haknenku, posTalloBaHi BCcepeauHi Ta 30BHi MOBITPSHOI (OpUTIOPHULY.
OBepeXxHO NPOTPITb 30BHILLHIO MOBEPXHHO BOMOTOK TKAHWMHOK ab0 NanNepoBKM PYLLHUKOM.

NONEPEMKXEHHA: Hikonu He 3aHyptoiiTe NOBITPsiHY chpuTIopHULIIO Y BoAy abo Byab-ski iHLLi piavHW.

2. o6 BMTAMTM KOLUMK 3 MOBITPSIHOI CPPUTIOPHWLY, MOTAMHITL 3@ PYKOATKY Kolwmka. LLo6 BMIAHATM NnOTOK,
BUKOPWCTOBYITE PYKOSITKY NOTKA, PO3TalloBaHy nocepeduHi. [Ins MUTTS KOLUMKa 1 noTKa BCEpeauHi N 30BHI
cKopuCTaiTecst rybkoto Ta TEMsio BOAOH 3 MUIOM. KOLMK i NMOTOK MOXHa 6e3neyHo MUTU B NMOCYAOMUIAHINA
MalLLVHI Ha BEPXHI NonuLyi.

3. MONEPEMXEHHSA: He BukopucToByiiTe abpasvisHi 3aco6M ANs YULLIEHHS B0 MOYanku.
4. PeTenbHO BUCYLLYTE YacTUHW.

KOPUCTYBAHHA

1. MiaroTynTe KOWMWK i NOTPIGHI Xap4oBi NpoAyKTU.

LLlo6 ycTaBUTK NOTOK y KOLLMK, CKOPUCTAWTECS PYKOSITKOKO NOTKa. MPUTUCHITE NOTOK i NepekoHanTecs, Lo 1oro
BUPIBHAHO 1 HaAINHO 3aKpinneHo. Mix NMOTKOM | IHOM KOLLIMKa Mae 3anuLLaTUCS HEBEMWKWIA MPOCTIp.

MonepemxeHHs: Hikonn He HanuBanTe onito B KOLWMK. Ha BiaMiHY Big 3BUYaiHUX (OPUTIOPHULL, MOBITPSHIN
pUTIOPHUL NS YTBOPEHHS XPYCTKOI CKOPUHKM NOTPIBGHO 30BCiM HebBarato onii, MoxHa 1 y3arani obintucs 6e3
Hei. £KLLO BY BUPILLIUIM BUKOPUCTOBYBATYW ONito, NepeMillanTe Xxap4osi NPOAYKTH 3 OMiEt0 B OKPEMI EMHOCTI, a
noTiM NepeHeciTb Lii NPOAYKTU Ha NOTOK YCepeawHi KoLLMKa.

2. MoknapiTk NPOAYKTN Ha NTOTOK.

Oue. Tabnuuo «dopaTtkoBi pekomeHaaLii LOAO MPUroTyBaHHS MPOAYKTIB», Ae HaBeOdeHO pekoMeHOOBaHi
MakcMManbHi KinbKoCTi NPOAYKTIB, TPMBArICTL NPUrOTYBaHHS, Temnepartypy i nopaau.

3. YcTaHOBITb KOLUMK Y NOBITPAHY (hpUTIOPHULILO.

LLlo6 ycTaHOBUTU KOLUMK Yy MOBITPsIHY (HPUTIOPHULIED, CKOPUCTANTECS PYKOSITKOKO KoLwmka. MpuTUCHITL i, o6
3aKpuUTK Npunag.

4. Nig’eaHanTe NOBITPSIHY OPUTIOPHULIKO A0 MEPEXi XKUBMEHHS.

Micna nig'eaHaHHA NOBITPSIHOI (OPUTIOPHULI O Mepexi Mae 3acBiTUTUCA IHAMKATOP >KMBMEHHS. |HaukaTop
HarpisaHHsi HE 6yae cBituTiCs, JoKM LiKany Talimepa He NOBEPHYTO 3a HyMboBY MO3HAYKY.

Mpumitka: MNosiTpsiHa MPUTIOPHULIA HE NpaLoBaTUMeE, SKLLO KOLLMK HE BCTABMEHO LNIKOBUTO Ha Voro MicLie.
5. HanawTyiiTe noTpiGHy TeMnepaTypy Ta TpMBanicTb NPUroTyBaHHS.
Hanawryiite Temnepatypy: YCTaHOBITL TEMMepaTypHy LUKany Ha noTpibHy Temnepatypy mix 90 i 200 °C.
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HanawwTyvte Yac npurotyBaHHs: YCTaHOBITb LUKany 4acy Ha noTpibHy TpuBanicte. Komu yac 6yge BubpaHo,
NOBITPsiHa (PPUTIOPHULIA MOYHE LIOKaTW, CUrHarni3yroum Npo 3BOPOTHUIA BiASiKy Yacy.

Mpumitka: MakcumarnbHa TpuBanicTb NPUrOTyBaHHA CTaHOBUTL 60 XBUMWH.
6. MoyvaTok rotyBaHHs.

Micna HanawTyBaHHS TemnepaTypy K 4Yacy MOYMHAalOTb CBITUTUCH iHOMKATOP >KVMBIEHHA Ta iHAWKaTop
Temnepartypw, a noBiTpsiHa OPUTIOPHULIA NMOYNHAE FOTYBaHHS.

[Ins nepeBipkv NPOAYKTIB Nif, Yac roTyBaHHS B NOBITPSHIV OpUTIOPHULY:
A) LLI06 BUTAMM KOLUMK, CKOPUCTaNTECS PYKOSITKOKO KOLLIMKA.

MpumiTka: LLionHO kowwmk 6yae BUCYHYTO, IHAMKATOP XWBMNEHHS Ta iHOMKATOP HarpiBaHHs 3racHyTb, ane Taimep
NPOJOBXMNTb 3BOPOTHWIA BiASIK Yacy.

B) Akwo Tpeba, ckopucTaiTecs PYKOSITKOIO KOLUMKa AMsi CTPYLLYBaHHA Ta MNepepo3nofinsiHHA MNpoayKTiB
ycepeavHi kowwmka (abo BUKOPUCTOBYIATE LML ANs X NepeBepTaHHs), a NOTiM YCTaBTe KOLLUMK Ha3ag Y Kopnyc.
Konm koLumk 6yae BCTaHOBINEHO Ha MicLie, Npurag aBTOMaTU4HO BiAHOBUTL NPOLIEC FOTyBaHHSI.

7. HaconopxyiTtecsa cTpaBoto, NPUroToBaHoOKO B NOBITPAHIN chpuTIopHULL.

Konun Tanimep 3aBepluMTb 3BOPOTHWIA BIAMIK, NOBITPSHA (OPUTIOPHULSA OOWH pa3 NofacTb 3BYKOBWWA CurHan
(A3BIHOK), @ NOTIM BUMKHETLCSI.

LLlo6 BUTAMM KOLLMK, CKOPUCTaNTECS PYKOSITKOK KoLLMKa. OBEepexHO AicTaHbTe KOLLUMK, BUTSIrakouM Moro npsimo,
LWo6 He poanuTu onito. LLio6 akypaTHO nepeknacTty rapsii NpoayKTu Ha cepBipyBarbHy Tapinky, CKopuUcTanTecs
3aXMCHUMU pyKaBWyKaMu Ta/abo LLmMNUsMu.

O6epesxHo: Micns roTyBaHHs KOLLMK, OTOK i npoaykTn 6yaytse FAPAYNMU.

[Insi OXONOMKEHHS NOMICTITb rapsYmin KOLLMK Ha APOTSIHY peLuiTky abo niacrasky.

8. BUMKHITb NOBITPsAHY (hpUTIOPHULIEO 3 MepeXxi 1 AainTe iiA LlINKOBUTO OXONMOHYTU Nepea OUULLIEHHSIM.
9. OumLLyITE KOLUMK i TOTOK MICINS KOXXHOTO BUKOPUCTaHHSA.

NOPAOU LLIOAO rOTYBAHHA NMPOAYKTIB

* MpaktnuHo ByAb-siKy CTpaBy, sika TPaAMLINMHO rOTYETbCA B AyXOBLj, MOXHAa NPUroTyBaTu 3a AOMOMOroH
MOBITPAHOT OPUTIOPHULY.

* MpoayKT! roTytoTLCA KpalLLe 1 PIBHOMIPHILLE, KON BOHW MatoTb OHAKOBI PO3MIP i TOBLLMHY.

* MpopyKTH, Hapi3aHi HeBEMMKMU LUMATOYKaMK, MOTPeBYOTb MEeHLLE Yacy AN NPUroTyBaHHSI.

* [INs OTPUMaHHS HalKpaLLmX pesynbTaTiB 3a HANKOPOTLLMIA Yac roTyTe NpodyKTh 3a AOMOMOroK MOBITPSHOI

DPUTIOPHULYi HEBENMKUMU NapTISiMU. AKLLIO MOXIMBO, YHVKalTe HallapyBaHHs NpoayKTiB abo yknagaHHs B Kinbka
Liapis.

* BinbLuicTb dhacoBaHnx NpoayKTiB He Tpeba amiLLyBaTy 3 onieto nepe NPUrOTYBaHHSIM Yy MOBITPSIHIN (O PUTIOPHWLI.
BinbLUicTb i3 HUX yxXe MICTATb OMito Ta iHLWI CKMagHWKK, SKi MiACUNIOTE 30M10TaBICTb | CNPUSIOTL YTBOPEHHIO
XPYCTKOI CKOPUHKY.

+ BamopoxeHi 3aKycku Oyxe Aobpe roTyloTbCsl 3a [OMOMOrO MOBITPSIHOI (hpUTIOPHUL. [insi OTpUMaHHS
HaliKpaLLoro pe3yrnbTaTy BUKNaaaiTe iX y TOTOK OOHUM LLapOM.

* AKLLO NPOAYKTW BUKNaAEHO Lapamm, 060B'A3KOBO CTPYCiTb KOLLMK, KON MUHE NMOMOoBUHA Yacy, BiBeaeHoro Ha
roTyBaHHs1 (abo nepeBepHiTb NpoAyKTH), LLIOG 3abeaneumnTy ix piBHOMIPHY TennoBy 06pobKy.

* [MpopykTn, siki BU roTyeTe i3 camoro nodatky, Hanpukrag kaptonno dpi abo iHWwi oBoui, nepemilaite 3
HEBENVKOHO KinbKiCTHO onii, L6 BOHW NO30M0TaBinM Ta cTanm XpyCTkumm.

* Konn roTyete B nOBITPSHIA PpUTIOPHMLI CBKi OBOYI, ODOOB'AI3KOBO LiNKOBWTO OBCYLWiTL X nepen
nepemiLLyBaHHsIM 3 Onieto, Lo MaKcMarnbHO 3a6e3neUmTi YyTBOPEHHS XPYCTKOI CKOPUHKM.

* TMoBiTpsiHa hpUTIOPHMLSA Yy[OBO po3irpiBae rotosi cTpasu, 3okpema nidy. o6 posirpitn ixy, 3apaite
Temnepatypy 150 ¥, a Tpusanicte — o 10 XBUNMH.



AOOATKOBI NOPAAM LLOAOO NOTYBAHHA NMPOAYKTIB

Yac Temneparypa | Ctpycutu/
Tun Kinbkictb (x8) Co MNepesepHyTvt | [Mopapw wjoao rotyBaHHA
BekoH 4 kawatki 6 (XOpCTKNIA) 200 Hi Micna npurotysaHsA 3a 4OMNOMOroo
8 (xpycTKuit) WMNLiB nepeknapitb 6eKoH Ha Tapinky,
3acTeneHy nanepoBMM PYLIHIKOM.
Kypsui rpyaki Okoto 25-30 190 Tak 3macTiTb oni€to, npunpasTe Cinnio Ta
(ToBCTi, 67113bKO 8 YHLi) 3 kawatki NOTPIGHMMY CrieLlisMu.
Kypsui HixKi/ cTereHus Okoto 16-18 200 Hi MpunpasTe cinnio Ta NOTPiGHNMM
(5 yHLi1 KOXHE) 5 kawatkow cnewiamu.
Kypsui HareTcn Okoto 20 10 200 Tak
kawatkow
&){Pﬂ‘éi 'fp:’gb"‘ﬂ inokpeneno) | 12 kawatkow 18-20 200 Tak MpunpagTe Cinnto; cnoxusaiite B
IHUEBI HacTVHN BIROKpeMEeH Takomy Burnagi abo nicna
rOTOBHOCTI AOAalTe CBilt yntobneHnit
COYC ANA KypAYUX KpuneLp.
PuGHi nanuukm 20 kawatkéw 7 200 Tak
(3amopoeHi)
Kapronna ¢pi 350-450¢ 16-20 200 Tak CrpycHy™ Agiui.
(3amopoxeHa/ToHKa)
Kapronns ¢pi 350-500g 18-22 200 Tak CrpycHym pgiui.
(3amopoxeHa/ToBCTa)
Kaptonna ¢pi 350-500 g 20-25 200 Tak MpomuiiTe XONOAHO BOAOH,
(nomalLuHs, Hapi3aHa Ha LWMaTKK 06CywWiTh, 3milwaiiTe 3 1 cTonoBoo
po3smipom 1/4 x 1/4 pionimu) NOXKOIO ONNBKOBOI ONii, NpunpasTe
cinnto Ta NOTpibHUMM cnewiamy; nig
4ac rotyBaHHA ANA NepemillyBaHHs
BUKOPWCTOBYTE LWL
rambyprepu ’ 12-15 190 Tak 3macTiTh oni i
; 2 kawatki a MaCTiTb Ofli€lo, NPUNpPaBTe Cinnto Ta
(4 yHuii /120 © KOXHWI) NOTPIGHMMI CReLjiaMM, AK-OT
MeneHNin YOPHUN nepeLb i
YaCHWNKOBMIA MOPOLLIOK.
Conowmka 3 Moyapensin 20 kawatkow 7 200 Tak
(3amopoxeHi)
BinbuBHi (3 KicToukoto, 6n13bKo 2 kawatki 12-15 200 Tak MpunpasTe Cinnio Ta NOTPIGHIMM
8yHuin/220T) cneyiamm.
Big6uaHi (63 KicToukw, 4 kawatki 15 200 Hi MpunpasTe cinnto Ta NOTPIGHUMI
6n113bKo 3 yHLin /90T) cneyismm.
Creik 4509 12-15 200 Hi MpunpagTe Cinto Ta NOTPIGHMI
cneyisamm.
JNocock (wnpura 3 kawatki 10-12 200 Hi 3MacTiTb WKiPKy OMi€l0 Ta BUKNAAITh
1 proim; 4,5 yHuii) Yy NOTOK LUKIPKOI JOHU3Y.
MpunpasrTe cinnio Ta NOTPIGHUMI
cneyisamm.
Kpeserka (senvika) 9009 12 200 Tak TPOMOKHITb Hacyxo, 3milaiiTe 3 1/2

CTONOBOI JIOXKWM ONMBKOBOT Ol
npunpasTe Cinnto Ta NOTPiGHUMM
cnevwifAmu; 4acTo CTpyLuyiTe.

BennunHn Temnepatypu i Hacy, peKOMeHOO0BaHi HMX4e, 3aCHOBAHO Ha 3a3Ha4YEHNX PEKOMEHA0BaHNX
KINbKOCTI 4 Basi. FKLLO BY BUKOPUCTOBYETE MEHLLY KinbKicTb abo Bary, nepesipTe NpoAyKTW Ha rOTOBHICTb
paHille, HiXX peKOMeHA0BaHO, OCKiNbKA BOHWU, HAaNIMOBIPHILLE, NPUrOTYIOTLCS LBMALLE.

MpumiTka: Lis Tabnuusa gosigkoBa i HE MICTUTb TOYHMX peLenTiB.

Mpumitka: ByabTe Haa3BUYatHO 06epPeXXHMMU NiJ Yac NOBOMKEHHS 3 rapAYMMM NPOAYKTaMU B
KoMKy chpuTIOpHMUI. Mif Yac NPUroTyBaHHSA XUPHUX XapUOBUX NPOAYKTIB HAAMMULLKU XUPY
CTiKaTUMYTb Y KOLWMK. CMIOPOXHSANTE KOLUUK MICrisi KOXKHOIO BUKOPUCTaHHS.
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KEPIBHULTBO 3 YCYHEHHSAA HECTIPABHOCTEM

Mpobnema

MoxnuBa npuymHa

PiweHHa

MosiTpsHa ¢ppuTiopHULA
He Npauioe / He BMUKAETbCA.

1. ToBiTPAHY GpUTIOPHULIO He
nia'€eqHaAHO 0 MepeXXi XNBNEHHSA.

2. Talimep He BCTaHOBJ/IEHO NO3a
HYNIbOBOIO MO3HAYKOI0.

3. Kowwwuk He uinkosuto
BCTAHOBNEHO Ha MicLie.

1. MNepekoHanTecs, Wo BUNKY
HaneXHUM YNHOM Nif'eaHaHo Ao
CTiIHHOI pO3eTKM.

2. LLlo6 noyaTu roTyBaHHA, NOBEPHITb
LIKasy TaiiMepa 3a HyNbOBY MO3HAUKY.

3. CkopucTaliTeca pyKoATKO
KOLWMKa, W06 yCcTaBUTY 10ro
LiNKOBUTO B KOPMYC NOBITPAHOT
bpuTIOpHUUI.

3 noBiTpAHOT GpUTIOPHUL
BUXOAUTD AVIM.

1. MosiTpsAHa dpuTIOPHULA
BUKOPWCTOBYETHCA BrepLUe.

2. TpoayKTy, WO roTyioTbCA B
NOBITPAHIN GPUTIOPHUL, MICTATD
3abaraTo Xupy BcepeanHi abo Ha
NOBEPXHi.

3.Y KOWWWNKY € 3aNULLIKOBUIA XKMP.

1. M 3HMKHe nicna nepworo
BUKOPWCTAHHA.

2. 3nerka 3MacTiTb NPOAYKTYN ONi€l0.

3. OunLyiTe KOLMK NiCNA KOXHOro
BUKOPWCTAHHA.

MpopyKTn, NpuroToBaHi B
NoBITPAHIN GpUTIOPHNL,
He MaloTb XPYCTKOI CKOPUHKM.

1. HepocTaTHbO onii gns
NPUroTyBaHHA NMPOAYKTIB.

2. MpopyKTn 6ynun BKpUTI
3aBesINKOI0 KinbKicTio onii Ta
NPOCOUNNNCA Helo.

[InA fOCArHeHHA MaKCMManbHO
XPYCTKOI CKOPUHKM NepemillanTte
NPOAYKTY, WO He MICTATb X1py, i3
HeBeJIMKOI0 KinbKicTio onii.

MogiTpsAHa dpuTIOPHMLA BUAAE
3HAYHy KinbKicTb anmy.

MpopayKTH 3 BUCOKMM ymicTOM
XKUpiB, HaNpuKnag Kobaca, Mig Yac
NPUroTyBaHHA 3a BUCOKNX
TemnepaTyp 3a3Buyal BUAINAIOTb
BENUKY KiNbKicTb Anmy.

Lle He 3awKoanTb NOBITPAHIN
bpUTIOPHWLI 1 He BNMHE Ha
KiHLIeBWiA pe3ynbTaT roTyBaHHs, ane
ANA YHNKHEHHA AMMY roTyiTe 3a
6inbLU HU3bKOT TeMnepaTypwu.

OYULLEHHA U OBCITYTOBYBAHHHA

Mepen ounLleHHAM nepekoHanTecs, Wo NoBiTpsiHa QpUTIOPHULIA oxornona Ta ii Big'eaHaHo Bia Mepexi
XKUBMEHHS.

Konwu nositpsiHa ppuTIOPHULISA 11 KOLLMK OXOSIOHYTb, BUTSAMHITL KOLLUMK i3 MOBITPSIHOI (hpUTIOPHULL (SIKLLIO
LUboro He 6yno 3pobreHo paHiwe). [ns BUNyYeHHss NoTka CKOpPUCTaWTeCs PYKOATKOK foTka. Ons muTTa
KOLUMKA 1 NOTKa BCEpPeaMHI 1 30BHI ckopucTanTecs rybkoto Ta Tennow BOAOK 3 MUMOM.

MonepemxeHHsi: He BUkopucTOBYTE abpa3sunBHi 3acobu ANns YnLieHHs abo Movanku.

Kowwuwk i noTok MoxxHa 6e3neqHo MUTY B NOCYAOMUIAHINA MaLLWHI HA BEPXHI NonuLi.
O6epexxHO NPOTPITb 30BHILLIHIO MOBEPXHIO BOOTOK TKAHWHOK abo NanepoBUM PYLLHUKOM.
Hikonwu He 3aHyptoliTe NOBITPsSHY OpUTIOPHMLEO Y BoAy abo Byab-aKi iHLWi pignHW.

Mepepn 36epiraHHsAM peTenbHO BUCYLLYWATE BCi YaCTUHM.

36epiranTe NOBITPSHY HPUTIOPHULIIO B CYXOMY NPOXONOAHOMY MiCLyi.

YTUNI3YBAHHA BUPOBIB

Llen Bmpi6 Binnosinae Bumoram Aupektusu €C 2012/19/EU npo yTunisyBaHHA €NeKTPUYHOrO
enekTpoHHoro obnagHaHHa (WEEE) 3 poTpMmMaHHsM HOpMaTMBHO-NPaBoBOi 6a3u, NPUAHSATOT
B €BpONENcLKOMY COH3i, LLIOAO YTUNI3yBaHHS 1 NOBTOPHOTO BUKOPUCTaHHS Biaxoais

eneKTPUYHOro 1 eneKTpoHHoro obnagHaHHA. He BukuaganTe uen Bupi6 pasom i3 nobytosummn

Bigxodamu. BigHeciTb NOro B HANBNMXYMIA LEeHTP 30MpaHHSA BiAXO4iB €NeKTPUYHOro 1
€neKTPOHHOro obnagHaHHs.



PROCEDURA SERWISOWA

1. Okres gwarancji wynosi: 24 miesigce od daty sprzedazy dla klientéw indywidualnych i 12 miesigcy
od daty sprzedazy dla przedsigbiorcéw.

2. W przypadku stwierdzenia usterki, klient moze ztozy¢ reklamacje w miejscu zakupu. Jezeli nie jest
to mozliwe, prosimy o kontakt telefoniczny z Autoryzowanym Serwisem pod nr tel. 22 824 44 93 |ub za
posrednictwem adresu e-mail: serwis@zelmer.pl

3. Warunkiem przyjecia sprzetu do serwisu jest:
- wazny dowdd zakupu (paragon/ faktura VAT),

4. Usterki ujawnione w okresie gwarancji moga by¢ usuwane tylko przez Autoryzowany Serwis w
mozliwie jak najkrétszym terminie od 14 do 21 dni roboczych.

5. Wysyltka produktu do serwisu odbywa sie za posrednictwem firmy kurierskiej okreslonej przez
Autoryzowany Serwis na koszt firmy Eurogama Sp. z 0.0., po wczesniejszym zgtoszeniu usterki do
serwisu centralnego i uzyskaniu numeru zgtoszenia serwisowego - nr RMA.

6. Produkt zwracany do serwisu musi posiada¢ petng dokumentacje, tzn. opis usterki, skan dowodu
zakupu, doktadny adres zwrotny oraz nr tel. kontaktowego.

7. Reklamowane produkty muszg spetnia¢ ogdlnie przyjete normy higieny, w przeciwnym razie
Autoryzowany Serwis ma prawo odmowy naprawy urzadzenia.

8. Paczki przestane bez wczesniejszego zgtoszenia i nadanego nr RMA nie bedg przyjmowane i
zostang odestane na koszt nadawcy.

9. Produkt powinien by¢ odestany w oryginalnym opakowaniu i odpowiednio zabezpieczony do
transportu.

10. Po otrzymaniu produktu i weryfikacji zasadnosci zgtoszenia przez Autoryzowany Serwis, produkt
podlega naprawie lub wymianie na nowg sztuke.

11. W przypadku konieczno$ci wymiany produktu na nowy, Klient KoAcowy uzyskuje nowg sztuke
od Sprzedawcy lub Dystrybutora, a w przypadku braku mozliwosci wymiany sprzetu zwrot pieniedzy
od Sprzedawcy. Dalsze rozliczenie powyzszych operacji odbywa sie drogg ksiegowa pomiedzy
firmg Eurogama Sp. z 0.0. a Dystrybutorem za pomocg odpowiednich dokumentéw korygujacych. W
celu uzyskania dodatkowych informacji dotyczgcych dokumentéw korygujgcych prosimy o kontakt
telefoniczny z Dziatem Ksiegowym firmy Eurogama pod nr tel. 22 824 44 93 |lub za posrednictwem
adresu e-mail: renata.piasek@zelmer.pl

12. Uszkodzenia mechaniczne towaru traktowane sa jako uszkodzenia powstate z winy uzytkownika i
nie podlegajg naprawom gwarancyjnym.

13. W przypadku braku oryginalnego opakowania Firma Eurogama nie odpowiada za szkody powstate
w transporcie.

14. W przypadku uszkodzenia sprzetu w transporcie wymagany jest poprawnie spisany protokét
szkody z przedstawicielem firmy spedycyjne;j.
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15. Po uptywie okresu gwarancji Autoryzowany Serwis moze dokonac¢ odptatnej naprawy
gwarancyjnej. Koszt naprawy jest ustalany indywidualnie w zalezno$ci od mozliwosci i skomplikowania
naprawy. W celu sprawdzenia mozliwosci oraz kosztéw naprawy prosimy o kontakt telefoniczny z
Autoryzowanym Serwisem pod nr tel. 22 824 44 93 |ub za posrednictwem adresu e-mail: serwis@
zelmer.pl

16. Autoryzowany Serwis prowadzi sprzedaz akcesoriéw oraz czgsci zamiennych w zaleznosci

od dostepnosci. W przypadku potrzeby zakupu prosimy o kontakt telefoniczny z Autoryzowanym
Serwisem pod nr tel. 22 824 44 93 |ub za posrednictwem adresu e-mail: serwis@zelmer.pl w celu
sprawdzenia dostepnosci oraz kosztow.

17. W przypadku dodatkowych pytan dotyczgcych napraw prosimy o kontakt telefoniczny z
Autoryzowanym Serwisem pod nr tel. 22 824 44 93 lub za posrednictwem adresu e-mail: serwis@
zelmer.pl

18. Gwarancja niniejsza nie wytgcza, nie ogranicza ani nie zawiesza uprawnien kupujgcego z tytutu
niezgodnosci rzeczy sprzedanej z umowa - wynikajgcych z ustawy z dnia 30 maja 2014 r. o prawach
konsumenta oraz ustawy z dnia 23 kwietnia 1964 r. — Kodeks cywilny, w tym z tytutu rekojmi za wady
fizyczne rzeczy sprzedanej. Wykonanie uprawnien z gwarancji nie wptywa na odpowiedzialno$é
sprzedawcy z tytutu rekojmi. W razie wykonywania przez Kupujgcego uprawnien z gwarancji

bieg terminu do wykonania uprawnien z tytutu rekojmi ulega zawieszeniu z dniem zawiadomienia
sprzedawcy o wadzie. Termin ten biegnie dalej od dnia odmowy przez Gwaranta wykonania
obowigzkéw wynikajacych z gwarancji albo bezskutecznego uptywu czasu na ich wykonanie.

e Mosici




EN / WARRANTY REPORT

B&B TRENDS, S.L. guarantees compliance of this product for the use for which it is intended for a

period of two years. In the case of breakdown during the term of this warranty, users are entitled to repair
or else the replacement of the product at no charge if the former is unavailable, unless one of these
options proves impossible to fulfill or is disproportionate. In this case, you can then opt for a reduction in
price or cancellation of the sale, which must be dealt with directly with the sales vendor. This also covers
replacement of spare parts provided that the product has been used according to the recommendations
specified in this manual for both cases, and has not been tampered with by any third party that is not
authorised by B&B TRENDS, S.L. The warranty will not cover any parts subject to wear and tear.

This warranty does not affect your rights as a consumer in accordance with the provisions in Directive
1999/44/EC for member states of the European Union.

USE OF WARRANTY

Customers must contact a B&B TRENDS, S.L. authorised Technical Service for repair of the product.
Since any tampering of the same by anyone not authorised by B&B TRENDS, S.L., or the careless or
improper use of the same shall render this warranty null and void. The warranty must be fully completed
and delivered along with the receipt or delivery docket for the effective exercise of rights under this
warranty.

This warranty should be retained by the user as well as the invoice, receipt or the delivery docket to
facilitate the exercise of these rights. For technical service and after-sales care outside the Polish
territory, please submit your query to the point of sale where you purchased the item or check for further
aftersales information at www.zelmer.com

DE / GARANTIE-ERKLARUNG

B&B TRENDS, S.L. garantiert die Konformitat dieses Produkts fur den Verwendungszweck, fir den es
bestimmt ist, flr einen Zeitraum von zwei Jahren. Im Falle eines Ausfalls wahrend der Laufzeit dieser
Garantie sind die Benutzer dazu berechtigt, das Produkt kostenlos zu reparieren oder zu ersetzen, wenn
die erste Option nicht mdglich ist, es sei denn, eine dieser Optionen erweist sich als nicht erflllbar oder
ist unverhaltnismaRig. In diesem Fall kdnnen Sie eine Preissenkung oder Stornierung des Verkaufs
wabhlen, was direkt mit dem Verkaufer zu klaren ist. Dies gilt auch fir den Austausch von Ersatzteilen,
sofern das Produkt im Falle beider Optionen gemaR den in dieser Anleitung enthaltenen Empfehlungen
verwendet und nicht von einem Dritten manipuliert wurde, der nicht der B&B TRENDS, S.L. zugelassen
ist. Die Garantie deckt keine Verschleifdteile ab. Diese Garantie betrifft nicht Ihre Rechte als Verbraucher
gemalf den Bestimmungen der Richtlinie 1999/44/EG fir die Mitgliedstaaten der Europaischen Union.

INANSPRUCHNAHME DER GARANTIE

Kunden missen sich bezliglich der Reparatur des Produkts an einen von B&B TRENDS, S.L.
zugelassenen technischen Kundendienst wenden.

Jede Manipulation durch Dritte, die nicht von B&B TRENDS, S.L. zugelassen ist, oder die unvorsichtige
oder unsachgemafe Verwendung des Produkts fiihrt zum Erléschen dieser Garantie. Die Garantie muss
vollstédndig ausgefiillt und zusammen mit dem Kaufbeleg oder Lieferschein zurlickgesendet werden, um
die im Rahmen dieser Garantie geltenden Rechte ausliben zu kénnen.

Diese Garantie sollte vom Benutzer zusammen mit der Rechnung, dem Kaufbeleg oder dem
Lieferschein aufbewahrt werden, um die Ausiibung dieser Rechte zu erleichtern. Bei einem technischen
Service und Kundendienst auRerhalb des polnischen Hoheitsgebiets richten Sie lhre Anfrage bitte an die
Verkaufsstelle, bei der Sie das Produkt erworben haben, oder informieren Sie sich unter www.zelmer.
com Uber weitere Kundendienstinformationen.
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CZ / ZARUCNi ZPRAVA

Spole¢nost B&B TRENDS, S.L. poskytuje na tento produkt dvouletou zaruéni Ih(tu v pfipadé jeho
pouziti v souladu s uréenim. Dojde-li béhem zaruéni Ihaty k poruse, jsou uzivatelé opravnéni nechat si
produkt bezplatné opravit, pfipadné vymeénit, neni-li oprava mozna, s vyjimkou pfipadu, kdy nékterou z
téchto moznosti nelze provést nebo kdy je jeji provedeni nepfiméfené. V takovém pfipadé se mizete
rozhodnout pro slevu z kupni ceny nebo zruSeni prodeje, které musi byt FeSeno pfimo s prodejcem. To
zahrnuje i vyménu nahradnich dild za pfedpokladu, Ze byl produkt pouzivan v souladu s doporu¢enimi
uvedenymi v této pfiru€ce a Ze s nim nemanipulovala zadna tfeti strana, ktera neni autorizovana
spole¢nosti B&B TRENDS, S.L. Zaruka se nevztahuje na zadné soucasti podléhajici opotfebeni. Tato
zaruka nema vliv na vaSe spotrebitelska prava v souladu s ustanovenimi smérnice 1999/44/ES platné
pro Clenské staty Evropské unie.

POUZITi ZARUKY

Pro opravu produktu museji zakaznici kontaktovat technicky servis autorizovany spole¢nosti B&B
TRENDS, S.L.

Pokud s produktem manipulovala osoba bez autorizace spole¢nosti B&B TRENDS, S.L. nebo byl
produkt pouzivan neopatrné i nespravné, ztraci tato zaruka platnost. Pro ucinné uplatnéni vasich prav
plynoucich z této zaruky je tfeba zaruku kompletné vyplnit a pfiloZit k ni uétenku nebo

dodaci list.

Pro snazsi uplatnéni téchto prav doporucujeme, aby si uzivatel ponechal tuto zaruku a spolu s ni i
fakturu, uctenku nebo dodaci list. Pro technickou podporu a poprodejni pé€i mimo uzemi Polska zaslete
dotaz na prodejni misto, kde jste si vyrobek zakoupili, nebo si projdéte dalsi informace o poprodejnich
sluzbach na adrese www.zelmer.com

SK / ZARUKA

Spolognost B&B TRENDS, S.L. ruéi, Ze tento vyrobok spifia po dobu dvoch rokov poziadavky tykajtce
sa pouzitia, na ktoré je ureny. V pripade poruchy pocas doby platnosti tejto zaruky maju pouzivatelia
pravo na bezplatnu opravu pripadne vymenu produktu, ak oprava nie je k dispozicii, okrem pripadu, ze
sa jedna z tychto moznosti neda splinit alebo je neprimerana. V tomto pripade si mdzete zvolit znizenie
ceny alebo zruSenie predaja, €o je potrebné riesit priamo s predajcom. Vztahuje sa to aj na vymenu
nahradnych dielov za predpokladu, ze sa vyrobok pouzival v sulade s odporu¢aniami uvedenymi v
tejto prirucke pre obidva pripady a Ze dofi nezasahovala Ziadna tretia strana, ktor& nema povolenie od
spolo¢nosti B&B TRENDS, S.L. Zaruka sa nevztahuje na diely podliehajice opotrebeniu. Tato zaruka
nema vplyv na vase prava spotrebitela v zmysle ustanoveni smernice 1999/44/ES, ktora plati pre
Clenské Staty Eurdpskej Unie.

UPLATNENIE ZARUKY

V pripade zZiadosti o opravu vyrobku musia zakaznici kontaktovat autorizovany technicky servis
spolo¢nosti B&B TRENDS, S.L.

VSetky neopravnené zasahy osobami, ktoré nemaju povolenie zo strany spolo¢nosti B&B TRENDS, S.L.
, pripadne neopatrné alebo nespravne pouzitie vyrobku rusia platnost tejto zaruky. Na G¢inné uplatnenie
prav vyplyvajucich z tejto zaruky musi byt zaruka Uplne vyplnena a doru¢ena s prijmovym dokladom
alebo dokladom o dodani.

Pouzivatel by si mal tuto zaruku ako aj faktaru, prijmovy doklad alebo dodaci list ponechat, aby sa
uplatnenie tychto prav ulahgilo. V pripade technického servisu a popredajnej starostlivosti mimo
pol'ského uzemia poslite svoju Ziadost predajcovi, u ktorého ste si vyrobok kupili, alebo si pozrite dalSie
informacie o popredajnych sluzbach na adrese www.zelmer.com



HU / GARANCIA

Az B&B TRENDS, S.L. két évre garantalja a termék rendeltetésszerl hasznalatat. Ha a termék a
garancia idétartama alatt meghibasodik, a terméket dijmentesen megjavitjuk, vagy ha a javitas nem
lehetséges, dijmentesen kicseréljik azt, kivéve, ha e lehetéségek valamelyike nem lehetséges vagy
aranytalan koéltséggel jarna. Ebben az esetben a felhasznald kérheti a termék aranak leszallitasat,
vagy elallhat a vasarlastol. Ezekben az esetekben kozvetlenil az értékesitést végzé kereskedéhdz kell
fordulni. A garancia a pétalkatrészeket is fedezi, amennyiben a terméket a jelen kézikonyvben leirtak
betartasaval hasznaltak, és az B&B TRENDS, S.L. véllalaton kivil mas nem végzett rajta semmilyen
miveletet. A garancia a normal elhasznalédas és kopas altal érintett alkatrészekre nem vonatkozik. Ha
On az Eurdpai Unié valamelyik tagéllamanak a polgara, ez a garancia nem korlatozza az On 1999/44/
EK iranyelv eléirasnak megfeleld fogyasztoi jogait.

A GARANCIA ERVENYESITESE

Ha a terméket javitani kell, vegye fel a kapcsolatot az B&B TRENDS, S.L. hivatalos szervizével.
Atermék a B&B TRENDS, S.L. altal felhatalmazottaktol eltéré felek altali illetéktelen modositasa/
javitasa, valamint a termék gondatlan vagy nem rendeltetésszer(i hasznalata esetén a garancia érvényét
veszti. A felhasznal6 abban az esetben élhet a garancialis jogaival, ha a garancialevelet hianytalanul
kitoltotték,

és a nyugtaval vagy a szallitdsi dokumentumokkal egydtt atadtak.

A garancidlis jogok gyakorlasahoz a felhasznalé kételes bemutatni a garancialevelet és a szamlat,
nyugtat vagy szallitasi dokumentumot. Lengyelorszagon kiviil a miiszaki szerviz és a vev@szolgalati
szolgaltatasok igénybevétele érdekében forduljon ahhoz az lzlethez, ahol a terméket vasarolta, vagy
olvassa el a vevészolgalati informaciokat a www.zelmer.com oldalon

RO / RAPORT DE GARANTIE

B&B TRENDS, S.L. garanteaza conformitatea acestui produs cu scopul pentru care a fost conceput,
pentru o perioad& de doi ani. In cazul defectarii pe perioada acestei garantii, utilizatorii au dreptul s&
repare sau sa Tnlocuiasca produsul gratuit, daca prima varianta nu este disponibila, cu exceptia cazului
n care una dintre aceste optiuni se dovedeste a fi imposibil de indeplinit sau nu este disproportionata.
Tn acest caz, puteti opta pentru o reducere de pret sau anularea vanzérii, care trebuie trataté direct cu
furnizorul de vanzari. Aceasta garantie acopera si inlocuirea pieselor de schimb, cu conditia ca produsul
sé fi fost folosit conform recomandarilor specificate in acest manual, pentru ambele cazuri, si sa nu fi
fost modificat de o terta parte care nu este autorizatd de B&B TRENDS, S.L. Garantia nu va acoperi
nici o piesa supusa uzurii. Aceasta garantie nu afecteaza drepturile dvs. in calitate de consumator, in
conformitate cu prevederile Directivei 1999/44/CE pentru statele membre ale Uniunii Europene.

UTILIZAREA GARANTIEI

Clientii trebuie sa contacteze un serviciu tehnic autorizat de B&B TRENDS, S.L. in vederea repararii
produsului.

Astfel orice modificare a produsului efectuata de orice persoana neautorizata de B&B TRENDS, S.L. sau
utilizarea neglijentd sau necorespunzatoare a acestuia va anula aceasta garantie. Garantia trebuie sa
fie completata integral si livratd impreuna cu borderoul de primire sau expediere, in vederea exercitarii
efective a drepturilor in baza acestei garantii.

Aceasta garantie trebuie pastrata de catre utilizator alaturi de factura, borderoul de primire sau
expediere, pentru a facilita exercitarea acestor drepturi. Pentru serviciul tehnic si serviciul de post-
vanzare in afara teritoriului Poloniei, trimiteti intrebarile dvs. la punctul de vanzare de la care ati
achizitionat articolul sau consultati informatii de post-vanzare suplimentare la www.zelmer.com
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RU / TAPAHTUAHOE OBCNY>XXWUBAHUE

Komnanust B&B TRENDS, S.L. npegoctaBnsieT rapaHTuio Ha AaHHOE U3aenne CpokoM 2 roaa ¢ MOMeHTa
npuobpeTeHns HOBOTo M3aenus notpebutenem, ecnu nsgenue Byaet NPUMEHSATLCS MO HA3HAYEHWIO.

B cnyyae nonomku Bo Bpemsi rapaHTUIMHOTO CpoKa Nonb3oBaTeny MMeoT NpaBo Ha GecnnaTHbI

PEMOHT UMM 3aMeHy 13aenus, ecrnum peMoHT ByaeT HEBO3MOXEeH. JTa rapaHTus Takke BKIoYaeT

3aMeHy 3anyacTeW, ecnn nsgenue aKCnnyaTupoBanock CorfnacHoO peKkOMeHAaUUsaM, YKa3aHHbIM B 3TOM
pykoBoAcCTBe, U He BblNo OTPEMOHTUPOBAHO CTOPOHHVUMM CneLmanucTamm, He YNoSIHOMOYEHHbIMK
komnanuen B&B TRENDS, S.L. . MapaHTua He pacnpoCTpaHAETCa Ha 3an4acTu, NoaBepXeHHble
3KCMyaTaunoHHOMY M3HOCY. 3Ta rapaHTus He BNusAeT Ha npaBa NnoTpebutens cornacHo ycrnoBusm
Ivpektunebl 1999/44/EC pnsa ctpaH — vneHoB EBponerickoro cotosa.

NMPUMEHEHUE TAPAHTUA

KnueHTbl 06513aHbl CBA3ATHLCSA C CEPBUCHBIM LIEHTPOM, YMOMHOMOYEHHbIM komnaHvein B&B TRENDS,
S.L. Ha npoBeaeHNEe pEMOHTa U3OENUN.

JTtobble MaHMNyNsumMmK ¢ 3genuem cneumanucTamu, He YrosriHoMoYeHHbIMKU komnarnueinn B&B TRENDS,
S.L., HeBpexHoe unu HeLeneBoe NCNONb30BaHWE U3aenus NpuBeayT K aHHYNMPOBaHMWIO rapaHTUm.
lapaHTuiiHoe obcnyxnBaHWe NPenoCTaBnseTCs Npy YCIIOBUK NPEAOCTaBNeEHUs noTpebutenem
[OKyMeHTa O MOKYyrKe — KaCCOBOro Yeka.

Monb3oBaTenb 0653aH XpaHUTb KacCoBbIV YK, YTOObI 0BNeryMTb NPOLECC BbIMOMHEHUS FapPaHTUAHBLIX
pabot. [ina nonyyeHne TEXHNYECKOro 06CNyXunBaHUSA 1 NOCNENPOAaXHOro obCnyXuBaHusa 3a npegenamm
Monbluu cnepyeT nepeaaTb 3anpoc B TOUKY Npofaxu, rae 6bina BbinonHeHa Nokynka ToBapa, unm
YTOYHWUTB MHOPMaLMIO NO NOCNENPOAAXHOMY 0BCMyX1BaHMIO Ha canTe www.zelmer.com

Cpok cnyx0bl u3aenusa 2 roga ¢ AaTbl NPoAaXu B YCNOBUSIX IKCMyaTaumum U XpaHEHUs Npuy
Temnepatype ot 0°C go 40°C.

BG / TAPAHUMOHEH OTYET

B&B TRENDS, S.L. rapaHTupa, Ye TO31 NpoayKT CbOTBETCTBA Ha ynoTpebara, 3a KosiTo e
npegHa3HayeH, 3a CpoK OT ABe roguHu. B cnyyaii Ha oTkas npes rapaHUMOHHKS CPOK NoTpebutenute
MMart Npaeo Aa PEMOHTMPAT NPoAYyKTa N eBEHTYanHo Aa ro 3ameHsaT 6e3nnatHo, ako He Moxe

[a ce peMOHTMpa, OCBEH aKo €AMH OT TE3W BapuaHTX Ce OKaXe HEBb3MOXEH 3a U3MbIIHEHWE UNn

e HernponopumMoHarneH. B Takb cnyyaii MoxeTe Aa usbepete HamansiBaHe Ha LieHaTa Unu oTMsiHa
Ha npopaxbaTa, KOeTo ce yroBapsi AMPEKTHO ¢ Npodasava. MapaHuusTa Nokpuea 1 cMsiHaTa Ha
pe3epBHUTE YacTu, HO NPW YCMOBWE Ye NPOAYKTHT € U3Mon3saH cbobpa3Ho NpenopbKUTE, MOCOYEHU B
TOBa PbKOBOACTBO 3a [BaTa Cryyasl, KakTo U ako He e npeanpueMaH onuT 3a Hameca OT TPeTo Nuue,
KOETOo He e ynbnHoMoLLeHo 3a Ta3u uen ot B&B TRENDS, S.L. . FapaHuusaTa He NoKpuBa HUKaKBU
amopTM3upaHu Yactu. Tasu rapaHuusa He 3acsira BawwmTe npaBa kato noTpeduTen B CbOTBETCTBUE C
pasnopenb6ata B upektuea 1999/44/EO 3a AbpxaBuTe UneHku Ha EBponewickusi Cbos.

N3MNOJNISBAHE HA TAPAHUUATA

KnuneHntute TpsibBa Aa ce cBbpXKAT C OTOpU3npaH TexHudeckn cepema Ha B&B TRENDS, S.L. 3a peMoHT
Ha npoaykTa.

Bcsika Hameca B npogykTa oT HeynbrHomolleHo ot B&B TRENDS, S.L. nuue nnu HebpexHa nnn
HenpaswunHa ynotpe6a Ha CbLLOTO NLe aHynupa HacTosilaTta rapaHuus. MapaHumsita Tpsibsa ga ce
NOMbIIHM U3LSAMO U Aa Ce BPbYM 3aedHO C kacoBaTta benexka unm npueMHo-npefaBaTtesiHus NnpoToKosl,
3a 1a MOXe [eiCTBUTENHO Aa Ce yNpaxHsBaT npaeara rno Ta3u rapaHuusl.

lapaHuusiTa cneaBa Aa ocTaHe y noTpebuTens 3aedHo ¢ dhakTyparta, kacoBata 6enexka unm
NpYeMHO-NpefaBaTeNHNS NMPOTOKON C LEN YecHsIBaHe YNpaXHsBaHeTo Ha Te3n npasa. 3a TEXHUYECKO
obcnyxsaHe v cneanpofax6eH cepeu3 U3BLH NOJiCka TEPUTOPUS 3asiBKaTa ce NoAaBa B TbProBCKUSI
06eKT, KbETO € 3aKyneHa cTokaTa, UMy MOXe [a NpOBepuTe 3a AOMbIHUTENHA crieanpoaax6eHa
nHopMaLms Ha www.zelmer.com



UA / FAPAHTIMHE OBCJTYITOBYBAHHSA

KomnaHis B&B TRENDS, S.L. rapaHTye, Lo Lel BUPi6 NPOCMyXu1Tb NPOTSAroM ABOX POKIB, SIKLLO
BMKOPUCTOBYBaTUMETbLCS 3a NPU3HaYeHHsIM. FapaHTis Ha AaHui BUpPIG CTaHOBUTL 2 POKM 3 MOMEHTY
npuabaHHs HOBOro BUPOBY cnoxueadeM. Y pasi NoONoMKM Nif 4ac rapaHTinHOro TepMiHy KOpUCTyBaui
MaloTb NpaBo Ha 6e3KOLITOBHWUIA PEMOHT abo 3amiHy BUPODY, SIKLLO PeMOHT Byae HEMOXNNBUIA, 3a
BUHSTKOM BUNaZAKIB, KON OAWH 3 LiX BapiaHTiB 6yae HEMOXIIMBO BUKOHaTK abo BiH Byae HecyMipHUM.

Y uboMy BUMaKy nokyneLb Mae NpaBo BUOPaTH 3HMKEHHS LiHWM abo ckacyBaHHS MOKYMNKM, WO chig
obrosoptoBaTh 6e3nocepeaHbO 3 NpofasLeM. Lis rapaHTis Takox BKMOYae 3aMiHy 3anyacTuH, SIKLO B
obox Bunagkax Bupi6 ekcnnyaTtyBaBcs BiAnoBigHO OO pekomeHaaLi, 3a3HauyeHuX y LbOMY KEPIBHULUTBI, i
1noro He 6yno BiAPeMOHTOBaHO CTOPOHHIMK haxiBLSIMM, He ynoBHOBaXKeHUMM KomnaHieto B&B TRENDS,
S.L. . MapaHTis He NOWMPIOETLCS Ha 3anYacTuHW, SIKi NigAaTbCs ekcniyaTayinHomy 3Hocy. Lis rapaHTis
He BMnuBae Ha npaea cnoxueaya 3rigHo 3 ymosamu Qupektusmn 1999/44/EC ans kpaiH — 4neHis
€ponelicbkoro Cotoay.

3ACTOCYBAHHSA FAPAHTII

KnieHTn 3060B’s13aHi 3B’A3aTUCS 3 CEPBICHUM LIEHTPOM, ynoBHOBaXeHnM komnaHieto B&B TRENDS, S.L.
Ha NPOBefEeHHS PEMOHTY BUPOOGIB.

Byapb-siki MaHinynauii 3 Bupo6om daxiBusiMu, He yrnoBHoBaxeHMU komnaHieto B&B TRENDS,

S.L., Hepbane abo HeuUinboBe BUKOPUCTaHHS BUpoBY Npu3BeayTb A0 BTpaTU rapaxTii. FapaHTiiHe
o6cnyroByBaHHs 0diLinHO BBE3eHOro B YkpaiHy BUpoby HafaeTbCs 3a yMOBY Hafl@aHHS! CNOXMBaYeM
[OKyMeHTa npo npuabaHHs. B YkpaiHi Takum AokyMeHTOM Moxe ByTun kacoBuiA, dickanbHWi, TOBapHWii
yek, BugaTkoBa HaknagHa abo iHWWI BCTAHOBMNEHWUI 3aKOHOAABCTBOM piCKarnbHUIN AOKYMEHT, SIKUIA
nigTBepxaye Aaty npuabdaHHsA 3a3HayeHoro BUpooy.

KopuctyBay 3060B’s13aHUii 36epiraTt 4OKYMEHT Npo npuadaHHs BMpoOy, LWob nonerwmnTy npouec
BWKOHAHHS rapaHTiiHUX pobiT. [Ins oTpUMaHHSA TEXHIYHOTO 1 NiCNANPOAaXHOro 06CnyroByBaHHS B
YkpaiHi, cnig nepegatv 3anuT y ToUKy npogaxy, Ae 6yno BUKOHaHO NoKynky ToBapy, abo yToOUYHUTU
iHdbopMmaLito 3 nicnsanpofaxHoro o6cnyroByBaHHA Ha canTi www.zelmer.com
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Asporpunb / NosiTpsAHa ¢pputiopHnLA
SERIES: ZAF. MOD: ZAF3500
220-240V~ 50/60Hz 1300W

Type: AFM09

Made in China / CaenaHo B Kutae / 3pobneHo B Kntai

B&B TRENDS, S.L.

C. Cataluna, 24 - Pl. Ca N'Oller

08130 Santa Perpétua de Mogoda

(Barcelona) - Spain 01/2021

www.zelmer.com




