AIR FRYER

Model: CrispPro Chef
HAF-H8BK1700

e Cooking capacity: 8 L
e Digital display with touch control
e 8 default settings
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1. INTRODUCTION

Please read this instruction manual carefully before using it and keep it for later information.

This manual is conceived for ofering you all of the necessary info regarding instalation, using and
maintenance of the machine. For a correctly and safely use of the machine, please, read this manual before
instalation and using.

2. PACKAGE CONTENT

Air fryer

Instruction manual
Declaration of conformity
Warranty card
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3. SAFETY WARNINGS AND PRECAUTIONS

1. WARNING: This electrical appliance contains a heating function. Certain surfaces can develop high
temperatures. Since temperatures are differently perceived by persons, this equipment shall be used with
caution. The equipment shall be touch only at intended handles and gripping surfaces and use it with heat
protection like cooking gloves. Surfaces, other than intended gripping surfaces, shall get sufficient time to
cool down before getting touched.

2. Unplug the appliance from the outlet when it is not in use and before cleaning. Allow it to cool down before
putting on or taking off parts.

3. If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer or a service in order to avoid a
hazard.

. The use of accessory attachments not recommended by the appliance manufacturer may cause injuries.

. Do not use it outdoors.

. Do not let the cord hang over the edge of the table, a counter or touch hot surfaces.

. Do not place the product on or near a hot gas, an electric burner or in a heated oven.

. Do not use the appliance for other activities than the intended ones.

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

10. The appliance is not intended to be operated by means of an external timer or a separate remote-control
system.
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Danger

11. Never immerse the housing, which contains electrical components and the heating elements, in water
nor rinse it under the tap.

12. Do not let water or other liquid enter the appliance to prevent electric shock.

13. Always put the ingredients to be fried in the pan, to prevent them from coming into contact with the
heating elements.

14. Do not cover the air inlet and the air outer openings while the appliance is operating.

15. Do not fill the pan with oil as this may cause a fire hazard.

16. Never touch the inside of the appliance while it is operating.

Warning

17. Check if the voltage indicated on the appliance fits the local voltage.
18. Do not go to any unauthorized person to replace or fix a damaged main cord.
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19. Do not plug in the appliance or operate the control panel with wet hands.
20. Do not place the appliance against a wall or against other appliances. Leave at least 10 cm. of free space
on the back and sides and 10 cm. of free space above the appliance.
21. During hot air frying, hot steam is released through the air outlet openings. Keep your hands and face at
a safe distance from the steam and from the air outlet openings.

Also be careful of hot steam and air when you remove the pan from the appliance.

HEINNER |

22. Immediately unplug the appliance if you see dark smoke coming out of the appliance. Wait for the smoke
emission to stop before you remove the pan from the appliance.

Caution

23. Ensure the appliance is placed on a horizontal, even and stable surface.

24. Always unplug the appliance while not using it.

25. The appliance needs approximately 30 minutes to cool down for handling or cleaning safely.

26. ~““- Any accessible surfaces may become hot during use.

4. PRODUCT INSTALLATION AND OPERATION METHOD

1. Top cover 8. Drawer

2. Main body 9. Drawer panel

3. Base 10. Pot

4. Control panel 11. See-through window
5. Pot handle 12. Air outlet

6. Handle decoration ring

13. Power cord box

7. Handle cover

14. Power cord
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Before first use ‘

1. Remove all packaging materials.
2. Remove any stickers or labels from the appliance.

3. Thoroughly clean the shelf and pan with hot water, some washing-up liquid and a non-abrasive sponge.
4. Wipe the inside and the outside of the appliance with a moist cloth.

Preparing for use

1. Place the appliance on a stable,
horizontal and even surface.

2. Place the shelf in the pan (Fig.2).

Using the appliance \

I. Hot air frying

1. Connect the main plug into an earthed wall socket.
2. Pull the pan out of the hot-air fryer. (Fig. 3)

Fig. 3

3. Put the ingredients in the pan. (Fig.4)

Fig. 4
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4. Slide the pan back into the Hot-air fryer and align the guides in the body of the fryer. (Fig. 5)

5. Determine the required preparation time for the ingredients.

6. Some ingredients require shaking halfway through the preparation time (see section “Settings” in this
chapter). To shake the ingredients, pull the pan out of the appliance by the handle and shake it. Then slide
the pan back into the fryer.

7. To remove ingredients (e.g. fries), pull the pan out of the hot-air fryer, place it on a trial framework and lift
the shelf out of the pan.

8. Empty the shelf into a bowl or onto a plate.

Tip: To remove large or fragile ingredients, lift them out of the shelf with a pair of tongs.

9. When a batch of ingredients is ready, the hot-air fryer is instantly ready for preparing another batch.

Il. Control panel instructions:

Button 1 —Power Button

Once the pan is properly placed in the main unit housing, the Power Button will be illuminated. Selecting the
power button for 1 second will raise the unit's default temperature to 200°C, while the cooking time will be
set to 15 minutes. Selecting the power button a second time will start the cooking process. Press the power
button for 2 seconds to close the entire device during cooking and so all the lights go out and the fan stops
working.

Note: During cooking, you can touch the button to control the cooking process.
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Button 2 — preset button
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Selecting the ““<=" preset button enables you to scroll through the 8 popular food choices. Once selected,
the predetermined time and cooking temperature function begins.

Button 3&4 — timer control buttons
The “+” and “—“ symbols give you the possibility to increase or decrease cooking time, one minute at a time.
Keeping the button held down will rapidly change the time.

Button 5&6 — temperature control buttons
The “4+” and “—" symbols enable you to increase or decrease cooking temperature 5°C at a time. Keeping the
button held down will rapidly change the temperature. Temperature control range is between 80°C-200°C.

Indicator light 7&8- timer indicators Indicator light 11- 4 lamp lights for motor function
Indicator light 9&10- temperature indicators | Indicator light 13-20- recipe indicators

lll. Settings

The table below will help you to select the basic settings for the ingredients.

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

Because of the Rapid Air Technology, it instantly reheats the air inside the appliance and pulling the pan out
of the appliance during hot air frying barely disturbs the cooking process.

Tips:

1. Smaller ingredients usually require a slightly shorter preparation time than larger ingredients.

3. Shaking smaller ingredients halfway through the preparation time optimizes the cooking and can help to
prevent unevenly fried ingredients.

4. Add some oil to fresh potatoes for a crispy result. Fry your ingredients in the hot-air fryer within a few
minutes after you add the oil.

5. Do not prepare extremely greasy ingredients such as sausages in the hot-air fryer.

6. Snacks that can be prepared in an oven can also be prepared in the hot-air fryer.

7. The optimal amount for preparing crispy fries is 500 grams.

8. Use pre-made dough to prepare filled snacks quickly and easily. Pre-made dough also requires a shorter
preparation time than home-made dough.

9. Place a baking tin or oven dish on the hot-air fryer shelf if you want to bake a cake or quiche or if you want
to fry fragile ingredients or filled ingredients.

10. You can also use the hot-air fryer to reheat ingredients. To reheat ingredients, set the temperature to
150°C for up to 10 minutes.

Min-max Time Temperature | Shake Extra information
Amount (min.) | (°C)
(g)
Potato & fries
Thin frozen fries 400-600 18-22 | 200 shake
Thick frozen fries 400-600 20-25 | 200 shake
Potato gratin 600 20-25 | 200 shake
Meat & Poultry
Steak 100-600 12-18 | 180
Pork chops 100-600 12-18 | 180
Hamburger 100-600 12-18 | 180
Sausage roll 100-600 12-18 | 200
Drumsticks 100-600 25-30 | 180
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Chicken breast 100-600 | 15-25 [ 180 \ \

Snacks

Spring rolls 100-500 8-10 190 shake Use oven-ready

Frozen chicken nuggets 100-600 15-20 | 190 shake Use oven-ready

Frozen fish fingers 100-500 6-10 200 Use oven-ready

Frozen bread crumbed 100-500 8-10 180 Use oven-ready

cheese snacks

Stuffed vegetables 100-500 10 160

Baking

Cake 500 20-25 | 160 Use baking tin

Quiche 500 20-22 | 180 Use baking tin/oven dish
Muffins 500 15-18 | 200 Use baking tin

Sweet snacks 500 20-25 | 160 Use baking tin/oven dish

5. CLEANING AND MAINTENANCE

1. Remove the main plug from the wall socket and let the appliance cool down.

Note: Remove the pan to let the hot-air fryer cool down more quickly.

2. Wipe the outside of the appliance with a moist cloth.

3. Clean the pan and the shelf with hot water, some washing-up liquid and a non-abrasive sponge.

You can use degreasing liquid to remove any remaining dirt.

Tip: If dirt is stuck to the shelf or the bottom of the pan, fill the pan with hot water mixed with some washing-
up liquid. Put the shelf in the pan and let them soak for approximately 10 minutes.

4. Clean the heating element with a cleaning brush to remove any food residues.

Storage

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

6. TROUBLESHOOTING

You have not pressed the power
button.

Problem Possible cause Solution
The appliance is not plugged in. | Put the main plug in an earthed wall socket.
The Hot-air The pan was not assembled in | Put the pan into the right position.
fryer does not | Place.
work

Press the power button indicated on the appliance.

The amount of ingredients in
the pan is too big.

Put smaller batches of ingredients in the pan.
Smaller batches are fried more evenly.

The ingredients
fried with the
air fryer are not

The set temperature is too low.

Press the “+” temperature control button to the
required temperature setting (see subtitle “Using
the appliance”).

done.

The preparation time is too
short.

Press the “+” timer control button to the required
preparation time.

The ingredients
are fried
unevenly.

Certain types of ingredients
need to be shaken halfway
through the preparation time.

Ingredients that lie on top of or across each other
(e.g. fries) need to be shaken halfway through the
preparation time.
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Fried snacks are
not crispy when
they come out
of the air fryer.

You used a type of snacks
meant to be prepared in a
traditional deep fryer.

Use oven snacks or lightly brush some oil onto the
snacks for a crispier result.

| cannot slide | There are too many ingredients | Do not fill the shelf beyond the pan.
the pan into the | in the shelf.
appliance
properly.
You are preparing greasy | When you fry greasy ingredients in the air fryer, a
ingredients. large amount of oil will leak into the pan. The oil
White smoke produces white smoke and the pan may heat up

comes out of
the appliance.

more than usual. This does not affect the appliance
or the result.

The pan still contains grease
residues from previous use.

White smoke is caused by grease heating up in the
pan. Make sure you clean the pan properly after
each use.

Fresh fries are
fried unevenly.

You did not use the right potato
type.

Use fresh potatoes and make sure they stay firm
during frying.

You did not rinse the potato
sticks properly before you fried
them.

Rinse the potato sticks properly to remove starch
from the outside of the sticks.

Fresh fries are
not crispy when
they come out
of the air fryer.

The crispiness of the fries
depends on the amount of oil
and water in the fries.

Make sure you dry the potato sticks properly before
you add the oil.

Cut the potato sticks smaller for a crispier result.

Add slightly more oil for a crispier result.

Always use original spare parts.
When contacting our Authorised Service Centre, ensure that you have the following data available: Model
and Serial Number.
The information can be found on the rating plate. Subject to change without notice.

Model

HAF-H8BK1700

Rated voltage

220-240V~

Rated frequency

50 /60Hz

Rated power

1700 W

Temperature

80-200°C
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Thank you for purchasing this product. If you need support with your product, visit our website using the
links below.

Get User manuals: https://www.heinner.ro
Get Service information: https://www.heinner.ro

Environment friendly disposal

You can help protect the environment!

Please remember to respect the local regulations: hand in the non-working electrical equipment’s to
an appropriate waste disposal center.

HEINNER is a registered trademark of Network One Distribution SRL. Other brands and product
names are trademarks or registered trademarks of their respective holders.

No part of the specifications may be reproduced in any form or by any means or used to make any
derivative such as translation, transformation, or adaptation without permission from NETWORK
ONE DISTRIBUTION.

Copyright © 2013 Network One Distribution. All rights reserved.

www.heinner.com, http://www.nod.ro

This product is in conformity with norms and standards of European Community.

@ &

Importer: Network One Distribution

Marcel lancu Street, 3-5, Bucharest, Romania
Tel: +40 21 211 18 56, www.heinner.com , www.nod.ro
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FRITEUZA CU AER CALD

Model: CrispPro Chef
HAF-H8BK1700

e Capacitate de preparare: 8 L
e Afisaj digital cu panou de comanda tactil
e 8setariimplicite
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1. INTRODUCERE

Tnainte de a utiliza acest aparat, cititi cu atentie manualul de instructiuni si pastrati-l pentru consultari
ulterioare.

Acest manual este conceput pentru a va oferi toate instructiunile necesare referitoare la instalarea, utilizarea
si intretinerea aparatului. Pentru utilizarea corecta si in siguranta a aparatului, va rugam sa cititi cu atentie
acest manual de instructiuni, Thainte de instalare si utilizare.

2. CONTINUTUL PACHETULUI

Friteuza cu aer cald
Manual de instructiuni
Declaratie de conformitate
Certificat de garantie
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3. AVERTISMENTE S| MASURI DE PRECAUTIE

1. AVERTISMENT: Acest aparat electric este prevazut cu o functie de Tncalzire. Anumite suprafete pot atinge
temperaturi ridicate. Dat fiind faptul ca temperaturile sunt percepute diferit, acest aparat trebuie utilizat cu
atentie. Aparatul trebuie manevrat numai prin atingerea manerelor si suprafetelor de prindere si utilizat cu
manusi de protectie. Suprafetele care nu constituie puncte de prindere trebuie lasate sa se raceasca suficient
fnainte de a fi atinse.

2. Deconectati aparatul de la sursa de alimentare atunci cand acesta nu este in uz si inainte de a fi curatat.
Lasati aparatul sa se raceasca inainte de a monta sau demonta piese sau accesorii ale acestuia.

3. Pentru evitarea pericolelor, in cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de
catre producator sau de catre agentul sdu de service.

4. Utilizarea accesoriilor nerecomandate de catre producatorul aparatului poate provoca vatamari.

5. Nu utilizati aparatul in aer liber.

6. Nu lasati cablul electric sa atarne peste marginea mesei sau a blatului de bucatarie, nici sa intre in contact
cu suprafete fierbinti.

7. Nu puneti aparatul pe sau langa un arzator cu gaz sau electric; nu puneti aparatul intr-un cuptor incalzit.
8. Nu utilizati aparatul in alt scop decat cel pentru care a fost proiectat.

9. Aparatul poate fi utilizat de catre copii cu varste incepand de la 8 ani si de catre persoane cu capacitati
fizice, senzoriale sau mentale reduse, cu lipsa de experienta sau cunostinte, numai daca acestea sunt
supravegheate sau instruite in ceea ce priveste utilizarea in siguranta a aparatului si daca inteleg pericolele
pe care le implica utilizarea. Copiii nu au voie sa se joace cu aparatul.

10. Aparatul nu este destinat utilizarii prin intermediul unui temporizator extern sau printr-un sistem de
comanda de la distanta.

Pericol!

11. Nu introduceti Tn apa si nu clatiti sub jet de apa carcasa aparatului si elementele de incalzire, deoarece
acestea contin componente electrice.

12. Pentru prevenirea electrocutarii, nu permiteti patrunderea apei sau a altor lichide in aparat.

13. Puneti intotdeauna in vasul de preparare ingredientele pe care doriti sa le preparati, pentru ca acestea
sa nu intre Tn contact cu elementele de incalzire.

14. Nu acoperiti orificiile de admisie si de evacuare a aerului in timpul functionarii aparatului.

15. Nu umpleti vasul de preparare cu ulei, deoarece acest lucru poate provoca pericol de incendiu.

16. Nu atingeti interiorul aparatului in timpul functionarii.

Avertisment!

17. Asigurati-va ca tensiunea specificata pe aparat corespunde celei furnizate de reteaua de alimentare cu
energie electrica.

18. Nu apelati la persoane neautorizate in vederea inlocuirii sau repararii cablurilor de alimentare
deteriorate.
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19. Nu conectati stecarul la sursa de alimentare si nu actionati butoanele panoului de comanda cu mainile
ude.

20. Nu asezati aparatul foarte aproape de perete sau de alte aparate. Lasati un spatiu de cel putin 10 cm 1n
spatele, in lateralele si deasupra aparatului.

21. Tn timpul prepardrii cu aer cald, aburul fierbinte iese prin orificiile de evacuare a aerului. Tineti-vd mainile
si fata la distanta de abur si de orificiile de evacuare a aerului.

De asemenea, feriti-va de abur si de aerul fierbinte atunci cand scoateti vasul de preparare din aparat.

22. Deconectati imediat aparatul de la sursa de alimentare daca observati ca aparatul emite fum negru.
Asteptati ca emisia de fum sa se opreasca inainte de a scoate vasul de preparare din aparat.

Atentie!

23. Asigurati-va ca aparatul este asezat pe o suprafata orizontala, uniforma si stabila.

24. Deconectati intotdeauna aparatul de la sursa de alimentare daca nu il utilizati.

25. Aparatul are nevoie de aproximativ 30 de minute pentru a se raci in vederea manevrarii sau curatarii in
conditii de siguranta.

26. Suprafetele accesibile se pot incinge n timpul utilizarii aparatului.

4. INSTALAREA PRODUSULUI SI MODUL DE FUNCTIONARE

O YL —

1. Capac superior 8. Sertar

2. Unitate principala 9. Carcasa sertarului

3. Baza 10. Vas de preparare

4. Panou de comanda 11. Fereastra de vizualizare

5. Maner 12. Grila de evacuare a aerului

6. Inel decorativ pe maner 13. Spatiu pentru depozitarea cablului de alimentare
7. Carcasa manerului 14. Cablul de alimentare
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HENNER
inainte de prima utilizare ‘

1. indepértati toate elementele de ambalaj.

2. Scoateti toate autocolantele sau etichetele de pe aparat.

3. Curatati cu apa fierbinte placa si vasul de preparare, utilizdnd putin detergent de vase si un burete
neabraziv.

4. Stergeti interiorul si exteriorul aparatului cu o carpa umeda.

Pregatirea pentru utilizare ‘

1. Asezati aparatul pe o suprafata stabila, orizontala si uniforma.
2. Puneti gratarul pentru pozitionarea alimentelor in vasul de
preparare (Fig. 2).

Utilizarea aparatului ‘

I. Prepararea cu aer cald

1. Conectati stecarul la o priza de perete prevazuta cu impamantare.
2. Scoateti vasul de preparare din friteuza (Fig. 3)
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4. Glisati vasul de preparare in friteuza cu aer cald si aliniati-I cu ghidajele din corpul friteuzei (Fig. 5).

5. Determinati timpul necesar de preparare pentru ingrediente.

6. Unele ingrediente necesita agitare la jumatatea timpului de preparare (consultati informatiile din
sectiunea ,Setari” din cadrul prezentului capitol). Pentru a agita ingredientele, scoateti vasul de preparare
din aparat tinandu-| de maner si agitati-l. Apoi reintroduceti vasul de preparare in friteuza.

7. Pentru a scoate ingredientele (de exemplu, cartofii prajiti), scoateti vasul de preparare din friteuza, asezati-
| pe un suport stabil si ridicati gratarul pentru pozitionarea alimentelor din vasul de preparare.

8. Puneti ingredientele de pe gratar intr-un castron sau pe o farfurie.

Sfat: Pentru a scoate ingredientele mari sau fragile, luati-le de gratar cu ajutorul unui cleste de bucatarie.

9. Atunci cand o serie de ingrediente este gata, friteuza cu aer cald este pregatita pentru prepararea unei
alte serii.

Il. Instructiuni privind panoul de comanda:
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Butonul 1 — Buton de alimentare

Odata ce vasul de preparare este pozitionat corespunzator in carcasa aparatului, indicatorul luminos al
butonului de alimentare se aprinde. Daca apasati si mentineti apdsat butonul de alimentare timp de 1
secundad, aparatul va fi setat la temperatura implicita de 200°C, iar durata de preparare va fi setata la 15
minute. Apdsati din nou pe butonul de alimentare pentru ca aparatul si inceapa procesul de preparare. in
timpul prepararii, apasati si mentineti apasat butonul de alimentare timp de 2 secunde pentru a opri
aparatul. Toate indicatoarele luminoase se sting, iar ventilatorul se opreste.

Observatie: In timpul prepararii, prin apdsarea acestui buton, puteti controla procesul de preparare.

www.heinner.com


http://www.heinner.com/

Butonul 2 - Buton pentru setari prestabilite
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Apasati pe butonul =" pentru a selecta una dintre cele 8 setari prestabilite. Dupa selectarea setarii,
aparatul incepe procesul de preparare la temperatura si durata prestabilita.

Butoanele 3 si 4 - Butoane pentru controlul duratei de preparare
Aceste doua butoane va permit sa cresteti sau sa reduceti durata de preparare cu cate 1 minut la fiecare
apasare. Mentineti apasat unul dintre aceste butoane pentru a creste sau reduce rapid durata.

Butoanele 5 si 6 - butoane pentru reglarea temperaturii

Aceste doua butoane va permit sa cresteti sau sa reduceti temperatura de preparare cu cate 5°C la fiecare
apasare. Mentineti apasat unul dintre aceste butoane pentru a creste sau reduce rapid temperatura.
Intervalul de reglare a temperaturii este cuprins intre 80 °C si 200 °C.

Indicatoarele luminoase 7 si 8 - indicatoare pentru | Indicatorul luminos 11- 4 I3ampi care indica

durata

functionarea motorului

Indicatoarele luminoase 9 si 10 - indicatoare
pentru temperaturd

Indicatoarele luminoase de la 13 la 20 - indicatoare
pentru retete

Il. Setari

Tabelul de mai jos va va ajuta Tn alegerea setarilor principale pentru diferite ingrediente.

Observatie: Va rugam sa retineti ca aceste setdri au caracter informativ. Dat fiind faptul ca ingredientele
difera in functie origine, dimensiune, forma si marca, nu putem garanta cele mai bune setari pentru
ingredientele dumneavoastra.

Deoarece tehnologia ,Rapid Air” reincalzeste instantaneu aerul din interiorul aparatului, scoaterea pentru
scurt timp a vasului de preparare din friteuza n timpul functionarii nu influenteaza semnificativ rezultatul
prepararii.

Sfaturi:

1. De obicei, ingredientele de dimensiuni reduse necesitd un timp de preparare putin mai scurt decat
ingredientele mai mari.

2. Agitarea ingredientelor de dimensiuni reduse la jumatatea timpului de preparare optimizeaza rezultatul
final si poate ajuta la prevenirea prepararii neuniforme a ingredientelor.

3.1n cazul preparérii cartofilor proaspeti, puneti putin ulei in vasul de preparare, iar cartofii vor fi mai crocanti.
Puneti ingredientele in friteuza cu aer cald la cateva minute dupa ce ati pus uleiul.

4. Nu preparati ingrediente cu un continut ridicat de grasime (cum ar fi, de exemplu, carnatii) in friteuza cu
aer cald.

5. Gustarile care pot fi preparate la cuptor pot fi preparate si in friteuza cu aer cald.

6. Cantitatea optima pentru prepararea cartofilor prajiti crocanti este de 500 de grame.

7. Utilizati aluat gata facut pentru a gati rapid si usor gustari umplute. Acest aluat necesitd un timp de
preparare mai scurt decat aluatul facut in casa.

8. Asezati o forma de copt sau un vas pentru cuptor pe gratarul pentru pozitionarea alimentelor, daca doriti
sa coaceti un tort sau o tartd, sau daca doriti sa preparati ingrediente fragile sau gustari umplute.

9. De asemenea, puteti utiliza friteuza pentru a reincalzi ingredientele. Pentru aceasta, setati temperatura la
150°C si puneti aparatul in functiune timp de cel mult 10 minute.
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Cantitate Durata | Temperatura | Agitare Informatii suplimentare
minima- (min.) | (°C)
maxima
(g)
Cartofi si cartofi pai
Cartofi taiati subtire congelati 400-600 18-22 | 200 °C agitati
Cartofi tdiati gros congelati 400-600 20-25 | 200°C agitati
Cartofi gratinati 600 20-25 | 200 °C agitati
Carne
Friptura 100-600 12-18 | 180°C
Cotlete de porc 100-600 12-18 | 180°C
Hamburger 100-600 12-18 | 180°C
Pateuri cu carne 100-600 12-18 | 200 °C
Ciocanele de pui 100-600 25-30 | 180°C
Piept de pui 100-600 15-25 | 180°C
Gustari
Rulouri de primévara 100-500 | 810 | 190°C agitati utlizat] Ingrediente gata
pentru gatit
Nuggets de pui congelate 100-600 15-20 | 190 °C agitati Utilizati uln.gredlente gata
pentru gatit
Crochete de peste congelate 100-500 6-10 200 °C Utilizati u|n.gred|ente gata
pentru gatit
Crochete de cascaval congelate 100-500 8-10 180 °C Utilizati uin.grediente gata
pentru gatit
Legume umplute 100-500 10 160 °C
Coacere
Prajituri 500 20-25 | 160°C Utilizati o forma de copt
Tarts 500 2022 | 180°C Utilizati - o forma ~de
copt/un vas pentru cuptor
Briose 500 15-18 | 200 °C Utilizati o forma de copt
Gustari dulci 500 20-25 | 160 °C Utilizati - o forma _de
copt/un vas pentru cuptor

5. CURATARE SI INTRETINERE

1. Deconectati stecarul de la sursa de alimentare si |asati aparatul sa se raceasca.

Observatie: Pentru ca friteuza cu aer cald sa se raceasca mai repede, scoateti vasul de preparare.
2. Stergeti exteriorul aparatului cu o carpa umeda.

3. Curatati cu apa fierbinte vasul si gratarul pentru pozitionarea alimentelor, utilizand putin detergent de
vase si un burete neabraziv.

Pentru a elimina murdaria ramasa, puteti utiliza lichid degresant.

Sfat: Daca murdaria se lipeste de gratar sau de partea inferioara a vasului de preparare, umpleti vasul de
preparare cu apa fierbinte si putin detergent de vase. Puneti placa in vasul de preparare si lasati-le la inmuiat
timp de aproximativ 10 minute.

4. Curatati elementul de incalzire cu o perie, pentru aindeparta resturile de alimente.

Depozitare

1 Deconectati stecarul de la sursa de alimentare si |asati aparatul sa se raceasca.

2 Asigurati-va ca toate componentele sunt curate si uscate.
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6. DEPANARE

Problema

Cauza posibila

Solutie

Friteuza cu aer cald nu
functioneaza

Aparatul nu este conectat la
sursa de alimentare.

Conectati stecarul la o priza de perete prevazuta cu
impamantare.

Vasul de preparare nu a fost
fixat in pozitia corecta.

Fixati vasul de preparare in pozitia corecta.

Nu ati apasat pe butonul de
alimentare.

Apadsati pe butonul de alimentare de pe aparat.

Ingredientele nu sunt
preparate suficient.

Cantitatea de ingrediente
din vasul de preparare este
prea mare.

Puneti in vasul de preparare cantitati mai mici de
ingrediente. Cantitatile mai mici sunt preparate mai
uniform.

Temperatura setatd este

prea scazuta.

Apasati pe butonul ,+” pentru setarea temperaturii la
valoarea dorita (consultati sectiunea ,Utilizarea
aparatului”).

Durata de preparare este
prea scurta.

”

Apasati pe butonul ,+” pentru setarea duratei de
preparare la valoarea dorita.

Anumite tipuri de | Ingredientele care se afla in partea superioara sau unele
Ingredientele sunt ingrediente trebuie sa fie | peste celelalte (de exemplu, cartofii pai) trebuie sa fie
preparate neuniform. agitate la jumatatea | agitate la jumatatea timpului de preparare.
timpului de preparare.
Gustarile nu sunt crocante | Ati  utilizat  ingrediente | Utilizati gustari destinate prepararii la cuptor sau aplicati

atunci cand sunt scoase
din friteuza.

destinate prepararii intr-o
friteuza traditionala.

putin ulei pe gustari, pentru ca acestea sa fie mai crocante
in urma prepararii.

Vasul de preparare nu
poate fi introdus
corespunzator in aparat.

Sunt prea multe ingrediente
pe placa de preparare.

Nu puneti o cantitate excesiva de produse pe placa de
preparare.

Aparatul emite fum alb.

Preparati ingrediente cu un
continut ridicat de grasime.

Atunci cand preparati ingrediente cu un continut ridicat
de grasime, o cantitate mare de ulei se va scurge in vasul
de preparare. Uleiul produce fum alb, iar vasul de
preparare se poate incalzi mai mult decat de obicei. Acest
lucru nu afecteaza functionarea aparatului sau rezultatul
final.

Vasul de preparare contine
grasime ramasa fn urma
utilizarii anterioare.

Fumul alb este cauzat de grasimea care se incalzeste in
vasul de preparare. Curatati bine vasul de preparare dupa
fiecare utilizare.

Cartofii proaspeti sunt
prajiti neuniform.

Nu ati folosit tipul de cartofi
potrivit.

Utilizati cartofi proaspeti si asigurati-va ca acestia nu se
fnmoaie.

Nu ati clatit corespunzator
cartofii pai fTnainte de a-i
prepara.

Clatiti corespunzator cartofii pai, pentru a indeparta orice
urme de murdarie de pe acestia.

Cartofii nu sunt crocanti
atunci cand sunt scosi din
friteuza.

Textura crocanta a cartofilor
depinde de cantitatea de
ulei din vasul de preparare si
de cantitatea de apa din
cartofi.

Asigurati-va ca indepartati apa de pe cartofi inainte de a
adauga uleiul.

Taiati cartofii Tn bucati mai mici, pentru ca acestia sa fie
mai crocanti in urma prepararii.

Adaugati putin mai mult ulei pentru a prepara cartofi mai
crocanti.
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Utilizati numai piese de schimb originale.

Cand contactati centrul nostru de service autorizat, asigurati-va ca aveti la indemana urmatoarele informatii:
Denumirea modelului si numarul de serie.

Informatiile pot fi gasite pe placuta cu date tehnice. Acestea pot suferi modificari fara o notificare prealabila.

Model HAF-H8BK1700
Tensiune de alimentare 220-240V~
Putere 50 /60Hz
Capacitate 1700 W
Temperatura 80-200°C

MASURI PENTRU PROTECTIA MEDIULUI
E Va informam ca persoanele fizice au urmatoarele obligatii prin legislatia specifica privind protectia

mediului si regimul deseurilor:

- Deseurile de echipamente electrice si electronice (DEEE), pot contine substante periculoase
pentru mediu si sanatatea umana. Conform OUG 5/2015, exista obligativitatea predarii acestora,
pentru tratarea corespunzatoare si valorificarea componentelor reciclabile. Societatea Network One
Distribution S.R.L. este platitoare de taxa de” timbru verde” pentru fiecare Echipament Electric si
Electronic (EEE) pe care il pune pe piata. Acest cost asigura tratarea ulterioara a echipamentelor
uzate colectate. Din acest motiv, odata ce devine deseu, produsul EEE poate fi predat gratuit
operatorului Dvs. de salubritate, la magazine atunci cand achizitionati alt echipament similar,
sistemul “unul la unu “sau la punctul de colectare organizat de Primaria Sectorului / localitatii Dvs.

- Simbolul (marcajul) aplicat produselor, care indica faptul ca deseurile DEEE, bateriile si
acumulatorii - fac obiectul unei colectari separate, il reprezinta o pubela barata cu o cruce.

E

Aceste masuri vor ajuta la protejarea mediului

Societatea Network One Distribution S.R.L. este inscrisa in Registrul de punere pe piata a echipamentelor
electrice si electronice, avand numarul de inregistrare: RO-2016-03-EEE-0201-IV. De asemenea, au fost
intocmite si sunt gestionate: Registrul de Retragere EEE si Registrul de Rechemare EEE, in conformitate
cu HG 322/2013. Totodata societatea este inscrisa in Registrul de punere pe piata a bateriilor, avand
numarul de inregistrare: RO-2011-03-B&A-0283.

Conformitatea cu directiva RoHS: Produsul pe care |-ati cumparat este conform cu Directiva RoHS UE
(2011/65/UE). Nu contine materialele daunatoare si interzise specificate in Directiva.

Va multumim ca participati alaturi de noi la protejarea mediului si a sanatatii umane!

Va multumim pentru achizitionarea acestui produs! Daca aveti nevoie de asistentd in ceea ce priveste
produsul dumneavoastra, vizitati site-ul nostru web utilizand linkurile de mai jos.

Obtineti manuale de utilizare: https://www.heinner.ro

Obtineti informatii privind reparatiile: https://www.heinner.ro
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®PUTHOPHMK C FOPELL, Bb3YX

Mogpen: CrispPro Chef
HAF-H8BK1700

e KanauuTteT Ha npuroTBaHe: 8 L
e Lindpos ekpaH CbC CEH30PEH KOHTPOIEH NaHen
e 8 HaCTPOIKKM No nogpasbupaHe
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1. BbBEAEHUE

MNpeayu aa usnonssarte TO3n ypes npoyetetTe BHUMATE/THO TO3M HAPBUYHUK C MHCTPYKLUMMU M na3eTe ro 3a
6baewm cnpaBku.

To3n HapbYHUK € nNpoeKTUpaH, 3a Aa Bu npenoctaBu BCUYKM HEOBXOAMMU WMHCTPYKUUM OTHOCHO
WHCTaIMpaHeTo, N3M0A3BaHETO U NOAAbPMKAHETO Ha ypeaa. Npean nHcTannpaHe M M3Non3saHe Ha ypeaa, ¢
uen npasuaHa 1 6esonacHa ynoTtpeba Ha ypeaa, Bu moaum ga npouyerere BHUMATENHO TO3M HAaPbYHUK C
VHCTPYKLMN.

2. CbAbPXAHUE HA ONAKOBKATA

>
>
>
>

®DPUTIOPHUK C ropeLl, Bb3ayX
PbKOBOACTBO C MHCTPYKLUMU
[eknapauus 3a cboTBeTCTBUE
FapaHUMOHHA KapTa

3. NPEAYNPEXRAOEHUA U NPEANA3SHUA MEPKU

1. NPEAYNPEXKAEHWUE: To3n enektpoypes nma ¢yHKUMA 3a 3aTonnsHe. HAKOM MOBBPXHOCTM MmoraT Aa
[OCTUTHAT BUCOKM TemnepaTypu. To3un enekTpoypes Tpsabsa Aa ce 3No3Ba BHUMATENHO Nopagu dakTa, ye
pas/IMYHUTE XOPa MMAT Pas/IMYHO ycelaHe 3a TemnepaTtypa. YpeasT TpabBa fa ce ynpasasasa camo ypes
[OKOCBaHe Ha APbXKUTE M NOBBbPXHOCTUTE 32 3axBalllaHe M Aa ce M3MO0/A3Ba CbC 3aWMTHU pPbKaBULW.
MoBbPXHOCTUTE, KOMUTO HE Ca MeCTa 3a 3axBallaHe, TPAOBaA Aa ce OCTaBAT Aa ce OXNaAAT A0CTATbYHO, Npeau
Ja ce AOKOCHaT.

2. 3kntoyeTe ypena OT eneKTpuyecKkata mpexa, Korato He ro u3nosssarte u npeam noyncrsaHe. Octasete
ypeaa fa u3cTvMBa npeam fo6aBaHe MAM NpeMaxBaHe Ha akCecoapu, KakTo 1 Npean NoYMCTBaHe Ha ypesa.
3. 3a npefoTBpaTABaHE HA ONACHOCTW, aKO 3axpaHBaWMAT Kaben e noBpeseH, TPAbBa Aa ce NOAMEHU OT
Npon3BOAMUTENA UAU OT HEFOB OTOPU3MPAH CEPBU3.

4. V3non3BaHeTO Ha aKcecoapu, HenpenopbyaHuW OT NPOM3BOAUTENA Ha ypeda, MoXe Aa NPUYUHU
HapaHABaHMA.

5. He nsnonssaiite ypega Ha oTKpuUTO.

6. He ocTaBaiTe enekTpuyeckua Kaben ga BMCM Hag pbba Ha macata MAM 3 KOHTAKTyBa C ropeLym
NOBBbPXHOCTU.

7. He nocrasAnTe ypeaa BbpXy MAM A0 ra3oBa ropesika Uan enekTpuyYeckn KOT/I0H; He NoCTaBAnTe ypeaa B
HarpAaTa pypHa.

8. He nsnonseainTe ypeaa 3a uen, pasiMyHa oT Tasu, 33 KOATO € NPOEeKTMpPaH.

9. YpeabT Moxe Aa ce n3no/s3Ba OT Aela Ha Bb3PacT Hal-Masiko 8 TOAUHM M OT /iMLa C HaManeHn Gpusnyecku,
CETUBHU WN YMCTBEHW CNOCOBHOCTWU, MM C IMNCA Ha AOCTaTb4YeH OMWUT M NO3HAHWA, CaMO aKO ca noj
HabnoaeHMe MK ca NOMYYUAN YKa3aHMA BbB BPb3KA C M3MOI3BAHETO Ha ypeaa no 6e3onaceH HauuH U ako
pa3bupaT OnacHOCTUTE, KOUTO MOraT 4@ Bb3HWKHAT NPM M3N0A3BaHe Ha ypeaa. JeuaTa HAMaT Npaso 4a cu
UrpasT c ypeaa.

10. YpeabT He e npegHasHayeH 3a M3MNON3BaHE 4Ype3 BbHLIEH TallMep WM 4Ype3 Apyra cucTema 3a
OVCTAHLUMOHHO yrpaBaeHue.

OnacHocr!

11. He noTtansiiTe Kopnyca Ha ypeZia U HEeroBUTe HarpeBaTe/IHN eNeMeHTU BbB BOAa U HE I'M MU3NAaKBainTe
noj BoAHa CTPYA, Tbii KAaTO CbAbPXKAT €/1eKTPUYECKM KOMMNOHEHTU.

12. 3a aa npeaoTBpaTMTE TOKOB yaap, He AOMNyCKaiTe NPOHMKBAHETO Ha BoAa WM Ha APYrM TeYHOCTM B
ypeaa.

13. BuHaru nocTaBaiiTe CbCTaBKMUTE, KOUTO MCKaTe Aa NPUroTBUTE, B CbAa 3a FOTBEHE, Taka Ye Aa He B/IM3aT B
KOHTAKT C HarpeBaTe/IHUTe eNeMeHTH.

14. He noKpuBanTe OTBOPUTE 3a B/IM3aHE UM 33 U3BEXKAAHE Ha Bb3AyX MO Bpeme Ha QYHKUMOHMPaHe Ha

ypeaa.
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15. He nocTaBsainTe 0110 B CbAa 3a FOTBEHE, Tbii KaTo TOBa MOXe Aa NPUYMHM OMACHOCT OT NoXap.

16. He gokocBaiTe BbTpeLUHaTa YacT Ha ypeaa no Bpeme Ha GyHKUMOHMpaHe.

MpepgynpexxaeHue!

17. YBepeTe ce, 4e NOCOYEHOTO BbPXY ypena HanpexeHue CbOTBETCTBA Ha AOCTAaBEHOTO OT MperKaTa 3a
3axpaHBaHe C efleKTpoeHepruA.

18. He wusnonssaiite ypeaa, ako 3abenexkute noBpean Ha 3axpaHBalma Kaben, wencena uamv gpyrm
KOMMNOHEHTH.

19. He BKkAtoYBanTE LLENcena B USTOYHMKA Ha 3aXpaHBaHE U He HAaTMUCKaTe BYTOHUTE HA KOHTPOJIHUA NaHen
C MOKpMU pbLe.

20. He nocTaBaiTe ypeaa mHoro 6,130 Ao cteHa uan apyru ypeau. OctaseTte cB060AHO MACTO Hall-MaslKo
10 cm OoT 3a4HaTa CTpaHa, ropHaTa CTpaHa 1 OT ABeTe CTPAaHU Ha ypeaa.

21. Mo BpeMe Ha roTBeHE C ropeL, Bb34yX ropeliaTa napa M3a13a Npes oTBOPUTE 3a U3BEXKAAHE HA Bb3AyXa.
JpbKTe pbLETe M IMLETO CM Aasied OT NapaTa U OTBOPUTE 3a U3BEXKAAHE HA Bb3ayXa.

CbL0 Taka, NaseTe ce OT NapaTta M ropeLLma Bb34yxX ToraBa, Korato U3BarkaaTe CbAa 33 NbPKEHE OT ypeaa.
22. N3kntoveTe He3abaBHO ypeaa OT M3TOYHMKA Ha 3axpaHBaHe, ako 3abenexuTe, Ye U311M3a TbMEH UM OT
bpuTIOPHMKA. M34aKaitTe ga cnpe U31M3aHETO Ha MM, NPean 4a U3BaAMTe CbAa 3@ MbPXKEHE OT ypesa.

BHuMmaHue!

23. YBepeTe ce, Ye ypeabT e NOCTaBeH BbPXy XOPM30HTa/IHA, PaBHa M CTabuiHa NOBBPXHOCT.

24. N3knouBanTe BUHArM ypeda oT M3TOYHMKA Ha 3aXpaHBaHe, ako He ro MU3rnoJi3BarTe.

25. YpenbT ce Hy)aae oT okosio 30 MUHYTKM, 33 Aa ce oxnagu ¢ orneqd 6opaBeHe WUAM NMOYUCTBAHE MpwU
6e3onacHu ychosus.

26. JOoCTbNHUTE NOBBPXHOCTM MOraT Aa Ce HarpABaT No Bpeme Ha M3MNoa3BaHe Ha ypeada.

4. MOHTAX U EKCNNTOATALUA HA NMPOAYKTA

dur. 1
1. lopeH Kanak 8. Yekmexe
2. OCHOBHO 3BEHO 9. Kopnyc Ha YekmeaxeTto
3. OcHoBa 10. Cvpg 3a roTBeHe
4. KOHTpOAEeH naHen 11. Npo3opeLl, 3a BU3yanmsauma
5. pbKKa 12. PeweTKa 3a oTBEXKAaHE HA Bb3AyXa
6. [lekopaTMBeH NPbCTEH Ha APbXKKaTA 13. MAcTo 3a cbxpaHeHMeE Ha 3axpaHBalLma Kaben
7. Kopnyc Ha apbXKKaTa 14. 3axpaHBaLy, Kaben
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MNpepgu nvpsarta ynotpeba ‘

1. OTcTpaHeTe BCUYKMN €1eMEHTH 32 ONaKoBaHe.

2. NMpemaxHeTe BCUYKM CTUKEPU UAN eTUKETH OT ypeaa.

3. MouuncteTe roTBapckuA NJIOT M TaBaTa 3a BapeHe C ropella BoAa, KaTo M3Mno/s3BaTe MaaKo npenapar 3a
MUeHe Ha cbAoBe 1 HeabpasmBHa roba.

4. N36bplieTe BbTPELLHATa M BbHLLIHATA 4acT Ha ypeaa C BAaXKHa Kbpna.

MNoagroTtoBKa 3a ynotpeba ‘

1. MocTaBeTe ypena BbpXy CTabuHA, XOPU3OHTaNHA M
paBHa NOBBPXHOCT.
2. MocTaBeTe no4YaTa B CbAa 3a roteeHe (dur. 2).

Fig. 2

M3non3BaHe Ha ypeaa \

|. ToTBEeHe ¢ ropeLy, Bb3AayX

1. BkAtoyeTe Lencena B CTEHEH KOHTAKT CbC 3a3eMsABaHe.
2. 3BapeTe cbaa 3a rotBeHe oT ebpdpanbpa (dur. 3)
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4. Nnb3HeTe cbAa 33 NPUroTeAHe BbB GPUTIOPHUKA C ropely, Bb3ayx (ebpdpaiibpa) v ro nogpasHeTe
BOAAuuUTe B Kopnyca Ha ebpdpanbpa (pur. 5).

5. Onpegenete HeOH6X0AMMOTO BpeMe 3a FOTBEHE HA CbCTABKUTE.

6. Hakon cbCcTaBKM M3MCKBAT pa3bbpKBaHe, KaTo ce pasK/jalla KoWHWMLUATa, No cpeaaTa Ha BpemeTo 3a
roteeHe (BUKTe MHbOpMmaumsTa B pasgen ,,HacTpoiku" oT HacToAwaTa rnasa). 3a Aa pasbbpKaTe CbCTaBKUTE,
M3BaZeTe CbAa 3a MbpPXKEHe OT ypeaa KaTo ro XBallaTe 3a APbrKKaTa U paskaaTteTe ro. [loctaBeTe OTHOBO CbAa
33 NbprKeHe BbB GPUTIOPHMKA.

7. 3a Aa v3BaAMTe CbCTaBKUTEe (Hanmp. MbpXKeHu KapTtodwu), M3BageTe cbha 3a roteeHe oT ebpdpalibpa,
NnocTaBeTe ro Bbpxy cTabmiHa onopa u NoBAUrHeTe Nao4YaTa OT CbAa 3a FOTBEHE.

8. lMocTaBeTe CbCTaBKMTE BbPXY Na04YaTa 3a rOTBEHE B KyMa UKW BbPXY YMHUA.

CbBeT: 3a Aa n3BaguTe rofieMm No pasmep MUAM NO-KPEXKM CbCTAaBKM, M3BALETE MM OT MN/104aTa 3a roTBEHE C
nomoLwTa Ha KyXHEHCKU WWUNNKW.

9. Cnen NpuUroTBAHE Ha eAHA NApPTMAA CbCTAaBKM GPUTIOPHUKDBT C ropely, Bb3AyX e roToB BegHara 3a
NpUroTBAHe Ha Apyra napTvaa.

Il. UHCTPYKLLMM 32 KOHTPO/IHUA NaHen:

) &

(|
=0

@

BbytoH 1 - CrapTos 6yToH

Cnep, KaTo CbAbT 3a rOTBEHE € NPaBU/IHO NOCTABEH B KOPNYCa Ha ypeaa, CBETBA MHAMKATOPBT HA CTapTOBMUA
6YTOH. AKO HaTMUCHETE U 3a4bPXKUTE HAaTUCHAT OyTOHa 3a 3axpaHBaHe Mo Bpeme Ha 1 ceKyHaM, ypeabT we
6bae HacTpoeH Npu TemnepaTypa no noapasbupaHe 200°C, a BpeMeTo 3a NPUroTBsAHe e 6bae HacTpoeHo
Ha 15 MMHYTM. HaTucHeTe OTHOBO BbpXy OYTOHa 3a 3axpaHBaHe, TakKa Ye ypeabT 4a 3anoyHe npoueca Ha
npuroteaHe. Mo Bpeme Ha NPUroTBsSIHE HATUCHETE U 3a4PbKTE HAaTUCHAT OYTOHA 3a 3aXpaHBaHe MO BPEME Ha
2 ceKyHAM, 3a Aa U3KNOUUTE ypena. BCMUKM CBETAMHHU MHOMKATOPWU e M3racHaT M BEHTUNATOPDBT LLE ce
W3KJTHOUM.
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3abenerka: Mo Bpeme Ha rotBeHeTo, Ype3 HATUCKAHE Ha TO3U 6yTOH, MOXeTe Aa KOHTpOo/MpaTe npoteca Ha
roTBeHe.

BYTOH 2 - byTOH 3a NpeABapUTENHO 3a43a4EHM HAaCTPOMKM

HatucHeTe Bbpxy 6yToHa ,-—" 3a Aa usbepeTe egHa oT 8-Te NpeaBapUTENHO 3a4a4eHN HacTpoliku. Cnep,
n3bMpaHe Ha HaACTpoMKaTa ypeabT 3amno4yBa Mpoueca Ha MPUroTBAHE NpW NPeABAPUTENHO 33h3aLeHaTa
TemnepaTypa v 3a npeaBapuTeNHO 33434eHOTO BPEMETPAEHE.

ByToHU 3 1 4 — ByTOHU 3@ KOHTPO Ha BPEMETO 32 NPUTroTBAHE

Te3sun aga 6yToHa Bu no3BonABaT Aa yBesiM4aBaTe UM HaManABaTe BPEMETO 3a NPUroTeAHe ¢ No 1 MuHyTa
NpW BCAKO HAaTMUCKaHe. 3agpbiKTe HATUCHAT eA4MH OT Tean ByToHM, 3a Aa yBenYaBaTe UM Hamanasate 6bp30
BpemeTpaeHeTo.

ByTOHM 5 1 6 — ByTOHM 32 peryanpaHe Ha TemnepaTtypara

Tesn aga 6yToHa Bu no3BonsBaT Aa yBe/n4yaBaTe MAM HamanssaTe TeMnepaTypaTta 3a npurotesaHe ¢ no 5°C
NpW BCAKO HAaTUCKaHe. 3a4pbKTe HAaTUCHAT eauH OT Te3n BYTOHM, 33 43 yBenyaBaTe MAM HamanasaTte 6bp30
TemnepaTtypaTa. [lnanasoHbT 33 perynpaHe Ha TemnepatypaTta e ot 80 °C go 200 °C.

CBeT/IMHHU UHAUKaTOPU 7 U 8 - nHAMKATopK 33 | CBeTIMHEH uHAUKaTop 11- 4 namnu 32 MHAUKALMA HA
NPOAB/KUTENHOCT paboTaTa Ha gBuratens
CBeTNIMHHU uHAKKaTopu 9 1 10 - HanKaTopu 3a | CBeTAMHHU nHauKatopu 13 n 20 - nHaMKATOpPK 33
Temnepartypa peuenTu

I1l. HacTpoikn

TabnvuaTta no-4oAy we B1M NOMorHe aa nsbepete 0CHOBHUTE HAaCTPOMKM 33 PA3INYHU CbCTaBKM.
3abenexxkka: Mons 3anomHeTe, ye Te3M HACTPOMKM MMAT CaMO OPUEHTMPOBDBYEH XapaKTep. Bsemaiiku
npeasuna ¢akTa, Ye CbCTaBKUTE Ce Pa3INMYaBaAT B 3aBMCMMOCT OT NPoM3xoaa, pasmepa, GopmaTta U MapKaTa,
He MOXeM [,a rapaHTMpame Hai-4obpuTe HACTPOWKM 3a BPEMETO 3a NPUTroTBAHE Ha BalwuTe CbCTaBKM.

T KaTo TexHonorMaTa Rapid Air MMrHoBeHoO 3arpsaBa Bb34yxa B ypena, KPaTKOTO M3BaXKAaHe Ha CbAa 3a
roteeHe OT ebpdpalibpa No Bpeme Ha paboTa He OKasBa CbLUECTBEHO BAMAHME BbBPXY pesynTtata oT
roTBEHETO.

CoBeTu:

1. Mo NpMHLUMN, CbCTaBKMUTE C MAJIKU pa3mepu U3MCKBAT NO-KPaATKO Bpeme 3a NPUroTeaHe, B CPaBHEHME C MOo-
ronemuTe CbCTaBKM.

2. Pa3bbpKBaHeETO Ha CbCTaBKMTE C MaJIKM pa3Mepu No cpeaaTa Ha BPeMeTo 3a roTBeHe Nnofobpasa KpanHua
pe3ynTaT n Moxe Aa NOMOrHe 3a NpeaoTBpaTABaHE HAa HEPAaBHOMEPHOTO NPUrOTBAHE Ha CbCTaBKUTeE.

3. Mpw NpUroTBAHE Ha NPecHU KapTodu, NOCTaBETE MAJIKO 0/IMO B CbAa 3a MbpPXKeEHe U KapToduTe Lie CTaHaT
no-xpynkaswu. MocTaBalTe CbCTaBKUTE BbB QPUTIOPHMKA C ropeLy, Bb3A4yX HAKOIKO MUHYTU Cnes, Ha/iMBaHe Ha
0/1oTO.

4. He npuroTesiiTe CbCTaBKM C BUCOKO CbAbpXaHME Ha Ma3HMHM (KaTo Hanpumep HageHWuW) BbB
bpPUTIOPHMKA C ropeL, Bb3ayX.

5. 3aKycKkuTe, KOUTo MoraT Aa 6b4aT NPUroTBEHM BB PpypHa, MoraT Aa 6b4aT NPUrOTBEHN U BbB PPUTIOPHUKA
C ropeLy, Bb3ayX.

6. ONTMMaNHOTO KO/IMYECTBO 3a NPUrOTBAHE Ha XPYNKaBM NbpxKeHn KapTodum e 500 rpama.

7. M3non3BaitTe 3aKyneHo TecTo, 3a Aa Npuroteate 6bP30 M SIECHO 3aKYCKM C MbHEXK. TOBA TECTO U3MCKBA
NO-KPaTKO Bpeme 3a NPUroTBsiHe B CPaBHEHWE C OMALLIHO MPUrOTBEHOTO TeCTo.

8. MNocTtaBeTe dopma 3a MeyeHe WAM OFHEYNopeH CbA BbPXy pelleTKaTa Ha ebpdpalibpa, ako MCKaTe Aa
n3neyete TOPTa UM NAW, AN AKO UCKATE @ NPUTOTBUTE KPEXKU CbCTABKM UAN MbJHEHM 3aKYCKMU.

9. CblLo TaKa, MOXKe Aa u3nonssaTe GPUTIOPHUKA, 3@ Aa NPETONAUTE CbCTaBKMTE. 33 Tasu LieN HacTpolTe
TemnepaTtypaTta Ha 150°C n BKAtodeTe ypeaa 3a Hali-MHOro 10 MUHYTK.
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MuHumanHo | Mpogbnxkuren | Temnepatyp | Pa36bpKBaHe AonbaHuTenHa
- HoOCT a (upes mHdpopmauusa
MaKcumanHo | (muH.) (°C) pasknawiaHe
KO/IMYecTBO Ha KOWHMLATA)
(r)
Kaptodu 7]
Kaptodu Ha
npbunLm
3ampaseHu 400-600 18-22 200 °C pa3bbpKanTe
TbHKO HapA3aHU
KapTodu
Hdebeno 400-600 20-25 200 °C pa3bbpKalite
HapsA3aHu
3aMpaseHn
KapTodu
Kaptodu 600 20-25 200 °C pa3bbpKanTe
orpeveH
Meco
Mbprkona 100-600 12-18 180 °C
CBUHCKM 100-600 12-18 180 °C
KOoT/N1eTun
Xambyprep 100-600 12-18 180 °C
Bropek/baHnyka | 100-600 12-18 200 °C
C Meco
Munewkmn 100-600 2530 180 °C
bytyeTa
Munewkun repay | 100-600 15-25 180 °C
3aKycKu
MponeTHu ) N3nonssainte
oyl 100-500 8-10 190 °C pa3bbpKanTe roToBM 3a roTBeHe
CbCTaBKM
3ampaseHu N3nonsBainTe
NMUAELLKU 100-600 15-20 190 °C pa3bbpKanTe roTOBW 3a FOTBEHE
npbYNLM CbCTaBKM
3ampaseHn N3nonssainte
100-500 6-10 200 °C roToBM 3a roTBeHe
pPUBHU KPOKeTH
CbCTaBKM
3ampaseH N3nonsBainTe
naHupaH 100-500 8-10 180 °C roTOBM 3a rOTBEHE
KallKasas CbCTaBKM
ronery 100-500 10 160 °C
3eNeHYyum
MNeueHe
Chaaxuuwm 500 20-25 160 °C Visnonssatre
¢dopma 3a neyeHe
N3nonssante
MNutka 500 20-22 180 °C PEFNE 3d

neyeHe/cba, 3a
dypHa
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MbouHU 500 15-18 200 °C N3nonssante
¢dopma 3a neyeHe
N3nonssanTe

Cnapakm 3aKkycku | 500 20-25 160 °C dopma 3a
neyeHe/cbn  3a
dypHa

5. MOYUCTBAHE U NOAOPBHIKKA

1. U3kntoueTe LWwencena oT M3TOYHMKA Ha 3axXpaHBaHe M OCTaBeTe ypesa Aa Ce OXnaau.

3abenexka: 3a ga ce oxsaxaa no-6vpP30 GPUTIOPHUKDBT C ropeL, Bb3AyX, M3BadeTe Cba 3a roTBEHE.
2. N36bplueTe BbHLUHATA YacT Ha ypeaa C B/aXKHa Kbpna.
3. MouncTeTe cbaa 3a roTBEHE WM TaBaTa 33 BapeHe C ropela BoAa, KaTo M3Mo/si3BaTe MaJiIko npenapar 3a
MMEHe Ha cbaoBe M HeabpasmBHa rbba.
3a Aa npemaxHeTe oCcTaHasaTa MPbCOTUSA, MOXKETE Aa U3Mnon3saTe obesmacInTesIHa TeYHOCT.

CbBeT: AKO MpbCOTUATA NOJIENHE MO N04YaTa 33 BApEHE UAK MO ABbHOTO Ha CbAa, Hanb/IHETE CbAA C ropella
BOJa M Ma/IKo Npenapar 3a MMeHe Ha cbaoBe. [locTaBeTe Nao4yaTta B CbAa U 1 HAKUCHETE 3a 0K0/10 10 MUHYTH.
4. MNoyncTBalTe HarpeBaTe/IHUA e/1IeMEeHT C YeTKa, 3a Aa OTCTPaHUTE OCTaTbLMUTE OT XPaHMU.

CbxpaHeHue

1 U3KkntoueTe wencena oT U3TOYHMKA Ha 3axpaHBaHE M OCTaBeTe ypeaa Aa ce oXxnagu.
2 YBepeTe ce, 4e BCUYKN KOMMOHEHTU Ca YNCTU U CYyXWU.

6. OTCTPAHABAHE HA HEU3MNMPABHOCTHU

MNpob6nem

Bb3morKHa NpUYnHaA

PeweHue

®PpPUTIOPHUKDBT C ropel,
Bb3AYyX He
byHKUMOHMPA.

YpeabT He e CBbp3aH KbM U3TOYHUKA
Ha 3axpaHBaHe.

CebpiKeTe LlWencena KbM KOHTAaKT Ha CTeHaTa,
npeaBuAeH CbC 3a3emaBaHe.

CbabT 3a roTBeHe He e GUKCUpaH B
npaBuAHaTa No3nLms.

3aKpeneTe CbAa 3a BapeHe B NpaBuaHaTa No3uums.

He «cte HatucHanm
BK/IlOUYBaHe.

b6yToHa 3a

HaTucHeTe 6yToHa 3a 3axpaHBaHe Ha ypeaa.

CbcTaBKUTE He ca
CrOTBEHW A0CTaTb4yHO
nobpe.

KoanyecTBOTO Ha CbCTaBKUTE B CbAa
3a roteeHe e TBbpae rosamo.

MNocTaBeTe NO-ManKM KOIMYECTBA CbCTAaBKM B CbAa 3a
rotseHe. [1o-masikuTe KonmyecTtsa ce NPUroTeAT No-

3afjafeHaTa TemnepaTypa e TBbpae
HUCKa.

paBHOMEpPHO.
HatucHete 6ytoHa ,+“ 33 pga HacTpouTe
TemnepaTypaTta Ha eflaHaTa CTOMHOCT (BXK. pasgen
,M3non3saHe Ha ypena“).

MpoAbMKUTENHOCTTa Ha FOTBEHE €
TBbPAE KpaTKa.

HatucHete 6yToHa ,+“, 3a Aa HacTpouTe BpemMeTo 3a
roTBEHE Ha »e/jlaHaTa CTOMHOCT.

CobcTaBKuUTe ca
NPUroTBEHMU
HepaBHOMEPHO.

OnpefeneHn  BWAOBE  CbCTaBKM
TpAabBa pa ce pasbbpkat, upes
paskfialaHe Ha KoWHMUATa, Mo

cpenaTta Ha BPEMETO 3a rOTBEHE.

CbCTaBKUTE, KOMTO CE HaMMPAT B roOpHaTa CTpaHa Uau
eaHU BbPXy Apyrn (Hanpumep KapToduTe Ha
npbumum) TpabBa Aa ce pa3bbpKaT no cpegaTa Ha
BPEMETO 3a roTBEHe.

3aKycKuTe He ca
XPYMKaBwu, KoraTo ce
n3BagAT OT
bpuUTIOpPHKKA.

M3nonssanu cTe CbCTaBKMY,
npegHasHayeHW 3a NPUroTBAHE B
TPagUUMOHEH GPUTIOPHMK.

M3nons3BaiTe 3aKycku, NpeaHa3Ha4YeHW 33 neyeHe
BbB QypHa, WM NOCTaBETE MaJIKO OJIMO BbBPXY
3aKyCKMTe, 3@ Zla CTaHaT No-XpynKasu Mo Bpeme Ha
npuUroTesHe.

CobabT 32 NbpXXEeHe He

Bbpxy nao4ata 3a TOTBEHE WMa

He nocraBsliiTe TBbpAE MHOIO MNPOAYKTU BbPXY
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MoXe aa 6bae
nocTaBeH no
CbOTBETCTBALL HaUYMH B

ypeaa.

TBbpAe MHOIo CbCTaBKMW.

roTBapCKkumA NaoT.

OT ypeaa u3nmsa 6an
anm.

MpuroTBATe CbCTaBKM C BUCOKO | KOrato NpuroTeaTe CbCTaBKM C BUCOKO CbAbPrKaHUe

CbAbpMKaHME HA Ma3HUHM. Ha MasHMHM, TFONAMO KOJIMYECTBO MasHMHa Lie
n3Teye B CbAa 3a NbpxeHe. OnnoTo obpasysa 6an
AWM, 3 CbAbT 33 NMbpPKEHE MOXKe Ja ce Harpsasa
noseye oOT o6uWKHOBeHo. ToBa He 3acAra
bYHKLMOHMPAHETO Ha ypeaa UNM KpanHUA pesynTar.

CbAbT 3a nNbpXeHe cbabpKa | beanat gum ce obpasyBa OT MasHWMHaTa, KOATO ce

Ma3HMHa, KOATO e  OCTaHana | HarpaBa B CbAa 33 NbprKeHe. MNoynctete fobpe cbaa

BCNeacTeune Ha npeaxofHa | 3a NbprKeHe cneg BcAKa ynoTpeba.

ynoTpeba.

MpecHuTe KapTodu ce
nbpxaTt
HepaBHOMEpPHO.

He cTte w3nonssann noaxogalmaA
BMA, KapTodu.

M3non3saiTe npecHn Kaptodu un yseperte ce, ye He
OMeKBar.

He cTe u3nnakHanu no cboTBeTCTBALY,
HaYMH KapTodMTe Ha NpPBUYNLM
npeay ga rv npuroTeuTe.

M3nnakHeTe pobpe nbpxeHUTe Kaptodu, 3a Aa
OTCTPaHUTE BCUYKU 3aMBPCABAHUA NO TAX.

KapTtoduTte He ca
XPYMKaBu, KoraTo ce
M3BagAT OT
bpUTIOPHKMKA.

XpynKaBaTa TEKCTypa Ha KapTtoduTe
3aBMCM OT KOZIMYECTBOTO O/INO B CbAa
33 NbpXKEHe M OT KOJIMYECTBOTO BOAA
B KapToduTe.

YBepere ce, 4Ye CTe OTCTPAHWAM BOAATa BbLPXY
KaptoduTte, npeam aa nobasuTe 0MOTO.

HapeskeTe KapToduTe Ha no-aApebHun napyeHUa, 3a aa
6bAaT NO-XPYNKaBuM caef, NpuroTeaHe.

JobaseTe Mmanko noseye 0/MO, 3a fAa CTaHaT
KapToduTe NO-XPYMnKaBsMK.

MN3non3BanTe camo OPUTrMHAIHM Pe3epPBHM YacTu.
Korato ce cBbp3BaTe C HAlMs OTOPU3MPAH CEPBU3EH LLEHTBbP, YBEPETE Ce, Ye MMaTe Mnoj pbKa cresHaTa

nHbopmaumsa: HaumeHoBaHWe Ha MOAENA U CEPUEH HOMEP.

NHdopmauuaTa moxke Aa 6bae HamepeHa Ha TabenKkaTta C TeXHUYeCcKn gaHHu. Te nog/iexart Ha npomsaHa 6e3
npeaBapuUTe/IHO yBEAOM/IEHME.

Mogaen

HAF-H8BK1700

HoMMHanHoO HanpexeHue

220-240V~

HomunHanHa yectoTa

50 /60Hz

HomMunHanHa mowHocCT

1700 W

Temnepatypa

80-200°C

Bnarogapum Bu 3a 3aKynyBaHeTO Ha TO3M NPOoAyKT! AKO ce HyKAaeTe OT MOMOLL, 3a BalLMA NPOAYKT, noceTeTe
Halwmusa yebcalT, KaTo N3NoN3BaTe JIMHKOBETE NO-A0y.
MonyueTe pbKoBOACTBa 3a ynoTpeba: https://www.heinner.ro
Monyuete nHdpopmauma 3a peMoHT: https://www.heinner.ro
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MU3xBbpAAHe Ha OTNagbLuUTe NO HAaYMH, OTTOBOPEH 3a OKOJIHaTa cpeaa

E Mo:keTe fa NOMOrHeTe 3a ONa3BaHeTo Ha OKo/HaTa cpesal
Mona cnasBaiTe MecTHUTe pasnopenbu: [MpepaliTe HedPyHKUMOHMPALLOTO e/eKTPUYECKo
obopyaBaHe Ha LLeHTbP 3a cCbbupaHe Ha OTNaabLUM OT eNleKTpruyecko obopyaBaHe.

HEINNER e peructpupaHa mapka Ha KomnaHuAata Network One Distribution SRL. OctaHanute
© TbProBCKM MapKMU M HAMMEHOBaAHMATA Ha MPOAYKTUTE Ca TbProBCKM MApPKU WU PErucTpupaHu

TbProBCKM MapKW Ha CbOTBETHUTE UM MpUTENKATENN.

HuTo egHa 4vacT oT cneundumKkaummntTe He moxKe aa 6bae Bb3NPOU3BEXKAAHA MOA KAaKBAToO M Aa e

dopma wmAn cpeactso, MAM M3NON3BAHA 3@ MOJyYaBaHE HA MPOM3BOAHM KAaTO MpPeBOAM,

TpaHchopmauum nnm agantaumnm, 6e3 npeaBapuTenHoOTO cbrnacne Ha KomnaHuata NETWORK ONE

DISTRIBUTION.

Copyright © 2013 Network One Distribution. Bcuukun npaBa 3anaseHu.

www.heinner.com, http://www.nod.ro

To3n NpoAyKT e MPOEeKTUpaH U MpousBeAeH B CbOTBETCTBME CbC CTAHAAPTUTE U HOPMUTE Ha
c € EBponeickaTta obLHOCT.

BHocuten: Network One Distribution
yn. Mapuen AHKy Ne 3-5, bykypel, PymbHUA
Ten: +40 21 211 18 56, www.heinner.com , www.nod.ro
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FORROLEVEGOS SUTO

Modell: CrispPro Chef
HAF-H8BK1700

o F@zési kapacitas: 8 L
e Digitdlis kijelz6 érint6kijelzével
o 8 alapértelmezett bedllitas
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1. BEVEZETO

s a7

A készilék hasznalata el6tt olvassa el figyelmesen a hasznalati kézikényvet, és Grizze meg késGbbi
tanulmanyozasra.

A leirds célja, hogy megadja az 6sszes szlikséges utasitast a gép telepitésére, hasznalatara és karbantartdsara.
A késziilék helyes és biztonsdgos hasznalata érdekében, kérjiik, olvassa el a hasznalati utmutatdt, a gép
haszndlata el6tt.

2. A CSOMAG TARTALMA

Forrélevegds siit6
Hasznalati utmutaté
MegfelelGségi nyilatkozat
Jotallasi bizonylat

YV VY

3. FIGYELMEZTETESEK ES OVINTEZKEDESEK

1. FIGYELMEZTETES: Ez az elektromos késziilék fitési funkcidval rendelkezik. Bizonyos feliiletek magas
hémérsékletet érhetnek el. Ismerve azt a tényt, hogy kiilonbdz6 személyek mdasképp érzékelik a hét, banjon
figyelmesen ezzel a készilékkel. A késziléket csak a fogantyuk és a fogodfellletek érintésével és
védbkesztylivel szabad m(ikodtetni. Azokat a fellleteket, amelyek nem fogasi pontok, hagyni kell, hogy
kell6en leh(ljenek, miel6tt megérintené Gket.

2. Hasznalaton kivil és tisztitas el6tt huzza ki a késziiléket az elektromos haldzatbdl. Engedje a késziiléket
kihdlni, miel6tt alkatrészeket szerelne fel vagy tavolitana el.

3. A balesetek elkeriilése érdekében a sériilt tdpvezetéket a gyartdval, a gyartd szerviz ligyndkével vagy
hasonld képzettséggel rendelkezé személlyel cseréltesse ki.

4. A gyarto altal nem javasolt tartozékok hasznalata testi sériilést okozhat.

5. Ne hasznalja a késziiléket a szabadban.

6. Ne engedje az elektromos vezetéket, hogy leldgjon az asztalrél vagy a konyhalaprdl, illetve vigydzzon,
nehogy valami forr¢ fellilethez érjen.

7. Ne helyezze a késziléket gazégGre vagy elektromos f6zGkésziilékre, sem ezek mellé; ne helyezze a
késziiléket beflitott sit6be.

8. Ne hasznalja a berendezést a rendeltetésétdl eltéré célokra.

9. Ezt a késziiléket 8 éven fellli gyermekek és szellemileg fogyatékos- sériilt vagy tapasztalattal nem
rendelkezé emberek csak akkor hasznalhatjak, ha az értik felel6s személy felligyeli Gket, illetve el6zetesen
megértette vellik a készllék biztonsagos hasznalatat. A gyermekek szdmara tilos a készilékkel jatszani.

10. A késziiléket nem kiils6 id6zitd vagy tavirdnyitds segitségével torténd hasznalatra tervezték.

Veszély!

11. Ne meritse vizbe és ne Oblitse vizsugar alatt a készilék burkolatat és a flit6elemeket, mert azok
elektromos alkatrészeket tartalmaznak.

12. Az dramités elkeriilése érdekében lgyeljen ra, hogy a késziilékbe ne juthasson viz vagy egyéb folyadék.
13. A késziteni kivant hozzavaldkat mindig ugy tegye a f6zG8edénybe, hogy azok ne érintkezzenek a
fit6elemekkel.

14. A késziilék miikodése kozben ne takarja le a levegébemeneti és levegSkimeneti nyilasokat.

15. Ne toltson a sit6edénybe olajat, mert az tlizveszélyt okozhat.

16. Mkodés kdzben ne érintse meg a késziilék belsejét.

Figyelmeztetés!

17. Gy6z6djon meg réla, hogy a késziléken feltlintetett aramfesziiltség megfelel a tapforras altal biztositott
értékeknek.

18. Ne forduljon illetéktelen személyekhez a tapkabel javitasa vagy kicserélése érdekében.

19. Nedves kézzel ne csatlakoztassa a dugaszt az elektromos haldzatra és ne érjen a vezérl6panel gombjaihoz.
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20. Ne helyezze a késziléket tul kozel a falhoz vagy mas készilékekhez. Hagyjon szabadon legkevesebb 10
cm helyet a készilék mindkét oldalan, hatoldalan és felett.

21. A forrélevegds f6zés soran forrd g6z tavozik a szell§z6nyilasokon keresztil. Tartsa tavol kezét és arcat a
gbztdl és a szell6z6nyildasoktol.

Ugyanakkor évakodjon a forré g6zt6l akkor is, amikor a sit6edényt kiemeli a késziilékbél.

22. Ha a késziilék belsejébdl fekete fist szivarog, azonnal csatlakoztassa le a késziiléket a tapforrasrol. Varja
meg amig a flst elszall és csak az utdn vegye ki a slit6edényt a késziilékbél.

Figyelem!

23. Gy6z6djon meg réla, hogy a késziilék vizszintes, egyenletes és stabil felliletre van helyezve.

24. Mindig rogton a hasznalat utan aramtalanitsa a késziléket.

25. A késziiléknek ahhoz, hogy kih(iljon és ez altal biztonsagosan kezelhet6 és tisztithatd legyen, 30 percre
van sziksége.

26. -1 Az elérhet6 alkatrészek a késziilék haszndlata soran felforrosodhatnak.

4. A TERMEK UZEMBE HELYEZESE ES MUKODTETESE

1. Fels6 fedél 8. Fiok

2. F6egység 9. Fidk burkolata

3. Alap 10. Kosar

4. Vezérl6panel 11. Ablak

5. Fogantyu 12. Légkivezetd nyilas

6. Fogantyu diszitéelem | 13. Tarold hely a tdpkabel szdmara
7. Fogantyu burkolat 14. Tapkabel
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Els6 hasznalat el6tt

1. Tavolitsa el a csomagoldanyagokat.

2. Tavolitsa el a késziilékre ragasztott 6sszes matricat és cimkét.

3. Tisztitsa meg a siitGlemezt és a kosarat forrd vizzel, egy kevés mosogatdszerrel és egy suroldmentes
szivaccsal.

4. Torolje meg a készlilék belsd és kiilsé részeit nedves torléronggyal.

El6készités hasznalat céljara ‘

1. Helyezze a készliléket stabil, vizszintes és egyenletes
feliiletre.
2. Helyezze a lemezt a kosarba (2. dbra).

A késziilék hasznalata \

I. Készités meleg levegovel

1. Csatlakoztassa a csatlakozét egy foldelt fali aljzathoz.
2. Vegye ki a stit6lemezt a forrélevegss stutébél (3. dbra)
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4. Csusztassa a kosarat a forréleveg6s slit6be, majd igazitsa a slit6testben talalhaté irdnymutaték szerint. (4.
abra)

5. Hatdrozza meg az 0sszetevGik elkészitéséhez sziikséges id6t.

6. Egyes hozzavaldkat a készitési id6 felénél meg kell kavarni (tanulmanyozza a jelen fejezet ,Beallitasok”
alpontjat). A hozzdvaldk Osszekavarasanak érdekében vegye ki a siitGedényt a fogantyujatdl fogva a
készllékbél és kavarja meg a hozzavaldkat. Helyezze vissza a stitGedényt a sit6be.

7. Az G6sszetevGk (pl. siilt krumpli) kiemeléséhez vegye ki a kosarat a forrdlevegds siit6bdl, helyezze azt egy
stabil alatétre, majd emelje ki a lemezt a kosarbol.

8. Helyezze a stit6lemezen |év6 hozzavaldkat egy talba vagy egy tanyérra.

Tipp: A nagyméret(i vagy torékeny hozzavaldk eltdvolitasahoz vegye le 6ket a stit6lemezrél egy konyhai fogd
segitségével.

9. Amikor egy adag hozzavalé elkésziilt a siit6 készen all egy Ujabb adag készitésére.

Il. Kijelz6re vonatkozé utasitasok:
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1. Gomb — Bekapcsolasi gomb

Miutan a kosarat megfelelGen beillesztette a készilékhazba, kigyullad a bekapcsold gomb jelz6fénye. Ha a
kapcsolégombot megnyomja és 1 mdsodpercig benyomva tartja, a késziilék az alapértelmezett 200 °C
hémérsékletre, a siitési id6 pedig 15 percre lesz beallitva. Nyomja meg Ujra a kapcsolégombot, hogy a
késziilék elkezdje az el6allitasi folyamatot. Készités kdzben a késziilék kikapcsolasahoz nyomja meg és 2
masodpercig tartsa benyomva a kapcsoldgombot. Minden fényjelzés kialszik, a ventilator pedig megall.
Megjegyzés: A f{6zés sordn ezt a gombot megnyomva vezérelheti a f6zési folyamatot.
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2. Gomb - El6re beallitott program kivalasztdsanak gombja

Az el6re meghatdrozott 8 beadllitas kozll egynek a kivalasztdsdhoz nyomja meg a ,,.—=" gombot. A beallitas
kivalasztasa utan a készilék az el6re meghatarozott h6mérsékleten kezdi el a készitési folyamatot és az el6re
meghatdrozott id6tartamig végzi.

3 és 4 gombok — A készités id6tartamanak ellen6rzésére szolgaldé gombok.

Ez a két gomb lehet6vé teszi a készitésiid6tartam 1 perccel valé ndvelését vagy csokkentését a gomb minden
megnyomadsa esetén. Az idGtartam hémérséklet gyors novelése vagy csokkentése érdekében tartsa
benyomva valamelyik gombot ezek kozdil.

5-as és 6-es gombok — HGmérséklet szabalyzé gombok

Ez a két gomb lehet6vé teszi a készitési h6mérséklet 5°C-al valdé névelését a gomb minden megnyomasa
esetén. Ahémérséklet gyors ndvelése vagy csokkentése érdekében tartsa benyomva valamelyik gombot ezek
kozal. A h6mérséklet beallitasi tartomanya 80 °C és 200 °C kdzott van.

7. és 8. fényes kijelz6 - idGtartamjelz6k 11. fényes kijelz6 - 4 lampa, amelyek a motor mikddését
jelzik.

9. és 10. fényes kijelz6 - | 13-t6l 20.-ig megjelelolt fényes kijelz6 - receptjelz6k

hémérsékletjelz6k

11l. Beallitasok

Az aldbbi tablazat segit kivalasztani a megfelel6 beallitasokat a fontosabb hozzavaldkra vonatkozdan.
Megjegyzés: Kérjik, jegyezze meg, hogy ezek a beallitdsok csak tajékoztatd jellegliek. Mivel a hozzavaldk
szarmazasi helye, mérete, formaja kilonbozé ezért nem tudjuk garantalni a legjobb beallitdsokat az 6nok
hozzavaldira vonatkozdan.

Mivel a ,Rapid Air” technolédgia azonnal Ujramelegiti a késziilék belsejében lévé levegbt, a slitékosar rovid
idére a forrdlevegbs siit6bSl miikodés kozben torténé kivétele nem befolyasolja jelentésen az étel
elkészitésének eredményét.

Tandcsok:

1. Altaldban a kisebb hozzévalék hamarabb elkésziilnek, mint a nagyobb hozzavaldk.

2. A kisebb méret(i 6sszetevdk a készitési id6 felénél torténé dsszekavardsa optimalizdlja a végeredményt és
segit megel6zni a hozzavaldk egyenlbtlen siilését.

3. Ha friss burgonyat sit, cseppentsen a slitéedény aljdra néhdny csepp olajat, igy a burgonya ropogdsabb
lesz. Helyezze a hozzavaldkat a siit6be néhany perccel az utan, hogy hozzdadta az olajat.

4. Soha ne készitsen olyan zsiros hozzavaldkat (mint példaul kolbaszt) a forrélevegds sitében.

5. A stitGben készithet6 harapnivaldkat a forréleveg6s siitGben is elkészitheti.

6. A ropog0s siltburgonya készités optimalis mennyisége 500 gramm.

7. Toltott harapnivaldk gyors és konnyd elkészitéséhez hasznaljon kész tésztat. Ez a tészta révidebb id6 alatt
elkészil, mint az otthon készitett valtozata.

8. Helyezzen egy sut6format vagy sitéedényt a forrdlevegls sité lemezére, ha tortat vagy pitét szeretne
sitni, illetve ha torékeny hozzavaldkat vagy toltott falatkdkat szeretne  elkésziteni.

9. Ugyszintén, hasznalhatja a forréleveg6s siitt hozzavalok felmelegitésére is. A hozzavaldk felmelegitéséhez
allitsa be a hémérsékletet 150 °C-ra és kapcsolja be a késziiléket legtébb 10 percre.
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Mennyiség | Id6tart | HOmérséklet Kavargatas Tovabbi informaciok
minimum- am (°C)
maximum | (perc)
(g)
Burgonya és hasabburgonya
Vékonyra vagott fagyasztott | 400-600 18-22 | 200 °C kavarja 0ssze
burgonya
Vastagra vagott fagyasztott | 400-600 20-25 | 200 °C kavarja Ossze
burgonya
Rakott burgonya 600 20-25 | 200 °C kavarja 0ssze
Hus
Silt 100-600 12-18 | 180°C
Sertéskaraj 100-600 12-18 | 180°C
Hamburger 100-600 12-18 | 180 °C
Haspogacsa 100-600 12-18 | 200°C
Csirke combok 100-600 25-30 | 180°C
Csirkemell 100-600 15-25 | 180°C
Harapnivalék
Tavaszi tekercs 100-500 8-10 190 °C kavarja 0ssze H?sznaljorlm . fGzésre
kész hozzavaldkat
Fagyasztott csirkefalatkak 100-600 15-20 | 190°C kavarja O0ssze H:’:\sznaljorlm . fGzésre
kész hozzdvaldkat
Fagyasztott hal rudacskak 100-500 6-10 200 °C H?sznaljorlm . fGzésre
kész hozzavaldkat
Fagyasztott sajt rudacskak 100-500 8-10 180 °C H:’:\sznéljorlm , fézésre
kész hozzdvaldkat
Toltott zoldségfélék 100-500 10 160 °C
Sutés
Stutemények 500 20-25 | 160 °C Haszndljon stut6format
Haszndéljon
Pite 500 20-22 | 180°C sut6format/sutében
hasznalatos edényt
Muffin 500 15-18 | 200 °C Haszndljon stut6format
Haszndéljon
Edes harapnivaldk 500 20-25 | 160 °C sut6format/sutében
hasznalatos edényt

5. TISZTITAS ES KARBANTARTAS

1. Huzza ki a dugaszt a tapforrdsbdl és varja meg, amig a késziilék kihdil.

Megjegyzés: Annak érdekében, hogy a forrdlevegbs sité minél hamarabb kihdljon, vegye ki bel6le a
sitéedényt.

2. A készulék kilsé burkolatat térélje meg egy nedves toérl6ronggyal.

3. Tisztitsa meg a kosarat és a stt6lemezt forré vizzel, egy kevés mosogatdszerrel és egy puha, nem surold
szivaccsal.

A lerakodasok eltavolitasara hasznaljon zsiroldé folyadékot.

Tipp: Ha a szennyez&dés a f6z6lapra vagy a kosar aljara tapad, toltse fel a kosarat forrd vizzel és egy kevés
mosogatdészerrel. Helyezze a lemezt a kosarba, majd hagyja azni korilbeldl 10 percig.

4. A flt6elem tisztitasahoz hasznaljon egy kefét, amellyel eltavolithatja az ételmaradékokat.

Tarolas

1. Huzza ki a dugaszt a tapforrdsbdl és varja meg, amig a késziilék kihdil.
2. Gy6z6djon meg réla, hogy minden alkatrész tiszta és szaraz.
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6. HIBAELHARITAS

Probléma

Lehetséges ok

Megoldas

A forrdleveg6s siité
nem mukodik.

A készilék nincs csatlakoztatva
az elektromos halézathoz.

Csatlakoztassa a ellatott

falicsatlakozdba.

dugaszt egy foldeléssel

A kosarat nem csusztatta be
megfelel6 pozicidba.

Csusztassa be a kosarat a megfelel§ pozicidba.

Nem nyomta meg a bekapcsold
gombot.

Nyomja meg a készlilék bekapcsold gombijat.

Az 6sszetevbk
nincsenek megfelel6en
megsutve.

A kosarban [évé hozzavaldk
mennyisége tul nagy.

Tegyen kisebb mennyiségli hozzavaldt a kosarba. A kisebb
mennyiségek egyenletesebben késziilnek el.

A beillitott hémérséklet tul
alacsony.

Nyomja meg a ,+” gombot a hémérséklet kivant értékre
torténé bedllitasdhoz (lasd ,A készilék haszndlata”
fejezetet).

Az elkészitési id6 tul rovid.

Nyomja meg a ,+” gombot a siitési id6 kivant értékre
torténd bedllitdsahoz.

A hozzdvaldk
egyenl6tlenil vannak
elkészitve.

Egyes hozzdvaldkat Ossze kell
kavarni az elkésziilési id§
felénél.

Azokat az osszetevGket, amelyek legfelil vagy egymason
vannak (mint példaul a sult burgonya) az elkészitési idé
felénél 6ssze kell kavarni.

Amikor kiveszi a

Hagyomanyos sittében torténd

Hasznaljon megfelel6 hozzdvalokat vagy kenje be a

sitébdl a harapnivaldk | stitéshez vald hozzavaldkat | harapnivaldk tetejét kevés olajjal, igy azok ropogdsabbak
nem ropogosak. hasznalt. lesznek.
A sit6edényt nem Tal sok hozzavald van a | Netegyen tul sok hozzavaldt van a siit6lemezre.

lehet megfelelGen
betenni a készilékbe.

sttSlemezen.

A készuilékbdl fehér

Magas zsirtartalmu
hozzdvaldkat készit.

Amikor magas zsirtartalmu hozzavaldkat készit jelents
mennyiségli zsir halmozddik fel az edény aljan. Az olaj
fehér flstot képez, a sutéedény tulmelegedhet. Ez
azonban nem befolyasolja a késziilék m(ikodését vagy a

fust szivarog. vegeredmeényt.
A sut6edénybdl nem | A fehér fiist a sut6edényben taldlhatd zsiradék
takaritottak ki az el6z6 | felmelegedése kdvetkeztében jon létre. Minden hasznalat
hasznalat alatt felgydilt | utdn tisztitsa ki jol az edényt.
zsiradékot.
Nem a megfelel6 | Hasznaljon friss burgonyat, és (gyeljen arra, hogy ne

A friss burgonya
egyenetlenil silt meg.

burgonyafajtat hasznalta.

legyen puhany.

Készités el6tt nem mosta meg
eléggé a burgonyat.

Alaposan Oblitse le a burgonyat, hogy minden

szennyez@dést eltavolitson rdla.

Amikor kiveszi a
siit6b6l a burgonya
nem ropogos.

A burgonya ropogodssaga a
sit6edényben taldlhaté olaj

mennyiségétdl és a burgonya
viztartamatal flgg.

Miel6tt hozzaadna az olajat, gy6z6djon meg réla, hogy a
burgonya nem vizes.

Minél kisebb darabokra véagja a burgonyat, annal

ropogdsabb lesz a készités végén.

Adjon hozza egy kicsivel tobb olajat az igazan ropogds
hasabburgonyaért.
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SZERVIZ ES UGYFELSZOLGALAT

Kizardlag eredeti cserealkatrészeket hasznaljon.

Miel6tt felvenné a kapcsolatot az engedélyezett szakszerviziinkkel, gy6z6djon meg rdla, hogy a kdvetkezé
adatok a rendelkezésére allnak: Modell megnevezése és sorozatszama.

Ezeket az adatokat a készilék m(iszaki adattablajan taldlja. Ezek az adatok el6zetes értesités nélkil is
megvaltoztathatok.

MUSZAKI ADATOK |

Modell HAF-H8BK1700
Tépfesziiltség | 220-240V~
Teljesitmény | 50 /60Hz
Kapacitas 1700 W
Hémérséklet | 80-200°C

Koszonjuk, hogy megvasarolta termékiinket! Ha segitségre van sziiksége a termékkel kapcsolatban, kérjik,
latogasson el weboldalunkra az aldbbi linkek segitségével.

Hasznalati Gtmutatdk beszerzése: https://www.heinner.ro

Javitasi informaciok letoltése: https://www.heinner.ro

A hulladékok kdrnyezetfelelGs eltavolitasa

Segithet a kérnyezet védelmében!

Kérjik, tartsa be a helyi rendelkezéseket: a nem miikodé elektromos berendezéseket a hasznalt
elektromos hulladékokat gy(ijté kdzpontba szolgaltassa be.
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A HEINNER a Network One Distribution SRL(KFT) tarsasag altal bejegyzett védjegy. A tobbi
markajelzés és a termékek megnevezése kereskedelmi vagy az illeté§ birtokldk altal bejegyzett
markanevek.

A leirtak egyetlen része sem haszndlhatd fel semmilyen formaban, még leforditott, atalakitott
valtozatban sem, a NETWORK ONE DISTRIBUTION el6zetes beleegyezése nélkiil.
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