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Nuestros productos estan desarrollados para alcanzar los mas altos estandares de
calidad, funcionalidad y disefio. Esperamos que disfrute de su nueva freidora BLACK
PEGASUS de PALSON.

IMPORTANTE

Lea atentamente las instrucciones de uso antes de comenzar a utilizar la freidora y guarde
estas instrucciones, incluida la garantia, el recibo vy, si es posible, la caja con el embalaje
interno. Si da este aparato a otra persona, incluya con él las instrucciones de uso.

INSTRUCCIONES

La freidora Pegasus proporciona una manera facil y saludable de preparar sus alimentos
favoritos. Mediante el uso de la rapida circulacién del aire caliente y una resistencia en
la parte superior, puede preparar numerosos platos. Lo mejor es que la freidora cocina
la comida en todas las direcciones en la mayoria de los alimentos sin ser necesario el
uso de aceite.

Peligro

* No sumerja la carcasa en agua o la enjuague bajo el grifo debido a los multiples
componentes eléctricos y las resistencias.

* No permita que cualquier liquido pueda entrar en el aparato para evitar una
descarga eléctrica o un cortocircuito.

*  Coloque todos los alimentos en la cesta para evitar cualquier contacto de los
elementos con las resistencias.

* No cubra la entrada/salida de aire cuando el aparato esté funcionando.

* Llenar la cubeta con aceite puede causar un riesgo de incendio.

@ * No toque el interior del aparato mientras esta en funcionamiento. @

Advertencia

«  Compruebe si el voltaje indicado en el aparato se adapta a la toma de corriente.

* No utilice el aparato si hay algun dafio en el enchufe, el cable principal o en otras
partes.

* No intente reparar el aparato usted mismo. Utilice siempre los servicios de un
técnico autorizado. A fin de evitar riesgos, deberan ser Unicamente el fabricante,
su servicio técnico autorizado o una persona cualificada quienes cambien un cable
defectuoso, sustituyéndolo siempre por uno del mismo tipo.

* Mantenga el aparato y el cable de alimentacion fuera del alcance de los nifios.

* Mantenga el cable de alimentacion alejado de superficies calientes.

*  No conecte el aparato o utilice el panel de control con las manos mojadas.

»  Conecte el aparato sélo a un enchufe con toma de tierra. Asegurese siempre de
que el enchufe esté insertado en la toma de pared correctamente.

*  No conecte el aparato a un interruptor con temporizador externo.

*  No coloque el aparato sobre o cerca de materiales combustibles, como un mantel
0 una cortina.

*  No coloque el aparato contra una pared o contra otros electrodomésticos. Deje al
menos 10 cm de espacio libre en la parte posterior y los lados y 10 cm de espacio
libre por encima del aparato.

*  No cologue ningun objeto encima del aparato.

»  No utilice el aparato para otros fines no descritos en este manual.

*  No permita que el aparato funcione sin vigilancia.

. Durante la fritura de aire caliente, el vapor caliente se libera a través de las aberturas
de salida de aire. Mantenga sus manos y la cara a una distancia segura del vapor
y de las aberturas de salida de aire. También tenga cuidado con el vapor caliente y
aire al retirar la cubeta del aparato.
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»  Cualquier superficie accesible puede calentarse durante el uso.
*  Desenchufe inmediatamente el aparato si observa humo negro que sale del mismo.
* Espere a que la emision de humo haya finalizado antes de retirar la cubeta del

aparato.

Precaucion

* Asegurese de que el aparato se coloca sobre una superficie horizontal, plana y
estable.

«  Este aparato estéa disefiado solamente para uso doméstico. No estd adecuado para
ser utilizado con seguridad en ambientes como granjas, moteles y otros entornos
no residenciales.

* La garantia no es valida si el aparato se utiliza para fines profesionales o
semiprofesionales.

»  Desenchufe siempre el aparato cuando no esté en uso.

+  El aparato necesita unos 30 minutos para enfriarse y poder proceder a su limpieza.

Desconexién automatica

El aparato cuenta con un temporizador. Se apagara automaticamente el aparato
cuando el temporizador llegue a © emitiendo el sonido de un timbre. Puede cambiar
manualmente el temporizador girando el botéon en sentido contrario a las agujas del
reloj.

Los campos electromagnéticos

El aparato cumple todos los estandares sobre campos electromagnéticos (CEM). Bajo
el manejo adecuado, no hay riesgo para el cuerpo humano basado en la evidencia
cientifica disponible.

O] ANTES DEL PRIMER USO ®
1. Retire todos los materiales de embalaje y adhesivos o etiquetas.
2. Limpie la cesta (2) y la cubeta (1) con agua caliente, con un poco de detergente y
una esponja no abrasiva . Estas piezas son aptas para ser limpiadas en lavavajillas.
3. Limpie el interior y el exterior del aparato con un pafio.
Preparacion para el uso
1. Coloque el aparato sobre una superficie estable, horizontal y uniforme. No coloque

el aparato sobre superficies no resistentes.

2. Coloque la cesta (2) en la cubeta (1).

3. No llene la cubeta con aceite o cualquier otro liquido. No ponga nada encima del
aparato, se interrumpiria el flujo de aire.

Fritura de aire caliente

1. Conecte la freidora a un enchufe con toma de tierra.

2. Saque con cuidado la cubeta de la freidora.

3. Coloque los alimentos en la cesta.
Nota: No sobrecargue la cesta con alimentos (consulte la seccién “Configuracion®
en este capitulo), ya que puede afectar la calidad de la comida.

4. Vuelvaaponerlacubeta(1)enlafreidora.Nuncauselafreidorasinlacesta(2)colocada.
Precaucién: No toque la cesta (2) durante o seguidamente después de su uso, ya
que esta muy caliente. Coger la cubeta (1) por el asa (4).

5. Gire el mando de control a la temperatura adecuada.

6. Determinar el tiempo de preparacion requerido para el alimento (véase el apartado
“Configuracion” en este capitulo).

7. Para encender el aparato, gire el botén del temporizador indicando el tiempo de
preparacion necesario.
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Afadir 3 minutos al tiempo de preparacion, si la freidora esta fria.

Nota: si lo desea, también puede precalentar el aparato sin ningun alimento en
su interior. En ese caso, gire el botén del temporizador hasta indicar 3 minutos y
esperar a que la luz de calentamiento se apague. Luego llenar la cesta y gire el
boton del temporizador en el tiempo de preparacion requerido.

» Cuando la luz se enciende (7), la freidora empieza a calentarse.

« El temporizador (5) inicia la cuenta atras del tiempo de preparacion.

» Durante el proceso de fritura de aire caliente, la luz (8) de calentamiento se
enciende y se apaga de vez en cuando. Esto indica que la freidora ha llegado a la
temperatura 6ptima de calentamiento, manteniendo la temperatura en su interior.

* El exceso de aceite de los alimentos se recoge en la parte inferior de la cubeta.

8. Algunos alimentos requieren ser movidos en medio de su preparacién para
un resultado optimo (véase el apartado “Configuracion“ en este capitulo ). Tire
de la cubeta (1) hacia fuera del aparato por el asa de la cesta (4) y remover. A
continuacion, deslice la cubeta (1) de nuevo a la freidora.

Precaucion: No presione el boton del mango durante su extraccion para remover
los alimentos.

Consejo: Si ajusta el temporizador a la mitad el tiempo de preparacion, hay que
remover los alimentos cuando se oye el timbre del temporizador. Sin embargo, esto
significa que usted tiene que establecer de nuevo el temporizador para el tiempo de
preparacion que queda después de dicha operacion.

9. Cuando escuche el timbre del temporizador (5), indicara que ha transcurrido el
tiempo de preparacion. Tire de la cubeta (1) del aparato y coléquelo sobre el soporte
cesta/cubeta (4).

Nota: También puede apagar el aparato manualmente. Gire el botén de control de
temperatura (6) a la posicion C.

10. Compruebe si los alimentos estan listos.

@ Si los alimentos no estan listos todavia, ajuste un par de minutos mas. @

11. Para sacar pequefios alimentos, pulse el boton de liberacion (3) de la cesta y saquela.
No ponga la cesta boca abajo con la cubeta adjunta, ya que cualquier exceso de
aceite recogido en el fondo de la cubeta se esparciria en los alimentos.

Los residuos y alimentos estan calientes después de la fritura de aire caliente.
Dependiendo del tipo de los alimentos usados en la freidora, el vapor puede salir
de la cubeta (1).

12. Vacie la cesta (2) en un recipiente o en un plato.

Consejo: para sacar los alimentos grandes o fragiles, utilice unas pinzas para
sacarlos de la cesta (2).

13. Cuando haya acabado de freir un conjunto de alimentos, la freidora esta

inmediatamente lista para su siguiente uso.

CONFIGURACION

Esta tabla le ayudara a seleccionar los ajustes basicos para los alimentos.

Nota: Tenga en cuenta que estos ajustes son indicaciones. Los alimentos difieren en
origen, tamafio y forma, no podemos garantizar la mejor preparacion para sus alimentos.
Debido a que la tecnologia de aire rapido recalienta instantaneamente el aire en el
interior del aparato, el hecho de sacar brevemente la cubeta mientras este frie, apenas
afecta al proceso.

Consejos:

* Los alimentos mas pequefios requeriran un tiempo de preparacién ligeramente mas
corto que los alimentos de mayor tamanio.

* Una mayor cantidad de alimentos requiere un tiempo de preparacion ligeramente
mas largo, mientras que una menor cantidad requiere un tiempo de preparacion
ligeramente mas corto.
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*  Mover los alimentos mas pequefios a la mitad del tiempo de preparacion optimiza el
resultado final y puede ayudar a prevenir a que los alimentos se frian de forma desigual.

* Anadir un poco de aceite a las patatas crudas para un resultado crujiente. Freir los

alimentos en la freidora después de haber afiadido el aceite.

No preparar alimentos muy grasientos como salchichas.

Los alimentos aptos para horno, pueden ser preparados en esta freidora.

La cantidad 6ptima para la preparacion de patatas fritas crujientes es de 500g.

Utilice precocinados para preparar aperitivos de forma rapida y sencilla. Los

precocinados requieren menor tiempo que los hechos en casa.

*  Colocar un molde o fuente de horno en la cesta de la freidora si usted quiere hornear
un pastel o una quiche.

 También se puede usar la freidora para recalentar alimentos. Para recalentar
alimentos, establezca la temperatura a 160 °C durante un maximo de 10 minutos.

Preparacion de patatas fritas caseras

Para hacer patatas fritas, siga los siguientes pasos:

1. Pelary cortar las patatas.

2. Lavar las patatas cortadas y secarlas con un papel de cocina.

3. Vierta %2 cucharada de aceite de oliva en un recipiente, coloque las patatas y
remueva para que el aceite se impregne en ellas.

4. Retire las patatas con un utensilio de cocina para que el exceso de grasa se
quede en el recipiente. Coléquelas en la cesta (2) de la freidora. Nota: No incline el
recipiente sobre la cesta de la freidora, ya que insertaria aceite en esta.

5. Freir las patatas de acuerdo con las instrucciones de este capitulo.

Min-Max | Tiempo | Temperatura : iy
@ cantidad (g) | (Min.) (°C) Remover | Mas informacion @
Patatas fritas
Congeladas 300-700 9-16 200
Congeladas
delgadas 300-700 11-20 200
Caseras Afada 1/2
(8x8mm) 300-800 16-10 200 Y cucharada de aceite
Patatas bra- Anada 1/2
vas caseras 300-800 18-22 180 v cucharada de aceite
. Arada 1/2
Patata cocida 250 15-18 200 cucharada de aceite
Gratinadas 500 15-18 200
Carnes y aves
Filete 100-500 8-12 180
Chuletas de
cerdo 100-500 10-14 180
Hamburguesa| 100-500 7-14 180
Empanadillas 100-500 13-15 200
Pechuga de
pollo 100-500 10-15 180
Snacks
Roliitos de 100-400 | 8-10 200 v Usar como horno
primavera
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Croquetas
de pollo 100-500 6-10 200 v Usar como horno
congeladas

Palitos de
pescado 100-400 6-10 200 Usar como horno
congelado

Bocaditos

de queso
empanados 100-400 8-10 180 Usar como horno

congelados

Verduras
rellenas 100-400 10 160

Coccion

Pastel 300 20-25 160

Quiche 400 20-22 180

Muffins 300 15-18 200

Bocados
duloes 400 20 160

Nota: Ahadir 3 minutos al tiempo de preparacién cuando empiece a funcionar hasta que
la freidora no esté caliente.

Limpieza

Limpie el aparato después de cada uso. No limpie la cubeta, la cesta y el interior del
aparato con los utensilios de cocina de metal o materiales de limpieza abrasivos, ya que
podrian dafiar la capa antiadherente de estos.

1.

2.
3.

Desenchufe el aparato de la toma de corriente y deje que se enfrie. Nota: Retire los
restos de la cesta para que se enfrie mas rapidamente.

Limpie el exterior del aparato con un pafio humedo.

Limpie la cubeta (1), el separador (10) y la cesta (2) con un poco de liquido
detergente y una esponja no abrasiva.

Puede eliminar cualquier resto de suciedad mediante desengrasante liquido.
Nota: El separador (10) y la cesta (2) son aptos para el lavavajillas .

Consejo: Si la suciedad se pega a la cesta (2) o en el fondo de la cubeta (1),
llenarla con agua caliente y un poco de detergente liquido. Coloque la cesta (2) en
la cubeta (1) y dejar en remojo durante unos 10 minutos.

Limpie el interior del aparato con agua caliente y una esponja no abrasiva.

Limpie la resistencia con un cepillo de limpieza para eliminar los residuos de los
alimentos.

Almacenamiento

1.
2.

Desenchufe el aparato y deje que se enfrie.
Asegurese de que todas las partes estén limpias y secas.
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POSIBLE SOLUCION

1. Conecte el aparato a un

PROBLEMA

La freidora no funciona

POSIBLE CAUSA
1. No esta conectada.

2. No ha ajustado el
temporizador.

enchufe con toma de
tierra.

. Gire el botén del

temporizador en el
tiempo de preparacion
requerido para
encender el aparato.

Los alimentos fritos con la

freidora no se cocinan

1. La cantidad de
alimentos en la cesta
es demasiado grande.

2. La temperatura
ajustada es demasiado
baja.

3. El tiempo de
preparacion es muy
corto.

. Ponga menos cantidad

de alimentos en la
cesta. La menor
cantidad de alimentos
se cocinan de forma
mas uniforme.

. Gire el botén de control

de temperatura a la
temperatura deseada
(véase la seccion
“Configuracion” en

el capitulo de como
utilizar la freidora).

. Gire el boton del

temporizador en el
tiempo de preparacion
necesario (véase la
seccioén “Configuracion”
en el capitulo de como
utilizar la freidora).

Los alimentos se frien de
forma desigual

1. Ciertos tipos de
alimentos deben ser
movidos en la mitad del
tiempo de preparacion.

. Los alimentos que se

encuentran en la parte
superior de otros (por
ejemplo, las patatas)
deben ser movidas a
mitad del tiempo de
preparacion, (véase la
seccioén “Configuracion”
en el capitulo de como
utilizar la freidora).

Los alimentos fritos no
estan crujientes cuando
salen de la freidora

1. Ha utilizado un tipo de
alimento destinado a
ser preparado en una
freidora tradicional.

. Utilice alimentos

de horno o untelos
ligeramente con un
poco de aceite para un
resultado mas crujiente.

No puedo introducir la
cubeta en el aparato
correctamente

1. Hay demasiados
alimentos en la cesta.
2. La cestano se
coloca en la bandeja
correctamente.

. No llene la cesta tanto.
. Empuje la cesta hasta

que se oiga un clic.
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Sale humo blanco de la
freidora

. Se estan friendo

alimentos grasientos.

. El recipiente todavia

contiene residuos de
grasa de uso anterior.

. Cuando se frien

alimentos grasientos
en la freidora, una gran
cantidad de aceite

cae al fondo. El aceite
produce humo blanco
al calentarse. Esto

es habitual. Esto no
afecta al aparato o el
resultado final.

. El humo blanco es

causado por la grasa
caliente en la cubeta.
Asegurese de limpiar
la cubeta después de
cada uso.

Las patatas frescas se
frien de manera desigual
en la freidora

. No utiliza el tipo de

patata correcta.

. No ha secado

correctamente las
patatas después de
lavarlas.

. Utilice patatas frescas

adecuadas para
eliminar el almidon.

. Aclare las patatas

adecuadamente para
eliminar el almidon.

Las patatas frescas no
estan crujientes cuando

. La textura crujiente

de las patatas fritas

. Asegurese de secar las

patatas correctamente

salen de la freidora depende de la cantidad antes de agregar el
de aceite y agua en las aceite.
patatas fritas. 2. Cortar la patata mas
@ pequeia para un @
resultado mas crujiente.
3. Ahadir un poco mas
de aceite para un
resultado mas crujiente.

MEDIO AMBIENTE

No tire el aparato junto con la basura normal del hogar cuando se estropee, debe
entregarlo en un punto de recogida oficial para su reciclado. Al hacer esto, usted hace la
contribucion a la proteccion del medio ambiente.

GARANTIA Y SERVICIO

Si necesita servicio o informacién o tiene cualquier problema, por favor visite nuestro
sitio web www.palson.com o péngase en contacto con su distribuidor.

Gracias por demostrarnos su confianza al elegir uno de nuestros productos.
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Our products have been developed to meet the highest standards of quality, functionality
and design. We hope you enjoy your new BLACK PEGASUS fryer from PALSON.

IMPORTANT

Read the instructions for use carefully before starting to use the fryer, and keep these
instructions, along with the guarantee, receipt and, if possible, the box with the inner
packaging. If you give this appliance to another person, include the instructions for use
with it.

INSTRUCTIONS

The Pegasus fryer offers an easy and healthy way to prepare your favourite food. The
rapid circulation of hot air and a heating element in the upper part allows you to cook
numerous types of dishes. The fryer cooks most ingredients on all sides without requiring
the use of oil.

Danger

*  Because of the multiple electrical components and the heating elements, do not
submerge the casing in water or rinse it under the tap.

« To avoid the risk of electric shock or a short circuit, do not allow any liquid to enter

into the appliance.

Place all food items in the basket to avoid contact with the heating elements.

Do not cover the air inlet or outlet when the appliance is in use.

Filling the bowl with oil may cause a risk of fire.

Do not touch the interior of the appliance while it is in use.

@ Warning @

*  Check that the voltage indicated on the appliance is appropriate for the domestic
power supply.

« Do not use the appliance if there is damage to the plug, the main power cord or any
other part.

« Do not try to repair the appliance yourself. Always use the services of an authorised

technician. To avoid risk, only the manufacturer, their authorised technical service,

or a qualified person should change a defective power cord, replacing it always with

the same type of cord.

Keep the appliance and the power cord out of the reach of children.

Keep the power cord away from hot surfaces.

Do not connect the appliance or use the control panel with wet hands.

Connect the appliance only to a grounded outlet. Always ensure that the plug is

properly inserted into the wall socket.

Do not connect the appliance to an external timer switch.

* Do not place the appliance on or near flammable materials, such as a tableclothes
or curtains.

« Do not place the appliance against a wall or other electrical appliances. Leave at

least 10 cm of clear space behind and around the sides and 10 cm of clear space

above the appliance.

Do not place any object on top of the appliance.

Do not use the appliance for any purpose other than that stated in this manual.

Do not leave the operating appliance unattended.

During hot air frying, hot steam is released through the air outlet openings. Keep

hands and face a safe distance from the steam and the air outlet openings. Also be

careful with hot steam and air when removing the bowl from the appliance.

*  Any nearby surfaces may become hot during use of the appliance.

+ Immediately unplug the appliance if you notice black smoke coming from it.
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*  Wait until the steam has stopped coming out before removing the bowl from the
appliance.

Precautions

*  Make sure the appliance is placed on an horizontal, flat and stable surface.

« This appliance is designed solely for domestic use. It is not suitable to be safely
used in environments such as farms, motels, or other non-residential environments.

*  The guarantee will not be valid if the appliance is used for professional or semi-
professional purposes.

*  Always unplug the appliance when not in use.

*  The appliance requires 30 minutes to cool down before it can be cleaned.

Automatic disconnection
The appliance is fitted with a timer. The appliance will switch off automatically when the
timer © makes a bell sound. You can manually change the timer by turning the button in
an anti-clockwise direction.

Electromagnetic fields

The appliance complies with all standards regarding electromagnetic fields (EMF). When
handled properly there is no risk to the human body, according to available scientific
evidence.

BEFORE FIRST USE

. Remove all packaging materials, stickers and labels.
. Clean the basket (2) and the bowl (1) with hot water and a little detergent, using a
non-abrasive sponge. These parts are suitable for cleaning in a dishwasher.
. Clean the interior and exterior of the appliance with a cloth. @

reparation for use

. Place the appliance on a horizontal, even, and stable surface. Do not place the
appliance on non-heat-resistant surfaces.

2. Place the basket (2) in the bowl (1).

3. Do not fill the bowl with oil or any other liquid. Do not put anything on top of the

appliance as it would interrupt the airflow.

1
2
@ 3
P
1

Hot-air frying

1. Connect the fryer to a grounded outlet.

2. Carefully remove the bowl from the fryer.

3. Place the food in the basket.
Note: Do not overload the basket with food (see the “Configuration” section in this
chapter), as it could affect the quality of the food.

4. Putthe bowl (1) back into the fryer. Never use the fryer without the basket (2) in place.
Precaution: Do not touch the basket (2) during or immediately after use, as it is very
hot. Take hold of the bowl (1) by the handle (4).

5. Turn the control knob to the required temperature.

6. Determine the cooking time required for the food (see the “Configuration” section in
this chapter).

7. To switch on the appliance, turn the timer button to the required cooking time.
Add 3 minutes to the cooking time if the fryer is cold.
Note: if you wish, you can also pre-heat the appliance without any food inside. In this
case, turn the timer button until it indicates 3 minutes and wait until the heating light
goes off. Then fill the basket and turn the timer button to the required temperature.
* When the light comes on (7), the fryer starts to heat up.
* The timer (5) starts to count down the cooking time.
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* During the frying with hot air, the heating light (8) comes on and goes off constantly.
This indicates that the fryer has reached the optimum temperature, maintaining the
temperature within.

 Excess oil from the food is collected in the lower part of the bowl.

8. Some food items need to be stirred during cooking for an optimum result (see the
“Configuration” section in this chapter). Remove the bowl (1) from the appliance
using the basket handle (4) and stir. Next, slide the bowl (1) back into the fryer.
Important: Do not press the button on the handle during removal to stir the food.
Tip: If you set the timer to half the cooking time, you must stir the food when you
hear the timer bell. However, this means that you have to reset the timer for the
remaining cooking time after carrying out this step.

9.  When you hear the timer bell (5), it will indicate that the cooking time has elapsed.
Pull the bowl (1) out of the appliance and place it on the basket/bowl support (4).
Note: You can also turn the appliance off manually. Turn the temperature control
button (6) to the required position C.

10. Check that the food is ready.

If the food is not yet ready, set it for a couple more minutes.

11. To take out small food items, press the basket release button (3) and remove them.
Do not put the basket face down with the bowl attached, as any excess oil collected
in the bottom of the bow! will fall onto the food.

Food residue and food items are hot after air frying. Depending on the type of food
used in the fryer, the steam may come out of the bowl (1).

12. Empty the basket (2) into a recipient or onto a plate.

Tip: To remove large or delicate food items from the basket (2), use a pair of tongs.

13. When you have finished frying the food, the fryer is immediately ready for its next use.

CONFIGURATION

This table will help you select the basic settings for the food.

Note: Keep in mind that these settings are indications. Food items differ in origin, size
and shape; we cannot guarantee the best preparation for your food.

Because the rapid air technology instantly reheats the air inside the appliance, briefly
removing the bowl during frying barely affects the process.

Tips:

«  Small food items require slightly less cooking time than larger items.

* Alarger amount of food ingredients requires a slightly longer cooking time, while a
lesser quantity requires slightly less cooking time.

«  Stirring the smaller ingredients halfway through the cooking time optimises the final
result and can prevent the food from frying unevenly.

* Add a little oil to fresh potatoes to make them crispy. Fry the food in the fryer after

adding the oil.

Do not prepare very greasy foods such as sausages.

Food suitable for the oven can be cooked in this fryer.

The optimal amount for cooking chips is 500g.

Use pre-cooked foods for preparing snacks quickly and easily. Pre-cooked foods

require less time than those prepared at home.

«  Place a mould or baking dish in the basket of the fryer if you want to bake a cake
or a quiche.

*  You can also use the fryer to reheat food. For reheating, set the temperature at 160°
C for a maximum of 10 minutes.

Cooking homemade chips
To make chips, follow these steps:
1. Peel and cut the potatoes.
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2. Wash and dry the cut potatoes with a paper towel.

3. Pour % tablespoon of olive oil in a bowl, add the potatoes and toss to cover them
with the oil.

4. Remove the potatoes with a kitchen utensil so that the excess oil is left in the bowl.
Put them into the basket (2) of the fryer. Note: Do not tilt the bowl over the fryer
basket, as the oil will fall into it.

5. Fry the potatoes according to the instructions in this chart.

Min-Max Time |Temperature : ; :
quantity (g) | (Min.) () Stir More information
Chips
Frozen 300-700 9-16 200 4
Thin frozen 300-700 11-20 200 v
Homemade
(8x8mm) 300-800 16-10 200 spoonful of oil
Homemade
;glt(;)t,oes 300-800 18-22 180 v spoonful of oil
Cooked
potatoes 250 15-18 200 spoonful of oil
Gratin 500 15-18 200
Meat and poultry
Steak 100-500 8-12 180
Beef chops 100-500 10-14 180
Hamburgers 100-500 7-14 180
Empanadillas
(small pasty) 100-500 13-15 200
Chicken
breast 100-500 10-15 180
Snacks
Spring rolls 100-400 | 8-10 200 v Use as with an
Frozen .
chicken 100-500 | 6-10 200 v Use as with an
croquettes
Frozen fish Use as with an
fingers 100-400 6-10 200
Frozen .
breaded 100-400 | 8-10 180 Use as with an
cheese bites
Stuffed
vegetables 100-400 10 160
Baking
Cake 300 20-25 160
Quiche 400 20-22 180
Muffins 300 15-18 200
Sweet bites 400 20 160
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Note: Add 3 minutes to the cooking time from when it starts to operate until the fryer is
not hot.

Cleaning

Clean the appliance after each use. Do not clean the bowl, basket or inside of the

appliance with metal kitchen utensils or abrasive cleaning materials, as they could

damage the non-stick coating.

1. Unplug the appliance from the socket and let it cool down. Note: Remove any food
residue from the basket so that it cools down more quickly.

2. Clean the exterior of the appliance with a damp cloth.

3. Clean the bowl (1), the separator (10) and the basket (2) with a little liquid detergent
and a non-abrasive sponge.
You can remove any remaining dirt using a degreasing liquid.
Note: The separator (10) and the basket (2) are suitable for the dishwasher.
Tip: If there is food residue stuck to the basket (2) or the bottom of the bowl (1); fill it
with hot water and a little liquid detergent. Place the basket (2) into the bowl (1) and
let it soak for 10 minutes.

4. Clean the inside of the appliance with hot water and a non-abrasive sponge.

5. Clean the heating element with a cleaning brush to remove any food residue.

Storage
1. Unplug the appliance and let it cool down.
2. Make sure all the parts are clean and dry.

PROBLEM POSSIBLE CAUSE POSSIBLE SOLUTION
The fryer doesn’t work 1. Itis not plugged in. 1. Connect the appliance
@ 2. The timer is not set. to a grounded outlet. ®

2. Turn the timer button
to the required cooking
time to turn on the
appliance.

Food fried with the fryer
does not cook.

1. There is too much food
in the fryer.

2. The temperature set is
too low.

3. The cooking time is too
short.

. Put less food in the

basket. Less food will
cook more evenly.

. Turn the temperature

control button to the
required position (see
the “Configuration”
section in the chapter
on how to use the fryer).

. Turn the timer button to

the required cooking time
(see the “Configuration”
section in the chapter on
how to use the fryer).

The food ingredients fry
unevenly.

1. Certain types of food
should be stirred
halfway through the
cooking time.

. The food in the part

above the other food
ingredients (for example,
the potatoes) should be
stirred halfway through
the cooking time (see
the “Configuration”
section in the chapter on
how to use the fryer).
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The fried foods are not
crispy when they leave the
fryer.

. You have used food

intended to be cooked
in a traditional fryer.

1. Use food meant to be
cooked in an oven
or add a little oil for a
crispier result.

| can’t put the bowl into the
appliance properly.

. There is too much food

in the basket.

. The basket does not go

into the tray properly.

1. Do not fill the basket as
much.

2. Push the basket in until
you hear a click.

White smoke is coming
from the fryer.

. Greasy food is being

fried.

. The recipient still

contains fat residues
from the previous use.

1. When you fry greasy
foods in the fryer, a
large amount of oil
falls to the bottom. Oil
produces white smoke
when heated. This is
normal. This does not
affect the appliance or
the final result.

2. The white smoke is
caused by hot fat in the
bowl. Make sure you
clean the bowl after
each use.

Fresh potatoes do not fry
evenly in the fryer.

. You are not using the

correct type of potato.

. You have not dried the

potatoes properly after
cleaning them.

1. Use fresh potatoes that
you can remove the
starch from.

2. Rinse the potatoes well
to remove the starch.

The fresh potatoes are not
crispy when they leave the
fryer.

. The crispy texture of

chips depends on the
amount of oil and water
on the chips.

1. Make sure you dry the
potatoes well before
adding the oil.

2. Cut the potatoes into
smaller sizes for a
crispier result.

3. Add a little more oil for a
crispier result.

ENVIRONMENT

Do not throw the appliance out with normal household rubbish if it is broken. You must
take it to an official collection point for recycling. By doing this, you contribute to protecting

the environment.

GUARANTEE AND SERVICE

If you need service or information, or you have a problem, please visit our website www.
palson.com or contact your distributor.

Thank you your confidence in choosing one of our products.
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Nos produits sont développés afin d’atteindre les meilleures normes de qualité, de
fonctionnalité et de design. Nous espérons que vous serez satisfait de votre nouvelle
friteuse BLACK PEGASUS de PALSON.

IMPORTANT

Veuillez lire attentivement les instructions avant de commencer a utiliser la friteuse
et gardez ces instructions, y compris la garantie, le regu et, si possible, la boite avec
'emballage interne. Si vous donnez cet appareil a quelqu’'un autre, donnez-lui les
instructions d’usage.

INSTRUCTIONS

La friteuse Pegasus offre une maniére facile et saine de préparer vos aliments favoris.
Au moyen de l'utilisation de la circulation rapide de I'air chaud et d’une résistance dans
la partie supérieure, vous pouvez préparer de nombreux plats. L'idéal est que la friteuse
cuisine les aliments dans toutes les directions dans la majorité des aliments sans avoir
a utiliser de I'huile.

Danger
- Ne plongez pas la carcasse dans de I'eau, ne rincez pas I'appareil sous I'eau du
robinet a cause des multiples composants et des résistances.
- Ne laissez que le moindre liquide entrer dans I'appareil pour éviter une décharge
électrique ou un court-circuit.
- Placez tous les aliments dans le panier pour éviter tout contact des aliments avec
les résistances.
- Ne pas couvrir I'entrée/sortie de I'air quand I'appareil est en marche.
@ - Remplir la cuve avec de 'huile peut provoquer un risque d’incendie. @
- Ne touchez pas I'intérieur de I'appareil tant qu’il est en marche.

Avertissement

- Vérifiez si la tension indiquée dans I'appareil s’adapte a la prise de courant.

- Ne pas utiliser I'appareil s’il existe un défaut dans la prise, dans le cable principal ou
dans d’autres parties.

- N’essayez pas de réparer vous-méme I'appareil. Utilisez toujours les services d’un
technicien officiel. Afin d’éviter tout risque, le fabricant et lui seul, ainsi que son
service technique officiel ou une personne qualifiée pourront changer un cable
défectueux, et le remplacer systématiquement par un du méme type.

- Gardez I'appareil et le cable d’alimentation hors de portée des enfants.

- Maintenez le cable d’alimentation loin des surfaces chaudes.

- Ne connectez pas I'appareil, et n’utilisez pas le tableau de commande avec les
mains mouillées.

- Connectez uniquement I'appareil a une prise de terre Assurez-vous toujours que la
prise soit correctement insérée dans la prise murale.

- Ne connectez pas I'appareil a un interrupteur avec une minuterie externe.

- Ne placez I'appareil sur ou prés de matériaux combustibles, comme une nappe ou
un rideau.

- Ne placez pas lappareil contre un mur ou contre dautres appareils
électrodomestiques. Laissez au moins 10 cm d’espace libre dans la partie supérieure
et les cotés et 10 cm d’espace libre au-dessus de I'appareil.

- Ne placez aucun objet au-dessus de I'appareil.

- Nutilisez pas I'appareil pour un usage différent de celui décrit dans ce manuel.

- Ne laissez pas I'appareil en marche sans surveillance.

- Durant la friture d’air chaud, la vapeur chaude se libére a travers les ouvertures de
sortie de I'air. Maintenez vos mains et votre visage a une distance sire de la vapeur

15
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et des ouvertures de la sortie de I'air. Faites également attention a la vapeur chaude
et a I'air quand vous retirez la cuve de I'appareil.

- Toute surface accessible peut se chauffer pendant le fonctionnement.

- Débranchez immédiatement I'appareil si vous voyez de la fumée noire.

- Attendez que émission de la fumée se soit dissipée avant de retirer la cuve de
I'appareil.

Précaution

- Assurez-vous que I'appareil soit placé sur une surface horizontale plate et stable.

- Cet appareil est congu uniquement pour un usage domestique. Il n’est pas adéquat
pour des lieux comme les fermes, les motels et autres environnements résidentiels.

- La garantie n’est pas valable si I'appareil est utilisé a des fins professionnelles ou
semi-professionnelles.

- Débranchez toujours I'appareil quand il n’est pas en fonctionnement.

- Lappareil a besoin de 30 minutes pour refroidir et pour étre nettoyé.

Déconnexion automatique

L'appareil dispose d’une minuterie. Elle éteindra automatiquement I'appareil quand la
minuterie © émettra une sonnerie. Vous pouvez changer manuellement la minuterie en
tournant le bouton dans le sens contraire des aiguilles d’'une montre.

Les champs électromagnétiques

L’appareil respecte toutes les normes sur les champs électromagnétiques (CEM). Avec
une bonne manipulation, il n’existe aucun risque pour le corps humain en se basant sur
les preuves scientifiques disponibles.

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Retirez tous les matériels d’emballage et les adhésifs ou les étiquettes.

2. Nettoyez le panier (2) et la cuve (1) avec de I'eau chaude, avec un peu de détergent
et une éponge non abrasive. Ces piéces sont aptes pour étre nettoyées dans un
lave-vaisselle.

3. Nettoyez I'intérieur et I'extérieur de I'appareil avec un chiffon.

Préparation pour I'utilisation

1. Placez I'appareil sur une surface stable, horizontale et uniforme. Ne placez I'appareil
sur des surfaces non résistances.

2. Placez le panier (2) dans la cuve (1).

3. Ne remplissez pas la cuve avec de I'huile ou tout autre liquide. Ne mettez rien au-
dessus de I'appareil, le flux d’air s’interromprait.

Friture d’air chaud

1. Connectez la friteuse a une prise de terre.

2. Retirez doucement la cuve de la friteuse.

3. Placez les aliments dans le panier.
Note: ne pas surcharger le panier avec des aliments (consultez la section
« Configuration » dans ce chapitre), car cela peut affecter la qualité des aliments.

4. Placez de nouveau la cuve (1) dans la friteuse. N'utilisez jamais la friteuse sans le
panier (2) placé.
Précaution: ne touchez pas le panier (2) durant ou aprés I'utilisation, car il est trés
chaud. Prenez la cuve (1) par la poignée (4).

5. Tournez la commande de contrdle a la température adéquate.

6. Déterminez le temps de préparation exigé pour l'aliment, (voir le chapitre
« Configuration » de ce chapitre).

7. Pour allumer appareil, tournez le bouton de la minuterie en indiquant le temps de
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préparation nécessaire.

Ajourer 3 minutes au temps de préparation, si la friteuse est encore froide.

Note: si vous le souhaitez, vous pouvez également préchauffer I'appareil sans
aucun aliment placé a lintérieur. Dans ce cas, tournez le bouton de la minuterie
pendant 3 minutes et attendez que le voyant indiquant le chauffage s’éteigne.
Ensuite, remplissez le panier et tournez le bouton de la minuterie le temps requis
pour la préparation.

* Quand le voyant s’allume (7), la friteuse commence a chauffer.

* La minuterie (5) commence le compte a rebours du temps de préparation.

» Pendant le processus de friture a I'air chaud, le voyant (8) de chauffage s’allume
et s’éteint de temps en temps. Ceci indique que la friteuse a atteint la température
optimale de chauffage, en maintenant sa température intérieure.

» On récupére le trop plein d’huile des aliments dans la partie inférieure de la cuve.

8. Certains aliments doivent étre remués pendant la préparation pour un résultat
optimal (voir le chapitre « Configuration» de ce chapitre). Tirez la cuve (1) vers
I'extérieur avec la poignée du panier (4) et remuez. Ensuite, glissez la cuve a
nouveau (1) dans la friteuse.

Précaution: n'appuyez pas sur le bouton du manche pendant son extraction pour
remuer les aliments.

Conseil: si vous réglez la minuterie au milieu du temps de préparation, il faut remuer
les aliments quand vous entendez la sonnerie de la minuterie. Cependant, ceci
signifie que vous devez régler a nouveau la minuterie pour le temps de préparation
restant de ladite opération.

9. Quand vous entendez la sonnerie de la minuterie (5), elle indiquera que le temps de
préparation est terminé. Retirez la cuve (1) de I'appareil et placez-la sur le support
panier/cuve (4).

Note: vous pouvez aussi éteindre I'appareil manuellement. Tournez le bouton de
@ contréle de la température (6) sur la position ©. @
10. Vérifiez si les aliments sont préts.
Si les aliments ne sont pas encore préts, ajoutez deux minutes de plus.

11. Pour retirer des aliments de petite taille, appuyez sur le bouton de libération (3) du
panier et retirez-les.

Ne mettez pas le panier a I'envers avec la cuve, car tout excés d’huile collecté dans
le fond de la cuve se renverserait sur les aliments.

Les déchets et les aliments sont chauds aprés la friture a air chaud. Selon le type
d’aliments utilisés dans la friteuse, la vapeur peut sortir de la cuve (1).

12. Videz le panier (2) dans un récipient ou dans une assiette.

Conseil: pour retirer les aliments de grande taille ou qui sont fragiles, utilisez des
pinces pour les sortir du panier (2).

13. Quand vous avez terminé de frire un groupe d’aliments, la friteuse estimmédiatement

préte pour la prochaine utilisation.

CONFIGURATION

Ce tableau vous aidera a sélectionner les réglages de base pour les aliments.

Note: tenez compte du fait que ces réglages ne sont que des indications. Les aliments
different selon l'origine, la taille et la forme, nous ne pouvons pas garantir la meilleure
préparation de vos aliments.

D0 au fait que la technologie a air rapide réchauffe instantanément I'air a I'intérieur de
I'appareil, le fait de retirer rapidement la cuve pendant la friture n’affecte que trés peu le
processus.

Conseils:
- Les aliments plus petits demandent un temps de préparation Iégérement plus court
que les aliments plus grands.
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- Une plus grande quantité d’aliments demande un temps de préparation Iégérement
plus long, alors qu’une quantité plus petite demande un temps de préparation
légérement plus court.

- Remuer les aliments plus petits au milieu du temps de préparation, optimise le
résultat final et peut éviter que les aliments ne soient frits uniformément.

- Ajoutez un peu d’huile aux patates crues pour un résultat croustillant. Frire les
aliments dans la friteuse aprées avoir ajouté I'huile.

- Ne pas préparer les aliments trés gras comme les saucisses.

- Les aliments aptes pour le four, peuvent étre préparés dans cette friteuse.

- La quantité optimale pour la préparation des frites croustillantes est de 500g.

- Utilisez des plats précuits pour préparer des apéritifs de fagon rapide et simple. Les
plats précuits demandent moins de temps que les plats faits maison.

- Placez un moule ou un plat pour le four dans le panier de la friteuse si vous souhaitez
faire un gateau ou une quiche au four.

- Vous pouvez également utiliser la friteuse pour réchauffer des aliments. Pour
réchauffer des aliments, réglez la température a 160 °C pendant un maximum de
10 minutes.

Préparation de frites faites maison

Pour faire des frites, suivez les étapes suivantes:

1. Epluchez et coupez les patates.

2. Lavez les patates coupées et séchez-les avec un papier absorbant.

3. Versez % cuillére d’huile d’olive dans un récipient, placez les patates et remuez pour
que 'huile les imprégne.

4. Retirez les patates avec un ustensile de cuisine pour que I'excés de graisse reste
dans le récipient. Placez-les dans le panier (2) de la friteuse. Note: n’inclinez pas le
récipient sur le panier de la friteuse, car cela verserait de I'huile dans celui-ci.

@ 5. Frire les patates selon les instructions de ce chapitre. @
Min-Max | Temps | Température Remuez Plus
quantité (g) | (Min.) (°C) d’informations
Frites
Congelées 300-700 9-16 200 v
congelées | 300700 | 11-20 200 v
fines
Faites maison Ajoutez 1/2
- - v
(8x8mm) 300-800 16-10 200 cuillere d’huile
Patates
“bravas”
(pommes de .
terre sautées | 300-800 | 18-22 180 v Ajoutez 1/2
cuillere d’huile
sauce
piquante)
faites maison
Patate cuite 250 15-18 200 v Ajoutez 1/2
cuillere d’huile
Gratinées 500 15-18 200 4
Viandes et volailles
Filet 100-500 | 812 | 180
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Cotelettes de
porc

100-500

10-14

180

Hamburger

100-500

7-14

180

Empanadillas
(chaussons
farcis)

100-500

13-15

200

Blanc de
poulet

100-500

10-15

180

Snacks

Rouleaux de
printemps

100-400

200

Utiliser comme un

Croquettes
de poulet
congelées

100-500

200

Utiliser comme un

Batonnets
de poisson
congelé

100-400

6-10

200

Utiliser comme un

Bouchées
de fromage
panées con-
gelées

100-400

180

Utiliser comme un

Légumes
farcis

100-400

10

160

Cuisson

Gateau

300

20-25

160

Quiche

400

20-22

180

Muffins

300

15-18

200

Bocados dul-
ces (mignar-

dises)

400

20

160

Note: ajouter 3 minutes au temps de préparation au début jusqu’a ce que la friteuse ne

soit plus chaude.

Nettoyage

Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation. Ne nettoyez pas la cuve, le panier et
l'intérieur de I'appareil avec des ustensiles de cuisine en métal ou avec des matériels de

nettoyage abrasifs, car ils pourraient abimer la couche anti-adhérente de ceux-ci.

1. Débranchez I'appareil de la prise de courant et laissez-le refroidir. Note: retirez les

restes du panier pour que I'appareil refroidisse plus rapidement.
2. Nettoyez I'extérieur de I'appareil avec un chiffon humide.

3. Nettoyez la cuve (1), le séparateur (10) et le panier (2) avec un peu de liquide
détergent et une éponge non abrasive.
Vous pouvez éliminer tous les restes de saleté avec un liquide contre la graisse.

Note: le séparateur (10) et le panier (2) sont aptes pour le lave-vaisselle.

Conseil: si la saleté reste collée au panier (2) ou dans le fonds de la cuve (1),
remplissez d’eau chaude et d’'un peu de détergent liquide. Placez le panier (2) dans

la cuve (1) et laissez tremper pendant 10 minutes.
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4. Nettoyez l'intérieur de I'appareil avec de I'eau chaude et une éponge non abrasive.
5. Nettoyez la résistance avec une brosse de nettoyage pour éliminer les résidus des
aliments.

Stockage
1. Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir.
2. Assurez-vous que toutes les parties soient propres et séches.

PROBLEME CAUSE POSSIBLE SOLUTION POSSIBLE
La friteuse ne fonctionne 1. Elle n’est pas 1. Connectez I'appareil a
pas. connectée. une prise de terre.
2.0Onn’apasréglé la 2. Tournez le bouton de
minuterie. la minuterie durant le

temps de préparation
nécessaire pour allumer

I'appareil.
Les aliments frits dans la 1. La quantité d’aliments 1. Mettez moins d’aliments
friteuse ne sont pas cuits. dans le panier est trop dans le panier. Une
grande. moindre quantité
2. La température réglée d’aliments se frit de
est trop faible. facon plus uniforme.
3. Le temps de préparation | 2. Tournez le bouton de
est trop court. contrble de température

a la température

désirée (voir la section

“Configuration” dans le

chapitre sur l'utilisation

@ de la friteuse). @

3. Tournez le bouton de
la minuterie durant le
temps de préparation
nécessaire (voir la
section “Configuration”
dans chapitre
sur I'utilisation de

I'appareil).
Les aliments sont frits de 1. Certains types 1. Les aliments qui
maniére inégale. d’aliments doivent étre sont dans la partie
remués au milieu de la supérieure des autres
préparation. (par exemple, les

patates) doivent étre
remués au milieu de
la préparation (voir la
section “Configuration”
dans le chapitre

sur l'utilisation de la

friteuse).
Les aliments frits ne sont 1. Vous avez utilisé un 1. Utilisez des aliments
pas croustillants quand ils type d’aliment destiné a allant au four ou
sortent de la friteuse. étre préparé dans une recouvrez-les
friteuse traditionnelle. légérement d’'un peu

d’huile pour qu’ils soient
plus croustillants.
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Vous ne pouvez pas 1. Il'y a trop d’aliments 1. Ne remplissez pas tant
introduire la cuve dans le panier. le panier.
correctement dans 2. Le panier ne se place 2. Poussez le panier
I'appareil. pas correctement dans jusqu’a ce que vous
le plateau. entendiez un clic.
Il sort de la fumée blanche | 1. Vous étes en train de 1. Quand vous faites frire
de la friteuse. frire des aliments gras. des aliments gras dans
2. Le récipient contient la friteuse, une grande
encore des restes de quantité d’huile tombe
graisse d’une utilisation dans le fond. L'huile fait
antérieure. de la fumée blanche

quand elle chauffe.
Ceci est normal. Ceci
n’affecte pas I'appareil
ni le résultat final.

2. La fumée blanche est
causée par la graisse
chaude dans la cuve.
N’oubliez pas de
nettoyer I'appareil apres
chaque utilisation.

Les patates fraiches sont | 1. Vous n’utilisez pas le 1. Utilisez des patates
frites de fagon inégale bon type de patate. fraiches pour éliminer
dans la friteuse. 2. Vous n'avez pas séché I'amidon.
correctement les 2. Rincez bien les patates
patates aprés les avoir pour éliminer 'amidon.
lavées.

@ Les patates fraiches ne 1. La texture croustillante | 1. Assurez-vous de bien @
sont pas croustillantes des frites dépend de la sécher les patates
quand elles sortent de la quantité d’huile et d’eau avant d’ajouter I'huile.
friteuse. des frites. 2. Coupez la patate plus

petite pour un meilleur
croustillant.

3. Ajutez un peu plus
d’huile pour un meilleur
croustillant.

ENVIRONNEMENT

Ne jetez pas I'appareil avec les poubelles normales domestiques quand il est abimé,
vous devez le remettre a un point de collecte officiel pour son recyclage. En ce faisant,
vous contribuez a la protection de I'environnement.

GARANTIE ET SERVICE

Si vous avez besoin d’un service, d'informations ou que avez un quelconque probleme,
veuillez consulter notre site web www.palson.com ou contactez votre distributeur.

Merci de votre confiance et avoir choisi un de nos produits.
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Hawwn npogykTel pa3paboTaHbl C Lenblo JOCTUXEHUST BbICLUMX CTaHOApTOB KayecTsa,
YHKLUMOHANbHOCTU U ausaitHa. Mbl Hageemcsi, Bbl ByaeTe 4OBOMbHBI UCMOMb30BAHNEM
BaLluen Hoson cpuTiopHULbl BLACK PEGASUS ot PALSON.

BAXHO

BHUMaTenbHO NpoYTUTE MHCTPYKLMIO MO 3KCNyaTaummn nepes Ha4anom 1cnorb3oBaHus
npubopa 1 coxpaHuTe ee BMECTE C rapaHTuen, YeKoM, 1 Mo BO3MOXHOCTU, KOPOBKON C
BHYTpeHHen ynakoskow. Mpu nepegaye npubopa TpeTbemMy nuLy, NPUMOXUTE K HEMY
WHCTPYKLMIO MO MPUMEHEHMIO.

MHCTPYKLWUU NO SKCMIJTYATALIUU

dpuTiopHuua Pegasus npegnaraeT nerkuii U 300poBbI cnocob npurotoeneHnst Bawwmnx
nobumbix 6ntoa. 3a cyeT Mcnonb3oBaHWst BbICTPON LIMPKYNSALUMU rOpaYero Bosgyxa u
pe3ucTopa B BEPXHEN YACTM MOXHO MPUrOTOBUTHL pa3HoobpasHoe KonuuyecTBo 6nmrog.
MmaBHOe npenmyLlecTBO (OPUTIOPHULIbI COCTOUT B TOM, YTO B OOMbLUMHCTBE CrydaeB
npurotoeneHus 6nog He 06A3aTenbLHO UCNOoMNb30BaHNe Macna.

OnacHocTb

- He norpyxa¥iTe Koprnyc B BOAY, H/ CTaBbTe €ro Nof KpaH ¢ BOAOW B CBSI3W C HAaNU4nem
PasnUYHbIX ANEKTPUYECKNX KOMMOHEHTOB U PE3UCTOPOB.

- He ponyckaiiTe nonagaHus B npubop kakoro-nnbo Buaa XWMAKOCTU BO nsbexaHune
3MEKTPUYECKOro paspsaa Uy KOPOTKOro 3aMbIKaHUS.

- YknapgbiBanTe BCe NpoAyKTbl B KOP3UHY ANs dpuTiopa BO nsbexaHue Kakoro-nmbo
KOHTaKTa 3f1IEMEHTOB C Pe3UCTOPaMH.

- He HakpbiBaviTe BXOA/BbIXOA BO3Ayxa BO Bpems paboTsbl npubopa.

@ - HanonHeHue kopnyca Macnom MOXET NOBbICUTb PUCK BO3ropaHusl. @
- He npukacantecb K BHyTPEHHEN NOBEPXHOCTN (DPUTIOPHULIbI BO BpEMS ee paboThl.

MpepocTtepexeHue

- Y6eguTech, YTO MOLLHOCTb, yKka3aHHasi Ha Mpubope, COBNafaeT C UCTOYHWUKOM NUTaHWS.

- He ucnonb3ayiite npubop npu NoBpexaeHWn B posetke, B OCHOBHOM MPOBOAE WK
OpYrux 4acTsix.

- He crapawnTtecb camocToaTenbHO OTPEMOHTMPOBATL Npnbop. Beero obpaluaritecs 3a
ycrnyramu aBTopu3vMpoBaHHOIO TEXHUYECKOro crnevuuanvcTta. Bo nsbexaHue puckos,
3aMEeHUTb noapex(p,eHHbuZ nposon Ha I/I,EI,eHTI/ILIHbe/'I HOBbIN CMOTYT UCKINIOYUTENTbHO
NpOu3BOAMTENb, ABTOPU3MPOBAHHLIA OTAEN CEPBUCHOTO OOCNYXMBAHUSA UMK
KBanMuLMPOBaHHBIN Creunanuct.

- XpanuTe npnbop 1 NpoBOA NUTaHWS B HEAOCTYNMHOM AETSAM MecTe.

- He ponyckaiite 6nm13koro KoHTakTa NpoBoAa C ropsunMMm NOBEPXHOCTAMM.

- He nogknioyarite npubop vnu MCNonb3ynTe KOHTPOMbHYK MaHenb BaXXHbIMU
pykamu.

- MopcoeguHnTe NpMBOpP UCKMIOYMTENBHO K 3a3eMIIEHHON po3eTke. Ybeautech, YTo
po3eTKa nNpaBuiibHO NoAKN4YeHa K UCTOYHUKY NUTaHNA B CTEHE.

- He nogkntovarite npnbop k NepeknoyaTento ¢ BHELUHUM TallMepPOM.

- He ycraHaenueanTte npnbop B6IM3KN ¢ 8ocriaMeHsouWUMUCcs MaTepuanamm Takumm
KakK, ckaTepTb MUK LwTopa.

- He ycraHnaBnusawiTte npubop HaNpoTMB CTEHbI UM HAMPOTUB APYTMNX ANEKTPUYECKNX
npubopos. CoxpaHanTe MrMHUManbHoe NpocTpaHcTBo 10 cm Mexay 3agHen 4acTblo
npubopa u ero ctopoHamu, a Takke 10 cM cBOGOAHOrO MPOCTPaHCTBa B BEPXHEN
yacTu npubopa.

- He pa3wmelyarite HUKaknx NpegMeToB Ha NOBEPXHOCTU Npubopa.

- He wvcnonbsyinte npubop B LensiX, OTNIMYHBLIX OT OMUCAHHbIX B MHCTPYKUMU MO
aKcnnyaTtauunu.
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- He ponyckanTe ncnonssoBaHue npnbopa 6e3 HabnwogeHus.

- Bo Bpems xapku B ropsiyeM Macrne ropsyvMin nap BbIXOOUT Yepe3 OTBepCTus
BbIxofa Bo3ayxa. CoxpaHanTe pyku u nvuuo Ha 6e3onacHoM paccTosiHuM OT napa
N OTBEPCTMIN BbixoAa Bo3gyxa. [possBnanWTe OCTOPOXHOCTL C rOpPSYMM Napom u
BO3AYXOM MpW BbIHUMaHUK kopnyca u3 npubopa.

- [Mpun wucnonb3oBaHun puTIOPHULBI, M0bGass MOBEPXHOCTb, PaCMONOXEeHHas
no6nm3ocTu, MOXeT HarpeTbes.

- [pn o6GHapyxeHun 4epHOro napa, BbIXOAsAWEro w3 npubopa, HemeaneHHo
BbIKMIOYMTE PPUTIOPHNULYY U3 PO3ETKN.

- JoxauTecb npekpalleHusi BbIxoda Mapa, npexae 4YeM [octaBaTb KOpPMyc M3
annapara.

MpepocrepexeHue

- Y6eauTecb, 4TO MpubBOpP YCTAHOBMEH HA TOPU3OHTANbHOW, POBHOW W MPOYHOW
NMOBEPXHOCTMW.

- [JaHHbIi Nnpnbop paspaboTaH WUCKMYMUTENBHO AMs UCMOMb30BaHWS B AOMAaLLUHMX
ycnosusix. He npeaycmoTpeH ans 6e3onacHoOro Ncnonb30BaHNst B TakMX MecTax Kak
depmax, MOTENAX UK APYTUX HEXWUIbIX MYHKTaX.

- TlapaHTMsi He cuuTaeTcs [EeUCTBUTENbHOM MpU  UCMONb30BaHUM npubopa B
nNpodeccroHarnbHbIX UK NoNynpodeccuoHanbHbIX LEemnsx.

- Bcerga otcoeauHsaniTe npubop OT CETU ANEKTPONUTAHNS, €CMN OH HE UCTIONb3YETCS.

- [Ons oxnaxageHust npubopa M ero nocneaywLlern Monku notpebyetcs okoro 30
MUHYT.

ABTOMaTHU4yeckoe oTcoeuHeHue
Mpubop ocHaleH Tarimepom. [Npnbop aBTOMaTUYECKM OTKIHOYUTCH MOCME TOro, Kak
Taimep O nsgact 3BykoBOW curHan. EcTb BO3MOXHOCTb BPYYHYH M3MEHUTb HACTPOWKN
@ TariMepa, NOBEpPHYB KHOMKY B HaMpaBieHUW NPOTUB YaCOBOW CTPESKM. @

OnekTpoMarHuUTHbIE Nons

Mpubop coOTBETCTBYET BCEM CTaHAapTaM 3MnekTpoMarHWTHbIX nonen  (OMI).
Mpn apekBaTHOM W MNpPaBUITLHOM MCMOMb30BaHUM Npubopa He CyLlecTBYeT pucka
NOBPEXAEHUS YENOBEYECKOrO Tena.

00 NMeEPBOIo NCMNOJIb3OBAHUA

1.  CHumwuTe BeCb yNakoBOYHbIV MaTepwuar, Haknemkm n aTMKeTKU.

2. MbiTbe kop3uHbl (2) 1 kopnyca (1) ropsiyen BoAON C HEOOMbLUMM KONMUYECTBOM
nopoLLKa 1 MArkomr Kyoku. [laHHbIe KOMMOHEHTbI (DPUTIOPHULIbI NPEAHa3HaYeHbl ANs
MOWKWN B MOCYJOMOEYHON MaLunHe.

3. TlpoTpuTe BHYTPEHHIO 1 BHELLHIOI NOBEPXHOCTb Npubopa TPSnKow.

MNoarotoBka nepep Mcnornb3oBaHUEM

1.  YcraHoBuTe npmbop Ha MPOYHOWN, FOPU3OHTANIBHOM M POBHOW MOBEPXHOCTU. He
yCTaHaBnmBanTe PpuTIOPHULY Ha HENPOYHBIX NOBEPXHOCTAX.

2. YcraHoBwuTe KOp3uHy (2) B kopnyc (1).

3. He HanmonHante koprnyc Macnom Wnu KakMm-nubo Apyrum BUAOM >XuakocTu. He
yCTaHaBnmBawTe HMYEro Ha NoBepxHOCTK nNpubopa, nHade GyaeT 3aTpygHeH NOTOK
BO3AyXa.

®dpuUTIOp ropsiiMM BO34YyXOM
1. TMopcoennHuTe MOPUTIOPHULLY K 3a3EMIEHHON pO3eTKe.
2. OCTOPOXHO AOCTaHbTe KOpPMyc 13 pUTIOPHULLbI.
3. 3anoxute NpoayKTbl B KOP3WHY.
MpumevaHue: He nepesarpyxante Kop3nHy npogyktamu (06patuteck K onmcaHuio
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“KoHdburypaums” HacTosLwen YyacTn), Tak Kak 3TO MOXET OTPa3nTbCa Ha KayecTBe
onoga.

4. CHoBa ycrtaHoBuTe kopryc (1) Bo dpuTiopHuly. Hukorga He wucnonb3yite
ppuTIOpHULLY 6€3 YCTaHOBIEHHOW KOP3UHbI (2).

MpepoctepexeHve: He gotparvBavitecb A0 KOP3WHbl (2) B TEYEHUE M cpasy nocne
ncnonb3oBaHns npubopa, NOCKOMbKY KOp3nHa HakaneHa. bpatb kopnyc (1) 3a pyuyky (4).

5.  ToBepHyTb NynbT ynpaBneHusi 4ns yCTaHOBKU HE0OXoaMMOM TemnepaTypbi.

6. VYcraHOBUTbL HeoOXoOMMOW BpeMsi MNpPUroTOBMNEeHWs npogykta (obpatuTtech K
onucaHuio “KoHdpurypauns” HacTosLwen YacTtn).

7. [Ons BknioyeHus npubopa NnoBepHUTE KHOMKY TaiMepa, ycTaHaBnunaasi Heobxogumoe
BpEMS NPUroTOBMEHNS.

[06aBUTb 3 MUHYTblI K BPEMEHM MPUrOTOBIIEHUS B Criydae, ecnu puTiopHMLA
XOnofHasi.

lMpumeyaHue: npu XxenaHuu, MOXHO pedsapumernibHO pa3oepems npubop
6e3 3aknadbigaHusi 8 He2o Npodykmos. B OaHHOM cry4ae, MO8ePHYyMb KHOIMKY
matimepa 0o ob6o3HaqYeHUs1 3 MUHym u nodoxdamb, roka He rnozacHem riamroyka
HazpesaHus. 3ameM 3aronHUMb KOP3UHY U [M0BEPHYMb KHOMKY matlmepa 00
ycmaHoerneHusi Heobxo0umMo20 8peMeHU PU20MO8IeHUSs.

* MNpw 3aropaHunm namnoyku (7), pUTIOPHMLIA HAYMHAET HarpeBaTbCs.

* Tanmep (5) HaunHaeT oOpaTHbIN OTCYET BPEMEHUN MPUTOTOBIEHMS.

* B TeyeHune npouecca obGxapku ropsumm BO3gyxom, rnamnodka (8) HarpesaHus
nepuoauYecky 3aropaeTcs U noTyxaeT. ATO ykasbiBaeT Ha TO, YTO hpuTopHMLA
[OCTaTO4YHO Harpernach U COXpaHSiET BHYTPU HY>KHYIO TeMnepaTypy.

*YpesmepHoe KONMYeCcTBO Macra npoaykToB cobupaeTcs BO BHYTPEHHEW 4acTu
Kopnyca.

8. HekoTopble npoaykTbl HEO6XOAMMO NOMELLMBATL B MPOLIECCE NX NPUrOTOBNEHNS ANS

onTumanbHoro pesynesrarta (obpatutech k onucaHuio “KoHdurypauus” HacTosiLLen

@ yactm). MotanuTe kKopnyc (1) HapyXXy 3a pyyKy KOp3uHbl (4) n nepemeluanTe. 3atem @

CHOBa ycTaHoBuTe koprnyc (1) BO puTIOpHALLY.

MpepocTtepexeHue: He HaxumamTe Ha KHOMKY PyYKM B MpoLecce W3BMeYeHus

Kopnyca Ans nepemMeLlnBaHns NPOaYyKTOB.

PekomeHpgauums: [Mpu ycTaHOBKe TariMepa Ha MorioBUHY BPEMEHW NPUTOTOBMNEHNS

HeobxoauMOo nepemellaTtb NPOAYKThI, KOrAa Taumep M3aacT 3ByKOBOW curHan. Tem

He MeHee, 3TO O3HayaeT, YTo Bam HeobxoarMo NOBTOPHO YCTAHOBUTL TaMMep Ha

BpeMs NPUrOTOBMEHMS, KOTOPOE OCTAHETCs NOCIe 3aBepLUEHMS JaHHOTO AeNCTBUS.

9. Koragatanmep (5) n3gact 3ByKOBOW CUrHarn, 3T0 03Ha4aeT, YTO BPEMS MPUrOTOBMEHNUSA
3aBepLueHo. MNoTtaHuTe kopnyc (1) npubopa u ycTaHOBMTE €ro Ha NoACTaBKe Ans
Kop3auHsi/kopnyca (4).

MprmeyaHve: Mprnbop MOXHO BbIKMIOUYNTE BPYYHYH0. [TOBEPHUTE KHOMKY KOHTPONS
Temnepartypbl (6) B nonoxeHve O.

10. Y6eouTech B TOM, YTO NPOAYKTbI MPUrOTOBIEHbI.

B cnyyae ecnv npoaykThl elle He A0 KOHLa NpurotoBneHsbl, JobaBbTe eLle OKomno
OBYX MUHYT.

11. [Onsg Toro 4tobbl JOCTaTb MENKMe NPOAYKThI, HAXXMUTE Ha KHOMKY BbICBOOOXAEHMUS

KOp3uHbI (3) U AoCTaHbTE ee.
He nepeBopauvBaiiTe KOp3vHy C MPUKPENIIEHHBIM KOPMYCOM, MOCKOMbKY U3MULLEK
macna, cobpaHHbIN Ha QHe Kopryca, MPOCOYUTCA Ha NPOAYKTHI.
MpoaykTel M oOCTaTKM MPOAYKTOB OT MPUFOTOBMEHUSI - OCTaKTCA TopsAYuMu
nocne obxapku ropsymm Bo3gyxoM. B 3aBucumocTn OT BMAa UCMONb3yeMbIX BO
puUTIOpHULLE NPOAYKTOB K3 Kopryca (1) MOXeT BbIXOaUTb nap.

12. V3BnekuTe CooepKUMOE U3 KOP3uHbI (2) B Tapenky nnm Kakyr-nmbo eMKoCTb.
PekomeHgauus: onsa nssnevyeHns 60nbLUMX Uy XpynKnx NpoayKToB U3 KOP3uHbI (2)
MCMNONb3ynTe LWMnubI.

13. TNocne 3aBepLUEeHUs XapKku onpeaeneHHon YacTu NpOAyKToB, (OPUTIOPHULIA FOTOBA
K criegyroLLeMy UCMonb30BaHNI0.
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KOH®UI'YPALINA

[JaHHas Tabnuua nomoxeT Bam BbiGpaTb OCHOBHblE YCTAHOBKW AJ1Sl MPUrOTOBIIEHNS
NpOAYKTOB.

lNpumeyaHue: lMpumume 60 8HUMaHue, YMo OaHHbIE yCMaHOBKU SIBISIFOMCS yKa3aHUsIMU.
[podyKkmbI pasnuyHbl M0 CE0EMY MPOUCXOXOEHUI, pasmepy U hopMe, Mbl He MOXEM
2apaHmuposams ny4wuli eapuaHm MpU20MmMoseHuUsi 8awUX rMPOOyKMos.

B cBs3n C MCMonb3oBaHWEM TEXHOMOrUW, NMpu KOTOPOW ObICTPO HarpeBaeTcs BO3ayX
BHYTpU Npubopa, BbiICTpoe M3BreYeHne kopryca BO BPEMS Xapku He OTpaxaeTcs Ha
npoLecce NpuUroToBreHus!.

PekomeHpauum:

- bonee mernkne npoaykTbl TpebyoT 6onee KOPOTKOro BpEMEHW NPUrOTOBMEHUSA, YEM
npoayKTbl 6ornee KpyrnHoro pasmepa.

- bonbwoe konnyectBo npogykTtoB Tpebyer Gonee AMMTENBHOIO BpPEMEHU
NpuUroToBrneHusl, B TO Bpems kak Gornee maneHbkuin obbem npoaykToB Tpebyer
MEHbLLIE BPEMEHW Ha NPUrOTOBIIEHUE.

- [epemewmBaHve MernkMx MNPOOYKTOB Ha cepeauHe BPEMEHU MNPUroTOBIIEHUS
ONTUMU3MPYET KOHEYHbIA pe3ynbTaT U MOXET NpefoTBpaTuTb HepaBHOMEPHOE
oxraxaeHue nNpoayKToB.

- [na poctmxeHus Gonee xpycTsllero Bkyca Ao6aBUTb HEMHOrO Macria B CbIpow
kapTodens. XKaputb NpoayKThl BO (pUTIOPHULIE Nocne JobaBneHus macrna.

- He rotoBWTb Takune xupHble NPOAYKTbI KAk COCUCKMU.

- [MpoaykTbl, npegHa3HayeHHble [Ansi MPUrOTOBMIEHUSI B [OYyXOBKE, MOryT ObITb
NPUroTOBMNEHbI BO (hpuTiopHMLE.

- OnTumanbHOe KONMMYeCTBO XapeHoro xpycTawero kaptodgensa coctasnset 500 rp.
- Wcnonbayiite nonydabpukatbl Ans Nerkoro n ObICTPOro NPUroTOBIIEHNST 3aKYCOK.
@ MonydabpukaTtbl TPEOYHT MEHbLLETO BPEMEHW NMPUIrOTOBINEHUS], YEM NMPUTOTOBIIEHHbBIE @

aoma.

- YcraHoBUTbL (HOPMY UMM €MKOCTb OYXOBKM B KOP3WHY (pUTIOPHMLbLI, ecnu Bebl
XOTUTE 3aneyb TOPT UMK NPUTOTOBUTL KMLL.

- ®puTIOpHULLY TaKKe MOXXHO UCMOINb30BaTh A NoAorpeBa npoaykToB. [ins pasorpeBaHmst
npoayKToB yCcTaHoBUTL Temnepatypy 160°C B TedeHne makcmym 10 MUHYT.

MNpurotoBneHne aomaluHero xapeHoro kaptodens

[ns npurotoBneHns kaptodens, cneaynTe cnegyowmum UHCTPYKUNSM:

1. OuuctuTb M NopesaTb KapToderb.

2. [MpombITb Hape3saHHbIN KapTodenb 1 NPOCYLUNTL KyXOHHOW Bymarow.

3. BnuTbY2 NoXKun 0NMBKOBOIo Macna B eMKOCTb, 3anoXuTb KapTodens 1 nepemeLuaTs
ANA TWaTenbHOro pacnpocTpaHeHust macna.

4. [ocTtaTb kapTodernb C NOMOLLbIO KYXOHHOTO Nprbopa, 4Tobbl 3NMLIEK Xnpa ocTarncs
B €MKOCTU. 3anoxuTb kaptodens B Kop3aunHy (2) dopuTiopHuubl. MNMprmedanve: He
HaKIMOHANTE EMKOCTb Ha KOP3UHY (DPUTIOPHULLBI, MOCKOIbKY TyAa MOXET MPOHUKHYTb
macrno.

5. KapuTb kapTodesnb CornacHO MHCTPYKLMSM, ONMCaHHBIM B AaHHOW YacTu.

Mun-Make Bpewms | Temnepatypa Mogpo6Has
konuuecTso | P op yp Y6patb AP
(p) (Mun) (°C) MHdopmMaLma
XapeHbin kapTocennb
3aMopOoXeHHbIe 300-700 9-16 200 v
SaMOPOXEHHBIN | 304 700 | 11.20 200 v
TOHKUIA
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OomaiuHne (8x8

[NobGaButb 1/2

300-800 16-10 200

MM) TIOXKV Macna
JomawHune 300-800 18-22 180 Ho6asutb 1/2
natarac bpasac NOXKW Macna
KapTO(*)eVJ'Ib 250 15-18 200 OobGasutb 1/2
OTBapHOM TIOXKM Macrna
lpaTnHOBaHHbLIN 500 15-18 200
KapTodens
Msico 1 nTuua
dune 100-500 8-12 180
CBuHas Hapeska 100-500 10-14 180
Kotnerta 100-500 7-14 180
Muporn 100-500 13-15 200
KypuHoe dune 100-500 10-15 180
CHaKun
BeceHHue 100-400 8-10 200 VMcnonb3oBaTh B
pyneTuku Ka4yecTBe neyu
SamopoxeHHbie Mcnonb3oBaTh B
KPOKETKN 13 100-500 6-10 200

KayecTBe neym
KypuLbl
3aMopOoXxXeHHble 100-400 6-10 200 VMcnonb3oBath B
pbIGHbIE MANoYKK KayecTBe neyn
ChIpHble 3akycku, Mcnonb3oBaTh B
3aMOPOXEHHbIE 100-400 8-10 180

KayecTBe neyun
NMUPOXKN
dapLmpoBaHHble 100-400 10 160
0OBOLLM
Bbineuka
TopTt 300 20-25 160
Kuww 400 20-22 180
MadpuHbI 300 15-18 200
Cnapkas Bbineyka 400 20 160

MpumeyaHue: [[o6aBUTb 3 MUHYTbI K BpEMEHW NPUTOTOBMEHUS NPU Hadare

MCMOSb30BaHUA (PpUTIOPHULBI SO HarpeBaHus.

Mowka npu6opa

Mowite npubop nocne kKaXxxgoro cnornb3oBaHMs. He MoriTe Kopryc, KOP3NHY U BHYTPEHHIOK
YacTb PPUTIOPHULLY METANNNYECKMUN UM KECTKUMU KYXOHHBIMU npubopamu, Tak Kak

3TO MOXET NOBpPeauTb HENpUrapaembli CIrion.

1. OtkntodmTe Npubop OT CETU BNEKTPONUTaHWA 1 AanTe emy OCTbiTb. [lpumedaHue:
YaanuTte ocTaTkv areMeHTOB M3 KOp3WHbI A5 6ornee 6bICTporo ocTbiBaHWs npmubopa.

2. TpoTpuTe BHELLUHIOW NOBEPXHOCTb NPMOOpa BNaXKHOM TPSAMKON.

3. Mbitbe kop3uHbl (1), pasrpaHuudnTens (10) u kopnyca (2) ropsden Bogon cC

HebOomnbLUMM KONMYECTBOM NOpOLLIKa N MSITKOR Ky6KVI.
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MoxHo yganutb no6or 0CTaToK rps3n ¢ MOMOLLbIO 06e3XMpUBaIOLLEN XKUOKOCTU.
Mpumeyvanme: PasrpaHuuutens (10) n kopamHa (2) npurogHbl ANst MbiTbs B
NOCYAOMOEYHON MaLLNHE.
PekomeHaauma: Ecnin octatku mpoyKToB NPUIMMALOT K KOP3UHE (2) unun K AHY Koprnyca
(1), HaNoOMHWTL €ero ropsiye BoAOW C HEBOMbLUMM KONMMYECTBOM >KMOKOrO MOPOLLKA.
YcraHoBuTe KOp3uHy (2) B Kopnyce (1) n ocTaBbTe Ha OTMOKaHue B TedeHne 10 MUHYT.

4. TlpomoviTe BHYTPEHHIOK YacTb annaparta ropsiiert BoAON U MATKON ryOKow.

5. TlpomowTe pe3ncTop LWeTKOW Ans yaaneHUss OCTaTKoB MPOOYKTOB.

XpaHeHue 3nemMeHToB

1. OTkmtounte Npubop OT ANEKTPONUTaAHNA N OCTaBLTE, YTOObI OH OCTbI.

2. YbeauTecb, YTO BCE KOMMOHEHTbI YACTbIE U cyxue.

HEUCIMNPABHOCTb BO3MOXHAA MPUYUHA | BOSMOXXHOE PELWLEHUE
dpuTopHMLa He 1. Mpnbop He noaxmYeH. 1. MopcoegnHuTe OPUTIOPHULY
pa6oraer. 2. He HacTpoeH Tanmep. K 3a3€MIIEHHON pO3eTKe.

2. [NoBepHUTE KHOMKY
Tarimepa Ans o6o3HayYeHns
HeobXoAMMOro BpeMeH!
MPUroTOBIEHNS, YTOObI
NOAKIYUTL Nprdop.

MpoayKTbl, XapeHble
BO (hpuTiopHULE He
roTOBATCH A0 KOHLA.

1. UpeamepHoe Konm4ecTso
3aINOXEHHbIX B KOP3UHY
NPOOYKTOB.

2. YCTaHOBneHHas
TemnepaTtypa CrvLLIKOM
HU3Kasi.

3. YcTaHOBNEHHOE
BpeMsi MPUroTOBIEHNE
CIMLLKOM KOPOTKOE.

—_

. 3anoxuTe MeHbLLee
KONMMYeCTBO MPOAYKTOB B
Kop3uHy. [NpurotoBneHne
MeHbLUEro Konuyecraa
NpoayKTOB rotoBUTCH HGonee
OOHOPOAHO.

2. [oBepHUTE KHOMKY KOHTPOMs
TemnepaTtypbl 4O Xenaemon
TemnepaTtypbl (06paTUTbCS K
onuncaHuio “KoHdurypaums”
YacTu Nno aKcnnyaTaumm
OPUTIOPHULBI).

3. MNoBepHWTE KHOMKY

KOHTpONs TemnepaTtypbl

[0 XENnaemoro BpeMeHu

NPUroTOBIEHUSI

(obpaTnTbCA K ONMUCaHNIO

“KoHdurypaums” yactu

no aKcnnyatauum

PPUTIOPHULLbI).

MpoayKThl xapsTcs
HepaBHOMEPHO.

1. Heobxogumo
nepemeLLnBaTb
onpeaeneHHble
BUAbl NPOAYKTOB B
cepeavHe npouecca
NPUroToBIIEHUA.

1. MpoayKTbl, HaxogsaLwmecs
B BEPXHEW 4acTn eMKOCTH
(Hanpumep, kapTodens)
OOIMKHbI NepemMeLLMBaTbCst
B cepeauHe npovlecca
NPUroTOBNEHUS
(obpaTtuTeckb k onucaHuo
“KoHdoumrypauums” yactu
no aKcnnyaraumm
PPUTIOPHULLbI).

MpoaykThl nocne
XXapK1 BO (OpUTIOpHULIE
He nonyvatorcs
XPYCTSALLUMMMU.

1. Bbl ucnonb3oanu
NpoayKT,
npeaHa3Ha4YeHHble gnsi
»Xapku B TpaauLMOHHON
pUTIOpHULLE.

1. cnonbayiTte npoaykTbl ANS
BbINEeKaHns unu HaHecuTe
Ha HUX HeBonbLuoe
KONn4yecTBO mMacna ans
bonee xpycTALero Bryca.
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He mory npaBunbHo 1. B kop3uHe 3anoxeHo 1. He HanonHsaTe HacTonbKO
YCTaHOBUTb KOpMyC B Yype3mMmepHoe KONnM4ecTBo KOP3UHY.
npmGop. npoayKTOB. 2. HapaenTe Ha KOpP3uHY [10
2. Kop3unHa HenpaBuibHO Lenyka.
yCTaHoBMEeHa Ha
nogHoce.
W3 opuTrOpHULBI 1. XKapaTtcs xupHble 1. Mpu xapke XNpHbIX
BbIXOOQuUT Genbivi nap. NPOAYKThbI. MPOAYKTOB BO (hpUTIOPHNLLY,
2. EmkocTb cogepxutcs 6onbluas yacTb Macna
ocTaTKM Xupa nonagaet Ha AaHo. Mpu
OT nocnegHero pasorpeBaHu1 Macno
UCMOMNb30BaHWS. BblaensieT 6enbin nap.

370 06bIYHOE ABMEHME.

OTO0 He oTpaxaeTcs Ha

OKOHYaTeNbHOM pesynkTaTe.
2. Benbi nap BbI3BaH

HanM4YneM ropsivero xupa

B KOpnyce. YoeauTtecs,

YTO KOpPMNyC NMPOMbIBAETCS

nocre Kaxmgoro

NCMONb30BaHMS.
Ceexun kapTodens 1. Bbl He ncnonb3yete 1. VicnonbayiiTe npaBunbHbIN
Xaputcs He npaBuUIbHbI BUA, CBeXUN kapTodene Ans
2. He TwarensHo 2. TwaTtenbHO npoMounTe
npocyLueH kaptodenb KapTodpenb Ans yoaneHus
nocne nNpoMbIBKHU. Kpaxmarna.
KapTtodens nocne 1. XpycTaLwwas Tekctypa 1. Y6epuTtecs, 4to KapTodenb
@ KapKu BO OpUTIOPHMLE kapTodhens 3aBUCHT XOPOLLO BbICYLLIEH Npexae @
He nony4atoTcst OT KonuyecTBa macna YyeM fobaBnATbL Macno.
XPYCTALLMMM 1 BOAbI B XXapeHom 2. Ansa poctmxeHus bonee
) kapTodoene. XPYCTSLLEro BKyca,

HapesaTb KapTodenb
MEJNTIKUMIN KyCOYKaMu.

3. Ona goctuxeHus bonee
XpYCTsLLero Bkyca ob6aButb
YyTb Gonblue macna.

OKPYXXAIOLLIAA CPEQA.

B cnyyae nonomku He BbibpackiBaniTe Npubop BMecTe C 0ObI4YHBIM GbITOBBIM MYCOPOM,
Heobxooumo caaTtb ero ouumManbHbIi NYHKT yTunusauun npubopos. Takum obpasom,
Bbl BHOCWTE BKNaz, B 3aLUUTYy OKpPYXatloLen cpeabl.

FAPAHTUA U OBCNYXXUBAHUE

Ecnn Bam Heobxoavmo gononHnTensHoe cepBuUcHoOe obenyxmnsaHme unm nHdopmaums,
a Takke Mpv BO3HUKHOBEHUW Kakux-nnbo npobrnem, nepevgute Ha Hawl calT Www.
palson.com unu CBAXMTECb CO CBOMM AUCTPUOBIOTOPOM.

Bnarogapvm Bac 3a foBepvie 1 BbIGOp OQHOMO M3 HalKX NpUGOpOB.
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Disposicion sobre los equipos eléctricos y electronicos antiguos (Aplicable en la unién
Europea y en otros paises europeos con sistemas de recogida selectiva)

Este simbolo, en un producto o en un paquete, indica que el producto no puede ser tratado
como un residuo doméstico. Por el contrario, debe depositarse en un punto de recogida
especializado en el reciclaje de equipos eléctricos y electronicos. Al hacer esto, usted ayuda
a prevenir |as potenciales consecuencias negativas que pueda sufrir el entorno y la salud
humana, que podrian producirse si este producto fuera desechado de forma incorrecta. E|
reciclaje de materiales ayuda a conservar los recursos naturales. Si desea mas informacion
acerca del reciclaje de este producto, contacte con la delegacion de su ciudad, con el servicio
de recogida de residuos o con la tienda en la que adquirié este producto.

Disposition concernant | es a nciens é quipements é lectriques e t électroniques
(applicable d ans I'Union Européenne etd ans d’autres p ays européens avec d es
systémes de collecte séparés)

Ce symbole sur le produit ou sur son emballage indique ce produit ne sera pas traité comme
perte ménagére. Au lieu de cela il sera remis au point de collecte dédié pour le recyclage
I'équipment électrique et électronique. En s’assurant que ce produit est trié et jeté correctement,
vous contribuerez & empécher de potentielles conséquences négatives pour I'environnement
etla santé humaine, qui pourraient autrement étre provoquées par la manutention de rebut
inadéquate de ce produit. La réutilisation des matériaux aidera & conserver les ressources
naturelles. Pour des informations plus détaillées sur la réutilisation de ce produit, vous pouvez
contacter votre mairie, la société de collecte et tri des rebuts ménagers ou le magasin ou vous
avez acheté le produit.

Disposal of old Electrical & Electronic Equipment (Applicable throughout the European
Union and other European countries with separate collection programs)

This symbol, found on your product or on its packaging, indicates that this product should
not be treated as household waste when you wish to dispose of it. Instead, it should be
handed over to an applicable collection point for the recycling of electrical and electronic
equipment. By ensuring this product is disposed of correctly, you will help prevent negative
consequences to the enviroment and human health, w hich c ould o therwise b e caused
by inappropiate disposal of this product. The recycling of materials will help to conserve
natural resources. For more detailed information about the recycling of this product, please
contact your local city office, household waste disposal service or the retail store where you
purchased this product.
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MocTaHc 06 otcny X CBOI CPOK 3NeKTPUYECKMX W ANEKTPOHHbIX Npubopax
(npumensietcsi B EBponeiickom cokose W ApYruX eBPONeNCcKUX CTpaHax Ans cuctem
pa3saenbHoro c6opa u yTnm3aunm oTXoAoB).

[laHHbI CUMBON, HAHECEHHbI Ha W3AeNnMe UMM Ha €ero YnakoBKy, O3HA4aeT, 4To C
13fenvem Henb3s obpallatbCs kak ¢ 0Bbl4HBLIM GbITOBBIM MYcOpOM, a CriedyeT CAaBaTb
B CMeLuanuanpoBaHHblil NyHKT Npuema 3MeKTPUYeckiX U 3MeKTPOHHbIX MpubopoB Ans
ero fanbHeiwen ytunusauuu. Cobnioaas aTto npasuro, Bbl MoMoraeTe NpefoTBpaTUTh
BO3MOXHbIE OTPULIATENbHbIE MOCNEACTBUSI HA OKPYXaloLylo Cpedy W 340poBbe NioAel,
KOTOpble MOryT BO3HUKHYTb, €cnu 3To u3aenue GyaeT BbIGPOLIEHO OBbIYHBIM MyTeMm.
YTUnu3aums matepuanos crnocobCcTByeT CoxpaHeHmio MPUPOAHBIX PecypcoB. [nsi nonyyeHus
[ONONHUTENbHOM MHchopMaLmMn 06 YTUNM3aLUM AaHHOTO M3AEenUst oBpaTuTech K ropoACKIM
BnacTsm, B cnyx6y cbopa GbITOBbIX OTXOOB UMW B MarasiH, rae Bbl Npuobpeni aToT npubop.

Pol. Ind. Les Ginesteres - C/ Hostalets, 2-4-6
08293 Collbaté - Barcelona (Spain)

Tel. +34 93 777 98 50 - Fax +34 93 777 93 07
www.palson.com e-mail: palson@palson.com
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