1. CONSIGNES DE SECURITE
(NOTICE ORIGINALE)

LISEZ ATTENTIVEMENT LES INSTRUCTIONS AVANT D’UTILISER
L’APPAREILET CONSERVEZ-LES POURREFERENCE ULTERIEURE.

ii « AVERTISSEMENT : surfaces trés chaudes.

«NE TOUCHEZ PAS les surfaces chaudes, car
vous risquez de vous blesser. Utilisez toujours la
poignée.

- CET APPAREIL DOIT ETRE SURVEILLE. Ne le laissez pas
fonctionner en votre absence et débranchez-le aprés chaque
utilisation. Ne laissez jamais I'appareil allumé ou branché
sans surveillance.

«Tout meuble adjacent doit pouvoir supporter une
augmentation de température de minimum 85°C par rapport
a la température ambiante pendant I'utilisation de l'appareil.
Un espace libre de 10 cm tout autour de I'appareil est requis.

« Certains types de meubles de cuisine en stratifié ou a
revétement vinyle sont particulierement sensibles a la chaleur
ou risquent de se décolorer, méme a des températures
inférieures a celles indiquées ci-dessus. Tout dommage causé
par l'appareil suite au non-respect de ces instructions sera
imputable a la responsabilité de I'utilisateur. Cet appareil ne
doit pas faire office d'espace de rangement ni de surface de
travail.

« N'utilisez pas l'appareil a proximité ou sous des matériaux
combustibles tels que des rideaux ou des meubles.

« Cetappareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des personnes
présentant des capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites ou par des personnes dénuées d'expérience ou de
connaissances, a moins qu’une personne responsable de leur
sécurité les ait supervisées ou leur ait fourni des instructions
concernant l'utilisation de I'appareil.




+ Ne laissez jamais des enfants sans surveillance a proximité de
l'appareil.

« Pour éviter les bralures, soyez extrémement prudent lorsque
vous retirez les accessoires de I'appareil ou éliminez de la
graisse chaude.

+ Cet appareil est destiné a un usage domestique intérieur
uniquement et ne convient pas pour des applications telles
que : les cuisines du personnel dans les magasins, bureaux et
autres environnements de travail, les fermes, par les clients
dans les hotels, les motels et autres types de résidences
touristiques ainsi que les établissements de type bed and
breakfast.

«N'utilisez pas l'appareil si le cordon d‘alimentation
est endommagé. Si le cordon est défectueux, cessez
immédiatement  d'utiliser  l'appareil. Tout cordon
d'alimentation endommagé devra étre remplacé par le
fabricant. Retournez l'appareil au service a la clientele
(consulter la page 116 pour obtenir de plus amples
informations). Le consommateur ne devra pas tenter de
réparer lui-méme l'appareil.

+ N'enroulez pas le cordon d’alimentation autour du corps de
I'appareil pendant ou apres son utilisation.

+ Ne laissez pas le cordon d'alimentation pendre sur le bord
d’une table de cuisine ou d'un plan de travail.

+ Ne laissez pas le cordon d'alimentation entrer en contact avec
des sources de chaleur.

+ Ne placez aucun des matériaux suivants dans le four grille-
pain : papier, carton, plastique et produits similaires.

«Comme les parois extérieures peuvent devenir chaudes
lorsque I'appareil est utilisé, veillez a ce que les surfaces de
I'appareil n'entrent pas en contact avec d’autres surfaces
sensibles a la chaleur.

« Débranchez toujours l'appareil de la prise de courant et




laissez-le refroidir avant de le nettoyer.

« Utilisez les réglages de température recommandés pour
toutes les cuissons, les patisseries, les rotis et la friture a air
chaud.

+ Ne posez pas d'ustensiles de cuisine ni de plats de cuisson sur
la porte vitrée.

« Assurez-vous toujours que la plaque de cuisson est en place
lorsque vous cuisinez avec la grille du four afin de protéger
les éléments chauffants de la condensation, de la graisse et
des miettes.

AVERTISSEMENT : si vous placez la grille du four en position 1
ou 2, grille vers le haut, vous risquez de provoquer un incendie
lors du fonctionnement du gril.

SECURITE ELECTRIQUE

+ Assurez-vous que la tension a utiliser correspond a la tension
de lI'appareil. Celle-ci est indiquée en dessous du socle.

- Cet appareil n'est pas destiné a étre contr6lé au moyen d'une
minuterie externe ou d’un systéme de commande a distance.

« Débranchez toujours I'appareil de la prise électrique s'il est
laissé sans surveillance, mais aussi avant I'assemblage, le
démontage ou le nettoyage.

+ Ne tirez jamais sur le cordon d’alimentation pour débrancher
l'appareil.

+ Assurez-vous toujours d’avoir les mains seches avant de
toucher le cordon d’alimentation ou de retirer la fiche de la
prise de courant.

SECURITE GENERALE

+ Veillez a ce que I'ensemble des matériaux d'emballage et des
étiquettes et autocollants promotionnels soient retirés de
I'appareil avant la premiere utilisation.

« Vérifiez toujours que l'appareil ne présente pas de traces




apparentes de dommages avant son utilisation. N'utilisez
pas I'appareil s'il est endommagé ou s'il est tombé. En cas de
dommage ou de défaillance technique, prenez contact avec
le service a la clientéle de Cuisinart (consulter la page 116
pour obtenir de plus amples informations).

«Avant d’allumer l'appareil, assurez-vous que les plaques
sélectionnées soient correctement installées et verrouillées
en position.

« N'utilisez cet appareil que pour l'usage pour lequel il est
prévu.

+ Ne touchez pas les surfaces chaudes. Utilisez les poignées
lorsque I'appareil est allumé et pendant le refroidissement.

« Installez I'appareil sur une surface stable, plate et résistante a
la chaleur, prés d'une prise de courant.

+ Ne placez rien sur I'appareil lorsqu’il fonctionne ou lorsqu'il
est chaud.

« N'emballez pas les aliments dans du film plastique, des sacs
en polyéthyleéne ou des feuilles de papier alu pendant la
cuisson. Cela pourrait endommager les plaques de cuisson et
créer un risque d'incendie.

« N'utilisez pas d’autres accessoires ou éléments avec I'appareil
que ceux recommandés par Cuisinart.

+ Ne déposez pas l'appareil sur ou a proximité d'une plaque
chauffante au gaz ou électrique, ni dans un four chaud.

+Ne laissez jamais l'appareil allumé ou branché sans
surveillance.

- Vérifiez de temps a autre toutes les pieces de l'appareil.
Si certaines piéces sont défectueuses, N'UTILISEZ PAS
LAPPAREIL.

« Pour éviter toute blessure ou risque d'incendie, ne couvrez
pas lI'appareil lorsqu’il fonctionne.

« Pour éviter tout risque d’incendie, d'électrocution ou de




dommage physique, n'immergez pas le socle, le cordon, ni
la fiche dans de I'eau ou tout autre liquide. Ne les mettez pas
dans le lave-vaisselle.

« Pour débrancher I'appareil, mettez l'interrupteur en position
OFF, puis débranchez la prise.

- Eteignez et débranchez I'appareil aprés utilisation.

+ Débranchez l'appareil lorsque qu'il n'est pas utilisé ou avant
de le nettoyer. Laissez-le refroidir avant d'insérer ou de retirer
des éléments et avant de le nettoyer.

« Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés de 8 ans et
plus et par des personnes présentant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ainsi que par des personnes
dépourvues d'expérience ou de connaissances s'ils sont
supervisés ou ont recu des instructions quant a I'utilisation en
toute sécurité de lI'appareil et ont conscience des éventuels
dangers. Les enfants ne devraient pas jouer avec I'appareil. Le
nettoyage et l'entretien de I'appareil ne seront pas réalisés par
des enfants, sauf s'ils sont agés de plus de 8 ans et supervisés
par un adulte.

+ Gardez l'appareil et son cordon d’alimentation hors de la
portée des enfants de moins de 8 ans.

+ Nous recommandons de laver soigneusement les accessoires
a la main, car ils ne sont pas adaptés au lave-vaisselle.
REMARQUE : de la condensation peut se produire a I'extérieur

du four, ce qui peut entrainer la formation de gouttelettes
d’eau sur le plan de travail.

ATTENTION : lI'emballage ou les sachets en

@ polyéthyléne entourant l'appareil peuvent étre
dangereux. Pour éviter tout risque de suffocation,
conservez ces sachets hors de la portée des bébés
et enfants. Ces sachets ne sont pas des jouets.

Ce produit est conforme a la législation et aux normes




européennes pertinentes applicables a ce type et a cette classe
d'appareils. Notre entreprise est certifiée 1ISO9001:2015, une
norme qui évalue en permanence la performance de notre
systeme de gestion de la qualité. Si vous avez des questions
concernantla sécurité et la conformité de nos produits, veuillez
prendre contact avec le service a la clientéle (consulter la page
116 pour obtenir de plus amples informations).

Mise au rebut des appareils électriques et
E électroniques en fin de vie
mmm  Cesymboleapposé surle produit ou surson emballage
indique que ce produit ne peut étre traité comme
déchet ménager. Il convient de le déposer dans un point de
collecte en vue du recyclage des équipements électriques et
électroniques. En veillant a ce que ce produit soit mis au rebut
adéquatement, vous contribuerez a éviter de potentielles
conséquences néfastes pour l'environnement et la santé
publique, conséquences pouvant étre dues a la manipulation
inappropriée des déchets de ce produit. Pour de plus amples
informations concernant le recyclage de ce produit, veuillez
prendre contact avec votre administration locale ou avec votre
service de traitement des déchets ménagers.

2. INTRODUCTION

Félicitations ! Vous venez d’acheter la friteuse a air mini four cuisinart!
Cuisinart fabrique du matériel de cuisine haut de gamme depuis plus de 30 ans.

Tous les produits Cuisinart se distinguent par leur durée de vie exceptionnelle et sont congus pour
offrir, jour aprés jour, d'excellentes performances et une grande facilité d'utilisation.

Pour en savoir plus sur nos produits ou découvrir nos recettes, consultez notre site Internet
WWWw. cuisinart.eu.



3. Caractéristiques du produit woir couverture)

Témoin d’alimentation

Allumage/Réglage de la minuterie
Réglage de la température

Réglage de la fonction
Allumage/Réglage du grill

ow s wN o

. Bouton d'éclairage intérieur

7. Tiroir ramasse-miettes

8. Panier pour la friture a air chaud

9. Grille

10. Plaque de cuisson

11. Arrét automatique de sécurité de la porte (non illustré)
12. Rangement du cordon d’alimentation (non illustré)

4. UTILISATION

Avant d'utiliser I'appareil pour la premiére fois, s'assurer que tous les emballages ont été retirés
et que I'appareil est placé sur une surface plane. Tous les accessoires doivent étre soigneusement
nettoyés (voir le chapitre Nettoyage et entretien).

Commandes de la Friteuse a Air Mini Four

Minuterie Température Fonction Grille-pain

Fonctions de la Friteuse a Air Mini Four

Friture a air chaud

Cette fonction permet de frire des repas a I'air chaud et constitue une alternative saine a la friture
a I'huile. La friture a air chaud repose sur la combinaison d‘air chaud, d'une ventilation rapide et
de 2 éléments supérieurs chauffants permettant de préparer de nombreux repas délicieux, et plus
sains que la friture traditionnelle.

Pour utiliser la friture a air chaud, disposer le panier a frire fourni avec I'appareil sur la grille du four.
Utiliser la position 2 de la grille (voir le tableau de positionnement de la grille).



Cuisson au four

La cuisson au four est recommandée pour les produits de boulangerie qui nécessitent une
méthode de cuisson plus douce, comme les gateaux, les muffins et les patisseries. Les résultats
sont parfaits avec cette fonction.

Utiliser la plaque de cuisson en 1 pour tous les aliments frais et en 2 pour tous les aliments surgelés
(voir le tableau de positionnement de la grille).

Rotis et pizzas

La fonction rétis et pizzas fait circuler de I'air chaud autour des aliments a I'aide d’un ventilateur
afin de les cuire plus rapidement. Elle est idéale pour rétir de la viande, comme du poulet, du
porc ou du beeuf. Elle permet également de cuire des pizzas, des Iégumes et des produits de
boulangerie comme du pain et des scones.

Utiliser la plaque de cuisson en position 1 pour tous les aliments frais et en position 2 pour tous
les aliments surgelés (voir le tableau de positionnement de la grille).

Grill

La fonction grill peut étre utilisée pour cuire du boeuf, des morceaux de poulet, des cotelettes
de porc, des saucisses et des hamburgers. Elle permet également de cuire du poisson. Utiliser la
position 2 pour griller les aliments (voir le tableau de positionnement de la grille).

Toasts et paninis

Cette fonction permet de préparer des toasts et des paninis, mais aussi de dorer des cassolettes
et des gratins.
Utiliser la grille en position 2 (voir le tableau de positionnement de la grille).

Grille-pain
Utiliser la grille en position 2 (voir le tableau de positionnement de la grille) pour obtenir un
résultat uniforme. Disposer les aliments a griller au centre de la grille.

Symbol Fonction Application

Permet de conserver au chaud les aliments cuits. S'utilise
Maintien au | également pour les aliments cuits a I'aide d'autres appareils,
chaud comme les crépes ou les gaufres.

Permet de dorer et de griller des aliments plats.
Idéale pour les gratins, les garnitures au fromage, les croque-

Toasts et - . . o .
monsieur et le bacon. Le ventilateur fonctionne a vitesse réduite.

paninis

La fonction grill peut étre utilisée pour cuire du beeuf, du porc,
Grill des cotelettes d’agneau, des saucisses et des hamburgers.
Convient également au poisson et aux brochettes.

S'utilise pour griller du pain, de la baguette et des bagels. Le
Grille-pain | ventilateur fonctionne a vitesse réduite.

Bll=E




Symbol Fonction

Cuisson au
four

Application

S'utilise comme un four classique pour la cuisson traditionnelle.
Permet de cuire des tartes (sucrées et salées), des quiches (y
compris pour la cuisson a blanc), des gateaux, des muffins, des
patisseries, des soufflés, des meringues et des compotées de
fruits. Convient également a la cuisson d'aliments surgelés. Le
ventilateur fonctionne a vitesse réduite.

r Rotis et
pizzas

Permet de cuire des produits de boulangerie. Convient pour les
pizzas, légumes grillés, scones, pains et cookies, mais aussi pour
les viandes réties telles que le poulet, le boeuf, I'agneau et le porc.

7 Friture a air
7v°
Oy Y chaud

Permet de frire des aliments sans huile ou avec tres peu d’huile,
pour une cuisine plus saine. Convient notamment pour les ailes
de poulet, les anneaux de calamar, les batonnets de poisson
pané, les fruits, les wedges et des chips de légumes.

Schémas de positionnement des grilles et des plaques

Consulter les schémas ci-dessous pour connaitre le positionnement des grilles :

POSITION 1 POUR LA CUISSON

ci-dessus.

POSITION 2 POUR LA CUISSON

REMARQUE : pour le poulet ou d'autres
aliments volumineux, la plaque ou la grille
peut étre placée en position 1, comme illustré

POSITION 2 POUR LES GRILLADES ET LES
FRITURES A L'AIR CHAUD

Panier pour la friture a
air chaud

POSITION 2 POUR LE GRILLE-PAIN

N I
Grille
1 J

Plaque de cuisson/
plaque d’égouttage

AVERTISSEMENT : l'installation de la grille du four en position 2, grille vers le haut, risque de
provoquer un incendie lors du fonctionnement du gril.

REMARQUE : |a grille du four peut s'utiliser dans l'autre sens.
La plaque de cuisson et la grille du four doivent étre légerement inclinées pour éviter

d'endommager le crochet.



Utilisation des différentes fonctions

N.B. : s'assurer que le tiroir ramasse-miettes est en place et que le four est vide avant de le mettre
en marche.

Friture a air chaud

Disposer le panier sur la grille du four (en position 2). Régler la fonction sur «friture a air chaud»
et sélectionner la température souhaitée. Pour allumer le four et commencer la friture, régler la
minuterie du four sur la durée de cuisson souhaitée.

Le témoin d'alimentation s'allume. La minuterie sonne une fois lorsque le cycle est terminé, et le
four s'éteint.

Pour interrompre le programme, régler la minuterie du four en position off.

Consulter le tableau a la page 13 pour connaitre les consignes de friture a air chaud.

Cuisson au four ou Rétis et pizzas

Placer la plaque de cuisson ou la grille dans la position souhaitée.

Sélectionner la fonction cuisson au four ou Rotis et pizzas. Sélectionner la température souhaitée.
Pourallumerlefour, réglerla minuterie du four sur la durée de cuisson souhaitée. [l est recommandé
de préchauffer le four pendant 5 minutes avant de cuire des produits de boulangerie délicats,
comme des gateaux ou des muffins. Ce temps doit étre intégré au temps de cuisson total.

Le témoin d’alimentation s'allume. La minuterie sonne une fois lorsque le cycle est terminé, et le
four s'éteint.

Pour interrompre le programme, régler la minuterie du four en position off.

Grill ou Toasts et paninis

Disposer le panier pour la friture a I'air chaud au-dessus de la plaque de cuisson, en position 2.
Sélectionner la fonction Grill ou Toasts et paninis. Sélectionner la température souhaitée. Pour
allumer le four et commencer a griller, régler la minuterie du four sur la durée de cuisson souhaitée.
Le témoin d'alimentation s'allume. La minuterie sonne une fois lorsque le cycle est terminé, et le
four s'éteint a la fin du temps programmé.

Pour interrompre le programme, régler la minuterie du four en position off.

Maintien au chaud

Disposer la plaque de cuisson ou la grille en position 2. Régler la température souhaitée, puis
sélectionner la fonction maintien au chaud. Pour allumer le four et commencer a chauffer, régler
la minuterie du four sur la durée de souhaitée.

Le témoin d'alimentation s'allume. La minuterie sonne une fois lorsque le cycle est terminé, et le
four s’éteint.

Pour interrompre le programme, régler la minuterie du four en position off.

Grille-pain

Disposer la grille en position 2. Pour griller deux aliments, les disposer au centre de la grille du
four. Pour griller quatre aliments, les répartir uniformément (deux a I'avant et deux a l'arriere).
Pour griller six aliments, les répartir uniformément (trois a I'avant et trois a l'arriére).

Sélectionner la fonction grille-pain et sélectionner la température souhaitée. Pour allumer le four
et commencer a griller, régler le sélecteur du grille-pain au niveau de brunissage souhaité (de 1
a 6). Le témoin d'alimentation s'allume. La minuterie sonne et s'éteint une fois le cycle terminé.
Pour interrompre le programme, régler la minuterie du grille-pain en position off.

REMARQUE : la grille doit étre en position 2, comme indiqué dans le tableau de
positionnement des grilles.
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5. ASTUCES ET CONSEILS

Conseils pour la friture a air chaud :

«La friture a air chaud constitue une alternative saine a la friture. Bon nombre d'aliments
habituellement frits a I'huile peuvent également étre frits a I'air chaud avec une quantité
minimale d’huile. Les aliments frits a I'air chaud sont plus légers et moins gras que les aliments
frits a I'huile.

«La plupart des huiles sont compatibles avec la friture a air chaud. L'huile d'olive confére une
saveur plus intense. Lhuile végétale, de colza ou de pépins de raisin est recommandée pour les
saveurs plus douces.

« Pour obtenir un résultat bien croustillant et doré, répartir I'huile uniformément sur les aliments.
Elle peut étre appliquée au pinceau ou au vaporisateur. Il est également possible d'utiliser un
vaporisateur d’huile d'olive ou un spray antiadhésif.

- Les aliments frits a I'air chaud peuvent étre enrobés avec différentes panures. Par exemple : la
chapelure nature ou assaisonnée, chapelure panko, quinoa, ou encore diverses farines.

« La plupart des aliments n‘ont pas besoin d'étre retournés pendant la cuisson, sauf s'ils sont plus
volumineux, comme les filets de poulet, qui doivent étre retournés a mi-cuisson pour obtenir
une cuisson et une coloration rapides et uniformes.

- Pour frire a I'air chaud de grandes quantités d'aliments sur la plaque, remuer les aliments a mi-
cuisson pour obtenir une cuisson et une coloration uniformes.

« Sélectionner une température plus élevée pour les aliments qui cuisent rapidement, comme le
bacon et les chips, et une température plus basse pour les aliments qui prennent plus de temps
a cuire, comme le poulet pané.

- Les aliments coupés a la méme taille cuisent plus uniformément.
« Pour faciliter son nettoyage, recouvrir la plaque de cuisson avec du papier aluminium.

+« REMARQUE : la plupart des aliments libérent de I'eau pendant la cuisson. Lors de la préparation
de grandes quantités d'aliments pendant une période prolongée, de la condensation peut
s'accumuler et de I'humidité peut apparaitre sur le plan de travail.

Conseils pour la cuisson au four :

- Sélectionnez la fonction cuisson pour des produits plus délicats tels que les flans, les gateaux et
les ceufs.

« Pour la plupart des produits de boulangerie, ainsi que les aliments plus volumineux comme le
poulet, optez pour la position 1.

« Pour cuire de la pizza fraiche, utiliser la plaque de cuisson en position 1. Pour cuire de la pizza
surgelée, utiliser la grille du four en position 2.

Conseils pour la fonction Rotis et pizzas :

- Sélectionner la fonction Rétis et pizzas pour les produits de boulangerie qui nécessitent une
coloration uniforme, comme les scones et les pains, ainsi que pour les rétis et la volaille. Cette
fonction convient également pour la cuisson de pizzas maison bien dorées et croustillantes.

« Lors d'une cuisson a chaleur tournante, il est recommandé, pour la plupart des recettes, de
réduire la chaleur ou la température de 3 a 4°C.

- Vérifiez toujours que les aliments sont bien cuits, au moins 10 minutes avant la fin du temps de
cuisson suggéré.
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Conseils pour la fonction grill :

« Pour obtenir des résultats optimaux, n’utiliser que le panier fourni avec I'appareil et le disposer
sur la plaque de cuisson afin de frire les aliments.

« Ne jamais utiliser de plats en verre pour griller des aliments.

- Bien surveiller la cuisson des aliments, car ils peuvent facilement brdler sous le gril.

6. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

- Nettoyer soigneusement chaque élément avant la premiére utilisation et apres chaque utilisation.
- Laisser toujours le four refroidir complétement avant de le nettoyer.
- Retirer toujours la fiche de I'appareil.

- N'utiliser pas de nettoyants abrasifs, d'ustensiles durs, ni d’éponge a récurer, car vous risqueriez
d'endommager la couche de finition. Essuyer simplement I'extérieur avec un chiffon propre et
humide et sécher soigneusement. Appliquer le produit détergent sur un chiffon, pas directement
sur l'appareil.

« Pour nettoyer l'intérieur, utiliser un chiffon humide et une solution de savon liquide doux ou
vaporisez un spray sur une éponge. Ne jamais utiliser de produits abrasifs ou corrosifs. Vous
risqueriez dendommager la surface du four. Ne jamais utiliser de tampons de laine d'acier ni
d'éponges métalliques a l'intérieur du four.

- La grille, la plaque de cuisson, le panier et le ramasse-miettes doivent étre lavés a la main dans
de I'eau chaude savonneuse. lls ne vont PAS au lave-vaisselle.

« Aprés la cuisson d'aliments gras et une fois le four refroidi, nettoyer toujours le haut du four
(a l'intérieur). Si cette opération est effectuée réguliérement, votre four restera comme neuf.
L'‘élimination de la graisse permet de conserver un gout constant, cycle aprés cycle.

«Pour enlever les miettes, retirer le tiroir ramasse-miettes et jeter les miettes. Le nettoyer
et le remettre en place. Pour enlever la graisse cuite, le laisser tremper dans de I'eau chaude
savonneuse. Ne jamais faire fonctionner le four sans le tiroir ramasse-miettes.

- Ne jamais enrouler le cordon autour du four. Utiliser les fixations de rangement du cordon
situées a l'arriére du four.

REMARQUE : ne pas utiliser de nettoyants abrasifs, d'ustensiles durs, ni d'éponge a récurer, car

vous risqueriez dendommager le revétement anti-adhérant.
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7. CONSIGNES POUR LA FRITURE A AIR CHAUD

Le tableau ci-dessous indique les temps de cuisson et portions recommandés pour les différents
types d'aliments qui peuvent étre frits a I'air chaud dans la Friteuse a Air Mini Four. Si les portions
dépassent les recommandations, remuer de temps en temps pendant la cuisson pour obtenir
un résultat plus croustillant et plus uniforme. La cuisson de petites quantités d’aliments peut
nécessiter moins de temps. Pour obtenir un résultat optimal, utiliser la lumiere du four pour
vérifier réguliérement la cuisson des aliments.

Aliment Température Temps
Bacon 200°C 6-8min
Ailes de poulet 200°C 20-25 min
Saucisses 200°C 12 min
Anneaux de calmar frais 200°C 9 min
Scampi frais 200°C 10 min

Amuse-gueules surgelés,
par exemple, batonnets de 200°C 5-7 min
Mozzarella, etc.

Nuggets de poulet surgelés 200°C 10 min
Frites maison 200°C 10-20 min
Chips maison 200°C 10-20 min
e, bettorave e panas 200°C 1015
Frites surgelées 230°C 15-25min
Chips surgelées 230°C 10-15 min
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1. SAFETY CAUTIONS
(ORIGINAL INSTRUCTIONS)

CAREFULLY READ ALL THE INSTRUCTIONS BEFORE USING
THE APPLIANCE AND KEEP IN A SAFE PLACE FOR FUTURE
REFERENCE.

« WARNING: very hot surfaces.
& « DO NOT TOUCH hot surfaces as possible injury
could occur. Always use the handle.
+ THISISAN ATTENDED APPLIANCE. Do not leave unattended

during use, unplug after each use. Never leave the appliance
unattended when switched on or plugged in.

« Any adjacent furniture must be able to withstand a minimum
temperature rise of 85°C, above the ambient temperature of
the room it is located in, whilst in use. This appliance requires
100mm clearance around the front, back and sides of the
appliance.

« Certain types of vinyl or laminate kitchen furniture are
particularly prone to heat damage or discolouration at
temperatures even below the guidelines given above.
Any damage caused by the appliance being installed in
contravention of these instructions, will be at the liability of
the owner. You should not use this appliance to store items
on or as a work surface.

« Do not use the appliance near or under combustible materials
like curtains or furniture.

« Thisapplianceis notintended for use by persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities, or lack of experience
and knowledge unless they have been given supervision
or instruction concerning use of the appliance by a person
responsible for their safety.

« Children should always be supervised to ensure that they do
not play with this appliance.
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«To avoid burns, use extreme caution when removing
accessories from the Air Fryer Mini Oven, or disposing of hot
grease.

« This appliance is for indoor, domestic use only and is not
intended to be used in applications such as: staff kitchen
areas in shops, offices and other working environments;
farmhouses; by customers in hotels, motels and other
residential type environments; bed and breakfast type
establishments.

« Do not use the appliance if the supply cord is damaged. In the
event of supply cord damage, discontinue use immediately.
If the supply cord is damaged it must be replaced by the
manufacturer. Return the appliance to the Customer Care
Centre (see“International guarantee” on page 116). No repair
must be attempted by the consumer.

« Do not wrap the supply cord around the main body of the
appliance during or after use.

« Do not leave the supply cord hanging over the edge of a
kitchen table or worktop.

« Do not allow the supply cord to come into contact with
sources of heat.

« Do not place any of the following materials in the Air Fryer
Mini Oven: paper, cardboard, plastic and similar products.

« As the outer surfaces may get hot when the appliance is in
use, take care not to allow the appliance surfaces to come
into contact with other heat sensitive surfaces.

« Always unplug the appliance from the mains outlet and allow
to cool before cleaning.

« Use recommended temperature settings for all cooking,
baking, roasting and air frying.

« Do not rest cooking utensils or baking dishes on the glass
door.
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« Always ensure the baking tray is in place, when cooking
with the oven rack to protect the heating elements from
condensation, grease and crumbs.

WARNING: Placing the oven rack in position 1 or 2 with the
rack upwards, while toasting, may result in a fire.

ELECTRICAL SAFETY

« Always ensure the voltage to be used corresponds with the
voltage on the appliance, this is indicated on the bottom of
the housing.

« The appliance is not intended to be operated by means of an
external timer or separate remove control system.

« Always disconnect the appliance from the electric supply if it
is left unattended and before assembling, disassembling or
cleaning.

« Never pull the plug out of the mains socket by the supply
cord.

«Always ensure that your hands are dry before touching the
supply cord or removing the plug from the mains socket.

GENERAL SAFETY

« Ensure all packaging materials and any promotional labels or
stickers are removed from the appliance before first use.

« Always inspect the appliance before use for noticeable signs
of damage. Do not use if damaged, or if the appliance has
been dropped. In the event of damage, or if the appliance
develops a fault, contact the Cuisinart Customer Care Line
(see“International guarantee” on page 116)

« Before switching on the appliance ensure that the selected
plates are correctly fitted and locked into position.

« Do not use the appliance for anything other than its intended
use.

Do not touch hot surfaces; use the handles whilst the
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appliance is switched on and during cooling time.

« Position the Air Fryer Mini Oven on a stable, level, heat
resistant surface near a power socket.

« Do not place anything on top of the appliance while it is
operating or while it is hot.

« Do not wrap food in plastic film, polythene bags or metal
foil during cooking. This may cause damage to the cooking
plates and create a fire hazard.

« Do not use accessories or attachments with this appliance
other than those recommended by Cuisinart.

« Do not place the appliace on or near a hot gas or electric
burner or place in a heated oven.

« Never leave the appliance unattended when switched on or
plugged in.

« Periodically check all parts before use. If any part is damaged
DO NOT USE.

« To avoid injury or possible fire, do not cover the appliance
when in use.

« To protect againt fire, electric shock or personal injury, do
not immerse the housing base, cord or plug in water or other
liquids or place in a dishwasher.

« To disconnect, turn the control to the off setting and then
remove the plug from the mains.

« Switch off and unplug the appliance after use.

« Unplug from the mains when not in use and before cleaning.
Allow to cool completely before fitting or removing parts and
before cleaning the appliance.

« This appliance can be used by children aged from 8 years and
above and persons with reduced physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience and knowledge if they have
been given supervision or instruction concerning use of the
appliance in a safe way and understand the hazards involved.
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Children shall not play with the appliance. Cleaning and user
maintenance shall not be made by children unless they are
older than 8 and supervised.

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

« We recommend carefully washing the acessories by hand, as
they are not suitable for dishwasher use.

NOTE: Some condensation may form on the outside of the

oven, which may cause water droplets on the worktop.

WARNING: Polythene bags over the product or
packaging may be dangerous. To avoid danger of
suffocation, keep away from babies and children.
These bags are not toys.

This product complies fully with all appropriate EU and UK
legislation and the standards relevant with this type and
class of appliance. We are an 1SO9001:2015 certified company
that continually evaluates our Quality Management System
Performance. If you have any queries regarding product
safety and compliance, please contact our Customer Services
Department (see “International guarantee” on page 116).

Disposing of electrical and electronic appliances at
the end-of-life

This symbol on the product or on the packaging
indicated that this product may not be treated as household
waste. Instead it should be handed over to the appliance
collection point for the recycling of electrical and electronic
equipment. By ensuring this product is disposed of correctly
you will help prevent potential negative consequences for the
environment and human health which could otherwise be
caused by inappropriate waste handling of the product. For
more detailed information about the recycling of this product,
please contact your local council office or your household
waste disposal service.
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2. INTRODUCTION

Congratulations on your purchase of the Cuisinart Air Fryer Mini Oven.

For over 30 years Cuisinart’s aim has been to produce the very finest kitchen equipment.
All Cuisinart products are engineered for exceptionally long life and designed to be easy to use as
well as to give excellent performance day after day.

To learn more about our products and for recipe ideas visit our website www.cuisinart.eu

3. PRODUCT FEATU RES (refer to cover)

Power Light

On/Oven Timer Dial

Oven Temperature Dial
Function Dial

On / Toast Dial

Interior Oven Light Button
Pull-Out Crumb Tray
AirFryer Basket

® N wm kWM

w

Oven Rack

—
o

Baking Tray
. Safety Auto Off Door Switch (Not Shown)
. Cord Storage (Not Shown)

- -
N =

4. USE

Before using your AirFryer Mini Oven for the first time, ensure all packaging is removed and it's
placed on aflat surface. All accessories should be cleaned thoroughly (see Cleaning & Maintenance
Section).

AirFryer Mini Oven Controls

Timer Temperature Function Toaster
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AirFryer Mini Oven Functions

AirFry

This function is used to AirFry meals, as a healthy alternative to deep frying in oil. The AirFry
function uses a combination of hot air, high fan speed and 2 upper heating elements to prepare a
variety of meals, that are both delicious and healthier than traditional frying.

Use the provided airfryer basket onto the oven rack for airfry function. Use the rack position 2 (see
table for rack positions).

Bake

Baking is recommended for a variety of foods that you would normally prepare in your oven.
Baked goods that require a gentler cooking method, like cakes, muffins and pastry, provide best
results when using the bake function.

Use the baking tray for all baking requirements. Use rack position 1 for all fresh food and rack
position 2 for all frozen foods (see table for rack positions).

Roasts & Pizzas

The roasts & pizza function uses a fan to circulate heated air around for food to cook faster and is
used for roast meats, such as chicken, pork and beef. It can also be used for pizzas, vegetables and
baked goods such as scones and bread.

Use the baking tray for all cooking requirements, using this function. Use rack position 1 for all
fresh food and rack position 2 for all frozen foods (see table for rack positions).

Grill

The grilling function can be used to cook meat such as beef, chicken pieces, pork chops, sausages
and burgers. It can also be used when cooking fish. Use rack position 2 for grilling (see table for
rack positions).

Paninis & Toasties

The paninis & toasties function can be used when making paninis, toasties and for browning
casseroles and gratins.
Use rack position 2 for all cooking requirements, using this function (see table for rack positions).

Toast

Always use the oven rack, in position 2 (see table for rack positions), for even toasting. Always
position any food for toasting in the middle of the rack.

Symbol Function Application

Use this function to keep cooked food warm. Can be used for
Keep warm food cooked using other appliances, such as pancakes or waffles.

The Paninis & Toasties function can be used for browning and
to grill flat foods. Use for gratins, cheese toppings, toasted sand-
wiches and bacon. Fan slowly works for this function.

Paninis &
Toasties
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Symbol Function Application

S aans The Grill function can be used to cook meat such as beef, pork,
'g’ Grill lamb chops, sausages and burgers. Also, fish and kebabs.
2/
——\ The Toast function can be used for toasting. Use for bread,
@ Toast crumpets and bagels. Fan slowly works for this function.
) S
The Bake function can be used as a conventional oven for
(o— traditional baking. Use for pies (sweet & savoury) , quiches,
Bake (including blind baking) cakes, muffins, pastries, soufflés,
. meringues and baked fruits. Also use when cooking frozen foods.
Fan slowly works for this function.
— The Fan-Assisted Bake function can be used for the cooking of
g Roasts & baked items. Use for pizzas, roasted vegetables, scones, bread
a Pizza loaves and cookies. Also used for roast meats such as chicken,
beef, lamb and pork.
The AirFry function can be used for frying foods, using little to no
g,oy Airfry oil, for healthier cooking. These include chicken wings, calamari
\ A rings, fish gou-jons, french fries, potato wedges, vegetable crisps.

Oven Rack and Pan Position Diagrams

Please refer to the diagrams below for oven rack positions:

POSITION 1 FOR BAKING

POSITION 2 FOR BAKING
NOTE: For chicken or other large items, the pan
or rack can be in Position 1, as shown above.

POSITION 2 FOR GRILLING AND AIRFRYING PARTS

N:s=sssssssssss=cgl
REEEEEEEEE

AirFryer Basket

POSITION 2 FOR TOASTING T

L = Oven Rack

| SN

Baking tray/Drip Tray

WARNING: Placing the oven rack in position 2 with the rack upwards, while toasting, may result
in a fire.
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NOTE: The oven rack can be used upside down.

To position the baking tray and the oven rack, they have to be slightly inclined, in order to avoid
damaging the hook.

Using The Different Functions
N.B: Ensure the crumb tray is in place and there is nothing in the oven, before switching on.

AirFry

Place the airfryer basket onto the oven rack - airfry in rack position 2. Set the function dial to
airfry and set the temperature dial to the desired temperature. Turn the timer dial to the desired
cooking time, to turn the oven on and begin airfrying.

The oven power light will illuminate. The timer will ring once when the cycle is complete and the
oven will power off, when the time expires.

To stop airfrying, turn the timer dial to the off position.

For cooking guidelines for airfrying, see chart on page 25.

Bake or Roasts & Pizzas

Fit the baking tray or oven rack into either rack position.

Set the function dial to bake or roasts & pizzas. Set the temperature dial to the desired
temperature. Then turn the timer dial to the recommended cooking time, to turn on the oven. It’s
recommended to preheat the oven for 5 minutes, prior to baking delicate items, such as cakes and
muffins. (Incorporate this time into the total baking time).

The power light will illuminate. The timer will ring once when the time has expired and the cycle
is complete and the oven will power off, when the time expires.

To stop baking mid-cycle, turn the timer dial to the off position.

Grill or Paninis & Toasties

Place the airfryer basket on top of the baking tray, to grill, in rack position 2. Set the function dial
to either grill or paninis and toasties. Set the temperature dial to the desired temperature. Then
turn the timer dial to the desired cooking time to turn on the oven and begin grilling. The power
light will illuminate. The timer will ring once, when the cycle is complete and the oven will power
off, when the time expires.

To stop grilling, turn the timer dial to the off position.

Keep Warm

Fit the provided baking tray or oven rack, to rack position 2. Set the temperature dial to the
desired temperature and then select keep warm, on the function dial. Then turn the timer dial to
the desired time, to start the oven and begin warming.

The power light will illuminate. The timer will ring once, when the cycle is complete and the oven
will power off, when the time expires.

To stop warming, turn the timer dial to the off position.

Toast

Fit the oven rack into rack position 2. If toasting two items, centre them in the middle of the oven
rack. Four items should be evenly spaced - two in the front and two in the back. Six items should
be evenly spaced - three in the front and three in the back.

Set the function dial to toast and then set the temperature dial to the desired temperature. Turn
the toaster dial to the desired shade setting from 1 to 6, within the marked settings to turn on the
oven and begin toasting. The oven power light will illuminate. When completed, the time will ring
and turn off.

To stop toasting, turn the toaster dial to the off position.
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NOTE: The oven rack must be in position 2, as indicated in the rack positions table.

5. HINTS & TIPS

Airfrying Tips:
- Airfrying is a healthly alternative to frying. Many foods that can be fried, can be airfried without

using excess amounts of oil. Airfried foods will taste lighter and less greasy, than deep-fried
foods.

» Most oils can be used for airfrying. Olive oil is preffered for a richer flavour. Vegetable, canola or
grapeseed oil is recommended for a mild flavour.

- Distribute oil evenly on food, to achieve the crispiest and most golden results. Oil can be sprayed
or brushed onto foods for airfrying. Alternatively, olive oil and non-stick cooking sprays can be
used.

« An assortment of coatings can be used on airfry foods. Some examples of different crumb
mixtures include: breadcrumbs, seasoned breadcrumbs, panko breadcrumbs, quinoa and
various flours.

» Most foods do not need to be flipped during cooking, but larger items, like chicken fillets, should
be flipped halfway during cooking to ensure quick, even cooking and browning.

«When airfrying large quantities of food, that crowd the pan, toss food halfway through cooking,
to ensure even cooking and colouring.

+Use higher temperatures for foods that cook quickly, like bacon and chips and use lower
temperatures for foods that take longer to cook, like breaded chicken.

- Foods will cook more evenly, if they are cut to the same size.
- Line the baking tray with aluminum foil, for easier cleaning.

- Please note that when most foods cook, they release water. When cooking large quantities for
an extended period of time, condensation may build up, which could leave moisture on your
countertop.

Baking Tips:
- Select bake for more deliciate items like custards, cakes and eggs.
» Most baked goods, as well as larger items like chicken, are cooked in rack position 1.

- Use the baking tray in rack position 1 for fresh pizza. For frozen pizza, place directly onto the oven
rack, in position 2, to cook.

Convection Baking Tips:
« Select bake for more deliciate items like custards, cakes and eggs.
» Most baked goods, as well as larger items like chicken, are cooked in rack position 1.

« Use the baking tray in rack position 1 for fresh pizza. For frozen pizza, place directly onto the oven
rack, in position 2, to cook.

Roasts & Pizzas Tips:

- Select roasts & pizzas for baked goods, which require even browning, such as scones and breads,
as well as for roasts and poultry. Roasts & pizzas is also perfect for baking evenly browned and
cripsy homemade pizzas.

« Most recipes recommend reducing heat or temperature by 3 - 4°C, when convection baking.
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- Always check to ensure food is cooked properly, at least 10 minutes before the end of the
suggested cooking time.

Grilling Tips:

- For best results, use the provided airfryer basket, fitted inside the baking Tray, to grill.
« Never use glass oven dishes to grill.

- Be sure to keep an eye on food - items can burn easily, when grilling.

6. CLEANING & MAINTENANCE

- Before first use and after every use, clean each part thoroughly.

- Always allow the oven to cool completely before cleaning.

- Always unplug the oven from the mains.

- Do not use abrasive cleaners, hard implements or a scourer, as this may cause damage to the

finish. Simply wipe the exterior with a clean, damp cloth and dry thoroughly. Apply the cleaning
solution to a cloth, not directly onto the Air Fryer Mini Oven, before cleaning.

- To clean the interior, use a damp cloth and a mild liquid soap solution or a spray, onto a sponge.
Never use harsh abrasives or corrosive products. These could damage the oven surface. Never
use steel wool pads or metal scourers on the interior of the oven.

- The oven rack, baking tray, airfryer basket and crumb tray should be handwashed in hot, soapy
water. They are NOT dishwasher safe.

- After cooking greasy foods and after your oven has cooled, always clean the top interior of the
oven. If this is done on a regular basis, your oven will perform like new. Removing the grease will
help keep the tasting consistent, cycle after cycle.

«To remove crumbs, slide out the crumb tray and discard crumbs. Wipe clean and replace. To

remove baked on grease, soak the tray in hot, sopay water. Never operate the oven without the
crumb tray in place.

» Never wrap the cord around the outside of the oven. Use the cord storage cleats on the back of
the oven.

N.B. Do not use abrasive cleaners, hard implements or a scourer, as this may cause damage to the
non-stick coating.
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7. AIRFRYING GUIDELINES

The chart below lists recommended cooking times and portions, for various types of foods that
can be airfried in the Air Fryer Mini Oven. If portion sizes exceed recommendations, you can toss
occasionally while cooking to ensure the crispiest, most even results. Smaller amounts of food
may require less time. For best airfry results, use the oven light to regularly check on food.

Food Temperature Time
Bacon 200°C 6 - 8 mins
Chicken Wings 200°C 20 - 25 mins
Sausages 200°C 12 mins
Fresh Calamari Rings 200°C 9 mins
Fresh Scampi 200°C 10 mins

Frozen Appetizers - e.g

Mozzerella Sticks, etc 200°C > -7 mins
Frozen Chicken Nuggets 200°C 10 mins
Hand-Cut Fries 200°C 10 - 20 mins
Hand-Cut Chips 200°C 10 - 20 mins
Frozen Fries 230°C 15 - 25 mins
Frozen Chips 230°C 10 - 15 mins
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1. SICHERHEITSHINWEISE
(UBERSETZUNG DER ORIGINALANLEITUNG)

LESEN SIE VOR DEM GEBRAUCH DES GERATS SORGFALTIG
ALLE ANWEISUNGEN DURCH UND BEWAHREN SIE SIE GUT
AUF, UM EVENTUELL SPATER ETWAS NACHZULESEN.

ii « ACHTUNG: sehr heilRe Oberflachen.

- DIE HEISSEN OBERFLACHEN NICHT
BERUHREN, es besteht Verletzungsgefahr. Immer
den Griff verwenden.

- DIESES GERAT MUSS BEAUFSICHTIGT WERDEN. Wihrend
des Gebrauchs nicht unbeaufsichtigt lassen, nach jedem
Gebrauch den Netzstecker ziehen. Lassen Sie das Gerat
niemals unbeaufsichtigt, wahrend es eingeschaltet oder an
den Netzstrom angeschlossen ist.

« Alle Mobelstlicke, die sich in unmittelbarer Nahe befinden,
muissen wahrend der Verwendung mindestens einen
Temperaturanstieg von 85°C liber die Umgebungstemperatur
des Raumes, in dem sie sich befinden, aushalten konnen.
Dieses Gerat erfordert einen Freiraum von 100 mm an der
Vorderseite, Rlickseite und den Seiten des Gerats.

+ Gewisse Arten von Kiichenmoébeln aus Vinyl oder Laminat
sind besonders anfallig fur Hitzeschaden oder Verfarbungen
bei Temperaturen, die sogar unter den oben genannten
Richtwerten liegen. Fiir Schaden, die dadurch entstehen, dass
das Gerat entgegen dieser Hinweise aufgestellt wurde, haftet
der Eigentiimer. Sie sollten dieses Gerat weder als Ablage
noch als Arbeitsflache verwenden.

«Verwenden Sie das Gerat nicht in der Nahe von oder unter
brennbarem Material wie Vorhdangen oder Mébeln.

- Dieses Gerat darf nicht von Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
von Personen ohne jede Erfahrungs- oder Kenntnisgrundlage
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verwendet werden, wenn sie nicht dabei beaufsichtigt oder
vorher Uber den sicheren Gebrauch des Gerats unterrichtet
werden und die mit der Verwendung im Zusammenhang
stehenden Risiken begreifen.

+ Kinder sollten immer beaufsichtigt werden, damit sie nicht
mit diesem Gerat spielen.

«Um Verbrennungen zu vermeiden, gehen Sie &duBerst
vorsichtig vor, vor, wenn Sie Zubehorteile aus dem Airfryer
Miniofen entfernen oder heil3es Fett entsorgen.

+ Dieses Gerat ist ausschlie3lich fir den Hausgebrauch in
Innenbereichen bestimmt und nicht fir die Verwendung
in Einrichtungen wie: Kiichenbereiche, die fiir Mitarbeiter
in  Geschaften, Bliros und anderen professionellen
Umgebungen vorgesehen sind; landwirtschaftliche
Betriebe; die Nutzung durch Gaste in Hotels, Motels und
anderen Wohneinrichtungen; die Nutzung in Bed-and-
Breakfastahnlichen Einrichtungen.

+ Das Gerat nicht verwenden, wenn das Netzkabel beschadigt
ist. Die Verwendung sofort einstellen, wenn das Netzkabel
beschadigt wurde. Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss
es vom Hersteller ersetzt werden. Senden Sie das Gerat in
das Kundendienstzentrum zurlick (siehe ,Internationale
Garantie” auf S. 116). Der Benutzer darf keinesfalls versuchen,
das Gerat selbst zu reparieren.

- Das Netzkabel weder wahrend noch nach dem Gebrauch um
das Gerat wickeln.

- Das Netzkabel nicht Gber den Rand eines Kiichentisches oder
einer Arbeitsflaiche hangen lassen.

- Das Netzkabel darf nicht mit Warmequellen in Beriihrung
kommen.

- Legen Sie keine der folgenden Materialien in den Airfryer
Miniofen: Papier, Pappe, Kunststoff und ahnliche Produkte.

- Da die Au3enflachen beim Betrieb des Gerats heil3 werden
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kénnen, sollten Sie darauf achten, dass die Gerateoberflachen
nicht mit anderen hitzeempfindlichen Oberflachen in Kontakt
kommen.

«Vor dem Reinigen immer den Netzstecker ziehen und das
Gerat abkuhlen lassen.

-Verwenden Sie die empfohlenen Temperatureinstellungen
fur alle Koch-, Back-, Brat- und Airfryer-Zubereitungen.

. Stellen Sie keine Kochutensilien oder Backformen auf der
Glastur ab.

« Achten Sie darauf, dass bei Zubereitungen mit dem Grillrost
immerauch dasBackblecheingesetztist,umdie Heizelemente
vor Kondensation, Fett und Kriimeln zu schiitzen.

ACHTUNG: Wenn Sie den Grillrost wahrend des Toastens in
Position 1 oder 2 mit dem Rost nach oben einschieben, kann
ein Brand entstehen.

SICHERHEIT VON ELEKTROGERATEN

« Achten Sie stets darauf, dass die jeweilige Netzspannung
der Stromspannung des Gerats entspricht; diese ist auf der
Unterseite des Gerats angegeben.

«Das Gerat ist nicht fir die Bedienung mittels externer
Zeitschaltuhr oder separater Fernbedienung geeignet.

«Trennen Sie das Gerat immer vom Stromnetz, wenn
es unbeaufsichtigt bleibt, und auch bevor Sie es
zusammensetzen, auseinandernehmen oder reinigen.

+ Ziehen Sie den Netzstecker niemals am Netzkabel aus der
Steckdose.

- Vergewissern Sie sich immer, dass lhre Hande trocken sind,
bevor Sie das Netzkabel beriihren oder den Netzstecker aus
der Steckdose ziehen.

ALLGEMEINE SICHERHEITSHINWEISE
« Achten Sie darauf, vor dem ersten Gebrauch alles
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Verpackungsmaterial und alle Aufkleber und Etiketten von
Ihrem Gerat zu entfernen.

«Das Gerat vor dem Gebrauch immer auf offensichtliche
Anzeichen einer Beschadigung untersuchen. Das Gerat
nicht verwenden, wenn es beschadigt oder heruntergefallen
ist. Im Fall einer Beschadigung oder wenn das Gerat nicht
mehr korrekt funktioniert, nehmen Sie Kontakt mit dem
Kundendienst von Cuisinart auf (siehe ,Internationale
Garantie” auf S. 116)

- Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten des Gerats, dass
die gewahlten Platten korrekt eingesetzt und eingerastet
sind.

+Verwenden Sie das Gerat ausschlieB3lich fir den vorgesehenen
Zweck.

« Die heil3en Oberflachen nicht berihren; verwenden Sie bei
eingeschaltetem Gerat und wahrend der Abkuhlzeit immer
die Griffe.

- Stellen Sie den Airfryer Miniofen auf eine stabile, ebene und
hitzebestandige Oberflache in der Ndhe einer Steckdose.

« Legen Sie nichts auf das Gerat, wahrend es in Betrieb oder
heil3 ist.

«Die Nahrungsmittel beim Garen nicht in Plastikfolie,
Plastikbeutel oder Metallfolie verpacken. Dies kann zu einer
Beschadigung der Garplatten fiihren und eine Brandgefahr
darstellen.

- Verwenden Sie mit diesem Gerat keine anderen als die von
Cuisinart empfohlenen Zubehorteile oder Aufsatze.

- Das Gerat nicht auf oder in die Nahe eines heiflen Gas- oder
Elektrobrenners oder in einen beheizten Ofen stellen.

«Das Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen, wenn es
eingeschaltet oder an den Netzstrom angeschlossen ist.

+ Regelmafig vor dem Gebrauch alle Teile Gberprifen. NICHT
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VERWENDEN, wenn ein Teil beschadigt ist.

«Das Gerat wahrend des Gebrauchs nicht abdecken, um
Verletzungen und maogliche Brande zu vermeiden.

«Zum Schutz vor Feuer, Stromschlag oder Verletzungen
das Basisgerat, das Netzkabel oder den Stecker nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten tauchen und nicht in die
Spulmaschine geben.

« Zum Ausschalten den Regler auf OFF drehen und danach den
Netzstecker ziehen.

«Das Gerdat nach dem Gebrauch ausschalten und den
Netzstecker ziehen.

« Immer den Netzstecker ziehen, bevor Sie das Gerat reinigen
oder wenn es nicht verwendet wird. Das Gerat vollstandig
abkuhlen lassen, bevor Sie Teile einsetzen oder entfernen
und bevor Sie das Gerat reinigen.

+ Dieses Gerat kann von Kindern ab dem Alter von 8 Jahren und
von Personen mit eingeschrankten physischen, sensoriellen
oder mentalen Fahigkeiten oder von Personen ohne jede
Erfahrungs- oder Kenntnisgrundlage verwendet werden,
wenn sie dabei beaufsichtigt werden oder wenn sie vorher
Uber den sicheren Gebrauch des Gerats unterrichtet wurden
und die mit der Verwendung im Zusammenhang stehenden
Risiken begreifen. Kinder dirfen nicht mit dem Gerat spielen.
Die Reinigung und Pflege des Gerats darf nicht von Kindern
durchgefiihrt werden, wenn sie nicht mindestens 8 Jahre alt
sind und dabei beaufsichtigt werden.

- Bewahren Sie das Gerat und das zugehorige Netzkabel
aullerhalb der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren auf.

« Wirempfehlen, das Zubehor vorsichtig von Hand zu waschen,
da es nicht fiir die Spulmaschine geeignet ist.

Bitte beachten: An der AufBlenseite des Backofens kann
sich Kondenswasser bilden, was zu Wassertropfen auf der
Arbeitsflache fihren kann.
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ACHTUNG: Plastikbeutel Uber Produkt oder
Verpackung koénnen gefahrlich sein. Von Babys
und Kleinkindern fernhalten, um Erstickungsgefahr
zu vermeiden. Diese Beutel sind kein Spielzeug.

DiesesProduktentsprichtinvollem Umfangalleneinschlagigen
Rechtsvorschriften und fir diesen Geratetyp und diese
Gerateklasse relevanten Normen der EU und Gro3britanniens.
Wir sind ein nach 1S09001:2015 zertifiziertes Unternehmen,
das die Leistung unseres Qualitaitsmanagementsystems
kontinuierlich bewertet.Wenn Sie Fragen zur Produktsicherheit
und Konformitat haben, wenden Sie sich bitte an unseren
Kundendienst (siehe ,Internationale Garantie” auf S. 116)

Entsorgen von Elektro- und Elektronik-Altgeraten

Dieses Symbol auf Produkt oder Verpackung
mmm  besagt, dass dieses Produkt nicht als Hausmdll

behandelt werden darf. Stattdessen sollte es zu einer
entsprechenden Sammelstelle zur Wiederverwertung von
elektrischen und elektronischen Altgeraten gebracht werden.
Durch das korrekte Recycling wird moglichen Schaden fur
die Umwelt und die Gesundheit vorgebeugt, die durch
unsachgemalle Behandlung der Produktabfdlle entstehen
konnten. Weitere Information Uber die Wiederverwertung
von batteriebetriebenen Elektrogeraten erhalten Sie in lhrer
lokalen Gemeindeverwaltung oder beidem fiir Sie zustandigen
Hausmullverwertungszentrum.

2. EINLEITUNG

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres AirFryer Miniofens von Cuisinart!

Bereits seit Gber 30 Jahren ist es das erklarte Ziel von Cuisinart, die allerbesten Kiichengerdte
herzustellen.

Alle Produkte von Cuisinart sind du8erst langlebig und so konzipiert, dass sie leicht zu verwenden
sind und Tag flir Tag hervorragende Leistungen vollbringen.

Mehr iber unsere Produkte und Rezeptideen erfahren Sie unserer Webseite www.cuisinart.eu
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3. EIGENSCHAFTEN (siehe Umverpackung)

1. Betriebsanzeigeleuchte

2. Ein/Zeitregler

3. Temperaturregler Ofen

4. Funktionsregler

5. Ein/Toastregler

6. Taste fiir Ofenbeleuchtung innen
7. Ausziehbare Kriimellade

8. Airfryer-Korb

9. Grillrost

10. Backblech

11. Sicherheits-Tiirschalter mit Abschaltautomatik (nicht abgebildet)

-y
N

. Kabelfach (nicht abgebildet)

4. GEBRAUCH

Vergewissern Sie sich vor Inbetriebnahme Ihres AirFryer Miniofens, dass die Verpackung entfernt
wurde und das Gerat auf einer ebenen Flache steht. Alle Zubehorteile sollten griindlich gereinigt
werden (siehe Abschnitt Reinigung und Wartung).

Bedienelemente des AirFryer Miniofens

Timer Temperatur Funktion Toaster

Funktionen des AirFryer Miniofens

AirFry

Mit dieser Funktion konnen Sie lhre Speisen durch AirFry zubereiten - eine gesunde
Alternative zum Frittieren in Ol. Die AirFry-Funktion nutzt eine Kombination aus HeiBluft,
hoher Geblasegeschwindigkeit und 2 oberen Heizelementen, um eine Vielzahl von Gerichten
zuzubereiten, die sowohl kdstlich als auch gesiinder sind als herkdmmliches Frittieren.
Verwenden Sie den mitgelieferten Airfryerkorb fiir die Airfry-Funktion mit dem Backofenrost.
Verwenden Sie die Einschubposition 2 (siehe Tabelle fiir die Einschubpositionen).
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Backen

Die Backfunktion empfiehlt sich fiir eine Vielzahl von Speisen, die Sie normalerweise im Ofen
zubereiten wiirden. Backwaren, die eine sanftere Garmethode erfordern, wie Kuchen, Muffins
und Feingebdck gelingen am besten mit der Backfunktion.

Verwenden Sie zum Backen immer das Backblech. Verwenden Sie Einschubposition 1 fir alle
frischen Nahrungsmittel, und Einschubposition 2 fir alle gefrorenen Nahrungsmittel (siehe
Tabelle fuir Einschubpositionen).

Braten & Pizza

Die Braten- und Pizzafunktion nutzt ein Gebldse, um die erhitzte Luft umzuwalzen, damit die
Speisen schneller garen und wird fiir Braten wie Hdhnchen, Schweine- und Rindfleisch verwendet.
Sie kann auch fiir Pizza, GemUse und Backwaren wie Teegeback und Brot verwendet werden.
Verwenden Sie fir alle Zubereitungen mit dieser Funktion das Backblech. Verwenden Sie
Einschubposition 1 fir alle frischen Nahrungsmittel, und Einschubposition 2 fiir alle gefrorenen
Nahrungsmittel (siehe Tabelle fiir Einschubpositionen).

Grillen

Die Grillfunktion kann zur Zubereitung von Fleisch wie Rind, Hdhnchenteilen, Schweinekoteletts,
Wirstchen und Burgern verwendet werden. Es kann auch zum Garen von Fisch verwendet werden.
Verwenden Sie mit dem Grill die Einschubposition 2 (siehe Tabelle fiir Einschubpositionen).

Paninis & Toasties

Die Funktion Paninis & Toasties kann flir die Zubereitung von Paninis, Toasties und zum
Uberbacken von Aufldufen und Gratins verwendet werden.

Verwenden Sie flr alle Garvorgdange mit dieser Funktion die Einschubposition 2 (siehe Tabelle der
Einschubpositionen).

Toasten

Verwenden Sie immer den Grillrost in Position 2 (siehe Tabelle der Einschubpositionen), um ein
gleichméBiges Toasten zu gewahrleisten. Legen Sie die zu toastenden Nahrungsmittel immer auf
die Mitte des Rosts.

Symbol Funktion Anwendung

Verwenden Sie diese Funktion, um gegarte Speisen warm zu
Warm halten. Kann auch fiir Speisen verwendet werden, die woanders
halten zubereitet werden, wie Pfannkuchen oder Waffeln.

"Die Grillfunktion kann zum Uberbacken und zum Grillen von

flachen Speisen verwendet werden. Beispielsweise fiir Gratins,
Kasebeldge, getoastete Sandwiches und Speck. Der Ventilator
lduft bei dieser Funktion mit geringer Geschwindigkeit.

Paninis &
Toasties

Die Grillfunktion kann zum Garen von Fleisch wie Rind, Schwein,
Grillen Lammbkoteletts, Wiirstchen und Burgern verwendet werden. Aber
auch fir Fisch und Schaschlik.

Die Toastfunktion kann zum Toasten verwendet werden. Fiir Brot,
Toasten Fladenbrot und Bagels. Der Ventilator lduft bei dieser Funktion
mit geringer Geschwindigkeit.

®H (|«
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Symbol Funktion

Backen

L]

Anwendung

Die Backfunktion kann wie ein herkdmmlicher Ofen zum
traditionellen Backen verwendet werden. Fiir Torten (st und
herzhaft), Quiches, (einschlie3lich Blindbacken) Kuchen, Muffins,
Geback, Soufflés, Baiser und gebackene Friichte. Auch zum
Garen von Tiefkiihlkost geeignet. Der Ventilator lduft bei dieser
Funktion mit geringer Geschwindigkeit.

.0' Braten &

Die Funktion ,Umluft-Backen” kann zur Zubereitung von
Backwaren verwendet werden. Flr Pizzen, gebratenes Gemiise,
Scones, Brotlaibe und Kekse. Wird auch fiir Braten wie Hdhnchen,
Rind, Lamm und Schwein verwendet.

AirFry

Die AirFry-Funktion kann zum Frittieren von Lebensmitteln
verwendet werden, wobei wenig oder gar kein Ol verwendet
wird, was geslinder ist. Beispielsweise kdnnen so Chicken Wings,
Calamari-Ringe, Fischstabchen, Pommes frites, Kartoffelecken
und Gemisechips zubereitet werden.

Abbildungen zur Positionierung von Grillrost und Backpfanne

Die Positionen der Einschiibe entnehmen Sie bitte den nachstehenden Abbildungen:

POSITION 1 ZUM BACKEN

oben gezeigt.

POSITION 2 ZUM BACKEN

BITTE BEACHTEN: Fiir Hihnchen oder andere
groBBe Teile kénnen die Backpfanne oder der
Grillrost in Position 1 eingesetzt werden, wie

POSITION 2 ZUM GRILLEN UND AIRFRY

TEILE

e
AirFryer-Korb

IN:s=sssssssssssscgl

POSITION 2 ZUM TOASTEN

) S

L = Grillrost

| SN

Backblech/Abtropfblech

ACHTUNG: Wenn Sie den Backofenrost wahrend des Toastens in Position 2 mit dem Rost nach
oben einschieben, kann ein Brand entstehen.
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ANMERKUNG:

Der Backofenrost kann umgedreht werden.

Backblech bzw. Backofenrost missen beim Eischieben leicht geneigt werden, damit der Haken
nicht beschadigt wird.

Verwendung der verschiedenen Funktionen

ANMERKUNG: Vergewissern Sie sich, dass die Kriimellade eingesetzt ist und sich nichts im Ofen
befindet, bevor Sie ihn einschalten.

AirFry

Den Airfryer-Korb auf den Backofenrost stellen - Airfry in Einschubposition 2. Den Funktionsregler
auf «Airfry» und den Temperaturregler auf die gewtiinschte Temperatur stellen. Den Zeitregler auf
die gewlinschte Garzeit drehen, um den Ofen einzuschalten und den AirFry-Vorgang zu starten.
Die Betriebsanzeige des Ofens leuchtet auf. Der Timer klingelt einmal, wenn der Zyklus beendet
ist, und der Ofen schaltet sich aus, wenn die Zeit abgelaufen ist.

Den Zeitregler auf die Position OFF drehen, um den AirFry-Vorgang zu beenden.

Anhaltspunkte fir die Airfryer-Funktion finden Sie in der Tabelle auf Seite 38.

Backen oder Braten & Pizza

Das Backblech oder den Grillrost in eine der beiden Einschubpositionen einsetzen.

Den Funktionsregler auf Backen oder Braten & Pizza stellen. Mit dem Temperaturregler die
gewlinschte Temperatur einstellen. Dann den Zeitregler auf die empfohlene Backzeit drehen, um
den Ofen einzuschalten. Es ist ratsam, den Ofen vor dem Backen von empfindlichen Produkten
wie Kuchen und Muffins 5 Minuten vorzuheizen. (Diese Zeit zur gesamten Backzeit hinzuzdhlen).
Die Betriebsanzeige leuchtet auf. Der Timer klingelt einmal, wenn die Zeit abgelaufen und der
Zyklus beendet ist, und der Ofen schaltet sich aus, wenn die Zeit abgelaufen ist.

Den Zeitregler auf die Position OFF drehen, um den Backvorgang vorher abzubrechen.

Grill oder Paninis & Toasties

Den AirFry-Korb als Grill auf das Backblech stellen - Einschubposition 2. Den Funktionsregler
entweder auf Grill oder auf Umluftgrill stellen. Mit dem Temperaturregler die gewdiinschte
Temperatur einstellen. Dann den Zeitregler auf die gewtlinschte Garzeit drehen, um den Ofen
einzuschalten und mit dem Grillen zu beginnen. Die Betriebsanzeige leuchtet auf. Der Timer
klingelt einmal, wenn der Zyklus beendet ist, und der Ofen schaltet sich aus, wenn die Zeit
abgelaufen ist.

Den Zeitregler auf die Position OFF drehen, um den Grillvorgang zu beenden.

Warm halten

Das mitgelieferte Backblech oder den Grillrost auf Position 2 einschieben. Den Temperaturregler
auf die gewiinschte Temperatur einstellen und dann Warmhalten auf dem Funktionsrad wahlen.
Dann den Zeitregler auf die gewtinschte Zeit drehen, um den Ofen einzuschalten und mit dem
Warmen zu beginnen.

Die Betriebsanzeige leuchtet auf. Der Timer klingelt einmal, wenn der Zyklus beendet ist, und der
Ofen schaltet sich aus, wenn die Zeit abgelaufen ist.

Den Zeitregler auf die Position OFF drehen, um den Warmvorgang zu beenden.

Toasten

Den Grillrost in Einschubposition 2 einsetzen. Wenn Sie zwei Teile toasten, legen Sie sie in die
Mitte des Backofens. Vier Teile in gleichmaBigen Abstanden verteilen - zwei vorne und zwei
hinten. Sechs Teile in gleichméaBigen Abstéanden verteilen - drei vorne und drei hinten.

Den Funktionsregler auf «Toast» und den Temperaturregler auf die gewlinschte Temperatur
stellen. Den Toaster innerhalb der markierten Einstellungen von 1 bis 6 auf den gewdlinschten
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Bradunungsgrad drehen, um den Ofen einzuschalten und mit dem Toasten zu beginnen. Die
Betriebsanzeige des Ofens leuchtet auf. Ein Klingelton zeigt an, dass der Vorgang beendet ist, das
Gerét schaltet sich aus.

Den Zeitregler auf die Position OFF drehen, um den Warmvorgang zu beenden.

BITTE BEACHTEN: Der Grillrost muss sich in Position 2 befinden, wie in der Tabelle der
Einschubpositionen angegeben.

5.TIPPS & TRICKS

Tipps zum AirFryer:

- Der Airfryer ist eine gesunde Alternative zum Frittieren. Viele Lebensmittel, die frittiert werden
kénnen, lassen sich auch im Airfryer zubereiten, ohne dass ibermaBig viel Ol verwendet wird.
Speisen aus dem Airfryer schmecken leichter und weniger fettig als in der Fritteuse frittierte
Nahrungsmittel.

. Die meisten Ole sind fir den Airfryer geeignet. Fiir einen kriftigeren Geschmack sollte
vorzugsweise Olivendl verwendet werden. Fiir einen milden Geschmack ist Pflanzen-, Raps-
oder Traubenkerndl anzuraten.

«Verteilen Sie das Ol gleichmiBig auf den Nahrungsmitteln, um knusprige und goldbraune
Resultate zu erzielen. Ol kann zum Frittieren im Airfryer auf die Nahrungsmittel gespriiht
oder gepinselt werden. Alternativ kdnnen auch Olivendl- und Antihaft-Kochsprays verwendet
werden.

« Fir Airfry-Gerichte kénnen verschiedene Uberziige oder Panaden verwendet werden. Einige
Beispiele flir verschiedene Paniermehlmischungen sind: Paniermehl, gewdlrztes Paniermehl,
Panko-Paniermehl, Quinoa und verschiedene Mehle.

- Die meisten Speisen mussen wahrend des Garvorgangs nicht gewendet werden. GroBere
Speisen wie Hahnchenfilets sollten jedoch nach der Halfte der Garzeit gewendet werden, um
ein schnelles, gleichmaBiges Garen und Braunen zu gewdhrleisten.

- Beim Frittieren grof3er Mengen von Speisen, die in der Garpfanne eng zusammenliegen, sollten
Sie die Speisen nach der Halfte des Garvorgangs schwenken, um ein gleichméBiges Garen und
eine gleichmafige Farbung zu gewahrleisten.

- Verwenden Sie hohere Temperaturen fiir Lebensmittel, die schnell garen, wie Speck und Pommes
frites, und niedrigere Temperaturen fiir Lebensmittel, die langer brauchen, wie paniertes
Hahnchen.

« Lebensmittel werden gleichmaBiger gegart, wenn sie in gleich gro3e Stiicke geschnitten werden.
- Legen Sie das Backblech mit Alufolie aus, um die Reinigung zu erleichtern.

- Bitte beachten Sie, dass die meisten Lebensmittel beim Garen Wasser abgeben. Wenn gro3e
Mengen Uber einen ldngeren Zeitraum gegart werden, kann sich Kondenswasser bilden, das
Feuchtigkeit auf der Arbeitsplatte hinterlasst.

Tipps zum Backen:

- Wahlen Sie Backen fiir delikate Speisen wie Pudding, Kuchen und Eier.

- Die meisten Backwaren, aber auch gré3ere Speisen wie Hahnchen, werden auf Einschubposition
1 gegart.

«Verwenden Sie fiir frische Pizza das Backblech in Einschubposition 1. Tiefgefrorene Pizza direkt
auf den Grillrost legen, Einschubposition 2.
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Tipps fiir Braten & Pizza:

-Wahlen Sie Braten & Pizza fur Backwaren, die eine gleichmaBige Braunung erfordern, wie
Teegebdck und Brot, sowie fiir Braten und Geflligel. Braten & Pizza eignet sich auch hervorragend
zur Zubereitung von gleichmaBig gebraunten, knusprigen, hausgemachten Pizzen.

« In den meisten Rezepten wird empfohlen, die Hitze oder Temperatur beim Backen mit Umluft
um 3 - 4°C zu reduzieren.

« Priifen Sie immer mindestens 10 Minuten vor dem Ende der empfohlenen Garzeit, ob die
Speisen richtig gegart sind.

Tipps zum Grillen:

- Die besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie zum Grillen den mitgelieferten Airfryer-Korb in das
Backblech stellen.

- Verwenden Sie zum Grillen niemals Ofengeschirr aus Glas.
« Behalten Sie die Speisen im Auge - beim Grillen kdnnen sie leicht anbrennen.

6. REINIGUNG & PFLEGE

«Vor dem ersten Gebrauch und nach jeder Verwendung alle Teile griindlich reinigen.
+ Den Ofen vor dem Reinigen immer vollstdndig abkiihlen lassen.
- Immer den Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

«Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel, harten Gegenstinde oder
Scheuerschwdmme, da dies zu einer Beschddigung der Beschichtung fiihren kann. Die
AuBenseiten einfach mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen und griindlich abtrocknen.
Tragen Sie die Reinigungsldsung vor der Reinigung auf ein Tuch und nicht direkt auf den
Toastofen auf.

«Verwenden Sie zur Reinigung des Innenraums ein feuchtes Tuch und eine milde
Flussigseifenldsung oder ein Spray mit einem Schwamm. Verwenden Sie niemals scharfe
Scheuermittel oder dtzende Produkte. Diese kdnnten die Oberfliche des Ofens beschddigen.
Verwenden Sie fiir das Innere des Backofens niemals Stahlwolle oder Scheuerschwdmme aus
Metall.

- Grillrost, Backblech, Airfryer-Korb und Kriimellade sollten von Hand in heiBem Seifenwasser
gewaschen werden. Sie sind NICHT sptilmaschinenfest.

« Nach dem Garen von fettigen Speisen immer die obere Innenseite des Ofens reinigen, sobald
er abgekdhlt ist. Wenn Sie dies regelmaBig tun, wird lhr Ofen lange wie neu bleiben und gut
funktionieren. Wenn das Fett regelmaBig entfernt wird, bleibt der Geschmack von Zyklus zu
Zyklus konstant.

« Um die Kriimel zu entfernen, ziehen Sie die Kriimellade heraus und entsorgen Sie die Kriimel
weg. Abwischen und wieder einschieben. Um eingebranntes Fett zu entfernen, weichen Sie das
Backbleck in heil3er Seifenlauge ein. Benutzen Sie den Ofen niemals, wenn die Kriimellade nicht
eingesetzt ist.

«Wickeln Sie das Netzkabel niemals um den Ofen. Verwenden Sie die Kabelklemmen auf der
Riickseite des Ofens.

ANM.: Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel, harte Gegenstande oder einen
Scheuerschwamm, da dies zu einer Beschadigung der Antihaftbeschichtung fiihren kann.
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7. AIRFRYER HINWEISE

In der nachstehenden Tabelle sind die empfohlenen Garzeiten und Portionen fiir verschiedene
Arten von Nahrungsmitteln aufgefiihrt, die mit der Airfry-Funktion des AirFryer Miniofens
zubereitet werden kénnen. Wenn die PortionsgréBen die empfohlenen Werte (berschreiten,
konnen Sie sie wahrend des Garens gelegentlich schwenken, um ein moglichst knuspriges
und gleichmaBiges Ergebnis zu erzielen. Kleinere Mengen an Nahrungsmitteln benétigen
moglicherweise weniger Zeit. Fiir die besten Resultate mit dem Airfryer kdnnen Sie die
Ofenbeleuchtung einschalten, um den Garfortschritt regelmafig zu kontrollieren.

Nahrungsmittel Temperatur Zeit
Speck 200°C 6 -8 min
Chicken Wings 200°C 20 - 25 min
Wurst 200°C 12 min
Frische Calamari-Ringe 200°C 9 min
Frische Scampi 200°C 10 min
Gefrorene Chicken Nuggets 200°C 10 min
Handgeschni.ttene Pommes 200°C 10 = 20 min
frites
Handgeschnittene Chips 200°C 10 - 20 min
Gefrorene Pommes frites 230°C 15 -25min
Gefrorene Chips 230°C 10-15min
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1. VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN
(ORIGINELE INSTRUCTIES)

LEES ALLE INSTRUCTIES ZORGVULDIG DOOR VOORDAT U HET
APPARAAT GAAT GEBRUIKEN EN BEWAAR ZE GOED, ZODAT U
ZE LATER KUNT RAADPLEGEN.

& +« WAARSCHUWING: Zeer hete oppervlakken.

« RAAK hete oppervlakken NIET AAN want dit kan
letsel veroorzaken. Gebruik altijd het handvat.

«HOUD ALTIJD TOEZICHT OP DIT APPARAAT. Laat het
apparaat niet onbeheerd achter tijdens gebruik. Haal de
stekker uit het stopcontact na elk gebruik. Houd altijd toezicht
op apparaat wanneer hij aanstaat of wanneer de stekker in
het stopcontact zit.

» Meubilair in de buurt moet, wanneer het apparaat in gebruik
is, bestand zijn tegen een temperatuurstijging van minimaal
85°C boven de omgevingstemperatuur waarin het apparaat
zich bevindt. Zorg dat minimaal 100 mm rond de voor-,
achter- en zijkanten van het apparaat vrij blijft.

+ Bepaalde soorten keukenmeubilair van vinyl of laminaat zijn
bijzonder gevoelig voor warmteschade of verkleuring, bij
temperaturen die zelfs nog onder de hierboven vermelde
richtlijnen liggen. Schade veroorzaakt door het installeren
van het apparaat in strijd met deze instructies, is voor
rekening van de eigenaar. Gebruik dit apparaat ook niet om
voorwerpen op te bewaren of als werkoppervlak.

+ Gebruik het apparaat nietin de buurt van, of onder brandbare
materialen zoals gordijnen of meubilair.

« Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen
met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke
vermogens, of personen die een gebrek aan ervaring en
kennis hebben, tenzij iemand die verantwoordelijk is voor
hun veiligheid, toezicht op hen houdt of hen heeft uitgelegd
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hoe het apparaat moet worden gebruikt.

« Er dient altijd toezicht gehouden te worden op kinderen om
ervoor te zorgen dat ze niet met dit apparaat gaan spelen.

« Om brandwonden te voorkomen, dient u uiterst voorzichtig
te zijn bij het verwijderen van accessoires uit de AirFryer Mini
Oven of bij het afvoeren van heet vet.

« Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk
gebruik binnenshuis en is niet bedoeld voor gebruik in
bijvoorbeeld personeelskeukens van winkels, kantoren en
andere werkomgevingen of boerderijen, of voor gebruik door
klanten in hotels, motels en andere huiselijke omgevingen of
bed-and-breakfast-achtige bedrijven.

+ Gebruik het apparaat niet als het snoer beschadigd is.
Stop bij snoerschade onmiddellijk met het gebruik. Als het
snoer beschadigd is, dient het door de fabrikant te worden
vervangen. Stuur het apparaat terug naar de Cuisinart
Klantenservice (zie ‘Internationale garantie’ op pagina 116).
Probeer het apparaat niet zelf te repareren.

+ Wikkel het snoer tijdens of na gebruik niet om het apparaat
heen.

« Laat het snoer niet over de rand van een keukentafel of
aanrecht hangen.

- Laat het snoer niet in contact komen met warmtebronnen.

- Plaats de volgende materialen niet in de AirFryer Mini Oven:
papier, karton, plastic en soortgelijke producten.

«Omdat de buitenkant van het apparaat heet kan worden
tijdens gebruik, dient u ervoor te zorgen dat de oppervlakken
van het apparaat niet in contact komen met andere
warmtegevoelige oppervlakken.

« Haal altijd de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat
afkoelen voordat u hem gaat schoonmaken.

+Volg de aanbevolen temperatuurinstellingen bij het bakken,
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roosteren en airfryen.

- Laat bakvormen of ovenschalen niet tegen de glazen deur
aan komen.

«Zorg er altijd voor dat de bakplaat geplaatst is wanneer
u gebruik maakt van het rooster. De bakplaat beschermt
namelijk de verwarmingselementen tegen condensatie, vet
en kruimels.

WAARSCHUWING: Als u het rooster tijdens het roosteren
in stand 1 of 2 plaatst met het rek naar boven, kan er brand
ontstaan.

ELEKTRISCHE VEILIGHEID

« Zorg er altijd voor dat het te gebruiken voltage overeenkomt
met dat van het apparaat. Dit staat vermeld aan de onderkant
van de oven.

+ Het apparaat is niet bedoeld om te worden bediend met een
externe tijdschakelaar of een afstandsbedieningssysteem.

+ Haal altijd de stekker uit het stopcontact als u het apparaat
onbeheerd achterlaat en voordat u hem assembleert,
demonteert of schoonmaakt.

+ Trek de stekker nooit aan het snoer uit het stopcontact.

« Zorg er altijd voor dat uw handen droog zijn voordat u het
snoer aanraakt of de stekker uit het stopcontact haalt.

ALGEMENE VEILIGHEID

« Zorg ervoor dat alle verpakkingsmaterialen en eventuele
promotionele labels of stickers van het apparaat zijn
verwijderd voordat u het apparaat voor het eerst gebruikt.

« Controleer het apparaat voor gebruik altijd op zichtbare
tekenen van beschadiging. Gebruik het apparaat niet als hij
beschadigd is of als hij is gevallen. Neem in geval van schade
of als het apparaat een storing vertoont, contact op met
de Cuisinart Klantenservice (zie ‘Internationale garantie’ op
pagina 116)
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- Controleer voordat u het apparaat inschakelt of de gekozen
bakplaten correct zijn geplaatst en vergrendeld.

« Gebruik het apparaat niet voor andere doeleinden dan waar
het voor bedoeld is.

+ Raak geen hete oppervlakken aan; gebruik de handgrepen
wanneer het apparaat is ingeschakeld en zolang hij nog moet
afkoelen.

- Plaats de AirFryer Mini Oven op een stabiele, vlakke en
hittebestendige ondergrond,inde buurt van een stopcontact.

- Plaats niets op het apparaat terwijl hij aan staat of heet is.

«Verpak voedsel tijdens het bakken niet in plasticfolie,
polyethyleenzakken of metaalfolie. Dit kan schade aan de
bakplaten en brandgevaar veroorzaken.

« Gebruikbijditapparaatgeenandereaccessoiresofhulpstukken
dan die welke door Cuisinart worden aanbevolen.

- Plaats het apparaat niet op of in de buurt van een hete gas-
of elektrische brander en plaats hem niet in een verwarmde
oven.

-Laat het apparaat nooit onbeheerd achter wanneer hij
aanstaat of wanneer de stekker in het stopcontact zit.

« Controleer regelmatig alle onderdelen voor gebruik. Wanneer
een onderdeel beschadigd is, het apparaat NIET GEBRUIKEN.

« Dek het apparaat niet af wanneer hij in gebruik is, om letsel of
mogelijke brand te voorkomen.

+Om brand, elektrische schokken of persoonlijk letsel te
voorkomen dient u de oven, het snoer en de stekker niet
in water of andere vloeistoffen te dompelen of in een
vaatwasmachine plaatsen.

+Om het apparaat uit te zetten draait u eerst de schakelaar
naar de OFF-stand en haalt u vervolgens de stekker uit het
stopcontact.

« Zet het apparaat na gebruik altijd uit en haal de stekker uit

42




het stopcontact.

- Haal de stekker uit het stopcontact als u het apparaat niet
gebruikt en voordat u hem gaat schoonmaken. Laat het
apparaat volledig afkoelen voordat u onderdelen plaatst of
verwijdert en voordat u hem gaat schoonmaken.

- Dit apparaat mag gebruikt worden door kinderen vanaf 8 jaar
en door personen met een fysieke, zintuiglijke of mentale
beperking, of door personen zonder kennis of ervaring op
voorwaarde dat zij onder toezicht staan of voorafgaand
uitleg hebben gekregen over een veilig gebruik van dit
apparaat en op voorwaarde dat ze zich bewust zijn van de
risico’s. Laat kinderen niet spelen met de oven. Reiniging
en gebruiksonderhoud mag niet worden uitgevoerd door
kinderen tenzij ze ouder zijn dan 8 jaar en er iemand toezicht
houdt.

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

« Wij raden u aan de accessoires zorgvuldig met de hand af te
wassen, omdat ze niet vaatwasserbestendig zijn.

Opmerking: Er kan wat condens aan de buitenkant van de
oven ontstaan, waardoor waterdruppels op het aanrecht
kunnen komen.

WAARSCHUWING: De polyethyleenzakjes om het
product of van de verpakking, kunnen gevaar
opleveren. Houd ze uit de buurt van baby’s en
kinderen om verstikkingsgevaar te voorkomen.
Deze plastic zakken zijn geen speelgoed.

Dit product voldoet volledig aan alle van toepassing zijnde EU-
en Britse wetgeving en aan de normen die relevant zijn voor dit
type en deze klasse van apparaten. We zijn een 1SO9001:2015
gecertificeerd bedrijf dat voortdurend de prestaties van ons
Kwaliteitsmanagementsysteem evalueert. Als u vragen heeft
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over de productveiligheid en naleving ervan, kunt u contact
opnemen met onze Klantenservice (zie‘Internationale garantie’
op pagina 116).

E Het afvoeren van elektrische en elektronische

apparaten aan het einde van hun levensduur
Dit symbool op het product of op de verpakking geeft
aan dat dit product niet als huishoudelijk afval mag worden
behandeld. In plaats daarvan moet het naar een inzamelpunt
gebracht worden voor het recyclen van elektrische en
elektronische apparatuur. Door dit product op de juiste manier
in te leveren, voorkomt u eventuele negatieve gevolgen voor
het milieu en de volksgezondheid die anders zouden kunnen
optreden door onjuiste afvalverwerking van het product.
Neem voor meer informatie over het recyclen van dit product
contact op met uw plaatselijke afvalverwerkingsbedrijf of
scheidingsdepot.

2. INLE IDING

Gefeliciteerd met de aankoop van uw Cuisinart AirFryer Mini Oven.

Cuisinart stelt zich al meer dan 30 jaar ten doel om de allerbeste keukenapparatuur te produceren.
Alle Cuisinart producten zijn gemaakt om heel lang mee te gaan. Ze zijn ook ontworpen voor
eenvoudig gebruik en om dag in dag uit uitstekende prestaties te leveren.

Ga voor meer informatie over onze producten en voor receptideeén naar onze website www.
cuisinart.eu

3. PRODUCT KENMERKEN (zie voorpagina)

Aan/Uit-lampje
AAN-knop/Oven-timerknop
Temperatuurregelaar oven
Functieknop

Aan/Rooster-knop

Knop voor binnenverlichting oven
Uittrekbare opvangbak
Airfryer-mand

Ve N®MmAEWDN-=

Bakrooster

44



10. Bakplaat
11. Beveiligingsschakelaar deur automatische uitschakeling (niet afgebeeld)
12. Snoeropbergruimte (Niet afgebeeld)

4. GEBRUIK

Voordat u de AirFryer Mini Oven voor het eerst gaat gebruiken, dient u ervoor te zorgen dat
alle verpakking is verwijderd en dat hij op een vlakke ondergrond is geplaatst. Alle accessoires
moeten grondig worden gereinigd (zie hoofdstuk Reiniging & Onderhoud).

LET OP: Plaats de AirFryer Mini Oven 5 a 10 cm af van de muur en van voorwerpen op het
werkblad. Gebruik de oven niet op hittegevoelige oppervlakken.

Bedieningsknoppen AirFryer Mini Oven

Timer Temperatuur Functie Toaster

AirFryer Mini Oven functies

Airfryer (Heteluchtfriteuse)

Deze functie wordt gebruikt als gezond alternatief voor frituren in olie. De AirFry-functie
maakt gebruik van een combinatie van warme lucht, een hoge ventilatorsnelheid en 2
verwarmingselementen bovenin om een verscheidenheid aan heerlijke maaltijden te bereiden,
die gezonder zijn dan als ze traditioneel gefrituurd worden.

Gebruik voor de airfryer-functie de meegeleverde airfryer-mand op het rooster. Gebruik
roosterstand 2 (zie tabel voor roosterstanden).

Bakken

Bakken wordt aanbevolen voor diverse gerechten die u normaal gesproken in uw oven zou
bereiden. Bakgerechten die wat voorzichtiger gebakken dienen te worden zoals cakes, muffins
en gebak, krijgen het beste resultaat wanneer u de bakfunctie gebruikt.

Gebruik de bakplaat voor al het bakwerk. Gebruik roosterstand 1 voor alle verse etenswaren en
stand 2 voor alle bevroren etenswaren (zie de tabel voor roosterstanden).

Gebraden vlees en pizza’s

De functie voor gebraden vlees & pizza's gebruikt een ventilator om hete lucht te laten circuleren
om sneller te bakken. Dit is geschikt voor gebraden vlees, zoals kip, varkensvlees en rundvlees en
kan ook worden gebruikt voor pizza’s, groenten en baksels zoals scones en brood.
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Gebruik voor al het bakwerk met deze functie de bakplaat. Gebruik roosterstand 1 voor alle verse
etenswaren en stand 2 voor alle bevroren etenswaren (zie de tabel voor roosterstanden).

Grill

De grillfunctie kan worden gebruikt om vlees te bakken zoals rundvlees, kip, karbonades, worstjes
en hamburgers. Hij kan ook worden gebruikt om vis te bakken. Gebruik roosterstand 2 om te
grillen (zie de tabel voor de roosterstanden).

Panini’s en tosti’s

De panini- en tosti-functie kan worden gebruikt om panini’s en tosti’s te maken en voor het
bruinen van ovenschotels en gratins.

Gebruik roosterstand 2 voor alles wat u met deze functie bakt (zie tabel voor roosterstanden).

Roosteren

Gebruik het rooster altijd in stand 2 (zie tabel voor roosterstanden) om gelijkmatig te roosteren.
Plaats gerechten die u wilt roosteren altijd in het midden van het rooster.

Symbol Functie Toepassing

Gebruik deze functie om gebakken gerechten warm te
houden. Gebruik deze functie voor gerechten die zijn
bereid in andere apparaten, zoals pannenkoeken of
wafels

Warmhouden

De Panini- & Tosti-functie kan worden gebruikt om te
bruinen en om platte gerechten te grillen. Gebruik hem
Panini's en tosti’s | voor gratins, kaaslaagjes, tosti's en spek. De ventilator
werkt langzaam in deze functie.

De grillfunctie kan worden gebruikt om vlees te bakken
Grill zoals rundvlees, varkensvlees, lamsboutjes, worstjes en
hamburgers en is ook geschikt voor vis en kebab.

De roosterfunctie kan worden gebruikt om brood te
Roosteren roosteren. Gebruik deze functie voor brood, crumpets en
bagels. De ventilator werkt langzaam in deze functie.

De Bakfunctie kan worden gebruikt als een conventionele
oven voor traditioneel bakken. Gebruik deze stand voor
taarten (zoet en hartig), quiches, (ook voor blind bakken)
cakes, muffins, gebak, soufflés, meringues en gebakken
fruit. Gebruik deze stand ook voor nog bevroren voedsel.
De ventilator werkt langzaam in deze functie.

Bakken

L @& (]l

Deze functie werkt net zoals een hetelucht-oven. Gebruik
deze stand voor pizza’s, scones, broden en koekjes en om
groente mee te roosteren. Gebruik deze stand ook om
vlees zoals kip, rundvlees, lam en varkensvlees mee te
braden.

Bakken & braden
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Functie Toepassing

De Airfryer-functie kan worden gebruikt om gerechten
Airfryer met weinig tot geen olie, op een gezondere manier te ‘fri-
(Heteluchtfriteuse) | turen’ Gebruik deze stand voor kipkluifjes, inktvisringet-

jes, vissticks, frietjes, aardappelschijfjes of groentechips.

Standenschema voor rooster en bakplaten

Raadpleeg de onderstaande schema’s voor de roosterstanden:

STAND 1 OM TE BAKKEN

STAND 2 OM TE BAKKEN

Opmerking: Voor een hele kip of andere
grote gerechten kan de plaat of het rooster
in stand 1 gezet worden, zoals hierboven
weergegeven.

STAND 2 VOOR GRILLEN EN AIRFRYEN

Airfryer-mand
STAND 2 OM TE ROOSTEREN 1 r

Bakrooster

Bakplaat /
Opvangplaat

WAARSCHUWING: Als u het rooster tijdens het roosteren in stand 2 plaatst met het rek naar
boven, kan er brand ontstaan.

LET OP:

Het rooster kan ondersteboven worden gebruikt.

Om de bakplaat en het rooster te plaatsen, moeten ze enigszins schuin staan, om de haak niet te
beschadigen.

De verschillende functies gebruiken

LET OP: Zorg ervoor dat de kruimellade op zijn plaats zit en dat er niets in de oven zit voordat u
hem aanzet.

Airfryer (Heteluchtfriteuse)

Plaats de airfryer-mand op het rooster — en bak in roosterstand 2. Zet de functieknop op airfryen
en stel de temperatuurregelaar in op de gewenste temperatuur. Stel de timerknop in op de
gewenste baktijd om de oven aan te zetten en het airfryen te laten beginnen.

Het aan/uit-lampje van de oven zal gaan branden. De timer geeft 1 geluidssignaal wanneer de
cyclus is voltooid en de oven wordt uitgeschakeld zodra de tijd is verstreken.

Als u zelf het airfryen wilt stoppen, draait u de-timerknop naar de uit-stand (OFF).

Zie de tabel op pagina 50 voor richtlijnen om te airfryen.
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Baksels, braadstukken & pizza's

Plaats de bakplaat of het rooster in een van de twee roosterstanden.

Draai de functieknop naar bakken of gebraden vlees en pizza’s. Stel de temperatuurregelaar in
op de gewenste temperatuur. Draai vervolgens de timerknop naar de gewenste baktijd om de
oven aan te zetten. Wij raden u aan om de oven 5 minuten voor te verwarmen voordat u verfijnde
producten gaat bakken, zoals gebak en muffins. (Voeg deze tijd toe aan de totale baktijd).

Het power-lampje zal gaan branden. De timer geeft 1 geluidssignaal wanneer de tijd voorbij is en
de cyclus is voltooid. De oven gaat uit wanneer de tijd is verstreken.

Als u zelf al eerder het bakken wilt stoppen, draait u de timerknop naar de uit-stand (OFF).

Grill of panini’s & tosti’s

Plaats, om te grillen, de airfryer-mand op de bakplaat, op roosterstand 2. Draai de functieknop
naar grillen of naar panini’s en tosti’s. Stel de temperatuurregelaar in op de gewenste temperatuur.
Draai vervolgens de timerknop naar de gewenste baktijd om de oven aan te zetten en te laten
beginnen met grillen. Het power-lampje zal gaan branden. De timer geeft 1 geluidssignaal
wanneer de cyclus is voltooid. De oven gaat uit wanneer de tijd is verstreken.

Als u zelf het grillen wilt stoppen, draait u de-timerknop naar de uit-stand (OFF).

Warmhouden

Plaats de meegeleverde bakplaat of het rooster in roosterstand 2. Stel de temperatuurregelaar in
op de gewenste temperatuur en selecteer warmhouden met de functieknop. Draai vervolgens de
timerknop naar de gewenste tijd om de oven aan te zetten en te laten beginnen met opwarmen/
warmhouden.

Het power-lampje zal gaan branden. De timer geeft 1 geluidssignaal wanneer de cyclus is
voltooid. De oven gaat uit wanneer de tijd is verstreken.

Als u zelf het warmhouden wilt stoppen, draait u de-timerknop naar de uit-stand (OFF).

Roosteren

Plaats het rooster in roosterstand 2. Als u twee dingen roostert, centreer ze dan in het midden van
het rooster. Wilt u er vier roosteren, verdeel ze dan gelijkmatig: Twee aan de voorkant en twee aan
de achterkant. Wilt u er zes roosteren, verdeel ze dan gelijkmatig: Drie aan de voorkant en drie
aan de achterkant.

Zet de functieknop op roosteren en stel de temperatuurregelaar in op de gewenste temperatuur.
Draai de roosterknop naar de gewenste bruiningsinstelling binnen de gemarkeerde instellingen
tussen 1 en 6, om de oven aan te zetten en te beginnen met roosteren. Het aan/uit-lampje van de
oven zal gaan branden. Wanneer de tijd verstreken is, klinkt een geluidssignaal en gaat de oven
uit.

Als u zelf het roosteren wilt stoppen, draait u de roosterknop naar de uit-stand (OFF).

LET OP: Hetrooster moet in stand 2 staan, zoals aangegeven in de tabel met roosterstanden.

5. TIPS & TRICS

Tips om te airfryen:

- Airfryen is een gezond alternatief voor frituren. Veel etenswaren die kunnen worden gefrituurd,
kunnen worden gefrituurd zonder grote hoeveelheden olie te gebruiken. Eten uit de airfryer zal
lichter en minder vet smaken dan gefrituurd voedsel.

- De meeste olién kunnen worden gebruikt voor het airfryen. Olijfolie heeft de voorkeur als een
rijkere smaak gewenst is. Voor een milde smaak wordt plantaardige, koolzaad- of druivenpitolie
aanbevolen.
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-Verdeel de olie gelijkmatig over het eten, voor het knapperigste en mooiste goudbruine
resultaat. Om te airfryen kan de olie op de etenswaren worden gespoten of met een kwastje
aangebracht worden. U kunt eventueel ook gebruikmaken van olijfolie- en antiaanbaksprays.

- Er kunnen diverse paneerlaagjes gebruikt worden op airfry-gerechten. Ze kunnen bijvoorbeeld
gepaneerd worden met: paneermeel, kruidenpaneermeel, panko, quinoa of diverse meelsoorten.

« De meeste etenswaren hoeven niet te worden omgedraaid tijdens het bakken maar grotere
stukken, zoals kipfilets, moeten wel halverwege het bakken worden omgedraaid om snel,
gelijkmatig gaar en bruin te worden.

« Als u grote hoeveelheden voedsel tegelijk bakt, en de pan vol zit, dient u de pan halverwege het
bakken om te schudden, om te zorgen voor een gelijkmatige bereiding en kleuring.

« Gebruik hogere temperaturen voor etenswaren die snel gebakken zijn, zoals spek en chips, en
gebruik lagere temperaturen voor etenswaren die meer tijd nodig hebben om gaar te worden,
zoals gepaneerde kip.

« Het eten zal gelijkmatiger gaar worden, als de stukken in gelijke grootte zijn gesneden.
« Bekleed de bakplaat met aluminiumfolie, om hem makkelijker te kunnen reinigen.

« Houd er rekening mee dat de meeste voedingsmiddelen vocht verliezen als ze gebakken worden.
Wanneer u langere tijd grote hoeveelheden bakt, kan er zich condens ophopen, waardoor er
vocht op uw aanrecht kan komen.

Baktips:
- Selecteer bakken voor meer verfijnde baksels zoals custards, cakes en eieren.
- De meeste baksels en grotere gerechten zoals kip, worden in roosterstand 1 gebakken.

- Gebruik de bakplaat in stand 1 voor verse pizza. Bak bevroren pizza's direct op het rooster, in
stand 2.

Gebraden vlees en pizza’s Tips:

- Selecteer gebraden vlees en pizza's voor gerechten die gelijkmatig gebruind moeten worden,
zoals scones en brood maar ook braadstukken en gevogelte. Gebraden vlees & pizza’s is ook
ideaal om gelijkmatig gebruinde en knapperige zelfgemaakte pizza’s te bakken.

- De meeste recepten raden aan om de warmte of temperatuur te verlagen met 3 a 4°C, wanneer
u met hete lucht bakt.

- Controleer altijd ten minste 10 minuten voor het einde van de voorgestelde baktijd of het eten
goed bereid is.

Grill-tips:
- Gebruik voor de beste grillresultaten de meegeleverde airfryer-mand, die in de bakplaat is
geplaatst, om te grillen.

« Gebruik nooit glazen ovenschalen om te grillen.

«Houd het eten in de gaten - tijdens het grillen kunnen gerechten makkelijk verbranden.
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6. REINIGING & ONDERHOUD

» Maak voor het eerste gebruik en na ieder gebruik elk onderdeel grondig schoon.
- Laat de oven altijd volledig afkoelen voordat u hem gaat schoonmaken.
- Haal altijd de stekker van de oven uit het stopcontact.

- Gebruik geen schurende reinigingsmiddelen, harde materialen of schuursponsjes omdat dit
het materiaal kan beschadigen. Veeg de buitenkant van de oven eenvoudig af met een schone,
vochtige doek en maak hem weer goed droog. Breng het reinigingsmiddel eerst aan op een
doekje en niet rechtstreeks op de AirFryer Mini Oven.

-Om de binnenkant te reinigen, gebruikt u een vochtige doek en een milde vloeibare
zeepoplossing of een spray, op een spons. Gebruik nooit agressieve schuurmiddelen of bijtende
producten. Die kunnen het ovenoppervlak beschadigen. Gebruik nooit staalwol of metalen
schuursponzen aan de binnenkant van de oven.

- Het rooster, de bakplaat, de mand van de airfryer en de kruimellade moeten met de hand
worden afgewassen in warm zeepsop. Ze zijn NIET vaatwasmachinebestendig.

«Na het bakken van vet voedsel en nadat uw oven is afgekoeld, moet u altijd de bovenkant
binnenin de oven schoonmaken. Als u dit regelmatig doet, blijft uw oven als nieuw presteren.
Door het vet te verwijderen blijft de smaak keer op keer consistent.

» Om kruimels te verwijderen, trekt u de kruimellade uit en gooit u de kruimels weg. Schoonmaken
en vervangen. Omingebakken vet te verwijderen, laat u de bak weken in warm zeepsop. Gebruik
de oven nooit zonder dat de kruimellade op zijn plaats zit.

« Wikkel het snoer nooit om de oven heen. Gebruik de snoeropberghaken aan de achterkant van
de oven.

NB. gebruik geen schurende schoonmaakmiddelen, hard keukengerei of schuursponsjes. Dit kan
de antiaanbaklaag namelijk beschadigen.

7. RICHTLIJNEN VOOR HET AIRFRYEN

In de onderstaande tabel staan de aanbevolen baktijden en -porties voor verschillende soorten
voedsel die in de AirFryer Mini Oven kunnen worden geairfried. Als de porties groter zijn dan
de aanbevelingen, kunt u tijdens het bakken de pan omschudden om de knapperigste, meest
gelijkmatige resultaten te garanderen. Kleinere hoeveelheden hebben mogelijk minder tijd nodig.
Gebruik voor de beste airfry-resultaten het ovenlicht om regelmatig het gerecht te controleren.

Product Temperatuur Tijd
Spek/Bacon 200°C 6 -8 min
Kippenvleugeltjes/ kipkluifjes 200°C 20 - 25 min
Worstjes 200°C 12 min
Verse inktvisringen 200°C 9 min
Verse grote garnalen 200°C 10 min

Diepvrieshapjes - bijv.

Mozzarella Sticks etc. 200°C >=7min
Bevroren Kip Nuggets 200°C 10 min
Zelf gesneden frietjes 200°C 10 -20 min
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Product Temperatuur Tijd
Zelf gesneden chips 200°C 10 - 20 min
Groentechips — Zoete
aardappel, rode biet en 200°C 10-15min
pastinaak
Diepvries frietjes 230°C 15-25 min
Diepvries chips 230°C 10 - 15 min
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1. ISTRUZIONI DI SICUREZZA
(ISTRUZIONI ORIGINALI)

LEGGERE ATTENTAMENTE TUTTE LE ISTRUZIONI PRIMA
DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO. CONSERVARE QUESTE
ISTRUZIONI IN UN LUOGO SICURO PER UN EVENTUALE
RIFERIMENTO FUTURO.

ij « AVVERTENZA: superfici molto calde.

«NON TOCCARE Ile superfici calde, che
potrebbero causare degli infortuni. Usare sempre
I'impugnatura.

« UTILIZZARE L'APPARECCHIO SOTTO LA SUPERVISIONE
DI UN ADULTO. Non lasciare incustodito durante |'utilizzo;
staccare la spina dopo ogni utilizzo. Non lasciare mai
I'apparecchio incustodito se acceso o attaccato alla corrente
elettrica.

« Eventuali mobili in prossimita dell'apparecchio devono poter
sopportare temperature fino a 85°C, oltre alla temperatura
ambiente del locale in cui si trova, durante I'uso. E necessario
rispettare una distanza di 100 mm da fronte, retro e lati
dell'apparecchio.

« Alcuni tipi di cucina in vinile o laminato sono particolarmente
soggetti a danni dovuti al calore, o a scolorimenti, a
temperature anche inferiori a quelle indicate in precedenza.
Qualsiasi danno provocato dall’apparecchio installato senza
rispettare le presenti istruzioni sara totale responsabilita
dell’utilizzatore. Lapparecchio non deve essere usato per
riporvi degli oggetti o come piano di lavoro.

« Non usare l'apparecchio vicino o sotto materiali combustibili,
come tende o mobili.

« Questo apparecchio pud essere utilizzato da persone con
capacita fisiche, sensoriali o mentali ridotte, o da soggetti
privi delle necessarie esperienze o conoscenze, qualora
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siano correttamente sorvegliati o siano state impartite loro le
istruzioni riguardanti I'utilizzo da una persona responsabile
della loro sicurezza.

« | bambini devono essere sempre controllati per far si che non
giochino con l'apparecchio.

« Per evitare ustioni, prestare particolare attenzione quando
si tolgono gli accessori del Miniforno per frittura ad aria o
quando si smaltiscono i grassi molto caldi.

« Llapparecchio & previsto unicamente per uso domestico
interno e non é adatto a situazioni quali le aree cucina
destinate al personale di negozi, uffici, altri ambienti di
lavoro e agriturismi, e non deve essere utilizzato dai clienti
in alberghi, motel e altri ambienti residenziali e strutture tipo
bed and breakfast.

« Non utilizzare l'apparecchio se il cavo di alimentazione
risulta danneggiato. Se danneggiato, interrompere
immediatamente l'utilizzo  dell'apparecchio. Il cavo
eventualmente danneggiato deve essere sostituito dal
fabbricante. Restituire l'apparecchio al centro assistenza
clienti (consultare «Garanzia internazionale» a pagina 116).
Nessuna riparazione deve essere tentata dall’'utente.

« Nonavvolgereil cavodialimentazioneintornoall’apparecchio
durante o dopo l'uso.

« Non lasciare che il cavo di alimentazione superi il bordo del
tavolo della cucina o del piano di lavoro.

e Non lasciare che il cavo di alimentazione entri in contatto con
fonti di calore.

« Non mettere alcuno dei seguenti materiali nel Miniforno per
frittura ad aria: carta, cartone, plastica e materiali simili.

« Dato che le superfici esterne possono diventare molto
calde quando l'apparecchio e in funzione, prestare la
massima attenzione a non far entrare in contatto le superfici
dell'apparecchio con altre superfici sensibili al calore.
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« Staccare sempre l'apparecchio dalla corrente dopo l'utilizzo e
lasciar raffreddare prima di pulirlo.

« Utilizzare le impostazioni di temperatura consigliate per tutti
i tipi di cottura: al forno, arrosto e frittura ad aria.

« Non appoggiare gli utensili da cucina o le pirofile sullo
sportello di vetro.

« Quando si utilizza la griglia del forno, accertarsi sempre che la
leccarda sia posizionata correttamente al fine di proteggere
gli elementi riscaldanti da condensa, grasso e briciole.

AVVERTENZA: se rivolta verso l'alto durante la tostatura,

la griglia del forno in posizione 1 o 2 potrebbe causare un
incendio.

SICUREZZA ELETTRICA

« Controllare sempre che la tensione della rete elettrica
domestica corrisponda alla tensione indicata, riportata sul
fondo dell'apparecchio.

« Questo apparecchio non e destinato a un utilizzo con
dispositivi a tempo (timer) esterni o con dispositivi di
comando a distanza.

« Staccare sempre l'apparecchio dalla corrente se lasciato
incustodito e prima di montarlo, smontarlo o pulirlo.

« Non staccare mai la spina dalla presa tirando il cavo di
alimentazione.

« Controllare sempre di avere le mani asciutte prima di toccare
il cavo di alimentazione o prima di togliere la spina dalla
presa elettrica.

SICUREZZA GENERALE

ePrima del primo utilizzo, controllare di aver tolto
dall'apparecchio tutti i materiali di imballaggio ed eventuali
adesivi o etichette promozionali.

« Controllare sempre I'apparecchio per rilevare eventuali segni
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di danno. Non utilizzare I'apparecchio se danneggiato o se
caduto. In caso di danno, o se l'apparecchio non funziona,
contattare la linea assistenza clienti Cuisinart (consultare
«Garanzia internazionale» a pagina 116).

« Prima di accendere I'apparecchio, controllare che le piastre
selezionate siano inserite e bloccate correttamente in
posizione.

« Non utilizzare I'apparecchio per utilizzi diversi dal quanto
previsto.

« Non toccare le superfici calde. Usare sempre le impugnature
quando l'apparecchio € in funzione e durante il
raffreddamento.

« Posizionare il Miniforno per frittura ad aria su una superficie
stabile, piana e resistente al calore, vicino a una presa elettrica.

« Non poggiare nulla sopra I'apparecchio quando & in funzione
0 quando & molto caldo.

« Non avvolgere il cibo in pellicole di plastica trasparente,
sacchetti di polietilene o carta di alluminio durante la cottura.
Cio potrebbe danneggiare le piastre di cottura e creare un
rischio d'incendio.

« Con questo apparecchio, non utilizzare accessori o altri
strumenti diversi da quelli raccomandati da Cuisinart.

« Non posizionare I'apparecchio sopra o vicino fornelli elettrici
0 a gas néin un forno riscaldato.

« Non lasciare mai l'apparecchio incustodito se acceso o
attaccato alla corrente elettrica.

« Controllare periodicamente tutte le parti prima dell’'uso. Se
una parte risulta danneggiata NON USARE LAPPARECCHIO.

« Per evitare infortuni o eventuali incendi, non coprire
I'apparecchio durante l'uso.

« Per evitare qualsiasi rischio di incendio, scossa elettrica o
infortunio personale, non immergere mai il cavo, la presa
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o l'apparecchio in acqua o altri liquidi. Non mettere mai in
lavastoviglie.

« Per spegnere, girare il comando su off, quindi staccare la
spina dalla presa elettrica.

« Spegnere e staccare la spina dalla presa elettrica dopo I'uso.

« Staccare l'apparecchio dalla corrente quando non viene
utilizzatoeprimadipulirlo.Lasciarraffreddarecompletamente
I'apparecchio prima di inserire o togliere le componenti e
prima di pulirlo.

+ Questoapparecchiopuodessereutilizzatodabambinidialmeno
8 anni di eta e da persone con capacita fisiche, sensoriali o
mentaliridotte, o da soggetti privi delle necessarie esperienze
0 conoscenze qualora siano correttamente sorvegliati o
siano state impartite loro le istruzioni riguardanti I'utilizzo
dell'apparecchio in sicurezza e che abbiano compreso i
rischi che esso implica. | bambini non devono giocare con
I'apparecchio. La pulizia e la manutenzione possono essere
eseguite da bambini di almeno 8 anni di eta solo se sotto la
supervisione di un adulto.

«Tenere l'apparecchio e il cavo di alimentazione fuori dalla
portata di bambini di eta inferiore a 8 anni.

« Si raccomanda di lavare accuratamente gli accessori a mano,
in quanto non adatti al lavaggio in lavastoviglie.

Nota: E possibile rilevare la presenza di gocce d’acqua sul
piano di lavoro dovute alla condensa che potrebbe formarsi
sulla superficie esterna del forno.

AVVERTENZA: i sacchetti in polietilene
sull’apparecchio o gli imballaggi possono essere
pericolosi. Per evitare rischi di soffocamento, tenere
lontano da bambini e neonati. Questi sacchetti non
sono giocattoli.
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Questo prodotto & pienamente conforme a tutte le
normative UE e britanniche applicabili a questo tipo e classe
e apparecchi. Siamo un‘azienda certificata 1ISO9001:2015 che
valuta continuamente la validita del suo sistema di gestione
della qualita. In caso di domande riguardo alla sicurezza e alla
conformita del prodotto, contattare il nostro dipartimento
di assistenza clienti (consultare «Garanzia internazionale» a
pagina 116).

Smaltimento delle apparecchiature elettriche ed
E elettroniche a fine vita
mmm  Questo simbolo sul prodotto o sullimballaggio indica
che questo prodotto non pud essere trattato come
rifiuto domestico. Deve essere consegnato a uno specifico
punto di raccolta per il riciclaggio delle apparecchiature
elettriche ed elettroniche. Cosi facendo, il prodotto sara
smaltito correttamente e si contribuira a evitare potenziali
conseguenze negative per l'ambiente e la salute, che
potrebbero invece essere il risultato di un trattamento non
corretto. Per informazioni piu dettagliate sul riciclaggio di
questo prodotto, rivolgersi ai servizi di nettezza urbana del
proprio comune.

2. INTRODUZIONE

Complimenti per I'acquisto del Miniforno per frittura ad aria Cuisinart

Da oltre 30 anni l'obiettivo di Cuisinart & sviluppare apparecchi di altissima gamma per gli
appassionati di cucina. Tutti i prodotti Cuisinart sono progettati per durare eccezionalmente a
lungo, essere facili da utilizzare e offrire eccellenti prestazioni giorno dopo giorno.

Per saperne di piu sui nostri prodotti e per idee di ricette, visitate il nostro sito internet www.
cuisinart.eu
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3. CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO (consultare la copertina)

Spia di accensione
Comando di accensione/Timer forno

Comando temperatura forno

Comando funzioni
Comando di accensione/Tostatura

ow s wN o

. Pulsante luce interna forno

7. Vassoio estraibile di raccolta briciole

8. Cestello per frittura ad aria

9. Grigliaforno

10. Placca cottura al forno

11. Spegnimento automatico di sicurezza della porta (non raffigurato)
12. Posizionamento del cavo (non raffigurato)

4. UTILIZZO

Prima di utilizzare il Minifrno per frittura ad aria per la prima volta, assicurarsi che siano stati tolti
tutti gli imballaggi. Posizionare su una superficie piatta. Tutti gli accessori devono essere puliti
accuratamente (cfr. sezione “Pulizia e manutenzione”).

Comandi del Miniforno per frittura ad aria

Timer Temperatura Funzioni Tostapane

Funzioni del Miniforno per frittura ad aria

Frittura ad aria (“AirFry”)

Questa funzione serve per friggere ad aria gli alimenti, alternativa sana alla frittura con olio.
Questa funzione si basa su una combinazione di aria calda, ventola ad alta velocita e 2 elementi
riscaldanti superiori per preparare tutta una serie di pietanze, sia deliziose che piu sane della
tradizionale frittura con olio.

Per la funzione di frittura ad aria, utilizzare il cestello di frittura ad aria fornito in dotazione sulla
placca del forno Utilizzare la placca per cottura al forno per tutte le cotture. Usare la posizione
griglia 1 per tutti gli alimenti fresci e la posizione griglia 2 per tutti gli alimenti congelati (vedere
tabella posizioni griglia).
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Cottura al forno

Questo tipo di cottura e consigliato per tutta una serie di alimenti che cuocereste normalmente in
un forno tradizionale. Le preparazioni che richiedono una cottura pil dolce, come dolci, muffin e
pasticcini, offrono risultati migliori con la funzione di cottura al forno.

Usare la placca del forno per tutte le vostre cotture. Utilizzare la posizione di griglia 1 per tutti gli
alimenti freschi e la posizione 2 per quelli congelati (vedere tabella posizioni griglia).

Arrosti e pizze

La funzione Arrosti e pizze fa uso di una ventola per far circolare I'aria attorno agli alimenti per
cuocerli piu rapidamente; viene utilizzata per arrostire le carni, come pollo, maiale e manzo. Puo
essere usata anche per le pizze, le verdure e i prodotti da forno come gli scones e il panenvezione.
€ ideale per carne e pesce, mentre il grill tradizionale & da utilizzare per dorare gli alimenti.
Utilizzare la posizione griglia 2 per grigliare (vedere tabella posizioni griglia).

Cottura alla griglia

La funzione di cottura alla griglia e utilizzabile per cuocere carni come manzo, tagli di pollo,
costolette di maiale, salsicce e hamburger. Puo essere utilizzata anche per cuocere il pesce.
Utilizzare la posizione griglia 2 per questo tipo di cottura (vedere tabella posizioni griglia)

Panini e toast

La funzione panini e toast puo essere utilizzata per preparare panini, toast e per dorare piatti in
umido e gratinati. Utilizzare la posizione griglia 2 per tutte le cotture quando si sceglie questa
funzione (vedere tabella posizioni griglia)

Tostatura e

Utilizzare sempre la griglia del forno in posizione 2 (vedere tabella posizioni griglia) per una
tostatura uniforme. Posizionare sempre gli alimenti da tostare a meta griglia.

Simbolo Funzione Applicazione

Utilizzare questa funzione per tenere al caldo gli alimenti cotti.
Mantenimento | Utilizzabile anche per alimenti cotti con altri apparecchi, come
delcalore | crépe o waffle.

La funzione Panini e toast puo essere usata per dorare e grigliare
alimenti piatti.Utilizzare per gratin, dorature al formaggio,

Panini e
toast sandwich tostati e bacon. La ventola funziona lentamente con
questa funzione
La funzione di cottura alla griglia e utilizzabile per cuocere carni
Cottura alla

i come manzo, maiale, agnello, salsicce e hamburger. Anche pesce
gnigliia | e kebab.

La funzione Tostatura é utilizzabile per tostare. Ideale con fette
Tostatura | di pane, crumpet e bagel. La ventola funziona lentamente con
questa funzione

La funzione di cottura al forno serve per usare la cottura
tradizionale dei normali forni. Da usare per torte (sia dolci che
Cottura al | salate), quiches (compresa la cottura delle scatole di pasta senza

forno ripieno), dolci, muffin, pasticcini, soufflé, meringhe e frutta cotta.
Utilizzare anche per cuocere alimenti congelati. La ventola
funziona lentamente con questa funzione

HREHEE A
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Simbolo Funzione

Applicazione

La funzione Arrosti e pizze é utilizzabile per cuocere prodotti da
E Arrosti e forno. Utilizzare per pizze, verdure arrostite, scone, pani e biscotti.
pizze Utilizzabile anche per arrostire carni come pollo, manzo, agnello
e maiale.
La funzione di frittura ad aria € utilizzabile per friggere alimenti,
,'g Fritturaad | con poco o senza olio, per una cottura piu sana: ali di pollo, anelli
wOy aria di calamari, bastoncini di pesce, patatine fritte, spicchi di patate
o di verdure.

Schemi di posizionamento di griglia e teglie nel forno

Consultare gli schemi riportati di seguito per le posizioni della griglia nel forno

POSIZIONE 1 PER COTTURA AL FORNO

POSIZIONE 2 PER COTTURA AL FORNO

NOTE: Per il pollo o per altri alimenti di grosse l I
dimensioni, la teglia o la griglia pud essere in | ——
posizione 1, come mostrato in precedenza.
POSIZIONE 2 PER GRILL E FRITTURA AD ARIA
e D
Cestello per frittura ad
aria
POSIZIONE 2 PER TOSTATURA -
Griglia del forno
H &+
Placca del forno/
Leccarda raccogli grasso

AVVERTENZA: se rivolta verso l'alto durante la tostatura, la griglia del forno in posizione 1 o 2
potrebbe causare un incendio.

NOTA: La griglia del forno puo esser utilizzata capovolta.
Per essere posizionate, placca per cottura al forno e griglia del forno devono essere leggermente
inclinate, in modo da non danneggiare il gancio

Utilizzo delle diverse funzioni

N.B: Verificare che il vassoio di raccolta delle briciole sia in posizione e che non ci sia nulla nel
forno, prima di accendere I'apparecchio
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Frittura ad aria

Posizionare il cestello per frittura ad aria sulla griglia del forno — frittura ad aria in posizione griglia
2.Impostare il comando su frittura ad aria e regolare la temperatura desiderata. Per accendere il
forno e avviare la frittura ad aria, regolare il timer forno sul tempo di cottura desiderato.

La spia di accensione del forno si illumina. Il timer suona quando termina il tempo programmato
e il forno si spegne.

Per interrompere la frittura ad aria, regolare il timer forno sulla posizione di spegnimento

Cottura al forno o Arrosti e pizze

Posizionare la placca o la griglia del forno in una delle due posizioni griglia.

Impostare il comando funzioni su cottura al forno o Arrosti e pizze. Impostare la temperatura
desiderata.

Per accendere, regolare il timer forno sulla temperatura di cottura consigliata. Si consiglia
di preriscaldare il forno per 5 minuti prima di cuocere alimenti delicati, come torte o muffin.
(Includere questo tempo nel tempo totale di cottura time).

La spia di accensione si illumina. Il timer emette un segnale acustico alla fine del tempo e, quindi,
del ciclo di cottura. Quando il tempo impostato si conclude, il forno si spegne.

Per interrompere la cottura a meta ciclo, posizionare su off il timer del forno.

Cottura alla griglia o Panini e toast

Per grigliare, posizionare il cestello di frittura ad aria sulla parte superiore della placca del forno
in posizione 2.

Impostare il comando funzioni su Panini e toast. Impostare il comando della temperatura sulla
temperatura desiderata. Quindi impostare il timer del forno sul tempo di cottura desiderato
per accendere il forno ed iniziare a grigliare. La spia di accensione si illumina. Il timer emette un
segnale acustico alla fine del tempo e, quindi, del ciclo di cottura. Quando il tempo impostato si
conclude, il forno si spegne.

Per interrompere la funzione grill, posizionare su off il timer del forno.

Mantenimento del calore

Posizionare la placca del forno o la griglia del forno in posizione 2.

Impostare la il comando della temperatura sulla temperatura desiderata, quindi selezionare
Mantenimento del calore sul comando funzioni. Quindi impostare il timer del forno sul tempo
desiderato per accendere il forno e cominciare a scaldare.

La spia di accensione si illumina. Il timer emette un segnale acustico alla fine del tempo e, quindi,
del ciclo di cottura. Quando il tempo impostato si conclude, il forno si spegne.

Per interrompere la funzione di mantenimento del calore, posizionare su off il timer del forno.

Tostatura

Inserire la griglia del forno in posizione 2. Per tostare due alimenti, centrarli a meta della griglia del
forno. Quattro alimenti devono essere distanziati in modo uniforme: due nella parte anteriore e
due in quella posteriore. Sei alimenti devono essere distanziati in modo uniforme: tre nella parte
anteriore e tre in quella posteriore.

Impostare il comando sulla funzione di tostatura, quindi regolare il comando della temperatura
sulla temperatura desiderata. Impostare il comando del tostapane sulla doratura desiderata, da 1
a 6, per accendere il forno e iniziare la tostatura.

La spia di accensione siillumina. Alla fine del tempo impostato, il timer emette un segnale acustico
e il forno si spegne.

Per interrompere la funzione di tostatura, posizionare su off il timer di tostatura.

NOTE: La griglia del forno deve essere in posizione 2, come indicato nella tabella posizioni
griglia.
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5. CONSIGLI E ASTUZIE

Consigli per frittura ad aria

« La frittura ad aria & un’alternativa sana alla frittura tradizionale. Molto alimenti che possono
essere fritti, possono esserlo anche con la funzione di frittura ad aria senza usare grosse quantita
di olio. Gli alimenti fritti ad aria risultano piu leggeri e meno unti rispetto alla frittura tradizionale
con olio.

- Per la frittura ad aria, € possibile utilizzare quasi tutti gli oli. L'olio d'oliva & quello pili consigliato,
per un sapore piu intenso. Per un sapore piu delicato, sono indicati gli oli vegetali come colza e
vinacciolo.

« Distribuire I'olio uniformemente sugli alimenti per ottenere i risultati piu croccanti e dorati. Per
la frittura ad aria, e anche possibile spruzzare o spennellare olio sugli alimenti. In alternativa e
possibile vaporizzare olio di oliva o spray di cottura antiaderenti.

- Negli alimenti fritti ad aria e possibile usare tutta una serie di rivestimenti, tra cui pangrattato,
pangrattato aromatizzato, panko, quinoa e varie farine.

- La maggior parte degli alimenti non deve essere girata durante la cottura. Tuttavia, alimenti di
dimensioni maggiori, come i petti di pollo, devono essere girati a meta cottura, per garantire un
risultato rapido e una doratura uniforme.

- Per friggere ad aria grandi quantita di cibo, che riempiono la teglia, girare gli alimenti a meta
cottura, per garantire un risultato rapido e una doratura uniforme.

« Usare temperature piu alte per alimenti che cuociono rapidamente, come bacon e patatine fritte.
Usare temperature piu basse per alimenti che ci mettono piu tempo a cuocere, come il pollo
panato.

- Gli alimenti si cuociono piu uniformemente se tagliati alle stesse dimensioni.
- Per facilitare la pulizia successiva, rivestire la placca del forno con un foglio di alluminio.

- Segnaliamo che la maggior parte degli alimenti, nel cuocere, rilasciano acqua. Nel cuocere
grandi quantita di cibo, e a lungo, si puo accumulare della condensa, con deposito di umidita
sul ripiano di lavoro.

Consigli per cottura al forno tradizionale
- Selezionare questo tipo di cottura per alimenti piu delicati, come creme pasticciere, dolci e uova.

- La maggior parte dei prodotti da forno, oltre agli alimenti di maggiori dimensioni, come il pollo,
devono essere cotti nella posizione griglia 1.

- Usare la placca del forno in posizione griglia 1 per una pizza preparata sul momento. Per cuocere
una pizza congelata, posizionarla direttamente sulla griglia del forno in posizione 2.

Consigli per Arrosti e pizze

- Selezionare la funzione Arrosti e pizze per i prodotti da forno, che necessitano di una doratura
uniforme, come brioche e pane, nonché per arrosti e pollame. La funzione Arrosti e pizze e
perfetta anche per cuocere e dorare in modo uniforme e croccante pizze fatte in casa.

« In caso di cottura a convenzione, la maggior parte delle ricette consiglia di ridurre il calore o la
temperatura di 3-4°C.

- Controllare sempre il giusto grado di cottura dell’alimento almeno 10 minuti prima del tempo
di cottura consigliato.
Consigli per grigliare

- Per ottenere i migliori risultati nel grigliare, usare il cestello di frittura ad aria fornito in dotazione,
inserito nella placca del forno.

62



- Non usare mai pirofile di vetro da forno per grigliare.
- Controllare con cura il cibo: nel grigliarli, gli alimenti possono bruciare facilmente.

6. PULIZIA E MANUTENZIONE

« Prima del primo utilizzo e dopo ogni utilizzo, pulire accuratamente ogni componente.
« Lasciar raffreddare I'apparecchio completamente prima di pulirlo.
- Staccare sempre il forno dalla corrente elettrica.

« Non usare mai detersivi aggressivi, oggetti duri o pagliette abrasive, che potrebbero danneggiare
il rivestimento. Per pulire l'esterno, passare un panno pulito e leggermente inumidito, quindi
asciugare bene. Per pulire, applicare la soluzione detergente direttamente su un panno, non
direttamente sul forno.

- Per pulire l'interno, usare un panno leggermente inumidito e una soluzione detergente liquida
delicata, o spray, su una spugna. Non usare prodotti corrosivi, abrasivi o comunque aggressivi,
che potrebbero danneggiare la superficie del forno. All'interno del forno, non usare mai pagliette
in acciaio o oggetti metallici.

- Griglia e placca del forno, cestello di frittura ad aria e vassoio di raccolta delle briciole devono
essere lavati a mano in acqua calda e detersivo. NON sono lavabili in lavastoviglie.

- Dopo la cottura di alimenti grassi e dopo il raffreddamento del forno, pulire sempre la parte alta
interna del forno. Se si procede in questo modo regolarmente, il forno funzionera sempre come
se fosse nuovo. Leliminazione del grasso contribuira a garantire la qualita dei sapori, ciclo dopo
ciclo.

- Per togliere le briciole, far scorrere all'esterno l'apposito vassoio di raccolta ed eliminare le
briciole. Pulire e riposizionare. Per eliminare i grassi di cottura, immergere il vassoio di raccolta
in acqua calda e sapone. Non accendere mai il forno se il vassoio di raccolta delle briciole non e
in posizione.

- Non avvolgere mai il cavo attorno al forno. Usare gli specifici punti di fissaggio sul retro del forno.

N.B. Non usare mai detersivi aggressivi, oggetti duri o pagliette abrasive, che potrebbero
danneggiare il rivestimento antiaderente.

7.LINEE GUIDA PER FRITTURA AD ARIA

La tabella sotto riportata indica quantita e tempi di cottura consigliati per vari tipi di alimenti che
possono essere fritti ad aria nel Miniforno per frittura ad aria. Se le quantita superano quanto
consigliato, & possibile mescolare di tanto in tanto durante la cottura, per ottenere risultati
croccanti e uniformi. Per quantita inferiori potrebbe, potrebbe essere necessario meno tempo.
Per ottenere i migliori risultati con la frittura ad aria, usare la luce del forno per controllare
regolarmente gli alimenti.

Alimento Temperatura Tempo
Bacon 200°C 6 — 8 minuti
Ali di pollo 200°C 20 - 25 minuti
Salsicce 200°C 12 minuti
Anelli freschi di calamari 200°C 9 minuti
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Alimento Temperatura Tempo
Scampi freschi 200°C 10 minuti
Antlpas'tl 'co'ngelatl - per es. 200°C 5 _ 7 minuti
bastoncini di mozzarella, ecc.
Crocchette di pollo congelate 200°C 10 minuti
Patatine fritte tagliate a mano 200°C 10 - 20 minuti
Sfogliette di patate tagliate a 200°C 10 - 20 minuti
mano
Sfogliette di verdure - Patate . A
dolci, barbabietole e pastinaca 200°C 10-15 minuti
Patatine fritte congelate 230°C 15 - 25 minuti
Sfogliette di patate congelate 230°C 10 - 15 minuti
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1. PRECAUCIONES DE SEGURIDAD
(INSTRUCCIONES ORIGINALES)

LEA ATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES COMPLETAS ANTES
DE UTILIZAR EL APARATO Y GUARDELAS EN UN LUGAR
SEGURO PARA FUTURAS CONSULTAS.

iﬁi « ATENCION: superficies muy calientes.

+- NOTOQUE las superficies calientes, ya que podria
lesionarse. Use siempre el asa.

« ESTE APARATO DEBE UTILIZARSE SIEMPRE DE FORMA
SUPERVISADA. No lo deje sin supervisién y desenchufelo
cuando termine de usarlo. Cuando el aparato esté encendido
o enchufado nunca lo deje desatendido.

+ Los muebles adyacentes deben poder soportar un aumento
detemperaturaminimode 85°C, porencimadelatemperatura
ambiente de la habitacion en la que se encuentre el aparato
durante su uso. Este aparato requiere un espacio libre de
100 mm alrededor de la parte delantera, trasera y lateral del
aparato.

+ Algunos tipos de muebles de cocina de vinilo o laminados
podrian sufrir danos por calor o decolorarse a temperaturas
incluso inferiores a las indicadas mas arriba. Cualquier
dano causado por un aparato instalado sin tener en cuenta
las instrucciones anteriores sera responsabilidad de su
propietario. No debe utilizar este aparato para guardar
objetos o como superficie de trabajo.

» Nouseesteaparatocercaodebajodematerialescombustibles,
como cortinas o muebles.

+Este aparato no puede ser utilizado por personas con
capacidad fisica, sensorial o mental reducida o por personas
desprovistas de experiencia y conocimientos suficientes, a no
ser que cuenten con supervision o con instrucciones previas
relativas al uso seguro del mismo de una persona responsable
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de su seguridad.

+Vigile a los nifos para tener la sequridad que no juegan con
este aparato.

- Para evitar quemaduras, extreme las precauciones al retirar
los accesorios de la Freidora de Aire Minihorno, o al eliminar
la grasa caliente.

« Este aparato esta destinado Unicamente a un uso doméstico
y no esta previsto su uso en zonas de cocina para el personal
en tiendas, oficinas y otros centros de trabajo, casas rurales,
habitaciones de hoteles 0 moteles y otros establecimientos
de tipo turistico.

+ No utilice el aparato si el cable de alimentacion esta danado.
En ese caso, deje de usarlo inmediatamente. Si el cable esta
danado, debe ser sustituido por el fabricante. Devuelva el
aparato al Centro de Atencion al Cliente (consulte el apartado
«Garantia internacional» en la pagina 116). El consumidor no
debe intentar ninguna reparacion.

+ No enrolle el cable alrededor del cuerpo del aparato durante
o después de su uso.

+ No deje el cable de alimentacion colgando del borde de la
mesa o de la encimera.

« No permita que el cable de alimentacion entre en contacto
con fuentes de calor.

+No coloque ninguno de los siguientes materiales en la
Freidorade Aire Minihorno: papel, carton, plasticoy productos
similares.

«Las superficies exteriores pueden calentarse cuando el
aparato esta en uso; por lo tanto no permita que entren en
contacto con superficies sensibles al calor.

+» Desenchufe siempre el aparato y deje que se enfrie antes de
limpiarlo.

« Utilice los ajustes de temperatura recomendados para todas
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las cocciones, horneados, asados y frituras al aire.

+ No apoye utensilios de cocina o fuentes de horno en la puerta
de cristal.

« Compruebe sistematicamente que la bandeja esta también
colocada, cuando cocine con la rejilla para proteger los
elementos calentadores de la condensacion, la grasa y las
migas.

ATENCION: Colocar la rejilla del horno en la posicién 1 0 2 con

la rejilla hacia arriba, mientras esta usando el tostador puede

provocar un incendio.

SEGURIDAD ELECTRICA

« Compruebe sistematicamente que el voltaje que vaya a
utilizar se corresponde con el voltaje del aparato, que esta
indicado en la parte inferior de la carcasa.

« Este aparato no puede usarse con un temporizador externo o
un sistema de control independiente.

+ Desconecte siempre el aparato de la red eléctrica cuando
lo deje sin vigilancia y antes de montarlo, desmontarlo o
limpiarlo.

+ No saque el enchufe de latoma de corriente tirando del cable.

« Compruebe que tiene las manos secas antes de tocar el
cable de alimentacion o de retirar el enchufe de la toma de
corriente.

SEGURIDAD GENERAL

« Retire todos los materiales de embalaje y cualquier etiqueta o
pegatina promocional del aparato antes de usarlo.

« Inspeccione siempre el aparato antes de utilizarlo en busca
de danos aparentes. No utilice el aparato si esta dafado o ha
recibido un golpe. En caso de averia o de danos en el aparato,
pongase en contacto con el Servicio de Atencién al Cliente
de Cuisinart (consulte el apartado «Garantia internacional»
en la pagina 116)
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« Antes de encender el aparato, compruebe que las placas
seleccionadas estan correctamente colocadas y bloqueadas
€n su posicion.

+ No utilice elaparato para otros usos diferentes de los previstos.

+ No toque las superficies calientes; use el asa con el aparato
encendido y mientras se enfria.

+ Coloque la Freidora de Aire Minihorno sobre una superficie
estable, resistente al calor y nivelada, cerca de una toma de
corriente.

+No coloque nada encima del aparato mientras esta en
funcionamiento o caliente.

+ No envuelva los alimentos en plastico de cocina, bolsas de
polietileno o papel de aluminio durante la coccion. Podria
causar danos en las placas de coccidén y crear peligro de
incendio.

« Utilice este aparato exclusivamente con los accesorios
recomendados por Cuisinart.

+ No coloque el aparato sobre o cerca de un hornillo eléctrico o
de gas o dentro de un horno caliente.

» Nunca deje el aparato desatendido cuando esta enchufado.

« Revise periédicamente todas las piezas antes de usarlo. NO
LO UTILICE si observa que alguna pieza presenta danos.

« Para evitar lesiones o un posible incendio, no cubra el aparato
cuando lo esté usando.

« Para evitar quemaduras, electrocuciéon u otro tipo de lesiones,
no sumerja el cable, el enchufe o la base del aparato en agua
o en cualquier otro liquido y no lo ponga en el lavavajillas.

- Para desconectar el aparato, gire el mando hasta la posicién
OFF y desenchufelo.

« Apague y desenchufe el aparato después de su uso.

+ Desenchufe el aparato de la toma de corriente cuando no
lo vaya a utilizar y antes de limpiarlo. Deje que se enfrie
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completamente antes de colocar o quitar piezas y antes de
limpiar el aparato.

« Este aparato puede ser utilizado por nifios de 8 anos o mas y
por personas con capacidad fisica, sensorial o mental reducida
o por personas desprovistas de experiencia y conocimientos
suficientes, siempre que cuenten con supervisiéon adecuada
o con instrucciones previas relativas a la utilizacién del
mismo con total seguridad y siempre que sean capaces de
comprender los riesgos potenciales que supone. Los nifos no
deben jugar con este aparato. La limpiezay el mantenimiento
no debe dejarse en manos de nifos a menos que tengan mas
de 8 anos y cuenten con supervision adecuada.

« Mantenga el aparato y su cable fuera del alcance de los nifios
menores de 8 anos.

« Recomendamos lavar cuidadosamente los accesorios a mano,
ya que no son aptos para el lavavajillas.

NOTA: Es posible que se forme algo de condensacién en el
exterior del horno, lo que puede provocar gotas de agua en la
encimera.

producto o el embalaje pueden ser peligrosas. Para
evitar peligro de asfixia, debe mantenerlas alejadas
de los nifos. Estas bolsas no son juguetes.

”3 ADVERTENCIA: Las bolsas de polietileno sobre el

Este producto cumple plenamente toda la legislacion
pertinente de la UE y del Reino Unido, asi como las normas
relativas a este tipo y clase de aparatos. Somos una empresa
certificada 1S09001:2015 y evaluamos de forma constante
el desempeno de nuestro Sistema de Gestion de Calidad. Si
tiene alguna pregunta sobre la seguridad y la conformidad
de los productos, péngase en contacto con nuestro Servicio
de Atencion al Cliente (consulte el apartado «Garantia
internacional» en la pagina 116)
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Eliminacion de aparatos eléctricos y electronicos al
final de su vida util

Este simbolo en el producto o en su embalaje indica
que el producto no debe ser desechado junto con la basura
domeéstica. Debe entregarlo en el punto de recogida encargado
del reciclar equipos eléctricos y electronicos. Al deshacerse
correctamente de este producto ayuda a prevenir las posibles
consecuencias negativas para el medio ambiente y la salud
humana que podria causar una eliminacion inadecuada
del producto. Para mas detalles sobre el reciclado de este
producto, pdngase en contacto con su ayuntamiento o con el
centro de tratamiento de residuos mas cercano.

2. INTRODUCCION

Felicidades, acaba de adquirir una Freidora de Aire Minihorno de Cuisinart.

Desde hace mas de 30 afos el objetivo de Cuisinart ha sido producir los mejores equipos de
cocina del mundo.

Todos los productos Cuisinart estdn disefiados para una vida util excepcionalmente larga y una
gran facilidad de uso asi como para obtener un excelente rendimiento dia tras dia.

Puede encontrar mas informacién sobre nuestros productos, asi como ideas de recetas, en
nuestro sitio web www.cuisinart.eu

3. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO
(consulte la portada para referencia)

Piloto de funcionamiento
Encendido / Temporizador
Termostato

Selector de funciones

On / Selector de tostado

Boton de la luz interior del horno
Bandeja recogemigas extraible
Cesta para fritura con aire

WeN®mEWDN-=

Rejilla de hornear

-y
o

. Bandeja de hornear

11. Interruptor de seguridad de puerta de apagado automatico (no aparece en la
ilustracion)

12. Almacenamiento del cable (no aparece en la ilustracion)
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4. MODO DE EMPLEO

Antes de utilizar la Freidora de Aire Minihorno por primera vez, compruebe que ha retirado
completamente el embalaje y coléquelo sobre una superficie plana. Todos los accesorios deben
limpiarse a fondo (consulte la seccién Limpieza y Mantenimiento).

Controles del Airfryer Minihorno

Temporizador Termostato Selector de funciones  Nivel de tostado

Funciones

Freidora de aire (AirFry)

Esta funcién se utiliza para freir con aire los alimentos, como alternativa saludable a la fritura en
aceite. La funcién AirFry utiliza una combinacion de aire caliente, alta velocidad de circulacion
del aire y 2 elementos calefactores superiores para preparar diferentes comidas deliciosas y mas
saludables que la fritura tradicional.

Para la funcién AirFry, coloque la cesta de fritura sobre la bandeja de hornear. Utilice la posicion 2
(consulte la tabla de posiciones de la rejilla).

Hornear

La funcién «hornear» es adecuada para preparar todo tipo de alimentos que normalmente se
preparan en el horno. Para los productos horneados que requieren un método de coccién mas
suave, como tartas, magdalenas y reposteria, obtendra los mejores resultados con la funcion de
horneado.

Utilice la bandeja de hornear para estas preparaciones. Utilice la posicién 1 para alimentos frescos
y la posicién 2 para alimentos congelados (consulte la tabla de posiciones).

Asados y pizzas

La funcién «asados y pizzas» utiliza un ventilador para que el aire caliente circule alrededor de los
alimentos, de modo que se cocinen mas rapido, y se utiliza para las carnes asadas, como pollo,
cerdo y ternera. También puede utilizarse para pizzas, verduras y productos de panaderia como
bollos y pan.

Utilice siempre la bandeja de hornear con esta funcién. Utilice la posicion 1 para alimentos frescos
y la posicion 2 para alimentos congelados (consulte la tabla de posiciones).

Grill

La funcion de grill se puede utilizar para asar piezas de carne, como ternera, pollo, chuletas de
cerdo, salchichas o hamburguesas. También puede utilizarse para cocinar pescado. Utilice la
posicion 2 para esta funcion (consulte la tabla de posiciones)
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Bocadillos y Sandwiches

La funcion «bocadillos y sandwiches» se puede utilizar para hacer bocadillos, sandwiches y para

dorar guisos y gratinados.

Utilice siempre la posicion 2 con esta funcion (consulte la tabla de posiciones).

Tostar

Utilice siempre la rejilla en la posicién 2 (consulte la tabla de posiciones de las bandejas) para un
tostado uniforme. Coloque siempre los alimentos que desee tostar en el centro de la rejilla.

Simbolo Funcion

Aplicacion

Mantener el
calor

Utilice esta funcién para mantener la comida caliente. Puede
utilizarla para alimentos cocinados con otros aparatos, como
tortitas o gofres.

Bocadillos y
Sandwiches

La funcién «bocadillos y sandwiches» puede utilizarse para dorar
y para asar alimentos planos.

Utilicela para gratinados, queso rallado, sandwiches tostados y
bacon. El ventilador funciona lentamente para esta funcién.

Grill

La funcién de grill se puede utilizar para asar piezas de
carne, como ternera, cerdo, chuletas de cordero, salchichas o
hamburguesas. También es util para pescado y kebabs.

Tostar

Esta funcién puede utilizarse para tostar alimentos. Es vélida para
pan, bollos y rosquillas El ventilador funciona lentamente para
esta funcion.

Hornear

La funcién de horneado tiene los mismos usos que un horno
tradicional. Puede usarse para tartas (dulces y saladas), quiches
(incluyendo la preparacién de la masa), bizcochos, magdalenas,
pasteles, suflés, merengues y frutas al horno. También puede
utilizarse con alimentos congelados. El ventilador funciona
lentamente para esta funcion.

Asadosy
pizzas

La funcién «Asados y Pizzas» se puede utilizar para hornear.
Utilicelo para pizzas, verduras asadas, bollos, pan y galletas.
También puede usarlo para carnes asadas como pollo, ternera,
cordero y cerdo.

JIH| O @ ()«

Freidora de
aire (AirFry)
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La funcidén AirFry se puede utilizar para freir alimentos con poco
o nada de aceite, para cocinar de forma mas saludable. Por
ejemplo, alitas de pollo, calamares, palitos de pescado, patatas
fritas, chips de verdura.
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Diagramas de posicion de la rejilla y la bandeja

Consulte los diagramas siguientes para conocer la posicion de los distintos accesorios.

POSICION 1 PARA HORNEAR

POSICION 2 PARA HORNEAR

NOTA: Para el pollo o para piezas grandes,
la bandeja o la rejilla pueden colocarse en la
posicién 1, tal y como se muestra a arriba.

POSICION 2 PARA GRATINAR O FREIR ACCESORIOS
L D o

| Lo
Cesta para fritura con
aire

POSICION 2 PARATOSTAR

i i+ Rejilla

Bandeja para hornear y
recoger la grasa

ATENCION: Colocar la rejilla en la posicion 1 o 2 con la rejilla hacia arriba, mientras esta usando el
tostador puede provocar un incendio.

NOTA:

La rejilla del horno se puede utilizar boca abajo.

La bandeja y la rejilla tienen que colocarse ligeramente inclinadas, para no dafiar el gancho.
Uso de las diferentes funciones.

NOTA: Compruebe que la bandeja recogemigas esta en su sitio y que el horno esté vacio antes
de encenderlo

Freidora de aire (AirFry)

Coloque la cesta de freir sobre la rejilla en posicion 2. Ajuste el selector a la posicidn AirFry y elija
la temperatura deseada en el termostato. Gire el temporizador de encendido hasta el tiempo de
coccion deseado para encender el horno y empezar a freir.

Se encendera el piloto de funcionamiento. El temporizador sonard cuando el ciclo se haya
completado y el horno se apagara.

Para apagar la funcion AirFry coloque el botén temporizador en posicién OFF.

Para conocer las pautas de la freidora de aire, consulte la tabla de la pagina 76.
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Hornear o Asados y Pizzas

Coloque la bandeja o la rejilla en cualquiera de las dos posiciones.

Coloque el selector en la posicion «horneado» o en la posicién «Asados y Pizzas». Ajuste el
termostato a la temperatura deseada. A continuacion, gire el temporizador de encendido hasta
el tiempo de coccion recomendado para encender el horno. Se recomienda precalentar el horno
durante 5 minutos antes de hornear alimentos delicados como bizcochos o magdalenas. (Cuente
el tiempo de precalentado como tiempo de horneado).

Se encenderd el piloto de funcionamiento. El temporizador sonard cuando el ciclo se haya
completado y el horno se apagara.

Para apagar el horno antes de completar el ciclo, coloque el botén temporizador en posicién Off.

Grill o Bocadillos y Sandwiches

Coloque la cesta de freir sobre la bandeja en posicion 2. Coloque el selector en la posicion «grill»
o en la posicion «Bocadillos y Sdndwiches». Ajuste el termostato a la temperatura deseada. A
continuacion, gire el temporizador de encendido hasta el tiempo de coccion deseado para
encender el horno y empezar a asar. Se encendera el piloto de funcionamiento. El temporizador
sonara cuando el ciclo se haya completado y el horno se apagara.

Para apagar la funcion Grill, coloque el botén temporizador en posicion Off.

Mantener el calor

Coloque la bandeja o la rejilla en la posicién 2. Ajuste termostato a la temperatura deseada y
luego coloque el selector en la posicion «Mantener el calor». A continuacion, gire el temporizador
de encendido hasta el tiempo deseado para encender el horno.

Se encendera el piloto de funcionamiento. El temporizador sonard cuando el ciclo se haya
completado y el horno se apagara.

Para apagar la funcion «<Mantener el calor», coloque el botén temporizador en posicién Off.

Tostar

Coloque la rejilla en la posicién 2. Si va a tostar dos piezas, colédquelas en el centro de la rejilla. Si
va a tostar cuatro piezas, debe espaciarlas de forma uniforme: dos en la parte delantera y dos en
la trasera. Si va a tostar seis piezas, debe espaciarlas de forma uniforme: tres en la parte delantera
y tres en la trasera.

Ajuste el selector ala posicion Tostar y elija la temperatura en el termostato. Coloque el selector de
tostado en el ajuste deseado, de claro a oscuro, para que el horno se ponga en marcha y empiece
a tostar. Se encenderd el piloto de funcionamiento. Cuando el ciclo se haya completado sonara
una alarmay el horno se apagara.

Si desea detener la funcién «Tostar», coloque el temporizador en posicion Off.

NOTA: La rejilla debe estar en la posicion 2, tal y como se indica en la tabla de posiciones.

5. CONSEJOS Y SUGERENCIAS

Consejos para freir con aire:

- La fritura con aire es una alternativa saludable a la fritura tradicional. Muchos de los alimentos
que se pueden freir se pueden freir con aire, sin necesidad de usar cantidades excesivas de
aceite. Los alimentos fritos con aire tienen un sabor mas ligero y menos graso que los fritos
tradicionales.

- La mayoria de los aceites pueden utilizarse para freir con aire. No obstante, el aceite de oliva es
preferible por ser mas sabroso. Se recomienda utilizar aceites vegetales, de canola o de semillas
de uva, si desea un sabor mds suave.
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- Distribuya el aceite de manera uniforme por los alimentos para conseguir resultados mas
crujientes y dorados. Puede usar un pulverizador o un pincel para aceitar los alimentos que vaya
a freir con aire. Como alternativa, puede usar aceite de oliva y un pulverizador antiadherente
para cocinar.

- Puede utilizar gran variedad de rebozados para freir con aire. Algunos ejemplos son: pan rallado,
pan rallado condimentado, panko, quinoa o diversas harinas.

» Muchos alimentos no necesitan que les dé la vuelta durante la coccion, pero las piezas mas
grandes, como filetes de pollo, deben voltearse a mitad de la coccion para obtener una fritura y
un dorado rapidos y uniformes.

- Cuando fria con aire grandes cantidades de alimentos y la bandeja esté llena, remueva a mitad
de la coccion para obtener una fritura y un dorado rapidos y uniformes.

« Use temperaturas mas altas para los alimentos que se cocinan rapidamente, como bacon y
patatas fritas y temperaturas mas bajas para los alimentos que tardan mas en cocinarse, como
los filetes empanados.

« La coccién sera mas uniforme si todas las piezas tienen el mismo tamano.

- Forre la bandeja con papel de de horno para facilitar su limpieza.

-Tenga en cuenta que la mayoria de los alimentos liberan agua con la coccién. Cuando cocina
grandes cantidades durante un largo periodo de tiempo, la condensacién se puede acumular, lo
que puede humedecer su encimera.

Consejos para hornear:
« Use la funcién Hornear para los manjares mas deliciosos, como natillas, bizcochos y huevos.

- Para la mayoria de los productos horneados, asi como las piezas mas grandes, como pollos
enteros, se utiliza la posicion 1.

- Coloque la bandeja en la posicién 1 para pizza fresca. En cambio, para pizza congelada, use la
posicion 2.

Consejos para asados y pizzas:

- Seleccione la funcién «asados y pizzas» para productos que requieran un dorado uniforme,
como bollos o panes, asi como para asados de carne roja o aves de corral. La funcién «asados y
pizzas» también es perfecta para pizzas caseras, pues obtendra un dorado uniforme y crujiente.

» Muchas recetas recomiendan reducir la temperatura en 3 - 4°C cuando utilice un horno por
conveccion.

- Compruebe siempre si los alimentos estén bien cocinados al menos 10 minutos antes de que
termine el tiempo de coccidén sugerido.

Consejos para la funcion «Grill»

- Para obtener mejores resultados, utilice la cesta incluida, colocada dentro de la bandeja de
hornear.

- No utilice recipientes de cristal para con esta funcion.
- No deje los alimentos sin vigilancia, pues es facil que se quemen.

6. LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

« Antes de usarlo por primera vez y después de cada uso, limpie minuciosamente todas las piezas.

- Deje que el horno se enfrie completamente antes de limpiarlo.

- Desenchufe siempre el horno de la corriente eléctrica.

+No use limpiadores abrasivos, objetos duros o estropajos, pues podria dafar el acabado del
horno. Use simplemente un trapo himedo y luego seque completamente. Aplique la solucién
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limpiadora en el pafio antes de usarlo, no directamente en el horno.

- Para limpiar el interior, utilice un pafio himedo y una solucién jabonosa suave o un pulverizador
y una esponja. No utilice en ninglin caso productos abrasivos o corrosivos. Podrian dafar la
superficie del horno. No utilice estropajos metélicos en el interior del horno.

- La rejilla, la bandeja de hornear, la cesta y la bandeja para las migas deben lavarse a mano con
agua caliente y detergente. NO son aptas para el lavavajillas.

- Después de cocinar alimentos grasos, una vez que se haya enfriado, no olvide limpiar la parte
superior del interior del horno. Si lo hace regularmente, su horno siempre funcionara como si
fuera nuevo. La eliminacién de la grasa ayudara a mantener un sabor consistente uso tras uso.

- Para eliminar las migas, deslice la bandeja recogemigas y vaciela. Limpiela y coléquela de nuevo.
Para eliminar los restos de grasa, sumerja la bandeja en agua caliente jabonosa. No utilice nunca
el horno sin la bandeja recogemigas.

- Nunca enrosque el cable alrededor del horno. Utilice el recogecables que encontrara en la parte
trasera.

NOTA: No use limpiadores abrasivos, objetos duros o estropajos, pues podria dafar la capa
antiadherente.

7.GUIA PARA FREIR POR AIRE

La siguiente tabla muestra los tiempos de coccién y las porciones recomendadas para los distintos
tipos de alimentos que se pueden freir en la AirFryer Minihorno. Si el tamafo de las porciones
excede las recomendaciones, puede removerlas de vez en cuando mientras se cocinan para
obtener unos resultados mas crujientes y uniformes. Las cantidades mas pequenas de alimentos
pueden requerir menos tiempo. Para obtener los mejores resultados, encienda la luz interior para
comprobar regularmente los alimentos.

Alimentos Temperatura Tiempo
Bacon 200°C 6 -8 min
Alitas de pollo 200°C 20 - 25 min
Salchichas 200°C 12 min
Anillas de calamar 200°C 9 min
Cigalas frescas 200°C 10 min
Aperitivos congelados (palitos 200°C 5_7min
de mozarella...)
Nuggets de pollo congelados 200°C 10 min
Patatas fritas en palitos 200°C 10 - 20 min
Patatas chips 200°C 10 - 20 min
Patatas fritas congeladas 230°C 15-25min
Patatas chips congeladas 230°C 10-15min
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1.

INSTRUCOES DE SEGURANCA
(INSTRUCOES ORIGINAIS)

LEIA ATENTAMENTE ESTAS INSTRUCOES DE SEGURANCA
ANTES DE UTILIZAR O APARELHO E CONSERVE-AS EM LUGAR
SEGURO PARA CONSULTA POSTERIOR.

ii - ADVERTENCIA: Superficies muito quentes.

-NAO TOQUE nas superficies quentes porque
pode sofrer um acidente. Utilize sempre a pega.

ESTE APARELHO EXIGE VIGILANCIA. Nunca deixe o
aparelho a funcionar sem vigilancia, desligue-o da corrente
eléctrica depois de cada utilizacao. Nunca deixe o aparelho
sem vigilancia quando estiver em funcionamento ou ligado
a corrente eléctrica.

Quaisquer moveis préximos devem ser capazes de suportar
um aumento minimo da temperatura de 85 °C acima da
temperatura ambiente da divisao em que o aparelho se
encontra quando estiver em funcionamento. Este aparelho
exige 100 mm de espaco livre a frente, atras e aos lados.

Alguns tipos de armarios de cozinha de vinilo ou laminado sao
especialmente propensos a danos causados pelo calor ou a
descoloracdo mesmo a temperaturas inferiores as indicadas.
Quaisquerdanos causados peloaparelhoquandoas presentes
instrucdes nao sejam respeitadas serao da responsabilidade
do seu proprietario. Nao utilize este aparelho para guardar
produtos ou como superficie de trabalho.

Nao utilize o aparelho na proximidade ou por baixo de
materiais combustiveis, como cortinas ou pecas de mobiliario.

Este aparelho nao pode ser utilizado por pessoas com
capacidades fisicas, sensoriais ou mentais diminuidas, ou sem
experiéncia e conhecimento, a ndo ser que supervisionadas
ou instruidas sobre o0 modo de emprego do aparelho por
uma pessoa responsavel pela sua seguranca.

77




« As criangas devem ser sempre supervisionadas para garantir
que nao brincam com este aparelho.

« Para evitar queimaduras, tenha o maximo cuidado ao retirar
acessorios do aparelho ou ao eliminar gordura quente.

- Este aparelho destina-se apenas a uso doméstico no interior
de casa e nao deve ser utilizado em aplicacdes como areas de
cozinha reservadas ao pessoal em lojas, escritérios e outros
ambientes de trabalho; casas agropecudrias; clientes em
hotéis, motéis e similares; pequenos alojamentos turisticos.

+Nao utilize o aparelho se o cabo de alimentacao estiver
danificado. Se o cabo de alimentacdo estiver danificado
deixe de o utilizar imediatamente. Este deve ser substituido
pelo fabricante. Devolva o aparelho ao servico de assisténcia
técnica (consulte a seccao “Garantia internacional” na pagina
116). O consumidor devera abster-se de toda e qualquer
tentativa de reparacao.

+ Nao enrole o cabo dealimentagao a volta do aparelho durante
ou apos a utilizagao.

+Nao deixe o cabo de alimentacao pendurado na borda de
uma mesa de cozinha ou bancada.

« Evite qualquer contacto entre o cabo de alimentacao e fontes
de calor.

+Nao coloque os seguintes materiais por cima do aparelho:
papel, cartao, plastico ou algo semelhante.

« Porque o exterior do aparelho aquece enquanto esta a
funcionar, ndao permita que as superficies do aparelho entrem
em contacto com outras superficies termo-sensiveis.

+ Desligue sempre o aparelho da corrente eléctrica e deixe-o
arrefecer completamente antes de o limpar.

« Utilize sempre as regulagbes de temperatura recomendadas
para cozinhar, cozer no forno, assar e fritar com ar quente.

+ Nunca coloque utensilios de cozinha ou assadeiras sobre a
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porta de vidro.

« Certifique-se sempre de que o tabuleiro estd instalado
quando cozinhar com a grelha para proteger os elementos
térmicos de condensacao, gordura e migalhas.

ADVERTENCIA: Colocar a grelha na posicdo 1 ou 2 com a
grelha virada ao contrario, ao torrar, pode dar origem a um
incéndio.

SEGURANCA ELECTRICA

- Confirme que a tensao a utilizar corresponde a do aparelho;
esta é indicada na parte inferior do corpo do aparelho.

+O aparelho ndao se destina a ser operado por meio de
temporizador externo ou de telecomando.

« Desligue sempre o aparelho da corrente eléctrica quando nao
estiver a ser vigiado e antes de montar, desmontar ou limpar.

+Nunca puxe pelo cabo de alimentacao para desligar o
aparelho da tomada de corrente.

« Confirme que as suas maos estdo secas antes de tocar no cabo
de alimentacdo ou de retirar a ficha da tomada de corrente.

SEGURANCA GERAL

+Antes da primeira utilizacdo, remova todo o material
de embalagem, bem como etiquetas e autocolantes
promocionais do aparelho.

- Examine sempre o aparelho antes da utilizacao para confirmar
que nao apresenta sinais visiveis de dano. Nao utilize o
aparelho se estiver danificado ou se tiver caido. Em caso
de dano ou de avaria, entre em contacto com o servico de
assisténcia técnica (consulte a seccao“Garantia internacional”
na pagina 116).

+ Antesdeligaroaparelho, certifique-se de que oscomponentes
estao bem montados e instalados na posicao correcta.

« Utilize este aparelho exclusivamente para os fins para que foi
concebido.
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« Nao toque nas superficies quentes. Utilize sempre as pegas
enquanto o aparelho estiver ligado e durante o tempo de
arrefecimento.

« Coloque o aparelho sobre uma superficie estavel, plana e
termo-resistente que fique perto de uma tomada eléctrica.

+ Nao coloque nada em cima do aparelho enquanto estiver a
funcionar ou quente.

+ Nao envolva os alimentos em pelicula transparente ou papel
de aluminio nem os coloque em sacos impermedveis para 0s
cozinhar. Isto pode danificar os componentes e criar um risco
de incéndio.

+Nao utilize acessérios ou pecas que nao sejam o0s
recomendados pela Cuisinart para este aparelho.

+ Nao coloque o aparelho por cima ou na proximidade de um
fogao a gas ou eléctrico nem dentro de um forno ligado.

+Nunca deixe o aparelho sem vigilancia quando estiver a
funcionar ou ligado a corrente eléctrica.

« Examine periodicamente todas as pecas antes de utilizar.
NAO UTILIZE se qualquer peca estiver danificada.

« Para evitar acidentes ou possivel incéndio, nunca tape o
aparelho quando estiver a ser utilizado.

« Para evitar o risco de incéndio, choque eléctrico ou acidente,
nao mergulhe a base, o cabo de alimentacdo ou a ficha
em agua ou em qualquer outro liquido, nem o coloque na
maquina de lavar loica.

« Para desligar, rode o comando para a posicao OFF e, a sequir,
retire a ficha da tomada de corrente.

+ Desligue o aparelho e retire a ficha da tomada de corrente
apos a utilizacao.
+ Desligue o aparelho da corrente eléctrica quando nao

estiver a ser utilizado e antes de limpar. Deixe-o arrefecer
completamente antes de montar ou desmontar pecas e antes
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de o limpar.

« Este aparelho pode ser utilizado por criancas a partir dos 8
anos e por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou
mentais diminuidas, ou sem experiéncia e conhecimento,
desde que supervisionadas ou instruidas sobre o modo
de emprego do aparelho em seguranca e compreendam
os riscos envolvidos. As criancas nao devem brincar com o
aparelho. A limpeza e a manutencao do aparelho nao podem
ser realizadas por criancas, a menos que tenham mais de 8
anos e sejam supervisionadas.

« Mantenha o aparelho e o cabo de alimentacao forado alcance
de criancas com menos de 8 anos.

+ Recomenda-se que lave cuidadosamente os acessérios a mao
porque nao devem ser colocados na maquina de lavar loica.

NOTA: Pode aparecer condensacao no exterior do aparelho, o
gue pode causar gotas de agua na bancada.

- ADVERTENCIA:0ssacosempolietilenocontendoo
aparelho ou a sua embalagem podem ser
perigosos. Para evitar o risco de asfixia, mantenha
esses sacos fora do alcance de bebés e criancas.
Estes sacos nao sao brinquedos.

O presente produto cumpre integralmente o disposto na
legislacao da UE e do RU e as normas relevantes para este tipo e
classe de aparelho. Na qualidade de empresa com certificacao
ISO9001:2015, avaliamos constantemente o desempenho do
sistema de gestao da qualidade. Em caso de duvidas quanto a
seguranca e ao cumprimento do produto, entre em contacto
com o servico de assisténcia técnica (consulte a seccao
“Garantia internacional” na pagina 116).
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E Eliminacao de aparelhos eléctricos e electronicos

em fim de vida

Aaposicaodestesimbolonoprodutoounaembalagem
indica que o mesmo nao pode ser tratado como lixo doméstico.
Pelo contrario, deve ser depositado no ponto de recolha de
equipamento eléctrico e electrénico para a sua reciclagem. Ao
garantir que este produto é eliminado correctamente esta a
contribuir para prevenir potenciais consequéncias negativas
para o ambiente e para a saude humana que a eliminacao
incorrecta deste produto poderia causar. Para informagdes
mais detalhadas sobre a reciclagem deste produto, contacte a
sua camara municipal ou os servicos locais de recolha de lixo.

2. INTRODUCAO

Pa
Ha
qu

rabéns pela sua compra do air fryer mini oven da cuisinart!

mais de 30 anos que o objectivo da Cuisinart é produzir aparelhos de cozinha de grande
alidade. Todos os produtos da Cuisinart sao concebidos para terem uma vida util

excepcionalmente longa, grande facilidade de utilizacao e um desempenho excelente dia apds
dia.

Pa

ra saber mais sobre os nossos produtos e descobrir ideias de receitas fantasticas, visite o site

www.cuisinart.eu

3.CA RACTERiSTICAS (ver tampa da embalagem)

Ve N®MEWDNS=

10.

11
12

Luz indicadora de alimentacao

Botao de regulagdo do temporizador
Botao de regulagao da temperatura

Botao de regulacao da funcao

Botdo de regulacao da torradeira

Botao de iluminacgao interior

Bandeja de recolha de migalhas

Cesto para fritar com ar quente (AirFryer)
Grelha

Tabuleiro

. Interruptor de extincao automatica de seguranca na porta (nao ilustrado)
. Espaco para guardar o cabo (néo ilustrado)
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4. MODO DE EMPREGO

Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, confirme que todo o material de embalagem foi
removido e colocado sobre uma superficie plana. Limpe bem todos os acessérios (consulte a
seccao sobre “Limpeza e manutencao”).

N.B.: Mantenha o aparelho 5 a 10 cm afastado da parede ou de quaisquer objectos sobre a
bancada. Nao utilize sobre superficies termo-sensiveis.

Botoes de comando

Temporizador Temperatura Funcao Torradeira
= =)
) 5 N
Funcgoes
Funcao “AirFry”

Esta funcao é utilizada para fritar alimentos com ar quente, constituindo uma alternativa mais
saudavel a fritura por imersao em éleo. A funcdo “AirFry” utiliza uma combinacao de ar quente,
alta velocidade de ventilacao e 4 elementos térmicos superiores para preparar uma variedade
de alimentos, que sdo simultaneamente deliciosos e mais saudaveis do que a fritura tradicional.
Com a funcdo “AirFry”, utilize o tabuleiro e o cesto para fritar com ar quente (AirFryer) — basta
colocar o cesto sobre o tabuleiro. Utilize a posicao 2 para fritar com ar quente (ver as posi¢cdes no
quadro).

Funcao “Bake”

Cozer no forno é recomendado para uma variedade de alimentos que sao normalmente
preparados desta forma. Os alimentos que exigem um método de cozedura mais delicado,
como bolos, muffins e pastelaria em geral, obtém melhores resultados utilizando a funcao
“Bake”. A funcao “Bake” com conveccéo utiliza um ventilador para fazer circular ar quente a volta
dos alimentos a fim de cozinhar mais rapido e é ideal para alourar uniformemente. E ideal para
alimentos cozidos no forno, nomeadamente scones e pao e também é excelente para carne
assada, aves, pizzas e legumes.

Utilize o tabuleiro para todas as necessidades de cozedura no forno. Utilize a posicdo 1 para os
alimentos frescos e a posicao 2 para os alimentos congelados (ver as posi¢cdes no quadro).

Funcao de “Grill”/"Grill” com conveccao

Esta funcao pode ser utilizada para carne de vaca, frango, porco, peixe, etc. Também pode ser
utilizada para apurar estufados e guisados e para dourar gratinados. A funcdo de “Grill” com
conveccdo é ideal para carne e peixe, enquanto o grelhador tradicional deve ser reservado para
alourar. Utilize a posicao 2 para grelhar (ver as posi¢cdes no quadro).
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Funcéo de “toast”

Utilize sempre a grelha na posicao 2 (ver as posi¢cdes no quadro), para torrar uniformemente.
Posicione sempre os alimentos que quer torrar no meio da grelha.

Certifique-se sempre de que o tabuleiro esta bem instalado quando cozinhar com a grelha para
proteger os elementos térmicos de condensacao, gordura e migalhas.

Simbolo Funcao Aplicacao
A fungao «Warm» serve para manter os alimentos cozinhados
o~ Manter quentes. Pode ser utilizada para alimentos cozinhados noutros
~ quente aparelhos, como pancakes ou waffles.
A funcao «Grill» pode ser utilizada para alourar e grelhar
alimentos pouco altos. E utilizada para gratinados, coberturas de
Grelhar | queijo, tostas mistas e bacon.
h A funcao «Grill» com ventilagao pode ser utilizada para cozinhar
-g Gre ?]Ir €OM | carne, como vaca, porco, costeletas de carneiro, salsichas e
y ventilacao hamburgueres. Também é utilizada para grelhar peixe e kebabs.
A funcao “Toast” pode ser utilizada para torrar. E utilizada para
@ Torrar torrar pao, crumpets e bagels.
A fungao “Bake” pode ser utilizada como um forno convencional
para receitas tradicionais. E utilizada para tartes (doces e
Cozer no . - - .
salgadas), quiches, (incluindo para pré-cozer a massa da tarte),
forno " . -
bolos, muffins, pastéis, soufflés, merengues e fruta assada. E
utilizada também para cozinhar alimentos congelados.
Cozer no A fungao “Bake” com ventilagcdo pode ser utilizada para cozer
r alimentos no forno. E utilizada para pizzas, legumes assados,
wOy forno com N L PR .
ventilacio scones, paes de forma e bolachas e biscoitos. E utilizada também
para assar carne, como frango, vaca, borrego e porco.
A funcéo «AirFry» pode ser utilizada para fritar alimentos,
"g‘ Fritar com ar | utilizando pouco ou nenhum éleo, para uma culinaria mais
w°y quente saudavel, incluindo asas de frango, anéis de lulas, douradinhos
de peixe, batatas fritas, gomos de batata, legumes crocantes.

Diagramas das posicoes da grelha e do tabuleiro

Consulte os diagramas abaixo para conhecer as posi¢oes da grelha:

POSICAO 1 PARA COZER NO FORNO
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POSICAO 2 PARA COZER NO FORNO

NOTA: Para frango ou outras pecas de grandes
dimensdes, o tabuleiro ou a grelha podem
estar na posicao 1, como indicado acima.

POSIGAO 2 PARA GRELHARE FRITAR COM AR COMPONENTES
QUENTE |,

i e
Cesto AirFryer

POSICAO 2 PARA TORRAR T

ES #+| Tabuleiro/Pingadeira

Grelha

ADVERTENCIA: Colocar a grelha na posicdo 1 ou 2 com a grelha virada ao contrério, ao torrar,
pode dar origem a um incéndio.

Utilizacao de funcdes diferentes

N.B: Confirme que a bandeja de recolha de migalhas esta instalada e o forno esta vazio,
antes de ligar o aparelho.

“AirFry”

Coloque o cesto para fritar com ar quente (AirFryer) sobre o tabuleiro na posicéo 2.

Rode o botédo de regulacdo da funcao de “Airfry” e o botdo de regulacdo da temperatura para a
temperatura desejada. Rode o botao de regulagao do temporizador para o tempo desejado, ligue
o forno e comece a fritar com ar quente.

Aluzindicadora de alimentacdo acende-se. O temporizador emite um sinal sonoro quando o ciclo
chega ao fim e o forno desliga-se quando o tempo acaba.

Para deixar de fritar com ar quente, rode o botao de regulacao do temporizador para a posicao
OFF.

“Bake” ou “Convection Bake”

Instale o tabuleiro ou a grelha numa das posicoes.

Rode o botéo de regulacdo da funcao para“Bake” ou“Convection Bake”. Rode o botao de regulacéo
da temperatura para a temperatura desejada. Seguidamente, rode o botdo de regulagcdo do
temporizador para o tempo recomendado, para ligar o forno. E recomendavel pré-aquecer o
forno durante 5 minutos, antes de fazer receitas mais delicadas, como bolos e muffins. (Junte este
tempo ao tempo de cozedura total).

Aluzindicadora de alimentagao acende-se. O temporizador emite um sinal sonoro quando o ciclo
chega ao fim e o forno desliga-se quando o tempo acaba.

Para parar a meio do ciclo, rode o botdo de regulacdo do temporizador para a posicao OFF.

“Grill” ou“Convection Grill”

Para grelhar coloque o cesto para fritar com ar quente (AirFryer) sobre o tabuleiro na posicao 2.
Rode o botao de regulacdo da funcéo para “Grill” ou “Convection Grill”. Rode o botédo de regulacdo
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da temperatura para “Toast/Grill". Seguidamente, rode o botado de regulacdo do temporizador
para o tempo desejado para ligar o forno e comece a grelhar. A luz indicadora de alimentacdo
acende-se. O temporizador emite um sinal sonoro, quando o ciclo chega ao fim e o forno desliga-
se quando o tempo acaba.

Para deixar de grelhar, rode o botdo de regulacdo do temporizador para a posicao OFF.

“Warm”

Instale o tabuleiro ou a grelha na posicao 2.

Rode o botdo de regulacdo da temperatura para “Warm”. Seguidamente, rode o botdo de
regulagao do temporizador para o tempo desejado, para ligar o forno e comegar a aquecer.

A luz indicadora de alimentagao acende-se. O temporizador emite um sinal sonoro, quando o
ciclo chega ao fim e o forno desliga-se quando o tempo acaba.

Para deixar de aquecer, rode o botdo de regulacdo do temporizador para a posicao OFF.

“Toast”

Instale a grelha na posicao 2. Se quiser torrar duas pegas ao mesmo tempo, coloque-as no meio da
grelha. Se quiser torrar quatro pecas ao mesmo tempo espace-as uniformemente — duas a frente
e duas atrds. Se forem seis, coloque trés a frente e trés atras.

Rode o botédo de regulagado da funcédo para “Toast” e, seguidamente, rode o botdo de regulacdo
da temperatura para “Toast/Grill". Rode o botao de regulacao do temporizador para o nivel de
torragem desejado entre claro e escuro, para ligar o forno e comecar a torrar.

A luz indicadora de alimentacdo acende-se. O temporizador emite um sinal sonoro, quando o
ciclo chega ao fim e o forno desliga-se quando o tempo acaba.

Para deixar de torrar, rode o botédo de regulacao do temporizador para a posicao OFF.

NOTA: A grelha deve estar na posicao 2, como indicado no quadro de posicoes.

5.DICAS E SUGESTOES

Dicas para fritar com ar quente:

« Fritar com ar quente é uma alternativa saudavel a fritar por imersao. Muitos alimentos que
podem ser fritos, podem utilizar este método que dispensa a gordura para fritar. Os alimentos
fritos com ar quente terdao um sabor mais leve e menos oleoso do que os alimentos fritos por
imersao.

« A maioria dos 6leos pode ser utilizada para fritar com ar quente. E preferido o azeite quando se
pretende um sabor mais rico. Recomenda-se 6leo vegetal, 6leo de colza ou de grainha de uva
para um sabor mais leve.

- Distribua o 6leo uniformemente sobre os alimentos para obter os resultados mais estaladicos
e dourados. O 6leo pode ser pulverizado ou pincelado sobre os alimentos para fritar com ar
quente. Em alternativa, utilize azeite e spray anti-aderente para untar.

- Os alimentos fritos com ar quente podem ser envoltos em diferentes tipos de polme desde pao
ralado simples, pdo ralado temperado, panko (péo ralado japonés), quinoa e varias farinhas.

« A maioria dos alimentos ndo precisa de ser virada, mas os alimentos de maiores dimensdes,
como, por exemplo, bifes de frango, devem ser virados a meio do tempo de cozedura para que
figuem rapida e uniformemente cozinhados e bem dourados.

- Ao fritar com ar quente grandes quantidades de alimentos, que enchem o tabuleiro, vire ou
mexa os alimentos a meio do tempo de cozedura para que figuem uniformemente cozinhados
e ganhem cor.

« Utilize temperaturas mais altas para alimentos que cozinham rapidamente, como bacon e
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batatas fritas, e temperaturas mais baixas para alimentos que levam mais tempo a cozinhar,
como frango panado.

« Os alimentos cozinham de forma mais uniforme se forem cortados em pedacos de tamanho
semelhante.

- Forre o tabuleiro com papel de aluminio para facilitar a limpeza.

- Note que a maioria dos alimentos perde dgua durante o cozimento. Quando cozinhar grandes
quantidades durante um periodo prolongado, pode formar-se condensacéo, o que pode causar
gotas de dgua na bancada.

Dicas para cozer no forno:
- Seleccione “Bake” para alimentos mais delicados como cremes a base de leite, bolos e ovos.

« A maioria dos alimentos cozidos no forno, bem como os alimentos de maiores dimensoes, por
exemplo frango, deve ser colocada na posigao 1.

- Utilize o tabuleiro na posicao 1 para cozinhar pizza fesca. Para pizza congelada, coloque
diretamente sobre a grelha na posicao 2 para cozinhar.

Dicas para cozer no forno com convecgéao:

- Seleccione “Convection Bake” para os alimentos cozidos no forno que exigem um dourado
uniforme, como scones e paes, bem como para carnes e aves assadas. Esta funcao também é
perfeita para fazer em casa pizzas bem tostadas e estaladicas.

- A maioria das receitas recomenda baixar o calor ou a temperatura 3 a 4 °C quando cozer no forno
€om convecgao.

- Pelo menos 10 minutos antes de acabar o tempo de cozedura sugerido, verifique sempre se os
alimentos estdo devidamente cozinhados.

Dicas para grelhar:

- Instale o cesto para fritar com ar quente (AirFryer) sobre o tabuleiro para obter os melhores
resultados ao grelhar.

- Nunca utilize recipientes de vidro que possam ir ao forno para grelhar.
- Preste sempre atencdo aos alimentos quando grelhar porque podem queimar facilmente.

6. LIMPEZA E MANUTENCAO

« Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez e depois de cada utilizacao, limpe cuidadosamente
cada componente.

- Deixe sempre o aparelho arrefecer completamente antes de o limpar.

« Desligue sempre o aparelho da corrente eléctrica.

- Néo utilize produtos de limpeza abrasivos, esfregdes ou utensilios metalicos, porque danificam
o revestimento. Passe um pano limpo e humedecido em solucao de limpeza no exterior e deixe
secar. Aplique a solucao de limpeza no pano e néao diretamente no forno.

- Para limpar o interior, utilize um pano ou uma esponja humedecidos com detergente suave ou
um spray. Nao utilize produtos de limpeza abrasivos ou corrosivos, porque podem danificar a
superficie do forno. Nunca utilize esfregdes ou utensilios metélicos no interior do forno.

- A grelha, o tabuleiro, o cesto para fritar com ar quente (AirFryer) e a bandeja de recolha de
migalhas devem ser lavados & mao em dgua quente com detergente. NAO devem ser lavados na
maquina de lavar loica.
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- Depois de cozinhar alimentos oleosos e quando o forno tiver arrefecido, limpe a parte superior
do interior. Se o fizer com regularidade, o seu forno funcionara sempre como novo. A remocdo
da gordura ajuda a manter o sabor consistente, ciclo a ciclo.

- Para remover migalhas, faca deslizar a bandeja para fora e esvazie-a. Passe um pano e volte a
colocar no sitio. Para remover gordura incrustada, mergulhe a bandeja em agua quente com
detergente. Nunca ponha o forno a funcionar sem a bandeja de recolha de migalhas.

« Nunca enrole o cabo de alimentacao a volta do aparelho. Utilize o espaco préprio para o efeito
situado na parte traseira do forno.

N.B.: Nunca utilize esfregdes ou produtos abrasivos porque podem danificar o revestimento.

7.INDICACOES PARA FRITAR COM AR QUENTE

O quadro seguinte lista os tempos de cozedura e as por¢des recomendadas, para varios tipos
de alimentos que podem ser fritos com ar quente neste aparelho. Caso os tamanhos sejam
superiores aos recomendados, vire ou mexa os alimentos ocasionalmente enquanto cozinham
para obter resultados mais estaladicos e uniformes. Quantidades mais pequenas requerem menos
tempo. Para obter os melhores resultados, ndo encha demasiado o forno para poder verificar com
regularidade os alimentos.

Alimento Temperatura Tempo
Bacon 200°C 6 — 8 minutos
Asas de frango 200 °C 20 - 25 minutos
Salsichas 200°C 12 minutos
Anéis de lulas frescas 200°C 9 minutos
Lagostins frescos 200 °C 10 minutos
AperlFlvos congelados - p. ex., 200°C 5_7 minutos
palitos de mozzarella, etc.
Douradinhos de frango 200°C 10 minutos
congelados
Batatas aos paljtos cortadas 200°C 10 = 20 minutos
amao
Batatas as l:odglas cortadas 200°C 10 - 20 minutos
amao
Chips de legumes crocantes
- Batata-doce, beterraba e 200°C 10 - 15 minutos
pastinaca
Batatas aos palitos congeladas 230°C 15 — 25 minutos
Batatas as rodelas congeladas 230°C 10 - 15 minutos
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1. WSKAZOWKI BEZPIECZENSTWA
(ORYGINALNA INSTRUKCJA)

PRZED UZYCIEM URZADZENIA DOKLADNIE PRZECZYTAC
CALOSC INSTRUKCJI | PRZECHOWYWAC JAW BEZPIECZNYM
MIEJSCU DO WYKORZYSTANIA W PRZYSZ+OSCI.

ij - OSTRZEZENIE: bardzo gorace powierzchnie.
« NIE DOTYKAC goracych powierzchni, gdyz moze
dojs¢ do powstania obrazen. Zawsze uzywac
uchwytu.

« URZADZENIA NIE WOLNO POZOSTAWIAC BEZ NADZORU.
Nie pozostawia¢ bez nadzoru w trakcie uzytkowania, po
kazdym uzyciu odtaczy¢ od sieci. Nigdy nie pozostawiac
urzadzenia bez nadzoru po wiaczeniu lub podfaczeniu do
sieci.

« Wszelkie meble znajdujace sie w poblizu musza by¢ w stanie
wytrzymac wzrost temperatury o 85°C powyzej temperatury
otoczenia w pomieszczeniu, w ktérym znajduje sie urzadzenie
podczas jego uzytkowania. Zachowac¢ co najmniej 100 mm
odstepu od przedniej, tylnej i bocznych scianek urzadzenia.

« Niektére rodzaje mebli kuchennych pokrytych winylem
lub laminatem s3 szczegdlnie podatne na uszkodzenia
termiczne lub odbarwienie nawet w temperaturach nizszych
od podanych w wytycznych powyzej. Za wszelkie szkody
spowodowane przez zainstalowanie urzadzenia niezgodnie z
niniejszg instrukcjg odpowiada wtasciciel. Nie wolno uzywac
tego urzadzenia do przechowywania przedmiotow ani w
charakterze powierzchni roboczej.

« Nie wolno korzysta¢ z urzadzenia w poblizu materiatéw
palnych, jak zastony lub meble, ani pod nimi.

« Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytkowania

przez osoby o ograniczonych zdolnosciach fizycznych,
sensorycznych lub umystowych, lub osoby nieposiadajace
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doswiadczenia i wiedzy, chyba ze osoby odpowiedzialne za
ich bezpieczenstwo zapewniajg im opieke oraz szkolenie
dotyczace uzytkowania urzadzenia.

« Dzieci powinny by¢ zawsze pod opieka, aby zapewni¢, ze nie
bawig sie tym urzadzeniem.

« Aby unikna¢ poparzen, zachowac szczegdlng ostroznos¢
podczas wyjmowania akcesoriéw z opiekacza do tostéw lub
usuwania goracego ttuszczu.

«To urzadzenie jest przeznaczone wylacznie do uzytku
domowego i nie jest przeznaczone do uzytku w: kuchniach
pracownikdéw w sklepach, biurach i innych miejscach pracy,
gospodarstwach, przez klientow hoteli, moteli i innych
obiektéw mieszkalnych, obiektéw noclegowych, pokojow
goscinnych.

«Nie wolno uzywac urzadzenia, jesli przewdd zasilajacy
jest uszkodzony. W przypadku uszkodzenia przewodu
zasilajgcego nalezy natychmiast przerwac uzytkowanie. Jesli
przewod zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, musi on zostac
wymieniony przez producenta.Zwréc¢ urzadzenie do Centrum
Obstugi Klienta (patrz punkt ,Gwarancja miedzynarodowa”
na stronie 116). Uzytkownikowi nie wolno podejmowac prob
naprawy urzadzenia.

« Nie owija¢ przewodu zasilajacego wokot korpusu urzadzenia
podczas ani po zakonhczeniu uzytkowania.

« Nie nalezy pozostawia¢ przewodu zasilajgcego zwisajacego
nad krawedzig stotu kuchennego czy blatu roboczego.

« Przewdd zasilajgcy nie moze sie stykac ze zrodtem ciepta.
«Nie umieszcza¢ w opiekaczu do tostow zadnych z
nastepujacych materiatow: papier, karton, plastik i podobne
produkty.

« Poniewaz powierzchnie zewnetrzne moga sie nagrzewacd
podczas uzytkowania urzadzenia, nalezy zachowac
ostroznos¢, by powierzchnie urzadzenia nie stykaty sie z
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innymi powierzchniami wrazliwymi na dziatanie ciepta.
e Przed przystgpieniem do czyszczenia zawsze odtaczyc
urzadzenie od gniazdka sieciowego i poczeka¢, az ostygnie.

« Uzywac zalecanych ustawien temperatury do gotowania,
pieczenia, prazenia i smazenia bezttuszczowego.

« Nie nalezy uzywac przyboréow kuchennych ani naczyh do
pieczenia na szklanych drzwiach.

« Zawsze upewnic sie, ze blacha do pieczenia znajduje sie
na swoim miejscu podczas pieczenia z wykorzystaniem
kratki, aby chroni¢ elementy grzewcze przed kondensacja,
ttuszczem i okruchami.

OSTRZEZENIE. Umieszczenie kratki w pozycji 1 lub 2 kratka
do gory podczas opiekania, moze spowodowac pozar.

BEZPIECZENSTWO ELEKTRYCZNE

« Zawsze upewnic sie, ze napiecie zasilania odpowiada napieciu
okreslonemu na urzadzeniu. Jest ono wskazane na spodzie
obudowy.

e Urzadzenie nie moze by¢ obstugiwane za pomoca
zewnetrznego zegara ani oddzielnego systemu zdalnego
sterowania.

« Zawsze odfaczac urzadzenie od sieci elektrycznej, jeslimaono
pozosta¢ bez nadzoru oraz przed montazem, demontazem
lub czyszczeniem.

« Nie wolno wyciggac wtyczkiz gniazda sieciowego za przewod
zasilajacy.

« Przed dotknieciem przewodu zasilania i wyjeciem wtyczki z
gniazdka sieciowego nalezy zawsze upewnic sig, ze rece s
suche.

BEZPIECZENSTWO OGOLNE

e Przed pierwszym uzyciem usuna¢ z urzadzenia wszystkie
materiaty opakowaniowe oraz wszelkie etykiety promocyjne.
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e Przed kazdym uzyciem nalezy zawsze sprawdzac urzadzenie
pod katem zauwazalnych oznak uszkodzenia. Nie uzywac
urzadzenia, jesli jest uszkodzone lub upadto. W przypadku
uszkodzenia lub awarii urzadzenia nalezy skontaktowac sie
z infolinig obstugi klienta Cuisinart (patrz punkt ,Gwarancja
miedzynarodowa” na stronie 116).

« Przed wtaczeniem urzadzenia upewnic sig, ze wybrane ptyty
s prawidtowo zamontowane i zablokowane w odpowiednim
potozeniu.

« Nie uzywac urzadzenia do jakichkolwiek celéw innych niz
zgodne z jego przeznaczeniem.

« Nie dotyka¢ goragcych powierzchni; gdy urzadzenie jest
wigczone i podczas stygniecia uzywac uchwytéw.

« Opiekacz do tostéw powinien zosta¢ ustawiony na stabilnej,
ptaskiej, odpornej na dziatanie wysokiej temperatury
powierzchni, w poblizu gniazdka elektrycznego.

« Nie umieszczac niczego na urzadzeniu, gdy jest ono w uzyciu
lub gdy jest gorace.

« Podczas gotowania nie zawija¢ zywnosci w folie plastikowa,
woreczki polietylenowe ani folie metalowg. Moze to
spowodowac uszkodzenie plyt grzewczych i stworzy¢
zagrozenie pozarowe.

« Nie uzywac z urzadzeniem zadnych akcesoriéow ani dodatkéw
innych niz zalecane przez firme Cuisinart.

« Nie umieszcza¢ urzadzenia na palniku gazowym ani
elektrycznym ani w poblizu i nie wktada¢ do nagrzanego
piekarnika.

« Nigdy nie pozostawiac urzadzenia bez nadzoru po wtaczeniu
lub podtaczeniu do sieci.

« Regularnie sprawdza¢ wszystkie elementy przed uzyciem.
Jedli jakis element jest uszkodzony, NIE WOLNO KORZYSTAC
Z URZADZENIA.
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« Aby unikna¢ obrazen ciata lub ewentualnego pozaru, nie
zakrywac urzadzenia podczas uzytkowania.

« Nie wolno zanurza¢ podstawy urzadzenia, przewodu ani
wtyczki w wodzie ani innych cieczach, ani my¢ w zmywarce,
co pozwoli na zapewnienie ochrony przed pozarem,
porazeniem pragdem elektrycznym i obrazeniami.

« Aby odtaczy¢ urzadzenie, przestawic regulator w potozenie
WYL. i wyjac wtyczke z gniazdka.

« Po uzyciu urzadzenie nalezy wytaczyc i odtagczy¢ od sieci.

« Pouzyciuurzadzenia,aprzedjego umyciem nalezy je odtgczy¢
od sieci. Przed montazem lub demontazem elementéw, a
przed czyszczeniem urzadzenia poczekaé, az urzadzenie
catkowicie ostygnie.

« Z urzadzenia moga korzystac dzieci od 8. roku zycia i osoby
o ograniczonych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych
lub umystowych, lub osoby nieposiadajace doswiadczenia
i wiedzy, pod warunkiem, ze odbywa sie to pod nadzorem
i zostaty one przeszkolone w zakresie bezpiecznego
uzytkowania urzadzenia i rozumiejg zwigzane z tym
zagrozenia. Dzieciom nie wolno bawi¢ sie urzadzeniem.
Dzieci nie powinny czysci¢ ani konserwowac urzadzenia,
chyba ze maja co najmniej 8 lat i wykonuja te czynnosci pod
nadzorem.

« Urzadzenie i przewdd zasilajacy nalezy przechowywacé w
miejscu niedostepnym dla dzieci ponizej 8. roku zycia.

« Zalecamy doktadne reczne mycie akcesoriéw, poniewaz nie
nadajq sie one do mycia w zmywarce.

UWAGA: na zewnetrznej stronie miniopiekacza
beztluszczowego moga tworzyc¢ sie skropliny, ktére moga
opadac w postaci kropli wody na blat kuchenny.
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OSTRZEZENIE: Worki polietylenowe, w ktérych
@ znajduje sie produkt lub jego opakowania moga
stanowi¢ zagrozenie. Aby unikna¢ ryzyka
uduszenia, przechowuj je w  miegjscach
niedostepnych dla niemowlat i dzieci. Worki te nie stuza do
zabawy.

Produkt ten jest w petni zgodny ze wszystkimi obowigzujagcym
przepisami UEiWielkiej Brytanii oraznormamiodnoszacymisie
do urzadzen tego typu i klasy. Nasza firma uzyskata certyfikat
ISO9001:2015 i nieustannie weryfikuje dziatanie naszego
systemu zarzadzania jakoscig. W przypadku jakichkolwiek
pytan dotyczacych bezpieczenstwa i zgodnosci produktow
prosimy o kontakt z naszym Dziatem Obstugi Klienta (patrz
punkt,Gwarancja miedzynarodowa” na stronie 116).

Utylizacjaurzadzen elektrycznychielektronicznych
na koniec okresu eksploatacji

Symbol umieszczony na produkcie lub jego
opakowaniu wskazuje, ze produkt ten nie moze by¢ traktowany
jako odpad komunalny. Powinien on zosta¢ dostarczony do
wiasciwego punktu zbiérki zajmujacego sie recyklingiem
urzadzen elektrycznych i elektronicznych. Zapewnienie
prawidtowej utylizacji produktu pomaga w zapobieganiu
potencjalnym negatywnym skutkom dla srodowiska i
zdrowia ludzkiego, ktére w przeciwnym razie mogtyby byc¢
spowodowane niewtasciwym postepowaniem z odpadami
tego produktu. Aby uzyska¢ bardziej szczegétowe informacje
na temat recyklingu tego produktu, nalezy skontaktowac sie z
biurem lokalnego samorzadu lub stuzbami utylizacji odpadéw
komunalnych.
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2. WSTEP

Gratulujemy zakupu miniopiekacza beztluszczowego

Od ponad 30 lat celem firmy Cuisinart jest produkcja najdoskonalszych urzadzen kuchennych.
Wszystkie produkty Cuisinart zostaty zaprojektowane z mysla o wyjatkowo dtugim okresie
eksploatacji; sg tatwe w uzyciu i zapewniaja doskonate efekty dzien po dniu.

Wiecej informacji o naszych produktach oraz pomysty na przepisy mozna znalez¢ w naszej
witrynie internetowej www.cuisinart.eu

3.SPECYFIKACJA PRODUKTU (patrz oktadka)

Kontrolka zasilania

Pokretto Wk./zegar opiekacza

Pokretto temperatury opiekacza

Pokretto funkgji

Pokretto Wt./opiekania

Przycisk wewnetrznego oswietlenia opiekacza
Wysuwana tacka na okruchy

® N wm bk wWwDbN=

Koszyk do smazenia beztluszczowego

9. Kratka opiekacza

10. Tacka do pieczenia

11. Automatyczny wytacznik bezpieczenstwa drzwiczek (brak na ilustracji)
12. Przechowywanie przewodu (nie pokazano)

4. UZYTKOWANIE

Przed pierwszym uzyciem miniopiekacza bezttuszczowego nalezy upewnic sig, ze usunieto cate
opakowanie, a urzadzenie zostato ustawione na pfaskiej powierzchni. Wszystkie akcesoria nalezy
starannie oczysci¢ (patrz sekcja,,Czyszczenie i konserwacja”).

Elementy miniopiekacza beztluszczowego

Zegar Temperatura Funkcja Opiekacz
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Funkcje miniopiekacza beztluszczowego

AirFry (smazenie beztluszczowe)

Funkcja ta stuzy do bezttuszczowego smazenia potraw (przy uzyciu powietrza), co stanowi zdrowa
alternatywe dla smazenia w gtebokim oleju. Funkcja AirFry wykorzystuje potagczenie goracego
powietrza, wysokiej predkosci wentylatora i 2 gérnych elementéw grzejnych do przygotowania
roznorodnych potraw, ktére sa zarowno smaczne, jak i zdrowsze niz przygotowane w drodze
tradycyjnego smazenia.

Podczas korzystania z funkgji AirFry uzywac dostarczonego kosza do smazenia bezttuszczowego
i kratki opiekacza — wystarczy umiescic¢ kosz do smazenia bezttuszczowego na kratce opiekacza.
Uzy¢ kratki w potozeniu 2 (patrz tabela potozenia kratek).

Pieczenie

Zaleca sie korzystanie z funkcji pieczenia w przypadku wielu potraw, ktére zwykle przygotowuje
sie w piekarniku. Funkcja pieczenia zapewnia najlepsze rezultaty w przypadku wypiekéw, ktére
wymagaja delikatniejszego pieczenia, jak ciastka, muffiny i wyroby cukiernicze.

W przypadku korzystania z funkcji pieczenia uzy¢ tacki do pieczenia. Uzy¢ kratki w potozeniu 1
dla wszystkich swiezych produktéw spozywczych i kratki w potozeniu 2 dla wszystkich mrozonek
(patrz tabela potozenia kratek).

Pieczenie i pizza

Funkcja pieczeniai pizzy wykorzystuje wentylator do rozprowadzania ogrzanego powietrza wokot
Zzywnosci, co pozwala przyspieszy¢ gotowanie, i stuzy do pieczenia mies, jak dréb, wieprzowina
i wotowina. Mozna jej rowniez uzywac do pizzy, warzyw i wypiekdw, takich jak buteczki i chleb.
W przypadku korzystania z funkgcji pieczenia i pizzy uzy¢ tacki do pieczenia. Uzy¢ kratki w
potozeniu 1 dlawszystkich swiezych produktéw spozywczych i kratki w potozeniu 2 dla wszystkich
mrozonek (patrz tabela potozenia kratek).

Grill

Funkgji grillowania mozna uzywac¢ do przygotowania mies, jak wotowina, kawatki kurczaka,
kotlety wieprzowe, kietbaski i burgery. Mozna jej rowniez uzywac do przyrzadzania ryb. Uzy¢
kratki w potozeniu 2 (patrz tabela potozenia kratek).

Opiekanie i panini

Funkcji opiekaniaipaninimoznauzywac do przygotowania panini, tostéw orazdo przyrumieniania
zapiekanek.
W przypadku korzystania z tej funkgcji uzy¢ kratki w potozeniu 2 (patrz tabela potozenia kratek).

Opiekanie

Zawsze uzywac kratki opiekacza, w potozeniu 2 (patrz tabela potozenia kratek), aby uzyska¢
rownomierne przypieczenie. Opiekang potrawe zawsze umieszczac posrodku kratki.
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Funkcja

Podgrzewanie

Zastosowanie

Tej funkgji nalezy uzywac do podgrzewania przygotowanych
potraw. Mozna jej uzywac do potraw przyrzadzanych za
pomoca innych urzadzen, jak nalesniki czy gofry.

Opiekanie i
panini

Funkcja opiekania i panini moze by¢ uzywana do
przyrumieniania i grillowania ptaskich produktéw. Uzywa¢ do
zapiekanek, posypki z sera, zapiekanych kanapek i boczku.

W przypadku tej funkcji wentylator dziata w trybie niskiej
predkosci.

Grill

Funkgji grillowania mozna uzywac¢ do przygotowania mies,
jak wotowina, wieprzowina, kotlety jagniece, kietbaski i
burgery. Sprawdzi sie takze w przypadku ryb i szasztykow.

Opiekanie

Funkcji opiekania mozna uzywac do opiekania potraw.
Mozna jej uzy¢ do chleba, racuchéw i bajgli. W przypadku tej
funkcji wentylator dziata w trybie niskiej predkosci.

Pieczenie

Funkcja pieczenia moze by¢ uzywana jako zamiennik
zwyktego piekarnika do tradycyjnego pieczenia. Mozna
uzywac do ciast (stodkich i wytrawnych), tart, (rowniez do
podpiekania spodéw) ciast, muffindw, ciastek, sufletéw,

bezy i pieczonych owocéw. Mozna jej takze uzy¢ do
przygotowania mrozonek. W przypadku tej funkcji wentylator
dziata w trybie niskiej predkosci.

Pieczenie

| O @& ()«

Funkcji pieczenia wspomaganego wentylatorem mozna
uzy¢ do przygotowania potraw pieczonych. Uzywa¢ do
pizzy, pieczonych warzyw, buteczek, bochenkéw chleba i
ciasteczek. Mozna takze uzywac do pieczenia mies, jak drob,
wotowina, jagniecia i wieprzowina.

AirFry
(smazenie
bezttuszczowe)

-
L
po)

Funkgji AirFry mozna uzy¢ do smazenia bezttuszczowego
lub z bardzo niewielka iloscig oleju, co pozwala zdrowiej

sie odzywia¢. Mozna tak przygotowywac skrzydetka z
kurczaka, krazki z kalmara, rybe w panierce, frytki, ¢wiartki z
ziemniakow, chipsy warzywne.

Diagramy potozenia kratki opiekacza i blachy

Nalezy zapoznac sie z ponizszymi diagramami dotyczacymi potozenia kratki opiekacza:

POLOZENIE 1 - PIECZENIE
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POLOZENIE 2 - PIECZENIE

UWAGA: w przypadku kurczaka lub innych l I
duzych produktéw blacha lub kratka moga | ——
znajdowac sie w potozeniu 1, jak pokazano
powyzej.
POLOZENIE 2 DO GRILLOWANIA | SMAZENIA CZESC'
BEZTLUSZCZOWEGO T
Y 7
e
Koszyk do smazenia
bezttuszczowego
POLOZENIE 2 - OPIEKANIE
Kratka opiekacza
H &+
) I

Tacka do pieczenia /
Tacka ociekowa

OSTRZEZENIE. Umieszczenie kratki w pozycji 2 kratkg do géry podczas opiekania moze
spowodowac pozar.

UWAGA:

Kratke opiekacza mozna uzywac w pozycji odwréconej.

Zaktadajac tacke do pieczenia i kratke opiekacza, nalezy je delikatnie pochyli¢, aby nie uszkodzi¢
haka.

Uzywanie réznych funkgcji

Uwaga: przed wiaczeniem opiekacza sprawdzic, czy tacka na okruchy jest zatozona, a w opiekaczu
nie ma niczego w $rodku.

AirFry (smazenie beztluszczowe)

Ustawi¢ koszyk do smazenia bezttuszczowego na kratce opiekacza - smazy¢ bez ttuszczu w
potozeniu kratki 2. Ustawi¢ pokretto funkcji na smazenie bezttuszczowe, a pokretto temperatury
na zadana temperature. Ustawi¢ zadany czas gotowania na pokretle opiekacza, aby witaczyc
opiekacz i rozpoczac smazenie bezttuszczowe.

Zapalisie kontrolka zasilania opiekacza. Zegar poinformuje o zakoriczeniu cyklu jednym sygnatem
dzwiekowym, a po uptynieciu ustawionego czasu opiekacz sie wytaczy.

Aby przerwac smazenie bezttuszczowe, ustawic pokretto opiekacza w potozeniu WYL.
Wskazéwki dotyczace smazenia bezttuszczowego znajduja sie w tabeli na stronie 101.

Pieczenie lub pieczenie i pizza

Umiesci¢ blache do pieczenia lub kratke opiekacza w jednej z pozycji kratki.

Ustawi¢ pokretto funkcji na pieczenie lub pieczenie i pizze. Ustawi¢ pokretto temperatury na
zadang warto$¢. Nastepnie ustawic zalecany czas gotowania na pokretle opiekacza, aby wiaczy¢
opiekacz. Przed pieczeniem delikatnych produktéw, takich jak ciasta i muffiny, zaleca sie rozgrzaé
piekarnik przez 5 minut. (Ten czas nalezy uwzgledni¢ w catkowitym czasie pieczenia).

Zapali sie kontrolka zasilania. Zegar poinformuje o uplynieciu czasu jednym sygnatem
dzwiekowym, a po uptynieciu ustawionego czasu opiekacz sie wytaczy.

Aby przerwac pieczenie w czasie trwania cyklu, ustawi¢ pokretto opiekacza w potozeniu WYL.
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Grill lub opiekanie i panini

Ustawi¢ koszyk do smazenia bezttuszczowego na tacce do pieczenia i grillowa¢ potrawe w
potozeniu kratki 2. Ustawi¢ pokretto funkgcji na grill lub opiekanie i panini. Ustawi¢ pokretto
temperatury na zadana warto$¢. Nastepnie ustawi¢ zalecany czas gotowania na pokretle
opiekacza, aby wigczy¢ opiekacz i rozpocza¢ grillowanie. Zapali sie kontrolka zasilania. Zegar
poinformuje o zakoriczeniu cyklu jednym sygnatem dzwiekowym, a po uptynieciu ustawionego
czasu opiekacz sie wyfaczy.

Aby przerwac grillowanie, ustawi¢ pokretto opiekacza w potozeniu WYt.

Podgrzewanie

Umiescic¢ dostarczong tacke do pieczenia lub kratke opiekacza w pozycji kratki 2. Ustawi¢ pokretto
temperatury na zadang warto$¢, po czym ustawic pokretto funkcji na podgrzewanie. Nastepnie
ustawic zalecany czas na pokretle opiekacza, aby wtaczyc¢ opiekacz i rozpocza¢ podgrzewanie.
Zapali sie kontrolka zasilania. Zegar poinformuje o zakoriczeniu cyklu jednym sygnatem
dzwiekowym, a po uptynieciu ustawionego czasu opiekacz sie wytaczy.

Aby przerwac podgrzewanie, ustawic¢ pokretto opiekacza w potozeniu WYL.

Opiekanie

Umiescic kratke opiekacza w pozycji kratki 2. W przypadku opiekania dwéch elementéw umiesci¢
je posrodku kratki. Cztery elementy nalezy rozmiesci¢ rowno - dwa z przodu i dwa z tytu. Sze$¢
elementéw nalezy rozmiesci¢ réwno - trzy z przodu i trzy z tytu.

Ustawic¢ pokretto funkcji na opiekanie, a pokretto temperatury na zadang wartos¢. Przekrec
pokretto opiekania na zadane ustawienie przypieczenia (1-6), w obrebie zaznaczonych ustawien,
aby wiaczy¢ opiekacz i rozpocza¢ opiekanie. Zapali sie kontrolka zasilania opiekacza. Po
zakonczeniu zegar wyemituje sygnat dzwiekowy i urzadzenie sie wytaczy.

Aby przerwac opiekanie, ustawi¢ pokretto opiekania w potozeniu WYL.

UWAGA: kratka opiekacza musi by¢ w potozeniu 2, zgodnie z tabelg potozenia kratek.

5.WSKAZOWKI | SUGESTIE

Wskazowki dotyczace smazenia bez tluszczu:

» Smazenie bez ttuszczu (airfrying) stanowi zdrowg alternatywe dla smazenia. Wiele produktéw
spozywczych wymagajacych smazenia mozna smazy¢ bez ttuszczu lub z bardzo niewielka iloscig
oleju. Potrawy smazone bez ttuszczu maja subtelniejszy smak i sg mniej ttuste niz smazone w
gtebokim ttuszczu.

- Do smazenia z niewielkg iloscig oleju mozna uzy¢ wiekszosci olejow. Bardziej wyrazisty smak
zapewnia uzycie oliwy. Delikatny smak mozna uzyska¢, uzywajac oleju roslinnego, rzepakowego
czy z pestek winogron.

« Aby uzyska¢ najwiekszy stopienn chrupkosci i przyrumienienia, nalezy rozprowadzi¢ olej
rownomiernie po potrawie. Przed smazeniem z matg iloscig oleju potrawe mozna spryskac
olejem lub posmarowac¢ nim przy uzyciu pedzelka. Mozna réwniez uzy¢ sprayu z oliwg lub
olejem zapobiegajacym przywieraniu potrawy.

- Potrawy przygotowywane metody smazenia bezttuszczowego mozna pokrywac réznymi
panierkami. Wéréd przyktadéw réznych panierek mozna wymieni¢ butke tarta, przyprawiona
butke tarta, panierke panko, komose i rézne rodzaje maki.

« Wiekszos¢ potraw nie musi by¢ odwracana podczas gotowania, ale wieksze produkty, takie
jak filety z kurczaka, powinny by¢ odwracane w potowie przygotowania, co zapewni szybkie,
réwnomierne gotowanie i przyrumienienie.
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+W przypadku smazenia bezttuszczowego duzych ilosci potraw, ktére wypetniajg blache,
nalezy obraca¢ potrawy w potowie przygotowania, aby zapewni¢ rownomierne gotowanie i
przyrumienienie.

« Wyzsza temperature stosowac do potraw, ktorych przygotowanie trwa krétko, takich jak boczek
i frytki, a nizsza do potraw, ktérych gotowanie trwa diuzej, takich jak panierowany kurczak.

- Potrawy beda ugotowane bardziej rownomiernie, jesli wszystkie kawatki beda tego samego
rozmiaru.

- Tacke do pieczenia nalezy wytozyc¢ folig aluminiowa, co utatwi jej czyszczenie.
- Nalezy pamieta¢, ze wigkszo$¢ potraw podczas gotowania wydziela wode. Podczas gotowania

duzych ilosci potrawy przez dtuzszy okres czasu moze dojs¢ do skraplania sie pary wodnej, ktéra
moze osadzac sie na blacie w postaci kropel wilgoci.

Wskazowki dotyczace pieczenia:

« Wybrac funkcje pieczenia w przypadku bardziej delikatnych potraw, jak sosy, ciastka i jajka.

- Wiekszos¢ potraw wymagajacych pieczenia, jak rowniez duze elementy, np. kurczaki, przyrzadza
sie na kratce w potozeniu 1.

- Do przygotowania Swiezej pizzy uzy¢ tacki do pieczenia w potozeniu 1. Aby odgrza¢ mrozong
pizze, nalezy jg umiesci¢ bezposrednio na kratce, w potozeniu 2, w celu podgrzania.

Wskazoéwki dotyczace pieczenia i pizzy:

« Funkcje pieczeniaipizzy wybra¢w przypadku potraw pieczonych wymagajacych réwnomiernego
przyrumienienia, takich jak buteczki, chleb i pieczone mieso. Funkcja ta idealnie sprawdza sie
réwniez do przyrzadzania rownomiernie przyrumienionych i chrupiacych domowych pizz.

» Wiekszos¢ przepisow zaleca zmniejszenie ciepta lub temperatury o 3-4°C podczas pieczenia
konwekcyjnego.

- Nalezy zawsze sprawdza¢, czy potrawy sa prawidtowo ugotowane, co najmniej 10 minut przed
uptywem sugerowanego czasu gotowania.

Wskazowki dotyczace grillowania:

« Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty, do grillowania uzy¢ dostarczonego kosza do smazenia
bezttuszczowego, zamontowanego wewnatrz tacki do pieczenia.

« Nie wolno uzywac szklanych naczyn do zapiekania.

- Nalezy obserwowac¢ potrawy podczas przygotowania — podczas grillowania sktadniki tatwo sie
przypalaja.

6. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

« Przed pierwszym uzyciem i po kazdym uzyciu nalezy dokfadnie oczysci¢ kazdy element.

« Przed przystapieniem do czyszczenia zawsze pozostawi¢ opiekacz do ostygniecia.

- Zawsze odtaczac opiekacz od sieci elektrycznej.

« Nie uzywac srodkéw czyszczacych o wiasciwosciach sciernych, ostrych narzedzi ani szorstkich
myjek, poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie warstwy wykonczenia. Wystarczy przetrzec
powierzchnie zewnetrzng czysta wilgotna sciereczka i doktadnie osuszy¢. Przed czyszczeniem
srodek czyszczacy naktadac na $ciereczke, nie bezposrednio na opiekacz.

- Do oczyszczenia wnetrza uzy¢ wilgotnej Sciereczki i roztworu fagodnego detergentu lub srodka
w sprayu, naktadajac go na gabke. Nie wolno uzywac srodkéw Sciernych ani zragcych. Moge one
uszkadza¢ powierzchnie opiekacza. Nie wolno uzywac myjek z wetny stalowej ani skrobakéw
metalowych do czyszczenia wnetrza opiekacza.
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- Kratke opiekacza, tacke do pieczenia i koszyk do smazenia bezttuszczowego nalezy my¢ recznie
w goracej wodzie z detergentem. NIE WOLNO ich my¢ w zmywarce.

« Po przygotowaniu ttustych potraw i po ostygnieciu opiekacza nalezy zawsze wyczysci¢ jego
gorna czes¢. Regularne czyszczenie sprawi, ze opiekacz bedzie zawsze dziatatjak nowy. Usuwanie
ttuszczu pozwoli zachowac idealny smak przy kazdym uzyciu.

« Aby usunac¢ okruchy, wysuna¢ tacke na okruchy i strzepnac je. Wytrze¢ do czysta i zatozyc¢ z
powrotem. Aby usunac¢ zapieczony ttuszcz, namoczy¢ tacke w goracej wodzie z detergentem.
Nie wolno uzywac opiekacza bez tacki na okruchy.

«Nie wolno owija¢ przewodu wokét obudowy opiekacza. Uzy¢ zaczepéw z tytu obudowy
opiekacza do mocowania przewodu.

UWAGA: nie nalezy uzywac srodkéw czyszczacych o wiasciwosciach sciernych, ostrych narzedzi
ani szorstkich myjek, poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie powtoki nieprzywierajacej.

7.PORADY DOTYCZACE SMAZENIA
BEZTLUSZCZOWEGO

Ponizsza tabela zawiera liste zalecanych czaséw pieczenia i wielkosci porcji dla réznych rodzajéw
zywnosci, ktére moga by¢ pieczone w miniopiekaczu bezttuszczowym. Jesli wielkos¢ porcji
przekracza zalecang, mozna ja od czasu do czasu obréci¢ podczas gotowania, co zapewni, ze
potrawa bedzie chrupiaca, a rezultat najkorzystniejszy. Mniejsze ilosci sktadnikdw moga wymagac
krétszego czasu pieczenia. Aby uzyskac najlepsze rezultaty podczas pieczenia bezttuszczowego,
nalezy kontrolowac przygotowywanga potrawe z uzyciem oswietlenia wewnetrznego.

Sktadnik Temperatura Czas
Bekon 200°C 6-8 min
Skrzydetka z kurczaka 200°C 20-25 min
Kietbaski 200°C 12 min
Swieze krazki kalmara 200°C 9 min
Swieze krewetki krélewskie 200°C 10 min
Mrozone nuggetsy z kurczaka 200°C 10 min
Recznie krojone frytki 200°C 10-20 min
Recznie krojone chipsy 200°C 10-20 min
sempia buraki pasernak 200°¢ 10-15 min
Mrozone frytki 230°C 15-25 min
Mrozone chipsy 230°C 10-15 min
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1. MEPbI BE3OMNMACHOCTHU
(MEPEBOJ, OPUTMHAJIbHbIX UHCTPYKLIUW)

BHUMATE/IbHO MPOYUTAUTE BCE WHCTPYKLMW NMEPES
NCMOJIb3OBAHVUEM  TIPUBOPA N COXPAHUTE WX B
HALEXXHOM MECTE /19 JANbHENLLETO MCMNOJb30BAHKA

ii « BHUMAHME: oueHb ropaymne nosepxHocTtu!

- HE MPUKACANTECD K ropAauMm MoBepXHOCTAM,
3TO MOXeT npueecTn K TpaBmaM. [lonb3lyntecb
pyuKon npubopa.

- BAHHbIN NPUBOP TPEBYET NOCTOAHHOIO
HABJIOAEHUA. He ocTaBnante ero 6e3 npucMmoTpa
B Mpouecce 3KCMyaTauuw; KaxkAabli pas3, 3aKoHUUB
Nonb30BaTbCA NPUOOPOM, OTKIIIOUANTE ero ot ceTn. Hnkoraa
He ocTaBnanTe Npubop 6e3 NPUCMOTPa, eCIN OH BKIIHOUEH
NN NOAKIIOYEH K CETW.

B npouecce 3kcnnyataumm npubopa mebenb M MHoe
obopynoBaHMe, HaxojAwmecs B HenocpeacTBEHHOW
6nm3octn K npubopy, [AOMKHbI BblAEPXUBATb MNOABEM
TemnepaTtypbl Kak MWHUMYM Ha 85°C MO OTHOLWEHUIo
K OKpyXXalolen Temnepatype B MNOMELIEHNN, TAE OHU
pacnonoxeHbl. Cnepeam, c3aamn n c 60KOBbIX CTOPOH Npubopa
[OJHKHO 0CTaBaTbCA CBOBGOAHOE NPOCTPAHCTBO He MeHee 100
MM.

«HekoTopble BuAbl KyxOHHOW Mebenu u3 BMHMNA WU
naMmmMHaTa OCOOGEHHO  YYyBCTBUTENIbHbI K  TEMIOBOMY
BO3AeNcTBuio, 6o MOryT nofsepratbca obecuBeYnBaHNIO
npy TemnepaTtypax Aaxe 6onee HU3KKX, YeM YNOMAHYTble
paHee. OTBETCTBEHHOCTb 3a JI0O60N YyLepO6, NPUYMHEHHDIN
NprOOpPOM, YCTAHOBMIEHHbIM C  HapyleHWeM AaHHbIX
NHCTPYKUWIA, HeceT Bnagenewl. Hu B koem ciyyae He crnesyet
MCMONIb30BaTb AAHHbIN NPUOOP ANA XpaHEHUA Kakux-nmbo
NpeaMeToB MK B KayecTBe paboyel NOBepPXHOCTU.

He nonb3ynTechb npuéopom nobnnsocTu oT
NerkoBOCMIAMEHALWNXCA MATePUanoB, TakMX Kak LUTOPbI
NN HaBeCHaA KyXOHHasa mebernb.
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« [laHHbI  NpMOBOP MOXEeT WKCNOoNIb30BaTbCA  NMUAMU  C
OrpaHMYEHHbIMU  QU3MYECKMMK,  CEHCOPHbIMU WK
YMCTBEHHbIMU CMOCOBHOCTAMMU, NMMOO C HEAOCTAaTKOM OMbITa
N 3HaHWIA, TONMbKO B TOM CJlyyae, eC/in OHWM HAxXOoA[sATCA
nog HabnwogeHvem wunuM  6blAM  NPOVHCTPYKTUPOBAHDI
NNLOM, OTBETCTBEHHbIM 3a MX 6e30MacHOCTb, O MpaBuUax
Nonb30BaHUA NPUGoOPOM.

« [pocnegute 3a Tem, 4ToObl AT HE NOJIb30BaANNCb AAHHbIM
NPUOGOPOM KaK MrpyLLKOW.

+ Bo nsbexaHune oxxoro cobntogarnite 0cobyto OCTOPOKHOCTb
NPV U3BNEYEHUN CHEMHbIX S1EMEHTOB U3 KOHBEKLMOHHO
MUHWU-AYXOBKM U NPUY YTUAN3ALUN FOPAYEro »u1pa.

« [laHHbIN 3neKTponpubop npefHasHayYeH WCKIIYUTENIbHO
AN JOMALUHEro MCNosib30BaHUA BHYTPWU  MOMeELLEHWIA.
Mpubop He npepHasHaueH ANA SKCOAyaTaUUM Ha KyXHAX
KONNEKTMBHOrO MONb30BaHWA ANfA NepcoHana oducos,
MarasvHOB, a TaK »ke B nobon apyron npodeccrmoHanbHON
cpege. Mpubop He npefHasHayeH ANA UCMNONb30BaHUA B
rocTeBblX JOMax Ha ¢pepmax, KNMeHTaMn roCTUHWL, MoTenen
N QPYrX yUpeXKaeHWi NPOXKUBAHNA, TUMA FOCTEBbIX KOMHAT

«He nonb3yiitecb anekTponpubopom, ecnn LWHYp MUTaHKA
noppexaeH. [lpy  NOBpeXAeHUM  LWHypa  MUTaHUSA
HemMeANEeHHO MpPeKpaTMTe NCNONb30BaHUE 3N1eKTponprnbopa.
3amMeHa MOBPEXAEHHOrO 3MEKTPMYECKOro LWHypa AO0JSIKHA
OCYLLeCTBNATLCA npousBoauTenieM. BepHute npubop B
oTAen nocC/enpofaXkHoro obcnyXnBaHUa (cM. pasgen
«MexxpyHapoaHaa rapaHtua», cTtp. 116). Hukakue Bugbl
PEMOHTa He JOJKHbI BbIMOJIHATLCS MOJIb30BaTENEM.

«He HakpyuuBanTe WHYp NUTaHMA BOKPYr Kopryca Kak B
npouecce GYHKUMOHMPOBAHMA Npubopa, Tak M MO €ro
OKOHYaHWUMW.

« lLIHYp NuTaHWA He [OMXKEH CBELWMBATbCA C KpaA CTona unm
CTONEeLHNLbI.

- He ponyckalite KOHTaKTa CETEBOrO LIHYpa C MCTOYHMKAMU
Tenna.

+Hu B Koem cnyyae He Knagute B KOHBEKLMOHHYI MUHU-
AYyXOBKYOyMmary, KapToH, MNacTWK, M He CTaBbTe HMKaKue
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n3genva n3 nogobHbIX MaTepranos.

- [MOoCKONbKY BHelWHVe MOBepxXHOCTUM npubopa MoryT
HarpeBaTbCs BO BPEMA €ro WUCMosib30BaHWUs, npocneguTe
3a TeMm, 4Ttobbl OHWM He coMpuKacanucb C APYrvMM
MOBEPXHOCTSIMU, YyBCTBUTESIbHBIMU K HarpeBy.

-Mepen yxogom 3a 3nekTponpubopom 06sA3aTeNIbHO
OTKJIIOUUTE ero OT CEeTU N AaliTe NONHOCTbIO OCTbITh.

< [lna BCcex BWOOB MPUrOTOBJIEHUA MNPOAYKTOB, BbiMeKaHWA,
XapKM M TOTOBKM B PEeXMME KOHBEKUUW WCMONb3ynte
peKkoMeHAyeMble TemnepaTypHble HAaCTPOVKN.

- He KNnagnte KyYXOHHbI€ NPUHaANEXHOCTU N HE CTaBbTe NOCyay
ONA BbINEKaHMA Ha CTEKNIAHHYIO OBepUy KOHBeKLI'VIOHHOIZ
MUHWN-OYXOBKW.

« YT0ObI 3aWMUTUTL HarpeBaTeNbHble 3NEMEHTbl OT KPOLLEK,
Kanesb XXUAKOCTU UMW »Kupa, 06sA3aTeNbHO YCTaHABMBaNTe
NPOTUBEHb, KOra FOTOBUTE Ha PeLLETKE AYXOBKMU.

BYAbTE OCTOPOXHbI: [NpnrotoBneHne ToCTOB Ha peLleTke
LYXOBKW, YCTAHOBSIEHHOMW B MNONOXeHMW 1 unm 2, MOXeT
Bbi3BaTb BO3ropaHue, eCcnvM pelleTka fnepeBepHyTa BBepPX
LHOM.

SJIEKTPUYECKAA BE3OMNACHOCTb

- Mepepn ncnonb3oBaHnem npubopa 06s13aTeNIbHO NPOBEPbLTE,
COOTBETCTBYET /X HAMPAXKEHWNE B CETU HAMPAXKEHWIO
nprnbopa, KOTOpPOe YKa3aHo Ha AiHe Kopryca.

« DnekTponpubop He npeaHasHaueH ANnA YynpaBneHua ¢
MOMOLLbIO BHELIHEro TaiMepa Uian nysbTa AUCTaHLMOHHOMO
yrnpaBneHus.

+ O6Aa3aTenbHO OTKNIOUMTE NPUOOP OT CETU, €C/IN OH OCTaeTCA
6e3 NpucmMoTpa, a Takke nepepn cbopkor, pa3dbopkom unm
yX0ZOM 3a Npnbopom.

+ Hn B Koem cnyuae He BbiHMMaNnTe BUJIKY N3 PO3ETKN, MOTAHYB
3a WHYp NUTaHKWA.

« Mepep TeM Kak MPUKOCHYTbCA K LUHYPY NUTAHUA UIN BbiHYTb
BUMKY 13 PO3eTKN, HeMpeMeHHo ybeguTtecb B TOM, YTO Ballu
PYKUu Cyxue.
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OBbLUAA BE3OMNACHOCTb

- Mepen nepBbiM Mcnonb3oBaHuem npubopa ybegmTech B
TOM, UTO C Hero yaaneHbl BCe YNakOBOYHble MaTepuanbl U
PeKaMHble STUKETKUN AN HAKNEeNKMU.

Mepen KaxpbiM MCNONb30BaHMEM MpoBepAnTe npubop
Ha Hanuuve BUAUMbIX MPU3HAKOB  noBpexaeHun. He
ncnonb3ynte nNpubop, ecnm OH MOBPEXAEH, UIN ecin ero
ypoHunu. B cnyyae noBpexpgeHuA WM HeucnpaBHOCTU
npubopa obpatuTech B otaen obcnyxunBaHunsa knmeHtos Cui-
sinart (cm. pasgen «MexkgyHapoaHasa rapaHTua», cTp. 116).

MNMepen BKNOYeHMeM npubopa ybeautecb B TOM, YTO
ncnonb3yemble BCMoOMOraTesibHble NPUHAANEXHOCTN
NPaBWIbHO YCTAHOBNEHbl M 3adUKCUPOBAHbI B HY>KHOM
NMOJSIOXKEHWN.

Monb3yntecb NPUOGOPOM UCKNIOYNUTENBHO MO €ro NPsAMOMY
Ha3HayeHuIo.

He npukacamtecb K HarpetbiM MOBepPXHOCTAM Mpnbopa;
noka nprnbop BK/IIOYEH 1 JO TexX MOop, NOKa OH He OCTbIHET,
NoNb3ynTeCb PyvKom.

CTaBbTe KOHBEKLMWOHHYK MUHU-OYXOBKY Ha YCTOWYMBYIO,
POBHY!10, TEPMOCTONKYIO MOBEPXHOCTb, HelaIeKo OT PO3ETKU.

He knagute Huuero ceepxy npubopa B TO BpeMmsi, KOraa OH
NCNONb3YEeTCA UM OCTbIBAET.

He 3aBopauvBamte npurotaBnvMBaemble MNPOAYKTbl B
NONIN3TUNEHOBYIO NMIEHKY NN GONbIy Y He KNaguTe NpOAYKTbI
B MAaCTUKOBbIE MaKeTbl: 3TO MOXKET MOBPeAnTb MOBEPXHOCTb
BCNOMOraTeNlbHbIX MPUHAANEXXHOCTEM W CTaTb MNPUYUHON
noxapa.

Ncnonb3ynte anekTponpubop TONbKO C  Temm
NPUCNOCo6NeHNAMN M HaCaiKamMK, KOTOPble PEKOMEHOBaHbI
¢unpmon Cuisinart.

He ctaBbTe npnbop Ha BKIOUYEHHYIO Fa30BYIO FOPENKY UIu
3N1eKTPOKOHHOPKY, MN60 pARoM C HUMKU. He cTaBbTe Nnprbop
B HarpeTyio AyXOBKY.

« Hukorpa He octaBnAnte 6e3 NpUCMOTPaA BKIIOYEHHbIN NN
NOAKIIOYEHHDIN K ceTu Npunbop.
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« Neprogunueckn nNpoBepAnNTE COCTOAHME BCEX COCTABHbIX
anemMeHTOB npubopa nepen ero wucnonb3oBaHuem. Ecnu
Kakasa-nnbo petanb nospexaeHa, HE TMOJb3YUTECH
MPUBOPOM.

+ Bo n3bexaHne TpaBM UM BO3MOXHOIO BO3ropaHUA HUYEM
He HaKpblBanTe paboTatowwmii npnbop.

+Bo wm3bexaHne BO3ropaHuA, NOPAKEHUA SNeKTPUYECKUM
TOKOM WM TPaBM He MOrpykanTe KOpMnyc, WHYP U BUIKY
nprnbopa B BOAY MW MHYIO XNAKOCTb 1 HEe NMOMeLlanTe nx B
MOCYAOMOEYUHYIO MaLLVHY.

« YTO6bI BbIKNIOUYMTL NPUOOP, CHauana NoBepPHUTE PerynaTop
B nonoxeHune OFF (BbIKS1.), a 3aTeM BblHbTE BUJIKY U3 PO3ETKN.

+ 3aKOHYMB MOJNIb30BaATbCA I'IpVI60pOM, BbIKTIOUNTE €ro un
OTKJTIOYNTE OT CETWU.

« OTKNovanTe npubop OT CeTW, Korga Bbl HE MOJNb3yeTechb
MM, a TaKXKe nepep yxoaom 3a npubopom. dante npubopy
MOJIHOCTbIO OCTbITb Mepef M3BJIeYEHNEM WM YCTAaHOBKOW
BCMOMOraTesibHbIX MPUCNOCOONEHII, a TaKXKe nepes yxo4om
3a npnbopom.

+ laHHbI NpNOOP MOXKET MCNONb30BaTbCA AETbMM CTaplle 8
neT u ANLaMm C orpaHnYeHHbIMU GU3NYECKNMN, CEHCOPHbIMM
AN YMCTBEHHbIMW CMOCOBHOCTAMK, NMNOO C HeJOCTaTKOM
onbITa N 3HAHWI, TONbKO B TOM Cilyyae, eCiii OHN HaXO4ATCA
noa HabnwogeHvem wnuM  ObIIN  NPOUHCTPYKTUPOBAHDI
NLIOM, OTBETCTBEHHbLIM 3a MX 6€30MacHOCTb, O MpaBusax
NnoJSib30BaHWS MPUOOPOM N OCO3HAKT PUCKKU, CBA3AHHbIE
C ncnonb3oBaHnem npubopa. MNMpocnegnte 3a TeM, YTOOLI
LETV He MOoJSIb30BaNINCb AaHHbIM NPUOOPOM KaK UrPYLUKONA.
Yxon n ob6cnyxnBaHne npubopa MOryT OCYLECTBAATLCA
AEeTbMU MO JOCTMXKEHUM 8-neTHero Bo3pacta M TONbKO NOA,
HabnogeHnem B3POCIbIX.

«Mpnbop 1 ero WHyp NWTaHUS He AONKHbI HAXOAUTbCA B
MecTax, JOCTYrMHbIX 1eTAM B BO3pacTe [0 8 feT.

- BcnomoraTenbHble NPUHAANEXHOCTU He npeaHa3HayeHbl
A1 MbITbA B MOCYLOMOEYHOWN MallMHe, UX PeEKOMeHAyeTCA
MbITb BPYUYHYI0, COOMI04an NPeaoCTOPOMXKHOCTH.
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NMPUMEYAHMUE: Ha BHewHen CTOPOHE OYXOBKM BO3MOXHO
06pa3oBaHMe KOHAEeHCaTa, W Kanau BoAbl MOTyT CTeKaTb Ha
cTonewHunyy.

BHUMAHME: nonnatnneHoBble NakeTbl, B KOTOPblE

YyNOXeH npubop wunm ero ynakoBKa, MOryT

npeacTaBnATb cobom onacHoCTb. Bo m3bexaHume

OMACHOCTU yAyWeHUA XpaHuTe 3TU MaKeTbl B

MecTax, HeJOCTYMHbIX MnageHuam n aetam. [laHHble nakeTbl
He urpykal

JlaHHOoe  wu3genne  NOMHOCTbIO  COOTBETCTBYET  BCEM
NpPYMeHAEMbIM 3aKOHOAATENIbHbIM aKTam EC n
BennkobputaHnmn, a TakXke CTaHAApTaMm, OTHOCALWMUMCA
K 3TOMy TuMy W Knaccy npubopoB. Hawa KomnaHuA
ceptmdmuMpoBaHa B  COOTBETCTBMM CO  CTaHZAPTOM
ISO9001:2015, onpepensalwmM TpeboBaHMA K cucteMe
ynpaBneHna KauyectBoM, 3GPeKTUBHOCTb KOTOPOW HaXOAUTCA
noJ MNOCTOAHHbIM KOHTponem. Ecnm y Bac ecTb Kakue-
nnm6o BONPOCHI OTHOCUTENbHO 6e30MacHOCTU NpoAyKUUK
NN ee COOTBETCTBUA TpeboBaHMAM, obpaTuTecb B OTAen
obcnyxnBaHna KnneHToB (cM. pasgen «MexpgyHapogHas
rapaHTuay, ctp. 116).

YTunumsauma  OTXOAOB  JJIeKTPUUYECKOro WU
3NeKTPOHHOro 060opyAOBaHMA NO OKOHYaHWN
CpOKa cnyX6bl

JlaHHbIA CUMBOJ Ha TOBape WM Ha ero ynakoBKe O3Hauaer,
4yTO NPUBOP He cneayeT BbiIbpacbiBaTb C ObITOBbIMY OTXO4AMMN.
BmecTo 3TOrO ero crnegyet catb B COOTBETCTBYIOLWMIA NYHKT
cbopa W yTUNM3aLMM SNEKTPUYECKOrO WU 3N1IeKTPOHHOrO
obopynoBaHusa. ObecneumBas Hagiexallyo YyTUan3auunio
AaHHOro npubopa, Bbl CNOCOBGCTBYETe NpefoTBPALLEHMIO
BO3MOXHbIX HEraTUBHbIX MOCNEACTBUN [As OKpy»KatoLwen
cpefbl 1 310POBbA YENOBEKA, KOTOPblE B MPOTUBHOM Cllyyae
MOryT ObiTb BbI3BaHbl HempaBWIbHbIM ObOpalleHnem ¢
oTCnyXusWwWnm npunbéopom. 1na nonyyeHns 6onee nogpobHom
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nHpopmayum o6 yTnnmsayum gaHHoro npubopa, NoXxanymncra,
CBAXKMNTECH C MECTHBIMW OpraHamMm YrpaBneHUs Unmn ciy>K6om
no yTunm3aumnm 6bITOBbIX OTXOLOB.

2. BCTYIMJIEHUE

Mo3papaBnsem Bac c npuo6peTeHeM KOHBEKLIVIOHHOI MUHMN-AYX0BKM MapKu Cuisinart!

B TeueHvne BoOT yxe 6Gonee 30 ner uenbio KomnaHum Cuisinart ABnAeTcA nNpPov3BOACTBO
BbICOKOKAUeCTBEHHOTO KyXOHHOro obopypoBaHua. Bce wu3pgenua Cuisinart oTtnnyatotca
NCKNIOYMTENIbHON [ONFOBEYHOCTbIO, BeCcbMa MPOCTbl B WUCMOMb30BaHUN U KaXOOLHEBHO
[eMOHCTPUPYIOT CBOM BblfatoLMecs sKCriyaTaLoHHble KayecTBa.

YT06bI NOGNMKE 03HAKOMUTHCA CO BCEMM HALLMMUM U3AENUAMA 1 C MAEAMU PELLENTOB, MOCETUTE
canT www.cuisinart.eu

3. XAPAKTEPUCTUKUN N KOMITNEKTALUA U3OENUA
(cm. 06n0XKKY)

CBeTOBOI1 AaTUNK NOAKIIOYEHNS K CeTn
Bbikntouatenb 1 Talimep fyXoBKuU

Perynarop Temnepartypbl AYXOBKU

Pyuka Bbi6opa pyHKUMn

BbikniouaTtenb n perynarop rocrepa

KHomnKa BHyTpeHHel NoACBeTKN

BbiABUKHOI NNOTOK ANA KpoLweK

CETKa-KOPBVIHa ANA roOTOBKU B peXnme KoHBeKunn
PeweTtka AYXOBKUN

I1p0'r|/| BeHb ANA BbiNeKaHnA

S 2V @NO WA WN R

- O

3almTHbI aBTOMaTNYeCKUiA BblK/louaTesb B ABepLe (He noKasaH Ha
unncTpaynm)

—
N

I'IpmcnocoGneHue ANA XpaHeHUA WHypa (He Nnoka3aHo Ha vmmoupal.wm)

4. PYKOBOACTBO MO SKCIMNYATALANA

I'Ipe)K,qe 4YemM Ha4aTb MoJib30BaTbCA KOHBeKLl,VIOHHOI?I MI/IHVI-,D,yXOBKOI;I, OCBO6OAVITe €e OTO BCex
YNakoOBOYHbIX MaTEPMaNOB 1N YCTaHOBUTE Ha POBHYIO MJTIOCKYHO MOBEPXHOCTb. TwaTtenbHo BbIMOWTE
BCe BCNoOMoOraTesibHble NPUHaANEXHOCTA (cm. pasgen «yXOA n O6Cﬂy)KI/IBaHVIe»).
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PyuKu HaCcTPOIKN KOHBEKLIMOHHOI MUHMN-AYXOBKU

Taiimep Temnepatypa OyHKumN Toctep

DYHKLUN KOHBEKLVIOHHOI MUHUN-AYXOBKI

KoHBeKkuyuna

S1a OYHKUMA MCNONb3yeTcA ANA MPUroTOBNEeHVA ONiof B pexrMe KOHBEKLUM B KayecTse
3[J0POBOVI abTePHATUBbI XapeHuio Bo GpuTiope. DyHKLMA KOHBEKLMM - 3TO COYETaHMe ropAYero
BO3/yXa, BbICOKOW CKOPOCTU BEHTUIATOPA W HarpeBa 4 BEPXHUX SN1EMEHTOB [/1A NPUroTOBNEHNA
pa3Hoo6pa3Hbix 651104, KOTOPble OAHOBPEMEHHO BKYCHEE 1 None3Hee TPaaULMOHHON XapKu.
Mpy roToBKe B peXkmMme KOHBEKLMUWM UCMOMNb3yNTe BKIIOYEHHYIO B KOMMJEKT MOCTaBKU CETKY-
KOP3MHyY, MOCTaBMB ee Ha NPOTUBEHb. YCTaHOBWTE peLleTKy B MnonoxeHue 2 (cm. Tabnuuy ana
Bbl6Opa NONOXKEHMNI peLleTKn).

BbinekaHue

STOT CNOCO6 roTOBKM pekoMeHAyeTcA AnA Bcex Tex 6sof, KoTopble Bbl OObIYHO rOTOBUTE B
nyxoBKe. Bbineuka, Tpebytollaa bonee waasAwero cnocoba NpuUroToBneHns, Hanpumep, TopTbl,
KeKCbl N KOHAWTEPCKUE M3Lenns, faeT Haunydlme pesynbtatbl NPU UCNONb30BaHUM GYHKLMN
BbINeKaHusl.

[ina Bcex BMAOB BblNeKaHMA MOMb3yWTecb NPOTUBHEM. [NA MPUroToBlIeHNA BCEX CBEXMX
NPOAYKTOB YCTaHaBNMBaNTe peLleTKy B NofoXeHne 1, AnA Bcex 3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB - B
nonoxeHue 2 (cm. Tabnuuy Ana Bblbopa NONOXKEHN PeLLIeTKN).

3aneKaHue N NPUroToBJieHNe NULLbI

Ona &yHKUMM 3anekaHua 1 MPUroToBIEHWA MULULbl UCMOMb3YeTCA BEHTUAATOP, KOTOPbIN
obecreyrBaeT LUMPKYIALMIO ropAaYero BO3ayxa BOKPYr MPOAYKTOB, YCKOPAA UX NPUrOTOBNIEHME.
TakuM MeToOM 3aneKaloT MACOMPOAYKTbl — KyPATWHY, CBUHWUHY, FOBAAWHY, a TakXe roTOBAT
nyLLY, OBOLLUW MW BbINEYKY — 6ynouKy nnu xneb.

[na Bcex BMAOB 3anekaHUA W ANA NPUroTOBAGHWA NUULbl NOMb3ynWTeCb NPOTMBHeM. [nA
NPUroTOBNEHMNA BCEX CBEKUX MPOAYKTOB YCTaHaB/MBaWTe pelleTKy B nonokeHue 1, gna Bcex
3aMOPOXKEHHbIX MPOAYKTOB - B MONOXeHMe 2 (CM. Tabnuuy ANiA BbIbopa NONOXKEHNI PELIeTKN).

Mpunb

DyHKLMEN «TPUSib» MOXKHO MOJIb30BaTbCA AfA MPUrOTOBEHNS MACHBIX MPOAYKTOB, Hanprmep,
roBAAUHbI, HAPE3aHHOW KycKaMu Kypuubl, CBMHbIX OTOMBHbBIX, COCWCOK WM rambyprepos.
Ee TakKe MOXHO MCMOJb30BaTb MPY MPUrOTOBAEHUM Pbibbl. [ NPUroTOBNEHWs Ha rpune
yCTaHaB/MBaiiTe peLLeTKy B NOoXeHWe 2 (CM. TabnuLy Ans Bbi6opa NONOXKEHNI peLleTKu).
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MaHuHM N ToCTHI

DyHKUMIO «[TaHVHM 1 TOCTbI» MOXXHO MCMOMb30BaTb MPU NPUTOTOBIEHNM MAHUHY, TOCTOB, A TAKXe
A1 NOAPYMAHMBAHNA 3aNeKaHoK v rpaTeHoB (65110 C MOAPYMAHEHHOW KOPOUKOW).

[ns npurotoBnexus Bcex 6104 C NCMOMb30BaHUEM 3TOM GYHKUMW YCTaHABAMBAWTE PELLeTKY B
nonoxeHue 2 (cm. Tabnuuy 415 Bbibopa NONOXKeHUN pPeLleTkm).

nperTosneﬂme TOCTOB

[na paBHOMEPHOro NoAXaprBaHUA TOCTOB BCErAa NCMOMNb3YNTe PeLLeTKY AYXOBKM B NMOMOXEHUN
2 (cm. Tabnuy AnA Bblbopa MONOXEHWI pelleTKy). Bce NnpofyKTbl AnA NPUroToBNeHNs TOCTOB
cnefyeT KNnacTb nocepefnHe peLueTku.

Cumson QyHKUMA HasHaueHune

Vicnonb3yiiTe 3Ty GyHKLMIO ANA NOALEPKAHMA
NPUrOTOBNEHHbIX MPOAYKTOB B TEMIOM COCTOSHUN.
Q{ MopnepxaHve Tenna | MoxHo ncnonb3osaTb Ana 6aiog (Hanpumep, 61MHOB
unu Badenb), NPUroTOBNEHHBIX C MOMOLLbIO APYTUX
npr6opoB.

OyHKUMA " NaHUHW 1 TOCTbI " MOXKET NCMOoNIb30BaTbCA
AN NOAPYMAHUBAHUA U 3aNeKaHNsA NPOAYKTOB,
MMEIOLLMX NNOCKYI0 MOBEPXHOCTb.Mcnonb3yiite ans
NPUroToBEeHWs rpaTeHoB (611104 C NOAPYMAHEHHO
KOPOUYKOI1), MMPOroB C CbIPHOW HAUYNHKOW, ANA
3anekaHuA 6yTepbpoaoB 1 NoaXaprBaHNA 6eKoHa.
Mpw BbIGOPE AaHHON GYHKLUN BEHTUNATOP paboTaeT B
Me[lJIEHHOM PeXunme.

MaHWHW 1 TOCTbI

OyHKLMA "rprnb " MOXKeT MCMOoNb30BaTbCA ANA

Nasad
g Mownb NPUroTOBNEHNA MACA: FOBALAMHDI, CBUHUHbI, 6GapaHbix
L OTOVBHbIX, COCUCOK 1 rambyprepos, a Takxe pbiObl 1
Kebaba.
DyHKUMA "ToCTep" MOXeT MCNoMb30BaTbCA
() [NA NpUroTosneHna TocToB. icnonb3yiTe ans
@ Toctep noaKapvBaHms xneba, cyxapukos 1 6yo6nukos. Mpun
— BblOOpE faHHON GYHKLMM BEHTUNATOP paboTaeT B
MeANeHHOM peXxume.
DyHKUWMSA «BbINeKaHWe» NO3BONAET NCMONb30BaTh
KOHBEKLIMOHHYIO MUHU-AYXOBKY Kak OObIUHbIN JyXOBOW
wKad ana TpafnLMOHHON Bbineykun. PekomeHnayeTca
[NA NPUroTOBNIEHNA NUPOTOB (CAaAKUX U CONEHbIX),
BbineKaHme JIOTAPUHICKMX NUPOTOB, ANA BbINEYKM KOpXKeit

AJ15 TOPTOB 1 MMPOTOB, MPUFOTOBNEHUA KEKCOB,
NMUPOXKHBIX, Cydne, MEPEHT 1 NeyeHbIX GPYKTOB.

TakKe peKoMeHAYeTCA 414 NPUroTOBEHNA 6lto0A 13
3aMOPOXKEHHbIX NPoAYKTOB. Mpu Bbibope faHHON
bYHKUMN BeHTUNATOP paboTaeT B MEANIEHHOM peXxirme.
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Cumson DyHKuMA

3aneKkaHve n
NpUroToBfieHNe
nuLLbl

Ha3HauyeHune

DyHKUMSA « 3aneKaHue 1 NPUroToB/eHMe NULLbI»
MOET MUCMOMb30BaTbCA ANS MPUTOTOBNEHNS
BbINeYKn. PekomeHayeTcsa Ans NpuroToBneHns NULLbI,
3aneyeHHbIX OBOLLEN, BbineKaHus xneba, 6ynodek v
neveHbs. TakxKe NCMONb3yeTcs 4/1A NPUroTOBNEHNS
»KapeHoro MAca 1 NTULbI - KYPATVHbI, FOBAANHDI,
6apaHUHbI U CBUHUHDI.

v
7e° KoHBekuus

DyHKLUA <KOHBEKLUA» pEKOMeHAyeTcA Ana 6onee
3[J0POBOrO NPUIOTOBNEHWSA NULLM - [NA XKaPKU C
MWHVManbHbIM NCMOMb30BaHeM Macsia unu 6e3 Hero

- TAaKMX NMPOJYKTOB, KaK KyprHble KPbIMbILIKK, KOMbLia
KanbMapoB, pblbHble ryOoHbI (Grne, Hape3aHHoe
nonockamu), kKaptodenb dpu, KapTodpenbHble TOMTUKM,
OBOLLHbIE YNMChl.

Cxema PacnoyioXKeHnA peleTKn N NPOoTUBHA AYXOBKN

Moxanyicra, 03HaKOMbTeCb C NPUBEAEHHON fanee CXeMoll PacnoJioKeHNA pelleTkn u

npoTBHA

MONIOXEHME 1
3ANEKAHMA

ONnA  BbINEKAHUA WU

NONOXEHUE 2 ANA BbINEKAHUAA WU
3AMNEKAHUA

MPUMEMAHME: [na Kypuubl wnm [pyrux
NPOAYKTOB 6ONbLIOrO pa3mepa MNPOTMBEHb
WAV peLlleTka MOryT HaxoAnUTbCA B MONOXKEHUN
1, KaK NMoKasaHo BbllLe.

NONOXKEHUE 2 ONA TPUNA U PEXUMA
KOHBEKL A

CeTKa-Kop3uHa ana

MOJNIOXEHME 2 ANA NPUrOTOBNEHUA
TOCTOB

KOHBeKUnun

PeweTka ana gyxoBKku

1 J

MNpoTnBeHb AnA
Bblneyky/J1oTok-
KannecobopHMK

BHUMAHME: lNpurotoBneHne TOCTOB Ha pelleTKe AYXOBKW, YCTaHOBJIEHHOW B MONOXKeHUN 2,
MOXeET Bbl3BaTb BO3ropaHue, ecsin pelueTka nepeBepHyTa BBEPX JHOM.
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NMPUMEYAHUE:

PelleTky nns ayxoBKM MOXHO UCMOJMb30BaTb B NePeBEPHYTOM Brfe.

YTo6bl YCTaHOBWTL MPOTVBEHb W peLleTKy AS1A AYXOBKW, UX HEOOXOAMMO Crerka HakioHUTb,
4TO6bI He MOBPEAUTD KPIOUOK.

Kak nonb3oBatbcs pa3nuyHbimu GyHKUnAMMN

N.B: I'Iepe,q TeM, KaK BKNOUYNTb KOHBEKUMOHHYIO MWHW-AYXOBKY, NpPOBEpPbTE, YCTAHOBNEH NN
NIOTOK AnA c6opa KpowleK; NpOoAyKTbl HE [O/TKHbI HAXOAUTHCA B AYXOBKE B MOMEHT BKJTIOYEHUA.

KoHBeKkuusa

Mpn wncnonb3oBaHUM peXuma KOHBEKLMW MNOCTaBbTe CEeTKY-KOP3MHY Ha MpPOTMBEHb,
YCTaHOBNEHHbIA B MOJIOXKeHMe 2. YCTaHOBUTE PYYKy HACTPOMKM OYHKUMIA B MONOXeHue
«KOHBEKLMA» N PYYKy HACTPOWMKM TemrepaTypbl - Ha Xenaemblli ypoBeHb HarpeBa. YTobbl
BKJ/IOUNTb [JyXOBKY M HauyaTb NPOLIECC NPUrOTOBMIEHUA B PEXMME KOHBEKLUN, YCTaHOBUTE PYUKYy
TaliMepa Ha Xenaemoe Bpems NpUroToBaeHns.

3aropuTcA CBETOBOM AaTuMK MOAKMOYeHWA npubopa K cetn. [lo 3aBepleHnn LUMKna
NPUroTOBNEHNA TaiMep MPO3BOHUT OAVH Pas, U MO UCTeYeHWU 3alaHHOro BPeMeHU AyXOBKa
BbIK/IOUNTCA.

YT06bl OCTAHOBWTbL MPOLIECC NMPUTOTOBNEHNA B PEXUME KOHBEKL U, MOBEPHUTE PyUKy Talimepa B
nonoxeHue «off» («BbIkn.»).

PekomeHpaLmn No NpUroToBNEHMIO B peXKnMe KOHBEKLMM cMOTpuTe Ha cTp. 115

BbinekaHue unu 3aneKkaHvie n npurotoBJsieHne N1y bl

YcTaHOBUTE NPOTUBEHD UMW PELLETKY JYXOBKY B /1I060€ 13 ABYX MOMOXKEHNI.

YctaHOBUTE PYyuKy HACcTPOMKM OYHKUMIA B nonoxeHue «BbinekaHue» unu «3anekaHue wu
NPUroToBNEHMe NULLbI». YCTaHOBUTE PYYKy PErynmpoBKM TeMmnepaTypbl Ha »KenaemMblil ypOBeHb
HarpeBa. UTo6bl BKNIOUMTb AYXOBKY M HauaTb MPOLECC MPUTrOTOBNEHWA, YCTaHOBUTE PYUKy
TaliMepa Ha »kenaemoe Bpemsa MpUroToBneHnA. PekomeHpyeTca npefBapuTesibHO MoJorpeTb
[YXOBKY B TeUeHVe 5 MUHYT nepep BbiNeYKon AeNNKaTHbIX N3AeNni, Takux Kak TOPTbl N KeKCbl
(BKNtounTE 3TO Bpems B obLLee BpeMs NPUroToBeHNs).

3aropuTca CBETOBOWM [AaTuMK MOAKUYeHMs npubopa K cetn. [lo 3aBepleHun LuKna
NPUroTOBNEHMA TaiMep MPO3BOHUT OAWH Pas3, U MO UCTeYeHUU 3aJaHHOro BPeMeHU AyXOBKa
BbIKJTIOUUTCSA.

YT106bl OCTAHOBWTb MPOLECC BbIMNEKAHUA A0 OKOHYaHWA LMKA, NOBEpPHUTE PYyKy Taillmepa B
nonoexue «off» («BbIKM.»)

Fpunb nnm NMaHHKM N TOCTHI

Mpr NCNonb3oBaHNM peXxnma «rpub» NOCTaBbTe CETKY-KOP3MHY Ha MPOTUBEHb, YCTaHOB/IEHHbIN
B MOJIOXKeHMe 2. YCTaHOBUTE PYUKY HAaCTPONKM GyHKLMIA B nonoxeHune «[punb» nnm « MaHuHu 1
TOCTbI «. YCTAHOBWTE PYUKY PerynimpoBKy TeMMNepaTypbl Ha eflaeMblil ypoBeHb Harpesa. Ytobbl
BKJ/IOUMTb AyXOBKY M Ha4yaTb NPOLecC NPUroTOBNIEHUA, YCTAHOBUTE PyUKy Talimepa Ha »eflaemoe
BpeMsA. 3aroputca CBETOBOW AaTUMK MoAKAYeHna npubopa K ceTu. Mo 3aBepluieHnn umkna
NPWUroToBNEeHNA TaiMep MPO3BOHUT OAMH Pas3, U MO NCTeYeHNM 3aflaHHOTO BPEeMEeHM [yXOBKa
BbIK/TIOUNTCA.

YTO6bI OCTAHOBUTH NPOLIECC FOTOBKM B PEXIMME IPUIIb, MOBEPHUTE PYUKy TaiiMepa B NMOJOXKeHne
«Off» («BbIKN.»)

MopaepxaHune Tenna

YcTaHOBMTE NPOTVBEHD MMM PELLETKY [YXOBKM B MONOXKeHUe 2. YCTAHOBUTE PYUKY perynmpoBKi
TeMMepaTypbl Ha Kelaemblii YpoBeHb Harpesa v Bbibepute QyHKUMIO MOAJEepKaHue Temnna ¢
MOMOLLbBIO PYUKM HACTPOWKM GYHKUMIA. YTOObI BKNIOUNTD [yXOBKY 1 HauaTb NpoOLEeCC, BbibepuTe
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Kenaemyto NPoAoCIKUTENbHOCTb MOAAEPKaHMA Temna C MOMOLLbIO PyUKU Tanmepa.

3aropuTca CBETOBOW AaTuvik MOAKIYeHNa npubopa K cetn. o 3aBeplieHUn LUMKNa Tanmep
NPO3BOHUT OAVH Pas3, 1 MO NCTEYEHUN 3aJAHHOTO BPEMEHM AYXOBKa BbIKMOUNTCA.

YT06bl OCTAHOBWTbL MNPOLIECC MOALEPKAHUA TENNA, NOBEPHWTE PYUKY TaiMepa B nonoxeHue «off»
(«BbIKJ1.»)

nperTosneHme TOCTOB

YcTaHOBUTE peLleTKy AyXOBKW B NonoxeHue 2. Ecnv Bbl nofg»kaprBaeTe 2 TOCTa, MOIOXKMUTE UX MO
LieHTpy peweTku. Ecnn Bbl roToBUTE OAHOBPEMEHHO 4 TOCTA, PACMONOXKNTE NX Ha OAMHAKOBOM
paccTosHuM Apyr OT Apyra, ABa Brepean 1 ABa c3agu. [Npy nogxapuBaHUM 6 TOCTOB KX TakKKe
cnefyeT pacnonoXnTb Ha PAaBHOM PACCTOAHWM, TPV BIIEPEAU U TPU C3aau.

YcTaHOBUTE PYUKy HaCTPOWKMU OYHKUMIA B MOJIOXKEHME «TOCTEP» W 3aTEM YCTAaHOBUTE PYUKy
perynmpoBKM TemnepaTypbl Ha »eflaeMblil ypOBeHb Harpesa. YTobbl BKIOUUTL AYXOBKY U HAYaTb
MPUroTOB/IEHME TOCTOB, BOCMOJb3YNTECh PYUKOI HACTPOMKM TOCTEpPa: BbIOEpUTE HEOOXOAUMYIO
CTeneHb NOAXapVBAHUA TOCTOB, OT 1 JO 6, B paMKax MpeaycMOTPeHHbIX HacTpoeK. 3aroputca
CBETOBOW AaTUMK NoaKsoUeHua npubopa K cetu. Mo 3aBepLueHnn LrKia NpurotTosieHra ToCToB
TaliMep NPO3BOHUT OAUH Pas, U AYXOBKA BbIKMIOUYNTCS.

YTO6bl OCTAaHOBWTL NMPOLLECC MPUrOTOB/IEHUA TOCTOB, MOBEPHUTE PYUKy TaiMepa Ans TocTepa B
nonoxeHue «off» («BbIK.»)

MPUMEYAHUE: pewieTka AyX0OBKIU fOMKHa GbITb yCTaHOBJIEHA B NOJNIOXKEH e 2, KaK YKa3aHo
B Tabnuue anA BbiIGopa NONOKEHUIA peLueTKN.

5.MNOJIE3HbIE COBETDbI

CoBeTbl N0 NCNOJSIb30BaHNIO KOHBEKLN:

«[MpyrotoBieHne B pexmme KOHBEKLMWU - 3TO 3[0pOBaA ajbTepHaTuBa apeHuio. MHorve
NPOAYKTbI, KOTOPbIE 0ObIYHO XKAPAT, MOXKHO FOTOBUTbL C MOMOLLbIO KOHBEKLMM 6€3 CNOoIb30BaHNA
60/bLLIOro KoNMyecTBa Macsa. MpUroToBieHHbIE B peXXUMe KOHBEKL MY NpoayKTbl 6yayT 6onee
NerkMMu Ha BKYC 1 MEHEE XXUPHbIMU, YEM MPUFOTOB/IEHHbIE BO dpurTIOpE.

. D,ﬂﬂ NPUroToBNEHNA B PEXMUME KOHBEKUNN MOXHO WCNONb30BaTb OOSbLUMHCTBO Macen.
OnnBkoBoe Macno npeanoytTuTenbHee WK3-3a 6onee HacCbIWEHHOro BKycCa. PactuTenbHoe,
pancoBoe 1 Mmacno U3 BUHOrpaaHbIX KOCTOYEK peKoOMeHAYeTCA AS1A MATKOro BKyca.

. PaBHOMepHO CMaxXbTe MacJIOM NpPOoAYKTbI, 4TOObI NoNy4YnTb XPYCTALWYIO 1 30/TOTUCTYIO KOPOUYKY.
anI NPUroToBJSIEHNN C NCNONb30BaHMEM KOHBEKUMW Macno MOXHO nmbo pPacnbUiATb, nnéo
HaHOCWUTb Ha MNPOAYKTbI KNCTOUKOMW. B KauecTBe alibTePHaATMBbI MOXXHO NCMO/Ib30BaTb OJINBKOBOE
MacJsio N aHTUNpuUrapHble cnpen onAa npuroToBieHNA NULWn.

. anI NPpUroToBJIEHNN NPOAYKTOB B pPeXNUMe KOHBEKLUNN MOXHO NCNOJIb30BaTb NaHNPOBOYHbIE
cyXapu co cneymnamm nnn 6e3 HUX, ANOHCKMNE NaHNPOBOYHbIE CyXapWn «MNaHKO», KNHOQ, a TaKXe
Pa3nunyHble BUAbl MyKU AN1A NaHNPOBKN.

+ BONbLWMHCTBO NPOAYKTOB He HYXXHO NepeBopaynBaTb BO BPEMA MPUFOTOB/IEHUA, HO MPOAYKTbI

6OMblUINX pPa3MepoB, Hampumep KypuHoe ¢wune, crefyeT nepeBopauvBaTb B CepefuHe
LUMKMa NpUroToBfieHnsa, 4ToObl obecrneunTb ObICTPOE, pPaBHOMEPHOe MpoXapuBaHue W
rnoapymMsaHUBaHMe.

+ Ecnn Bbl roTOBMTE C MCMOJIb30BaHEM KOHBEKLMW 6OMbLLIOe KONMYeCTBO MPOAYKTOB, KOTOPble
3aMoNHAIT BeCb NPOTUBEHDb, UX CieAyeT NepeBepHYTb B cepefjuHe LMK, 4Tobbl obecneyunTb
paBHOMEpPHOE NPUroTOBNEHNE Y OQUHAKOBYIO CTENEHb NOAPYMAHUBAHNA.

« [inA NpofyKTOB, KOTOPble FOTOBATCA GbICTPO, HaMpyMep, GEKOH U YWNChI, NCNONb3yliTe Gonee
BbICOKME TeMMepaTypbl; A NPOLYKTOB, KOTOPble FOTOBATCA AOJblUe, HANpUMep, Kypuua B
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NaHVpOoBKe, NCMoMb3yiTe 6onee HY3KMe TemnepaTypbl
- MpogyKTbl 6yayT roToBUTHCA G0Nee PpaBHOMEPHO, eC/IN X Hape3aTb OAMHAKOBbIMU KYCOUYKaMu.

« BoicTente npoTvBeHb anioMuHueBolr Gonbroi: ero OygeT nerye YUCTUTb MOCHE FOTOBKMU
NPOAYKTOB.

-06paT|/|Te BHMMaHWMe: Npu NpUroToBsieHNnN 60NbLIMHCTBA NPOAYKTOB BblAeNAeTCcA BoAa. Ecnn
Bbl 4OJITO roToBUTE 60nblUOe KONMYyecTBo NpPOAYKTOB, BO3MOXXHO o6paaoBane KOHAeHCaTa n
nosAsJieHNe BlaXXHbIX CNefoB Ha pa60qe|7| NMOBEPXHOCTU.

CoBeTbl N0 BbiNeKaHMIo:

- Ana npurotoBneHua 6ntog, Tpebyowmx Gonee OeNMKaTHOTO MOAXOHA, TaKMX Kak 3aBapHble
KpeMmbl, TOPTbI 1 ANLA, BbIOMpaiiTe pexxum «BoinekaHne»

« InA npurotoBneHns GONbWMHCTBA XNe600YNOUHbIX U3AEeNNIA, a TakKe MPOoAyKTOB 6ONbLUNX
pa3mMepoB, TaknX KaK KypuLa, PeLLeTKy ciieflyeT yCTaHaBN1BaTb B MONOXKeHUN 1.

- na npuroToBsieHNA cBeXxeln nuuLbl VICI'IOJ'|b3yl7ITe NpoOTUBEHD, yCTaHOBJ’IeHHbIVI B NONOXeHUN
1. OnAa NpUroToBrieHNA 3aMOpO>KEHHOVI nuuLbl NMONOXUTE ee HeNOCPeACTBEHHO Ha peLlleTKy
AYXOBKW, YCTAaHOBJIEHHYIO B MOJIOKEHUN 2.

CoBeTbl N0 3aneKaHuo n npuUroToBJIeHNIO NUULbl

« [inA BbiNneKaHWA NPOAYKTOB, TPeOYIOLNX PaBHOMEPHOTO MOAPYMAHNBAHWSA, TaKMX Kak Oynoukn
n xneb, a TakxKe ANA MPUrOTOBJIEHWA »aPKOro W NTULbI, BbIOMpanTe pexunm «3anekaHue
N MpUroToBieHMe MNULLbI». ITOT PeXMM Takke WujeanbHO MOAXOAWUT ANA NPUroTOBNEHWA
[OMaLLHel paBHOMEPHO NPOXKapeHHON NULILbI C XPYCTALLEN KOPOYKOM.

+B 6GONbLIMHCTBE PELENnTOB MpPY KOHBEKLVMOHHOM BbIMEKaHWN PEKOMEHLYETCA YMEHbLUUTb
TemnepaTypy Ha 3°-4°C.

- Kak MWHUMYM  3a 10 MWHYT O OKOHYaHMA YKa3aHHOro BpeEMEHU peKoMeHAyeTcA
NPOKOHTPONMPOBaTb Npouecc NpuroToBieHnA 6]'"0,0,6.

CoBeTbl o NMPpUroToB/IeHNIO Ha rpune:

« AnA [OCTMXKEHMA HawyylMX Pe3ynbTaToB MPU rOTOBKE Ha rpuie BOCMOJNb3yNTeCh CETKOW-
KOP3MHOM, YCTaHOBMB €€ Ha NPOTHBEHb.

- Hukorpa He I/ICI'IOJ'Ib3yl7ITe CTEKNAHHYIO MOCyay Npn roToBKe Ha rpune.

+He ocTtaBnaiite npoayKTbl 6€3 NMPUCMOTPa: NPV NPUrOTOBIEHNM HA FPUNe OHU MOTYT JIErKo
roAropeTb.

6. YXoa4 N ObCNYKUBAHUE

- Mepen NepBbIM 1 MOC/E KaXKA0ro NOCeAYOLEro UCMOMb30BaHNA CIeAyeT TIATeNbHO OUYNCTUTD
BCe fleTanv npubopa.

« Mepep yxonom 3a KOHBEKLMIOHHOW MUHW-AYXOBKOW AaiiTe e MOMHOCTbIO OCTbITb.
- Mepep yxoaom 3a KOHBEKLIMIOHHOWN MVHU-YXOBKOI 06A3aTeIbHO OTKJIIOUMTE e OT CETU.

«lnAa yxopa 3a KOHBEKLMOHHOW MVHU-OYXOBKOW He WCMoMb3yinte abpasvBHble 4ncTALme
CPeACTBa, KeCTKME MPUCMOCO6NEHNA NN CKPeBOK, TaK Kak 3TO MOXKET NPUBECTY K NOBPEXAEHMI0
oTaenku npubopa. [JoctaTouHo NpoTEPEeTb HAPYKHYI0 MOBEPXHOCTb YNCTON BIaXKHOW TKaHbio 1
TLATeNbHO BbICYWNTb. [1nA yXoAa 3a NpMbopomM HAHOCMTE YACTALMIA PACTBOP Ha TKaHb, @ He Ha
NMOBEPXHOCTb AYXOBKM.

'ﬂ,ﬂﬂ OYUNCTKN BHyTpeHHeIﬁ NMOBEPXHOCTN I/ICI'IOJ'Ib3yVITe BNa)XHYK0 TKaHb U MArKNN pacTBop
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XKnUOKoro mbinia, nnéo I'y6Ky C HaHeCEHHbIM Ha Hee YNCTALWNM cnpeem. Hwukorga He I/ICI'IOJ'Ib3yl7ITe
KeCcTkne a6pa3|/|BHb|e mnn KOppO3VII7IHbIe cpencTea. OHu MOryT noBpefauTb NMOBEPXHOCTb
AYXOBKW. Hukorga He I/ICI'IOJ'Ib3yVITe mMeTannanyeckme I'y6KI/I nnn WeTkKn and yxona 3a BHyTpeHHeVI
NOBEPXHOCTbIO AYXOBKW.

« PelweTky AnA AOyXOBKW, MPOTVMBEHb ANA BbiNeKaHWA, CETKY-KOP3MHY ANA KOHBEKLMOHHOrO
NPUroTOBNEHVA 1 MOAAOH ANA KPOLUEK ClieflyeT MbiTb BPYUHYIO B ropsAuei MblnibHo Boge. OHn
HE MPEAHA3HAYEHDI ana mbiTbA B NOCYOMOEYHOWN MaLUmHe.

- [ocne NpuroToBeHWA XNPHbIX 671104 1 NOC/e OCTbIBaHWA NEKTponprbopa Bcerga ounwiante
BEPXHIOI0 BHYTPEHHIOK MOBEPXHOCTb AYXOBKW. ECIM 3TO flenaTb perynapHo, Ballia iyXxoBKa byaeT
paboTaTb Kak HOBas. YaaneHme Xnpa NnoMoXeT NoAaepKMBaTh, LUK 33 LUKIOM, MOCTOSHCTBO
BKYCOBbIX KaueCTB NpuUroTaB/viBaeMbiX NPOAYKTOB.

+YT06bl YAanuTb KPOLLKW, BbIABMHbTE JIOTOK AnA cbopa Kpolek u oumctute ero. lNpoTpute
NOTOK HAUMCTO U YCTAaHOBWTE €ro Ha MecTo. YTobbl yaannTb 3aneKLUNACA XKUp, 3aMOUnTe TOTOK
B ropsavein MbinbHON Boae. Hukorga He nmonb3yiTecb KOHBEKLWMOHHON MWUHU-OYXOBKON 6e3
YCTaHOBJIEHHOTO NI0TKa AN c6opa KPOoLUeK.

«Hukorpa He HamaTblBalTe WHYpP BOKPYr AyxoBKW. Mcnonb3yinte ¢ukcaTopbl Ana xpaHeHus
LHYpa Ha 3aHEN CTEHKE AYXOBKMU.

N.B. He VICI'IOJ'Ib3y|7ITe a6pa3|/|BHb|e quncTAalmne cpencTBa, KeCTkne NHCTPYMEHTbI T Cer6OK, Tak
KaK 3TO MOXET NpUBECTU K MOBPEXAEHUNIO aHTUMPUTrapHOro NOKPbITUA.

7. PEKOMEHAALUMU NO UCMOJIb3OBAHUIO
KOHBEKLUUN

B npuBeeHHON HKe TabnuLe yKasaHbl peKOMeHAyeMoe Bpems NPUroToBEHNA U MOpLMU AnA
pa3fNYHbIX BUAOB MPOAYKTOB, KOTOPblEe MOXXHO FOTOBUTb B MUHV-AYXOBKE C UCMOMIb30BaHNEM
KoHBeKumn. Ecnn pasmepbl MOpLMii NPeBbILLaloT peKoMeHAyeMble, BO BPeMA MPUrOTOBIEHMA
NPOAYKTbI ClieflyeT NepriofnyecKm NepeBopaUrBaTh, YToObl OHU OblIM PaBHOMEPHO NPOXKapeHb! 1
nofpyMsHeHbl. InA NpuroToBneHnA HeGOMbLLIOTO KONMYECTBa NPOLAYKTOB MOXET NOoTpe6oBaTbeA
MeHblle BpeMeHW. [INA JOCTUXKEHUA HauyyLlyX pe3ynbTaToB NPUroToBNEeHWs 6o B pexXume
KOHBEKLMWN PEerynspHo MnpoBepAiiTe COCTOAHME MPOAYKTOB, BOCMOMIb30BABLUNCL MOLCBETKON
LYXOBKW.

MpopyKTbl Temnepartypa Bpemsa
BekoH 200°C 6 — 8 MVIH.
KypuHble KpbibIWKN 200°C 20 - 25 MUH.
Konbacku 200°C 12 MUH.
CBexue KonbLa KaJibMapoB 200°C 9 MUH.
CBexue KpeBeTKu 200°C 10 MUH.
3aMOpOXKEHHbIEe 3aKyCKM - Hanpumep, 200°C 5 -7 MUH.
3aMOPOXKEeHHbIe CblipHble ManoyKm 13 MmoLapesnsbl
nTa.
3aMOpPOXKEHHbIE KyPUHble HarreTcbl 200°C 10 MUH.
KapTtodenb ¢ppu pyuHoin Hapeskn 200°C 10 - 20 MVYH.
Yuncbl pyyHoOm HapesKu 200°C 10 — 20 MYH.
OBolLHble Ynncbl 13 6aTaTa, CBEKIbl UK 200°C 10 - 15 MuH.
nactepHaka
3aMOpOXeHHbI KapTodenb dpu 230°C 15 - 25 MUH.
3aMOpOXKeHHble YMNCbl 230°C 10 - 15 MuH.
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CUISINART
Zl du Val de Calvigny
59141 lwuy

Cuisinart N France

( www.cuisinart.eu )

Garantie Internationale / International Guarantee/ Internationale Garantie / Internationaal
garantiebewijs / Garanzia Internazionale / Garantia Internacional / Garantia Internacional / Gwarancja
miedzynarodowa / MexxayHapopaHas rapaHTuA

FRANCAIS : CUISINART vous garantit une mise en relation facilitée
avec ses services consommateurs de tous les pays. Pour connaitre
les coordonnées de votre service consommateur, composez le : N°VERT

ENGLISH : CUISINART guarantees easier contact with its customer France ° 0080020112014
services in every country. For details of the customer services in

your area, call: Belgique, Belgié, GREEN _
DEUTSCH : CUISINART gewihrleistet Ihnen eine unkomplizierte Belgien D i 00 800 5000 6000

Kontaktaufnahme mit den Kundendienststellen in allen Landern.
Um die Adresse Ihres Kundendienstes zu erfahren, wéhlen Sie: Nederland ( +31(79) 363 4242
NEDERLANDS : CUISINART garandeert u een eenvoudig contact
met de klantenservice in alle landen. Om telefonisch contact met de

klantenservice te verkrijgen, raadpleegt u het volgende nummer: Deutschland ° GNEI\EBEEE‘
ITALIANO : CUISINART garantisce in ogni paese un facile contatto

con i propri servizi di assistenza ai consumatori. Per conoscere i Italia ° GREEN
dettagli del vostro servizio consumatori, telefonate al numero: INUMBER

ESPANOL : CUISINART le facilita la comunicacién con los servicios .

de atencion al cliente de todos los paises. Para conocer los datos Espafia o GNE,&EE,E‘
de su servicio de atencién al cliente, marque el:

PORTUGUES : A CUISINART facilita o acesso aos seus servicos de GREEN

apoio ao consumidor em todos os paises. Para entrar em contacto Portugal ° NUMBER
com o seu servigo de apoio ao consumidor, marque o ndimero:

\_/

POLSKI : Firma CUISINART zapewnia Paristwu fatwy kontakt GREEN
ze swoim dziatem obstugi klientéw we wszystkich krajach. Aby Polska O gy 00 800 5000 6000
uzyskac¢ dane kontaktowe dziatu obstugi klientéw w Panstwa
kraju, nalezy wybra¢ numer:
PYCCKUM: CUISINART rapaHTMpyeT Hanuume cepBUCHbIX Poccus ( +749572976 13 j
LleHTpoB B Ntobolt cTpaHe. Mpu nprobpeteHnn Uspenuin +7 495018 59 47
floMalHero npumeHeHnna Toprosoit mapku CUISINART
Ha Tepputopumn Poccuinckon Degepauunmn, nidopmauns
no 6AMXKalWMM CEePBUCHBIM LeHTPaM U KX ajpecam
npepocTaBnAeTcs no TenedpoHy:
Facture - Ticket de caisse / Receipt - Sales ticket / Rechnung - Kassenschein
| Factuur - Kasticket / Fattura - scontrino / Factura - Tique de caja /
Factura - taldao de caixa / Faktura - Paragon / KeutaHuma - KaccoBblil uekK

Acheteur / Purchaser / Kaufer / Koper / Acquirente / Comprador / Comprador / Nabywca / Mokynatenb

« Merci de conserver cette carte de garantie avec loriginal de votre preuve d'achat.

« Please keep this warranty card with your original proof of purchase.

« Bitte bewahren Sie diese Garantiekarte zusammen mit dem Original lhres Kaufbelegs auf.

« Bewaar deze garantiekaart goed, samen met uw originele aankoopbewijs

« Conservare il presente attestato di garanzia con l'originale della prova d'acquisto.

« Debe conservar este certificado de garantia junto con el original de su prueba de compra.

- Conserve este certificado de garantia com o original do comprovativo de compra.

« Prosze zachowac te karte gwarancyjnq z oryginatem dowodu zakupu.

«[loxanyticma, coxpaxalime 0aHHbIU 2apaHMUUiHbIT MAnoH 8Mecme ¢ opu2UHanamu OoKyMeHmMos, NOOM8epXIaroWux Bawly nokynky.

Hot Line: 00 800 5000 6000
cuisinart_international@conair.com
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FRANCAIS : GARANTIE uniquement d'application en France + DOM/COM
(Martiniq éuni yane, deloupe, Mayotte, Saint-Pierre-et-

iq Saint-Barthél ), lle Calédonie, Polynésie Francaise,
Wallis-et-Futuna
3ans de garantie a compter de la date d’achat sur présentation d'une preuve
d'achat.

+Un échange standard (produit identique ou a défaut produit équivalent)
du produit sera effectué pendant cette période (ticket de caisse ou facture).

La garantie couvre tout défaut de fabrication ou vice de matiére mais

s'applique sous certaines conditions. En particulier :

« L'appareil doit avoir été utilisé exclusivement et conformément a sa
destination, telle quindiquée dans la notice d'utilisation et pour un usage
non professionnel.

« La garantie exclut les détériorations résultant d'une mauvaise utilisation,
d'une chute, de démontage, réparation ou modification effectués par des
personnes non autorisées par Cuisinart, d'une négligence, d'une utilisation
a une tension électrique non appropriée ou avec des accessoires ou
consommables non adaptés.

« Les accessoires et consommables ne sont pas pris en charge dans le cadre de
cette garantie.

« La garantie ne s'applique pas pour les dommages causés par une catastrophe
naturelle telle qu'un incendie ou dégat des eaux.

Nos produits peuvent étre réparés, échangés ou remboursés, au choix exclusif

de Cuisinart et de son revendeur.

Cette garantie Cuisinart vient en complément de la garantie légale de

conformité telle que mentionnée aux articles L. 211-4 a L. 211-13 du code de

la consommation et de celle relative aux défauts de la chose vendue, dans les
conditions prévues aux articles 1641 a 1648 et 2232 du Code Civil.

Extrait du Code de la consommation :

Art.L. 211-4. « Le vendeur est tenu de livrer un bien conforme au contrat et répond

des défauts de conformité existant lors de la délivrance. Il répond également des

défauts de conformité résultant de I'emballage, des instructions de montage ou de
l'installation lorsque celle-ci a été mise a sa charge par le contrat ou a été réalisée
sous sa responsabilité ».

Art. L. 211-12. « L'action résultant du défaut de conformité se prescrit par deux ans

a compter de la délivrance du bien ».

Art. L. 211-5. « Pour étre conforme au contrat, le bien doit :

1. Etre propre a I'usage habituellement attendu d’un bien semblable et, le cas
échéant :

« correspondre a la description donnée par le vendeur et posséder les qualités que

celui-ci a présentées a I'acheteur sous forme d'échantillon ou de modele ;

«présenter les qualités qu’un acheteur peut légitimement attendre eu égard
aux déclarations publiques faites par le vendeur, par le producteur ou par son
représentant, notamment dans la publicité ou I'étiquetage.

2. Présenter les caractéristiques définies d'un commun accord par les parties ou étre
propre a tout usage spécial recherché par 'acheteur, porté a la connaissance du
vendeur et que ce dernier a accepté ».

Extrait du Code civil :

Art. 1641. « Le vendeur est tenu de la garantie a raison des défauts cachés de la

chose vendue quila rende impropre a 'usage auquel on la destine, ou qui diminuent

tellement cet usage, que I'acheteur ne l'aurait pas acquise, ou n'en aurait donné qu'un
moindre prix, s'il les avait connus ».

Art. 1648 - alinéa Ter. « Laction résultant des vices rédhibitoires doit étre intentée

par I'acquéreur dans un délai de deux ans a compter de la découverte du vice »

Piéces détachées et accessoires :

Ce produit n‘étant pas réparable, aucune piéce détachée de réparation n'est
disponible.

Toutefois, vous pouvez vous procurer les différents accessoires et consom-
mables indispensables a I'utilisation du produit pendant une période d'au
moins 5 ans a compter de la date d'achat. Pour cela, merci de contacter le
service consommateurs Cuisinart.

FRANCAIS : GARANTIE (pays autres que la France)

Cuisinart vous offre 3 ans de garantie contre tout défaut de fabrication. Un
échange standard (produit identique ou a défaut produit équivalent) du pro-
duit sera effectué pendant cette période. Pour en bénéficier, le présent bon
doit comporter l'original de la preuve d'achat (ticket de caisse ou facture)
ainsi que vos coordonnées complétes. La garantie exclut les détériorations
résultant d'une mauvaise utilisation, d'une chute, de démontage ou de répa-
ration par des personnes non autorisées. Cette garantie contractuelle vient
en complément de la garantie légale.

ENGLISH: GUARANTEE

Cuisinart offers you a 3-year warranty. We offer a standard exchange of the
appliance (identical or equivalent) during this period. To benefit from the war-
ranty, the original proof of purchase (sales ticket or receipt) must be attached
to this warranty slip along with your full contact details. The warranty does not
cover damage resulting from misuse, falls, dismantling, or repair by unautho-
rized persons. This guarantee in no way affects your rights under statutory law.

DEUTSCH: GARANTIE

Cuisinart bietet 3 Jahre Garantie. In diesem Zeitraum erfolgt ein
Standardumtausch des Geréts (identisches Produkt oder gegebenenfalls
gleichwertiges Produkt). Um auf diese Garantie zurtickgreifen zu kdnnen,
muss dem vorliegenden Garantieschein das Original des Einkaufsbelegs

(Kassenzettel oder Rechnung) beigelegt werden. Die Garantie schlieBt
Schaden aufgrund einer unsachgemaRen Verwendung, eines Sturzes, eines
Zerlegens oder einer Reparatur durch nicht autorisierte Personen aus. Diese
Garantie schrankt auf keinen Fall Ihre gesetzlichen Rechte ein.

NEDERLANDS: GARANTIE

Cuisinart biedt u 3 jaar garantie. Tijdens eventuele reparatie wordt standaard
een vervangend product (een zelfde of vergelijkbaar apparaat) beschikbaar
gesteld. Om hiervan gebruik te kunnen maken dient u deze volledig ingevulde
bon en het originele aankoopbewijs te overleggen. De garantie omvat niet
beschadigingen voortvloeiend uit een verkeerd gebruik, een val, demontage
of herstelling door onbevoegde personen. Deze garantie heeft op geen enkele
manier invloed op uw rechten volgens de statutaire wet.

ITALIANO: GARANZIA

Cuisinart vi offre 3 anni di garanzia. Durante tale periodo sara effettuato uno
scambio standard (prodotto identico o, in mancanza, prodotto equivalente).
Per beneficiare della garanzia, il presente buono deve essere accompagnato
dall'originale della prova di acquisto (scontrino o fattura) e dai vostri dati
completi. Dalla garanzia sono esclusi deterioramenti dovuti ad un errato
utilizzo, a cadute, a smontaggio o riparazione eseguiti da personale non
autorizzato. La presente garanzia non influisce in alcun modo sui vostri diritti
in base alle normative vigenti.

ESPANOL: GARANTIA

Cuisinart le ofrece 3 afos de garantia. Durante este periodo se llevara a cabo un
cambio estandar (producto idéntico o, en su defecto, producto equivalente).
Para utilizarla, debe adjuntar a este bono el original de la prueba de compra
(tique de caja o factura), asi como sus datos completos. La garantia excluye
el deterioro derivado de una utilizacion incorrecta, una caida, el desmontaje
o la reparacion realizados por personal no autorizado. Lo dispuesto en este
contrato de garantia no puede afectar en modo alguno a los derechos que
le otorga la legislacion de su pais.

PORTUGUES: GARANTIA

A Cuisinart oferece 3 anos de garantia contra qualquer defeito de fabrico.
Durante esse periodo sera efetuada uma troca padrdo (produto idéntico ou,
na sua falta, produto equivalente). Para beneficiar da garantia, esta deve ser
acompanhada do comprovativo de compra (talao de caixa ou factura), bem
como dos dados completos do comprador. Da garantia sao excluidas as dete-
rioragdes resultantes de uma utilizagao deficiente, de uma queda, de desmon-
tagem ou de reparagao por pessoas nao autorizadas. O disposto na presente
garantia contratual nao afeta os direitos legais vigentes no pais do comprador.

POLSKI: GWARANCJA

Firma Cuisinart udziela gwarancji 3-letniej dotyczacej wad produkcyjnych.
W tym okresie przeprowadzona zostanie standardowa wymiana (na pro-
dukt identyczny lub réwnowazny). Aby z niej skorzystac, niniejszy bon musi
zawierac oryginalny dowdd zakupu (paragon lub fakture) oraz Panstwa petne
dane identyfikacyjne. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen wynikajacych z
niewfasciwego uzytkowania, upadku, demontazu lub przeprowadzenia
naprawy przez osoby nieupowaznione. Niniejsza gwarancja umowna stanowi
uzupetnienie gwarancji prawnej.

PYCCKUW: TAPAHTUSA

Mpwn npro6peTeHnn ToBapoB JOMALIHErO MPUMEHEHUA TOPTOBOV MapKu
Cuisinart Ha TeppuTtopun Poccuiickoit efepaLun Mbl Jaem rapaHTuio
Ha BCe 3aBOAiCKMe AedeKTbl B TeueHne 3 (Byx) rofa (rapaHTUIHbIN CPOK).
B cnyyae ob6HapyXeHWA B YKa3aHHbI rapaHTUiiHbI CPOK AedeKToB,
BbI3BaHHbIX HEAOCTATOYHbIM KaYeCTBOM MaTepUasnoB unu c6opKm B 3penin,
nprobpeteHHoM B Poccuiickoit eaepauny, B rapaHTUiiHbIA NEPUOA OHO
MOXeT ObiTb 3aMEHEHO Ha HOBOE WM aHaNoTMYHOe B COOTBETCTBUM C
DepepanbHbiM 3akoHoM «O 3awWuTe npas noTpebuteneit». fapanTuitHas
3amMeHa NPOM3BOANTCA NPV NPeAbABIEHIN JOKYMEHTOB, NOATBEPXAAIOLLINX
NOKYMKY ToBapa (4ek, KBUTaHL|NI0, rapaHTUIHbIV TaNoH C OTMeTKaM 1 T.N.)
npu ycnoBsum cobniofeHna NpaBun SKCryaTaLmi, ONNCaHHbIX B MIHCTPYKLNN
0 3KCNAyaTaLun U3fenva.

fapaHTuA Ha N3AenuA He PacNPOCTPAHAETCA B CIyYanX MeXaHUYecknx
noBpeXaeHNit, HeHap, UCronb3o| , BbIXOfa U3
CTPOA U3[eNVA 13-3a NOMajaH!A BHYTPb NHOPOAHbIX PEAMETOB, KIAKOCTEN,
HaCceKOMbIX 11 T.N., ero MajeHusA; pa3bopKi, PeMOHTa 1K NpeoGpasosaHmsA
nnuamy, He ynonHomoueHHbiMu Cuisinart n/unu ecny MCnonb3oBaHbl
HEOpUrMHasbHble AeTanu; BCKPLITUA NNOMb Ha U3AeNNK; NCNONb30BaHWA
V3[1eNnil B YCNOBUAX 1 PeXUMAX, OTINYAIOLMXCA OT ObITOBbIX; HaPyLIEHNA
VHCTPYKLMIA NO SKCMNyaTaLmi.

lapaHT1A He PacNPOCTPaHAETCA Ha aKceccyapbl I KOMMNEKTYIoLe.

B cnyyae npeibABneHNA NpeTeH3unii B COOTBETCTBUM C YCIOBUAMI HaCTOALLEN
lapaHTUK nepepalite n3penue LiENKOM BMeCTe C rapaHTUIHbIM TafoHOM B
N060i U3 LEHTPOB CEPBUCHOTO 06CNYXNBAHNSA.

[apaHTUiiHbI CPOK - 3 rofa
Cpok cry6bl - 3 roga
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