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FOR PURCHASING THIS
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The high-quality product is engineered

for optimal performance.
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please contact us:
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Safety Instructions

This section includes important safety instructions that enable you to use this product safely
and properly and prevent personal injury or property damage to you or others, please read the
user manual carefully before using the appliance and keep it for future reference.

1.

2.

Key Safety Matters

Warning: If the power cord is damaged, stop using the product immediately and contact
customer support.

Excess steam and hot air will be released through the air outlet while cooking. Do not block
the outlet and keep your hands and face away. Beware of high-temperature steam and heat,
avoid touching the grill surface during cooking.

When removing the upper lid for grilling, be cautious of the high temperature of the baking
tray to avoid burns.

Accessible surfaces of the upper lid may become hot during cooking; avoid touching to
prevent burns.

General Safety Instructions

Do not move the appliance during operation or while opening the upper lid, as this may
result in burns or lid dropping by accident.

Keep the appliance away from heat sources and moisture. Do not insert metal or foreign
objects into ventilation holes or gaps to avoid damage or electric shock.

Do not place any objects on top of the appliance or cover/block the air outlet during
operation to prevent fire.

Do not heat closed containers in this appliance, as it may cause an explosion.

Keep the appliance away from flammable materials (e.g., curtains, tablecloths, walls). Use
only on a flat, stable, heat-resistant surface away from heat sources or liquids.

Place the appliance on a flat, insulated surface with at least 20 cm of space around it.

Maintain a safe distance from walls, cabinets, and flammable materials to prevent smoke
stains or fire due to overheating.

This appliance is not intended for use by children or individuals with reduced physical,
sensory, or mental capabilities without supervision. Keep the appliance out of reach of
children.

Do not place the appliance or its accessories near gas or electric stoves, or in a heated oven.
Use extra caution when removing trays or baskets containing hot oil, grease, or liquids.

To prevent overheating, do not use metal foil in this appliance, as it may contact the fan or
heating element, leading to fire hazards.

Regularly clean the grill to prevent fire or odors from residual grease. Do not wipe the
heating element directly with a cloth.

Do not place paper, cardboard, non-heat-resistant plastics, or flammable materials in the
appliance.

3. Power and Power Cord Instructions

This is a Class | electrical appliance. Use a single-phase bipolar grounded power outlet rated
16 A or higher, ensuring proper grounding. Confirm the input power is 220-240V, 50/60Hz.

This product is a power-intensive appliance. Do not use a portable socket outlet, or plug any
other appliance into the same power socket.

The appliance has independent logic and control systems; do not use it with an external
timer or remote-control system.

Do not pull, press, or hang the power cord along sharp edges or objects.

Do not damage, bend, stretch, or twist the power cord. Avoid placing heavy objects on it or
clamping it.

4. Precautions

Before first use, run the appliance empty in Custom mode (recommended 200°C for 15
minutes) to evaporate protective oil residue from parts.

Unplug the power cord and allow the appliance to cool down before moving or cleaning it.
This appliance is for indoor household use only; do not use it for other purposes.

Unplug the appliance after each use or when not in use for extended periods to avoid electric
shock or leakage due to insulation aging.

Use only manufacturer-provided accessories to avoid fire or injury due to mishandling. Do
not use third-party accessories.

Clean the appliance after each use to prevent overheating and fire from excessive grease
or food debris. Residue left in the pot can accumulate over time, increasing the risk of fire
during operation.

Do not place oversized food or metal utensils in the appliance.

Do not use baking or parchment paper without food, as air circulation may cause it to
contact the heating element or fan.

Use only heat-safe containers. Exercise caution with non-metal or glass containers to avoid
breakage.

Unplug the appliance and allow it to cool down before cleaning, moving, or servicing it.
This appliance must not be used with charcoal or similar fuels.
Do not place unidentified liquids in the baking tray.

If black or thick white smoke is observed, immediately turn off and unplug the appliance. A
small amount of white smoke during cooking is normal and usually caused by heated fats or
splattered food debris. However, black smoke or thick white smoke indicates that the food
and grease are burning, or that there is an electrical malfunction. In such cases, disconnect
the power supply and wait until the smoke has dissipated before opening the lid.

Do not use metal scouring pads, as fragments may cause electric shock or damage the
ceramic coating.

Take out the protective insert before operating the unit.



Product Structure and Component
Overview

Button Descriptions

Button Icon Instruction

Short press to return to Standby state; long

Power Button press (1s) to power off

<w1mw%
\ Rotate to adjust temperature/time; press to

Start/Pause Knob )
start/pause cooking

Time/Temp Button Press to enter time or temperature setting

Press to set probe temperature or view real-

Probe Temp Button time probe temperature

c Select steak doneness (only in Air-fry Al
DONE:
boneness Button NEss Cooking - STEAK mode)

Grill Button GRILL Activate grill mode

~
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No. Component Description
1 Grill Plate For preparing large cuts of meat (e.g., grilled meat)
) Flat Griddle Fgr preparing small cuts of meat (e.g., skewers) and
pizza
3 Air fry Basket For air frying a variety of foods under AIR FRY mode.
4 Lifting Handle Used to open the appliance mid-cooking to add food.
5 See-through Window Used to observe thg food during cooking. It is
recommended to wipe clean after each use.
6 Handle Used to remove the upper lid assembly.
Upper Heating . .
7 Used to provide heat with a rated power of 1650W
Element
8 Splatter Shield Used to guard against grease splashes during cooking
9 Lower Heating Used to provide heat with a rated power of 1300W
Element
10 Control Panel Used to dlsplay mformatlorf under the selected setting.
See Fryer Settings for details.
Measures or controls food temperature. See How to
n Probe .
Use: Probe for details
12 Probe Holder Stores the probe

Grill Plate And Griddle Placement
Instructions

Place the end of the Grill Plate or Griddle with the oil reservoir facing the front side of the oven. If
placed facing the rear side, it may result in the upper lid failing to close completely or cause a
pan detection error. (See illustration for details.)

Place the oil reservoir facing
the front of the machine



How to Operate the Machine?

1. Connect to the Power supply

Upon connecting the power, all indicators and displays light up for 1 second with a “beep,” then
turn off. Only the Power button is operational.

Press the Power button to turn on the appliance and enter Standby state, defaulting to the
French Fries menu in Air-fry Al Cooking mode.

' ' ' TEMP '
-
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Probe temp.
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CHICKEN BREAST SALMON

BBB: B8:88. [

72 AIRFRY Al COOKING
® FRENCH FRIES sausace | (f
STEAK ASPARAGUS

2. Select Cooking Modes and Complete Cooking
The appliance offers three modes: Air-fry Al Cooking, Custom Air Fry, and Grill.
(1) Air-fry Al Cooking Mode

Features 8 preset menus. After selecting a menu and adding ingredients, press Start/Pause
to begin cooking. The appliance detects the initial temperature and quantity of ingredients,
automatically adjusting the cooking time.

Y 72 AIRFRY Al COOKING

® FRENCH FRIES
CHICKEN BREAST
CHICKEN WINGS

STEAK
\_

SAUSAGE
SALMON
BROCCOLI

ASPARAGUS
J

¢ For Menus Except STEAK:

Step1: In Standby state, rotate the Start/Pause
knob to select a menu; the corresponding menu
indicator lights up.

Step2: Press Start/Pause to start cooking. The
temperature display shows the real-time chamber
temperature, stabilizing at the preset value. The
time display shows “----" until the intelligent
algorithm calculates the remaining cooking time.
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Step3: When the countdown ends, cooking
completes, and the display shows “End.” If no
buttons are pressed or the lid is not opened for 5
minutes, the appliance automatically powers off,
and all screen lights turn off.

¢ For the STEAK Menu:

Step1: In Standby state, rotate the Start/Pause
knob to select the STEAK menu.

Step2: Press the Doneness button to select the
desired doneness level (do not add ingredients
yet).

Note: The Doneness function is exclusive to the
STEAK menu in Air-fry Al Cooking mode.

Step3: Press Start/Pause to start preheating. The
time display shows “PRE.”

Note: Preheating is available only for the STEAK
menu in Air-fry Al Cooking mode or Custom Air
Fry mode.

Step4: When the preset temperature is reached,
preheating completes, “PRE" disappears, and the
display shows "ADD FOOD."

Step5: Connect the probe to the appliance,
insert it into the steak, place the steak on the grill
plate, and close the lid to continue cooking. The
temperature display shows the real-time chamber
temperature, stabilizing at the preset value. The
time display shows “-=-=," and cooking ends when
the probe reaches the preset temperature for the
selected doneness.

Stepé: Cooking ends when the probe temperature
is reached, displaying “End.” If no buttons are
pressed or the lid is not opened for 5 minutes, the
appliance powers off automatically.

Note: Press the Probe Temp button during cooking
to check the real-time probe temperature. See
Probe Operations for probe placement guidelines.
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Preset probe Temperatures for different

Preset Cooking Times for Doneness

Doneness (Without Probe)
No. Doneness Presteethgobe No. Doneness cooi?sgs]ettime
1 Rare 47°C 1 Rare 3min
2 Med Rare 53°C 2 Med Rare 4min
3 Med 58°C 3 Med 6min
4 Med Well 63°C 4 Med Well 8min
5 Well 75°C 5 Well 10min

If the Probe Is Not Used: Cooking follows default time settings for the selected doneness.

(2) Custom Air Fry Mode

Allows manual setting of cooking temperature, time, and probe target temperature (if used).

Menu indicators do not light up, and cooking follows user-defined settings.

o

e Without Probe:

Step1: In Standby state, press Time/Temp; the
temperature display blinks.

Step2: Rotate the Start/Pause knob to adjust the
temperature.

Step3: Press Time/Temp again; the time display
blinks.

Step4: Rotate the Start/Pause knob to adjust the
time.

Stepb5: Press Start/Pause to start cooking.

The temperature display shows the real-time
chamber temperature, stabilizing at the preset
value.

The time display shows the remaining cooking
time.

Step6: When the countdown ends, cooking
completes, and the display shows “End.” If no
buttons are pressed or the lid is not opened for 5
minutes, the appliance powers off automatically.
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¢ With Probe:

Step1: In Standby state, rotate the Start/Pause
knob to select a menu (e.g., Chicken Breast, Steak,
Sausages, Salmon).

Step2: Connect the probe, press Probe Temp; the
temperature display shows the default setting
(30°C).

Step3: Rotate the Start/Pause knob to adjust the
target probe temperature.

Step4: Press Time/Temp to set the chamber
temperature. (Cooking time cannot be set, as
cooking ends when the probe reaches the target
temperature.)

Step5: Press Start/Pause to start cooking.

The temperature display shows the real-time
chamber temperature, stabilizing at the preset
value.

The time display shows “-—--."

Stepé6: Cooking ends when the probe reaches the
target temperature, displaying “End.” If no buttons
are pressed or the lid is not opened for 5 minutes,
the appliance powers off automatically.

Note: Press the Probe Temp button during cooking
to check the real-time probe temperature. See
Probe Operations for probe placement guidelines.

(3) Grill Mode

¢ Without Probe:

Step1: In Standby state, press the Grill button to
enter Grill mode (default: LOW).
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Step2: Press the Grill button to cycle through Step5: Cooking ends when the. pro“be re”aches
temperature levels: LOW (170°C), MED (190°C), o AJ the target temperature, displaying “End.” If no
HIGH (210°C), or MAX (230°C). Alternatively, press buttons are pressed or the lid is not opened for 5 _
Time/Temp and rotate the Start/Pause knob to minutes, the appliance powers off automatically. '_1
select LOW, MED, HIGH, MAX, or 260°C. Note: Press the Probe Temp button to check -
the real-time probe temperature. See Probe
Operations for probe placement guidelines.

Step3: Press Start/Pause to start cooking. 3. Turn Off the Appliance
The temperature display shows the real-time b 1 | R .
base plate temperature, stabilizing at the preset D Press the Power button for 1 second in any mode

to power off; all screen lights turn off, and only

value. the Power button is operational.

The time display shows “-=--."

The appliance automatically enters Power-off
mode after 5 minutes of inactivity in Standby

/f,«h“‘ PAUSé‘o\ state state or 5 minutes after cooking ends
without the lid being opened.

Press for 1
to turn Off

Step4: Manually stop cooking by pressing Start/
Pause. The maximum cooking time is 4 hours
(LOW-MAX) or 1 hour (260°C), after which the

appliance powers off automatically. H OW to g et th e reCi pe

Scan the QR code to obtain online recipes with
Step5: In Paused mode, press the Power button Continuous Updates

to return to Standby state. Press for 1

e With Probe:

Stepl1: Press the Grill button to select the o Aj PrObe Operations

temperature level. =

Suitable Foods: Steak, lamb chops, pork chops, chicken breast, burgers, tenderloin, fish fillets,
whole chicken.

Placement: Insert the probe horizontally into the thickest part of the food. Ensure the tip of
the probe is directly inserted into the center of the meat, not tilted towards the bottom or top.

Step2: Connect the probe, press Probe Temp; the
temperature display shows the default setting
(30°C).

Step3: Rotate the Start/Pause knob to adjust the
target probe temperature.

Step4: Press Start/Pause to start cooking. The
time display shows “----."

Probe tem% \

Position the probe close to (but not touching) the bone, and away from any fat and cartilage.

Note: For fish fillets, the thickest part may not be the center. Ensure the probe tip reaches
the thickest part for accurate results. Do not use the probe for frozen proteins or meat pieces
smaller than 2 cm. When cooking a whole chicken, ensure the probe tip does not pass through
the chicken into the cavity.

CORRECT — @

@

INCORRECT




Functions of the Probe: Reinstalling the Upper Lid:

1. Display Real-time Food Temperature Only 1. Ensure the connector is in the correct 2. Hold the upper lid assembly with both
Operation: Before starting cooking, insert the probe into the center of the food and connect position. hands, align the hing.es, and insert fchem
the probe terminal to the control box; no further operation is needed. During cooking, the into place. After placing the upper lid on
display shows the real-time temperature of the cooking area’s center. Press the Probe button the oven _bOdY' gen.tly shake the cover
to view the real-time probe temperature. side to side to assist the self-locking

mechanism of the hinges.

2. Control Cooking with Probe Temperature as the Target

Operation: Before starting cooking, insert the probe into the center of the food and connect
the probe terminal to the control box. Press the Probe button once; the temperature value
on the display will flash (default 30°C). Rotate the Start/Pause knob to adjust the target
temperature for the probe.

Note: Pressing the Probe button activates probe temperature-controlled cooking. If the probe
temperature is set as the cooking target, the appliance will not be limited by the set time, and
the time section on the display will show “----".

How to Remove the Upper Lid and
Splatter Shield

Two Methods to Remove the Upper Lid:

Lift the top cover by the handle on the left side first, thevn lift t.he handle on .the right side to 3. Before opening the upper lid for the first time after re-installation, check if it is properly
detach the entire upper lid from the oven body. Alternatively, lift the upper lid by the handle installed to avoid damaging the hinges. (When correctly installed, the edges of the upper lid
on the right side first, then lift the handle on the left side to achieve the same result. align with the oven body.)

Note: Due to the self-locking function of the hinges connecting the upper lid to the oven body,
lifting both the left and right handles simultaneously may make it difficult to remove the upper
lid.




Removing and Installing the Splatter Shield:

To remove the Splatter Shield, rotate the four thumb screws counterclockwise to detach it. To
reinstall the Splatter Shield, rotate the thumb screws clockwise to secure it back in place.

How to Clean and Maintain the Appliance

1. It is recommended to clean the oven accessories and interior after each use.

2. Before cleaning, ensure the power is turned off, unplug the appliance, and let it cool with
the lid open.

3. Remove the cooled frying basket, apply a non-corrosive cleaner, brush off grease/debris,
and rinse with water.

4. Remove the cooled grill plate, discard grease/debris, soak briefly in water, apply non-
corrosive cleaner, wipe with a soft cloth, and rinse. (Soaking the grill plate for a few minutes
before applying cleaner and wiping makes it easier to remove stuck-on debris and juices.)

5. If necessary, remove the splatter shield and clean it following the same method as step 4.

6. Apply non-corrosive cleaner to a damp soft cloth or sponge and wipe all areas of the oven
interior. (Do not use a dry cloth or brush to clean the display, as this may damage it.)

7. Dry all accessories thoroughly before reassembling them in the oven for the next use.

Note: The grill plate, frying basket, and splatter shield are designed to be dishwasher safe.
To maintain the non-stick performance of the grill plate, avoid using metal utensils, harsh
brushes, or heating the grill plate on other heating appliances.

How to Store the Appliance

Baking Tray and Frying Basket Storage
 Store in a cool, dry place when not in use.

* You may choose to place one grill plate and the frying basket inside the appliance, with the
remaining grill plate stored separately.

* Alternatively, you may stack the striped grill plate, flat grill plate, and frying basket together.
Do not place the stacked items inside the appliance, as this risks damaging the appliance.

Probe Storage

After each use, wipe the probe clean, then insert the probe tip into the center of the probe
holder. Wind the probe cord around the outer edge of the holder, and secure the connector
into the side of the holder. The probe holder has a magnet that can attach to the rear top of
the lid.




Specification

5 NO LID

Upper lid not properly

Short beeps 10 times upon error; press
Start/Pause button to return to standby

Name Indoor Air Fry Grill Cooking Area 337 x 216 mm
Model 1G20 Pro Dimensions 457 x 426 x 308 mm
Rated Input 220-240V~ 50-60Hz

installed state after the fault is resolved
Short beeps 10 times upon error; press
6 NO POT Inner pot not properly Start/Pause button to return to standby

installed

state after the fault is resolved

Rated Power

3075W (Upper Heating: 1650W, Top fan: 45W, Oven lamp: 2*40W,

Lower Heating: 1300W)

Note: Throughout the entire cooking process, For the purpose of better
cooking, the upper and lower heating elements will work simultaneously for a
few minutes,and will reach the maximum power of 3075W. In the remaining
time, it alternates heats between the upper and lower heating elements, with a

maximum power of 1775W.

Troubleshooting

a. NTC Open Circuit:

Error code E1 appears on the screen.
During self-check, the appliance triggers an immediate alarm when the fault is detected.
In working, paused, or lid-open states, the alarm will sound only after 1 minute of heating.

b. NTC Short Circuit:

Error code E2 appears on the screen.
In working, paused, or lid-open states, the appliance immediately triggers a fault alarm.
c. Over-temperature Alarm:

Error code E3 appears on the screen when the chamber temperature exceeds 260 °C in

working, paused, or lid-open states.
General Behavior for Fault Alarms

When a fault alarm is triggered: The buzzer will sound 10 short beeps. The heating elements
will stop operating. The fan will continue running for 20 seconds. If the fault is resolved
automatically during this period or after 20 seconds, the system will return to its previous

state.

No.

Error Code

Description

Note

E1

Bottom sensor short circuit

Short beeps 10 times upon error; press
Start/Pause button to return to standby
state after the fault is resolved

E2

Bottom sensor open circuit

Short beeps 10 times upon error; press
Start/Pause button to return to standby
state after the fault is resolved

E3

Over-temperature alarm

Short beeps 10 times upon error; press
Start/Pause button to return to standby
state after the fault is resolved

LID OPEN

Upper lid opened

Short beeps 10 times upon error; press
Start/Pause button to return to standby
state after the fault is resolved

Electrical Principle

Upper heating
element 1650W

Upper Coupler

connector

Lower Coupler

(left) 40W

--—%
Terminal I

‘Shaded Pole’
' Motor 5OW, l

Oven lamp

right) 40W,
==

N >_F\/7 ACN

E>+——(b)

L>———

BOP-OUT

TOP-OUT M-OUT

Fl
T315A/250V

Power Board Fuse

CN1|
Power Board

Display Board

Lower heating
element 1300W

WEEE Information

All products bearing this symbol are waste electrical and electronic equipment (WEEE
as in directive 2012/19/EU) which should not be mixed with unsorted household waste.
Instead, you should protect human health and the environment by handing over your
waste equipment to a designated collection point for the recycling of waste electrical and
electronic equipment, appointed by the government or local authorities. Correct disposal
and recycling will help prevent potential negative consequences to the environment and
human health. Please contact the installer or local authorities for more information about

the location as well as terms and conditions of such collection points.



Zalecenia dotyczace bezpieczenstwa

W tym rozdziale zamieszczono wazne zalecenia dotyczace bezpiecznego i prawidtowego uzytkowania
tego produktu. Przestrzegajac tych zalecen nie dopusci sie do obrazen ciata uzytkownika ani szkéd w
mieniu. Przed rozpoczeciem uzytkowania urzadzenia prosimy uwaznie zapoznac sie z trescig instrukcji
obstugi, a jej egzemplarz zachowa¢ na wypadek koniecznosci skorzystania z niej w przysztosci.

1. Najwazniejsze kwestie zwigzane z bezpieczenstwem podczas
eksploatacji urzgdzenia

» Ostrzezenie: W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajgcego nalezy niezwtocznie zaprzestac
uzytkowania produktu oraz skontaktowac sig z dziatem obstugi klienta.

Podczas gotowania przez otwdr wylotowy powietrza bedzie wydostawac sie nadmiar pary i
goracego powietrza. Nie nalezy zatyka¢ otworu wylotowego, oraz nie wolno do niego zbliza¢ dtoni
ani twarzy. Rozgrzana para wodna i wysoka temperatura stwarzajg zagrozenie, podczas gotowania
nie wolno dotyka¢ powierzchni grilla.

Zdejmujac gorng pokrywe w celu utozenia lub wyjecia grillowanych potraw nalezy pamietac¢ o
wysokiej temperaturze blachy do pieczenia, gdyz jej dotknigcie grozi oparzeniem.

Powierzchnia gérnej pokrywy podczas gotowania moze sie rozgrza¢ do wysokiej temperatury; nie
nalezy jej dotykac¢, gdyz grozi to oparzeniem.

2. Ogodlne zalecenia dotyczace bezpieczenstwa

* W trakcie pracy urzadzenia nie nalezy go przesuwac ani otwiera¢ gornej pokrywy, gdyz grozi to
oparzeniem lub przypadkowym opadnieciem pokrywy.

» Urzadzenia nie nalezy naraza¢ na dziatanie wysokiej temperatury ani wilgoci. Do otworéw
wentylacyjnych ani szczelin nie wolno wktada¢ metalowych ani innych przedmiotéw, gdyz grozi to
uszkodzeniem urzadzenia i porazeniem pradem elektrycznym.

« Na obudowie wtagczonego urzadzenia nie wolno ktaé¢ zadnych przedmiotéw, nie wolno tez
zakrywaé/zatykaé otworu wylotowego powietrza, gdyz stwarza to zagrozenie pozarowe.

* W urzadzeniu nie wolno podgrzewac zamknietych pojemnikéw, gdyz stwarza to zagrozenie
wybuchem.

« Urzadzenie nalezy ustawi¢ w miejscu oddalonym od materiatéw tatwopalnych (np. zaston,
obruséw). Urzadzenie nalezy ustawi¢ wytacznie na ptaskiej, stabilnej, odpornej na ciepto
powierzchni, z dala od Zrédet ciepta i cieczy.

» Urzadzenie nalezy ustawi¢ na ptaskiej, izolowanej powierzchni, pozostawiajac wokét niego co
najmniej 20 cm wolnego miejsca.

« Urzadzenie nalezy ustawi¢ w bezpiecznej odlegtosci od $cian, szafek i materiatéw tatwopalnych,

dzieki czemu zapobiegnie sie ich przypaleniu i uniknie pozaru z powodu przegrzania.

Dzieci lub osoby o ograniczonej sprawnosci fizycznej, sensorycznej lub umystowej pozostajgce

bez nadzoru nie powinny korzysta¢ z urzadzenia. Urzadzenie nalezy przechowywaé w miejscu

niedostepnym dla dzieci.

¢ Urzadzenia ani elementdw jego wyposazenia nie nalezy umieszcza¢ w poblizu kuchenek gazowych
lub elektrycznych ani w nagrzanym piekarniku.

* Wyjmujac z urzadzenia tacki zawierajgce goracy olej, ttuszcz lub ptyny nalezy zachowa¢ szczegélng
ostroznosc.

» Celem niedopuszczenia do przegrzania, do urzadzenia nie nalezy wktada¢ folii metalowej, gdyz

moze ona zetkna¢ sie z wentylatorem lub elementem grzejnym, co moze stwarzac zagrozenie

pozarowe.

Grill nalezy regularnie czysci¢, aby zapobiec pozarowi lub powstawaniu nieprzyjemnych zapachéw

z pozostatosci ttuszczu. Elementu grzejnego nie nalezy wyciera¢ bezposrednio $ciereczka.

* Do wnetrza urzadzenia nie wolno wktada¢ papieru, tektury, tworzyw sztucznych nieodpornych na
ciepto ani materiatow tatwopalnych.

3. Zalecenia dotyczace zasilania i przewodu zasilajgcego

Niniejszy produkt jest urzadzeniem elektrycznym klasy I. Do zasilania nalezy uzywac
jednofazowego, dwubiegunowego gniazdka elektrycznego przenoszgcego prad o natezeniu 16
A lub wyzszym, o prawidtowym uziemieniu. Prad zasilajgcy musi mie¢ napiecie 220-240 V, a
czestotliwos¢ 50/60 Hz.

Ten produkt to urzadzenie o duzym poborze mocy. Nie nalezy stosowac przedtuzaczy, a do tego
samego gniazdka nie nalezy podtaczac¢ innych urzadzen.

Urzadzenie wyposazone jest w niezalezne uktady logiczne i sterujace; do zasilania nie nalezy
uzywac zewnetrznych programatoréw czasowych ani uktadéw zdalnego sterowania.

Przewodu zasilajgcego nie wolno pociggaé, sciska¢ ani przewiesza¢ przez ostre krawedzie.

Nie wolno doprowadza¢ do uszkodzenia przewodu zasilajacego, nie nalezy go zagina¢, naprezac
ani skrecaé. Nie wolno na nim umieszcza¢ cigzkich przedmiotéw ani go zaciskac.

4. Srodki ostroznoéci

Przed pierwszym uzyciem uruchom urzadzenie w trybie niestandardowym (zalecane 200°C
przez 15 minut), dzieki czemu pozostatosci oleju ochronnego odparujg z elementéw urzadzenia.
Odtacz przewdd zasilajacy, a przed przeniesieniem lub czyszczeniem urzadzenia poczekaj do
jego ostygniecia.

To urzadzenie jest przeznaczone wytgcznie do uzytku domowego w pomieszczeniach; nie nalezy
go uzywac do innych celéw.

Po kazdym uzyciu oraz na czas, gdy nie korzysta sie z urzadzenia nalezy je odtgczy¢ od zasilania,
dzieki czemu nie dopusci sig do porazenia pragdem elektrycznym lub uptywu pradu z powodu
starzenia sie izolacji.

Nalezy uzywac¢ wytacznie akcesoridw dostarczonych przez producenta, co zapobiegnie
zagrozeniu pozarowemu lub mozliwym obrazeniom ciata. Nie nalezy korzysta¢ z elementéw
wyposazenia innych producentéw.

Po kazdym uzyciu urzadzenie nalezy wyczysci¢, aby zapobiec przegrzaniu i pozarowi z powodu
nadmiernych pozostatosci ttuszczu lub resztek grillowanych dan. Resztki ttuszczu pozostate

W haczyniu z czasem moga sie gromadzi¢, zwiekszajac zagrozenie pozarowe podczas pracy
urzadzenia.

W urzadzeniu nie nalezy umieszczac zbyt duzych potraw ani metalowych przyboréw.

Nie nalezy uzywac papieru do pieczenia, na ktérym nie ma zywnosci przeznaczonej do
grillowania, poniewaz cyrkulacja powietrza moze spowodowac¢ jego zetkniecie sie z elementem
grzejnym lub wentylatorem.

Nalezy uzywac wytagcznie pojemnikéw odpornych na ciepto. W przypadku pojemnikdw
niemetalowych lub szklanych nalezy zachowa¢ ostrozno$¢, aby nie dopuséci¢ do ich pekniecia.
Odtacz urzadzenie od zrédta zasilania, a przed przeniesieniem, czyszczeniem lub serwisowaniem
urzadzenia poczekaj do jego ostygnigcia.

W tym urzadzeniu nie wolno stosowa¢ wegla drzewnego ani podobnych paliw.

Na blasze do pieczenia nie wolno umieszczaé¢ ptynéw o niewiadomym pochodzeniu i
wtasciwosciach.

W przypadku stwierdzenia wydobywania sie z urzadzenia czarnego lub gestego biatego dymu,
urzadzenie nalezy niezwtocznie wytgczy¢ i odtgczyé je od Zrédta zasilania. Niewielka ilo$¢ biatego
dymu podczas gotowania jest zjawiskiem normalnym i zwykle jest spowodowana rozgrzanym
ttuszczem lub resztkami jedzenia. Jednak czarny lub gesty biaty dym oznacza, ze jedzenie i
ttuszcz sie przypalaja lub ze ma miejsce usterka elektryczna. W takich przypadkach nalezy
odtaczy¢ zasilanie, a przed otwarciem pokrywy poczekaé¢ do chwili, gdy dym sie rozproszy.

Nie nalezy uzywa¢ metalowych czy$cikdbw do szorowania, poniewaz ich odtamki moga
spowodowac porazenie pradem lub uszkodzenie powtoki ceramiczne;j.

Przed rozpoczeciem korzystania wyjmij wktadke ochronna.



Budowa urzgdzenia i rozmieszczenie

jego elementéw

Opis przyciskéw

Przycisk

Ikona

Instrukcje

Przycisk zasilania

Krétkotrwate nacisniecie powoduje powrét do
stanu czuwania; dtugotrwate nacisniecie (1's)
powoduje wytagczenie urzadzenia

Pokretto Start/
Pause

Obrét umozliwia ustawienie temperatury/
czasu; naci$niecie powoduje rozpoczecie/
wstrzymanie gotowania

Przycisk Czas/
Temperatura

Nacisniecie umozliwia ustawienie czasu lub
temperatury

Przycisk
temperatury sondy

Nacisniecie umozliwia ustawienie temperatury
sondy lub odczyt temperatury wskazywanej
przez sonde

Przycisk stopnia
wysmazenia

Wybierz stopien wysmazenia steka (tylko w
trybie Air-fry Al Cooking - STEAK)

Przycisk Grill

Powoduje uruchomienie trybu grilla

12
Nr Element Opis
1 Piyta grillowa Dg przyrzqdzan‘la duzych kawatkéw miesa (np.
grillowanego miesa)
) Ptaska blacha do Do przyrzadzania matych kawatkéw miesa (np. szasztykow)
pieczenia i pizzy
3 Koszyk do smazenia Do smazenia bezttuszczowego réznych potraw w trybie
bezttuszczowego AIR FRY.
4 Uchwyt do Stuzy do otwierania urzadzenia w trakcie gotowania w
podnoszenia celu dodania produktéw.
Umozliwia obserwacje zywnosci podczas gotowania.
5 Okienko wziernika Zalecamy przetarcie okienka po kazdym uzyciu
urzadzenia.
6 Uchwyt Stuzy do zdejmowania gérnej pokrywy.
7 Gorny element grzejny Zapewnia ciepto o0 mocy znamionowej 1650 W
8 Ostona Zapewnia ochrone przed rozpryskiwaniem ttuszczu
przeciwrozpryskowa podczas gotowania
9 Dolny element grzejny Zapewnia ciepto 0 mocy znamionowej 1300 W
10 Panel sterowania Umozliwia d.ost.ep do |nf9rmaq| w wybranym ustawieniu.
Patrz Ustawienia frytownicy.
Umozliwia pomiar temperatury grillowanego dania. Patrz
1 Sonda ) .
Sposoéb korzystania z: sondy
12 Uchwyt sondy Stuzy do przechowywania sondy

Sposoéb zatozenia ptyty grillowej i rusztu
Instrukcje

Ptyte grillowa lub ruszt nalezy wtozy¢ w taki sposdb, by rynienka na ttuszcz skierowana byta w
strone przedniej czeéci piekarnika. Wtozenie ich w odwrotnym kierunku moze spowodowaé, ze

gorna pokrywa nie zamknie sie catkowicie lub pojawi sie informacja o btedzie wykrycia misy.
(Szczegotowo przedstawiono to na ilustracji.)

Rynienka na ttuszcz musi by¢
skierowana w strone przedniej
czesci urzadzenia

20
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Sposéb obstugi urzgdzenia

1. Podtacz do Zrddta zasilania

W chwili podtgczenia do Zrddta zasilania wszystkie wskazniki i wy$wietlacze zapalajg sie na
1 sekunde, czumu towarzyszy sygnat dzwigkowy, a nastepnie gasna. Dziata tylko przycisk
zasilania.

Nacis$nij przycisk zasilania, co spowoduje wtgczenie urzadzenia w trybie czuwania, domyslnie
ustawiajac menu bezttuszczowego smazenia frytek w trybie Air-fry Al Cooking.

72 AIRFRY Al COOKING
 FRENCH FRIES. SAUSAGE "
CHICKEN BREAST SALMON
CHICKEN WINGS

.

08T AU,
N

e

BEE: BE:BB.

2. Wybierz tryby gotowania i dokoricz gotowanie
Urzadzenie oferuje trzy tryby robocze: Smazenie bezttuszczowe wspomagane przez sztuczng

inteligencje, niestandardowe smazenie bezttuszczowe oraz grillowanie.

(1) Smazenie bezttuszczowe wspomagane przez sztuczng inteligencje (Air-fry Al Cooking)

W tym trybie dostepnych jest 8 fabrycznie ustawionych menu. Po wybraniu menu i dodaniu
sktadnikéw naciénij przycisk Start/Pause, co spowoduje rozpoczecie gotowania. Urzadzenie
wykrywa poczatkowg temperature i ilos¢ sktadnikow, automatycznie dostosowujac czas gotowania.

7 AIRFRY Al COOKING

® FRENCH FRIES SAUSAGE
CHICKEN BREAST SALMON
CHICKEN WINGS BROCCOLI
STEAK ASPARAGUS
\_ J

¢ Dla menu z wyjatkiem steku (STEAK):

Etap 1: W trybie czuwania obré¢ pokretto Start/ /ﬁﬂ PAUS‘O\

Pause i wybierz menu; wtaczy sie odpowiednia
kontrolka.

Etap 2: Nacisnij przycisk Start/Pause i rozpocznij
gotowanie. Wyswietlacz temperatury pokazuje
biezacg temperature w komorze, stabilizujgc

sie na ustawionej wartosci. Do czasu obliczenia
przez inteligentny algorytm pozostatego czasu
gotowania na wyswietlaczu czasu widoczne beda
wskazania ,~—=".

‘a‘PN PAUSgo
/ N

Etap 3: Po zakonczeniu odliczania proces
gotowania dobiega konca, a na wyswietlaczu
pojawia sie komunikat ,End”. Jesli nie zostanie
nacisniety zaden przycisk lub pokrywa nie
zostanie otwarta przez 5 minut, urzgdzenie
automatycznie sie wytaczy, a wszystkie kontrolki
ekranu zgasna.

* Dla menu stek (STEAK):

Etap 1: W trybie czuwania obré¢ pokretto Start/
Pause i wybierz menu STEAK.

08 PAUse
s N

Etap 2: Nacis$nij przycisk stopnia wysmazenia Rare  MedRare
Doneness i wybierz pozadany stopier wysmazenia

(na tym etapie nie dodawaj jeszcze sktadnikdw).

Uwaga: Funkcja Doneness jest dostepna wytacznie

w menu STEAK w trybie Air-fry Al Cooking.

Etap 3: Nacisnij przycisk Start/Pause i rozpocznij
podgrzewanie. Na wy$wietlaczu czasu pojawi sie
komunikat ,PRE".

Uwaga: Podgrzewanie jest dostepne tylko w
menu STEAK w trybie Air-fry Al Cooking lub
niestandardowego smazenia bezttuszczowego
(Custom Air Fry).

Etap 4: Po osiggnieciu ustawionej temperatury =
podgrzewanie dobiegnie konca, komunikat ,PRE" .L' O
zniknie, a na wyswietlaczu pojawi sie ,ADD -
FOOD".

Etap 5: Podtacz sonde do urzadzenia, wsun jg

do steka, umies¢ stek na ptycie grilla i zamknij
pokrywe, by kontynuowac gotowanie. Wyswietlacz
temperatury pokazuje biezacg temperature w
komorze, stabilizujgc sie na ustawionej wartosci.
Na wyswietlaczu czasu pojawia sie ,———-", a
gotowanie dobiega konca w chwili, gdy sonda
zmierzy temperature ustawiong dla wybranego
stopnia wysmazenia.

Etap 6: Gotowanie konczy sie w chwili, gdy sonda
zmierzy zadang temperature i pojawi sie komunikat
L,End". Jesli nie zostanie naci$niety zaden przycisk
lub pokrywa nie zostanie otwarta przez 5 minut,
urzadzenie automatycznie sie wytaczy.

Uwaga: Chcac sprawdzi¢ aktualng temperature
sondy, w trakcie gotowania nacisnij przycisk

Probe Temp. W rozdziale Dziatanie sondy podano
wskazoéwki dotyczace sposobu korzystania z sondly.

(N}
=
{
==
L
S

72 AIRFRY Al COOKING
FRENCH FRIES SAUSAGE

CHICKEN BREAST SALMON

CHICKEN WINGS BROCCOLI

® STEAK ASPARAGUS

Med MedWell Well

o od
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Fabrycznie ustawione wartosci temperatury Zaprogramowany czas smazenia dla e Z sonda:
sondy dla réznych stopni wysmazenia danego stopnia wysmazenia (bez sondy)

SR PAUS
s

Etap 1: W trybie czuwania obré¢ pokretto Start/ \
Stopien Fabrycznie Nr Stopien Zaprogramowany Pause i vyyber; menu (np. Piers$ z kurczaka, Stek,
Nr PIEN | ustawione wartosci wysmazenia czas smazenia Kietbaski, £0s09).
wysmazenia Y
temperatury sondy : -
Krwisty 3 min
1 Krwisty 47°C . h ) B
X . - 2 | Srednio krwisty 4 min
2 Sred}mo krwisty o9 Srednio ) Etap 2: Podtacz sonde, nacisnij przycisk Probe
3 Srednio 58°C 3 wysmazony 6 min Temp; wyswietlacz temperatury pokazuje
wysmazony Sob ustawienie domyslne (30°C). Probe tem
4 Dobrze 63°C 4 Wi s?n;izgn 8 min
wysmazony Y Y
5 Mocr)o 75°C 5 Mocno 10 min o P,
wysmazony Wwysmazony Etap 3: Obré¢ pokretto Start/Pause i ustaw

Gdy nie korzysta sie z sondy: Gotowanie odbywa sie zgodnie z domyslnymi ustawieniami docelowa temperaturg sondly.

czasu dla wybranego stopnia wysmazenia.

(2) Niestandardowy tryb smazenia bezttuszczowego

ustawieniami zdefiniowanymi przez uzytkownika.

mozna ustawi¢, poniewaz gotowanie konczy sie,

gdy sonda zmierzy zadang, docelowg temperature.)

%% \ Etap 5: Naci$nij przycisk Start/Pause i rozpocznij 08T PAUse
PRy gotowanie. 4 \
Etap 2: Obré¢ pokretto Start/Pause i ustaw
temperature.
PR

Umozliwia reczne ustawienie temperatury gotowania, czasu i docelowej temperatury sondy Etap 4: Nacisnij przycisk Time/Temp i ustaw
(jesli jest uzywana). Kontrolki menu nie $wiecg sie, a gotowanie odbywa sie zgodnie z temperature w komorze. (Czasu gotowania nie
* Bez sondy:

Etap 1: W trybie czuwania nacisnij przycisk Time/
Temp; wyswietlacz temperatury zacznie migac.

Wyséwietlacz temperatury pokazuje biezaca
temperature w komorze, stabilizujgc sig na
ustawionej wartosci.

Na wyswietlaczu czasu pojawi sie komunikat ,~—==".

Etap 3: Naciénij ponownie przycisk Time/Temp;
wyswietlacz czasu zacznie migaé.

§ Etap 6: Gotowanie konczy sie w chwili, gdy sonda

ST P, zmierzy zadang temperature i pojawi sie komunikat
Etap 4: Obrd¢ pokretto Start/Pause i ustaw czas. Q ,End’. Jesli nie zostanie nacisniety zaden przycisk

lub pokrywa nie zostanie otwarta przez 5 minut, b D T B9 ~
urzadzenie automatycznie sie wytaczy. Dl W} [l (|
Uwaga: Chcac sprawdzi¢ aktualng temperature

Etap 5: Naciénij przycisk Start/Pause i rozpocznij ST PAUg, sondy, w trakcie gotowania nacisnij przycisk

gotowanie. o Y N Probe Temp. W rozdziale Dziatanie sondy podano

lNyswetiacz tenkwperatury tpotlf.?zule b|¢zqca wskazowki dotyczace sposobu korzystania z sondy.

emperature w komorze, stabilizujac sie na

ustawionej wartosci.

Na wyswietlaczu czasu widoczne sg wskazania . .

czasu pozostatego do konca gotowania. (3) Tryb grillowania
¢ Bez sondy:

Etap 6: Po zakorczeniu odliczania proces . . . o . .

gotowania dobiega korica, a na wyéwietlaczu Etap 1: W trybie czu.wama naqsnu przy(’:ls!< Grill, co Lgv AJ

pojawia sie komunikat ,End”. Jesli nie zostanie I K oo spowoduje wiaczenie trybu Grill (domyslnie: LOW).

nacisniety zaden przycisk lub pokrywa nie zostanie e L g D

otwarta przez 5 minut, urzadzenie automatycznie

sie wytaczy.
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Etap 2: Naciskajac przycisk Grill wybierz cyklicznie

pojawiajace sie poziomy temperatury: LOW (170°C),

MED (190°C), HIGH (210°C) lub MAX (230°C).
Zamiast tego mozna nacisng¢ Time/Temp i obréé
pokretto Start/Pause wybierajgc LOW, MED, HIGH,
MAX lub 260°C.

Etap 3: Nacisnij przycisk Start/Pause i rozpocznij
gotowanie.

Wyswietlacz temperatury pokazuje biezaca
temperature dolnej ptyty, stabilizujgc sie na
ustawionej wartosci.

Na wyswietlaczu czasu pojawi sie komunikat ,--==".

Etap 4: Recznie wstrzymaj gotowanie, naciskajac
przycisk Start/Pause. Maksymalny czas gotowania
wynosi 4 godziny (LOW-MAX) lub 1 godzine
(260°C), po czym urzadzenie wytaczy sie
automatycznie.

Etap 5: W trybie wstrzymania nacisnij przycisk

zasilania, co spowoduje powrét do trybu czuwania.

e Zsonda:

Etap 1: Naciskajac przycisk Grill wybierz poziom
temperatury.

Etap 2: Podtacz sonde, nacisnij przycisk Probe
Temp; wyswietlacz temperatury pokazuje
ustawienie domyslne (30°C).

Etap 3: Obrd¢ pokretto Start/Pause i ustaw
docelowg temperature sondy.

Etap 4: Nacisnij przycisk Start/Pause i rozpocznij
gotowanie. Na wyswietlaczu czasu pojawi sie
komunikat ,——=-".

Low

TTtec
D

SO PAUsg,
s \

Press for 1
to turn Of

Probe tem

T PA
o PAUsg,
/ \

pu | T RS
D

Etap 5: Gotowanie konczy sie w chwili, gdy sonda
zmierzy zadang temperature i pojawi sie komunikat
LEnd". Jesli nie zostanie nacisniety zaden przycisk
lub pokrywa nie zostanie otwarta przez 5 minut,
urzadzenie automatycznie sie wytaczy.

Uwaga: Chcac sprawdzi¢ aktualng temperature
sondy naciénij przycisk Probe Temp. W rozdziale
Dziatanie sondy podano wskazéwki dotyczace
sposobu korzystania z sondy.

3. Wytgczenie urzgdzenia

Chcac wytaczy¢ urzadzenie dziatajgce w dowolnym
trybie wcisnij przycisk zasilania na 1 sekunde;
wszystkie kontrolki ekranu zgasna, a aktywny
bedzie tylko przycisk zasilania.

Urzadzenie automatycznie sie wytaczy po 5
minutach bezczynnoéci w trybie czuwania lub 5
minutach od chwili zakoriczenia gotowania bez
otwierania pokrywy.

Jak zdoby¢ przepis

Chcac zdoby¢ przepisy i ich nowe wersje Zeskanuj
kod QR

Dziatanie sondy

Press for 1
to turn Off

Odpowiednie produkty spozywcze: Stek, kotlety jagniece, kotlety wieprzowe, piers z kurczaka,

burgery, poledwica, filety rybne, caty kurczak.

Sposdb korzystania z sondy: Wsun sonde poziomo do najgrubszej czesci smazonego produktu
spozywczego. Korcdwka sondy powinna znajdowac sie w srodku grillowanej potrawy, a nie
przechylona w dét ani ku gérze. Umiesé sonde blisko (ale nie dotykajgc) kosci i z dala od ttuszczu

i chrzastki.

Uwaga: W przypadku filetéw rybnych najgrubsza cze$¢ moze nie znajdowac sie w Srodku.
Doktadne wyniki uzyskuije sig, gdy koncéwka sondy dociera do najgrubszej czesci. Z sondy
nie nalezy korzysta¢ w przypadku mrozonych biatek lub kawatkéw miesa mniejszych niz 2 cm.
Grillujgc catego kurczaka koncéwka sondy nie moze przej$¢ przez migso do wypatroszonego

wnetrza.

POPRAWNIE — @

NIEPOPRAWNIE
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Funkcje sondy: Ponowne zatozenie gérnej pokrywy:

1. Tylko wyswietlanie aktualnej temperatury dania 1. Sprawdz, czy ztgcze znajduje sie we 2. Przytrzymaj gérng pokrywe obiema
Obstuga: Przed rozpoczeciem gotowania wsun sonde do $rodka produktu spozywczego i wiasciwej pozycji. rekami, wyréwnaj zawiasy i w6z je na
podtacz zacisk sondy do skrzynki sterowniczej; Zadne dalsze dziatania nie sg konieczne. Podczas miejsce. P_O umieszczeniu gorney pOK"YV\{Y__
gotowania wyswietlacz pokazuje temperature w czasie rzeczywistym $rodka obszaru gotowania. na korpusie plek.arnlka dellkat'me potrzqs.nU
Chcac sprawdzi¢ aktualng temperature sondy nacisnij przycisk Probe. pokrywa na boki, aby wspomoc mechanizm

samoblokujacy zawiaséw.

2. Gotowanie kontrolowane docelowg temperaturg sondy

Obstuga: Przed rozpoczeciem gotowania wsun sonde do $rodka produktu spozywczego i
podtacz zacisk sondy do skrzynki sterowniczej. Naci$nij przycisk sondy; wskazania temperatury
na wyswietlaczu zaczng migac (domyslnie 30°C). Obré¢ pokretto Start/Pause i ustaw docelowa
temperature sondy.

Uwaga: Naciéniecie przycisku sondy powoduje wtaczenie trybu gotowania kontrolowanego
temperaturg sondy. W przypadku ustawienia temperatury jako wartosci docelowej podczas
gotowania, urzadzenie nie bedzie ograniczone ustawionym czasem, a na wys$wietlaczu widoczne
bedg wskazania czasu ,~—-".

Jak zdja¢ gorng pokrywe i ostone
przeciwbryzgowg

Dwa sposoby zdjecia gornej pokrywy:

Najpierw podnies gérna pokrywe za uchwyt po lewej stronie, a nastepnie podnies uchwyt po 3. Przed otwarciem gornej pokrywy po jej ponownym zatozeniu sprawdz, czy jest prawidtowo
prawej stronie, co umozliwi odtaczenie catej gornej pokrywy od korpusu piekarnika. Zamiast zamontowana, aby uniknaé uszkodzenia zawiasow. (Po prawidtowym zatozeniu krawedzie
tego mozna najpierw podnie$¢ gérng pokrywe za uchwyt po prawej stronie, a nastgpnie gérnej pokrywy sa wyréwnane z korpusem piekarnika.)

podnies$¢ uchwyt po lewej stronie, co da ten sam rezultat.

Uwaga: Ze wzgledu na funkcje samoblokowania zawiaséw tgczacych gérng pokrywe z
korpusem piekarnika, jednoczesne podniesienie lewego i prawego uchwytu moze utrudnic¢
zdjecie gornej pokrywy.
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Zdejmowanie i zaktadanie ostony przeciwbryzgowej:

Chcac zdjac ostone przeciwbryzgowa, cztery Sruby skrzydetkowe obré¢ w lewo. Chege
ponownie zamontowac ostone przeciwbryzgowa, cztery $ruby skrzydetkowe przekre¢ w
prawo.

Jak czysci¢ i konserwowac urzgdzenie

1. Wnetrze piekarnika i elementy wyposazenia zalecamy czysci¢ po kazdym uzyciu urzadzenia.

2. Przed przystapieniem do czyszczenia urzagdzenia nalezy je wytaczyc¢, odtgczy¢ od zrodta
zasilania i poczeka¢ do chwili, gdy ostygnie.

3. Wyjmij schtodzony koszyk do smazenia, natéz niezracy srodek czyszczacy, usun ttuszcz/
zanieczyszczenia i sptucz woda.

4. Wyjmij schtodzong ptyte grilla, usun ttuszcz/zanieczyszczenia, namocz krétko w wodzie,
natéz niekorozyjny srodek czyszczacy, przetrzyj miekka Sciereczka i sptucz. (Namoczenie ptyty
grilla przez kilka minut przed natozeniem $rodka czyszczacego i przetarciem utatwia usuwanie
przyklejonych zanieczyszczen i sokéw.)

5. W razie potrzeby zdejmij ostone przeciwbryzgowa i wyczys¢ ja, postepujac podobnie, jak na
etapie 4.

6. Nanie$ niekorozyjny srodek czyszczacy na wilgotng miekka $ciereczke lub gabke i przetrzyj
wszystkie obszary wnetrza piekarnika. (Do czyszczenia wyswietlacza nie uzywaj suchej
$ciereczki ani szczotki, poniewaz moze go to uszkodzic.)

7. Przed ponownym zatozeniem elementéw w piekarniku doktadnie je wysusz.

Uwaga: Ptyte grillowa, kosz do smazenia i ostone przeciwbryzgowa zaprojektowano z mysla
0 zapewnieniu mozliwosci ich umycia w zmywarce do naczyn. Aby zachowa¢ wtasciwosci
nieprzywierajgce ptyty grillowej, nalezy unika¢ uzywania metalowych przyboréw, ostrych
szczotek lub podgrzewania ptyty grillowej na innych urzadzeniach grzewczych.

Jak przechowywac urzgdzenie

Przechowywanie blachy do pieczenia i kosza do smazenia
* W czasie, gdy sie z nich nie korzysta, przechowywac¢ w chtodnym, suchym miejscu.

» Jedna ptyte grillowg i kosz do smazenia mozna wtozy¢ do urzadzenia, a drugg ptyte grillowg
przechowywac osobno.

* Pasiastg ptyte grillowa, ptaska ptyte grillowa i kosz do smazenia mozna réwniez ztozy¢
razem. Utozonych przedmiotéw nie nalezy umieszcza¢ wewnatrz urzadzenia, poniewaz
grozi to jego uszkodzeniem.

Przechowywanie sondy

Po kazdym uzyciu sonde nalezy wytrze¢ do czysta, a nastepnie wtozy¢ koncowke sondy do
uchwytu sondy. Przewdd sondy nalezy nawing¢ wokét zewnetrznej krawedzi uchwytu, ztacze
przymocowac z boku uchwytu. Uchwyt sondy ma magnes, ktéry mozna przymocowac do
tylnej gdérnej czesci pokrywy.

1
N
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Dane techniczne

Nazwa Indoor Air Fry Grill

Model IG20 Pro

E3

Alarm przegrzania

Krétkie sygnaty dzwiekowe 10 razy w
przypadku btedu; nacis$nij przycisk Start/
Pause, aby powrdéci¢ do trybu czuwania
po usunieciu usterki

Znamionowy prad zasilania 220-240V~ 50-60Hz

3075 W (Gérna grzatka: 1650 W, Gérny wentylator: 45 W,
Lampka piekarnika: 2*40 W, Dolna grzatka: 1300 W)

Uwaga: W trakcie catego procesu gotowania, gérne i dolne elementy
grzewcze beda pracowac jednoczesnie przez kilka minut i osiagng
maksymalng moc 3075 W. W pozostatym czasie naprzemiennie grza¢
beda gérne i dolne elementy grzewcze, z maksymalng mocg 1775 W.

Moc znamionowa

LID OPEN

Otwarta goérna pokrywa

Krétkie sygnaty dzwiekowe 10 razy w
przypadku btedu; nacisnij przycisk Start/
Pause, aby powrdéci¢ do trybu czuwania
po usunieciu usterki

Obszar gotowania 337 x 216 mm

NO LID

Gérna pokrywa nie zostata
prawidtowo zamontowana

Krétkie sygnaty dzwiekowe 10 razy w
przypadku btedu; nacisnij przycisk Start/
Pause, aby powrdéci¢ do trybu czuwania
po usunieciu usterki

Wymiary 457 x 426 x 308 mm

Wykrywanie i usuwanie usterek

a. Rozwarty obwéd NTC:
Na ekranie pojawia sie kod btedu E1.
Podczas autotestu urzadzenie uruchamia alarm niezwtocznie po wykryciu usterki.

Podczas pracy, po wstrzymaniu pracy lub po otwarciu pokrywy alarm rozlegnie sie dopiero po 1
minucie nagrzewania.

b. Zwarcie NTC:

Na ekranie pojawia sie kod btedu E2.

Podczas pracy, po wstrzymaniu pracy lub po otwarciu pokrywy urzgdzenie uruchamia alarm
niezwtocznie po wykryciu usterki.

c. Alarm przegrzania:

Kod btedu E3 pojawia sie na ekranie, gdy temperatura w komorze przekroczy 260°C podczas
pracy, po wstrzymaniu pracy lub po otwarciu pokrywy.

Ogolne efekty alarmoéw usterek

W przypadku uruchomienia alarmu usterki: Brzeczyk wyda 10 krétkich sygnatéw dzwigkowych.
Elementy grzewcze przestang dziata¢. Wentylator bedzie dziatat przez 20 sekund. Jesli w tym

czasie lub po 20 sekundach usterka zostanie automatycznie usunieta, system powréci do
poprzedniego stanu.

NO POT

Wewnetrzny pojemnik
nie zostat prawidtowo
zamontowany

Krétkie sygnaty dzwiekowe 10 razy w
przypadku btedu; nacis$nij przycisk Start/
Pause, aby powrdéci¢ do trybu czuwania
po usunieciu usterki

Nr Kod btedu Opis Uwaga

Krétkie sygnaty dZzwiekowe 10 razy w
przypadku btedu; nacisnij przycisk Start/

! el Zwarcie dolnego czujnika Pause, aby powrdéci¢ do trybu czuwania
po usunieciu usterki
Krétkie sygnaty dzwiekowe 10 razy w

2 E2 Rozwarty obwéd dolnego przypadku btedu; nacisnij przycisk Start/

czujnika Pause, aby powrdci¢ do trybu czuwania

po usunieciu usterki

Zasada elektryczna

Gérna grzatka

Goérny tacznik

Dolny tacznik

E>—

zaciskowe %

N>—

L

oy

TOP-OUT M-OUT

F1
T315A/250 V

Bezpiecznik listwy
zasilajacej

BOP ouT
o
Llstwa zasilajaca

NI Ptyta
V1 wyswietlacza

Dolna grzatka
1300 W
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Informacje dotyczgce europejskiej
dyrektywy WEEE

Wszystkie produkty oznaczone tym symbolem uznano za odpady sprzetu
elektrycznego i elektronicznego (WEEE zgodnie z dyrektywa 2012/19/UE)
i nie mozna ich wyrzuci¢ po zakonczeniu okresu uzytkowania wraz z innymi
zmieszanymi odpadami z gospodarstw domowych. W celu ochrony zdrowia
I |udzi oraz $rodowiska naturalnego nalezy przekazac zuzyty sprzet do
wyznaczonego punktu utylizacji wyznaczonego przez instytucje rzgdowe lub
lokalne. Prawidtowe usuniecie zuzytego produktu pomaga w zapobieganiu
potencjalnym negatywnym skutkom oddziatywania na $rodowisko naturalne
i zdrowie ludzi. Wiecej informacji o warunkach i lokalizacji punktéw zbidrki
mozna uzyska¢ w urzedzie lokalnym lub od instalatora.

Sakerhetsinstruktioner

Det héar avsnittet innehaller viktiga sakerhetsanvisningar som later dig anvanda produkten pa
ett sakert och korrekt satt samt forhindra egendomsskador eller personskador pa dig eller
andra personer. Las bruksanvisningen noggrant innan apparaten anvands och spara den sedan
for framtida referens.

1. Viktig sakerhetsinformation

* Varning: Om strémsladden ar skadad ska du omedelbart sluta anvénda produkten och
kontakta kundtjanst.

Overflédig &nga och varmluft som uppstar under tillagningen slapps ut genom luftutloppet.
Utloppet far inte blockeras och hall hander och ansikte borta fran det. Var férsiktig med anga
med hdg temperatur och heta ytor samt undvik att vidréra grillytan under tillagning.

Var forsiktig nér du tar bort det 6vre locket for grillning eftersom bakplaten uppnar en hég
temperatur som kan orsaka brannskador.

Atkomliga ytor pa det 6vre locket kan bli heta under tillagning. Undvik att réra dem for att
forhindra brannskador.

2. Allmanna sakerhetsanvisningar

* Flytta inte pa apparaten i samband med att du anvénder den eller nér du 6ppnar det 6vre
locket, eftersom det kan orsaka bréannskador eller att locket av en olyckshandelse faller ned.

Hall apparaten borta fran varmekallor och fukt. For inte in metallféremal eller frammande
foremal i ventilationshalen eller springor for att undvika skador pa apparaten eller elektrisk
stot.

» Foremal far inte placeras ovanpa apparaten och luftutloppet far dessutom inte téckas over/
blockeras under anvandning for att férhindra risken for brand.

Varm inte upp slutna behallare i den har apparaten da detta kan orsaka explosioner.

Hall apparaten borta fran brandfarligt material (s&som gardiner, dukar, vaggar). Apparaten far
endast anvandas pa en plan, stabil och varmebestandig yta pa sakert avstand fran varmekallor
eller vatskor.

Placera apparaten pa en plan och varmeisolerad yta som har minst 20 cm fritt utrymme runt
omkring.

Bibehall ett sakert avstand fran vaggar, skap och andra brandfarliga material for att forhindra
rokflackar eller brand pa grund av dverhettning.

Den har apparaten &r inte avsedd att anvandas av barn, eller personer med nedsatt fysisk,
sensorisk eller mental férmaga, utan tillsyn. Apparaten ska forvaras utom rackhall fér barn.

Placera inte apparaten pa eller i nérheten av gas- eller elspisar eller i en uppvarmd ugn.

Var extra forsiktig nar brickor eller korgar som innehaller het olja, hett fett eller heta vatskor tas
ut ur apparaten.

Metallfolie bor inte anvandas i den har apparaten for att forhindra éverhettning da foliet kan
komma i kontakt med flakten eller varmeelementen och leda till brandrisk.

Rengor grillen regelbundet for att forhindra risk for brand eller lukter fran fettrester. Torka inte
av varmeelementet med en trasa.

Placera inte papper, kartong, icke varmebestandig plast eller brandfarliga material i apparaten.
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3. Anvisningar for natstrommen och stromsladden

35

Detta ar en elektrisk apparat av Klass I. Anvand ett enfasigt jordat végguttag med en effekt
pa 16 A eller hogre. Sakerstall att ingdngseffekten ar 220-240 V, 50/60 Hz.

Den héar produkten drar stora mangder strom. Anvand inte ett grenuttag och anslut inte
nagon annan apparat till samma végguttag.

Apparaten anvander oberoende logik- och styrsystem vilket innebar att den inte ska
anvandas med en extern timer eller ett fjarrkontrollsystem.

Du far inte dra i, trycka pa eller hanga strémsladden langs vassa kanter eller andra foremal.

Du far inte skada, boja, stracka ut eller vrida strémsladden. Undvik att placera tunga foremal
pa stromsladden eller att den klams fast.

4. Forsiktighetsatgarder

Innan férsta anvandning, kér apparaten tom i anpassat ldge (rekommendationen &r 200 °C
under 15 minuter) for att aviagsna oljerester fran delarna.

Koppla bort stromsladden och lat apparaten svalna innan den flyttas eller rengors.

Den har apparaten &r endast avsedd for hushallsbruk inomhus och far inte anvandas for
andra &ndamal.

Koppla bort apparatens stromsladd efter varje anvandning eller nér den inte anvands under
en langre tidsperiod for att undvika elektrisk stot eller lackage pa grund av aldrande isolering.

Anvand endast tillbehdr som tillhandahalls av tillverkaren for att undvika brand eller
personskador som kan uppsta pa grund av felaktig anvandning. Anvand inte tillbehor fran
tredje part.

Rengdr apparaten efter varje anvandning for att férhindra att den dverhettas eller att brand
uppstar pa grund av for stora mangder fett- eller matrester. Rester som blir kvar i apparaten
kan ansamlas med tiden vilket 6kar risken fér brand under anvandning.

Placera inte for stora mangder mat eller metallredskap inuti apparaten.

Anvand inte bakplatspapper utan mat da luftcirkulationen kan orsaka att det kommer i
kontakt med varmeelementen eller flakten.

Anvand endast varmebestandiga behallare. Var férsiktig med behallare som é&r tillverkade av
glas eller annat icke-metallmaterial for att undvika att de gar sénder.

Koppla bort apparaten och lat den svalna innan den rengérs, flyttas eller servas.
Den hér apparaten far inte anvéndas med trékol eller liknande typer av branslen.
Hall inte okanda vatskor bakplaten.

Om svart eller tjock vit rok uppstar bor apparaten omedelbart stangas av och sladden
kopplas bort. Det ar normalt att en mindre mangd vit rék uppstar under tillagning vilket
vanligtvis orsakas av uppvarmt fett eller matrester. Svart eller tjock vit rok indikerar dock att
maten och fettet branns eller ett elektriskt fel. Koppla i sddana fall bort stromsladden fran
vagguttaget och véanta till roken har skingrats innan locket 6ppnas.

Anvand inte skursvampar av metall eftersom metalldelar kan orsaka elektrisk stét eller skada
den keramiska belaggningen.

Ta bort skyddsinlagget innan du anvander enheten.

Produktstruktur och
komponentdversikt

12
Nr. Komponent Beskrivning
1 Grillplatta For att tillaga stora kottbitar (sdsom grillat kott)
Platt stekhall For att tillaga mindre kéttbitar (sdsom spett) och pizza
3 Luftfrityrkorg For att luftfritera olika livsmedel i laget LUFTFRITERA.
4 Lyfthandtag Anvéﬁnds f§r att 6ppna apparaten under tillagningen for
att lagga till mat.
Anvands for att observera maten under tillagningen.
5 Kontrollfonster Det rekommenderas att fénstret torkas rent efter varje
anvandning.
6 Handtag Anvands for att ta bort det dvre locket.
. . Anvands for att avge varme med en markeffekt pa
7 Ovre varmeelement
1650 W
8 Stankskydd Anvands for att skydda mot fettstank under tillagning
9 Nedre virmeelement Anvands for att avge varme med en maérkeffekt pa
1300 W
Anvands for att visa information fér den valda
10 Kontrollpanel I e . . .
installningen. Se Fritdsinstéllningar for mer information.
Mater eller kontrollerar matens temperatur. Se Sa
n Sond . N . ’
anvands sonden fér mer information
12 Sondhallare Forvaring av sonden
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Knappbeskrivningar

Knapp lkon Anvisningar
. Tryck kort for att aterga till standby-laget. Hall
Strombrytare nedtryckt (1 sek.) for att stdnga av apparaten
8T PAUse
Vred for starta/ \ Vrid for att justera temperatur/tid, tryck in for
pausa att starta/pausa tillagningen

Knapp fér tid/temp. Tryck pa for att stélla in tid eller temperatur

Knapp for Tryck pa for att stalla in eller visa
sondtemperatur sondtemperaturen i realtid

Knapp for V4lj stekens tillagningsgrad (endast med
tillagningsgrad Luftfritera med Al - laget STEK)

Knapp for grill Aktivera grillaget

Instruktioner for placering av
grillplatta och stekhall

Placera ena anden av grillplattan eller stekhallen med oljebehallaren riktad mot ugnens
framsida. Om den placeras mot den bakre delen finns risk for att det &vre locket inte stangs
ordentligt eller att pannan inte detekteras. (Se illustrationen for detaljer)

Placera oljebehallaren mot den
framre delen av maskinen

37

Anvanda maskinen

1. Anslut till natstrommen.

Nar strommen ansluts tands alla indikatorer och skarmen under en sekund och slocknar
sedan samtidigt som ett “pipljud” hérs. Endast strémbrytaren fungerar.

Tryck pa strémbrytaren for att sld pa apparaten och aktivera standby-laget. Som standard
utgar apparaten fran menyn Pommes frites i laget Luftfritera med Al.

2 AIRFRY Al COOKING o 8T PAUse,
® FRENCH FRIES SAUSAGE Il N/ N
=en |
CHICKEN BREAST SALMON \ )

BEE: BE:EB, | wor o

STEAK ASPARAGUS

2. Valj tillagningslagen och avsluta tillagningen
Apparaten erbjuder tre olika lagen: Luftfritera med Al, Anpassad luftfritering och Grill.

(1) Laget Luftfritera med Al

Erbjuder atta forinstéllda menyer. Nar en meny har valts och ingredienser har tillsatts, tryck pa
starta/pausa for att pabdrja tillagningen. Apparaten kanner av ingrediensernas temperatur samt
mangd nar tillagningen pabdrjas och justerar automatiskt tillagningstiden darefter.

~2 AIRFRY Al COOKING —\

® FRENCH FRIES SAUSAGE
CHICKEN BREAST SALMON
CHICKEN WINGS BROCCOLI
STEAK ASPARAGUS
\_
¢ For alla menyer utom STEK: ) Pl PAUsé.o\

Steg 1: Aktivera standby-laget och vrid pa vredet
starta/pausa for att valja en meny — motsvarande
menyindikator ténds.

Steg 2: Tryck pa starta/pausa for att paborja
tillagningen. Temperaturindikator visar apparatens
inre temperatur i realtid allt eftersom den nar det

c;P*RT PAUSgo
/ N

forinstallda vardet. Tidsindikatorn visar "--==" till
den intelligenta algoritmen beréknar aterstdende
tillagningstid.
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Steg 3: Nar nedrékningen l&per ut ar tillagningen
klar och skirmen visar "End". Om ingen knapp
trycks ned eller locket inte 6ppnas under fem
minuter stangs apparaten av automatiskt och alla
skarmar slacks.

¢ Fér menyn STEK:

Steg 1: Aktivera standby-laget och vrid pa vredet
starta/pausa for att valja menyn STEK.

Steg 2: Tryck pa knappen Tillagningsgrad for
att valja 6nskad tillagningsgrad (tills&tt inte
ingredienserna annu).

Obs: Funktionen Tillagningsgrad &r exklusiv for
menyn Stek i laget Luftfritera med Al.

Steg 3: Tryck pa starta/pausa for att paborja
férvarmningen. Tidsindikator visar “PRE".

Obs: Férvarmning ar endast tillganglig for menyn
STEK i laget Luftfritera med Al eller Anpassad
luftfritering.

Steg 4: Nar den forinstéllda temperaturen har
uppnatts ar forvarmningen klar. "PRE" slacks och
skarmen visar istéllet "ADD FOOD" (TILLSATT
MAT).

Steg 5: Anslut sonden till apparaten, fér in den

i steken och placera steken pa grillplattan samt
stang locket for att fortsatta med tillagningen.
Temperaturindikatorn visar apparatens inre
temperatur i realtid allt eftersom den nér det
forinstallda vardet. Nar sonden kénner av den
forinstallda temperaturen for vald tillagningsgrad
visar tidsindikatorn "----" och tillagningen
avslutas.

Steg 6: Tillagningen avslutas nar sonden har
uppnatt installd temperatur och "End” visas.
Om ingen knapp trycks ned eller locket inte
Oppnas under fem minuter stangs apparaten av
automatiskt.

Obs: Tryck pa knappen Sondtemperatur under
tillagningen for att se sondtemperaturen i realtid.
Se Anvanda sonden for anvisningar om hur
sonden bor placeras.

pu | Y RS [
g I

08T PAUse,
<

(O)

® STEAK

7% AIRFRY Al COOKING
FRENCH FRIES SAUSAGE

CHICKEN BREAST SALMON
CHICKEN WINGS BROCCOLI

ASPARAGUS

Rare MedRare Med

(L gc )

o '.':'

MedWell Well

L ytec

D
0T D
D -

Forinstallda sondtemperaturer for olika

Forinstallda tider fér tillagningsgrad (utan

tillagningsgrader termometer)
. . Forinstalld sond- . . Férinstalld
Nr. | Tillagningsgrad temperatur Nr. | Tillagningsgrad tillagningstid
1 Rare (Blodig) 47 °C 1 Rare (Blodig) 3 min
2 Medium rare 53 °C 2 Medium rare 4 min
3 Medel 58 °C 3 Medel 6 min
4 Medium well 63 °C 4 Medium well 8 min
Well done o Well done .
° (genomstekt) /e ° (genomstekt) 107min

Om sonden inte anvénds: Tillagningen foljer de forinstallda tiderna for vald tillagningsgrad.

(2) Lage Anpassad luftfritering

Gor det mojligt att manuellt stalla in tillagningens temperatur och tid samt sondens
maltemperatur (om en s&dan anvinds). Menyindikatorerna tands inte och tillagningen féljer

anvandardefinierade installningar.

¢ Utan sond:

Steg 1: Aktivera standby-laget och tryck pa tid/
temp - temperaturindikatorn blinkar.

Steg 2: Vrid pa vredet starta/pausa for att justera
temperaturen.

Steg 3: Tryck pa tid/temp igen - tidsindikatorn
blinkar.

Steg 4: Vrid pa vredet starta/pausa for att justera
tiden.

Steg 5: Tryck pa starta/pausa for att paborja
tillagningen.

Temperaturindikatorn visar apparatens inre
temperatur i realtid allt eftersom den nar det
forinstallda vardet.

Tidsindikatorn visar den aterstadende
tillagningstiden.

Steg 6: Nar nedrakningen l6per ut &r tillagningen
klar och skarmen visar “End”. Om ingen knapp
trycks ned eller locket inte 8ppnas under fem
minuter stangs apparaten av automatiskt.

st

PR PAUS,,
/5: :o\

ST PAUs
O
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e N
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* Med sond:

Steg 1: Aktivera standby-laget, vrid pa vredet
starta/pausa for att vélja en meny (sdsom
kycklingbrost, stek, korv eller lax).

Steg 2: Anslut sonden, tryck pa Sondtemperatur
- temperaturindikatorn visar férinstallningen
(30 °C).

Steg 3: Vrid pa vredet starta/pausa for att justera

sondens maltemperatur.

Steg 4: Tryck pa tid/temp for att stélla in den inre

temperaturen. (Tillagningstiden kan inte stallas in
eftersom sjélva tillagningen avslutas nar sonden
nar sin maltemperatur.)

Steg 5: Tryck pa starta/pausa for att paborja
tillagningen.

Temperaturindikatorn visar apparatens inre
temperatur i realtid allt eftersom den nar det
forinstallda vardet.

Tidsindikatorn visar "----".

Steg 6: Tillagningen avslutas nar sonden nar
maéltemperaturen och "End” visas. Om ingen
knapp trycks ned eller locket inte 6ppnas under
fem minuter stangs apparaten av automatiskt.

Obs: Tryck pa knappen Sondtemperatur under
tillagningen for att se sondtemperaturen i realtid.
Se Anvanda sonden fér anvisningar om hur
sonden bor placeras.

(3) Laget Grill

e Utan sond:

Steg 1: Aktivera standby-lage och tryck pa
knappen Grill for att aktivera laget Grill (standard:
LAG).

8T PAUse
7/

) )
Probe tem% \

ém PAUS%
C%\/\

0T D
L D

s B

Steg 2: Tryck pa knappen Grill for att vaxla
mellan olika temperaturer: LAG (170 °C), MED
(190 °C), HOG (210 °C) eller MAX (230 °C).
Alternativt kan du trycka pa tid/temp och vrida
pa vredet starta/pausa for att valja LAG, MED,
HOG, MAX eller 260 °C.

Steg 3: Tryck pa starta/pausa for att pabdrja

tillagningen.

Temperaturindikatorn visar den nedre platens
temperatur i realtid allt eftersom den nar det

forinstallda vérdet.

Tidsindikatorn visar "-——-".

Steg 4: Tryck pé starta/pausa for att
manuellt avbryta tillagningen. Den maximala
tillagningstiden ar 4 timmar (LOW-MAX) eller
1 timme (260 °C). Nar tiden oper ut stangs
apparaten av automatiskt.

Steg 5: Med laget Paus aktiverat kan du trycka pa
strombrytaren for att aterga till standby-laget.

¢ Med sond:

Steg 1: Tryck pa knappen Grill for att valja 6nskad
temperatur.

Steg 2: Anslut sonden, tryck pa Sondtemperatur
- temperaturindikatorn visar forinstallningen
(30 °C).

Steg 3: Vrid pa vredet starta/pausa for att justera
sondens maltemperatur.

Steg 4: Tryck pé starta/pausa for att paborja
tillagningen. Tidsindikatorn visar “----".

) )
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Steg 5: Tillagningen avslutas nar sonden nar

sin maltemperaturen och "End” visas. Om ingen
knapp trycks ned eller locket inte dppnas under
fem minuter stangs apparaten av automatiskt. ':l =-= =-= °c

g
Obs: Tryck pa knappen Sondtemperatur for att se
sondtemperaturen i realtid. Se Anvénda sonden

for anvisningar om hur sonden bér placeras.

3. Stanga av apparaten

Tryck pa strombrytaren i en sekund med valfritt
lage aktivt for att sténga av apparaten. Alla
skarmar och indikatorer sldcks och endast
strombrytaren fungerar.

Press for 1

Apparaten stédngs av automatiskt efter fem to turn Off

minuters inaktivitet med standby-laget aktiverat
eller fem minuter efter att tillagningen har
avslutats utan att locket 6ppnas.

Hitta recept

Skanna QR-koden for att hitta recept online som
standigt uppdateras

Anvanda sonden

Lampliga livsmedel: Stek, lammbkotletter, flaskkotletter, kycklingbrést, hamburgare, oxfilé,
fiskfiléer eller hel kyckling.

Placering: For in sonden horisontellt i den tjockaste delen av livsmedlet. Sakerstall att spetsen
pa sonden &r insatt i mitten av kéttet och inte &r vinklad mot under- eller 6verdelen. Placera
sonden néra benet (utan att vidréra det) och atskilt fran fett och brosk.

Obs: For fiskfiléer kanske den tjockaste delen inte &r i mitten. Sakerstall att sondens spets nar
den tjockaste delen for basta resultat. Anvénd inte sonden for frysta proteiner eller kottbitar
som &r mindre dn 2 cm. N&r en hel kyckling tillagas, se till att sonden inte trycks genom
kycklingen och in i dess ihaliga inre.

RATT — @

@
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Sondens funktioner:
1. Visa endast temperaturen pa ingredienserna i realtid

Atgard: Innan tillagningen pabérjas, stick in sonden i mitten av livsmedlet och anslut sonden till
styrenheten — ingen ytterligare atgard behdvs. Under tillagningen visar skdrmen temperaturen
i mitten av livsmedlet i realtid. Tryck pa knappen Sondtemperatur for att se sondtemperaturen
i realtid.

2. Kontrollera tillagningen med sondtemperaturen som maltemperatur

Atgard: Innan tillagningen paborijas, stick in sonden i mitten av livsmedlet och anslut sonden till
styrenheten. Tryck pa knappen Sondtemperatur en gang — temperaturen pa skarmen blinkar
(foérinstallningen &r 30 °C). Vrid pa vredet starta/pausa for att justera sondens maltemperatur.

Obs: Tryck pa knappen Sondtemperatur for att aktivera tillagning som kontrolleras med
sondtemperaturen. Om sondtemperaturen &r installd som tillagningsmal begransas inte
apparaten av den instéllda tiden och tidsindikatorn visar "-===".

Ta bort det dvre locket och
stankskyddet

Tva olika satt att ta bort det 6vre locket:

Lyft forst upp det 6vre locket med vanster handtag och sedan med hdger handtag for att
frigora det helt frdn ugnens chassi. Alternativt kan du lyfta upp det évre locket med héger
handtag forst och sedan vanster handtag fér samma resultat.

Obs: P4 grund av den sjélvlasande funktionen pa det 6vre lockets gangjérn kan det vara svart
att ta bort locket om bade vanster och hdger handtag anvands samtidigt for att lyfta.
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Montera tillbaka det 6ver locket:

45

1. Sakerstall att kontakten &r i ratt position.

2. Hall'i det 6vre locket med bada
handerna, rikta in gangjarnen och for in
dem pa plats. Nar det 6vre locket har
monterats pa ugnen kan du skaka det
forsiktigt for att underlatta gédngjarnens
sjélvlasningsmekanism.

3. For att undvika skador pa gangjéarnen ska du sakerstélla att det 6vre locket ar korrekt

monterat innan det 6ppnas for férsta gdngen efter dtermontering. (N&r det &r korrekt monterat

ar kanterna pa det 6vre locket i linje med ugnens chassi.)

Ta bort och montera stankskyddet:

Rotera de fyra tumskruvarna moturs for att ta bort stankskyddet. Rotera tumskruvarna medurs
for att dtermontera stankskyddet.

Rengdra och underhalla apparaten

1. Det rekommenderas att ugnens tillbehor och insida rengdrs efter varje anvandning.

2. Innan rengéring, sakerstall att apparaten &r avstangd, dess stromsladd &r bortkopplad och
att den har svalnat med locket 6ppet.

3. Ta bort den avsvalnade frityrkorgen och anvénd ett icke fratande rengdringsmedel for att
borsta bort fett/skrap och skélj sedan av med vatten.

4. Ta bort den avsvalnade grillplattan, ta bort eventuellt fett/skrap, blotlagg den i vatten under
en kort stund, anvand ett icke fratande rengdringsmedel och torka sedan av med en mjuk
trasa och skdlj rent. (Det blir enklare att ta bort atsittande skrap och fett om du blétlagger
grillplattan n&gra minuter innan rengéringsmedlet anvands.)

5. Vid behov kan du ta bort stankskyddet och rengéra det pad samma satt som i steg 4.

6. Applicera ett icke fratande rengéringsmedel pa en fuktig och mjuk trasa eller svamp och
torka av alla delar inuti ugnen. (Anvand inte en torr trasa eller borste for att rengéra skarmen
eftersom den kan skadas.)

7. Lat alla tillbehor torka ordentligt innan de atermonteras i ugnen for nésta anvandning.

Obs: Grillplattan, frityrkorgen och stankskyddet tal maskindisk. For att grillplattans nonstick-
yta inte ska skadas bor du undvika att anvanda metallredskap, harda borstar eller att varma
grillplattan pa andra varmeapparater.
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F6rvara apparaten

Forvaring av bakplaten och frityrkorgen
» Forvara pa en sval och torr plats nér de inte anvands.

* Du kan forvara frityrkorgen och en grillplatta inuti apparaten medan den aterstaende
grillplattan foérvaras separat.

* Alternativt kan den réfflade grillplattan, den platta grillplattan och frityrkorgen férvaras
tillsammans. Placera inte de staplade tillbehdren inuti apparaten eftersom detta kan skada
den.

Forvaring av sonden

Torka av sonden efter varje anvandning och for sedan in dess spets i mitten av sondhallaren.
Linda sondens sladd runt hallarens yttre kant och fast kontakten pa hallarens sida.
Sondhallaren har en magnet som kan fastas pa den évre delen av lockets baksida.

Specifikation

Namn Luftfritds och grill for inomhusbruk

Modell 1G20 Pro

Mérkspanning 220-240 V~ 50-60 Hz

3075 W (6vre varmeelement: 1 650 W, dvre flakt: 45 W,
ugnslampa: 2 * 40 W, nedre varmeelement: 1300 W)

Obs: For battre tillagning 6ver lag &r de 6vre och nedre
varmeelementen i drift samtidigt under ndgra minuter for att uppna
en maximal effekt pa 3 075 W. Under den aterstadende tiden &r det
ovre och nedre varmeelementet véxelvis i drift med en maximal effekt

Méarkeffekt

p& 1775 W.
Tillagningsomrade 337 x 216 mm
Matt 457 x 426 x 308 mm

Fels6kning

a. NTC-avbrott:
Felkoden E1 visas pa skarmen.
Om ett fel detekteras under sjalvkontrollen utldser apparaten ett larm omedelbart.

Under anvandning, i pausat lage eller med locket 6ppet ljuder larmet forst efter en minuts
uppvarmning.

b. NTC-kortslutning:
Felkoden E2 visas pa skarmen.

Under anvandning, i pausat lage eller med locket 6ppet utldser apparaten ett fellarm
omedelbart.

c. Overtemperaturlarm:

Felkoden E3 visas pa skdrmen nar den inre temperaturen éverstiger 260 °C under anvandning,

under paus eller med locket dppet.
Allmant beteende vid fellarm

Nar fellarmet utloses: Summern ljuder med 10 korta pipsignaler. Varmeelementen slutar
fungera. Flakten fortsatter att snurra under 20 sekunder. Om felet atgardas automatiskt under
den har tidsperioden eller efter 20 sekunder atergar systemet till sitt tidigare tillstand.

Nr. Felkod Beskrivning Obs

Ljuder med 10 korta pipsignaler vid fel.
Tryck pa vredet starta/pausa for att
aterga till standby-laget efter att felet ar
atgardat

1 E1 Kortslutning i bottensensorn

Ljuder med 10 korta pipsignaler vid fel.
Tryck pa vredet starta/pausa for att
aterga till standby-laget efter att felet ar
atgardat

Avbrott i bottensensorn

48



E3

Overtemperaturlarm

Ljuder med 10 korta pipsignaler vid fel.
Tryck pa vredet starta/pausa for att
aterga till standby-laget efter att felet ar
atgardat

LOCKET AR
OPPET

Det 6ver locket &r 6ppet

Ljuder med 10 korta pipsignaler vid fel.
Tryck pa vredet starta/pausa for att
aterga till standby-laget efter att felet ar
atgardat

INGET LOCK

Det 6ver locket &r inte
korrekt monterat

Ljuder med 10 korta pipsignaler vid fel.
Tryck pa vredet starta/pausa for att
aterga till standby-laget efter att felet ar
atgardat

INGEN
BAKPLAT

Den inre bakplaten ar
korrekt placerad

inte

Ljuder med 10 korta pipsignaler vid fel.
Tryck pa vredet starta/pausa for att
aterga till standby-laget efter att felet ar
atgardat

Elektriskt diagram

Ovre viarmeelement

1650 W

Ovre kopplare ]

Skuggad
)

polmotor p
50w
Ugnslampa
Ugnslampa
(vanster) 40 W,

(hoger) 40 W

E>—

-—@
L

Undre kopplare

kopplare

N>— " —

L

Sakring for
spanningskort

BOP-UT

Spanningskort

— CN1 N
Nt 5| Displaykort

Undre vérmeelement
1300 W
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WEEE-information

Alla produkter markta med den har symbolen ar el- och elektronikprodukter
(WEEE i enlighet med direktivet 2012/19/EU) och far inte avyttras tillsammans
med osorterat hushallsavfall. Du bor istéallet skydda méanniskors hélsa och miljén
genom att l@mna in ditt el- och elektronikavfall till de insamlingsstationer for

I dtervinning av el- och elektronikutrustning som tillhandahalls av statliga eller
lokala myndigheter. Korrekt avyttring och atervinning bidrar till att minska
negativa konsekvenser f6r miljon och manniskors halsa. Kontakta installatéren
eller de lokala myndigheterna for mer information om dessa insamlingsplatser
och vilka villkor som galler.
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Sikkerhetsinstruksjoner

Denne delen inneholder viktige sikkerhetsinstruksjoner som gjar at du kan bruke dette

produktet trygt og riktig, og forhindre personskade eller materielle skader pa deg eller andre.
Les brukerhandboken ngye far du bruker apparatet og ta vare pa den for fremtidig referanse.

1. Viktige sikkerhetspunkter

* Advarsel: Hvis strgmledningen er skadet, ma du slutte & bruke produktet umiddelbart og
kontakte kundestgtten.

Overflgdig damp og varm luft slippes ut gjennom luftuttaket under tilberedningen.
lkke blokker uttaket, og hold hender og ansikt pa avstand. Veer oppmerksom pa
haytemperaturdamp og varme. Unnga & bergre grillflaten under tilberedning.

* Nar du fijerner det gvre lokket for grilling, ma du veere forsiktig med den hgye temperaturen
pa stekebrettet for & unngd brannskader.

Tilgjengelige overflater pa det gvre lokket kan bli varme under tilberedning. Unnga a bergre
for & unnga brannskader.

2. Generelle sikkerhetsinstruksjoner

Ikke flytt apparatet under bruk eller mens du apner det gvre lokket. Det kan fgre til
brannskader eller at lokket faller ned ved et uhell.

* Hold apparatet unna varmekilder og fuktighet. lkke stikk metall eller fremmedlegemer inn i
ventilasjonshull eller -apninger for & unnga skade eller elektrisk stat.

lkke plasser gjenstander oppa apparatet, og ikke dekk til/blokker luftuttaket under bruk for &
forhindre brann.

lkke varm opp lukkede beholdere i dette apparatet, siden det kan forarsake eksplosjon.

* Hold apparatet unna brennbare materialer (f.eks. gardiner, duker, vegger). Bruk kun pa en flat,

stabil og varmebestandig overflate, borte fra varmekilder eller vaesker.

Plasser apparatet pa en flat, isolert overflate med minst 20 cm plass rundt.

Hold en sikker avstand fra vegger, skap og brennbare materialer for & forhindre raykflekker
eller brann pa grunn av overoppheting.

 Dette apparatet er ikke beregnet for bruk av barn eller personer med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner uten tilsyn. Oppbevar apparatet utilgjengelig for barn.

lkke plasser apparatet eller tilbehgret i nserheten av gass- eller elektriske komfyrer, eller i en
varm ovn.

Veer ekstra forsiktig nar du fjerner brett eller kurver som inneholder varm olje, fett eller
vaesker.

For & forhindre overoppheting ma du ikke bruke metallfolie i dette apparatet, siden den kan
komme i kontakt med viften eller varmeelementet og fare til brannfare.

Rengjer grillen regelmessig for & forhindre brann eller lukt fra gjenveerende fett. lkke tark av
varmeelementet direkte med en klut.

Ikke legg papir, papp, ikke-varmebestandig plast eller brennbare materialer i apparatet.

3. Instruksjoner for strgm og strgmledning

Dette er et elektrisk apparat i klasse I. Bruk en enfaset bipolar jordet stikkontakt med en
kapasitet pa 16 A eller hgyere, og sgrg for riktig jording. Bekreft at inngangsstrgmmen er
220-240 V, 50/60 Hz.

Dette produktet er et strgmkrevende apparat. lkke bruk en baerbar stikkontakt, og ikke koble
andre apparater til samme stikkontakt.

Apparatet har uavhengige logikk- og kontrollsystemer. Ikke bruk det med en ekstern timer
eller et fjernkontrollsystem.

lkke dra, trykk eller heng strgmledningen langs skarpe kanter eller gjenstander.

Ikke skad, bay, strekk eller vri stramledningen. Unnga & plassere tunge gjenstander pa den
eller klemme den.

4. Forholdsregler

Ved fgrste gangs bruk kjgres apparatet tomt i tilpasset modus (anbefalt 200 °C i 15 minutter)
for & fordampe beskyttende oljerester fra deler.

Trekk ut strsmledningen og la apparatet avkjgles fgr du flytter eller rengjgr det.
Dette apparatet er kun til innendgrs bruk i husholdningen. Ikke bruk det til andre formal.

Trekk ut stgpselet til apparatet etter hver bruk eller nar det ikke er i bruk over lengre tid for &
unnga elektrisk stgt eller lekkasje pa grunn av aldring av isolasjonen.

Bruk kun tilbehgr levert av produsenten for & unnga brann eller skade pa grunn av feil
handtering. Ikke bruk tilbehgr fra tredjeparter.

Rengjgr apparatet etter hver bruk for a forhindre overoppheting og brann fra for mye fett
eller matrester. Rester som blir igjen i kjelen kan samles opp over tid, noe som gker risikoen
for brann under bruk.

lkke plasser for stor mat eller metallredskaper i apparatet.

lkke bruk bakepapir eller bakepapir uten mat, siden luftsirkulasjon kan fgre til at det kommer i
kontakt med varmeelementet eller viften.

Bruk kun varmebestandige beholdere. Veer forsiktig med beholdere som ikke er av metall
eller glass for & unnga brudd.

Trekk ut stgpselet til apparatet og la det avkjgles far du rengjer, flytter eller utferer service pa
det.

Dette apparatet ma ikke brukes med kull eller lignende.
Ikke plasser uidentifiserte vaesker i stekebrettet.

Hvis du observerer svart eller tykk hvit rayk, ma du umiddelbart sl& av og trekke ut stgpselet
fra apparatet. En liten mengde hvit rgyk under tilberedning er normalt og vanligvis forarsaket
av oppvarmet fett eller sprut fra matrester. Svart rayk eller tykk hvit rgyk indikerer imidlertid
at maten og fettet brenner, eller at det er en elektrisk feil. | slike tilfeller kobler du fra
strgmforsyningen og venter til rgyken har forsvunnet far du dpner lokket.

Ikke bruk skuresvamper av metall, siden fragmenter kan forarsake elektrisk stgt eller skade
det keramiske belegget.

Ta ut beskyttelsesinnsatsen fgr du bruker enheten.
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Produktstruktur og
komponentoversikt
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Beskrivelse av knapper

Knapp lkon Instruksjon

Kort trykk for & ga tilbake til standby-tilstand;

Stremknapp langt trykk (1 s) for & sl& av

Roter for & justere temperatur/tid; trykk for &

Start/pause-knott starte/pause tilberedningen

12
Nr. Komponent Beskrivelse
1 Grillplate For tilberedning av store kjgttstykker (f.eks. grillet kjatt)
) Flat stekeplate Fgr tilberedning av sma kjattstykker (f.eks. spyd) og
pizza
3 Airfryerkurv For airfrying av en mengde matvarer i AIRFRY-modus.
4 Laftehandtak Brukes'tll a apne apparatet midt i tilberedningen for &
legge til mat.
5 Giennomsiktia vindu Brukes til & observere maten under tilberedningen. Det
) 9 anbefales & tgrke av etter hver bruk.
6 Handtak Brukes til & fjerne det gvre lokket.
7 @vre varmeelement Brukes til & gi varme med en nominell effekt pa 1650 W
8 Sprutbeskyttelse Brukes til & beskytte mot fettsprut under tilberedningen
9 Nedre varmeelement Brukes til & gi varme med en nominell effekt pa 1300 W
10 Kontrolloanel Brukes til & vise informasjon under den valgte
P innstillingen. Se Frityrkokerinnstillinger for detaljer.
1 Sonde Maler eller kontrollerer mattemperaturen. Se hvordan
du bruker: Sonden for detaljer
12 Sondeholder Oppbevaring av sonden

Tid/temp-knapp Trykk for & angi tid- eller temperaturinnstilling
Sondetemperatur- Trykk for & stille inn sondetemperatur eller se
knapp sondetemperaturen i sanntid
C Velg stekegrad for biff (kun ved airfry KI-
DONE:
Stekegrad-knapp tilberedning - BIFF-modus)
Grill-knapp Aktiver grillmodus

Plassering av grillplate og stekeplate
Instruksjoner

Plasser enden av grillplaten eller stekeplaten med oljebeholderen vendt mot forsiden av ovnen.
Hvis den plasseres vendt mot baksiden, kan det fgre til at det gvre lokket ikke lukkes helt eller
forarsake en pannedeteksjonsfeil. (Se illustrasjon for detaljer.)

Plasser oljebeholderen vendt
mot forsiden av maskinen
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Slik betjenes maskinen

1. Koble til stramforsyningen

Nar stremmen er koblet til, lyser alle indikatorer og skjermen i 1 sekund med et «pip», fgr
den slas av. Bare strgmknappen er i drift.

Trykk pa strgmknappen for & sl pd apparatet og ga inn i standby-tilstand. Som standard er
pommes frites-menyen i airfry Ki-tilberedningsmodus.

72 AIRFRY Al COOKING
 FRENCH FRES SAUSAGE ‘
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2. Velg tilberedningsmoduser og fullfgr tilberedningen
Apparatet tilbyr tre moduser: Airfry Kl-tilberedning, tilpasset airfry og grill.

(1) Airfry Ki-tilberedningsmodus

Har 8 forhandsinnstilte menyer. Etter at du har valgt en meny og tilsatt ingredienser, trykker

du pa start/pause for a starte tilberedningen. Apparatet registrerer starttemperaturen og
mengden ingredienser, og justerer automatisk tilberedningstiden.

72 AIRFRY Al COOKING

® FRENCH FRIES SAUSAGE
CHICKEN BREAST SALMON
CHICKEN WINGS BROCCOLI
STEAK ASPARAGUS
_ J

* For menyer unntatt BIFF: SORT PAUSe,
7 N

Trinn 1: | standby-tilstand, dreier du start/pause-
knotten for & velge en meny. Den tilhgrende
menyindikatoren lyser.

Trinn 2: Trykk pa start/pause for a starte
tilberedningen. Temperaturskjermen viser
sanntidstemperaturen i kammeret og
stabiliserer seg pa den forhandsinnstilte
verdien. Tidsskjermen viser «--=-» til den
intelligente algoritmen beregner gjenveerende
tilberedningstid.

81 PAUS,,
% N

Trinn 3: Nar nedtellingen er ferdig er
tilberedningen fullfgrt og skjermen viser «End».
Hvis det ikke trykkes pa noen knapper eller lokket
ikke dpnes pa 5 minutter, slar apparatet seg
automatisk av og alle skjermlysene slas av.

¢ For BIFF-menyen:

Trinn 1: | standby-tilstand, dreier du start/pause-
knotten for & velge en BIFF-menyen.

Trinn 2: Trykk pa stekegrad-knappen for & velge
gnsket stekegrad (ikke tilsett ingredienser enna).

Merk: Stekegradsfunksjonen er eksklusiv for BIFF-
menyen i airfry Kl-tilberedningsmodus.

Trinn 3: Trykk pa start/pause for & starte
forvarming. Tidsskjermen viser «PRE».

Merk: Forvarming er kun tilgjengelig for BIFF-
menyen i airfry Kl-tilberedningsmodus eller
tilpasset airfry-modus.

Trinn 4: Nar den forhandsinnstilte temperaturen
er nadd, er forvarmingen fullfart. «PRE»
forsvinner og skjermen viser «<ADD FOOD».

Trinn 5: Koble sonden til apparatet, sett den

inn i biffen, plasser biffen pa grillplaten og

lukk lokket for & fortsette tilberedningen.
Temperaturskjermen viser sanntidstemperaturen
i kammeret og stabiliserer seg pa den
forhandsinnstilte verdien. Tidsskjermen

viser «——--» og tilberedningen avsluttes nar
steketermometeret nar den forhandsinnstilte
temperaturen for den valgte stekegraden.

Trinn 6: Tilberedningstiden avsluttes nar
sondetemperaturen er nadd, og viser «End». Hvis
ingen knapper trykkes pa eller lokket ikke dpnes
pa 5 minutter, slar apparatet seg automatisk av.

Merk: Trykk pa knappen for sondetemperatur
under tilberedningen for & se sondetemperaturen
i sanntid. Se Bruke sonden for retningslinjer for
plassering av sonde.
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7 AIRFRY Al COOKING
FRENCH FRIES SAUSAGE

CHICKEN BREAST SALMON
CHICKEN WINGS BROCCOLI
® STEAK ASPARAGUS

P TR R = ] =
oo ) I g
Hdd Food

T S [
P o
g DG

56



57

Forhandsinnstilte sonetemperaturer for
ulike stekegrader

Forhandsinnstilte steketider for stekegrad
(uten sonde)

Ra 47 °C 1 Ra 3 min

Medium ra 53°C Medium ra 4 min

Medium 58 °C 3 Medium 6 min
Medium godt Medium godt .

4 stektg barc 4 stektg gmin

5 Godt stekt 75°C 5 Godt stekt 10 min

Hvis sonden ikke brukes: Tilberedningen fglge
stekegraden.

(2) Tilpasset airfry-modus

r standard tidsinnstillinger for den valgte

Tillater manuell innstilling av steketemperatur, tid og maltemperatur for sonde (hvis brukt).
Menyindikatorene lyser ikke, og tilberedningen fglger brukerdefinerte innstillinger.

e Uten sonde:

Trinn 1: | standby-modus trykker du pa tid/temp;
temperaturskjermen blinker.

Trinn 2: Drei pa start/pause-knotten for a justere
temperaturen.

Trinn 3: Trykk pa tid/temp igjen; tidsskjermen
blinker.

Trinn 4: Drei Start/Pause-knotten for & justere
tiden.

Trinn 5: Trykk pa start/pause for & starte
tilberedningen.

Temperaturskjermen viser sanntidstemperaturen
i kammeret og stabiliserer seg pa den
forhandsinnstilte verdien.

Tidsskjermen viser gjenveerende tilberedningstid.

Trinn 6: Nar nedtellingen er ferdig, er tilberedningen
fullfgrt og skjermen viser «End». Hvis ingen
knapper trykkes pa eller lokket ikke apnes pa 5
minutter, slar apparatet seg automatisk av.

SR PAUse

P : N
ORT PAUS,
N

~

T PAUg,
2 &

" -
TUTe ) {
g | _

¢ Med sonde:

ST PAUs
e

Trinn 1: | standby-tilstand, dreier du start/pause-

biff, pglser, laks).

N
knotten for & velge en meny (f.eks. kyllingbryst, )

Trinn 2: Koble til sonden, trykk pa
sondetemperatur; temperaturskjermen viser
standardinnstillingen (30 °C).

Trinn 3: Drei pa start/pause-knotten for & justere
sondens maltemperatur.

Trinn 4: Trykk pa tid/temp for a stille inn
kammertemperaturen. (Tilberedningstiden kan
ikke stilles inn, siden tilberedningen avsluttes nar
sonden nar maltemperaturen.)

Trinn 5: Trykk pa start/pause for & starte
tilberedningen.

Temperaturskjermen viser sanntidstemperaturen
i kammeret og stabiliserer seg pa den
forhandsinnstilte verdien.

Tidsskjermen viser «———-».

Trinn 6: Steketiden avsluttes nar sonden nar
maltemperaturen, og viser «End». Hvis ingen
knapper trykkes pa eller lokket ikke dpnes pa 5
minutter, slar apparatet seg automatisk av.

Merk: Trykk pa knappen for sondetemperatur
under tilberedningen for & se sondetemperaturen
i sanntid. Se Bruke sonden for retningslinjer for
plassering av sonde.

o
(2]
UK

(3) Grillmodus

¢ Uten sonde:

Probe tem%§ \

‘fNﬂ PAUSKO
N

-0

Trinn 1: | standby-modus trykker du pa o

grillknappen for & ga inn i grillmodus (standard: Lo
LAV).
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Trinn 2: Trykk pa grillknappen for & bla gjennom
temperaturnivaene: LAV (170 °C), MIDDELS (190
°C), H@Y (210 °C) eller MAKS (230 °C). Alternativt
kan du trykke pa tid/temp og dreie pa start/
pause-knotten for a velge LAV, MIDDELS, H@Y,
MAKS eller 260 °C.

Trinn 3: Trykk pa start/pause for a starte
tilberedningen.

Temperaturskjermen viser sanntidstemperaturen
i baseplaten og stabiliserer seg pa den
forhandsinnstilte verdien.

Tidsskjermen viser «——=-».

Trinn 4: Stopp tilberedningen manuelt ved a
trykke pa start/pause. Maksimal tilberedningstid
er 4 timer (LAV-MAKS) eller 1 time (260 °C),
deretter slas apparatet automatisk av.

Trinn 5: | pausemodus trykker du pa av/pa-
knappen for a ga tilbake til standby-modus.

* Med sonde:

Trinn 1: Trykk pa grillknappen for a velge
temperaturnivaet.

Trinn 2: Koble til sonden, trykk pa
sondetemperatur; temperaturskjermen viser
standardinnstillingen (30 °C).

Trinn 3: Drei pa start/pause-knotten for & justere
sondens maltemperatur.

Trinn 4: Trykk pa start/pause for & starte
tilberedningen. Tidsskjermen viser «===-».

Low

L ytec

é@sﬂ PAUSgo
Ve N

Press for 1

pu I T RS

SORTPAUS
s

)

Trinn 5: Steketiden avsluttes nar sonden nar
maltemperaturen, og viser «End». Hvis ingen
knapper trykkes pa eller lokket ikke dpnes pa 5

minutter, slar apparatet seg automatisk av. ':' =-= n"c :: - '_=
Merk: Trykk p& knappen for sondetemperatur - - -
under tilberedning for & se sondetemperaturen

i sanntid. Se Bruke sonden for retningslinjer for

plassering av sonde.

3. Sla av apparatet

Trykk pa stremknappen i 1 sekund i enhver modus
for & sla av. Alle skjermlysene slas av, og bare
strgmknappen er i bruk.

Apparatet gar automatisk inn i avstengnings- Press for 1
modus etter 5 minutter uten aktivitet i standby- to turn Off
modus, eller 5 minutter etter at tilberedningen er

avsluttet uten at lokket apnes.

Slik far du oppskriften

Skann QR-koden for & fa tak i oppskrifter pa nett
med kontinuerlige oppdateringer

Bruke sonden

Egnet mat: Biff, lammekoteletter, svinekoteletter, kyllingbryst, burgere, indrefilet, fiskefileter,
hel kylling.

Plassering: Stikk sonden horisontalt inn i den tykkeste delen av maten. Sgrg for at spissen
pa sonden settes direkte inn i midten av kjgttet, ikke vippet mot bunnen eller toppen. Plasser
sonden neer (men ikke bergr) beinet, og vekk fra fett og brusk.

Merk: For fiskefilet er det ikke sikkert at den tykkeste delen er midten. Sgrg for at
sondespissen nar den tykkeste delen for ngyaktige resultater. Ikke bruk sonden til frosne
proteiner eller kjgttstykker mindre enn 2 cm. Nar du tilbereder en hel kylling, mé du sgrge for
at sondespissen ikke gar gjennom kyllingen og inn i hulrommet.

RIKTIG — @

@

FEIL
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Sondens funksjoner:
1. Vis kun mattemperatur i sanntid

Bruk: Far du starter tilberedningen plasserer du sonden inn i midten av maten og kobler
sondeterminalen til kontrollboksen. Ingen ytterligere operasjon er ngdvendig. Under
tilberedningen viser skjermen sanntidstemperaturen i midten av tilberedningsomradet. Trykk
pa sondeknappen for & se sanntidstemperaturen pa sonden.

2. Kontroller tilberedningen med sondetemperatur som mal

Bruk: Fer du starter tilberedningen plasserer du sonden inn i midten av maten og kobler
sondeterminalen til kontrollboksen. Trykk pa sondeknappen én gang. Temperaturverdien
pa skjermen blinker (standard er 30 °C). Drei pa start/pause-knotten for & justere sondens
maltemperatur.

Merk: Ved & trykke pa sondeknappen aktiveres temperaturkontrollert tilberedning med
sonden. Hvis sondetemperaturen er angitt som tilberedningsmal, vil ikke apparatet vaere
begrenset av den innstilte tiden og tidsdelen pa skjermen viser «----».

Slik fjerner du gvre lokket og
sprutbeskyttelsen

To metoder for a fjerne det gvre lokket:

Laft forst toppdekselet etter hadndtaket pa venstre side, og lgft deretter handtaket pé hayre
side for a lgsne hele gvre lokket fra ovnskroppen. Alternativt kan du lafte gvre lokket etter

handtaket pa hgyre side ferst, og deretter lafte handtaket pa venstre side for & oppna samme

resultat.

Merk: P& grunn av selvlasingsfunksjonen til hengslene som forbinder gvre lokket med
ovnskroppen, kan det veere vanskelig & fierne det gvre lokket hvis du lgfter bade venstre og
hgyre handtak samtidig.

Sette det gvre lokket pa plass igjen:

1. Sgrg for at kontakten er i riktig posisjon. 2. Hold gvre lokkenheten med begge
hender, juster hengslene og sett dem pa
plass. Etter at du har plassert det gvre
lokket pa ovnskroppen, rister du lokket
forsiktig fra side til side for & hjelpe
hengslenes selvldasende mekanisme.

3. Far du apner gvre lokket for farste gang etter reinstallasjon, ma du kontrollere om det er
riktig installert for & unnga & skade hengslene. (Nar det er riktig installert, er kantene pa gvre
lokket pa linje med ovnskroppen.)
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Fjerne og montere sprutbeskyttelsen:

For a fjerne sprutbeskyttelsen, roteres de fire tommelskruene mot klokken for & lgsne den. For
a montere sprutbeskyttelsen pa nytt, roteres tommelskruene med klokken for & feste den pa
plass igjen.

Slik rengjgres og vedlikeholdes
apparatet

1. Det anbefales a rengjgre ovnens tilbehgr og interigr etter hver bruk.

2. Fgr rengjgring, ma du sgrge for at strammen er slatt av. Trekk ut stgpselet til apparatet og
la det avkjgles med lokket dpent.

3. Ta ut den avkjglte stekekurven, pafar et ikke-etsende rengjgringsmiddel, bgrst av fett/rester
og skyll med vann.

4. Ta ut den avkjglte grillplaten, kast fett/rester, blgtlegg kort i vann, pafar ikke-etsende
rengjgringsmiddel, tark av med en myk klut og skyll. (Hvis du blgtlegger grillplaten i noen
minutter far du pafgrer rengjgringsmiddel og tarker av, blir det enklere a fjerne fastsittende
rusk og vaeske.)

5. Fjern hvis ngdvendig sprutbeskyttelsen og rengjgr den pa samme mate som i trinn 4.

6. Pafar et ikke-etsende rengjgringsmiddel pa en fuktig, myk klut eller svamp, og terk av alle
omradene i ovnsrommet. (Ikke bruk en tarr klut eller barste til & rengjgre skjermen, siden dette
kan skade det.)

7. Terk alt tilbehgr grundig fgr du setter det sammen igjen i ovnen til neste bruk.

Merk: Grillplaten, stekekurven og sprutbeskyttelsen er utformet for a tale oppvaskmaskin. For
a opprettholde grillplatens slippbelegg, unnga a bruke metallredskaper, harde bgrster eller &
varme opp grillplaten pa andre varmeapparater.

Slik oppbevares apparatet

Oppbevaring av stekebrett og stekekurv
* Oppbevares kjglig og tart nar det ikke er i bruk.

* Du kan velge & plassere én grillplate og stekekurven inne i apparatet, mens den resterende
grillplaten oppbevares separat.

Alternativt kan du stable den stripete grillplaten, den flate grillplaten og stekekurven
sammen. lkke plasser stablede gjenstander inn i apparatet, siden dette risikerer & skade
apparatet.

Oppbevaring av sonde

Tark av sonden etter hver bruk, og sett deretter sondespissen inn i midten av sondeholderen.
Surr sondeledningen rundt den ytre kanten av holderen, og fest kontakten pa siden av
holderen. Sondeholderen har en magnet som kan festes til baksiden av lokket.
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Navn

Innendgrs airfry grill Tilberedningsomrade | 337 x 216 mm

Korte pip 10 ganger ved feil; trykk pa
start/pause-knappen for & ga tilbake til
standby-tilstand etter at feilen er lgst

@vre lokk er ikke riktig

° INGEN LOKK installert

Modell

1G20 Pro Dimensjoner 457 x 426 x 308 mm

Nominell inngang

220-240 V~ 50-60 Hz

Korte pip 10 ganger ved feil; trykk pa
start/pause-knappen for a ga tilbake til
standby-tilstand etter at feilen er lgst

Innerkjelen er ikke riktig

6 | INGEN KJELE installert

Nominell effekt

3075 W (gvre varme: 1650 W, gvre vifte: 45 W, ovnslampe: 2*40 W,

nedre varme: 1300 W)

Merk: For bedre tilberedning gjennom hele tilberedningsprosessen, fungerer

de gvre og nedre varmeelementene samtidig i noen minutter. De nar maksimal
effekt pa 3075 W. | den gjenveerende tiden veksler den varme mellom de gvre og
nedre varmeelementene, med en maksimal effekt pa 1775 W.

Feilsgking

a. NTC-kortslutning:
Feilkode E1 vises pa skjermen.

Under selvkontrollen utlgser apparatet en umiddelbar alarm nar feilen detekteres.

| driftstilstand, pausetilstand eller ved apent lokk, hgres alarmen bare etter 1 minutt med
oppvarming.

b. NTC-kortslutning:
Feilkode E2 vises pa skjermen.
| driftstilstand, pausetilstand eller ved apent lokk, utlgser apparatet umiddelbart en feilalarm.

c. Overtemperaturalarm:

Feilkode E3 vises pa skjermen nar kammertemperaturen overstiger 260 °C i driftstilstand,
pausetilstand eller ved apent lokk.

Generell atferd for feilalarmer

Nar en feilalarm utlgses: Summeren avgir 10 korte pip. Varmeelementene slutter & virke. Viften
fortsetter & ga i 20 sekunder. Hvis feilen lgses automatisk i lgpet av denne perioden eller etter
20 sekunder, gar systemet tilbake til sin forrige tilstand.

Nr.

Feilkode

Beskrivelse

Merk

E1

Kortslutning i bunnsensor

Korte pip 10 ganger ved feil; trykk pa
start/pause-knappen for a ga tilbake til
standby-tilstand etter at feilen er lgst

E2

Apen krets i bunnsensoren

Korte pip 10 ganger ved feil; trykk pa
start/pause-knappen for a ga tilbake til
standby-tilstand etter at feilen er lgst

E3

Overtemperaturalarm

Korte pip 10 ganger ved feil; trykk pa
start/pause-knappen for & ga tilbake til
standby-tilstand etter at feilen er lgst

LOKK APENT

@vre lokk apent

Korte pip 10 ganger ved feil; trykk pa
start/pause-knappen for & ga tilbake til
standby-tilstand etter at feilen er lgst

Elektrisk prinsipp

Skyggestang™
' motor 50W l
Ovnslampe
(hayre) 40w,
Gunslamp2
(venstre)
40W

@vre varmeelement

@vre kobling

--_@
Terminalkontakt I

Nedre kobling

o
o

by T

TOP-OUT M-OUT

N>t

E>+——(P)

L]

o | Skjermkort

. Strgmkort
T315A/250V

Stromkortsikring

Nedre
varmeelement Kelevitte
1300W w

WEEE-informasjon

Alle produkter som beerer dette symbolet er elektrisk og elektronisk avfall (WEEE
som i direktiv 2012/19/EU) som ikke skal blandes med usortert husholdningsavfall. |
stedet bgr du beskytte menneskers helse og miljg ved & overlevere e-avfallet til et
utpekt innsamlingssted for resirkulering av elektrisk og elektronisk utstyr, oppnevnt

[ ] av myndighetene eller lokale myndigheter. Riktig avhending og resirkulering vil bidra
til & forhindre potensielle negative konsekvenser for miljget og menneskers helse.
Ta kontakt med installatgren eller lokale myndigheter for mer informasjon om stedet
samt vilkar og betingelser for slike innsamlingspunkter.
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Sikkerhedsinstruktioner

Dette afsnit indeholder vigtige sikkerhedsinstruktioner, der ggr det muligt for dig at bruge
dette produkt sikkert og korrekt og forhindre personskade eller skade pa ejendom for dig

eller andre. Laes brugervejledningen omhyggeligt, far du bruger apparatet, og gem den til
senere brug.

1. Vigtige sikkerhedsspgrgsmal

» Advarsel: Hvis netledningen er beskadiget, skal du straks holde op med at bruge produktet
og kontakte kundesupport.

Overskydende damp og varm luft kommer ud gennem luftudtaget under tilberedningen.
Bloker ikke udtaget, og hold haender og ansigt vaek. Pas pa damp og varme ved hgj
temperatur, og undga at rgre ved grillens overflade under tilberedningen.

* Nar du fijerner det gverste lag for at grille, skal du veere forsigtig med bagepladens hgje
temperatur for at undga forbraendinger.

Tilgeengelige overflader pa det gverste lag kan blive varme under tilberedningen; undga at
rgre ved dem for at undga forbraendinger.

2. Generelle sikkerhedsanvisninger

* Flyt ikke apparatet under brug eller mens det gverste lag dbnes, da dette kan medfgre
forbraendinger eller at laget ved et uheld falder ned.

* Hold apparatet vaek fra varmekilder og fugt. Stik ikke metal eller fremmedlegemer ind i
ventilationshuller eller -spalter for at undga skader eller elektrisk stad.

Anbring ikke genstande oven pa apparatet, og deek/bloker ikke luftudtaget under drift for at
undga brand.

* Opvarm ikke lukkede beholdere i dette apparat, da det kan forarsage en eksplosion.

* Hold apparatet vaek fra breendbare materialer (f.eks. gardiner, duge, veegge). M& kun bruges
pa en flad, stabil, varmebestandig overflade vaek fra varmekilder eller veesker.

Placer apparatet pa en flad, isoleret overflade med mindst 20 cm plads omkring det.

Hold en sikker afstand til veegge, skabe og braendbare materialer for at forhindre ragpletter
eller brand pa grund af overophedning.

» Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt af bgrn eller personer med nedsatte fysiske,
sensoriske eller mentale evner uden opsyn. Hold apparatet uden for bgrns reekkevidde.

Anbring ikke apparatet eller dets tilbehgr i naerheden af gas- eller elektriske komfurer eller i
en opvarmet ovn.

* Veer ekstra forsigtig, nar du fjerner bakker eller kurve, der indeholder varm olie, fedt eller
vaesker.

For at undgéa overophedning ma du ikke bruge metalfolie i dette apparat, da det kan komme i
kontakt med blaeseren eller varmeelementet og medfgre brandfare.

Renger grillen jaevnligt for at undga brand eller lugt fra fedtrester. Tar ikke varmeelementet
direkte af med en klud.

Laeg ikke papir, pap, ikke-varmebestandig plast eller braendbare materialer i apparatet.

3. Instruktioner til strgm og netledning

Dette er et elektrisk apparat i klasse I. Brug en enfaset bipoleer stikkontakt med
jordforbindelse pa 16 A eller derover, og serg for korrekt jordforbindelse. Bekreeft, at
indgangseffekten er 220-240V, 50/60Hz.

Dette produkt er et stramkraevende apparat. Brug ikke en baerbar stikkontakt, og saet ikke
andre apparater i samme stikkontakt.

Apparatet har uafhaengige logik- og kontrolsystemer; brug det ikke sammen med en ekstern
timer eller et fjernstyringssystem.

Traek, tryk eller haeng ikke netledningen langs skarpe kanter eller genstande.

Du ma ikke beskadige, bgje, straekke eller vride netledningen. Undga at placere tunge
genstande pa den eller spaende den fast.

4. Forholdsregler

Far farste brug skal apparatet kare tomt i brugerdefineret tilstand (anbefalet 200 °C i 15
minutter) for at fordampe beskyttende olierester fra delene.

Tag stikket ud af stikkontakten, og lad apparatet kgle af, for du flytter eller renggr det.

Dette apparat er kun beregnet til indendgrs husholdningsbrug; det ma ikke bruges til andre
formal.

Tag stikket ud af stikkontakten efter hver brug, eller nar apparatet ikke er i brug i leengere tid,
for at undga elektrisk stad eller laekage pa grund af zeldning af isoleringen.

Brug kun tilbehgr, der er leveret af producenten, for at undga brand eller skader pa grund af
forkert handtering. Brug ikke tilbehgr fra tredjeparter.

Renger apparatet efter hver brug for at forhindre overophedning og brand pa grund af for
meget fedt eller madrester. Rester i gryden kan ophobes over tid og gge risikoen for brand
under drift.

Laeg ikke for store fgdevarer eller metalredskaber i apparatet.

Brug ikke bage- eller pergamentpapir uden mad, da luftcirkulationen kan fa det til at komme
i kontakt med varmeelementet eller blaeseren.

Brug kun varmesikre beholdere. Veer forsigtig med beholdere, der ikke er af metal eller glas,
for at undga, at de gar i stykker.

Veer forsigtig med beholdere af ikke-metal eller glas for at undga, at de gar i stykker.
Tag stikket ud af kontakten, og lad apparatet kgle af, fgr det renggres, flyttes eller serviceres.

Dette apparat ma ikke bruges med traekul eller lignende braendstoffer.
Leeg ikke uidentificerede vaesker i bagepladen.

Hvis der observeres sort eller tyk hvid r@g, skal du straks slukke for apparatet og traekke
stikket ud. En lille maengde hvid rgg under tilberedningen er normal og skyldes som regel
opvarmet fedt eller madrester, der er sprgjtet ud. Men sort rgg eller tyk hvid r@g indikerer, at
maden og fedtet braender, eller at der er en elektrisk fejl. | sddanne tilfaelde skal du afbryde
stregmforsyningen og vente, indtil rggen er forsvundet, far du bner laget.

Brug ikke skuresvampe af metal, da fragmenter kan forarsage elektrisk stad eller beskadige
den keramiske beleegning.

Fjern beskyttelsesindleegget, fgr du bruger enheden.
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komponenter

Beskrivelser af knapper

Knap

lkon

Instruktion

Teend/sluk-knap

Kort tryk for at vende tilbage til standbytilstand;
langt tryk (1s) for at slukke

Start-/pauseknap

Drej for at justere temperatur/tid; tryk for at
starte/pause tilberedningen

Time/Temp-knap

Tryk for at indtaste tids- eller
temperaturindstilling

Knap til sonde-
temperatur

Tryk for at indstille sondens temperatur eller se
sondens temperatur i realtid

Knap for
tilberedningsgrad

DONE-
NESS

Veelg baffens tilberedningsgrad (kun i Air-fry
Al-tilberedning - STEAK-tilstand)

Grill-knap

GRILL

=
=|m
. . . a

Aktivér grilltilstand

12
Antal Komponent Beskrivelse
1. Grillplade Til tilberedning af store stykker kgd (f.eks. grillet ked)
2. Flad grillplade Til tilberedning af smé stykker kad (f.eks. spyd) og pizza
. ) Til luftstegning af en raekke forskellige fgdevarer i AIR
3. Kurv til luftstegning FRY-tilstand.
4 Loftehandtag Sruges til at &bne apparatet midt i tilberedningen for at
tilfgje mad.
5 Gennemsigtigt Bruges til at observere maden under tilberedningen.
' vindue Det anbefales at tarre den af efter hver brug.
6. Handtag Bruges til at fjerne det gverste lag.
Bruges til at levere varme med en nominel effekt pa
7. @vre varmeelement
1650 W
8. Staenkskjold Bruges til at beskytte mod fedtsprgjt under madlavning
9 Nedre Bruges til at levere varme med en nominel effekt pa
’ varmeelement 1300 W
Bruges til at vise oplysninger under den valgte
10 Kontrolpanel indstilling. Se fritureindstillinger for detaljer.
- Sonde Maler eller kontrollerer madens temperatur. Se Sadan
' bruges det: Undersgg for detaljer
12. Sondeholder Gemmer sonden

Placering af grillplade og stegeplade

Instruktioner

Placer enden af grillpladen eller stegepladen, hvor oliereservoiret er, s& den vender mod
ovnens forside. Hvis den placeres med reservoiret mod bagsiden, kan det medfgre, at det
gverste &g ikke lukker helt, eller at der opstar en fejl i panderegistreringen. (Se illustration for

detaljer.)

Placer oliereservoiret, sa det
vender mod maskinens front.
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Hvordan betjener man maskinen?

1. Tilslut til stremforsyningen

N&r strgmmen tilsluttes, lyser alle indikatorer og displays i 1 sekund med et "bip", hvorefter
de slukkes. Det er kun taend/sluk-knappen, der fungerer.

Tryk pa teend/sluk-knappen for at teende for apparatet og ga i standbytilstand, hvor det som
standard gar ind i pommes frites-menuen i Air-fry Al-tilberedningstilstand.

2% AIRFRY Al COOKING S m%\

© FRENCH FRIES SAUSAGE ) O

2. Veelg tilberedningstilstand og afslut tilberedningen
Apparatet har tre tilstande: Air-fry Al-tilberedning, Custom Air Fry og Grill.

CHICKEN BREAST SALMON

B88: B8:@8, | v =

STEAK ASPARAGUS

(1) Air-fry Al-tilberedningstilstand

Har 8 forudindstillede menuer. Nar du har valgt en menu og tilfgjet ingredienser, skal du trykke
pa Start/Pause for at starte tiloeredningen. Apparatet registrerer den oprindelige temperatur
og maengden af ingredienser og justerer automatisk tilberedningstiden.

72 AIRFRY Al COOKING

® FRENCH FRIES SAUSAGE
CHICKEN BREAST SALMON
CHICKEN WINGS BROCCOLI
STEAK ASPARAGUS
\_ J

¢ For menuer undtagen STEAK:

Trin1: | standbytilstand skal du dreje Start/Pause-
knappen for at vaelge en menu. Den tilsvarende
menuindikator lyser.

Trin2: Tryk pa Start/Pause for at starte
tilberedningen. Temperaturdisplayet viser
kammertemperaturen i realtid og stabiliserer sig
ved den forudindstillede veerdi. Tidsdisplayet viser
"----", indtil den intelligente algoritme beregner
den resterende tilberedningstid.
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Trin3: Nar nedtzellingen er slut, er tilberedningen
feerdig, og displayet viser "End” (Slut). Hvis der
ikke trykkes pa nogen knapper, eller laget ikke
abnes i 5 minutter, slukkes apparatet automatisk,
og alle skeermlamper slukkes.

¢ Til STEAK-menuen:

Trin1: | standbytilstand skal du dreje Start/Pause-
knappen for at vaelge STEAK-menuen.

Trin2: Tryk pa knappen Tilberedningsgrad for at
vaelge det gnskede tilberedningsgrad (tilsaet ikke
ingredienser endnu).

Bemeerk: Funktionen tilberedningsgrad er
eksklusiv for STEAK-menuen i Air-fry Al-
tilberedningstilstand.

Trin3: Tryk pa Start/Pause for at starte
forvarmningen. Tidsdisplayet viser "PRE".

Bemaerk: Forvarmning er kun tilgaengelig for
STEAK-menuen i Air-fry Al-tilberedningstilstand
eller Custom Air Fry-tilstand.

Trin4: Nar den forudindstillede temperatur er
naet, er forvarmningen feerdig, "PRE" forsvinder,
og displayet viser "ADD FOOD" (Tilfgj mad).

Trin5: Tilslut sonden til apparatet, stik den ind i
bgffen, laeg bgffen pa grillpladen, og luk laget for
at fortseette tilberedningen. Temperaturdisplayet
viser kammertemperaturen i realtid og stabiliserer
sig ved den forudindstillede veerdi. Tidsdisplayet
viser "--—-", og tilberedningen slutter, ndr sonden
nar den forudindstillede temperatur for den valgte
tilberedningsgrad.

Triné: Tilberedningen slutter, nar sondens
temperatur er ndet, og der vises "End” (Slut). Hvis
der ikke trykkes pa nogen knapper, eller laget ikke
abnes i 5 minutter, slukker apparatet automatisk.

Bemaerk: Tryk pa knappen Sonde-temperatur
under tilberedningen for at kontrollere sondens
temperatur i realtid. Se Sondebetjening for
retningslinjer for placering af sonden.
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Forudindstillede sondetemperaturer til
forskellig tilberedningsgrad

Forudindstillede tilberedningstider for
mgrhed (uden sonde)

Tilberednings- Forudindstillet
Antal
grad sonde-temperatur
1. Rad 47 °C
. Medium rgd 53 °C
3. Medium 58 °C
4 Medium 63 °C
gennemstegt
5. Gennemstegt 75°C

Antal Tilberednings- | Forudindstillet
grad tilberedningstid
1. Rad 3 min
Medium rgd 4 min
Medium 6 min
4 gerl\w/lneedr:wusrtnegt g min
5. Gennemstegt 10 min

Hvis sonden ikke bruges: Tilberedningen fglger standardtidsindstillingerne for den valgte

tilberedningsgrad.

(2) Tilpasset Air Fry-tilstand

Giver mulighed for manuel indstilling af tilberedningstemperatur, tid og maltemperatur
for sonden (hvis den bruges). Menuindikatorerne lyser ikke, og tilberedningen falger de

brugerdefinerede indstillinger.

¢ Uden sonde:

Trin1: Tryk pa Tid/Temp i standbytilstand;
temperaturdisplayet blinker.

Trin2: Drej pa Start/Pause-knappen for at justere
temperaturen.

Trin3: Tryk pa Tid/Temp igen; tidsvisningen
blinker.

Trin4: Drej pa Start/Pause-knappen for at justere
tiden.

Trin5: Tryk pa Start/Pause for at starte
tilberedningen.

Temperaturdisplayet viser kammertemperaturen i
realtid og stabiliserer sig ved den forudindstillede
veerdi.

Tidsdisplayet viser den resterende
tilberedningstid.

Trin6: Nar nedteellingen er slut, er tilberedningen
faerdig, og displayet viser "End"” (Slut). Hvis der
ikke trykkes pa nogen knapper, eller laget ikke
abnes i 5 minutter, slukker apparatet automatisk.
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¢ Med sonde:

Trin1: | standbytilstand drejes Start/Pause-
knappen for at veelge en menu (f.eks.
kyllingebryst, steak, palser, laks).

Trin2: Tilslut sonden, tryk pa Sonde Temp;
temperaturdisplayet viser standardindstillingen
(30 °C).

Trin3: Drej Start/Pause-knappen for at justere
den gnskede sondetemperatur.

Trind: Tryk pa Tid/Temp for at indstille
kammertemperaturen. (Tilberedningstiden kan
ikke indstilles, da tilberedningen slutter, nar
sonden nar maltemperaturen).

Trin5: Tryk pa Start/Pause for at starte
tilberedningen.

Temperaturdisplayet viser kammertemperaturen i
realtid og stabiliserer sig ved den forudindstillede

veerdi.
Tidsdisplayet viser "-——-".

Triné: Tilberedningen afsluttes, nar sonden
nar den gnskede temperatur, og “End"” vises i

displayet. Hvis der ikke trykkes pa nogen knapper,

eller laget ikke dbnes i 5 minutter, slukker
apparatet automatisk.

Bemaeerk: Tryk pa knappen Sonde-temperatur

under tilberedningen for at kontrollere sondens

temperatur i realtid. Se Sondebetjening for
retningslinjer for placering af sonden.

(3) Grilltilstand

¢ Uden sonde:

Trin1: | standby-tilstand skal du trykke pa
grillknappen for at &bne grilltilstand (standard:
LAV).
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Trin2: Tryk pa grillknappen for at skifte mellem
temperaturniveauerne: LAV (170 °C), MED (190 o AJ
°C), H@ (210 °C) eller MAKS (230 °C). Alternativt

kan du trykke pa Tid/Temp og dreje Start/Pause-

knappen for at veelge LAV, MED, H@J, MAKS eller

260 °C.

Trin3: Tryk pa Start/Pause for at starte

tilberedningen. o, o,
AV Utec
g

Temperaturdisplayet viser temperaturen af
bundpladen i realtid og stabiliserer sig ved den
forudindstillede veerdi.

Tidsdisplayet viser "--—-".

S8 PAUS,
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Trin4: Stop tilberedningen manuelt ved at trykke
pa Start/Pause. Den maksimale tilberedningstid
er 4 timer (LAV-MAKS) eller 1 time (260°C),
hvorefter apparatet slukker automatisk.

Trin5: | pausetilstand skal du trykke pa teend/sluk-
knappen for at vende tilbage til standbytilstand.

Press for 1

¢ Med sonde:

Trin1: Tryk pa Grill-knappen for at vaelge o j
temperaturniveauet. —

Trin2: Tilslut sonden, tryk pa Sonde Temp;
temperaturdisplayet viser standardindstillingen
(30 °C).

Probe tem

4\\« PAU:Q)
Trin3: Drej Start/Pause-knappen for at justere y N
den gnskede sondetemperatur.

Trin4: Tryk pa Start/Pause for at starte

i < dsdi B AT
tilberedningen. Tidsdisplayet viser "===-".

Trin5: Tilberedningen afsluttes, nar sonden nar
den gnskede temperatur, og “End” vises i displayet.
Hvis der ikke trykkes pa nogen knapper, eller

laget ikke dbnes i 5 minutter, slukker apparatet
automatisk.

Bemeerk: Tryk pa knappen Sonde-temperatur for
at kontrollere sondens temperatur i realtid. Se
Sondebetjening for retningslinjer for placering af
sonden.

3. Sluk for apparatet

Tryk pa teend/sluk-knappen i 1 sekund i enhver
tilstand for at slukke; alle skaermlamper slukkes,
og kun taend/sluk-knappen fungerer.

Press for 1

Apparatet gar automatisk i slukningstilstand efter
to turn Off

5 minutters inaktivitet i standbytilstand eller 5
minutter efter, at tilberedningen er afsluttet, uden
at laget er dbnet.

Sadan far du opskriften

Scan QR-koden for at fa onlineopskrifter med
labende opdateringer

Sondeoperationer

Velegnede fodevarer: Bgf, lammekoteletter, svinekoteletter, kyllingebryst, burgere, mgrbrad,
fiskefileter, hel kylling.

Placering: Stik sonden vandret ind i den tykkeste del af maden. Sgrg for, at spidsen af sonden
er sat direkte ind i midten af kadet og ikke haelder mod bunden eller toppen. Placer sonden
teet pa (men ikke ved) knoglen og veek fra fedt og brusk.

Bemaerk: Ved fiskefileter er det ikke sikkert, at den tykkeste del er i midten. Sgrg for, at
sondespidsen nar den tykkeste del for at fa ngjagtige resultater. Brug ikke sonden til frosne
proteiner eller kgdstykker, der er mindre end 2 cm. Nar du tilbereder en hel kylling, skal du
sgrge for, at sondespidsen ikke gar gennem kyllingen og ind i hulrummet.

P = @&

@

KORREKT

FORKERT
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Funktionerne i sonden: Genmontering af det gverste ag:

1. Viser kun madens temperatur i realtid 1. Sgrg for, at forbindelsen sidder i den 2. Hold det gverste ldg med begge haender,
Brug: Far du begynder at tilberede maden, skal du szette sonden ind i midten af maden og rigtige position. ju:c,ter haengslerne, og saet dem p,,é plaoads.
tilslutte sondeterminalen til kontrolboksen; der er ikke behov for yderligere betjening. Under Nar du har placeret det verste lag pa
tilberedningen viser displayet realtidstemperaturen i midten af tilberedningsomradet. Tryk pa ovnrummet, skal du forsigtigt ryste laget
knappen Sonde for at se sondens temperatur i realtid. fra side til side for at hjeelpe haengslernes

selvlasende mekanisme.

2. Styr madlavningen med sondens temperatur som mal

Brug: Far du begynder at tilberede maden, skal du szette sonden ind i midten af

maden og tilslutte sondeterminalen til kontrolboksen. Tryk én gang pa sondeknappen.
Temperaturveerdien pa displayet blinker (standard 30 °C). Drej Start/Pause-knappen for at
justere den gnskede temperatur for sonden.

Bemaerk: Ved at trykke pa sondeknappen aktiveres temperaturstyret madlavning med sonde.
Hvis sondens temperatur er indstillet som mal for tilberedningen, vil apparatet ikke vaere

begraenset af den indstillede tid, og tidsafsnittet pa displayet vil vise "----".

Sadan fjerner du det gverste lag og
staeenkskaermen

To metoder til at fjerne det gverste 13g:

Laft forst topdaekslet i hdndtaget i venstre side, og lgft derefter handtaget i hgjre side for at 3. Far du abner det gverste lag farste gang efter genmontering, skal du kontrollere, om det er
lzsne hele topdaekslet fra ovnhuset. Alternativt kan du lgfte det gverste lag i handtaget pa korrekt monteret for at undgé at beskadige haengslerne. (N&r det er korrekt installeret, flugter
hgjre side farst og derefter lgfte handtaget pa venstre side for at opnd samme resultat. kanterne pa det gverste lag med ovnens krop).

Bemaerk: P4 grund af den selvldsende funktion af haengslerne, der forbinder det gverste lag
med ovnens krop, kan det veere vanskeligt at fjerne det gverste 1&g, hvis man lgfter bade det
venstre og det hgjre handtag pa samme tid.
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Afmontering og montering af steenkskaermen:

Steenkskaermen fjernes ved at dreje de fire fingerskruer mod uret. Drej tommelfingerskruerne
med uret for at seette steenkskaermen pa plads igen.

Sadan renggr og vedligeholder du
apparatet

1. Det anbefales at renggre ovnens tilbehgr og interigr efter hver brug.

2. Far renggring skal du sikre dig, at der er slukket for stremmen, tage stikket ud og lade
apparatet kgle af med abent lag.

3. Fjern den afkglede stegekurv, pafer et ikke-aetsende renggringsmiddel, barst fedt/rester af,
og skyl med vand.

4. Fjern den afkglede grillplade, kassér fedt/rester, laeg den kortvarigt i blgd i vand, pafar et
ikke-zetsende renggringsmiddel, tagr efter med en blad klud, og skyl. (Ved at leegge grillpladen
i blgd i et par minutter, far du pafgrer renggringsmiddel og tgrrer den af, bliver det lettere at
fierne fastsiddende rester og saft).

5. Fjern om ngdvendigt steenkskaermen, og renggr den efter sasmme metode som i trin 4.

6. Brug et ikke-aetsende renggringsmiddel pa en fugtig, blgd klud eller svamp, og ter alle
omrader af ovnens indre af. (Brug ikke en tgr klud eller bgrste til at renggre skeermen, da det
kan beskadige den).

7. Tar alt tilbehgr grundigt, far du saetter det i ovnen igen til naeste brug.

Bemeaerk: Grillpladen, stegekurven og staenkskaermen er designet til at kunne ga i
opvaskemaskinen. For at bevare grillpladens non-stick-egenskaber skal man undga at bruge
metalredskaber, harde bgrster eller at opvarme grillpladen pa andre varmeapparater.

Sadan opbevares apparatet

Opbevaring af bageplade og stegekurv
* Opbevares kgligt og tert, nar den ikke er i brug.

» Du kan veelge at placere den ene grillplade og stegekurven inde i apparatet, mens den
resterende grillplade opbevares separat.

Alternativt kan du stable den stribede grillplade, den flade grillplade og stegekurven
sammen. Placer ikke de stablede genstande inde i apparatet, da dette risikerer at beskadige
apparatet.

Opbevaring af sonde

Tar sonden af efter hver brug, og seet derefter sondespidsen ind i midten af sondeholderen.
Vikl sondeledningen rundt om den ydre kant af holderen, og szet stikket fast i siden af
holderen. Sondeholderen har en magnet, der kan szettes fast pa bagsiden af laget.
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Specifikationer

Navn:

Indendgrs Air Fry-grill

Model

1G20 Pro

Korte bip 10 gange ved fejl; tryk pa
Start/Pause-knappen for at vende

Nominel indgang

220-240V~ 50-60Hz

Nominel effekt

3075 W (gvre opvarmning: 1650 W, topventilator: 45 W,
ovnlampe: 2*40 W, lavere opvarmning: 1300 W)

Bemaerk: Under hele tilberedningsprocessen vil de gvre og nedre
varmeelementer arbejde samtidigt i et par minutter og na den
maksimale effekt pa 3075 W for at opna en bedre tilberedning. |
den resterende tid veksler den mellem at opvarme det gverste og
nederste varmeelement med en maksimal effekt pa 1775 W.

Madlavningsomrade

337 x 216 mm

Mal

457 x 426 x 308 mm

Fejlfinding

a. NTC abent kredslgb:

Fejlkode E1 vises pa skaermen.

Under selvtjekket udlaser apparatet en gjeblikkelig alarm, nar fejlen opdages.

| drifts-, pausetilstand eller med abent lag lyder alarmen farst efter 1 minuts opvarmning.

b. NTC kortslutning:

Fejlkode E2 vises pa skeermen.

Nar apparatet er i drift, pa pause eller med dbent &g, udlgser det straks en fejlalarm.

c. Alarm for overtemperatur:

Fejlkode E3 vises pa skaermen, nar kammertemperaturen overstiger 260 °C i arbejdstilstand,
pausetilstand eller nar laget er dbent.

Generel adfeerd for fejlalarmer

Nar en fejlalarm udlgses: Summeren afgiver 10 korte bip. Varmeelementerne holder op med at
fungere. Ventilatoren fortsaetter med at kare i 20 sekunder. Hvis fejlen lgses automatisk i labet
af denne periode eller efter 20 sekunder, vender systemet tilbage til sin tidligere tilstand.

o £ Alarm for overtemperatur tilbage til standbytilstand, nar fejlen er
lgst.
Korte bip 10 gange ved fejl; tryk pa
R~ R o e Start/Pause-knappen for at vende
4. LAG ABENT | Gverste lag abnet tilbage til standbytilstand, nar fejlen er
last.
Korte bip 10 gange ved fejl; tryk pa
5 INTET LAG @verste lag ikke korrekt Start/Pause-knappen for at vende
’ installeret tilbage til standbytilstand, nar fejlen er
lost.
Korte bip 10 gange ved fejl; tryk pa
6 INGEN Indvendig gryde ikke korrekt | Start/Pause-knappen for at vende
’ GRYDE installeret tilbage til standbytilstand, nar fejlen er

lgst.

Antal Fejlkode

Beskrivelse

Bemaerk

Korte bip 10 gange ved fejl; tryk pa
Start/Pause-knappen for at vende

E S Kortslutning af bundsensor tilbage til standbytilstand, nar fejlen er
lost.
Korte bip 10 gange ved fejl; tryk pa

2 E2 Bundsensor abent kredslgb Start/Pause-knappen for at vende

tilbage til standbytilstand, nar fejlen er
lost.
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WEEE-oplysninger Turvallisuusohjeet

Ethvert produkt, der bzerer dette symbol, er affald af elektrisk og elektronisk Téssa osiossa on tarkeitd turvallisuusohjeita, jotka auttavat kdyttdmaan tuotetta turvallisesti ja
udstyr (WEEE som i direktiv 2012/19/EU), som ikke ma blandes med usorteret oikein seka valttamaan itseesi tai muihin kohdistuvat henkild- ja omaisuusvahingot. Luethan
husholdningsaffald. | stedet skal du beskytte den menneskelige sundhed og kayttdohjeet huolellisesti ennen laitteen kayttod. Sailyta ohjeet mydhempaa kayttda varten.
miljget ved at overgive dit affaldsudstyr til et dertil beregnet opsamlingspunkt

HE il genanvendelse af affald af elektrisk og elektronisk udstyr, som er udnaevnt af 1. Tarkeat turvallisuusseikat

de nationale eller lokale myndigheder. Korrekt bortskaffelse og genanvendelse

vil bidrage til at forhindre potentielt negative konsekvenser for miljget og den

menneskelige sundhed. Kontakt installataren eller de lokale myndigheder for at

f& flere oplysninger om lokationen samt vilkarene og betingelserne for s&danne * limanpoistoaukosta purkautuu hdyrya ja kuumaa ilmaa ruoanlaiton aikana. Alg tuki aukkoa

opsamlingspunkter. ja pida kadet ja kasvot poissa sen lahelta. Varo kuumaa héyrya ja kuumia pintoja. Ala koske
grillin pintaan ruoanlaiton aikana.

 Varoitus: Jos virtajohto on vaurioitunut, lopeta tuotteen kaytto valittdmasti ja ota yhteytta
asiakaspalveluun.

* Kun irrotat ylakannen grillausta varten, varo kuumaa vuokaa, silld se voi aiheuttaa
palovammoja.

* Yldkannen kosketuspinnat voivat kuumentua ruoanlaiton aikana. Valta niiden koskettamista,
silld ne voivat aiheuttaa palovammoja.

2. Yleisia turvallisuusohjeita

Al liikuta laitetta kéytdn aikana tai avatessasi yldkantta, silld tdma voi aiheuttaa palovammoja
tai kansi voi pudota vahingossa.

Pidé laite kaukana lEmmanlahteists ja kosteudesta. Alé tydnnéa tuuletusaukkoihin tai rakoihin
metalliesineita tai muita vierasesineita, jotta valtetaan vauriot ja sahkdiskut.

Al3 laita esineita laitteen paalle tai peitd/tuki ilmanpoistoaukkoja kdytdn aikana, jotta valtetaan
tulipalot.

Ala 1Bmmita laitteessa suljettuja astioita, silld se voi aiheuttaa rajahdyksen.

Pida4 laite kaukana syttyvistd materiaaleista (esim. verhot, poytéliinat, sein&t). Kayta vain
tasaisella, vakaalla ja lampoa kestavalla pinnalla kaukana l@mmonlahteista tai nesteista.

Aseta laite tasaiselle ja eristetylle pinnalle siten, ettd sen ymparilla on tyhjaa tilaa ainakin 20
cm.

Pida laite turvallisella etdisyydelld seinista, kaapeista ja syttyvista materiaaleista, jotta valtetaan
ylikuumenemisen aiheuttamat savujaljet ja tulipalot.

Laitetta ei ole tarkoitettu ilman valvontaa kaytettavaksi lapsille tai sellaisille henkildille, joiden
fyysiset, aisteihin liittyvat tai henkiset kyvyt ovat alentuneet. Pida laite lasten ulottumattomissa.

Al3 aseta laitetta tai sen lisdvarusteita kuuman kaasu- tai sahkélieden tai lammitetyn uunin
paalle tai lahelle.

» Noudata erityista varovaisuutta, kun otat vuokia tai koreja ulos, jos niissa on kuumaa 6ljya,
rasvaa tai nestetta.

Jotta valtetdan ylikuumeneminen, ala kayta laitteessa foliota, sillé folio voi osua puhaltimeen
tai l@mmityselementtiin ja aiheuttaa tulipalon vaaran.

Puhdista grilli saanndéllisesti rasvajaamien aiheuttamien tulipalojen ja hajujen ehkaisemiseksi.
Ala pyyhi varsinaista lammityselementtia suoraan.

Al3 laita laitteeseen paperia, pahvia, l3mpd4 kestaméatontd muovia tai syttyvia materiaaleja.
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3. Virtaliitannan ja -johdon ohjeet

85

Tama on luokan | séhkdlaite. Kayta yksivaiheista kaksinapaista maadoitettua ja vahintaan 16 A:n
pistorasiaa, jotta maadoitus on riittdva. Varmista, ettd ottovirta on 220-240 V, 50/60 Hz.

Tuote on suurivirtainen laite. Alé kéyté irrotettavaa pistorasiaa tai kytke samaan pistorasiaan
mitdan muita laitteita.

Laitteella on itsenaiset logiikka- ja ohjausjarjestelmat. Al kéyta ulkoista ajastinta tai
etaohjausjarjestelmaa.

Alé veds tai paina virtajohtoa tai riiputa sité terdvien reunojen tai esineiden paalla.

Al riko, taivuta, venyté tai vaanna virtajohtoa. Vélta painavien esineiden asettamista johdon
paalle tai johdon jadmista puristuksiin.

4. Varomaaraykset

Ennen ensimmaista ruoanlaittokertaa kayta laitetta tyhjana mukautetussa tilassa (suositus
200 °C 15 minuutin ajan), jotta suojaavat éljyjadmat haihtuvat sen osista.

Kytke virtajohto irti ja anna laitteen jadhtya ennen sen siirtdmista tai puhdistamista.
Tama laite on vain sisé- ja kotitalouskayttdon. Alé kayta sitd muihin tarkoituksiin.

Irrota laite pistorasiasta jokaisen kayttokerran jalkeen ja silloin, kun laitetta ei kayteta pitkaan
aikaan, jotta valtetaan sahkoiskut tai vuodot kuluneiden eristeiden vuoksi.

Kayta vain valmistajan tarjoamia lisdvarusteita, jotta valtetdan vaaranlaisen kayton aiheuttamat
tulipalot ja vammat. Al3 kéyta kolmannen osapuolen lisdvarusteita.

Puhdista laite jokaisen kayttokerran jalkeen, jotta valtetaan rasva- ja ruokajaamien aiheuttama
ylikuumeneminen ja tulipalot. Vuokaan voi kertya jaamia, mika lisaa tulipalon riskia kaytén
aikana.

Al4 laita laitteeseen lilan suuria ruokia tai metallivalineits.

Alé kayta leivinpaperia ilman ruokaa, silla kiertoilma voi saada sen kosketuksiin
[@mmityselementin tai puhaltimen kanssa.

K&yta vain kuumuutta kestavia astioita. Ole varovainen kayttdessasi lasiastioita tai muita kuin
metallisia astioita, jotta ne eivat rikkoudu.

Kytke laitteen virtajohto irti ja anna laitteen jadhtya ennen sen puhdistamista, siirtamista tai
huoltamista.

Laitteessa ei saa kayttaa hiilta tai samankaltaisia polttoaineita.
Al3 laita vuokaan tuntemattomia nesteita.

Jos laitteesta nousee mustaa tai paksua valkoista savua, kytke laite pois paélta ja irrota se
pistorasiasta valittdmasti. Pieni m&ara valkoista savua on normaalia ruoanlaiton aikana, ja sen
aiheuttavat yleensa kuumenevat rasvat tai ruokaroiskeet. Jos laitteesta kuitenkin tulee mustaa
tai paksua valkoista savua, se tarkoittaa, etta ruoka tai rasva palaa tai laitteessa on séhkdvika.
Tallaisessa tilanteessa katkaise verkkovirta ja odota, kunnes savu on halventynyt ennen
kannen avaamista.

Ala kayta metallisia hankaimia, koska niiden palaset voivat aiheuttaa séhkdiskun tai vaurioittaa
keraamista pinnoitetta.

Ota suojaosa pois ennen yksikdn kayttoa.

Tuotteen

rakenne ja osat

12
Numero Osa Kuvaus

1 Grillivuoka Suurien lihapalojen valmistamiseen (esim. grilliliha)

2 Siles vuoka P|en§en llhapalOJen (esim. vartaat) ja pizzan
valmistamiseen

3 Ilmafriteerauskori Ruokien ilmafriteeraamiseen ILMAFRITEERAUS-tilassa
Nostokahvasta voi avata laitteen ruoan lisadmiseksi

4 Nostokahva : )
ruoanlaiton aikana
Ruoan tarkkailuun ruoanlaiton aikana. Ikkuna on

5 lkkuna suositeltavaa pyyhkia puhtaaksi jokaisen kayttdkerran
jalkeen.

6 Kahva Kahvasta voi irrottaa ylakansiosan.

7 | Yeme | Lammittas 1650 Win mitoitusteholla

[ammityselementti
8 Roiskesuoja Suojaa rasvaroiskeilta ruoanlaiton aikana
9 Alempi | Lammittas 1300 W:n mitoitusteholla
[@mmityselementti
10 Ohiauspaneeli Nayttaa tietoja valitun asetuksen alla. Katso lisatietoja
Jausp kohdasta Ruoanlaittoasetukset.
. e Mittaa tai hallitsee ruoan lampétilaa. Katso kayttdohjeet
1l Paistomittar] kohdasta Paistomittarin toiminta.
12 Paistomittarin Paistomittarin sailytykseen

pidike
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Painikkeiden kuvaukset

Painike Kuvake Toiminta
Virtapainike Palaa valml-ustllaaln pamama.lla"l}/hyestl;
sammuta virta painamalla pitkaan (1s)
8T PAUse
Kaynnistys-/ \ Saada lampotilaa/aikaa kaantamalla; aloita/
pysaytyssaadin pysayta ruoanlaitto painamalla

Aika-/ . e )
lsmpétilapainike Aseta aika tai lampétila painamalla

Paistomittarin Aseta paistomittarin lampétila tai tarkista
lampdtilapainike senhetkinen l@ampdtila painamalla

- Valitse pihvin kypsyysaste (vain tekoly-
Kypsyyspainike ilmafriteerauksen PIHVI-tilassa)

Grillauspainike K&ynnistaa grillaustilan

Miten laitetta kaytetaan?

1. Yhdista verkkovirtaan

Kun virta kytketaan, kaikkien ilmaisinten ja nayttdjen valot syttyvat 1 sekunnin ajaksi ja kuuluu
piippaus, minka jalkeen valot sammuvat. Vain virtapainike on toiminnassa.

Kytke laite paalle painamalla virtapainikkeesta, jolloin laite siirtyy valmiustilaan ja
oletusasetuksena on Ranskanperunat-valikko Ilmafriteeraus tekoalylla -tilassa.

2 AIRFRY Al COOKING L R P
® FRENCH FRIES. SAUSAGE s N

CHICKEN BREAST SALMON

BEE: BE:ER, | e

STEAK ASPARAGUS

2. Valitse ruoanlaittotilat ja valmista ruoka
Laite tarjoaa kolme eri toimintatilaa: limafriteeraus tekoalylla, Mukautettu ilmafriteeraus ja Grillaus.

(1) lmafriteeraus tekoalyll3

Tilassa on 8 esiasetettua valikkoa. Kun olet tehnyt valinnan ja lisdannyt ainesosat, aloita
ruoanlaitto painamalla kaynnistys-/pysaytyspainiketta. Laite havaitsee alkulampétilan ja
ainesosien maaran ja saataa valmistusaikaa automaattisesti.

~2 AIRFRY Al COOKING

Grillilevyn ja ritilan sijoittaminen
Ohjeet

Aseta grillilevyn tai paistolevyn paa 6ljysailié uunin etuosaa kohti. Jos se asetetaan taaksepain,
ylakansi ei valttamattd sulkeudu kokonaan tai kattilan tunnistus voi epdonnistua. (Katso
lisstietoja kuvasta)

Aseta 6ljysailic koneen
etuosaan pain.
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® FRENCH FRIES SAUSAGE
CHICKEN BREAST SALMON
CHICKEN WINGS BROCCOLI
STEAK ASPARAGUS
\_ J

¢ Muut valinnat kuin PIHVI:

Vaihe 1: Valmiustilassa kdaanna kaynnistys-/
pysaytyssaadinta valitaksesi valikon. Vastaavan
valikon ilmaisinvalo syttyy.

Vaihe 2: Aloita ruoanlaitto painamalla kdynnistys-/
pysaytyspainiketta. Lampétilanaytto nayttaa
pesan senhetkisen ldmpotilan. Lampétila tasoittuu
esiasetettuun arvoon. Aikanaytto nayttaa arvoa
"----"_kunnes &lykés algoritmi laskee jaljelld
olevan valmistusajan.

5,@3’( PAUS@O
e N

Q)«PRT PAUSQ)
/ N

88



89

Vaihe 3: Kun laskuri on saavuttanut nollan,
ruoanlaitto on valmis ja naytossa lukee "End".
Jos mitaan painiketta ei paineta eika kantta
avata 5 minuutin aikana, laitteen virta sammuu
automaattisesti ja kaikki nayton valot sammuvat.

* PIHVI-valikko:

Vaihe 1: Valmiustilassa kdanna kaynnistys-/
pysaytyssaadinta valitaksesi PIHVI-valikon
(STEAK).

Vaihe 2: Valitse kypsyyspainikkeella haluttu pihvin
kypsyys (83 laita ruokaa laitteeseen vield).

Huomautus: Kypsyystoiminto on kaytettavissa vain
lImafriteeraus tekoalylla -tilan PIHVI-valikossa.

Vaihe 3: Aloita esilammitys painamalla
kaynnistys-/pysaytyspainiketta. Aikanaytdssa
lukee "PRE".

Huomautus: Esildmmitys on kaytettavissa vain
PIHVI-valikossa Ilmafriteeraus tekoalylla- tai
Mukautettu ilmafriteeraus -tiloissa.

Vaihe 4: Kun esiasetettu lampétila on saavutettu,
esilammitys on valmis, teksti "PRE" katoaa ja
naytolla lukee "ADD FOOD" ("lisda ruoka”).

Vaihe 5: Kytke paistomittari laitteeseen, tyénna
paistomittari pihviin, aseta pihvi grillivuokaan

ja sulje kansi, jotta voit jatkaa ruoanlaittoa.
Lampatilanayttd nayttéda pesan senhetkisen
lampatilan. Lampétila tasoittuu esiasetettuun
arvoon. Aikanaytolla nakyy arvo "----", ja
ruoanlaitto paattyy, kun paistomittari saavuttaa
halutulle kypsyysasteelle esiasetetun lampétilan.

Vaihe 6: Ruoanlaitto paattyy, kun paistomittarin
lampatila on saavutettu, ja naytolld lukee "End".
Jos mitaén painiketta ei paineta eika kantta
avata 5 minuutin aikana, laitteen virta sammuu
automaattisesti.

Huomautus: Paina paistomittarin
lampdtilapainiketta ruoanlaiton aikana
tarkistaaksesi paistomittarin senhetkisen
lampétilan. Katso ohjeita paistomittarin
sijoitteluun kohdasta Paistomittarin toiminta.

- -
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FRENCH FRIES SAUSAGE

® STEAK ASPARAGUS

CHICKEN BREAST SALMON
CHICKEN WINGS BROCCOLI

Rare MedRare Med MedWell

D R

pu |
g
dud’ e nd

Well

Paistomittarin lampétila-asetukset eri
kypsyysasteille:

Valmistusajat kypsyyden mukaan (ilman
paistomittaria)

Numero Kypsyys “Pais.’.cgmittarin Numero Kypsyys Valmistusaika-
ldmpdtila-asetus asetus
1 Verinen 47 °C 1 Verinen 3 min
2 Puoliraaka 53 °C 2 Puoliraaka 4 min
3 Medium 58 °C 3 Medium 6 min
4 Medium-kypsa 63 °C 4 Medium-kypsa 8 min
5 Kypsa 75°C 5 Kypsa 10 min

Jos paistomittaria ei kayteta: Valmistus noudattaa valitun kypsyysasteen oletusarvoista aika-

asetusta.

(2) Mukautettu ilmafriteeraus

Mahdollistaa valmistuslémpétilan ja -ajan sekd paistomittarin tavoiteldampétilan (jos kaytossa)
manuaalisen valinnan. Valikkojen ilmaisinvalot eivat syty, ja ruoanlaitto noudattaa kayttajan

asettamia asetuksia.
¢ |lman paistomittaria:

Vaihe 1: Valmiustilassa paina aika-/
lampatilapainiketta, ja l@mpdtilandyttd vilkkuu.

Vaihe 2: Muuta lampétilaa kaantamalla
kaynnistys-/pysaytyssaadinta.

Vaihe 3: Paina aika-/lampétilapainiketta uudelleen,
ja aikanayttd vilkkuu.

Vaihe 4: Muuta aikaa kaantamalla kaynnistys-/
pysaytyssaadinta.

Vaihe 5: Aloita ruoanlaitto painamalla kaynnistys-/
pysaytyspainiketta.

Lampétilanayttd nayttad pesan senhetkisen
lampétilan. Lampdtila tasoittuu esiasetettuun arvoon.
Aikanaytto osoittaa jaljelld olevan valmistusajan.

Vaihe 6: Kun laskuri on saavuttanut nollan,
ruoanlaitto on valmis ja naytossa lukee "End".
Jos mitéan painiketta ei paineta eika kantta
avata 5 minuutin aikana, laitteen virta sammuu
automaattisesti.
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¢ Paistomittari kdytossa:

Vaihe 1: Valmiustilassa kaanna kaynnistys-/
pysaytyssaadints valitaksesi ruoan (esim.
kananrinta, pihvi, makkara, lohi).

Vaihe 2: Kytke paistomittari ja paina paistomittarin
l@Bmpdtilapainiketta. Lampétilanaytto nayttaa
oletusasetusta (30 °C).

Vaihe 3: Muuta paistomittarin tavoitelampdétilaa
kaantamalla kaynnistys-/pysaytyssaadinta.

Vaihe 4: Aseta pesan lampotila painamalla aika-/
lampaotilapainiketta. (Valmistusaikaa ei voi valita,
koska ruoanlaitto paattyy, kun paistomittari
saavuttaa tavoitelampétilan.)

Vaihe 5: Aloita ruoanlaitto painamalla kaynnistys-/
pysaytyspainiketta.

Lampatilanayttd nayttéda pesan senhetkisen
lampatilan. Lampdtila tasoittuu esiasetettuun
arvoon.

Aikan&ytossa nakyy "----".

Vaihe 6: Ruoanlaitto paattyy, kun paistomittarin
tavoitelampétila on saavutettu, ja ndytolla lukee
"End". Jos mitdén painiketta ei paineta eiké kantta
avata 5 minuutin aikana, laitteen virta sammuu
automaattisesti.

Huomautus: Paina paistomittarin
lampotilapainiketta ruoanlaiton aikana
tarkistaaksesi paistomittarin senhetkisen
lampdtilan. Katso ohjeita paistomittarin
sijoitteluun kohdasta Paistomittarin toiminta.

(3) Grillaustila
e llman paistomittaria:

Vaihe 1: Valmiustilassa paina grillauspainiketta
siirtyaksesi grillaustilaan (oletusasetus: MATALA).
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Vaihe 2: Valitse lampétila painamalla
grillauspainiketta: MATALA (LOW, 170 °C),
KESKITASO (MED, 190 °C), KORKEA (HIGH, 210
°C) tai SUURIN (MAX, 230 °C). Vaihtoehtoisesti
voit painaa aika-/lampétilapainiketta ja kaantaa
kaynnistys-/pysaytyssaadinta valitaksesi
MATALAN, KESKITASON, KORKEAN, SUURIMMAN
tai 260 °C.

Vaihe 3: Aloita ruoanlaitto painamalla kaynnistys-/
pysaytyspainiketta.

Lampdtilanayttd nayttaa aluslevyn senhetkisen
lampotilan. Lampétila tasoittuu esiasetettuun
arvoon.

Aikanaytossa nakyy "----".

Vaihe 4: Pysayta ruoanlaitto manuaalisesti
painamalla kaynnistys-/pysaytyspainiketta. Pisin
valmistusaika on 4 tuntia (MATALA-SUURIN)

tai 1 tunti (260 °C), minké jalkeen laitteen virta
sammuu automaattisesti.

Vaihe 5: Pysaytystilassa paina virtapainiketta
palataksesi valmiustilaan.

¢ Paistomittari kdytossa:

Vaihe 1: Valitse lampétila painamalla
grillauspainiketta.

Vaihe 2: Kytke paistomittari ja paina paistomittarin
ldmpodtilapainiketta. Lampétilanayttd nayttaa
oletusasetusta (30 °C).

Vaihe 3: Muuta paistomittarin tavoitelampétilaa
kaantamalla kaynnistys-/pysaytyssaadinta.

Vaihe 4: Aloita ruoanlaitto painamalla k&ynnistys-/
pysaytyspainiketta. Aikanaytdssd nakyy "-—--".
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Vaihe 5: Ruoanlaitto paattyy, kun paistomittarin
tavoiteldmpdtila on saavutettu, ja naytolld lukee
"End". Jos mitaan painiketta ei paineta eiké kantta
avata 5 minuutin aikana, laitteen virta sammuu
automaattisesti.

pu | NS
g )

-
Huomautus: Paina paistomittarin
lampdtilapainiketta tarkistaaksesi paistomittarin

senhetkisen l@mpdtilan. Katso ohjeita paistomittarin
sijoitteluun kohdasta Paistomittarin toiminta.

3. Laitteen sammutus

Sammuta laitteen virta painamalla virtapainiketta 1
sekunnin ajan missa tahansa tilassa. Kaikki nayton
valot sammuvat ja vain virtapainike on toiminnassa.

) ) ) ) ) ) Press for 1
Laitteen virta sammuu automaattisesti, kun sita ei to turn Off
kaytetd 5 minuuttiin valmiustilassa, tai 5 minuuttia
ruoanlaiton paattymisen jalkeen, jos kantta ei ole

avattu.

Hae resepti

Lue QR-koodi, jotta saat resepteja verkosta
jatkuvien paivitysten yhteydessa.

Paistomittarin toiminta

Soveltuvat ruoat: pihvi, lampaankyljys, porsaankyljys, kananrinta, hampurilaispihvi, siséfilee,
kalafilee, kokonainen broileri.

Sijoittelu: Tyonna paistomittari vaakasuorassa ruoan paksuimpaan kohtaan. Varmista, etta
paistomittarin karki on suoraan lihan keskella eika osoita ylos tai alas. Aseta paistomittari
l&helle luuta (mutta ei kosketuksiin) ja kauas rasvasta ja rustoista.

Huomautus: Kalafileissad paksuin kohta ei valttamatta ole keskella. Varmista, ettd paistomittarin
karki ulottuu paksuimpaan kohtaan, jotta tulokset ovat tarkkoja. Alé kdyta paistomittaria
pakastetuissa proteiineissa tai alle 2 cm:n lihanpaloissa. Jos valmistat kokonaista broileria,
varmista, ettd paistomittarin paa ei paady lihasta onteloihin.
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Paistomittarin toiminnot:
1. Vain reaaliaikainen ruoan lampdtila

Kayttd: Ennen ruoanlaiton aloittamista tydnna paistomittari ruoan keskelle ja kytke
paistomittarin terminaali ohjausyksikkd6n. Muita toimia ei tarvita. Ruoanlaiton aikana naytolla
nakyy ruoanlaittoalueen keskikohdan senhetkinen [ampétila. Paina paistomittarin painiketta
tarkistaaksesi paistomittarin senhetkisen lampétilan.

2. Hallitse ruoanlaittoa asettamalla paistomittarille tavoitelampatila

Kayttd: Ennen ruoanlaiton aloittamista tyénna paistomittari ruoan keskelle ja kytke
paistomittarin terminaali ohjausyksikkd6n. Paina paistomittarin painiketta kerran: naytélla
nékyva lampotila-arvo valkkyy (oletuksena 30 °C). Muuta paistomittarin tavoitelampétilaa
kaantamalla kaynnistys-/pysaytyssaadinta.

Huomautus: Paistomittarin painikkeen painaminen aktivoi valmistuksen lampétilan mukaan.
Jos paistomittarin l@mpétila on asetettu tavoitelampétilaksi, laite ei noudata asetettua aikaa ja

nayton aikaosiossa nakyy "----".

Ylakannen ja roiskesuojan irrotus

Kaksi tapaa irrottaa ylédkansi:

Nosta ylakantta ensin vasemmanpuoleisesta kahvasta ja nosta sitten oikeanpuoleista kahvaa,
jotta koko ylékansi irtoaa uunin rungosta. Vaihtoehtoisesti voit nostaa ensin oikeanpuoleista
kahvaa ja sitten vasemmanpuoleista. Lopputulos on sama.

Huomautus: Ylékansi kiinnittyy uunin runkoon itselukittuvilla saranoilla, minkd vuoksi kannen
irrotus voi olla vaikeaa, jos vasenta ja oikeaa kahvaa nostetaan samaan aikaan.
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Ylakannen asennus paikoilleen:

1. Varmista, etta liitanta on oikeassa

asennossa. kohdista saranat ja aseta ne paikoilleen.
Kun ylakansi on asetettu uunin rungon
paalle, ravista kantta hellavaraisesti
puolelta toiselle, jotta saranoiden
itselukitusmekanismi asettuu oikein.

3. Ennen kuin avaat yldkannen ensimmaista kertaa sen uudelleenasentamisen jalkeen, tarkista,

ettd se on asennettu oikein, jotta saranat eivat vaurioidu. (Kun kansi on asennettu oikein, sen
reunat ovat samassa linjassa uunin rungon kanssa.)
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2. Pida kansiosasta kiinni molemmin kasin,

Roiskesuojan irrotus ja asennus:

Irrota roiskesuoja kiertamalld neljaa siipiruuvia vastapaivaan. Asenna roiskesuoja kiertamalla
siipiruuveja mydtapaivaan, kunnes suoja kiinnittyy paikoilleen.

Laitteen puhdistus ja huolto

1. On suositeltavaa puhdistaa uunin varusteet ja sisdpuoli jokaisen kayttokerran jalkeen.

2. Ennen puhdistusta varmista, ettd virta on kytketty pois, irrota laite pistorasiasta ja anna
laitteen jadhtya kansi auki.

3. Irrota jadhtynyt friteerauskori, kdyta hankaamatonta puhdistusainetta, harjaa rasva/jaamat
pois ja huuhtele vedella.

4. Irrota jadhtynyt grillivuoka, poista rasva/jaamat, liota pikaisesti vedessa, kayta
hankaamatonta puhdistusainetta, pyyhi pehmeéll3 liinalla ja huuhtele. (Grillivuoan liotus
muutaman minuutin ajan ennen puhdistusaineen levittamista ja pyyhkimista helpottaa
itsepintaisen lian ja nesteiden irrottamista.)

5. Jos tarpeen, irrota roiskesuoja ja puhdista se vaiheen 4 ohjeiden mukaisesti.

6. Levitd nihkedan pehmeaan liinaan tai sieneen sydvyttamatonta puhdistusainetta ja pyyhi
kaikki alueet uunin sisélts. (Al kayta kuivaa linaa tai harjaa naytén puhdistamiseen, sill3
néyttd voi vaurioitua.)

7. Anna kaikkien varusteiden kuivua kokonaan ennen niiden laittamista takaisiin uuniin
seuraavaa kayttda varten.

Huomautus: Grillivuoka, friteerauskori ja roiskesuoja ovat konepesun kestavia. Jotta grillivuoan
tarttumaton pinnoite sailyy ehjana, ala kayta metallivalineita tai kovia harjoja tai lammita
grillivuokaa muissa laitteissa.
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Laitteen sailytys

Vuoan ja friteerauskorin sailytys
 Sailyta tarvikkeet viiledssa ja kuivassa paikassa, kun ne eivat ole kaytdssa.

* Yhté& vuokaa ja friteerauskoria voi myos pitaa laitteen siséllg, jolloin toisen vuoan voi
sailyttaa erikseen.

* Vaihtoehtoisesti voit pinota grillivuoan, siledn vuoan ja friteerauskorin paallekkain. Alj laita
pinottuja tarvikkeita laitteen sisaan, silla ne voivat vaurioittaa laitetta.

Paistomittarin sailytys

Pyyhi paistomittari puhtaaksi aina kayton jalkeen ja tydnna se sitten paistomittarin pidikkeen
keskelle. Kiedo paistomittarin johto pidikkeen ulkoreunaan ja kiinnita liitin pidikkeen sivuun.
Pidikkeessd on magneetti, jolla sen voi kiinnittaa yldkannen takareunaan.
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Tekniset tiedot

Nimi Ilmafriteerausgrilli sisakayttoon
Malli IG20 Pro
Mitoitettu ottoteho 220-240 V~ 50-60 Hz

3075 W (ylempi lammitys: 1650 W, ylempi puhallin: 45 W,
uuninlamppu: 2*40 W, alempi lammitys: 1300 W)

Huomautus: Parempien tulosten saavuttamiseksi koko

Mitoitusteho ruoanlaittoprosessin ajan ylempi ja alempi l@mmityselementti toimivat
samanaikaisesti muutaman minuutin ajan ja saavuttavat 3075 W:n
enimmaistehon. Loppuajan laite vaihtelee ylemman ja alemman
lammityselementin valilla 1775 W:n enimmaisteholla.

Ruoanlaittoalue 337 x 216 mm

Mitat 457 x 426 x 308 mm

Vianetsinta

a. NTC-tyhjakaynti:
Naytélle ilmestyy vikakoodi E1.
Laite kdynnistaa valittomasti halytyksen omatarkastuksen aikana, kun havaitaan vika.

Kun laite on kdynnissa tai pysaytettyna tai kansi on auki, halytys soi vasta yhden minuutin
kuluttua kuumenemisesta.

b. NTC-oikosulku:

Naytolle ilmestyy vikakoodi E2.

Kun laite on kdynnissa tai pysaytettyna tai kansi on auki, laite kaynnistaa vikahalytyksen
valittdmasti.

c. Ylikuumenemisen halytys:

Naytolle ilmestyy vikakoodi E3, kun pesan lampétila ylittaa 260 °C laitteen ollessa kdynnissa tai

pysdytettyna tai kannen ollessa auki.
Vikahalytysten yleinen toiminta
Kun vikahalytys kaynnistyy: halytin soittaa 10 lyhyttd piippausta, l@mmityselementit lakkaavat

toimimasta, puhallin pysyy kdynnissa 20 sekuntia. Jos vika ratkeaa automaattisesti téna aikana

tai 20 sekunnin jalkeen, jarjestelma palaa aiempaan tilaansa.

Numero | Vikakoodi Kuvaus Huomio

Virhetilanteessa kuuluu 10 lyhytta
piippausta; paina kaynnistys-/

! el Pohja-anturin oikosulku pysaytyspainiketta palataksesi
lepotilaan, kun vika on korjaantunut
Virhetilanteessa kuuluu 10 lyhytta

2 E2 | Pohja-anturin tyhjakaynti |PlPPausta; paina kaynnistys-/

pysaytyspainiketta palataksesi
lepotilaan, kun vika on korjaantunut
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Virhetilanteessa kuuluu 10 lyhytta
piippausta; paina kaynnistys-/
pysaytyspainiketta palataksesi
lepotilaan, kun vika on korjaantunut

3 E3 Ylikuumenemisen halytys

Virhetilanteessa kuuluu 10 lyhytta

4 | KANSIAUKI | Ylskansi on auki piippausta; paina kaynnistys-/
pysaytyspainiketta palataksesi

lepotilaan, kun vika on korjaantunut

Virhetilanteessa kuuluu 10 lyhytta

5 El KANTTA Y_lékgntta ei ole asennettu piippausta;.p_aina kéynnistys-/_
oikein pysaytyspainiketta palataksesi
lepotilaan, kun vika on korjaantunut

Virhetilanteessa kuuluu 10 lyhytta
Sisdvuokaa ei ole asennettu | piippausta; paina kaynnistys-/

6 FIVUOKAA oikein pysaytyspainiketta palataksesi

lepotilaan, kun vika on korjaantunut

Sahkoperiaate

Ylempi lammitysele-
mentti 1650 W

Ylempi kytkin

Paateliitin I @

Alempi liitin T

BOP ULOS
& % o A— ks =V R
Nt 5| Nayttotaulu

N>—
TOP’U;OS oS Vlrtakorttl
E>— T35 AI250 V
L =]
Virtakortin sulake
Alempi [dmmityse-
lementti 1300 W
NTC
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WEEE tiedot

Kaikki talla symbolilla merkityt tuotteet ovat sahké- ja elektroniikkaromua
(WEEE kuten direktiivissd 2012/19/EU), joita ei saa sekoittaa lajittelemattomaan
kotitalousjatteeseen. Sen sijaan sinun on suojeltava ihmisten terveytta ja
ymparistoa luovuttamalla romulaitteet nimettyyn sahko- ja elektroniikkaromun
I kierratyspisteeseen, jonka hallitus tai paikallisviranomaiset ovat osoittaneet.
Oikea havittdminen ja kierratys auttavat estamaan mahdolliset kielteiset
vaikutukset ymparistdon ja ihmisten terveyteen. Ota yhteyttéd asentajaan
tai paikallisiin viranomaisiin saadaksesi lisatietoja tallaisten kerdyspisteiden
sijainnista ja kayttdehdoista.
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I[HCTPYKUT 3 6e3neku

Y ubOoMy po34ini HaBeLeHO BaX/IMBI iIHCTPYKLT 3 6e3neku, AKi [ONOMOXYTb BaM H6e3mneyHo Ta
MpPaBuIbHO KOPUCTYBATUCS MPUIALAOM, @ TaKOX YHUKHYTW TPaBM abo MOLLKOLXKEHHS CBOro
um uyxoro MarHa. Nepen noyaTtkoM pobOTU YBaXKHO MpoUMTanTe NOCIOHMK KOpUCTyBaya Ta
36epexiTb oro Af1a NoAasbLIOro BUKOPUCTAHHS.
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1.

2.

OcHoBHi 3axoau 6e3neku

MonepemkeHHs: AKLLO LUHYP XXMBEHHS MOLUKOAXKEHO, HEraiHO MPUMUHITL BUKOPUCTOBYBaTH
npunag i 3BepHIiTbCS [0 CNy>XK6M NiATPUMKM.

Mg, yac NpuUroTyBaHHs 3 BMXIAHOrO OTBOPY BUXOAUTb HAA/MLLKOBA Napa Ta rapsye nosiTps.
He 3akpuBaiite BUXigHWIA OTBIp i TPMMaNTe pykM Ta 06muus Ha BiacTaHi. OcTepiranTecs
napu Ta rapsyoro MoBiTPS Ta He TOpKaMTeCs MOBEPXHI FPUAS Mif Yac MPUroTyBaHHs.

3HiMaroum BEPXHIO KPULLIKY AJ18 MPUrOTYBaHHS Ha rpuni, byaste obepexHi Ta He TopkaiTecs
rapsiuol XXapoBHi, LLO6 He OTpMMaTK Oniku.

30BHILLHI YaCTVHW BEPXHBOI KPULLIKM MOXYTb HarpiBaTUCA Mif, Yyac MPUroTyBaHHA — He
TopKawnTecs 1x, Lob He obrnekTucs.

3aranbHi BkasiBku 3 6e3neku

He nepecyBsaite npucTpint nig yac poboTn abo KON BiAKpUTa BEPXHS KPULLKA — LEe MOXe
npW3BecTy A0 onikiB abo BMNaAKOBOrO NafiHHSA KPULLKW.

TpumaiiTe NpuUcTpi Nnojani Big AXepen Tenna Ta Bonorn. He BctaBnsinTe metanesi abo
Oyap-sKi HLWI NpeaMeT y BEHTUAALIVHI OTBOPU UM LLINHK, W06 YHUKHYTU MOLUKOAXKEHHS
NMPUCTPOI ab0 YPaXKEHHS €MEKTPUYUHUM CTPYMOM.

He poamilyinTe xooHUX NpefMeTiB Ha NPUCTPOI Ta He 3akpuBanTe/He 61OKyINTe BUXIOHWN
OTBIp 4115 NOBITPSA Nig Yac PoboTK, L6 3anobirTN 3aropsiHHIO.

He HarpiBaliTe 3aKpuTi NOCYAMHM B LIbOMY MPUCTPOI — Lie MOXe MPU3BEeCTN 4O BUOYXY.
TpviMalTe NpUCTPIN Nogani Big NnerkosanMucTix Matepianis (Hanpuknag, WTOP, CKaTepTuH,
CTiH). BukopuCTOBYiiTE MpWag Ha PiBHIl, HEPyXOMill, TEPMOCTINKIA NoBepxHi, nogasni sig,
Ixepen Terna abo piguH.

BcTaHoBntoTe NPUCTPIN Ha PIBHY, TEPMOCTINKY MOBEPXHHO, 3aMLLatoun LWwoHaiMeHLwe 20 cM
BifIbHOrO MPOCTOPY HaBKOJO.

LOotpumynteca 6e3neyuHol BigCTaHi Bif CTiH, wad i nerkosanmMmcTmx matepianis, Wob
3anobirTv NosBi cnigis KiNTaBM abo NOXeXi uepes neperpis.

MpUcTpiit He NPU3HaYeHUn AN BUKOPUCTaHHS LiTbMU abo ocobamMun 3 06MexXeHUMu
bI3NUHMMK, CEHCOPHUMY UM PO3YMOBUMY MOXSIMBOCTAMY 6€3 Harnsdy. TpumaiiTe npucTpin y
HenoCTyrNMHOMY NS AiTel Micuj.

He posmillyiite npucTpiii abo 1Moro akcecyapu 6ins razoBux Um enekTpuUHUX Nt abo B
PO3irpiTiit LyXxoBLj.

Byabte 0co611MBO 06epeXxHi, BUMMatoUn OTKM abo KOLUMKM 3 Frapsuord OfliEt0, XXMPOM um
pianHaMu.

LLlo6 3anobirtn neperpiBaHHio, He BUKOPUCTOBYNTE MeTaneBy ¢osbry B LbOMY MPUCTPOT
— BOHa MOXe TOPKHYTWUCA BeHTUNATopa abo HarpiBanbHOrO efieMeHTa Ta CNPUYNHUTH
Hebesneky noxexi.

PerynsipHo ounLLyiTe rpusb, Wo6 3amnobirtv 3aropsiHHIO abo NosiBi HEMPUEMHOO 3arnaxy Bif
3aM1LLKIB XUpy. He npotupalite HarpiBanbHWiA enemMeHT 6e3nocepenHbo raHuipKoto.

He knagite y npucTpin nanip, KapToH, HETEPMOCTINKWUIA NNAcTUK abo Nerko3ammMucTi
Mmatepianu.

3. IHCTPYKUIT 0[O XXMBIEHHS Ta LUHYPA XUBEHHS

Lle enexktpuuHuin npucTpin knacy |. BukopuctoByiite ofoHOpa3Hy OBOMOMOCHY 3a3EMIIEHY
po3eTky 3 HOMiHanoM 16 A abo 6inblwe, 3ab6e3neumBLlUN HafleXXHe 3a3eMJIeHHs.
MNepekoHawTecs, Lo BxigHa Hanpyra ctaHoBuTb 220-240 B, 50/60 Tu.

Llelt npncTpit Mae BUCOKMI piBEHb €HEProcrnoXuBaHHsA. He BMKOPUCTOBYITE NepeHOCHY
PO3eTKy Ta He MiakyanTe iHLWI NPUCTPOT A0 TiET caMol eneKTPUYHOT PO3eTKU.

MpucTpii Mae He3zanexHy Noriky Ta CUCTEMY KepyBaHHS — He BUKOPWUCTOBYMWTE MOro i3
30BHILUHIM TaiMepoM abo CUCTEMOKD AMCTAHLNHOIO KepPyBaHHSI.

He TArHiTh, He NpuUTUCKaNTe N He MiABILIYATE LUHYP XWUBMNEHHA Ha roCcTpUX Kpasx abo
npenmeTax.

He noLukomxynTe, He nepervHanTe, He PO3TAryNTE 1 HE MEePEKPYUyNTE LLHYP XUBMEHHS. He
KNaAiTb Ha HBOro BaXKi MpeaMeT Ta He 3aT1CKanTe Noro.

4. 3anobixHi 3axoan

MNepef NepLIMM BUKOPUCTAHHAM YBIMKHITb MPUCTPI 63 MPoayKTiB y KOPUCTYBALbKOMY
pexumi (pekomengosaHo: 200 °C npoTarom 15 xBUnvH), Wo6 BUNapyBaTH 3aULLIKK 3aXUCHOT
onii 3 AeTanen.

BniAMIiTb 3 po3eTku BUIIKY LUHYPa XUBMEHHS Ta JanTe MPUCTPOK OXOMOHYTM, MepLL HixX
NepeMiLLaTh Y QUULLIATA OTO.

MpUCTpit NpUsHaYeHWn NLLE A1 BUKOPUCTAHHS B MOOYTi B MPUMILLLEHHI — He
BMKOPWCTOBYITE Or0 3 iHLLOK METOHO.

Bin'eHyiTe NpUCTPIl Bif enekTpoMepexi Nicis KOXXHOro BUKOPUCTaHHA abo KO BiH He
BUKOPWCTOBYETHCS TPMBAMUIA Yac, LG YHUKHYTU YPaXKeHHs! eNeKTPUUYHIM CTPYMOM abo
BUTOKY CTPYMy Uepes CTapiHHS i3onsuiji.

BurkopucToByinTe nuLle akcecyapw, HagaHi BUPOOHMKOM, LLOG YHUKHYTU Noxexi abo TpaBm
uepes HernpaBuIbHE BUKOPUCTaHHS. He BUKOPUCTOBYITE akcecyapy CTOPOHHIX BUPOBHHUKIB.

OunLLyiiTe NPUCTPI NiCNS KOXHOrO BUKOPUCTaHHS, LLLO6 3anobirT neperpiBaHHIO Ta
3aropsiHHIO Uepes HaaMipHY KinbKiCTb XMpy abo 3anmLUKu ki, 3anuLKy B YaLli MOXYTb
HaKOMMUyBaTUCS 3 YaCOM, MiABNLLYIOUN PU3MK 3arOPSHHA Mif Yac PobOTY MPUCTPOLO.

He knagjiTb y NpUCTpIilt 3aHaATO BENUKI NPOLYKTM abo MeTafieBe KyxoHHE npunaaas.

He BukopucToByiiTe neprameHT abo nanip 4715 BUMikaHHA 6e3 i, 0CKinbKy LMpKynsLis
MOBITPS MOXeE MPV3BECTYM [0 TOro, LLIO BOHM TOPKATUMYTbCS HarpiBasbHOro enemMeHTa abo
BEHTUNATOpPA.

3aBX M BUKOPUCTOBYITE TEPMOCTIlKI KOHTENHepW. byaste obepexHi 3 HemeTanesmMmn abo
CKNSIHMMM NMOCYAMHAMK, LLO6 YHUKHYTY X MOLLKOAXKEHHSI.

Big'eaHanTe NpucTpin Big enekTpoMepeXxi Ta faiTe NOMy OXONIOHYTU, MepLU HiX NepeMillaTm
UM OUULLLATI NOro abo MPOBOAUTU OBCYroBYBaHHS.

Y npucTpoi 3a60pOHEHO BUKOPUCTOBYBATM BYrins abo nomibHi B1ay nanbHoro.

He HanvBariTe HEBIOOMI PiAYHN B XKapPOBHIHO.

AKLLO 3'ABMBCS YUOPHUI ab0 MYCTUI BiNWA UM, HEraHO BUMKHITb i Bif €aHaiTe NpUCTPIl Big,
enekTpomepexi. Hesenvika KinbkicTb 6if1oro AvMMy nif yac NpurotTyBaHHsa € HOPMasbHOH: BiH
3a3BUYall BUHUKAE Yepes HarpiTui xup abo po3bpuakaHi YacTuHkM ixi. OgHaK YOPHWIA AUM
abo ryctui 6inuin AuM cBigYaTh NPO FOPIHHS 1K Um XXMpY abo NPO enekTpUUHY HEeCTNPaBHICTb.
Y Takux BUMafKax Big eaHanTe NpUCTPIN Bif efleKTpoMepeXxi Ta 3auekaiiTe, AOKU AUM
PO3CIETHCS, NEPLL HIXX BiAKPUBATY KPULLIKY.

He BMKOpUCTOBYITE MeTaneBi ryoKn 4715 UNLLEHHS, OCKINbKYM IXHI UaCTUHKM MOXYTb
CMPUUMHUTU YPAXKEHHS ENEKTPUYHIM CTPYMOM abo MOLLKOAUTW KEpaMiuHe MOKPUTTS.

BunmiTb 3axvcHy BCTaBKy nepep, yBiMKHEHHSIM MPUCTPOHO.
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BynoBa npuctpoto Ta ornaag
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KOMMOHEHTIB

Onunc KHoNnokK

KHonka

MNikTorpama

Bkasisku

KHonka XuBneHHs

KopoTkouacHO HaTUCHITb, LLLO6 NOBEPHYTUCS B
PEXUM OUiKyBaHHS; HATUCHITb | yTpUMyiTe
(1 cexyHay), WO6 BUMKHYTM

Pyuka «Crapt/
naysa»

0T PAUS
7 N

[oBepHiTb, LWO6 HanawTyBaT Temnepatypy/
yac; HaTUCHITb, L6 NoYaTn/npusynuHUTA
NPUroTyBaHHA CTpPaBu

KHonka vacy/
TemnepaTypu

HaTucHITb, 106 BBECTU HaNALITYBaHHSA yacy
abo Temnepatypu

KHonka
TemnepaTypw Liyna

HaTucHiTb, o6 BCTaHOBUTM TeMnepaTypy
Lyna abo nepernsHyT! TeMnepaTypy Lyna B
peanbHOMYy yaci

KHonka cTyneHs
0b6CcMaxyBaHHs

BnbepiTb cTyniHb 06CMaxyBaHHS cTelika
(mocTynHo nuwe ans nporpamm «CTEMK»
(STEAK) y pexumi iHTenekTyanbHOro
cMaxeHHs nosiTpsam (Air-fry Al))

KHonka «punb»

BMuikae pexxum rpuns

4
5
6
7
8
9
10
N
12
Ne KomnoHeHT Onuc
1 MnacTuHa rpuns ,ﬂ.ﬂﬂv MPUroTyBaHHs BEIMKMX LUMATKIB M'sica (Hanpuknag,
CTevikiB Ha rpuni)
2 Mnocka XaposHs ,glﬂﬂ MPUroTYBaHHS HEBENIMKUX LLIMATKIB M'sica
HaMpWKag, WaLlamKie) Ta mium
3 Kowwk nns cMaxeHHs | [ns NpuroTyBaHHS Pi3HOMaHITHUX CTpaB y pexumi AIR
noBITPAM FRY (cmaeHHs nositpsm).
- Cnyrye ana BiaKpUBaHHA NPUCTPOIO Mif Yac
4 Pyuka ans nigviomy NPUroTyBaHHs, LWo6 foaatu ixy.
Cnyrye pns cnocTepexeHHs 3a et nig vac
5 MNpo3ope BikoHLEe NpUroTyBaHHsA. PekoMeHay€eTbCA NpoTUpaT nicns
KOXHOMO BUKOPWUCTaHHS NMPUCTPOLO.
6 Pyuka Cnyrye pns sHATTS BEPXHBOT KPULLKK B 360pi.
7 BepxHiit HarpiBanbHWn | 3abesneuye HarpiBaHHs 3 HOMiHANIbHOK MOTYXKHICTHO
enemMeHT 1650 Bt
8 | 3axuckui expan Cnyrye nnsa 3axvcTy Big, PO36pM3KyBaHHS XUPY Mig yac
NPUroTyBaHHs.
9 HuxHiln HarpiBanbHWIn | 3abesneuye HarpiBaHHs 3 HOMIHANIbHOK MOTYXKHICTHO
enemMeHT 1300 Br.
Binobpaxae iHpopMmaLito BignoBiaHO A0 06paHoro
10 | MaHenb ynpaBniHHSA pexuvmy. JoknagHy iHbopMaLiito HaBeaeHo B po3aini
«HanawTtyBaHHA aepodpUTIOPHMLLI».
Bumiptoe abo KOHTpontoe Temnepatypy ii. JoknaaHy
1 LLlyn iHpopMaLiito HaBefeHo B po3aini «lMopsook
BUKOPWCTaHHS LLyna»
12 | Tpumau wyna Cnyrye pns 36epiraHHs Lyna.

IHCTPYKLUIT 3 BCTAHOB/IEHHS NNACTUHWN
FPUA Ta NOCKOT XKAPOBHI

PoamicTiTe mnacTuHy rpuns abo nnocKy XapoBHIO Tak, o6 pesepsyap 4ns Xupy bys
NMOBEPHYTUI A0 NepefHbOl YaCTUHN aepodpUTIOPHULL. FKLLO BCTaHOBUTY Ti 3aHbOKO
CTOPOHOIO Brepes, BepXHs KPULLKa MOXE He 3aKPUTUCSA MOBHICTIO ab0 BUHMKHE MOMUIIKa
BUSIBNEHHS XapoBHi. (O3HallomTecs 3 pucyHKoM)

PosmicTiTh pesepsyap
ANS KUPY, LWo6 BiH 6yB
CrpsIMOBaHWIA [0 NepeaHbOol
YaCTUHU NMPUCTPOLO.
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AK BUKOPUCTOBYBATU NPUCTPIN?

1. MNigKNOYeHHs 0o enekTpoMepexi

Micns NigKNOYEHHS XUBNEHHSA BCi iHOMKATOPW Ta AWCnnel 3acBiuyoTbes Ha 1 cekyHay 3
KOPOTKMM CUrHanoMm «6in», a noTiM BUMMKAIOTLCS. MpaLtoe nnLLe KHOMKa XXUBIEHHS.

HaTUCHITb KHOMKY XWBNEHHS, WO6 YBIMKHYTV NPUCTPIN | NEPENTN B PEXUM OUiKyBaHHS
— 3a 3aMOBUYBaHHAM byae B1bpaHo MeHto «KapTonnsa ¢pi» B pexuMmi iHTenekTyanbHoro
CMaXeHHs! MoBITPSAM.

2 AIRFRY Al COOKING
® FRENCH FRIES SAUSAGE

 PAU
o8 PAUg,
/5 2

CHICKEN BREAST SALMON
CHICKEN WINGS BROCCOLI

BEE: BE:BB.

STEAK ASPARAGUS

2. Bubip pexunMy npuroTyBaHHs Ta NPOLEC rOTYBaHHS

MPUCTPIN NIATPUMYE TPW PexXnMu: IHTenekTyanbHe cMaxeHHs nositpam (Air-fry Al),
KopucTysaubke cMaxeHHs nositpam (Custom Air Fry) ta Mpvnb (Grill).

(1) Pe>xum iHTeNneKTyanbHOro CMaXkeHHs! NoBITPAM

MicTnTb 8 nonepefHbO BCTAHOBMEHUX NMPOrpam npuroTyBaHHs. Micns Bnbopy nporpamu Ta
[04aBaHHs iHFPegieHTIB HaTUCHITb KHomnky «CTapT/May3ay, Wob po3noyaTyt NpUroTyBaHHS.
MpucTpint BU3HaUae NoyaTKoBy TEMMEPATYPY Ta KifbKiCTb iHFPELIEHTIB | aBTOMATUUYHO KOPUrye
yac NpUroTyBaHHS.

— 7z AIRFRY Al COOKING

® FRENCH FRIES SAUSAGE
CHICKEN BREAST SALMON
CHICKEN WINGS BROCCOLI
STEAK ASPARAGUS
_ J

e [ina BCix Nporpam NpuroTyBaHHs, Kpim
«CTEUK>» (STEAK):

Kpok 1: Y pexxumi ouikyBaHHSi MOBEPHITb PyuKy

«Crapt/Maysa», wob Bnbpatn nporpamy —

3aropuTbCA BiAMOBILHWUI iHAMKATOP NPOrpamu.

SO PAUe,
/ \

Kpok 2: HatucHiTb kHonky «Crtapt/May3a»,

06 posnoyatu npurotyBaHHs. Ha aucnnei
TemnepaTtypu BigobpaxaeTbCs NOTOYHA
TemnepaTypa B KamMepi, fka NOoCTyrnoBo
CTabini3yeTbCcs Ha 3afaHOMy 3HaueHHiI. Ha
Amcnnei vacy BifobpaXxaeTbCs «—==-», [LOKN
iHTeNeKTyanbHWA anropuTM He PO3Paxye 3amLLOoK
yacy NpUroTyBaHHs.

SR PAUSe,
v N

Kpok 3: Konun 3B0poTHUIA BiANIK 3aKiHYYETHLCS,
NPUroTyBaHHA 3aBepLUeHo, i Ha aucnnel
3'aBnseTbcsa Hanme «End» (3aBepLueHo). Akiuo

NpPOTAroM 5 XBUAMH He HaTUCKaKTbCS KHOMKN abo
He BiAKPVBAETLCA KPULLIKA, MPUCTPIV aBTOMATUYHO
BMMWKAETbCS, | BCi iIHAMKATOPU Ha eKpaHi racHyTb.

e [1ns nporpamMu npurotysaHHs «CTEMK»:

Kpok 1: Y pexxuMi ouikyBaHHS MOBEPHITb PyuKy
«Crapr/Maysa», Wwo6 s1bpatn nporpamy
npurotyeaHHs «CTEVIK» (STEAK).

Kpok 2: HatucHiTb kHomKy «CTyniHb
obcMaxyBaHHa» (Doneness), LWo6 BuGpaTh

6axkaHWi1 piBeHb 06cMaxyBaHHA (IHFpesieHTy noku

He nonasante).

Mpumitka: PyHKLiS BUGOPY CTyMeHs
06CMaxyBaHHS AOCTYMHA fULLE A NPorpamit
«CTEVK>» (STEAK) y pexumi iHTenekTyansHoro
cMaxeHHs nosiTpam (Air-fry Al).

Kpok 3: HatucHiTb kKHonky «Ctapt/lay3a», Lob
po3noyaTti rnonepesHin Harpis. Ha oucnnei vacy
3'ABUTbCS Hanuc «PRE».

MpwmiTka: MonepeHin Harpie LOCTYMHUA nuLLe

ans nporpamu «CTEVK» (STEAK) y pexumi
iHTENeKTyanbHOro cMaxeHHs nositpam (Air-fry Al)
abo B pex1Mi KOPMCTYBALIbKOTO CMaXEHHS MOBITPAM.

Kpok 4: Konu 3agaHa Temnepatypa AOCArHyTa,
norepesHin Harpis 3aBepLUyeTbcsl, Hannc «PRE»
3HWKaE, | Ha AMCMNET 3'ABNSETHCS MOBIAOMEHHS
«ADD FOOD» (DOOANTE TXY).

Kpok 5: Min'egHaiiTe Liyn [0 NPUCTPOI, BCTaBTe
NOro B CTENK, MOKMa4iTh CTENK Ha MNacTuHy
rPUNS Ta 3aKpUNTe KPULLIKY, LLL06 NPOLOBXUTM
npurotTyeaHHs. Ha aucnnei tfemnepatypu
Bi10BpaXaeTbCS MOTOYUHA TeMepaTypa B Kamepi,
AKa NOCTYMOBO CTabiNi3yeTbCa Ha 3a4aHOMyY
3HaueHHi. Ha avcnnei vacy Bigobpaxaerbes «—-
-=», a MPUroTyBaHHSI 3aBEPLLYETHCS, KON LLyT
dikcye [OCArHeHHs 3a4aHOI TeMnepaTypu 4s
06paHoro CTyneHs o6cMaxyBaHHs.

Kpok 6: MNpurotyBaHHs 3aBEpLLYETLCS, KON

Lwyn dikcye 3agaHy Temnepatypy — Ha gucnnel
3'aBnseTbesa Hamme «End» (3aBepLueHo). Skwo
NPOTAroM 5 XBUAMH HE HATUCKAKOTbCS KHOMKN abo
He BiZKPUBAETLCA KPULLIKA, MPUCTPI aBTOMAaTUYHO
BUMUWKAETLCS.

MpumiTka: HaTucHITL KHOMKY «Temnepatypa
wyna» (Probe Temp) nig uac MPUroTyBaHHs,

LLIO6 NepernsHyTN NMOTOUHY TemMnepaTypy 3a
nokasHuKamu Liyna. PekoMeHaaLii 3 po3MmilLeHHs
LLlyrna HaBeAeHo B PO34ini «BukoprcTaHHs Lwynax.

A tec )

7 AIRFRY Al COOKING
FRENCH FRIES SAUSAGE

ART PAU
S %\
CHICKEN BREAST SALMON
CHICKEN WINGS BROCCOLI
® STEAK ASPARAGUS

Rare MedRare Med MedWell Well
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MonepeaHbO BCTaHOBJ/IEHi 3HAUEHHSA

MonepenAHbO BCTaHOBJIEHI 3HAUEHHSA
yacy NpUroTyBaHHA 41 Pi3HUX CTyMeHIB

TeMnepaTypu Lyna Ans pPisHUX CTyneHis

06CMaXKyBaHHSA 06cMaXkyBaHHSA (6e3 BUKOPUCTaHHS LLyna)
Crynivb MonepenHbo Crynive I'Ionepe,u,H?o
Ne BCTaHOBNEHa Ne BCTaHOBJIEHUI Yac
06CMaXxyBaHHs 06CcMaxyBaHHs
TeMmreparypa Lyna NPUroTYBaHHS
1 Cnabke (Rare) 47 °C 1 Cnabke (Rare) 3 x8
CepenHbo-cnabke o CepeaHbo-cnabke
2 (Med Rare) 53 2 (Med Rare) 4xe
3 Cepenre (Med) 58°C 3 Cepegate (Med) 6x8
CepenHbo nobpe o CepepHbo nobpe
4 (Med Well) 63°C 4 (Med Well) 8xe
5 MosHe (Well) 75°C 5 MosHe (Well) 10 xB

AKLLO Lyn He BUKOPUCTOBYETLCS: [pUroTyBaHHS BifGYBaETbCSA 3@ TUMOBMMM HaNALLTYBaHHAMY
yacy 4/ BU6PaHOro CTyrneHsi 06CMaxyBaHHs.

(2) Pe>xvM KOpUCTYBaLbKOro CMaXKEHHS MOBITPSAIM

[ae 3Mory BpyuHy BCTaHOBUTK TemnepaT NPUroTyBaHHS, Yyac i LinboBy TemnepaT

Y BPYy4HY patypy np Yy Y patypy
wyna (AKLWO BUKOPUCTOBYETLCA). [HAMKATOPY MPOrpaM He 3aropstoTbCs, a MPUroTyBaHHS
BUKOHYETHLCS 3a 3a[laHVMMM KOPUCTYBaUEM MapaMeTpamu.

SR z

Kpok 2: MoeepHiTb pyuky «CtapT/May3a», o6 VRN
BiAperyntoBaTy Temnepartypy.
Kpok 3: HaTtucHiTb kHomKy «Yac/Temnepatypa»
(Time/Temp) we pa3 — A1cnen yacy rnouHe
6numati.

* bes BMKOPUCTaHHA Wyna:

Kpok 1: Y pexxuMmi ouikyBaHHSI HAaTUCHITb KHOMKY
«Yac/Temnepatypa» (Time/Temp) — aucnneit
Temneparypu nouxe 6aMmaru.

f;\\w PAU:FO
. /7 N
Kpok 4: MosepHiTb pyuky «Crapt/May3a», Wwob
BCTaHOBUTYM Yac.
Kpok 5: HatucHiTb kHonky «CrapTt/Maysa, Lwob
pO3MoYaTV MPUrOTYBaHHS. o s,

Ha ancnnei Temnepatypu BigobpaxaeTbca
MOTOYHa TeMMepaTypa B KaMepi, ika MoCTyrnoBo
CTabini3yeTbCcst Ha 3a0,aHOMY 3HAYEHHI.

Ha ancnnei vacy BigobpaXxaeTbCs 3amMLLOK yacy
NPUroTyBaHHS.

Kpok 6: Konv 3BopoTHWIA BiAniK 3aKiHUyeTbCS,
NPWroTyBaHHSA 3aBepLUEHO, i Ha aucnnel
3'aBnsAeTbea Hanme «End» (3aBepLueHo). Ao
NpoTArom 5 XBUMMH He HAaTUCKaKTbC KHOMKK abo
He BiAKPVBAETLCSA KpULLKa, MPUCTPIA aBTOMaTUYHO
BMMUKAETLCS.
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*3 BUKOPUCTaHHAM LWyna:

Kpok 1: Y pexxuMi ouikyBaHHSi MOBEPHITb pyuKy
«CrapTt/Maysa», wob B1nbpatn nporpamy
npuroTyBaHHs (Hanpuknag, Kypsue dine, cTeiik,
KoB6GaCKMU, S10COCh).

Kpok 2: Mig'eaHanTe wyn, HaTUCHITb KHOMKY
«Temnepartypa wyna» (Probe Temp) — Ha
avcnnei TeMmnepaTtypu BigobpasnTbcs 3HaUeHHS
3a 3amMoBuyBaHHsaM (30 °C).

Kpok 3: MoeepHiTb pyuky «CtapT/May3a», o6
BiApErynioBaTu LiifiboBy TeMrepaTtypy Luyna.

Kpok 4: HatucHitb kHonky «Yac/Temnepatypa»
(Time/Temp), Wwo6 BCTAaHOBUTU TEMMEPATYPY

B kamepi. (Yac npurotyeaHHs He 3a4a€TbCS,
OCKIiNbKW NpoLiec 3aBepLUyETLCA Micns
LLOCSITHEHHS LLLYMOM LLifIbOBOI TeMrepaTypu.)

Kpok 5: HatucHiTb kHorky «CrapT/Maysa», wob
pO3MoYaTVi MPUroTyBaHHS.

Ha nucnnei Temnepatypu BigobpaxaeTbcs
NoToYHa Temriepatypa B Kamepi, sika NMocTyrnoBo
CTabini3yeTbcs Ha 3aaHOMy 3HAUEHHI.

Ha oucninei vacy 3'aBUATbCA HaNUC «===-».

Kpok 6: [NpuroTyBaHHsA 3aBepLUYETLCS, KON
Lyn ¢ikcye LinboBy TemnepaTtypy — Ha aucnnei
3'aBnseTbes Hanme «End» (3aBeplueHo). Akiuo
NPOTAroM 5 XBMIMH HE HATUCKAIOTBCS KHOMKMN
abo He BiAKPVBAETLCS KPULLKA, MPUCTPIN
aBTOMATWUYHO BUMMKAETLCA.

MpumiTka: HaTUCHITL KHOMKY «TeMnepatypa
wyna» (Probe Temp) nig yac NpUroTyBaHHS,
L6 NepernsHyTM NOTOUHY TeMnepaTypy 3a

noKasHukamu Lyna. PekoMeHaau,ii 3 po3MiLLeHHs

Lyna HaBefeHo B po3aini «BukopucTtaHHs
Lynax».

(3) Pe>xkum rpuns
¢ Bes BUKOPUCTaHHSA Lyna:

Kpok 1: Y pexuMi ouikyBaHHS HATUCHITb KHOMKY
«Mpunb» (Grill), wob ysinTy B pexum rpuns (3a
3amoBuyBaHHsAM: LOW — Husbka Temnepartypa).

ST PAUs
e

ORT PAUSe
\

) )
Probe tem%§ \

Low
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Kpok 2: Hatuckarte kHorky «Mpunb» (Grill), wob
nepemuKaTm pieHi Temnepatypu: LOW (170 °C) —

HU3bkwit, MED (190 °C) — cepeaHin, HIGH (210 °C)

— BUCOKMIT @60 MAX (230 °C) — MakcvManbHUiA.
A60 HaTUCHITb KHOMKY «Yac/TemnepaTypa»
(Time/Temp) i nosepHiTb pyuky «Crapt/May3a»,
06 Bunbpaty piseHb LOW, MED, HIGH, MAX a6bo
BCTaHOBUTK TeMnepatypy 260 °C.

Kpok 3: HatucHiTb kHonky «Crapt/lMaysa», Lwob
po3mnoyaT NPUroTyBaHHs.

Ha ancnnei Temnepatypu BigobpaxaeTbca
NoTOYHa TeMrnepaTypa HUXHbOI NNACTUHN, AKa
MoCTYNoBO CTabinisyeTbcs Ha nonepeaHbo
BCTaHOB/IEHOMY 3HaUeHHI.

Ha omcnnei uacy 3'9BUTbCA HaMUC «—===».

Kpok 4: 3ynunHiTe NpUroTyBaHHSA BPYYHY,
HaTUCHYBLUW KHoMKy «CTapTt/Maysa».
MakcuMaribHa TpMBanicTb NPUroTyBaHHS
cTaHoBWTb 4 roauHu (ans pisHie LOW-MAX) a6o
1 roavHy (3a Temnepatypw 260 °C), nicns yoro
MPUCTPI aBTOMATUYHO BUMUKAETHCS.

Kpok 5: Y pexumi naysm HaTUCHIiTb KHOMKY
KMBMEHHS, LLO6 MOBEPHYTUCS A0 PEXUMY
OuiKyBaHHS.

* 3 BUKOPWCTAHHAM LUyNa:

Kpok 1: Hatuckaiite kHonky «Mpunb» (Grill), o6
BUBPATW piBeHb TemMnepaTypy.

Kpok 2: Mig'eqHaiiTe Lyn, HaTUCHITb KHOMKY
«Temnepartypa wyna» (Probe Temp) — Ha
LUCNNET TeMMNepaTypy BiLoBPasnTbCs 3HAUEHHS
3a 3amoBuyBaHHsaM (30 °C).

Kpok 3: MoeepHiTb pyuky «Crtapt/May3a», wob
BiAperyntoBaTh LifiboBy TEMMepaTypy Luyna.

Kpok 4: HaTucHiTb kHonky «CtapT/May3a, wob
po3noyati NpuroTyBaHHs. Ha aucnnei vacy
3'ABUTBCS HAMMC «===-».

Low

I PAU,
<L Vs,
/2 Q

Press for 1

Low

TTec
D

Probe tem

Kpok 5: MpuroTyBaHHs 3aBEPLUYETHCS, KOM -
UA

wyn dikcye LinboBy TeMnepaTtypy — Ha aucrnnei
3'aBngaeTbes Hanve «End» (3aBepLueHo). SkLo

NPOTAroM 5 XBMAMH HE HAaTUCKAOTbCS KHOMKK abo e R |
He BiAKPVBAETLCS KPULLKA, MPUCTPIN aBTOMATUUHO g G )

BUMUKAETbCA.

MpumiTka: HaTUcHITL KHOMKyY «TeMnepaTypa
wyna» (Probe Temp), LLO6 NEPErNSIHYTW NMOTOUHY
TeMMepaTypy 3a nokasamu Luyna. PekomeHaaii
3 PO3MILLEHHS LLIyNa HaBeAEeHO B po34ini
«BukopucTaHHs wyna.

3. BUMKHEHHSA NpUCTPOIO

HaTWCHITb | yTPUMYTE KHOMKY XMUBNEHHS
npotarom 1 cekyHau B 6yab-saKoMy pexxumMi, o6
BVMIMKHYTUW MPUCTPIN — yCi iIHANKaTOPU Ha ekpaHi
3raCHyTb, i aKTVBHOK 3a/IMLLUTLCS NLLE KHOMKa
SKNBMEHHS.

Press for 1
to turn Off

MpuncTpii aBTOMaTUUYHO BUMUKAETBCS vepes 5
XBUSIMH 6e34isfbHOCTI B PEXMMI OUiKyBaHHS
abo uepes 5 XBUNH MiC/s 3aBepLUEHHS
MPUrOTYBaHHS, SKLLO KPULLIKY He Byno BigKpuTo.

7K oTpmMaTKn peLenTu

3ickaHynte QR-kop, LWob oTpumMaTh AOCTYN A0
OHMaNH-PeLEnTiB i3 MOCTINHUM OHOB/IEHHAM

BukopucTtaHHs wyna

MNigxoAaLLi NPoAyKTU: CTelK, ArHaYi BiAGWBHI, CBUHSYI BiAOVBHI, Kypsue dine, byprepw,
BUpi3Ka, pubHi dine, Lina Kypka.

PosmilleHHs: BcTaTe Liyn ropusoHTanbHO B HANTOBLLY YacTUHY NpoaykTy. MNepekoHanTecs,
LU0 KiHUMK LLyMa CNPsSIMOBaHWI TOUHO B LIEHTP M'iCa, @ He HaxuieHuin foHU3y abo foropu.
PoamilyinTe wyn nobnmnsy KicTkuy, ane He Topkaroumuch i1, Ta nogani Bif XXupy 1 XpsLLiB.

MpumiTtka: Y pubHux dine HanToBLLA YacTMHa Moxe ByTh po3TalloBaHa He Mo LIeHTPY.
MepekoHanTecs, WO KiHUMK Lyna foCsrae HaNTOBLLOT YaCTUHW A1 TOUHOMO BMMiptOBaHHS. He
BVYKOPUCTOBYITE LLYTM A5 3aMOPOXEHMUX BIIKOBMX MPOAYKTIB aB0 LUMATKIB M'ica MEHLLIE HiX

2 cMm. Mg yac NpUroTyBaHHS LLNOT KypKX NepeKkoHanTecs, Lo KiHYMK LLyna He MPOXoamuTh Kpisb
M'FICO B MOPOXKHUHY.

MPABU/IBHO &) ——=- @

HEMPABWJ1IbHO
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DyHKUT Wwyna:

1. BinobpaxkeHHsi MOTOYHOT TeMMnepaTypu i 6e3 peryntoBaHHs npouecy

Po6orTa: MNepes noYaTkoM MPUroTyBaHHS BCTABTE LUy Y LEHTP NPOLAyKTY Ta Mif'eaHalnTe 1oro
pO3'eM 10 610Ky KepyBaHHs — nodarnbLumnX A He noTpibHo. Mig uac NpuroTyBaHHsA Ha aucnnei
Bil0BpaXkaeTbCs NOTOUHA TEMMEPATYPa B LIEHTPI 30HU NPUrOTYBaHHS. HaTUCHITL KHOMKY
«LLLyrn» (Probe), wo6 nepernsHyT1 NOTOUHY TEMMepaTypy 3a nokasamu Luyna.

2. KepyBaHH$i NpuroTyBaHHsSM BifmnoBiAHO 4O LLiNbOBOT TeMnepaTypu Liyna

Po6ora: MNepes, noyaTkoM MpUroTyBaHHs BCTABTE LUy Y LEHTP NPOAyKTY Ta Mig'eaHanTe
11oro pos'eM [0 650Ky KepyBaHHs. HatucHiTb kHorky «LLyn» (Probe) oauH pa3 — 3HaueHHs
TeMmnepatypu Ha aucnnei nouHe 6aumaru (3a 3amosuyBaHHaM 30 °C). MoBepHITb pyuKy
«Crapt/Maysa», Wob BiaperynoBaTti LiNboBy TeMnepaTypy Luyna.

MpumiTka: HatrckaHHs kHomkm «LLyn» (Probe) akTveye NpurotyBaHHs 3 KOHTPONEM
TemMnepaTypu 3a LLyrnoMm. AKLLO LLiNbOBOK 334a€ETbCs TEMMEPATYpa LLyna, NPUCTpi
irHopyBaTMMe BCTaHOBMEHWI Yac, i Ha AWUCNEel B MO Yacy BigobpaxaTuMeTbCs «-—==».

FAK 3HATN BEPXHIO KPULLIKY Ta
3aXUCHUI eKpaH Big 6pn3ok

[Ba cnocobu 3HATTA BEPXHbOT KPULLIKMA:

MigHIMITE KPULLKY, CoYaTKy MiAHABLUX PyYKy 3 NiBOrO 60Ky, MOTIM — 3 NPaBoro, o6 3HATH
BEPXHIO KPULLIKY B 360pi 3 KOpMycy NprcTpor. ABo crouaTky MifHIMITb pyuKy 3 MPaBoro 60Ky,
noTiM — 3 iBOro, LLO6 Tak CaMO 3HATU BEPXHIO KPWLLIKY 3 KOPMYCY MNPUCTPOLO.

MpwvMiTka: Uepes camobiokyBanbHy GyHKLiKO WapHIPIB, WO 3'€4HYIOTb BEPXHIO KPULLIKY 3
KOPMyCOM MPUCTPOID, OAHOUACHE MiAHIMAHHS PyYoK 3 060X HOKIB MOXeE YCKNaAHUTW 3HATTS
BEPXHbOT KPULLIKM.

BcTaHOBNEHHSA BEPXHBbOT KPULLKK Ha MicLe:

1. MepekoHaiiTecs, L0 po3'eM nepebyBac y 2. YTprMytoumn BEpXHIO KpULLKY oboma

NPaBWUIbHOMY MOJIOXKEHHI. pyKamu, BUPIBHAWTE LLAPHIpY Ta BCTaBTe
X y BignoBiAHI Nasw. MNicns BCTaHOBNEHHS
BEPXHbBOI KPULLKW Ha KOPMYC NPUCTPOO
3nerka noxuTawTe i 3 60Ky B 6iK, 106
aKTVBYBaTU CaMOBOKyBasIbHUA MEXaHi3M
LapHipiB.

3. MNepepn nepLUnM BiAKPUBAHHSM MiC/sS MOBTOPHOrO BCTAHOB/IEHHS NMEPEBIPTE, UM KPULLIKA
BCTaHOB/IEHA MPaBU/IbHO — Lie AOMOMOXE YHUKHYTM MOLLUKOLXKEHHS LUapHipiB. (AKLLo KpuLuKy
BCTaHOBJIEHO MPaBUSIbHO, 1T Kpai 36iratoTbCs 3 KOPMyCOM MPUCTPOHO.)

12
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3HATTA Ta BCTAHOB/IEHHS 3aXMCHOr0 eKpaHa Big, 6pun3ok:

LLLo6 3HATU 3aXUCHUIA eKpaH, MOBEPHITb YOTUPU GirypHI FBUHTX MPOTY MOAUHHUKOBOT CTPINKK
i 3HIMITb ekpaH. LLLo6 BCTaHOBMTW 3aXUCHWI eKpaH Hasaf, MoBepHiTb GirypHi rBUHTA 3a
rOAMHHUKOBOI CTPINIKOLO, W06 HagdiHo 3adikcyBaTu 1Oro.

Ak ounLyBaTK Ta 06CNyroByBaTh MNPUCTPIN

1. PEKOMEHIYETbCSA OUNLLYBATK aKCecyapy Ta BHYTPILLHIO YaCTUHY MPUCTPOLO MICs KOXHOMO
BMKOPUCTaHHS.

2. MNepeq, oUnLLEHHAM NepeKoHanTecs, Lo NMPUCTPIN BUMKHEHO, Bif €aHaHWI Bif,
eneKkTpoMepeXi Ta OXOJI0B i3 BiAKPUTOI KPULLIKOHD.

3. BUNMiTb OXONOAXKEHWUI KOLUWK A7t CMaXKEeHHS!, HaHeCiTb HearpecuBHUn MUAHKIA 3acib,
LLTKOK BMAAMITb XXUP | 3aULLKKM 1Xi, MiCas Yoro NpoMuinTe BOAOHO.

4. BUAMITb OXONOLXEHY NAaCTUHY FPWAS, BUAANITb XNP | 3a/ULLKNK IXKi, HEHaA0Bro 3aMoYiTb Y
BOZi, HAHECITb HEearpecnBHUIN MUIHN 3acCiB, MPOTPITb M'AKOKD raHUIPKOO Ta MPOMUIATE BOLOHO.
(3amMouyBaHHs MAACTUHW rPUAS Ha KinbKa XBUAVH Nepes, HaHECEHHAM MUMHOTO 3acoby Ta
MPOTVYPAHHSAM MOMErLLYE BULANEHHS MPUANMIMX 3aULLIKIB iXi Ta COKY.)

5. 3a NoTpebu 3HIMITb 3aXUCHUI eKPaH | OUMCTITb NOro Tak caMo, K OMMCaHo B Kpoui 4.

6. HaHeciTb HearpecuBHIN MUIHWIA 3acib Ha BOOTY M'sIKy raHuipky abo ry6ky 1 npoTpiTb yci
LiNAHKN BHYTPILLHBOT UaCTUHW NMPUCTPOIO. (He BUKOPUCTOBYIMTE Cyxy raHuipky abo LTy A71s
OUULLIEHHS AUCTINIES — L& MOXE MOro MOLUKOANTH.)

7. PeTenbHO BUCYLLITb yCi akcecyapu nepemn noBTOPHMM BCTAaHOB/IEHHSIM Yy MPUCTPIN Ans
HaCTYMHOrO BUKOPUCTaHHS.

MpumiTka: MnacTvHa rpmns, KOLWK A1 CMaXeHHS Ta 3aXMCHUIN eKpaH MOXHa MUTY B
NocynOMUIHIN MaLlumHi. LLLo6 36eperTty aHTURpuUrapHi BNacTUBOCTI MAACTUHN Fpuns, He
BVKOPWCTOBYTE MeTanieBe Npunaans, XOPCTKi LWiTKM Ta He HarpiBanTe naacTvHy Ha iHLWnX
HarpiBafibHVX NPUCTPOSIX.

fAk 36epiratv NPUCTPIN

36epiraHHA XKapOoBHi Ta KOLUMKA A1 CMaXKEeHHS
* 36epiraiTe y NPOXOSI0AHOMY, CYXOMY MiCLLi, KOS BOHW HE BUKOPUCTOBYETHCS.

¢ 3a 6axaHHsM OfHY NNACTUHY FPUAS Ta KOLIMK LS CMaXeHHs MOXHA 3a/TULLNTL BCEPEayHi
MPUCTPOIO, a iHLLY NIacTuHy 36epiraTyi OKPeMo.

e TakoX MOXHa CKNnacTy pebpucTy nNnacTuHy rpuns, MAoCKy NnaacTuHy rpuis Ta KoUK s
CMaXkeHHs ofHy Ha ofHy. He KnafiTb cknadeHi akcecyapy BcepeauHy NpUcTporo, 0CKinbKu
Lie MOXe NPU3BECTY [0 Oro MOLIKOAXKEHHS.

36epiraHHsa Wwyna

MMicns KOXHOro BUKOPUCTaHHS MPOTPITb LUy i BCTaBTE MOMO KiHUMK Y LIEHTP TpUMava Luyna.
OBepHiITb LUHYP LUyMa HAaBKOJIO 30BHILLHLOIO Kpako TprMava Ta 3adikcyiTe pos'eM y BiuHii
YacTuHi TprMaya. TpMMau Lyna Mae MarHiT, K1 LO3BONAE NPUKPINUTA NOro A0 3a4HbOT
BEPXHbOT YaCTUHWN KPULLIKA.

14
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HasBa B1poby

HacTinbHa aepodpuTiopHULS 3
dYHKLUiEIO rpuns

Posmip BHyTpiLLHbOT

pobouoi noBepxHi 557> 216w

Micns BUABNEHHA NOMWUAKK NpUCTpin Buaae 10

Mogenb

1G20 Pro

Poamipu 457 x 426 x 308 MM

HomiHanbHa BxigHa
Hanpyra

220-240 B~ 50-60 Iy,

KPULLKA HE | BepxHsi KpuLLKa He BCTAHOBMIEHA | KOPOTKMX 3BYKOBWX CUMHANMIB; MIiCs YCYyHEHHS
5 . ;
BCTAHOBJIEHA | HaneXxHum YnHom HecrnpaBHOCTI HAaTUCHITb KHoMKy «Ctapt/lMay3a»,
LLIOB NOBEPHYTUCS [0 PEXMMY OUiKyBaHHs
Micns BUABNEHHA NoMuUnKK NpucTpin Buaae 10
6 YALLIA HE YaLuy BcTaHOBNEHO KOPOTKMX 3BYKOBUX CUIHANIB; MIiC/s YCYHEHHS!

BCTAHOBJIEHA | HenpaBuibHO HeCrnpaBHOCTI HAaTUCHITb KHoMKy «Ctapt/lMay3a»,

L1106 MOBEPHYTUCS [0 PEXUMY OUiKyBaHHS

HomiHanbHa
NOTY>XHICTb

3075 BT (BepxHil HarpiBanbHUi enemeHT: 1650 BT, BepxHilt BeHTunsTop: 45 BT, namMna

BHYTPILLHBOT Kamepw: 2x40 BT, HUXHIl HarpiBanbHWi enemeHT: 1300 BT)

MpuMiTKa: MPOTAroM ycboro NpoLiecy NpUroTyBaHHS, 3 METOI MOKPaLLEeHHS

pe3ynbTaTie, BEPXHIl i HUXKHIN HarpiBabHi eneMeHT MOXYTb 0OHOUYACHO MpaLtoBaTH

MPOTArOM KiflbKOX XBU/IMH, AOCSAratoun MakcmanbHoi notyxxHocti 3075 BT. Y
PELUTY Yacy Harpis BiAOYBaETbCA 3 UepPryBaHHAM POBOTU BEPXHLOIO Ta HXKHLOTO
HarpiBasbHUX €NEMEHTIB, MPW LibOMY MaKCUMasibHa MOTYXHICTb CTaHoBUTb 1775 BT.

YCyHEeHHs1 HecnpaBHOCTEN

a. PosiMKkHeHUIA naHutor aatuvka temnepatypu NTC:
Ha expaHi 3'aBnseTbesa kom nomuaku E1.
Mg yac aBTOMaTUYHOI AiarHOCTMKW MPUCTPI ofpa3y Nofae nonepeaxyBanbHUA cUrHan,
LLIOVIHO BUSIBMSIE HECMPABHICTb.
Y pexumMi poboTu, nayau abo Konu BigkpuTa KpULLKa nornepeaxyBasibHUA CUrHan NposyHae
nvie yepes 1 XBUAMHY MiCAs NoYaTKy HarpiBaHHS.

b. KopoTke 3amukaHHs gatuvka Temnepatypu NTC:

Ha expaHi 3'aBnaeTbes kom nommnku E2.
Y pexxumi poboTu, naysm abo Ko BigkpuTa KpULLKa NPUCTPIN HEeranHo nofae curHan npo

HecnpaBHICTb.

c. MNonepenyxyBanbHWiA CUrHaN NMPO NEPEBNLLEHHS TEMMepPaTypU:

Ha ekpaHi BinobpaxaeTbcs kon, noMunku E3, skiwio temnepatypa B kamepi nepesmiuye 260 °C

Y pexumMi poboTu, naysm abo Npu BiBKPUTIN KPULLILL.

3aranbHa NoBeAjiHKa NPUCTPOIO MPU BUHMKHEHHI MonepenXyBasbHOro CUrHany

Y pasi cnpaLtoBaHHsa nonepeaxysanbHoro curHany: Mpuctpivi Buaae 10 KOPOTKUX 3BYKOBUX
curHanis. HarpiBasibHi e1eMeHTU NPUMNMHATL POBOTY. BEHTUNATOP NPOLOBXYE NpaLtoBaTh
e npotarom 20 cekyHA, AKLLO 3a Leit uac abo nicns 20 cekyHA, HECMPAaBHICTb YCYBAETLCS
aBTOMATUYHO, CMCTEMA MOBEPTAETHCSA [0 MNOMNEPenHbOro CTaHy.

Ne | Kon noMunkn Onunc MpumiTka
Micns BusBNEHHS noMunku NpucTpin sugae 10
1 ET KopoTke 3ammkaHHs KOPOTKMX 3BYKOBUX CUIHASIB; MiCNs YCYHEHHS
HWXHbOrO AaTumnka HecnpaBHOCTI HaTUCHITb KHomKy «CrapT/Maysa»,
1106 NMOBEPHYTUCS A0 PEXUMY OUiKyBaHHS
Micns BusiBNEHHS noMunku NpucTtpin sugae 10
2 E2 PosimMKHeHWI naHutor KOPOTKMX 3BYKOBUX CUIHASIB; MiCNs YCYHEHHS
HWXHBbOrO JaTumnka HeCnpaBHOCTI HaTUCHITb KHonky «Crapt/May3a»,
L1106 MOBEPHYTUCS A0 PEXMMY OUiKYBaHHS
. Micns BUSIBNEHHS MOMWUNKW NpucTpiii Buaae 10
MonepenxxyBanbHuUin -
KOPOTKMX 3BYKOBUX CUIHasIB; MiCNs YCYHEHHS
3 E3 CWrHan Npo nepeBuLLEHHS . .
Temnepatypy HEeCnpaBHOCTI HAaTUCHITb KHOMKYy «CTapT/Maysa»,
L1106 NOBEPHYTUCS A0 PEXMMY OUiKYBaHHS
Micns BUSIBNEHHS NoMWUNKKW NpucTpi Buaae 10
KPULLUKA . KOPOTKMX 3BYKOBMX CUFHaNIB; MicNa YyCYHEHHs
4 BepxHs kpuLlKa BiaKputa . .
BIOKPUTA HecnpaBHOCTI HAaTUCHITb kHonKy «CTapT/May3a»,
LLI06 NOBEPHYTUCS A0 PEXMMY OUiKYBaHHS

EnekTpnyHa cxema

BepxHilt HarpiBanbHwit
enemeHT — 1650 BT

Bepin nara
Tevneparypu
NTC

BepxHs MydTa

KnemHuit
seanysay

Mikposumia

HuxHs mydTa

o

TOP-OUT M-OUT

E>+——(P)

L>——

F1
T315A/250 B

Knemuuit
e
3ano6ixHuK cunosoi

HxHin
HarpisanbHuit
oo iy
ixposumnras
5A/1258

BOP-OUT
ot Q| Nnara avennes
Cwunosa nnata

enemeHT — 1300 BT

IHbopMaLis Wo[o BiAXoniB eNeKTPNUHOIo 1
eneKTpoHHoro obnaaHaHHsA (WEEE)

Yci BUpo6u, Ha ki HAHECEHO Lieit 3HaK, SBNAOTb COBOI BiAXOAM eNeKTPUUHOrO 1 eNIeKTPOHHOIO
ob6nagHaHHs (WEEE, 3rigHo 3 OupexTtusoto 2012/19/EU), i ix He cnif BUKMAATM pasoMm i3
HECcopTOBaHWM MOByTOBMM CMITTAM. HaToMicTb cnif, 6epert 340poB's Noaen i LOBKINS, 34at0un
Bifxoan obnagHaHHs A0 criewianbHOro NyHKTY 360py BiAXOAIB €N1eKTPUYHOrO Ta eeKTPOHHOMO
ob1aiHaHHs, MPU3HAYeHOro ypsaoM abo MicLieBUMM opraHamu Bnaau. MpasubHa yTunisadis

i NoBTOpPHa Nepepobka AonoMoxe 3anobirTi MOX/IMBOMY HeraTUBHOMY BM/IMBY Ha AOBKiNAS Ta
300pOB'sA Nogei. s oTpUMaHHs L0AaTKOBOI iHGOopMaLii LLLOAO po3TaLlyBaHHS 11 yMOB po60Tn
TaKUX NYHKTIB 36MpaHHs 3BEPHITLCS A0 CreLianicTiB, aKi 3aiMatoTbCa BCTAHOBEHHSAM Takoro
obnafHaHHs, abo [0 MiCLIeBUX OpraHiB Bnaay.

né



