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IMPORTANTES MEDIDAS DE SEGURIDAD

El uso de aparatos eléctricos nos obliga a tomar medidas de seguridad tanto para el producto adquirido
como para el usuario.

1. Lea todas las observaciones y recomendaciones cuidadosamente.

2. No toque las superficies calientes, USE LAS ASAS laterales ya que éstas son resistentes al calor.

3. Para evitar una descarga eléctrica, asegurese de que tanto el termostato, como el cable y el
aparato estén absolutamente secos.

4. Pasos para el encendido del aparato:
PRIMERO: coloque firmemente y hasta el tope el Termostato en el enchufe previsto
en el cuerpo del aparato, dejando el indicador de temperatura en “0”.
SEGUNDO: coloque la clavija del cable eléctrico en el enchufe de la red.

5. Para conectar y desenchufar el cable y termostato del aparato, nunca hay que tirar del cable, sino
de la respectiva clavija o termostato.

6. Asegurese que el enchufe y el cable que vaya a usar esté en buenas condiciones, para garantizar
el buen funcionamiento.

7. No use productos o componentes diferentes a los originales.

Mantenga el cable lejos de las superficies calientes.

9. No utilice el aparato cerca de la encimera de gas o de un radiador eléctrico. Mantenga la maxima
distancia entre la plancha de asar y la superficie o pared, minimo de 15 cm.

10. Mientras tenga en uso el aparato, manténgalo fuera del alcance de los nifios.

11. Tome las debidas precauciones al remover los alimentos en la multicocina.

12. Este aparato debe usarse sélo siguiendo rigurosamente las instrucciones mencionadas anteriormente.

13. Si el cable de corriente esta dafiado, debera ser sustituido por el fabricante o su servicio técnico
autorizado o por un técnico cualificado, con tal de evitar un peligro.

14. Este aparato debera ser utilizado Unicamente con su termostato original.

15. La toma movil del conector debe ser retirada antes de la limpieza del aparato y la base del conector
debe secarse antes de la nueva utilizaciéon del aparato.
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INSTRUCCIONES DE USO

Regulador Automatico de Temperatura:

El termostato est4 integrado en el cable eléctrico, el cual podemos separar del aparato. La regulacion de éste
es de 0°C a 240°C con un selector de 0 a 10, permitiendo elegir la temperatura ideal para cada comida,
garantizando un 6ptimo resultado de gran calidad y altisimas propiedades nutritivas.

Segun el tipo de la comida a preparar se selecciona la temperatura.

Una vez alcanzada la temperatura deseada, el piloto luminoso del termostato se apaga
autométicamente, asi como se enciende nuevamente cuando ésta desciende.

Utilizacion correcta:
- Antes de cada uso, limpien cuidadosamente la plancha y tapa del aparato.
- Después de cada uso, untar la superficie de la cacerola con aceite o mantequilla.

Para el encendido:
1. Colocar el indicador de temperatura en posicién "0" y enchufar el termostato en su base.




Nota importante: Si el regulador de temperatura no esté correctamente enchufado, puede producirse

2)

3)

un calentamiento anormal, lo que puede ocasionar dafios en el aparato e incluso accidentes. Por
lo tanto asegurese de que el regulador de temperatura esté firmemente enchufado hasta el fondo.

Colocar la clavija en el enchufe de la red eléctrica.
El piloto luminoso se enciende una vez se selecciona una temperatura.

La escala de temperatura tiene cinco niveles, seleccionables segun el tipo de comida.

¢,Cémo empezar a cocinar?

Una vez conectado el cable, espere unos 5 minutos. El piloto luminoso se apagara y podra
empezar a cocinar.

Si la lampara de control se apaga, no se alarme, no esta rota, recuerde que tiene una funcion
automatica y se apagara al alcanzar la temperatura deseada.

Si durante el primer uso, aprecia unos olores anormales, no se preocupe. No es nocivo a la salud.
El calentamiento de la resina protectora, que viene de fabrica, suele aportar estos olores, pero a
los pocos minutos desaparecen.

No tocar la base del aparato. Mueva y manipule la cacerola sélo por las asas resistentes al calor.
Con su multicocina ya puede empezar a disfrutar de sabrosas comidas, cocinadas con muy poca
grasa para una alimentacién sana y para optimizar su bienestar.

La tapa de cristal PIREX debe usarse siempre, ya que no sélo es resistente al calor, sind que
mantiene y distribuye el calor por la parte superior y ademas deja los alimentos crujientes.

La tapa de cristal permite comprobar el progreso de la coccién de la comida, sin olores ni
salpicaduras.

La tapa tiene una valvula para el escape del vapor, no permitiendo que la comida se cueza con
liquidos no deseados, sino que quede mas tierna y jugosa.

Cuando esté la comida en su punto, ponga el regulador de temperatura en "0". Si desea mantener
la comida caliente, baje hasta la posicién "2".

Antes de servir, ponga el regulador de temperatura nuevamente en "0".

Desconecte el énchufe y el termostato de la cacerola. A continuacién puede servir la comida en la
mesa en el mismo recipiente.

Atencion: Primero sacar la clavija del enchufe en la red. En segundo lugar, sacar con precaucion el

termostato (el otro extremo del cable) del enchufe integrado en la base del aparato. Cuando se
enfrie pasar un trapo seco y limpio por dentro del enchufe.

CUIDADOS Y MANTENIMIENTO DE LA SUPERFICIE ANTIADHERENTE.

La superficie de la cacerola es de primera calidad, es material antiadherente, donde no se pega
absolutamente nada.
Por ese mismo motivo hay que tomar las siguientes medidas preventivas:

No use palas o cucharones de cocina metalicos. Le recomendamos utensilios de madera o plastico.
Si tiene que cortar carne, embutidos o pescado, le recomendamos que extraiga los alimentos de
la cacerola y que los corte sobre una tabla.

Asegurese de que ni el cable eléctrico ni el termostato roce o se apoye sobre la superficie del
aparato.

No use cepillos fuertes de nylon ni metélicos para la limpieza de la multicocina.




LE

- La cacerola debera limpiarse después de cada uso, y habiendo llegado a un enfriamiento
manejable, con un trapo limpio y seco. Le recomendamos el uso de papel de cocina.

- Para una comida mas sana y genuina, se aconseja no utilizar aceite directamente sobre la
superficie antiadherente, sino mas bien adobar previamente las carnes, verduras y pescados con
distintas especias, mantequilla, aceite, limoén, vino, mostaza, soja, etc...

- Los productos congelados podran cocinarse reduciendo las temperaturas un 50%, segun la tabla
adjunta, y aumentando el tiempo de preparacion.

INSTRUCCIONES PARA LA LIMPIEZA
Le recomendamos las siguientes practicas y sugerencias para una limpieza correcta:

Plancha antiadherente, en estado caliente.

Después de cada uso, limpie la plancha con un pafo humedo o papel de cocina. Si quedan residuos
sobre la superficie, ponga un poco de agua en la plancha y caliéntela nuevamente para diluir estos
restos de comida. Ayudese, si es necesario, de una espatula de plastico o madera.

No utilice detergentes fuertes ni abrasivos, como cepillos 0 esponjas de nylon o metalicas.

Nunca introduzca la plancha en el agua, ni la lave con agua mientras esté caliente.

Plancha antiadherente, en estado frio.
Limpiela con una esponja suave y un poco de detergente no abrasivo. Evite que penetre agua en el
interior.

Tapa de cristal Pirex.

Limpie la tapa con una esponja suave y detergente suaves. No cambie bruscamente la temperatura de
la tapa (de caliente a frio). No ponga la tapa bajo el chorro de agua fria mientras esté caliente. No
utilice toallitas impregnadas de productos quimicos u otros detergentes fuertes.

Termostato regulador de temperatura.
Limpie el termostato con toallitas suaves de papel. No limpie el hueco del enchufe del termostato con
trapos o papel himedo. Este siempre debe mantenerse seco.

Una vez limpio el aparato, séquelo completamente con un pafio de cocina. Por Ultimo unte ligeramente
la superficie antiadherente con un poco de aceite 0 mantequilla.




TABLA DE TIEMPOS PARA COCINAR CON EVELYN

ALIMENTO TIEMPO DE COCCION SELECTOR TEMPERATURA
Empanadas, croissant 1 min. por lado 2,4 80°C
Huevo frito 2 min. 2,4,6 150°C
Crepes 1-2 min. por lado 2,4,6,8 160°C
Tortilla francesa 2 min. por lado 2,4,6,8 160°C
Queso fresco 1 min. por lado 2,4,6 150°C
Tostadas 1 min. por lado 2,4,6 150°C
Sandwiches 2 min. por lado 2,4,6,8 170°C
Calabacines, ajos, setas, 2 min. por lado 2,4,6 150°C
berenjenas, tomates,

pimientos, cebollas, etc.

Patatas, calabazas, 3 min. por lado 2,4,6 150°C
zanahorias:en corte

Salchichas 2-3 min. por lado 2,4,6 150°C
Entrecote de ternera 2-3 min. por lado 2,4,6,8 180°C
Filete de ternera o cerdo 3 min. por lado 2,4,6,8 180°C
Costillas de cordero 3 min. por lado 2,4,6,8 170°C
Chuletas de cerdo 3 min. por lado 2,4,6,8 170°C
Conejo (troceado) 3-4 min. por lado 2,4,6,8 160°C
Brochetas de pescado 2 min. por lado 2,4,6 160°C
Atln, salmoén, 2-3 min. por lado 2,4,6,8 160°C
caballa, pez espada, etc.

Crustaceos 2-3 min. por lado 2,4,6,8 180°C
Sepias, calamares, etc. 2-3 min. por lado 2,4,6,8 180°C
Pizzas 7-10 min. 2,4,6,8,10 240°C
Paellas 35-45 min. 2,4,6,8,10 160°C-240°C
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IMPORTANT SAFETY PRECAUTIONS

When using electrical devices, it is necessary to observe safety precautions both for the product
purchased and for the user.

©

10.
11.
12.
13.

Read carefully all the remarks and recommendations.

Do not touch any hot surfaces, USE THE SIDE HANDLES or the device’s feet, as these are heat
resistant.

To prevent electric shocks, make sure that the thermostat, the power cord and the device are totally
dry.

Steps for turning on the device:

FIRST: insert the thermostat firmly as far as it will go into the socket in the device’s body, leaving
the temperature indicator set to "0".

SECOND: insert the power cord plug into the mains socket.

When plugging and unplugging the device’s power cord and thermostat, never pull on the cord but
on the plug or thermostat.

Make sure that the plug and power cord are in good condition in order to guarantee satisfactory
operation.

Do not use products or components that are different from the original ones.

Keep the power cord away from hot surfaces.

Do not operate the device near gas rings or electric radiators. Keep a minimum distance of 15 cm
between the hotplate and the surface or wall.

Keep the device out of children’s reach while the device is operating.

Take all necessary precautions when removing the hotplate from the frying pan.

This device should only be used strictly in compliance with the above-mentioned instructions.

If the power cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer or its authorised technical
service or by a qualified technician in order to prevent hazards.

. This device should only be used with the power cord supplied.

INSTRUCTIONS FOR USE

Automatic Temperature Regulator:

The thermostat is integrated with the power cord, and can be separated from the device. The
thermostat can be adjusted from 0°C to 240°C using a selector from 0 to 10. This allows you to choose
the ideal temperature for each meal, guaranteeing optimal results while preserving all the food’s
nutritional properties.

The temperature is selected depending on the type of meal to be prepared.

Once the desired temperature has been reached, the thermostat's indicator lamp turns off
automatically, lighting again when the temperature falls below the setpoint.

Correct use:

Carefully clean the device’s hotplate and lid each time before use.
Grease the hotplate with oil or butter each time after use.

Turning on:

1.

Set the temperature indicator to "0" and insert the temperature regulator’s plug FIRMLY into the
socket AS FAR AS IT WILL GO.




Important note: If the temperature regulator is not correctly inserted, it may cause abnormal heating,
which may damage the device and even cause accidents. Therefore, make sure that the temperature
regulator is firmly inserted as far as it will go.

2. Insert the plug in the mains socket.
The indicator lamp turns on when the power cord is connected to the mains.

3. The temperature scale has five phases, which are selectable depending on the type of meal.

4. How do | start cooking?

1) Wait for about 5 minutes after plugging in the power cord. The indicator lamp will light and you can
start cooking.
If the indicator lamp should go out, do not be alarmed. It is not broken. Remember that it operates
automatically and will turn off when the desired temperature is reached.
If you should note abnormal smells when using for the first time, do not worry. This is not harmful
for your health. The protective resin, applied in the factory, normally gives off these smells when
heated. They will disappear after a few minutes.
Do not touch the device’s base. Use only the heat-resistant handles and feet when moving and
handling the frying pan.

2) With EVELYN, you can start to enjoy tasty meals cooked using very little fat, helping you follow a
healthy diet for increased wellbeing.

3) The PIREX glass lid should always be used when cooking: it is not only heat-resistant but also
maintains and distributes the heat along the top, keeping the food crispy.
The glass lid allows you to monitor progress of the cooking, without smells or splashes.
The lid has a safety valve for venting steam. This prevents the food from being cooked in too much
liquid while keeping it tender and juicy.

4) When the food is ready, set the temperature regulator to "0". If you wish to keep the food hot, lower
the regulator to the position "2".

5) Before serving, reset the temperature regulator to "0".

6) Pull out the plug and thermostat from the frying pan. You can now serve the food at the table
straight from the frying pan.

Caution: First remove the plug from the mains socket. Next, carefully take out the thermostat (the other
end of the power cord) from the socket in the device’s base. When it has cooled, wipe with a clean, dry
cloth inside the socket.

CARE AND MAINTENANCE OF THE NON-STICK SURFACE.

The frying pan’s surface has a top-quality non-stick coating on which absolutely nothing will stick.

To preserve its properties, the following precautions must be taken:

- Do not use metal spatulas or ladles. We recommend you use wooden or plastic utensils.

- If you have to cut hot or cold meat, or fish, we recommend you take the food out of the frying pan
and cut it on a board.

- Make sure that neither the power cord nor the thermostat rest on or rub against the frying pan.

- Do not use stiff nylon or metal wire brushes to clean the frying pan.

- The frying pan should be cleaned each time after use. Wait until it has cooled to a suitable
temperature and use a clean, dry cloth. We recommend you use paper kitchen towels.
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- For healthier, more natural food, we recommend you do not use oil directly on the non-stick pan but
rather that you marinade the meat, vegetables and fish beforehand with spices, butter, oil, lemon,
wine, mustard, soy sauce, efc...

- Frozen products can be cooked reducing the temperatures 50%, as shown in the table below, and
increasing the cooking times.

CLEANING INSTRUCTIONS
We recommend the following practices and suggestions for proper cleaning:

Non-stick hotplate, hot.

Clean the hotplate each time after use with a damp cloth or a paper towel. If any remains of food should
be left on the surface, place a little water on the plate and reheat to dilute these remains. If necessary,
use a wooden or rubber spatula to loosen them.

Do not use aggressive or abrasive detergents, or nylon or metal brushes or pads.

Never immerse the hotplate in water or wash with water while it is hot.

Non-stick hotplate, cold.
Clean with a soft sponge and a little gentle detergent. Avoid entry of water inside the device.

Pirex glass lid.

Clean the lid using a soft sponge and gentle detergents. Avoid abrupt temperature changes of the lid
(from hot to cold). Do not place the lid under cold running water while it is hot. Do not use cloths
impregnated with chemicals or other strong detergents.

Temperature regulator thermostat.
Clean the thermostat with soft paper towels. Do not clean the thermostat socket with damp cloths or
paper. It must be kept dry at all times.

When the device has been cleaned, dry thoroughly with a kitchen towel. Finally, grease the non-stick
surface of the frying pan with a little oil or butter.




TABLE OF COOKING TIMES WITH THE EVELYN

FOOD COOKING TIME SELECTOR TEMPERATURE
Empanadas, croissant 1 min. per side 2,4 80°C
Fried egg 2 min. 2,4,6 150°C
Crepes 1-2 min. per side 2,4,6,8 160°C
Plain omelette 2 min. per side 2,4,6,8 160°C
Fresh cheese 1 min. per side 2,4,6 150°C
Toast 1 min. per side 2,4,6 150°C
Sandwiches 2 min. per side 2,4,6,8 170°C
Courgettes, garlic, mush-rooms,

aubergines, tomatoes, peppers, 2 min. per side 2,4,6 150°C
onions, etc.

S::fg;?i'u‘:“mpkins' 3 min. per side 24,6 150°C
Sausages 2-3 min. per side 2,4,6 150°C
Veal entrecote 2-3 min. per side 2,4,6,8 180°C
Veal or pork filet 3 min. per side 2,4,6,8 180°C
Lamb chops 3 min. per side 2,4,6,8 170°C
Pork chops 3 min. per side 2,4,6,8 170°C
Rabbit (cut) 3-4 min. per side 2,4,6,8 160°C
Fish brochettes 2 min. per side 2,4,6 160°C
Crustaceans 2-3 min. per side 2,4,6,8 180°C
Culttlefish, squids, etc. 2-3 min. per side 2,4,6,8 180°C
Pizzas 7-10 min. 2,4,6,8,10 240°C
Paellas 35-45 min. 2,4,6,8,10 160°C-240°C
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MESURES DE SECURITE IMPORTANTES

L'utilisation d’appareils électriques oblige a observer des mesures de sécurité concernant aussi bien le
produit acheté que I'utilisateur.

1. Lisez attentivement toutes les observations et les recommandations.

2. Ne touchez pas les surfaces chaudes, UTILISEZ LES POIGNEES latérales ou les pattes de
Iappareil, celles-ci résistant a la chaleur.

3. Pour éviter toute décharge électrique, assurez-vous que le Thermostat, le cable et I'appareil sont
totalement secs.

4. Opérations a réaliser pour allumer 'appareil :
PREMIEREMENT: mettez en place le Thermostat en I'enfongant fermement et jusqu’a la butée
dans la prise se trouvant dans le corps de I'appareil. Laissez I'indicateur de température sur "0".
DEUXIEMEMENT: enfoncez la fiche du cable électrique dans la prise de courant.

5. Pour brancher et débrancher le cable et le thermostat de I'appareil, ne tirez jamais sur le cable,
mais sur la fiche ou sur le thermostat.

6. Assurez-vous que la fiche et le cable qui vont étre utilisés sont en bon état, afin de garantir le
fonctionnement correct de I'appareil.

7. Nutilisez ni produits, ni composants différents des originaux.

Conservez le cable éloigné des surfaces chaudes.

9. N'utilisez pas I'appareil prés d’une cuisiniere a gaz ou d'un radiateur électrique. Respectez une
distance minimum de 15 cm entre la plaque de cuisson et toute surface ou mur.

10. Durant I'utilisation de I'appareil, gardez-le hors de la portée des enfants.

11. Prenez les précautions nécessaires en retirant la plague de la sauteuse.

12. Cet appareil ne doit étre utilisé qu’en suivant rigoureusement les instructions mentionnées plus haut.

13. Si le cable électrique est endommagé, faites-le remplacer par le fabricant, par son service
technique autorisé ou par un technicien qualifié, afin d’éviter tout danger.

14. Cet appareil ne devra étre utilisé qu’avec la fiche amovible appropriée.
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MODE D’EMPLOI

Régulateur Automatique de Température :

Le thermostat est intégré dans le cable électrique, qui peut étre séparé de I'appareil. Le réglage de ce
dernier va de 0°C a 240°C avec un sélecteur gradué de 0 a 10, vous permettant ainsi de choisir la
température idéale pour chaque plat, ce qui garantit un résultat optimum de grande qualité et la
conservation des propriétés nutritives des aliments.

Sélectionnez la température en fonction du type de plat a préparer.

Une fois que la température désirée est atteinte, le témoin lumineux du thermostat s’éteint
automatiquement et il s’éclaire a nouveau lorsque la température baisse.

Utilisation correcte :
- Avant chaque utilisation, nettoyez soigneusement la plaque et le couvercle de I'appareil.
- Aprés chaque utilisation, graissez la plaque de la sauteuse avec de I'huile ou du beurre.

Pour I'allumage :
1. Amenez lindicateur de température sur la position "0" et enfoncez FERMEMENT ET A FOND la
fiche du régulateur de température dans la prise.




Note importante : Si le régulateur de température n’est pas correctement branché, un échauffement
anormal peut se produire, ce qui pourrait endommager I'appareil et méme provoquer des accidents.
Assurez-vous donc que le régulateur de température est bien enfoncé jusqu’au fond.

2. Enfoncez la fiche dans la prise de courant.
Le témoin lumineux de contrdle s’éclairera une fois le cable branché au réseau.

3. L’échelle des températures comprend cing niveaux qui peuvent étre sélectionnés en fonction du
type de plat.

4. Comment commencer a cuisiner ?

1) Aprés avoir branché le cable, attendez 5 minutes. Le témoin lumineux de contrble s’éclairera et
VOUS pourrez commencer a cuisiner.

Si le témoin lumineux de contrble s’éteint, ne vous inquiétez pas, il n'est pas endommagé ;
souvenez-vous gu’il dispose d’une fonction automatique et qu'il s’éteindra lorsqu’il aura atteint la
température voulue.

Si durant la premiére utilisation vous percevez des odeurs anormales, ne vous préoccupez pas.
Celles-ci ne sont pas nocives pour la santé. L’échauffement de la résine de protection, appliquée
en usine, est a l'origine de ces odeurs, mais au bout de quelques minutes, celles-ci disparaitront.
Ne touchez pas la base de I'appareil. Ne déplacez et ne manipulez la sauteuse que par les
poignées et les pattes qui sont résistantes a la chaleur.

2) Avec EVELYN vous pouvez profiter de plats savoureux, cuisinés avec trés peu de graisse pour
une alimentation saine et un meilleur bien-étre.

3) Le couvercle en verre PYREX doit toujours étre utilisé, car il résiste non seulement a la chaleur,
mais il la conserve et la distribue par la partie supérieure. De plus, il permet que les aliments soient
croustillants.

Le couvercle en verre permet de contréler le progrés de la cuisson du plat, tout en évitant odeurs
et éclaboussures.

Le couvercle est équipé d’'une soupape qui laisse s’échapper I'eau évaporée ; les aliments ne
cuisent donc pas dans des liquides non désirables et sont plus tendres et plus juteux.

4) Lorsque le plat est prét, amenez le régulateur de température sur "0". Si vous souhaitez garder les
aliments au chaud, amenez-le sur la position "2".

5) Avant de servir, ramenez le régulateur de température sur la position "0".

6) Débranchez la fiche et le thermostat de la sauteuse. Vous pouvez servir le plat a table le plat dans
le récipient méme.

Attention: Débranchez d’abord la fiche de la prise de courant. Retirez ensuite avec précaution le
thermostat ('autre extrémité du cable) de la prise intégrée dans la base de I'appareil. Une fois que
celui-ci aura refroidi, passez un linge sec et propre a l'intérieur de la prise.

SOINS ET ENTRETIEN DE LA SURFACE ANTIADHESIVE.

La surface de la sauteuse est de premiére qualité, elle est fabriquée dans un matériel antiadhésif sur

lequel rien ne reste collé.

C’est la raison pour laquelle certaines mesures préventives doivent étre prises :

- Nutilisez ni spatules, ni cuilleres métalliques. Nous vous recommandons d’employer des ustensiles
en bois ou en plastique.
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- Si vous devez découper de la viande, de la charcuterie ou du poisson, retirez les aliments de la
sauteuse et découpez-les sur une planche prévue a cet effet.

- Assurez-vous que le cable électrique ou le thermostat ne touchent pas ou ne reposent pas sur la
sauteuse.

- Nutilisez pas de brosses dures en nylon ou métalliques pour nettoyer la sauteuse.

- Nettoyez la sauteuse aprés chaque utilisation avec un linge propre et sec lorsque celle-ci a refroidi
suffisamment. Nous vous recommandons d’utiliser du papier de cuisine.

- Pour une cuisine plus saine, il est recommandé de ne pas utiliser I'huile directement sur la surface
antiadhésive, mais de faire macérer préalablement les viandes, légumes et poissons dans des
épices, du beurre, de I'huile, du citron, vin, moutarde, soja, etc...

- Les produits congelés pourront étre cuisinés en réduisant les températures de 50%, selon la table
jointe, et en augmentant le temps de préparation.

INSTRUCTIONS POUR LE NETTOYAGE
Pour un nettoyage correct, suivez les suggestions et les conseils suivants :

Plaque antiadhésive, lorsque celle-ci est chaude.

Aprés chaque utilisation, nettoyez la plaque avec un linge humide ou du papier de cuisine. Si des
morceaux d’aliments restent collés, mettez un peu d’eau dans la sauteuse et chauffez-la a nouveau
pour diluer ces restes. Aidez-vous, si nécessaire, d’une spatule en caoutchouc ou en bois.

N'utilisez ni détergents agressifs, ni ustensiles abrasifs, comme des brosses ou des éponges en nylon
ou métalliques.

N’introduisez jamais la plaque dans I'eau et ne la lavez pas tant qu’elle est chaude.

Plaque antiadhésive, lorsqu’elle est froide.
Nettoyez-la avec une éponge douce et un peu de savon non abrasif. Evitez que 'eau pénétre a
l'intérieur.

Couvercle en verre Pyrex.

Nettoyez le couvercle avec une éponge et du savon doux. N'exposez pas le couvercle a des
changements brusques de température (de chaud a froid). Ne mettez pas le couvercle sous le robinet
d’eau froide alors gu'il est encore chaud. N'utilisez pas de lingettes imprégnées de produits chimiques
ou autres détergents agressifs.

Thermostat régulateur de température.
Nettoyez le thermostat a I'aide de lingettes douces en papier. Ne nettoyez pas l'orifice de la prise du
thermostat avec un linge ou du papier humide. Celle-ci doit toujours rester séche.

Une fois que I'appareil est propre, séchez-le complétement avec un torchon de cuisine. Pour terminer,
graissez la surface de la sauteuse antiadhésive avec un peu d’huile ou de beurre.




TABLE DES TEMPS DE CUISSON AVEC LE EVELYN

ALIMENT Powedss SELECTEUR TEMPERATURE
Friands, croissant 1 min. par coté 2,4 80°C
CEuf sur le plat 2 min. 2,4,6 150°C
Crépes 1-2 min. par coté 2,4,6,8 160°C
Omelette 2 min. par coté 2,4,6,8 160°C
Fromage frais 1 min. par coté 2,4,6 150°C
Toasts 1 min. par cotée 2,4,6 150°C
Sandwiches 2 min. par cété 2,4,6,8 170°C
Courgettes, ail,

g‘:’;‘tggmns' aubergines, 2 min. par coté 2,46 150°C
poivrons, oignons, etc.

Pommes de terre,

citrouille, carottes: 3 min. par coté 2,4,6 150°C
découpées

Saucisses 2-3 min. par c6té 2,4,6 150°C
Entrecéte de beoeuf 2-3 min. par coté 2,4,6,8 180°C
Filet de beeuf ou de porc 3 min. par coté 2,4,6,8 180°C
Coétes d’agneau 3 min. par coté 2,4,6,8 170°C
Cotes de porc 3 min. par coté 2,4,6,8 170°C
Lapin (découpé) 3-4 min. par coté 2,4,6,8 160°C
Brochettes de poisson 2 min. par coté 2,4,6 160°C
Thon, saumon,

maquereau, espadon, 2-3 min. par coté 2,4,6,8 160°C
etc.

Crustacés 2-3 min. par coté 2,4,6,8 180°C
Seiche, calmar, etc. 2-3 min. par cote 2,4,6,8 180°C
Pizzas 7-10 min. 2,4,6,8,10 240°C
Paellas 35-45 min. 2,4,6,8,10 160°C-240°C
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MEDIDAS DE SEGURANCA IMPORTANTES

O uso de aparelhos eléctricos exige o cumprimento de certas medidas de seguranca aplicaveis tanto
ao produto adquirido como ao utente.

1. Leia atentamente todas as observagcdes e recomendacgbes apresentadas a seguir.

2. Nao toque as superficies quentes do aparelho, USE AS ASAS laterais ou os pés do aparelho, dado
que 0s mesmos sdo resistentes ao calor.

3. Para evitar possiveis descargas eléctricas, assegure-se de que o Termoéstato, o cabo e o aparelho
se encontram totalmente secos.

4. Passos a realizar para ligar o aparelho:
PRIMEIRO: Instale o Termostato até ao fim e firmemente na tomada existente no corpo do
aparelho e coloque o indicador de temperatura na posi¢cao "0".
SEGUNDO: Ligue a ficha do cabo eléctrico na tomada eléctrica.

5. Ao ligar e desligar o cabo e o termdstato do aparelho jamais os puxe pelo cabo, faga-o sempre
pela ficha do cabo e do termdstato correspondente.

6. Assegure-se de que tanto a tomada como o cabo a utilizar se encontram em boas condi¢cdes de
uso para, assim, garantir o 6ptimo funcionamento do aparelho.

7. Nao use pecas ou componentes que nao sejam originais.

Mantenha sempre o cabo afastado das superficies quentes.

9. Nao utilize o aparelho perto de chamas de gas ou de radiadores eléctricos. Mantenha sempre uma
distancia minima de 15 cm entre a chapa de cocgéo e paredes e superficies de apoio.

10. Durante o uso, o aparelho deve permanecer fora do alcance das criancas.

11. Tome todas as precaugbes necessarias ao remover a chapa da panela.

12. Para utilizar o aparelho é imprescindivel seguir rigorosamente todas as instrugdes oferecidas pelo
fabricante.

13. Se o cabo apresentar algum dano ou defeito, devera ser substituido pelo préprio fabricante, pelo
servico de pds-venda ou pessoal similar qualificado, com o fim de evitar possiveis perigos.

14. O aparelho s6 devera ser ligado a uma tomada moével apropriada.

©

INSTRUGOES DE USO

Regulador Automatico de Temperatura:

O termdstato encontra-se integrado no cabo eléctrico, mas pode ser separado do aparelho. A
regulacédo do terméstato vai de 0° C a 2402 C e realiza-se mediante um selector dotado de uma escala
do 0 ao 10 que permite seleccionar a temperatura ideal para cada alimento a preparar, garantindo um
resultado de alta qualidade e a conservagdo 6ptima das propriedades nutritivas dos alimentos.
Segundo o tipo de iguaria a preparar, devera seleccionar a temperatura adequada.

A luz do termdstato apaga-se automaticamente quando o aparelho atinge a temperatura pretendida e
liga-se novamente quando a mesma diminui.

Utilizacédo correcta:
- Antes de cada uso, limpe cuidadosamente a chapa e a tampa do aparelho.
- Depois de cada uso, unte a chapa da panela com éleo ou um pouco de manteiga.

Como ligar o aparelho:
1. Coloque o indicador de temperatura na posicao "0" e instale a ficha do regulador de temperatura
FIRMEMENTE E ATE AO FUNDO na sua respectiva tomada.




Nota importante: Caso o regulador de temperatura ndo se encontrar correctamente ligado, pode-se
produzir sobreaquecimento no aparelho, o qual pode ocasionar danos e, inclusive, acidentes sérios.
Assim sendo, assegure-se de que o regulador de temperatura esta ligado firmemente e até ao fundo.

2. Ligue a ficha do cabo na tomada eléctrica.
A ldampada de controlo acendera ao ligar o cabo na tomada.

3. O selector de temperatura disponibiliza cinco escalas seleccionaveis segundo o tipo de alimento a preparar.

4. Como comegar a cozinhar?

1) Depois de ligar o cabo na tomada, espere 5 minutos, aproximadamente. A lampada de controlo
acenderé indicando que o aparelho j& atingiu a temperatura pretendida e que se pode, portanto,
comecar a cozinhar.

Se a lampada de controlo apagar, ndo se alarme pois isso ndo & nenhum defeito. Lembre-se que
o aparelho inclui uma funcdo que o apaga automaticamente ao atingir a temperatura pretendida.
Se durante o primeiro uso, perceber odores anormais, ndo se preocupe com isso. Nao sdo nocivos
a saude. O aquecimento da resina protectora aplicada ao fim do processo de fabricacdo, costuma
produzir tais odores, os quais desaparecem em poucos minutos.

Nao toque a base do aparelho. Mova e manuseie a panela s6 pelas asas e pés resistentes ao calor.

2) Como EVELYN ja podera comegar a deliciar-se com as saborosas iguarias preparadas com muito
pouco o6leo/gordura para, assim, manter uma dieta saudavel e optimizar o seu bem-estar e o da
sua familia.

3) Use sempre a tampa de vidro PIREX incluida no fornecimento, dado que ela nao é so6 resistente ao
calor, mas mantém distribui o calor pela parte superior fazendo os alimentos ficarem mais estaladicos.
A tampa de vidro permite comprovar o progresso da coc¢do dos alimentos, sem odores nem
salpicaduras.

A tampa incorpora uma valvula de escape da agua evaporada, para evitar a cocgdo dos alimentos
em liquidos nao desejados e permitir que os mesmos fiquem mais tenros e suculentos.

4) Quando a comida estiver no ponto, leve o regulador de temperatura até a posicéo "0". Se pretende
manter a comida aquecida, leve-o até a posi¢do "2".

5) Antes de servir, coloque o regulador de temperatura novamente na posigéo "0".

6) Desligue a ficha da tomada e o termoéstato da panela. A seguir, leve a comida para a mesa e sirva-
a directamente do proprio recipiente.

Atencdo: Primeiramente extraia a ficha da tomada. A seguir, extraia com cuidado o termdstato
(localizado ao outro extremo do cabo) da tomada integrada na base do aparelho. Deixe arrefecer e
passar um pano seco e limpo pelo interior da tomada.

CUIDADOS E MANUTENGAO DA SUPERFICIE ANTIADERENTE.

A superficie da panela é de primeira qualidade, de material antiaderente, onde ndo se adere

absolutamente nada.

Por esse motivo é preciso tomar as seguintes medidas preventivas para garantir a sua durabilidade:

- Nao use espatulas ou colheres metalicas. Recomenda-se o uso de utensilios de madeira, borracha
ou plastico.

- Se durante a cocgdo necessitar cortar/esfatiar carnes, enchidos ou peixes, extraia-os
primeiramente da panela e corte-os numa tabua de cortar.
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- Assegure-se de que nem cabo eléctrico nem termodstato ndo entram em contacto ou se apoiam na
panela.

- Nao utilize esfregdes abrasivos de nylon ou metalicos para limpar a panela.

- Limpe a panela depois de cada uso. Para isso, espere o tempo de arrefecimento necessario e
utilize um pano limpo e seco. Recomenda-se usar papel de cozinha.

- Para preparar uma comida mais saudavel e genuina, aconselha-se ndo deitar 6leo e temperos
directamente na chapa antiaderente, mas sim temperar previamente as carnes, hortalicas e peixes
com temperos a gosto, manteiga, 6leo, limao, vinho, mostarda, molho de soja, etc.

- A sua panela permite cozinhar directamente produtos congelados. Para isso, reduza em 50% as
temperaturas apresentadas na tabela anexa e aumente o tempo de preparagéo.

INSTRUCOES DE LIMPEZA
Recomenda-se as seguintes praticas e sugestoes para uma limpeza correcta:

Chapa antiaderente, em estado quente.

Depois de cada uso, limpe a chapa com um pano de cozinha himido ou papel de cozinha. Caso
permanecerem residuos na superficie, deite um pouco de 4gua na chapa e aquega-a novamente para
diluir os restos de comida. Se for necessario, utilize também uma espatula de borracha ou madeira.
Nao utilize detergentes fortes ou utensilios abrasivos como, por exemplo, escovas ou esfregdes de
nylon ou metalicos.

Jamais introduza a chapa em agua, nem a lave com agua enquanto ainda estiver quente.

Chapa antiaderente, em estado frio.
Limpe-a com uma esponja macia e um pouco de detergente ndo abrasivo, evitando que penetre agua
no seu interior.

Tampa de vidro Pirex.

Limpe a tampa com uma esponja macia e detergente suave. Jamais submeta a tampa a mudancas
bruscas de temperatura (de quente a frio). Nao ponha a tampa debaixo do jacto de &4gua fria da torneira
enquanto a mesma ainda estiver quente. Nao utilize toalhas descartaveis impregnadas com produtos
quimicos ou outros detergentes fortes.

Termostato regulador de temperatura.
Limpe o terméstato com papel de cozinha macio. Nao limpe a cavidade da tomada do terméstato com
trapos ou papel humido, dado que este elemento deve permanecer sempre seco.

Depois de limpar o aparelho, seque-o totalmente com um pano de cozinha. Para terminar unte a
superficie antiaderente da panela com um pouco de 6leo ou manteiga.




TABELA DE TEMPOS DE COCGAO DO EVELYN

ALIMENTO TgCIJVICPc(:)A%E SELECTOR TEMPERATURA
Empadas, croissant 1 min. por lado 2,4 80°C
Ovo frito 2 min. 2,4, 6 150° C
Crepes 1-2 min. por lado 2,4,6,8 160° C
Omeleta 2 min. por lado 2,4,6,8 160° C
Queijo fresco 1 min. por lado 2,4,6 150° C
Torradas 1 min. por lado 2,4,6 150° C
Sanduiches 2 min. por lado 2,4,6,8 170°C
Courgette, alho, cogumelo,

beringela, tomate, pimento, 2 min. por lado 2,4, 6 150° C
cebola, etc.

S:ft:ttizazzébora, cenoura 3 min. por lado 2,4,6 150° C
Salsichas e linguicas 2-3 min. por lado 2,4, 6 150° C
Entrecosto de vitela 2-3 min. por lado 2,4,6,8 180° C
Bifes de vitela ou porco 3 min. por lado 2,4,6,8 180° C
Costelas de borrego 3 min. por lado 2,4,6,8 170° C
Costeletas de porco 3 min. por lado 2,4,6,8 170° C
Lebre (aos trogos) 3-4 min. por lado 2,4,6,8 160° C
Espetos de peixe 2 min. por lado 2,4,6 160° C
@;‘j{;“linsha;”“s;;(e_espa da. ot 2-3 min. por lado 2.4,6,8 160° C
Crustaceos 2-3 min. por lado 2,4,6,8 180° C
Chocos, lulas, etc. 2-3 min. por lado 2,4,6,8 180° C
Pizas 7-10 min. 2,4,6,8,10 240°C

Arrozes 35-45 min. 2,4,6,8,10 160° C/240° C
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WICHTIGE SICHERHEITSMASSNAHMEN

Der Einsatz von Elektrogeraten erfordert die Beachtung von SicherheitsmaBnahmen sowohl in bezug
auf das angeschaffte Gerat wie auch fir den Benutzer.

1. Lesen Sie alle Hinweise und Empfehlungen sorgféltig durch.

2. HeiBe Flachen nicht anfassen, BENUTZEN SIE DIE seitlichen GRIFFE oder die GeréteflBe, die
hitzebestandig sind.

3. Um einen Elektroschock zu vermeiden ist sicherzustellen, daB sowohl Thermostat wie auch Kabel
und Gerat vollig trocken sind.

4. Vorgehen zum Einschalten des Gerates:
ERSTENS: Stecken Sie den Thermostat fest und bis zum Anschlag in die im Geréatekorper
befindliche Steckdose und belassen den Temperaturanzeiger auf "0".
ZWEITENS: Stecker des Elektrokabels in die Netzsteckdose stecken.

5. Zum AnschlieBen und Abschalten von Geratekabel und -Thermostat darf nie am Kabel gezogen
werden, sondern am Stecker oder am Thermostat.

6. Vergewissern Sie sich, daf3 Stecker und Kabel sich in einwandfreiem Zustand befinden, damit eine
korrekte Arbeitsweise gesichert ist.

7. Nur Originalgeréte oder Originalzubehérteile verwenden.

Kabel von heiBen Flachen fernhalten.

9. Gerét nicht in der Nahe eines Gasherdes oder Heizstrahlers verwenden. Zwischen Fritierplatte und
Oberflache oder Wand muf ein Mindestabstand von 15 cm eingehalten werden.

10. Ist das Gerét in Betrieb, muf3 es von Kindern ferngehalten werden.

11. Bei Abnehmen der Fritierplatte von der Pfanne ist vorsichtig vorzugehen.

12. Bei Einsatz des Gerates sind genauestens obige Anweisungen zu beachten.

13. Ist das Stromkabel beschadigt, muB es vom Hersteller, dessen zugelassenem technischen
Kundendienst oder einem qualifizierten Techniker ersetzt werden, um Gefahren zu vermeiden.

14. Dieses Geréat darf nur mit geeignetem beweglichen AnschluB3 eingesetzt werden.

©

BEDIENUNGSANWEISUNG

Automatischer Temperaturregler:

Der im Elekirokabel integriete Thermostat kann vom Gerét getrennt werden. Er besitzt einen
Wahischalter 0 - 10 fiir eine Regelung von 0°C bis 240°C, so daB die ideale Temperatur fur jedes
Gericht eingestellt werden kann, womit ein optimales Ergebnis in bezug auf hohe Qualitat und héchste
Néhreigenschaften der Lebensmittel garantiert wird.

Die Temperatur wird je nach den zuzubereitenden Gerichten gewahlt.

Nach Erreichen der eingestellten Temperatur erlischt das Thermostatlampchen automatisch und
leuchtet wieder auf, wenn die Temperatur absinkt.

Richtige Verwendung:
- Vor jedem Gebrauch sind Platte und Gerétedeckel sorgféltig zu reinigen.
- Nach jedem Gebrauch ist die Pfannenplatte mit Ol oder Butter einzufetten.

Einschalten:
1. Temperaturanzeige auf "0" stellen und Stecker des Temperaturreglers FEST UND BIS ZUM
BODEN in die Steckdose stecken.
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Wichtiger Hinweis: Ist der Temperaturregler nicht korrekt eingesteckt, kann es zu einem anormalen
Erhitzen kommen, wobei das Geréat beschadigt werden und es sogar zu einem Unfall kommen kann.
Vergewissern Sie sich daher, da3 der Temperaturregler fest bis zum Boden eingesteckt ist.

2. Stecker in die Steckdose des Stromnetzes stecken.
Nach Anschlu3 des Kabels an das Stromnetz leuchtet das Kontrolldmpchen auf.

3. Die Temperaturskala weist flinf Stufen auf, die je nach Art des Gerichtes gewahlt werden kdnnen.

4. Wie wird mit dem Kochen angefangen?

1) Nach AnschlieBen des Kabels warten Sie ca. 5 Minuten - das Kontrollampchen leuchtet auf und
Sie kénnen mit der Zubereitung beginnen.

Erlischt das Kontrollampchen, so ist dies normal - es funktioniert automatisch und erlischt bei
Erreichen der eingestellten Temperatur.

Wenn wéahrend des Erstgebrauches ein anormaler Geruch auftritt, ist dies nicht
gesundsheitsgefahrdend. Das Erhitzen des im Werk aufgebrachten Schutzharzes verursacht
diesen Geruch, der aber nach wenigen Minuten verschwindet.

Berthren Sie das Gerateunterteil nicht - bewegen Sie die Pfanne nur mit den hitzebestandigen
Griffen und FiBen.

2) Nun kénnen Sie beginnen, mit EVELYN schmackhafte Gerichte zu genieBen, die fir eine gesunde
Erndhrung mit sehr wenig Fett zubereitet sind und lhr Wohlbefinden optimieren.

3) Der Deckel aus PYREX-Glas ist immer aufzusetzen, da er nicht nur hitzebestandig ist, sondern die
Hitze im Oberteil erhélt und verteilt und zudem dazu beitragt, daB die Lebensmittel knusprig
werden.

Der Glasdeckel ermdglicht es, den Kochzustand der Lebensmittel zu prifen, und zwar ohne
Geruchsbildung oder Spritzer.

Der Deckel ist mit einem Ventil zum Entweichen des verdunsteten Wassers versehen, so daB3 die
Gerichte ohne unerwiinschte Flussigkeiten zubereitet werden und zart und saftig bleiben.

4) Ist das Gericht fertig, stellen Sie den Temperaturregler auf "0". Soll das Gericht warmgehalten
werden, stellen Sie den Regler auf "2".

5) Vor dem Servieren wird der Regler auf "0" gestellt.

6) Stecker und Pfannenthermostat abschalten. AnschlieBend kdénnen Sie das Gericht im
Pfannenbehélter zu Tisch bringen.

Achtung: Zunéchst den Stecker aus der Netzsteckdose ziehen. AnschlieBend vorsichtig den
Thermostat (am anderen Kabelende) aus der im Geréateunterteil eingesetzten Steckdose ziehen. Nach
Abkihlen das Innere des Steckers mit einem trockenen und sauberen Tuch reinigen.

WARTUNG DER ANTIADHASIVFLACHE.

Die Pfannenflache besteht aus hochwertigem Antiadhasivmaterial, an dem absolut nichts haften kann.

Aus diesem Grund sind folgende VorsichtsmaBnahmen zu berticksichtigen:

- Keine Metallspachteln oder -Léffel verwenden, sondern wir empfehlen Holz- oder Kunststoffgerate.

- Ist Fleisch, Wurst oder Fisch zu schneiden, ist es aus der Pfanne herauszunehmen und auf einem
Schneidebrett zu zerkleinern.

- Sicherstellen, daB weder Elektrokabel noch Thermostat mit der Geratepfanne in Berlihrung kommen.

- Zur Reinigung der Pfanne sind weder harte Nylonbirsten noch Metallschwdmme zu verwenden.
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- Nach jedem Gebrauch und sobald sie genligend abgekdihlt ist muf3 die Pfanne mit einem sauberen
und trockenen Tuch, vorzugsweise mit Kiichenpapier, gereinigt werden.

- Fir ein gesiinderes und natiirlicheres Essen empfehlen wir, das Ol nicht direkt in die
Antiadhasivpfanne zu geben, sondern vorher Fleisch, Gemuse und Fisch mit verschiedenen
Gewiirzen, Butter, Ol, Zitrone, Wein, Senf, Soja usw. anzurichten.

- Tiefkihlgerichte werden zubereitet, indem die Temperatur gemafn nachfolgender Tabelle 50 %
verringert und die Zubereitungszeit entsprechend verlédngert wird.

REINIGUNGSANWEISUNGEN
Fur eine korrekte Reinigung empfehlen wir folgendes Vorgehen:

Antiadhésivplatte in heiBem Zustand.

Nach jedem Gebrauch ist die Platte mit einem feuchten Kiichentuch oder Kiichenpapier zu reinigen.
Befinden sich noch Reste auf der Platte, ist etwas Wasser auf diese zu geben und erneut zu erhitzen,
um die Lebensmittelreste zu verdinnen. Erforderlichenfalls eine Gummi- oder Holzspachtel zu Hilfe
nehmen.

Weder starke oder scheuernde Reinigungsmittel noch Nylon- oder Metallbirsten oder -schwémme
verwenden.

Platte nie in Wasser tauchen und nicht mit Wasser reinigen, wenn sie noch heif3 ist.

Antiadhésivplatte in kaltem Zustand.
Mit weichem Schwamm und wenig nicht scheuerndem Reinigungsmittel s&ubern. Unbedingt
vermeiden, daB3 Wasser in den Innenraum eindringt.

Pyrex-Glasdeckel

Deckel mit weichem Schwamm und sanftem Reinigungsmittel sdubern. Deckel keinem plétzlichen
Temperaturwechsel (von heil3 auf kalt) aussetzen. Deckel nicht in heiBem Zustand unter einen kalten
Wasserstrahl halten. Keine mit chemischen Produkten getrénkten Tucher oder starke Reinigungsmittel
verwenden.

Temperatur-Regelthermostat
Thermostat mit weichem Papiertuch reinigen. Offnung des Thermostatsteckers nicht mit feuchtem Tuch
oder Papier reinigen, da diese stets trocken sein muf.

Nach dem Reinigen muf3 das Gerét sorgfaltig mit einem Kiichentuch getrocknet werden. AnschlieBend
wird die Flache der Antiadhasivpfanne leicht mit Ol oder Butter eingerieben.
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ZEITTAFEL ZUM KOCHEN MIT EVELYN

LEBENSMITTEL ZUBEREI- WAHL- TEMPERATUR
TUNGSZEIT SCHALTER
Pasteten, Croissants 1 Min. je Seite 2,4 80°C
Spiegelei 2 Min. 2,4,6 150°C
Crépes 1-2 Min. je Seite 2,4,6,8 160°C
Franzdsisches Omelett 2 Min. je Seite 2,4,6,8 160°C
Frischkase 1 Min. je Seite 2,4,6 150°C
Toast 1 Min. je Seite 2,4,6 150°C
Sandwich 2 Min. je Seite 2,4,6,8 170°C

Salatkiirbis, Knoblauch,
Pilze, Auberginen, Tomaten, 2 Min. je Seite 2,4, 6 150°C
Pfefferschoten, Zwiebeln usw.

Kartoffeln, Kurbis, geschnittene

Mshren 3 Min. je Seite 2,4,6 150°C
Wirstchen 2-3 Min. je Seite 2,4,6 150°C
Entrecote 2-3 Min. je Seite 2,4,6,8 180°C
Rinder- oder Schweinefilets 3 Min. je Seite 2,4,6,8 180°C
Lammrippchen 3 Min. je Seite 2,4,6,8 170°C
Schweinekoteletts 3 Min. je Seite 2,4,6,8 170°C
::;;:i?tf:n(;” Stucke 3-4 Min. je Seite 2,4,6 8 160°C
Fischspielchen 2 Min. je Seite 2,4, 6 160°C
;:EC::::SCTSZ; Makrelen 5 3 Min. je Seite 2,4,6,8 160°C
Krebse 2-3 Min. je Seite 2,4,6,8 180°C
Sepia, Tintenfische usw. 2-3 Min. je Seite 2,4,6,8 180°C
Pizzas 7-10 Min. 2,4,6,8,10 240°C

Reisgerichte 35-45 Min. 2,4,6,8,10 160°C-240°C




IMPORTANTI MISURE DI SICUREZZA

L’uso di apparecchi elettrici ci obbliga ad osservare delle misure di sicurezza sia per quel che concerne
il prodotto acquisito, sia per l'utente.

©

10.
11.
12.
13.

14.

. Leggete tutte le osservazioni e raccomandazioni scrupolosamente.

Non toccate le superfici calde, USATE LE ANSE laterali o i piedini dell’apparecchio, dato che questi
sono resistenti al calore.

Per evitare una scarica elettrica, assicuratevi che, sia il Termostato, sia il cavo che I'apparecchio
siano completamente asciutti.

Fasi per 'accensione dell’apparecchio:

PRIMO: collocate saldamente e fino in fondo il Termostato nella presa prevista nel corpo
dell’elettrodomestico, lasciando l'indicatore della temperatura a "0".

SECONDO: collocate la spina del cavo elettrico nella presa di corrente.

Per collegare e staccare il cavo ed il termostato dell’apparecchio, non si deve mai tirare dal cavo,
ma lo si deve fare dalla relativa presa o termostato.

Ci si assicuri che la presa ed il cavo che si useranno siano in buone condizioni, per garantire il buon
funzionamento.

Non usate prodotti o componenti diversi da quelli originali.

Mantenete il cavo lontano dalle superfici calde.

Non mettete in funzione I'apparecchio vicino al piano cottura o ad un radiatore elettrico. Mantenete
la distanza minima tra la piastra di cottura e la superficie o parete da 15 cm.

Mentre I'apparecchio & in funzione, mantenetelo fuori dalla portata dei bambini.

Prendete tutte le dovute precauzioni necessarie nel rimuovere la piastra della casseruola.

Questo apparecchio si deve usare soltanto seguendo rigorosamente le istruzioni menzionate in
precedenza.

Se il cavo di corrente € danneggiato, dovra essere sostituito dal fabbricante o dal servizio tecnico
autorizzato o da un tecnico qualificato, in maniera da evitare eventuali pericoli.

Questo apparecchio si dovra usare con la presa mobile appropriata.

ISTRUZIONI D’'USO

Regolatore Automatico di Temperatura:

Il termostato & integrato nel cavo elettrico, che potete separare dall’apparecchio. La regolazione di
questo va dai 0°C ai 240°C con un selettore dai 0 al 10, cosa che consente di scegliere la temperatura
ideale per ogni piatto, garantendo un ottimo risultato di gran qualitd ed altissime proprieta nutritive degli
alimenti.

Secondo il tipo di piatto da preparare si seleziona la temperatura.

Una volta raggiunta la temperatura desiderata, la luce del termostato si spegne automaticamente, allo
stesso modo si accendera nuovamente quando questa cala.

Utilizzazione corretta:

Prima di ogni uso, pulite scrupolosamente la piastra ed il coperchio dell’apparecchio.
Dopo ogni uso, lubrificate la piastra della casseruola con olio o burro.

Per I’accensione:

1.

Collocate lindicatore della temperatura in posizione "0" e mettete la spina del regolatore di
temperatura SALDAMENTE E FINO IN FONDO nella presa.
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Nota importante: Se il regolatore della temperatura non & inserito nella maniera corretta, si pud
produrre un surriscaldamento anormale, fatto che pud provocare danni nell’apparecchio oltre ad
incidenti, di conseguenza assicuratevi che il regolatore di temperatura sia saldamente inserito fino in fondo.

2.

Collocate la spina nel presa della rete elettrica.

La spia di controllo si accende una volta che & stato inserito il cavo nella rete.

3. La scala di temperatura ha cinque fasi, selezionabili secondo il tipo di piatto.

4. Come cominciare a cucinare?

1) Una volta collegato il cavo, attendete circa 5 minuti. La spia di controllo si accendera e si potra
cominciare a cucinare.
Se la spia di controllo si spegne, non vi allarmate, non € rotta, ricordate che ha una funzione
automatica e si spegnera nel raggiungere la temperatura desiderata.
Se durante il primo uso, notate un odore anormale, non vi preoccupate. Non & nocivo per la salute.
Il riscaldamento della resina protettrice, che viene dalla fabbrica, normalmente apporta questi odori,
ma dopo pochi minuti spariscono.
Non toccate la base dell’apparecchio. Muovete e manipolate la casseruola soltanto dalle anse e
dai piedini resistenti al calore.

2) Con EVELYN potete cominciare a godervi piatti saporiti, cucinati con pochissimo grasso per
un’alimentazione sana e per ottimizzare il vostro benessere.

3) Il coperchio di vetro PIREX si deve usare in tutte le occasioni, dato che oltre ad essere resistente
al calore, mantiene e distribuisce il calore nella parte superiore, lasciando gli alimenti croccanti.
Il coperchio di vetro consente di controllare lo svolgimento della cottura, senza odori né schizzi.
Il coperchio ha una valvola per la fuoriuscita dell’acqua evaporata, evitando che il cibo si cuocia
con liquidi indesiderati, ma facendo in modo che rimanga piu tenera e succosa.

4) Quando il cibo & a puntino, mettete il regolatore della temperatura a "0".
Se desiderate mantenere il cibo in caldo abbassatelo fino a posizione "2".

5) Prima di servire, mettete il regolatore di temperatura di nuovo allo "0".

6) Staccate la spina ed il termostato della casseruola, potete servire il cibo a tavola con lo stesso

recipiente.

Attenzione: Prima togliete la spina dalla presa di corrente elettrica. In un secondo momento, togliete
con precauzione il termostato (I'altra estremita del cavo) dalla spina integrato nella base
dell’elettrodomestico. Quando si raffredda passate un panno asciutto e pulito all'interno della presa.

CURA E MANUTENZIONE DELLA SUPERFICIE ANTIADERENTE.

La superficie della casseruola & di prima qualita, si tratta di materiale antiaderente, nel quale non si
attacca assolutamente nulla.
Per questo stesso motivo bisogna prendere le seguenti misure preventive:

Non usate mestoli o cucchiai da cucina metallici. Vi consigliamo di utilizzare utensili di legno o di
plastica.

Se dovete tagliare carne, insaccati o il pesce, vi consigliamo di togliere gli alimenti dalla casseruola
e di tagliarli su un tagliere.

Accertatevi che né il cavo elettrico né il termostato entri a contatto o entri a contatto con la
casseruola dell’apparecchio.
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- Non usate né spazzole dure di nylon né, spazzole in metallo per la pulizia della casseruola.

- La casseruola si dovra pulire dopo ciascun uso, ed una volta che, essendosi raffreddata, pud
essere manipolata, con un panno pulito ed asciutto. Vi consigliamo I'uso di carta assorbente.

- Per un’alimentazione piu sana e genuina, vi consigliamo di non utilizzare olio direttamente sulla
casseruola antiaderente, ma di mettere a marinare previamente le carni, le verdure ed il pesce con
diverse spezie, burro, olio, limone, vino, mostarda, soia, ecc...

- | prodotti congelati si potranno cuocere abbassando le temperature un 50%, a come indica la tavola
allegata, ed aumentando il tempo di preparazione.

ISTRUZIONI PER LA PULIZIA
Vi consigliamo di seguire i consigli riportati di seguito per una pulizia corretta:

Piastra antiaderente, quando é calda.

Dopo ciascun uso, pulite la piastra con un panno di cucina umido o un panno in carta. Se rimangono
dei residui sulla superficie mettete un po’ d’acqua nella piastra e scaldatela di nuovo per diluire questi
residui di cibo. Aiutatevi, se fosse necessario, con una spatola di gomma o legno.

Non utilizzate detersivi forti ed abrasivi, e neanche spazzole o spugne di nylon o metalliche.

Non mettete la piastra nel’acqua, e non lavatela con 'acqua quando & ancora calda.

Piastra antiaderente, quando é fredda.
Pulitela con una spugna morbida e un po’ di detersivo non abrasivo. Evitate che penetri acqua
allinterno.

Coperchio di vetro Pirex.

Pulite il coperchio con una spugna morbida e detersivi delicati. Non cambiate bruscamente la
temperatura del coperchio (da calda a fredda). Non mettete il coperchio sotto il getto d’acqua fredda
quando & calda. Non utilizzate salviette impregnate di prodotti chimici o altri detersivi aggressivi.

Termostato regolatore di temperatura.
Pulite il termostato con salviette delicate in carta. Non pulite il foro della presa del termostato con panni
o carta umida. Questo deve sempre mantenersi asciutto.

Una volta pulito I'elettrodomestico, asciugatelo completamente con uno strofinaccio di cucina. Alla fine
ungete leggermente la superficie della casseruola antiaderente con un po’ di olio o burro.
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TABELLA DEI TEMPI DI COTTURA DELLA EVELYN

ALIMENTO TEMPI DI COTTURA SELETTORE TEMPERATURA
Panzerotti, croissant 1 min. per lato 2,4 80°C
Uovo fritto 2 min. 2,4,6 150°C
Crépe 1-2 min. per lato 2,4,6,8 160°C
Omelette 2 min. per lato 2,4,6,8 160°C
Formaggio fresco 1 min. per lato 2,4,6 150°C
Tostate 1 min. per lato 2,4,6 150°C
Sandwich 2 min. per lato 2,4,6,8 170°C
Zucchine, aglio, funghi,

melanzane, pomodori, 2 min. per lato 2,4,6 150°C
peperoni, cipolle, ecc.

CP::gtt::’ :Lflgtctz 3 min. per lato 2,4,6 150°C
Salsicce 2-3 min. per lato 2,4,6 150°C
Bistecca di vitello 2-3 min. per lato 2,4,6,8 180°C
Filetto di vitello o maiale 3 min. per lato 2,4,6,8 180°C
Costolette di agnellone 3 min. per lato 2,4,6,8 170°C
Cotolette di maiale 3 min. per lato 2,4,6,8 170°C
Coniglio (a pezzi) 3-4 min. per lato 2,4,6,8 160°C
Brochette di pesce 2 min. per lato 2,4,6 160°C
Tonno, salmone,

sgombro, pescespada, 2-3 min. per lato 2,4,6,8 160°C
ecc.

Crostacei 2-3 min. per lato 2,4,6,8 180°C
Seppie, calamari, ecc. 2-3 min. per lato 2,4,6,8 180°C
Pizze 7-10 min. 2,4,6,8,10 240°C
Paella 35-45 min. 2,4,6,8,10 160°C-240°C
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BELANGRIJKE VEILIGHEIDSMAATREGELEN

Voor het gebruik van elektrische apparaten dienen er bepaalde regels in acht te worden genomen, om
de veiligheid van zowel het gekochte produkt als van de gebruiker te garanderen.

1. Lees alle aanwijzingen en aanbevelingen aandachtig door.

2. Raak geen warme oppervlaktes aan, maar GEBRUIK DE HANDVATEN aan de zijkant of onderkant
van het apparaat, welke hittebestendig zijn.

3. Om elektrische schokken tegen te gaan dient u ervoor te zorgen dat zowel de thermostaat als het
snoer en het apparaat helemaal droog zijn.

4. Voor het in werking stellen van het apparaat dienen de volgende stappen te worden opgevolgd:
EEN: druk de thermostaat stevig in het contact dat zich in het hoofdbestanddeel van het apparaat
bevindt, zodanig dat goed geplaatst is, met de temperatuurstand op "0".

TWEE: steek de stekker in het stopcontact.

5. Om de stekker of de thermostaat uit het contact te halen, mag niet aan het snoer worden getrokken,
maar alleen aan de stekker of de thermostaat.

6. Controleer of de stekker en het snoer zich in goede staat bevinden, om een goede werking te
garanderen.

7. Gebruik slechts originele producten en onderdelen.

Houd het snoer uit de buurt van warme oppervlaktes.

9. Gebruik het apparaat niet in de buurt van een gaskookplaat of een elekirische straalkachel. Zorg
ervoor dat de afstand tussen de grilplaat en het opperviak of de muur minstens 15 cm. is.

10. Tijdens gebruik buiten bereik van kinderen houden.

11. Neem de nodige voorzorgsmaatregelen in acht als u de grilplaat van de braadpan haalt.

12. Dit apparaat mag alleen gebruikt worden met inachtneming van de hierboven genoemde
aanwijzingen.

13. Indien het snoer beschadigd is dient het, om gevaar te voorkomen, te woren vervangen door de
fabrikant of een gekwalificeerde technische dienst.

14. Dit apparaat mag alleen worden gebruikt met de geschikte draagbare aansluiting.

©

GEBRUIKSAANWIJZING

Automatische Temperatuurregelaar:

De thermostaat is ingebouwd in het elektrische snoer, dat van het apparaat kan worden afgehaald. De
temperatuur kan worden afgesteld tussen 0°C en 240°C door middel van een kiezer met de waarden
van 0 t/m 10. Op deze wijze kan voor ieder gerecht de ideale temperatuur worden gekozen voor een
optimaal resultaat en met behoud van alle voedingswaarden.

De temperatuur kan worden afgesteld in overeenstemming met het gerecht.

Als de gekozen temperatuur is bereikt, gaat het lichtje van de thermostaat automatisch uit. Daalt de
temperatuur, dan gaat het lichtje weer aan.

Gebruik:
- Maak de grilplaat en de deksel van het apparaat voor elk gebruik schoon.
- Vet de braadpan na elk gebruik in met boter of olie.

In werking stellen:
1. Zet de temperatuurregelaar op stand "0" en doe de stekker van de thermostaat HELEMAAL EN
STEVIG in het contact.
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Belangrijk: Als de thermostaat niet goed in het contact wordt geplaatst, kan er oververhitting
plaatsvinden, wat schade aan het apparaat en zelfs ongelukken kan veroorzaken. Zorg er daarom voor
dat de thermostaat stevig in het contact zit en zé dat hij niet verder kan.

2.

2)

3)

Steek de stekker in het stopcontact.
Het controlelampje gaat branden als het snoer is aangesloten op het lichtnet.

De temperatuur kan op vijf standen worden ingesteld, afhankelijk van het gerecht dat u wilt
klaarmaken.

Het bereiden van een gerecht

Wacht, nadat het snoer is aangesloten, ongeveer 5 minuten. Het controlelampje gaat nu branden
en u kunt beginnen met koken.

Als het controlelampje uit gaat betekent het niet dat het kapot is, maar dat de gewenste
temperatuur is bereikt, waardoor het automatisch uitgaat.

Schrik niet als er tijdens het eerste gebruik een rare geur optreedt. Deze is niet schadelijk voor de
gezondheid. De geur wordt veroorzaakt door het warm worden van de beschermlaag van hars uit
de fabriek en verdwijnt na enkele minuten.

Raak de onderkant van het apparaat niet aan. Gebruik alleen de hittebestendige handvaten aan de
Zijkant en aan de voet.

Met EVELYN kunt u de lekkerste gerechten bereiden met heel weinig vet, dat past in een
evenwichtig en gezond eetpatroon.

Het deksel van Pyrex-glas moet altijd worden gebruikt. Het is niet alleen hittebestendig, maar
behoudt en verdeelt ook de warmte aan de bovenkant. Bovendien blijft het voedsel zo knapperig.
Door het glazen deksel kunt u tijdens het koken ook in de braadpan kijken, zonder dat last te
hebben van geuren of spatten.

Het deksel is voorzien van een ventiel waardoor de stoom kan ontsnappen, hierdoor kan een teveel
aan vocht worden afgevoerd en blijven de gerechten mals en sappig.

Is het gerecht klaar, zet dan de thermostaat op stand "0". Kies stand "2" als u het eten wilt
warmhouden.

Zet de thermostaat weer op stand "0" als u gaat opdienen.

Haal de stekker uit het stopcontact en haal de thermostaat uit de braadpan. U kunt het gerecht op
tafel uit de schaal zelf opdienen.

Let op: Haal eerst de stekker uit het stopcontact. Haal daarna voorzichtig de thermostaat (het andere
uiteinde van het snoer) uit het contact in de basis van het apparaat. Als het apparaat is afgekoeld, kunt
u het contact met een schone en droge doek schoonmaken.

ONDERHOUD VAN DE ANTI-AANBAKLAAG.

Het opperviak van de braadpan is voorzien van een anti-aanbaklaag van de hoogste kwaliteit en er kan
absoluut niets op aanbakken.

Om deze eigenschap te behouden, dienen de volgende voorzorgsmaatregelen in acht te worden
genomen:

Gebruik geen metalen spatels of lepels. Wij raden u aan om houten of plastic voorwerpen te
gebruiken.

Indien u vlees, worst of vis wilt snijden is het raadzaam om deze levensmiddelen uit de braadpan
te halen en ze op een snijplank te snijden.
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- Zorg ervoor dat het elektrische snoer noch de thermostaat op de braadpan rust of tegen de
braadpan aankomt.

- Gebruik voor het schoonmaken van de braadpan geen harde nylon of metalen borstels.

- De braadpan dient na elk gebruik te worden schoongemaakt. Zodra de braadpan voldoende is
afgekoeld kunt u hem afnemen met een schone en droge doek. Wij raden u aan om keukenpapier
te gebruiken.

- Voor een gezondere en natuurlijke manier van koken het aan te bevelen om olie niet direct op de
anti-aanbak braadpan te gebruiken. Het is beter om viees, groente en vis te marineren in
verschillende kruiden, boter, olie, citroen, wijn, mosterd, soja, etc...

- Bevroren producten kunnen worden gekookt door de temperaturen met 50%, te verlagen, volgens
de onderstaande tabel, en door de kooktijden te verlengen.

AANWIJZINGEN VOOR SCHOONMAKEN
Wij raden u aan om de volgende punten in acht te nemen bij het schoonmaken:

Grilplaat met anti-aanbaklaag, warm.

Na elk gebruik dient de grilplaat te worden schoongemaakt met een vochtig stukje keukenpapier. Indien
er etensresten op het oppervlak achterblijven, giet dan een beetje water in de grilplaat en verwarm hem
opnieuw om zo de resten te verdunnen. Maak zonodig gebruik van een rubberen of houten
keukenspatel.

Gebruik geen sterke schoonmaakmiddelen of schuurmiddelen, zoals nylon of metalen borstels of
sponzen.

Dompel de grilplaat nooit onder in water en was hem niet af indien hij nog warm is.

Grilplaat met anti-aanbaklaag, koud.
Neem hem met een zacht sponsje en een beetje niet-schurend schoonmaakmiddel af. Zorg ervoor dat
er geen water kan binnendringen in de de binnenkant.

Deksel van Pyrex-glas.

Maak het deksel met een zacht sponsje met schoonmaakmiddel schoon. Zorg ervoor dat de
temperatuur van het deksel niet plotseling verandert (van warm naar koud). Houd een warm deksel
niet onder koud stromend water. Gebruik geen doekjes die gedrenkt zijn in chemische producten, noch
andere sterke schoonmaakmiddelen.

Thermostaat voor afstellen van de temperatuur.
Maak de thermostaat schoon met zachte papieren doekjes. Maak de opening voor de stekker van de
thermostaat nooit met vochtige doeken of papier schoon. Deze dient altijd droog te bliijven.

Nadat u het apparaat heeft schoongemaakt dient u het helemaal af te drogen met keukenpapier. Vet
het oppervlak van het apparaat tenslotte in met wat olie of boter.
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TABEL MET KOOKTIJDEN VOOR DE EVELYN

GERECHT KOOKTIJD STAND TEMPERATUUR
Pasteitjes, croissant 1 min. per kant 2,4 80°C
Gebakken ei 2 min. 2,4, 6 150°C
Pannenkoeken 1-2 min. per kant 2,4,6,8 160°C
Omelet 2 min. per kant 2,4,6,8 160°C
Verse kaas 1 min. per kant 2,4,6 150°C
Toast 1 min. per kant 2,4, 6 150°C
Sandwiches 2 min. per kant 2,4,6,8 170°C
Courgette, knoflook,

paddestoelen, aubergine, 2 min. per kant 2,4, 6 150°C
tomaten, paprika, ui, etc.

F()S:;r;i?](‘er\;\:loa:erldappelen, 3 min. per kant 2,4,6 150°C
Worstjes 2-3 min. per kant 2,4,6 150°C
Entrecdte van kalfsvlees 2-3 min. per kant 2,4,6,8 180°C
Kalfsfilet of varkensfilet 3 min. per kant 2,4,6,8 180°C
Lamskoteletjes 3 min. per kant 2,4,6,8 170°C
Varkenskarbonade 3 min. per kant 2,4,6,8 170°C
Konijn (in stukjes) 3-4 min. per kant 2,4,6,8 160°C
Visspies 2 min. per kant 2,4, 6 160°C
Tonijn, zalm 2-3 min. per kant 2.4,6,8 160°C
makreel, zwaardvis, etc.

Schaaldieren 2-3 min. per kant 2,4,6,8 180°C
Inktvis, etc. 2-3 min. per kant 2,4,6,8 180°C
Pizza’'s 7-10 min. 2,4,6,8,10 240°C
Paella 35-45 min. 2,4,6,8,10 160°C-240°C
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ZHMANTIKA METPA AZ®AAEIAZ

H xprion Twv NAEKTPIKWY CUOKEUWV HOG avaykael va Traipvoude péTpa ao@aleiag 1600 yid Tnv

NAEKTPIKI) CUOKEUR TTOU MOAIG ATTOKTAGAE OCO Kal yId ToV XproTn.

1. AioBdoTe TTPOTEKTIKG OAEG TIG TTAPATNPACEIG KAl TIG CUCGTAOEIG.

2. Mnv ayyiCete TIg Beppuég emeaveieg. XPHZIMOMMOIEIZTE TA NAEYPIKA XEPOYAIA A Ta 1édia Tng
NAEKTPIKAG OUOKEUNG KaBWG auTd eival TTPAyuaT avBekTIKG oTnyv Bépuavon.

3. Tpog atmopuyn Tuxdv nAekTpoTTAngiag, alyoupeuTeiTe TTwG TG00 0 OEPPOOTATNG OCO KAl TO
NAEKTPIKO KAAWSIO TPOPOBOCIaG KAl N CUOKEUNR €ival ATTOAUTWG GTEYVOI.

4. Ta BrAuoTta TTou TTPETTEl VO OKOAOUBNOETE yId TNV B€0n o€ AIToupyia TNG OUGKEURAG:

MPQTO: BaATe Babeid kal YEXPI TO PEYIOTO OPI0 TOV OEPUOCTATN OTNV TTPORAETTOMEVN, YIG auTdv,
Tpia 010 KUPIO CWHA TNG NAEKPIKAG GUOKEUNG, a@rRvovTag Tov deikTn Tng Beppokpaaiag ato "0".
AEYTEPO: T1oTr00€TEiOTE TOV PEUPATOAATITN TOU nNAEKTPIKOU KaAwdiou oTtnv Tpia TTapoxng
NAEKTPIKOU PEUUATOG TOU BIKTUOU.

5. Tid& va Badete 1 yiI& va ByddeTe ato Tnv Tpida TTapoxng NAEKTPIKOU peUPATOG TO KOAWDIO Kal ToV
BepUOOTATN TNG NAEKTPIKNAG GUOKEUNG, TTOTE Oev Ba TTPETTEl va TPARATE aTTO TO KAAWSIO, TTapa HOVO
ATTo TOV AVTIOTOIXO PEUMATOAATITN 1) TOV BEPUOCTATN.

6. ZIyoupeuteite TTwWG TGCO N TPICa TTAPOXNG NAEKTPIKOU PEUPATOG Tou BIKTUOU GC0 KAl TO KAAWdIO
TPOPOdOCIiag TTOU TTPOKEITAI VO XPNOIUOTIOINCETE BpioKOvVTal O€ KA KATAOTAOT, £T01 WOTE VA
€yyuouvTal pia ac@ain kai dyoyn AeiToupyia.

7. Mnv TTPOXWPAOCETE OTNV XPNOIYOTTOINGN TTPOIOVTWYV ] GUCTATIKWY SIGPOPETIKWV OTTO TA AUBEVTIKA.

PpovTtioTe va EXETE TO NAEKTPIKO KAAWDSIO TPOPODOGIAG HAKPIG ATTO TIG BEPAIVOUEVES ETTIPAVEIEG.

Mnv BéTeTe TTOTE O€ AcITOUPYia TNV NAEKTPIKI) OUOKEUN KOVTA OTO WATI hiag Koudivag uypagpiou ) o€

éva nAekTpIkG oWua Bépuavang.

AlatnpeioTte TNV €AAXIOTN aTréoTACN TNG TAENG Twv 15 XU avAPETa OTNV OKAPA WYNOiUaTOG Kal TNV

EMQPAVEIA ] TOV TOIXO.

10. Ooo éxeTe O€ AsITOUpYia TNV NAEKTPIKF CUCKEUR, GPOVTIOTE AUTH va BPICKETAI JOKPIG ATTO XWPOUG
&étmou  BpiokovTal pikpd TTaIdIq.

11. ®povrioTe va AapBAveTe TIG avayKaieg TTPOPUAAEEIG OTTWG TTPETTEl, OTAV TIPOKEITAI VO UETOKIVIOETE
TNV OKAPa TOU NAEKTPIKOU Tnyaviou.

12. AUt n nAeKTpIKA OuoKeur) Ba TTIPETTEl va XPnOIYOTIoIEITal pOvo OTav TnpouvTal auaTned ol
TTponyoupévwg avagepBeioeg odnyieg xpnong.

13. Edv 10 nAekTpIKO KaAWBIO pelpaTtog éxel utrooTel BAGBN, Ba TTPETTEl va avTikaTaoTabel amo Tov
KOTAOKEUAOTA A OTTO éva €TIONUA aQVOYVWPIOUEVO TEXVIKO Yypa@eio eEUTTNPETNONG R aTTO éva
€EEIDIKEUPEVO TTPOCWTTIKOG, KE ATTWTEPO OKOTTO TNV ATTOQPUYI OTTOIOUSATIOTE KIVOUVOU.

14.AuTi N NAEKTPIKN CUOKEUR Ba TTPETTEI VA XPNOIMOTIOIEITAI ATTOKAEIOTIKA Kal JOVO e TNV KATAAANAN
KIvnTA TTPiCa, EUKOAQ OTTOOUVAPUOAOYOUUEVN.

© ®

OAHFIEZ XPHZHZ

Autépatog PubuioTng Tng O¢puokpaaiag:

O BeppoaTdTnG BPIoKETAI EVOWNATWHEVOG OTO NAEKTPIKO KAAWDIO TPOPOdOGiag, TO OTT0I0 UTTOPOUNE Va
ATTOXWpPICOUUE atro TNV NAEKPIKA cuokeur. H puBuion auTtol Tou BepuooTdTn cival ato Toug 01X €wg
ka1 Toug 2401X pe évav emAoyéa atro 10 0 £wg kai 70 10, EMTPETOVTAG HAG va ETTIAEYOUNE TNV IBAVIKH
Bepuokpacia yid kEBe @aynTtd, eyyuwvtag €va eEAIPETIKO OTTOTEAEOMO peEYAANG TToIdTNTAG Kal
TTPOCPEPOVTAG PAYNTA WE TTOAU UYNAEG BPETITIKEG 1IBIOTNTEG.

AvaAoya AoIttév Tou TUTTOU @aynTou TTou QTIAXVETE, YiVETaI N €TTIAOYT TNG BEpPOKPAGiag.

ATTO TNV OTIYU TTOU €x€l ETITEUXOEN N emMBUUNTA BEPUOKPATIa, TO PWTEIVO AQUTTIAKI TOU BEPUOOTATN
ofrvel autoéuaTta, akpIBwG £T01, OTTWG avAPel ek véou 6Tav auTr KaTéBel.

TwOoTH XPNOINOTToINoN:
- Mpiv atmo k&Be xprion, KaBapioTe TIPOTEKTIKA TNV OKAPA Kal TO KATIAKI TNG NAEKPIKAG CUOKEUNG.
- Metd ammo kdbe xpAon, AadwaTe TNV OKApa Tou Tnyaviou pe Aadi ) ye BouTupo.

MNa v Béon ot Aemoupyia:
1. TotmoBeteioTe TOV B€iKTN TNG Bepuokpaciag otnv Béon "0" Kal TOTTOBETEIOTE TOV PEUPATOANTITN TOU
pubuioT TG Beppokpaaiag ZTAOEPA KAl BAGEIA péoa otnv mpida apoxng Tou NAEKTPIKOU peUNATOG.
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ZNUAvTIKI onueiwan: Edv o pubuIoTAG Bepuokpaaciag dev £Xel UTTei CWOTA PéTa aTnV TIPIfa TTOPOXNAG
TOU NAEKTPIKOU PEUPOTOG, UTTOPEI va TTPOKANBEI pia avwpaAn utrepBEpuavarn, KAt mou Ba uropoloe va
TpokaAéoel BAGBEG TNV NAEKTPIKI) CUCKEUR Kal akOUa va Yivel a@opun TTPOKANONG aTUXNUATWY.
JUVETTWG va €ioTe aTOAUTA Oiyoupol OTI 0 pUBUIOTAG TNG BepUokpaaciag eival oTaBepd kal Babeld
TOTTOBETNHEVOG HETO OTNV TIPICa TTAPOXAG TOU NAEKTPIKOU KaAwdiou.

2. ToTroBeTeioTE TOV PEUNATOAATITN OTNV TIPICa TTAPOXIG NAEKTPIKOU PEUNATOG TOU BIKTUOU.
H Auyvia eAéyyou avdBel atro Tnv GTIydr) TTOU To KAAWSIO TPoPodoaiag £XEl UTTEI oTNV TIPICa TTOPOXAS
NAEKTPIKOU PEUPATOG TOU OIKTUOU.

3. H kAipgaka NG Bepuokpaciag Exel TTEVTE DIGPOPETIKEG PATEIG, TTOU UTTOPOUV va eTTIAEXTOUV avaloya
JE TO €i00G TOU PayNTOU TTIOU PTIGXVOUHE.

. Mwg apxifoupe va yayeipeUoune?

1) Amo Tnv oTiyur) TTou €xeTe BAAeEl TO KAAWDIO TPoYodoaiag, TTEPIMEVETE YIG TTepiTTou 5 Aemrtd. H
Auxvia eAéyxyou Ba avAyel Kal TWPA PTTOPEITE VA APXICETE VA JAYEIPEUETE.

Edv n Auyvia eAéyxou oBroel, punv TravikoBdAeoTe, dev €xel utrooTel BAGRN, BuunBrTE TTWG Eeival
€QOOIOoUEVN PE Wia auTopaTn AsiToupyia TTou Ba Tnv KAvel va ofrjoel 0Tav @TAcEl OTnV €MOUUNTA
Bepuokpaaia.

Edv kata TnVv SIGpKEIa TNG XPNOIUOTTIOINONG TNG CUGKEUAG YIa TTPWTN POPd, ETTIONPAVETE KATTOIEG
UN KAvOVIKEG OOUEG, UNV oag atmacyoAei. Agv gival BAaBepég yia Tnv uyeia cag. H Bépuavaon Tng
TIPOOTATEUTIKAG ETTIKAAAUWNG QTTO PETCiva, YE TNV OToia TTAPadideTal n OUCKEUR OTIO TO
€PYOOTACIO TTapaywyng, ouvnbBidel va avadidel autoU Tou €idoug TIG OOPEG, aAAG Pe TNV TTaPodo
MEPIKWV AETITWV egagavifovTal.

Mnv ayyiCete Tnv BAon TNG NAEKTPIKAG OUOKEUNG. METAKIVEIOTE KOl XEIPIOTEITE TO TNYAVI JOVO ATTO
Ta XePOUAIa Kal Ta TTédIa TTou eival avBekTIKG aTnv BEpuavor.

2) Me 10 EVELYN ptropeite dn va apxioete va atroAapBAVETE YEUTTIKA paynTd, HayeIpEUPEVA UE TTOAD
Aiyo AiTrog yid pia uyieivr) 1IaTpo@n Kail yid va BEATILWOETE ONUAVTIKG TNV EUMAPEIG OOG.

3) To kamdki atro KpUaTaAho PIREX Ba TTpETTel va xpnolJoTIolEiTal o€ KABE TTePITTTWaon, Ox1 Hévo di6TI
ival Mo avOekTIké oTnv Bépuavan, aAAd kal eTTeIdr diaTnpEi €TTiong Kai diavéuel TNV BEpuavan aTro
TO ETTAVW PEPOG, TIPOCPEPOVTAG ETTITTAEOV TA GAYNTA TTIO TPAYAVA.

To KOTTGKI OTT0 KPUOTOAAO paOg emTPETTEl va €TMIBAETTOUPE TNV TTOPEid TOU PAYEIPEUPATOG TOU
@aynTou, Xwpig OCUES KAl TNITGINICUOTA.

To komadkl  gival epodioouévo pe pia BaABida yid tTnv diaguyn Tou e€aTpifduevou vepou, pnv
EMTPETTOVTAG TO QAYNTO va PayelpeleTal Yéoa o€ pn €mBuuntd uypd, aAAd kai yid va yiveTal
TTEPIOOOTEPO WAAAKS Kal YEUTTIKO.

4) Otav 10 aynTo £Xel TACEl OTO AKPIBEG ONMEIO PAYEIPEUUATOG, TOTTOBETEIOTE TOV PUBMIOTH TNG
Bepuokpaciag ato "0". EaQv Twpa mMBOUEITE va SIaTNPACETE TO ayNTO {e0TO, KOTERAOTE TOV PEXPI
Tnv Béon "2".

5) Tpiv TpoXwPNOETE OTO CEPRiPICUA TOU PayNTOU, TOTTOBETEIOTE TOV PUBUICTH TNG BEPUOKPATIOG €K
véou aTo "0".

6) AQaipeite TOV PEUMOTOAATITN KOl TOV BEPUOCTATN TOU TnyavioU. ZTNV OUVEXEID UTTOPEITE va
oepPipeTe TO aynTd 0TO TPATTEC péCa OTO iB10 OKEUOG.

Mpocoxn: MpwTta agaipeite TOV PEUPOTOAATITN ATIO TOV TIPIJO TTOPOXAS NAEKTPIKOU PEUMATOS TOU
OikTUOoU. Xg OeUTepn @ACN, APAIPETE PE MEYAAN TTpo@UAagn Tov Beppoatdrn (To GAAO dAkpo Tou
KaAWOIOU TPOPOBOCTIag) TOU EVOWNATWHEVOU PEUMATOAATITN GTNV BACN TNG NAEKTPIKAG OCUCKEUNG. OTav
€XElI KPUWOEI APKETA O PEUPOTOAATITNG KOBapPioTe TOV e €va OTEYVO Kal KaBapd Travi.

OAHIIEZ KAI ZYNTHPHZH THZ ANTIKOAAHTIKHZ EMI®ANEIAZ.

H em@dveia Tou TNyaviou gival TTpwTng TToIOTNTAG, KATAOKEUATHEVT OTTO AVTIKOAANTIKG UAIKO, OTTOU dev
KOAG atroAUTWG TiTToTa.

Md& autév akpiBwg Tov Adyo Ba TTPETTEl va GPOVTICETE yia TNV AQWN Twv akKOAOUBWYV TTPOCTATEUTIKWV
METPWV:

- Mnv xpnoipotrolgite HETAAAIKA KOUTIEG ) KOUTAAEG Koudivag. Zag OUVIOTOUME VO XPNGCIPOTIOIEITE
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EUAIva 1] TTAQOTIKG  JayeIpIKG oKeun.

- Edv éxete va kOweTe Kpéag, aAAavTIKA ) wapia, 0ag CuviIoToUUE va BYAZETE TIG TPOPES ATTO TO TNYAVI
Kal va TTPOXWPEITE OTOV TEPPOXIOUO TOUG TTAVW o€ £va EUAIVO TTAaiGIO.

- Na cioTte oiyoupor 611 00Te TO NAEKTPIKO KAAWDIO TPOPodooiag oUTe 0 BepuoaTATng TPIRETAN A
oTnpideTal eTavw OTO TNYAVI TNG NAEKTPIKAG CUOKEUNG.

- Mnv xpnoiyotrolgite duvaTtég oBoUPTOES ATTO VAUAOV aAAG 0UTE PETOAAIKEG yIa TOV KOBapIoud Tou
TNyaviou.

- To myavi Ba mpémel va kaBapieTal PETA aTTO KGBE XPNOKH Tou, Kal €xovrag @Tdael ot £va
EUMETAXEIPIOTO KPUWMA, PE €va KaBapd Kal OTEyvO Travi. 2ag OUVIGTOUME TNV XPNOIYOTIoinon
XAPTOTTETOETWYV KOUudivag.

- Nd éva ayntd TTePIOCOOTEPO UYIEIVO KAl YVATIO, 0AG GUUBOUAEUOUPE va Unv XPNOIUOTTOIEITE AAdI
KaTeuBEiav €TTAVW OTO AVTIKOAANTIKO TNyAvi, aAAG KOAAITEPa va aAEiQeTe ATTO TIPIV, TA KpéaTa, Td
XOPTAPIKA, Kal Ta wapia pe did@opa KapikeuuaTta, Boutupo, Addi, Aeydvi, kpaaoi, JouoTdpda, odyia,
K.ATT.

- Ta katewuypéva TTpoIdvTa UTTopoUVv va payeipedovTal PEIVOVTAG TIG Beppokpaaies oe éva 50%,
oUpQWVa JE TNV TTPOCTIBEPEVN KAIMAKA Kal au§avovTag ToV XpOvo TTPOETOINATIAG.

OAHIIEZ A TON KAGAPIZMO THZ XYZKEYHZ
>aG ouvioToUNE TIG aKOAOUBEG TTPAKTIKEG TTPOTACEIG Kal UTTOOEIEEIG YIG évav CwaTO Kabdpioua:

AVTIKOAANTIKA OKGpQa, €V Ogppw KaTdoTaon.

MeTd amo kGBe xpnoiyotroinar Tng, kabapioTe Tnv okdpa Me €va uypd Travi koulivag, A pE pia
XOPTOTIETOETA. Edv TTapapévouv KaTAAoITTa TTAVW OTNV EMQAVEIA, PIXTE Mia PIKPR TToodTNTa vEPOU
oTnV OKApa Kal TNV BepuaiveTe €k vEou yId va diaAuBolv autd Ta uttdAoITTa TpoPwy. AvalnTeioTe TNV
BonBeia, edv TO KpiveETE avaykaio, piag EUNIVNG i EAACTIKNG OTTATOUAGG.

MnV TTPOXWPNOETE GTNV XPNOIYOTTIOINCN dUVATWY ATTOPPUTIAVTIKWY OUTE ATTOEETIKWY, OTTWG BoUpTaeg
f o@ouyydpia ato VAUAOV i JETAAAIKEG.

Moté unv elodyeTe TNV okdpa 0To vEPO AAAG 0UTE va TNV TTAUVETE e vePS eV akOua gival JEOTr).

AvTIKOMNTIKA OKApa, o€ KpUa KaTaoTaon.
KaBapioTte TNV e éva atrahd opouyydpl Kail JE Jia JIKpr TToo0TNTA, N OKANPUVTIKOU, aTTOPPUTTAVTIKOU.
ATTOQUYETE TO VO EICEPXETAI VEPO OTO ECWTEPIKO TNG OKAPAG.

Kaméxi ammo kpiotaAho Mipeg.

Mpoxwpeiote otov kaBapioyd NG pe €va amaAd o@ouyydpl Kal atmmaAd oTmoppuTravTikd. Mnv
TTPoXwpEATe oTnv Biain aAAayf TnG Bepuokpaaciag Tou katrakiou (atro Bepud o€ kpUo). Mnv Badete TO
KOTTAKI KATW OTT0 TNV POTIN KPUOU veEPOU evw akoua gival {eaTd. Mnv XpNnOIUOTTOIEITE XAPTOTTETOETAKIO
Bpeyuéva e XNUIKG TTpoldvTa Kal GAAa duvaTtd aTTOPPUTTAVTIKA.

PuBuioTikég BeppooTaTng TNG BEPHOKPATITG.
KaBapioTe Tov BeppoaTdtn Ye ammaAd XapTOTTETOETAKIO. MnVv €TTIXEIPACETE TTOTE TOV KABAPIONS TNG
KOIAOTNTAG TOU PEUMATOANTITN TOU BEPUOCTATN ME UYPA TTAVIA 1} UYPEG XAPTOTTETOETEG.

ATTO TNV OTIYMR TTOU N NAEKTPIKI) GUOKEUN €xel TTANPWG KaBAPIOTE, OTEYVWOTE TNV EVTEAWG HE Mia
XAPTOTTETOETA. XT0 TEAOG aAeipre pe pIG eAa@pd oTpwon Aadiod fj Boutdpou Tnv €mM@AVEIQ TOU
QAVTIKOAANTIKOU TnyavioU.
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MNINAKAZ TOY XPONOY MAFEIPEYMATOZ ME TO EVELYN

TPOGES N EYMATOS EMIAOFEAS  OEPMOKPASIA
Miteg, kpouaodavt 1 AeTr16 KGO TTAEUPA 2,4 80°C
Tnyavnté auyd 2 AetrTd. 2,4,6 150°C
Kpétreg 1-2A€TTTA KAOE TTAEUPA 2,4,6,8 160°C
TaAAIKr) opeAAETA 2 \eTrTd KGOE TTAEUPG 2,4,6,8 160°C
dpéoko Tupi 1 AeTITO KABE TTAEUPA 2,4,6 150°C
Toéot 1 AeTr16 KGO TTAEUPA 2,4, 6 150°C
AvTouITg 2 AeTrTd KGO TTAEUPG 2,4,6,8 170°C
KoAokuBdkia,oképda,

ﬁ?&’LT;Sé“K‘;ﬁ';i%‘I’fK Y;?Tﬁd“g' 2 \ETITG KGBE TIAEUPG 2,46 150°C
XEBOAAQD, €TX.

Eg;ﬁ;ﬂ\ggﬁgﬁgﬁﬁwa 3 AeTTTd KGOE TAEUPG 2,46 150°C
/\oukavika 2-3 AeTITA KAOE TTAEUPA 2,4,6 150°C
Moaoxapiolo EvipekoT 2-3 AeTITG KAOE TTAEUPA 2,4,6,8 180°C
Moayxapioio 1} xoipivd @IAéTO 3 AeTTTd KGBE TTAEUPG 2,4,6,8 180°C
MTTpIfOAeg apvioieg 3 AeTrTd KABE TTAEUPA 2,4,6,8 170°C
Maiddkia xoipiva 3 AeTrTd KABE TTAEUPA 2,4,6,8 170°C
KouvéN (Teppayiopévo) 3-4 AeTrTd KGBE TTAEUPG 2,4,6,8 160°C
>ouBAdki atro wapl 2 AeTITG KAOE TTAEUPG 2,4,6 160°C
Tovog, oohwpd, 2-3 \eTTd KGBE TIAEUPG 2,4,6,8 160°C
ZKoupTTpi, Ipiag K.A.TT.

OoTpaka 2-3 AeTITd KAOE TTAEUPA 2,4,6,8 180°C
SouTTIEG,KOAQNAPIa K.A.TT. 2-3 AeTITd KABE TTAEUPAG 2,4,6,8 180°C
Mitoeg 7-10 AeTr1d 2,4,6,8,10 240°C
MNaha(Bahacave lomavike 35-45 AeTrTé: 2,4,6,8,10 160°C-240°C

@ayno)
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LRUZ

HEOBXOOMMbIE MEPbI NO TEXHWKE BE3OIMNMACHOCTMU

CobnogeHne mMep no TexHuke 6e3onacHOCTM HeobxoauMO Kak BO M3bexaHue noBpexneHus
npuobpeTeHHOro NpmMbopa, Tak 1 B Lensax npeaynpexneHnst onacHoOCTU A51s Nonb3oBaTensi.

1. BHMMaTenbHO NPOYTUTE MHCTPYKLMN U PEKOMEHAALIMM NO 3KCnIyaTaumu.

He npukacaiiTecb K HarpeTbiM MoBepxHocTam npubopa, WCMONL3YWUTE ONA 3TOro
PYYKW nnu Hoxkn npmbopa, He noaBepraroLmecs HarpeBaHuio.

3. Bo usbexaHue nopaxeHusi TOKOM crneamTe 3a Tem, 4ToObl TepMocTaT, Kabenb nuUTaHus mn
cam npmbop 6b1nIM abConTHO CyXUMN.

4. TMpouenypa BktoveHUs npubopa:

NMEPBOE: BBeauTe [o0 ynopa TepMmocTaT B MNpefHa3HaYeHHyk [nOfs Hero Ha kopnyce
npubopa po3eTKy, NpeABapuUTeNbHO BbICTABMB MHAMKATOP TemnepaTtypbl Ha oTMeTKy “0”.
BTOPOE: noacoeanHute kabenb NUTaHUS K 3NEeKTPOCETU.

5. Ona oTcoeauHeHusi npubopa OoT ceTu nnu TepmMmocTaTa oT npubopa HuKorga He AepranTe 3a
LIHYpP, NOTSHUTE ANS 3TOro BUIKY UM caMm TepmMocTar.

6. CrneauTte 3a uUcnpaBHOCTLIO kKabensi NMTaHWsl U ero pa3bemMa — 3TO rapaHTUpyeT HagexHoe
yHKLMOHUpPOoBaHue npubopa.

7. He ponyckanTe nonb3oBaHMe npubopoM C HeopurMHarnbHbIMW CpeacTBamMu  Unun
KOMMOHEHTaMu.

8. Crniegute 3a TeMm, 4TOObI LUHYP NMUTAHUS HE Kacarcs HarpeTbIX MOBEPXHOCTEN.

9. He nonb3ayiitecb npubopom BOMM3M OT ra3oBOW MMAWUTbI UMW JNEKTPUYECKOr nedvku. He
3abbiBanTe, YTO PacCTOsiHME MEeXAY >KapOBHEW W CTOMNELUHULENn UNN CTEHOW AO0IMKHO ObiTb
He MeHee 15 cwm.

10.He ponyckanTe npubnmkeHusn geten k paboTtatowwemy npuéopy.

11.ByabTe 0cOBGEHHO OCTOPOXKHbBI NMPWU CHATUM XXapOBHU CO CKOBOPOAbI.

12.NMpu nonb3oBaHun npnbopoMm HeobxoauMo cTporo cobrniogaTe npyBEAEHHbIE Bbllle
VHCTPYKLUMK.

13.Bo wu3bexaHme onNacHOCTU HEUCNpPaBHbIA LWHYP MUTaHUA [OOImKeH ObiTb 3aMeHeH
M3rotToBUTENEM, €ero OTAENIOM TEeXHUYEeCKOro o6CnyXMBaHWA WNU ApYruM  ONbITHbIM
cneynanmcTom.

14.[onyckaeTcsi wncrnonb3oBaHve kabensi TONMbKO B COOTBETCTBUMM C XapakTepucTukamu
anekTponuTaHusa npubopa.

PYKOBOZACTBO MO 3KCMNYATALUU

ABTOMaTU4YeCKUI perynsatop Temrnepartypbi:

TepmocTaT CMOHTUPOBaH Ha kabene nNUTaHUs N MoxeT ObITb Nierko oTcoeauHeH oT npubopa.
TepmocTtat paboTaeT B guanasoHe TemnepaTtyp oT 0°C po 240°C, pacnpeferneHHbiM Mo
nosvumsm oT 0 oo 10 n no3sonsWmMM BbIGOp onTuManbHOW TemnepaTypbl AN MPUroTOBMEHNUS
KOHKpeTHOro Grnoaa, YTO rapaHTMpyeT MpPeKpacHbll pe3ynbTaT U COXpaHeHWe nuTaTernbHbIX
CBOWCTB NPOAYKTOB.

BbicTaBUTbL TEMNEpPATYpPy B COOTBETCTBUM C MPUrOTOBSIEMbIMY NMPOAYKTaMMU.

Mo pocTmxeHuo 3anporpamMMUpoOBaHHON TemnepaTypbl CBETOBOW WHAMKATOp TepmocTaTa
aBTOMaTUYECKU OTKITIOYAETCS, BHOBb 3aropasiCb, kak TONbKO TemMrnepaTtypa NnoHuxaeTcs.

MpaBunbHOe ucnonb3oBaHue Nnpubopa:

- [MMepen kaxgbiM ucnonb3oBaHWeM npubopa cregyeT TWaTerbHO OYUCTUTH KapOBHIO U
Kopnyc npubopa.

- [No okoHYaHMo NOMb30BaHUSA CMa3aTb XXapOBHIO PACTUTENBbHBIM UMW CIIMBOYHLIM MacrioMm.

BknioyeHue npubopa:

1. YcraHoBUTE uHAMKaTOp TemnepaTypbl B no3uvuuio "0" m O YIMNOPA BBecTu pasbem
TepmMmocTaTta B rHe3fo.
BHumaHue: HenpaBunbHoe nogcoeguHeHne TeMnepaTypHOro perynsaropa MoXeT MpuBecTu
K aHopMarnbHOMY HarpeBaHWio, 4TO, B CBOI o4epefb, CMOCOOHO Bbi3BaTb MOBPEXAeHne
npubopa 1 fgaxe SIBUTbCA NPUYUHON HecyacTHoro crny4vas. Moatomy crnepyeT obsisaTtenbHO
y6eanTbcs B TOM, YTO TepMOCTaT BBEAEH B rHe30 A0 YyNnopa U HagexHO B HEM 3aKpenreH.
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2.

MNopcoeomHnTb Kabenb NUTaHUS K 3NEKTPOCETU.

MNpu noacoegmMHeHUn LHYpa K 3N1EKTPOCETU KOHTPOSIbHAA flamMno4ka an6opa
3aropaeTcs.

3.

-
~ -

2

~

3

~

4)

5)
6)

TeMﬂepaTypHaﬂ LKana pasgerneHa Ha NdATb nos3nuun, Bbl6MpaeMle B COOTBETCTBUMN C
TUNOM npuroTaefiMBaemMoro 6noga.

Kak npuctynaTb Kk rotoBke?

Mocne nopcoeauHenuss npubopa k ceTu BbbkAuTe 5 MUHYT. Bbl MoxeTe npuctynatb K
NPUrOTOBIIEHUIO MULLM, KaK TOJTbKO 3aropuTcs KOHTPOSbHas namnoyka npubopa.

Ecnun koHTponbHas namnoyka noracna, 3To He 3Ha4uT, YTO OHa neperoperna. He 3abebiBainTe,
4YTO OHa aBTOMaTUYEeCKU OTKIYaeTcs, korga npubop HarpeBaeTcs OO 3adaHHOM
TemnepaTtypbl.

He ©ecnokontecb, ecnv npu nNepBOM WCMOMb30BaHMM Mpubopa Bbl MNOYYBCTBOBaNM
CTpaHHbIN 3anax. Hu4To He yrpoxaeT Ballemy 340pOBbio. STOT 3anax Bbi3BaH HarpesaHnem
3aWmUTHOro cpeacTea, KoTopbiM obpabaTtbiBaeTcs nMpubop B mnpoLecce ero U3roToBMNEHUs .
Uepes HeCKONbKO MUHYT 3anax ucyesHer.

He npukacaiitecb k ocHoBe npubopa. Nepeasurante Npubop TONMLKO C MOMOLLBIO PyYeK U
HOXEK, He MoABEPraloLLNXCa HarpeBaHuIo.

EVELYN No3BOSIUT BaM FOTOBUTb BKYCHble 6ntoga, NnpakTM4eckn He nornb3ysiCb
macriom, obecneunBas Ball OpraHW3M 340POBbIM  MNUTAHWMEM W yrhydwasi Bawe
camMou4yBCTBUeE.

Kpbiwkon na ctekna PIREX pekomeHayeTcs Nonb3oBaTbCA BO BCEX Criydasix, MOCKOSbKY OHa
He Tonbko obnagaeT aponpoYHbIMW CBOWCTBaMW, HO U CrMocobCTBYeT pacrnpeneneHuio
Tenma no BCel MOBEePXHOCTU CKOBOPOAbl, B pes3ynbTaTe 4ero npurotoBnsemoe 6nofo
MOKPbIBAETCS XPYCTSLLENA KOPOUKON.

[po3padyHoe cCTekno no3BonsieT crneauTb 3a MPOLECCOM  MPUIrOTOBMEHUS  MULLW,
npeaynpexaas pasbpbiarmBaHne n pacnpocTpaHeHne 3anaxos.

Kpbllwka cHabxeHa knanaHoM Ans yaaneHus Bnaru, Ucnapsiiolleiicss B NpoLecce roTOBKW,
6naropaps Yemy nua nonyyaeTcst 6ornee HeXHOM N COYHOM.

Ecnu Bawe 65040 rotoBo, NepekniounTe perynatop temnepatypbl B nosuumio "0". YTobbl
nuLla He ocTbiBana, ee TemnepaTtypy MOXHO nogaepXmnsaTtb B No3vumm "2".

Mepen nogaven 6nioga ycraHoBUTE TemnepaTtypy B noauvumio "0".

OTcoeanHuTe Npubop OT ceTu KU TepmocTaTt oT npubopa. MNpuroTtoBneHHoe 61000 MOXHO
rnogaBsaTb Ha CTON NPSIMO B CKOBOPOAE.

BHumaHue: Mpexae Bcero crieayeTt oTcoeanHUTb OT ceTu kabenb NuTaHusi. 3ateM OCTOPOXKHO
BblHbTE HaxoAsLMINCA Ha APYroM KoHue kabens TepmocTaTt U3 rHesda B OCHOBaHUKM npubopa.
Mocne Toro kak NpuBop OCTLIHET, OYUCTUTL THE3O0 TEPMOCTaTa C MOMOLLBbI YMCTOM CyXOW
TPSANKK.

yxXona 3A AHTUNPUTAPHbIM MOKPbLITUEM.

MokpblTe ckoBOpOAbl WM3rOTOBIIEHO M3 BbICOKOKAYECTBEHHOIO aHTUMNpUrapHoro marepuana,
NPenaTCTBYOLLEro NPUINNaHUI0 CaMblX PasfnUYHbIX MULLEBLIX NPOAYKTOB.

Ona nogaepaHusi MOKPLITUS B XOPOLLEM COCTOSIHUM criegyeT cobrniodaTh creayolme Mepbl
NpenoCTOPOXHOCTY:

He nonb3yintecb meTannuyeckumu nonatkamv unm noxkamu. PekomeHgyem mcnonb3oBaTb
OIS 9TOro AepeBSIHHbIE UMW NMIACTUKOBbIE KyXOHHbIE MPUHAAIIEXHOCTH.

Ecnn Bam Hapo paspesaTtb rotoBsilimecss Msico, konbacy unu pbiOy, BblHbTE MPOAYKT U3
CKOBOPO/bl U paspexbTe ero Ha pasfesiovHon JOCKe.

Cneaute 3a TeM, 4TOObl LUHYP MUTaHUA M TepMOCTaT He MpuKacanucb K HarpeBaloLMMCst
yactam npubopa.

Mpn ouuncTke ckoBOpoAbl He crnegyeT MoNb30BaTbCA >KECTKUMMU  HEWNTOHOBBIMU - MU
MeTanmnmMyeckMumMm LeTkamm.

OuuncTky ckoBOpoAbl HEOBXOAMMO MPOU3BOANTL MOCHE KaXAoro UCMonb30BaHUA, NpoTupas
OCTbIBLUMIA NPMOOP YMCTON CyxOKn Tpsinkon. PekomeHayem Takke MCMonb3oBaTh ANs AaHHbIX
Lienen KyxoHHyto bymary.
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LRUZ

- UYrobbl Bawa nuwa 6Gbina 6onee 300poOBOM U OpUrMHaNbHOW, BMECTO TOro, 4Ytobbl knacTb
UMW HanvMBaTb Macro Ha CKOBOPOAKY, PeKOMeHAyeM HaHOCUTb ero HenocpefcTBEHHO Ha
npoaykTbl (Msico, pbiGy, OBOLIM) BMeCTe C pPas3fUYHbIMU CNeuusiMu, FIMMOHOM, BWHOM,
ropyunuen, CoeBbIM COYCOM W T.M.

- [na npuroToBneHns MOPOXeHbIX MPOAYKTOB criedyeT YMeHblMTb Temnepatypy Ha 50%, B
COOTBETCTBUW C MPUBOAMMON Tabnuuen, COOTBETCTBEHHO YAJTMHAA BPEMS FOTOBKMU.

PEKOMEHOALMUU NO OYUCTKE
[0ns npoBedeHUs NpaBUINbHOW OYUCTKM Npubopa pekomeHayeMm Bam cobniogatb criegyrouime
npasuna:

YXapoBHSs1 ¢ aHTUNPUrapHbIM NOKPbLITUEM B HarpeToM COCTOSIHUM.

Mo okoH4YaHWKM NoNb3oBaHUSA NPUGOPOM MPOTPUTE XKAPOBHIO BIIAXXHOW TPSINKOW U BGymakHOM
candeTtkoni. Ecnn Ha ee noBepxHOCTW ocTanucb criedbl MUK, HanewTe HeMHOro BOAbl U
crierka HarpenTe ckoBopody. [Ons yaganeHust ocTaTkoB MMM MO Mepe HeobxoaumMocTu
nonb3ynTecb Pe3NHOBOW UM AePEBAHHON NIONAaTKON.

Hukorga He npuberamte HM K €OKMM MOKLMM CpeactBam, HW K HEWSIOHOBBLIM  UNU
MeTannMyecknm LeTkam.

Hwukorga He norpyxanTe npuGop B BoAy, HU MOWTE ero ¢ BOAOW B HAarpeToM COCTOSIHUM.

XapoBHs ¢ aHTUNPUrapHbIM NOKPbLITUEM B OCTbIBLLEM COCTOSIHUM.
MpoTpuTe apoBHIO MSArkOM rybkor ¢ HeOOoNbLUMM KONMYEeCTBOM Mbina. CneguTe 3a TeM, YTOObI
BOAa He nonagarna BHyTpb npubopa.

Kpbiwka n3 crekna Pirex.

MoiiTe KpbILWKY, UCNONb3ysA Afs 3TOro MArkyto rybky U HearpeccrMBHOe Motollee cpeactso. He
noABepranTe KpbIlKy pe3koMy nepenagy TemnepaTypbl: He MOACTaBMSINTE FOPsiYY0 KPbILLKY
nop, CTpyw XoriodHow BoAbl. He monb3yiTech HWU candgeTkaMu C XUMWUYECKOW MPOMUTKOW, HU
€[KMMU MOILLMMN CPpeacTBaMu.

TepmocTaT AnA perynupoBKU TeMnepaTypbl.
Ons ounctkn TepmocTaTa UCMonb3yinTe Msirkue GymaxkHble candeTtku. He ouuwainte rHesno
TepmocTaTa BriaxHoW Tpsinkon unu 6ymaroin. 3T1a Yactb Npubopa Bceraa AomkHa 6biTb CYyXOM.

Mocne 3aBepLieHnAa O4YNCTKU npu6opa, HacCyXo BbITPUTE €ro TpﬂI'IKOIZ. B 3akntoveHne cmaxbTe
aHTUNpurapHoe NnoKpbiTe CKoBOpOAbl HebOoNbLLIMM KONNYECTBOM pacTuTenibHOro nnun
CnnMBO4YHOIo Macna.
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BPEMA NMPUIOTOBJIEHUA NULLKA HA CKOBOPOLE EVELYN

NPOAYKThI BPEMSA TOTOBKU no3unuua t°
Mnposxkun, kpyaccaHbl 1 MUH. C Kaxg. cTop. 2,4 80°C
AnyHnua 2 MUH. 2,4,6 150°C
BrvHbl 1-2 MWH. C Kaxa. cTop. 2,4,6,8 160°C
Omnet 2 MUWH. C Kaxa. CcTop. 2,4,6,8 160°C
Msrkui cbip 1 MUH. C Kaxa. cTop. 2,4,6 150°C
TocTbl 1 MUH. C Kaxng. cTop. 2,4,6 150°C
CaHgBunun 2 MVH. C Kaxxg. cTop. 2,4,6,8 170°C
Kabauku, 4ecHoK, rpuobl,

6amam?Hb|, noMmnaopsbl, 2 MVH. C Kaxg. cTop. 2,4,6 150°C
cnapgkui nepeu, nyk v T.n.

siglif:?@cgﬂgzm) 3 MUH. C Kaxa. cTop. 2,4,6 150°C
Cocucku 2-3 MVH. C KaXd. cTop. 2,4,6 150°C
AHTPEKOT U3 TENATUHDI 2-3 MVH. C KaXa. CTop. 2,4,6,8 180°C
Tensybe n cBUHOE chune 3 MUH. C Kaxa. cTop. 2,4,6,8 180°C
BapaHbm pebpbiLkmu 3 MUH. C Kaxa. cTop. 2,4,6,8 170°C
CsuHas oTbuBHas 3 MUH. € Kaxg. cTop. 2,4,6,8 170°C
Kponuk (kycovkamu) 3-4 MUH. C Kaxa. CcTop. 2,4,6,8 160°C
PbIGHBI WaLLNbIK 2 MUWH. C Kaxg. cTop. 2,4,6 160°C
Tyeu, nococe, ckymopus, 2-3 MVH. C Kaxa. cTop. 2,4,6,8 160°C
pbiGa-mey v T.M.

Paku, kpeBeTku 1 T.1. 2-3 MVH. C Kaxa. cTop. 2,4,6,8 180°C
KapakaTtuua, kanbmapsbl 2-3 MVH. C Kaxa. cTop. 2,4,6,8 180°C
Muuua 7-10 MUH. 2,4,6,8,10 240°C
MNaanbs 35-45 MUH. 2,4,6,8,10 160°C-240°C
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