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ESPANOL

AGRADECEMOS QUE HAYA DEPOSITADO SU CONFIANZA EN UFESA'Y DESEAMOS
QUE EL FUNCIONAMIENTO DEL PRODUCTO LE SATISFAGA PLENAMENTE.

ATENCION

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES DE USO ANTES DE UTILIZAR EL PRODUCTO.
GUARDELAS EN UN LUGAR SEGURO POR SI NECESITA CONSULTARLAS EN EL FUTURO.

DESCRIPCION

Panel de visualizacion

Estante

Asa

Tapa delaolla

Carcasa principal

Olla

Salida de aire

Cable principal (Cable eléctrico)

DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL

Tecla de encendido

Tecla Start/Stop.

Tecla de aumento de temperatura
Tecla de Disminucién de Temperatura
Tecla de Aumento de Temporizador.
Tecla de Disminucién de Temporizador
Tecla Menu

Botdén de programacion

Botdn de luz interior

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Si el cable de alimentacién esta dafado, este
debera ser reemplazado por el fabricante, un
agente del servicio técnico o personal con una
cualificacidon equivalente para evitar riesgos. Los
ninos a partir de 8 afios y las personas con ca-
pacidades fisicas, sensoriales o mentales reduci-
das o con falta de experiencia y conocimientos,
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pueden utilizar este aparato sélo si se encuen-
tran bajo supervisién o si han recibido instruccio-
nes acerca del uso del aparato de forma segura
y han comprendido los peligros que conlleva su
uso. Los nifos no deben jugar con el aparato.
Los niflos no podran realizar la limpieza y el man-
tenimiento de usuario, a menos que sean mayo-
res de 8 afos y se encuentren bajo la supervision
de una persona adulta. Mantenga el aparato y
el cable de alimentacién fuera del alcance de los
nifos menores de 8 afos.Los aparatos no estan
pensados para funcionar con un temporizador
externo o un sistema de control remoto indepen-
diente. Desconecte el aparato cuando no lo esté
utilizando y antes de limpiarlo. Deje que se enfrie
antes de ponerle o quitarle las piezas y limpiarlo.
No sumerja el aparato en agua o cualquier otro
liquido. Este aparato incorpora una toma de tierra
con fines exclusivamente funcionales. Este apara-
to esta disefiado para utilizarse a una altitud maxi-
ma de 2000 metros sobre el nivel del mar.

ADVERTENCIA: jPosibles lesiones por mal
uso! Las superficies se pueden calentar du-
rante el uso.

ADVERTENCIAS IMPORTANTES

Este aparato se ha disefiado para uso doméstico y no deberia utilizarse, bajo ningu-
na circunstancia, para un uso comercial o industrial. Cualquier uso incorrecto o mani-
pulacién inadecuada del producto anulara la garantia. Antes de enchufar el aparato,
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compruebe que la tensién de la red eléctrica es la misma que la que se indica en la
etiqueta del producto. Coloque el aparato sobre una superficie plana y uniforme. El
cable de alimentacién no debe estar enredado ni enrollado alrededor del aparato du-
rante su uso. No utilice el aparato ni lo conecte o desconecte de la red de suministro
eléctrico con las manos y/o los pies mojados. No tire del cable de alimentacién para
desenchufar el aparato ni lo utilice como asa. IMPORTANTE. Cuando utilice la freidora
de aire, mantenga al menos diez centimetros de espacio libre en todos los lados del
aparato para permitir una adecuada circulacién del aire. NO coloque la freidora de aire
debajo de armarios, persianas o cortinas. Riesgo de sobrecalentamiento o incendio.
No cubra ninguna parte de la freidora con un pafio u objeto similar, ya que puede pro-
vocar un sobrecalentamiento. Riesgo de incendio. Este aparato es una FREIDORA DE
AIRE. Requiere muy poco aceite para cocinar. No llene el recipiente con aceite o grasa,
ya que puede provocar un incendio. No utilice en esta freidora de aire accesorios que
no sean los recomendados por el fabricante. Utilice siempre guantes protectores y
aislantes al introducir o sacar objetos de la freidora de aire caliente. El aparato debe
utilizarse sobre una superficie plana, estable y resistente al calor. La primera vez que
utilice la freidora de aire puede que se desprenda un ligero olor o un poco de humo.
Esto es normal, ya que se quemaran los residuos de fabricacién. Coloque siempre los
ingredientes a freir en la cesta para evitar que entren en contacto con las resistencias.
Desenchufe inmediatamente el aparato de la red eléctrica en caso de que se produzca
cualquier averia o dafio y péngase en contacto con un servicio de asistencia técnica
oficial. Para evitar cualquier peligro, no abra el aparato. Solo el personal técnico cuali-
ficado del servicio de asistencia técnica oficial de la marca puede realizar reparaciones
o intervenciones en el aparato.

B&B TRENDS SL. no se hace responsable de ningun dafio que se pueda ocasionar a
personas, animales u objetos, como resultado del incumplimiento de estas advertencias.

ANTES DEL PRIMER USO

1. Retire todos los materiales de embalaje.
2. Retire todas las pegatinas y las etiquetas del aparato.

3. Limpie el recipiente y la rejilla a fondo con agua caliente, un poco de detergente
liquido y una esponja no abrasiva.

4. Limpie el interior y el exterior del aparato con un pafio limpio y humedo.

Este aparato es una freidora sin aceite que funciona con aire caliente. No llene el
recipiente con aceite o grasa para freir.

AVISO: La primera vez que la freidora se calienta, puede desprender un poco de
humo u olor. Esto es normal en muchos aparatos de calentamiento, y no afecta a
la seguridad de su aparato.

PREPARACION PARA USAR EL APARATO

1. Coloque el aparato sobre una superficie estable, horizontal y plana.

No coloque el aparato sobre una superficie que no sea resistente al calor.
2. Coloque la rejilla en el recipiente.

No llene el recipiente con aceite ni con ningtn otro liquido.

No coloque nada encima del aparato, el flujo de aire se interrumpira y afectara al
resultado de la fritura con aire caliente.



USO DEL APARATO

La freidora sin aceite puede preparar una gran variedad de ingredientes.

FREIR CON AIRE CALIENTE

1. Conecte el enchufe a una toma de corriente con toma de tierra.

2. Saque con cuidado el recipiente de la freidora de aire caliente.

3. Coloque los ingredientes en el recipiente.

4. Vuelva a introducir el recipiente en la freidora de aire caliente, teniendo cuidado de
alinearlo con las guias del cuerpo de la freidora.

No utilice nunca el recipiente sin la rejilla puesta.

PRECAUCION: No toque el recipiente mientras la freidora esté en uso o después
de usarla, ya que se calienta mucho. Sujete siempre el recipiente por el asa.

5. Determine el tiempo de coccién necesario para los ingredientes (consulte el aparta-
do «Ajustes» de este capitulo).

6. Algunos ingredientes deben agitarse a mitad del tiempo de coccién (consulte el
apartado «Ajustes» de este capitulo). Para agitar los ingredientes, saque el recipiente
del aparato por el asa y agitelo. Vuelva a introducir el recipiente en la freidora de aire.
PRECAUCION: No pulse el botén del asa mientras esté agitando el recipiente.
Consejo: Si ajusta el temporizador a la mitad del tiempo de coccién, oira el indicador
acustico del temporizador cuando tenga que agitar los ingredientes. Sin embargo, esto
significa que tendra que volver a ajustar el temporizador al tiempo de coccién restante
después de agitar los ingredientes.

7. Cuando oiga el indicador acustico del temporizador, que indica que ha transcurrido
el tiempo de coccién determinado, saque el recipiente del aparato.

Consejo: A la hora de usar el aparato, puede ajustar la temperatura o el tiempo segin
lo desee. Los ajustes se mantendran durante aproximadamente un minuto después de
sacar el recipiente del cuerpo de la freidora.

8. Compruebe si los ingredientes estan listos o necesitan mas coccién.

Si los ingredientes aun no estan listos, solo tiene que volver a introducir el recipiente
en el aparato y ajustar el temporizador a unos minutos mas.

9. Para sacar los ingredientes (por ejemplo, las patatas fritas), saque el recipiente de la
freidora de aire caliente y coléquelo sobre el marco de prueba.

No voltee el recipiente boca abajo con la rejilla todavia unida, ya que el exceso
de aceite que se haya acumulado en el fondo del recipiente se derramara sobre
los ingredientes. El recipiente y los ingredientes estan calientes; dependiendo del
tipo de ingredientes que se estén cocinando en la freidora de aire, puede que sal-
ga vapor del recipiente.

10. Vacie el recipiente en un bol o en un plato.

11. Después de cocinar una tanda de ingredientes, la freidora de aire caliente esta lista
para cocinar otra tanda.

INSTRUCCIONES DEL PANEL DE CONTROL

Instrucciones de uso:

1. Enchufe el aparato a la red eléctrica y coloque el conjunto del recipiente. Pulse la
tecla de encendido: el indicador acustico sonara, todos los indicadores se iluminaran,
los botones de inicio/parada parpadearan y la pantalla digital mostrara por defecto

«180°% y «8min».
6



2. Pulse la tecla de menu para seleccionar el modo de menu apropiado. Pulse el botén
de inicio/parada para empezar a cocinar.

3. Luz de fondo de temperatura y tiempo: Muestra iconos para aumentar y disminuir la
temperatura y el tiempo. Tecla de temperatura mas y menos: la temperatura aumen-
ta o disminuye en unidades de 5 °C. La temperatura maxima se puede establecer en
200°C y la minima en 80 °C. Si mantiene la tecla pulsada, podra aumentar o disminuir
el valor de forma continua. Tecla de tiempo mas o menos: el tiempo aumenta o dismi-
nuye en unidades de 1 minuto. El tiempo maximo se puede establecer en 60 minutos.
El tiempo minimo se puede establecer en 1 minuto. Si mantiene la tecla pulsada, podra
aumentar o disminuir el valor de forma continua.

4. Botén de encendido y apagado: Permite que el aparato entre en modo de ajuste (si
no se realiza ninguna accién en 5 minutos, vuelve directamente al modo de espera).
Si mantiene el botén pulsado durante 4 segundos, aparecerd «OFF» en la pantalla y el
aparato se apagara.

5. Botdn de inicio/parada: Pulse este botdn para iniciar o pausar el programa establecido.
6. Tecla de menu: Pulse el botén de menu para recorrer las funciones del menud una
por una.

7. Botdn de programacién: Pulse el botén de programacion para ajustar el tiempo de
la programacion (el tiempo por defecto es 1 hora). Pulse los botones para «<Aumentar el
tiempo» o «Disminuir el tiempo» para ajustar el tiempo de la programacion (el tiempo
aumenta o disminuye en unidades de 30 minutos). El tiempo maximo se puede esta-
blecer en 12 horas. El tiempo minimo puede establecerse en 30 minutos. Si mantiene
la tecla pulsada, podra aumentar o disminuir el valor de forma continua.

8. Botdn de la luz interior: Pulse el botén de la luz interior y el botén parpadears, la luz
del recipiente se encenderd durante 60 seqgundos y luego se apagara.

9. Mientras el aparato esta en funcionamiento, si se saca el recipiente, el motory la luz
interior superior dejan de funcionar. Cuando vuelve a colocar el recipiente, el aparato
vuelve a funcionar pasados 2 segundos.

10.Una vez finalizada la coccidn, la pantalla LED parpadeara continuamente para indi-
car «OFF». El ventilador del motor sigue funcionando unos 30 segundos, el indicador
acustico suena 5 veces y el aparato se apaga.

Funcion Iconos C"i‘“"d?d Tiempo Temperatura Agitar
min.-max.
Patatas fritas @ 100-400g 23 min 200 °C Agitar
congeladas
Tartas @ 100-400g 14 min 170 °C
Boniato g 100-400g 30 min 200 °C Agitar
Pizza 100-400g 20 min 200 °C
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Pescado g 100-400g 18 min 200 °C Agitar
Gambas % 100-400g 18 min 170 °C Agitar
Filetes 100-400g 18 min 180 °C Agitar
Muslos &’ 100-400g 23 min 200 °C Agitar
Alitas @ 100-400 18 min 180 °C Agitar
de pollo 9 9
Brocoli @ 100-400g 9 min 180 °C Agitar

CONSEJOS PARA COCINAR

+ Casi todos los alimentos que se cocinan tradicionalmente en el horno pueden freirse
con aire.

* Los alimentos se cocinan mejor y de forma mds uniforme cuando son de tamafio y
grosor similares.

* Los alimentos mds pequefios requieren menos tiempo de coccién que los mas grandes.
* Para obtener los mejores resultados en el menor tiempo posible, fria los alimentos
en pequefias cantidades. Evite que los alimentos se apilen o se superpongan cuando
sea posible.

* La mayoria de los alimentos preenvasados no necesitan impregnarse en aceite antes
de freirlos en la freidora de aire. La mayoria ya contienen aceite y otros ingredientes
que mejoran el dorado y el crujiente.

* Los aperitivos congelados se frien muy bien al aire. Para obtener un mejor resultado,
coléquelos en la bandeja en una sola capa.

* Si se colocan los alimentos en capas, asegurese de agitar la cesta a mitad del progra-
ma (o de dar la vuelta a los alimentos) para favorecer una coccién uniforme.

* Mezcle los alimentos que prepare desde el principio, como las patatas fritas u otras
verduras, con una pequefia cantidad de aceite para que se doren y queden crujientes.
+ Al freir verduras frescas, asegulrese de secarlas completamente antes de echarles
aceite y freirlas al aire para que queden lo mas crujientes posible.

* Las freidoras de aire son excelentes para recalentar comida, incluida la pizza. Para re-
calentar la comida, ajuste la temperatura a 150 °C durante un maximo de 10 minutos.

AJUSTES

La siguiente tabla le ayudara a seleccionar los ajustes basicos para los ingredientes.

Nota: Tenga en cuenta que estos ajustes son indicaciones. Como los ingredientes
difieren en cuanto a su origen, tamafio, forma y marca, no podemos garantizar
que se ajusten a la perfeccion con todos sus ingredientes.

Como la tecnologia Rapid Air recalienta el aire del interior del aparato al instante, sacar
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el recipiente del aparato durante el proceso de fritura con aire caliente, aunque sea
brevemente, apenas altera el proceso.

CONSEJOS

* Los ingredientes mas pequefios suelen requerir un tiempo de coccién ligeramente
inferior al de los ingredientes mas grandes.

* Una mayor cantidad de ingredientes sélo requiere un tiempo de cocciéon un poco mas
largo, una menor cantidad de ingredientes sélo requiere un tiempo de coccién un poco
mas corto.

* Agitar los ingredientes mas pequefios a mitad del tiempo de coccién optimiza el re-
sultado y puede ayudar a evitar que se frian de forma desigual.

+ Afiada un poco de aceite a las patatas frescas para obtener un resultado crujiente.
Fria los ingredientes en la freidora de aire caliente unos minutos después de afiadir el
aceite.

* No prepare ingredientes extremadamente grasientos, como salchichas, en la freido-
ra de aire caliente.

* Los aperitivos que pueden prepararse en el horno también pueden prepararse en la
freidora de aire caliente.

* La cantidad 6ptima para preparar patatas fritas crujientes es de 500 gramos.

« Utilice masa precocinada para preparar bocadillos rellenos de forma rapida y sencilla.
Ademas, la masa precocinada requiere menos tiempo de coccién que la masa casera.

* Coloque un molde o una fuente de horno en el recipiente de la freidora de aire ca-
liente si desea hornear un pastel o una quiche o si desea freir ingredientes fragiles o
rellenos.

« También puede utilizar la freidora de aire caliente para recalentar ingredientes. Para
recalentar los ingredientes, ajuste la temperatura a 150 °C durante un maximo de 10
minutos.

Nota: Afiada 3 minutos al tiempo de coccién cuando empiece a freir mientras la
freidora de aire caliente todavia esté fria.

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

* Asegurese de que la freidora de aire esté desenchufada y fria antes de limpiarla.

« Utilice un pafio limpio y seco para limpiar el interior. No utilice un pafio himedo para
evitar que entre agua en el interior del aparato.

Advertencia: No utilice productos de limpieza abrasivos ni estropajos.

* Limpie suavemente el exterior con un pafio himedo o papel absorbente.

* Nunca sumerija la freidora de aire o el enchufe en agua o cualquier otro liquido.
* Seque bien todas las piezas antes de guardarlas.

 Guarde la freidora de aire en un lugar fresco y seco.



RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema

Posible causa

Solucion

La freidora de aire
caliente no funciona.

El aparato no esta
enchufado.

Coloque el enchufe a una toma de
corriente con toma de tierra.

No ha ajustado el
temporizador.

Para encender el aparato, establezca
el tiempo de coccién requerido con
la tecla del temporizador.

Los ingredientes fritos
con la freidora de aire no
estan listos.

La cantidad de ingredientes
que hay en el recipiente es
demasiado grande.

Ponga menor cantidad de
ingredientes en el recipiente.
Cuando hay menor cantidad,
los ingredientes se frien mas

uniformemente.

La temperatura establecida es
demasiado baja.

Ajuste la tecla de temperatura a la
temperatura deseada (consulte el
apartado «Ajustes» del capitulo «Uso
del aparato»).

El tiempo de coccién es
demasiado corto.

Ajuste el temporizador al tiempo de
coccién deseado (véase el apartado
«Ajustes» del capitulo «Uso del
aparato»).

Los ingredientes se frien
de manera desigual en la
freidora de aire.

Ciertos tipos de ingredientes
deben agitarse a la mitad del
tiempo de coccién.

Los ingredientes que se encuentran
uno encima del otro (por ejemplo,
las patatas fritas), deben agitarse
a la mitad del tiempo de coccién.
Consulte el apartado «Ajustes» del

capitulo «Uso del aparato».

Los tentempiés fritos no
estan crujientes cuando
salen de la freidora
de aire

Ha utilizado un tipo de
aperitivo pensado para ser
preparado en una freidora

tradicional.

Utilice el horno para cocinar
el aperitivo o unte el aperitivo
ligeramente con un poco de aceite
para obtener un resultado mas
crujiente.

No puedo deslizar el
recipiente en el aparato
correctamente.

Hay demasiados ingredientes
en el recipiente.

No llene el recipiente mas alla de la
indicacion MAX.

La rejilla no esta colocada
correctamente en el recipiente.

Empuje la rejilla hacia abajo en
el recipiente hasta que no pueda
moverse mas.
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Sale humo blanco del
aparato.

Esta preparando ingredientes
grasientos.

Al freir ingredientes grasientos en la
freidora de aire, una gran cantidad
de aceite se filtrara en el recipiente.
El aceite produce humo blancoy
puede que el recipiente se caliente
mas de lo normal. Esto no afecta al
aparato ni al resultado final.

El recipiente aun contiene
restos de grasa de un uso
anterior.

El humo blanco se debe al
calentamiento de la grasa que
hay en el recipiente. Asegurese de
limpiar bien el recipiente después de
cada uso.

Las patatas fritas se frien
de manera desigual en la
freidora de aire.

No ha utilizado el tipo de
patata correcto.

Utilice patatas frescas y asegurese
de que se mantienen firmes durante
la fritura.

No ha enjuagado bien las
patatas fritas antes de freirlas.

Lave las patatas fritas correctamente
para eliminar el almidén del exterior.

Las patatas fritas frescas
no estan crujientes
cuando salen de la

freidora de aire.

El crujiente de las patatas fritas
depende de la cantidad de
aceite y agua que hay en las
patatas fritas.

Asegurese de secar bien las patatas
fritas antes de afiadir el aceite.

Corte las patatas fritas mas
pequefias para obtener un resultado
mas crujiente.

Afiada un poco mas de aceite para
obtener un resultado mas crujiente.

ELIMINACION DEL PRODUCTO

Este producto cumple con la Directiva Europea 2012/19/EU relativa a los apa-
ratos eléctricos y electrénicos, conocidos como RAEE (residuos de aparatos
eléctricos y electronicos), que establece el marco legal aplicable en la Union
Europea para la eliminacion y reutilizacion de los residuos de aparatos eléc-

tricos y electrénicos. No tire el producto a la basura. Llévelo al centro de

recogida de residuos eléctricos y electronicos mas cercano.
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PORTUGUES

GOSTARIAMOS DE LHE AGRADECER POR ESCOLHER A UFESA, ESPERAMOS QUE
O DESEMPENHO DO PRODUTO VA AO ENCONTRO DAS SUAS EXPETATIVAS.

AVISO

LEIA ATENTAMENTE ESTE MANUAL ANTES DE UTILIZAR O APARELHO E GUARDE-O PARA
REFERENCIA FUTURA.

DESC RICAO

Painel do ecra

Rack

Pega

Tampa da panela

Caixa principal

Panela de fritura

Saida de ar

Cabo principal (cabo elétrico)

DESCRICAO DO PAINEL DE CONTROLO

Tecla de alimentagao

Tecla Iniciar/Parar.

Tecla de aumento de temperatura
Tecla de diminuicdo da temperatura
Tecla de aumento do temporizador.
Tecla Timer diminui.

Tecla Menu

Botdo de marcacdo de consultas
Botdo da luz do fogao

INSTRUCOES DE SEGURANCA

Leia todas as instru¢des antes de utilizar o apa-
relho.Se o cabo estiver danificado, tem de ser
substituido pelo fabricante, pelo respetivo agen-
te de servi¢os ou por pessoal igualmente quali-
ficado, de modo a evitar riscos.O aparelho pode
ser utilizado por criancas com 0ito anos ou mais
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e pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas, ou falta de experiéncia ou co-
nhecimento, sob supervisdao ou se |lhes tiverem
sidodadasinstrucdesrelativasautilizacao do apa-
relho de forma seqgura e entenderem os perigos
envolvidos. As criancas ndo devem brincar com o
aparelho. A limpeza e a manutencao feitas pelo
utilizador ndo devem ser realizadas por criancas,
a nao ser que tenham mais de oito anos e que as
realizem sob supervisao. Mantenha o aparelho e
o respetivo cabo fora do alcance de criancas com
menos de oito anos.0s aparelhos nao se desti-
nam a ser operados através de um temporizador
externo ou de um sistema de controlo remoto
separado. Desligue o aparelho quando nao es-
tiver a ser utilizado e antes de o limpar. Deixe-o
arrefecer antes de colocar ou retirar pecas e de
o limpar.Nao mergulhe o aparelho em agua ou
noutro liquido. Este aparelho possui uma ligacao
a terra apenas para fins funcionais.Este aparelho
estd preparado para ser utilizado a uma altitude
maxima de 2000m acima do nivel do mar.

AVISO: a utilizacdo incorreta pode cau-
sar ferimentos! As superficies podem ficar
quentes durante a utilizacao.
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AVISOS IMPORTANTES

Este aparelho destina-se exclusivamente a uso doméstico e ndo devera ser utilizado em
aplicagdes comerciais ou industriais sob qualquer circunstancia. A utilizagdo incorreta
ou 0 manuseamento incorreto do produto resultardo na anula¢do da garantia. Antes
de ligar o produto, verifique se a voltagem da sua rede elétrica é igual a indicada na
etiqueta do produto. Coloque o aparelho numa superficie plana e nivelada. O cabo de
alimentacdo ndo deve estar enrolado ou emaranhado a volta do produto durante a utili-
zagdo. Nao utilize o aparelho, nem o ligue ou desligue da corrente elétrica com as maos
e/ou os pés molhados. Nao puxe o cabo de ligagdo para o desligar ou utilizar como pega.
IMPORTANTE. Durante a utilizagdo desta fritadeira de ar quente, mantenha pelo menos
dez centimetros de espaco livre em todos os lados do forno para permitir uma circula-
cdo de ar adequada. NAO coloque a fritadeira a ar debaixo de armérios, persianas ou
cortinas. Risco de sobreaquecimento/incéndio. Ndo cubra qualquer parte da fritadeira
com um pano ou algo semelhante, uma vez que tal ird causar sobreaquecimento. Risco
de incéndio. Esta é uma FRITADEIRA A AR. Necessita de muito pouco 6leo para cozinhar.
N&o encha a vasilha com éleo ou gordura, pois pode causar risco de incéndio. Nao utilize
qualquer acessorio, para além daqueles recomendados pelo fabricante, nesta fritadeira
de ar quente. Utilize sempre luvas de forno protetoras quando inserir ou retirar itens da
fritadeira de ar quente. O aparelho deve ser utilizado numa superficie nivelada, estavel
e resistente ao calor. Na primeira vez que utilizar a sua fritadeira de ar quente, podera
ser libertado um leve odor ou uma pequena quantidade de fumo. Este comportamento
é normal e é o resultado do aquecimento dos residuos de fabrico. Coloque sempre os
ingredientes a fritar no cesto para evitar que entrem em contacto com os elementos
de aquecimento. Em caso de avaria ou danos, desligue imediatamente o produto da
corrente elétrica e contacte um servico de assisténcia técnica oficial. De maneira a evitar
possiveis situagdes de risco, ndo abra o aparelho. As reparag¢des ou intervencdes a efe-
tuar no aparelho apenas podem ser levadas a cabo por pessoal técnico qualificado do
servigo técnico oficial da marca. A B&B TRENDS SL. ndo se responsabiliza por quaisquer
danos que possam ser provocados a pessoas, animais ou objetos devido a inobservancia
destas adverténcias.

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

1. Retire todas as embalagens.
2. Retire os autocolantes e as etiquetas do aparelho.

3. Limpe bem a panela e a grelha com agua quente, um pouco de detergente para a
loica e uma esponja ndo abrasiva.

4. Limpe o interior e o exterior do aparelho com um pano humido.

Esta é uma fritadeira sem é6leo que funciona com ar quente. Nao encha direta-
mente a panela com éleo ou gordura para fritar. AVISO: Quando a fritadeira for
aquecida pela primeira vez, pode libertar algum fumo ou odor. Esta situacao é
normal em muitos aparelhos aquecidos. A mesma nao afeta a sequranca do seu
aparelho

PREPARACAO PARA A UTILIZACAO

1. Coloque o aparelho sobre uma superficie estavel, horizontal e plana.
Nao coloque o aparelho numa superficie ndo resistente ao calor.
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2. Coloque a grelha na panela.

Nao encha a panela com éleo ou qualquer outro liquido.

Nao coloque nada em cima do aparelho, pois o fluxo de ar sera interrompido e
afetara o resultado da fritura com ar quente.

UTILIZACAO DO APARELHO

A fritadeira sem 6leo pode preparar uma grande variedade de ingredientes.

FRITURA COM AR QUENTE

1. Ligue a ficha de alimenta¢do a uma tomada de parede com ligacdo a terra.

2. Retire cuidadosamente a panela da fritadeira a ar quente.

3. Coloque os ingredientes na panela.

4. Deslize a panela para a fritadeira a ar quente, tendo o cuidado de a alinhar com as
guias na estrutura da fritadeira.

Nunca utilize a panela sem a grelha colocada.

ATENGAO: Nio toque na panela durante e apés a utilizagdo, pois fica muito quen-
te. Segure sempre a panela pela pega.

5. Determine o tempo de cozedura necessario para os ingredientes (ver sec¢do “Defi-
ni¢des” neste capitulo).

6. Alguns ingredientes devem ser agitados a meio do tempo de cozedura (ver sec¢do
“Definicdes” neste capitulo). Para agitar os ingredientes, puxe a panela para fora do
aparelho pela pega e agite-a. Deslize a panela para a fritadeira a ar.

ATENGAO: Nio prima o botdo da pega enquanto agita a panela.

Dica: Se definir o temporizador para metade do tempo de cozedura, ouvird o sinal
sonoro do temporizador quando tiver de agitar os ingredientes. No entanto, isto signi-
fica que tem de definir novamente o temporizador para o tempo de cozedura restante
depois de agitar.

7. Quando ouvir o sinal sonoro do temporizador, que indica que o tempo de cozedura
definido ja passou, retire a panela do aparelho.

Dica: Pode ajustar a temperatura ou o tempo de acordo com o seu gosto durante a
utilizacdo. As suas definicdes serdo mantidas durante cerca de um minuto depois de
retirar a panela da estrutura.

Verifique se os ingredientes estdo prontos ou ndo.

Se os ingredientes estiverem prontos, basta deslizar a panela para o aparelho e ajustar
o temporizador para alguns minutos adicionais.

9. Para retirar os ingredientes (por exemplo, batatas fritas), retire a panela da fritadeira
a ar quente e coloque-a na estrutura de teste.

Nao vire a panela ao contrario com a grelha ainda presa, pois o excesso de dleo
que se acumulou no fundo ird escorrer para os ingredientes.

A panela e os ingredientes estdo quentes, podendo sair vapor da panela, depen-
dendo do tipo de ingredientes na fritadeira a ar quente.

10. Esvazie o cesto para uma tigela ou para um prato.

11. Quando um lote de ingredientes estiver cozinhado, a fritadeira a ar quente fica
imediatamente pronta para cozinhar outro lote.

15



INSTRUCOES DO PAINEL DE CONTROLO

Instrucdes de funcionamento:

1. Ligue a fonte de alimentacao, instale o conjunto da panela. Prima a tecla de alimen-
tacdo e é emitido um sinal sonoro; os indicadores acendem-se; os botdes de iniciar/
parar piscam e o ecrd digital apresenta a predefini¢do ‘180 ® '8 min’.

2. Clique na tecla Menu para selecionar o modo de menu adequado. Toque no botdo
iniciar/parar para comegar a cozinhar.

3. Luz de fundo de temperatura e de tempo: Apresenta icones para aumentar e di-
minuir a temperatura e o tempo. Tecla de temperatura mais e menos: a temperatura
é aumentada ou diminuida em unidades de 5 °C. A temperatura maxima pode ser
definida para 200°C e a temperatura minima pode ser definida para 80 °C. A pressdo
prolongada aumenta ou diminui o valor continuamente. Tecla de mais ou menos tem-
po: o tempo é aumentado ou diminuido em unidades de 1 minuto. O tempo maximo
pode ser definido para 60 minutos. O tempo minimo pode ser definido para 1 minuto.
A pressao prolongada aumenta ou diminui o valor continuamente.

4. Botdo para ligar e desligar: Permite que o aparelho entre no modo de regulacdo (se
ndo houver nenhuma operagao durante 5 minutos, volta diretamente ao estado de es-
pera). Se premir longamente durante 4S, aparece no ecrd “OFF” e o aparelho desliga-se.
5. Botdo Iniciar/Parar: Toque para iniciar ou colocar em pausa o programa que foi definido.
6. Tecla de Menu: Toque no botdo de Menu para percorrer sucessivamente as fun-
¢des do menu.

7.Botdo de agendamento: Toque no botdo de agendamento para introduzir a defini¢do
de tempo do agendamento (a hora predefinida é 1 hora). Toque nos botdes “Aumentar
o temporizador” ou “Diminuir o temporizador” para ajustar o tempo do agendamento
(o tempo aumenta ou diminui em unidades de 30 minutos). O tempo maximo pode ser
definido para 12 horas. O tempo minimo pode ser definido para 30 minutos. A pressdo
prolongada pode aumentar ou diminuir continuamente.

8. Botdo da luz interior: Toque no botdo da luz interior e o botdo pisca, a luz na panela
acende-se durante 60 s e depois apaga-se.

9. Durante o funcionamento do aparelho, se retirar a panela, o motor e a luz superior
interna deixam de funcionar. Volte a colocar a panela no sitio e esta voltard a funcionar
apés 2s.

10. Ap6s o fim da cozedura, o ecrd LED pisca continuamente para indicar OFF. A ventoi-
nha do motor continua a funcionar durante cerca de 30 segundos, o sinal sonoro toca
5 vezes e o0 aparelho é desligado.

Funcdo icone Mt’)ntan’te Tempo Temperatura Agitar
min.-max.
Batatas fritas 100-400g 23 min 200 °C Agitar

congeladas

Bolos 100-400g 14 min 170 °C

Batata-doce g 100-400g 30 min 200 °C Agitar
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Pizza 100-400g 20 min 200 °C
Peixe I 100-400g 18 min 200 °C Agitar
Camarao % 100-400g 18 min 170 °C Agitar
Bife 100-400g 18 min 180 °C Agitar
Coxas & 100-400g 23 min 200 °C Agitar
";535 de @ 100-400g 18 min 180 °C Agitar
rango
Brécolis @ 100-400g 9 min 180 °C Agitar

DICAS PARA COZINHAR

* Quase todos os alimentos que sdo normalmente cozinhados num forno podem ser
cozinhados numa fritadeira de ar quente.

* Os alimentos sao cozinhados melhor e de modo mais uniforme quando sao cortados
com um tamanho e grossura semelhantes.

+ Os pedacos de alimentos mais pequenos necessitam de menos tempo de confe¢do
do que pedagos maiores.

* Para obter os melhores resultados no periodo de tempo mais curto, frite os alimentos
em pequenas fornadas. Evite empilhar ou colocar os alimentos em camadas.

* A maioria dos alimentos pré-embalados ndo necessitam de ser banhados em éleo
antes de serem fritos. A maioria ja contém déleo e outros ingredientes que aumentam
o carater alourado e crocante dos alimentos.

* Os aperitivos congelados ficam bem cozinhados na fritadeira de ar quente. Para obter
melhores resultados, disponha-os numa s6 camada em cima do tabuleiro.

* Se colocar os alimentos por camadas, certifique-se de que a certa altura agita o cesto
(ou vira os alimentos) para garantir uma confe¢do uniforme.

* Banhe os alimentos que esta a preparar do zero, como batatas fritas ou outros ve-
getais, com uma pequena quantidade de Oleo para promover o carater alourado e
crocante.

* Quando estiver a fritar vegetais frescos sem 6leo, certifique-se de que os seca com-
pletamente antes de os banhar em 6leo e os colocar na fritadeira, para permitir que
figuem mais crocantes.

* As fritadeiras de ar quente sdo excelentes para reaquecer alimentos, incluindo pizza.
Para reaquecer alimentos, defina a temperatura para 150 °C, durante 10 minutos, no
maximo.
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DEFINICOES

A tabela seguinte ajudara a selecionar as defini¢des basicas para os ingredientes.
Nota: Lembre-se de que estas configuragdes sdo indica¢ées. Uma vez que os in-
gredientes diferem em termos de origem, tamanho, forma e marca, ndo podemos
garantir a melhor defini¢cdo para os seus ingredientes.

Uma vez que a tecnologia Rapid Air reaquece instantaneamente o ar no interior do
aparelho, retirar a panela , mesmo que por breves instantes, do aparelho durante a
fritura com ar quente quase ndo perturba o processo.

DICAS

* Os ingredientes mais pequenos requerem normalmente um tempo de cozedura ligei-
ramente mais curto do que os ingredientes maiores.

* Uma quantidade maior de ingredientes requer apenas um tempo de cozedura ligeira-
mente mais longo, uma quantidade menor de ingredientes requer apenas um tempo
de cozedura ligeiramente mais curto.

+ Agitar os ingredientes mais pequenos a meio do tempo de cozedura otimiza o resul-
tado e pode ajudar a evitar ingredientes fritos de forma desigual.

+ Adicione um pouco de 6leo as batatas frescas para obter um resultado estaladigo.
Frite os seus ingredientes na fritadeira a ar alguns minutos depois de ter adicionado
0 bleo.

* Ndo prepare ingredientes extremamente gordurosos, como salsichas, na fritadeira
de ar quente.

* Os petiscos que podem ser preparados num forno também podem ser preparados
na fritadeira a ar quente.

A quantidade ideal para preparar batatas fritas crocantes é 500 gramas.

« Utilize massa pré-feita para preparar petiscos recheados de forma rapida e facil. A
massa pré-feita requer também um tempo de cozedura mais curto do que a massa
caseira.

* Coloque uma forma ou um prato de forno no cesto da fritadeira a ar quente se pre-
tender cozer um bolo ou uma quiche, ou se pretender fritar ingredientes frageis ou
recheados.

« Também pode utilizar a fritadeira a ar para reaquecer ingredientes. Para reaquecer
ingredientes, defina a temperatura para 150 °C, até 10 minutos.

Nota: Acrescente 3 minutos ao tempo de cozedura se comecar a fritar com a frita-
deira a ar quente ainda fria.

LIMPEZA E MANUTENCAO

* Certifique-se de que a fritadeira esta desligada e fria antes de a limpar.

+ Utilize um pano limpo e seco para limpar o interior. Ndo utilizar um pano himido para
evitar a entrada de agua no interior do aparelho.

ATENGAO: Nio utilize produtos de limpeza abrasivos ou esfregdes.

* Limpe suavemente o exterior com um pano humido ou com papel de cozinha.
* Nunca mergulhe a fritadeira a ar em dgua ou noutros liquidos.

* Seque bem todas as pecas antes de armazenar.

* Guarde a fritadeira a ar num local fresco e seco.



RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Problema

Possivel causa

Solucao

A fritadeira a ar quente
ndo funciona.

O aparelho ndo esta ligado a
corrente elétrica.

Coloque a ficha de alimentagdo
numa tomada de parede com
ligagdo a terra.

Nao definiu o temporizador.

Coloque a tecla do temporizador no
tempo de cozedura desejado para
ligar o aparelho.

Os ingredientes fritos na
fritadeira a ar quente ndo
estdo prontos.

A quantidade de ingredientes

no cesto é demasiado grande.

Coloque pequenos lotes de

ingredientes no cesto. Os lotes mais

pequenos sdo fritos de forma mais
uniforme.

A temperatura definida é
demasiado baixa.

Coloque a tecla de temperatura na

temperatura desejada (ver seccao

“Defini¢des” no capitulo “Utilizagdo
do aparelho”).

O tempo de cozedura é
demasiado curto.

Defina o temporizador para o tempo

de cozedura pretendido (ver seccao

“Defini¢des” no capitulo “Utilizagdo
do aparelho”).

Os ingredientes sao fritos
de forma desigual na
fritadeira a ar quente.

Alguns tipos de ingredientes
precisam de ser abanados a
meio do tempo de cozedura.

Os ingredientes que se encontram
no topo ou em cima uns dos outros
(por exemplo, batatas fritas) tém de

ser agitados a meio do tempo de
cozedura. Ver sec¢do “Defini¢des” no
capitulo “Utilizacao do aparelho”.

Os snacks fritos ndo
estdo crocantes quando
saem da fritadeira de ar
quente.

Utilizou um tipo de snacks
destinados a serem
preparados numa fritadeira
tradicional.

Utilize snacks de forno ou pincele

ligeiramente um pouco de éleo nos

snacks para obter um resultado
mais estaladico.

N&o consigo introduzir

Ha demasiados ingredientes
na panela de fritar.

N&o encha a panela para além da
indicagdo MAX.

corretamente a panela
no aparelho.

A grelha ndo esta colocada
corretamente na panela.

Empurre a grelha para baixo, para
dentro da panela, até ndo poder

deslocar-se mais.
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Sai fumo branco do
aparelho.

Estd a preparar ingredientes
gordurosos.

Quando se fritam ingredientes
gordurosos na fritadeira de ar
guente, uma grande quantidade
de 6leo escorre para a panela.

O ¢dleo produz fumo branco e a
panela pode aquecer mais do que o
habitual. Isto ndo afeta o aparelho
nem o resultado final.

A panela ainda contém
residuos de gordura da
utilizacdo anterior.

O fumo branco é causado pelo
aquecimento da gordura na
panela. Certifique-se de que limpa
corretamente a panela apés cada
utilizacao.

As batatas fritas frescas
sao fritas de forma
irregular na fritadeira a
ar quente.

Nao utilizou o tipo de batata
correto.

Utilize batatas frescas e certifique-
se de que estas se mantém firmes
durante a fritura.

Nao secou bem os palitos de
batata antes de os fritar.

Enxague devidamente os palitos
de batata para remover a fécula do
exterior dos mesmos.

As batatas fritas frescas
ndo sdo estaladicas
quando saem da
fritadeira a ar.

O carater crocante das batatas

fritas depende da quantidade

de 6leo e de dgua nas batatas
fritas.

Certifique-se de que seca bem os
palitos de batata antes de adicionar
0 6leo.

Corte as batatas em palitos mais
pequenos para obter um resultado
mais estaladico.

Adicione um pouco mais de 6leo
para obter um resultado mais
estaladico.

ELIMINACAO DO PRODUTO

Este produto encontra-se em conformidade com a Diretiva Europeia 2012/19/
UE relativa aos equipamentos elétricos e eletrénicos, conhecida como REEE
(Residuos de Equipamentos Elétricos e Eletrénicos), que providencia a base
legal aplicavel na Unido Europeia para a eliminagdo e reutiliza¢gdo de resi-
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duos de equipamentos elétricos e eletronicos. Ndo deite este produto no

lixo comum. Dirija-se ao ponto de recolha de residuos elétricos e eletrénicos
mais préximo da sua residéncia.




ENGLISH

WE WOULD LIKE TO THANKS YOUR FOR CHOOSING UFESA, 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

. Display panel

Rack

Handle

Pot cover

Main housing

Frying Pot

Air outlet

Main cord (Electrical cord)

CO NTROL PANEL DESCRIPTION

Power key

Start/Stop Key.
Temperature increase Key
Temperature Decrease Key
Timer increases Key.
Timer decreases Key.
Menu Key

Appointment button

Stove light button

SAFETY INSTRUCTIONS

If the supply cord is damaged it must be replaced
by the manufacturer, its service agent, or similar-
ly 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

PNOUEWN

= i te T Y W o N W « S )

21



experience and knowledge if they have been giv-
en 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 be-
fore putting on, taking off parts and cleaning it.
Do not submerge the appliance in water or any
other liquid. This appliance incorporates an earth
connection for functional purposes only.This ap-
plianceisintended for use at a maximum altitude
of 2000m above sea level.

WARNING: potential injury from misuse!
& Surfaces are liable to get hot during use.

IMPORTANT WARNINGS

This appliance is designed exclusively for domestic use, in no case should be a commer-
cial 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 volt-
age 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 cen-
timeters 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.

22



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 man-
ufacturing 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-obser-
vance of these warnings.

BEFORE FIRST USE

1. Remove all packaging materials.
2. Remove any stickers or labels from the appliance.

3. Thoroughly clean the pot & rack with hot water, some washing-up liquid and a
non-abrasive sponge.

4. Wipe inside and outside of the appliance with a moist cloth.

This is an oil-free fryer that works on hot air. Do not fill the pot with oil or frying
fat directly.

Notice: When your air fryer is heated for the first time, it may emit slight smoke
or odor. This is normal with many heating appliances. This does not affect the
safety of your appliance.

PREPARING FOR USE

1. Place the appliance on a stable, horizontal and even surface.
Do not place the appliance on non-heat-resistant surface.
2. Place the rack in the pot.

Do not fill the pot with oil or any other liquid.

Do not put anything on top of the appliance, the airflow will be disrupted and
affects the hot air frying result.

USING THE APPLIANCE

The oil-free can prepare a large range of ingredients.

HOT AIR FRYING

1. Connect the mains plug into an earthed wall socket.

2. Carefully pull the frying pot out of the Hot-air fryer.

3. Put the ingredients in frying pot.

4. Slide the frying pot back into the Hot-air fryer.

Noting to carefully align with the guides in the body of the fryer.
Never use the pot without the rack in it.
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Caution: Do not touch the frying pot during and after use, as it gets very hot.
Please always hold the frying pot by the handle.

5.Determine the required preparation time for the ingredients ( see section ‘Settings
in this chapter).

6.Some ingredients require shaking halfway through the preparation time (see section
“Settings” in this chapter). To shake the ingredients, pull the frying pot out of the appli-
ance by the handle and shake it. Then slide the pot back into the air fryer.

Caution: Do not press the button on the handle during shaking.

TIP: If you set the timer to half of the preparation time, you will hear the timer buzzer
when you have to shake the ingredients. However, this means that you have to set the
timer again to the remaining preparation time after shaking.

7. When you hear the timer buzzer, which indicates the set preparation time has
elapsed, pull the frying pot out of the appliance.

TIP: You can adjust temperature or time according to your taste during use. Your set-
tings will be kept for about one minute after you pull the pot out of the body.

8. Check if the ingredients are ready or not.

If the ingredients are not ready yet, simply slide the frying pot back into the appliance
and set the timer to a few extra minutes.

9. To remove ingredients (e.g. fries), pull the pot out of the Hot-air fryer and place it on
trial framework.

Do not turn the pot upside down with the rack still attached to it, as any excess oil
that has collected at the bottom of the pot will leak onto the ingredients.

The pot and the ingredients are hot, steam may escape from the pot depending
on the type of the ingredients in the air fryer.

10. Empty the basket into a bowl or onto a plate.

11. When a batch of ingredients are ready, the Hot-air fryer is instantly ready for pre-
paring another batch.

CONTROL PANEL INSTRUCTIONS

Operation Instructions:

1. Plug in the power supply, install the pot assembly. Press the power key buzzer to
prompt and all indicators light up start/stop buttons flash display, digital screen default
display “180* ‘8min’

2. Click the Menu key to select the appropriate menu mode, Tap the start/stop button
to start cooking.

3. Temperature and Time Background Light: Displays icons for adding and subtracting
temperature and time. Temperature plus and minus key: the temperature is increased
or decreased in units of 5 °C, the maximum temperature is set to 200°C, the minimum
temperature is 80 °C, and long press can be continuously increased or decreasing;
Time plus or minus key: the time is increased or decreased in units of 1 minute, the
maximum time is 60 minutes, the minimum setting time is 1 minute, and long press
can continuously increase or decrease.

4. Power on and off button: tap the machine to enter the setting state (if there is no op-
eration within 5 minutes, directly return to the standby state); Long button 4S, screen
displays * OFF then shutdown.

5. Start/Stop button: Tap Start or Pause the program that is set.

’
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6. Menu key: Touch the menu button to cycle through the menu functions in turn.

7. Appointment button: Tap the appointment button, enter the appointment time set-
ting (the default time is 1 hour), press the ‘timer increase’ ‘timer decrease'keys to adjust
the appointment time (the adjustment time is increased or decreased in units of 30
minutes, the maximum time set is 12 hours, the minimum setting time is 30 minutes,
long press can continuously increase or decrease), click the start/stop button to start
the appointment countdown.

8. Stove light button: Touch the stove light button, the button flashes, and the light in
the pot is on for 60s and then extinguished.

9. At work, if you take out the fryer, the motor and stovetop light stop working. Put the
pot back and it will automatically continue to work after 2s.

10. After the machine is finished, the LED screen flashes continuously to show OFF,
the motor fan continues to work about 30 seconds, the buzzer rings 5 times, and the
machine is turned off.

Function Icon Min-max Time Temperature Shake
Amount
Frozen french @ 100-400g 23 min 200 °C shake
ries
Cake @ 100-400g 14 min 170 °C
Sweet potato g 100-400g 30 min 200 °C shake
Pizza 100-400g 20 min 200 °C
. = .
Fish g 100-400g 18 min 200 °C shake
Shrimp % 100-4009g 18 min 170 °C shake
Steak 100-400g 18 min 180 °C shake
Drumstick &x 100-400g 23 min 200 °C shake
Chicken @ 100-400g 18 min 180 °C shake
wings
Broccoli @ 100-400g 9 min 180 °C shake
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COOKING TIPS

+ Almost 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 al-
ready contain oil and other ingredients that enhance browning and crispiness.

* Frozen appetizers 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 pro-
mote 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 toss-
ing 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 150°C for up to 10 minutes.

SETTINGS

The table below will help you to select the basic settings for the ingredients.

Note: Keep in mind that these settings are indications.As ingredients differ in
origin,size,shape as well as brand, we could not guarantee the best setting for
your ingredients.

As the Rapid Air technology instantly reheats the air inside the appliance instantly,
pull the frying pot briefly out of the appliance during hot air frying barely disturbs the
process.

TIPS

* Smaller ingredients usually require a slightly shorter preparation time than larger
ingredients.

* A larger amount of ingredients only requires a slightly longer preparation time, a
smaller amount of ingredients only requires a slightly shorter preparation time.

+ Shaking smaller ingredients halfway through the preparation time optimizes the re-
sult and can help prevent unevenly fried ingredients.

* Add some oil to fresh potatoes for a crispy result. Fry your ingredients in the Hot-air
fryer within a few minutes after you added the oil.

* Do not prepare extremely greasy ingredients such as sausages in the Hot-air fryer.
* Snacks that can be prepared in a oven can also be prepared in the Hot-air fryer
* The optimal amount for preparing crispy fries is 500 grams.

* Use pre-made dough to prepare filled snacks quickly and easily. Pre-made dough also
requires a shorter preparation time than home-made dough.

* Place a baking tin or oven dish in the Hot-air fryer basket if you want to bake a cake or
quiche or if you want to fry fragile ingredients or filled ingredients

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

26



Note: Add 3 minutes to the preparation time when you start frying while the Hot-

air fryer is still cold.

CLEANING AND MAINTENANCE

* Ensure the Air Fryer is unplugged and cool before cleaning.
* Use a clean, dry cloth to clean the inside. Do not use a wet cloth to prevent water from
getting inside the appliance.
WARNING: Do not use abrasive cleaning agents or scouring pads.
* 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.

TROUBLESHOOTING

Problem

Possible cause

Solution

The Hot-air fryer does
not work.

The appliance is not plugged in.

Put the mains plug in an earthed
wall socket.

You have not set the timer.

Set the timer key to the required
preparation time to switch on the
appliance.

The ingredients fried
with the air fryer are not
done.

The amount of ingredients in
the basket is too big.

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

The set temperature is too low.

Set the temperature key to the
required temperature setting (see
section ‘settings’ in chapter ‘Using

the appliance’).

The preparation time
is too short.

Set the timer to the required
preparation time (see section
‘Settings' in chapter’ Using the
appliance’).

The ingredients are fried
unevenly in the air fryer.

Certain types of ingredients
need to be shaken halfway
through the preparation time.

Ingredients that lie on top of or
across each other (e.g. fries) need
to be shaken halfway through
the preparation time. See section
‘Settings’ in chapter ‘Using the
appliance'.

Fried snacks are not
crispy when they come
out of the air fryer.

You used a type of snacks
meant to be preparedin a
traditional deep fryer.

Use oven snacks or lightly brush
some oil onto the snacks for a
crispier result.
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I cannot slide the pan
into the appliance

properly.

There are too much
ingredients in the frying pot.

Do not fill the frying pot beyond
the MAX indication.

The rack is not placed in the
pot correctly.

Push the rack down into the pot
until it could not move further.

White smoke comes out
of the appliance.

You are preparing greasy
ingredients.

When you fry greasy ingredients
in the air fryer, a large amount of
oil will leak into the pot. The oil
produces white smoke and the pot
may heat up more than usual. This
does not affect the appliance or
the end result.

The pot still contains grease
residues from previous use.

White smoke is caused by grease

heating up in the pan. make sure

you clean the pan properly after
each use.

Fresh fries are fried
unevenly in the air fryer.

You did not use the right
potato type.

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

You did not rinse the potato
sticks properly before you
fried them.

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

Fresh fries are not crispy
when they come out of
the air fryer.

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

Make sure you dry the potato sticks
properly before you add the oil.

Cut the potato sticks smaller for a
crispier result.

Add slightly more oil for
a crispier result.

PRODUCT DISPOSAL

This product complies with European Directive 2012/19/EU on electrical and
electronic devices, known as WEEE (Waste Electrical and Electronic Equip-
ment), provides the legal framework applicable in the European Union for
the disposal and reuse of waste electronic and electrical devices. Do not dis-

pose of this product in the bin, instead going to the electrical and electronic

waste collection center closest to your home.
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FRANCAIS

NOUS VOUS REMERCIONS D'AVOIR CHOISI UFESA, NOUS SOUHAITONS QUE CE
PRODUIT VOUS APPORTE SATISFACTION ET VOUS FASSE PLAISIR.

AVERTISSEMENT

VEUILLEZ LIRE ATTENTIVEMENT LE MODE D'EMPLOI AVANT D'UTILISER LE PRODUIT. VEU-
ILLEZ CONSERVER CE DOCUMENT DANS UN ENDROIT SUR POUR UN USAGE ULTERIEUR.

DESCRIPTION

Panneau d'affichage

Rack

Poignée

Couvercle du pot

Boitier principal

Pot de friture

Sortie dair

Cordon principal (cordon électrique)

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE

Touche d'alimentation

Touche Start/Stop

Touche d'augmentation de la température
Touche de diminution de la température
Touche d'augmentation de la minuterie
ouche de diminution de la minuterie
Touche Menu

Touche de rendez-vous

Touche d'allumage du poéle

CONSIGNES DE SECURITE

Lisez toutes les instructions avant d'utiliser I'ap-
pareil. Sile cable d'alimentation est endommage,
faites-le remplacer par le fabricant, un technicien
agréé ou toute autre personne qualifiee, afin
d'éviter tout danger. Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants a partir de 8 ans et par des per-
sonnes aux capacités physiques, sensorielles ou
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mentales réduites, ou manquant d'expérience
et de connaissances, si elles sont surveillées ou
ont recu des instructions concernant l'utilisation
de l'appareil en toute sécurité et si elles com-
prennent les risques encourus. Les enfants ne
doivent pas jouer avec cet appareil. Le nettoy-
age et l'entretien par l'utilisateur ne doivent pas
étre effectués par des enfants, a moins qu’ils ne
soient agés de plus de 8 ans et qu'ils soient sous
la surveillance d'un adulte. Veuillez conserver
'appareil électroménager et son cordon hors de
portée des enfants agés de moins de 8 ans. Les
appareils électroménagers ne sont pas destinés
a étre mis en route au moyen d'une minuterie ex-
terne ou d’'un systéeme de commande a distance.
Veuillez toujours débrancher l'appareil de la prise
secteur lorsque vous ne l'utilisez pas et avant le
nettoyage. Laissez-le refroidir avant de le mettre
en place, de le démonter ou de le nettoyer. Ne ja-
mais mettre l'appareil sous l'eau, ni dans tout au-
tre liquide. Cet appareil est équipé d’'une prise de
terre a des fins fonctionnelles uniquement. Cet
appareil est concu pour étre utilisé a une altitude
maximale de 2000 m au-dessus du niveau de la mer.

& AVERTISSEMENT: risque de blessure en
cas de mauvaise utilisation! Les surfaces
sont susceptibles de chauffer pendant le
fonctionnement de l'appareil.
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AVERTISSEMENTS IMPORTANTS

Cet appareil est congu exclusivement pour un usage domestique, en aucun cas pour
un usage commercial ou industriel. Toute utilisation incorrecte ou toute mauvaise ma-
nipulation du produit annulera la garantie. Avant de brancher le produit, vérifiez que la
tension de votre secteur est la méme que celle indiquée sur l'étiquette du produit.
Veuillez placer I'appareil sur une surface plate et de niveau. Le cable de raccordement au
secteur ne doit pas étre emmélé ou enroulé autour du produit pendant son utilisation.
N'utilisez pas l'appareil, ne le branchez pas et ne le débranchez pas de la prise électrique
lorsque vous avez les mains et/ou les pieds mouillés. Ne tirez pas le cordon d'alimenta-
tion pour débrancher l'appareil et ne l'utilisez pas comme poignée. IMPORTANT. Lorsque
vous utilisez cette friteuse a air, gardez au moins dix centimetres d'espace libre de tous
les c6tés du four pour permettre une circulation d'air adéquate. NE PLACEZ PAS votre
friteuse sous des armoires, des stores ou des rideaux. Risque de surchauffe/d'incendie.
Ne couvrez aucune partie de la friteuse avec un chiffon ou un objet similaire, car cela
entrainerait une surchauffe. Risque d'incendie. Ceci est une FRITEUSE A AIR. Elle néces-
site trés peu d'huile pour la cuisson. Veillez a ne pas remplir le réceptacle d’huile ou de
graisse, car cela pourrait provoquer un incendie. N'utilisez pas d'autres accessoires que
ceux recommandés par le fabricant dans cette friteuse a air. Portez toujours des gants
de protection isolants pour introduire ou retirer des aliments dans la friteuse a air lor-
squ'elle est chaude. Lappareil doit étre utilisé sur une surface plane, stable et résistante a
la chaleur. La premiére fois que vous utilisez votre friteuse, il se peut qu'une légére odeur
ou une petite quantité de fumée se dégage. Ceci est normal car il s'agit simplement de la
combustion des résidus de fabrication. Placez toujours les aliments a frire dans le panier
pour éviter qu'ils n'entrent en contact avec les éléments chauffants. En cas de panne ou
de dommage, débranchez immédiatement le produit du secteur et contactez le service
d'assistance technique officiel. Afin d'éviter tout risque de danger, n'ouvrez pas l'appareil.
Seul le personnel technique agréé du service dassistance officielle de la marque peut
effectuer des réparations ou des interventions sur l'appareil. B&B TRENDS SL . décline
toute responsabilité en cas de dommages causés a des personnes, des animaux ou des
objets en raison du non-respect de ces avertissements.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Retirer tous les matériaux demballage.

2. Retirez tous les autocollants ou étiquettes de l'appareil.

3. Nettoyez soigneusement le pot et la grille avec de I'eau chaude, un peu de liquide
vaisselle et une éponge non abrasive.

4. Essuyer l'intérieur et I'extérieur de l'appareil avec un chiffon humide.

Il s'agit d'une friteuse sans huile qui fonctionne a I'air chaud. Ne remplissez pas di-
rectement la marmite d’huile ou de graisse de friture. REMARQUE: Lorsque votre
friteuse est chauffée pour la premiére fois, elle peut dégager une légére fumée ou
odeur. Ceci est normal et est fréquent lors de l'utilisation de nombreux appareils
chauffants. Cela n'affecte pas la sécurité de I'appareil.

PREPARATION A L'UTILISATION

1. Placez l'appareil sur une surface stable, horizontale et plane.
Ne pas placer I'appareil sur une surface non résistante a la chaleur.
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2. Placer la grille dans la casserole.
Ne remplissez pas la marmite avec de I'huile ou tout autre liquide.

Ne posez rien sur l'appareil, le flux d'air serait perturbé et affecterait le résultat
de la friture a l'air chaud.

UTILISATION DE LAPPAREIL

La friteuse sans huile permet de préparer un large éventail d'ingrédients.

FRITURE A L'AIR CHAUD

1. Branchez la fiche secteur dans une prise murale reliée a la terre.

2. Retirez délicatement le pot de friture de la friteuse a air chaud.

3. Mettre les ingrédients dans la marmite a frire.

4. Faites glisser le pot de friture dans la friteuse a air chaud en prenant soin de l'aligner
sur les guides du corps de la friteuse.

N'utilisez jamais la marmite sans la grille.

ATTENTION : Ne touchez pas le pot de friture pendant et aprés l'utilisation, car il
devient trés chaud. Tenez toujours la poéle a frire par la poignée.

5. Déterminez le temps de cuisson nécessaire pour les ingrédients (voir la section «
Réglages » dans ce chapitre).

6. Certains ingrédients doivent étre secoués a mi-cuisson (voir section « Réglages »
dans ce chapitre). Pour secouer les ingrédients, sortez le pot de friture de l'appareil par
la poignée et secouez-le. Replacez ensuite la casserole dans la friteuse.

ATTENTION : Ne pas appuyer sur le bouton de la poignée pendant I'agitation.
CONSEIL: Si vous réglez la minuterie sur la moitié du temps de cuisson, vous entendrez
la sonnerie de la minuterie lorsque vous devrez secouer les ingrédients. Toutefois, cela
signifie que vous devez régler a nouveau la minuterie sur le temps de cuisson restant
apres le secouage.

7. Lorsque vous entendez le signal sonore de la minuterie, qui indique que le temps de
cuisson réglé est écoulé, retirez le pot de friture de l'appareil.

CONSEIL : Vous pouvez ajuster la température ou la durée en fonction de votre go(Qt
pendant l'utilisation. Vos réglages seront conservés pendant environ une minute apres
que vous ayez retiré le pot du corps.

8. Vérifier si les ingrédients sont préts ou non.

Si les ingrédients ne sont pas encore préts, il suffit de replacer le pot de friture dans
I'appareil et de régler la minuterie sur quelques minutes supplémentaires.

9. Pour retirer les ingrédients (par exemple les frites), retirez la cuve de la friteuse a air
chaud et placez-la sur le cadre d'essai.

Ne retournez pas la marmite avec la grille encore attachée, car I'excés d'huile qui
s'est accumulé au fond de la marmite s’écoulera sur les ingrédients.

La cuve et les ingrédients sont chauds, de la vapeur peut s'échapper de la cuve en
fonction du type d'ingrédients contenus dans la friteuse.

10. Videz le contenu du panier dans un bol ou sur une assiette.

11. Lorsqu'un lot d'ingrédients est cuit, la friteuse a air chaud est instantanément préte
pour la cuisson d'un autre lot.
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INSTRUCTIONS RELATIVES AU PANNEAU
DE CONTROLE

Instructions d'utilisation:

1. Branchez l'alimentation électrique, installez 'assemblage du pot. Appuyez sur la
touche d'alimentation et un signal sonore retentit, tous les indicateurs s'allument, les
boutons de démarrage et d'arrét clignotent et I'écran numérique affiche par défaut
180 '8min’.

2. Cliquez sur la touche Menu pour sélectionner le mode de menu approprié. Appuyez
sur le bouton start/stop pour démarrer la cuisson.

3. Température et temps Fond lumineux : Affiche les icbnes d'augmentation et de dim-
inution de la température et de la durée. Touche de température plus et moins : la
température est augmentée ou diminuée par unités de 5 °C. La température maximale
peut étre réglée a 200°C et la température minimale a 80 °C. Une pression longue per-
met d'augmenter ou de diminuer la valeur en continu. Touche Temps plus ou moins :
le temps est augmenté ou diminué par unité d'une minute. La durée maximale peut
étre fixée a 60 minutes. Le temps minimum peut étre fixé a 1 minute. Une pression
longue permet daugmenter ou de diminuer la valeur en continu.

4. Bouton de mise en marche et d'arrét : Permet a I'appareil d'entrer en mode réglage
(si aucune opération n'est effectuée dans les 5 minutes, l'appareil revient directement
a l'état de veille). Une pression longue sur 4S affiche « OFF » a |'écran et l'appareil
s'éteint.

5. Bouton Start/Stop : Effleurez pour démarrer ou mettre en pause le programme qui
a été défini.

6. Touche de menu : Appuyez sur le bouton Menu pour faire défiler les fonctions du menu.
7. Bouton de rendez-vous : Touchez le bouton de rendez-vous pour entrer dans le
réglage de I'heure du rendez-vous (I'heure par défaut est 1 heure). Touchez les bou-
tons « Augmentation de la durée » ou « Diminution de la durée » pour régler I'heure
du rendez-vous (la durée augmente ou diminue par unités de 30 minutes). La durée
maximale peut étre fixée a 12 heures. La durée minimale peut étre réglée a 30 min-
utes. Une pression longue peut augmenter ou diminuer la valeur de facon continue),
Une pression longue augmente ou diminue la valeur de fagon continue.

8. Bouton d'éclairage intérieur : Touchez le bouton de |'éclairage intérieur et le bouton
clignote, la lumiére dans le pot s'allume pendant 60 secondes puis s'éteint.

9. Pendant le fonctionnement de l'appareil, si vous retirez la casserole, le moteur et
I'éclairage supérieur intérieur s'arrétent. Remettez le pot en place et il recommencera
a fonctionner apres 2 secondes.

10.Une fois la cuisson terminée, I'écran LED clignote en continu pour indiquer OFF.
Le moto-ventilateur continue a fonctionner pendant environ 30 secondes, le buzzer
sonne 5 fois et I'appareil séteint.
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Fonction Ic6ne Mpntant Durée Température Agiter
min-max
Frites @ 100-400g 23 min 200 °C Agiter
congelées
Gateau @ 100-400g 14 min 170 °C
Patate douce g 100-400g 30 min 200 °C Agiter
Pizza 100-400g 20 min 200 °C
. 79 . .
Poisson g 100-400g 18 min 200 °C Agiter
Crevette % 100-4009g 18 min 170 °C Agiter
Steak 100-400g 18 min 180 °C Agiter
Baguette de 62’ 100-400g 23 min 200 °C Agiter
tambour
Ailes de @ 100-400g 18 min 180 °C Agiter
poulet
Brocoli @ 100-4009g 9 min 180 °C Agiter

ASTUCES POUR LA CUISSON

* Presque tous les aliments traditionnellement cuits au four peuvent étre frits a l'air.

* Les aliments cuisent mieux et plus uniformément lorsqu‘ils sont de taille et dépais-
seur similaires.

* Les petits morceaux d'aliments nécessitent moins de temps de cuisson que les gros
morceaux.

* Pour de meilleurs résultats dans les plus brefs délais, faites frire les aliments par pe-
tits lots. Evitez d'empiler ou de superposer les aliments lorsque cela est possible.

* La plupart des aliments préemballés n'ont pas besoin d'étre jetés dans I'huile avant
de les faire frire a l'air. La plupart contiennent déja de I'huile et d'autres ingrédients qui
améliorent le brunissement et le croustillant.

* Les apéritifs surgelés peuvent étre frits a l'air. Pour de meilleurs résultats, disposez-les
dans le bac en une seule couche.

* Si vous superposez des aliments, veillez a agiter le panier a mi-chemin (ou a retourner
les aliments) pour favoriser une cuisson uniforme.

* Mélangez les aliments que vous cuisinez entierement, comme les frites ou d'autres
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légumes, avec une petite quantité d’huile pour favoriser le brunissement et le car-
actére croustillant.

+ Lorsque vous faites frire des [égumes frais a l'air, assurez-vous de les éponger com-
pletement avant de les mélanger avec de I'huile et de les faire frire afin de garantir un
maximum de croustillance.

* Les friteuses a air sont idéales pour réchauffer les aliments, y compris les pizzas.
Pour réchauffer vos aliments, réglez la température sur 150°C pendant 10 minutes
maximum.

PARAMETRES

Le tableau ci-dessous vous aidera a sélectionner les parametres de base des ingrédients.
REMARQUE: N'oubliez pas que ces réglages ne sont donnés qu‘a titre indicatif.
Comme les ingrédients difféerent en termes d'origine, de taille, de forme et de
marque, nous ne pouvons pas garantir le meilleur réglage pour vos ingrédients.
Comme la technologie Rapid Air réchauffe instantanément l'air a l'intérieur de l'appa-
reil, le fait de sortir brievement le pot de friture de l'appareil pendant la friture a l'air
chaud ne perturbe pratiquement pas le processus.

CONSEILS

* Les ingrédients de petite taille nécessitent généralement un temps de cuisson légere-
ment plus court que les ingrédients de grande taille.

* Une plus grande quantité d'ingrédients ne nécessite qu'un temps de cuisson légere-
ment plus long, une plus petite quantité d'ingrédients ne nécessite qu'un temps de
cuisson légerement plus court.

« Secouer les petits ingrédients a mi-cuisson permet d'optimiser le résultat et d'éviter
que les ingrédients ne soient pas uniformément frits.

* Ajoutez un peu d'huile aux pommes de terre fraiches pour un résultat croustillant.
Faites frire vos ingrédients dans la friteuse a air chaud quelques minutes aprés avoir
ajouté 'huile.

* Ne préparez pas d'ingrédients extrémement gras tels que des saucisses dans la fri-
teuse a air chaud.

* Les snacks qui peuvent étre préparés au four peuvent également étre préparés dans
la friteuse a air chaud.

+ La quantité optimale pour préparer des frites croustillantes est de 500 grammes.

+ Utilisez des pates prétes a 'emploi pour préparer rapidement et facilement des en-cas
fourrés. La pate préfabriquée nécessite également un temps de cuisson plus court que
la pate faite maison.

* Placez un moule ou un plat a four dans le panier de la friteuse a air chaud si vous
souhaitez faire cuire un gateau ou une quiche, ou si vous souhaitez faire frire des in-
grédients fragiles ou fourrés.

+ Vous pouvez également utiliser la friteuse a air chaud pour réchauffer les ingrédients.
Pour réchauffer les ingrédients, régler la température sur 150°C pendant 10 minutes
maximum.

REMARQUE: Ajoutez 3 minutes au temps de cuisson si vous commencez a frire
alors que la friteuse a air chaud est encore froide.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

+ Assurez-vous que la friteuse est débranchée et refroidie avant de la nettoyer.

« Utilisez un chiffon propre et sec pour nettoyer l'intérieur. N'utilisez pas de chiffon
mouillé pour éviter que de I'eau ne pénétre a l'intérieur de l'appareil.
AVERTISSEMENT : N'utilisez pas de nettoyants abrasifs ni de tampons a récurer.

* Essuyez délicatement l'extérieur avec un chiffon humide ou une serviette en papier.

« N'immergez jamais l'Air Fryer ou sa prise dans I'eau ou tout autre liquide.

+ Séchez soigneusement toutes les pieces avant de les ranger.

* Stockez la friteuse a air dans un endroit frais et sec.

DEPANNAGE

Probleme

Cause possible

Solution

La friteuse a air chaud
ne fonctionne pas.

L'appareil n'est pas branché.

Branchez la fiche secteur dans une
prise murale reliée a la terre.

Vous n‘avez pas réglé la
minuterie.

Réglez la touche de minuterie sur
le temps de cuisson souhaité pour
mettre I'appareil en marche.

Les ingrédients frits
avec la friteuse ne sont
pas cuits.

La quantité d'ingrédients
dans le panier est trop
importante.

Mettez de plus petites quantités
d'ingrédients dans le panier.
Les petits lots sont frits plus

uniformément.

La température réglée est
trop basse.

Réglez la touche de température
sur la température souhaitée (voir
la section « réglages » du chapitre

« Utilisation de l'appareil »).

Le temps de cuisson est trop
court.

Réglez la minuterie sur le temps
de cuisson souhaité (voir la section
“Réglages” du chapitre “Utilisation

de l'appareil”).

Les ingrédients sont frits
de maniere inégale dans
la friteuse.

Il est nécessaire de secouer
certains types d'ingrédients
au milieu du temps de
cuisson.

Les ingrédients qui se superposent
ou se croisent (par exemple les
frites) doivent étre secoués a la

moitié du temps de cuisson. Voir
la section « Réglages » dans le
chapitre « Utilisation de l'appareil ».

Les snacks frits ne
sont pas croustillants
lorsqu'ils sortent de la

friteuse a air chaud.

Vous avez utilisé un type
d’en-cas destiné a étre
préparé dans une friteuse
traditionnelle.

Utilisez des snacks au four ou

badigeonnez-les [égerement

d’huile pour un résultat plus
croustillant.
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Je ne parviens pas a faire
glisser correctement
la casserole dans
I'appareil.

Il'y a trop d'ingrédients dans
la marmite.

Ne remplissez pas la cuve de
friture au-dela de lindication MAX.

La grille n'est pas placée
correctement dans le pot.

Pousser la grille vers le bas dans
le pot jusqu'a ce qu'elle ne puisse
plus bouger.

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

Vous préparez des
ingrédients gras.

Lorsque vous faites frire des
ingrédients gras dans la friteuse,
une grande quantité d’huile
s'écoule dans la casserole. L'huile
produit de la fumée blanche et
la casserole peut chauffer plus
que d’habitude. Cela n‘affecte pas
I'appareil ni le résultat final.

Le pot contient encore des
résidus de graisse provenant
de l'utilisation précédente.

La fumée blanche est causée par la
graisse qui chauffe dans la poéle.
Veillez a nettoyer correctement la
casserole aprés chaque utilisation.

Les frites fraiches
sont frites de maniere
inégale dans la friteuse
aair.

Vous n‘avez pas utilisé le bon
type de pommes de terre.

Utilisez des pommes de terre
fraiches et veillez a ce qu'elles
restent fermes pendant la friture.

Vous n‘avez pas bien rincé
les batonnets de pommes de
terre avant de les faire frire.

Rincez correctement les batonnets
de pommes de terre pour enlever
'amidon de l'extérieur des
batonnets.

Les frites fraiches ne
sont pas croustillantes
lorsqu'elles sortent de la
friteuse.

Le croustillant des frites
dépend de la quantité d'huile
et d'eau qu'elles contiennent.

Veillez a bien sécher les batonnets
de pommes de terre avant d'ajouter
I'huile.

Couper les batonnets de pommes
de terre plus petits pour un
résultat plus croustillant.

Ajoutez un peu plus d'huile pour
un résultat plus croustillant.

MISE AU REBUT DE LAPPAREIL

Ce produit est conforme a la directive européenne 2012/19/UE sur les appa-
reils électriques et électroniques, connue sous le nom de DEEE (déchets
d'équipements électriques et électroniques), qui fournit le cadre juridique
applicable dans I'Union européenne pour I'élimination et la réutilisation des
déchets d'appareils électroniques et électriques. Ne jetez pas ce produit dans
la poubelle, veuillez I'apporter au centre de collecte des déchets électriques
et électroniques le plus proche de votre domicile.

A DEPOSER A DEPOSER
B\ EN MAGASIN EN DECHETERIE
Cet appareil

se recycle

- 4

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

Séparez les éléments avant de trigy



CATALA

ENS AGRADARIA DONAR-VOS LES GRACIES PER TRIAR UFESA. DESITGEM QUE EL
PRODUCTE FUNCIONI DE MANERA SATISFACTORIA T PLAENT PER VOSALTRES.

ADVERTIMENT

LLEGIU ATENTAMENT LES INSTRUCCIONS D'US ABANS D'UTILITZAR EL PRODUCTE.
EMMAGATZEMEU AQUESTES INSTRUCCIONS A UN LLOC SEGUR PER A FUTURES CONSULTES.

DESC RIPCIO

Panell de visualitzacié

Rack

Manec

Coberta de l'olla

Habitatge principal

Olla

Sortida d'aire

Cable principal (cordatge eléctric)

DESCRIPCIO DEL PANELL DE CONTROL

Tecla d'alimentacio

Tecla d'inici/aturada.

Clau d'increment de temperatura
Clau de disminucio de la temperatura
El temporitzador augmenta la clau.

El temporitzador disminueix la clau.
Tecla de menu

Boto de cita

Botdé d'aturar la llum

INSTRUCCIONS DE SEGURETAT

Llegiu toteslesinstruccions abans d'utilitzar I'apa-
rell. Si el cable d'alimentacié esta fet malbé, ha de
ser substituit pel fabricant, un agent del servei
tecnic o personal amb una qualificacié equiva-
lent per tal d’evitar riscos. Aquest aparell poden
utilitzar-lo nens de més de 8 anys i persones amb
capacitats fisiques, sensorials o mentals reduides
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0 amb manca d'experiéncia i coneixements, sem-
pre i quan estiguin sota supervisié o hagin rebut
les instruccions relatives a I'is de l'aparell d'una
manera segura i entenguin els perills que com-
porta utilitzar-lo. Els nens no han de jugar amb
'aparell. La neteja i el manteniment d'usuari no
han de fer-ho els nens, excepte si sén majors de
8 anys i estan supervisats. Mantingueu l'aparell
i el cable fora de l'abast dels nens menors de 8
anys. Els aparells no estan pensats perqué fun-
cionin mitjancant un cronometre extern o un sis-
tema de control remot independent. Desconnec-
teu l'aparell quan no esteu utilitzant-lo i abans de
netejar-lo. Deixeu-lo refredar abans de fer-lo ser-
vir, treure’n les peces i netejar-lo. No submergiu
'aparell en aigua ni en cap altre liquid. Aquest
aparell incorpora una presa de terra amb fins ex-
clusivament funcionals. Aquest aparell esta pen-
sat per utilitzar-lo a una altitud maxima de 2000
m per sobre del nivell del mar.

ADVERTIMENT: L'Us inadequat de l'aparell
podria provocar una lesid! Les superficies
poden escalfar-se durant I'ds.

ADVERTIMENTS IMPORTANTS

Aquest aparell esta dissenyat per a Us domestic, i en cap cas no s'’ha d'utilitzar amb final-
itats comercials o industrials. L'Us incorrecte o manipulacié indeguda de I'aparell deixara
la garantia sense efecte. Abans d'endollar el producte, comproveu que la tensié de la
vostra xarxa eléctrica sigui la mateixa que la que s'indica a l'etiqueta del producte. Col-lo-
queu l'aparell sobre una superficie plana i uniforme. El cable de connexié a la xarxa eléc-
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trica no ha d'estar enrotllat ni entortolligat al voltant del producte durant I'is. No utilitzeu
el dispositiu ni el connecteu o desconnecteu de la xarxa eléctrica amb les mans i/o els
peus molls. No estireu el cable de connexi6 a la xarxa eléctrica per desendollar-lo ni 'em-
preu com a nansa. IMPORTANT: Quan feu servir aquesta fregidora d'aire, posicioneu-la
de manera que hi hagi almenys deu centimetres d'espai lliure a tots els costats del forn
per tal de permetre una circulacié d'aire adequada. NO col-loqueu la fregidora daire sota
armaris, estanteries, persianes o cortines. Risc de sobreescalfament/incendi. No tapeu
cap partde la fregidora amb un drap o objecte semblant, ja que en provocaria el sobrees-
calfament. Risc d'incendi. Aquest aparell és una FREGIDORA D'AIRE. Requereix molt poc
oli per cuinar. No ompliu el recipient d'oli ni greix, ja que aixd pot provocar un incendi.
No utilitzeu amb aquesta fregidora d'aire cap altre accessori que no siguin els recomanats
pel fabricant. Porteu sempre guants de forn protectors amb aillament quan introduiu o
enretireu articles de la fregidora d'aire calent. Laparell sha dutilitzar sobre una superfi-
cie plana i estable resistent a la calor. La primera vegada que utilitzeu la fregidora d'aire
pot produir-se una lleugera olor o una petita quantitat de fum. Aixd és normal, ja que
es cremaran els residus de fabricacié. Col-loqueu sempre els ingredients que desitgeu
fregir a dins de la cistella per evitar que entrin en contacte amb els elements calefactors.
En cas d'avaria o desperfecte, desendolleu el producte de la xarxa eléctrica immediata-
ment i poseu-vos en contacte amb un servei técnic oficial. Per tal d'evitar qualsevol risc,
no desmunteu l'aparell. Només el personal técnic qualificat del servei técnic autoritzat
de la marca pot realitzar reparacions o intervencions sobre l'aparell. B&B TRENDS S.L.
s'eximeix de tota responsabilitat pels danys que es puguin produir a persones, animals o
objectes per I'incompliment d'aquests advertiments.

ABANS DEL PRIMER US

1. Traieu tots els materials d'embalatge.
2. Traieu tots els adhesius i les etiquetes de 'aparell.

3. Netegeu el recipient i la reixeta a fons amb aigua calenta, una mica de detergent
liquid i una esponja no abrasiva.

4. Netegeu l'interior i I'exterior de I'aparell amb un drap net i humit.

Aquest aparell és una fregidora sense oli que funciona amb aire calent. No ompliu
el recipient amb oli o greix per fregir.

AVIS: La primera vegada que la fregidora s'escalfa, pot ser que desprengui una
mica de fum o olor. Aixo és normal en molts aparells d'escalfament, i no afecta la
seguretat del vostre aparell.

PREPARACIO PER FER SERVIR LAPARELL

1. Colloqueu l'aparell sobre una superficie estable, horitzontal i plana.

No col-loqueu l'aparell sobre una superficie que no sigui resistent a la calor.
2. Colloqueu la reixeta al recipient.

No ompliu el recipient amb oli ni amb cap altre liquid.

No col-loqueu res a sobre de I'aparell, el flux d'aire s‘interromp i afecta el resultat
del fregit amb aire calent.

US DE L'APARELL

La fregidora sense oli pot preparar una gran varietat d'ingredients.
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FREGIR AMB AIRE CALENT

1. Connecteu l'endoll a una presa de corrent amb presa de terra.

2. Traieu amb cura el recipient de la fregidora d'aire calent.

3. Colloqueu els ingredients al recipient.

4. Torneu a introduir el recipient a la fregidora d'aire calent, tenint cura d'alinear-lo amb
les guies del cos de la fregidora.

No utilitzeu mai el recipient sense la reixeta posada.

PRECAUCIO: No toqueu el recipient mentre la fregidora estigui en Gs o després de
fer-la servir, ja que s'escalfa molt. Agafeu sempre el recipient per la nansa.

5. Determineu el temps de coccié necessari per als ingredients (consulteu l'apartat
«Configuracio» d'aquest capitol).

6. Alguns ingredients s'han d'agitar a la meitat del temps de coccio (consulteu l'apartat
«Configuracio» d'aquest capitol). Per agitar els ingredients, traieu el recipient de l'apa-
rell per la nansa i agiteu-lo. Torneu a introduir el recipient a la fregidora d‘aire.
PRECAUCIO: No premeu el boté de la nansa mentre agiteu el recipient.

CONSELL: Si ajusteu el temporitzador a la meitat del temps de coccid, sentireu l'indica-
dor acustic del temporitzador quan hagiu d'agitar els ingredients. Tanmateix, aixo vol
dir que haureu de tornar a ajustar el temporitzador al temps de cocci6 restant després
d’agitar els ingredients.

7. Quan escolteu I'indicador acustic del temporitzador, que indica que ha transcorregut
el temps de coccié determinat, traieu el recipient de l'aparell.

CONSELL: A I'nora de fer servir I'aparell, podeu ajustar la temperatura o el temps se-
gons ho desitgeu. Aquesta configuracié es mantindra durant aproximadament un
minut després de treure el recipient del cos de la fregidora.

8. Comproveu si els ingredients estan llestos o necessiten més coccié.

Si els ingredients encara no estan llestos, només heu de tornar a introduir el recipient
a l'aparell i ajustar el temporitzador a uns minuts més.

9. Per treure els ingredients (per exemple, les patates fregides), traieu el recipient de la
fregidora d'aire calent i poseu-lo sobre el marc de prova.

No voltegeu el recipient cap per avall amb la reixeta encara unida, ja que lI'excés
d'oli que s’hagi acumulat al fons del recipient s'escampara sobre els ingredients.
El recipient i els ingredients estan calents; depenent del tipus d'ingredients que
s'estiguin cuinant a la fregidora d'aire, pot ser que surti vapor del recipient.

10. Buideu la cistella a dins d'un bol o un plat.

11. Després de cuinar una tanda d'ingredients, la fregidora d'aire calent esta a punt per
cuinar una altra tanda.

INSTRUCCIONS DEL PANELL DE CONTROL

Instruccions de funcionament:

1. Endolleu l'aparell a la xarxa eléctrica i col-loqueu el conjunt del recipient. Premeu la
tecla d'encés: l'indicador acustic sonara, tots els indicadors s'il-luminaran, els botons
d'inici/parada parpellejaran i la pantalla digital mostrara per defecte «180° i «8min».
2. Premeu la tecla de menu per seleccionar el mode de menu adequat. Premeu el boté
d'inici/parada per comengar a cuinar.

3. Llum de fons de temperatura i temps: Mostra icones per augmentar i disminuir la
temperatura i el temps. Tecla de temperatura més i menys: la temperatura augmenta
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o disminueix en unitats de 5 °C. La temperatura maxima es pot establir en 200°Ci la
minima en 80 °C. Si manteniu la tecla premuda, podreu augmentar o disminuir el valor
de forma continua. Tecla de temps més i menys: el temps augmenta o disminueix en
unitats d’1 minut. El temps maxim es pot establir en 60 minuts. El temps minim es pot
establir en 1 minut. Si manteniu la tecla premuda, podreu augmentar o disminuir el
valor de forma continua.

4. Botd d'ences i apagat: Permet que l'aparell entri en el mode de configuracié (si no
es realitza cap accid en 5 minuts, torna directament al mode d'espera). Si manteniu el
boté premut durant 4 segons, apareixera «OFF» a la pantalla i l'aparell s'apagara.

5. Botd d'inici/aturada: Premeu aquest boté per iniciar o aturar el programa establert.
6. Tecla de menu: Premeu el botd de menu per recérrer les funcions del menu
una per una.

7. Boto de programacio: Premeu el boté de programacio per ajustar el temps de la
programacié (el temps per defecte és 1 hora). Premeu els botons per «Augmentar
el temps» o «Disminuir el temps» per ajustar el temps de la programacid (el temps
augmenta o disminueix en unitats de 30 minuts). El temps maxim es pot establir en
12 hores. El temps minim es pot establir en 30 minuts. Si manteniu la tecla premuda,
podreu augmentar o disminuir el valor de forma continua.

8. Botd del llum interior: Premeu el boté del llum interior i el botd parpellejara, el llum
del recipient s'encendra durant 60 segons i després s'apagara.

9. Mentre l'aparell esta en funcionament, si es treu el recipient, el motor i el llum inte-
rior superior deixen de funcionar. Quan torneu a col-locar el recipient, l'aparell torna a
funcionar passats 2 segons.

10.Un cop finalitzada la cocci6, la pantalla LED parpellejara continuament per indicar
«OFF». El ventilador del motor continua funcionant uns 30 segons, l'indicador acustic
sona 5 vegades i l'aparell s'apaga.

Funcié Icona Q‘fantltat Temps Temperatura Agitar
min.-max.
Patates
fregides 100-400g 23 min 200 °C Agitar
congelades
Pastissos @ 100-400g 14 min 170 °C
Moniato g 100-4009g 30 min 200 °C Agitar
Pizza 100-400g 20 min 200 °C
. 79 | .
Peix .~ 100-400g 18 min 200 °C Agitar
Gambes % 100-400g 18 min 170 °C Agitar
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Bistec 100-4009g 18 min 180 °C Agitar
Cuixes éb 100-400g 23 min 200 °C Agitar
p’;'ﬁ:sciree &\ 100-400g 18 min 180 °C Agitar
Broquil @ 100-400g 9 min 180 °C Agitar

CONSELLS DE CUINA

* Gairebé qualsevol aliment que es cuina tradicionalment al forn es pot fregir a l'aire.

* Els aliments es cuinen millor i de manera més uniforme quan sén de mida i gruix
similars.

* Els aliments més petits requereixen menys temps de coccié que els trossos més gros-
Sos.

* Per obtenir els millors resultats en el menor temps possible, fregiu els aliments a
I'aire en petites quantitats. Eviteu que els aliments s'apilin o se superposin quan sigui
possible.

* La majoria dels aliments preenvasats no necessiten ser remullats en oli abans de
fregir a l'aire. La majoria ja contenen oli i altres ingredients que milloren el daurat i el
cruixent.

+ Els aperitius congelats es fregeixen molt bé a l'aire. Per obtenir els millors resultats,
disposeu-los a la safata en una sola capa.

* Si poseu capes d'aliments, assegureu-vos d'agitar el recipient a la meitat (o girar els
aliments) per afavorir una coccié uniforme.

« Afegiu els aliments que esteu preparant des de zero, com ara patates fregides o ver-
dures, amb una petita quantitat d'oli per afavorir que quedin daurats i cruixents.

* En fregir verdures fresques, assegureu-vos d'assecar-les completament abans d'afe-
gir-hi oli i fregir-les a l'aire perqué quedin el més cruixents possible.

* Les fregidores d'aire son ideals per reescalfar aliments, incloent-hi la pizza. Per re-
escalfar els aliments, ajusteu la temperatura a 150 °C durant un maxim de 10 minuts.

CONFIGURACIO

La taula seguent us ajudara a seleccionar la configuracié basica per als ingredients.
Nota: Tingueu en compte que aquests parametres sén indicacions. Com que els
ingredients difereixen pel que fa al seu origen, mida, forma i marca, no podem
garantir que s'ajustin a la perfeccié amb tots els vostres ingredients.

Com que la tecnologia Rapid Air reescalfa instantaniament l'aire de l'interior de l'apa-
rell, treure el recipient de l'aparell durant el procés de fregit amb aire calent, encara
que sigui breument, gairebé no n‘altera el procés.

CONSELLS

* Els ingredients més petits solen requerir un temps de coccio lleugerament inferior al
dels ingredients més grans.
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« Una major quantitat d'ingredients només requereix una mica més de temps de coc-
cié, una menor quantitat d'ingredients només requereix una mica menys de temps de
coccié.

* Agitar els ingredients més petits a meitat del temps de coccié n'optimitza el resultat i
pot ajudar a evitar que es fregeixin de forma desigual.

+ Afegiu una mica d'oli a les patates fresques per obtenir un resultat cruixent. Fregiu els
ingredients a la fregidora daire calent uns minuts després d'afegir I'oli.

* No prepareu ingredients extremadament greixosos, com salsitxes, a la fregidora
d‘aire calent.

* Els aperitius que es poden preparar al forn també es poden preparar a la fregidora
d'aire calent.

* La quantitat optima per preparar patates fregides cruixents és de 500 grams.

+ Utilitzeu massa precuinada per preparar entrepans farcits de forma rapida i senzilla.
A més, la massa precuinada requereix menys temps de coccié que la massa casolana.
* Col'loqueu un motlle o una safata de forn a la cistella de la fregidora d'aire calent si
voleu enfornar un pastis o una quiche o si voleu fregir ingredients fragils o farcits.

* També podeu utilitzar la fregidora d'aire calent per escalfar ingredients. Per reescalfar
ingredients, ajusteu la temperatura a 150 °C durant un maxim de 10 minuts.

NOTA: Afegiu 3 minuts al temps de coccié quan comenci a fregir mentre la fregido-
ra d'aire calent encara estigui freda.

NETEJAI MANTENIMENT

+ Assegureu-vos que la fregidora d'aire estigui desendollada i freda abans de netejar-la.

« Empreu un drap net i sec per netejar-ne l'interior. No utilitzeu un drap moll, ja que
podria entrar aigua a l'interior de l'aparell.

ADVERTIMENT: No utilitzeu fregalls ni agents de neteja abrasius.

* Netegeu-ne suaument I'exterior amb un drap humit o una tovallola de paper.

* No submergiu mai la fregidora d'aire ni el seu endoll en aigua ni cap altre liquid.
* Eixugueu-ne bé totes les peces abans de desar-la.

+ Deseu la fregidora d'aire en un lloc fresc i sec.
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DEPANNAGE

Problema

Possibles causes

Solucié

La fregidora d'aire

L'aparell no esta endollat.

Col-loqueu l'endoll a una presa de
corrent amb presa de terra.

calent no funciona.

No heu configurat el
temporitzador.

Per encendre I'aparell, establiu el temps
de cocci6 requerit amb la tecla del
temporitzador.

Els ingredients
fregits amb la
fregidora no estan
llestos.

La quantitat d'ingredients que
hi ha al recipient és massa gran.

Poseu menor quantitat d'ingredients al

recipient. Quan hi ha menor quantitat,

els ingredients es fregeixen més
uniformement.

La temperatura establerta és
massa baixa.

Configureu la tecla de temperatura ala
temperatura desitjada (vegeu fapartat
«Configuracié» del capitol «Us de laparell»).

El temps de coccié és massa
curt.

Configureu el temporitzador al temps
de coccio desitjat (vegeu lapartat
«Configuracié» del capitol «Us de l'aparell»).

Els ingredients
es fregeixen de
manera desigual a
la fregidora daire.

Cal remenar determinades
menes d'ingredients a la
meitat del temps de coccio6.

Els ingredients que es troben els uns
a sobre dels altres (per exemple, les
patates fregides), s’han d'agitar a la
meitat del temps de coccié. Consulteu
l'apartat “Configuracié” del capitol “Us
de l'aparell”.

Els aperitius fregits
no sén cruixents
quan surtendela
fregidora.

Heu utilitzat un tipus
d'aperitiu pensat per ser
preparat en una fregidora
tradicional.

Utilitzeu el forn per cuinar l'aperitiu o

unteu l'aperitiu lleugerament amb una

mica d'oli per obtenir un resultat més
cruixent.

No puc lliscar el
recipient a l'aparell
correctament.

Hi ha massa ingredients al
recipient.

No ompliu el recipient més enlla de la
indicacié MAX.

La reixeta no esta col-locada
correctament al recipient.

Empenyeu la reixeta cap avall al
recipient fins que no pugui moure’s més.

Surt fum blanc de
I'aparell.

Esteu preparant ingredients
greixosos.

En fregir ingredients greixosos a la
fregidora d'aire, una gran quantitat d'oli
es filtrara al recipient. Loli produeix fum
blanc i pot ser que el recipient s'escalfi
més del normal. Aixo no afecta l'aparell
ni el resultat final.

El recipient conté encara
restes de greix d'un Us
anterior.

El fum blanc es deu a l'escalfament del
greix que hi ha al recipient. Assegureu-
vos de netejar bé el recipient després

de cada Us.
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Les patates fregides
es fregeixen de
manera desigual a
la fregidora daire.

No heu utilitzat el tipus de
patata correcte.

Utilitzeu patates fresques i assegureu-
vos que es mantenen fermes durant el
procés de fregit.

No ha esbandit bé les patates
fregides abans de fregir-les.

Renteu les patates fregides
correctament per eliminar-ne el mido
de l'exterior.

Les patates
fregides fresques
no estan cruixents
quan surten de la

fregidora d'aire.

El cruixent de les patates
fregides depéen de la
quantitat d'oli i aigua que hi
ha a les patates fregides.

Assegureu-vos d'assecar bé les patates
fregides abans d'afegir-hi l'oli.

Talleu les patates fregides més petites
per obtenir un resultat més cruixent.

Afegiu una mica més d'oli per obtenir
un resultat més cruixent.

ELIMINACIO DEL PRODUCTE

Aquest producte compleix amb la Directiva Europea 2012/19/UE sobre apa-
rells eléctrics i electronics, coneguts com a RAEE (Residus d'aparells eléctrics i
electronics), que estableix el marc legal aplicable a la Unié Europea pel que fa
aleliminacié i el reciclatge d'aparells eléctrics i electronics. No llenceu aquest
B producte ales escombraries. Lliureu-lo al centre de recollida de residus eléc-
trics i electronics més proper al vostre domicili.
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ITALIANO

GRAZIE PER AVERE SCELTO UFESA, CI AUGURIAMO CHE IL PRODOTTO
SODDISFI LE VOSTRE ESIGENZE NEL MIGLIOR MODO POSSIBILE.

AVVERTENZA

PRIMA DI UTILIZZARE IL PRODOTTO, LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI PER LUSO.
CONSERVARLE IN UN LUOGO SICURO PER POTERLE CONSULTARE QUANDO NECESSARIO.

DESCRIZIONE

Pannello del display

Cestello

Maniglia

Coperchio della pentola
Alloggiamento principale
Pentola per friggere

Uscita dell'aria

Cavo principale (cavo elettrico)

DESCRIZIONE DEL PANNELLO DI CONTROLLO

Tasto di accensione

Tasto Start/Stop.

Tasto di aumento della temperatura
Tasto di diminuzione della temperatura
Tasto di incremento del timer.

Il timer diminuisce Tasto.

Tasto Menu

Tasto Appuntamento

Tasto di accensione della stufa

ISTRUZIONI DI SICUREZZA

Leggere tutte le istruzioni prima di utilizzare I'ap-
parecchio. Se il cavo di alimentazione é danneg-
giato, dovra essere sostituito dal produttore, da
un tecnico del servizio di assistenza o da person-
ale qualificato per evitare rischi di qualsiasi tipo.
E consentito l'utilizzo del presente apparecchio
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da parte di bambini di eta superiore a 8 anni e di
persone con capacita fisiche, sensoriali o0 men-
tali ridotte o con scarse esperienza e conoscen-
za, a condizione che siano loro fornite adeguata
supervisione e istruzioni riguardo l'utilizzo sicuro
del dispositivo e che ne abbiano compreso i per-
icoli connessi. E vietato l'utilizzo dellapparecchio
da parte dei bambini. La pulizia e la manutenzi-
one non devono essere effettuate da bambini al
di sotto di 8 anni e senza la supervisione di un
adulto. Tenere l'apparecchio e il suo cavo fuori
dalla portata dei bambini di eta inferiore a 8 anni.
L'apparecchio non & concepito per funzionare
con timer esterni o con sistema di comando a
distanza. Scollegare l'apparecchio quando non
e in uso e prima di pulirlo. Lasciarlo raffreddare
prima di inserire o rimuovere le parti e prima di
procedere alla pulizia. Non immergere l'appar-
ecchio in acqua o altri liquidi. Il presente appar-
ecchio é dotato di messa a terra solo per scopi
funzionali. Lapparecchio puo essere utilizzato a
un‘altitudine massima di 2.000 m sopra il livello
del mare.

AVVERTENZA: potenziali lesioni in caso di
uso improprio! Le superfici possono diveni-
re molto calde durante l'uso.
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AVVERTENZE IMPORTANTI

Questo apparecchio & indicato esclusivamente per uso domestico; non deve essere uti-
lizzato in nessun caso per usi commerciali o industriali. Qualsiasi utilizzo non corretto o
improprio del prodotto rendera nulla la garanzia. Prima di collegare il prodotto, verificare
che la tensione di rete sia uguale a quella indicata sull'etichetta del prodotto. Posizionare
I'apparecchio su una superficie piana e uniforme. Durante l'uso, il cavo di alimentazione
non deve essere aggrovigliato né avvolto intorno al prodotto. Non utilizzare il dispositivo,
né collegare o scollegare dall'alimentazione elettrica con mani e/o piedi bagnati. Non
tirare il cavo di alimentazione per scollegare o trasportare il prodotto. IMPORTANTE.
Durante l'utilizzo di questa friggitrice ad aria, mantenere uno spazio libero di almeno 10
centimetri su tutti i lati del dispositivo, per garantire un'adeguata circolazione dell'aria.
NON collocare la friggitrice ad aria sotto armadi, tende o tendaggi. Rischio di surriscal-
damento/incendio. Non coprire, neanche parzialmente, la friggitrice con un panno o og-
getto simile per evitare il surriscaldamento. Rischio di incendio. Il presente apparecchio &
una friggitrice ad aria. Richiede una minima quantita di olio per cuocere. Non riempire il
cestello con olio o grasso: potrebbe rappresentare un pericolo di incendio. Non utilizzare
accessori diversi da quelli raccomandati dal produttore per questa friggitrice ad aria. In-
dossare sempre guanti da forno protettivi e isolanti quando si inseriscono o rimuovono
elementi dalla friggitrice ad aria. Lapparecchio deve essere utilizzato su una superficie
piana, stabile e resistente al calore. La prima volta che si utilizza la friggitrice ad aria,
potrebbe rilasciare un leggero odore o una piccola quantita di fumo. Tutto cio € normale:
si tratta semplicemente dei residui di produzione che vengono bruciati. Posizionare sem-
pre gli ingredienti da friggere nel cestello, per evitare che vengano a contatto con gli
elementi riscaldanti. Scollegare immediatamente il prodotto dalla rete elettrica in caso di
guasti o danni, e contattare il servizio di assistenza tecnica. Per evitare qualsiasi pericolo,
non aprire lapparecchio. Solo il personale tecnico qualificato del servizio di assistenza
autorizzato del produttore pud eseguire interventi di riparazione o di altro genere sull'ap-
parecchio. B&B TRENDS SL. declina ogni responsabilita per eventuali danni a persone,
animali o cose a seguito del mancato rispetto delle presenti avvertenze.

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

1. Rimuovere tutti i materiali di imballaggio.
2. Rimuovere eventuali adesivi o etichette dall'apparecchio.

3. Pulire accuratamente il recipiente e cestello con acqua calda, detersivo e spugna non
abrasiva.

4. Pulire l'interno e l'esterno dell'apparecchio con un panno umido.

Il presente prodotto € una friggitrice senza olio che funziona ad aria calda. Non
riempire direttamente il recipiente con olio o grasso per friggere.

NOTA: Quando la friggitrice ad aria viene riscaldata per la prima volta, potrebbe
emettere un leggero fumo o odore. E normale e succede con molti apparecchi
riscaldanti. Cio non influisce sulla sicurezza del vostro apparecchio.

UTILIZZO DELLAPPARECCHIO

1. Posizionare l'apparecchio su una superficie stabile, orizzontale e uniforme.
Non collocare I'apparecchio su superfici non resistenti al calore.
2. Posizionare il cestello nel recipiente.
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Non riempire il recipiente con olio o altri liquidi.
Non appoggiare nulla sopra lI'apparecchio: cio interrompe il flusso d’'aria inciden-
do sul risultato della frittura ad aria calda.

UTILIZZO DELLAPPARECCHIO

La friggitrice senza olio pud preparare un'ampia gamma di alimenti.

FRITTURA AD ARIA CALDA

1. Collegare la spina a una presa di corrente con messa a terra.

2. Estrarre con cautela il recipiente dalla friggitrice ad aria calda.

3. Mettere gli ingredienti nel recipiente.

4. Inserire il recipiente nella friggitrice ad aria calda facendo attenzione ad allinearlo
con le guide nella struttura della friggitrice.

Non utilizzare mai il recipiente senza il cestello.

AVVERTENZA: Non toccare il recipiente durante e dopo l'uso, perché si scalda mol-
to. Tenere sempre il recipiente per friggere per il manico.

5. Determinare il tempo di cottura richiesto per gli ingredienti (vedere la sezione “Im-
postazioni” nel presente capitolo).

6. Alcuni ingredienti richiedono di essere agitati a meta del tempo di cottura (vedere
la sezione “Impostazioni” nel presente capitolo). Per agitare gli ingredienti, estrarre il
recipiente dall'apparecchio afferrandolo per il manico e scuoterlo. Quindi inserire nuo-
vamente il recipiente nella friggitrice.

AVVERTENZA: Non premere il pulsante sull'impugnatura durante tale operazione.
Consiglio: Se siimposta il timer a meta del tempo di cottura, si sentira il segnale acustico
al momento di agitare gli ingredienti in cottura. Tuttavia, cid significa che & necessario
impostare nuovamente il timer sul tempo di cottura rimanente dopo tale operazione.
7. Quando si sente il cicalino del timer, che indica che & trascorso il tempo di cottura
impostato, estrarre il recipiente dall'apparecchio.

CONSIGLIO: E possibile durante I'uso regolare la temperatura o il tempo in base ai pro-
pri gusti. Le impostazioni verranno mantenute per circa un minuto dopo aver estratto
il recipiente dall'apparecchio.

8. Verificare se gli ingredienti sono pronti o meno.

Qualora gli ingredienti non siano ancora pronti, basta reinserire il cestello nell'apparec-
chio e impostare il timer su qualche minuto in piu.

9. Per rimuovere gli ingredienti (ad esempio le patatine), estrarre il recipiente dalla
friggitrice ad aria calda e posizionarlo su un piano.

Non capovolgere il recipiente con il cestello ancora attaccato, perché l'olio in ec-
cesso che si e raccolto sul fondo dello stesso colera sugli ingredienti.

Il recipiente e gli ingredienti sono caldi e puo fuoriuscire vapore a seconda del
tipo di alimenti presenti nella friggitrice ad aria.

10. Svuotare il cestello in una ciotola o in un piatto.

11. Quando un gruppo di ingredienti & cotto, la friggitrice ad aria calda & immediata-
mente pronta per cucinarne altri.
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ISTRUZIONI PER IL PANNELLO DI CONTROLLO

Istruzioni per l'uso:

1. Collegare l'alimentatore, installare l'unita recipiente. Premendo il tasto di accen-
sione, si avverte un segnale acustico, tutti gli indicatori si accendono, i pulsanti di
avvio/arresto lampeggiano e lo schermo digitale si imposta su “180°" “8 min”.

2. Fare clic sul tasto Menu per selezionare la modalita di menu appropriata. Premere il
pulsante di avvio/arresto per avviare la cottura.

3. Retrospia Temperatura e tempo: Visualizza le icone per 'aumento e la diminuzione
della temperatura e del tempo. Tasto temperatura piu e meno: la temperatura puo
essere aumentata o diminuita a intervalli di 5 °C. La temperatura massima puo essere
impostata su 200°C e la temperatura minima puo essere impostata su 80 °C. La pres-
sione prolungata aumenta o diminuisce il valore in modo continuo. Tasto pit 0 meno:
il tempo viene aumentato o diminuito a intervalli di 1 minuto. Il tempo massimo puo
essere impostato su 60 minuti. Il tempo minimo puo essere impostato su 1 minuto. La
pressione prolungata aumenta o diminuisce il valore in modo continuo.

4. Pulsante di accensione e spegnimento: Permette all'apparecchio di entrare in mo-
dalita di impostazione (se non viene effettuato alcuna modifica entro 5 minuti, tor-
na direttamente in standby). Premendo a lungo 4S, sullo schermo viene visualizzato
“OFF" e l'apparecchio si spegne.

5. Pulsante di avvio/arresto: Premere per avviare o mettere in pausa il programma
impostato.

6. Tasto Menu: Premere il pulsante Menu per scorrere le funzioni del menu.

7. Pulsante Programmazione: Premere il pulsante di impostazione per selezionare
I'orario desiderato (I'ora predefinita & 1 ora). Premere i pulsanti “Aumenta timer” o “Di-
minuisci timer” per regolare l'orario desiderato (I'orario aumenta o diminuisce a inter-
valli di 30 minuti). Il tempo massimo puo essere impostato su 12 ore. Il tempo minimo
puo essere impostato su 30 minuti. La pressione prolungata consente di aumentare o
diminuire in odo rapido.

8. Pulsante della luce interna: Toccando il pulsante della luce interna, il pulsante
lampeggia, la luce nel recipiente si accende per 60 secondi e poi si spegne.

9. Mentre l'apparecchio ¢ in funzione, estraendo il recipiente, il motore e la luce in-
terna superiore smettono di funzionare. Reinserire il recipiente ed essa riprendera a
funzionare dopo 2 sec.

10. Al termine della cottura, lo schermo LED lampeggia continuativamente per indi-
care OFF. La ventola del motore continua a funzionare per circa 30 secondi, il cicalino
suona 5 volte e l'apparecchio si spegne.

Funzione Icona Q}Jantltat Tempo Temperatura Scuotere
min.-mass.
Patatine fritte @ 100-400g 23 min 200 °C mescolare

Torta @ 100-4009g 14 min 170 °C
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Patata dolce ﬁ 100-400g 30 min 200 °C mescolare
Pizza 100-400g 20 min 200 °C
5 |
Pesce = 100-400g 18 min 200 °C mescolare
Gamberetti % 100-400g 18 min 170 °C mescolare
Bistecca 100-400g 18 min 180 °C mescolare
Coscia di &b 100-400g 23 min 200 °C mescolare
pollo
Ali di pollo @ 100-400g 18 min 180 °C mescolare
Broccoli @ 100-400g 9 min 180 °C mescolare

CONSIGLI DI COTTURA

* Quasi tutti gli alimenti che possono essere cotti in forno in maniera tradizionale pos-
sono essere fritti ad aria.

+ Gli alimenti si cuociono meglio e in maniera piu uniforme quando hanno dimensioni
e spessori simili.

+ Parti di cibo di piccole dimensioni richiedono meno tempo di cottura rispetto a parti
piu grandi.

+ Per i migliori risultati nel tempo piu breve possibile, friggere ad aria gli alimenti in
piccole quantita. Se possibile, evitare di impilare o sovrapporre gli alimenti.

+ La maggior parte dei cibi preconfezionati non deve essere passata in olio prima della
frittura ad aria. La maggior parte contiene gia olio e altri ingredienti che favoriscono
doratura e friabilita

« Gli antipasti congelati sono ideali per la frittura ad aria. Per ottenere i risultati migliori,
disporli sul vassoio in uno strato singolo.

+ Se si posizionano gli alimenti su piu strati, fare in modo di scuotere il cestello a meta
cottura (o di girare gli alimenti) per favorire una cottura uniforme.

* Passare gli alimenti preparati dal prodotto fresco, come patatine fritte o altre verdure,
in una piccola quantita di olio, per garantire doratura e friabilita.

* Quando si friggono ad aria le verdure, tamponarle fino ad asciugarle completamente
prima di passarle nell'clio e friggerle ad aria per ottenere il massimo della friabilita.

* Le friggitrici ad aria sono ottime per riscaldare gli alimenti, pizza compresa. Per riscal-
dare gli alimenti, impostare la temperatura a 150°C per un massimo di 10 minuti.
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IMPOSTAZIONI

La tabella seguente vi aiutera a selezionare le impostazioni di base per gli ingredienti.
Nota: Queste impostazioni sono indicative. Poiché gli ingredienti differiscono per
origine, dimensione, forma e marca, non possiamo garantire I'impostazione mi-
gliore per essi.

Poiché la tecnologia Rapid Air riscalda istantaneamente laria all'interno dell'apparec-
chio, l'estrazione anche breve del cestello dallapparecchio durante la frittura ad aria
calda puo parzialmente disturbare il processo.

SUGGERIMENTI

* Gli ingredienti piu piccoli di solito richiedono un tempo di cottura leggermente inferi-
ore rispetto a quelli piu grandi.

* Una quantita maggiore di ingredienti richiede un tempo di cottura leggermente piu
lungo, una quantita minore di ingredienti richiede un tempo di cottura leggermente
piu breve.

* Agitare gliingredienti piu piccoli a meta del tempo di preparazione ottimizza il risulta-
to e pud aiutare a evitare una frittura non uniforme.

+ Aggiungere un po’ di olio alle patate fresche per ottenere un risultato croccante.
Friggere gli ingredienti nella friggitrice ad aria calda entro pochi minuti dall'aggiunta
dell'olio.

* Non cucinare ingredienti estremamente grassi, come le salsicce, nella friggitrice ad
aria calda.

* Gli snack che possono essere preparati in forno possono essere preparati anche nella
frigqgitrice ad aria calda.

« La quantita ottimale per preparare patatine croccanti & di 500 grammi.

« Utilizzate impasto gia pronto per preparare snack ripieni in modo semplice e veloce.
Limpasto preconfezionato richiede anche un tempo di cottura piu breve rispetto a
quello dellimpasto fatto in casa.

* Collocare una teglia o una pirofila nel cestello della friggitrice ad aria calda se si de-
sidera cuocere una torta o una quiche, oppure se si desidera friggere ingredienti fragili
o ripieni.

« E possibile utilizzare la friggitrice ad aria calda anche per riscaldare gli ingredienti.
Per riscaldare gli ingredienti, impostare la temperatura a 150°C per un massimo di 10
minuti.

NOTA: AGGIUNGERE 3 MINUTI AL TEMPO DI COTTURA SE SI INIZIA A FRIGGERE
QUANDO LA FRIGGITRICE AD ARIA CALDA E ANCORA FREDDA.

PULIZIA E MANUTENZIONE

* Assicurarsi che la friggitrice ad aria sia scollegata e fredda prima di pulirla.

« Utilizzare un panno pulito e asciutto per pulire l'interno. « Non utilizzare un panno
bagnato per evitare che I'acqua penetri all'interno dell'apparecchio.

AVVERTENZA Non usare agenti detergenti aggressivi o spugne abrasive.

« Strofinare delicatamente la parte esterna con un panno umido o un tovagliolo di carta.
* Non immergere mai la friggitrice ad aria o la sua spina in acqua o in qualsiasi altro liquido.
* Asciugare accuratamente tutte le parti prima di riporle.

« Conservare la friggitrice ad aria in un luogo fresco e asciutto.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Problema

Possibile causa

Soluzione

La friggitrice ad aria

calda non funziona.

alla presa di corrente.

L'apparecchio non € collegato

Collegare la spina a una presa di
corrente con messa a terra.

Non é stato impostato
il timer.

Impostare il tasto del timer sul tempo
di cottura desiderato per
accendere l'apparecchio.

Gli ingredienti cotti
non sono pronti.

La quantita di ingredienti nel
cestello & troppo elevata.

Mettete nel cestello piccole quantita
di ingredienti. Le quantita piu ridotte
vengono fritte in modo piu uniforme.

La temperatura impostata e
troppo bassa.

Impostare il tasto della temperatura
sulla temperatura desiderata (vedere la
sezione “Impostazioni” nel capitolo “Uso

dellapparecchio”).

Il tempo di cottura
€ troppo breve.

Impostare il timer sul tempo di
cottura desiderato (vedere la sezione
“Impostazioni” nel capitolo “Uso
dellapparecchio”).

Gliingredienti
vengono fritti
in modo non
uniforme nella
friggitrice ad aria.

Alcuni tipi di ingredienti
devono essere mescolati a
meta cottura.

Gli ingredienti impilati durante la
cottura, come le patatine fritte, devono
essere mescolati a meta cottura. Vedere
la sezione “Impostazioni” nel capitolo

“Uso dell'apparecchio”.

Gli snack non sono
croccanti quando
escono dalla
friggitrice.

Sono stati utilizzati alimenti
destinati ad essere preparati
in una friggitrice tradizionale.

Utilizzare snack da forno, o spalmare
una leggera quantita di olio sugli
ingredienti per avere una cottura piu
croccante.

Non riesco a far
scorrere il cestello

Ci sono troppi ingredienti nel
recipiente della friggitrice.

Non riempire il recipiente oltre
I'indicazione MAX.

nella friggitrice in
modo corretto.

Il cestello non & posizionato
correttamente nel recipiente.

Spingere il cestello verso il basso nel
recipiente fino a quando non é piu
possibile muoverlo.

Dall'apparecchio
esce del fumo
bianco.

State preparando
ingredienti grassi.

Quando si friggono ingredienti grassi
nella friggitrice ad aria, una grande
quantita di olio fuoriesce dalla pentola.
L'olio produce fumo bianco e la pentola
pud riscaldarsi piu del solito. Cid non
influisce sull'apparecchio

o sul risultato finale.

Il recipiente contiene ancora
residui di grasso dovuti all'uso
precedente.

Il fumo bianco & causato dal
riscaldamento del grasso nel recipiente.
Assicuratevi di pulire bene il recipiente

dopo ogni utilizzo.




Le patatine fresche
vengono fritte
in modo non
uniforme nella
friggitrice ad aria.

Non avete usato il tipo di
patata giusto.

Utilizzare patate fresche e assicurarsi
che rimangano sode durante la frittura.

Non avete sciacquato bene i
bastoncini di patate prima di
friggerli.

Sciacquare le patate correttamente per
rimuovere 'amido.

Le patatine fresche
non sono croccanti
quando escono dalla
friggitrice ad aria.

v La croccantezza delle
patatine dipende dalla
quantita di olio e di acqua
presenti nelle patatine.

Assicuratevi di asciugare bene
i bastoncini di patate prima di
aggiungere lolio.

Tagliare i bastoncini di patate piu piccoli
per ottenere un risultato piu croccante.

Per un risultato piu croccante,
aggiungere un po’ pit di olio.

SMALTIMENTO DEL PRODOTTO

Il presente prodotto & conforme alla Direttiva europea 2012/19/UE sui dispo-
sitivi elettrici ed elettronici, nota come RAEE (Rifiuti di Apparecchiature Elet-
triche ed Elettroniche), che stabilisce il quadro giuridico applicabile nell'Unio-
ne Europea per lo smaltimento e il riutilizzo dei rifiuti di dispositivi elettronici
B <d elettrici. Non smaltire questo prodotto nel bidone della spazzatura, ma
rivolgersi al centro di smaltimento di rifiuti elettrici ed elettronici piu vicino.
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DEUTSCH

WIR DANKEN IHNEN, DASS SIE SICH FUR UFESA ENTSCHIEDEN HABEN UND
WUNSCHEN IHNEN VIEL FREUDE UND ZUFRIEDENHEIT MIT IHREM GERAT.

WARNUNG

BITTE LESEN SIE DIE GEBRAUCHSANWEISUNG VOR DER VERWENDUNG DES GERATS
SORGFALTIG DURCH. BEWAHREN SIE DIESE AN EINEM SICHEREN ORT ZUR SPATEREN
VERWENDUNG AUF.

BESCHREIBUNG

. Anzeigetafel

Gestell

Handgriff

Topfdeckel
Hauptgehause
Bratentopf

Der Luftauslass
Hauptkabel (Stromkabel)

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES

Power-Taste

Start/Stop-Taste.

Taste Temperaturerh6hung
Taste Temperatursenkung
Timer erhoht Taste.

Timer vermindert Taste.

Menu Taste

Taste Termin

Taste fur die Herdbeleuchtung

SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie alle Anweisungen, bevor Sie das Gerat
benutzen. Wenn das Netzkabel beschadigt ist,
muss es durch den Hersteller, seinen Kundendi-
enst oder ahnlich qualifizierte Personen ersetzt
werden, um eine Gefahrdung zu vermeiden.
Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren und
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von Personen mit eingeschrankten kérperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder
mangelnder Erfahrung und Kenntnissen verwen-
det werden, wenn sie beaufsichtigt werden oder
bezluglich des sicheren Gebrauchs des Gerates
unterwiesen wurden und die daraus resultieren-
den Gefahren verstanden haben. Kinder durfen
nicht mit dem Gerat spielen. Reinigung und War-
tung durfen nicht von Kindern vorgenommen
werden - es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre
und werden beaufsichtigt. Halten Sie das Gerat
und dessen Kabel aul3erhalb der Reichweite von
Kindern unter 8 Jahren. Dieses Gerat ist nicht fur
den Betrieb Uber eine externe Zeitschaltuhr oder
ein separates Fernsteuersystem vorgesehen.
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
Flissigkeiten ein. Das Gerat verfugt Uber einen
Erdungsanschluss, der nur zu Funktionszwecken
dient. Dieses Gerat ist fur die Verwendung in ein-
er Hohe von maximal 2000 m Uber dem Meer-
esspiegel vorgesehen.

WARNUNG: Verletzungsgefahr bei Fehlge-
brauch! Die Oberflachen konnen wahrend
des Gebrauchs heild werden.
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WICHTIGE WARNHINWEISE

Dieses Gerat ist ausschliel3lich fur den hauslichen Gebrauch bestimmt, keinesfalls fur
einen gewerblichen oder industriellen Einsatz. Jede unsachgemale Verwendung oder
Handhabung des Produkts fiihrt zum Erléschen der Garantie. Uberpriifen Sie vor dem
Anschluss des Gerats, ob Ihre Netzspannung mit der auf dem Produktetikett angegebe-
nen Ubereinstimmt. Stellen Sie das Gerat immer auf eine flache, ebene Oberflache. Das
Netzanschlusskabel darf wahrend des Gebrauchs nicht verschlungen oder um das Gerat
gewickelt sein. Das Gerat darf nicht mit nassen Handen und/oder FURRen benutzt oder
ein- und ausgesteckt werden. Ziehen Sie den Netzstecker nicht am Kabel heraus und
tragen Sie das Gerat nicht am Kabel. WICHTIG. Stellen Sie beim Betrieb dieser Heil3luft-
fritteuse an allen Seiten mindestens zehn Zentimeter Freiraum sicher, um eine ausre-
ichende Luftzirkulation zu erméglichen. Stellen Sie Ihre HeiBluftfritteuse NICHT unter
Schranke, Jalousien oder Vorhange. Uberhitzungs- und Brandgefahr. Decken Sie keinen
Teil der Fritteuse mit einem Tuch oder einem ahnlichen Gegenstand ab, da dies zu einer
Uberhitzung fiihren wiirde. Feuergefahr. Dieses Gerdt ist eine HEISSLUFTFRITTEUSE. Es
benétigt sehr wenig Ol zum Kochen. Befiillen Sie den Topf nicht mit Ol oder Fett, da dies
eine Brandgefahr birgt. Verwenden Sie fur diese Hei3luftfritteuse nur das vom Hersteller
empfohlene Zubehor. Tragen Sie immer schitzende, isolierte Ofenhandschuhe, wenn
Sie etwas in die heilRe Heiluftfritteuse einlegen oder aus ihr entnehmen. Verwenden
Sie das Gerat auf einer ebenen, stabilen und hitzebestandigen Oberflache. Wenn Sie die
Fritteuse zum ersten Mal benutzen, kann etwas Ge zu vermeiden, darf das Gerat nicht
geodffnet werden. Nur qualifiziertes technisches Personal des offiziellen technischen
Kundendienstes der Marke darf Reparaturen oder Eingriffe an dem Gerat durchfthren.
B&B TRENDS SL. Ubernimmt keine Haftung fir Schaden an Personen, Tieren oder Ge-
genstanden, die durch die Nichtbeachtung dieser Warnhinweise entstehen.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

1. Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial.

2. Entfernen Sie alle Aufkleber oder Etiketten von dem Gerat.

3. Reinigen Sie den Kochtopf und das Gestell griindlich mit heiBem Wasser, etwas Spul-
mittel und einem nicht scheuernden Schwamm.

4. Wischen Sie die Innen- und Aullenseite des Gerats mit einem sauberen, feuchten
Tuch ab.

Diese ist eine 6lfreie Fritteuse, die mit HeiBluft arbeitet. Fiillen Sie den Kochtopf
nicht direkt mit Ol oder Frittierfett.

Anmerkung: Wenn Ihre HeiBluftfritteuse zum ersten Mal aufgeheizt wird, kann
sie etwas Rauch oder Geruch abgeben. Dies ist normal und geschieht bei vielen
Heizgeraten. Es hat keinen Einfluss auf die Sicherheit Ihres Gerats.

VORBEREITUNG FUR DEN EINSATZ

1. Stellen Sie die HeiRluftfritteuse auf eine ebene und stabile Flache.
Stellen Sie das Gerat niemals auf nicht hitzebestandige Oberflachen.
2. Legen Sie das Gestell in den Kochtopf.

Fiillen Sie den Kochtopf nicht mit Ol oder einer anderen Fliissigkeit.

Stellen Sie keine Gegenstidnde auf das Gerat, da sonst der Luftstrom unterbro-
chen wird und das Ergebnis von dem HeiBluftfreitieren beeintrachtigt wird.
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VERWENDUNG DES GERATES

Die olfreie Fritteuse kann eine grol3e Auswahl an Zutaten zubereiten.

MIT HEISSLUFT FRITTIEREN

1. Stecken Sie den Netzstecker in eine geerdete Steckdose.

2. Ziehen Sie den Frittiertopf vorsichtig aus der HeiBluftfritteuse.

3. Geben Sie die Zutaten in den Kochtopf.

4. Schieben Sie den Frittiertopf zurlck in die HeiBluftfritteuse und achten Sie dabei
darauf, dass er sorgfaltig an den Filhrungen im Gehause der Fritteuse ausgerichtet ist.
Verwenden Sie den Topf niemals ohne dem Einsatz des Gestells.

VORSICHT: Beruihren Sie den Kochtopf wahrend und nach dem Gebrauch nicht, da
er sehr heif3 wird. Bitte halten Sie den Kochtopf immer am Griff.

5. Bestimmen Sie die erforderliche Kochzeit fur die Zutaten (siehe Abschnitt “Einstellun-
gen” in diesem Kapitel).

6. Einige Zutaten mussen nach der Halfte der Kochzeit geschuttelt werden (siehe Ab-
schnitt “Einstellungen” in diesem Kapitel). Um die Zutaten zu schitteln, ziehen Sie den
Kochtopf am Griff aus dem Gerat und schitteln Sie ihn. Lassen Sie den Kochtopf zurtick
in die Heil3luftfritteuse gleiten.

VORSICHT: Driicken Sie wahrend des Schittelns nicht auf den Knopf am Griff.
Tipp: Wenn Sie die Schaltzeituhr auf die Halfte der Kochzeit einstellen, ertdnt der
Schaltzeituhr-Summer, wenn Sie die Zutaten schiitteln missen. Das bedeutet jedoch,
dass Sie die Schaltzeituhr nach dem Schiitteln wieder auf die verbleibende Kochzeit
einstellen mussen.

7.Nehmen Sie den Kochtopf aus dem Gerat wenn Sie den Schaltzeituhr-Summer héren,
der anzeigt, dass die eingestellte Kochzeit abgelaufen ist.

Tipp: Sie kdnnen die Temperatur oder die Zeit nach Ihrem Geschmack einstellen. Ihre
Einstellungen werden etwa eine Minute lang beibehalten, nachdem Sie den Kochtopf
aus dem Gehause gezogen haben.

8. Prifen Sie, ob die Zutaten fertig sind.

Wenn die Zutaten noch nicht fertig sind, schieben Sie den Kochtopf einfach wieder in
das Gerat und stellen Sie die Schaltzeituhr auf ein paar zusatzliche Minuten.

9. Zur Entnahme von Zutaten (z.B. Pommes frites) ziehen Sie den Kochtopf aus der
Heilluftfritteuse und stellen Sie ihn auf ein Testgestell.

Drehen Sie den Kochtopf nicht auf den Kopf, wenn das Gestell noch daran befes-
tigt ist, da sonst Uberschiissiges Ol, das sich am Boden des Topfes angesammelt
hat, auf die Zutaten tropft.

Der Kochtopf und die Zutaten sind heif3 und, je nach Art der Zutaten in der Frit-
teuse, kann Dampf aus dem Kochtopf entweichen.

10. Leeren Sie den Korb in eine Schissel oder auf einen Teller.

11. Wenn eine Charge von Zutaten fertig gekocht ist, ist die HeiBluftfritteuse sofort
bereit fir die Zubereitung einer weiteren Charge.

ANWEISUNGEN FUR DAS BEDIENFELD

Betriebsanleitungen:

1. SchlieBen Sie das Netzteil an, installieren Sie die Kochtopfeinheit. Wenn Sie die
Einschalttaste drlicken, ertdont ein Signalton, alle Anzeigen leuchten auf, die Start-/
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Stopptasten blinken, und auf dem digitalen Bildschirm wird standardmaRig “180°"
und “8min” angezeigt.

2. Klicken Sie auf die Menutaste, um den entsprechenden Menimodus auszuwahlen.
Tippen Sie auf die Start/Stopp-Taste, um den Kochvorgang zu starten.

3. Temperatur und Zeit Hintergrundlicht: Zeigt Symbole zum Erhéhen und Verringern
von Temperatur und Zeit an. Temperatur Plus- und Minustaste: Die Temperatur wird
in Einheiten von 5 °C erhoht oder gesenkt. Die Hochsttemperatur kann auf 200°C und
die Mindesttemperatur auf 80 °C eingestellt werden. Ein langes Dricken erhéht oder
verringert den Wert kontinuierlich. Temperatur Plus- und Minustaste: Die Temperatur
wird in Einheiten von 1 Minute erhdht oder gesenkt. Die maximale Zeit kann auf 60
Minuten eingestellt werden. Die minimale Zeit kann auf 1 Minute eingestellt werden.
Ein langes Dricken erhéht oder verringert den Wert kontinuierlich.

4. Ein-/Ausschalttaste: Es ermdglicht dem Gerat in den Einstellmodus zu wechseln
(wenn innerhalb von 5 Minuten keine Bedienung erfolgt, kehrt es direkt in den Stand-
by-Modus zurlick). Durch langes Dricken von 4S wird “AUS” auf dem Bildschirm an-
gezeigt und das Gerat schaltet sich aus.

5. Start-/Stopp-Taste: Drucken Sie auf, um das eingestellte Programm zu starten oder
zu anhalten.

6. MenUtaste: Driicken Sie auf die MenUtaste, um die MenUfunktionen der Reihe nach
zu durchlaufen.

7. Schaltflache “Termin“: Dricken Sie auf die Schaltflache “Termin”, um die Termin-
zeit einzustellen (die Standardzeit ist 1 Stunde). Driicken Sie auf die Schaltflachen
“Schaltzeituhr erhéhen” oder “Schaltzeituhr verringern”, um die Terminzeit anzupas-
sen (die Zeit erhoht oder verringert sich in Einheiten von 30 Minuten). Die maximale
Zeit kann auf 12 Stunden eingestellt werden. Die Mindestzeit kann auf 30 Minuten
eingestellt werden. Ein langes Dricken kann den Wert kontinuierlich erhéhen oder
verringern). Ein langes Drucken erhdht oder verringert den Wert kontinuierlich.

8. Taste fur Innenbeleuchtung: Berthren Sie die innere Lichttaste, die Taste blinkt, das
Licht im Kochtopf leuchtet 60 Sekunden lang auf und schaltet sich dann aus.

9. Wenn Sie den Kochtopf herausnehmen, wahrend das Gerat in Betrieb ist, schalten
sich der Motor und die obere Innenbeleuchtung aus. Setzen Sie den Topf wieder ein
und er funktioniert nach 2 Sekunden wieder.

10.Nach Beendigung des Kochvorgangs blinkt die LED-Anzeige kontinuierlich, um
AUS anzuzeigen. Der Motorlufter 1auft noch etwa 30 Sekunden weiter, der Summer
ertént 5 Mal, und das Gerat wird ausgeschaltet.

Mindestmenge/

Funktion Symbol . Zeit Temperatur | Schiitteln
Maximalmenge
Tiefgefrorene . o .
. 100-400g 23 min 200 °C Schutteln
Pommes frites

Kuchen @ 100-4009g 14 min 170 °C
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SuRkartoffel g 100-4009g 30 min 200 °C Schitteln
Pizza 100-400g 20 min 200 °C
Fisch ‘,f 100-400g 18 min 200 °C Schitteln
Garnelen % 100-400g 18 min 170 °C Schutteln
Steak 100-400g 18 min 180 °C Schutteln
Drumstick db 100-400g 23 min 200 °C Schutteln
Hahnchenflugel @ 100-400g 18 min 180 °C Schutteln
Brokkoli @ 100-400g 9 min 180 °C Schutteln

ZUBEREITUNGSTIPPS

* Fast alle, traditionell im Backofen zubereiteten Speisen, kénnen auch mit hei3er Luft
frittiert werden

* Lebensmittel garen am besten und gleichmaRigsten, wenn sie ahnliche Groéf3e und
Dicke sind

* Kleinere Lebensmittelstlicke bendtigen weniger Garzeit als groRere

* Frittieren Sie Lebensmittel in kleinen Mengen, um beste Ergebnisse in kirzester Zeit
zu erzielen. Vermeiden Sie, falls mdglich, Stapeln oder Schichten.

* Die meisten vorverpackten Lebensmittel mussen vor dem Heil3luftfrittieren nicht in
Ol geschwenkt werden. Die meisten enthalten bereits Ol und andere Zutaten, die eine
gute Braunung und Knusprigkeit ermdglichen

« TiefgekUhlte Happchen und Vorspeisen lassen sich sehr gut mit Heil3luft frittieren.
Die besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie sie in einer einzigen Schicht auf der Schale
anordnen

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

» Werfen Sie Lebensmittel, die Sie frisch zubereiten, wie z. B. Pommes oder anderes
Gemdiise, mit einer kleinen Menge Ol ein, damit sie knusprig braun werden

* Tupfen Sie frisches Gemiise vollstandig trocken, bevor Sie es in Ol werfen und frittier-
en, um maximale Knusprigkeit zu erzielen

* HeiBluftfritteusen eignen sich hervorragend zum Aufwarmen, auch von Pizza. Stellen
Sie zum Aufwarmen Ihrer Speisen die Temperatur auf 150 °C und die Zeit auf 10 Mi-
nuten ein.
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EINSTELLUNGEN

Die nachstehende Tabelle hilft Thnen bei der Auswahl der Grundeinstellungen fur die Zutaten.
HINWEIS: Beachten Sie, dass diese Einstellungen nur Empfehlungen sind. Da sich
die Zutaten in Herkunft, Gr6Be, Form sowie Marke unterscheiden, kénnen wir
nicht die beste Einstellung fiir Ihre Zutaten garantieren.

Da die Rapid-Air-Technologie die Luft im Gerat sofort wieder aufheizt, stért das Heraus-
nehmen des Kochtopfs wahrend des HeiBluft Fritierens den Prozess kaum.

TIPPS

* Kleinere Zutaten erfordern in der Regel eine etwas kiirzere Garzeit als gro3ere Zutaten.
* Eine groRBere Menge an Zutaten erfordert nur eine etwas langere Garzeit, eine klei-
nere Menge an Zutaten erfordert nur eine etwas kirzere Garzeit.

+ Das Schitteln kleinerer Zutaten nach der Halfte der Garzeit optimiert das Ergebnis
und kann dazu beitragen, dass die Zutaten nicht ungleichmaliig gebraten werden.

* Fur ein knuspriges Ergebnis etwas Ol zu frischen Kartoffeln geben. Frittieren Sie Ihre
Zutaten in der HeiRluftfritteuse innerhalb weniger Minuten, nachdem Sie das Ol hin-
zugefugt haben.

* Bereiten Sie keine extrem fettigen Zutaten, wie z.B. Wirstchen, in der HeiBluftfrit-
teuse zu.

* Snacks, die im Backofen zubereitet werden kénnen, kdnnen auch in der Heil3luftfrit-
teuse zubereitet werden

+ Die optimale Menge fir die Zubereitung knuspriger Pommes frites betragt 500 Gramm.
* Verwenden Sie vorgefertigten Teig, um schnell und einfach gefiillte Snacks zuzubere-
iten. Vorgefertigter Teig erfordert auch eine klrzere Garzeit als selbstgemachter Teig.
* Legen Sie ein Backblech oder eine Auflaufform in den Kochtopf der HeiBluftfritteuse,
wenn Sie einen Kuchen oder eine Quiche backen wollen oder wenn Sie zerbrechliche
oder geflllte Zutaten frittieren wollen.

+ Sie kénnen die Heilluftfritteuse auch zum Aufwarmen von Zutaten verwenden. Stel-
len Sie zum Aufwarmen Ihrer Speisen die Temperatur auf 150 °C und die Zeit auf 10
Minuten ein.

HINWEIS: Rechnen Sie 3 Minuten zur Garzeit hinzu, wenn Sie mit dem Frittieren
beginnen, wahrend die HeiBluftfritteuse noch kalt ist.

REINIGUNG UND WARTUNG

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

*Verwenden Sie ein sauberes, trockenes Tuch, um die Innenseite zu reinigen. Verwenden
Sie kein nasses Tuch, um zu verhindern, dass Wasser in das Innere des Gerats gelangt.

ACHTUNG: Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel oder Schwamme.
* Wischen Sie die AuRenseite vorsichtig mit einem feuchten Lappen oder Papiertuch ab.
* Tauchen Sie die Fritteuse niemals in Wasser oder andere Fllssigkeiten ein.

* Trocknen Sie alle Teile griindlich ab, bevor Sie diese wegstellen.

* Lagern Sie die HeiBluftfritteuse an einem kihlen, trockenen Ort.
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FEHLERBEHEBUNG

Problem

Mogliche Ursache Lésung
Das Gerat ist nicht Stecken Sie den Netzstecker in eine
Die eingesteckt. geerdete Steckdose.

HeiBluftfritteuse

- Sie haben die Um das Gerat einzuschalten,
funktioniert schaltzeituhr nicht drehen Sie den Knopf von der
nicht. . Schaltzeituhr auf die gewlinschte
eingestellt. .
Garzeit.
Geben Sie kleinere Mengen
Die Menge der Zutaten im | Zutaten in den Kochtopf. Kleinere
Kochtopf ist zu grof3. Chargen werden gleichmaRiger
L gebraten.
Die mit der

HeiBluftfritteuse
zubereiteten
Zutaten sind
unzureichend

frittiert.

Die Temperatur ist zu
niedrig eingestellt.

Stellen Sie die Temperaturtaste auf
die gewlinschte Temperatur ein
(siehe Abschnitt “Einstellungen” im
Kapitel “Benutzung des Gerats”).

Die Garzeit ist zu kurz.

Stellen Sie die Zeitschaltuhr auf
die gewlinschte Garzeit ein (siehe
Abschnitt “Einstellungen” im
Kapitel “Benutzung des Gerats”).

Die Zutaten
werden in der
HeiBluftfritteuse
ungleichmalRig
frittiert

Bestimmte Arten von
Zutaten mussen nach
der Halfte der Garzeit
geschuttelt werden.

Zutaten, die Ubereinander oder
quer liegen, z.B. Pommes frites,
mussen nach der Halfte der Garzeit
kraftig geschuttelt werden. Siehe
Abschnitt “Einstellungen” im
Kapitel “Benutzung des Gerats".

Frittierte Snacks
sind nicht
knusprig, wenn
sie aus der
HeiBluftfritteuse
kommen.

Sie haben eine Art von
Snacks verwendet, die flr
die Zubereitung in einer
herkdémmlichen Fritteuse
bestimmt sind.

Verwenden Sie Ofensnacks oder
bepinseln Sie die Snacks leicht mit
Ol, um sie knuspriger zu machen.

Ich kann den
Kochtopf nicht
richtig in das
Gerat schieben

Es befinden sich zu viele
Zutaten im Kochtopf.

Fallen Sie den Kochtopf nicht Gber
die MAX Markierung hinaus

Das Gestell ist nicht richtig

in den Topf eingesetzt.

Driicken Sie das Gestell in den
Topf, bis es sich nicht mehr

weiterbewegen lasst.
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Es kommt weilBer
Rauch aus dem
Gerat.

Sie bereiten fettige
Zutaten zu.

Wenn Sie fettige Zutaten in
der HeiBluftfritteuse frittieren,
luft eine groRe Menge Ol in
den Kochtopf. Das Ol erzeugt
weillen Rauch und der Kochtopf
kann sich starker als gewdhnlich
erhitzen. Dies hat keinen Einfluss
auf die HeiBluftfritteuse oder das
Endergebnis.

Der Korb enthalt noch
Fettreste vom vorherigen
Gebrauch.

Weil3er Rauch wird durch die
Erhitzung des Fetts im Kochtopf
verursacht. Achten Sie darauf,
dass Sie den Kochtopf nach
jedem Gebrauch ordnungsgemaf}
reinigen.

Frische
Pommes frites
werden in der

HeiBluftfritteuse
ungleichmalig
frittiert.

Sie haben nicht die
richtige Kartoffelsorte
verwendet.

Verwenden Sie frische Kartoffeln
und stellen Sie sicher, dass sie beim
Frittieren fest bleiben

Sie haben die
Kartoffelstabchen vor
dem Braten nicht richtig
abgespult.

Waschen Sie die Kartoffelstabchen
gut ab, damit die Starke an der
Stabchenoberflache entfernt wird.

Frische Pommes
frites kommen
nicht knusprig

aus der

HeiRluftfritteuse

heraus.

Die Knusprigkeit der
Pommes frites hangt von
der Menge an Ol und
Wasser in den Kartoffeln
ab.

Stellen Sie sicher, dass Sie die
Kartoffelstabchen gut trocknen,
bevor Sie das Ol hinzuftugen.

Far ein knuspriges Ergebnis
schneiden Sie die Kartoffelstabchen
kleiner.

Geben Sie fur ein knusprigeres
Ergebnis etwas mehr Ol hinzu.

GERATEENTSORGUNG
Dieses Gerat entspricht der europaischen Richtlinie 2012/19/EU Uber Elektro-
und Elektronik-Altgerate, bekannt als WEEE (Waste Electrical and Electronic
Equipment), die den in der Europdischen Union geltenden Rechtsrahmen
fur die Entsorgung und Wiederverwendung von Elektro- und Elektronik-Al-

nikschrott ab.
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BbJITAPCKWU

BITATOOAPUM BW, HE MSBPAXTE UFESA, HAOABAME CE TO3W MPOAYKT OA B
E MOJNE3EH N YOOBEH 3A PABOTA.

NMPEAYNPEXAEHWUE

MONA, TPOYETETE BHVIMATE/IHO WHCTPYKUMUTE 3A YMOTPEBA, TMPEOV LA
N3MON3BATE TPOAYKTA. CbXPAHETE TE3M HA BE3OMACHO MECTO 3A BbAELLA
PE®EPEHLINA.

OMNCAHNE

1. MaHen Ha gucnnes

2.Rack

3. ApbXkKa

4. Kanak Ha cbga

5. OcHoBeH Kopryc

6. CbA 3a MbpxKeHe

7.M13x0[ 3a Bb3ayX

8. OcHoBeH kaben (enekTpuyecku kaben)

OI'II/ICAHI/IE HA KOHTPOJIHNSA NMAHEJ

KnaBuLl 3a 3axpaHBaHe

KnaBuwl 3a nyckaHe/cnupaHe.

KnaBuLl 3a nosuLLaBaHe Ha TeMnepaTtyparta
KnaBull 3a HamansiBaHe Ha TeMnepartypara
YBenun4yaBaHe Ha Tarimepa Knasuiu.
HamansiBaHe Ha Talimepa KnasuLu.

KnasuLl 3a MeH10

ByTOH 3a Ha3HayaBaHe

ByToH 3a ocBeTsiBaHe Ha neykara

MHCTPYKLUWMW 3A BESOMACHOCT

MpoyeTeTe BCUMYKU WHCTPYKUMKW, nNpean pa
n3nonseate ypepa. AKO 3axpaHBawmAT Kaben
e rnoBpedeH, Ton TpsbBa pa 6bae CMeHeH
OT nNpousBOOUTENs, HeroBus  CepBU3EH
npeacraBuTen wWnamM ot nuuya ¢ nopobHa
KBanudukaumsa, 3a ga ce msberHe onacHoOCT.
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To3n ypen MoXxe pa ce uv3nonssa OT fgeua
Ha W Hag 8-roguwHa Bb3pPacT U OT Nmua C
HamMasieHN GpU3NYeCKU, CEH30PHUN NN YMCTBEHMU
CMOCOOBHOCTU, UM C NUNCA Ha ONUT U 3HAHWUA,
aKo UM 6bae ocnrypeH Hag3op UM NHCTPYKL MK
OTHOCHO M3MOA3BAaHETO Ha ypena no 6e3onaceH
HAa4YMH W aKo pas3bupatT cBbp3aHUTE C TOBa
onacHocTtu. 3abpaHeHO e geua pa cu urpaart
C ypepa. lMoynctBaHeTOo U noagpbXKKaTa He
TpsibBa fa ce M3BbpLUBAT OT Aeua, OCBEH aKo
He ca Hag 8-roguwiHa Bb3pacT M nopg Haasop.
CbxpaHsiBanTe ypeaa n HeroBusi Kaben Ha mecTa,
HeOOoCTbMHM 3a geua nopj 8-rogviHa Bb3pacT.
YpeouteHecanpeasuaeHngapaboTaTCcBbHLEH
TanmMep Unu otThesnHa cmcTemMa 3a gUCTaHUNOHEH
KOHTponN. I3kntoyeTeypeaa, KoraTo He ce rnos3ea
n npean ga ro novucrturte. OctaBeTe ro ga ce
oxflagv npegn aa ro crnobute, pasrnobute nnu
noyncTute. He notananTe ypega BbB BOAA UMK
Apyra Te4yHocT. To3n ypea vMa 3a3eMuTesiHa
Bpb3Ka caMo 3a pyHKUMOHaNHM uenn. Tosnmypep,
e npegHa3HayeH 3a U3non3BaHe HAa MaKCMMaJIHa
HagMopcka BucoynHa ot 2000 m Hag MOPCKOTO
paBHULLE.

NMPEAYNPEXAEHWE:noTeHUManNnHO
HapaHsBaHe NpW HenpasBwu/iiHa ynoTpeba!
[ToBbpXHOCTUTE Ce HarpaBaT Mo Bpeme Ha
ynotpeba.
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BAXXHU NPEAYNPEXAEHNSA

YpepbT e npegHa3HayeH caMo 3a AOMALLHO Mofi3BaHe U B HUKaKbB Cly4vail He
TpsibBa Aa ce M3MON3Ba B TbProBCKa WM NMpoMuLLneHa cpefa. Bcsika HenpaBunHa
ynotpeba unun HenpaBuiHO 6opaBeHe C ypefa BoAW A0 aHyNMpaHe Ha rapaHuusTa.
Mpean pa BkAOUUTE ypeda B KOHTAKT, NpoBepeTe [anii MPEXOBOTO HarpexeHue
€ CbLOTO KaTo MOCOYEHOTO Ha eTuKeTa Ha ypepa. locTaBeTe ypepja Ha paBHa,
rnapgka nobpxHocT. KabenbT 3a cBbp3BaHe KbM 3axpaHBaHeToO He Tpsibsa Aa 6bae
3anseTeH UK YBUT OKOJI0 ypeAa Mo Bpeme Ha ynoTpeba. He nsnonsealite ypeaa v He
ro BKJIlOYBaWTE B UM M3KIOYBaANTE OT 3aXpaHBallaTa Mpexa C MOKpU pble nu/unm
Kpaka. He gbpnainTte 3axpaHBawus kaben, 3a fa ro uskno4nTe, 1 He ro U3non3sanTte
KaTo pbkoxBaTka. BAXXHO. Korato paboTuTte € TO31 ype[, 3a roTBEHE C FropeLL, Bb3ayX,
ocTaBeTe MOHe AeceT CaHTMMeTpa cBOH6OJHO MPOCTPAHCTBO OT BCMYKM CTPaHU Ha
¢dypHaTa, 3a Aa ocurypuTe afekBaTHa LMpKynauus Ha Bb3gyxa. HE noctassanTe ypena
3a roTBeHe C ropety Bb3ayx nop Lwkadose, WOpKN UM 3aBecn. PUCK OT nperpsiBaHe
/ noxap. He nokpuBaiTe HMKOS 4acT Ha ypeAa 3a roTBeHe C ropeLy Bb3ayx € Kbpna
unn nogobeH maTepuan, TOBa Lue AoBefe A0 nperpsisaHe. Puck ot noxap. Tosa e
YPEL 3ATOTBEHE C TOPELL, Bb31YX. 3a rotBeHe ce N31UCKBa MHOI0 MaJslIkoO Ma3HMHa.
He nbnHeTe TeHa)XepaTa C ONMO UKW MasHMHA, Tbil KaToO TOBA MOXe Aa MpUYuHU
noxxap. He nsnonseanTe HUKaKBM aKcecoapu, pasnu4vHW OT Te3un, NpenopbyaHn OT
Npon3BOANTENA Ha TO3M ype[ 3a roTBeHe C ropeLl, Bb3ayX. BuHarun HoceTe 3alumnTHY,
M301MpaHN pbkaBuuM 3a ¢pypHa, KOrato MocTaBsaTe WAM U3BaXkgaTe MNpPOAyKTU
OT ropewusi ypep 3a roTBeHe C ropely Bb3gyX. YpeabT TpsibBa ga ce m3nonssa
Ha paBHa, cTabuiHa TOMIOYCTOMYMBA MOBBPXHOCT. Bb3MOXHO e Aa uma cnaba
MUPU3Ma UKW MasKo KOJINYEeCcTBO AWM MbPBUAT MbT, KOrato U3nonssarte Ballus
ypen 3a roTBeHe € ropeLy, Bb3ayX, ToBa € HOPManHo, Tbil KaTo MPOVN3BOACTBEHUTE
oCTaTbLUM U3rapaT. BuHaru nocraesanTe CbCTaBKMTE 3a MbpPXKeHe B KOLIHMLATA, 3a Aa
npepoTBpaTUTE KOHTAKT C HarpeBaTe/iHUTe enemMeHTU. M3knioyeTe ypeaa He3abaBHO
OT efleKTpUYeckaTa Mpexa B C/lyvall Ha MoBpeAa 1 ce CBbpXXeTe c opuumanHa cnyxba
3a TeXHUYyecKa noaapbxka. 3a Aa npefoTBpaTUTe PUCK OT OMACHOCT, He oTBapsNTe
ypepa. Camo kBanuduumupaH TeXHUYECKU NepcoHan oT oduumanHata ciyxba 3a
TexHN4yecKa noaapbXKKa 3a CbOTBETHaTa MapkKa MOXe [a U3BbpLUBa PEMOHT WU
npouenypwu no ypena. B&B TRENDS SL. He HOCM OTrOBOPHOCT 3a LLIETU, HAHEeCeHN Ha
X0pa, XXUBOTHU WU/ NpeaMeTH, Nopaan HecnasBaHe Ha Te3un npeaynpexaeHus.

NMPEAN NMbPBOHAYAJTHA YINOTPEBA

1. OTcTpaHeTe BCUYKN ONAKOBbYHWN MaTepuanu.
2. OTcTpaHeTe BCUYKM CTUKEPU UM €TUKETU OT ypeaa.

3. MouuncTteTe cTapaTeNiHO TEHAXKEpPATa U peLleTKaTa C ropeLla Boaa, Masko TeYHOCT
3a MMeHe 1 HeabpasnBHa rbba.

4. N36bplLueTe BbTPELLUHATa U BbHLUHATA YacT Ha ypeaa C YnCTa 1 BaXKHa Kbpna.
ToBa e ypep 3a rotBeHe 6€3 Ma3HUHa, KoiiTo pa6oTu c ropeLy, Bb3ayXx. He nbnHeTe
TeHA)KepaTa AMPEKTHO C OJIV0 UM Ma3HMHa 3a MbpXKEHe.

3a6enexxka: Mpu NbpBOTO HarpsiBaHe Ha ypeAa, OT HEro MoXke fa usnese cnab
nyLweK unm mupuc. ToBa e HOpMaJHO NpU MHOI0O HarpeBaTenHu ypeau. ToBa He
Bnvsie Ha 6e30NacHOCTTa Ha ypega.
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MoaroTtoBkKa 3a ynoTpeba

1. MocTaBeTe ypena BbpXy CTabuiHa XOp130HTaIHa MOBbPXHOCT.

He nocTtaBsiTe ypeaa BbpXy NOBbPXHOCTU, KOUTO He Ca YCTOYNBM Ha HarpsABaHe.
2. MocTaBeTe peweTKaTa B TEHQKEpPaTa.

He nbnHeTe cbaa € osio unu Apyra Teé4HOoCT.

He nocTaBsiiTe HULO OTrope Ha ypeaa, 3ali0TO Bb3AYLIHUAT MOTOK Lie 6bae
HapyLUEeH U LLie ce 0TPa3un Ha pe3ysiTaTa OT MbP)XEHETO C ropeLy Bb3ayX.

YMNOTPEBA HA YPEOA

Be3mMacneHuUsT ypen Moxke fa NPUroTes rossiM Habop OT CbCTaBKMU.

MbP)XXEHE C TOPELL Bb34YX

1. CBbpKeTe Lerncena Ha 3axpaHBaHETO KbM 3a3eMeH CTEHEH KOHTaKT.

2. BHUMaTenHoO v3BajeTe TeHOKepaTa 3a MbpXeHe OT ypeda 3a roTBeHe C ropety,
Bb3yX.

3. CnoxeTe CbCTaBKUTE B TeHIXKepa 3a MbpikeHe.

4. Mnb3HeTe TeHDKepaTa 3a NbpxeHe 06paTHO B ypeda 3a roTBEHe C ropeLy Bb3ayx,
KaToO BHMMaBaTe Aa ro nogpaBHUTe C BOAYMTe B KOPMyca Ha ypeaa.

Hukora He usnonsBsaiite TeHpKepaTa 6e3 nocraBKa.

BHumMaHue: He pokocBailiTe TeHAKepaTa 3a MbpXKeHe MO BpemMe Ha M cnep
ynotpeba, Tbii KaTo TOW ce HarpsiBa CUNHO. BuHarm ApbXXTe TeHO)KepaTa 3a
nbp)XeHe 3a ApbXXKaTa.

5. Onpegenete HeobXOAMMOTO BpemMe 3a rOTBEHe Ha CbCTaBkuTe (BX. pasgen
,Hactporkn"” B Ta3n rnasa).

6. HAKOM CbCTaBKM Ce HYXAasaT OT pask/allaHe Nno cpefarta Ha BpPemeTo 3a roTseHe
(B. pasgen ,HacTponku” B Tasm rnasa). 3a Aa pasknaTuTe CbCTaBKUTe, U3gbpranTe
TeH)KepaTa 3a NMbpXXeHe OT ypeaa 3a ApbXKaTa 1 ro pasknaTete. Cnef ToBa niib3HeTe
Cbaa obpaTHO B ypeda.

BHumaHue: He HaTucKaiiTe 6yToOHa Ha Apb)XKaTa No BpeMe Ha pa3sKiallaHe.
CbBeT: AKO HacTpouTe TalMepa Ha MofloBMHATa OT BPEMETO 3a roTBeHe, Lue yyeTe
3BYKOBMSA CWUrHan Ha TalMepa, Korato TpsabBa ga pasknatuTe cbCTaBkuTe. ToBa
obaye 03HauvaBa, ye cfef paskiallaHeTo TpsbBa OTHOBO Aa HacTpouTe TalMepa 3a
OCTaBaLLOTO BpeMe 33 roTBeHe.

7. KoraTo uyeTe 3ByKOBUS CUTHaN Ha TaliMepa, KOMTO MOKa3Ba, Ye 3a4aeHOTO Bpeme
3a roTBeHe e N3TeKS10, U3BajJeTe TeHIKepaTa 3a MbpXeHe OT ypeaa.

CbBeT: Mo Bpeme Ha ynotpeba MoxeTe fa perynvparte TeMmnepaTtypaTta uim BpeMeTo
crnopepf, BKyca Cu. HacTpowkuTe BUM Lie Ce 3anassT 3a OKOAO efHa MUHyTa clef
M3BaXX[AHeETO Ha TeH[)XXepaTta OT TANO0TO.

8. [MpoBepeTe fann CbCTaBKUTE Ca FOTOBU.

AKO CbCTaBKWTE OLLe He Ca rOTOBM, NPOCTO NiTb3HeTe TeHMKepaTa 0bpaTHO B ypena u
HacTpouTe TalMepa Ha HAKOJKO AOMBbAHUTENHUN MUHYTH.

9. 3a pa u3BagmUTe CbCTaBKUTE (Hamp. NbpXXeHU kapTodu), n3BageTe TeHmKepaTa oOT
ypena n st noctaBeTe BbpXy NpobeH nnor.

He o6pbluaiiTe TeHm)KepaTa C AbHOTO Harope, KoraTo pelueTkata Bce oLye e
npuKpeneHa KbM Hesl, Tbil KAaTO U3NTULLHOTO MAac10, KOeTo ce € Cb6pano Ha AbHOTO
Ha TeHMKepaTa, e n3Teye BbpXy CbCTaBKUTe.

68



TeHp)KepaTa M CbCTaBKUTE Ca ropeiin, Kato oT Hero MoxX<e Aa u3nusa napa B
3aBMCMMOCT OT BMAAa Ha CbCTaBKuUTe B ypepaa.

10. MI3npa3HeTe KoLLHMLATa B Kyna Un B YNHUS.

11. Korato egHa napTnaa CbCTaBKW € MPUroTBeHa, YpeabT e roToB 3a NPUroTBsAHe Ha
Opyra naptuaa.

MHCTPYKUWMN 3A KOHTPOJIHNA NAHEJ

WNHcTpyKuum 3a pabora:

1. BkntoyeTe 3axpaHBaHETO M MOHTMPaNTe KOMIJIEKTa Ha TeHmXepaTa. HaTucHete
KNaByMLLA 3a 3axpaHBaHe W Ce 4yyBa 3BYKOB CUIHas, BCUYKM WHAOMKATOPM CBeTBarT,
6yTOHMTE CTapT/cTON MUraT, a UMPPOBMAT eKpaH e no nogpasbupare ,180%,8 MuH.".
2. WpakHeTe Bbpxy 6yTOHa MeHio, 3a Aa m3bepeTe CbOTBETHUS PEXUM Ha MEHIOTO.
[okocHeTe byToHa CTapT/CcTOM, 3a Aa 3aMo4YHeTe roTBEHeTO.

3. Temnepatypa 1 Bpeme ®PoHOBa cBeT/MHaA: [lokasBa WMKOHW 3a yBenn4aBaHe U
HamasnsBaHe Ha TemnepaTyparta 1 BpemeTo. byTOH 3a NJoc 1 MUHYC Ha TeMnepaTtypaTa:
TemrepartypaTa ce ysBenuM4asa winm Hamanasa B eamHuum ot 5 °C. MakcumanHata
TemnepaTtypa Moxe Aa 6bae HacTpoeHa Ha 200°C, a MMHMMaHaTa TeMnepaTypa Moxe
0a 6bae HacTpoeHa Ha 80 °C. MNpu NPOABbXUTENHO HAaTMCKaHe CTOMHOCTTa Ce yBenM4yaBa
VNN HamasnsBa HernpekbcHaTo. ByTOH 3a noC WM MUHYC Ha BPeMeTO: BpemMeTo ce
yBenn4yaBa unu Hamansaea B eanHUuM ot 1 MMHyTa. MakcMManHoToO BpemMe Moxe [a
6bae HacTpoeHo Ha 60 MUHYTU. MUHMManNHOTO BpeMe MoXxe Aa 6bAe HacTpOoeHo Ha
1 MUHYTW. TIpn NPOSBLINKUTENHO HaTUCKaHe CTOMHOCTTa Ce yBenn4yaBa UM Hamansasa
HernpekbCHaTo.

4. ByTOH 3a BK/lOYBaHe N M3KJOYBaHe Ha 3axpaHBaHeTo: Mo3BosisiBa Ha ypena Aa
Bfie3e B PeXUM Ha HaCTPOIKa (aKo B paMKUTE Ha 5 MUHYTW He Ce M3BbpLUM onepaLus,
ypeabT ce BPbLLA OUPEKTHO B PEXMM Ha FOTOBHOCT). [pyn NpOgbMKNTENIHO HAaTMUCKaHe
3a 4S Ha ekpaHa ce nsnucea ' I3KJ1. n ypeabT ce U3ko4Ba.

5. BytoH,CrapT/Cron”: JoKOCHeTe, 3a fa CTapTMpaTe Uiv cripeTe Ha rnaysa 3ajajeHaTa
nporpama.

6. ByTOH 3a MeHI0: [JokocHeTe 6yToHa MeHIo, 3a ja NpeMuHeTe NocsieoBaTeHo npes
bYHKUNNTE Ha MEHIOTO.

7. byToH 3a Ha3HayaBaHe: [okocHeTe OyTOHa 3a Ha3HayaBaHe, 3a Oa BbBedeTe
HacTpolikaTa 3a BpeMe Ha cpeLuaTa (no nogpasbupaHe Bpemeto e 1 yac). [lokocHeTe
6yTOHMTE ,YBenMyaBaHe Ha TariMepa” unu ,HamansBaHe Ha TaiMepa”, 3a fa HacTpouTe
BpeMeTo Ha cpellaTta (BpemMeTo ce yBesinyaBa Uiy HaMarnssa B eAUHULN OT 30 MUHYTU.
MaKCc1MManHoTo BpeMe MoXxe fa 6bae HaCTPOeHo Ha 12 MUHYTU. MUHUMANHOTO BpeMe
MOXe fa 6bae 3agageHo Ha 30 MUHYTW. Obr0 HaTUCKaHe MOXe Ja yBenu4yaBa Win
HamansBa HernpekbCcHaTo), AbAroTo HaTUCKaHe yBennyaBa UM HaMansiBa CTOMHOCTTA
HernpeKkbCcHaTo.

8. BYTOH 3a BbTpeLlUHO ocBeTneHue: [JokocHeTe 6yTOHa 3a BbTpeLUHa CBET/IMHA "
6yTOHBT MUra, CBET/IMHATA B CbAa CBeTBa 3a 60 ceKyHOM 1 c/ief, TOBa Ce U3KII04Ba.

9. [okaTo ypeabT paboTu, ako n3BaamTe TeHAKepaTa, MOTOPBT M BbTPeLLHAaTa ropHa
CBeTNIMHa cnupaT ga paboTtaT. MNocTaBeTe TeHAXepaTa obpaTHO B ypeda v Ta Lie
3anoyHe aa paboTu cnep 2 cekyHau.

10.Cnep, npukioYBaHe Ha roteeHeTo LED ekpaHbT MUra HeMpeKbCcHaTo, 3a A3 NoKaxke
MN3KJ1. BeHTMNaTopbT Ha MOTOpa Npoabikasa Aa paboTtn okono 30 cekyHAW, 3ymepbT
3BbHU 5 MbTU 1 ypeabT ce U3KIoYBa.
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DYHKUUSA NKoHa MuH.-MaKc. Bpeme | TemnepaTypa Pa3knawaHe
Konn4ecTeo
3ampaseHu
MbPXKEHN 100-400r 23 MUH 200 °C pa3sknallaHe
kapTodkm
Kekc @ 100-400r 14 MuH 170 °C
Cnaakv KapTodu g 100-400r | 30 mun 200 °C pasknauiaHe
Mnua 100-400r 20 MVH 200 °C
(Y
Punba 4= 100-400r 18 MUH 200 °C pasknawaHe
Ckapuan % 100-400r 18 MUH 170 °C pasknallaHe
Mbpxkona 100-400r 18 MyH 180 °C pasknallaHe
bapabaHue dh 100-400r 23 MUH 200 °C pasknatlaHe
Munewku @ 100-400r 18 MVH 180 °C pasknalaHe
Kpunua
6pokonn @ 100-400r 9 MVH 180 °C pasknaLiaHe

CbBETU 3ATOTBEHE

* MouTK BCAKa XpaHa, KOSITO TPAAMULMOHHO Ce NPUroTesi BbB GpypHaTa, Moxe fa 6bae
MbpXXeHa B ypeaa 3a roTBEHE C ropeLL, Bb3ayX.

* XpaHuTe ce roTBaT Hall-gobpe 1 Hall-paBHOMEPHO, KOraTo ca NoYTV efHaKBu Mo
pasmep u aebenuHa.

* Mo-MankuTe NOpLMUN XpaHa NU3MCKBAT NO-Manko Bpeme 3a roTBeHe, OTKOJIKOTO Mo-
ronemuTe.

* 3a Hall-AoO6PV pe3ynTaTn 3a Hail-kpaTbK Nepuop oT BpeMe, NPUroTBeTe XxpaHaTa B
ypena 3a roTBeHe C ropeLy, Bb3Ayx Ha Manku nopumun. N36sireainte nogpexxaaHeTo Ha
NNacToBe WA HAC/I0SIBAaHETO, KOraTo € Bb3MOXHO.

* MoBeyeTo NpeaBapuUTENHO OMAKOBaHM XpaHu He Tpsi6Ba Aa ce NoTanaT B Ma3HMHa
npeamn NpUroTBsiHe B ypeAa 3a roTBeHe C ropell Bb3ayx. MOBeYeTo Beye CbabpXKaTt
Ma3HMHA U APYry CbCTAaBKU, KOMTO Nofo6psiBaT NokapeHsABaHEeTO 1 XPYNKaBOCTTa

* 3amMpaseHnTe NPeascTUs M OPAbOBPY Ce MbPXKAT B ypeaa 3a roTBEHE C ropeLL, Bb3ayX
MHoro fo6pe. 3a Hail-no6pu pe3ynTaTu rv noApeaeTe Bbpxy TaBaTa B eVH CJI0M.
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* AKO HacrosiBaTe XpaHu, He 3abpaBsiiTe Aa pa3knaTuTe KOLIHMLUATa No cpepaTta Ha
nogpexgaHeTto (unv fa obbpHeTe xpaHaTa), 3a a OCUTypUTe paBHOMEPHOTO rOTBEHE.
* MocTaBanTe XpaHW, KOUTO NPUroTBSATE OT HynaTa, KaTo NbpXXeHW KapTopu nnun
Opyru 3efieHYyLn, C Manko KOIM4eCcTBO Ma3HMHa, 3a Aa ocurypuTe nokadeHssaHe v
XPYrKaBoOCT.

* KoraTo nbpXuTe nNpecHW 3eneH4YyLM B ypeda 3a roTBeHe C ropeLll Bb3gyx, He
3abpaBanTe ga rm uscywnMTe HambJIHO Ypes3 MoTynBaHe, Npean Aa rv noctasute B
Mas3HVHa 1 [a rv u3nbpXxuTe B ypeaa 3a roTBeHe C ropeLl, Bb3ayx, 3a Aa ocurypure
MaKCMMasiHa XpyrnKaBoCT.

* YpeouTte 3a rotBeHe C ropewy, Bb3AyX €a 4yfecHW 3a MoArpsisaHe Ha XpaHa,
BK/IIOUYNTENHO NMLA. 3a Aa 3aToNAuTe OTHOBO XpaHaTa C/, HacTpounTe TeMmnepaTtypaTa
Ha 150°C 3a He noBeye oT 10 MUHYTW.

Hactponku

TabnnuaTano-gony Le B NOMOrHe Aa nsbepete o0CHOBHUTE HACTPOMKM 32 CbCTaBKUTE.
3ab6enexka: imaiiTe npeasua, 4Ye Te3sn HaACTPOMKM Ca UHAUKATUBHU. Tbil KaTo
CbCTaBKUTE Ce pasnuyaBaT Nno npousxop, pasmep, ¢popma, KakTo U Mapka, He
MOXXeM fia rapaHTUpame Hali-gobpaTa HacTpolKa 3a TaAX.
Tbin kaTo TexHonorusaTa Rapid Air MUrHoBeHO 3arpsiBa Bb3ayxa B ypeaa, U3BaXkaaHeTo
Ha TeHAYKepa 3a NbpXKeHe J0pu 33 KPaTKO OT ypeaa Nno Bpeme Ha MbpXXeHe C ropeLy,
Bb34yX MOYTM He Npeyn Ha npoueca.
CbBETU
* [lo-mankmTe CbCTaBKM OOUKHOBEHO W3MCKBAT MaJiKO MO-KpPaTKO Bpeme 3a
NPUroTBsIHE, OTKOSIKOTO NO-roflieMnTe CbCTaBKMU.
* [M0-ronsiIMOTO KOJIMYECTBO CbCTABKU U3UCKBA MaJIKO MO-AbJIr0 BpeMe 3a NpUroTBsiHe,
a No-MankoTo KOIMYECTBO CbCTaBKM M3NCKBA MaJIKO MO-KPATKO BpeMe 3a NpUroTBsiHe.
* PasknawaHeTo Ha Mo-mMankuTe CbCTaBKU MO cpefaTta Ha BPeMETO 3a NMPUroTBsiHe
nopobpsiBa pesyntata U MOXe Aa MOMOrHe 3a npefoTBpaTsBaHe Ha HEPaBHOMEPHO
M3NbPXKEHN CbCTaBKU.
« lo6baBeTe Manko onno B npecHUTe Kaptodu, 3a Aa CTaHaT xpynkasu. M3nbpxeTe
CbCTaBKMTE B ypea 3a roTBEHE C ropeLl, Bb3ayX B paMKUTE Ha HAKOJIKO MUHYTW cnep,
pobaBaAHeTo Ha MacnoTo.
* He npuroTBanTe N3KNIOYMTENHO Ma3HU CbCTaBKU, KaTo Konbacu B ypena 3a roTBeHe
C ropeLy, Bb3ayXx.
* 3aKyCKUTe, KOUTO MOraT Aa ce NpuUroTBAT BbB dypHaTa, MOraT Aa ce NPUroTBAT U B
ypepa 3a roTBeHe C ropeLl, Bb3ayx.
* ONTMMaNHOTO KONMYECTBO 3a NPUroTBSHE Ha XPynKaBu nMbpxxeHu Kaptodu e 500
rpama.
* I3non3BanTe rotoBO TeCTo, 3a Aa NPUroTBATE 6bP30 M NECHO 3aKYCKM C MbIIHEX.
MpepBapuTenHO MPUroTBEHOTO TECTO CbLLO Taka W3MCKBA MNO-KPAaTKO BpemMe 3a
NpUroTBsiHe OT AOMAaLLHOTO TeCTo.
* AKO ucKaTe ga msneyverte TOPTa UM KWL, WX aKO MCKaTe Aa U3MbPXUTE KPexXKu
CbCTaBKM UNM CbCTaBKM C MbiiHEX, noctaBete dopmMa 3a nedeHe WM YUHUS B
KOLLHMLUATa Ha ypeaa C ropeLy, Bb3ayx.
* MoxeTe cbLO Taka Aa M3Mnofi3BaTe ypega C ropely Bb3gyx 3a MpeTonjsHe Ha
CbCTaBKW. 3a Aa NoarpeeTte xpaHaTa cu, 3aganTe TemnepaTypata Ha 150°C 3a go 10
MUHYTW.
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3a6enexka: JlobaBeTe 3 MMHYTU KbM BPEMETO 3a MPUTOTBSIHE, KOraTo 3ano4HeTte
[a MbpXXUTe, AOKATO YpeabT e BCe oLlie CTyAeH.

NMOYNCTBAHE N NOAAPDIXKA

* YBepeTe Ce, Ye ypebT 3a FOTBEHE C ropeLL, Bb3lyX € N3KJ/TII0UYEH OT KOHTAKTa 1 OX/afeH
npeay no4YncTBaHe.

* MoyncTeTe BLTPELLHOCTTA C YMCTA U CyXa Kbpra. He n3nonsBsaiite Mokpa Kbpna, 3a Aa
npefoTBpaTTe NONafaHeTo Ha BOAA BbB BbTPELLHOCTTa Ha ypena.

MpepynpexxgeHue: He wn3nonseaite abpasvBHM MOYMUCTBALLM Mpenapati uau
LLOMaKMHCKa Ten.

* BHumaTenHo I/l36'prJETe BbHLUHATa 4acCT C BlaXXHa Kbpha Win KyXxHeHCKa XapTus.
* Hnkora He noTansanTe ypena 3a roteeHe Cc ropely, Bb3ayx BbB BOAa UK apyra Te4HOCT.

* MoAacyLueTe WATENHO BCUYKM YacTy NPeamn CbXpaHeHue.
+ CbxpaHsBaliTe ype[a 3a roTBeHe C ropell Bb3yX Ha X/1alHO 1 CyX0 MSCTO.

OTCTPAHABAHE HA HEU3MPABHOCTHA

NPUroTBeHN ¢

ypepna 3a roteeHe

C ropeLl Bb3ayx,
He ca roToBu.

3apganeHaTa
Temnepatypa e
TBbPAE HUCKA.

Bb3MoXkHa
Mpobnem PelueHme
npuymnHa
YpenbT He e
BKJ/IIOYEH KbM MNocTaBeTe Liencena Ha enekTpnyeckaTa
YpepbT 3a efleKTpnyeckaTa MpexKa B 3a3eMeH CTEHEH KOHTAKT.
roTBeHe C ropety Mpexa.
Bb3yX He
HacTpolitTe 6yTOHa 3a Talimepa Ha
pabotu. He cTe HacTpouny P y P
TaiiMena Heo6XxoaMMOTO BpeMe 3a roTBeHe, 3a Aa
pa. BKJIlOUUTE ypeaa.
Konn4yectBoTo
CnoxeTe Mo-mMankun NapTuan CbCTaBKN
CbCTaBKN B
B KOLWHMUATA. MNo-Mankute naptuan ce
KOLUHMLUATa e
MbpPXXaT NO-PaBHOMEPHO.
TBbpAe rosisimMo.
CbCcTaBKuUTe,

HacTponTe kntoya 3a TemnepaTtypaTa Ha
HeobxoAMmaTa TeMnepaTypHa HacTpoliKa
(BX. pa3gen ,HacTponkun” B rnaea
LV3nonssaHe Ha ypena").

BpemeTo 3a
roTseHe e TBbpAe
KpaTKo.

HacTtpowTe TaliMepa Ha He06x0AUMOTO
BpeMe 3a roTBeHe (Bx. pasaes
.HacTponkun” B rnaBea ,/3nonssaHe Ha
ypena“).

CbcTaBkuTe
ce 3anbpxxBaT
HepaBHOMEPHO B

ypeza.

Hsakown BngoBe
CbCTaBKM TpsibBa
Ja ce pasknatar

no cpepaTta Ha

BpPeMeTo 3a
roTeeHe.

CbCTaBKUTe, KOWTO NexaT efHa BbpXy
Apyra unm Hanpekun egHa Ha gopyra,
(Hanp. NbpxxeHn kapTodn), TpsbBa Aa
Ce pa3KnaTAT No cpefaTta Ha roTBEHeTO.
BwkTe pa3gen ,Hactponkn” B rnaea
.V3non3saHe Ha ypena“.
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MNbpxkeHnTe
3aKyCK/ He ca
XpYyrnKaBu, Korato
n3nasat ypena 3a
roTeBeHe C ropety,

BuabT Ha
13non3BaHaTa
3aKycka Tpsbea fa
6bae npuroTeeH
B TPagULMNOHEH
ypen, 3a 4bn6oko

M3non3saiTe GpypHa 3a 3aKyCKn nnu
NEeKo HaHeceTe Manko MasHMHa BbPXY
3aKyCK/Te 3a MNo-XpyrnKaB pe3ynTaT.

Bb34yX.
Ay nbpXxeHe.
B TeHpKepaTa
3a Nbp)KeHe nma He nbnHeTe TeHa)KepaTa 3a NbpXKeHe Haf,
He mora TBbPAE MHOMO nHankaumata MAKC.
na nnb3Ha CbCTaBKMW.

KoLUHMLaTa B
ypena npaBuiiHO

PeweTkaTta He
€ nocTaBeHa
NpaBWJIHO B
TeHKeparTa.

HaTucHeTe pelueTkaTa Hagony B
TeHIDKepaTa, 4oKaTo He MOXe Aa ce
MPUOBVXM NoBeve.

OT ypepna n3nusa

MpuroteaTe MasHm
CbCTaBKW.

KoraTo mbp>xuTe MasHU CbCTaBKU B
ypena, ronsiMo Konm4yecTBoO 0/MO Lie
n3Teye B TeHmKepaTa. ONMoTo oTaens

651 AMM 1 TeHI)KepaTa MOXe Aa ce

HaropeLLu noseve ot obmyanHoTo. ToBa
He ce 0Tpa3siBa Ha ypefa uin Ha KpanHus

pesynrar.
6an gnum.
TeHpxepata BCe
OlLle CbabpXa benunaT gum ce NnpnYMHABA OT HarpsiBaHe
ocTaTbuy oT Ha Ma3HMHa B KOLUHWLATa. YBepeTe ce, ye
Ma3HUHK OT noymcTeaTte KOLLUHMLATa NPaBUIHO cnef,
npeavLlHa BCSKa ynotpeba.
ynoTpeba.
He cTe nsnonssanu M3nonsBaliTe npecHn kapTodu 1 ce
MbpxeHnTe NPaBUTHUSA TN yBepeTe, 4ye Te 0CTaBaT TBbPAU MO Bpeme
KapTopu KapTodwu. Ha MbpPXXeHeTo
ce nbpxat

HepaBHOMEpPHO B
ypepna 3a rotseHe
C ropeLL, Bb3ayx

He cTe nsnnakHanm

nobpe kapTodeHuTe

npbYMLM, Npean Aa
T N3MbpXUTE.

M3nnakHeTe NpaBuiHO KapTodeHnTe
npbYMLM, 33 Ja OTCTPAHUTE HULLECTETO
OT BbHLUHATa UM CTpaHa.

MNbpxkeHnTe
KapTodu He ca
XpYnKaBu, Korato
n3na3aT oT ypega
3a roteeHe
ropeL, Bb3ayx.

XpynkaBocTTa
Ha MbpXXeHuTe
kapTodu 3aBncu
OT KOJTMYeCcTBOTO
Ma3HWHa 1 BoJa B
THX.

YBepeTe ce, Ye cTe NoAcywmnu nobpe
KapTodeHnTe NpbunLy, Npeamn a
pobaBuTe MacnoTo.

HapexeTe kapTopeHnTe NpbYMLM Ha Mo-
CUTHO 3a MNO-XpyrnKaB pe3ynTar.

Job6aBeTe Manko noseye MasHuHa 3a ro-
XpYrKae pe3ynTar.
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N3XBBbPNIAHE HA NMPOAYKTA
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To3u npoAyKT e B cboTBeTCcTBME € [npekTmBa 2012/19/EC Ha EBponelickus
napaamMeHT OTHOCHO efleKTpUYeCcKMTe N eNIeKTPOHHM YCTPONCTBA, N3BECTHA
kaTo OEEO (0Tnagbuu OT efIeKTPUYECKO N eIeKTPOHHO 060pyaBaHe), KOSITO
3apaBa NpaBHaTa paMKa, NpunoXxuma B EBponenckus cbio3 3a N3xsbprisiHe
M MoBTOpHa ynoTpeba Ha OTNagbYHU ENEeKTPOHHU U eNeKTPUYecKu
ycTpolicTBa. He n3xBbpnsaiTe To3n NpoayKT ¢ butoBata cMeT, BMECTO TOBa
ro oTHeceTe [0 HAN-6IU3KMS LEHTbP 3a CbOMpaHe Ha eneKkTpUYecKkn u
eNleKTPOHHN OTnagbuu.
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INFORME DE GARANTIA

B&B TRENDS, S.L. garantiza la conformidad de este producto, para el uso al que esta
destinado, durante el periodo marcado por la legislacion vigente en el pais de venta del
mismo. En caso de rotura durante el periodo de garantia, el usuario tendra derecho a
la reparacién o sustitucidn del producto sin coste alguno si el anterior no esta dispo-
nible, a menos que sea imposible o desproporcionado realizar una de estas opciones.
En este caso, puede optar por una reduccién en el precio o la anulacién de la venta,
caso que debera negociar directamente con el vendedor. Esto también cubre la susti-
tucion de piezas de recambio, siempre que el producto se haya utilizado de acuerdo
con las recomendaciones de este manual en ambos casos y no haya sido falsificado
por terceros no autorizados por B&B TRENDS, S.L. La garantia no cubre ninguna parte
sujeta a desgaste y friccion. Esta garantia no afecta a sus derechos como consumidor
de acuerdo con las disposiciones de la Directiva 1999/44/CE para estados miembros de
la Union Europea.

USO DE LA GARANTIA

Los clientes deben contactar con el servicio técnico autorizado de B&B TRENDS, S.L. para
la reparacién del producto. Toda falsificacién del producto por parte de cualquier perso-
na no autorizada por B&B TRENDS, S.L. o el mal uso del mismo anulara los derechos de
garantia. Debe guardar la factura de compra, recibo o comprobante de entrega para
poder ejercer los derechos de garantia. Para servicio técnico y atencién al cliente fuera
de territorio espafiol, envie su solicitud al punto de venta donde adquirié el aparato.

RELATORIO DE GARANTIA

A B&B TRENDS, SL. garante a conformidade deste produto para o uso para o qual foi
concebido durante o periodo estabelecido pela legislagdo em vigor no pais de venda.
Em caso de avaria durante o periodo de vigéncia desta garantia, os utilizadores tém
o direito a reparagdo ou a substituicdo gratuita do produto caso a reparag¢do seja im-
possivel, a ndo ser que uma dessas op¢des seja impossivel de cumprir ou for despro-
porcionada. Neste caso, podera optar por uma redugdo no preco ou um cancelamento
davenda, qualquer uma das op¢des devendo ser tratada diretamente com o vendedor.
A garantia também cobre a substituicdo de pecas de reposicdo sempre que o produto
tenha sido usado em conformidade com as recomendacdes especificadas neste ma-
nual nos dois casos e sempre que ndo tenha sido manipulado por pessoal ndo autori-
zado pela B & B TRENDS, SL. Esta garantia ndo é aplicavel a quaisquer pecas sujeitas a
desgaste. Esta garantia ndo limita os seus direitos enquanto consumidor em conformi-
dade com as disposi¢des constantes da Diretiva 1999/44/CE para os Estados-Membro
da Unido Europeia.

UTILIZACAO DA GARANTIA

Os clientes devem contactar um Servigo Técnico autorizado da B&B TRENDS, SL. para
reparar o produto. Qualquer manipulacdo do mesmo por parte de qualquer pessoa
ndo autorizada pela B&B TRENDS, SL., ou uma utiliza¢do indevida ou negligente do
mesmo, tornardo esta garantia nula e sem efeito. Deve guardar a factura de compra,
recibo ou prova de entrega para exercer os direitos de garantia. Para receber assis-
téncia técnica ou beneficiar do servico pos-venda fora do territério espanhol, solicite
informacgdes junto ao ponto de venda em que adquiriu o aparelho.
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WARRANTY REPORT

B&B TRENDS, SL. guarantees compliance of this product, for the use for which it is, du-
ring the period established by the legislation in force in the country of sale. 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 the-
se options proves impossible to fulfil 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, SL. 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, SL., authorised Technical Service for repair
of the product. Since any tampering of the same by anyone not authorised by B&B
TRENDS, SL., or the careless or improper use of the same shall render this warranty
null and void. You must keep the purchase invoice, receipt or delivery docket in order
to exercise your warranty rights. For technical service and after-sales care outside the
Spanish territory, please submit your query to the point of sale where you purchased
the item.

BON DE GARANTIE

B&B TRENDS, S.L. garantit la conformité de ce produit, pour I'usage auquel il est des-
tiné, pendant la période établie par la législation en vigueur dans le pays de vente.
En cas de panne pendant la durée de la garantie, les utilisateurs ont le droit de faire
réparer ou remplacer le produit sans frais si la réparation n'est pas réalisable, a moins
que l'un de ces choix soit impossible a réaliser ou soit disproportionné. Dans ce cas,
vous pouvez alors opter pour une réduction du prix ou I'annulation de la vente, qui doit
étre traitée directement avec le vendeur. Cela couvre le remplacement des pieces de re-
change a condition que le produit ait été utilisé selon les recommandations indiquées
dans ce manuel pour les deux cas, et qu'il n‘ait pas été manipulé par toute tierce partie
n'étant pas autorisée par B & B TRENDS, SL. La garantie ne couvrira pas toute piéce
d'usure. Cette garantie n'affecte pas vos droits de consommateur conformément aux
dispositions de la Directive 1999/44/EC pour les états membres de I'Union européenne.

UTILISATION DE LA GARANTIE

Les clients doivent contacter un service technique agréé par B&B TRENDS, SL., pour fai-
re réparer le produit. Toute manipulation du produit par quiconque n'étant pas agréé
par B&B TRENDS, SL., ou l'utilisation négligente ou incorrecte de celui-ci rend cette ga-
rantie nulle et sans effet. Vous devez conserver la facture d'achat, le recu ou la preuve
de livraison afin d'exercer vos droits de garantie. Pour un service technique et un servi-
ce aprés-vente en dehors du territoire espagnol, veuillez soumettre votre demande au
point de vente ou larticle a été acheté.
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INFORME DE GARANTIA

B&B TRENDS, SL. garanteix el compliment d'aquest producte per a I'Us al qual esta desti-
nat durant el termini establert per la legislacio vigent al pais de venda. En cas d'avaria du-
rant la vigencia d'aquesta garantia, l'usuari té dret a la reparacié o substitucio del producte
sense cap carrec si la primera no esta disponible, llevat que una d'aquestes opcions resulti
impossible de complir o llur compliment sigui desproporcionat. En aquest cas, es pot op-
tar per una rebaixa del preu o la cancel-lacié de la venda, que s'ha de tractar directament
amb el venedor. També cobreix la substitucié de peces de recanvi sempre que el producte
hagi estat utilitzat d'acord amb les recomanacions especificades a aquest manual per a
ambdos casos, i no hagi estat manipulat per cap tercer que no estigui autoritzat per B & B
TRENDS, SL. La garantia no cobrira cap peca subjecta a desgast. Aquesta garantia no afec-
ta als vostres drets com a consumidor d'acord amb el que estableix la Directiva 1999/44/
CE per als estats membres de la Unié Europea.

US DE LA GARANTIA

El client haura de posar-se en contacte amb un Servei Técnic autoritzat de B&B TRENDS,
SL. per a la reparacié del producte. Qualsevulla manipulacié del producte per part de
qualsevulla persona no autoritzada per B&B TRENDS, SL., o I's descurat o indegut
del producte deixara sense efecte aquesta garantia. Haureu de conservar la factura
de compra, el rebut o el resguard de lliurament per poder exercir els vostres drets de
garantia. Si us cal el servei técnic i I'atencié postvenda fora del territori espanyol, si us
plau, dirigiu la vostra consulta al punt de venda on vau adquirir l'article.

RAPPORTO DI GARANZIA

B&B TRENDS, S.L. garantisce la conformita di questo prodotto, per I'uso a cui € destinato,
per il periodo stabilito dalla legislazione in vigore nel paese di vendita. In caso di guasto
durante il periodo di validita della presente garanzia, gli utilizzatori hanno diritto alla ri-
parazione o alla sostituzione gratuita del prodotto se la prima non ¢ disponibile, a meno
che una di queste opzioni si riveli impossibile da portare a termine o sproporzionata. In
questo caso, € possibile optare per una riduzione di prezzo o per 'annullamento della ven-
dita, che deve essere effettuato direttamente con il rivenditore. Cio si applica anche alla
sostituzione di parti di ricambio a condizione che il prodotto sia stato utilizzato secondo le
raccomandazioni specificate in questo manuale in entrambi i casi, e non sia stato mano-
messo da terze parti non autorizzate da B&B TRENDS, SL. La garanzia non copre parti sog-
gette a usura. La presente garanzia non pregiudica i diritti del consumatore in conformita
con le disposizioni della Direttiva 1999/44/CE per gli Stati membri dell'Unione Europea.

UTILIZZO DELLA GARANZIA

I clienti possono contattare il servizio di assistenza tecnica autorizzato di B&B TRENDS,
SL. per riparazioni del prodotto. Poiché eventuali manomissioni dello stesso da sog-
getti non autorizzati da B&B TRENDS, SL., o I'utilizzo incauto o improprio dello stesso
rendono nulla la presente garanzia. Deve conservare la fattura d'acquisto, la ricevuta
o la prova di consegna per esercitare i suoi diritti di garanzia. Per servizio clienti e di
assistenza tecnica al di fuori del territorio spagnolo, si prega di inviare la richiesta al
punto vendita presso cui € stato acquistato l'articolo.
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GARANTIEBERICHT

B&B TRENDS, S.L. garantiert die Konformitat dieses Produkts fur den Gebrauch, fir den
es bestimmt ist, fur den Zeitraum, der durch die im Verkaufsland geltende Gesetzge-
bung festgelegt ist. Im Falle eines Ausfalls wahrend dieser Garantiezeit hat der Benutzer
Anrecht auf eine kostenlose Reparatur oder andernfalls auf den kostenlosen Ersatz des
Gerats, wenn es nicht repariert werden kann, es sei denn, eine dieser Optionen erweist
sich als unmadglich oder unverhaltnismaRig. In diesem Fall kdnnen Sie sich dann fur eine
Preisminderung oder die Stornierung des Verkaufs entscheiden. Dies mussen Sie direkt
mit dem Verkaufer regeln. Gedeckt ist auch der Ersatz von Ersatzteilen, vorausgesetzt,
das Gerat wurde gemal’ den in dieser Anleitung flr beide Falle angegebenen Empfe-
hlungen verwendet und nicht von Dritten manipuliert, die nicht von B & B TRENDS, SL
autorisiert sind. Die Garantie gilt nicht fur Verschleil3teile. Diese Garantie beeintrachtigt
nicht Ihre Rechte als Verbraucher gemaf den Bestimmungen der Richtlinie 1999/44/EG
far die Mitgliedsstaaten der Europaischen Union.

INANSPRUCHNAHME DER GARANTIE

Der Kunde muss sich fir die Reparatur des Gerats an einen autorisierten technischen
Service von B&B TRENDS, SL. wenden. Jegliche Manipulation durch nicht von B&B
TRENDS, SL. autorisierte Personen oder unvorsichtige oder unsachgemale Verwen-
dung des Gerats fuhrt zum Erléschen dieser Garantie. Sie mussen die Kaufrechnung,
die Quittung oder den Liefernachweis aufbewahren, um Ihre Gewahrleistungsrechte
geltend machen zu kénnen. Fir technischen Service und Kundendienst auRerhalb des
spanischen Hoheitsgebiets richten Sie Ihre Anfrage bitte an die Verkaufsstelle, bei der
Sie das Gerat gekauft haben.

CbOBLUEHUNE 3A TAPAHLUMOHHOTO OBCJTY)KBAHE

B&B TRENDS, S.L. rapaHT/pa CbOTBETCTBMETO Ha TO3M MPOAYKT 3a ynoTpebata, 3a
KOSITO e npefHa3sHayeH, 3a CPOKa, orpefesieH OT OeiCTBaLLOTO 3aKOHOAATeNICTBO B
CTpaHaTa Ha npodaxba. B cnyyait Ha noBpeda No BpeMe Ha rapaHUMOHHUS My CPOK,
notpebutenute MMaT NPaBoO Aa PEMOHTUPAT UK 6e3MNaTHO Aa 3aMeHAT NPOAYKTa, ako
He e HeBb3MOXHO [a Ce PeMOHTIMPA, OCBEH aKO Ce OKaXke, Ye eAmH OT Te3n BapuaHTu
He e Bb3MOXHO Ja 6be MpUIoXeH Ha NPaKTVKa Un Ye e HermponopLuuoHaneH. B Tosu
cnyyali MoxeTe Aa npegnoyeTete oT6MB OT LeHaTa UM OTMsiHa Ha npodaxbaTa, 3a
KOETO MOXeTe [ja ce JOroBopuTe Hanpaso € npojasada. ToBa NOKpMBa 1 3aMaHaTa Ha
pe3epBHU YacTW, HO MpY YCIOBKeE Ye NPOAYKTHT € U3MON3BaH Cbr1acHO MpernopbKuTe,
nocoyeHn B TOBa PbKOBOACTBO 3a [BaTa C/lyyas, U HAMa Hameca OT CTpaHa Ha TpeTo
nnue, Koeto Aa He e ynbjaHomMoleHo oT B & B TRENDS, SL. MapaHuusaTa He rnokpuvBsa
4acTW, KOWUTO Cce amMopTusmpaT. Ta3u rapaHuus He 3acsra BawwuTe npasBa KaTo
notpebuTten B CbOTBETCTBME C pasnopenbarta B AupekTrBa 1999/44/EO 3a gbpXKaBuTe
ynieHKn Ha EBponenckms cblos.

N3MNMOJZI3BAHE HA TAPAHLUUATA

3a peMOHT Ha MPOAyKTa KIMeHTMTe TpsbBa Oa ce CBbpXKaT C ymbiHOMOLLeH OT B&B
TRENDS, SL. TexHn4yeckn cepsn3. AKO Mo OTHOLLEHNE Ha FOPHOTO e Hanuue HamMmeca
OT Heynb/IHOMOLLEeHO OT B&B nuue , unm nopagn HebpexHOCT WA HenpaBWHa
ynotpeba Ha NpoAyKTa, Ta3n rapaHumMs CTaBa HULOXHa. TpsabBa pa 3anasuTe
dakTypaTa 3a MOKynKa, KacoBaTa 6enexka nay fokasaTencTBOTO 3a AOCTaBKa, 3a Aa
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MOXETe [a YNPaXKHUTe rapaHUVOHHUTE CM NpaBa. 3a TEXHUYECKO 1 C/1eAnpoaax6eHo
obcnykBaHe 1 13BbH McnaHua e HeobxoAMMO Aa MoJajeTe CBOETO OrJiakBaHe B
TbProBCKUSi 0BEKT, OT KOWTO CTe 3aKynuav U3genmeTo.
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ufesa

SERVICIOS DE ATENCION TECNICA (SAT)

TECHNICAL ASSISTANCE SERVICE (TAS), SERVICO DE ATENCAO TECNICA (SAT)
SERVICE TECHNIQUE (ST), SERVIZIO DI ASSISTENZA TECNICA (SDAT)

(+34) 93 560 67 05
sat@bbtrends.es

B&B TRENDS, S.L.

C. Cataluiia, 24

P.I. Ca N'Oller 08130

Santa Perpétua de Mogoda (Barcelona) Espafia
C.I.F. B-86880473

www.bbtrends.es

Encuentra tu servicio técnico mas cercano en https://sat.ufesa.com/
Check out your nearest service station at https://sat.ufesa.com/
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