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ESPANOL

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

ATENCION

LEAATENTAMENTE LAS INSTRUCCIONES DE USO ANTES DE UTILIZAR EL PRODUCTO. GUAR-
DELAS EN UN LUGAR SEGURO POR SI NECESITA CONSULTARLAS EN EL FUTURO.

DESCRIPCION

1. Unidad principal

2. Panel de control

3. Entrada de aire

4. Salida de aire caliente

DESCRIPCION DEL PANEL DE CONTROL

1. Botdn de encendido (Suspensién) / START
2. Luz

3. Funcién de rotacién

4. Temperatura +

5. Temperatura -

6. Indicador de temperatura

7. Tiempo +

8. Tiempo -

9. Indicador de tiempo

10. Luz indicadora de temperatura

11. Luz indicadora de unidad de temperatura (°C)
12. Luz indicadora del reloj

13. Luz indicadora de unidad de tiempo (minutos)
14. Patatas fritas

15. Bistec

16. Pescado

17. Marisco

18. Muslo de pollo

19. Horneado (tartas)

20. Pollo entero

21. Fruta deshidratada

22. Precalentamiento

23. Descongelado

24. Luz indicadora de funcionamiento



ACCESORIOS

1. Bandeja de rejilla (x2)

Se puede usar para deshidratar y también para preparar tentempiés crujientes o recalen-
tar alimentos como la pizza.

2. Bandeja recoge aceite

Cuando cocine, ponga la bandeja recoge aceite para que sea mas facil de limpiar. Asegtre-
se de usar una bandeja recoge aceite cuando cocine.

3. Cesta de rejilla giratoria

Ideal para patatas fritas, frutos secos tostados y otros tentempiés. Coloque la cesta en el
horno con unas pinzasy retire la cesta del horno después de hornear.

4. Ganchos de trinchado

Se utilizan para pollo asado y pollo entero. Coloque el eje longitudinalmente a través del cen-
tro de la carne. Deslice el tenedor desde ambos extremos sobre el eje y luego sobre la carne.
Bloquee la carne en su lugar con el tornillo de fijacién. Hay muescas en el eje para los tornillos
de fijacién. Puede ajustar el tornillo mas cerca del centro del eje, pero nunca mas alla de la
muesca. Nota: aseglirese de que el pollo asado o el pollo entero gira libremente en la maquina.

5. Tornillos

AR L

Se utilizan para fijar la cesta giratoria en el palo para hornear o los ganchos de trinchado.
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6. Pinzas de sujecién

//

Se usan para introducir y sacar comida preparada en la cesta de malla giratoria o los gan-
chos de trinchado. Coloque las pinzas debajo del palo para hornear, levante la comida des-
de la izquierda y luego sdquela con cuidado.

INSERCION DE LAS BANDEJAS EN LA FREIDORA DE AIRE
Coloque la bandeja de rejilla en la unidad, hay tres niveles (Figura A).
Coloque la bandeja recoge aceite en el fondo del aparato (Figura B).

A ATENCION

Las piezas de metal se calentaran mucho durante el uso, por lo que se debe tener mucho
cuidado para evitar lesiones personales. Use guantes protectores para horno.

MONTAIJE DE LA CESTA GIRATORIAY DE LOS GANCHOS DE TRINCHADO

1. Primero inserte el lado izquierdo de la cesta giratoria o los ganchos de trinchado en el
eje. Aseglrese de que el eje esta en posicién de rotacién (Figura E).

FLG.E-LEFT SIDE




2. Coloque el lado derecho en el marco del soporte (Figura f).

————

FLG.E-RIGHT SIDE

INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

Si el cable de alimentacién esta danado, este de-
bera ser reemplazado por el fabricante, un agen-
te de servicio o personal cualificado equivalente, a
fin de evitar cualquier riesgo.

Los nifos a partir de 8 anos y las personas con ca-
pacidades fisicas, sensoriales o mentales redu-
cidas o con falta de experiencia y conocimientos,
pueden utilizar este aparato solo si se encuentran
bajo supervisiéon o se les ha proporcionado ins-
trucciones acerca del uso del aparato de forma
segura, asi como haber comprendido los peligros
que conlleva su uso. Los ninos no deben jugar con
elaparato. Los nifios no podran realizar la limpieza
y el mantenimiento de usuario, @ menos que sean
mayores de 8 anos y se encuentren bajo la super-
vision de una persona adulta.

Mantenga el aparato y su cable de alimentacién
fuera del alcance de los nifilos menores de 8 arios.
Los aparatos no estan pensados para funcionar

6



mediante un temporizador externo o un sistema
de control remoto independiente.

Desconecte el aparato cuando no esté en usoy an-
tes de limpiarlo. Deje que se enfrie antes de poner
o quitarle las piezas y limpiarlo.

No sumerja el aparato en agua o cualquier otro
liquido.

Este aparato esta destinado a utilizarse a una alti-
tud maxima de 2000 metros sobre el nivel del mar.

ADVERTENCIAS IMPORTANTES

Este aparato estd disefiado exclusivamente para uso doméstico, en ninglin caso debe tener un

uso comercial ni industrial.

Cualquier uso incorrecto o manipulacién indebida del producto anulara la garantia.

Antes de enchufar el aparato, compruebe que el voltaje de la red eléctrica es el mismo que el

que aparece indicado en la etiqueta del mismo.

Coloque el aparato sobre una superficie plana y uniforme.

El cable de alimentacién no se debe enrollar ni envolver alrededor del aparato durante su uso.

No utilice, conecte ni desconecte el aparato de la red de suministro eléctrico con las manos

o los pies mojados. No tire del cable de alimentacién para desenchufar el aparato ni lo utilice

como asa.

IMPORTANTE. Cuando utilice la freidora de aire, mantenga al menos diez centimetros de

espacio libre en todos los lados del aparato para permitir una adecuada circulacién del aire.

No coloque su freidora de aire debajo de armarios, persianas o cortinas. Riesgo de sobre-

calentamiento o incendio.

No cubra ninguna parte de la freidora con un pafio u objeto similar, ya que puede provocar

un sobrecalentamiento. Riesgo de incendio.

Esta es una FREIDORA DE AIRE. Requiere muy poco aceite para cocinar. No llene la olla con

aceite o grasa, ya que puede provocar un incendio.

No utilice en esta freidora de aire otros accesorios que no sean los recomendados por el

fabricante.

Utilice siempre guantes protectores y aislantes al introducir o sacar objetos de la freidora

de aire caliente.

El aparato debe utilizarse sobre una superficie plana, estable y resistente al calor. Es po-

sible que la primera vez que utilice la freidora de aire se produzca un ligero olor o se des-

prenda una pequefia cantidad de humo. Esto es normal, ya que se quemaran los residuos

de fabricacién.

Coloque siempre los ingredientes a freir en la cesta para evitar que entren en contacto con

las resistencias.

Desenchufe inmediatamente el aparato de la red eléctrica en caso de que se produzca
.



cualquier averia o dafio y pédngase en contacto con un servicio de asistencia técnica oficial.
Para evitar cualquier peligro, no abra el aparato. Solo el personal técnico cualificado del
servicio de asistencia técnica oficial de la marca puede realizar reparaciones o interven-
ciones en el aparato.

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

ANTES DE UTILIZAR ELAPARATO POR PRIMERAVEZ

1. Retire todos los materiales de embalaje y las pegatinas del interior y el exterior de la
freidora de aire. Limpie suavemente el exterior con un pafio hiimedo o papel absorbente.
ADVERTENCIA: Nunca sumerja la freidora de aire o su enchufe en agua o cualquier otro
liquido.

2. Tire del asa de la cesta para sacarla de la freidora de aire. Utilice el asa de la bandeja,
situada en el centro de la misma, para extraerla. Utilice una esponjay agua tibiay jabonosa
para lavar el interior y el exterior de la cesta y la bandeja. La cesta y la bandeja se pueden
lavar en el lavavajillas.

3. ADVERTENCIA: No utilice productos de limpieza abrasivos ni estropajos.

4. Secar bien.

COMO USAR EL PRODUCTO

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

2) Pulse el botdn de encendido (1) y se encenderan las luces. Sin seleccionar ningn botén
de funcién, pulse el botén de encendido (1) de nuevo y la maquina entraré en el modo de
coccién con temperatura por defecto de 190 °C durante 15 minutos. En este modo, las luces
del1al 13y 24 estaran encendidas, y las luces de temperatura (10 / 11) y de tiempo (12 /
13) parpadearan. Al mismo tiempo, en la pantalla digital se mostrara la rotacién corres-
pondiente entre la temperatura y el tiempo. Durante cualquier modo de coccién, pulse el
botén 1 para apagarlo.

3) El botén 2 enciende la luz interior. Puede pulsar el botén 2 en cualquier momento du-
rante el funcionamiento de la maquina. La luz interior estard encendida y el botén 2 par-
padeard. Cuando se abra la puerta, la luz también estard encendida, y cuando se cierre, la
luz se apagara.

4) ELbotdn 3 es para activar la rotacién. Durante cualquier modo de coccién, puede pulsar
el botén 3,y el eje rotatorio interno / cesta para patatas fritas girara. Durante el modo de
funcionamiento, la luz del botén 3 parpadeara.

5) El botén 4 (+) sirve para aumentar la temperatura; el botén 5 (-), para disminuirla. Du-
rante el funcionamiento, pulse + o - y podrd establecer la temperatura subiéndola o ba-
jandola.

6) ELbotén 7 (+) sirve para aumentar el tiempo; el botdn 8 (-), para disminuirlo. Puede con-
figurar el tiempo de coccién pulsando + o -.

PANTALLADIGITALLED

Durante el funcionamiento, se mostrara en la pantalla la temperaturay el tiempo restante
alternativamente.

8



Elbotdn 24 es la luz indicadora de funcionamiento. Cuando esté en funcionamiento, la luz
del botén 24 permanecera encendida.

Los botones 14 a 23 sirven para configurar el ment en varios modos. Cada modo se puede
ajustar de tiempo (+ o -) y temperatura (+ o -) para un ajuste secundario.

Seleccione su modo preferido y presione el botén de encendido para poner el modo en
funcionamiento.

14. Patatas fritas (200°C, 15 minutos)

15. Bistec (185°C, 25 minutos)

16. Pescado (200°C, 15 minutos)

17. Marisco (160°C, 12 minutos)

18. Muslo de pollo (190°C, 20 minutos)
19. Horneado (tartas) (175°C, 30 minutos)
20. Pollo entero (200°C, 30 minutos)

21. Fruta deshidratada (80°C, 4 horas)
22. Precalentamiento (115°C, 12 minutos)
23. Descongelado (40°C, 1 hora)

NOTA: Tenga en cuenta que estos ajustes son indicaciones. Como los ingredientes difieren
en cuanto a su origen, tamafio, formay marca, no podemos garantizar el mejor ajuste para
sus ingredientes.

CONSEJOS PARA COCINAR

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

- Los alimentos se cocinan mejory de forma mas uniforme cuando son de tamafioy grosor
similares.

- Los alimentos mas pequefios requieren menos tiempo de coccién que los mas grandes.
- Para obtener los mejores resultados en el menor tiempo posible, fria los alimentos en
pequefias tandas. Evite el apilamiento o la superposicién cuando sea posible.

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

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

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

- Mezcle los alimentos que prepare desde el principio, como las patatas fritas u otras ver-
duras, con una pequena cantidad de aceite para que se doren y queden crujientes.

- Alfreir verduras frescas, aseglrese de secarlas completamente antes de echarles aceite
y freirlas al aire para que queden lo mas crujientes posible.

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



LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

- Aseglirese de que la freidora de aire esté desenchufada y fria antes de limpiarla.

- Unavez que la freidoray la cesta se hayan enfriado, retire la cesta de la freidora (si no la
ha retirado ya). Utilice el asa de la bandeja para retirarla. Utilice una esponja y agua tibiay
jabonosa para lavar el interior y el exterior de la cesta y la bandeja.

Advertencia: No utilice productos de limpieza abrasivos ni estropajos.

- La cesta y la bandeja se pueden lavar en el lavavaijillas.

- Limpie suavemente el exterior con un pafio hiimedo o papel absorbente.

- Nunca sumerja la freidora de aire o su enchufe en agua o cualquier otro liquido.
- Seque bien todas las piezas antes de guardarlas.

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

ELIMINACION DEL PRODUCTO

Este producto cumple con la Directiva Europea 2012/19/EU relativa a los apara-
tos eléctricos y electrénicos, conocida como RAEE (residuos de aparatos eléc-
tricos y electrénicos), que establece el marco legal aplicable en la Unién Euro-
pea para la eliminacién y reutilizacién de los residuos de aparatos eléctricos y

HEEE clectrénicos. No tire el producto a la basura. Dirijase al centro de recogida de
residuos eléctricos y electrénicos mas cercano.
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PORTUGUES

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

AVISO

LEIA COM ATENCAOQ AS INSTRUCOES DE UTILIZACAQ ANTES DE USAR O PRODUTO. GUAR-
DE-AS NUM LOCAL SEGURO PARA CONSULTA POSTERIOR.

DESCRICAO

1. Unidade principal
2. Painel de controlo
3. Entrada de ar

4, Saida de ar quente

DESCRICAO DO PAINEL DE CONTROLO

1. Botao de alimentacao (Pausa) / INICIAR
2. Luz

3. Funcao de rotacao

4. Temperatura +

5. Temperatura -

6. Indicador de temperatura

7. Tempo +

8. Tempo -

9. Indicador de tempo

10. Luz de exibicao da temperatura

11. Luz de exibicdo da temperatura (°C)
12. Luz de exibicdo do relégio

13. Luz de exibicao do tempo (minutos)
14. Batatas fritas

15. Bife de vaca

16. Peixe

17. Marisco

18. Perna de frango

19. Cozedura (de bolos)

20. Frango inteiro

21. Fruta seca

22. Preaquecimento

23. Descongelar

24. Luz indicadora de funcionamento
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ACESSORIOS

1. Tabuleiro de torrar (x2)

Pode ser utilizado para desidratacd@o, e também para fazer snacks crocantes ou aquecer
alimentos tais como pizza.

2. Tabuleiro de gotas de éleo

Ao cozinhar, coloque uma bandeja coletora para facilitar a limpeza. Certifique-se de que
usa uma bandeja coletora quando cozinhar.

3. Cesto da grelha rotativa

E adequado para batatas fritas, nozes torradas e outros snacks. Coloque o cesto no forno
com as pincas e retire o cesto do forno apés a confecao.

4. Garfo para churrasco

€ utilizado para assar pedacos de frango e o frango inteiro. Coloque o espeto para carne
longitudinalmente através da parte central da carne. Deslize ambas as extremidades do
garfo para o espeto, e depois para a carne. Trave na posicao com o parafuso de fixacao. O
espeto possui entalhes para fixar os parafusos. Pode ajustar o parafuso para se aproxi-
mar do centro do espeto, mas nunca mais do que um entalhe. Nota: certifique-se de que os
pedacos de frango assado ou o frango inteiro giram livremente na maquina.

5. Parafusos
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6. Pincas de suporte

/
74

Sao utilizadas para inserir e remover os alimentos preparados no cesto da grelha rotativa
ou no garfo para churrasco. Coloque as pincas sob o espeto, levante os alimentos pela
esquerda, e retire-os cuidadosamente.

COMO COLOCAR TABULEIROS NA FRITADEIRA DE AR
Coloque o tabuleiro de torrar na unidade, existem 3 niveis (Figura A).
Insira o tabuleiro de gotas no fundo do aparelho (Figura B).

A AVISO

As pecas metalicas ficam muito quentes durante a utilizacdo, portanto tenha muito cui-
dado para evitar lesdes corporais. Use luvas de protecao para o forno.

COMO MONTAR O CESTO ROTATIVO E O GARFO PARA CHURRASCO

1. Primeiro insira o lado esquerdo do cesto rotativo montado ou o garfo para churrasco na
cavidade do espeto. Certifique-se de que o espeto estd posicionado para rotacao (Figura E).

FLG.E-LEFT SIDE




2. Coloque o lado direito na estrutura de suporte (Figura F).

FLG.E-RIGHT SIDE

INSTRUCOES DE SEGURANCA

Se o cabo estiver danificado, tem de ser substituido
pelo fabricante, pelo respetivo agente de servicos
ou por pessoal igualmente qualificado, de modo a
evitar riscos.

O aparelho pode ser usado por criancas com 8
anos ou mais e pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas, ou falta de ex-
periéncia ou conhecimento, sob supervisao ou se
lhes tiverem sido dadas instrucdes relativas a uti-
lizacdo do aparelho de forma segura e entende-
rem os perigos envolvidos. As criancas nao devem
brincar com o aparelho. A limpeza e a manutencao
do utilizador nao devem ser feitas por criancas, a
nao ser que tenham mais de 8 anos e que as reali-
zem sob supervisao.

Mantenha o aparelho e o respetivo cabo fora do
alcance de criancas com menos de 8 anos.

Os aparelhos nao se destinam a ser operados por
meio de um temporizador externo ou de um siste-
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ma de controlo remoto separado.

Desligue o aparelho quando nao estiver a ser uti-
lizado e antes de o limpar. Deixe-o0 arrefecer antes
de colocar ou retirar pecas e de o limpar.

Nao mergulhe o aparelho em agua ou noutro liquido.
Esteaparelho esta preparado paraser utilizadoauma
altitude maxima de 2000 m acima do nivel do mar.

AVISOS IMPORTANTES

Este aparelho destina-se exclusivamente a uso doméstico e ndo devera ser utilizado em
aplicacdes comerciais ou industriais sob qualquer circunstancia.

A utilizagao incorreta ou o manuseamento incorreto do produto resultardo na anulacao
da garantia.

Antes de ligar o produto, verifique se a tensao da rede elétrica coincide com a indicada na
etiqueta do produto.

Coloque o aparelho numa superficie plana e nivelada

0 cabo de alimentacao nao deve estar enrolado ou emaranhado a volta do produto duran-
te a utilizacdo.

Nao utilize o aparelho, nem o ligue ou desligue da corrente elétrica com as méos e/ou os
pés molhados. Nao puxe o cabo de ligacao para o desligar, nem o use como pega.
IMPORTANTE: Durante a utilizacao desta fritadeira sem 6leo, mantenha pelo menos dez
centimetros de espaco livre em todos os lados do forno para permitir uma circulacao de
ar adequada.

Nao coloque a sua fritadeira sem éleo debaixo de armarios, estores ou cortinas. Risco de
sobreaquecimento/incéndio.

Nao cubra qualquer parte da fritadeira com um pano ou semelhante, uma vez que tal ird
causar sobreaquecimento. Risco de incéndio.

Esta é uma FRITADEIRA SEM OLEO. Necessita de muito pouco éleo para cozinhar. Nao en-
cha a vasilha com 6leo ou gordura, pois pode causar risco de incéndio.

Nao utilize qualquer acessério, para além daqueles recomendados pelo fabricante, nesta
fritadeira sem dleo.

Utilize sempre luvas de forno protetoras e isoladas quando inserir ou retirar itens da fri-
tadeira sem 6leo a quente.

0 aparelho deve ser utilizado numa superficie nivelada, estavel e resistente ao calor. Na
primeira vez que utilizar a sua fritadeira sem 6leo, poderd ser libertado um leve odor ou
uma pequena quantidade de fumo. Este comportamento é normale é o resultado do aque-
cimento dos residuos de fabrico.

Coloque sempre os ingredientes a fritar no cesto para evitar que entrem em contacto com
os elementos de aquecimento.

Em caso de avaria ou danos, desligue imediatamente o produto da corrente elétrica e
contacte um servico de assisténcia técnica oficial. Com o objetivo de evitar possiveis si-

15



tuacdes derisco, ndo abra o aparelho. As reparacdes ou intervencdes a efetuar no aparel-
ho apenas podem ser levadas a cabo por pessoal técnico qualificado do servico técnico
oficial da marca.

A B&B TRENDS SL. recusa qualquer responsabilidade por danos que possam ser provoca-
dos a pessoas, animais ou objetos devido a inobservancia destas adverténcias.

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO

1. Retire todos os materiais da embalagem e autocolantes do interior e do exterior da fri-
tadeira sem 6leo. Limpe suavemente o exterior com um pano himido ou com papel de
cozinha.

AVISO: Nunca mergulhe a fritadeira sem éleo ou a sua ficha em dgua ou noutros liquidos.
2. Puxe a pega do cesto para remover o cesto da fritadeira sem éleo. Utilize a pega do ta-
buleiro, no centro do tabuleiro, para o retirar. Utilize uma esponja e dgua morna com sabao
para lavar o interior e o exterior do cesto e do tabuleiro. O cesto e o tabuleiro podem ser
lavados na prateleira superior da maquina de lavar a louca.

3. AVISO: Nao utilize produtos de limpeza abrasivos ou esfregdes.

4. Seque bem.

INSTRUCOES DE FUNCIONAMENTO

1) Ligue a ficha de alimentacao a uma tomada com ligacdo a terra

2) Prima a tecla 1do botdo de alimentacdo e todas as luzes acendem. Sem selecionar qual-
quer tecla de funcao, prima a tecla 1 de fornecimento de energia novamente, e a maquina
inicia o processo do modo de cozedura com a temperatura predefinida de 190° durante 15
minutos. Neste modo, as luzes de 1-13 e 24 esté&o acesas, em que a luz da temperatura (10
/11) e a luz do tempo (12 / 13) acendem alternadamente. Ao mesmo tempo, o ecra digital
também indica a rotacdo correspondente entre a temperatura e o tempo. Durante o modo
de cozedura, prima a tecla 1 do botdo de alimentacao para desliga-lo.

3) Atecla 2 corresponde a uma luz interna. Pode premir a tecla 2 a qualquer momento du-
rante o funcionamento da maquina. A luz interna acende e a tecla 2 pisca. Quando a porta
é aberta, a luz também acende, e quando a porta é fechada, a luz apaga.

4) A tecla 3 corresponde a um botdo de rotacdo. Em qualquer modo de cozedura, pode
premir a tecla 3, e o espeto rotativo interno / o recipiente das batatas roda. No modo de
funcionamento, a luz da tecla 3 pisca.

5) Atecla 4 corresponde a temperatura + a tecla 5 corresponde a temperatura -. Durante
o funcionamento, prima temperatura + ou temperatura -, e pode definir o aumento ou a
diminuicao da temperatura.

6) Atecla 7 corresponde ao tempo +, a tecla 8 corresponde ao tempo -. Ao premir tempo +
ou -, pode definir o tempo de cozedura.

ECRA DIGITAL LED

Durante o funcionamento, o nimero LED é exibido alternando entre a temperatura e o
tempo restante.

Atecla 24 corresponde a luz indicadora de funcionamento. No estado de funcionamento,
a tecla 24 correspondente a luz estd sempre acesa.
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As teclas 14-23 correspondem a configuracdes do menu em varios modos. Cada modo pode
ser ajustado através do tempo + - e a temperatura + - para a configuracao secundaria.

Selecione o seu modo predileto e, em seguida, prima o botao de alimentacao para iniciar
0 modo.

14. Batatas fritas (200°C, 15 minutos)

15. Bife de vaca (185°C, 25 minutos)

16. Peixe (200°C, 15 minutos)

17. Marisco (160°C, 12 minutos)

18. Perna de frango (190°C, 20 minutos)

19. Cozedura (de bolos) (175°C, 30 minutos)
20. Frango inteiro (200°C, 30 minutos)

21. Fruta seca (80°C, 4 horas)

22. Preaquecimento (115°C, 12 minutos)

23. Descongelar (40°C, 1 hora)

OBSERVACAOQ: Lembre-se de que estas configuracdes sdo indicacdes. Como os ingredien-
tes diferem em origem, tamanho, forma e marca, ndo podemos garantir a melhor configu-
racao para os seus ingredientes.

DICAS PARA COZINHAR

- Quase todos os alimentos que sao normalmente cozinhados num forno podem ser cozin-
hados numa fritadeira sem éleo.

- Os alimentos sd@o cozinhados melhor e de modo mais uniforme quando sao cortados com
um tamanho e grossura semelhantes.

+ Os pedacos de alimentos mais pequenos necessitam de menos tempo de confecao do
que pedacos maiores.

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

- A maioria dos alimentos pré-embalados ndo necessita de ser banhados em dleo antes
de serem fritos. A maioria j& contém 6leo e outros ingredientes que aumentam o carater
alourado e crocante dos alimentos.

- Os aperitivos congelados ficam bem cozinhados na fritadeira sem 6leo. Para obter mel-
hores resultados, disponha-os numa sé camada em cima do tabuleiro.

- Se colocar os alimentos por camadas, certifique-se de que a certa altura abana o cesto
(ou vira os alimentos) para garantir uma confecdo uniforme.

- Banhe os alimentos que estd a preparar do zero, como batatas fritas ou outros vegetais,
com uma pequena quantidade de dleo para promover o carater alourado e crocante.

- Quando estiver a fritar vegetais frescos sem 6leo, certifique-se de que os seca comple-
tamente antes de os banhar em déleo e os colocar na fritadeira, para permitir que fiquem
mais crocantes.

- As fritadeiras sem 6leo sao excelentes para reaquecer alimentos, incluindo pizza. Para
reaquecer a sua comida, defina a temperatura para 150°C durante 10 minutos.



LIMPEZA E MANUTENCAO

- Certifique-se de que a fritadeira sem éleo estd desligada da corrente e fria antes da limpeza.
- Assim que a fritadeira sem 6éleo e o cesto estiverem frios, retire o cesto da fritadeira
sem é6leo (se ainda ndo o tiver feito). Utilize a pega do tabuleiro para o retirar. Utilize uma
esponja e agua morna com sabdo para lavar o interior e o exterior do cesto e do tabuleiro.
Aviso: Nao utilize produtos de limpeza abrasivos ou esfregdes.

- 0 cesto e o tabuleiro podem ser lavados na prateleira superior da maquina de lavar a louca.
- Limpe suavemente o exterior com um pano himido ou com papel de cozinha.

- Nunca mergulhe a fritadeira sem 6leo em agua ou noutros liquidos.

- Seque bem todas as pecas antes de armazenar.

- Guarde a fritadeira sem éleo num local fresco e seco.

ELIMINACAO DO PRODUTO

Este produto encontra-se em conformidade com a Diretiva Europeia 2012/19/
UE relativa aos residuos de equipamentos elétricos e eletrénicos (REEE), que
providencia a base legal aplicadvel na Unido Europeia para a eliminacao e reu-
tilizacao de residuos de equipamentos elétricos e eletronicos. Nao deite este

BB produto no lixo comum. Dirija-se ao ponto de recolha de residuos elétricos e
eletrénicos mais préximo da sua residéncia.
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ENGLISH

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

WARNING

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

DESCRIPTION

1. Main unit

2. Control panel
3. Airinlet

4. Hot air outlet

CONTROL PANEL DESCRIPTION

1. Power switch

2. Light,

3. Rotation function

4. Temperature +

5. Temperature -

6. temperature indicator
7.Time +

8. Time -

9. Time indicator

10. Temperature display light
11. temperature unit display light (°C)
12. Clock display light

13. time unit display light (minutes)
14. French fries

15. Steak

16. Fish

17. Seafood

18. Chicken leg

19. Baking (cakes)

20. Whole chicken

21. Dried fruit

22. Pre-heating

23. Defrost

24. Work indicator light
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ACCESSORIES

1. Crisper tray (x2)

R
AL

Can be used for dehydration, and can also be used to make crispy snacks or reheat foods
such as pizza.

2. Oil drip tray

When cooking, put a drip pan for easy cleaning. Be sure to use a drip pan when cooking.

3. Rotating grid basket

Is suitable for French fries, roasted nuts and other snacks. Put the basket into the oven
with pliers and remove the basket from the oven after baking.

4, Barbecue fork

i

Are used for roast chicken and whole chicken. Put the meat shaft longitudinally through
the center of the meat. Slide the fork from both ends onto the shaft, and then onto the
meat. Lock in place with the set screw. There are dents on the shaft for fixing screws. You
can adjust the screw closer to the center of the shaft, but never more than the indentation.
Note: make sure the roast chicken or chicken rotates freely in the machine.

5. Screws

For fastening to the barbecue stick. It is used with rotating basket and barbecue fork.
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6. Holding pliers
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Are used to insert and remove food prepared on the Rotating grid basket or Barbecue fork.
Place the pliers under the baking stick, Lift the food from the left, and then take it out gently.

HOW TO PLACE TRAYS INTO THE AIR FRYER

Coloque o tabuleiro de torrar na unidade, existem 3 niveis (Figura A)
Insira o tabuleiro de gotas no fundo do aparelho (Figura B)

— ul
]
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A WARNING

Metal parts will become very hot during use, so great care should be taken to avoid per-
sonal injury. Wear oven protective gloves or gloves.

HOW TO ASSEMBLE ROTATING BASKET AND BARBECUE FORK

1. First insert the left side of the assembled rotating basket or barbecue fork into the shaft
socket. Make sure that the shaft is in position for rotation (Figure E).

FLG.E-LEFT SIDE
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2. Place the right side on the support frame (Figure F).

SAFETY INSTRUCTIONS

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

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

Keep the appliance and its cord out of reach of chil-
dren less than 8 years.

Appliances are not intended to be operated by
means of an external timer or separate remo-
te-control system.

Disconnect the appliance when it is not in use and
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before cleaning it. Let it cool before putting on, ta-
king off parts and cleaning it

Do not submerge the appliance in water or any other
liquid.

This appliance is intended for use at a maximum
altitude of 2000m above sea level.

IMPORTANT WARNINGS

This appliance is designed exclusively for domestic use, in no case should be a commercial
or industrial use.

Any incorrect use or improper handling of the product shall render the warranty null and
void.

Prior to plugging in the product, check that your mains voltage is the same as the one in-
dicated on the product label.

Place the appliance on a flat even surface

The mains connection cable must not be tangled or wrapped around the product during
use.

Do not use the device, or connect and disconnect to the supply mains with the hands and/
or feet wet. Do not pull on the connection cord in order to unplug it or use it as a handle
IMPORTANT. When operating this Air Fryer, keep at least ten centimeters of free space on
all sides of the oven to allow for adequate air circulation.

DO NOT place your Air Fryer under cupboards, blinds or curtains. Risk of overheating / fire.
Do not cover any part of the Fryer with a cloth or similar, it will cause overheating. Risk of fire.
This is an AIR FRYER. It requires very little oil to cook. Do not fill the pot with oil or fat as
this may cause a fire hazard.

Do not use any accessories other than manufacturer recommended accessories in this
Air Fryer. Always wear protective, insulated oven gloves when inserting or removing items
from the hot Air Fryer.

The appliance must be used on a level, stable heat-resistant surface. The first time you
use your Air Fryer there may be a slight odor or a small amount of smoke given off. This is
normal and is just the manufacturing residues burning off.

Always place the ingredients to be fried in the basket to prevent it from coming into con-
tact with the heating elements.

Unplug the product immediately from the mains in the event of any breakdown or damage
and contact an official technical support service. In order to prevent any risk of danger, do
not open the device. Only qualified technical personnel from the brand’s Official technical
support service may carry out repairs or procedures on the device.

B&B TRENDS SL. disclaims all liability for damages that may occur to people, animals or
objects, for the non-observance of these warnings.
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BEFORE ITS FIRST USE

1. Remove all packing materials and stickers from the inside and outside of the Air Fryer.
Gently wipe down exterior with a damp cloth or paper towel.

WARNING: Never immerse the Air Fryer or its plug in water or any other liquids.

2. Pull the basket handle to remove the basket from the Air Fryer. Use the tray handle, in
the center of the tray, to remove the tray. Use a sponge and warm, soapy water to wash
the inside and outside of the basket and tray. The basket and the tray are top-rack di-
shwasher safe.

3. WARNING: Do not use abrasive cleaning agents or scouring pads.
4. Dry thoroughly.

HOW TO USE

1) Connect the mains plug to an earthed wall socket.

2) Press the power switch (1) key and all lights will be on. Without selecting any function
key, press the power supply 1 key again, and the machine enters the cooking mode process
with the default temperature of 190° for 15 minutes. In this mode, the lights from 1-13 and
24 are on, in which the (10 / 11) temperature light and (12 / 13) time light are on alternately,
At the same time, the digital display also shows the corresponding rotation between tem-
perature and time. During any cooking mode, press the power switch 1key to turn it off.

3) Key 2 is an internal light. You can press key 2 at any time during machine operation. The
internallight is on and key 2 flashes. When the door is opened, the light will also be on, and
when the door is closed, the light will be off.

4) Key 3 is a rotation button. In any cooking mode, you can press key 3, and the internal
rotating shaft / potato chip cage will rotate. In the working mode, the 3-key light flashes.

5) Key 4 is temperature +, key 5 is temperature -, during operation, press temperature + or
temperature -, and the temperature can be set to increase or decrease.

6) The 7 key is time +, the 8 key is time -, each time you press, time + or -, you can set the
cooking time.

LED DIGITAL DISPLAY

During operation, the LED number is displayed as switching between temperature and re-
maining time.
Key 24 is the working indicator light. In the working state, No. 24 light is always on.

Keys 14-23 are menu settings in various modes. Each mode can be adjusted through time
+ - and temperature + - for secondary setting.

Select your preferred mode and then press the power button to start the mode.

14. French fries (200°C, 15 minutes)

15. Steak (185°C, 25 minutes)

16. Fish (200°C, 15 minutes)

17. Seafood (160°C, 12 minutes)

18. Chicken leg (190°C, 20 minutes)

19. Baking (cakes) (175°C, 30 minutes)
20. Whole chicken (200°C, 30 minutes)
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21. Dried fruit (80°C, 4 hours)
22. Pre-heating (115°C, 12 minutes)
23. Defrost (40°C, 1 hour)

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

COOKING TIPS

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

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

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

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

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

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

- If layering foods, be sure to shake the basket halfway through (or flip food) to promote even
cooking.

- Toss foods you are preparing from scratch, such as French fries or other vegetables, with
a small amount of oil to promote browning and crispiness.

- When air frying fresh vegetables, make sure to pat them dry completely before tossing
with oil and air frying to ensure maximum crispiness.

- Air fryers are great for reheating food, including pizza. To reheat your food, set the tem-
perature to 150°C for up to 10 minutes.

CLEANING AND MAINTENANCE

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

- Once the Air Fryer and basket are cool, remove the basket from the Air Fryer (if it is not al-
ready removed). Use the tray handle to remove tray. Use a sponge and warm, soapy water
to wash the inside and outside of the basket and tray.

Warning: Do not use abrasive cleaning agents or scouring pads.

- The basket and the tray are top-rack dishwasher safe.

- Gently wipe down exterior with a damp cloth or paper towel.

- Never immerse the Air Fryer or its plug in water or any other liquid.
- Dry all parts thoroughly before storage.

- Store the Air Fryer in a cool, dry place.
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PRODUCT DISPOSAL
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This product complies with European Directive 2012/19/EU on electrical and
electronic devices, known as WEEE (Waste Electrical and Electronic Equip-
ment), provides the legal framework applicable in the European Union for the
disposal and reuse of waste electronic and electrical devices. Do not dispose

of this product in the bin, instead going to the electrical and electronic waste
collection center closest to your home.



FRANCAIS

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

AVERTISSEMENT

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

DESCRIPTION

1. Unité principale

2. Panneau de commande
3. Entrée d'air

4. Sortie d'air chaud

DESCRIPTION DU PANNEAU DE COMMANDE

1. Interrupteur d'alimentation

2. Eclairage

3. Fonction rotation

4. Température +

5. Température -

6. Indicateur de température

7. Durée +

8. Durée -

9. Indicateur de durée

10. Affichage lumineux de température
11. Affichage de l'unité de température (°C)
12. Affichage de 'heure

13. Affichage de 'unité de temps (minutes)
14. Frites

15. Steak

16. Poisson

17. Fruits de mer

18. Cuisse de poulet

19. Cuisson (gateaux)

20. Poulet entier

21. Fruits secs

22. Préchauffage

23. Décongeler

24, Témoin lumineux de fonctionnement
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ACCESSOIRES

1. Grille de cuisson (x2)

Peuvent servir pour la dessication et les en-cas croustillants ou pour réchauffer des piz-
zas par exemple.

2. Plateau de récupération d’huile

Lors de la cuisson, installez un plateau de récupération pour faciliter le nettoyage. Assu-
rez-vous d'utiliser un plateau de récupération pendant la cuisson.

3. Panier grille tournant

Convient aux frites, aux noix et autres aliments a griller. Placez le panier dans le four avec
des pinces et retirez le panier du four apres cuisson.

4. Fourchettes de broche barbecue

Servent a rotir du poulet et poulet entier. Enfilez la broche au centre de la viande et dans
sa longueur. Faites coulisser les fourchettes de chaque c6té sur la broche puis piquez la
viande. Maintenez le tout en place a l'aide des vis de fixation. La broche présente des in-
dentations pour fixer les vis. Vous pouvez ajuster les vis plus au centre de la broche, mais
sans jamais aller au-dela des indentations. Remarque : assurez-vous que le poulet réti
tourne librement dans la machine.

5.Vis

AR

Pour les fixations sur la broche barbecue. Servent pour le panier tournant et les fourche-
ttes barbecue.
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6. Pinces de manutention
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Servent a placer et retirer les aliments préparés sur le panier grille tournant ou les four-
chettes de barbecue. Placez les pinces sous la broche, montez les aliments a partir de la
gauche, et retirez-les en douceur.

COMMENT PLACER LES GRILLES DANS LA FRITEUSE SANS HUILE
Placez la grille dans la machine. ILly a 3 niveaux (Figure A).
Insérez le plateau de récupération d’'huile dans le bas de l'appareil (Figure B).

A AVERTISSEMENT

Les parties métalliques deviennent trés chaudes pendant lutilisation. Prenez donc
garde de ne pas vous blesser. Portez des gants de four.

COMMENT INSTALLER LE PANIER TOURNANT ET LES FOURCHETTES DE
BARBECUE

1. Faites entrer d'abord le c6té gauche du panier tournant ou fourchettes de barbecue as-
semblés dans l'emplacement de la broche. Assurez-vous que la broche est en position pour
tourner (Figure E).
s

FLG.E-LEFT SIDE
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2. Placez le cété droit sur le socle support (Figure F).

FLG.E-RIGHT SIDE

CONSIGNES DE SECURITE

Si le cordon d'alimentation est endommagsé, il doit
étre remplacé par le fabricant, son agent de servi-
ce ou des personnes ayant des qualifications simi-
laires, afin d'éviter tout danger.

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a par-
tir de 8 ans et des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou
un manque d'expérience et de connaissances s'ils
ont recu une supervision ou des instructions con-
cernant l'utilisation de l'appareil en toute sécuri-
té et s'ils comprennent les risques encourus. Les
enfants ne doivent pas jouer avec cet appareil. Le
nettoyage et l'entretien par l'utilisateur ne doivent
pas étre effectués par des enfants, a moins qu'ils
ne soient agés de plus de 8 ans et qu'ils soient sous
la surveillance d'un adulte.

Veuillez conserver l'appareil électroménager et
son cordon hors de portée des enfants agés de
moins de 8 ans.
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Les appareils ménagers ne sont pas destinés a étre
mis en route au moyen d'une minuterie externe ou
d'un systeme de commande a distance.

Veuillez toujours débrancher l'appareil de la pri-
se secteur lorsque vous ne l'utilisez pas et avant
le nettoyage. Veuillez laisser refroidir l'appareil
avant de mettre ou de retirer des pieces et avant
le nettoyage

Ne jamais mettre l'appareil sous l'eau, ni dans tout
autre liquide.

Cet appareil est destiné a étre utilisé a une altitude
maximale de 2 000 m au-dessus du niveau de la
mer.

AVERTISSEMENTS IMPORTANTS

Cet appareil est concu exclusivement pour un usage domestique, en aucun cas un usage
commercial ou industriel.

Toute utilisation incorrecte ou manipulation inappropriée de l'appareil rend la garantie nu-
lle et non avenue.

Avant de brancher l'appareil, vérifiez que la tension de votre réseau est la méme que celle
indiquée sur l'étiquette de celui-ci.

Veillez a ce que l'appareil soit placé sur une surface plane et réguliere

Le céble de raccordement au réseau ne doit pas étre emmélé ou enroulé autour de l'appa-
reil pendant son utilisation.

Evitez d'utiliser l'appareil, de le connecter et de le déconnecter de la prise secteur avec les
mains et/ou les pieds mouillés. Ne tirez pas sur le cordon d'alimentation pour le débran-
cher ou l'utiliser comme poignée.

IMPORTANT. Lorsque vous utilisez cette friteuse a air, gardez au moins dix centimetres
d'espace libre de tous les cotés du four pour permettre une circulation d'air adéquate.

Ne pas placer votre friteuse a air sous des armoires, des abat-jour ou des rideaux. Risque
de surchauffe/d'incendie.

Ne couvrez aucune partie de la friteuse avec un chiffon ou tout objet similaire, cela entrai-
nerait une surchauffe. Risque d'incendie.

Ceci est une FRITEUSE AAIR. Elle nécessite trés peu d'huile pour la cuisson. Veillez & ne pas
remplir le réceptacle d'huile ou de graisse, car cela pourrait provoquer un incendie.
N'utilisez pas d'autres accessoires que ceux recommandés par le fabricant dans cette fri-
teuse a air.
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Portez toujours des gants de protection isolants pour introduire ou retirer des aliments
dans la friteuse a air lorsqu’elle est chaude.

L'appareil doit étre utilisé sur une surface plane, stable et résistante a la chaleur. La pre-
miere fois que vous utilisez votre friteuse, il se peut qu'une légére odeur ou une petite
quantité de fumée se dégage. Ceci est normal car il s'agit simplement de la combustion
des résidus de fabrication.

Placez toujours les aliments a frire dans le panier pour éviter qu'ils n'entrent en contact
avec les éléments chauffants.

En cas de panne ou de panne, débranchez immédiatement l'appareil de la prise secteur
et contactez un service d'assistance technique officiel. Afin d'éviter tout risque de danger,
n'ouvrez pas l'appareil. Seul le personnel technique agréé du service d'assistance officielle
de la marque peut effectuer des réparations ou des interventions sur l'appareil.

B&B TRENDS SL. décline toute responsabilité pour les dommages pouvant étre causés
aux personnes, animaux ou objets, en cas de non-respect de ces avertissements.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Retirez tous les matériaux d'emballage et les autocollants de lintérieur et de l'extérieur
de la friteuse a air. Essuyez délicatement l'extérieur a l'aide d'un chiffon humide ou d'une
serviette en papier.

AVERTISSEMENT: Ne plongez jamais la friteuse ou sa prise dans l'eau ou tout autre liquide.
2. Tirez sur la poignée du panier pour le retirer de la friteuse a air. Utilisez la poignée du
bac, située au centre de celui-ci, pour le retirer. Utilisez une éponge et de l'eau chaude
savonneuse pour laver l'intérieur et 'extérieur du panier et du bac. Le panier et le bac peu-
vent étre lavés au lave-vaisselle dans le compartiment supérieur.

3. AVERTISSEMENT: N'utilisez pas de nettoyants abrasifs ni de tampons a récurer.

4. Faites bien sécher.

FONCTIONNEMENT

1) Branchez la prise secteur sur une prise murale avec mise a la terre.

2) Appuyez sur la touche n°1 (interrupteur d'alimentation) et toutes les lumiéres s'allume-
ront. Sans sélectionner des touches de fonction, appuyez sur la touche n°1 (interrupteur
d'alimentation) de nouveau, et la machine démarre le mode de cuisson avec, par défaut,
une température de 190° pendant 15 minutes. Pour ce mode, les témoins lumineux 1-13 et
24 sont allumés, parmi lesquels les témoins 10 et 11 de température et 12 et 13 d'afficha-
ge de l'heure sont allumés en alternance. En méme temps, l'affichage numérique montre
aussi la rotation correspondante entre la température et la durée. Quel que soit le mode de
cuisson, appuyer sur la touche n°1 (interrupteur d'alimentation) pour éteindre 'appareil.
3) La touche n°2 commande un éclairage intérieur. Vous pouvez appuyer sur la touche n°2
n'importe quand lors du fonctionnement de l'appareil. Léclairage intérieur est allumé et la
touche n°2 clignote. Lorsque la porte est ouverte, la lumiere est également allumée, et elle
s'éteint lorsque la porte se referme.

4) La touche n°3 est un bouton de rotation. Quel que soit le mode de cuisson, vous pouvez
appuyer sur la touche n°3, et la broche tournante / le panier a frites se mettra a tourner a
l'intérieur de l'appareil. Pendant le fonctionnement, la lumiere de la touche n°3 clignote.

32



5) La touche n°4 permet d'augmenter la température, et la touche n°5 permet de faire bais-
ser la température. Pendant le fonctionnement, appuyez sur Température + ou Tempéra-
ture -, ainsi la température peut étre réglée a la hausse ou a la baisse.

6) La touche n°7 permet d'ajouter du temps de cuisson et la touche n°8 permet d'en re-
trancher. A chaque fois que vous appuyez sur Time + ou -, vous pouvez ajuster le temps
de cuisson.

ECRAN NUMERIQUE LED

Lors du fonctionnement, le chiffre LED est affiché en correspondance entre la températu-
re et le temps de cuisson restant.

La touche n°24 est le témoin lumineux de fonctionnement. Le témoin lumineux n°24 est
constamment allumé dans le mode fonctionnement.

Les touches n°14 a 23 sont des choix de menus dans différents modes. Chaque mode peut
étre ajusté en passant par les réglages Time + - et Température + - pour un réglage se-
condaire.

Sélectionnez votre mode préféré, puis appuyez sur l'interrupteur d'alimentation pour dé-
marrer le mode choisi.

14. Frites (200°C, 15 minutes)

15. Steak (185°C, 25 minutes)

16. Poisson (200°C, 15 minutes)

17. Fruits de mer (160°C, 12 minutes)
18. Cuisse (190°C, 20 minutes)

19. Gateaux (175°C, 30 minutes)

20. Poulet entier (200°C, 30 minutes)
21. Fruits secs (80°C, 4 heures)

22. Préchauffage (115°C, 12 minutes)
23. Décongélation (40°C, 1 heure)

REMARQUE : N'oubliez pas que ces réglages sont seulement des indications. Comme l'ori-
gine, la taille, la forme voire la marque des ingrédients difféerent, nous ne pouvons pas
garantir le meilleur réglage pour vos ingrédients.

ASTUCES POUR LA CUISSON

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

- Les aliments cuisent mieux et plus uniformément lorsqu'ils sont de taille et d'épaisseur

similaires.

- Les petits morceaux d'aliments nécessitent moins de temps de cuisson que les gros mor-

ceaux.

. Pout de meilleurs résultats dans les plus brefs délais, faites frire les aliments par petits

lots. Evitez d'empiler ou de superposer les aliments lorsque cela est possible.

- La plupart des aliments préemballés n'ont pas besoin d'étre jetés dans ['huile avant de

les faire frire a l'air. La plupart contiennent déja de ['huile et d'autres ingrédients qui amé-

liorent le brunissement et le caractere croustillant

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

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

- Mélangez les aliments que vous cuisinez entierement, comme les frites ou d'autres légu-
mes, avec une petite quantité d’huile pour favoriser le brunissement et le caractére crous-
tillant.

- Lorsque vous faites frire des légumes frais a l'air, assurez-vous de les éponger complete-
ment avant de les mélanger avec de ['huile et de les faire frire afin de garantir un maximum
de croustillance.

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

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

- Assurez-vous que la friteuse a air soit débranchée et qu'elle ait refroidi avant de la nettoyer.
- Une fois que la friteuse a air et le panier sont refroidis, retirez le panier de celle-ci (s'il
ne l'est pas déja). Utilisez la poignée du bac pour le retirer. Utilisez une éponge et de l'eau
chaude savonneuse pour laver l'intérieur et l'extérieur du panier et du bac.

Avertissement : N'utilisez pas de nettoyants abrasifs ni de tampons a récurer.

- Le panier et le bac peuvent étre lavés au lave-vaisselle dans le compartiment supérieur.
- Essuyez délicatement l'extérieur a l'aide d'un chiffon humide ou d'une serviette en papier.
- Veuillez ne jamais immerger la friteuse a air ni sa prise dans de l'eau ni dans aucun autre
liquide.

- Séchez soigneusement toutes les pieces avant de les ranger.

- Conservez la friteuse a air dans un endroit frais et sec.

MISE AU REBUT DE LAPPAREIL

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

B d'appareils électroniques et électriques. Ne jetez pas cet appareil a la poubelle,
mais apportez-le au centre de collecte des déchets électriques et électroniques
Lle plus proche de votre domicile.
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ITALIANO

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

AVVERTENZA

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

DESCRIZIONE

1. Unita principale

2. Pannello di controllo
3. Presa d'aria

4, Presa d'aria calda

DESCRIZIONE DEL PANNELLO DI CONTROLLO

1. Interruttore di accensione(Standby) / AVVIO
2. Luce

3. Funzione rotazione

4. Temperatura +

5. Temperatura -

6. spia della temperatura

7. Tempo +

8. Tempo -

9. Spia del tempo

10. Luce di visualizzazione della temperatura:
11. luce di visualizzazione dell'unita temperatura (°C)
12. Luce di visualizzazione dell'orologio

13. luce di visualizzazione dell'unita tempo (minuti)
14. Patatine fritte

15. Bistecca

16. Pesce

17. Frutti di mare

18. Cosce di pollo

19. Torte (dolci)

20. Pollo intero

21. Frutta secca

22. Preriscaldamento

23. Scongelamento

24. Spia indicatrice di funzionamento
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ACCESSORI

1. Vassoio di cottura (x2)

Puo essere utilizzato per reidratare gli alimenti, realizzare snack croccanti o riscaldare
pietanze come pizza.

2.Vassoio raccogligocce

Durante la cottura utilizzare una vassoio per facilitare la pulizia. Assicurarsi di utilizzare
un vassoio durante la cottura.

3. Cestello rotante

Adatto per patatine fritte, noccioline tostate e altri snack. Posizionare il cestello all'interno
del forno con le pinze. Rimuoverlo dopo la cottura.

4. Forchettone da barbecue

Utilizzato per pollo arrosto e pollo intero. Posizionare il girarrosto in senso longitudinale
lungo il centro della carne. Far scivolare il forchettone su entrambe le estremita del gira-
rrosto, quindi sulla carne. Bloccare con la vite di fissaggio. Sul girarrosto sono collocati dei
denti per le viti di fissaggio. E possibile regolare la vite in modo che sia vicino alla parte
centrale del girarrosto, tuttavia non deve oltrepassare la dentellatura. Nota: assicurarsi
che il pollo arrosto o il pollo ruoti liberamente nell'unita.

5. Viti

LA AR

Per fissaggio allo spiedino. E utilizzato con il cestello rotante e con il forchettone.
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6. Pinze

yZ
o/

Sono utilizzate per inserire e per rimuovere il cibo preparato nel cestello rotante o con il
forchettone da barbecue. Posizionare le pinze sotto il girarrosto, sollevare il cibo a partire
da sinistra ed estrarlo delicatamente.

COME POSIZIONARE I VASSOI NELLA FRIGGITRICE AD ARIA
Posizionare il vassoio di cottura nell'unita su uno dei 3 livelli (immagine A).
Posizionare il vassoio raccogligocce in fondo al dispositivo (immagine B).

A AVVISO

Le parti in metallo diventano molto calde durante l'utilizzo, pertanto prestare molta
attenzione al fine di evitare lesioni. Indossare guanti da forno protettivi.

COME MIONTARE ILCESTELLO ROTANTE E ILFORCHETTONE DA BARBECUE

1. Prima di tutto inserire il lato sinistro del cestello rotante gia montato o il forchettone da
barbecue nell'incavo del girarrosto. Assicurarsi che il girarrosto sia in posizione per la rota-
zione (immagine E).

FLG.E-LEFT SIDE
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2. Posizionare il lato destro sulla struttura di supporto (immagine F).

FLG.E-RIGHT SIDE

ISTRUZIONI DI SICUREZZA

Se il cavo di alimentazione e danneggiato, esso
deve essere sostituito dal produttore, da un tecni-
co del servizio di assistenza o da personale quali-
ficato per evitare rischi.

Questo apparecchio puo essere utilizzato da bam-
bini di eta superiore a 8 anni e da persone con fa-
colta fisiche, sensoriali o mentali ridotte oppure
prive di esperienza e conoscenze, purché siano
controllate o istruite all'utilizzo dell'apparecchio
da una persona responsabile della loro sicurezza.
| bambini non devono giocare con l'apparecchio. La
pulizia e la manutenzione non devono essere svol-
te da bambini, a meno che non abbiano almeno 8
anni e agiscano sotto la supervisione di un adulto.
Tenere l'apparecchio e il suo cavo fuori dalla por-
tata dei bambini di eta inferiore a 8 anni.
L'apparecchio non deve essere azionato median-
te un timer esterno o un telecomando/sistema di
controllo a distanza separato.
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Scollegare l'apparecchio quando non e in uso e pri-
ma di pulirlo. Lasciarlo raffreddare prima di pulirlo
e inserire o rimuovere parti e.

Non immergere l'apparecchio in acqua o altri liquidi.
L'apparecchio puo essere utilizzato a un'altitudine
massima di 2000 m sopra il livello del mare.

AVVERTENZE IMPORTANTI

Questo apparecchio e indicato esclusivamente per uso domestico; non deve essere utiliz-
zato in nessun caso per usi commerciali o industriali.

L'uso scorretto o la gestione inadeguata del prodotto annulleranno la garanzia.

Prima di collegare l'apparecchio alla rete di alimentazione, verificare che la tensione co-
rrisponda a quella indicata sull'etichetta del prodotto.

Posizionare l'apparecchio su una superficie piatta uniforme

Durante l'uso, il cavo di alimentazione non deve essere aggrovigliato né avvolto intorno
al prodotto.

Non utilizzare il dispositivo o collegarlo e scollegarlo all'alimentazione elettrica con mani
e/o piedi bagnati. Non tirare il cavo di alimentazione per staccarlo dalla presa o usarlo
come maniglia.

IMPORTANTE. Durante l'utilizzo di questa friggitrice ad aria, mantenere uno spazio libero
di almeno dieci centimetri intorno a tutti i lati del forno per garantire un'adeguata circola-
zione dell'aria.

Non posizionare la friggitrice ad aria sotto credenze, tende o tapparelle. Rischio di surris-
caldamento/incendio.

Non coprire alcuna parte della friggitrice con un panno o simili, per evitare di causare su-
rriscaldamento. Rischio di incendio.

Questa e una FRIGGITRICE AD ARIA. Richiede una minima quantita di olio per cuocere. Non
riempire il recipiente con olio o grasso: potrebbe rappresentare un pericolo di incendio.
Non utilizzare accessori diversi da quelli raccomandati dal produttore per questa friggi-
trice ad aria.

Indossare sempre guanti da forno protettivi e isolanti quando si inseriscono o rimuovono
elementi dalla friggitrice ad aria.

L'apparecchio deve essere utilizzato su una superficie piana, stabile e resistente al calore.
La prima volta che si utilizza la friggitrice ad aria, essa potrebbe rilasciare un leggero odo-
re o una piccola quantita di fumo. Tutto cid & normale: si tratta semplicemente dei residui
di produzione che vengono bruciati.

Posizionare sempre gli ingredienti da friggere nel cestello, per evitare che vengano a con-
tatto con gli elementi riscaldanti.

Scollegare immediatamente il prodotto dalla rete elettrica in caso di guasto o danno e
rivolgersi al servizio di assistenza tecnica ufficiale. Per evitare qualsiasi rischio, non aprire
il dispositivo. Solo il personale tecnico qualificato del servizio di assistenza ufficiale del
produttore puo eseguire interventi di riparazione o di altro genere sul dispositivo.
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B&B TRENDS SL. declina ogni responsabilita per danni che possono verificarsi a persone,
animali o cose per la mancata osservanza di queste avvertenze.

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

1. Rimuovere tutti i materiali di imballaggio e gli adesivi dalla parte interna ed esterna de-
lla friggitrice ad aria. Strofinare delicatamente la parte esterna con un panno umido o di
carta.

AVVERTENZA: Non immergere mai la friggitrice ad aria o la sua spina in acqua o altri liquidi.
2. Tirare la maniglia del cestello per estrarlo dalla friggitrice. Utilizzare la maniglia del
vassoio presente nella sua parte centrale per rimuoverlo. Utilizzare una spugna e acqua
saponata calda per lavare la parte interna ed esterna di cestello e vassoio. Il cestello e il
vassoio possono essere lavati in lavastoviglie nel carrello superiore.

3. AVVERTENZA: Non usare agenti detergenti aggressivi o spugne abrasive.

4. Asciugare con cura.

ISTRUZIONI PER L'USO

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

2) Premere il pulsante di accensione (1). Tutte le luci si accenderanno. Premere di nuovo il
pulsante di accensione 1 senza selezionare alcuna funzionalita. La macchina entrera ne-
lla modalita cottura con la temperatura preimpostata di 190° per 15 minuti. Con questa
modalita si accenderanno le luci da 1-13 e 24; la luce della temperatura (10 / 11) e la luce
del tempo (12 / 13) si accenderanno in modo alternato. Nello stesso momento il display
digitale indica la rotazione corrispondente tra la temperatura e il tempo. Durante qualsiasi
modalita di cottura, premere l'interruttore di accensione 1 per spegnerla.

3) Il pulsante 2 & la luce interna. Durante il funzionamento della macchina & possibile pre-
mere il pulsante 2 in qualsiasi momento. La luce interna e attiva e il pulsante 2 lampeggia.
Quando lo sportello e aperto la luce e accesa; quando lo sportello e chiuso la luce & spenta.
4) Il pulsante 3 & il pulsante di rotazione. Il pulsante 3 pud essere premuto in qualsiasi
modalita di cottura; premendolo l'asse rotante interna / cesto delle patate fritte iniziera a
ruotare. Nella modalita di funzionamento, la luce del pulsante 3 lampeggia.

5) Il pulsante 4 indica temperatura +, il pulsante 5 indica temperatura -, durante il funzio-
namento premendo temperatura + o temperatura - & possibile aumentare o diminuire la
temperatura.

6) Il pulsante 7 indica tempo +, il pulsante 8 indica tempo -, premendo tempo + o - & possi-
bile impostare il tempo di cottura.

DISPLAY DIGITALE LED

Durante il funzionamento il numero LED viene visualizzato tra la temperatura e il tempo
rimanente.

La spia luminosa 24 indica che l'unita e in funzione. Quando la macchina e in funzione, il
pulsante 24 e sempre acceso.

| pulsanti 14-23 sono utilizzati per le impostazioni del menu nelle varie modalita. Ciascu-
na modalita puo essere regolata sia nel tempo + - che nella temperatura + - anche come
impostazioni secondarie.
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Selezionare la modalita desiderata, quindi premere il pulsante di accensione per avviare
la modalita.

14. Patatine (200 °C, 15 minuti)

15. Bistecca (185 °C, 25 minuti)

16. Pesce (200 °C, 15 minuti)

17. Frutti di mare (160 °C, 12 minuti)

18. Coscia di pollo (190 °C, 20 minuti)

19. Dolci (torte) (175 °C, 30 minuti)

20. Pollo intero (200 °C, 30 minuti)

21. Frutta secca (80 °C, 4 ore)

22. Pre-riscaldamento (115 °C, 12 minuti)
23. Scongelamento (40 °C, 1 ora)

NOTA: Queste impostazioni sono indicative. Siccome gli ingredienti differiscono per origi-
ne, grandezza, forma e marca, non possiamo garantire quali siano le impostazioni migliori
per gliingredienti utilizzati.

CONSIGLI DI COTTURA

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

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

- Parti di cibo di piccole dimensioni richiedono meno tempo di cottura rispetto a parti pil
grandi.

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

- La maggior parte dei cibi preconfezionati non deve essere passata in olio prima della frit-
tura ad aria. La maggior parte di questi cibi contiene olio e altri ingredienti che favoriscono
doratura e friabilita

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

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

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

- Quando si friggono ad aria le verdure, tamponarle fino ad asciugarle completamente pri-
ma di passarle nell'olio e friggerle ad aria per ottenere il massimo della friabilita.

- Le friggitrici ad aria sono ottime per riscaldare gli alimenti, pizza compresa. Per riscalda-
re gli alimenti, impostare la temperatura su 150°C per 10 minuti.
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PULIZIA E MANUTENZIONE

- Controllare che la friggitrice sia scollegata e fredda prima di pulirla.

- Una volta che la friggitrice e il cestello sono freddi, rimuovere il cestello dalla friggitrice
(se non & gia stato fatto). Utilizzare la maniglia del vassoio per rimuoverlo. Utilizzare una
spugna e acqua saponata calda per lavare la parte interna ed esterna di cestello e vassoio.
Avvertenza: Non usare agenti detergenti aggressivi o spugne abrasive.

- ILcestello e il vassoio possono essere lavati in lavastoviglie nel carrello superiore.

- Strofinare delicatamente la parte esterna con un panno umido o di carta.

- Non immergere mai la friggitrice o la sua spina in acqua o qualsiasi altro liquido.

- Asciugare accuratamente tutte le parti prima di metterle via.

- Conservare la friggitrice in un luogo fresco e asciutto.

SMALTIMENTO DEL PRODOTTO

Questo prodotto & conforme alla Direttiva europea 2012/19/UE sui dispositivi
elettrici ed elettronici, nota anche come RAEE (Rifiuti di apparecchiature elettri-
che ed elettroniche), che delinea il quadro giuridico vigente nell'Unione europea
per lo smaltimento e il recupero dei rifiuti di dispositivi elettronici ed elettri-

HEEm <. Non smaltire il prodotto nel bidone della spazzatura: rivolgersi al centro di
smaltimento di rifiuti elettrici ed elettronici piu vicino.
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DEUTSCH

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

WARNUNG

BITTE LESEN SIE DIE GEBRAUCHSANWEISUNG VOR DER VERWENDUNG DES GERATS SORG-
FALTIG DURCH. BEWAHREN SIE DIESE AN EINEM SICHEREN ORT ZUR SPATEREN VERWEN-
DUNG AUF.

BESCHREIBUNG

1. Haupteinheit

2. Bedienfeld

3. Lufteinlass

4, Heif3luftauslass

BESCHREIBUNG DES BEDIENFELDES

1. Netzschalter (Standby) / START
2. Leuchte

3. Dreh-Funktion

4. Temperature +

5. Temperatur -

6. Temperatur-Kontrollleuchte

7. Zeit +

8. Zeit -

9. Zeitanzeige

10. Temperatur-Anzeigeleuchte
11. Anzeigeleuchte der Temperatureinheit (°C)
12. Beleuchtung der Uhranzeige
13. Anzeigeleuchte der Zeiteinheit (Minuten)
14. Pommes frites

15. Steak

16. Fisch

17. Meeresfriichte

18. Hahnchenschenkel

19. Backen (Kuchen)

20. Ganzes Hahnchen

21. Getrocknete Friichte
22.\Vorheizen

23. Abtauen

24. Arbeitsanzeigeleuchte
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ZUBEHOR

1. Gitterfach (x2)

R
AL

Kann zur Dehydrierung verwendet werden und kann auch zur Zubereitung knuspriger
Snacks oder zum Aufwarmen von Speisen verwendet werden.

2. Ol-Auffangschale

Legen Sie beim Kochen eine Auffangschale zum einfachen Reinigen unter. Stellen Sie si-
cher beim Kochen eine Auffangschale zu verwenden.

3. Rotierender Gitterkorb

Eignet sich flir Pommes frites, gerdostete Niisse und andere Snacks. Schieben Sie den Korb
mit einer Zange in den Ofen und nehmen Sie den Korb nach dem Backen aus dem Ofen.

4. Grillgabel

)

Werden fur Brathahnchen und ganze Hahnchen verwendet. Stecken Sie den Fleischschaft
in Langsrichtung durch die Mitte des Fleisches. Schieben Sie die Gabel von beiden Enden
aus in den Schaft und dann in das Fleisch. Mit der Stellschraube arretieren. Am Schaft
befinden sich Einkerbungen fiir Befestigungsschrauben. Sie kénnen die Schraube naher
an der Mitte des Schafts justieren, aber nie weiter bis zur Vertiefung. Hinweise: Stellen Sie
sicher, dass das Brathdhnchen oder Huhn frei in dem Gerat rotieren kann.

5. Schrauben

LA AR

Zur Befestigung am Grillstock. Wird mit dem rotierenden Korb und der Grillgabel verwendet.
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6. Haltezange

yZ
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Werden verwendet zum Einlegen und zur Entnahme von Speisen, die auf dem rotierenden
Grillkorb oder der Grillgabel zubereitet wurden. Platzieren Sie die Zange unter dem Backs-
tab, heben Sie die Speise von links an und nehmen Sie diese dann vorsichtig heraus.

EINSETZEN DER SCHALEN IN DIE HEISSLUFT-FRITTEUSE
Setzen Sie die Gitterschale in das Gerat ein. Es gibt drei Ebenen (Abbildung A).
Setzen Sie die Abtropfschale in den Boden des Gerats ein (Abbildung B).

A ERWARMUNG

Metallteile werden wahrend des Gebrauchs sehr heif2. Deshalb ist grof3e Vorsicht ge-
boten, um Personenschaden zu vermeiden. Tragen Sie Schutzhandschuhe.

MONTAGE VON DREHKORB UND GRILLGABEL

1. Schieben Sie zuerst die linke Seite des montierten Drehkorbs oder der Grillgabel in den
Schaft-Sockel. Stellen Sie sicher, dass der Schaft fiir die Rotation richtig positioniert ist (Ab-
bildung E).

FLG.E-LEFT SIDE
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2. Legen Sie die rechte Seite auf den Stitzrahmen (Abbildung F).

FLG.E-RIGHT SIDE

SICHERHEITSHINWEISE

Wenn das Netzkabel beschadigt wird, muss es
durch den Hersteller, seinen Kundendienst oder
ahnlich qualifizierte Personen ersetzt werden, um
eine Gefahrdung zu vermeiden.

Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren sowie
von Personen mit verringerten physischen, senso-
rischen oder mentalen Fahigkeiten oder Mangel an
Erfahrung und Wissen nur benutzt werden, wenn
sie beaufsichtigt oder bezlglich des sicheren Ge-
brauchs des Gerats unterwiesen wurden und die
daraus resultierenden Gefahren verstehen. Kinder
dirfen nicht mit dem Gerat spielen. Reinigung und
Wartung durfen nicht von Kindern vorgenommen
werden - es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und
werden beaufsichtigt.

Halten Sie das Gerat und sein Kabel aufderhalb der
Reichweite von Kindern unter 8 Jahren.

Dieses Gerat ist nicht fur den Betrieb Uber eine ex-
terne Zeitschaltuhr oder ein separates Fernsteu-
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ersystem vorgesehen.

Trennen Sie das Gerat von der Stromversorgung,
wenn es nicht in Gebrauch ist und bevor Sie es rei-
nigen. Lassen Sie es abkuhlen, bevor Sie Teile an-
bringen, abnehmen oder reinigen.

Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser oder an-
dere Flussigkeiten ein.

Dieses Gerat ist fur den Einsatz in einer maximalen
Hohe von 2.000 m uber dem Meeresspiegel vor-
gesehen.

WICHTIGE WARNHINWEISE

Dieses Gerat ist ausschliefilich flir den hauslichen Gebrauch bestimmt, keinesfalls fir ei-
nen gewerblichen oder industriellen Einsatz.

Bei unsachgemafiem Gebrauch oder falscher Handhabung des Gerats erlischt die Garantie.
Priifen Sie vor dem Einstecken des Produkts, ob Ihre Netzspannung mit der auf dem Pro-
duktetikett angegebenen Spannung libereinstimmt.

Stellen Sie das Gerat immer auf eine flache, ebene Oberflache.

Das Stromkabel darf wahrend des Betriebs nicht verwickelt oder um das Produkt gewic-
kelt werden.

Benutzen oder stecken Sie das Gerat nicht mit nassen Handen und/oder Fiifden ein oder aus.
Ziehen Sie nicht am Anschlusskabel, um es auszustecken oder es als Griff zu verwenden.
WICHTIG. Stellen Sie beim Betrieb dieser Heif3luftfritteuse an allen Seiten mindestens
zehn Zentimeter Freiraum sicher, um eine ausreichende Luftzirkulation zu ermdéglichen.
Stellen Sie lhre Heif3luftfritteuse NICHT unter Schranke, Jalousien oder Vorhange. Uberhit-
zungs- und Brandgefahr.

Bedecken Sie keinen Teil der Fritteuse mit einem Tuch oder Ahnlichem, da dies zu Uberhit-
zung fuhrt. Feuergefahr.

Dieses Gerat ist eine HEISS_LUFTFRITTEUSE. Es benétigt sehr wenig Ol zum Kochen. Befii-
Lllen Sie den Topf nicht mit Ol oder Fett, da dies eine Brandgefahr birgt.

Verwenden Sie fiir diese Heifdluftfritteuse nur das vom Hersteller empfohlene Zubehor.
Tragen Sie immer schiitzende, isolierte Ofenhandschuhe, wenn Sie etwas in die heifde
Heifdluftfritteuse einlegen oder aus ihr entnehmen.

Verwenden Sie das Gerat auf einer ebenen, stabilen und hitzebestandigen Oberflache.
Wenn Sie die Fritteuse zum ersten Mal benutzen, kann etwas Geruch oder eine gewis-
se Rauchentwicklung auftreten. Dies ist normal und nur auf das Verbrennen von Herste-
llungsriickstanden zurlickzufiihren.

Legen Sie die zu frittierenden Speisen immer in den Korb, damit sie nicht mit den Heizele-
menten in Berihrung kommen.
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Ziehen Sie im Falle einer Storung oder Beschadigung sofort den Netzstecker und wenden Sie
sich an einen offiziellen technischen Kundendienst. Um eine Gefahrdung zu vermeiden, darf
das Gerat nicht gedffnet werden. Nur qualifiziertes technisches Personal des offiziellen te-
chnischen Kundendienstes der Marke darf Reparaturen oder Eingriffe am Gerat vornehmen.

B&B TRENDS SL. tibernimmt keine Haftung fuir Schaden an Personen, Tieren oder Gegens-
tanden, die durch die Nichtbeachtung dieser Warnhinweise entstehen.

VOR DEM ERSTEN EINSATZ

1. Entfernen Sie alle Verpackungsmaterialien und Aufkleber von der Innen- und Auf3ensei-
te der Heifdluftfritteuse. Wischen Sie die Aufienseite vorsichtig mit einem feuchten Stoff-
oder Papiertuch ab.

WARNUNG: Tauchen Sie die Heif3luftfritteuse oder ihren Stecker niemals in Wasser oder
andere Flissigkeiten.

2. Ziehen Sie den Korb an seinem Griff aus der Heif3luftfritteuse heraus. Nehmen Sie die
Schale am Griff in ihrer Mitte heraus. Reinigen Sie die Innen- und Aufdenseite des Korbs
und der Schale mit einem Schwamm und warmem Seifenwasser. Korb und Schale kénnen
oben im oberen Fach des Geschirrsplilers gewaschen werden.

3. WARNUNG: Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel oder Schwamme.

4. Trocknen Sie alles griindlich ab.

BEDIENUNGSANWEISUNGEN

1) Verbinden Sie den Netzstecker mit einer geerdeten Steckdose.

2) Driicken Sie die Taste des Netzschalters (1) und alle Lichter leuchten auf. Ohne eine
Funktionstaste zu wahlen, driicken Sie die Netztaste 1 erneut und das Gerat geht in den
Kochmodus mit der Standardtemperatur von 190¢ fiir 15 Minuten. In diesem Modus leuch-
ten die Lichter von 1-13 und 24, wobei das (10/11) Temperaturlicht und das (12/13) Zeitlicht
abwechselnd leuchten. Gleichzeitig zeigt die Digitalanzeige auch die korrespondierende
Rotation zwischen Temperatur und Zeit. Driicken Sie wahrend eines beliebigen Garvor-
gangs den Netzschalter 1 zum Ausschalten des Gerates..

3) Taste 2 ist eine interne Leuchte. Sie kdnnen die Taste 2 jederzeit wahrend des Betriebs
des Gerats driicken. Das interne Licht leuchtet und Taste 2 blinkt.. Bei gedffneter Tur leu-
chtet auch das Licht und bei geschlossener Tur ist das Licht ausgeschaltet.

4) Taste 3 ist eine Drehtaste. In jedem Kochmodus kénnen Sie Taste 3 driicken und der
interne rotierende Schaft / der Kartoffelchip-Kafig wird sich drehen. Im Betriebsmodus
blinkt die 3-Tasten-Leuchte.

5) Taste 4 ist Temperatur +, Taste 5 ist Temperatur -, Wahrend des Betriebs, driicken Sie
Temperatur + oder Temperatur -, und die Temperatur kann erhdéht oder verringert werden.
6) Die Taste 7 ist Zeit +, die Taste 8 ist Zeit -, jedes Mal wenn sie Zeit + oder - driicken, kén-
nen Sie die Garzeit einstellen.

DIGITALE LED-ANZEIGE

Wahrend des Betriebs wird die LED-Zahl angezeigt als Wechsel zwischen Temperatur und
verbleibender Zeit.

Taste 24 ist die Betriebskontrollleuchte. Im Betriebszustand ist die Leuchte Nr. 24 immer
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eingeschaltet.

Die Tasten 14-23 sind Menleinstellungen in verschiedenen Betriebsmodi. Jeder Modus
kann durch fir die sekundare Einstellung durch Zeit + - und Temperatur + - eingestellt
werden.

Wahlen Sie Ihren bevorzugten Betriebsmodus und driicken Sie anschlief3end die Einschal-
ttaste, um den Modus zu starten.

14. Pommes frites (200°C, 15 Minuten)

15. Steak (185°C, 25 Minuten)

16. Fisch (200°C, 15 Minuten)

17. Meeresfriichte (160°C, 12 Minuten)

18. Hahnchenschlegel (190°C, 20 Minuten)
19. Backen (Kuchen) (175°C, 30 Minuten)
20. Ganzes Huhn (200°C, 30 Minuten)

21. Getrocknete Friichte (80°C, 4 Stunden)
22.Vorheizen (115 °C, 12 Minuten)

23. Abtauen (40°C, 1 Stunden)

HINWEIS: Beachten Sie, dass diese Einstellungen Hinweise sind. Da sich Zutaten in Her-
kunft, Grofie, Form sowie Marke unterscheiden, kdnnen wir nicht die beste Einstellung fir
lhre Zutaten garantieren.

ZUBEREITUNGSTIPPS

- Fast alle traditionell im Backofen zubereiteten Speisen kénnen auch mit heifder Luft fri-
ttiert werden

- Lebensmittel garen am besten und gleichmafiigsten, wenn sie ahnlich grofd und dick sind
- Kleinere Lebensmittelstlicke bendtigen weniger Garzeit als grof3ere

- Flir beste Ergebnisse in klirzester Zeit frittieren Sie lhre Lebensmittel in kleinen Mengen.
Vermeiden Sie nach Moglichkeit, sie zu stapeln oder zu schichten

- Die meisten vorverpackten Lebensmittel missen vor dem Heifsluftfrittieren nicht in o]}
geschwenkt werden. Die meisten enthalten bereits Ol und andere Zutaten, die eine gute
Braunung und Knusprigkeit erméglichen

- Tiefgeklihlte Happchen und Vorspeisen lassen sich sehr gut mit Heif3luft frittieren. Die bes-
ten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie sie in einer einzigen Schicht auf der Schale anordnen

- Wenn Sie Speisen schichten, schiitteln Sie den Korb oder wenden Sie seinen Inhalt nach
halber Zeit, um ein gleichmafdiges Frittieren zu férdern

- Schwenken Sie Lebensmittel, die Sie frisch zubereiten, wie z. B. Pommes frites oder ande-
res Gemluise, mit einer kleinen Menge 0L, damit sie knusprig braun werden

- Tupfen Sie frisches Gemiise vollstandig trocken, bevor Sie es in Ol schwenken und mit
Luft frittieren, um maximale Knusprigkeit zu erzielen

- Heif3luftfritteusen eignen sich hervorragend zum Aufwarmen, auch von Pizza. Stellen Sie
zum Aufwarmen lhrer Speisen die Temperatur auf 150 °C und die Zeit auf 10 Minuten ein
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REINIGUNG UND WARTUNG

- Stellen Sie sicher, dass die Heifsluftfritteuse vor der Reinigung ausgesteckt und abge-
kihlt ist

- Sobald Gerat und Korb abgekiihlt sind, nehmen Sie den Korb heraus (falls er nicht bereits
entfernt wurde). Ziehen Sie den Korb am Griff heraus. Reinigen Sie die Innen- und Aufden-
seite des Korbs und der Schale mit einem Schwamm und warmem Seifenwasser.
Warnung: Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel oder Schwamme.

- Korb und Schale kénnen oben im oberen Fach des Geschirrspulers gewaschen werden.

- Wischen Sie die Auf3enseite vorsichtig mit einem feuchten Stoff- oder Papiertuch ab.

- Tauchen Sie die Fritteuse niemals in Wasser oder andere Flissigkeiten ein

- Trocknen Sie alle Teile grundlich ab, bevor Sie sie wegstellen.

- Lagern Sie die Heif3luftfritteuse an einem kiihlen, trockenen Ort.

GERATEENTSORGUNG

Dieses Gerat entspricht der europaischen Richtlinie 2012/19/€EU Uber elektris-
che und elektronische Gerate, bekannt als WEEE (Waste Electrical and Electro-
nic Equipment), die den in der Europaischen Union geltenden Rechtsrahmen fiir
die Entsorgung und Wiederverwendung von Elektro- und Elektronik-Altgeraten
B bildet. Werfen Sie dieses Produkt nicht in die Mulltonne, sondern geben Sie es
bei der nachstgelegenen Sammelstelle flir Elektro- und Elektronikschrott ab.
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BbJ/ITAPCKU

BAArOAAPUM BU, HE U3BPAXTE UFESA, HAOABAME CE TO3M MPOAYKT JABUN E
MOJIE3EH N YOOBEH 3A PAEOTA.

NMPEAYNPEXKAEHUE

MO/IA,MPOYETETE BHUMATENHO MHCTPYKUMNTE 3AVINOTPEBA, NMPEAN AAN3MON3BATE
MPOAYKTA. CbXPAHETE TE3V HA BE3OMACHO MECTO 3A BbELLA PEDEPEHLINA.

ONMNCAHUE

1. OcHoBeH mogyn

2. KoHTponeH naHen

3. BxogsAw, Bb3ayxonpoBsos
4. Vi3xopg 3a ropeLy, Bb3ayx

ONMMNCAHUE HA KOHTPOJ/THUA MNMAHEN

1. MpeBkaouBaTen Ha 3axpaHeaHeTo (Pexkum Ha rotosHocT) / CTAPT
2. CBeTtnunHa,

3. DyHKLUMA 338 BbpTEHe

4. Temnepatypa +

5. TemnepaTtypa -

6. MHAMKaATOpP 3a TemnepaTypaTa

7. Bpeme +

8. Bpeme -

9. MHamkaTop 3a Bpeme

10. CBeTAnHEH MHAMKaTOpP 3@ TeMmnepaTypaTa

11. cBeTAMHEH MHAMKATOpP 3a eauHMLA 3a TemnepaTypa (°C)
12. CBeTnvHeH MHAMKATOP 3a YaCOBHUK

13. cBeT/IMHEH MHAMKATOP 33 eaMHUua 3a Bpeme (MUHYTH)
14. TbprkeHn KapTodKuM

15. Nbprona

16. Puba

17. Mopckn gapose

18. MunewkKo byTue

19. Meunsa (kekcose)

20. Usano nune

21. CyweHn nnogose

22.MpeaBapuTenHo nogrpasaHe

23. Pazmpa3ssaBaHe

24, CBeTAMHEH MHAMKATOP 32 paboTeH perkum
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AKCECOAPH

1. TaBa 3a xpynkasu xpaHu (x2)

LRI ZT LI 55
LRI L LT,

2222275 =

Moske ga ce 13non3Ba 3a AexmMapaTaums, a CbLLo Taka MOrKe 43 Ce U3Mo/3Ba 3a NpUroTeaHe
Ha XpYyMNKaBM 3aKyCKN UK 3a NPeTON/IAHe Ha XPaHUW KaTo nuua.

2. TaBa 3a OTTUYaHe HA Ma3HMHa

I'Ipm roTeBeHe cCsioxKeTe TaBaTa 3a Ma3HMHa 3a MNo-/1eCHO no4yncTBaHe. I'Ip|/| roTBeHe He
3a6paBm7|Te Aa 13M0/s13BaTe TaBaTa 3a Ma3HMHa.

3. BbpTaLwa ce pewweTb4yHa KOWHULA

MNoaxogAwa e 3a NbpPXeHn KapTOd)l/l, nedyeHn AAKN 1 gpyrn 3akKyCcKkn. [MocTaBeTe KOWHMLLATA
BbB ¢ypHaTa C Knewn n nseagete KowHuuaTa oT d)ypHaTa cneg minnyaHe.

4. Bunuua 3a 6apbekto

0l

M3non3Ba ce 3a neveHo nunae n uano nune. MNpexkapainTe WA 3a MeCO HaAABKHO Mpe3
LeHTbpa Ha mecoTo. [1b3HeTe BUAMLATa OT ABaTa Kpas BbpxXy LWMLWA U C1e ToBa BbpXy
MecoTo. 3acTonopeTe C GUKCMpaLWMa BUHT. Ha wuwa nma BAABOHATUHN 33 PUKCMpaLLN
BuHTOBe. MorKeTe aa perynmpaTe BUHTa N0-6130 40 LleHTbpa Ha LWMLLIA, HO HUKOra noseye oT
BANbOHATMHATA. 3abenerkka: yBepeTe ce, Ye NneyeHoTo Nnuse ce BbpTy CBO6OAHO B MaLlLMHATA.

5. BuHTOoBE

3a dpuKcnpaHe Kbm WKWa 3a 6ap6ekto. I3nonsea ce c BbPTALLA Ce KOWHMLA 1 BUAMLA 33
6apbekto.
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6. LLlunka 3a xpaHa

=
o/

M3non3ea ce 3a nocTtaBAHe U M3BarkgaHe Ha XpaHa, NpuroTeeHa BbpXy BbpTALATa Ce
peweTbyHa KOoWwHWMUa nan sumnmuaTa 3a 6ap6eKro. [MocTaBeTe wwmnkata nog wuwa 3a
rneyeHe, noBgmnrHeTe XxpaHata 0T/1IABO U C/ieq TOBa A U3BageTe BHMMaTes1Ho.

KAK OA NMOCTABATE TABU BbB ®PUTHOPHUKA C rOPELL Bb3AVYX
MocTaseTe TaBaTa 3a XpynKasu XpaHu B ypeaa, uma 3 Husa (Qurypa A).
MocTaBeTe TaBaTa 3a OTTMYAHe Ha Ma3HWHA B A0MHATa YacT Ha ypeaa (Purypa B).

A NPEAYNPENKAEHNE
MeTanHuTe yacTu ce HaropewAaeaT No BpemMe Ha y"OTpeGa, TaKa 4ye TpHGBa MHOro ga
ce BHMMaBa, 3a ga ce M36erHe HapaHABaHe. HoceTte npegnasHu pbKaBuuu 3a d)ypHa.

KAK AA Cr/1I0OBUTE BbPTALLIA CE KOLULHULUA U BU/TULA 3A BAPBEKIO

1. MbpBO MOCTaBeTe nABaTa CTPaHa Ha crnobeHaTa BbPTALWA Ce KOLHMLA UAM BUAMLA 3a
6ap6eKto B rHe30To Ha wuwa. Yeepere ce, Ye WNLWLT e B No3uumsa 3a sbpteHe (Purypa E).

FLG.E-LEFT SIDE
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2. MocTaBeTe gacHaTa cTpaHa Bbpxy HocewaTa pamka (Purypa F).

FLG.E-RIGHT SIDE

MHCTPYKUWU 3A BE3ONACHOCT

AKO 3axpaHBaLLMAT Kaben e noBpeaeH, Ton TpAbBa
Aa b6bae 3ameHeH OT MpPouM3BOAUTeNd, HerosuA
cepBuM3eH npeacTtaBuTen mam Avua C nogobHa
KBanndurKkauma, 3a aa ce nsberHe onacHoOCT.

To3n ypea moke ga ce mM3non3eBa OT Adeua Ha U
Hag 8 roguHu 1 OT AMua C HamMmaneHn PUnyecKu,
CeH30PHU AN YMCTBEHM CNOCOBHOCTM UK C Annca
Ha@ ONUT M 3HAHMA, aKO UM € OCUrypPeH Hag30p UK
MHCTPYKLUMM OTHOCHO M3MOs3BaHeTo Ha ypeaa no
6e3onaceH HauMH U ako pasbupaT CBbp3aHUTe C
TOBa onacHocTu. He no3BonAaBanTe Ha geua ga cu
nrpaaT c ypeaa. lNouncreaHeTo n noggapbrKKaTa He
TpAbBa Aa ce M3BBLPLUBAT OT Aela, OCBeH ako He ca
Hag 8 roavHu 1 ca nog Hag3op.

[MaseTe ypega n HeroBmA Kaben M3BbH gocera Ha
Aeua, HeHaBbPLUUAN 8 rogUHMN.

Vpegute He ca npeaBugeHn pga paboTaT C
BbHLUEH Tanmep 1AM CamocToATesIHa cMcTema 3a
ANCTAHLMOHEH KOHTPO.
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N3KntoueTe ypeaa, KOrato He ce nonasea U nNpegm
aa ro nounctute. OctaBeTe ro ga ce oxnagn npeamn
Aa ro crnobuTe, pasrnobuTe nam noymncTumTe.

He noTtananTte ypega BbB BoAa UAn gpyra TeYHOCT.

To3n ypea e npegHa3HayeH 3a M3MonA3BaHe Ha
MaKCMMasnHa HagmopcKa BucodmHa ot 2000 m Hag
MOPCKOTO paBHuULLe.

BAXKHU NPEAYINPEXAEHNA

YpenbT e npegHasHayeH camo 3a 4OMALLHO MoA3BaHe M B HUKaKbB C/lyyail He TpsbBa ga ce
M3Mon3Ba B TbProBCKa UAM NpoMULLIEHa cpeaa.

Bcaka HenpaBuaHa ynoTpeba nan HenpaBuaHo bopaBeHe C ypeaa e HanpaBu rapaHumaTa
My HeBanugHa.

Mpean ga BKAOUUTE ypeaa, NpoBepeTe Aasfv MPEXKOBOTO HamnperkeHue e CbLLOTO KaTo
NMoOCOYeHOTO Ha eTMKeTa Ha ypeaa.

MNMocTaBeTe ypeaa Ha paBHa, rMagKa NoBbPXHOCT

KabenbT 33 cBbp3BaHe KbM MpexkaTa He TpAGBa Aa ce 3anavMTa UaM yB1Ba OKO/0 ypeaa
no Bpeme Ha ynotpeba.

He n3nonsealiTe yCTPOMCTBOTO M He ro BK/AKUBANTE M M3K/AHOUBAMTe OT 3axpaHBallaTa
Mperka C MOKpU pble 1/unn Kpaka. He gbpnaliTe 3axpaHBaluma Kabes, 3a 4a ro MsKkaoumnTe
WU 33 43 ro M3non3saTe KaTo PbKOXBaTKa

BAXHO. KoraTo paboTuTe c To3M ypea 3a roTBeHe C ropeLy, Bb34yx, 0CTaBeTe NnoHe gecet
caHTMMeTpa CcBO6OAHO MPOCTPAHCTBO OT BCUYKM CTPaHM Ha dypHaTa, 3a 4a ocurypute
aAeKBaTHa LUMPKyauma Ha Bb34yXa.

HE noctaeanTe Bawwusa ypes 3a roTBeHe C ropely, Bb3gyx Nog WKadose, Wopu nam 3aBecu.
PucK oT nperpasaHe / nox<ap.

He nokpwuBaliTe HMKOA YacT Ha ebp ¢palribpa C Kbpna uam nogobeH matepuan, ToBa e
foBege 4o nperpaBaHe. Puck oT noxap.

Tosa e YPEQA 3A NOTBEHE C NOPELY Bb3AVYX. 3a roTBeHe ce M3NCKBA MHOMo MasKo
Ma3HKWHa. He nbaHeTe TeHayKepaTa C 010 UAN Ma3HUHA, Thi KaTo TOBa MOXKe Aa NPUUNHU
noxap.

He n3anonseaiiTe HUKAKBM aKcecoapu, pasNnyHM OT Te3u, NpenopbYaHn 0T NPoM3BoANTeNA
Ha TO3M ypes 3a roTBeHe C ropeLy Bb3ayx.

BuHaru HoceTe 3alUTHU, M30AMPaHW pPbKaBuUM 3@ GypHa, Korato MnocTaBATe WUau
n3BaxKaaTe NPoAYyKTM OT ropeLLms ypes 3a roTBeHe C ropeLl Bb3ayx.

VpeasT TpAbGBa ga ce M3MNon3Ba Ha paBHa, CTabuaHa TOM/OYCTOMYMBA MOBbBPXHOCT.
Bb3MoXKHO e ga uma cnaba Mmmpusma uamM Masnko KoanMyecTBo AUM MbPBUAT NbT, KOraTto
M3Mnon3BaTe BalwMA ypeg 3a roTBeHe C ropely Bb3gyX, ToBa € HOPMasnHo, Tbi KaTo
Npo13BOACTBEHMTE OCTaTbLM U3rapArT.

BuHarv noctaBAainTe CbCTaBKMTE 3@ MbpPXKeHe B KOLWHMLATA, 33 4a NpegoTBpaTUTe KOHTaKT
C HarpeBaTe/IHUTe eNeMeHTu.
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M3KknoueTe ypesa He3abaBHO OT efleKTpMyeckaTa Mpea B C/y4vall Ha nospega u ce
cBbprKeTe C oduumanHa cay:kba 3a TexHudecka nogdpbiKKa. 3a ga npegoTBpaTuTe
PUCK OT OMacHoCT, He oTBapsalTe ypeaa. Camo kKBannbuLMpaH TeXHUYECKM NepcoHan oT
odvumanHaTa cnyxKba 3a TexHuyecka nogapbrKKa 3a CbOTBETHaTa TbProBCKa Mapka
MOMKe fa M3BBbPLUBA PEMOHT UAM NpoLeaypu No yCTPOMCTBOTO.

B&B TRENDS SL. He HOCM OTroBOPHOCT 3@ LWETU, MPUYMHEHU OT X0pa, KMBOTHU WUAN
npeamMmeTy Npu HeCnasBaHeTo Ha Te3u nNpeaynpeskaeHus.

NMPEAUN MbPBOHAYAJ/IHATA VIIOTPEBA

1. OTcTpaHeTe BCMUYKKM OMAKOBBYHU MaTepuani U CTUKepu OT BbTpellHaTa U BbHLWHATa
CTpaHa Ha ypegaa 3a roTBeHe C ropeLy, Bb3ayX. BHMMaTenHo n3bbpluete BbHLWIHATA 4acT C
B/I@YKHA Kbpra UM KyXHeHCKa XapTus.

NPEAYNPEXAEHUE: Hukora He noTanAiTe ypeaa 3a roTBeHe C ropell Bb3ayXx BbB Boga
VAU ApYrv TeYHOCTU.

2. N3gbpnanTe pbKoxBaTKaTa Ha KOWHMUATA, 3@ 43 M3BagMTe KOWHMLATA OT ypesa 3a
roTBeHe C ropeuy Bb34yX. VianonsearTe pbKoxXBaTKaTa Ha TaBMYKaTa 3a NeyeHe B LLeHTbpa
Ha TaBM4YKaTa, 3a 4a A M3BaguTe. Manon3saiTe rbba M ToMNa canyHeHa Bo4a, 3a 4a M3MuMeTe
BbTPeLHaTa M BbHLUHATa CTPaHa Ha KoWHMLATa 1 TaBMYKaTa. KowHWuaTta n TaBmyKaTta ca
NoAXo4ALM 32 MMEeHe Ha MOPHOTO HMUBO B CbAOMMUAMHA MaLUMHA.

3. MPEAYMNPEXAEHUE: He wu3nonssaliTe abpasmBHW MNo4YMCTBALWLM MpenapaTtn uam
OOMaKUHCKa Ten.

4. MogcyweTe waTtenHo.

MHCTPYKUUN 3A PABOTA

1) CebprkeTe werncesa Ha 3aXpaHBaHeTO KbM 3a3eMeH CTeHeH KOHTaKT.

2)HatncHeTte 6yToHa Ha 3axpaHBaHeTo (1) M BCUUKM CBeTAMHM We cBeTHaT. bes aa nsbupare
HUKOWN PYHKLMOHaMeH ByToH, HaTUCHeTe 0THOBO ByTOHa Ha 3axpaHBaHeTo 11 malwvHaTa
B/M3a B PeXKMM Ha roTBeHe C TemnepaTypa no nogpasbupare ot 190° 3a 15 muHyTK. B T03M
peXK1Mm CBeTAT CBeT/nHMTE OT 1-13 1 24, Npy KOUTO MHAMKATOPLT 3a Temnepatypa (10 / 11)
N MHAMKATOPbT 3a Bpeme (12 / 13) cBeTAT nocsiiegoBaTtesiHo. B cbwoTo Bpeme undpposusT
Ancnaei Nokasea M CbOTBETHOTO NPeBK/YBaHe Mexay TemnepaTypa v Bpeme. o Bpeme
Ha BCEKM PeXK1MM Ha roTBeHe, HaTUCHeTe ByToHa Ha 3axpaHBaHeTo 1, 3a 4a ro U3KA4uTe.
3) ByToH 2 e BbTpewHo ocsetieHue. MorkeTe ga HatucHeTe BYTOH 2 Mo BCAKO Bpeme B
npoueca Ha paboTa Ha MalmHaTa. BxTpewHaTa namna ceeTv 1 6yToH 2 mura. KoraTto BpataTa
Ce 0TBOpW, NamMnaTa CblLO Le CBeTH, a KoraTto BpaTaTa ce 3aTBOpW, SlamnaTa Lie U3racHe.

4) ByToH 3 e 6yTOH 3a BbpTeHe. BbB BCeKM pexkMM Ha roTBeHe MorKeTe A4a HaTUCHeTe By ToH
3 1 BBTPeLWHMAT BbPTAL, Ce LUMLL/KOLWHMLATa 33 KapTodeH YMNC LWe 3arno4vHe 4a ce BbpTy.
B paboTeH pexum CBeTAUHHUAT MHAMKATOP Ha 3 BYTOH mMura.

5) ByToH 4 e TemnepaTypa +, 6yToH 5 e TemnepaTypa -, Mo Bpeme Ha paboTa HaTUcHeTe
TemnepaTtypa + Uav TemnepaTtypa - U TemnepaTypaTa Mo¥e ga ce HacTpou Aa ce yBenmyu
AN HaManu.

6) ByToHBT 7 e Bpeme +, BYTOHBLT 8 e Bpeme -, C HATUCKAHeTo Ha Bpeme + U Bpeme -,
MoKeTe Aa 3agageTe BpemeTo 3a roTBeHe
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LED LUMDPOB ANCI/IEN

Mo Bpeme Ha paboTa HOMepPbLT Ha CBETOAMOAA Ce MOKAa3Ba KaTo MpeBK/uYBaHe Mexay
TemnepaTypa v 0CTaBallo Bpeme.

ByToH 24 e CBETAMHHMAT MHAMKATOP 32 paboTeH pexxum. B paboTeH pexkum CBeTANHHUAT
WHAMKaTop 24 BUHarmn ceeTu.

ByToHM 14-23 ca HacTPOMKM Ha MEHHOTO B PasnivyHu pexxumin. Bcekn pexknm moxke ga ce
perynupa no Bpeme +/- 1 TemnepaTtypa +/- 3a BTOpU4Ha HacTpoKa.

N36epeTe npegnoymtaHna oT Bac pexkvm v cneg ToBa HaTUCHeTe By TOHa Ha 3axpaHBaHeTo,
3a Aa CTapTupaTe pexuma.

14. MbpreHn kapTodm (2000°C, 15 MUHYTH)

15. Mbprona (185°C, 25 MuHyTK)

16. Puba (200°C, 15 MuHyTM)

17. Mopcku gapose (160°C, 12 MuHyTH)

18. Munewko 6yTue (Nune) (190°C, 20 MUHYTK)

19. Meunsa (kekcose) (175°C, 30 MUHYTK)

20. Uano nune (200°C, 30 MUHYTWM)

21. Cywenun nnogose (80°C, 4 uaca)

22. MpeasaputenHo nogrpsasane (115°C, 12 MuHyTW)
23. Pasmpasasane (40°C, 1yac)

3ABENEXKKA: maliTe npeaBug, e Te3n HACTPOMKM Ca UHAMKATUBHU. Tb1 KATO CbCTaBKUTE
ce pasnuyasaT Mo npomnsxod, pasmep, Popma, KakTo 1 MapKa, He MoXKem ga rapaHTupame
Hal-gobpaTa HacTpPOMKa 3a BawmnTe cbCcTaBKu.

CbBETU 3ANOTBEHE

- MouTK BCAKA XpaHa, KOATO TPAAMLMOHHO Ce NpUroTBA BbB dypHaTa, MoxKe ga 6bae
Mbp’KeHa B ypeaa 3a roTBeHe C ropeLy Bb3ayx.

« XpaHuTe ce roTeAT Hall-ao6pe 1 Hail-paBHOMEpPHO, KOraTo ca NoYTy egHaKBM Mo pasmep
u gebenuHa.

- Mo-mMankMTe mopuMM XpaHa M3UCKBAT MNO-Masko Bpeme 3a roTBeHe, OTKO/IKOTO Mo-
ronemure.

- 3a Hal-406py pesynTaT 3a Hall-KpaTbK Neprog oT BpemMe, NpuroTeeTe XxpaHaTta B ypeaa
3a roTBeHe C ropeLy Bb34yX Ha Masnku nopumnn. M3bareainTe nogpeskgaHeTo Ha naacTose
VAW HACc/I0ABAHeTO, KOraTo @ Bb3MOXHO.

- MNoBeueTo NpeaBapuTeNHO ONMAaKOBAHW XpaHU He TpAGBa 4a Cce MOTanAT B MasHuHa npeau
NnpUroTeBaHe B ypeaa 3a roTeeHe C ropely Bb3ayx. [loBeyeTo Beye CbAabprKaT MasHUHa U
APYrY CbCTaBKM, KOMTO NogobpABaT nokadeHABaHeTo 1 XPYrnKaBoCcTTa

- 3ampaseHunTe NpegacTMs 1 OpaAbOBPU Ce NMbprKaT B ypeaa 3a roTBeHe C ropely, Bb3ayx
MHOro gobpe. 3a Hall-4o6pu pesynTaTu rm nogpeaeTe BbpXy TaBaTa B e4AuH C/0M.

- AKo HacnoABaTe xpaHu, He 3abpaBalriTe Aa pa3KknaTUTe KoWwHWLATa Mo cpegaTa Ha
nogpexkgaHeTo (Mnv ga o6bpHeTe XxpaHaTa), 3a Aa OCUrypuTe paBHOMEPHOTO roTeeHe.

- MNocTaeanTe xpaHW, KOUTO NPUrOTBATE OT Hy/aTa, KAaTo MbpPXKeHU KapTodu uam gpyru
3es1eHYyLU, C MasIKo KOIMYeCTBO Ma3HMHa, 3a A4a 0CurypuTe nokadeHaBaHe 1 XpynkaeocT.
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- KoraTo nbpskuTe NpecHn 3eneHyyLM B ypeaa 3a roTBeHe C ropeLy Bb3ayx, He 3abpasanTe
Aa MM M3CcylnMTe Hanb/HO 4Ype3 noTynBaHe, Npeau Aa rm nocTaBuTe B MasHWHA W Aa
rM M3NbpXKMUTe B ypeda 3a roTBeHe C ropell Bb3ayX, 3a Aa OCUrypuTe MaKCMmasnHa
XPYMNKaBoCT.

- YpeguTe 3a roTBeHe C ropell Bb34yX Ca YyAeCHW 3a NoArpAaBaHe Ha XpaHa, BKAKUYNTENHO
nuua. 3a ga noarpeeTte XxpaHaTa cu, 3aganTe TemnepaTtypaTa Ha 150°C 3a 4o 10 muHyTK.

NMOYNCTBAHE N TNOAAPDBHKKA

- VBepeTe ce, Ye ypeabT 3a roTBeHe C ropeLy Bb34yX e U3K/AHUeH 0T KOHTaKTa U oxnageH
npeau nouncTeaHe.

- Cnepg KaTo ypeabT 3a roTBeHe C ropely Bb3ayX WM KOWHMLATA Ce OX/MagAaT, u3sagere
KOLWHMUATa oT ypeaa (@Ko Beye He e oTCcTpaHeHa). MI3non3eanTe pbKoxBaTKa Ha TagaTa,
32 fa oTCTpaHuTe TasaTta. M3nonseaiTe rbba M Tonna canyHeHa Boga, 3a 4a M3Muere
BbTpeLlHaTa 1 BbHLLIHATa CTPaHa Ha KOLWHMLATa M TaBuyKaTa.

MpegynpexkgeHne: He wu3nonssante abpasvBHM MNOUYMCTBALWM Mpenapatv  Uau
[OMaKMHCKa Tesl.

- KowHunuaTa n TaBMyKaTa ca noaxodfliy 3a MUEHe Ha ropHOTO HWBO B CbAOMMUAMHA
MallmHa.

« BHMMaTenHo nsbbplueTe BbHLIHATA YacT C BAAXKHA Kbpna UM KyXHeHCKa XapTuA.

- Hukora He noTanaiiTe ypeaa 3a roTBeHe C ropell Bb34yX BbB BOAA UAW APYra TeUYHOCT.

- MoacyweTe WaTenHo BCUUKM HacTu Npeam CbXpaHeHue.

- CbxpaHaBanTe ypeaa 3a roTBeHe C ropely Bb34yX Ha X1a4HO0 U CyX0 MACTO.

N3XBBP/AAHE HA NMPOAYKTA

To3n npoayKT e B cboTBeTcTBMe ¢ [upexktusa 2012/19/EC Ha EBponerickua
napsamMeHT OTHOCHO efleKTPUYeCKUTe U enNeKTPOHHW YCTPOWCTBa, M3BECTHa
kaTo OEEO (oTnagbuu OT enexkTpMYeCcKo M eneKkTPoHHO o6opyaBaHe), KOATO
ocurypaABa NpaBHaTa pamKa, NpuaoxKnuma B EBponerckmA Cbo3 3a U3XBBbPAAHE

B V' NoBTOpHa ynoTpeba Ha 0TNagbyHM e1eKTPOHHU U eNeKTPUYecKn yCTponcTBa.
He n3xBbpnanTe To3n NpoayKT C BuToBaTa CMeT, BMeCTo TOBa ro oTHeceTe 40
Han-61M3KMA 40 A0Ma BM LLIeHTbP 3a CbOvpaHe Ha efleKTPUYeCKUN U e/IeKTPOHHM
oTnagbum.

58



bl oliy puilas

AS1sg)) BMALI & L 0Sig Dulss By O,d)1 3 losghs o U plaal gl clams o
Oline dads ez dshie 0555 lewis gsludlliy Jadl USay dasbll as o

Lo S ghdll e all BT B85 Lo 20Vl plahll ghd pliss «

02 200 o Lyl Byamcbl ubladl sluacy dJBLI 4eSJ)

ALl § S Olads e plalall by o8 i) 558 adl § glud] Ll e Jsassl) o
Sl O] pamy 398 Ol @ ol Sl iz 4oy

phme goio5 . d5lsa)l BYEL) § Ladd U8 Cuyll § Lanelds ] glios ¥ ddsll desbY) elame o
Linoydlly pasesdd] dibas s 6551 OlgSey Cuy e =il dasbYl odn

4y @l Jadl (e Jgaml) a51sg)l BYELL I § 13z Basz 0553 Bukazedl CMLL o
.?)J.'>|5 d.cb.b @ E)’\'” ul.c

1) CBI Chatin ¢ ALl elyyos Gud M8 dgasy (o8 plehll e Slib Cumdg 13 o

2o Olglpasdl oo lays ol dabl publadl Jis dlad) oo b pass il dasb¥l I8
AdiayBlly pagesl Juget) Sl o AL deS

Cosll go laelds J3 Bl dudos s poyo ddlsgll AL & deslll Olglpasdl 8 wis
Ayl oo dzyd 98] e Ugamll dlse)) BEL) G laxlds

8yl dzys Jasl plalall gueud BoleY I5zllS calsdll (i BoleY Al dlsg)l JUak) usd o
(BB N ] s Sk dygie dzyo 10V e

L=ty adad)

ad) U w5 SLasdl Ll shas oo dlse)l BYAL) Jad e ST »

(S U U=ty 5T a3 (S5 b 13]) ddlsg)l YALI (e dlud! U5T dludly A31sal AL 355 OF Symms o
C)'Ub ) Juwse) Gs_gbos 8l L;L:.zag t“"“‘l d=lnd <=J!>€Lw| .t)dJl C”Ub}' a).\.” padae fml
.E)sz’b BEARY)] OR

Aaold) geald)] Laedl of dnalSUl Caal] slgs pusind ¥ 1 jdes

el B e LY Al § zyls ALl Juud oS @

Adyg disie ol Alles (5L dzlad plusciuly 33, Lzl sl el o

55T Bl @l § ol el § Ly ol Guold)] ol Aslsg)l BMALI yass Y

0035 US 1 oY s Cade o

Blag 3L ol & dslsa)! BMALI (55 o

bl e palsed)
9 58IYls A5L,a8U1 83420 UE/AV/¥Y+Y 39y9Y1 ol dezss ma Slamd] i (33153
HBY By s (ds95SIY 858215 AL 40l GLLYI dizg3) BEEW ol B9 ,=bly
49 7SUY) 854291 SL plaseal S3lsly e paliall 39,5V SlesYl § 3aall Gosa)!
oz 55 Jl 425 U5 5o g OMlaghl Al § ikl s 5o palss V450l ey
cllyie I 0,391 d8L 5aSdls dogiSIYI OLladl

59



|“’= :...n C:)‘ “li“

025h) ozl Gl GLoas)l ol deoss 08 ()

glite e sl iy plide @l wass 93 (Olelll gros ssatug (V) derid] plide e bazdl (¥

doyd A s ol )l doyiy el mos dides § Slazdl Jsuy Baieg (x5 By0 ) BLAIL Sl
B)lodl dzyd s90 JudS oy Camr Bslas €Y 9 YV U]V (o Olealll 3585 ¢ o)l i § 4285 0) Buk dysie
oy o LWL Ohsall LT deed )l dsladl go,3 Sl pud 9 asladl (/YY) CBgll egdg (VV/+))
Alwis BEY ) Bl plide Jo sl (ahll zoy ¢l damds sl 08015 81,1

Sl sl Sledl Jeis oUST €35 6l § ¥ plidl) Je hawall S adsls Ad g Ble ¥ plall (¥
G Ol Bl ey Lol dualll ¢ 05 (Ol g wis . pansy ¥ glidkly slae

[ JS1 Gyl 5as 30y Bows & pliall e hrall dlSs ab g9 ¢l & ,lss 3 s Bl ¥ il (¢
Y glall &b aegs Jeasdl gy § publadl $3B) jadd

pliae o haeol (Jueidl) oW1 8y),001 doyd Juliny (ol O pliabls Bylyadl doyd B3bsy ol € pliall (0
.Oladd) 3T 3sL 3 729 e Sylyedl doyd s Suse dl.«SA.«_wg Sylyedl doyd i 3T 3ylymdl doyo 3sb)

o CBgll 3oL plite e lgd haseds 3y0 USG9 (ZBs)) Juliny pols A pliall ()l Bl pols V zlall (1
AR 85 Jans bl OsSuw (Z8g)1 Ui

DEL 08, uo =l disls

(Al CBglly B3l,mdl dzys o Jsas & e DEL 635 e oy «lJusedat] el

Lol Belaae €Y 03y daalll 0553 Jusd] b9 & .ol B30 dialy ol €Y oLl

Juldss B3k olide UMs e dlasd (0Sg o9 JS Al glosl § 441 Clslash dols YY-£) peslall
o banall Jol e 8yl,mdl doys sy 8oL 3l

gosl) ead sl 33 e bawol 63 b Laill mogll sus

(4235 0Y o ++¥) dall ublhl) :€)
(423> oY p° OAY) eaxlll 2514 :0)
(4233 0V p° ++¥) alow 1

(4885 ) @ + 1)) Ol o V)

(4235 +¥ p° +2Y) (glz) gls dol A
(4235 ¥ cpo OVY) (EhS) 5usdl :2)
(4835 +F g0 ++Y) dLolS dolos :o¥
(Olebo € a0 +A) :dadone «Slgd VY
(488> YY) p° OV Guuch! (psewstll) :VY
(delw o & sazatll &l3]) ¥V

LoVl § CUsSUl MY Flas .0l 550 Y] oo Lo Glolusl oda ol dilsl § zo rdbgorde
BLsSh slus] Juasl Glad LiSe Y odylo) dadlsd] elliSy JSadly pamsdls

60



dogo Ol ydod

Al of &ldll (21, dolusal Byl 6T o sz Vg (J3abl plasadl Slazdl 1o gad

s 5T Wbl oleddl sz Slazdl go wlio 18 ol sl pruoo 5 plasul

L) @513 sstul] 92 sl S gyl saabl sstus OF (o 3825 sl Slasd] Jeoss JS

bl Gale de 4]

g gl phaw S Sledl 2o

plasadl <31 5lazd) Jso a3ladl o1 gyl saall S dhlas oo

drosill LS o iz oitles 8 u3 o1/9 gade JLseSII Ll oo dlaiss dlogs si Slazdl pasius ¥
VadeS dalusciuY 51 dladl

Cilsz muer e Oliastin +V 3o JB Y Al dolue 3525 e blo ok dslsg)l B s wie .pla
BB ISy slsa)) 90 glewd) 041

GOgas Hhs dha Golsl Studl of pladl Bl ol o3155d1 Jawl dlsa)l BYaLl g ¥

B Do (0431 Dige

Byt Sigdo J] IS 6350 98 3] 3 s Lo of G5led dshady WALl (0 532 o Ghis ¥

B Lol shs Jls Busl

Co3lb slegll S8 Y . Gahl Coll oo 132 AL daS ] glios Adlsn Bis gs Sl gidl i

37 e shs (] IS 6o &8 3] Gsawl sl

AS1sg)) BMALY o) dmiall &Sl e Ly sosbl Olislll Bl Slisle (T pusus ¥

ALl 4515l AL o oL Al3) 5T Jloo) wis ALl A3l ol SI3s <1yl s Gls oy
Cos 08 JoV 8l dSlegt) BMELI plascie) s .8l (>5Ln.a9 Coliy S ghw e Sl (:lml e
geatl] Skl Glisl dpme S 055 3] mub LYl lis Ol e dLIS 4S5l dagds Aol

ALl sli2W lgzaole @il ALl & lgeds w3 I LS Gl o

&b Basiell Gl eeall deasy Jasly 5 of dhe ¢l Ggas > § W)JI shall g Bsd lasdl Ladl

el Bustmbl i) el deds (o Grldbl Guidl] rdbsall V] e ¥ lged) s ¥ s gl Sigu
Slasdl e Slelo¥ sl SbMal pLall dylo)

o V) 51 Oblgusd) 51 ol Suss W8 1ol ol dgsus LS SDNERT B&B Juss Y
Olpdsd] oda Blsl,e pusd

J3Y1 850l 5lead) plasenl S

plassiuly 3351 2ol s32d) sl Lgzlos d3lsal! BUAL) J&I5 oo Oldallls uz..lxdl Slse gz il )
Ad)s disie ol Alle 3L dshd

ST Bl 6T & ol bl & Ly polsdl Guold)] ol Aslsgll BMAL] yas Y 1 o

5Y @l atie § 925kl @yl padia pasiiul &gl BYALI (e dludl ALY dludl padds Comul ¥
Al Jut oS gy U1 e gylly Al Jui) Bgaliog d815 Ll prida] dhd paseiul gyal]
Selall B e BLLYI Dlue § zyls

Aol zeald)) L3l ol daslS) il slge pusiiud ¥ 1 pdes Y

e lgade 8

61



elgdd) dSqdig 8ylgwl ddl Sy ddy b
el puidie § elgid! ds of dsmamdl 8)lol ALl o ¥l Cilodl Yl Yol .
(o JSal) ool gds & ssasdl Of (e ST

A
e

AN

=

)

FLG.E-LEFT SIDE

W deusd USy 9l dzrall dyodl e dlocw) oo cc-b;giﬂ S b J @
s oot @l.bg.Ll uol:wl” R (&ebl-e oo 9l 7y}

91 dwsdl gl Aol Ol yud)) $9d uol:wylg Bed LoS uly.w A oo JbW (S
1565 13) )l.e,.zﬂ RVS plusul Ologlzbly 8psdl 30 gl dadsul) doad)
AL (gopds 19359 dial iy s jlad) pluscwl Oledss 1sdl 9] O] Cood
Olgiw A 99 JUbY e asy . jladl wslll JlabW oot ¥ d>Lal]
dlﬂl 999 d..uluog e g.na.ba.:

Olgiw A 390 dLn.IoSFI Jolite e sy elludly lg=dl Ae Ll
mm&eﬂwebslu’)l’wsﬁg)bwwm&JWI
3] 5l oy IS sy a5y .addas U3g plusad) pus wis lasd) ad elds
Laadasg cl3= Yl

Pld)b@légls&l@)l@pdljmy

C.fa.w S gwn @_99 @asl JoS fe veeV &L‘D)' ul& e'mw poan JLG’JL:?}

62



elsal] Bohg B3lol Al mo pustud elsdl] Las e Catal

o] JaSlo .1

elsddl 8si ol ylgull &Sl dludl o paodl plelall dlls J-oY pasius
(35 4255l 63 Gladl o plabll g8)ls sl Las G il go

dolgey)) ML) & tbbyl &o9 diS
(| ) Obgiun ¥ gl Cus Busgll @ Lo 4l T ®2
(g:) MI) )LQ.?;” &ls @ ).ELG.AJI @a J}bl

_
—= )
e

= Mo o- = rV

ydauA

Wil i) el w1 cplusaay) ST 13 dislu dousb) ¢l
N lesyl O, OI3la8 el e vyl MM] ey w.J

63



O ol |
(Yx) dino,d)! oo A

dole] o dimydo dids Olog dlusY il delusaul ey «hboil) delasil oSe
Jid) Jie dasbVl nseud

ol b diwe .Y

(bl wis Sbladl sleg plaseul oo aST L Cadaid) Uggud Sl sleg zo (ahll wis

Byl90 Ay Al Y

Ol @ ALl =o 5,51 daisd) Oliglly dasok] Ol uShly ddabl Gublad) duulis
3l azs 0,8l e laz2ly adlll eluseal,

¢lgid 359.«; £

. ==

RIS s 85l Gy ool Chatio e Wb qoll 35as w6 JalSUl glowlly soibl gloal puscus
bkl ol sgasdl e Ogiw dzgd il Hlows plusiuly WK § lgid ol o o3 osasll e

Ol oo 8T 1dlaode ekl BUadl Ssloxty YT e poym) 3U5 d9asdl 3Sp (0 WY Slod] band el
Slzdl & Do s gsakl gleall o glewl

64



hiluotaly Loy gbl elsl Jo O Joby ASEFU J dhlas) e IS5 ol 053

x.l:é‘

sLall odgy Jadio puill plusiel U dlisy pluseadl Olodss 818 23
Jetind] § o] & 525l el O &

o)l
L)) Basgll
(Sl dog) Y

clsg)l s Y
oLl cloall gy £

J dogf Loy

sy / (laszadl) L)) lida )
dd

Ohsodl dadss

3ylymdl doys 8003 .

Bylodl doyd ks

Bolyodl doyd e .

Cgll 3L .

Cagll Julss .

CBg)l sS5e .

Bylyodl doys Ails g .o )
(%) Byl dorys dils 59 1)
Lol dals cgo V)

L > < 4 o = =1 =

(B5B3) CBg)l bums dils s5 ¥
AL Lublhdl )
ool gl .00

low TN

«Sbyoo VY

(zl29) glzs doyl AN
(ekS) 3l 8)
JolSL dzles oY
dadone 4S1g3 Y
Gkl Gpeatl] LYY
Sosl] Dol3] ¥Y

Josdl 350 e50 £V

65



INFORME DE GARANTIA

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

USO DE LA GARANTIA

Los clientes deben contactar con el servicio técnico autorizado de B&B TRENDS, S.L. para la
reparacion del producto. Toda falsificacién del producto por parte de cualquier persona no
autorizada por B&B TRENDS, S.L. o el mal uso del mismo anulara los derechos de garantia.
Debe guardar la factura de compra, recibo o comprobante de entrega para poder ejercer
los derechos de garantia.

Para servicio técnico y atencién al cliente fuera de territorio espafiol, envie su solicitud al
punto de venta donde adquirié el aparato.

RELATORIO DE GARANTIA

A B&B TRENDS, SL. garante a conformidade deste produto para o uso para o qual foi con-
cebido durante o periodo estabelecido pela legislacdo em vigor no pais de venda. Em caso
de avaria durante o periodo de vigéncia desta garantia, os utilizadores tém o direito a re-
paracao ou a substituicao gratuita do produto caso a reparacdo seja impossivel, a ndo ser
que uma dessas opcoes seja impossivel de cumprir ou for desproporcionada. Neste caso,
podera optar por uma reducdo no preco ou um cancelamento da venda, qualquer uma
das opcdes devendo ser tratada diretamente com o vendedor. A garantia também cobre
a substituicao de pecas de reposicao sempre que o produto tenha sido usado em con-
formidade com as recomendacdes especificadas neste manual nos dois casos e sempre
que ndo tenha sido manipulado por pessoal nao autorizado pela B & B TRENDS, SL. Esta
garantia ndo é aplicdvel a quaisquer pecas sujeitas a desgaste. Esta garantia nao limita os
seus direitos enquanto consumidor em conformidade com as disposicGes constantes da
Diretiva 1999/44/CE para os Estados-Membro da Unido Europeia.

UTILIZACAO DA GARANTIA

Os clientes devem contactar um Servico Técnico autorizado da B&B TRENDS, SL. para
reparar o produto. Qualquer manipulacdo do mesmo por parte de qualquer pessoa nao
autorizada pela B&B TRENDS, SL., ou uma utilizacdo indevida ou negligente do mesmo,
tornardo esta garantia nula e sem efeito.

Deve guardar a factura de compra, recibo ou prova de entrega para exercer os direitos de
garantia.

Para receber assisténcia técnica ou beneficiar do servico pés-venda fora do territério es-
panhol, solicite informacdes junto ao ponto de venda em que adquiriu o aparelho.
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WARRANTY REPORT

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

USE OF WARRANTY

Customers must contact a B&B TRENDS, SL., authorised Technical Service for repair of the
product. Since any tampering of the same by anyone not authorised by B&B TRENDS, SL.,
or the careless or improper use of the same shall render this warranty null and void.

You must keep the purchase invoice, receipt or delivery docket in order to exercise your
warranty rights.

For technical service and after-sales care outside the Spanish territory, please submit
your query to the point of sale where you purchased the item.

BON DE GARANTIE

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

UTILISATION DE LA GARANTIE

Les clients doivent contacter un service technique agréé par B&B TRENDS, SL., pour faire
réparer le produit. Toute manipulation du produit par quiconque n'étant pas agréé par B&B
TRENDS, SL., ou l'utilisation négligente ou incorrecte de celui-ci rend cette garantie nulle
et sans effet.

Vous devez conserver la facture d'achat, le recu ou la preuve de livraison afin d'exercer vos
droits de garantie.

Pour un service technique et un service apres-vente en dehors du territoire espagnol, veu-
illez soumettre votre demande au point de vente ou l'article a été acheté.
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RAPPORTO DI GARANZIA

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

UTILIZZO DELLA GARANZIA

| clienti possono contattare il servizio di assistenza tecnica autorizzato di B&B TRENDS,
SL. per riparazioni del prodotto. Poiché eventuali manomissioni dello stesso da soggetti
non autorizzati da B&B TRENDS, SL., o l'utilizzo incauto o improprio dello stesso rendono
nulla la presente garanzia.

Deve conservare la fattura d'acquisto, la ricevuta o la prova di consegna per esercitare i
suoi diritti di garanzia.

Per servizio clienti e di assistenza tecnica al di fuori del territorio spagnolo, si prega di in-
viare la richiesta al punto vendita presso cui e stato acquistato l'articolo.

GARANTIEBERICHT

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

INANSPRUCHNAHME DER GARANTIE

Der Kunde muss sich flir die Reparatur des Gerats an einen autorisierten technischen Ser-
vice von B&B TRENDS, SL. wenden. Jegliche Manipulation durch nicht von B&B TRENDS,
SL. autorisierte Personen oder unvorsichtige oder unsachgemafie Verwendung des Gerats
fuhrt zum Erléschen dieser Garantie.

Sie missen die Kaufrechnung, die Quittung oder den Liefernachweis aufbewahren, um
lhre Gewahrleistungsrechte geltend machen zu kénnen.

Flir technischen Service und Kundendienst aufderhalb des spanischen Hoheitsgebiets ri-
chten Sie Ihre Anfrage bitte an die Verkaufsstelle, bei der Sie das Gerat gekauft haben.
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CbObLUEHUE 3A TAPAHUMOHHOTO OBC/IYAKBAHE

B&B TRENDS, S.L. rapaHTupa CbOoTBETCTBMETO Ha TO3M NPOAYKT 3a ynoTpebaTa, 3a KoATo
e npegHa3sHauyeH, 3a CPoKa, onpeagesieH oT AeMCTBALLOTO 3aKOHOAATeCTBO B CTpaHaTa Ha
npogaxkba. B cnyyalt Ha noBpega no Bpeme Ha rapaHUMOHHMA My CPOK, NoTpebutennTe
MMaT NpaBo 4a PeMoHTUPAT UK 6e3nnaTHO Aa 3aMeHAT NPOoAYKTa, aKo He @ HEBBb3MOXKHO
[la ce pemMOoHTMpPa, OCBEH aKO Ce OKake, Ye eAuH OT Te3n BapuaHTW He e Bb3MOXKHO Aa
6bae NpPUoXKeH Ha NpPaKkTUKa UAM Ye e HenpornopuuoHaneH. B To3um cayyal moxKeTe aa
npegnoyeTtete oT6MB OT LeHaTa WM OTMAHA Ha NpogarkbaTta, 3a KoeTo mMorxKeTe ga ce
[OroBOpuTE HanpaeBo C NpogasBada. ToBa MOKPMBA M 3aMAHATa Ha pPe3epBHU YacTu, HO
npu ycsioBMe 4Ye MNPOoAYKTbT € W3MN0M3BaH Cbr1acHO MNperopbKkuTe, NocovYeHu B TOBA
pBKOBOACTBO 3a ABaTa Cay4yad, M HAMA Hameca OT CTpaHa Ha TpPeTo /auue, KoeTo Aa
He e ynbnaHomoueHo oT B & B TRENDS, SL. MapaHuuATa He NOKpMBa 4acTu, KOUTO ce
amopTu3aumpaT. Taan rapaHumns He 3acsara BawunTte npaBa KaTo noTpebuTen B CbOTBETCTBME
c pasnopegbaTta B AupexkTtnea 1999/44/E0 3a gbprkaBUTe YneHKn Ha EBponeckua cbios.

M3N0J/1I3BAHE HA TAPAHUUATA

3a pemMoHT Ha MNpoayKTa KAnMeHTUTe TpAbBa ga ce CBbPKAaT C ynbaHomolleH oT B&B
TRENDS, SL. TexHu4ecKkn cepBur3. AKO NO OTHOLIEHWEe Ha ropHOTO e Hanuue Hameca oT
HeynbAHOMOLLEHOo oT B&B nuvue , uav nopaam HebperkKHOCT A HenpasuaHa yrnoTpeba Ha
NPOAYKTA, Ta3n rapaHUumna CTaBa HULLOXKHA.

TpabBsa ga 3anasunTe daKTypaTa 3a NoKyMnKa, KacoBaTa benerkka Uam 4okasaTesncTBoTo 33
[0CTaBKa, 32 Aa MoXKeTe 4a YNparkKHUTe rapaHuMOHHMTe C/ npaBa.

3a TexHu4yecko M cnegnpogakbeHo obcayxBaHe M M3BBLH McnaHma e Heobxoaumo ga
nogageTe CBOETO OM/akBaHe B TbProBCKMA 06EKT, OT KOMTO CTe 3aKynuau nsgenmero.
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ufesa

SERVICIOS DE ATENCION TECNICA (SAT)

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

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

B&B TRENDS, S.L.

C. Cataluna, 24

P.I.Ca N'Oller 08130

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

www.bbtrends.es

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