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ESPANOL

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

ATENCION

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

DESCRIPCION

Panel de visualizacion

Rejilla

Asa

Tapa de la olla

Carcasa principal

Recipiente para freir

Salida de aire

Depdsito de agua

Cable principal (Cable eléctrico)

DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL

Tecla de encendido

Tecla de funcién predeterminada
Tecla de luz

Tecla de modo predeterminado
Funciéon de precalentamiento

Tecla de aumento del tiempo

Tecla de disminucién del tiempo
Tecla de aumentar temperatura
Tecla de disminuir temperatura
Funcién de reposicién de agua/vapor

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

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

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



ADVERTENCIAS IMPORTANTES

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

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

ANTES DEL PRIMER USO

1. Retire todos los materiales de embalaje.

2. Retire todas las pegatinas y las etiquetas del aparato.

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

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

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

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

PREPARACION PARA USAR EL APARATO

1. Coloque el aparato sobre una superficie estable, horizontal y plana.
No coloque el aparato sobre una superficie que no sea resistente al calor.



2. Coloque la rejilla en el recipiente.
No llene el recipiente con aceite ni con ningtn otro liquido.

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

USO DEL APARATO

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

FREIR CON AIRE CALIENTE

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

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

3. Coloque los ingredientes en el recipiente.

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

No utilice nunca el recipiente sin la rejilla puesta.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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



FUNCION DE VAPOR

La freidora de aire Heron Max tiene incorporada una funcién de vapor para obtener
resultados sorprendentes al pulverizar vapor durante la coccién.

COMO UTILIZAR LA FUNCION DE VAPOR:

En primer lugar, llene con agua el depdsito de agua situado en la parte superior trasera
de la freidora de aire.

Seleccione el programa preestablecido que desee mientras pulsa la tecla de reposicion
de agua, y el aparato emitira vapor automaticamente durante el funcionamiento. Se-
leccione la funcién que desee y la funcién de menu personalizada. Pulse el botén de
reposicién de agua mientras el aparato esté en funcionamiento, y rociara vapor para
crear platos perfectamente crujientes por fuera y jugosos y tiernos por dentro.

INSTRUCCIONES DEL PANEL DE CONTROL

Instrucciones de uso:

1. Tecla de encendido

Cuando la rejilla y el recipiente estén colocados correctamente en la carcasa principal,
se encendera la luz de encendido. Al pulsar la tecla de encendido, el aparato se en-
cendera con una temperatura predeterminada de 200 °C, y un tiempo de coccién de
15 minutos. Si pulsa la tecla de encendido de nuevo, se iniciara el proceso de coccién.
Pulse la tecla de encendido durante 3 segundos para apagar todo el aparato durante
la coccion. En la pantalla aparecera «OFF» (apagado). La luz «OFF» se apagara y el ven-
tilador dejara de funcionar 20 segundos después, y todo el aparato dejara de funcionar
totalmente.

Nota: Durante la coccidn, puede tocar las teclas para controlar la pausa y el inicio
de la coccién.

2. Tecla de funcién predeterminada

Al seleccionar la tecla de funcién predeterminada, podra desplazarse por las 10 op-
ciones de comida mas populares. Una vez haya realizado su seleccién, se activara la
funcién de tiempo y temperatura de coccién predeterminada.

3. Tecla de luz: Al tocar la tecla, el botén parpadea y la luz del recipiente se enciende
durante 60 segundos y luego se apaga.

4. La tecla de modo predeterminado le permite desplazarse por los 3 modos: salteado,
asado crujiente y horneado.

5. Funcion de precalentamiento

6. Tecla de aumento del tiempo

7. Tecla de disminucién del tiempo

8. Control de la temperatura, augmentar

9. Control de la temperatura, disminuir.

10.Funcién de reposicion de agua/vapor:

Seleccione la funcién de alitas de pollo, chuletas de cordero, cerdo, gambas o pescado
y pulse la tecla para reponer agua; el aparato proporcionara vapor automaticamente
mientras esté en funcionamiento. Seleccione la funcién de alitas de pollo, chuletas de
cordero, cerdo, gambas, pescado o filete, y la funcién de menu personalizado, y pulse
la tecla para reponer agua mientras esté en funcionamiento para rociar vapor en cual-
quier momento.



Cantidad

Funcién Iconos o < Tiempo Temperatura Agitar
min.-max.
dA“taS 6& 100-400g 23 min 200 °C
e pollo
Chuletas de ‘ ) R
e ey 100-400g 18 min 200°C
Carne de ‘ 0 ) .
e ¢ @ 100-400g 18 min 180 °C
Gambas % 100-400g 18 min 170 °C
/4
Pescado ‘g 100-400g 18 min 200 °C
Filetes 100-400g 18 min 180 °C
Verduras @ 100-400g 17 min 160 °C
Boniato g 100-400g 30 min 200 °C
Tarta de & 100-400g 16 min 180°C
uevo
Tartas @ 100-400g 17 min 170 °C
Reponer {.}
agua \l/

CONSEJOS PARA COCINAR

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

con aire.

* Los alimentos se cocinan mejor y de forma mas uniforme cuando son de tamafio y
grosor similares.
* Los alimentos mas pequefios requieren menos tiempo de coccién que los mas grandes.

* Para obtener los mejores resultados en el menor tiempo posible, fria los alimentos
en pequefas cantidades. Evite que los alimentos se apilen o se superpongan cuando

sea posible.

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

que mejoran el dorado y el crujiente.

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

La siguiente tabla le ayudara a seleccionar los ajustes basicos para los ingredientes.
Nota: Tenga en cuenta que estos ajustes son indicaciones. Como los ingredientes
difieren en cuanto a su origen, tamaiio, forma y marca, no podemos garantizar
que se ajusten a la perfeccion con todos sus ingredientes.

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

CONSEJOS

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

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

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

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

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

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

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

« Utilice masa precocinada para preparar bocadillos rellenos de forma rapida y sencilla.
Ademas, la masa precocinada requiere menos tiempo de coccién que la masa casera.
* Coloque un molde o una fuente de horno en el recipiente de la freidora de aire ca-
liente si desea hornear un pastel o una quiche o si desea freir ingredientes fragiles o
rellenos.

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

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

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO

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

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

Advertencia: No utilice productos de limpieza abrasivos ni estropajos.

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

* Nunca sumerja la freidora de aire o el enchufe en agua o cualquier otro liquido.

* Seque bien todas las piezas antes de guardarlas.

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



RESOLUCION DE PROBLEMAS

Problema

Posible causa

Solucion

La freidora de aire
caliente no funciona.

El aparato no estd
enchufado.

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

No ha ajustado el
temporizador.

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

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

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

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

uniformemente.

La temperatura establecida es
demasiado baja.

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

El tiempo de coccién es
demasiado corto.

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

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

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

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

capitulo «Uso del aparato».

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

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

tradicional.

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

No puedo deslizar el
recipiente en el aparato
correctamente.

Hay demasiados ingredientes
en el recipiente.

No llene el recipiente mas alld de la
indicacion MAX.

La rejilla no esta colocada
correctamente en el recipiente.

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

Estd preparando ingredientes
grasientos.

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

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

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

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

No ha utilizado el tipo de
patata correcto.

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

No ha enjuagado bien las
patatas fritas antes de freirlas.

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

Las patatas fritas frescas
no estan crujientes
cuando salen de la

freidora de aire.

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

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

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

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

ELIMINACION DEL PRODUCTO

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

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

recogida de residuos eléctricos y electrénicos mas cercano.
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PORTUGUES

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

AVISO

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

DESCRICAO

1. Visor g

2. Grelha

3. Pega

4. Cobertura do recipiente

5. Invélucro principal

6. Panela de fritar

7.Saida de ar

8. Depdsito de agua

9. Cabo principal (cabo elétrico)

DESCRIQAO DO PAINEL DE CONTROLO

Tecla de alimentagao

Tecla de predefinicdo

Tecla de luz

tecla de Predefinicdo de modelo

Funcao de pré-aquecimento

Tecla de aumento do temporizador

Tecla de diminui¢cdo do temporizador
Controlo de temperatura, aumentar
Controlo de temperatura, diminuir
Reabastecimento de dgua/funcdo de vapor

INSTRUCOES DE SEGURANCA

Leia todas as instru¢des antes de utilizar o apa-
relho.Se o cabo estiver danificado, tem de ser
substituido pelo fabricante, pelo respetivo agen-
te de servicos ou por pessoal igualmente quali-
ficado, de modo a evitar riscos. O aparelho pode

T T STe@meoan ooy
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ser utilizado por criangas com oito anos ou mais
e pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais reduzidas, ou falta de experiéncia ou co-
nhecimento, sob supervisao ou se |lhes tiverem
sidodadasinstrucdesrelativasautilizacao do apa-
relho de forma segura e entenderem os perigos
envolvidos. As criancas ndao devem brincar com o
aparelho. A limpeza e a manutencao feitas pelo
utilizador ndo devem ser realizadas por criancas,
a ndo ser que tenham mais de oito anos e que as
realizem sob supervisao. Mantenha o aparelho e
o respetivo cabo fora do alcance de criancas com
menos de oito anos.Os aparelhos nao se desti-
nam a ser operados através de um temporizador
externo ou de um sistema de controlo remoto
separado. Desligue o aparelho quando nao es-
tiver a ser utilizado e antes de o limpar. Deixe-0
arrefecer antes de colocar ou retirar pecas e de
o limpar.Nao mergulhe o aparelho em agua ou
noutro liquido. Este aparelho possui uma ligacao
a terra apenas para fins funcionais.Este aparelho
esta preparado para ser utilizado a uma altitude
maxima de 2000m acima do nivel do mar.

AVISO: a utilizagdo incorreta pode cau-
é sar ferimentos! As superficies podem ficar
quentes durante a utilizacao.



AVISOS IMPORTANTES

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

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

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

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

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

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

PREPARACAO PARA A UTILIZACAO

1. Coloque o aparelho sobre uma superficie estavel, horizontal e plana.
Nao coloque o aparelho numa superficie ndo resistente ao calor.
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2. Coloque a grelha na panela.
Nao encha a panela com é6leo ou qualquer outro liquido.

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

UTILIZACAO DO APARELHO

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

FRITURA COM AR QUENTE

1. Ligue a ficha de alimentag¢dao a uma tomada de parede com ligacdo a terra.

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

3. Coloque os ingredientes na panela.

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

Nunca utilize a panela sem a grelha colocada.

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

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

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

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

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

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

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

Verifique se os ingredientes estdo prontos ou nao.

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

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

Nao vire a panela ao contrario com a grelha ainda presa, pois o excesso de 6leo
que se acumulou no fundo ira escorrer para os ingredientes.

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

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

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



FUNCAO DE VAPOR

A fritadeira a ar Heron Max esta equipada com uma fung¢do de vapor para obter resul-
tados fantasticos através da pulverizacdo de vapor durante a cozedura.

COMO UTILIZAR A FUNGAO DE VAPOR:

Em primeiro lugar, encha de agua o reservatério de agua situado na parte superior
traseira da fritadeira.

Selecione o programa predefinido da sua escolha enquanto prime a tecla de reabas-
tecimento de agua, e o aparelho fornecerd automaticamente vapor durante o funcio-
namento. Selecione a funcdo da sua preferéncia e a fun¢do do menu personalizado.
Clique no botdo de reabastecimento de dgua enquanto o aparelho esta em funciona-
mento e este pulverizara vapor a qualquer momento para criar pratos perfeitamente
estaladicos por fora, e suculentos e tenros por dentro.

INSTRUCOES DO PAINEL DE CONTROLO

Instrucdes de funcionamento:

1. Tecla de alimentacdo

Quando a grelha e a panela estiverem corretamente colocados na caixa principal, a luz
de alimenta¢do acende-se. Ao premir a tecla de alimentac¢do, o aparelho liga-se a uma
temperatura predefinida de 200 °C e o tempo de cozedura é fixado em 15 minutos. Ao
selecionar novamente a tecla de alimentacdo, o processo de cozedura é iniciado. Prima
a tecla de alimentagdo durante 3 segundos para desligar todo o aparelho durante a
cozedura. “OFF” surge no ecra. A luz “OFF" apaga-se e a ventoinha deixa de funcionar
20 segundos depois e todo o aparelho deixa de funcionar.

NOTA: Durante a cozedura, pode tocar nas teclas para controlar a pausa e o inicio
da cozedura.

2. Tecla de predefini¢do

Selecionar a tecla de Predefinicdo permite-lhe percorrer as 10 escolhas populares de
alimentos. Uma vez selecionada, inicia-se a fun¢do de tempo e temperatura de coze-
dura pré-determinados.

3. Tecla de luz: Toque na tecla, o botdo pisca e a luz da panela acende-se durante 60 s
e depois apaga-se.

4. Atecla de Predefinicdo de modelo permite-lhe percorrer os 3 modelos, Saltear, As-
sar estaladico e Cozer.

Funcdo de pré-aquecimento

Tecla de aumento do temporizador

Tecla de diminui¢cdo do temporizador

Controlo de temperatura, aumentar

9. Controlo de temperatura, diminuir

10. Reabastecimento de agua/fungao de vapor:

Selecione a fung¢do asas de frango, costeletas de borrego, carne de porco, camarao
ou peixe enquanto prime a tecla “reabastecimento de dgua” e o aparelho fornecera
automaticamente vapor enquanto trabalha. Selecione a funcdo de asas de frango, cos-
teletas de borrego, carne de porco, camarao, peixe ou bife e a fungao de menu perso-
nalizado e prima a tecla “reabastecimento de agua” enquanto trabalha para pulverizar
vapor a qualquer momento.

O N
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Funcéo Icone ﬂ?:t;';t; Tempo Temperatura | Agitar
Asas de frango @ 100-400g 23 min 200 °C
C°f)t§r'fégsode 100-400g 18 min 200 °C
Carne de porco )‘ 100-400g 18 min 180 °C
Camarao % 100-400g 18 min 170 °C
Peixe ‘,g 100-400g 18 min 200 °C
Bife 100-400g 18 min 180 °C
Vegetais @ 100-400g 17 min 160 °C
Batata-doce g 100-400g 30 min 200 °C
Pastel de nata @ 100-400g 16 min 180 °C
Bolos @ 100-400g 17 min 170 °C

Reabastecimento (}
de dgua \I/

DICAS PARA COZINHAR

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

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

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

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

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

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

A tabela seguinte ajudara a selecionar as defini¢des basicas para os ingredientes.

Nota: Lembre-se de que estas configurag¢des sdo indicagdes. Uma vez que os in-
gredientes diferem em termos de origem, tamanho, forma e marca, ndo podemos
garantir a melhor definicdo para os seus ingredientes.

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

DICAS

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

LIMPEZA E MANUTENCAO

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

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

ATENGAO: Nio utilize produtos de limpeza abrasivos ou esfregdes.

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

* Seque bem todas as pecas antes de armazenar.

* Guarde a fritadeira a ar num local fresco e seco.
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RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Problema

Possivel causa

Solugdo

A fritadeira a ar quente
nao funciona.

corrente elétrica.

O aparelho ndo esta ligado a

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

N&o definiu o temporizador.

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

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

A quantidade de ingredientes
no cesto é demasiado grande.

Coloque pequenos lotes de
ingredientes no cesto. Os lotes mais
pequenos sdo fritos de forma mais
uniforme.

A temperatura definida é
demasiado baixa.

Coloque a tecla de temperatura na
temperatura desejada (ver sec¢do
“Defini¢des” no capitulo “Utilizacdo

do aparelho”).

O tempo de cozedura é
demasiado curto.

Defina o temporizador para o tempo
de cozedura pretendido (ver sec¢do
“Defini¢des” no capitulo “Utilizacdo
do aparelho”).

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

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

Os ingredientes que se encontram
no topo ou em cima uns dos outros
(por exemplo, batatas fritas) tém de
ser agitados a meio do tempo de
cozedura. Ver seccdo “Defini¢des” no
capitulo “Utilizagdo do aparelho”.

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

Utilizou um tipo de snacks
destinados a serem
preparados numa fritadeira

tradicional.

Utilize snacks de forno ou pincele

ligeiramente um pouco de éleo nos

snacks para obter um resultado
mais estaladico.

Nao consigo introduzir
corretamente a panela

Ha demasiados ingredientes

na panela de fritar.

Ndo encha a panela para além da
indicagdo MAX.

no aparelho.

A grelha ndo estd colocada

corretamente na panela.

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

deslocar-se mais.
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Sai fumo branco do
aparelho.

Estd a preparar ingredientes
gordurosos.

Quando se fritam ingredientes
gordurosos na fritadeira de ar
quente, uma grande quantidade
de dleo escorre para a panela.

O 6leo produz fumo branco e a
panela pode aquecer mais do que o
habitual. Isto ndo afeta o aparelho
nem o resultado final.

A panela ainda contém
residuos de gordura da
utilizacdao anterior.

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

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

Nao utilizou o tipo de batata
correto.

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

N&o secou bem os palitos de
batata antes de os fritar.

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

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

O carater crocante das batatas

fritas depende da quantidade

de 6leo e de dgua nas batatas
fritas.

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

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

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

ELIMINACAO DO PRODUTO

Este produto encontra-se em conformidade com a Diretiva Europeia 2012/19/
UE relativa aos equipamentos elétricos e eletrénicos, conhecida como REEE
(Residuos de Equipamentos Elétricos e Eletronicos), que providencia a base
legal aplicavel na Unido Europeia para a eliminagdo e reutilizacdo de resi-
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mais proximo da sua residéncia.

duos de equipamentos elétricos e eletrénicos. Nao deite este produto no
lixo comum. Dirija-se ao ponto de recolha de residuos elétricos e eletrénicos




ENGLISH

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

WARNING

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

DESCRIPTION

1. Display panel

2. Rack

3. Handle

4. Pot cover

5. Main housing

6. Frying Pot

7. Air outlet

8. Water tank

9. Main cord (Electrical cord)

CONTROL PANEL DESCRIPTION

Power key

Preset Key

Light key

Model Preset key

Preheating function

Timer increase key

Timer decrease key
Temperature Control, Increase
Temperature Control, Decrease
Water replenish/ Steam function

T T STe@meoan ooy

SAFETY INSTRUCTIONS

If the supply cord is damaged it must be replaced
by the manufacturer, its service agent, or similar-
ly qualified persons in order to avoid a hazard.
This appliance can be used by children aged from
8 years and above and persons with reduced
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physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowledge if they have been giv-
en supervision or instruction concerning use of
the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children shall not play with the
appliance. Cleaning and user maintenance shall
not be made by children unless they are older
than 8 and supervised. Keep the appliance and
its cord out of reach of children less than 8 years.
Appliances are not intended to be operated by
means of an external timer or separate remote-
control system. Disconnect the appliance when it
is not in use and before cleaning it. Let it cool be-
fore putting on, taking off parts and cleaning it.
Do not submerge the appliance in water or any
other liquid. This appliance incorporates an earth
connection for functional purposes only.This ap-
pliance is intended for use at a maximum altitude
of 2000m above sea level.

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

IMPORTANT WARNINGS

This appliance is designed exclusively for domestic use, in no case should be a commer-
cial or industrial use. Any incorrect use or improper handling of the product shall render
the warranty null and void. Prior to plugging in the product, check that your mains volt-
age is the same as the one indicated on the product label. Place the appliance on a flat
even surface. The mains connection cable must not be tangled or wrapped around the
product during use. Do not use the device or connect and disconnect to the supply mains
with the hands and/ or feet wet. Do not pull on the connection cord in order to unplug it
or use it as a handle. IMPORTANT. When operating this Air Fryer, keep at least ten cen-
timeters of free space on all sides of the oven to allow for adequate air circulation. DO



NOT place your Air Fryer under cupboards, blinds or curtains. Risk of overheating / fire.
Do not cover any part of the Fryer with a cloth or similar, it will cause overheating. Risk
of fire. This is an AIR FRYER. It requires very little oil to cook. Do not fill the pot with oil or
fat as this may cause a fire hazard. Do not use any accessories other than manufacturer
recommended accessories in this Air Fryer. Always wear protective, insulated oven gloves
when inserting or removing items from the hot Air Fryer. The appliance must be used on
a level, stable heat-resistant surface. The first time you use your Air Fryer there may be
a slight odor or a small amount of smoke given off. This is normal and is just the man-
ufacturing residues burning off. Always place the ingredients to be fried in the basket
to prevent it from coming into contact with the heating elements. Unplug the product
immediately from the mains in the event of any breakdown or damage and contact an
official technical support service. In order to prevent any risk of danger, do not open
the device. Only qualified technical personnel from the brand’s Official technical support
service may carry out repairs or procedures on the device. B&B TRENDS SL. disclaims
all liability for damages that may occur to people, animals or objects, for the non-obser-
vance of these warnings.

BEFORE FIRST USE

1. Remove all packaging materials.

2. Remove any stickers or labels from the appliance.

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

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

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

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

PREPARING FOR USE

1. Place the appliance on a stable, horizontal and even surface.

Do not place the appliance on non-heat-resistant surface.

2. Place the rack in the pot.

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

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

USING THE APPLIANCE

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

HOT AIR FRYING

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

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

3. Put the ingredients in frying pot.

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

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

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

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

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

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

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

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

8. Check if the ingredients are ready or not.

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

9. To remove ingredients (e.qg. fries), pull the pot out of the Hot-air fryer and place it on
trial framework. Do not turn the pot upside down with the rack still attached to
it, as any excess oil that has collected at the bottom of the pot will leak onto the
ingredients. The pot and the ingredients are hot, steam may escape from the pot
depending on the type of the ingredients in the air fryer.

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

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

STEAM FUNCTION

Heron Max Air Fryer is built in with a Steam function to get amazing results by spraying
steam when cooking.

HOW TO USE THE STEAM FUNCTION:

First, fill with water the water tank on the top back part of the air fryer.

Select the preset program of your choice while pressing the water replenish key, and
the appliance will automatically provide steam during operation. Select the function
of your choice and custom menu function. Click the water replenish button while ap-
pliance is in operation, and it will spray steam at any time to create dishes that are
perfectly crispy outside and juicy tender inside.

CONTROL PANEL INSTRUCTIONS

Operation Instructions:

1. Power Key

Once the Basket and pot are properly placed in the main housing, the Power light will
be illuminated. Pressing the power key will turn on the unit in default temperature of
200 °C, while the cooking time will be set to 15 minutes. Selecting the power key again
will start the cooking process. Press the power key for 3 seconds to turn off the entire
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appliance during cooking. “OFF” will appear on screen. “OFF” light goes out and the fan
stops working 20 seconds later and entire device totally stops working.

Note: During cooking, you can touch the keys to control the pause and start of cooking.
2. Preset Key

Selecting the Preset key enables you to scroll through the 10 popular food choices.
Once selected, the predetermined time and cooking temperature function begin.

3. Light key: Touch the key, the button flashes, and the light in the pot is on for 60s and
then extinguished.

4. Model Preset key enables you to scroll through the 3 model, Saute, Crispy Roast and
Bake.

5. Preheating function

6. Timer increase key

7. Timer decrease key

8. Temperature Control, Increase

9. Temperature Control, Decrease

10. Water replenish/ Steam function:

Select chicken wings, lamb chops, pork, shrimp or fish function while pressing the ‘wa-
ter replenish’ key and the appliance will automatically provide steam while working. Se-
lect chicken wings, lamb chops, pork, shrimp, fish or steak function, and custom menu
function, and press the ‘water replenish’ key while working to spray steam at any time.

Function Icon I\A/Iin-max Time Temperature | Shake
mount

Chicken wings @ 100-400g 23 min 200 °C
Lamb chops 100-400g 18 min 200 °C
Pork )‘ 100-400g 18 min 180 °C
Shrimp ‘? 100-400g 18 min 170 °C
Fish ‘,f 100-400g 18 min 200 °C
Steak 100-400g 18 min 180 °C
Vegetables @ 100-400g 17 min 160 °C
Sweet potato ﬁ 100-400g 30 min 200 °C
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Egg tar s 100-400g 16 min 180 °C

Cake @ 100-400g 17 min 170 °C
Water replenish é\l/ )

COOKING TIPS

+ Almost any food that is traditionally cooked in the oven can be air fried.

* Foods cook best and most evenly when they are of similar size and thickness.

* Smaller pieces of food require less cooking time than larger pieces.

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

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

* Frozen appetizers air fry very well. For best results, arrange them on the tray in a
single layer.

SETTINGS

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

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

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

TIPS

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

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

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

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

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

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

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

* You can also use the Hot-air fryer to reheat ingredients. To reheat ingredients, set the
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temperature to 150°C for up to 10 minutes.
Note: Add 3 minutes to the preparation time when you start frying while the Hot-

air fryer is still cold.

CLEANING AND MAINTENANCE

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

* Use a clean, dry cloth to clean the inside. Do not use a wet cloth to prevent water from
getting inside the appliance.
WARNING: Do not use abrasive cleaning agents or scouring pads.
* Gently wipe down exterior with a damp cloth or paper towel.

* Never immerse the Air Fryer or its plug-in water or any other liquid.
* Dry all parts thoroughly before storage.
« Store the Air Fryer in a cool, dry place.

TROUBLESHOOTING

Problem

Possible cause

Solution

The Hot-air fryer does
not work.

The appliance is not plugged in.

Put the mains plug in an earthed
wall socket.

You have not set the timer.

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

The ingredients fried
with the air fryer are not
done.

The amount of ingredients in
the basket is too big.

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

The set temperature is too low.

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

the appliance’).

The preparation time
is too short.

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

The ingredients are fried
unevenly in the air fryer.

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

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

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

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

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

properly.

There are too much
ingredients in the frying pot.

Do not fill the frying pot beyond
the MAX indication.

The rack is not placed in the
pot correctly.

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

White smoke comes out

of the appliance.

You are preparing greasy
ingredients.

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

The pot still contains grease
residues from previous use.

White smoke is caused by grease

heating up in the pan. make sure

you clean the pan properly after
each use.

Fresh fries are fried

unevenly in the air fryer.

You did not use the right
potato type.

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

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

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

Fresh fries are not crispy

when they come out of
the air fryer.

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

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

Cut the potato sticks smaller for a
crispier result.

Add slightly more oil for
a crispier result.

PRODUCT DISPOSAL

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

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

AVERTISSEMENT

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

DESCRIPTION

. Panneau d'affichage

. Support

. Poignée

. Couvercle

. Bottier principal

. Poéle a frire

. Sortie d'air

. Réservoir deau

. Cordon principal (cordon électrique)

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE

Clé de puissance

Touche de présélection

Clé de lumieére

touche Model Preset

Fonction de préchauffage

Touche d'augmentation de la minuterie
Touche de diminution de la minuterie
Température Contrdle, augmentation
Température Controle, diminution
Fonction remplissage d'eau/vapeur

CONSIGNES DE SECURITE

Lisez toutes les instructions avant d'utiliser fappareil. Si
le cable dalimentation est endommagé, faites-le rem-
placer par le fabricant, un technicien agréé ou toute
autre personne qualifiée, afin déviter tout danger. Cet
appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de

O oo~NOoOUTL b WN =

T T Te@meon oy

29



8 ans et par des personnes aux capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites, ou manquant d'ex-
périence et de connaissances, si elles sont surveillées
ou ont recu des instructions concernant l'utilisation de
lappareil en toute sécurité et si elles comprennent les
risques encourus. Les enfants ne doivent pas jouer
avec cet appareil. Le nettoyage et l'entretien par lutili-
sateur ne doivent pas étre effectués par des enfants,
a moins quils ne soient agés de plus de 8 ans et qu'ils
soient sous la surveillance dun adulte. Veuillez con-
server [appareil électroménager et son cordon hors de
portée des enfants ages de moins de 8 ans. Les appa-
reils électromeénagers ne sont pas destinés a étre mis
en route au moyen dune minuterie externe ou dun
systeme de commande a distance. Veuillez toujours
débrancher lappareil de la prise secteur lorsque vous
ne [utilisez pas et avant le nettoyage. Laissez-le re-
froidir avant de le mettre en place, de le démonter ou
de le nettoyer. Ne jamais mettre [appareil sous leau, ni
dans tout autre liquide. Cet appareil est équipé dune
prise de terre a des fins fonctionnelles uniquement.
Cet appareil est concu pour étre utilisé a une altitude
maximale de 2000 m au-dessus du niveau de la mer.

& AVERTISSEMENT: risque de blessure en

cas de mauvaise utilisation! Les surfaces
sont susceptibles de chauffer pendant le
fonctionnement de l'appareil.
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AVERTISSEMENTS IMPORTANTS

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

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Retirer tous les matériaux demballage.
2. Retirez tous les autocollants ou étiquettes de l'appareil.

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

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

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

PREPARATION A L'UTILISATION

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

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

UTILISATION DE L'APPAREIL

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

FRITURE A L'AIR CHAUD

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

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

3. Mettre les ingrédients dans la marmite a frire.

4. Faites glisser le pot de friture dans la friteuse a air chaud en prenant soin de l'aligner
sur les guides du corps de la friteuse. N’utilisez jamais la marmite sans la grille.
ATTENTION : Ne touchez pas le pot de friture pendant et aprés l'utilisation, car il
devient trés chaud. Tenez toujours la poéle a frire par la poignée.

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

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

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

7. Lorsque vous entendez le signal sonore de la minuterie, qui indique que le temps de
cuisson réglé est écoulé, retirez le pot de friture de I'appareil. CONSEIL : Vous pouvez
ajuster la température ou la durée en fonction de votre goQt pendant l'utilisation. Vos
réglages seront conservés pendant environ une minute aprés que vous ayez retiré le
pot du corps.

8. Vérifier si les ingrédients sont préts ou non.

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

9. Pour retirer les ingrédients (par exemple les frites), retirez la cuve de la friteuse a air
chaud et placez-la sur le cadre d’essai. Ne retournez pas la marmite avec la grille en-
core attachée, car I'excés d’huile qui s'est accumulé au fond de la marmite s'écoul-
era sur les ingrédients. La cuve et les ingrédients sont chauds, de la vapeur peut
s'‘échapper de la cuve en fonction du type d'ingrédients contenus dans la friteuse.
10. Videz le contenu du panier dans un bol ou sur une assiette.

11. Lorsqu'un lot d'ingrédients est cuit, la friteuse a air chaud est instantanément préte
pour la cuisson d'un autre lot.

FONCTION « VAPEUR »

La friteuse a air Heron Max est dotée d'une fonction vapeur qui permet d'obtenir des
résultats étonnants en vaporisant de la vapeur lors de la cuisson. UTILISATION DE
LA FONCTION « VAPEUR » : Tout d'abord, remplissez d'eau le réservoir d’eau situé
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sur la partie supérieure arriere de la friteuse. Sélectionnez le programme préréglé de
votre choix tout en appuyant sur la touche de remplissage d'eau, et I'appareil fournira
automatiquement de la vapeur pendant le fonctionnement. Sélectionnez la fonction
de votre choix et la fonction du menu personnalisé. Cliquez sur le bouton de réappro-
visionnement en eau lorsque l'appareil est en marche, et il vaporisera de la vapeur a
tout moment pour créer des plats parfaitement croustillants a I'extérieur et juteux a
lintérieur.

INSTRUCTIONS RELATIVES AU PANNEAU
DE CONTROLE

Instructions d'utilisation:

1. Clé de puissance. Une fois que le panier et le pot sont correctement placés dans
le boitier principal, le voyant d'alimentation s'allume. En appuyant sur la touche de
mise en marche, l'appareil se met en marche a la température par défaut de 200 °C,
tandis que le temps de cuisson est réglé sur 15 minutes. En sélectionnant a nouveau la
touche d'alimentation, le processus de cuisson démarre. Appuyez pendant 3 secondes
sur la touche d'alimentation pour éteindre 'ensemble de l'appareil pendant la cuisson.
La mention « OFF » apparait a I'écran. Le voyant « OFF » s'éteint et le ventilateur s'arréte
20 secondes plus tard et 'ensemble de 'appareil s'arréte totalement.

Remarque : Pendant la cuisson, vous pouvez toucher les touches pour contréler la
pause et le démarrage de la cuisson.

2. Touche de présélection. La sélection de la touche Preset permet de faire défiler les
10 choix d'aliments les plus courants. Une fois sélectionnée, la fonction de temps et de
température de cuisson prédéterminée commence.

3. Clé de lumiére : Touchez la touche, le bouton clignote et la lumiere dans le pot
s'allume pendant 60 secondes, puis s'éteint.

4. La touche Model Preset permet de faire défiler les 3 modéles, Saute, Crispy
Roast et Bake.

5. Fonction de préchauffage

Touche d'augmentation de la minuterie

Touche de diminution de la minuterie

Température Contrdle, augmentation

9. Température Contrdle, diminution

10.Fonction remplissage d'eau/vapeur: Sélectionnez la fonction ailes de poulet,
cbtelettes d'agneau, porc, crevettes ou poisson tout en appuyant sur la touche « rem-
plissage d'eau » et 'appareil fournira automatiquement de la vapeur pendant le travail.
Sélectionnez la fonction ailes de poulet, cételettes d'agneau, porc, crevettes, poisson
ou steak, et la fonction menu personnalisé, et appuyez sur la touche « remplissage
d'eau » pendant le travail pour vaporiser de la vapeur a tout moment.

o N
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Fonction Icone :\nn?n'ltni:: Durée Température | Agiter
Ailes de poulet @ 100-400g 23 min 200 °C
i 100-400g | 18 min 200 °C
Porc )‘ 100-400g 18 min 180 °C
Crevette % 100-400g 18 min 170 °C
Poisson ‘,f 100-400g 18 min 200 °C
Steak 100-400g 18 min 180 °C
Légumes @ 100-400g 17 min 160 °C
Patate douce g 100-400g 30 min 200 °C
Tarte aux ceufs @ 100-400g 16 min 180 °C
Gateau @ 100-400g 17 min 170 °C

Réapprovisionnement (’}
d'eau \I/

ASTUCES POUR LA CUISSON

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

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

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

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

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

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

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

CONSEILS

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

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

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

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

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

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

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

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

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

* Vous pouvez également utiliser la friteuse a air chaud pour réchauffer les ingrédients.
Pour réchauffer les ingrédients, régler la température sur 150°C pendant 10 minutes
maximum. REMARQUE: Ajoutez 3 minutes au temps de cuisson si vous commencez
a frire alors que la friteuse a air chaud est encore froide.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

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

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

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

+ Séchez soigneusement toutes les pieces avant de les ranger.

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

Probléme

Cause possible

Solution

La friteuse a air chaud
ne fonctionne pas.

L'appareil n'est pas branché.

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

Vous n'avez pas réglé la
minuterie.

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

Les ingrédients frits
avec la friteuse ne sont
pas cuits.

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

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

uniformément.

La température réglée est
trop basse.

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

« Utilisation de l'appareil »).

Le temps de cuisson est trop
court.

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

de l'appareil”).

Les ingrédients sont frits
de maniére inégale dans
la friteuse.

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

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

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

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

friteuse a air chaud.

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

Utilisez des snacks au four ou

badigeonnez-les [égérement

d’huile pour un résultat plus
croustillant.

Je ne parviens pas a faire
glisser correctement
la casserole dans
l'appareil.

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

Ne remplissez pas la cuve de
friture au-dela de l'indication MAX.

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

Pousser la grille vers le bas dans
le pot jusqu'a ce qu'elle ne puisse
plus bouger.
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De la fumée blanche
s'échappe de l'appareil.

Vous préparez des
ingrédients gras.

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

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

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

Les frites fraiches
sont frites de maniere
inégale dans la friteuse
a air.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

MISE AU REBUT DE L'APPAREIL

Ce produit est conforme a la directive européenne 2012/19/UE sur les appa-
reils électriques et électroniques, connue sous le nom de DEEE (déchets
d'équipements électriques et électroniques), qui fournit le cadre juridique
applicable dans I'Union européenne pour I'élimination et la réutilisation des

B Jdéchets d'appareils électroniques et électriques. Ne jetez pas ce produit dans
la poubelle, veuillez 'apporter au centre de collecte des déchets électriques
et électroniques le plus proche de votre domicile.

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

Cet appareil

se recycle

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

Séparez les éléments avant de trier
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CATALA

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

ADVERTIMENT

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

DESCRIPCIO

1. Tauler de visualitzacio

2. Reixeta

3. Manec

4. Tapa del recipient

5. Carcassa principal

6. Recipient per fregir

7. Sortida d'aire

8. Diposit d'aigua

9. Cable d'alimentacié (Cable eléctric)

DESCRIPCIO DEL PANELL DE CONTROL

Tecla d'ences/apagat

Tecla de funcié predeterminada

Tecla del [lum

Tecla de mode per defecte

Funcié de preescalfament

Tecla d'augment del temps

Tecla de disminucié del temps

Control de la temperatura, augmentar
Control de la temperatura, disminuir
Funcié de reposicio daigua/vapor

INSTRUCCIONS DE SEGURETAT

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

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

ADVERTIMENTS IMPORTANTS

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

ABANS DEL PRIMER US

1. Traieu tots els materials d'embalatge.

2. Traieu tots els adhesius i les etiquetes de l'aparell.

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

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

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

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

PREPARACIO PER FER SERVIR LUAPARELL

1. Col-loqueu l'aparell sobre una superficie estable, horitzontal i plana.

No col-loqueu l'aparell sobre una superficie que no sigui resistent a la calor.

2. Col'loqueu la reixeta al recipient.

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

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

La fregidora sense oli pot preparar una gran varietat d'ingredients.

FREGIR AMB AIRE CALENT

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

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

3. Col-loqueu els ingredients al recipient.

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

No utilitzeu mai el recipient sense la reixeta posada.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

FUNCIO DE VAPOR

La fregidora d'aire Heron Max té incorporada una funcié de vapor per obtenir resultats
sorprenents en polvoritzar vapor durant la coccié.
COM UTILITZAR LA FUNCIO DE VAPOR:
En primer lloc, ompliu amb aigua el diposit d'aigua de la part superior posterior de la
fregidora d'aire.
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Seleccioneu el programa preestablert que vulgueu mentre premeu la tecla de reposicié
d'aigua, i l'aparell emetra vapor automaticament durant el funcionament. Seleccioneu
la funcié que desitgeu i la funcié de menu personalitzada. Premeu el boté de reposicié
d'aigua mentre l'aparell estigui en funcionament, i ruixeu vapor per crear plats per-
fectament cruixents per fora i sucosos i tendres per dins.

INSTRUCCIONS DEL PANELL DE CONTROL

Instruccions de funcionament:

1. Tecla d'encés/apagat

Quan la reixeta i el recipient estiguin col-locats correctament a la carcassa principal,
s'encendra la llum d'encés/apagat. En prémer la tecla d'encés/apagat, I'aparell s'en-
cendra amb una temperatura predeterminada de 200 °C i un temps de coccié de
15 minuts. Si premeu la tecla d'encés/apagat de nou, s'iniciara el procés de coccié.
Premeu la tecla d'encesa durant 3 segons per apagar tot I'aparell durant la coccié. A la
pantalla apareixera «OFF» (apagat). El llum «OFF» s'apagara i el ventilador deixara de
funcionar 20 segons després, i tot I'aparell deixara de funcionar totalment.

Nota: Durant la coccid, podeu tocar les tecles per controlar la pausa i l'inici de la coccié.
2. Tecla de funcié predeterminada

Quan seleccioneu la tecla de funcié predeterminada, podreu desplagar-vos per les 10
opcions de menjar més populars. Un cop hagiu realitzat la seleccid, s'activara la funcié
de temps i temperatura predeterminada.

3. Tecla del llum: En tocar la tecla, el boté parpelleja i el Ilum del recipient s'encén du-
rant 60 segons i després s'apaga.

4. La tecla de mode per defecte us permet desplagar-vos pels 3 modes: saltat, rostit
cruixent i enfornat.

5. Funcié de preescalfament

6. Tecla d'augment del temps

7. Tecla de disminucié del temps

8. Control de la temperatura, augmentar

9. Control de la temperatura, disminuir

10. Funcié de reposicié daigua/vapor:

Seleccioneu la funcié d'aletes de pollastre, costelles de xai, porc, gambes o peix
i premeu la tecla per reposar aigua; l'aparell proporcionara vapor automaticament
mentre estigui en funcionament. Seleccioneu la funcié d'aletes de pollastre, costelles
de xai, porc, gambes, peix o filet, i la funcié6 de menu personalitzat, i premeu la tecla
per reposar aigua mentre estigui en funcionament per ruixar vapor en qualsevol mo-
ment.

Funcié Icona Ql{antlt‘at Temps Temperatura | Agiter
min.-max
Ales de pollastre @ 100-400g 23 min 200 °C

Costelles de xai 100-400g 18 min 200 °C
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Carn de porc )‘ 100-400g 18 min 180 °C
Gambes % 100-400g 18 min 170 °C
Peix ‘,f 100-400g 18 min 200 °C
Bistec 100-400g 18 min 180 °C
Verdures @ 100-400g 17 min 160 °C
Moniato g 100-400g 30 min 200 °C
Pastis d'ou @ 100-400g 16 min 180 °C
Pastissos @ 100-400g 17 min 170 °C
Reposar aigua (\I/}

CONSELLS DE CUINA

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

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

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

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

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

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

CONFIGURACIO

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

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

CONSELLS

* Els ingredients més petits solen requerir un temps de coccio lleugerament inferior al
dels ingredients més grans.

* Una major quantitat d'ingredients només requereix una mica més de temps de coc-
cié, una menor quantitat d'ingredients només requereix una mica menys de temps de
coccié.

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

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

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

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

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

« Utilitzeu massa precuinada per preparar entrepans farcits de forma rapida i senzilla.
A més, la massa precuinada requereix menys temps de coccié que la massa casolana.

* Col-loqueu un motlle o una safata de forn a la cistella de la fregidora d'aire calent si
voleu enfornar un pastis o una quiche o si voleu fregir ingredients fragils o farcits.

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

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

NETEJAI MANTENIMENT

* Assegureu-vos que la fregidora d'aire estigui desendollada i freda abans de netejar-la.
* Empreu un drap net i sec per netejar-ne l'interior. No utilitzeu un drap moll, ja que
podria entrar aigua a l'interior de I'aparell.

ADVERTIMENT: No utilitzeu fregalls ni agents de neteja abrasius.

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

* No submergiu mai la fregidora d‘aire ni el seu endoll en aigua ni cap altre liquid.

* Eixugueu-ne bé totes les peces abans de desar-la.

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

Problema

Possibles causes

Solucié

La fregidora d'aire

calent no funciona.

L'aparell no esta endollat.

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

No heu configurat el
temporitzador.

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

Els ingredients
fregits amb la
fregidora no estan
llestos.

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

Poseu menor quantitat d'ingredients al
recipient. Quan hi ha menor quantitat,
els ingredients es fregeixen més
uniformement.

La temperatura establerta és
massa baixa.

Configureu la tecla de temperatura ala
temperatura desitjada (vegeu lapartat
«Configuracié» del capitol «Us de l'aparell»).

El temps de coccié és massa
curt.

Configureu el temporitzador al temps
de cocci6 desitjat (vegeu lapartat
«Configuracié» del capitol «Us de l'aparell»).

Els ingredients
es fregeixen de
manera desigual a
la fregidora d‘aire.

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

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

Els aperitius fregits
no soén cruixents
quan surten de la

fregidora.

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

Utilitzeu el forn per cuinar l'aperitiu o

unteu l'aperitiu lleugerament amb una

mica d'oli per obtenir un resultat més
cruixent.

No puc lliscar el
recipient a l'aparell
correctament.

Hi ha massa ingredients al
recipient.

No ompliu el recipient més enlla de la
indicacié MAX.

La reixeta no esta col-locada
correctament al recipient.

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

Surt fum blanc de
I'aparell.

Esteu preparant ingredients
greixosos.

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

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

El fum blanc es deu a l'escalfament del

greix que hi ha al recipient. Assegureu-

vos de netejar bé el recipient després
de cada Us.
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Les patates fregides
es fregeixen de
manera desigual a
la fregidora d‘aire.

No heu utilitzat el tipus de
patata correcte.

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

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

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

Les patates
fregides fresques
no estan cruixents
quan surten de la

fregidora d'aire.

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

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

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

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

ELIMINACIO DEL PRODUCTE

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

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

AVVERTENZA

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

DESCRIZIONE

. Schermo del pannello

Cestello

Maniglia

Coperchio ciotola

Custodia principale

Recipiente per friggere.

Uscita dell'aria

Serbatoio dell'acqua

Cavo principale (cavo elettrico)

DESCRIZIONE DEL PANNELLO DI CONTROLLO

Tasto accensione

Tasto preimpostato

Tasto luce

tasto Model Preset

Funzione di preriscaldamento

Tasto di aumento timer

Tasto di diminuzione timer
Temperatura Controllo, aumento
Temperatura Controllo, diminuzione
Funzione di reintegro acqua / vapore

ISTRUZIONI DI SICUREZZA

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

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

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

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

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

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

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

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

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

UTILIZZO DELLAPPARECCHIO

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

UTILIZZO DELLAPPARECCHIO

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

FRITTURA AD ARIA CALDA

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

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

3. Mettere gli ingredienti nel recipiente.

4. Inserire il recipiente nella friggitrice ad aria calda facendo attenzione ad allinearlo
con le guide nella struttura della friggitrice. Non utilizzare mai il recipiente senza il
cestello. AVWVERTENZA: Non toccare il recipiente durante e dopo l'uso, perché si
scalda molto. Tenere sempre il recipiente per friggere per il manico.

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

6. Alcuni ingredienti richiedono di essere agitati a meta del tempo di cottura (vedere
la sezione “Impostazioni” nel presente capitolo). Per agitare gli ingredienti, estrarre il
recipiente dallapparecchio afferrandolo per il manico e scuoterlo. Quindi inserire nuo-
vamente il recipiente nella friggitrice. AVWERTENZA: Non premere il pulsante sull'im-
pugnatura durante tale operazione. CONSIGLIO: Se si imposta il timer a meta del
tempo di cottura, si sentira il segnale acustico al momento di agitare gli ingredienti
in cottura. Tuttavia, cio significa che & necessario impostare nuovamente il timer sul
tempo di cottura rimanente dopo tale operazione.

7. Quando si sente il cicalino del timer, che indica che é trascorso il tempo di cottura
impostato, estrarre il recipiente dall'apparecchio. CONSIGLIO: E possibile durante l'uso
regolare la temperatura o il tempo in base ai propri gusti. Le impostazioni verranno
mantenute per circa un minuto dopo aver estratto il recipiente dall'apparecchio.

8. Verificare se gli ingredienti sono pronti o meno.

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

9. Per rimuovere gli ingredienti (ad esempio le patatine), estrarre il recipiente dalla
friggitrice ad aria calda e posizionarlo su un piano. Non capovolgere il recipiente
con il cestello ancora attaccato, perché l'olio in eccesso che si & raccolto sul fondo
dello stesso colera sugli ingredienti. Il recipiente e gli ingredienti sono caldi e pud
fuoriuscire vapore a seconda del tipo di alimenti presenti nella friggitrice ad aria.
10. Svuotare il cestello in una ciotola o in un piatto.

11. Quando un gruppo di ingredienti & cotto, la friggitrice ad aria calda & immediata-
mente pronta per cucinarne altri.

FUNZIONE VAPORE

La friggitrice ad aria Heron Max e dotata di una funzione Steam che consente di otte-
nere risultati sorprendenti spruzzando vapore durante la cottura.

COME USARE LA FUNZIONE VAPORE:

Prima di tutto, riempire d'acqua il serbatoio situato in alto nella parte posteriore della
friggitrice ad aria.
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Selezionando il programma desiderato e premendo il tasto di reintegro dell'acqua, I'ap-
parecchio emettera automaticamente vapore durante il funzionamento. Selezionare
la funzione desiderata e la funzione di menu personalizzata. Facendo clic sul pulsante
di rifornimento dell'acqua mentre I'apparecchio & in funzione, il vapore verra erogato
in qualsiasi momento per creare piatti perfettamente croccanti all'esterno e teneri e
succosi all'interno.

ISTRUZIONI PER IL PANNELLO DI CONTROLLO

Istruzioni per l'uso:

1. Tasto accensione

Una volta che recipiente e cestello sono stati posizionati correttamente nel corpo prin-
cipale, la spia di alimentazione (Power) si accende. Premendo il tasto di accensione,
I'unita si accendera alla temperatura predefinita di 200 °C, mentre il tempo di cottura
sara impostato su 15 minuti. Selezionando nuovamente il tasto di accensione si av-
via il processo di cottura. Premere il tasto di accensione per 3 secondi per spegnere
I'intero apparecchio durante la cottura. Sullo schermo appare “OFF". La spia “OFF”" si
spegne e la ventola smette di funzionare 20 secondi dopo: l'intero dispositivo smette
di funzionare.

NOTA: Durante la cottura, € possibile premere i pulsanti per controllare la pausa
e l'avvio della cottura.

2. Tasto preimpostato

Selezionando il tasto Preset e possibile scorrere le 10 scelte alimentari piu popolari.
Una volta selezionata, inizia la funzione di tempo e temperatura di cottura predeterminati.
3. Tasto luce: Premendo il tasto, il pulsante lampeggia e la luce nel vaso si accende
per 60 secondi e poi si spegne.

4. Il tasto Model Preset consente di scorrere i 3 modalita: Saute, Crispy Roast e Bake.
Funzione di preriscaldamento

Tasto di aumento timer

Tasto di diminuzione timer

Temperatura Controllo, aumento

9. Temperatura Controllo, diminuzione

10.Funzione di reintegro acqua / vapore:

Selezionare le opzioni ali di pollo, costolette di agnello, maiale, gamberetti o pesce
mentre premete il tasto “rifornimento acqua” e I'apparecchio fornira automaticamente
vapore durante la cottura. Selezionare le opzioni ali di pollo, costolette di agnello,
maiale, gamberetti, pesce o bistecca e la funzione menu personalizzata e premere |l
tasto “reintegro dell'acqua” durante il processo per vaporizzare in qualsiasi momento.

O NoWwm

Funzione Icona Q'uantlta Tempo Temperatura Scuo-
min.-mass tere
Ali di pollo @ 100-400g 23 min 200 °C

Costolette di agnello 100-400g 18 min 200 °C
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Maiale )‘ 100-400g 18 min 180 °C
Gamberetti % 100-400g 18 min 170 °C
Pesce ‘,f 100-400g 18 min 200 °C
Bistecca 100-400g 18 min 180 °C
Verdure @ 100-400g 17 min 160 °C
Patata dolce g 100-400g 30 min 200 °C
Pastis d'ou @ 100-400g 16 min 180 °C
Torta @ 100-400g 17 min 170 °C
| Gp

CONSIGLI DI COTTURA

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

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

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

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

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

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

IMPOSTAZIONI

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

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

SUGGERIMENTI

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

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

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

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

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

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

* La quantita ottimale per preparare patatine croccanti € di 500 grammi.

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

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

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

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

PULIZIA E MANUTENZIONE

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

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

AVVERTENZA Non usare agenti detergenti aggressivi o spugne abrasive.

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

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

Problema

Possibile causa

Soluzione

La friggitrice ad aria
calda non funziona.

alla presa di corrente.

L'apparecchio non é collegato

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

Non é stato impostato
il timer.

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

Gliingredienti cotti
non sono pronti.

La quantita di ingredienti nel
cestello & troppo elevata.

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

La temperatura impostata é
troppo bassa.

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

dellapparecchio”).

Il tempo di cottura
e troppo breve.

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

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

Alcuni tipi di ingredienti
devono essere mescolati a
meta cottura.

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

“Uso dell'apparecchio”.

Gli snack non sono
croccanti quando
escono dalla
friggitrice.

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

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

Non riesco a far
scorrere il cestello

Ci sono troppi ingredienti nel
recipiente della friggitrice.

Non riempire il recipiente oltre
I'indicazione MAX.

nella friggitrice in
modo corretto.

Il cestello non é posizionato
correttamente nel recipiente.

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

Dall'apparecchio
esce del fumo
bianco.

State preparando
ingredienti grassi.

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

o sul risultato finale.

residui di grasso dovuti all'uso

Il recipiente contiene ancora

precedente.

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

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

Non avete usato il tipo di
patata giusto.

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

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

Sciacquare le patate correttamente per
rimuovere l'amido.

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

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

Assicuratevi di asciugare bene
i bastoncini di patate prima di
aggiungere l'olio.

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

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

SMALTIMENTO DEL PRODOTTO

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

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

WARNUNG

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

BESCHREIBUNG

1. Anzeige

2. Gestell

3. Griff

4. Topfdeckel

5. Hauptgerat

6. Kochtopf

7. Luftauslass

8. Wassertank

9. Netzkabel (Stromkabel).

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES

. Netztaste

Vorwahltaste

Beleuchtung Taste

Taste Modellvoreinstellung
Vorwarmfunktion
Zeitschaltuhr-Erh6hungstaste
Zeitschaltuhr-Verringerung Taste
Temperatur Kontrolle, Erhéhung
Temperatur Kontrolle, Verringerung
Wassernachfullung/Dampf-Funktion

SICHERHEITSHINWEISE

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

é WARNUNG: Verletzungsgefahr bei Fehlge-
brauch! Die Oberflachen konnen wahrend
des Gebrauchs heild werden. 57



WICHTIGE WARNHINWEISE

Dieses Gerat ist ausschlieRlich fir den hauslichen Gebrauch bestimmt, keinesfalls fir
einen gewerblichen oder industriellen Einsatz. Jede unsachgemale Verwendung oder
Handhabung des Produkts fiihrt zum Erléschen der Garantie. Uberpriifen Sie vor dem
Anschluss des Gerats, ob Ihre Netzspannung mit der auf dem Produktetikett angegebe-
nen Ubereinstimmt. Stellen Sie das Gerat immer auf eine flache, ebene Oberflache. Das
Netzanschlusskabel darf wahrend des Gebrauchs nicht verschlungen oder um das Gerat
gewickelt sein. Das Gerat darf nicht mit nassen Handen und/oder FuRRen benutzt oder
ein- und ausgesteckt werden. Ziehen Sie den Netzstecker nicht am Kabel heraus und
tragen Sie das Gerat nicht am Kabel. WICHTIG. Stellen Sie beim Betrieb dieser HeiRluft-
fritteuse an allen Seiten mindestens zehn Zentimeter Freiraum sicher, um eine ausre-
ichende Luftzirkulation zu ermdglichen. Stellen Sie Ihre HeiBluftfritteuse NICHT unter
Schréanke, Jalousien oder Vorhédnge. Uberhitzungs- und Brandgefahr. Decken Sie keinen
Teil der Fritteuse mit einem Tuch oder einem ahnlichen Gegenstand ab, da dies zu einer
Uberhitzung fiihren wirde. Feuergefahr. Dieses Gerét ist eine HEISSLUFTFRITTEUSE. Es
benétigt sehr wenig Ol zum Kochen. Befiillen Sie den Topf nicht mit Ol oder Fett, da dies
eine Brandgefahr birgt. Verwenden Sie fur diese HeiRluftfritteuse nur das vom Hersteller
empfohlene Zubehor. Tragen Sie immer schitzende, isolierte Ofenhandschuhe, wenn
Sie etwas in die heil3e Heilluftfritteuse einlegen oder aus ihr entnehmen. Verwenden
Sie das Gerat auf einer ebenen, stabilen und hitzebestandigen Oberflache. Wenn Sie die
Fritteuse zum ersten Mal benutzen, kann etwas Ge zu vermeiden, darf das Gerat nicht
geodffnet werden. Nur qualifiziertes technisches Personal des offiziellen technischen
Kundendienstes der Marke darf Reparaturen oder Eingriffe an dem Gerat durchfihren.
B&B TRENDS SL. Ubernimmt keine Haftung fur Schaden an Personen, Tieren oder Ge-
genstanden, die durch die Nichtbeachtung dieser Warnhinweise entstehen.

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

1. Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial.

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

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

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

Diese ist eine 6If_r_'eie Fritteuse, die mit HeiBluft arbeitet. Fullen Sie den Kochtopf
nicht direkt mit Ol oder Frittierfett.

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

VORBEREITUNG FUR DEN EINSATZ

1. Stellen Sie die Heil3luftfritteuse auf eine ebene und stabile Flache.

Stellen Sie das Gerat niemals auf nicht hitzebestandige Oberflachen.

2. Legen Sie das Gestell in den Kochtopf.

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

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

Die olfreie Fritteuse kann eine groRe Auswahl an Zutaten zubereiten.

MIT HEISSLUFT FRITTIEREN

1. Stecken Sie den Netzstecker in eine geerdete Steckdose.

2. Ziehen Sie den Frittiertopf vorsichtig aus der Heil3luftfritteuse.

3. Geben Sie die Zutaten in den Kochtopf.

4, Schieben Sie den Frittiertopf zurlick in die HeiBluftfritteuse und achten Sie dabei
darauf, dass er sorgfaltig an den Fihrungen im Gehdause der Fritteuse ausgerichtet
ist. Verwenden Sie den Topf niemals ohne dem Einsatz des Gestells. VORSICHT:
Beriihren Sie den Kochtopf wahrend und nach dem Gebrauch nicht, da er sehr
heil wird. Bitte halten Sie den Kochtopf immer am Griff.

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

6. Einige Zutaten mussen nach der Halfte der Kochzeit geschuttelt werden (siehe Ab-
schnitt “Einstellungen” in diesem Kapitel). Um die Zutaten zu schitteln, ziehen Sie den
Kochtopf am Griff aus dem Gerat und schuitteln Sie ihn. Lassen Sie den Kochtopf zu-
rick in die HeiBluftfritteuse gleiten. VORSICHT: Druicken Sie wahrend des Schuttelns
nicht auf den Knopf am Griff. TIPP: Wenn Sie die Schaltzeituhr auf die Halfte der
Kochzeit einstellen, ertdnt der Schaltzeituhr-Summer, wenn Sie die Zutaten schitteln
mussen. Das bedeutet jedoch, dass Sie die Schaltzeituhr nach dem Schitteln wieder
auf die verbleibende Kochzeit einstellen mussen.

7. Nehmen Sie den Kochtopf aus dem Gerat wenn Sie den Schaltzeituhr-Summer
horen, der anzeigt, dass die eingestellte Kochzeit abgelaufen ist. TIPP: Sie konnen die
Temperatur oder die Zeit nach Ihrem Geschmack einstellen. Ihre Einstellungen werden
etwa eine Minute lang beibehalten, nachdem Sie den Kochtopf aus dem Gehause ge-
zogen haben.

8. Prufen Sie, ob die Zutaten fertig sind.

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

9. Zur Entnahme von Zutaten (z.B. Pommes frites) ziehen Sie den Kochtopf aus der
Heil3luftfritteuse und stellen Sie ihn auf ein Testgestell. Drehen Sie den Kochtopf nicht
auf den Kopf, wenn das Gestell noch daran befestigt ist, da sonst Gberschiissiges
0Ol, das sich am Boden des Topfes angesammelt hat, auf die Zutaten tropft. Der
Kochtopf und die Zutaten sind heil3 und, je nach Art der Zutaten in der Fritteuse,
kann Dampf aus dem Kochtopf entweichen.

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

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

DAMPF-FUNKTION

Der Phoenix Air Fryer ist mit einer Dampffunktion ausgestattet, die beim Kochen durch

Spruhen von Dampf erstaunliche Ergebnisse erzielt.

SO VERWENDEN SIE DIE DAMPF-FUNKTION:

Fullen Sie zunachst den Wasserbehalter im oberen hinteren Teil der Fritteuse mit Was-

ser. Wahlen Sie das voreingestellte Programm Ihrer Wahl, wahrend Sie die Taste zur

Wassernachfillung driicken, und das Gerat wird wahrend des Betriebs automatisch
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Dampf erzeugen. Wahlen Sie die Funktion Ihrer Wahl und die benutzerdefinierte Menu-
funktion. Klicken Sie auf die Taste zur Wassernachfillung wahrend das Gerat in Betrieb
ist, und es wird jederzeit Dampf verspriht, um Gerichte zuzubereiten, die au3en perfe-
kt knusprig und innen saftig zart sind.

ANWEISUNGEN FUR DAS BEDIENFELD

Betriebsanleitungen:

1. Netztaste

Die Netztaste leuchtet auf wenn das Gestell und der Kochtopf richtig in das Hauptge-
hause eingesetzt sind. Durch Driicken der Netztaste wird das Gerat bei einer Standard-
temperatur von 200 °C eingeschaltet, wahrend die Garzeit auf 15 Minuten eingestellt
wird. Der Kochvorgang wird gestartet wenn Sie die Netztaste ein zweites Mal drticken.
Drucken Sie die Netztaste 3 Sekunden lang, um das gesamte Gerat wahrend des Koch-
vorgangs auszuschalten. Auf dem Bildschirm wird “OFF” angezeigt. Die ,AUS"“-Lampe
geht aus und der Lufter hort 20 Sekunden spater auf zu arbeiten, so dass sich das
gesamte Gerat komplett ausschaltet. HINWEIS: Wahrend des Kochvorgangs kénnen
Sie die Tasten bertuhren um die Pause und Start des Kochvorgangs zu kontrollieren.
2. Vorwahltaste

Durch Auswahl der Vorwahltaste kénnen Sie durch die 10 beliebtesten Speisen Aus-
wahlen blattern. Nach der Auswahl starten die vorgegebenen Funktionen fur Kochzeit
und Kochtemperatur.

3. Beleuchtung Taste: Drucken Sie die Taste, die Taste blinkt, das Licht im Kochtopf
leuchtet 60 Sekunden lang und erlischt dann.

4. Mit der Taste Modellvoreinstellung kénnen Sie durch die 3 Modelle Saute, Knusprig
braten und Backen blattern.

5. Vorwarmfunktion

Zeitschaltuhr-Erhéhungstaste

Zeitschaltuhr-Verringerung Taste

Temperatur Kontrolle, Erhdhung

9. Temperatur Kontrolle, Verringerung

10. Wassernachfullung/Dampf-Funktion:

Wahlen Sie die Funktion fur Hahnchenflligel, Lammbkoteletts, Schweinefleisch, Gar-
nelen oder Fisch, wahrend Sie die Taste “Wasser nachfillen” dricken, und das Gerat
wird wahrend der Arbeit automatisch Dampf erzeugen. Wahlen Sie die Funktionen
Hahnchenfligel, Lammkoteletts, Schweinefleisch, Garnelen, Fisch oder Steak sowie
die Funktion Benutzerdefiniertes Ment und driicken Sie wahrend der Arbeit die Taste
“Wasser nachftllen”, um jederzeit Dampf zu verspruhen.

o N

Mindestmenge/

Funktion Symbol Maximalmenge

Zeit | Temperatur | Schiitteln

Hahnchenflugel @ 100-400g 23 min 200 °C

Lammkoteletts 100-400g 18 min 200 °C

60



Schweinefleisch )‘ 100-4009g 18 min 180 °C
Garnelen 9 100-400g 18 min 170 °C
Fisch ‘,f 100-400g 18 min 200 °C
Steak 100-400g 18 min 180 °C
Gemuse @ 100-400g 17 min 160 °C
SuRkartoffel &7 100-400g 30 min 200 °C
Eierteer @ 100-4009g 16 min 180 °C
Kuchen @ 100-400g 17 min 170 °C
Wasser Auffiillen {\l./}

ZUBEREITUNGSTIPPS

* Fast alle, traditionell im Backofen zubereiteten Speisen, kdnnen auch mit heil3er Luft
frittiert werden

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

* Kleinere Lebensmittelstlicke bendtigen weniger Garzeit als gréRere

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

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

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

EINSTELLUNGEN

Die nachstehende Tabelle hilft Ihnen bei der Auswahl der Grundeinstellungen fur die Zutaten.

HINWEIS: Beachten Sie, dass diese Einstellungen nur Empfehlungen sind. Da sich
die Zutaten in Herkunft, Gr6RBe, Form sowie Marke unterscheiden, kénnen wir
nicht die beste Einstellung fiir Ihre Zutaten garantieren.

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

TIPPS

* Kleinere Zutaten erfordern in der Regel eine etwas kurzere Garzeit als grof3ere Zutaten.
* Eine groRere Menge an Zutaten erfordert nur eine etwas langere Garzeit, eine klei-
nere Menge an Zutaten erfordert nur eine etwas kirzere Garzeit.

* Das Schatteln kleinerer Zutaten nach der Halfte der Garzeit optimiert das Ergebnis
und kann dazu beitragen, dass die Zutaten nicht ungleichmafig gebraten werden.

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

* Bereiten Sie keine extrem fettigen Zutaten, wie z.B. Wirstchen, in der Heil3luftfrit-
teuse zu.

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

* Die optimale Menge fir die Zubereitung knuspriger Pommes frites betragt 500 Gramm.

* Verwenden Sie vorgefertigten Teig, um schnell und einfach geftillte Snacks zuzubere-
iten. Vorgefertigter Teig erfordert auch eine kiirzere Garzeit als selbstgemachter Teig.

* Legen Sie ein Backblech oder eine Auflaufform in den Kochtopf der Hei3luftfritteuse,
wenn Sie einen Kuchen oder eine Quiche backen wollen oder wenn Sie zerbrechliche
oder gefullte Zutaten frittieren wollen.

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

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

REINIGUNG UND WARTUNG

« Stellen Sie sicher, dass die Heil3luftfritteuse vor der Reinigung ausgesteckt und abgekuhlt ist.
*Verwenden Sie ein sauberes, trockenes Tuch, um die Innenseite zu reinigen. Verwenden
Sie kein nasses Tuch, um zu verhindern, dass Wasser in das Innere des Gerats gelangt.
ACHTUNG: Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel oder Schwamme.
» Wischen Sie die AuRenseite vorsichtig mit einem feuchten Lappen oder Papiertuch ab.
* Tauchen Sie die Fritteuse niemals in Wasser oder andere Flussigkeiten ein.

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

+ Lagern Sie die Heil3luftfritteuse an einem kuhlen, trockenen Ort.
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FEHLERBEHEBUNG

Problem

Mégliche Ursache

HeiBluftfritteuse

Losung
Das Gerat ist nicht Stecken Sie den Netzstecker in eine
Die eingesteckt. geerdete Steckdose.

HeiBluftfritteuse
zubereiteten
Zutaten sind
unzureichend

frittiert.

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

Die Temperatur ist zu
niedrig eingestellt.

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

Die Garzeit ist zu kurz.

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

Die Zutaten
werden in der
HeiBluftfritteuse
ungleichmaliig
frittiert

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

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

Frittierte Snacks
sind nicht
knusprig, wenn
sie aus der
HeiBluftfritteuse

kommen.

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

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

Ich kann den
Kochtopf nicht

Es befinden sich zu viele
Zutaten im Kochtopf.

Fallen Sie den Kochtopf nicht tber
die MAX Markierung hinaus

richtig in das
Gerat schieben

Das Gestell ist nicht richtig

in den Topf eingesetzt.

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

weiterbewegen lasst.
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Es kommt weiler
Rauch aus dem
Gerat.

Sie bereiten fettige
Zutaten zu.

Wenn Sie fettige Zutaten in
der HeiBluftfritteuse frittieren,
lduft eine groRe Menge Ol in
den Kochtopf. Das Ol erzeugt
weilRen Rauch und der Kochtopf
kann sich starker als gewdhnlich
erhitzen. Dies hat keinen Einfluss
auf die Hei3luftfritteuse oder das
Endergebnis.

Der Korb enthalt noch
Fettreste vom vorherigen
Gebrauch.

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

Frische
Pommes frites
werden in der

HeiBluftfritteuse
ungleichmaRig
frittiert.

Sie haben nicht die
richtige Kartoffelsorte
verwendet.

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

Sie haben die
Kartoffelstabchen vor
dem Braten nicht richtig
abgespdilt.

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

Frische Pommes
frites kommen
nicht knusprig

aus der

HeiRluftfritteuse

heraus.

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

Stellen Sie sicher, dass Sie die
Ka rtoffelstébche”n gut trocknen,
bevor Sie das Ol hinzufugen.

Flr ein knuspriges Ergebnis
schneiden Sie die Kartoffelstabchen
kleiner.

Geben Sie flr ein knusprigeres
Ergebnis etwas mehr Ol hinzu.

GERATEENTSORGUNG

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

nikschrott ab.
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BbJITAPCKWU

BJTATOOAPUM BW, HE M3BPAXTE UFESA, HAOABAME CE TO3M MPOLYKT OA BU
E NMOJIESEH N YOOBEH 3A PABOTA.

NMPEAYNPEXAEHWUE

MOJA, TIPOYETETE BHWMMATE/IHO WHCTPYKUMUTE 3A YIMOTPEBA, TMPEON LA
N3MOJI3BATE MPOOYKTA. CbXPAHETE TE3M HA BE3OMACHO MECTO 3A BbAELLA
PEGEPEHLINA.

OMMNCAHME

1. MaHen Ha gucnnes

. PewweTka

. ApbxKa

. Kanak Ha TeHgxepaTa

. OcHoBeH Kopnyc

. TeHpKepa 3a NbpxxeHe

. U3xopn 3a Bb3ayx

. PesepBoap 3a Boga

. OcHoBeH Kaben (EnekTpuyecku kaben).

NMACAHWUE HA KOHTPOJIHASA NAHEN

. byTtoH Ha 3axpaHBaHe

ByToH 3a npeaBapuUTeNHN HaCTPOIKU
ByTOH 3a cBeTNMHa

ByToHBbT 3a NpeaBapuTenHa HacTporika
DyHKLMA 3a NpeBapuTeNIHO 3arpsiBaHe
ByToH 3a yBenuyasaHe Ha Tanimepa

ByToH 3a HamansiBaHe Ha Taimepa
KoHTpon Ha TemnepaTypaTa, YBennyaBaHe
KoHTpon Ha TemnepaTypaTa, HamansiBaHe
®dyHKUMSA 3a JonbfBaHe Ha BogaTa/llapa

MHCTPYKUWMWN 3A BESOIMACHOCT

MpoyeTeTe BCUMYKM WHCTPYKUMW, npeaun pa
n3nonseaTte ypepa. AKO 3axpaHBaLLMAT Kaben
e noBpefeH, Toh TpsbBa Oa 6bAe CMeHeH
OT Npou3BOgMUTENs, HEroBus  CepBU3EH
npeacTtaBuTen WAM  OT nMua C  nNogo6Ha
KBannduKaums, 3a ga ce msberHe onacHoCT.
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To3u ypen MoOxe pga ce um3non3ea OT fgeua
Ha W Hap 8-roguWwHa Bb3pPacT U OT Nmua C
HamManeHn pn3n4eckun, CEH3OPHU NN YMCTBEHN
CMOCOBHOCTN, UAKX C NINMCA Ha ONUT U 3HaHUS,
aKo UM 6be ocurypeH Haa30p Uan NHCTPYKLUMN
OTHOCHO M3MoN3BaHeTo Ha ypeda no 6e3onaceH
HauMH W ako pa3bupaTt CBbp3aHUTE C TOBa
ornacHocTn. 3abpaHeHo e pgeua Aa cu UrpasTt
Cc ypepa. lNo4yucTBaHeTo M NoadpbXKaTa He
TpsiOBa Aa Ce M3BbPLUBAT OT Aeua, OCBEH ako
He ca Hapj 8-roguMwHa Bb3PacT U nopj Hag3op.
CbxpaHsaBanTe ypena v HeroBusi kaben Ha MecTa,
HeJOCTbMHM 3a Aeua nopf 8-rogvHa Bb3pacT.
YpenuteHecanpeasnaeHn1apaboTaTCBbHLUIEH
TarMep Unun oTAenHa cMcTemMa 3a gUCTaHLUMOHEH
KOHTpON. MI3knto4veTeypena, Korato He ce non3Bsa
n npean ga ro noymctute. OcTtaBeTe ro ga ce
oxnagu npeau ga ro crnobute, pasrnobute unu
noynctute. He notansanTe ypeaa BbB BoAa Uiu
apyra TedyHocT. To3u ypen MMa 3a3eMuUTesHa
BPpb3Ka caMo 3a PyHKUUOHaNHW uenn. Tosnypen,
ernpegHa3sHayeH 3a U3Non3BaHe HAa MaKCMMalHa
HagMopcka BucoynHa ot 2000 m Hag MOPCKOTO

paBHULLE.

NMPEAYNPEXAOAEHWME:noTeHUManHO
HapaHsiBaHe NpW HenpaswiaHa ynoTtpeba!
[TOBBbPXHOCTUTE Ce HarpsaBaT Mo BpemMe Ha
ynoTtpeba.

BAXXHW NMPEAYNPEXAOEHUA

YpenbT e npefHasHayeH CamMo 3a AOMALUHO MOfI3BaHE M B HUKAKbB Cllyyal He
Tps6Ba Ja ce M3MOM3Ba B TbProBCKa WM MpoMuLLIieHa cpena. Beaka HenpaBuiHa
yrnotpe6a unu HenpasBuiHo 6opaBeHe C ypeaa BoAM 40 aHy/MpaHe Ha rapaHuusTa.
Mpeay Aa BKAUUTE ypeda B KOHTAKT, MpoBepeTe Aany MPEXOBOTO HamnpexeHue
€ CbLLOTO KaTo MOCOYEHOTO Ha eTMKeTa Ha ypepna. MoctaeeTe ypeda Ha paBHa,
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rnagka noBbpxHOcT. KabenbT 3a cBbp3BaHe KbM 3axpaHBaHeToO He TpsbBa Aa 6bae
3anneTeH UM YBUT OKONO ypepaa Mo Bpeme Ha yrnoTpeba. He nsnonssanTe ypeaa un He
ro BK/IlOYBANTE B WM U3K/IOYBaWTe OT 3axXxpaHBalllaTa Mpexa C MOKpU pbLe nu/unm
Kpaka. He abpnaiTe 3axpaHBaluus kaben, 3a fa ro Usko4mnTe, U He ro n3nonspanTe
kaTo pbkoxBaTka. BAXXHO. Korato paboTuTte € TO3U ypepg, 3a roTBeHe C ropeLy, Bb3ayx,
ocTaBeTe MoOHe AeceT CaHTMMeTpa CBO60JHO MPOCTPAHCTBO OT BCUYKWU CTPaHM Ha
¢dypHaTa, 3a fa ocurypute ageksaTHa LMpKynaums Ha Bb3ayxa. HE noctaesaiite ypeaa
3a roTeeHe C ropeLy, Bb3gyx noj LWkadose, WOPKN Unm 3aBecn. PUCK OT nperpsiaHe
/ noxkap. He nokpuBanTe HUKOSA YacT Ha ypeaa 3a roTBeHe C ropeLy, Bb3ayx C Kbpna
unn nogobeH maTepuan, ToBa Lue AoBefe A0 nperpseaHe. PUck oT noxap. ToBa e
YPE[ 3ATOTBEHE C TrOPELL, Bb31YX. 3a roTBeHe ce U31nCKBa MHOIO MaJiko Ma3HMHa.
He nbnHeTe TeHaXepaTa C OINO UAN Ma3HWHA, Tbii KaTo TOBa MOXe Ja MPUYUHU
noxkxap. He nsnonssarite HUKaKBM akcecoapu, pasfnn4yHN OT Te3un, NpenopbYaHn oT
npousBoANTeNs Ha TO3uM ypep, 3a roTBeHe C ropeLl, Bb3ayx. BuHarn HoceTe 3alLmUTHY,
n3onmMpaHn pbkKaBuun 3a ¢ypHa, KoraTo nocrasBsTe WAM U3BaXKgaTe MpPOAyKTH
OT ropewms ypep, 3a rotBeHe C ropeLl, Bb3gyx. YpeabT TpsibBa ga ce v3nonsea
Ha paBHa, cTabunHa TOM/OYCTOMYMBaA MOBBPXHOCT. Bb3MOXHO e ga mma cnaba
MUpU3Ma WX MaKo KOIMYEeCTBO AWM MbPBUAT NbT, KOraTo u3nonssate Ballus
ypen 3a rotBeHe C ropeLy, Bb3ayx, ToBa € HOpMasHo, Tbil KaTo NPOM3BOACTBEHUTE
ocTaTbuUM N3rapsT. BuHaru nocraesanTe cbCTaBKMTE 3a MbpPXXeHe B KOLLHWLATA, 3a Aa
npepoTBpaTNTE KOHTAKT C HarpesaTenHuTe enemeHTU. VisknioyeTe ypeaa He3abaBHO
OT efleKTpuYyeckaTa Mpexxa B CJly4all Ha NoBpeaa 1 ce CBbpXXeTe c opuLmanHa cnyxba
3a TeXHMYecKa noaapbxka. 3a Aa npefoTBpaTUTe PUCK OT OMacHOCT, He oTBapslTe
ypena. Camo kBanuduumpaH TeXHUYECKU nepcoHan oT oduumanHata cnyxba 3a
TeXHM4yecka rnoaapbXKKa 3a CbOTBETHATa MapKa MOXe [a M3BbpLUBA PEMOHT UAn
npouenypwu no ypeaa. B&B TRENDS SL. He HOCK OTrOBOPHOCT 3a LLLETUN, HaHeCeHU Ha
X0pa, XXWBOTHWN NN NpegMeTn, nopaaun HecnassaHe Ha Te3un npeaynpexneHns.

NMPEAN NBbPBOHAYAJTHA YINOTPEBA

1. OTCTpaHeTe BCMYKM ONAKOBbYHU MaTepuanu.

2. OTCTpaHeTe BCUYKU CTUKEPY UKW eTUKETU OT ypeaa.

3. MouuncTeTe cTapaTesiHO TEHI)KEPATA U peLleTKaTa C ropeLla Boaa, MaJiko TeYHOCT
3a MMeHe 1 Heabpa3unBHa rbba.

4. N36bpLueTe BbTpeLUHaTa U BbHLUHATa YacT Ha ypeaa C Y1CTa 1 BAaXKHa Kbpna.
ToBa e ypep 3a roTBeHe 6€3 Ma3HMHa, KoliTo pa6oTu c ropely Bb3ayx. He nbnHeTe
TeHA)KepaTa AUPEKTHO C OJINO UM Ma3HUHA 3a MbpXKeHe.

3a6enexka: Mpy NbpPBOTO HarpsiBaHe Ha ypefa, OT Hero MoXke Aa usnese cnab
nywek uav mupuc. Toea e HopManHoO NpyM MHOro HarpeBaTenHu ypeau. ToBa He
BNnusie Ha 6e30MacHOCTTa Ha ypefa.

MoaroTtoBka 3a ynorpe6a
1. MocTaBeTe ypena Bbpxy CTabuiiHa XOpPWU30HTaNHa NOBbPXHOCT.
He nocraBsiiTe ypeaa BbpXy NOBbPXHOCTU, KOUTO He Ca YCTONUMNBM Ha HarpsiBaHe.
2. MocTaBeTe pelUeTKaTa B TEHOXKepaTa.
He nb/iHeTe CbAa C 0IMO UMY ApYra TEYHOCT.
He nocTaBsiiiTe HULLO OTrope Ha ypeAa, 3al4OTO Bb3AYLIHUAT MOTOK Lie 6bae
HapyLUEH U Lie ce 0Tpa3u Ha pe3ysiTaTa OT MbPXXEHETO C ropeLl Bb3ayX.
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YMNOTPEBA HA YPEQOA

be3macneHuAT ypen MoXxe fa NpUroTes roisM Habop OT CbCTaBKMU.

MbPXXEHE C FOPELL Bb34YX

1. CBbpXKeTe LWerncena Ha 3aXpaHBaHETO KbM 3a3eMeH CTEHEH KOHTAKT.

2. BHMMaTenHo uv3BajeTe TeH[pKepaTa 3a MbP)KeHe OT ypeda 3a roTBeHe C ropety,
Bb3AyX.

3. CrioxkeTe CbCTaBKUTE B TEHAXKEPA 3a MbPXKEHe.

4, Mnb3HeTe TeHpKepaTa 3a NbpXKeHe 06paTHO B ypeaa 3a roTBEHe C ropeLl Bb3ayx,
KaTo BHMMaBaTe fa ro nogpaBHUTE C BOAA4MTe B KOpMyca Ha ypeaa.

Hukora He usnonsBaiite TeHpKepaTa 6e3 noctraBka. BHumaHue: He pokocBaiite
TeHA)KepaTa 3a NbpXXeHe No BpeMe Ha U cnef ynoTpeba, Tbil KaTo Toii ce HarpsiBa
CUNHO. BuHaru ppbiKTe TEHAYKepaTa 3a MbpiKeHe 3a ApbXKKaTa.

5. Onpepenete Heobxo4MMOTO BpeMe 3a TOTBEHe Ha CbCTaBKUTE (BX. pasgen
L.HacTtpolnkn" B Tasn rnaea).

6. HAKON CbCTaBKM Ce HYXOAsT OT paskiallaHe Nno cpefaTa Ha BPeMeTOo 3a roTBeHe
(BX. pasgen ,Hactponkn” B Ta3u rnaea). 3a Aa paskiaTuTe CbCTaBKUTe, U34bpranTe
TeH[KepaTa 3a NbpXXeHe OT ypeaa 3a ApbXKaTa 1 ro pasknatete. Cnef ToBa niib3HeTe
cbpaobpaTHo Bypena. BHumaHue: He Hatuckaite 6yToHa Ha ApbXXKaTa o Bpeme Ha
pa3sknawaHe. CbBET: Ako HacTpouTe TaliMepa Ha MofoBNHATa OT BPEMETO 3a FOTBeEHe,
Lle YyeTe 3BYKOBUS CUrHan Ha Talimepa, Korato TpsbBa Aa pa3knatuTe CbCTaBKUTE.
ToBa obaue 03HauvaBa, Ye cnep paskiallaHeTo TpsabBa OTHOBO Aa HacTpouTe Tarimepa
33 OCTaBalLOTO BpeMe 3a roTBeHe.

7. KoraTo 4yeTe 3ByKOBMWSA CMrHan Ha TaiMepa, KOMTO MOKa3Ba, Ye 3a4aeHOTOo Bpeme
3a roTBeHe e U3TeK10, N3BafeTe TeHAXKepaTa 3a NbpXeHe oT ypeaa.

CoBeT: o Bpeme Ha ynotpeba MoxeTe Aa perynvparte TeMnepaTtypaTa uim BpemMeTo
criopef, BKyca CW. HacTponkuTe BM Lie Ce 3ana3fdAT 3a OKOJI0 efHa MUHyTa cief
N3BaXOaHeTO Ha TeH[yKepaTta OT TANO0TO.

8. MpoBepeTe fann CbCTaBKUTE Ca FOTOBU.

AKO CbCTaBKUTE OLLe He Ca roTOBW, MPOCTO Mb3HeTe TeHKepaTa obpaTHO B ypeda u
HacTpolTe TaliMepa Ha HAKOJKO AOMBbAHUTENIHN MUHYTH.

9. 3a ga M3BagnTe CbCTaBKMTe (Hamp. MbpXXeHn KapTodu), n3BageTe TeHokepaTta OT
ypena un s noctaBeTe BbpPxy NpobeH nioT. He o6pblyaliTe TeHAKepaTa ¢ AbHOTO
Harope, KoraTo peLueTkaTa Bce oLe e NpUKpeneHa KbM Hesl, Tbil KaTO U3JIMLLUHOTO
Macjlo, KOeTo ce e Cb6pasio Ha ABHOTO Ha TeHA)KepaTa, Lie u3Tteye BbPXY
cbcTaBkuTe. TeHA)KepaTa U CbCTaBKUTE Ca FropeLln, KaTo OT Hero MoXke ga usnusa
napa B 3aBMCMMOCT OT BUAA Ha CbCTaBKUTe B ypeaa.

10. Mi3npasHeTe KOLLIHMLATa B Kyrna Wi B YAHUS.

11. Korato egHa naptnaa CbCTaBKW € MPUroTBEHa, ypeabT e roTOB 3a NPUroTBsHE Ha
Apyra naptuaa.

PYHKLUUNA 3A NMAPA

Heron Max Air Fryer e c BrpageHa ¢yHKuUMA 3a [Mapa, 3a Ja NOCTUIHETe HEBEPOSATHU
pe3ynTaTtu Ypes pasnpbCKBaHe Ha napa npu rotseHe.

KAK CE N3MOJ13BA ®YHKLUUNATA 3A MNMAPA:

MbpBO HanMb/IHETe C BOJA pe3epBoapa 3a BoJa B ropHaTa 3ajHa 4acT Ha ypeJa.
N3bepeTe npenBapuTenHo 3afjafjeHaTa nporpama, [AOKaTo HaTuckaTe OyToHa 3a
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[OoNMBaHe Ha BOAA, W ypeabT aBTOMaTUYHO Le OCUrypu napa no Bpeme Ha paboTa.
N3b6epeTe m3bpaHata OT BaC PpyHKUMA M GYHKUMS OT MEPCOHANN3MPAHOTO MEHIO.
HaTucHete 6yToHa 3a gonbfiBaHe Ha BopaaTta, [OKAaTO ypeabT paboTu, u ToW Lie
pasnpbCKBa Napa no BCSIKO BpeMe, 3a Ja Cb3[afAe SICTUS, KOUTO Ca MAeanHo XpynKasu
OTBBH V1 COYHO KpPeXKM OTBbTpeE.

MHCTPYKLUWMIN 3A KOHTPOJIHNA NMAHEN

NHcTpyKuum 3a pa6orta:

1. ByTOH Ha 3axpaHBaHe

Cnep kaTo NOCTaBKaTa U MbPHETO Ca MPaBWUIHO MOCTaBEHW B OCHOBHUS KOPMYC, CBETBa
MHAOVKaTOPBLT 3axpaHBaHe. HaTuckaHeTo Ha ByTOHa 3a 3axpaHBaHe LLie BK/OUM ypeaa
npu TemnepaTypa no nogpasbupaHe 200 °C, a BpeMeTo 3a roTBeHe Lue 6bae HaCTPOEHO
Ha 15 MUHyTK. NOBTOPHOTO N3bMpaHe Ha 6yTOHa 3a 3axpaHBaHe Lue CTapTupa npotieca
Ha roTBeHe. HaTncHeTe 6yTOHa 3a 3axpaHBaHe 3a 3 CeKyHAW, 3a Aa V3K/UUTe Lenms
ypen no speme Ha rortseHe. ,M3KJ1.” we ce nosABu Ha ekpaHa. CBetnuHaTa ,M3KJL.”
M3racBa 1 BEHTUNATOPBT cNupa Aa paboTtn 20 ceKyHAM NMO-KbCHO U LSNIOTO YCTPOMCTBO
Hamb/IHO crvpa Aa paboTtu. 3abenexka: 1o BpeMe Ha roTBeHe MoXeTe [a [JOKOCHeTe
6yToHa 3a 3axpaHBaHe, 3a fia KOHTPONMpaTe naysaTta 1 Ha4anoTo Ha rOTBEHeTO.

2. byTOH 3a nNpeaBapuTenHN HaCTPONKM

MN36brpaHeTo Ha OyToHa lMpeABapuTeNHM HACTPOMKU BW MO3BOMSBAa Aa NpeBbpTaTe
npes 10-Te nonynsipHu nsbopa Ha xpaHa. Crnep HanpaseH 1360p, 3ano4BaT GyHKUMUTE
3a NpefBapuUTenHo onpeaeneHOTO BpeMe 1 TeMnepaTtypa Ha roTeeHe.

3. byToH 3a cBeTnMHa: [JokocHeTe 6yTOHa, BYTOHBLT MUra 1 CBeT/IMHaTa B TeHKepaTa
cBeTBa 3a 60 cekyHAM, cnepf KoeTo yracsa.

4. ByTOHBT 3a npeaBapuTesiHa HacTpolika Ha Mojesfia B/ M0o3BOMSBa Aa npesbpTaTe
Mexay 3-Te mogena: CotnpaHe, Xpynkaso nsnuyaHe n Mannyaxe.

PyHKUMA 3a NpefBapuUTeNHO 3arpsBaHe

ByToH 3a yBenuyasaHe Ha TaniMepa

BbyToH 3a HamanaBaHe Ha TanMepa

KoHTpon Ha TeMnepaTypaTa, YBenmyaBaHe

9. KoHTpon Ha TemnepaTypaTa, HamansisaHe

10. dyHKLMSA 3a AonbriBaHe Ha BopaTta/lapa:

N36epeTe GyHKUMSATA 33 NUELLIKM KPUIILLA, arHELLKWN KOTIeTU, CBMHCKO Meco, CKapuan
nnu pnba, AOKaTo HaTUckaTe B6yToHa ,J0NMBaHe Ha BOAA", M ypeAbT aBTOMAaTU4HO
e ocurypu napa no Bpeme Ha pabota. M3bepeTe PpyHKUUATA 3@ NUELLKN KPUILa,
arHeLLKn KOTNeTn, CBUHCKO Meco, CKapuan, prba unm mbpxona, KakTto 1 GyHKLMATa 3a
NepcoHanu3npaHo MeHIo, N HaT1CcHeTe ByToHa 3a foNMBaHe Ha BoAa, AOKaTo paboTuTe,
3a [a pa3npbCcHeTe napa no BCSAKO Bpeme.

© N

DyHKUUA NkoHa MuH.-maxkc. Bpeme TemnepaTtypa | PasknawiaHe
yHKU Konn4yectso (MuH) paryp w
Munewkun kpunua @ 100-400r 23 200 °C

ArHeLKn Kotnetn 100-400r 18 200 °C
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CBUHCKO Meco )‘ 100-400 r 18 180 °C
Ckapngm % 100-400r 18 170 °C
Prba ‘ff 100-400 r 18 200 °C
Mbprxona 100-400 r 18 180 °C
3eneHuyum @ 100-400r 17 160 °C
Cnapkun kapTodu g 100-400 r 30 200 °C
AnveH TapT @ 100-400 r 16 180 °C
Kekc @ 100-400 r 17 170 °C
nonbnBaHe Ha a
3anacuTe oT BoAa \l/

CbBETU 3ATOTBEHE

* MoYTU BCsika XpaHa, KOATO TPAAULIMOHHO Ce NpUroTesi BbB pypHaTa, Moxe da 6bae
Mbp>XeHa B ypeAa 3a roTBeHe C ropeLy, Bb3ayx.

* XpaHuTe ce roTBAT Hali-4obpe 1 Hai-paBHOMEPHO, KOraTo Ca MOYTU efHaKBU Mo
pa3mep u gebennHa.

¢ Mo-mankute Nopuumn xpaHa N3MCKBaT MNO-MaJiKo BpemMe 3a roTBeHe, OTKOJIKOTO Mo-
ronemure.

* 3a Haln-go6pu pesynTaTy 3a Hall-kpaTbK Nepnof, OT Bpeme, NpUroTBeTe XpaHaTta B
ypepda 3a roTBeHe C ropeLy, Bb3ayx Ha Manku nopunu. 36sareaiite nogpexpaHeTo Ha
N1acToBe WM HacNosiIBaHETO, KOraTo € Bb3MOXHO.

* MoBeyeTo NpeABapuUTENTHO OMaKoBaHU XpaHU He TpsibBa Aa ce NOTansAT B MasHMHa
npeav NpuroTesiHe B ypeAa 3a roTBeHe C ropeLy, Bb3gyx. [loBeyeTo Beye CbabpxaT
MasHMWHa 1 APYrn CbCTaBKU, KOUTO NOA06PsiBaT NokapeHsiBaHETO U XPYMNKaBoOCTTa

* 3amMpaseHnTe NpeascTUs 1 OPAbOBPY Ce MbPXKAT B ypeaa 3a roTBeHe C ropeLl, Bb3ayX
MHoro gobpe. 3a Haii-0obpy pesynTtaTy rm nogpenete BbpXy TaBaTa B €41H CJI0N.

A
HacTpoukn
Tabnuuarta no-gony e BU NOMOrHe Aa n3bepeTe OCHOBHMTE HACTPOMKM 3a CbCTaBKUTE.
3a6enexka: Mimaiite npeaBua, Ye Te3m HACTPOMKM ca UHAUKATUBHU. Tbi KaTo
CbCTaBKUTe ce pasnu4yaBaT Nno npousxod, pasmep, ¢opma, KakTo U MapkKa, He
MOXKeM Aa rapaHTupame Haii-gobpaTa HacTpoiika 3a TaX.
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Tbi kaTo TexHonorusTa Rapid Air MUrHoBeHO 3arpsiBa Bb3ayxa B ypeaa, U3BaxaaHeTo
Ha TeH[pKepa 3a MbpXKeHe 0Py 3a KPaTKO OT ypeaa Nno BpemMe Ha MbpXXeHe c ropeLy,
Bb3/yX MOYTU He npe4un Ha npoLieca.

CbBETH

* [o-MankuTe CbCTaBKM OBUKHOBEHO M3UCKBAT Masko MO-KpaTKo Bpeme 3a
NPUroTBsiHe, OTKOJIKOTO MO-FOJIEMUTE CbCTaBKMU.

* [o-roniMOTO KONNYECTBO CbCTaBKU U3MCKBA Masiko NO-AbNro Bpeme 3a NpuroTesiHe,
a No-MasnikoTo KOIMYeCTBO CbCTaBKM M3NCKBA MasKo MNO-KPaTKo Bpeme 3a NpuUroTesiHe.
+ PasknawjaHeTo Ha no-MasnkuTe CbCTaBKW MO cpefata Ha BPeMeTo 3a NPUroTBsiHe
nopobpsiBa pesynTata U MOXe Aa NOMOrHe 3a NpefoTBpaTsiBaHe Ha HepPaBHOMEPHO
N3MbPXXEHN CbCTaBKMN.

+ [lobaBeTe MasIko 0ONINO B NpecHUTe KapTodu, 3a Aa CTaHaT XpynKasu. M3nbpxeTe
CbCTaBKUTE B ypeaa 3a roTBeHe C ropeLl, Bb3ayX B paMKUTe Ha HAKOKO MUHYTU cnep,
pfob6aBsHeTO Ha MacsoTo.

* He npuroTesifiTe U3KNIOYUTENHO Ma3HM CbCTaBKK, KaTo Konbacu B ypeaa 3a roTBeHe
C ropetL, Bb3ayXx.

* 3aKyCKUTe, KOUTO MOraT Aa ce NpuroTeAT BbB $pypHaTa, MoraT Aa ce NpUroTesT U B
ypea 3a roTBeHe C ropeLw, Bb3gyx.

¢ ONTUManNHOTO KONMYEeCTBO 3a NPUroTBAHE Ha XPYMNKaBu NMbpxxeHn Kaptodu e 500
rpama.

* I3nonssariTe roToBO TeCTO, 3a Aa NPUroTBsATe 6bP30 N NTECHO 3aKYCKU C MbITHEX.
MNpenBapuTenHo MPUroTBEHOTO TECTO CbLUO Taka W3MCKBaA MO-KpaTKo Bpeme 3a
NPUroTesiHe OT JOMAaLLUHOTO TeCTO.

* AKO ncKaTe [a usneyete TopTa UM KULL, UIN aKO UCKaTe [a U3MbPXUTE KPexKu
CbCTaBKU WM CbCTaBKU C MbJHeX, noctasete dopmMa 3a MevyeHe WM YMHUA B
KOLLHMLATa Ha ypeaa C ropeL, Bb3ayXx.

* MoxeTe CbLLO Taka [a W3nosi3Bate ypeaa C ropell, Bb3[yX 3a MPETON/isHe Ha
CbCTaBKW. 3a Aa noarpeerte xpaHaTta cu, 3agalite Temnepatypata Ha 150°C 3a go 10
MUHYTW.

3a6enexka: [lo6aBeTe 3 MUHYTM KbM BPEMETO 3a NPUroTBSHE, KOraTo 3ano4yHeTe
Aa NbpXXuUTe, AOKATO YpeabT e BCe oLue CTYAEH.

NMOYNCTBAHE U NOAOPDBXXKA

* YBepeTe Ce, Ye ypedbT 33 FOTBEHE C ropeLL, Bb3AyX € U3K/IIYEH OT KOHTaKTa 1 OXJ1afieH
Npeamn noymcTeaHe.

* MoyncTeTe BbTPELLHOCTTA C YMACTA U CyXa Kbpra. He n3nonssaite MoKpa Kbpna, 3a Aa
npenoTBpaTVTe NOMafaHeTO Ha BOAA BbB BbTPELLHOCTTA Ha ypeaa.
MpepynpexxpeHue: He wusnonssaiiTe abpasvMBHM MNOYUCTBALLM MpenapaTv wnn
LOMaKMHCKa Ter.

* BHUMaTenHo nsbbpLueTe BbHLLIHATA YacT C BAYKHA Kbpra U KyXHEHCKa XapTusi.

* Hukora He noTansinTe ypeaa 3a rotBeHe € ropeLy, Bb34yx BbB BOAA WY Apyra TEHHOCT.
* MopacyLueTe LWaTeNHO BCUYKM YacTy NPeamn CbXpaHeHue.

+ CbxpaHsiBalTe ypeda 3a roTBeHe C ropeLl, Bb3ayx Ha X1afHO M CyX0 MSICTO.

71



OTCTPAHABAHE HA HEU3MPABHOCTHA

MPUrOTBEHM C

ypena 3a roteeHe

C ropeLy, Bb3ayx,
He ca roToBMW.

3apgageHaTta
Temnepartypa e
TBbpAE HUCKA.

Bb3MoOXkHa
Mpobnem PelueHne
npuymHa
Ypenbt He e
BK/IHOYEH KbM MNMocTaBeTe Liencena Ha enekTpuyeckaTta
YpenrT 3a efnekTpuyeckaTa MpeXKa B 3a3eMeH CTEHEH KOHTaKT.
roTBeHe C ropetw, Mpexa.
Bb3yX He
HacTpoliTe 6yTOHa 3a TaliMepa Ha
pabotn. He cTe HacTpounu P yT P
TaiiMena Heo6xoAMMOTO BpeMe 3a roTBeHe, 3a Aa
pa. BK/IOYNTE ypena.
KonwnyectBoTo
CnoxeTe No-Mankn NapTUAK CbCTaBKU
CbCTaBKN B
B KOLIHMUATA. [o-MankuTe naptman ce
KOLUHMLATa e
MbpXaT No-paBHOMEPHO.
TBbpAe rosisimMo.
CbcTaBKuUTe,

HacTpownTe knto4va 3a TeMnepaTypaTa Ha
HeobxoaumaTa TemnepaTypHa HacTpoKa
(BX. pa3gen ,HacTponkn" B rna.a
L,V3non3ssaHe Ha ypena”“).

BpemerTo 3a
roTeeHe e TBbpae
KpaTKo.

HacTpoiTe Taiimepa Ha HeobxoANMOTO
Bpeme 3a roTeeHe (BX. pasgen
,Hactpoikn” B rnasa ,/3nonssaHe Ha
ypena").

CbhCcTaBkuTe
ce 3anbpXBaT
HepaBHOMEpPHO B

Hsakown BupgoBe
CbCTaBKM TpsibBa
[a ce pasknatar

no cpepara Ha

CbCTaBKMTE, KOUTO NeXaT efHa BbpXy
Apyra unu Hanpeku egHa Ha apyra,
(Hanp. Nbp>xeHn kapTodu), TpsA6Ba Aa
Ce paskaTAaAT Mo cpefaTta Ha roTBEHETO.

3aKyCKU He ca
XpYrnKaBK, KOraTo
n3nsa3aT ypeaa 3a
roTBeHe C ropeL

3aKycka TpsibBa da
6bae npuroTeeH
B TPaAMLIMOHEH
ypea 3a aAbnboko

ypena. BpemeTo 3a BwkTe pasgen ,HacTtporikn” B rnaea
roTBeHe. .V3nonssaHe Ha ypena“.
BuobT Ha
MbpxxeHnTe
n3nonssaHata

M3non3gaiTe GpypHa 3a 3aKyCKn Unu
JIEKO HaHeceTe MankKo MasHNHa BbPXY
3aKyCKUTe 3a No-Xpyrnkae pesynrar.

KOLUHMLATa B
ypena npaBuiHO

Bb3ayX.
Ay nbpXxxeHe.
B TeHpxepaTta
3a MbpXXeHe nma He nbnHeTe TeHAKepaTa 3a MbpXeHe Hajg,
He Mora TBbpPAE MHOrO nHankaunata MAKC.
[a Nb3Ha CbCTaBKMW.

PelwleTkaTta He
€ rnocTaBeHa
npaBuIHO B
TeH[Kepara.

HaTuncHeTe pelueTkaTta Hazfosy B
TeHOKepaTa, OKATO He MOXe Aa ce
NPUABMXIN NoBeYe.
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Korato NBbPXUTE Ma3HN CbCTaBKU B
ypena, ronsgamMo Konm4ecTtso ouno e
n3tede B TeHOKepaTa. Onwvoto oTaens

MpuroTeaTe MasHM
651 AMM 1 TeHDKepaTa MOXe Aa ce

CbCTaBKMU. o
HaropeLuu noseye ot 0bmyariHoTo. ToBa
He ce OTpa3sBa Ha ypeda Uav Ha KpanHns
Ot ypepa nsnusa pesynTar.
6an gum.
TenmxkepaTa BCe
oLe CbabpxKa bBenuaTt onm ce NpnyMHABa OT HarpsiBaHe
ocTaTbuy OT Ha MasHMHa B KOLLUHMLATA. YBepeTe ce, ye
MasHWHW OT noyncTBaTe KOLLHMLATA NPaBUIIHO cfeq,
npeauLIHa BCsika ynotpeba.
ynoTpeba.
He cTe n3nonssanu M3non3BaiTe npecHn kapTodu 1 ce
MbpxeHuTe npaBUMHNA TUN yBepeTe, Yye Te 0CTaBaT TBbPAM MO Bpeme
KapTodu KapTodu. Ha Mbp)XXeHeTo
ce mbpxar

He cTe nannakHanu
HEPaBHOMEPHO B [06pe KapTodeHNTe M3nnakHeTe npaBUiHO KapTodeHunTe
yP€Aha 3a roteeHe P€ kap NpbUMLY, 33 1a OTCTPaHNTE HULLIECTETO

npbyMLmM, Npean Aa
C ropeLy Bb3ayx pbHNLA, NPean A OT BbHLUHATa UM CTpaHa.
TN U3NbpXUTE.

YBepeTe ce, Ye cTe noacywmnu gobpe
MbpKeHUTe XpyrnkaBocTTa KapTodeHnTe NpbUNLYM, NPean Aa
kapTodu He ca Ha NbpXeHuTte AobasuTe macmoro.
XpynKaBw, Korato | KapTtodu 3aBucH
U3ns3aT OT ypeaa | OT KONMYeCcTBOTO
3a roTBeHe C Ma3HMHa 1 Boda B
ropeiy Bb3ayx. TaX. JobaBeTe Manko rnosevye Ma3sHuHa 3a Mno-
XpynKaB pe3ynTarT.

HapexxeTe KapTodpeHnTe NpbYMLY Ha No-
CWUTHO 3a MO-XPYMKaB pe3ynTarT.

N3XBbPJIAHE HA NMPOAYKTA

To3u npopyKT e B cboTBeTCTBUE € [lnpekTmBa 2012/19/EC Ha EBponelickus
napaamMeHT OTHOCHO eNeKTPUYeCKUTEe 1 eNIeKTPOHHN YCTPONCTBA, N3BECTHA

B 370 OEEO (0TnaabLy OT eNeKTPUYECcKO 1 eNeKTPOHHO 060pyaBaHe), KOSTO
3apaBa NpaBHaTa paMKa, NpunoXxma B EBponenickusa cbio3 3a nsxebpnsiHe
M noBTOpHa ynoTpeb6a Ha OTNaAbYHM ENIEKTPOHHU U EeNeKTPUYEeCcKu
ycTpolricTBa. He n3xBbpnsiiTe To3M NPoayKT ¢ butoBata cMeT, BMeCTo ToBa
ro oTHeceTe OO HAW-6MIU3KMS LEHTbP 3a CbOMpaHe Ha eneKTPUYEecKn u
eIeKTPOHHU OTNaabLuu.

73



J3 Taz publladl slgel indons (o ST
oyl dslo)

s o Jsanl) Co3ll e L8] 3L
ST A ie

. . . pboladl 5555 Y
: AL publadl Lolse weuss |, O o 9
Jyal) ol JSiby publladl Slssl ghd @wug;ms’ﬁlm& ddayhae dzjlbl) &I2L)

S| diiayioe dows Mo TF T LB AL o g g, s

4S1sy)!

bl oo palscd]
Bo,mbly dogSIYls Al e8] 85420 UE/ANV/YY Y 39,99 slos¥) dzgs zo sl o (33153
@ Gl Gl Y1 s il d(d958IYI 8542 Yls 45U ,aSU) OLlad) dues3) EEEW gl
oo oalss ¥ .a50 ,48ls dgASUY) 832Vl CLLL plasul Bolsly e palsal 39)sY) sloaYl
AV A3 a8y dgASIY LY gez 3Sye Ul 4zl S g Vg Meghl dlu § gl lin
e )

74




gbjl’ oede & él-’)-és“” sl u“-’léﬁ:" ébﬁiﬂ SLb date pé lgedl
el U M Jas3 Y
n | plide bl e ey | T sl des

okl 35 ulsle;‘esi - ot 3501 hody o5 &

Ml@ubﬂluﬁ)&al OleS =2
;\Slshmdiuul.@m)mluhasuls

Jaz 8,8 ALl § OUsSL 4usS)

d.?)b le&! d—“ oﬂ_,z” d.?)b CL‘Z.M b.t.no”

QUL ObShl s Y

& «WlslasYh» 8 1) gl 8yl el . g . w2 = .
: @z:iw‘ REER A Ladsia dbguall 8y, 4.3: LAS)sall LML
uglb-u u@hﬂ [G-T ul" k.,«S}-U h.«.o‘ = . .” N
plascial» Jad $ «Olslusyh oud )bgl) Iz e E,ela)l =29
.(«)'l,ép;”
l.g;am@ss&oyuﬁnubgﬂ| T == . & “
bR J22) G Gy Ll 5T e | SsSH o g 1515 oy A
pud @2l ahll G hatie § (43l ) 858 hatie g ASlsy)!

Slazd) alasewly Jad § «lslusyhy

o3l 51 0,40 & dadsdl Olesll pasil
4ol ubysjl de Co3ll oo Julall
J\S‘ W).QA m uLC ds.azl)

Ologl oo Bgd Candseiul ud)
e § pedmall Laasdl didsl
Aol

Lall dadsd! Sleg)l
L dinybe H555 Y
ML oo gz g,>
ASlsy)!

&Y asdl 530 Sleety Lg SR 593 s Y

sles § GUsSL oo iSI s

XAM .E,lill
&bmuyuo)mléwy‘_law‘&sbl :J.i.&b).).ﬁﬂ@d.ab:”&og@.b{e
ROIN Oe )«S| J)mJl Nt

MMkl Jlsof S Y
e IS Jlell &

A3lse)) BN § dawll OUeSL) S8 wie
gy sl ) g.,u)ﬂu‘ocjusci.mSuW
o ST BRL:IRVESERNLT ua.ul Gles coyll
dowtdl 9l 3lgsdl Lo eld 55 Y slistl

.....

el OB Tt

.Sl k)
(aszw..” U«puu s ua.uﬁ” Ql?JJl uJao " o s .
IS BT s o S Al & UE e gt ool fﬁj
iy o STy djlall ublhadl pascal LUl oo uiins
] Bz | T bl S s b oublial S
7 Sy ol

oo Laddl DY e publadl slgel okl
.a)lﬁdl

J8 Taz publadl gilol Juss ¢
g8

A3sa)l BMAL) § sluze

75



glucte Sty zvob pleb e

Olslasyl

LSl el Slslusdl wsass e bl Jsusd! d»w

ezdly Lkl Cum o GUsSE BMisY 135 .0l S50 Y] o Lo Olsluell ods of dhlsl § zo 1dlasde
(BUSE slus] Jadl Gled LiSs VY oyl dodlst] &3Sy JSils

O Byuzg 8340 Al elog G OB o)l e lazdl US1s elsal s dus TA dipaR duas oY ks
Adasdl Bom oSIL oLl slsgly SIS LST 5Ll

wlas

BySI OLsSLI (pe Wl bl gl S8 Bols Spall GUsSL (b -

uass Cdg GLgShl e J3T dweS Ll Loig Mdgb|mqw5ub9ﬁle§y|m|dbu -
)Lls,,asl

ubgﬂl @ deluo u‘ 069 dowtd) (pwss ?ebjl C89 Cuatin @ 3yseall GBS fS) Josy -
Slue p& JSiy 4 il

idlsg)l BMALI & LSl B . diaye pubsliny e Jsanel) dolall publidl J] Co3ll gams caol -
o3l 8] s dLIS 3B Yyt & L)

ALl d515e)) BMaL! § BaY) Jie Llal dand OUsSe pacs Y -

oLl slsgly dass U1 SYELN § 0,A01 & Lajpass oS Il dbded] Olell yuass LA oSe -

s 20 o Loyl ALl publhadl pasa) dJGL LeS)l -

liue Blmbl dimnll s Dsgus de o Bodionkl diniidl Oliorgll yuiot) lhud 3imbl diomsl] pasizal -
ikl @ desiall dumsdl oo a8l ab 35 La

Byhad ol dSS e § i3 CS 18] oLl slsglly dass U1 AN dlw § 0,801 Bib o] sl LJB mo -
Bl GLsSLI of dagll GLsShl S8 § &3 S 13) of «yllly sl

doys audl «(OUgShl beus 330 LS e oow Lo L) L5159)) BMAL) plasiral Lol lSs -
) dl s Bud Dgie doyd 10N s 8yl

B3l o3l slsglly doss I BUALI J135 Y Lok ‘“,wg s.s.:Jl L bl Gy ] $Bs ¥ il rdlisle

Ll=lly adacd

aid) J oy s5s Gl Ll shas g Aslsg)) BUEL Juad e WS o

dl sl Jsos mib dlles Giled dshad pusins ¥ . dds Il sl32Y) Cadard Blog daday L3 dslad pasiul o
Slasdl dsls

sl zealdll Lawd] ol daslS) il slge puasiiud Y 1 pded

Adyg disie ol Alls (3Led dshad plusciuly 33, Lol el psl o

52T Bl @l § ol sl § Ly pold! Guald)] 5T dlsgll BYaLI Hai3 Y o

' o35l U 1ae oYl mas i o

Blrg 3L Ol § ddlsall AL G55

oy JlasY) Blasw!

76



Boiine a%on wn| S by
)

200 23 100-400 @ zloall ol
200 18 100-400 olall e pl5
180 18 100-400 )‘ w3l ol
170 18 100-400 % Olus !
200 18 100-400 o]
180 18 100-400 PENU/PE
160 17 100-400 @ Sy pas
200 30 100-400 ﬁ 3ol ollal
180 16 100-400 @ Gl Byhad
170 17 100-400 @7 =S
((\[/} olbl w93

bl olio ol

AS15g)) BYAL) § LeelB (Sg s Bysy A1 & lgab o ) plshall glgil plasa o

Olice ady pzoy dahis 0555 Loais @sludly Jadl USiy dasbll i «

Lo S ghaill o i) J8T B35 Koo 0¥l plshall gl gliss o

oz d5ls)) BMALN § S Olads s plalall Sy o3 cdite) 858 a8l § bl Jadl s Jgamll o
Sl O] pamy 398 Olib @os sl sl

Coj e Jmill gebame goto dlsa)) BMALI § Ll U8 Sl @ lawdds ) glios ¥ dilmll dasbY) glame o
Abayily asll 3355 651 SlsSes

dab § ol e o) Bbs Jadl e Jgasl) 451sa)l BMALL JAII § Nz Sz 0555 Banzhl CLAL
Baslg

Jyasl) (plehll Culds 5l) 8l Chatie § dladl el yod G M3 dpdany 38 plabll e Olids g 13] ¢
77



OLsSL) ] et 5B B & mazite I515 o) @l OY s Sate B elis me e e LTy Huall s Y
ASload) BUAL) § OUsSLl £ 99 a5l o L) aslany WSy disls SUgShly Kl oS

b e ol oo § Al g8 0

851 ass Gahl sall e Byale gLl slsall Jas Ul & preas «OUsSAl e d28d ab o Lowis V)

Jd) dadsg

bl aie sl Gy IS e dlade @S e Jgasl) lsd) dadbss d51sa)) xaM noreH 438 o33 o3
Dl daby plusial 445

UL d3lsal) BUAL] g Lalsd) skl es2dl § dsz-skl sl ol Shol Js

Ll Hledl 350 Slazdl psirus oll wo3s plide e hsall sl dlusl oo lirws byeall galisl s0o
Slamdl s =T W) w935 53 e L8 daaxll 48 dadsey baylss Il dadsgll sas . Jusd) +L]
I e &by gl e BLE diieyie BLbT sl C35 6l § 5Ll Gy psiews

oSol] dog) Cloulss

dsesdl pliae )
tb.&n S bxall SO .43l tl.ua.n 5 (gl ‘Lé““:j)'j‘ Sk @ oo QS.&J yadllg dld! o9 dy=4
0V e bl 85 s i boig disie doyd + oY 2l Lol )y deyd § Suogll dikds ] dusedad]
Olss ¥ Balb il plide o hdl . abll dilas say J] 65l 8ye Juial] plide Wass 35w dRSS
gloas Gihiy dalall e FFO» Juiadll Bliy] 530 sab okl sl JolSUL Slazdl Lis Bl
LG destl oo alaST lasd) GaBgns 406 - usy Josl e dos bl 8o «FFO» il Bl
(bl sy CBELI BLEYI § oSoxtll pelall b Sl (bl <LST b

Ml ,b.:.;c’:.” tb.&.a ¥

dadsg 1a5 ongass Oyme dxiladl B sll alshll GhLs ey yeill o Gaadl Slasdl plide wyuos g
(ot Byl dzyos Bud bl 3ol

Gk o3 &6 18k clegll § esdll ssins 3l paesy @ikl b wis BeldYl plide

33y Giaydll paseslly JAI @3l ¥ on JA) e Skl Geudl havall plide A8

Gl gpadl] dibs

C35l) 3oL plise

C35k) JaS oo

3oL Bylysddl deyd § oSt

ua.o.'> ‘?yb_'x” 5.?)& @ M‘

Ddlfold] w935 dadsy .-

plide e heall oW choud! of Ologyll ol pysdl god of lall ood @l8 ol glowl doval dilsy sio
o sl olall eod 23l ol gl doie] fo) Josdl oUST 5Ll 8sm GG 5l psdows «slbl 4393
LT «ell) w953 plide o bakdly daaxll LW dibyy eolll doy b ol dlawdl 5T Olag,ll sl 55l
Sy ¢l G ol iy sl

- o > < 1 o = =

78



JoVI pluseuad)

sl Slge gaaz AL 03 )

Sl oo gws OBl of Olaals of Ak 63 .Y

AhslS p dovdu]y Jewsd) Blo pasys oLl sUL 10e Jelsdls Sudll Calss Y
Al Giled dmhiy zydls W1 (e laed) gl €

Bl AN 505 ol Col Hadl We ¥ oo Ll eloadl dosi Cuj 9 &Y8 o
3 ek ¥ s dids dodl) of Ols Lae Camay 98 S5V Byel) dSlspll BUALI (s wis rdlas Vo
il obol e 13n 55 Y o) 342 o W)

e|mw el

gy B85 Cub e Sledl m )

Bylhodd polie pe g o Slazdl gl Y

RGN RNy

ST Bl gl ol Coll Huah s Y

o5l elogy G dos o B3 elop)) B0 Jamind L)l B98 egh ¢l @i Y

Slasd) plusesl

OB 3o xS dogame ppaed o) On WM (S

oLl sloglly Sl

25s il e QLS L) B deosn 08 )

oLl elsglly dass Il BMALL (e sdony S sleg ool Y

a3 G ObsSLl mo Y

iz & 8352 sk] Olazshl 81l AasMo mo 5Ll elsglls dost Ll BMALI § JII 5u8 &by ,o0 ol ¢
D=y M)

J3T dolod) gy Sl puseias ¥

Al (o i )8 ls] Uils (25 I3z Bolu guay 4Y cousyg pluscudl elT Gl 508 puels ¥ 1ancs
(Jadll 1ia § «Olsls¥h oud 1) ObsSall Golhll ahll Cs sus .0

OUsSL 7)) (Ladll 1 § «lslasYh sud i) sahll Cds Chatie § g GUsSL sy (il 1
ASlsal! BALI & 6,51 B0 5Bl @5 03 0580 639 Gasdkl (e Slazdl e JB HUE ol

A Wl adbl e sgzsbl 531 e dakds Y iaus

7o dl shas bais C33L) oy g0 gaud Bgud (phll C8y (ha (o 35U oy Cud 1] 1dus
ol as Gaall Gabll G35 s 6,5 Bye 5L and dlls Camy &3] iy 10 IS mog . OLS
ez o B eleg ool dumehl Gabll 39 Ll J] o s CB3L Goye plow die LV

435 bul elolash BlamYl et alazead] sl dBsd s C35)1 51 8,0l doyd ars Sy s
Sl o S e sy 55 Busl

Y ol Bale GleSLl Ol 13] ls (3855 A

ABLo] BB may e S35kl bands Slazdl § S 58 mos Sole] Gow clide bo sy ol SIS oS5 & 13)]
] e dsdy oLl elspll dasd ) SMALI (o 5l ol (AdAL) (ubolad] Jie) SUBsSAI 21,2Y 4
79



ulw A o3 JWbYl Jslize Q; Sy eldly Sland] S B3l
P

| ool 8 ‘1‘2“..11
ﬁaﬁlfpﬁm <w LQT =

Jadd dadss Qob.cl’ M)' 41.09 JS— )Lg.mﬂ e Jeiio
Bgd a8l usS fo v oY gl e plasad owas gzl lis

5'JM§” sgw ()0 d.l.om d.al.o‘ Jod
fldouwl” ¢ LS| 4.39.'7.«.“.1.] t.b.wyl J.S

dogo Oy dod

plascal ¢l desball of &loetl (21N doluseianl 31 6l Co sz Vg 3kl plaseadll 5zl s oot
Aobs Loy olodl] dszy Slamld dible Uslin 5l o 4

Sake (e ad] Lkl 615 okl 9o sb oS i)l saabl Gstus O o 385 b S Slaed] Leoss S
gd

plasadl U1 5lazdl Joor alatl) sl gudy)l Haabl LIS Slis izd st e he S 5l g0
Jeosdl Ul o iz s s si/5 by Lol sl e aS)l ity dloss o5 s Slazdl pasias Y

. adsS dalusaad sl dladl

lsz gz e Olitegin +) o8 U8 Y LI dolus 3579 Je B8l 0o dlsg)) BMALI Jeeds wis .pla
B Ui elsp)l p9un glewd) 0,41

Ggas Hhs s Loledl Sldl of d,mabl Std] ol Gudlhl o3l5s s ey dolsd) ddlsa)) BYaL) s ¥
3o Qs /031y Lyt

Jla 5yl dorys gl § oo S ilive sgd sf o1 led dabay AMEN o i (§f debaiy 085 Y
&7 Osdd she

3] 0sal 51 a3l sle gl Ue ¥ . alall Co3ll e 13 dulB deS ] glios Adlse Ble g Sile uiidl 1in
&z Wi shs ] S goh 8

eyl e Gl popot ASIsall BYELI ody) dmiall &1 e by gosbl Olimdll My Glisds 6l pusius Y
e Slazd plasial ALl &515a)) BMALL e sL2Y1 A15) o Jlso] wie dlall A1) 0,80 Ool3lad
Bl pslieg Colly gt o

3 b SaY1 lie Ol e A8 dueS o] dids dodly Cams 08 J5Y1 By0l) A1s)l BUALI ffml sie
eat] Olilsl Blisl e S 9550

Sl Has oo Thss pbl Jadl disLudl ehioW lytaadle @b dld) § gl w3 U1 GUsSL s mo
Ayl Gl el doasy Jasly b sl Jhae ¢l Sgas Do § gyl

doMlal) Baazsll Gl psull deus (e oladbl oudll odbsall V] prewd Y Slasdl i ¥ s ol g @il
Sl e Slehz¥l ol GledaYl el &leal

=LVl ol Gllgasdl 5T poloesd Eass 03 L1l 5129 e ddsbune (&l (o .LS SDNERT B&B 45,5 Lais

) L Oldedl ol Blele pie asun

80



bilusialy Iloy gkl elol Jly of Jeby ASEFU J dylas) Je &8ss of o

).:.\.7.:
¢ chBH oy hais) b <=IWI J3S dliss fl&?uwyl Olowdss 81,8 G2
LTS L] gom,l) odl O

Loyl

ol i)

S,y

gk Y

SLCSJ‘ Slkb .i

dew5 ) dgldl L0

S eleg

s|§@.]| TV

old) glys A

(GUoaS elbe) Gl ,esl Ll ell

8Lyl zliae
bl plias d

Skl Gl il

CB5hl ok plide

C85h] B olide

8oL Syl dzyd § Sl
Ua.a.'> ‘O)I)_'z’] 4.f>)> @ GS’“'”
Dl/olLhl w933 dads

usl.«dl AN

IR K|
dntal) 35,001 dauls, mﬁn‘aw., L s L LT
u.ouJ Sl JS\.««J u‘lﬁsﬂ uobwl 3‘ Le.: Uob;” de ] d.Sg r_9|

L e 5O b A A TR

ey
Loud) Olyadll 693 plxall Lé & l.&b
uLo;l)x).Ug 069 eﬁmg f}ﬂds@ u.EMMJﬂ |91
u&ﬁw)ﬁ |9| dbw‘lugq |3.\l|5 13) LepJLepJ ‘ldou..‘g}
o U4 199b9 de das ) o lw
ol A

099 dbluoy Hlaodl adas u|9.u.u N 9o Jlabyl ul.c )l:z:m

81



INFORME DE GARANTIA

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

USO DE LA GARANTIA

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

RELATORIO DE GARANTIA

A B&B TRENDS, SL. garante a conformidade deste produto para o uso para o qual foi
concebido durante o periodo estabelecido pela legislacdo em vigor no pais de venda.
Em caso de avaria durante o periodo de vigéncia desta garantia, os utilizadores tém
o direito a reparagdo ou a substituicdo gratuita do produto caso a reparacdo seja im-
possivel, a ndo ser que uma dessas opcdes seja impossivel de cumprir ou for despro-
porcionada. Neste caso, podera optar por uma redug¢ao no preco ou um cancelamento
da venda, qualquer uma das op¢des devendo ser tratada diretamente com o vendedor.
A garantia também cobre a substituicdo de pecas de reposi¢cdo sempre que o produto
tenha sido usado em conformidade com as recomendacg8es especificadas neste ma-
nual nos dois casos e sempre que ndo tenha sido manipulado por pessoal nao autori-
zado pela B & B TRENDS, SL. Esta garantia ndo é aplicavel a quaisquer pecas sujeitas a
desgaste. Esta garantia ndo limita os seus direitos enquanto consumidor em conformi-
dade com as disposi¢des constantes da Diretiva 1999/44/CE para os Estados-Membro
da Unido Europeia.

UTILIZAGAO DA GARANTIA

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

B&B TRENDS, SL. guarantees compliance of this product, for the use for which it is, du-
ring the period established by the legislation in force in the country of sale. In the case
of breakdown during the term of this warranty, users are entitled to repair or else the
replacement of the product at no charge if the former is unavailable, unless one of the-
se options proves impossible to fulfil or is disproportionate. In this case, you can then
opt for a reduction in price or cancellation of the sale, which must be dealt with directly
with the sales vendor. This also covers replacement of spare parts provided that the
product has been used according to the recommendations specified in this manual for
both cases, and has not been tampered with by any third party that is not authorised by
B & B TRENDS, SL. The warranty will not cover any parts subject to wear and tear. This
warranty does not affect your rights as a consumer in accordance with the provisions
in Directive 1999/44/EC for member states of the European Union.

USE OF WARRANTY

Customers must contact a B&B TRENDS, SL., authorised Technical Service for repair
of the product. Since any tampering of the same by anyone not authorised by B&B
TRENDS, SL., or the careless or improper use of the same shall render this warranty
null and void. You must keep the purchase invoice, receipt or delivery docket in order
to exercise your warranty rights. For technical service and after-sales care outside the
Spanish territory, please submit your query to the point of sale where you purchased
the item.

BON DE GARANTIE

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

UTILISATION DE LA GARANTIE

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

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

US DE LA GARANTIA

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

RAPPORTO DI GARANZIA

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

UTILIZZO DELLA GARANZIA

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

B&B TRENDS, S.L. garantiert die Konformitat dieses Produkts fiir den Gebrauch, fur den
es bestimmt ist, flr den Zeitraum, der durch die im Verkaufsland geltende Gesetzge-
bung festgelegt ist. Im Falle eines Ausfalls wahrend dieser Garantiezeit hat der Benutzer
Anrecht auf eine kostenlose Reparatur oder andernfalls auf den kostenlosen Ersatz des
Gerats, wenn es nicht repariert werden kann, es sei denn, eine dieser Optionen erweist
sich als unmoglich oder unverhaltnismafiig. In diesem Fall kdnnen Sie sich dann fur eine
Preisminderung oder die Stornierung des Verkaufs entscheiden. Dies missen Sie direkt
mit dem Verkaufer regeln. Gedeckt ist auch der Ersatz von Ersatzteilen, vorausgesetzt,
das Gerat wurde gemal? den in dieser Anleitung fur beide Falle angegebenen Empfe-
hlungen verwendet und nicht von Dritten manipuliert, die nicht von B & B TRENDS, SL
autorisiert sind. Die Garantie gilt nicht fur Verschlei3teile. Diese Garantie beeintrachtigt
nicht Ihre Rechte als Verbraucher gemal? den Bestimmungen der Richtlinie 1999/44/EG
flr die Mitgliedsstaaten der Europaischen Union.

INANSPRUCHNAHME DER GARANTIE

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

CbOBLUEHWE 3A TAPAHLUMOHHOTO OBCJTY>XBAHE

B&B TRENDS, S.L. rapaHTMpa CbOTBETCTBMETO Ha TO3M MPOAYKT 3a ynoTpebata, 3a
KOATO € npefHasHauyeH, 3a CPoKa, onpejesieH OT [4eiCTBaLLoTO 3aKOHO4aTesICTBO B
CTpaHaTa Ha npofaxba. B cnyyan Ha nospefa no Bpeme Ha rapaHUMOHHUSA MY CPOK,
noTpebutennte NMaT NPaBo Aa PeMOHTUPAT Unn 6e3nnaTHO Aa 3aMeHAT NPOAYKTa, ako
He € HEBb3MOXXHO [la Ce PEMOHTMPA, OCBEH aKo Ce OKaXke, Ye eAuH OT Te3n BapuaHTtu
He e Bb3MOXHO Ja 6be NPUIoXeH Ha NpakTuKa Un Ye e HenponopumnoHasneH. B To3u
cnyyar MoxeTe fa npepgrnoyeTterte oT6MB OT LeHaTa UM OTMsHa Ha npodaxkbaTa, 3a
KOETO MOXeTe [a ce JoroBopuTe Hanpaso C NpojaBa4a. ToBa NoOKpUBa 1 3aMsAHaTa Ha
pe3epBHM 4acTu, HO MNP YCI0BME Ye MPOAYKTLT € U3MOoM3BaH Cbr1acHO NpenopbKuTe,
nocoyeHn B TOBa PbKOBOACTBO 3a [BaTa C/lydas, 1 HAMa Hameca OT CTpaHa Ha TPeTo
JINue, KOeTo Aa He e ynb/iIHoMoLLeHo oT B & B TRENDS, SL. MNapaHuuata He nokprsa
4acTh, KOuTO ce amopTusumpaT. Tasu rapaHums He 3acara Bawwvrte npasa KaTo
notpebuTten B CbOTBETCTBME C pa3nopenbata B Aupektmnea 1999/44/EO 3a gbpkaBuTe
ufieHKn Ha EBponenckus cblos.

N3MNOJ1I3BAHE HA TAPAHLUUATA

3a peMOHT Ha MpOoAyKTa KnveHTuTe TpsibBa Aa ce CBbpXKAaT C ymbAHOMOLEeH oT B&B
TRENDS, SL. TexHnyeckn cepBu3. AKO MO OTHOLLEHMEe Ha FoOpHOTO € Hanuue Hameca
OT HeynbJIHOMOLLEHO OT B&B nuue , nnm nopagn HebGpexHOCT UAM HemnpaBuHa
ynoTpeba Ha NpoAyKTa, Ta3n rapaHums CTaBa HULLOXHA. TpsbBa pa 3anasute
dakTypaTa 3a MOKyrnKa, KacoBaTa befiexka uimM AoKa3aTeIcTBOTO 3a AOCTaBKa, 3a Ja
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MOXeTe [ia YNpaxHUTe rapaHUMOHHNTE C1 NpaBa. 3a TEXHUYECKO U clieanpoaax6eHo
obcnyxBaHe 1 M3BbH McnaHus e HeobxoAuMMoO [a nojajere CBOETO OfjlakBaHe B
TbProBCKUsi 0BEKT, OT KOWTO CTe 3aKynuau n3genmneTo.
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ufesa

SERVICIOS DE ATENCION TECNICA (SAT)

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

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

B&B TRENDS, S.L.

C. Cataluia, 24

P.I. Ca N'Oller 08130

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

www.bbtrends.es

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