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Instruction manual — English

SAFETY INSTRUCTIONS

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

In case of damage caused by user failing to follow the
instructions in this manual the warranty will be void. The
manufacturer/importer accepts no liability for damages
caused by failure to follow the manual, a negligent use or
use not in accordance with the requirements of this manual.

1.
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This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and
understand the hazards involved.

Children shall not play with the appliance.

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

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

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

Regarding the instructions for cleaning the surfaces which
come in contact with food or oil, please refer to the
paragraph “cleaning and maintenance” of the manual.
This appliance is not intended to be operated by means of
an external timer or separate remote-control system.

This appliance is intended to be used in household and
similar applications such as: staff kitchen areas in shops,
offices and other working environments; farm houses; by
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clients in hotels, motels and other residential type
environment; bed and breakfast type environments.
Before inserting the plug into the mains socket, please
check that the voltage and frequency comply with the
specifications on the rating label.

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

If an extension cord is used it must be suited to the power
consumption of the appliance, otherwise overheating of
the extension cord and/or plug may occur. There is a
potential risk of injuries from tripping over the extension
cord. Be careful to avoid dangerous situations.

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

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

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

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

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

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

Never leave the appliance unattended during use.

This appliance is not designed for commercial use.

Do not use the appliance for other than intended use.

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

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

Please prevent the product to be exposed to excessive
dirt and humidity.
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Clean the product itself with a slightly damp cloth.

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

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

During hot air frying, hot steam is released through the air
outlet openings. Keep your hands and face at a safe
distance from the steam and from the air outlet openings.
Also be careful of hot steam and air when you remove the
pan from the appliance.

Immediately unplug the appliance if you see dark smoke
coming out of the appliance. Wait for the smoke emission
to stop before you remove the pan from the appliance.
Make sure before each use of the appliance that the
heating element and surroundings are clean and clear
from any food remainders in order to ensure a flawless
function.

& Caution, hot surface.

WARNING!! Please do not touch surface while in use. The
temperature of accessible surfaces may be high when the
appliance is operating.

Hot air comes out of the air vent at the back side of the
appliance. Be sure to keep sufficient distance to materials,
like glass, that are sensitive to heat.

If you use products with non-stick surfaces, please make
sure no birds are in the same room and that the room can
be completely closed off and well-ventilated.
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PARTS DESCRIPTION

Air inlet

Control panel and display
Basket 1

Basket 2

Basket handle

Frying grill

Air outlet
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Power cord storage place

Control penal and display

“u_n

1. Timer control (Press “+” or to adjust the time

from 1 to 60 minutes)

2. Temperature control (Press “+” or “~” to adjust the temperature from 50°C to 200°C)

Timer and temperature display for basket 1
Timer and temperature display for basket 2
Button 1 for basket 1

Button 2 for basket 2

Pause / start button

Standby / cancel button

Match cook button

10. Smart finish button
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Menu buttons

menu Default time (min) Default temperature (°C)
Cfg] Pre-heat 3 180
@French fries 18 200
Meat 12 200
5@ Drumsticks 20 200
Dsteak 12 180
@Cake 25 160
£ shrimp 8 180
= Fish 10 180




@Pizza 20 180
&9
Vegetable 10 160
R}
O Reheat 15 150
360
Dehydrate (Adjustable time: 0.5 hour to 24 hours) 60
BEFORE USE

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

Operate the appliance before first use for approximately 10 minutes in order to burn off production residues.
Make sure there is good ventilation. The appliance may emit some smoke and a characteristic smell when you
switch it on for the first time. This is normal and will stop soon.

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

USE

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

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

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

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

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

5. Connect the power plug to a suitable outlet. The machine is now standby. Press the standby button 3y,
all icons will display in the control panel.

6. Press the button 1, then press the menu buttons to choose the cooking function and adjust the time and

“ u

temperature for basket 1; you can press “+” or “-“ to adjust the time (1 minutes / press) and temperature
(10 degrees / press). You can also long press “+” or “-“ for rapid adjustment.

7. Press the button 2, then press the menu buttons to choose the cooking function and adjust the time and
temperature for basket 2.

8. Press the pause/start button; the appliance will start working. The basket with less working time will
finish first.

9. When the cooking process is finished, the appliance will stop working with beep sound. You can also
manually turn off the appliance by pressing the button “ty.

During operation, you can press the pause button to pause the program, and press it again to continue
the program.

10. Pull out the basket from the appliance by the basket handle. Check if the ingredients are ready. If not,
simply slide the basket back into the appliance. Select the menu to set the temperature and the timer to a
few extra minutes. Then press the pause/start button to run the appliance again. NOTE: You can also pull
out the basket to check and shake the ingredients during cooking process.

11. To remove ingredients (e.g. beef, chicken, meat) with original oil and will have excess oil collected on the
bottom of the basket during frying, please use tongs to pick ingredients one by one;

To remove ingredients (e.g. chips, vegetable) with no excess oil collected on the bottom of the basket
during frying, please pull out the basket, and pour ingredients to tableware.
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Note: The basket and the ingredients are hot after frying. Depending on the type of the ingredients in the
appliance, steam may escape from the pan.

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

Smart finish function
Press the smart finish button, the icon will blink.
Press the button 1 to set a cooking program for basket 1;
press the button 2 to set a cooking program for basket 2.
Press the pause/start button; the zone with more working time will start first. Another zone with less
working time will start later. Both zones will finish working together.

Match cook function
Press the match cook button, then press the menu buttons to choose the cooking function and adjust the
time and temperature for both zones. They will work on the same program.
Press the pause / start button; the appliance starts working.

Pre-heat Function

Press button ”qm”, and then press “+” or “~” to adjust the temperature (50°C to 200°C) and time (1 to 60
minutes) required for pre-heating.
Note:

The menu buttons, timer and temperature buttons can only be adjusted while button 1, button 2 or
match cook button is blinking.

For small quantities of food, you can cook with only one basket. Seclect a program for that basket, and
then press the pause/start button.
When cooking in both zones, more cooking time will be needed.

FRYING TIPS

1. The optimal amount for crispy fries is 450-600 grams for each basket.

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

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

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

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

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

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

CAUTION:

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

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

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

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

5. Filling the basket with oil may cause a fire hazard!
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6. Do not touch the inside of the appliance when it is in operation.

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

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

9. Immediately turn off and unplug the appliance if you see any dark smoke coming out of the appliance,
which means the food is overcooked or the appliance broke down.

FRYING TABLE
If the instructions on the product pack should deviate from the values shown in this table, the instructions on
the pack should be followed. Add 3 minutes to the preparation time before you start frying if the appliance is

cold.
Ingredient Amount Tem. ('C) | Time (min.) Extra information
per zone (g) Single zone Dual zone

Carrots 450 200 13-16 25-30 Add 1 tbsp of ail
Green beans 350 200 8-10 10-15 Add 1 tbsp of ail
Mushrooms 250 200 7-9 13-15 Add 1 tbsp of ail
Shrimp 450 180 7-10 10-13 Add 1 tbsp of oil
Steaks 250 180 10-20 14-28 Brushed with oil
French fries 450 200 15-22 28-32

Chicken breasts 300 200 22-24 25-28 Brushed with oil
Pork chops 250 200 14-17 17-25 Brushed with oil
Chicken nuggets 350 200 10-13 18-21

Pizza rolls 550 200 12-15 15-18

Onion rings 300 190 13-16 18-22

CLEANING AND MAINTENANCE

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

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

3. Never use abrasive cleaners or sponges.

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

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

Note: The baskets and frying grills are dishwasher safe.

TROUBLE SHOOTING

Problem Possible cause Solution
The appliance does | The appliance is not plugged in. Put the mains plug in an earthed wall socket.
not work.

You have not pressed the pause / start | Press the button to turn on the appliance.
button to turn on the machine.

The ingredients are | The amount of the food in the basket | Put smaller batches of ingredients in the

not fried | is too high. basket. Smaller batches are fired more
completely. evenly.
The temperature is too low or the | Press “+” to adjust the temperature to the
time is not enough. requied temperature or cook extra time.
The ingredients are | Different types of food may need to | Shake food halfway during the cooking time.
fried unevenly. be shaken halfway during cooking.




Fried snacks are

You used a type of snacks which shall

Use oven snackes or lightly brush some oil

the appliance.

not crispy be cooked in a traditional deep fryer. onto the snacks for a crisper result.
White smoke | You are preparing greasy ingredients. | Pay attention that the temperature is well-
comes out from

controlled to be under 180°C, when you fry
greasy ingredients in the air fryer.

The pan still contains grease residues
from previous use.

Clean the pan properly after each use.

Fresh fries
fried unevenly.

are

Haven'’t use the right potato type.

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

Haven’t rinse the sticks

properly before frying.

potato

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

Fresh fries are not
crispy

The criespiness of the fries depends
on the amount of oil and water in the

Make sure the potato sticks have been dried
properly before adding the oil.

fries Cut the potato sticks smaller for a crispier
result

Add slightly more oil for a crisper result

TECHNICAL DATA
Operating voltage: 220-240V~ 50/60Hz
Power: 1450-1750W

GUARANTEE AND CUSTOMER SERVICE

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

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

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

ENVIRONMENT FRIENDLY DISPOSAL
Recycling — European Directive 2012/19/EU
This marking indicates that this product should not be disposed with other household wastes. To
prevent possible harm to the environment or human health from uncontrolled waste disposal,
recycle it responsibly to promote the sustainable reuse of material resources. To return your used
B (cvice, please use the return and collection systems or contact the retailer where the product was
purchased. They can take this product for environmental safe recycling.

Klantenservice:
T:+31(0) 23 3034369
E: info.nl@emerio.eu

Customer service: Kundeninformation:
T:+31(0) 23 3034369 T:+49 (0) 3222 1097 600
E: info@emerio.eu

Emerio B.V.
Zomervaart 1A
2033 DA Haarlem
The Netherlands

E: info.de@emerio.eu
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Bedienungsanleitung — German

SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor dem Gebrauch unbedingt die nachfolgenden

Anleitungen, um Verletzungen oder Beschadigungen zu

vermeiden und das beste Ergebnis mit dem Gerat zu erzielen.

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung an einem sicheren

Ort auf. Wenn Sie dieses Gerat an eine andere Person

weitergeben, stellen Sie sicher, dass Sie auch diese

Bedienungsanleitung aushandigen.

Im Falle von Beschadigungen, die durch die Missachtung der

Anleitungen in dieser Bedienungsanleitung verursacht

wurden, wird die Garantie ungultig. Der

Hersteller/Importeur haftet nicht fir Schaden, die durch

Missachtung der  Bedienungsanleitung, fahrlassigen

Gebrauch oder Benutzung, die nicht in Ubereinstimmung mit

den Anforderungen dieser Bedienungsanleitung erfolgt,

verursacht wurden.

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

mit eingeschrankten korperlichen, sensorischen oder

geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und

Kenntnis benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt werden

oder in die sichere Benutzung des Gerates unterwiesen

werden und die damit verbundenen Gefahren verstehen.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.

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

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

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

N
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10.

11.

12.

13.

14.

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

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

Dieses Gerat ist daflir vorgesehen, im Haushalt und in
ahnlichen Einsatzbereichen benutzt zu werden, wie zum
Beispiel: Mitarbeiter-Klichenbereiche in Geschaften,
Bliros und anderen Arbeitsumgebungen; Bauernhofe; die
Benutzung durch Gaste in Hotels, Motels und anderen
Unterkunftsarten; Frihstickspensionen.

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

Falls ein Verlangerungskabel verwendet wird, muss es fir
den Stromverbrauch des Gerates geeignet sein, sonst
kann es zum Uberhitzen des Verlingerungskabels
und/oder des Steckers kommen. Es besteht
Verletzungsgefahr durch Stolpern uber das
Verlangerungskabel. Lassen Sie Vorsicht walten, um
gefahrliche Situationen zu vermeiden.

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

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

Um den Stecker aus der Steckdose zu entfernen, ziehen
Sie am Stecker. Ziehen Sie nicht am Kabel.
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16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24.

25.

26.

27.

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

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

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

Lassen Sie das Gerat wahrend des Gebrauchs niemals
unbeaufsichtigt.

Dieses Gerat ist nicht fur den gewerblichen Gebrauch
konzipiert.

Verwenden Sie das Gerat nur zu seinem
bestimmungsgemalien Zweck.

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

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

Bitte schitzen Sie das Produkt vor UbermaRiger
Verschmutzung und Feuchtigkeit.

Reinigen Sie das Produkt selbst mit einem leicht
angefeuchteten Tuch.

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

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

Beim Frittieren mit HeiRluft entweicht heiler Dampf
durch die Luftaustrittsoffnungen. Halten Sie lhre Hande
und lhr Gesicht in einem sicheren Abstand zum Dampf
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28.

29.

30.

31.

32.

und zu den Luftaustrittsoffnungen. Nehmen Sie sich auch
vor heillem Dampf und heiBer Luft in Acht, wenn Sie den
Behalter aus dem Gerat entfernen.

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

& Vorsicht — heisse oberflache.

WARNUNG! Bitte berthren Sie wahrend des Gebrauchs
nicht die Oberflache. Die Temperatur der zuganglichen
Oberflachen kann sehr hoch sein, wenn das Gerat in
Betrieb ist.

Aus dem Luftungsschlitz an der Ruickseite des Gerates
kommt heille Luft. Achten Sie darauf, ausreichend
Abstand zu Material, das hitzeempfindlich ist, wie zum
Beispiel Glas, einzuhalten.

Wenn Sie Produkte mit Antihaftbeschichtung benutzen,
stellen Sie bitte sicher, dass sich keine Vogel im gleichen
Zimmer befinden und dassdas Zimmer komplett
geschlossen und gut bellftet werden kann.
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TEILEBESCHREIBUNG
Lufteinlass

Bedienfeld und Display
Einsatz 1

Einsatz 2

Einsatzgriff

Bratrost

Luftauslass

© Nk wWwN R

Aufbewahrung fur das Netzkabel

Bedienfeld und Display

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

2. Temperatur-Steuerung (auf "+" oder "-" driicken, um die Temperatur auf einen Wert zwischen 50 und

200 °C einzustellen)

Timer- und Temperaturanzeige fur Einsatz 1

Timer- und Temperaturanzeige fur Einsatz 2

Schalter 1 fiir Einsatz 1

Schalter 2 fiir Einsatz 2

Taste Pause/Start

Taste Standby/Abbruch

Taste Passend garen

W 0O NO U AE W

10. Taste Passend abschlieRen

5 2 3 4 1
I A | I N

o+ - |B3:8685.68

) Y o

7 smARTFINISH () (&)  MATCHCOOK g —O

Meniitasten
Menii Standardzeit (Min.) Standardtemperatur (°C)

[:QI]Vorheizen 3 180
@Pommes Frites 18 200

Fleisch 12 200
EﬁHéhnchenkeulen 20 200
Ssteak 12 180
ﬁKuchen 25 160

£ Garnelen 8 180

@ OFisch 10 180
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<A8\piyza 20 180
Gemiuse 10 160
\SSS\ Aufwarmen 15 150
360
Dehydrieren (Einstellbare Zeit: 0,5 bis 24 Stunden) 60

VOR DEM GEBRAUCH

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

Betreiben Sie das Gerat vor der erstmaligen Nutzung fir ca. 10 Minuten, um evtl. Produktionsriickstande zu
verbrennen. Achten Sie auf eine gute BellUftung. Nach dem ersten Einschalten kann das Gerat etwas Rauch und
einen charakteristischen Geruch absondern. Das ist normal und vergeht nach relativ kurzer Zeit wieder.
Hinweis: Benutzen Sie den Bratrost immer so, dass die Silikonvorspriinge befestigt sind. Sie stabilisieren den
Bratrost wahrend des Garvorgangs im Frittierkorb.

GEBRAUCH

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

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

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

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

5. Netzstecker an eine geeignete Steckdose anschlieRen. Das Gerét ist jetzt im Standby-Betrieb. Die Standby-
Taste “” driicken. Alle Symbole werden im Bedienfeld angezeigt.

6. Die Taste 1 und anschlieRend die MenU-Tasten driicken, um die Garfunktion auszuwahlen. Dauer und
Temperatur fur Einsatz 1 wahlen. Mit den Tasten “+” und “-” die Zeit (pro Tastendruck 1 Minute) und die
Temperatur (pro Tastendruck 10 Grad) ggf. dndern. Zum schnelleren Einstellen die Tasten ,+“ und ,-
“langer gedriickt halten.

7. Die Taste 2 und anschlieBend die Meni-Tasten driicken, um die Garfunktion auszuwahlen und die Zeit
und Temperatur fir Einsatz 2 einzustellen.

8. Die Taste Pause/Start driicken. Das Gerat wird in Betrieb gesetzt. Der Einsatz mit der kiirzeren Garzeit ist
zuerst fertig.

9. Wenn Garvorgang beendet ist, gibt das Gerat einen Ton aus und schaltet sich ab. Mit der Taste “0 kann
das Gerat auch manuell abgestellt werden.

Wahrend des Betriebs konnen Sie die Pause-Taste zum Unterbrechen des Vorgangs driicken. Zum
Fortsetzen driicken Sie erneut die Pause-Taste.

10. Ziehen Sie den Korb am Korbgriff aus dem Gerat. Priifen Sie, ob die Speisen gar sind. Falls nicht, schieben

Sie den Korb wieder in das Gerat. Rufen Sie das Men auf, um die Temperatur einzustellen und den Timer

-15 -



1)
2)
3)
4)

1)

2)

1)

2)

3)

11.

12.

ein paar Minuten zu verlingern. Driicken Sie anschlieRend die Pause/Start-Taste, um den Vorgang
fortzusetzen. HINWEIS: Wahrend der Zubereitung konnen Sie auch den Korb herausziehen, um den
Zustand zu prifen und dabei die Zutaten zu schiitteln.

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

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

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

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

Funktion Passend abschlieRen

Driicken Sie die Taste fir ,Passend abschlieRen”. Das Symbol blinkt.

Driicken Sie Taste 1, um ein Garprogramm fir Einsatz 1 zu wahlen.

Driicken Sie Taste 2, um ein Garprogramm fiir Einsatz 2 zu wahlen.

Drucken Sie die Pause/Start-Taste. Die Zone mit der ldngeren Gardauer startet zuerst. Die andere Zone
mit der kirzeren Garzeit startet spater. Beide Zonen werden passend fertig.

Funktion Passend garen

Driicken Sie die Taste Passend garen und anschlieBend die Meni-Tasten, um die Garfunktion
auszuwahlen und die Zeit und Temperatur fiir beide Zonen einzustellen. Beide arbeiten das gleiche
Programm ab.

Driicken Sie die Taste Pause/Start. Das Gerat wird in Betrieb gesetzt.

Vorheizfunktion

Dricken Sie die Taste EQ:{] und danach auf “+” oder “-”, um die Temperatur (50°C bis 200°C) und Dauer (1

bis 60 Minuten) fur das Vorheizen einzustellen.

Hinweis:

Die Tasten fir Men, Timer und Temperatur kénnen nur bedient werden, solange Taste 1, Taste 2 oder
die Taste Passend garen blinken.

Bei kleineren Portionen kénnen Sie nur mit einem Korbeinsatz kochen. Wahlen Sie ein Programm fiir den
Einsatz und driicken Sie die Pause/Start-Taste.

Beim Garen in beiden Zonen verlangert sich die benétigte Garzeit.

FRITTIERTIPPS

1. Die optimale Menge fiir knusprige Pommes Frites liegt bei 450 - 600 Gramm pro Einsatz.

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

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

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

5. Panierte Speisen werden knuspriger, wenn sie mit etwas Pflanzendl eingespriiht werden.
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6. Stellen Sie eine Backform oder eine Auflaufform in das Gerat, wenn Sie einen Kuchen, eine Quiche oder
andere mirbe Speisen backen mochten.

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

VORSICHT:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

FRITTIERTABELLE
Falls die Anweisungen auf der Produktverpackung von den Angaben in dieser Tabelle abweichen, sollten die

Anweisungen auf der Verpackung befolgt werden. Wenn das Gerdt noch kalt ist, addieren Sie zu der

Frittierdauer noch 3 Minuten Vorbereitungszeit.

Zutat Menge pro | Temp. Zeit (Min.) Weitere Informationen
Zone (g) (°C) Eine Zone Beide Zonen

Karotten 450 200 13-16 25-30 1 EL Ol zugeben
Griine Bohnen 350 200 8-10 10-15 1 EL Ol zugeben
Pilze 250 200 7-9 13-15 1 EL Ol zugeben
Garnelen 450 180 7-10 10-13 1 EL Ol zugeben
Steaks 250 180 10-20 14-28 Mit Ol gebiirstet
Pommes Frites 450 200 15-22 28-32

Hahnchenbrust 300 200 22-24 25-28 Mit Ol gebiirstet
Schweinekoteletts | 250 200 14-17 17-25 Mit Ol gebiirstet
Chicken Nuggets 350 200 10-13 18-21

Pizzabrotchen 550 200 12-15 15-18

Zwiebelringe 300 190 13-16 18-22

REINIGUNG UND INSTANDHALTUNG

1.

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

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

Keinesfalls scheuernde Reiniger oder Schwamme verwenden.

Nehmen Sie den Frittierkorb heraus, damit sich das Gerat schneller abkiihlen kann. Reinigen Sie die
Korbeinsatze und Bratroste mit Spulmittel, heiBem Wasser und einem nicht scheuernden Schwamm. Vor
dem Gebrauch griindlich abtrocknen.

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

Hinweis: Die Einsdtze und Bratroste sind splilmaschinenfest.
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FEHLERBEHEBUNG

Problem Mogliche Ursache Losung
Das Gerat funktioniert | Das Gerat ist nicht am Strom | Den Netzstecker an eine geerdete
nicht. angeschlossen. Wand-Steckdose anschlielRen.

Zum Einschalten des Gerats haben Sie | Driicken Sie die Taste, um das Gerat
nicht die Pause/Start-Taste gedruickt. einzuschalten.
Die Zutaten sind nicht | Die Menge der Lebensmittel im | Figen Sie kleinere Mengen an

durchgegart. Frittiereinsatz ist zu grofS. Zutaten in den Einsatz. Kleinere
Mengen werden gleichmaliger
frittiert.
Die Temperatur ist zu niedrig oder die | Dricken Sie auf "+", um die
Zeit zu kurz eingestellt. Temperatur auf den erforderlichen

Wert einzustellen oder stellen Sie
ein paar extra Minuten ein.

Die Zutaten sind | Verschiedene Lebensmittelarten | Schiitteln Sie die Lebensmittel
ungleichmaBig frittiert. missen in der Halfte der | wahrend der Halfte der
Zubereitungszeit geschittelt werden. | Zubereitungszeit.

Die gebratenen Snacks | Sie haben eine Art Snacks benutzt, die | Verwenden Sie Ofen-Snacks oder

sind nicht knusprig. in einer traditionellen  Fritteuse | streichen Sie ein bisschen Ol auf die

frittiert werden sollten. Snacks fir ein knusprigeres Resultat.
Aus dem Gerat steigt | Sie bereiten fettige Zutaten zu. Beim Frittieren fettiger Zutaten
weiRer Rauch. tropft Ol in die Schale. Die Schale

kann sich erhitzen und das Ol
verursacht weiRen Rauch. Das

beeintrachtigt weder das
Kochergebnis noch wird das Gerét
beschéadigt.
Die Schale enthédlt von vorheriger | Reinigen Sie die Schale griindlich
Nutzung Fettreste. nach jeder Nutzung.
Frische Pommes Fritten Sie  verwenden einen falschen | Verwenden Sie frische Kartoffeln
sind ungleichmaRig Kartoffeltyp. und achten Sie darauf, dass sie
frittiert. wahrend des Frittierens fest bleiben.

Sie haben die Kartoffelstabchen vor | Spiilen Sie die Kartoffelstabchen
dem Frittieren nicht richtig abgespilt. | richtig ab, um Stdrke von der
AuBenseite  der  Stdbchen zu

entfernen.
Frische Pommes sind nicht | Die Knusprigkeit der Pommes hangt | Achten Sie darauf, dass die
knusprig. vom Gehalt an Ol und Wasser in den | Kartoffelstiabchen richtig
Pommes ab. abgetrocknet wurden, bevor Sie Ol

hinzuflgen.

Schneiden Sie die Kartoffelstlickchen
kleiner flr ein knusprigeres Resultat.
Fligen Sie fir ein knusprigeres
Resultat etwas mehr Ol hinzu.

TECHNISCHE DATEN
Betriebsspannung: 220-240V~ 50/60Hz
Leistung: 1450-1750W

GARANTIE UND KUNDENSERVICE

Vor der Lieferung werden unsere Gerdte einer strengen Qualitdtskontrolle unterzogen. Wenn, trotz aller
Sorgfalt, wahrend der Produktion oder dem Transport Beschadigungen aufgetreten sind, senden Sie das Gerét
zuriick an den Handler. Zusatzlich zu den gesetzlichen Rechten hat der Kaufer die Option, gemal den folgenden
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Bedingungen Garantie zu fordern:

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

UMWELTGERECHTE ENTSORGUNG

Wiederverwertung — Europaischen Richtlinie 2012/19/EG

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

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

entsorgen.

Emerio B.V. Customer service: Kundeninformation: Klantenservice:
Zomervaart 1A T:+31(0) 233034369 T:+49 (0) 3222 1097 600 T:+31(0) 23 3034369
2033 DA Haarlem E: inffo@emerio.eu E: info.de@emerio.eu E: info.nl@emerio.eu

The Netherlands
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Mode d‘emploi — French

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

Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil.

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

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

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

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

N
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

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

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

Cet appareil est destiné a une utilisation domestique et
analogue telles que: Les zones de cuisine du personnel de
magasins, bureaux et autres environnements de travail,
Les fermes; Les clients dans les hotels, motels et autres
environnements de type résidentiel; Environnements de
type chambres d'hotes.

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

Débranchez la fiche électrique de la prise électrique
quand I'appareil n’est pas utilisé et avant de le nettoyer.
Si vous utilisez une rallonge électrique, elle doit étre
appropriée a la puissance consommeée par |'appareil,
sinon la rallonge et/ou la fiche risquent de chauffer
excessivement. |l existe un risque potentiel de blessures
par trébuchement sur le cordon électrique. Prenez vos
précautions pour éviter toute situation dangereuse.
Veillez a ce que le cordon d’alimentation ne pende pas sur
des arétes coupantes et maintenez-le éloigné des objets
chauds et des flammes nues.

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

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

Ne touchez pas l'appareil s’il tombe dans de [eau.
Débranchez la fiche de la prise électrique, éteignez
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16.

17.

18.

19.
20.

21.

22.

23.

24.
25.

26.

27.

28.

I"appareil et rapportez-le au centre de réparation agréé
pour le faire réparer.

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

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

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

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

N’enroulez pas le cordon d’alimentation autour de
I"appareil et ne le pliez pas.

Placez I'appareil sur une surface horizontale et stable, de
laquelle il ne peut pas tomber.

Veillez a ce que l'appareil ne soit pas exposé a une
humidité ou des saletés excessives.

Nettoyez le produit avec un chiffon légerement humidifié.
N’utilisez pas I'appareil sans le surveiller. Si vous devez
quitter la zone d’utilisation, éteignez toujours I'appareil et
débranchez toujours sa fiche de la prise électrique
(saisissez et tirez la fiche, et non le cordon d’alimentation).
N'installez pas I'appareil contre un mur ou contre un autre
appareil. Laissez un espace d'au moins 10 cm a l'arriere,
sur les cotés et au-dessus de |'appareil.

Cette friteuse a air chaud dégage de la vapeur brilante
par ses ouvertures de sortie d'air lorsqu'elle fonctionne.
N'approchez pas vos mains ou votre visage des jets de
vapeur brdlants des sorties d'air. De méme, faites
attention a ne pas vous briler avec l'air et la vapeur
brilants lorsque vous retirez le panier de I'appareil.

Si I'appareil dégage de la fumée noire, débranchez-le
immédiatement. Attendez que la fumée s'arréte avant de

retirer le panier de I'appareil.
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29.

30.

31.

32.

Avant chaque utilisation de [I'appareil, vérifiez que
I’élément chauffant et la zone I’entourant sont propres et
exempts de tout résidu alimentaire afin de garantir un
fonctionnement parfait.

Attention, surface chaude.
Avertissement!! Veuillez ne pas toucher la surface
pendant lutilisation. La température des surfaces
accessibles peut étre élevée lorsque ['appareil est en
fonctionnement.
De l'air chaud sort de la bouche d'aération située a
I'arriere de l'appareil. Veillez a maintenir une distance
suffisante des matériaux, tels que le verre, qui sont
sensibles a la chaleur.
Si vous utilisez des produits antiadhésifs, veillez a ce qu’il
n’y ait aucun oiseau dans la piece et a ce que la piece soit
completement fermée et bien aéré.
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AF-126672

DESCRIPTION DES COMPOSANTS
Entrée d'air

Panneau de contréle et affichage
Panier 1

Panier 2

Poignée du panier

Grille de cuisson

Sortie d'air

© N O U A WwWN R

Emplacement du cordon d'alimentation

Panneau de controle et affichage
1. Réglage de la minuterie (Appuyez sur « + » ou « -
» pour régler la minuterie de 1 a 60 minutes)

2. Thermostat (Appuyez sur « + » ou « - » pour régler la température de 50 °C a 200 °C)
3. Affichage du minuteur et de la température pour le panier 1
4. Affichage du minuteur et de la température pour le panier 2
5. Bouton 1 pour le panier 1
6. Bouton 2 pour le panier 2
7. Bouton pause / démarrage
8. Bouton mise en veille / annulation
9. Bouton de cuisson assortie
10. Bouton de finition intelligente
5 2 3 4 1 6
| A\ | P I
RN ' 7 N\ ]
@ + & - + © — @

85.9395.98

o I & ol = @ ~ N & o

7 smARTFINISH () (&)  MATCHCOOK

Boutons de menu

menu Durée par défaut (min) Température par défaut (°C)
[:fg] Préchauffer 3 180
@ Frites 18 200
Viande 12 200
5@ Pilons 20 200
Dsteak 12 180
ﬁGéteau 25 160
™ Crevettes 8 180
Poisson 10 180
@Pizza 20 180
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%Légumes 10 160
R}
\SSS Réchauffer 15 150
360
Déshydrater (Temps réglable : 0,5 heure a 24 heures) 60

AVANT TOUTE UTILISATION

Lisez les instructions dans leur intégralité, et conservez-les pour référence future. Utiliser cet appareil avec une
prise équipée d'une mise a la terre seulement. Avant la premiere utilisation, retirez tous les éléments
d'emballage. Nettoyez les paniers et les grilles de friture. (Voir « Nettoyage et entretien »). Essuyez l'intérieur
et I'extérieur de I'appareil avec un tissu doux. Veillez a ne pas mouiller les composants électriques. L'appareil
fait chauffer les aliments de maniére homogeéne, et une grande majorité d'ingrédients ne nécessitent
aucune addition d'huile.

Faites fonctionner la machine a puissance moyenne pendant 10 environ avant la premiére utilisation pour
braler les résidus de fabrication. Veillez a faire cela dans un lieu correctement aéré. Lorsque I'appareil chauffe
pour la premiere fois, ce dernier pourrait émettre une légére fumée et une légére odeur. Ceci est normal et ne
durera pas.

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

UTILISATION

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

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

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

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

5. Connectez la fiche de I'appareil a une prise électrique appropriée. Branchez la fiche d'alimentation a une
prise de courant appropriée. Appuyez sur le bouton de veille « ) », toutes les icones s'affichent sur le
panneau de contréle.

6. Appuyez sur le bouton 1, puis sur les boutons de menu pour choisir la fonction de cuisson et régler la
durée et la température du panier 1 ; vous pouvez appuyer sur « +» ou « - » pour régler le temps (1
minute / pression) et la température (10 degrés / pression). Vous pouvez également appuyer longuement
SUr « + » ou « - » pour un réglage rapide.

7. Appuyez sur le bouton 2, puis sur les boutons de menu pour choisir la fonction de cuisson et régler la
durée et la température du panier 2.

8. Appuyez sur le bouton pause/démarrage ; I'appareil commencera a fonctionner. Le panier dont le temps
de fonctionnement est le plus court s’arrétera en premier.

9. Lorsque le processus de cuisson est terminé, I'appareil cesse de fonctionner en émettant un bip sonore.
Vous pouvez également éteindre manuellement l'appareil en appuyant sur le bouton « (U
Pendant le fonctionnement, vous pouvez appuyer sur le bouton pause pour mettre le programme en
pause et appuyer a nouveau pour continuer le programme.

10. Retirez le panier de I'appareil en utilisant la poignée du panier. Vérifiez si les aliments sont cuits. Si ce
n’est pas le cas, replongez simplement le panier dans I'appareil. Sélectionnez le menu pour régler la
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1)
2)
3)
4)

1)

2)

1)

2)

3)

11.

12.

température et le minuteur sur quelques minutes supplémentaires. Ensuite, appuyez sur le bouton de
démarrage / pause pour redémarrer I'appareil. REMARQUE : Vous pouvez également retirer le panier afin
de controéler les aliments a mi-cuisson et pour les mélanger.

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

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

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

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

Bouton de finition intelligente

Appuyez sur le bouton de finition intelligente, l'icone clignotera.

Appuyez sur le bouton 1 pour régler un programme de cuisson pour le panier 1 ;

Appuyez sur le bouton 2 pour régler un programme de cuisson pour le panier 2.

Appuyez sur le bouton pause / démarrage ; le panier programmé avec la plus longue durée de
fonctionnement commencera en premier. L'autre panier avec moins de temps de fonctionnement
démarrera plus tard. Les deux paniers finiront de fonctionner en méme temps.

Fonction de cuisson assortie

Appuyez sur le bouton de cuisson assortie, puis appuyez sur les boutons de menu pour choisir la fonction
de cuisson et régler le temps et la température pour les deux paniers. lls fonctionneront sur le méme
programme.

Appuyez sur le bouton pause / démarrage ; I'appareil commencera a fonctionner.

Fonction de préchauffage

Appuyez sur le bouton «q};@ », puUis appuyez sur «+» ou «-» pour régler la température (50°C a 200°C) et la

durée (1 a 60 minutes ) requis pour le préchauffage.

Remarque :

Les boutons de menu, le minuteur et les boutons de température ne peuvent étre réglés que lorsque le
bouton 1, le bouton 2 ou le bouton de cuisson assortie clignote.

Pour de petites quantités d’aliments, vous pouvez cuisiner avec un seul panier. Sélectionnez un
programme pour ce panier, puis appuyez sur le bouton pause / démarrage.

Lors de la cuisson dans les deux paniers, plus de temps de cuisson sera nécessaire.

CONSEILS DE CUISSON

1.
2.

La quantité optimale de frites croustillantes est de 450 a 600 grammes pour chaque panier.
Ajoutez 3 minutes de plus a la durée de la préparation quand l'appareil est froid ou vous pouvez aussi
laisser I'appareil préchauffer pendant 4 minutes environ sans ingrédient a l'intérieur.
Certains ingrédients nécessitent d'étre secoués a mi-cuisson. Pour secouer ou retourner les ingrédients,
tirez le panier hors de I'appareil en saisissant sa poignée et secouez-le ou retournez les ingrédients avec
une fourchette (ou une pince). Puis réinsérez le panier dans I'appareil.
La friteuse ne peut pas étre utilisée pour réchauffer les ingrédients. Pour réchauffer les ingrédients,
sélectionnez une température de 150 °C pour une durée de 10 minutes.
Les aliments recouverts de panure deviendront plus croquants si vous les recouvrez d'une petite quantité
d'huile végétale.
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6. Placez un moule ou un plat de four dans I'appareil si vous voulez cuire un gateau, une quiche ou d'autres
préparations fragiles.

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

ATTENTION

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

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

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

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

5. Remplir le panier avec de I'huile peut provoquer un incendie !

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

7. L'appareil peut laisser échapper de l'air tres chaud a son ouverture.

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

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

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

TABLEAU DE FRITURE
Si les instructions sur I'emballage du produit s'écartent des valeurs indiquées dans ce tableau, les instructions

sur I'emballage doivent étre suivies. Ajoutez 3 minutes au temps de préparation avant de commencer la friture

si I'appareil est froid.

Ingrédient Montant Tem. | Durée (min) Plus d’informations

par zone (g) | (°C) Un panier Deux paniers
Carottes 450 200 13-16 25-30 Ajoutez 1 cuillére a soupe d'huile
Haricots verts 350 200 8-10 10-15 Ajoutez 1 cuillére a soupe d'huile
Champignons 250 200 7-9 13-15 Ajoutez 1 cuillére a soupe d'huile
Crevettes 450 180 7-10 10-13 Ajoutez 1 cuillere a soupe d'huile
Steaks 250 180 10-20 14-28 Brossées a I'huile
Frites 450 200 15-22 28-32
Blancs de poulet 300 200 22-24 25-28 Brossées a I'huile
Cotelettes de porc | 250 200 14-17 17-25 Brossées a I'huile
Nuggets de poulet | 350 200 10-13 18-21
Rouleaux de pizza | 550 200 12-15 15-18
Rondelles 300 190 13-16 18-22
d'oignon

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

1.

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

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

Ne jamais utiliser de nettoyants ni d'éponges abrasifs.

Retirez le panier pour laisser I'appareil refroidir plus rapidement. Nettoyez les paniers et les grilles de
friture a I'eau chaude avec un liquide vaisselle et une éponge non abrasive. Séchez-les completement
avant réutilisation.

Nettoyez I'élément chauffant dans le boitier (vous pouvez le voir apres avoir sorti le panier) avec
une brosse de nettoyage pour enlever les résidus alimentaires.

Remarque : Les paniers et la grille de fritures vont au lave-vaisselle.
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DEPANNAGE

Probléme

Cause possible

Solution

L'appareil ne fonctionne
pas.

L'appareil n'est pas branché.

Branchez le cordon d'alimentation a une
prise murale avec mise a la terre.

pas correctement frits.

panier est trop élevée.

Vous n'avez pas appuyé sur le | Appuyez sur le bouton pour mettre
bouton pause/démarrage pour | 'appareil en marche.
allumer I'appareil.

Les ingrédients ne sont | La quantité d’aliments dans le | Cuisez les aliments en plus petites

guantités. Une plus petite quantité permet
d'assurer une cuisson plus homogene.

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

Appuyez sur «+» pour régler la
température sur une valeur appropriée ou

augmenter la durée de cuisson.

Les ingrédients sont frits
de manieére irréguliére.

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

Mélangez les aliments au milieu du temps
de cuisson.

Les aliments frits ne sont
pas croustillants

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

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

L'appareil émet de Ia
fumée blanche.

Les aliments que vous préparez
sont riches en graisse.

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

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

Nettoyez la plaque avec précaution apres
chaque utilisation.

Les frites fraiches sont
cuites inégalement

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

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

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

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

Les frites ne sont pas
croustillantes

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

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

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

Ajoutez un peu plus d'huile pour que les
frites soient bien croustillantes

DONNEES TECHNIQUES
Tension de fonctionnement:
Puissance: 1450-1750W

220-240V~ 50/60Hz

GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE
Nos appareils sont soumis a un controle de qualité strict avant d’étre livrés. Si I'appareil a toutefois été
endommagé lors de la production ou du transport en dépit des soins que nous lui donnons, retournez
I'appareil au vendeur. En plus des droits juridiques, le client a la possibilité dans les limites de la garantie de

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

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

Emerio B.V. Customer service: Kundeninformation: Klantenservice:
Zomervaart 1A T:+31(0) 233034369 T:+49 (0) 3222 1097 600 T:+31(0) 23 3034369
2033 DA Haarlem E: info@emerio.eu E: info.de@emerio.eu E: info.nl@emerio.eu

The Netherlands
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Bruksanvisning — Swedish

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

Vid skador som orsakats av att anvandaren inte foljer

instruktionerna i denna bruksanvisning ogiltighetsforklaras

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

vid en vardslés anvandning eller anvandning som inte ar i

enlighet med kraven i denna bruksanvisning.

1. Denna apparat kan anvandas av barn fran 8 ar och uppat,
samt av personer med nedsatt fysisk, sensorisk eller
mental formaga eller av personer som saknar erfarenhet
och kunskap under forutsattning att de 6vervakas eller
mottagit instruktioner for saker anvandning av apparaten
och forstar riskerna.

Barn far inte leka med apparaten.

Rengoring och underhall far inte utféras av barn savida de

inte ar dldre an 8 ar och 6vervakas.

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

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

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

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

8. Denna apparat ar avsedd for anvandning i hushallet och

liknande tillampningar som t.ex.: Personalkdk i butiker,
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.
19.

20.

21.

kontor och andra arbetsmiljéer; bondgardar; av kunder i
hotell, motell och andra bostadsmiljoer; bed and
breakfast-hotell.

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

Om en forlangningskabel anvands maste den vara lamplig
for  apparatens  stromforbrukning, annars  kan
overhettning av forlangningsskabeln och/eller
stromkontakten intraffa. Det finns en eventuell risk for
personskador om man snubblar 6ver forlangningskabeln.
Var noga med att undvika att skapa farliga situationer.
Sakerstall att stromkabeln inte hdanger dver nagon skarp
kant och hall den borta fran varma féremal och 6ppen eld.
Sank inte ner apparaten eller stromkontakten i vatten
eller nagon annan vatska. Det ar livsfarligt pa grund av
elektriska stotar!

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

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

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

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

Lamna aldrig apparaten obevakad vid anvandning.

Denna apparat ar inte utvecklad for kommersiell
anvandning.

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

Linda inte kabeln runt apparaten och undvik att b6ja den.
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22.

23.
24.
25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.

32.

Placera apparaten pa en stabil, jamn yta som den inte kan
falla ner fran.

Se till att produkten inte utsatts for mycket smuts och fukt.
Rengor sjalva produkten med en nagot fuktad trasa.
Anvand inte maskinen utan tillsyn. Om du lamnar
arbetsomradet, stang alltid av maskinen eller dra ut
stromkontakten fran eluttaget (dra i sjalva kontakten, inte
i kabeln).

Placera inte apparaten mot en vagg eller en annan
apparat. Lamna ett fritt avstand pa minst 10 cm pa
baksidan, sidorna och ovanfor apparaten.

Vid varmluftsfritering slapps het anga ut genom
luftutslappen. Hall hander och ansikte pa ett sakert
avstand fran angan och luftutslappen. Var aven
uppmarksam pa den heta angan och luften nar pannan tas
ut ur apparaten.

Dra omedelbart ut apparatens stromkontakt ur eluttaget
om det kommer mork rok fran apparaten. Vanta tills
roken avtagit helt innan pannan tas ut ur apparaten.
Kontrollera alltid innan apparaten anvands att
varmeelementet och omgivningen ar ren och fri fran
matrester for att sakerstalla en perfekt funktion.

& Varning, het yta.

VARNING! Vidroér inte ytan vid anvandning. Temperaturen
for atkomliga ytor kan vara mycket hog nar apparaten
anvands.

Varm luft strommar ut ur luftventilen pa baksidan av
apparaten. Var noga med att halla ett tillrackligt avstand
till material, t.ex. glas, som ar kansligt for varme.

Om du anvander produkter med teflonyta, se till att inga
faglar ar i samma rum och att rummet kan stiangas igen
helt och ar val ventilerat.
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BESKRIVNING AV DELAR
Luftintag

Kontrollpanel och display
Korg 1

Korg 2
Korghandtag
Stekgaller
Luftutslapp

® N Uk WM R

Forvaringsutrymme for stromkabel

Kontrollpanel och display
1. Timerreglage (tryck “+” eller “-” for att andra
tiden fran 1 till 60 minuter)

2. Temperaturreglage (tryck “+” eller “-” fér att &ndra temperaturen fran 50°C till 200°C)
3. Timer- och temperaturdisplay for korg 1
4. Timer- och temperaturdisplay for korg 2
5. Knapp 1for korg 1
6. Knapp 2 for korg 2
7. Paus-/stoppknapp
8. Standby-/avbrytningsknapp
9. Knapp for matchad tillagning
10. Smart avslutningsknapp
5 2 3 4 1 6
I s I I P |
N n00 canl a Lo
® + & - IBC’BD 88838 + o - @
1) IS & Pl = @ a~ < ) (Y o
i 7 smARTFINISH (@) (&)  MATCHCOOK 8 ——0O
10 9
Menyknappar
meny Standardtid (min) Standardtemperatur (°C)
Cﬁt@%rvérmning 3 180
@Pommes frites 18 200
&> st 12 200
ﬁﬂKycinngklubba 20 200
it 12 180
@Kaka 25 160
~ Rakor 8 180
9 =OFisk 10 180
@Pizza 20 180
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%Grénsaker 10 160
\SSS\Ateruppvérmning 15 150
360
(Installbara tidsintervall: fran 30
Torka minuter till 24 timmar) 60

FORE ANVANDNING

Las forst igenom alla instruktioner fére anvandning och spara bruksanvisningen for framtida bruk. Anslut
endast apparaten till ett jordat eluttag. Ta bort allt forpackningsmaterial fore forsta anvandning. Rengor
korgarna och frityrgrillarna. (Se "RENGORING OCH UNDERHALL"). Torka av apparatens in- och utsida med en
mjuk trasa. Se till att de elektriska delarna alltid &r torra. Denna apparat virmer upp maten fran alla hall och
de flesta ingredienserna behover ingen olja.

Innan du anvander apparaten forsta gangen kér du den i ungefar 10 min for att branna av tillverkningsrester.
Se till att det &r bra ventilation. Apparaten kan avge en del rok och en karakteristisk lukt nar du slar pa den
forsta gangen. Detta ar normalt och slutar snart.

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

ANVANDNING

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

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

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

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

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

5. Anslut stromkontakten till ett lampligt eluttag. Maskinen ar nu i standbyldge. Tryck pa standby-
knappen”QJ", alla ikoner kommer att visas i kontrollpanelen.

6. Tryck pa knapp 1, tryck sedan pa menyknapparna for att vilja tillagningsfunktion och stéll in tiden och
temperaturen for korg 1, du kan trycka pa “+” eller “-” for att stdlla in tiden (1 minut/tryckning) och
temperaturen (10 grader/tryckning). Du kan ocksa trycka lange pa “ +” eller “ - ” for snabbinstallning.

7. Tryck pa knapp 2, tryck sedan pa menyknapparna for att vélja tillagningsfunktion och temperatur fér korg
2.

8. Tryck lange pa paus-/startknappen; apparaten boérjar arbeta. Korgen med kortast arbetstid kommer att
avsluta forst.

9. Nar tillagningsprocessen ar klar kommer apparaten att sluta arbeta med ett pipande ljud. Du kan ocksa
manuellt stinga av apparaten genom att trycka pa knappen 0y
Under arbetet kan du trycka pa pausknappen for att pausa programmet och tryck pa den igen for att
fortsatta programmet.

10. Dra ut korgen fran apparaten med hjalp av korghandtagen. Kontrollera om ingredienserna ar fardiga. Om
inte, skjut tillbaka korgen in i apparaten. Valj menyn for att stélla in temperaturen och timer for nagra
extra minuter. Tryck sedan pa paus-/startknappen for att starta apparaten igen. NOTERA: Du kan ocksa
dra ut korgen for att kontrollera och skaka ingredienserna under tillagningsprocessen.

11. For att ta bort ingredienser (t.ex. biff, kyckling, kott) i originalolja och samla upp 6verbliven olja i botten av
korgen under stekning, anvand tangen for att plocka upp en ingrediens i taget.
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For att ta bort ingredienser (t.ex. chips, gronsaker) utan dverbliven olja i botten av korgen under tillagning,
dra ut korgen och hall ut ingredienserna i en skal/tallrik.
Obs! Korgen och ingredienserna ar varma efter tillagningen. Beroende pa typen av ingredienser i
apparaten kan anga frigoras fran droppladan.

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

Smart avslutningsfunktion
1) Tryck pa smarta avslutningsknappen, ikonen blinkar.
2) Tryck pa knapp 1 for att stélla in tillagningsprogrammet for korg 1;
3) tryck pa knapp 2 for att stélla in ett tillagningsprogram for korg 2.
4) Tryck pa paus-/startknappen, zonen med mer arbetstid kommer att starta forst. Andra zonen med mindre
arbetstid kommer att starta senare. Bada zonerna kommer att avsluta arbetet tillsammans.

Matcha tillagningsfunktion
1) Tryck pa knappen matcha tillagning, tryck sedan pa menyknapparna for att valja tillagningsfunktion och
stalla in tiden och temperaturen fér bada zonerna. De kommer att arbeta med samma program.
2) Tryck pa paus-/startknappen; apparaten borjar arbeta.

Férvarmningsfunktion

Tryck pa knapp ”qm” och tryck sedan pa “+” eller “-” for att stélla in temperaturen (50 °C till 200 °C) och

tiden (1 till 60 minuter) kravs for forvarmning.

Notera:
1) Menyknapparna, timer- och temperaturknapparna kan endast stéllas in nar knapp 1, knapp 2 eller
matchande tillagningsknappen blinkar.
2) For sma mangder mat kan du tillaga med endast en korg. Valj ett program fér den korgen och tryck sedan
pa paus-/startknappen.
3) Vid tillagning i bada zonerna kommer mer tillagningstid att behdvas.

TILLAGNINGSTIPS

1. Den optimala mangden for krispiga pommes frites ar 450-600 gram for varje korg.

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

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

4. Du kan ocksa anvanda fritdsen for att varma upp ingredienser. For att vdrma upp ingredienser igen, stall
temperaturen pa 150°Ci upp till 10 minuter.

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

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

VARNING:
1. Séank inte ner kapan i vatten och skolj den inte under kranen.
2. Undvik att vatska kommer in i apparaten, for att forebygga elektriska stotar eller kortslutning.
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Se till att alla ingredienser ligger i korgen for att undvika kontakt med uppvarmningselementen.

Tack inte Over luftintaget och luftutslappet nar apparaten ar igdng. Ldmna ett fritt utrymme pa minst 10
cm runt och ovanfor apparaten.

Fylla pa korgen med olja kan utgora en brandrisk!

Vidror inte insidan pa apparaten nar den ar i drift.

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

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

Stang omedelbart av apparaten och dra ut stromkabeln ur eluttaget om mork rok tranger ut fran
apparaten. Detta beror pa att maten har friterats for lange eller att apparaten gatt sénder.

FRITERINGSTABELL
Om instruktionerna pa produktforpackningen avviker fran vardena som visas i denna tabell, skall

instruktionerna pa forpackningen foljas. Lagg till 3 minuter pa forberedelsetiden innan du bérjar fritera om

apparaten ar kall.

Ingrediens Mangd per | Temp. Tid (min) Extra information
zon (g) (°C) En enda zon Dubbla zoner

Morotter 450 200 13-16 25-30 Tillsatt 1 msk olja

Grona bénor | 350 200 8-10 10-15 Tillsatt 1 msk olja

(haricots verts)

Svamp 250 200 7-9 13-15 Tillsatt 1 msk olja

Rakor 450 180 7-10 10-13 Tillsatt 1 msk olja

Kott 250 180 10-20 14-28 Borstade med olja

Pommes frites 450 200 15-22 28-32

Kycklingbrost 300 200 22-24 25-28 Borstade med olja

Flaskkotletter 250 200 14-17 17-25 Borstade med olja

Kycklingnuggets 350 200 10-13 18-21

Pizzarullar 550 200 12-15 15-18

Lokringar 300 190 13-16 18-22

RENGORING OCH UNDERHALL

1. Fore hantering eller rengbring av apparaten, lat den svalna i ungefar 30 minuter. Rengér hela insidan och

utsidan av apparaten regelbundet.

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

Anvand aldrig fratande rengdéringsmedel och inte svampar som river.

Dra ut korgen for att apparaten ska svalna snabbare. Rengor korgen och friteringsgallret i hett vatten med

diskmedel och en icke-slipande svamp. Lat torka val fére anvandning.

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

bort eventuella matrester.

Notera: Korgarna och frityrgallern ar diskmaskinssakra.

FELSOKNING

Problem

MGijlig orsak

LOsning

Apparaten fungerar

inte.

Apparaten ar inte inkopplad.

Satt i kontakten i ett jordat uttag.

Du har inte tryckt pa paus-
/startknappen for att sld pa
maskinen.

Tryck pa knappen for att sla pa apparaten.
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Ingredienserna  ar
inte tillrackligt
tillagade.

Mangden mat i korgen ar alltfor
stor.

Lagge mindre mangd mat i Mindre

mangder tillagas jamnare.

korgen.

Temperaturen ar for lag eller
tiden inte tillracklig.

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

Ingredienserna
tillagas ojamnt.

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

Skaka om efter halva tillagningstiden

Friterade snacks ar
inte krispiga

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

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

Det kommer ut vit
rék ur apparaten.

Du tillagar feta ingredienser.

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

Droppladan innehaller
fortfarande fettrester  fran
tidigare anvandning.

Rengdr droppladan efter varje

anvandning.

ordentligt

Farska frites ar
ojamnt friterade

Du har inte anvant ratt typ av
potatis.

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

Du har inte skoljt
potatisstavarna ordentligt fore
friteringen.

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

Farska frites ar inte
krispiga

Friteskrispigheten ar beroende
av mangden olja och vatten de
innehaller

Se till att potatisstavarna torkats ordentligt innan
oljan tillsatts.

Skar potatisstavarna mindre for ett krispigare
resultat

Tillsatt aningen mer olja for ett krispigare resultat

TEKNISKA DATA

Driftsspanning: 220-240V ~ 50/60Hz

Stromforbrukning: 1450-1750W

GARANTI OCH KUNDTJANST

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

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

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

Atervinning - EU-direktiv 2012/19/EU

Denna markering indikerar att produkten inte far kastas tillsammans med Ovrigt

hushallsavfall. Fér att forhindra eventuell skada p& miljon eller manniskors hilsa pd grund av
I okontrollerad avfallshantering, atervinns de pa ett ansvarsfullt satt som framjar en hallbar
ateranvandning av materiella resurser. For att aterlamna den anvdnda enheten, anvdnd retur- och
insamlingssystem eller kontakta aterforsdljaren dar produkten var kopt. De kan ta denna produkt for
miljosdker atervinning.

Emerio B.V. Customer service: Kundeninformation: Klantenservice:
Zomervaart 1A T:+31(0) 233034369 T:+49 (0) 3222 1097 600 T:+31(0) 23 3034369
2033 DA Haarlem E: inffo@emerio.eu E: info.de@emerio.eu E: info.nl@emerio.eu

The Netherlands
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Gebruiksaanwijzing — Dutch

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

Laat kinderen niet met het apparaat spelen.

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

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

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

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

oppervlakken die in contact kunnen komen met voedsel
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

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

Dit apparaat is bestemd voor het gebruik in huishoudens
en soortgelijke toepassingen zoals: personeelskeukens in
winkels, kantoren of werkplekken; boerderijen; door
gasten in hotels, motels en andere types van huisvesting;
bed and breakfasts en vergelijkbare instellingen.

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

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

Als u gebruik maakt van een verlengkabel, dient dit
geschikt te zijn voor het stroomverbruik van het apparaat,
anders kan oververhitting van de verlengkabel en/of
stekker het gevolg zijn. Er is risico op letsel door het
struikelen over het verlengsnoer. Wees voorzichtig om
gevaarlijke situaties te vermijden.

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

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

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

Steek de stekker niet in het stopcontact en haal hem er
niet uit als u natte handen heeft.
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17.

18.

19.

20.

21.
22.

23.

24.
25.

26.

27.

28.

29.

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

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

Dit apparaat werd niet ontworpen voor commercieel
gebruik.

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

Draai de kabel niet om het apparaat en buig hem niet.
Plaats het apparaat op een stabiele, vlakke ondergrond
waar het niet vanaf kan vallen.

Voorkom dat het product wordt blootgesteld aan
excessieve verontreiniging en vocht.

Reinig het product zelf met een licht bevochtigde doek.
Gebruik de machine niet zonder toezicht. Als u de
werkplek verlaat, dient u de machine altijd uit te
schakelen of de stekker uit het stopcontact te trekken
(trek aan de stekker zelf, niet aan de kabel).

Plaats het apparaat niet tegen een muur of tegen een
ander apparaat. Laat minstens 10 cm ruimte aan de
achterkant, de zijkanten en boven het apparaat vrij.
Tijdens het frituren met hete lucht komt er hete stoom uit
de ventilatieopeningen. Houd uw handen en gezicht op
een veilige afstand van de stoom en van de
ventilatieopeningen. Let bovendien ook op hete stoom en
lucht als u de pan uit het apparaat haalt.

Trek de stekker direct uit het stopcontact als u ziet dat
donkere rook uit het apparaat ontsnapt. Wacht totdat de
rook is opgelost en verwijder dan de pan uit het apparaat.
Zorg dat het verwarmingselement en de aangrenzende
delen voor elk gebruik schoon en vrij van etensresten zijn
om een perfecte werking te waarborgen.
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30. & Opgelet, heet opperviak.

31.

32.

WAARSCHUWING!! Raak het oppervlak niet aan tijdens
het gebruik. De temperatuur van de toegankelijke
oppervlakken kan hoog oplopen als het apparaat in
werking is.

Hete lucht komt uit de ventilatie opening aan de
achterkant van het apparaat. Zorg voor voldoende ruimte
tot materialen die gevoelig zijn voor warmte, zoals glas.
Als u producten met een antiaanbaklaag gebruikt, dient u
ervoor te zorgen dat zich geen vogels in dezelfde ruimte
bevinden en dat de ruimte compleet kan worden gesloten
en goed geventileerd wordt.
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OMSCHRIJVING ONDERDELEN
Luchtinlaat
Bedieningspaneel en scherm
Mandje 1

Mandje 2

Handvat mandje

Bakrooster

Luchtuitlaat

Snoeropslag

© Nk wWwN R

Bedieningspaneel en scherm
1. Timer (Druk op “+” of “-” om de tijd in te stellen
van 1 tot 60 minuten)

N

Tijd- en temperatuurweergave voor mand 1
Tijd- en temperatuurweergave voor mand 2
Knop 1 voor mand 1

Knop 2 voor mand 2

Pauze/start-knop

Stand-by/annuleren-knop

W 0O NO U AE W

Match cook-knop
10. Smart finish-knop

T

Temperatuurregeling (Druk op “+” of “-” om de temperatuur in te stellen van 50°C tot 200°C)

5 2 3 4 1 6
RV N s e
© + ¢ - [B8888888 + o - o
m 8 & o & @ ~ © & &
i 7 smARTFINISH () (&)  MATCHCOOK 8 ——0O

Menuknoppen
menu Standaard tijd (min) Standaard temperatuur (°C)

@QVoorverwarmen 3 180

@Friet 18 200

&> Vlees 12 200
EﬁKippenbouten 20 200

S steak 12 180

@Cake 25 160

£ Garnaal 8 180

&RPvis 10 180

-43 -




A\piza 20 180
&

Groente 10 160
\SSS\Opwarmen 15 150
360

Dehydrateren (Instelbare tijd: 0,5 uur tot 24 uur) 60

VOOR GEBRUIK

Lees alle aanwijzingen voordat u het apparaat gaat gebruiken en bewaar deze om later nog eens na te kunnen
kijken. Steek de stekker alleen in een geaard stopcontact. Voor het eerste gebruik dient u de
verpakkingsmaterialen te verwijderen. Reinig de manden en de bakroosters. (Zie “Reinigen en onderhoud”)
Veeg de binnen- en buitenkant van het apparaat schoon met een zachte doek. Zorg dat de elektrische
onderdelen droog blijven. Dit apparaat verhit voedsel rondom en de meeste ingrediénten hebben geen olie
nodig.

Zet het apparaat de eerste keer ongeveer 10 minuten aan om de achtergebleven restanten van de productie
weg te branden. Zorg voor goede ventilatie. Het apparaat kan wat rook en een karakteristieke geur afscheiden
als u het voor de eerste keer aanzet. Dit is normaal en zal snel ophouden.

Opmerking: Gebruik het bakrooster altijd met de silicone klemmen bevestigd. Dit zorgt voor een stabiele
positie van het bakrooster in de mand tijdens het bakproces.

GEBRUIK

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

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

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

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

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

5. Steek de stekker in een gepast stopcontact. Het apparaat staat nu in stand-by. Druk op de stand-byknop
"M en alle pictogrammen worden in het bedieningspaneel weergegeven.

6. Druk op de knop 1 en druk vervolgens op de menuknoppen om de bakfunctie te kiezen en de tijd en
temperatuur voor mand 1 aan te passen. Druk op "+" of "-" om de tijd (1 minuut per druk) en de
temperatuur (10 graden per druk) aan te passen. U kunt tevens lang op"+" of "-" drukken om de instelling
snel te doorlopen.

7. Druk op de knop 2, druk vervolgens op de menuknoppen om de bakfunctie te kiezen en pas de tijd en
temperatuur voor mand 2 aan.

8. Druk op de pauze/start-knop en het apparaat treedt in werking. De mand met de kortste werkingstijd zal
eerst eindigen.

9. Wanneer het bakproces beéindigd is, stopt het apparaat met werken en hoort u een geluidssignaal. U
kunt het apparaat tevens handmatig uitschakelen door op de knop "M te drukken.

U kunt tijdens de werking op de pauze-knop drukken om het programma te pauzeren. Druk opnieuw om
het programma te hervatten.

10. Trek de mand uit het apparaat met behulp van de handgreep. Controleer of de ingrediénten gaar zijn. Als
dit niet het geval is, schuif de mand opnieuw in het apparaat. Selecteer het menu om de temperatuur in
te stellen en de timer op enkele extra minuten te zetten. Druk dan op de pauze/start-knop om het
apparaat opnieuw in te schakelen. OPMERKING: U kunt de mand tijdens het bakproces tevens uittrekken
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1)
2)
3)
4)

1)

2)

1)

2)

3)

11.

12.

en de ingrediénten schudden.

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

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

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

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

Smart finish-functie

Druk op de smart finish-knop en het pictogram knippert.

Druk op de knop 1 om een bakprogramma voor mand 1 in te stellen;

Druk op de knop 2 om een bakprogramma voor mand 2 in te stellen.

Druk op de pauze/start-knop en de zone met de langste werkingstijd zal als eerste starten. De andere
zone met de kortere werkingstijd zal later starten. Beide zones zullen op hetzelfde moment eindigen.

Match cook-functie

Druk op de match cook-knop, druk vervolgens op de menuknoppen om de bakfunctie te kiezen en pas de
tijd en temperatuur voor beide zones aan. Ze zullen in hetzelfde programma werken.
Druk op de pauze/start-knop en het apparaat treedt in werking.

Voorverwarmen-functie

Druk op de knop EQ:{] en druk dan op “+” of “-” om de temperatuur (50°C tot 200°C) en tijd (1 tot 60

minutes) nodig voor het voorverwarmen aan te passen.

Opmerking:

De menuknoppen, timer- en temperatuurknoppen kunnen alleen worden aangepast wanneer knop 1,
knop 2 of de match cook-knop knippert.

Voor kleine hoeveelheden voedsel, kunt u slechts met één mand koken. Selecteer een programma voor
de mand en druk vervolgens op de pauze/start-knop.
Een langere kooktijd is nodig wanneer in beide zones wordt gekookt.

FRITUURTIPS

1. De optimale hoeveelheid voor het bakken van friet is 450-600 gram per mand.

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

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

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

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

plantaardige olie.
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6.

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

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

VOORZICHTIG:

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

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

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

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

5. Het vullen van de mand met olie kan brandgevaar opleveren!

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

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

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

9. Schakel het apparaat onmiddellijk uit en haal de stekker uit het stopcontact als donkere rook wordt
afgegeven. Dit betekent dat het voedsel te veel is gekookt of het apparaat defect is.

FRITUURTABEL

Als de aanwijzingen op de verpakking van het product verschillen van de waarden die in deze tabel zijn

vermeld, volg dan de aanwijzingen op de verpakking. Voeg 3 extra minuten aan de bereidingstijd toe alvorens

te frituren wanneer het apparaat koud is.

Ingrediént Hoeveelheid | Temp. Tijd (minuten) Extra informatie
per zone (g) | (°C) Eén zone Twee zones

Wortelen 450 200 13-16 25-30 Voeg 1 el olie toe
Groene bonen 350 200 8-10 10-15 Voeg 1 el olie toe
Champignons 250 200 7-9 13-15 Voeg 1 el olie toe
Garnaal 450 180 7-10 10-13 Voeg 1 el olie toe
Steak 250 180 10-20 14-28 Borstel met olie
Friet 450 200 15-22 28-32

Kipfilet 300 200 22-24 25-28 Borstel met olie
Varkenskotelet 250 200 14-17 17-25 Borstel met olie
Kipnuggets 350 200 10-13 18-21

Pizzabroodjes 550 200 12-15 15-18

Uienringen 300 190 13-16 18-22

REINIGEN EN ONDERHOUD

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

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

3. Gebruik nooit schurende middelen of sponsen.

4. Verwijder de mand om het apparaat sneller te laten afkoelen. Reinig de manden en de bakroosters
in heet water met afwasmiddel en een niet-schurende spons. Veeg grondig droog voor gebruik.

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

met een schoonmaakborstel om eventuele etensresten te verwijderen.

Opmerking: De manden en bakroosters zijn vaatwasmachinebestendig.
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PROBLEEM OPLOSSINGEN

Probleem Mogelijke oorza(a)k(en) Oplossing
Het apparaat werkt niet. De stekker zit niet in het | Steek de stekker in een geaard
stopcontact. stopcontact.

De pauze/start-knop werd niet
ingedrukt om het apparaat in te
schakelen.

Druk op de knop om het apparaat in
te schakelen.

niet knapperig

die alleen op een traditionele
manier gefrituurd kan worden.

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

een beetje olie op de snacks voor een
knapperiger resultaat.

Er komt witte rook uit het
apparaat.

U bereidt vette ingrediénten.

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

De pan bevat vetrestanten van
eerder gebruik.

Reinig de pan grondig na ieder

gebruik.

Verse frietjes zijn
onregelmatig gefrituurd

U heeft niet het
aardappel gebruikt.

juiste type

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

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

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

Verse frietjes niet

knapperig

zijn

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

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

Snijd de aardappelsticks smaller voor
een knapperiger resultaat.

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

TECHNISCHE GEGEVENS

Bedrijfsspanning: 220-240V~ 50/60Hz
Vermogen: 1450-1750W

GARANTIE EN KLANTENSERVICE

VO6r de levering worden onze apparaten streng gecontroleerd. Indien het toestel ondanks alle zorg bij de
productie of tijdens het transport beschadigd werd, moet u het naar de handelaar terugbrengen. Naast het
wettelijke recht op waarborg heeft de klant recht op de volgende garantieclaim:

Wij geven een garantie van 2 jaar op het toestel, te beginnen met de koopdatum. Indien u een defect product
heeft, kunt u rechtstreeks terug gaan naar het aankooppunt.
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Gebreken die het gevolg zijn van ondeskundig gebruik van het toestel, fouten tijdens ingrepen en reparaties
door derden of door de inbouw van vreemde onderdelen, vallen niet onder deze garantie. Bewaar altijd uw
aankoopnota, zonder aankoopnota kunt u geen aanspraak maken op enige vorm van garantie. Bij schade
veroorzaakt door het niet opvolgen van de gebruiksaanwijzing vervalt het recht op garantie. Voor
vervolgschade die hieruit ontstaat kunnen wij niet verantwoordelijk gehouden worden. Voor materiéle schade
of persoonlijk letsel veroorzaakt door ondeskundig gebruik of het niet opvolgen van de
veiligheidsvoorschriften zijn wij niet aansprakelijk. In dergelijke gevallen vervalt iedere aanspraak op garantie.
Schade aan accessoires of onderdelen betekend niet dat het gehele apparaat zal worden vervangen.
Afgebroken glazen of kunststof onderdelen of accessoires vallen niet onder de garantie en zullen tegen
vergoeding vervangen kunnen worden. Defecten aan hulpstukken of aan slijtage onderhevige onderdelen,
alsmede reiniging, onderhoud of de vervanging van slijtende delen vallen niet onder de garantie en zullen dus
in rekening gebracht worden.

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

Emerio B.V. Customer service: Kundeninformation: Klantenservice:
Zomervaart 1A T:+31(0) 233034369 T:+49 (0) 3222 1097 600 T:+31(0) 23 3034369
2033 DA Haarlem E: inffo@emerio.eu E: info.de@emerio.eu E: info.nl@emerio.eu

The Netherlands
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Instrukcja obstugi — Polish

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

W przypadku uszkodzenia spowodowanego

nieprzestrzeganiem przez uzytkownika zalecen podanych

W niniejszej instrukcji gwarancja nie ma zastosowania.

Producent/importer nie ponosi odpowiedzialnosci za szkody

spowodowane nieprzestrzeganiem podanych w instrukgji

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

1. Pod warunkiem zapewnienia odpowiedniego nadzoru,

pouczenia na temat bezpiecznej obstugi i dopilnowania

Zzrozumienia zagrozen, urzgdzenie moze by¢ uzywane

przez dzieci w wieku od lat 8, osoby o ograniczeniach

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

Dzieci nie powinny bawic sie urzgdzeniem.

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

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

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

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

N
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

To urzadzenie nie jest przystosowane do sterowania za
pomocg zewnetrznego minutnika lub oddzielnego pilota.
Urzgdzenie jest przeznaczone do zastosowan domowych i
podobnych, takich jak np.: kuchenki pracownicze
w sklepach, biurach i innych obiektach pracowniczych;
domy na wsi; uzytkowanie przez klientéw w hotelach,
motelach i innych obiektach mieszkaniowych oraz obiekty
oferujgce nocleg ze sniadaniem.

Przed wtozeniem wtyczki do kontaktu, nalezy sprawdzié,
czy napiecie i czestotliwos¢ sg zgodne ze specyfikacjg
podang na tabliczce znamionowe;j.

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

Jezeli jest uzywany przedtuzacz, musi on by¢ dostosowany
do mocy pobieranej przez urzgdzenie. W przeciwnym
wypadku moze doj$é do przegrzania sie przedtuzacza i/lub
wtyczki. Istnieje potencjalne ryzyko urazéw na skutek
potkniecia sie o przewdd zasilajgcy. Zachowaj ostroznosg,
by unikng¢ niebezpiecznych sytuac;ji.

Nalezy dopilnowacé, aby kabel zasilajgcy nie zwisat z
ostrych krawedzi. Nalezy go trzymac¢ z dala od gorgcych
przedmiotow i otwartych ptomieni.

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

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

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

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

Nigdy nie nalezy probowac otwiera¢ obudowy urzgdzenia
lub samodzielnie urzadzenie naprawi¢. Mogtoby to

doprowadzi¢ do porazeniem pragdem.
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18

19.

20.

21.
22.

23.

24.
25.

26.

27.

28.

29.

30.

W czasie uzytkowania nie nalezy nigdy zostawiac
urzgdzenia bez nadzoru.

Urzgdzenie nie zostato zaprojektowane do uzytku
komercyjnego.

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

Kabla nie nalezy owija¢ wokot urzgdzenia ani zaginac.
Urzadzenie nalezy ustawi¢ na stabilnej i ptaskiej
powierzchni, z ktorej nie bedzie ono mogto spasc.

Produkt nalezy chronic przed nadmiernym zabrudzeniem i
wilgocia.

Produkt nalezy czysci¢ lekko zwilzong sciereczka.

Nie nalezy zostawia¢ witgczonego urzgdzenia bez nadzoru;
opuszczajgc miejsce pracy uzytkownik powinien zawsze
wytgczy¢ urzadzenie lub wyjaé wtyczke z kontaktu (nalezy
ciggnac za wtyczke, a nie za przewadd).

Nie umieszczaj urzadzenia przy scianie lub innym
urzgdzeniu, Pozostaw co najmniej 10 cm wolnego odstepu
miedzy tytem, bokami i gorg urzadzenia.

W trakcie smazenia gorgcym powietrzem, z otworow
wylotu powietrza wydobywa sie gorgca para. Nie zblizaj
rgk ani twarzy do pary i otworow wylotu powietrza.
Uwazaj na gorgcyg pare oraz powietrze, gdy wyjmujesz
koszyk z urzgdzenia.

Odfacz natychmiast urzadzenie z gniazdka, jesli czarny
dym zacznie wydobywac sie z urzgdzenia, Odczekaj, az
dym catkowicie przestanie sie wydobywac i wyjmij koszyk
Z urzadzenia.

Przed kazdym uzyciem urzadzenia upewnij sie, ze element
grzejgcy oraz otoczenie sg czyste i pozbawione resztek
potraw, by zapewnic¢ poprawne dziatanie.

Uwaga, gorgca powierzchnia.
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31.

32.

OSTRZEZENIE!! Nie dotykaé powierzchni podczas
uzytkowania. W czasie pracy urzadzenia temperatura
dostepnych powierzchni moze by¢ wysoka.

Przez otwér wentylacyjny z tytu urzadzenia wydostaje sie
gorgce  powietrze. Nalezy koniecznie  zapewnic
wystarczajgcg odlegtos¢ od materiatow wrazliwych na
gorgco, takich jak np. szkfo.

W przypadku uzywania produktéw z powierzchniami
nieprzywierajgcymi, nalezy dopilnowac, aby w tym samym
pomieszczeniu nie byto ptakow, aby pomieszczenie mozna
byto catkowicie zamknag¢ i aby miato ono zapewniong
dobrg wentylacje.
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OPIS CZESCI

Wilot powietrza

Panel sterowania i wyswietlacz
Kosz 1

Kosz 2

Uchwyt kosza

Ruszt do smazenia

Wylot powietrza

® Nk wbhR

Miejsce na przewdd zasilajgcy

Panel sterowania i wyswietlacz

1. Sterowanie minutnikiem (nacisniecie przycisku
»+" lub ,-” pozwala ustawic czas w zakresie od 1 do 60 minut)

2. Sterowanie temperaturg (naci$niecie przycisku ,+” lub ,-” pozwala ustawi¢ temperature w zakresie od

50°C do 200°C)

3. Wyswietlacz minutnika i temperatury dla kosza 1
4. Wyswietlacz minutnika i temperatury dla kosza 2
5. Przycisk 1 dla kosza 1

6. Przycisk 2 dla kosza 2

7. Przycisk Pauza/Start

8. Przycisk Gotowosé/Anuluj

9. Przycisk Match Cook

10. Przycisk Smart Finish

5 2 3 4 i 6
R s s e
2 4. pogoseEl (o o

7 smARTEINISH () (&)  MATCHCOOK 8§ ——0O

Przyciski menu

menu Domyslny czas (min) Domyslna temperatura (°C)
Eﬂ;ﬁ Nagrzewanie 3 180
@ Frytki 18 200
Mieso 12 200
ﬁﬂudka kurczaka 20 200
@Stek 12 180
@Ciasto 25 160
FF(rewetka 8 180
Ryba 10 180
@Pizza 20 180
%Warzywa 10 160
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RY
\SSS Grzanie 15 150

D 360
Odwodnienie (Regulowany czas: 0,5 godziny do 24 godzin) 60

PRZED UZYCIEM
Przed uzyciem prosimy najpierw przeczyta¢ catg instrukcje. Instrukcje nalezy zachowaé na przysztosé.

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

wszystkie materiaty opakowaniowe. Wyczysci¢ kosze i ruszty do grillowania. (patrz ,CZYSZCZENIE |
KONSERWACIJA”). Wytrze¢ urzgdzenie od srodka i od zewnatrz miekkg szmatka. Upewnic sie, ze podzespoty
elektryczne pozostajg suche. To urzadzenie podgrzewa produkty spozywcze. Wiekszo$¢é sktadnikéw nie

wymaga dodawania oleju.

Przed uzyciem po raz pierwszy wtgcz urzadzenie na okoto 10 minut, by spali¢ resztki produkcyjne. Upewnij sie,
ze w pomieszczeniu istnieje odpowiednia wentylacja. Urzgdzenie moze emitowac niewielkg ilos¢ dymu i
charakterystyczny zapach, gdy je wtaczysz po raz pierwszy. Jest to normalne i wkrdtce sie skonczy.

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

ustabilizowac ruszt do smazenia w koszu w czasie pieczenia.

UZYTKOWANIE

1.
2.

10.

11.

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

Poniewaz w czasie uzytkowania urzadzenie nagrzewa sie i jest gorgce, nalezy dopilnowac, aby nie
znajdowato sie zbyt blisko innych przedmiotéw.

Wysungc z urzgdzenia kosz — w tym celu pociggnac za uchwyt kosza. Wtozy¢ ruszt do smazenia do kosza.
Wiozy¢ sktadniki do kosza (nie przekracza¢ poziomu MAX zaznaczonego w koszu). Wsung¢ kosz do
urzadzenia. Upewnic sie, ze sg one prawidtowo wtozone i catkowicie zamkniete.

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

Podtaczy¢ wtyczke do odpowiedniego kontaktu. Urzgdzenie znajduje sie teraz w trybie gotowosci.
Nacisngc przycisk gotowosci S wyswietlg sie wszystkie ikony na panelu sterowania.

Nacisng¢ przycisk 1, a potem przyciskami menu wybra¢ funkcje pieczenia oraz wyregulowac czas i
temperature kosza 1; przyciskami ,+” i ,-” ustawi¢ czas (1 minuta/wcisniecie) i temperature (10
stopni/wcisniecie). Dtugie wcisniecie przycisku ,,+” lub ,,-” przyspiesza nastawianie.

Nacisng¢ przycisk 2, a potem przyciskami menu wybra¢ funkcje pieczenia oraz wyregulowac czas i
temperature kosza 2.

Nacisng¢ przycisk Pauza/Start; urzadzenie zacznie pracowac. Kosz z krétszym czasem pracy wytgczy sie
jako pierwszy.

Gdy zakonczy sie proces pieczenia, urzgdzenie przestanie pracowac i rozlegnie sie sygnat dZzwiekowy.
Mozna tez recznie wytgczy¢ urzadzenie, w tym celu nalezy nacisng¢ przycisk S

W czasie pracy urzadzenia, aby wstrzyma¢ wykonywanie programu, mozna nacisng¢ przycisk pauzy.
Ponowne jego wcisniecie spowoduje wznowienie i kontynuowanie wykonywania programu.

Wysungc z urzadzenia kosz za uchwyt kosza. Sprawdzié, czy sktadniki sg gotowe. Jesli nie sg, wsungc¢ kosz z
powrotem do urzgdzenia. Wybra¢ menu, aby nastawi¢ temperature i minutnik na kilka dodatkowych
minut. Nacisng¢ przycisk Pauza/Start, aby ponownie wigczy¢ urzgdzenie. UWAGA: Mozna takze wysungé
kosz, aby sprawdzi¢ i potrzasnac sktadniki w czasie pieczenia.

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

Aby wyjac sktadniki w ktérych nie ma nadmiaru oleju zbierajgcego sie w czasie smazenia na dnie kosza (np.
frytki lub warzywa), nalezy wysung¢ kosz i przesypac sktadniki do naczynia.
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12.

Uwaga: Kosz i sktadniki sg po smazeniu gorgce. W zaleznosci od rodzaju sktadnikéw w urzadzeniu, z misy
moze buchad para.

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

Funkcja Smart finish

Nacisngc¢ przycisk Smart finish, zacznie migac¢ ikona.

Nacisngc przycisk 1, aby ustawi¢ program pieczenia dla kosza 1;

Nacisngc przycisk 2, aby ustawic¢ program pieczenia dla kosza 2.

Nacisng¢ przycisk Pauza/Start; strefa z dtuzszym czasem pracy wiaczy sie jako pierwsza. Druga strefa, z
krétszym czasem pracy wigczy sie pdzniej. Obie strefy zakoriczg prace jednoczesnie.

Funkcja Match cook

Nacisng¢ przycisk Match cook, a potem przyciskami menu wybraé funkcje pieczenia oraz wyregulowaé
czas i temperature dla obu stref. W obu wykonywany bedzie ten sam program.
Wocisna¢ przycisk Pauza/Start; urzadzenie zacznie pracowac.

Funkcja nagrzewania

Nacisngc przycisk ,,W”, a potem przyciskami ,,+" i ,,-” wyregulowac¢ temperature (w przydziale od 50°C do
200°C) i czas (od 1 do 60 minut) nagrzewania.

Uwaga:

Przyciskdw menu oraz przyciskdw minutnika i temperatury mozna uzywac tylko gdy miga przycisk 1,
przycisk 2 lub przycisk Match cook.

W przypadku mniejszych ilosci produktéw, mozna przygotowywaé produkty tylko w jednym koszu.
Wybraé program dla kosza i nacisng¢ przycisk Pauza/Start.

W przypadku uzywania obu stref, czas pieczenia wydtuzy sie.

WSKAZOWKI DOTYCZACE SMAZENIA

1.
2.

Optymalna ilos¢ pozwalajgca uzyskac chrupigce frytki wynosi 450-600 graméw w kazdym koszu.

Jesli urzadzenie jest zimne, do czasu przygotowywania nalezy doda¢ 3 dodatkowe minuty, ewentualnie
mozna tez pozwoli¢ urzadzeniu rozgrzac sie przez ok. 4 minuty bez wktadania do srodka jakichkolwiek
sktadnikoéw.

Niektére produkty wymagajg potrzasniecia w potowie czasu przygotowywania. Aby potrzasngé lub
przewréci¢ produkty, nalezy wysungc kosz z urzadzenia za uchwyt i potrzasngé nim lub odwrdci¢ je
widelcem (lub szczypcami). Nastepnie z powrotem wsungc kosz do urzadzenia.

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

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

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

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

OSTROZNIE:

1.
2.
3.

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

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

Gdy urzadzenie pracuje, nie nalezy zastania¢ otwordw wlotu i wylotu powietrza. Nad gérng powierzchnig
urzadzenia nalezy zostawic¢ co najmniej 10 cm wolnej przestrzeni.
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Napetnienie kosza olejem grozi pozarem!

odlegtosci od wylotu pary i gorgcego powietrza.

W czasie pracy urzadzenia nie nalezy dotykaé wewnetrznych czesSci urzadzenia.
Podczas wyjmowania kosza z urzadzenia nalezy uwazac na gorgcg pare i gorgce powietrze.
W czasie pracy przez wylot powietrza bucha gorgca para. Rece i twarz nalezy trzymaé w bezpiecznej

9. W przypadku pojawienia sie czarnego dymu, urzadzenie nalezy natychmiast wyfgczy¢ i odtgczyé od

zasilania poniewaz oznacza to, ze albo produkty przypalajg sie, albo urzadzenie jest niesprawne.

TABELA SMAZENIA

Jedli w instrukcji na opakowaniu produktu podane sg inne czasy i wartosci, nalezy wéwczas postepowac
zgodnie z instrukcjami na opakowaniu. Jesli urzadzenie jest zimne, do nastawianego czasu nalezy doda¢ 3
minuty na nagrzanie sie urzadzenia.

Skfadnik llo$¢€ na strefe (g) | Temp. | Czas (min) Dodatkowe

(°C) Jedna strefa | Dwie strefy | informacje
Marchew 450 200 13-16 25-30 Doda¢ 1 tyzke oleju
Zielona fasolka 350 200 8-10 10-15 Doda¢ 1 tyzke oleju
Pieczarki 250 200 7-9 13-15 Dodac¢ 1 tyzke oleju
Krewetka 450 180 7-10 10-13 Dodac¢ 1 tyzke oleju
Stek 250 180 10-20 14-28 Posmarowane olejem
Frytki 450 200 15-22 28-32
Piersi z kurczaka 300 200 22-24 25-28 Posmarowane olejem
Kotlety wieprzowe 250 200 14-17 17-25 Posmarowane olejem
Nuggetsy z kurczaka | 350 200 10-13 18-21
Pizza rolls (buteczki a | 550 200 12-15 15-18
la pizza)
Krazki cebulowe 300 190 13-16 18-22

CZYSZCZENIE | KONSERWACIA
1. Przed czyszczeniem urzadzenia nalezy pozwoli¢, aby ostygto ono przez 30 minut. Urzadzenie nalezy

regularnie czysci¢ od srodka i z zewnatrz.

Urzadzenie nalezy czysci¢ od zewnatrz i od sSrodka wilgotng Sciereczky. Polerowacd suchg sciereczka.

Nigdy nie nalezy uzywac Scierajgcych srodkéw czyszczacych lub gabek.

Aby przyspieszy¢ stygniecie urzadzenia, nalezy wyja¢ kosz. Umy¢ kosze i ruszty do grillowania — czyscic¢

nierysujgcag ggbka w goracej wodzie z ptynem do mycia naczyn. Przed uzyciem doktadnie wysuszy¢.

5.  Woyczysci¢ element grzewczy w obudowie (widaé go po wysunieciu kosza), czyscic¢ szczoteczky, aby usungc

wszelkie resztki produktéw spozywczych.

Uwaga: Kosze i ruszty do grillowania mozna my¢ w zmywarce.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Problem

Mozliwa przyczyna

Rozwigzanie

Urzadzenie nie dziata.

Urzadzenie nie jest podtgczone do
pradu.

Wiozy¢ wtyczke do uziemionego gniazdka
Sciennego.

Nie wcisnieto przycisku Pauza/Start,
aby wiaczy¢ urzadzenie.

Nacisngc przycisk, aby wigczyé
urzadzenie.

Sktadniki nie s3
catkowicie dopieczone.

Zbyt duzo produktow spozywczych w
koszu.

Wtozy¢ mniejsze partie sktadnikéw do
kosza. Mniejsze partie sktadnikéw s3
przysmazone bardziej réwnomiernie.

Zbyt niska temperatura lub zbyt
krotki czas.

Naciska¢ przycisk ,+”, aby ustawié
temperature na wymagang wartos¢ lub
piec troche dtuze;.
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Sktadniki sg zapieczone
nieréwno.

Rézine rodzaje produktéw mogg
wymaga¢ potrzasniecia w potowie
procesu pieczenia.

Potrzgsng¢ produkty w potowie procesu
pieczenia.

Smazone przekaski nie
sg chrupiace

Uzyto przekasek, ktére trzeba
smazy¢ w tradycyjnej frytownicy.

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

Z urzadzenia wydostaje
sie biaty dym.

Uzytkownik ttuste

produkty.

przygotowuje

Podczas smazenia ttustych produktéw do
misy sptywa olej. Olej wytwarza biaty
dym, a misa moze sie nagrzewac. Nie ma

to wptywu na urzadzenie ani efekt
smazenia.
W misie znajduje sie ttuszcz jeszcze z | Wyczysci¢ mise po kazdym uzyciu.
poprzedniego uzycia.
Swieze frytki sg Uzyto ziemniakéw | Nalezy uzy¢ Swiezych ziemniakéw
nieréwno usmazone nieodpowiedniego typu. i pilnowa¢, aby w czasie smazenia
pozostawaty twarde.
Przed smazeniem sticksy | Dobrze wyptukac sticksy ziemniaczane,
ziemniaczane nie zostaly dobrze | aby usungé skrobie z zewnetrznej
wyptukane. warstwy sticksow.

Swieze frytki
chrupiace

nie sa

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

Przed dodaniem oleju nalezy upewnic sie,
ze sticksy ziemniaczane zostaty dobrze

wysuszone.

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

Aby zwiekszy¢ chrupkosé, mozna dodac
troszke wiecej oleju.

DANE TECHNICZNE
Napiecie robocze: 220-240V ~ 50/60Hz
Moc: 1450-1750W

GWARANCIJA | SERWIS KONSUMENCKI

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

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

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

wymienia wspomnianych czesci nie jest objeta gwarancjg i podlega opfacie.
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USUWANIE PRZYJAZNE SRODOWISKU

Recykling — Dyrektywa europejska nr 2012/19/UE

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

zapobiec mozliwym szkodom dla srodowiska i zdrowia ludzi spowodowanym niekontrolowang
B utylizacja odpadéw, poddaj produkt procesowi recyklingu w celu promowania zréwnowazonego
ponownego wykorzystywania zasobéw materiatowych. Aby zwrécié zuzyte urzadzenie, skorzystaj z systemu
oddawania zuzytych produktow lub skontaktuj sie ze sprzedawcy. Sprzedawca moze przyjgé produkt w celu
przeprowadzenia bezpiecznego dla srodowiska recyklingu.

Emerio B.V. Customer service: Kundeninformation: Klantenservice:
Zomervaart 1A T:+31(0) 23 3034369 T:+49 (0) 3222 1097 600 T:+31(0) 23 3034369
2033 DA Haarlem E: info@emerio.eu E: info.de@emerio.eu E: info.nl@emerio.eu

The Netherlands
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UHCcTpYKUuMAa no aKkcnayataumm — Russian

UMHCTPYKUUA MO BE3SONACHOCTU

Mpn ncnonb3oBaHUK aneKTponpubopos cneayet cobaoaaThb

OCHOBHble npaBuaa 6e3onacHoCTH.

MNepen, ncnonb3oBaHnem npmnbopa ob6aA3aTeIbHO NPOYUTANTE

BCE MNPUBEAEHHbIE HMXKE WHCTPYKUUK, 4YTOobObl Mn3bexaTb

TPaBM WAWM NOBPEXAEHUN BCAEACTBUME WCMO/Ib30BaHUA

npubopa. 0O6s3aTeNbHO COXpPaHWUTE 3TO PYKOBOACTBO B

HagexxHom mecTte. [pu nepepaye npubopa gpyromy nuvuy

obs3aTenbHO nNepepanTe emy M AaHHOE PYKOBOACTBO MO

3KCnayaTauuu.

B cnyyae noBpe)AaeHWA, BbI3BAHHOIO HecobaaeHUeM

WHCTPYKUMM, J[AQHHbIX B PYKOBOACTBE MO 3KCMayaTauuw,

rapaHTuA Ha npmbop byner aHHY/IMpOBaHa.

N3rotoBuTenb/MMmnopTep TaKKe He HeceT OTBETCTBEHHOCTU

33 yuwepb, BbI3BAHHbLIM  HecobnlogeHnem  AaHHOro

PYKOBOACTBA, HEOPEXKHbIM MCNONb30BaHMEM Npubopa uam

MCMONb30BaHUEM, HE COOTBETCTBYOWMM TpeboBaHMAM

HACTOALLEro pykoBoAcCTBa.

1. [JaHHbI® Npubop MOXKET MCNONb30BATLCA AETbMU CTapLUe

8 NneT u B3POC/AbIMU C OrpaHUYEHHbIMU GU3NYECKUMMU,

CEHCOPHbIMU U NCUXNYECKMMUN BO3MOXKHOCTAMMU TO/IbKO B

CAy4yae TOro, €ecanm mMm 6blanM  AaHbl MHCTPYKUMM MO

6e3onacHomMy nonb30BaHUMIO nNpubopom U €cianm OHMU

MOHUMAIOT UCXOAALLYIO OT HEFrO OMaCcHOCTb.

[leTam 3anpeLlaeTca urpatb ¢ npubopom.

Yncrka 7 obcnymBaHue npmnbopa AOJIKHbI

npou3BoANTbCA  AeTbMM Maagwe 8 NneT TONbKO noA

NPUCMOTPOM B3POC/IbIX.

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

5. Mpu nospexaeHnn Kabena Bo msbexkaHne HeCYaCTHOro
cnyy4yaa ero HeobxoAMMoO 3aMEHUTb Y NPOM3BOAUTENS, B
CEPBUCHOM  LEHTpe Uan Yy CcepTUPULMPOBAHHOIO
cneuuanmcra.

w N
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10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Ona nonyyeHna MHCTPYKUMW MO OYUCTKE MOBEPXHOCTEMN
npnbopa nocse CONPUKOCHOBEHUA C MULLEN UIN MAC/IOM,
cMmoTpuTe pasaen "Yncrtka n TeXHu4YecKkoe
obcnykmBaHme" JaHHOM MHCTPYKLMM.

Mpnbop He cnegyeTr UCNONbL30BAaTb BMECTE C BHELIHUM
TaMMepPOM UM CUCTEMOMN ANCTAHLUMNOHHOTO YNpaBJ/IEHUA.
[JaHHbin npubop npeaHasHayeH ANA MUCMNO/b30BaHUA B
ObITYy M B NOAOOHbLIX YCNOBUAX, TAKUX KaK: KYXOHHble
NOMELWEHNA ANA NepcoHana B MarasmHax, odpucbl WU
apyrue paboune cpeabl; pepmepckme goma; moryT bbiTb
MCNO/Ib30BaHbl  KAMEHTAaMW B TOCTUHULAX, MOTENAX U
APYrNX *KUNbIX TUNAX NOA0HOHbIX NOMELLEHU.

Mpnbop MoXKeT NCNOb30BaTLCA TO/IbKO B COOTBETCTBUM C
nHpopmaymen, ykazaHHOM Ha ero ITUKETKe.

Bcerpa oTkntouante npubop oT ceTn nepen XpaHeHMem
MAN  UYUCTKOW, a TaKXKe, eCAn He naaHupyeTe ero
MCNO/Ib30BaTb AJ/INTE/IbHOE BpeMSA.

Ecan Bbl ncnonb3yete ceteBoU PUALTP UAU YOJNHUTEND
ANA nogKkntoyeHna npmbopa, OH AO0NXKEH COOTBETCTBOBATH
TEXHUYECKUM XapaKTepuUCTMKam npumbopa, B NPOTUBHOM
CNy4ae MOKeT BO3HUKHYTb MNeperpes, KOTOPbIA MOXKET
NpPMBECTM K TpaBMam. byabte oCcTOpPOKHbI!

Ybegutecb, 4To Kabenb NUTaHMA He BUCUT Hagd OCTPbIMMU
Kpasmu WM A0CTAaTOMHO YyAaneH oT NnoABepPXEeHHbIX
HarpeBaHMO OO bEKTOB M OTKPbLITOrO OrHA.

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

He oTcoeamnHanTe BWUAKY, NOTAHYB 3a Kabenb nuTaHwuA.
Bcerpa otcoegmnHante npubop 3a BUJIKY.

Echm npubop ynan B BOAy, HE MPUKAcamTeCb K Hemy.
OTcoeanHUTE BUJIKY OT PO3ETKU, BbIKAOUYMTE NpUbOop u
OTNpaBbTe €ro B aBTOPM30BaAHHbIN CEPBUCHbBIN LEHTP ANA
nposeAeHnA ANarHOCTUKM U PEMOHTA.

He nogkntouyante n He OTKAOYanUTe npubop OT pPO3eTKU
B/Ia*KHbIMN PYKaMM.
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17.

18.

19.

20.
21.

22.

23.

24.
25.

26.

27.

28.

29.

He nbiTantecb OTKpbIBAaTb Kopnyc npubopa wau
PEMOHTMPOBATbL NPUOOP CamMoCTOATE/IbHO. I3TO MOXKeT
NPMBECTU K NOPAXKEHUNIO INEKTPUYECKMM TOKOM.

Hukorpa He octaBnante npubop 6e3 npucmoTtpa BO
BPeMA MCNONb30BaHUA.

Mpnbop He npeaHasHayeH A8  KOMMEPYECKOoro
MCNO/Ib30BaHMUA.

He ncnonb3aynte npmbop He No NPAMOMY Ha3HAYEHMUIO.

He HamaTbiBanTe Kabenb BOKpyr npubopa n He crubante
ero.

Pasmectnte npmbop Ha YCTOMYMBOM POBHOM NOBEPXHOCTH,
C KOTOPOM OH HE MOXKEeT YyNacTb.

Moxkanyncrta, wu3berante nonagaHmAa Ha  npubop
Ype3mMepHOro KOJIMYecTsa B/1arn v nbiau.

[Mpoun3BoguTe YNCTKY NpMbopa cnerka BAa*KHOM TKaHbIO.
He ocrtaBnante pabortatowmmn npubop 6e3 npucmoTtpa.
Ecan Bbl BbIHYXKAEHbI YUTWU, BCErAa OTKAOYANTE €ro uam
BbIHUMAWTE BUJIKY M3 PO3eTKM (Heobxoammo OTKAKYaTb
npmMbop 3a BU/IKY, a He 3a NpoBoA).

He nomewante npnbop OKONMO CTEHbI NAN OKONO APYroro
npunbopa. Bcerga octaBnante He MmeHee 10 com
cBob60agHOro NpoCTpaHCcTBa c3agn u cboky ot npubopa.

Bo Bpema paboTbl npubopa ropsauni BO3AyX BbIXOAUT
yepes cneymanbHble OTBEPCTUA. [lepXKUTe PYKU U INLO Ha
6be3onacHOM paccToAHMM OT Hero. Takxke 0Oyabte
BHMMATE/NbHbI, BbIHUMAA KOP3MHY C rOTOBbIMKU B0gaMM
n3 npmnbopa - U3 npubopa M OT KOP3MHbI TaKKe MOXKET
NATU TOpaYnIA Nap.

Ecan Bbl BUAUTE TEMHbBIN AbIM, BbIXOAALWMN M3 nNpmbopa,
Hemea/sIeHHO OTKAluuTe npubop ot cetn. [oxKAUTeCh,
NOKa BbIOpPOC AblMa NPEeKpaTUTCA, a MNOTOM BbITALLUTE
KOP3UHY.

Mepen wcnonb3oBaHuMem npubopa ybeauTecb, UTO
HarpesaTe/IbHbIN 3/IEMEHT U NPUOBOP OUMLLLEH OT XMUpa U
OCTaTKOB NuWM. 310 obecneuynt npmnbopy becnepebomnHyto
paborty.
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30.

31.

32.

OCTOpPOXKHO, ropAYan NOBEPXHOCTb.

BHUMAHWE! MNoxkanyncra, He npnkacamTecb K
noBepxHOCTU Npubopa BO BpemaA UCMNOb30BaHUA, TaK Kak
OH MOMKET HarpeBaTbCH.
fopayni  BO3AYX  BbLIXOAUT U3 BEHTUAALMOHHOIO
OTBEPCTMA Ha 3aJHeN cTopoHe npubopa. Ybeautecb, 4YTo
MeXKay NPMBbopomM M CTEKNAMU U UHBIMWU MaTepuanamm,
YyBCTBMUTE/NIbHbIMM K  HarpeBy, €eCcTb /[JOCTaToO4yHOe
paccTosHue.
Ecam Bbl ucnonbdyete npubopbl €  aHTUNPUFAPHbIM
NOKPbITUEM, NOXKaNyncTa, ybeantecb, 4TO B NOMELLEHUN,
rAe OHW HaxodATcA, HeT NTML, a CaMO MOoMelleHue
XOpPOLWO NPOBEeTPMUBaAETCA.
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OnucaHue npubopa

. BxogHoe oTBepcTMe ana Bo3ayxa

. MaHenb ynpasneHus n gucnaemn

. Kop3uHa 1

. Kop3uHa 2

. Pyuka Kop3uHbI

. PeweTtka ana rpuna

. BbixogHoe oTeBepcTmne anAa Bo3ayxa

. MecTo ana xpaHeHus Kabensa nUTaHuA

ONOOULL B WN B

MaHenb ynpasneHna u gucnnemn

1. YcTaHOBKa Talimepa - HaxXMuTe cTpesky Beepx”’+”
unu BHM3 ”-”, yTobbl BbICTaBUTL 3HaYyeHne oT 1 go 60
MWHYT.

2. PerynupoBKa TemnepaTtypbl - HaXMUTE CTpPenky BBepx”’+’unmM BHU3

” n

, YTOBbl YCTaHOBWUTb 3HauyeHue
Temnepatypsl ot 50°C go 200°C.

Tavimep 1 gucnaein MHOUKaLUKM TemnepaTypbl A5 KOp3uHbl 1
Tavimep ¥ gucnaein MHOUKaLUKM TemMmnepaTypbl A5 KOP3UHbI 2
KHonka 1 ana kKop3uHbl 1

KHonka 2 ana Kop3uHbl 2

KHonka MNay3a (Pause)/Crapr (Start)

KHonka Pexxum oxunganua (Standby)/Otmena (Cancel)
KHonKka Match cook

10 KHonka Smart finish

5 2 3 4 1

| A | I Pas
AN R
@+ - ['JbBE:a‘? 88+

o I & ol = @ ~ = o & o

©oNOU AW

] 7 SMART FINISH @ (&)  maTCHCOOK 8§ ——O

KHONKKn meHo

MeHio Bpems no ymonuanuio (M1H) | Temnepatypa no ymonuauuio (°C)
[:fg] MpeaBapuTenbHbIA Harpes 3 180
@Kamocbenb dpum 18 200
Msaco 12 200
B’OKVDMHbIe HOMKM 20 200
éCTeVIK 12 180
@Bbmeqka 25 160
£ KpeseTku 8 180
Pbi6a 10 180
@ﬂmuua 20 180
%Osomm 10 160
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Pasorpes 15 150
360
(PerynupoBka BpemeHu: ot 0,5
Jervgpauyma 00 24 yacos) 60

NEPEQ UCNOJIb3OBAHUEM MNMPUBOPA:

MpoynTanTe AaHHYIO MHCTPYKLMIO U COXPaHUTE ee ANs AaNbHENLWEro UCnonb3oBaHus. MogknatoyanTte npubop
TO/IbKO K 33a3eMNIeHHOW po3eTKe. MNepes nepBbiM UCNO/b30BAHUEM YOEAUTECH, YTO BCE 3/1IEMEHTbI YNAKOBKM C
npubopa ybpaHbl. O4YMCTUTE KOP3WHLI M peweTry Aaa rpuad. (cm. pasgen "YucTka M TexHuyeckoe
obcnykmueaHue"). MpoTpute NPUBOP BHYTPU MU CHAPYKU MATKOM TKaHbO. Y6eauTech, YTO SNEeKTPUYECKME YacTH
npubopa cyxme. Npubop HyaeT HarpeBaTb NPOAYKTbl CO BCEX CTOPOH, MO3TOMY A/1A MPUrOTOBJAEHUA BaM He
noHagobuTca macno.

Mepes NepBbIM UCMOIb30BaHMEM BKIOUUTE NPUOOP NPUMEPHO Ha 10 MUHYT, YTOObI BbIXKeUb OCTaTKK
3aBOACKON cMasKu. YbeauTech, UTO B MOMELLEHUN XOPOLLAa BEHTUAAUMA. Mpy nepBoM BKAOYEHUM NpUbop
MOMET UCMYCKaTb AblM WU XapaKTepPHbI 3anax. 9T0 HOPMaJIbHO U CKOPO NPOMAET.

MpumeyaHune: Bcerga WCNONAb3yWTE pPeLWeTKy A4aa TpUAs C  CUAMKOHOBbIMKM BCTaBKamu. OHM  ByayT
NoALEePKMUBATb PELLETKY B KOP3UHE B HYKHOM MONOKEHWUM BO BPEMSA NPUTOTOBAEHUA.

MCNOJIb3OBAHUE NMPUBOPA:

1. NocTtaBbTe NPMBOP Ha CyXyto POBHYHO NMOBEPXHOCTb.

2. NockonbKy Npnbop Bo Bpems paboTbl HarpesaeTcs, yoeanTech, YTO PALOM C HUM HET APYrMX 06 beKTOB.

3. [locTaHbTe KOP3UHY 3a pY4Ky. [TON0OKUTE peLleTKy ANA rPUaA B KOP3UHY.

4. Monoxute NPoAYKTbl B KOP3UHY (He NpeBbILaiTe MaKCMMabHbIN YPOBEHb ANA 3arpy3Ku Npoayktos — MAX).
BcTaBbTe KOp3unHY B Npubop. Yoeantecb B TOM, YTO OHA BCTasla Ha cBoe mecto. BHMmaHue! He nepenonHante
KOP3WMHY Mac/IoM WUN MHOW KNAOKOCTbIO. He TporaiTe Kop3nHy BO Bpems NMPUroTOB/IEHMSA U HEKOTOPOE Bpems
nocse, Noka oHa He ocTbiHeT. [JocTaBaliTe KOP3MHY TO/IbKO 33 PYYKY.

5. BcTaBbTe BWJIKY Kabens NUTaHUs B NOAXOAALLYIHO PO3eTKy. Mpubop HaxoamuTCA B PeUME OXuaaHua.
HaxmunTe KHONKY pexkuma oxkuaaHus (Standby) M, sce 3Haukm Ha nanenm ynpasaeHua 3aropaTca.

6. HaxkmuTe KHOMKY 1, 3aTeM HaXKMMaiTe KHOMKU MeHI0, YTOObl BbIOPaTb HYXKHYIO NPOrpaMmmy NPUroToBAEHUA
N OTperyaMpyinTe Bpema M TeMnepaTypy 413 KOp3uHbl 1. Bbl MOXKeTe HaxKaTb Ha KHOMKW + UAW — Anasa Toro,
yTobbl HacTpouTb Bpems (1 muHyTa/1 HaxKaTne) n TemnepaTtypy (10 rpagycos/1 HaskaTue). Bbl Tak:ke MmoxKeTe
ONNTENIbHO HAXXMMaTb Ha KHOMKW +UAN - AN BbICTPOM HACTPOMKN.

7. HaKmuTe KHOMKY 2, 3aTeM Ha)KMWUTE KHOMKM MeH0, 4Tobbl BblOpaTb Nporpammy nNpPUroTOBIEHUA U
HaCTPOMUTb BPEMS M TEMMEPATYPY 417 KOP3MHbI 2.

8. Haxkmute KHonky lMaysa (Pause)/Crapt (Start), npubop HauyHeT paboTaTb. KOop3mMHa ¢ MeHbluMm pabounm
BpemMeHeMm 3aKOHUYMT paboTy nepBo.

9. Mo OKOHYaHUK Npouecca NPUroTOBAEHMA NPUBOP N3AACT 3BYKOBOM CUTHAM U NPEKPaTUT paboTy. Bbl Takke
MOMKeTe BbIK/OUYNTb NPUBOP BPYYHYIO, HAXKaB KHOMKY o

Bo Bpems paboTbl Bbl MOXKeTe HaxaTb KHOMKy Maysa (Pause) ana Toro, 4tobbl NPUOCTAHOBUTbL BbINOJIHEHME
nporpammeol. HaxkmuTte KHOMKY NOBTOPHO A/1A NPOAO/IKEHMA PaboThl.

10. BbiTawmTe Kop3uHy M3 npmMbopa, ucnoab3ya pydky. MNposepbTe, rotoBo M Bawe 6at040. B cayyae, ecam
611040 He roTOBO A0 KOHLA, NPOCTO YCTaHOBUTE KOP3WHY 0bpaTHO B npubop. Bbibepute nporpammy, 4tobsl
YCTaHOBUTb TEMMEPATYPY M TaliMep Ha HECKOJIbKO AOMOJIHUTENbHBIX MUHYT. 3aTeM HaxXmuTe KHonky Maysa
(Pause)/CrapT (Start), uto6bl cHoBa 3anyctuTb npubop. MPUMEYAHMUE: Bbl TaksKe MOXKETe BbITALMUTL KOP3UHY,
YTOObI NPOBEPUTL U BCTPAXHYTb MHIPEANEHTLI BO BPEMS NPUTrOTOBAEHNUSA.

11. OcBoboAMTE KOP3UHY, BbINOXKMB NPUrOoTOBAEHHOE 6040 B OTAENbHYIO nocyany. YTobbl BbIHYTb KpynHble
NPOAYKTbl MAN NPOAYKTbI, Tpebyolwme bepexHOro obpalleHmsa, NCnonb3yiTe Wmnubl. YTobbl BbIHYTH Takue
NPOAYKTbI, KaK roBAAMHA, Kypuua, APYroe MACO, C KOTOPbIX MOMKET CTeKaTb M3JIMLIEK KMUpa, MOXKANYNCTa,
TaKKe MCNOo/b3ynTe LWMNLbI, YTOObI BbIHYTb NPOAYKTbI OAMH 33 APYrUM. YTOObI BbIHYTb YMMCbI, OBOLLM U T.M.,
NOXKaNyMNCTa, BbITALLMUTE KOP3UHY U NEPEIONKUTE UX B OTAENbHYIO NOCYAy.

12. Mo OKOHYaHMM NpoLLecca NPUTOTOBAEHUA NPMBOP Cpasy ¥Ke roToB K NPUTOTOBAEHUIO CAeaytowwen nopunm
nnu 6nt04a Npyu HeobXxoAMMOCTH.

®dyHKuma Smart finish
1) HaxkmuTe Ha KHonKky Smart finish, 3amuraeT cooTBeTCTBYIOLWMIA 3HAYOK.
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2)
3)
4)

1)

2)

1)
2)

3)

HaxkmuTte KHOMKy 1 Ans Toro, YTobbl YCTaHOBUTL MPOrpammy NpuroToBaeHUs A1a KOp3uHbI 1.

HaxKmuTe KHOMKY 2 ANs TOro, YToHbl YCTAaHOBWUTL MPOrpammy NpuroToBAEHUS A1 KOP3UHbI 2.

Hasxkmute KHomnKy [Maysa (Pause)/Crapt (Start), KopauHa c 6osbwMM paboymm BpemeHem 3amnycTuTcA
nepsoi. Jpyras Kop3vHa C MeHbWWUM pPabounum BpeMeHeM 3anycTuTcsa nosyke. Ob6e Kop3MHbl 3aKOHYaT
paboTaTb BmecTe.

®dyHKuma Match cook
Haxkmute KHonky Match Cook, 3aTem HaXmuTe Ha KHOMKY MeHto, YTobbl Bbi6paTb HyXKHYI0 Mporpammy
NPUroTOBNEHMA M OTPEryINpPOBaTb BPEMA WM TemnepaTtypy Ans obeux 30H. OHM byayT pabotatb Ha
OAMHAKOBOM Nporpamme.
HaxmuTe KHonKy May3a (Pause)/CrapT (Start), npubop HauHeT paboTy.

dyHKuMa nogorpesa (pre-heat)
Haxmure KHonKy@, a 3aTeMm HaXXMmalTe KHOMKKU + U -, YTOObI OTperyampoBaTb TemnepaTtypy (s

ananasoHe ot 50°C go 200°C) 1 sBpems (B AnanasoHe oT 1 A0 60 MUHYT), Hy>KHble ANA NpeaBapUTeNbHOrO
Harpesa.

MpumeyaHums:
KHOMKKM MeHlo, TalMep U TemnepaTtypa MOTyT Pery/impoBaTbhCs, TO/MIbKO MOKa KHOMKAa 1, KHOMKa 2 nau
KHonka Match Cook murator.
[Ona npurotoBneHua HebObLLIMX NOPLUUIM eabl, Bbl MOMeTe roToBUTb, UCMOJIb3Ys TONIbKO OAHY KOP3UHY,
BbibepuTe HY>KHYIO Nporpammy NPUroTOBAEHUA U HaxMUTe KHONKY MNay3a (Pause)/CrapT (Start).
Koraa Bbl roToBUTE, NCNO/b3ys 06€ 30HbI, NoTpebyeTca 60/blle BpEMEHM Ha NPUTOTOBAEHUE.

MNONE3HbIE COBETbI MO NPUTOTOB/IEHUIO:

1. OnTMManbHOE KOINYECTBO ANA MPUrOTOBAEHUA XPYCTALLEM KapTowKku ¢pu - 450-600 rpamm Ha KaxKayro
KOP3UHY.

2. Ecnv npubop [0 3TOrO He WUCMNOAb30BalACA WM elle XOA0A4HbIM, [06aBbTe 3 MUHYTbl K BpPeMeHM
npurotoBaeHus. Ecim Bbl XoTUTE NporpeTb Npubop 6e3 npoayKTos, To Aob6aBbTe 4 MUHYTDI.

3. MpoayKTbl HeBGONbLWIOrO pasmepa WAW MENKO HapesaHHble MPOoXKapATCA Ny4ylle, eC/M UX BCTPAXHYTb
NPUMEPHO Ha cepeamHe npouecca NpPUrotosieHns. Takmm obpasom, oHWM byaeT nogsKapeHa pPaBHOMEPHO.
BbITalnTe KOP3UHY M3 NpUbBOopPa 3a Py4YKy U BCTPAXHUTE ee. 3aTeM BCTaBbTe KOpP3UHY 06paTHO B npmbop.

4. Bbl TaKKe MOKeTe UCMONb30BaTb NPMbOpP ANA pasorpeBa paHee NPUroToBAeHHbIX 6at04. YTobbl pasorpetb
NPOAYKTbI, yCTaHOBUTe 3HavyeHne Temnepatypbl 150°C, a BpemeHun — 10 MUHYT.

5. Ecnu Bbl Xx0TuTe, 4Tobbl Ha Bawem Hat04e NOABWMAACH XPYCTALLAA KOPOYKA, TO peKomeHayem cOpbi3rnsaTb
ero HeboIbLLIMM KOIMYECTBOM PAaCTUTENIBHOFO Macha.

6. Ecnm Bbl XOTUTE NPUrOTOBUTL MUPOT, MUPOXKHbIE C 3aBapPHbIM Kpemom uau batoao, Tpebylolee HEXHOro
obpalueHuns, yctaHoBuTe Gopmy A5 BbiNeYkn B npnbop.

7. He rotoBbTe B NpMbope 0YeHb KMUPHble NPOAYKTbI, HANPUMEP, COCUCKMU.

BHUMAHMUE:

1. He norpyKaviTe Kopnyc npnbopa B BOAY M HE ONOACKMBAMITE €ro NoL KPpaHOM.

2. M36eraiiTe NonagaHus *KUAKOCTU B NpUBOp BO M3beKaHNe KOPOTKOro 3aMblKaHWA.

3. ToTOBbTE BCE NPOAYKTbI B KOP3UHE, YTOObI M36eKaTb UX CONMPUKOCHOBEHUA C HarpeBaTe/IbHbIM 3/IEMEHTOM.
4. He 3aKkpbliBaiiTe 0TBEPCTMA A1A BXOAA M BbIXOAA BO3AyXa BO Bpemsa paboTbl npubopa. Bokpyr npubopa v Hag,
HUM Heobxo04MMO oCcTaBUTb MUHUMYM 10 cm cBO6OAHOIO NPOCTPAHCTBA.

5. MNonHoe 3anonHeHWe 1 NepenosiHeHMEe Mac/ioM KOP3MHbI MOXKET NMPUBECTU K MOXKapy.

6. He npuKacaiitecb K BHyTPEHHMUM YacTam npmbopa Bo Bpems ero paboTbl.

7. byabTe akKypaTHbl U M3beraiiTe KOHTaKTa C ropAYMM NapoM, KOraa BbIHUMaeTe Kop3uHy 13 npubopa.

8. Bo Bpemsa paboTbl NprMbopa ropaynit nap BbIXOAUT Yepes BbIXOAHOE OTBepcTUe. [epKute pyku U AnUO Ha
6e30MacHOM PacCTOAHUM OT Hero.

9. HemeA/eHHO BbIKNOYUTE M OTKAOUNUTE NPMUBOP OT CETU, €CAUN Bbl YBUANTE BbIXOAALMIA U3 HETO TEMHbIN
AblM. OTO 03HauaeT, yTo Bawe 611040 cropesno uau Nnpmbop cromancs.
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TABJ/IULUA XXAPKU

ECM VMHCTPYKUMA Ha ynaKoBKe NpoayKTa byaeT OT/MYaTbCA OT 3HAYEHMU, YKasaHHbIX B AaHHOW Tabauue,
HeobXxoAMMO c/ef0BaTb MHCTPYKLMAM Ha ynakoBKe. Mpu paboTe ¢ xonogHbiM npnbopom, gobasbTe 3 MUHYTbI
KO BpeMeHW NPUroTOBNEHUSA, NPEXKAE YEM HAUMHATDL XKaAPKY.

UHrpeaneHt KonunuectBo ana | Temn | Bpemsa (MuH.) AononHutenbHasn
Kaxkgon 3oHbi (r) | (C) | OgHa3oHa | 230HbI | MHPOpMaLUA

MopkoBb 450 200 13-16 25-30 Job6asbTe 1 CTONOBYIO NIOXKKY
pacTUTeNbHOro Macna

3eneHana paconb | 350 200 8-10 10-15 Job6asbTe 1 CTONOBYIO NIOXKKY
pacTUTEeNbHOro Macna

lpubbi 250 200 7-9 13-15 [JobaBbTe 1 CTONIOBYIO NIOXKKY
pacTUTeNbHOro Macna

KpeseTkun 450 180 7-10 10-13 Job6asbTe 1 CTONOBYIO NIOXKKY
pacTUTeNbHOro macna

Crenk 250 180 10-20 14-28 CmarkbTe pacTuTeNibHbIM
Maci0m

Kaptodenb ¢pu | 450 200 15-22 28-32

KypuHasa rpyaka | 300 200 22-24 25-28 CmarkbTe pacTuTesibHbIM
Maci0m

CBuUHbIE 250 200 14-17 17-25 CmarkbTe pacTUTeNbHbIM

OTHUBHbIE Macaom

KypuHble 350 200 10-13 18-21

HarreTchbl

Muuua-ponn 550 200 12-15 15-18

Jlykosble 300 190 13-16 18-22

KO/bLLA

YUCTKA U TEXHUYECKOE OBCNTYXUBAHUE:

1. Nepepn, unctko npnbopa nnm ybopKom Ha XpaHeHMe JanTe emy OCTbITb Kak MUHUMYM 30 MUHYT. PerynapHo
OYULLAMTE BHYTPEHHIOK M HAPYXKHYO NOBEPXHOCTM Npmbopa.

2. MpoTUpanTe BHELLHIOW M BHYTPEHHIO MNOBEPXHOCTb MPUOOpPA BAAXKHOM TKAHbIO M BbITUPATE MATKOMU
YMCTOM TKaHbIO.

3. He ucnonb3yiite abpasmBHble YMUCTALLME CPEACTBA NN TYOKN.

4. Y106bl NpnbOP BbICTPEE OCTLIN, BbIHBTE KOP3UHY. BbIMOITE KOP3MHDLI U PELUETKM A1A TPUAA B ropsyelt Boge
C JKMAOKOCTbIO A1 MbITbA nocyabl. Mcnonb3yiite HeabpasusHyto ry6Ky. Xopowo npocywute nepen,
NCMNO/Ib30BaHUEM.

5. YT06bI YOANUTb OCTATKM MULLM, OYNCTUTE HarpeBaTe/IbHbI 3/1EMEHT BHYTPU Kopnyca (Bbl MOXKeTe YBUAETb
€ro Moc/ie U3BJeYEHUA KOP3UHbI) C MOMOLLLIO LLLETKMU.

MpumeyaHue: KopsnHbl 1 pelleTkn ANA FpUsa NPUroaHbl 4158 MbITbA B NOCYA0MOEYHOM MaLLUHE.

MNPOBJIEMbI U UX PELLLEHWUA:

MNpobnema Bo3morkHaa npuumnHa PeweHue
Mpnbop He paboTaeT Mpnbop He NoAKAOYEH K BcTaBbTe BMAKY NpMbOpa B 3a3eMIEHHYHO
3NEKTPUYECKON CeTH. pO3eTKy.

Bbl He Haxanu KHonKky [laysa | HaxkmuTe KHOMKY, 4ToBbl  BKAHOYUTH
(Pause)/Crapt (Start) ans Toro, | npu6op.
YyTOObI BKNOUNTL NpMbOp.

MpoAyKTbl He MONHOCTbIO | Bbl NonoXuam cavwkom 6onblioe | Monoxute  MeHblle  NPOAYKTOB B
NpoXapuBaoTca KO/IMYECTBO MNPOAYKTOB B KOP3UHY. | KOP3UHY. MeHblLuee KO/INYEeCTBO
NpPoAyKTOB

nporkapueaerca 6osee paBHOMEpPHO.
YcTaHOBNEHa CAMWKOM  HM3Kas | HakmuTe KHOMKY cTpenka Beepx”+”,
Temnepatypa WM CAUWKOM Mafo | YTobbl  yBEAWYMTb TemnepaTypy Wau
BPEMEHM. [o06aBuTbL Bpems
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B TPAZUUMOHHOM ppuUTIOpHMLE

MpoayKTbI HekoTopble  BWAbl  NPOAYKTOB | BCcTpsAxvBaiiTe npoAyKTbl B npouecce
npoyKapuBatoTca Heobxoanmo BCTPAXMBATb B | NPUroToBAEHMS.

HepaBHOMEPHO npouecce NpUroToBAEHUS.

MpoayKTbI He | BO3MOXHO,  Bbl  WcnoJsib3yeTe | Mcnonb3yinTe nogxogawme MNpPOAYKTbI
NOJIY4aloTCA XPYCTAWMMM | NMPOAYKTbI, KOTOPbIE HYXKHO KapuTb | Uau fobasbTe ewe HeKoTopoe

KO/IN4eCTBO macna

N3 npubopa
CBeT/blIl
AblM

BbIXO4AUT

Bbl rotoBuTE XUPHble NPOAYKTbI.

Korga Bbl rOTOBUTE KMPHble NPOAYKTbI,
Macno nonaget B Kop3uHy. OT Hero u
naet 6enbiit AblM, a KOpP3MHA MOMKeT
HarpeBaTbCA. OTO He BAMAET Ha

pe3ynbTaT NPUrOTOBAEHMA U He NoBpeauT
npubop.

B Kop3uHe ocTanca Xup OT | Xopowo ounwainTe npubop nocne
MPOLLNIOro MCNO/b30BaHWA. Kak4,0ro Ucnosib3oBaHums.
CBexuii Kaptodenb ¢pu | Bbl Ucnonb3yete HENOAXOAALLMMA Mcnonb3yiiTe cBexuit Kaptodenb U

Nosly4aeTCA XpyCcTawnmm

3aBUCUT ot npasuabHO
nogobpaHHOro Kosmyectsa macna
M HeobxoaMMOCTM  MPOCYWUTb
KapTodenb nepes *KapKou.

He npoxapueaetca | KapTodenb. ybeguTtecsb, uto
paBHOMEpPHO OH oOcTaeTca TBepAblM B npouecce
NPUroTOBAEHMS.
Bbl HE CAMLIKOM XOPOLIO NPOMbIAN | XOpOLLO NPOMOiTe KapTodeb, YTobbI
KapTodenb nepes | ybpaTb U3/MLLKM Kpaxmana.
NPUroTOBAEHMEM.
CBexkuii  Kaptodenb He | MonyyeHue xpycTawero Kaptodens | Ybeamtecb, 4To KapTodenb XOpoLo

BbICylWleH nepea npurotosaeHnem.

MopeKbTe Kaptodenb Ha 6onee menkue
KYCOYKM.

[obaBbTe elle HEMHOro Machna.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKMU:
MuTanue: 220-240B~ 50/60rL,
MouwHocTb: 1450-1750BT

FAPAHTUA N TEXHUYECKOE OBGC/TYXKUBAHUE:

Mepen nocTynaeHMem B NPOAaKy HALLM YCTPOMCTBA NPOXOAAT CTPOrMiA KOHTPOJIb KavecTsa. Ecin, HecmoTps Ha
BCE Mepbl MPEfOCTOPONKHOCTW, Bbl BCE e NpuUobpenn noBpexAeHHbIi Npubop, NoXKanyicta, BepHUTe
YCTPOWCTBO NPOAaBLy. B cOOTBETCTBUM C YCNOBUAMM rapaHTUM Ha NpMobpeTeHHbIM NpMbop npegocTasaseTcs
rapaHTuinHoe obcnyKnMBaHWe Ha 2 rof, HauMHasA co AHA nNpoaaxu. Ecam Bbl npuobpenun npubop c aedekTom,
Bbl MOXKETe HeE3aMe/IMTe/IbHO BEPHYTb €ro Mo MECTY NOKYMKU.

Ha pedekTbl, BO3HUKLWME BCAEACTBUE HEMPABWUIBHOTO UCMO/b30BaHUA NPMOOPA, @ TaKKe Ha HeUCMPaBHOCTMY,
npousolleslune BCAeACTBUE PEMOHTA NpMbopa HecepTUOULMPOBAHHBIMU LLEEHTPAMWU WU TPETBUMU ULLAMM,
a TaK¥Ke BC/1eACTBUE YCTAHOBKU HEOPUIMHA/IBbHBIX AeTanel, AaHHasA rapaHTUA He pacnpoCTpaHAeTCs.

Bcerfia coxpaHaiTe YeKk M rapaHTUHbIV TanoH. be3 HUX Bbl HE CMOXKeTe NPeTeHA0BaTb Ha Kakyo-1nbo Gopmy
rapaHTuu.

Yiwep6, BbI3BaHHbIA HecobnlOAeHMEM AAaHHOW WHCTPYKUWMM, MPUBOAUT K TOMY, YTO rapaHTua Ha npubop
aHHynupyetca. Mpou3BoauTeNb He HECeT OTBETCTBEHHOCTM 33 MOHECEeHHble BCAEACTBME 3TOTO PacXofbl.
Mpou3BoaMTEND TaKKe He HeceT OTBETCTBEHHOCTM 33 MaTepuasbHbli ylepb wWau TpasBmbl, MOJyYeHHble
BC/IEICTBME HEMPABWUNLHOTO MCMOJ/Ib30BaHWA npubopa, BbI3BAHHOrO OTCYTCTBMEM BHUMAHMUSA K [OaHHOM
MHCTPYKUMK. NONIOMKa AW NOBPEXKAEHME aKCECCYapoB He O3HayaeT becnnaTHylo 3ameHy Bcero npubopa. B
TaKOM C/ly4ae, NOXKaNYNCTa, CBAXKUTECH C CEPBUCHBIM LLIEHTPOM. 3aMeHa Pa3buTbIX CTEKOJ UN MOBPEXAEHHbIX
NNACTUKOBBIX feTanei Bcerga Mpou3BOAUTCA Ha MAaTHOW OocHoBe. MO/SIOMKa pPacxXofHbiX MaTepuanoB Uau
fAeTanen, NoABePKEHHbIX U3HOCY, a TaKKe OYMCTKA, TEXHUYECKOoe 0BOCayKMBAHUE WM 3aMeHa YKasaHHbIX
yacTei He NOKPbIBAKOTCA rapaHTUEN U ONIAYUBAIOTCA OTAE/bHO.
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BE3OMACHASA YTUIN3ALMA B OKPY}KAIOLLEN CPELE:
MepepaboTka 0TX0A08 - eBponeickasa aupexktnsa 2012/19/EU
JaHHaa mapKuMpoBKa 0603HaYaeT, 4To NPMBOpP He NOSNENKMUT YTUAM3ALMU C APYrMMU BbITOBBIMK
otTxoaamu. YTobbl NpeaoTBpaTUTb BO3MOMKHbLIN Bpen OKpyrKalowelh cpede M 340pOBbI0 Stoael,
YTUNU3NPYNTE ObITOBbIE NPUOOPbLI OTBETCTBEHHO, YTO TaKKe OyaeT cnocobcTBOBaTb YCTOMUMBOMY
HE 0s70pHOMY MCMONB30BaHMIO MaTepUanbHbIX PecypcoB. A yTUAM3aLMM Npubopa, NOXKanyiicTa,
MCNonb3ylTe cUCTEMbI BO3BpaTa M COopa 3N1eKTponpubopoB Mbo cBaAXKUTECH C NPogaBUOM. OH yTUAM3UpYyeT
npunbop npaBubHO.

Emerio B.V. Customer service: Kundeninformation: Klantenservice:
Zomervaart 1A T:+31(0) 23 3034369 T:+49 (0) 3222 1097 600 T:+31(0) 23 3034369
2033 DA Haarlem E: info@emerio.eu E: info.de@emerio.eu E: info.nl@emerio.eu

The Netherlands
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