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SAFETY INSTRUCTIONS
IMPORTANT SAFEGUARDS

* This appliance is intented to be used in household only.
Itis notintended to be used in the following applications,
and the guarantee will not apply for:

- staff kitchen areas in shops, offices and other working
environments,

- farm houses;

- by clients in hotels, motels and other residential type
environments,
- bed and breakfast type environments.

* This appliance is not intended for use by persons
(including children) with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of experience and knowledge,
unless they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance by a person responsible
for their safety.

» Children should be supervised to ensure that they do
not play with the appliance.

» This appliance is not intended to be operated by means
of an external timer or a separate remote control system.

» If the power supply cord is damaged, it must be replaced
by the manufacturer, an authorised service centre or a
similarly qualified person in order to avoid any danger.

+ A\ The temperature of accessible surfaces may be high
when the appliance is operating. Do not touch the hot
surfaces of the appliance (depending on model).

» Clean removable parts with a nonabrasive sponge and
dishwashing liquid. Do not clean them in a dishwasher
(depending on model).



* Clean the inside and the outside of the appliance with
a damp sponge or cloth. Please refer to the «Cleaning»
section of the instructions for use.

» The appliance can be used up to an altitude of 4000m.

Do

+ Read and follow the instructions for use. Keep them safe.

- Remove all packaging materials and any promotional labels or stickers from your appliance
before use. Be sure to also remove any materials from underneath the removable bowl
(depending on model).

+ Check that the voltage of your mains network corresponds to the voltage given on the
rating plate on the appliance (alternative current).

+ Given the diverse standards in effect, if the appliance is used in a country other than that
in which it is purchased, have it checked by an approved Service Centre.

+ For models with detachable power cords, only use the original power cord.

+ Always plug the appliance into an earthed socket.

+ Use the appliance on a flat, stable, heat-resistant work surface away from water splashes.

+ Always unplug your appliance: after use, to move it, or to clean it.

+ In the event of fire, unplug the appliance and smother the flames using a damp tea towel.

- To avoid damaging your appliance, please ensure that you follow recipes in the instructions
and recipe book; make sure that you use the right amount of ingredients.

Do not

- Do not use the appliance if it or the power cord is damaged or if it has fallen and has visible
damage or appears to be working abnormally. If this occurs, the appliance must be sent
to an Approved Service Centre.

+ Do not use an extension lead. If you nevertheless decide to do so, under your own
responsibility, use an extension lead that is in good condition and compliant with the
power of the appliance.

+ Do not let the power cord dangle.

+ Do not unplug the appliance by pulling on the power cord.

- Never move the appliance when it still contains hot food.

+ Never operate your appliance when empty.

- Do not switch on the appliance near to flammable materials (blinds, curtains...). or close to
an external heat source (gas stove, hot plate etc.).

- Do not store any inflamamable products close to or underneath the furniture unit where
the appliance is located.

- Never take the appliance apart yourself.

+ Do not immerse the product in water.

- Do not use any powerful cleaning products (notably soda based strippers), nor brillo pads,
nor scourers.

+ Do not store your appliance outside. Store it in a dry and well ventilated area.

Advice/information

* When using the product for the first time, it may release a non-toxic odour. This will not
affect use and will disappear rapidly.

« For your safety, this appliance conforms with applicable standards and regulations
(Directives on Low Voltage, Electromagnetic Compatibility, Materials in contact with food,
Environment, etc.).

* This appliance is designed for domestic use only and not outdoor. In case of professional
use, inappropriate use or failure to comply with the instructions, the manufacturer accepts
no responsibility and the guarantee does not apply.

+ For your safety, only use the accessories and spare parts designed for your appliance.

+ Ensure the temperature does not exceed 180°C for potatoes and French fries.

+ Control the cooking process. Do not eat burnt food.

+ We advise frying to a slightly golden color instead of brown color.

+ Store your fresh potatoes in a room above 8°C.

+ Soak the potatoes for 15-20 minutes to reduce the amount of starch.

Environment

- Before discarding your appliance, the battery from the timer has to be removed and
disposed at a local civic waste collection centre or an approved service centre. (depending
on model).

Environment protection first!

® Your appliance contains valuable materials which can be recovered or recycled.
< Leave it at a local civic waste collection point.
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DESCRIPTION
A. Timer/ Temperature Display E. Bowl Handle
B. Digital Touchscreen Panel F. Visible Window
C. Removable Basket G. Water Fill-Up Area
D. Bowl

BEFORE FIRST USE
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Remove all packaging materials.

Remove any stickers or labels from the appliance.

Thoroughly clean the bowl and the removable basket with hot water, some
washing-up liquid and a non-abrasive sponge.

Warning: the bowl and the removable basket are not dishwasher safe.
Wipe the inside and outside of the appliance with a damp cloth. The appliance
works by producing hot air. Do not fill the bowl (D) with oil or frying fat.

PREPARING FOR USE
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. Place the appliance on a flat, stable, heat-resistant work surface away from

water splashes.

. Do not fill the bowl with oil or any other liquid.

Do not put anything on top of the appliance. This disrupts the airflow
and affects the hot air frying result.

USING THE AUTOMATIC COOKING MODES

The appliance can cook a large range of recipes.
Cooking times for the main foods are given in the section ‘Cooking Guide'.

pON -

U

o

Connect the power supply cord to an electrical socket.

Add water into “water fill-up area” before placing the removable basket.
Place the removable basket at the bottom of bowl inside.

Place the food in the bowl.

Note: Never fill the bowl exceed the maximum amount indicated in the
table (see into section ‘Cooking Guide’), as this could affect the quality
of the end result.

Slide the bowl back into the appliance.

Caution: Do not touch the bowl during use and for some time after use,
as it gets very hot. Only hold the bowl by the handle.

To begin cooking, you can select between the manual settings and the
automatic cooking mode.

a. If choosing manual settings:

* Press “Manual Setting” U@y.
« Adjust the temperature with the + and — buttons on the digital screen.
The temperature varies from 70°C to 200°C.




10.

11.

12.

+ Then press [ to set the desired cooking by pressing the + and —
buttons. The timer can be set for between 1 and 60 minutes.

* Pressthe Start button zz: to begin cooking with the selected temperature
and time settings. Cooking starts. The selected temperature and
remaining cooking time will alternate on the screen display.

+ To view the cooking performance, you can press the light button Q
during hot air frying.

b. If choosing automatic cooking mode:

* Press “Program” ij to select your desired cooking mode on the screen
(these modes are described in detail in the “Cooking guide” section).

« Confirm the cooking mode by pressing the Start button Z:: This will
launch the cooking process.
+ Cooking starts. The selected temperature and remaining cooking time
will alternate on the on-screen display.
+ To view the cooking performance, you can press the light button ¢
during hot air frying.
Excess oil from the food is collected in the bottom of the bowl.
Some foods require shaking halfway through the cooking time (see section
‘Cooking Guide’). To shake the food, pull the bowl out of the appliance by the
handle and shake it. Then slide the bowl back into the appliance to restart
cooking.
When you hear the timer sound, the cooking time set has finished. Pull the
bowl out of the appliance and place it on a heat-resistant surface.
Check if the food is ready. If the food is not ready yet, simply slide the bowl
back into the appliance and set the timer for a few extra minutes.
When the food is cooked, take out the bowl. To remove food, use a pair of
tongs to lift the food out of the bowl.
Caution: When you turn the bowl, be careful of any excess oil collected at the
bottom of the bowl that may leak onto the food and of the removable basket
may fall down.
After hot air frying, the bowl, the removable basket and the food are very
hot. Depending on the type of food cooked in the appliance, be careful as
steam may escape from the bowl.
When a batch of food is ready, the appliance is instantly ready for preparing
another batch of food.

COOKING GUIDE

The table below helps you to select the basic settings for the food you want to prepare.

Note: The cooking times below are only a guide and may vary according to the
variety and batch of potatoes used. For other foods the size, shape and brand
may affect results. Therefore, you may need to adjust the cooking time slightly.

Proaram Default Food Suggested time/
9 temp./°C weight/g min

1 |Fries 180 400 17 %
N

2 | Pastry 170 250 12 PaBlky

3 | Sweet Potato 200 600 30 =
Potato

4 | Nuts 175 400 9

K

5 | Vegetable 200 400 16 Vegetable

6 | Cookies 170 150 14 Coies

7 | Chicken Wing 190 400 17 Chlf‘c.ken
Wing

8 | Nugget 190 400 16 N;gg;t

9 | Chicken 180 1000 60

10 | Fish 200 300 20

11 | Shrimp 180 400 14

12 | Meat 200 200 10

A




« Smaller foods usually require a slightly shorter cooking time than larger size foods.

+ A larger amount of food only requires a slightly longer cooking time, a
smaller amount of food only requires a slightly shorter cooking time.

« Shaking smaller size foods halfway through the cooking time improves the
end result and can help prevent uneven cooking.

+ Add some oil to fresh potatoes for a crispy result. After adding a spoon of ail,
fry the potatoes within a few minutes.

« Do not cook extremely greasy foods in the appliance.

Snacks that can be cooked in an oven can also be cooked in the appliance.

The optimal recommended quantity for cooking fries is 800 grams.

Use ready made puff and shortcrust pastry to make filled snacks quickly and easily.

Place an oven dish in the appliance bowl if you want to bake a cake or quiche

or if you want to fry fragile ingredients or filled ingredients. You can use an

oven dish in silicon, stainless steel, aluminium, terracotta.

* You can also use the appliance to reheat food. To reheat food, set the
temperature to 160°C for up to 10 minutes. For health purpose, the settings
must ensure that the core of the food reaches 75°C during at least 2 minutes.

MAKING HOME-MADE CHIPS

For the best results, we advise to use frozen chips. If you want to make home-

made chips, follow the steps below.

1. Choose avariety of potato recommended for making chips. Peel the potatoes
and cut them into equal thickness chips.

2. Soak the potato chips in a bowl of cold water for at least 30 minutes, drain
them and dry them with a clean, highly absorbent tea towel. Then pat with
paper kitchen towel. The chips must be thoroughly dry before cooking.

3. Pour 1 tablespoon of oil (vegetable, sunflower or olive) in a dry bowl, put the
chips on top and mix until they are coated with oil.

4. Remove the chips from the bowl with your fingers or a kitchen utensil so that
any excess oil stays behind in the bowl. Place the chips in the bowl.

Note: Do not tip the container of oil coated chips directly into the bowl in one
go, otherwise excess oil will end up at the bottom of the bowl.

5. Fry the chips according to the instructions in the section Cooking guide.

Clean the appliance after every use.

The bowl and the grid have a non-stick coating. Do not use metal kitchen utensils or

abrasive cleaning materials to clean them, as this may damage the nonstick coating.

1. Remove the mains plug from the wall socket and let the appliance cool down.
Note: Remove the bowl to let the appliance cool down more quickly.

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

3. Clean the bowl and removable basket with hot water, some washing-up liquid
and a nonabrasive sponge. You can use a degreasing liquid to remove any
remaining dirt. The bowl and removable basket are not dishwasher safe.

Tip: If dirt is stuck at the bottom of the bowl and the grid, fill them with
hot water and some washing-up liquid. Let the bowl and the grid soak
for approximately 10 minutes. Then rinse clean and dry.

4. Wipe inside of the appliance with hot water and a damp cloth.

5. Do notimmerse the appliance in water or any other liquid.

STORAGE

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

GUARANTEE AND SERVICE

If you need service or information or if you have a problem, please visit the Tefal
website at www.tefal.com or contact the Tefal Consumer Care Centre in your
country. You can find the phone number in the worldwide guarantee leaflet. If
there is no Consumer Care Centre in your country, go to your local Tefal dealer.

TROUBLESHOOTING

If you encounter problems with the appliance, visit www.tefal.com for a list of
frequently asked questions or contact the Consumer Care Centre in your country.

Problems ‘ Solutions

Check the connection of power cable set to the appliance.
No indicator light | Check the connection to the wall socket.

is ON. If the problem persists, try connecting the unit to different
electrical outlet.

Ensure that the temperature indicator light is ON when
Your food is not | adding food.

properly cooked. Ahdjust again the cooking temperature if it is not already
the case.

Slide out the bowl and stir the food during cooking.
Ensure food quantity does not exceed the maximum amount
indicated in the table (see into section “Cooking Guide”).

Your food is not
evenly cooked.

The amount of smoke depends on the fattiness or oil
content of the ingredients you are cooking.

Your TEFAL air
fryer is producing
more smoke than
usual.

To prevent excessive smoke during cooking, you can:

* Trim the excess fat

+ Avoid cooking ingredients with excessive marinade or sauce.

* Make sure you have cleaned your grates properly before
using it. You can also wipe them in between each cycle to
remove residual fat and crumbs.
Clean the bowl and the removable basket after used.

Error code E3 is ON.

Please contact Tefal Approved Service Centre.

\Error code E4 is ON.

Please contact Tefal Approved Service Centre. Y,

If your appliance is still not running properly, please contact Tefal Approved

Service Centre.
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ARAHAN KESELAMATAN
KESELAMATAN PENTING

» Peranti ini bertujuan untuk digunakan dalam rumah
sahaja. la tidak dimaksudkan untuk digunakan dalam
penggunaan yang berikut dan jaminan tidak akan
terpakai untuk:

- kawasan dapur kakitangan di kedai, pejabat dan lain-
lain persekitaran bekerja;

- rumah ladang;

- oleh pelanggan di hotel, motel dan lain-lain jenis
persekitaran kediaman;

- persekitaran untuk tempat menginap.

* Perkakas ini tidak dimaksudkan untuk digunakan
olen orang (termasuk kanak-kanak) yang kurang
upaya daripada segi fizikal, deria atau mental, atau
kurang berpengalaman dan pengetahuan, kecuali
jika mereka telah diberi pengawasan atau arahan
berkenaan penggunaan perkakas ini oleh orang yang
bertanggungjawab atas keselamatan mereka.

» Kanak-kanak harus diselia bagi memastikan mereka
tidak bermain dengan perkakas ini.

» Alat perkakasinitidakdimaksudkan untuk dikendalikan
menggunakan pemasa luaran atau sistem kawalan
jauh yang berasingan.

» Jika kabel bekalan kuasa rosak, ia mesti digantikan oleh
pengilang, pusat perkhidmatan selepas jualannya
atau orang lain yang memiliki kelayakan yang sama,
bagi mengelakkan sebarang bahaya.

» A Suhu permukaan yang terdedah mungkin tinggi
apabilaperkakasberoperasi.Jangan sentuh permukaan
perkakas yang panas (bergantung pada model).

* Bersihkan bahagian yang boleh dibuka dengan span yang

tidak kasar dan cecair membasuh pinggan atau dalam
mesin pembasuh pinggan (bergantung pada model).

* Bersihkan bahagian luar alat perkakas dengan span

atau kain yang lembap. Untuk membersih perkakas
anda, sila rujuk bahagian «Pembersihan» untuk
arahan penggunaan.

« Alat perkakas boleh digunakan sehingga ketinggian

altitud 4000 m.

Lakukan
+ Baca dan ikuti arahan untuk kegunaan. Simpan dengan selamat.
+ Keluarkan semua barang dalam pakej dan sebarang label promosi atau stiker

daripada perkakas anda sebelum digunakan. Pastikan untuk keluarkan semua barang
di bawah mangkuk mudah alis (bergantung pada model).

+ Semak yang kuasa voltan dipaparkan pada piring penarafan pada peralatan sepadan

dengan pemasangan elektrik anda (aliran alternatif).

+ Berdasarkan standard yang pelbagai, jika perkakas ini digunakan dalam negara selain

daripada tempat ia dibeli, periksa dengan Pusat Perkhidmatan yang Diiktiraf.

+ Untuk model yang mempunyai kabel yang boleh dicabut, hanya gunakan kabel kuasa asal.
+ Sentiasa pasang alat perkakas ke dalam soket bumi.
+ Gunakan perkakas pada permukaan yang rata, stabil, dan tahan haba, jauh daripada

percikan air.

+ Sentiasa cabut palam perkakas anda: selepas digunakan, untuk memindahkan, atau

untuk membersihkannya.

+ Untuk mengelak kebakaran, cabut perkakas dan padam api dengan menggunakan

kain yang basah.

+ Untuk mengelak kerosakan perkakas anda, sila pastikan bahawa anda mematuhi

resipi dalam buku resipi; pastikan anda menggunakan jumlah bahan yang sesuai.

Jangan
+ Gunakan perkakas jika ia atau kabel kuasanya rosak atau ia telah jatuh dan mempunyai

kerosakan yang boleh dilihat atau beroperasi tidak secara normal. Jika berlaku perkara
di atas, alat perkakas harus dihantar ke Pusat Perkhidmatan yang diperakui.

+ Jangan gunakan kepala sambungan. Jika anda ingin berbuat demikian, di bawah

tanggungjawab anda, gunakan kepala sambungan yang berkeadaan baik dan
mematuhi sumber kuasa perkakas.

+ Jangan biarkan kebal kuasa tergantung.

+ Jangan cabut alat perkakas dengan menarik kabel.

+ Jangan alihkan perkakas jika ia masih mengandungi makanan yang panas.

+ Jangan menggunakan perkakas anda jika ia kosong.

+ Jangan buka perkakas berdekatan bahan mudah terbakar (langsir, penutup tingkap...)

atau berdekatan dengan sumber haba luaran (dapur gas, plet panas, dsb).



* Jangan simpan sebarang produk mudah terbakar berdekatan atau di bawah unit
perabot di mana perkakas ditempatkan.

* Jangan buka alat perkakas sendiri.

+ Jangan rendam produk di dalam air.

* Jangan gunakan produk pembersih kuat (terutama sekali soda), atau pad brilo, atau
span dawai.

+ Jangan simpan perkakas anda di luar. Simpan di tempat yang kering dan berudara.

Saranan/maklumat

+ Apabila menggunakan produk buat pertama kali, ia mungkin akan membebas bau
yang tidak toksik. Ini tidak akan menjejaskan penggunaan perkakas dan akan hilang
dengan cepat.

+ Untuk keselamatan anda, perkakas ini mematuhi piawaian dan kawalan yang diguna
pakai (Arahan tentang voltan rendah, keserasian elektromagnet, bahan-bahan yang
bersentuhan dengan makanan, alam sekitar dan lain-lain.)

+ Alat perkakas ini direka untuk penggunaan domestik sahaja dan bukan di luar. Jika
penggunaan profesional, penyalahgunaan atau gagal untuk mematuhi arahan,
pengilang tidak akan bertanggungjawab dan jaminan tidak diguna pakai.

+ Untuk keselamatan anda, hanya gunakan bahagian tambahan dan aksesori yang
telah diperakui untuk perkakas anda.

+ Pastikan suhu tidak melebihi 180°C untuk kentang dan kentang goreng.

+ Kawal proses memasak. Jangan makan makanan hangus.

+ Kami mencadangkan supaya goreng sehingga warna keemasan berbanding warna
coklat.

+ Simpan kentang segar anda di dalam bilik di atas 8°C.

+ Rendam kentang selama 15-20 minit untuk mengurangkan kanji.

Alam sekitar

+ Sebelum membuang alat perkakas anda keluarkan bateri daripada pemasa dan
lupuskan di pusat pengumpulan buangan sivik tempatan (mengikut model).

Utamakan perlindungan alam sekitar!
® Perkakas anda mengandungi bahan berharga yang boleh dipulihkan atau
dikitar semula.
< Tinggalkan di pusat pengumpulan bahan buangan.

&




PERIHALAN

A. Pemasa/ paparan suhu
B. Panel skrin sentuh digital
C. Bakul Boleh Tanggal

D. Mangkuk

E. Pemegang Mangkuk
F. Tetingkap Boleh Dilihat
G. Bahagian Isian Air

SEBELUM PENGGUNAAN PERTAMA

Tanggalkan semua bahan pembungkusan.

Tanggalkan sebarang pelekat atau label daripada perkakas.

Bersihkan mangkuk dan bakul boleh tanggal dengan teliti menggunakan air
panas, sedikit cecair pencuci dan span yang tidak melelas.

Amaran: mangkuk dan bakul boleh tanggal tidak selamat untuk mesin
basuh pinggan mangkuk.

Lap bahagian dalam dan luar perkakas dengan kain lembap. Perkakas
berfungsi dengan menghasilkan udara panas. Jangan isi bakul (D) dengan
minyak atau lemak untuk menggoreng.

wN =

&

PERSEDIAAN UNTUK MENGGUNAKAN PERKAKAS

1. Letakkan perkakas pada permukaan yang rata, stabil, tahan panas dan jauh
dari percikan air.

2. Jangan isi mangkuk dengan minyak atau sebarang cecair lain.
Jangan letakkan sebarang item di atas perkakas. Ini akan mengganggu
aliran udara dan menjejaskan penggorengan udara panas.

MENGGUNAKAN MOD MEMASAK AUTOMATIK

Perkakas ini boleh memasak pelbagai jenis resipi.
Masa memasak untuk makanan utama diberikan dalam bahagian ‘Panduan
Memasak'.

Sambungkan kord bekalan kuasa kepada soket elektrik.

Tambahkan air ke dalam “bahagian isian air” sebelum meletakkan bakul boleh tanggal.
Letakkan bakul boleh tanggal di bahagian bawah mangkuk di dalam perkakas.
Letakkan makanan di dalam mangkuk.

Nota: Jangan isi mangkuk melebihi jumlah maksimum yang dinyatakan
dalam jadual (lihat bahagian ‘Panduan Memasak’) kerana ini boleh
menjejaskan kualiti hasil masakan.

Luncurkan mangkuk kembali ke dalam perkakas.

Awas: Jangan sentuh mangkuk semasa digunakan dan untuk beberapa
ketika selepas digunakan kerana mangkuk akan menjadi sangat panas.
Pegang pemegang mangkuk sahaja.

Untuk mula memasak, anda boleh memilih antara tetapan manual dengan
mod memasak automatik.
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a. Jika anda memilih tetapan manual:
+ Tekan “Tetapan Manual” .
+ Laraskan suhu dengan butang -+ dan —
berbeza-beza dari 70°C hingga 200°C.
+ Kemudian tekan J9 untuk menetapkan tetapan memasak yang
dikehendaki dengan menekan butang -+ dan — . Pemasa boleh

ditetapkan kepada 1 hinggaSt60 minit.

+ Tekan butang Start (Mula) SE}: untuk mula memasak dengan tetapan
suhu dan masa yang dipilih. Proses memasak bermula. Suhu yang
dipilih dan baki masa memasak akan dipaparkan pada paparan skrin
secara berselang-seli.

* Untuk melihat prestasi memasak, anda boleh menekan butang lampu

Q semasa penggorengan udara panas.
b. Jika anda memilih mod memasak automatik:

+ Tekan “Program” [| p untuk memilih mod memasak pilihan anda pada
skrin (mod ini diterangkan dengan terperinci dalam bahagian “Panduan
memasak”).

+ Sahkan mod memasak dengan menekan butang Start (Mula)
Tindakan ini akan memulakan proses memasak.
* Proses memasak bermula. Suhu yang dipilih dan baki masa memasak
akan dipaparkan pada paparan skrin secara berselang-seli.
* Untuk melihat prestasi memasak, anda boleh menekan butang lampu
(? semasa penggorengan udara panas.
Minyak berlebihan daripada makanan terkumpul pada bahagian bawah
mangkuk.
Sesetengah makanan perlu digoncang pada separuh masa memasak
(lihat bahagian ‘Panduan Memasak’). Untuk menggoncang makanan,
tarik mangkuk keluar dari perkakas menggunakan pemegang dan
goncang. Kemudian luncurkan mangkuk kembali ke dalam perkakas untuk
menyambung semula proses memasak.
Apabila anda mendengar bunyi pemasa, maksudnya masa memasak yang
ditetapkan telah selesai. Tarik mangkuk keluar dari perkakas dan letakkan
mangkuk pada permukaan tahan haba.
Periksa sama ada makanan telah siap dimasak. Jika makanan belum siap
dimasak, luncurkan mangkuk kembali ke dalam perkakas dan tetapkan
pemasa kepada beberapa minit tambahan lagi.

pada skrin digital. Suhu

Start

Stop*

.Apabila makanan telah masak, keluarkan mangkuk. Untuk mengeluarkan

makanan, gunakan penyepit untuk mengeluarkan makanan dari mangkuk.
Awas: Apabila anda memusingkan mangkuk, berhati-hati dengan sebarang
minyak berlebihan yang terkumpul di bahagian bawah mangkuk yang
terkena makanan dan bakul boleh tanggal mungkin terjatuh.

Selepas menggoreng dengan udara panas, mangkuk, bakul boleh tanggal
dan makanan adalah sangat panas. Bergantung pada jenis makanan yang
dimasak di dalam perkakas, sila berhati-hati kerana stim mungkin akan
keluar dari mangkuk.

Setelah satu sesi memasak selesai, perkakas boleh terus digunakan untuk
sesi memasak yang seterusnya.



PANDUAN MEMASAK

Jadual di bawah membantu anda memilih tetapan asas untuk makanan yang
ingin disediakan.

Nota: Masa memasak di bawah hanyalah panduan dan mungkin berbeza
mengikut kepelbagaian dan jumlah kentang yang digunakan. Untuk
makanan lain, saiz, bentuk dan jenama mungkin mempengaruhi hasil. Oleh
itu, anda mungkin perlu melaraskan masa memasak sedikit.

o Berat Cadangan
Program Suhu lalai/°C makanan/g masa/?nin
1 Kentang Jejari 180 400 17
Beku
2 | Pastri 170 250 12
3 | Ubi keledek 200 600 30 g\;r;eet
'otato
4 | Kekacang 175 400 9
5 |Sayuran 200 400 16 Vegetable
6 |Biskut 170 150 14 Conkies
7 | Kepak Ayam 190 400 17 cmgken
ing
8 | Nuget Beku 190 400 16
g |Ayam 180 1000 60
Panggang
10 | Ikan 200 300 20
11 | Udang 180 400 14
12 | Daging 200 200 10
-

+ Makanan yang lebih kecil biasanya memerlukan masa memasak yang lebih singkat
berbanding dengan makanan yang lebih besar.

* Jumlah makanan yang lebih besar hanya memerlukan masa memasak yang lebih lama,
jumlah makanan yang lebih kecil hanya memerlukan masa memasak yang lebih singkat.

+ Tindakan menggoncang makanan yang bersaiz lebih kecil pada separuh masa memasak
akan meningkatkan hasil masakan dan memastikan makanan masak dengan sekata.

+ Tambahkan sedikit minyak pada kentang segar untuk mendapatkan hasil yang rangup.
Selepas menambahkan satu sudu minyak, gorencgj kentang selama beberapa minit.

* Jangan masak makanan lang sangat berminyak di dalam perkakas.

*  Snek yang boleh dimasak di dalam ketuhar boleh dimasak di dalam perkakas juga.

+  Kuantiti optimum yang disyorkan untuk memasak kentang goreng ialah 800 gram.

. Gurzjal;an pastri lapis dan rapuh beli siap untuk membuat snek berinti dengan cepat dan
mudah.
Letakkan dulang ketuhar atau acuan di dalam mangkuk perkakas jika anda ingin
membakar kek atau quiche atau jika anda ingin menggoreng makanan yang lembut
atau makanan yan%berinti. Anda boleh menggunakan dulang ketuhar atau acuan yang
dibuat daripada silikon, keluli tahan karat, aluminium atau terracotta.

* Andajuga boleh menggunakan perkakas tersebut untuk memanaskan semula makanan.
Untuk memanaskan semula makanan, tetapkan suhu kepada 160°C selama 10 minit.
Untuk tujuan kesihatan, tetapan itu perlu memastikan teras makanan mencapai 75°C

selama sekurang-kurangnya 2 minit.

MEMASAK KENTANG JEJARI BUATAN SENDIRI

Untuk mendapatkan hasil terbaik, kami menasihatkan agar anda menggunakan kentang

jg:jarli( beku. Jika anda ingin membuat kentang jejari goreng buatan sendiri, ikut langkah yang

erikut.

1. Pilih pelbagai jenis kentang yang disyorkan untuk membuat kentang jejari goreng. Kupas
kentang dan ﬁotong menjadi jejari dengan ketebalan yang sama.

2. Rendamkan kentang jejari di dalam mangkuk dengan air sejuk selama sekurang-
kurangnya 30 minit, tuskan dan keringkan dengan tuala lap pinggan yang bersih dan kuat
menyerap. Kemudian lap kentang dengan tuala dapur kertas. Kentang jejari mestilah
benar-benar kering sebelum dimasak.

3. Tuangkan 1 sudu besar minyak (sayur, bunga matahari atau zaitun) ke dalam mangkuk
kering, letakkan kentang jejari di atas minyak dan Eaulkan sehingga disaluti minyak.

4. Keluarkan kentang jejari dari mangkuk menggunakan jari anda atau alatan dapur supaya
minyall<< Eerlebihan kekal berada di dalam mangkuk. Letakkan kentang jejari di dalam
mangkuk.

Nota: Jangan curah bekas yang mengandungi kentang jejari bersalut minyak terus
ke dalam mangkuk sekali gus kerana minyak berlebihan akan jatuh ke bahagian
bawah mangkuk.

5. Goreng kentang jejari mengikut arahan dalam bahagian Panduan memasak.

EMBERSIHAN

Bersihkan perkakas setiap kali selepas digunakan.

Mangkuk dan bakul boleh tanggal dilengkapi dengan salutan tidak melekat. Jangan gunakan

alatan dapur yang diperbuat daripada logam atau bahan pencuci yang melelas untuk

membersihkan perkakas kerana ini akan merosakkan salutan tidak melekat.

1. Cabut palam dari soket dinding dan biarkan perkakas menyejuk. Nota: Keluarkan
mangkuk untuk menyejukkan perkakas dengan lebih cepat.

2. Lap bahagian luar perkakas dengan kain lembap.

3. Bersihkan mangkuk dan bakul boleh tanggal menggunakan air panas, sedikit cecair
pencuci dan span yang tidak melelas. Anda boleh menggunakan cecair nyahgris untuk
menanggalkan sebarang sisa kotoran. Mangkuk dan bakul boleh tanggal tidak selamat
mesin basuh pinggan mangkuk.



Petua: Jika sisa makanan melekat pada bahagian bawah mangkuk dan bakul boleh
tanggal, isi dengan air panas dan sedikit cecair pencuci. Biarkan mangkuk dan
bakul boleh tanggal direndam selama kira-kira 10 minit. Kemudian bilas sehingga
bersih dan keringkan.

4. Lap bahagian dalam perkakas dengan air panas dan kain lembap.

5. Jangan rendam perkakas dalam air atau apa-apa cecair lain.

PENYIMPANAN

1. Cabut palam perkakas dan biarkan perkakas menyejuk.
2. Pastikan semua bahagian bersih dan kering.

JAMINAN DAN SERVIS

Jika anda memerlukan servis atau maklumat atau jika anda menghadapi masalah,
sila layari laman web Tefal pada www.tefal.com atau hubungi Pusat Khidmat
Pelanggan Tefal di negara anda. Anda boleh mendapatkan nombor telefon Pusat
Khidmat Pelanggan jenama di negara anda dalam risalah jaminan sedunia. Jika

tiada Pusat Khi

mat Pelanggan di negara anda, rujuk wakil Tefal tempatan anda.

PENYELESAIAN MASALAH

Jika anda menghadapi

masalah dengan perkakas ini, layari www.tefal.com untuk

mendapatkan senarai soalan lazim atau hubungi Pusat Khidmat Pelanggan di negara anda.

Penyelesaian

Tiada lampu
penunjuk ON
(HIDUP).

Masalah

Periksa sambungan kabel kuasa yang ditetapkan pada perkakas.
Periksa sambungan kepada soket dinding.

Jika masalah berterusan, cuba sambungkan unit kepada salur
keluar elektrik yang berbeza.

Makanan anda
tidak dimasak
dengan betul.

Pastikan lampu penunjuk suhu ON (HIDUP) semasa menambahkan
makanan.
Laraskan suhu memasak sekali lagi jika lampu penunjuk tidak hidup.

Makanan anda tidak
dimasak sekata.

Luncurkan keluar mangkuk dan kacau makanan semasa memasak.
Pastikan kuantiti makanan tidak melebihi jumlah maksimum yang
dinyatakan dalam jadual (lihat dalam bahagian “Panduan Memasak").

TEFAL air fryer anda
mengeluarkan lebih

Jumlah asap ber antun% pada kandungan lemak atau kan-

dungan minYak agi bahan yang anda masak.

gnltuh mengelakkan asap yang berlebihan semasa memasak, anda
oleh:

* Membuang lemak yang berlebihan

* Mengelakkan bahan memasak dengan perapan atau sos yang

B?ar;);ak asap daripada berlebihan.

’ * Memastikan anda telah membersihkan parut anda dengan betul
sebelum menggunakannya. Anda boleh juga mengelap permukaan
antara setiap kitaran untuk membuang sisa lemak dan serdak.
Bersihkan mangkuk dan bakul boleh tanggal selepas digunakan.

Kod ralat E3 HIDUP. Sila hubungi Pusat Perkhidmatan Diperakui Tefal.
\Kod ralat E4 ON HIDUP| Sila hubungi Pusat Perkhidmatan Diperakui Tefal. )

Jika perkakas anda masih tidak beroperasi dengan betul, sila hubungi Pusat Perkhidmatan

Diperakui Tefal.

PETUNJUK KESELAMATAN
PENGAMANAN PENTING
+ Alat ini hanya ditujukan untuk keperluan rumah

tangga. Alat ini tidak ditujukan untuk penggunaan

berikut, garansinya juga tidak akan berlaku untuk:

- area dapur staf di toko, kantor, dan lingkungan kerja
lainnya;

- rumah pertanian,

- oleh klien di hotel, motel, dan lingkungan tipe hunian
lainnya;

- lingkungan jenis bed and breakfast (kamar dan
sarapan).

Alatini tidak dimaksudkan untuk digunakan oleh orang

(termasuk anak-anak) dengan keterbatasan fisik, indera

atau kemampuan mental, atau kurang pengalamandan

pengetahuan, kecuali mereka telah diberi pengawasan

atau instruksi mengenai penggunaan alat oleh orang

yang bertanggung jawab atas keselamatan mereka.

Awasi anak-anak untuk memastikan mereka tidak

bermain dengan alat ini.

Alat ini tidak dimaksudkan untuk dioperasikan dengan

menggunakan pengatur waktu eksternal atau sistem

kendali jarak jauh yang terpisah.

- Jika kabel listrik rusak, kabel tersebut harus diganti oleh

pabrik, pusat layanan resmi, atau orang yang memiliki
kualifikasi serupa untuk menghindari bahaya apa pun.
A Permukaan yang dapat disentuh mungkin panas
saat alat sedang beroperasi. Jangan menyentuh
permukaan alat yang panas (tergantung model).
Bersihkan bagian yang dapat dilepas dengan spons
non-abrasif dan cairan pencuci piring atau menggunakan
mesin pencuci piring (tergantung model).



* Bersihkan bagian dalam dan luar alat dengan spons
atau kain lembap. Lihat bagian «Membersihkan» pada
petunjuk penggunaan.

» Alat dapat digunakan hingga di ketinggian 4000 m.

Anjuran

+ Baca dan ikuti Petunjuk penggunaan. Simpan di tempat yang aman.

+ Singkirkan semua bahan kemasan dan label atau stiker dari alat sebelum penggunaan.
Pastikan juga Anda mengeluarkan semua material dari bawah mangkuk yang bisa
dilepas (tergantung model).

+ Periksa apakah voltase jaringan listrik Anda sesuai dengan voltase yang tertera pada
pelat peringkat alat (arus alternatif/AC).

+ Mengingat beragam standar yang berlaku, jika alat digunakan di negara selain
negara tempat pembeliannya, periksakan terlebih dahulu ke Pusat Servis Resmi.

+ Untuk model dengan kabel listrik yang bisa dilepas, gunakan hanya kabel listrik asli.
+ Selalu colokkan alat ke stopkontak yang memiliki terminal jalur arde.

+ Gunakan alat pada permukaan yang datar, stabil, tahan panas, jauh dari percikan air.
+ Selalu cabut steker alat: setelah digunakan, apabila akan dipindahkan, atau sebelum
membersihkannya.

+ Jika terjadi kebakaran, cabut colokan alat dan padamkan api menggunakan kain lap
lembap.

+ Untuk menghindari kerusakan pada alat, pastikan Anda mengikuti resep sesuai
petunjuk dan buku resep; pastikan Anda menggunakan jumlah bahan yang tepat.

Larangan

+ Jangan gunakan alat jika alat atau kabel listriknya rusak atau pernah jatuh dan terlihat
rusak, atau tampak tidak berfungsi dengan baik. Jika ini terjadi, alat harus dikirim ke
Pusat Servis Resmi.

+ Jangan menggunakan kabel ekstensi. Namun, jika Anda tetap menggunakan kabel
ekstensi, atas tanggung jawab Anda sendiri, gunakan kabel ekstensi dalam kondisi
yang baik dan sesuai dengan kekuatan alat.

+ Jangan biarkan kabel listrik menjuntai.

+ Jangan mencabut colokan alat dengan menarik kabel listriknya.

+ Jangan pernah memindahkan alat saat masih berisi makanan panas.

+ Jangan mengoperasikan alat saat kosong.

+ Jangan menyalakan alat di dekat bahan yang mudah terbakar (tirai, gorden...). atau
dekat dengan sumber panas eksternal (kompor gas, pelat panas, dll.).

+ Jangan menyimpan produk yang mudah terbakar di dekat atau di bawah unit
perabot tempat peralatan berada.

+ Jangan pernah membongkar sendiri alat ini.

+ Jangan merendam produk di dalam air.

+ Jangan gunakan produk pembersih yang kuat (terutama pengelupas berbahan dasar
soda), atau bantalan penggosok atau yang serupa.

+ Jangan simpan alat di luar ruangan. Simpan di tempat kering dengan ventilasi yang
baik.

Saran/informasi

+ Saat digunakan untuk pertama kalinya, alat mungkin dapat mengeluarkan bau tidak
beracun. Ini tidak akan mempengaruhi penggunaan dan akan hilang dengan segera.

+ Demi keselamatan Anda, alat ini mematuhi standar dan regulasi yang berlaku

(Petunjuk tentang Voltase Rendah, Kompatibilitas Elektromagnetik, Bahan yang
bersentuhan dengan makanan, Lingkungan, dll.).

+ Alat ini dirancang untuk penggunaan rumah tangga saja dan bukan untuk di luar

ruangan. Dalam hal penggunaan profesional, digunakan secara tidak tepat atau
melanggar petunjuk penggunaan, maka pabrikan tidak menanggung tanggung
jawab apapun dan garansi tidak lagi berlaku.

+ Demi keselamatan Anda, gunakan hanya aksesori dan suku cadang yang dirancang

untuk peralatan Anda.

+ Pastikan suhu tidak melebihi 180°C untuk kentang dan kentang goreng.
+ Kontrol proses masak. Jangan konsumsi makanan gosong.
+ Kami sarankan untuk menggoreng hingga berwarna kuning keemasan, bukan

cokelat.

+ Simpan kentang segar di dalam ruangan dengan suhu diatas 8°C.
+ Rendam kentang selama 15 - 20 menit untuk mengurangi jumlah pati kentang.

Lingkungan

+ Sebelum membuang alat, baterai pengatur waktu harus dilepas dan dibuang di

tempat pengumpulan sampah warga setempat atau pusat servis resmi (tergantung
model).

Utamakan perlindungan lingkungan!

® Peralatan Anda mengandung bahan berharga yang dapat diambil lagi atau
didaur ulang.
< Buanglah di tempat pengumpulan sampah warga setempat
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KETERANGAN

A. Tampilan Timer/Suhu E. Gagang Mangkuk
B. Panel Layar Sentuh Digital F.Jendela Terlihat

C. Keranjang yang Dapat Dilepas G. Area Pengisian Air
D. Mangkuk

SEBELUM PENGGUNAAN PERTAMA

Lepaskan semua bahan kemasan.

Lepaskan semua stiker atau label dari alat.

Bersihkan mangkuk dan rak lepas-pasang secara menyeluruh dengan air
panas, cairan pembersih, dan spons non-abrasif.

Peringatan: mangkuk dan keranjang yang dapat dilepas tidak dapat
dicuci dengan mesin pencuci piring.

Seka bagian dalam dan luar alat dengan kain lembap. Alat ini bekerja
dengan menghasilkan udara panas. Jangan isi mangkuk (D) dengan minyak
atau lemak.

W=
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PERSIAPAN PENGGUNAAN

1. Letakkan alat pada permukaan yang rata, stabil, dan tahan panas, serta
jauh dari percikan air.

2. Jangan mengisi mangkuk dengan minyak atau cairan lainnya.
Jangan meletakkan apa pun di atas alat. Hal ini akan mengganggu aliran
udara dan memengaruhi hasil menggoreng dengan sirkulasi udara panas.

MENGGUNAKAN MODE MEMASAK OTOMATIS

Alat ini dapat memasak beragam resep.
Waktu memasak dicantumkan di bagian ‘Panduan Memasak'.

1. Sambungkan kabel catu daya ke soket listrik.

2. Tambahkan air ke dalam “area pengisian air" sebelum menaruh keranjang yang
dapat dilepas.

Taruh keranjang yang dapat dilepas di bagian bawah mangkuk di dalamnya.
Taruh makanan di dalam mangkuk.

Catatan: Jangan pernah mengisi mangkuk melebihi jumlah maksimum
yang ditunjukkan dalam tabel (lihat bagian ‘Panduan Memasak’),
karena hal ini dapat memengaruhi kualitas hasil akhirnya.

5. Masukkan kembali mangkuk ke dalam alat.

Perhatian: Jangan sentuh mangkuk selama alat sedang digunakan dan
beberapa saat setelah selesai digunakan, karena masih sangat panas.
Pegang mangkuk hanya pada pegangannya.

Untuk mulai memasak, Anda dapat memilih antara pengaturan manual dan
mode memasak otomatis.

a. Jika memilih pengaturan manual:
on
+ Tekan “Pengaturan Manual” {m.

+ Sesuaikan suhu dengan tombol +- dan — pada layar digital. Suhu bervariasi
dari 70 °C hingga 200 °C.
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9.

10.

+ Kemudian tekan 9 untuk mengatur masakan yang diinginkan dengan
menekan tombol -+ dan — . Timer dapat diatur antara 1 dan 60 menit.

+ Tekan tombol Mulai zzn untuk mulai memasak dengan pengaturan
suhu dan waktu yang dipilih. Proses memasak dimulai. Layar akan
menampilkan suhu yang dipilih dan waktu memasak yang tersisa secara
bergantian.

+ Untuk melihat proses memasak, Anda dapat menekan tombol lampu

saat proses air frying panas.
b. Jika memilih mode memasak otomatis:

+ Tekan “Program”l:[,}untuk memilih mode memasak yang Andainginkan
di layar (mode ini dijelaskan secara terperinci di bagian “Panduan
memasak”).

+ Konfirmasikan mode memasak dengan menekan tombol Mulai
Proses memasak akan dimulai.

* Memasak dimulai. Layar akan menampilkan suhu yang dipilih dan waktu
memasak yang tersisa secara bergantian

+ Untuk melihat proses memasak, Anda dapat menekan tombol lampu Q
selama proses air frying panas.

Kelebihan minyak dari makanan akan terkumpul di bagian bawah mangkuk.
Beberapa makanan perlu digoyangkan di tengah waktu memasak (lihat
bagian ‘Panduan Memasak’). Untuk menggoyang makanan, tarik mangkuk
keluar dari alat dengan memegang gagangnya dan goyangkan. Kemudian
masukkan kembali mangkuk ke dalam alat untuk memulai kembali proses
memasak.

Saat Anda mendengar bunyi timer, berarti waktu memasak telah selesai.
Tarik mangkuk keluar dari alat dan letakkan di atas permukaan tahan panas.
Periksa apakah makanan sudah siap. Jika makanan belum siap, cukup
masukkan kembali mangkuk ke alat dan setel timer beberapa menit lagi.

Start

Stop*

11.Jika makanan sudah matang, keluarkan mangkuk. Untuk mengeluarkan

makanan, gunakan penjepit untuk mengangkat makanan dari mangkuk.
Perhatian: Saat membalik mangkuk, berhati-hatilah terhadap sisa minyak
yang terkumpul di dasar mangkuk yang dapat merembes ke makanan dan
keranjang yang dapat dilepas dapat terjatuh. Setelah proses air frying panas,
mangkuk, keranjang yang dapat dilepas, dan makanan menjadi sangat
panas. Tergantung jenis makanan yang dimasak di dalam alat, berhati-
hatilah karena uap dapat keluar dari mangkuk.

12.Jika sejumlah makanan telah siap, alat dapat langsung menyiapkan sejumlah

makanan lainnya.

PANDUAN MEMASAK

Tabel berikut membantu Anda memilih setelan dasar untuk makanan yang ingin Anda siapkan.
Catatan: Waktu memasak berikut hanya merupakan panduan dan dapat berbeda
sesuai dengan variasi dan jenis kentang yang digunakan. Sedangkan untuk
makanan lain, ukuran, bentuk, dan merek dapat memengaruhi hasil. Oleh karena
itu, waktu memasak mungkin perlu disesuaikan sedikit.

Suhu Berat Waktu yang

Program

default/°C makanan/g | disarankan/menit

1 | Kentang Beku 180 400 17 é
N
2 | Aneka Kue 170 250 12 Sasivy
3 | Ubi 200 600 30 Shveet
Potato
4 |Kacang- 175 400 9
kacangan
5 |Sayuran 200 400 16 Vegetable
6 |Kue Kering 170 150 14 cOies
7 | Sayap Ayam 190 400 17 Chicken
Wing
8 | Nugget Beku 190 400 16 N:gg;t
g |Ayam 180 1000 60
Panggang
10 | Ikan 200 300 20
11 | Udang 180 400 14
12 | Daging 200 200 10
-




*Makanan yang lebih kecil biasanya perlu waktu memasak yang lebih singkat daripada
makanan yang berukuran lebih besar.

*Jumlah makanan yang lebih banyak perlu waktu memasak yang sedikit lebih lama,
sedangkan makanan dalam jumlah sedikit perlu waktu memasak yang lebih singkat.

* Menggoyangkan makanan berukuran kecil saat setengah masak akan memberikan hasil
akhir yang lebih baik dan dapat membantu masakan matang secara merata.

* Tambahkan sedikit minyak pada kentang segar agar renyah. Setelah menambahkan
sesendok minyak, goreng kentang selama beberapa menit.

* Jangan memasak makanan yang terlalu berminyak dalam alat.

» Makanan ringan yang dapat dimasak dalam oven juga dapat dimasak menggunakan alat ini.

* Takaran optimal yang direkomendasikan untuk memasak kentang goreng adalah 800 gram.

* Gunakan puff pastry siap pakai dan short pastry untuk memasak camilan isi yang cepat dan
mudah.

* Masukkan pinggan oven dalam mangkuk alat jika Anda ingin memanggang kue atau quiche
atau jika Anda ingin menggoreng bahan makanan yang rapuh atau memiliki isian tertentu.
Anda dapat menggunakan pinggan oven berbahan silikon, baja tahan karat, aluminium,
tanah liat.

*Anda juga dapat menggunakan alat untuk memanaskan makanan. Untuk memanaskan
makanan, setel suhu ke 160°C selama 10 menit. Untuk tujuan kesehatan, pengaturan harus
memastikan bahwa bagian dalam makanan mencapai suhu 75 °C selama minimal 2 menit.

MEMBUAT KENTANG GORENG SENDIRI

Untuk hasil terbaik, kami sarankan untuk menggunakan kentang beku. Jika Anda ingin

membuat kentang goreng sendiri, ikuti langkah berikut.

1. Pilih jenis kentang yang direkomendasikan untuk membuat kentang goreng. Kupas
kentang dan potong dengan ketebalan yang sama.

2. Rendam kentang dalam mangkuk berisi air dingin selama minimal 30 menit, tiriskan
dan keringkan dengan serbet katun yang bersih dan sangat menyerap. Lalu tepuk-tepuk
dengan tisu dapur. Kentang harus benar-benar kering sebelum dimasak.

3. Masukkan 1 sendok makan minyak (minyak sayur, bunga matahari, atau zaitun) di
mangkuk kering, masukkan kentang di atasnya lalu aduk hingga kentang terlapisi minyak.

4. Keluarkan kentang dari mangkuk dengan jari atau alat dapur agar kelebihan minyak
tertinggal di mangkuk. Taruh kentang di dalam mangkuk.

Catatan: Jangan memasukkan wadah kentang yang telah dilapisi minyak langsung
ke dalam mangkuk sekaligus, karena kelebihan minyak akan tertinggal di bagian
bawah mangkuk.

5. Goreng kentang sesuai dengan petunjuk di bagian Panduan Memasak.

PEMBERSIHAN

Bersihkan alat setiap kali selesai digunakan.

Mangkuk dan rak memiliki Iagisan anti-lenquet.jangan menggunakan perabot dapur

dari logam atau bahan pembersih abrasif untuk membersihkannya, karena dapat

merusak lapisan anti-lengket tersebut.

1. Lepaskan steker listrik dari soket dinding dan biarkan alat mendingin. Catatan: Keluarkan
mangkuk agar alat lebih cepat dingin.

2. Seka bagian luar alat dengan kain lembap.

3. Bersihkan mangkuk dan rak dengan air panas, cairan pembersih, dan spons non-abrasif.
Anda dapat menggunakan cairan pembersih minyak/lemak untuk menghilangkan kotoran
yang tersisa.

Catatan: Mangkuk dan rak dapat dicuci di mesin pencuci piring.

Tips: Jika kotoran melekat di bagian bawah mangkuk dan rak, tuangkan air panas
dan sedikit cairan pembersih. Rendam mangkuk dan rak selama kira-kira 10 menit.
Lalu bilas hingga bersih dan kering.

4. Seka bagian dalam alat dengan air panas dan kain lembap.

5. Jangan merendam alat di dalam air atau cairan lainnya.

PENYIMPANAN

1. Cabut steker alat lalu biarkan dingin.
2. Pastikan semua komponen bersih dan kering.

GARANSI DAN SERVIS

Jika Anda membutuhkan layanan atau informasi atau mengalami masalah, kunjungi situs
web Tefal di www.tefal.com atau hubungi Pusat Layanan Konsumen Tefal di negara
Anda. Anda dapat menemukan nomor telepon pada lembar garansi internasional. Jika
tidak ada Pusat Layanan Konsumen di negara Anda, kunjungi dealer Tefal setempat.

PENYELESAIAN MASALAH

Jika Anda menemukan masalah dengan alat, kunjungi www.tefal.com untuk melihat daftar
pertanyaan yang sering diajukan atau hubungi Pusat Layanan Konsumen di negara Anda.

Masalah ‘ Solusi

Periksa sambungan kabel daya ke alat.
Periksa sambungan ke stopkontak dinding.
Jika masalah terus berlanjut, coba sambungkan unit ke stopkontak lain.

Lampu indikator
tidak menyala.

Makanan Anda tidak | Pastikan lampu indikator suhu menyala saat menambahkan
dimasak dengan makanan.
benar. Sesuaikan kembali suhu memasak jika belum.

Makanan Anda Tarik keluar mangkuk dan aduk makanan selama memasak.
tidak matang secara | Pastikan jumlah makanan tidak melebihi jumlah maksimum yang
merata. ditunjukkan dalam tabel (lihat bagian “Panduan Memasak").

Banyaknya asap tergantung kadar lemak atau minyak pada bahan
yang Anda masak.
Untuk mencegah asap berlebih saat memasak, Anda dapat:
; * Memangkas kelebihan lemak
m[ermrgﬁgiﬁfﬁrlﬂég%a * Menghindari memasak bahan dengan bumbu atau saus yang

: berlebihan.
banyak asapdari |, \jomastikan Anda telah membersinkan jeruji dengan benar se-

biasanya. belum menggunakannya. Anda juga dapat menyekanya di antara
setiap siklus untuk menghilangkan sisa lemak dan remah-remah.
Bersihkan mangkuk dan keranjang yang dapat dilepas setelah
digunakan.

ﬁoedneylggstalahan = Harap hubungi Pusat Servis Resmi Tefal.

Kode kesalahan E4

\menyala, Harap hubungi Pusat Servis Resmi Tefal. )

Jika alat Anda masih tidak berfungsi dengan baik, harap hubungi Pusat Servis Resmi Tefal.




HUGNG DAN VE AN TOAN
BIEN PHAP BAO VE QUAN TRONG

» Thiét b nay dugc thiét ké dé sir dung trong gia dinh.

Thiét bi nay khong dugc thiét ké dé sur dung trong cac

truong hop sau day, va bao hanh sé khéng ap dung cho:

- khu vuc nha bép nhan vién & cac clra hang, van phong
va cac moi truang lam viéc khac;

- trang trai;

- khach hang trong khach san, nha nghi va cadc maéi
truong dang dan cu khac;

- mdi truong dang phong ngu va an sang.

+ Thiét bi nay khong dudc thiét ké dé sur dung bdi cac cd

nhan (bao gém ca tré nho) c6 khuyét tat vé thé chat, gidc

quan hodc tam than, hodc thiéu kinh nghiém va kién

thug, trirkhi ho dugc giam sat hodc chi dan sir dung thiét

bi bd&i mot Nguai chiu trach nhiem Vvé sur an toan cla ho.

* Tré nho phai dugc giam sat dé dam bao ching khong

nghich pha thiét bi nay.

- Thiét bi nay khong duac thiét ké dé van hanh bdng

dong ho hen gid bén ngoai hodc hé théng diéu khién

tu xa riéng biét.

- Néu day nguoén b hong phédi dé nha sdn xuat, trung

tam dich vu dugc cap phép hodc nhan su du trinh do

tuong tu thay thé dé tranh xay ra nguy hlem

+ A Khi thiét bi dang van hanh, nhiét d6 cla cac bé mat

ti€p can c6 thé cao. Khéng dugc cham vao cac bé mat

nong clia thiét bi (tly vao mau may).

* Ve sinh cac b phan co thé thdo roi bang miéng bot

bién khdng gay mai mon va nudc rlra chén hodc trong

may r(fa chén (ty vao mau may)

» Vé sinh mat trong va mat ngoal cla thiét b bang mot

miéng bot bién am hodc vai am. Vui tham khao phan

«Vé& sinh» trong huong dan st dung.

» Thiét bi cé thé duogc sir dung & d6 cao 4000 m.

Viéc nén lam

+ Poc k§ va thuc hién theo cac hudng dan sir dung. Bao quan can than.

+ Thdo tat ca vat liéu bao bi va nhan hodc tem dan quang cdo ra khai thiét bj trudc khi

sir dung. Hay nhd thao moi vat liéu phia dudi ndi ¢ thé thdo rai (tly vao mau may).

+ Kiém tra xem dién ap clia mang ludi dién clia ban c6 tuong Ung vai dién ap ghi trén

bién théng s6 cla thiét bi (dong dién xoay Chiéu) hay khong.

+ Dua trén cac chuan hién hanh khac nhau, néu s&r dung thiét bi nay & moét quéc gia khac

véi quoc g|a noi mua, hay nho trung tam dich vu dugc cap phép tién hanh kiém tra.

+ DG vai cac mau may c6 day nguodn cé thé thao roi, chi's&r dung day nguon chinh hang.
+ Ludn cam phich cam cua thiét bi vao mot p cam cé noi dat. )
+ SUrdung thiét bj trén moét bé mat bang phang, 6n dinh, chiu nhiét, cach xa chd bj nudc

ban vao.

« Ludn rdt phich cadm dién cta thiét bi: sau khi str dung, dé di chuyén thiét bi hoac dé vé

sinh thiét bi.

. Trong truong hop cé hda hoan, hay rit phich cdm cla thiét bj va dap Ira bang mot tdm

vai am.

+ Dé tranh lam hong thiét bj cda ban, hdy ddm béo ban lam theo cac cdng thirc ndu an

trong hudng dan va sach ndu an; dam bao rang ban sir dung dung lugng nguyén liéu.

Vlec khéng nén lam

Khong str dung thiét bj néu thiét bj hoac day ngudn bj hdng hodc thiét bj bj rai va cé
dau hiéu hu hong hodc c6 vé nhu dang hoat déng khdng binh thuong. Néu truong
hop nay xay ra, phai guri thiét bi dén Trung tam dich vu dugc cap phép.

+ Khong s dung dau day noi dai. Tuy nhién, néu ban chap nhan trach nhiém phap ly

khi lam nhu thé, hay s&r dung dau day noi dai & tinh trang tét va phd hgp véi cong
sudt cla thiét bi.

+ Khéng dé day dién treo Iiing lang.

+ Khoéng dugc rdt phich cam thiét b bang cach kéo day nguon.

« Tuyét d6i khéng dugc di chuyén thiét bj khi thiét bj chira thirc an néng.

- Tuyét doi khdng dugc van hanh thiét bj khi thiét bi dang tréng khong.

+ Khong bat thiét bi gan céac vat liéu dé chay (manh, rém...) hoac dé gan ngudn nhiét

bén ngoai (bép ga, bép dién, v.v.).

+ Khéng cat il bat cir sdn pham nao dé chdy gan hodc bén dudi ngan noi that noi dat

thiét bi.

- Tuyét doi khdng tu thdo rai thiét bj
+ Khéng dugc nhdng sédn pham vao nudc.
+ Khoéng st dung bat ky san phé’m o rira manh nao (dac biét la dung dich tdy son pha

soda), m|eng rira chén hay miéng co rura.
«+ Khong cat gitr thiét b ngoai troi. Bdo quan thiét bi & noi kho rdo va théng thoang

Loi khuyén/Thong tin

+ Khi ban sur dung san pham lan dau tién, san pham 6 thé phat ra mui khong doc hai.
Hién tuong nay sé khong anh hudng dén viéc s&r dung sédn pham va sé nhanh chéng
bién mat.

+ D& dadm bdo an toan cho ban, thiét bj nay tuan thd theo céc tiéu chuén va quy dinh

hién hanh (Chi thi vé bién ap thap, Bo6 tuong thich dién tur, Vat liéu tiép xuc véi thuc
pham, M&i trudng, v.v.).

« Thiét bi nay dugc thiét ké dé chi sir dung trong nha chir khong phai ngoai tréi. Trong

truong hop s dung cho muc dich chuyen nghiép, st dung khong thich hgp hodc
khéng tuan theo hudng dan, nha san xuat khéng chiu trach nhiém va bao hanh sé

khéng dugc ap dung.



+ Bé dam bdo an toan cho chinh ban, chi s dung cac phu kién va b6 phan thay thé
duogc thiét ké cho thiét bj clia ban.

+ Dadm bao nhiét d6 khong vuot qua 180 dd C cho khoai tay chién

+ Kiém soat qué trinh ndu. Khéng nén an thirc an bi chay

* Chung téi khuyén ban nén chién cho dén khi thirc dn c6 mau vang, dimng dé thurc an
chuyén sang mau nau.

+ Bdo quéan khoai tay tuci & nhiét d6 phong trén 8d6 C

+ Ngam khoai tay 15-20 phut dé giam lugng tinh bot

Moi truong

+ Trudc khi ban thai bo thiét bi, pin trong b6 hen gid phai dugc théo ra va xtr ly tai trung
tam thu gom rac dan dung dia phuong hodc trung tam bao hanh dugc cap phép (tly
thudc vao mau may).

Bao vé moi trudong la trén hét!

® Thiét bi cdia ban ¢ cac vat lieu c6 gia tri co thé dugc phuc hoi hodc tai ché.
9 Hay thai bd thiét bj tai dia diém thu gom rac thai dan dung & dia phuong




A. Hen gi®/ Hién thj nhiét do
B. Bang diéu khién cam trng dién tdr
C. Khay c6 thé thdo roi

E. Tay cam
F. Clra kinh trong suot
G. Khu vuc cham nudc

D. Gid chién

TRUGC KHI SU DUNG LAN PAU

N —

. Thao g& tat ca vat liéu déng goi.

Thao bé tat ca miéng dan hodc nhan ra khai thiét bi.

Rira sach gid chién va vi nudng bang nudc néng, mot it nudc rira chén va
mot miéng bot bién khong gdy mai mon.

Canh bao: Khay va gié chién khéng rira duwgc bang may rira chén.

Lau bén trong va bén ngoai thiét bi bang mdt mot miéng vai am. Thiét bi
hoat ddéng bang cach tao ra khi néng. Khéng dé dau hoac m& chién vao gid
chién (D).

CHUAN BI SU' DUNG

1.

2.

Dat thiét bi trén mot bé mat bang phang, 6n dinh, chiu nhiét, cach xa chd bi
nudc ban vao.

Khong cho dau hoac bat ctr chat 16ng nao khac vao gié.

Khong dat bat ctr thir gi Ién trén thiét bi. Lam nhu vay sé lam gian doan
ludng khi va anh hudng dén két qua chién bang khi néng.

sU’' DUNG CAC CHE PO NAU TU PONG

Thiét bi c6 thé ndu nhiéu cdng thdc ndu an.
Thai gian ndu d6i v&i cac mén an chinh dugc trinh bay trong phan “Hudng dan
nau”.

K&t nGi day ngudn va&i 6 cam dién.

Thém nudc vao “khu vuc cham nudc” trudc khi dat khay chién vao.

Dat khay chién cé thé thao rdi vao trong gio chién.

Cho thirc an vao gié chién.

Luu y: Khdng cho thirc an vao gié chién vugt qua luong toi da duoc néu
trong bang (xem phan “Huéng dan niu”), vi diéu nay c6 thé dnh huédng
dén chat lwgng ctia thanh pham cudi cuing.

Trugt gid chién trd lai thiét bi.

Théan trong: Khong cham vao gid chién trong khi str dung va mot ltic sau
khi sr dung, vi gid chién sé& rat néng. Chi gilr gié chién bang tay cam.

6.

o N

10.

11.

12.

Dé bat dau nau, ban c6 thé chon cach cai dat thi cong hodc ché dd nau ty

déng.

a. Néu chon cai dat thu cong:

« Nhan “Manual Setting” (Cai dat thu cong). U@j
+ Diéu chinh nhiét d6 bang cac nut + va — trén man hinh dién tr. Nhiét
dé thay déi tir 70°C dén 200°C.

Sau d6, nhan §9 dé dat ché do ndu mong muén bang cach nhan cac nut

—+va—.Ban co’szché’ dat hen gid trong khodng tir 1 dén 60 phut.

- Nhén nut Start _: dé bat dau ndu theo cai dat nhiét do va thoi gian d3
chon. No6i s& bat dau nau. Nhiét d6 da chon va thoi gian ndu con lai sé
thay d6i trén man hinh hién thi.

+ D& xem tién d6 nadu, ban cé thé nhan nut dén Q trong khi ndi dang hoat
dong.

b. Néu ban chon ché d6 nau tu déng:

« Nhannut ”Program”@ dé chon ché d6 ndu mong mudn trén man hinh
(cac ché dd nay dugc mo ta chi tiét trong phan ’;};Iry’éng dan nau”).

* Xéac nhan ché dé ndu bdng cach nhan nut Start ;. Thao tac nay s& khdi
dong qua trinh nau.

+ Qua trinh ndu bat dau. Nhiét do da chon va thai gian nau con lai sé thay
ddi trén man hinh hién thi.

+ D& kiém tra tién do ndu, ban cé thé nhan nat dén Q trong khi ndi dang
hoat déng.

Lugng dau thura tir thirc an dugc gom lai & day khay.

Mot s6 mon can dugce dao trén trong Itc ndu (xem phan “Hudéng dan nau”).

D€ dao trén thirc an, dung tay cam kéo gid chién ra khéi thiét bj va lac gio.

Sau dé, trugt gid trd lai thiét bi dé bat dau nau lai.

Khi ban nghe thdy am thanh hen gid, thoi gian ndu theo cai dat da két thuc.

Kéo gio chién ra khoi thiét bi va dat trén mot bé mat chiu nhiét.

Ki€ém tra xem thirc an da chin chua. Néu thirc an chua chin, chi can trugt gio

chién tré& lai thiét bi va dat hen gi¢ thém vai phut.

Khi thirc an d& chin, 18y gid chién ra. D€ 1y thirc an ra, s&r dung kep dé nhéac

thirc an ra khai gid.

Than trong: Khi 4t trd, hdy can than tranh dé lugng dau thira don lai & day

gid dinh vao thirc an va khay chién c6 thé roi xudng.

Sau khi ndu, khay chién c6 thé thao rdi, gid chién va thirc an sé rat nong. Tuy

thudc vao loai thirc an dugc ndu trong thiét bi, hay can than vi hoi nudc c6

thé thoat ra khdi khay.

Khi ndu xong moét mé thirc &n, thiét bi ngay 1ap tirc c6 thé ndu mé tiép theo.




HUONG DAN NAU LOI KHUYEN

Bang dudi day s& gitip ban lura chon céc ché d6 cai dat coban cho loai thirc 3n ban muén ché bién. Thirc an ¢6 kich thudc nho thuong can it thai gian ndu hon so véi thirc an c6 kich thudce lon.

Luu y: Théi gian ndu duéi day chi mang tinh chat huéng dan va cé thé thay déi tuy * Thirc an nhiéu can thai gian nau lau hon doi chat so vdi thic an it. i

theo loai va lugng khoai tay can ché bién. Béi véi cac loai thire &n khac, kich thuéc, * Lactron gitra chirng trong qua trinh nau cac loai thirc &n c6 kich thudc nho sé gidp
hinh dang va nhan hiéu cé thé anh huéng dén két qua. Do dé, ban c6 thé sé& can thirc an ngon hon va tranh tinh trang thirc an chin khéng déu.

diéu chinh thoi gian nau d6i chut. * Thém mét chit dau an vao khoai tay tuoi dé khoai chin gion ngon hon. Sau khi

thém mot mudng canh dau an, chién khoai tay trong vai phut.

Khéng nau thirc an cé qué nhiéu dau md trong thiét b.

Cac mon an nhe ndu dugc trong 16 nudng ciing cé thé ndu dugc trong thiét bi nay.
binh luong téi vu dugc khuyén nghi cho mén khoai tay chién la 800 gram.

Str dung bot puff va bot shortcrust nhao san dé ché bién cdc moén an nhe nhanh gon

Trong
lugng thurc
an/g

Nhiét d6 mac

Thai gian dé xuat/
M
dinh/°C =

phut

Chuaong trinh

] Khoai tay déng 180 400 17 , va dé dang.
lanh Fries + bdt khay nuéng vao gio cua thiét bi néu ban muén nuéng banh ngot hodc banh
quiche hodc néu ban mudn chién cac thirc an dé v& hodc c6 nhan. Ban co thé sir
) ) & dung khay nuéng 16 bang silicon, thép khéng gi, nhém, sanh.
2 |Banh nudng 170 250 12 Pastry « Ban ciing c6 thé sk thiét bi @& ham nong thac an. D& hdm noéng thirc an, hay dat
nhiét d6 & 160°C trong t6i da 10 phut. D€ an toan cho strc khde, cac ché dé cai dat
~ ] phai ddm bao phan 16i cla thirc an dat 75°C trong it nhat 2 phut. ﬂ
3 | Khoailang 200 600 30 Sweet = = = z 2 o
Potato LAM KHOAI TAY CHIEN LAT MONG TAI NHA
& DE cd két qua t6t nhat, ban nén sr dung lat khoai tdy déng lanh. Néu ban muén ty lam khoai
4 |Hat 175 400 9 Nt tay chién lat mdng, hay lam theo cac budc dudi day.
1. Chon trong cac loai khoai tay dugc goi y dé lam khoai tay chién. Got vo va cat khoai tay
« thanh timg lat c6 d6 day bang nhau. i
5 | Rau 200 400 16 = 2.Ngam khoai tay cdt Iat trong mot to nudc lanh it nhat 30 phut, dé rao nudc va tham kho
V tabl & = 7 2w ~ P ;R Ly < . N N e
egetable bang khan sach, cé kha nang tham hut tot. Sau dd, vo bang khan gidy diing trong nau an.
| Khoai tdy cat lat phai that kho trudc khi dem chién.
6 | Banh 170 150 14 ) 3.Ldy 1 muong canh dau an (dau thurc vat, dau huéng duong hodc dau 6-liu) cho vao mét chiéc
anh quy Cookies t6 kho rao, cho khoai tay cat 4t [én trén va tron cho dén khi khoai tay dugc phi mdt ép dau.
—— 4.3y khoai tay ra khai to bang tay hodc dung cu nha bép, dé dau thura lai trong t6. Xép khoai
&Y tay vao gio.
7 |Canhga 190 400 17 Chicken Luu y: Khdng lay té dung khoai tay tron dau an dé trurc ti€p vao gid chién, néu khéng
Wing dau thira sé dong & du¢i day gio chién. )
o 5. Chién khoai tdy theo huéng dan trong muc Huéng dan néu.
g | Gavién dong 190 400 16 @ -
lanh Nugge VE SINH
V& sinh thiét bi sau méi lan sir dung.
9 | Ga nudng 180 1000 60 Chiekn Gi6 chién va tam lui c6 mot I6p phu chéng dinh. Khéng str dung dung cu nha bép
bang kim loai hoac dung cu vé sinh gay mai mon dé lam sach gio chién va tam ludi, vi
— nhu véy c6 thé lam hong 16p chdng dinh. 7 ,
, ) 1.RUt phich cam dién ra khoi 6 cadm trén tudng va dé thiét bi nquéi lai. Luu y: Lay gid ra dé
10| Ca 200 300 20 Fish thié'tpbj ngudi nhanh hon. : : s
2.Lau bén ngoai thiét bi bang mét miéng vai am.
y. 3.Rlra sach gid va tam luédi bang nuéc ndng, mét it nudc rira chén va mot miéng bot x6p
11 | Tom 180 400 14 Shrimp khéng gay mai mon. ] ]
Ban c6 thé sir dung dung dich khir dau m& dé loai bd cac vét ban con sot lai.
_ Gi6 chién va tdm ludi c6 thé rira dugc bang may rira chén. }
12 | Thit 200 200 10 ; Loi khuyén: Néu vét ban bi ket duéi day gio chién va tam ludi, hdy d6 nuéc néng
N : Meat cung mot it nuwdc rira chén vao. Ngam gio chién va tam Iuéi trong khoang 10 phut.

Sau dé rira sach va dé kha.



4.Lau bén trong thiét bi bang nudc néng va mot tam vai am.
6.Khéng dugc nhing thiét bi vao nudc hay bat cir chat 1dng nao khac.

BAO QUAN
1. RUt phich cdm cua thiét bj va dé thiét bi ngubi lai.
2. Dam bao tat ca cac b phan déu sach va kho rdo.

BAO HANH VA DICH VU

Né&u ban can tim hiéu dich vu hodc thong tin hay gap van dé, vui long truy cap trang
web clia Tefal www.tefal.com.vn hodc lién hé v6i Trung tam Cham séc Khach hang
hotline 1800555521. Ban c6 thé tim thdy so dién thoai trong phi€u bao hanh toan cau.

XU LY SU cO
NEéu ban gap van dé vai thiét bi, hay truy cap www.tefal.com.vn dé xem danh
sach cac cau hdi thuong gap hodc lién hé vai Trung tdm Cham séc Khach hang
tai quoc gia ban.

Vén dé ‘ Gidi phap

Kiém tra dau cdp ngudn néi véi thiét bi.

Kiém tra két ndi vdi 6 cam dién. o ]
Né&u van de van ti€p dien, hay thir két ndi thiét bi véi 6
cam dién khac.

Khéng co6 den
bdo nao BAT.

Thirc an cda ban
khéng dugc nau
chin dung cach.

Dam bao réng dén chi bdo nhiét d6 SANG khi thém thirc &n.
Diéu chinh lai nhiét d6 ndu néu den chi bao nhiét d6 chua sang.

Kéo gi6 chién ra va dao thirc an trong khi ndu.
Bam bao lugng thirc an khdng vugt qua lugng t6i da duoc
néu trong bang (xem phan “Hudéng dan nau”).

Thirc an ctia ban
khéng chin déu.

Lugng khéi phu thudc vao do béo hodc ham lugng dau
clia nguyén liéu ban dang nau.

N6i chién khéng | D& tranh khoi qua nhiéu trong khi ndu, ban cé thé:

dau TEFAL cla * Cat bo m& thira

ban dang tao ra |+ Tranh ndu cac nguyén liéu c6 qua nhiéu nudc xot.
nhiéu khéi hon « Dam bao ban da lam sach vi dung cach trudc khi str dung.
binh thudng. Ban cling c6 thé lau sach vi trong qué trinh ndu dé loai bd
m& va vun thirc an con sét lai.

Lam sach khay va gid chién sau khi str dung.

Man hinh hién thi

ma 15i E3. Vui long lién hé vé&i Trung tdm dich vu Uy quyén cia Tefal.

Man hinh hién thi

\ma 161 E4 Vui long lién hé véi Trung tam dich vy Gy quyén cla Tefal.

NEu thiét bj cda ban van khong hoat dong binh thudng, vui long lién hé voi
Trung tam dich vu Uy quyén ctia Tefal.

MHCTPYKUWNU NO TEXHUKE BESONACHOCTHU
BAXXHbIE MEPbI MPEOOCTOPOXHOCTHU

* JTOT nNpubop npeaHasHadeH WCKIYMUTENbHO A4
AOMalUHEero 1cnonb3oBaHnsa. OH He nNpedHasHaveH aas
MCMOMb30BaHMA B CNedyrolmx Cy4dasX, Ha KOoTopble
rapaHTVA He PacnpoCTPaHALTCA, @ UMEHHO:

- Ha KyxHSX, OTBeeHHbIX 419 NepcoHana B MarasmnHax,
oduCax 1 MHOW NPodpeccrnoHanbHom cpeae;

- Ha ¢pepmax;

- MocTosiNbLaMu FOCTUHNL, MOTENEN 1 MHbIX 3aBeeHNN,
NpeaHa3HaYeHHbIX 159 BPEMEHHOMO NPOXMBAHUS;

- B 3aBefeHnax Tnna xocTen.

* [JaHHBI 3N1eKTPonprbop He A0/HKEH WUCMOMb30BaThCA
nuamn (B TOM  ymncie AeTbMK) C OFPaHNYeHHbIMY
OU3NYECKNMU,  CEHCOPHBIMU U YMCTBEHHbIMM
BO3MOXHOCTAMM, a TakkKe NOObMU, He NMEeLLMU
COOTBETCBYIOLLEEro OnblTa UK HeOOXOAMMBIX 3HAHWN,
YKa3zaHHble fnMua  MOryT MWCMNOoJfb30BaTb  [OaHHOE
YCTPOWCTBO TOMbKO MOL HabfloaeHWeM wuau nocne
NONyYeHNsd MHCTPYKLUMIA MO ero MCnonb30BaHNUIO OT NN,
OTBEYAIOLLMX 33 1NX 6€30MaCHOCTb.

» CneaunTe 3a TeM, 4TODbI AETN He Urpavi C YCTPONCTBOM.

JTOTNPUOOPHENPeAnoaraeTynpaBieHNs nocpeacTBoM

BHELIHero TarvMepa WM CUCTEMbl OUCTAHUWMOHHOIO

ynpaBneHns.

» ECnnWHyp 3nekTponnTaHma noBpexaeH, OH A0KeH ObITb
3aMeHeH M3roTOBUTENEM, LIEHTPOM MOCENPOAaXKHOMo
00CYyXMNBaHNA Mnu KBaNMQNLUNPOBAHHbLIM
CreumanmcToM Bo 13bexaHune moborn onacHOCTW.



+ A\ Bo Bpemsa paboTbl npubopa NOBEPXHOCTU MOryT
HarpeesaTbCA. He Tporante ropsayne MnoBEepXHOCTH
Nprbopa (B 3aBUCMMOCTU OT MOAENN).

» OunLLaTe CbemMHble OeTanu npubopa HeabpasnBHOM
ryoKow 1 CpeaCcTBOM AN MbITbd MOCYAbl. He ouniianTe nx
B NOCYAOMOEYHOMN MaLLVHe (B 3aBUCMOCTU OT MOLENN).

» OunLLaTe BHYTPEHHIOK W BHELLHIOW 4YacTi npubopa
MATKOW TyOKOM u1nm  Tpankon. CMOTpuTe pasgern
«OYMCTKa» B HCTPYKLMI NO 3KCMyaTaumn.

* [TprbOP MOXHO MCMOMb30BaTh Ha BblcoTe 0 4000 M.

Heobxoammo oenatb

* [pounTanTe BHUMATENBbHO CNefytoLmMe NHCTPYKLMIM MO MCNOb30BaHWIO 1 COON0OANTE UX.

+ Mepen, MCNONb30BaHMEM MpUOOpPa CHUMUTE BCE YMAKOBOYHbIE MaTepuansl, CTUKEpHI,
3TUKETKM. Takke 06a3aTeNbHO CHUMKTE BCE YMAKOBOYHble MaTepuasnbl CO AHA CbEMHON
YaLu (B 3aBMCUMOCTU OT MOAESN).

+ YbeonTechb, 4YTO HanpskKeHme B CEeTM COOTBETCTBYET HAMPSHKEHWIO, YKAa3aHHOMY Ha
33aBOACKON Tabnnuke 13nenns (nepemeHHbIN ToK).

* MpnH1MMas BO BHUMaHME pasHoobpa3swve CyLLECTBYIOLLMX CTAaHAAPTOB NPY UCMOb30BaHNN

npunbopa B CTpaHe, OTAIMYHOW OT TOW, rAe OH Bblf KyM/leH, NPOBEPbTE ero B aBTOPU30BaHHOM

CepPBUNCHOM LEHTpe.

B MoZensx co CbeMHbIM LLUHYPOM 3MeKTPONUTaHWs CrnedyeT UCNob30BaTh TOMbKO LLIHYP,

noCTaBAseMbIi C NPUHBOPOM.

Bcerna BKMtoYaTe Nprbop B 3a3eMeHHYH0 CeTb.

* Vicnonb3ynte npnbop Ha yCTOMYMBOW, MIOCKOW, TEPMOCTOMKON pabodeit MOBEPXHOCTH,
BOANIN OT UCTOYHMKOB BOADI.

+ Bcerpa BbiktoyanTe nprbop : Noc/ie NPUroToBneHNs, YTOObI NePeCcTaBUTb €ro UKW NOMbITb.

B cnyyae BO3ropaHus oTKIOUUTE NpUOOP OT CETU W NOTYLLMTE NAAMS BAAXKHBIM KYXOHHbIM

MOSIOTEHLIEM.

Bo n3bexaHue noBpexaeHns BaLlero nprubopa, noxanyincra, cobnofaiTte pekomeHaaLmnm

MO NMPUrOTOBMIEHWIO, MPUBELEHHbIE B NHCTPYKLUMW W KHUMe peLenTos; yoeamTech, YTO Bbl

Mcnonb3yerte OMYCTUMOE KOMMYECTBO NHIPeaNEHTOB.

Henb3s genatb

* He ncnonb3yite nprnbop, ecnmn NoOBpexaeH cam nprubop Ui WHyp, ecnv nprubop nagan
N UMEET BMONMBIE MOBPEXAEHWS, eC NPUOOoP He QYHKUMOHUPYET AO/MKHBIM 00pa3oM.
B Takwmx cnyyasx npvbop SOMmKeH ObiTb NepefiaH B aBTOPV30BaHHbIN CEPBUCHBIN LIEHTP.

+ He wcnonb3ynte yanuHutens. Ecnm Bbl npuHMMaeTe Ha cebs OTBETCTBEHHOCTb
MCMONB30BaThb YOAAMHWTEND, YOeANTeCh B TOM, UTO OH HaXOAWTCS B XOPOLLUEM COCTOSHMM 1
COOTBETCTBYET HaNPSXXeHNIO Nprbopa.

* He ocTaBnsnTe LWHYp CBUCAIOLLMM BHU3.

+ He TAHWTE WHYP NUTaHWS NpW OTKIYEHUN Nprbopa.

* Hukorpa He nepemellianTe Nprobop, KOraa B HeM HaxoauTCA ropsydas NULLa.

* He ncnonb3yite nprbop nycToiM.

* He ncnonb3ynte npnbop BO6MM3M NerkoBOCNIaMeHAOLLMXCH MaTEPHANOB (3aHaBECKN 1 T.M.)
UK B6AM3M OTKPLITBIX MCTOYHMKOB Tena (ra3oBas nauTa u T.n.).

* He XpaHuTe nerkoBocniameHsoLmecs npeameTsbl BOAW3M 1Ay nofd, MebenbHbIM 6110KoM,
B KOTOPOM YCTaHOB/eH Npnbop.

* Hukorpa He pas3bupaiite npnbop CaMoCTOATENBHO.

* He norpyxate npnbop B BOAY.

* He ncnonb3yinTe CUNbHOOENCTBYIOLLIME YACTALLME CPeACTBa (B YaCTHOCTW, CPefCcTBa Ha
OCHOBe COApl), abpasmnBHble ryOKW Unn CKpedKk AN yaaneHnus Hakmnu.

* He xpaHuTte npmnbop Ha ynuue. XpaHuTe ero B CyXOM ¥ XOPOLLO BEHTUIMPYEMOM MeCTe.

CoBeTtbl/IHpopmauns

* [pn NepBOM WCMOJb30BaHMN NPUOOPa MOXET MOSABUTHCA JIETKUIA HETOKCUYHBIA 3amnax.
370 He NoBAMSeT Ha paboTy Nprbopa 1 B CKOPOM BPEMEHW UCHE3HET.

* B uensx Baler 6e30nacHOCTV AaHHbIM MPYO0OP COOTBETCTBYET CYLLECTBYIOLLM HOPMaM U
npasniam (HopMaTvBHbIE aKTbl, KaCAOLLMECH HU3KOrO HanpsHKeHWs, 31eKTPOMarHUTHOM
COBMECTUMOCTY, MaTepranos, COMPUKACAIOLLMXCA C NPOAYKTaMU, OXPaHbl OKPYXKatoLLen
cpenbl U T.4,).

* [pnbop npegHasHayeH TOMbKO [ANS [OOMALLUHEro WCNOMb30BaHWUA, a He a4
MCNONb30BaHMSA Ha OTKPLITOM BO3fyxe. B cyyae npodeccmoHanbHOro UCnonb3oBaHns,
HeHaOMeXallero MUCnonb30BaHUS WM HeCOOMIOAEHNS UHCTPYKLMA NPOV3BOANUTENb He
HeCceT OTBETCTBEHHOCTW ¥ FapaHTUSA He PAcnpPOCTPaHAETCS.

+ [1nsi Bawwer 6e30MacHOCTV MCMOMb3YHTe TONBbKO akCeCcCyapbl 1 AeTanu, KOTOpble NOAXOAAT
Ang Bawero npubopa.

* YbeouTech, 4TO Temnepatypa Mpv MPWUroToBAeHWUM KapTodens u kaptodend ¢pu He
npesbiwaet 180 °C.

+ KOHTponupyTte npurotoBneHune. He ellbTe CropeBLUyIo efy.

* Mbl peKoMeHIyem XapuTb WHrpeameHTbl [0 JIerkKon 30M0TUCTON KOPOYKM, a He [0
KOPUYHEBOW.

+ XpaHuTe CBeXMIN kKapTodens Npu TeMnepatype He Boiwwe 8°C.

* BeiMauwmBainTe kapTodenb 15-20 MUHYT, 4TOObI CHU3UTL KOTMYECTBO KpaxMmara.

3almMTM OKpYyXKatoLlyro cpeny!

* Mepen yTunusaumenn npnbopa cnegyeT n3Bneyb baTaperiky n3 TaiMepa W CAATb ee Ha
nepepaboTKy B MECTHbIV LEHTP YTUAN3aLMN OTXOAO0B (B 3aBUCMMOCTH OT MOLENN).

3awmTa oKpyXKaloLen cpeabl - Halla rnaBHas 3a6ora!

® [aHHbin Npnbop COaePXMT LeHHbIE MaTeprasbl, KOTOpble MOXHO nepepaboTaTb
1 1CMOSb30BaTh MOBTOPHO.
< CpaiiTte Nprbop B MECTHbI LIeHTP YTUAM3aLMU OTXOLOB.



OMUCAHNE
A. OTob6paxkeHne BpemeHun/ D. Yawa
A TemnepaTypbl E. Pyyka yaLun
B. Lindpposas ceHcopHas naHenb F. OkoLwko
C. CbemMHas peLueTka G. OTcek gnia BoAbl
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MEPEA NEPBbIM NCMOJIb3OBAHUEM

. YpanuTe Bce ynakoBOYHble MaTepuansbl.

2. YpanuTe c npubopa BCe HaKIenKu.

TWATeNbHO OYMCTUTE Yallly U CbeMHYIO peLUeTKy B ropsiyeil Bofe C MOMOLLbIO
HebOoMbLLIOro KONMYeCTBa MOILLIEro CpeacTBa 1 rybku 6e3 abpasvBHOIO MOKPLITHS.
MpumeyaHue: Yally U peLeTKy Henb3sl MbiTb B MOCYJOMOEYHOW MaLUuHe.
MpoTpuTE BHYTPEHHIO W BHELUHIOW MOBEPXHOCTb Npubopa BRaXXHOMN
TKaHbto. Mpnbop roToBUT eay C MOMOLLbIO ropsiyero Bosgyxa. He 3anvBarite
B YaLLy MaC/10 UV XUP A5 XKapKW.

o)

A

NnoAroToBKA K UCMNMOJIb3OBAHUIO

MomecTnTe NpnboOp Ha MIOCKOW, YCTOMYMBOW M >Kapornpo4dHon pabouyen
NMOBEPXHOCTW BAANN OT 6pbI3r BOAbI.

He HanuBalTe B Yaluy Macsio UK ApYrve XXUAKOCTU.

Huuero He cTaBbTe Ha Npn60p. 3TO NPUBOANT K HAPYLLUEHMIO NOTOKA
BO3/yXa M BNNAET Ha pe3ynbTaT NPUroTOBEHUS.

—_

n

NCMNMOJIb3OBAHUE ABTOMATUYECKUX NMPOITPAMM

Mpunbop MOXeT roToBuTb 60JbLLOE KONMYecTBO 604, Bpems npurotosneHus
OCHOBHbIX 6110, yKa3aHo B pasgene «Tabnuvua npurotosneHus 6aoay».

1. TMopgkntouunTe WHYP NUTaHUS K 3N1eKTPUYECKON po3eTke.

2. [o6aBbTe HEMHOrO BOAbI B OTCEK /151 BOAbI Mepef YCTaHOBKOW CbeMHOI PeLLeTKu.

3. lMomMecTnTe CbeMHyIo peLueTKy Ha AHO Yallu.

4. TMomecTnTe GMIOAO B YaLLly.
MpumeyaHne: Hukorpa He npeBbillaiiTe MaKCMManbHbIA YPOBEHD,
yKasaHHbIli B Tabnuue (cMm. B pasgene «Tabnuua npurotoBneHus 6nioa»),

E TaK KaK 3TO MOXeT MOBAUATb Ha Ka4yeCcTBO KOHEYHOro pesynbTaTa

NpUroToBIEHMS.

5. 3aaBuHbTe Yally B npubop.
OcTtopoXxHO: He KacailTecb 4alimM BO BpeMs NPUroTOBNEHUS U
HenocpeacTBEHHO NocCne Hero, Tak KakK Yalla o4yeHb ropsvas. bepurte
Yyawly TONbKO 3a PYYKY.

6. lMepen HayanoM MNpPUroToBNEHWS Bbl  MOXeTe BblbpaTb  obyto

aBTONPOrpamMMy Unu 3agaTb HACTPOWKN BPYUHYIO.
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10.

11.

12.

a. Ecnu Bbl BbI6panu pyyHble HaCTPOWKMU:

* HaxmuTe «PyyHOii pexum» J,

«  OTperynupyiTte TeMnepaTypy C MOMOLLbIO KHOMOK —+ 1 — Ha LundpoBOM
3KpaHe. TemnepaTypy MOXXHO oTperynnposaTb B npeaenax ot 70 °C go
200 °C.

« 3aTem HaxmuTe [[9 1 ycTaHOBUTE Xenaemoe Bpemsi NPUroTOBNEHNA C
MOMOLLbIO KHOMOK —+ 1 —. TaliMep MOXHO YCTaHOBUTb B AManasoHe oT
1 00 60 MUHYT.

* Haxmwute «kHonky Start, :ZZ 4yTO6bl HayaTb MNPUroTOBNEHUE C
BbIBpaHHO TemMnepaTypol 1 BpeMeHeM. [pUroToBrieHne HauNHaAETCS.
TemnepaTypa v 0CTaBLLEeeCs BpeMsi IpUroToBrieHns 6yayT nonepemMeHHo
0TO6paXaTbCsi HA 3KpaHe.

* Y106blI HabNOAATb 32 MPUrOTOBNEHNEM, HAXMUTE KHOMKY BKITOYEHUS

noacseTkn Q.

b. Ecnv Bbl BbiOpanun aBTonporpammy:
* BblbepuTe HY)KHbI PeXUM MPUroTOBMEHUS, HAaXKaB Ha l:[} n BbibpaB
COOTBETCTBYIOLLUMIA 3HAYOK HA CEHCOPHOW MnaHenu (3TV pPexXuMmebl

noapo6bHO onncaHbl B pa3aene «Tabnuua npuroToBneHus 6aon»).
Start

* HaxmnTe KHoMKy Start, i:  4TO6bl NOATBEPANTb PEXVIM NPUrOTOBAEHNSA.
MpoLecc NpuroToBneHns ByaeT 3anyLLeH.

+ [lpurotoBreHne HayMHaeTcsd. TemnepaTypa W OCTaBlleecs Bpems
NpuUroToBneHunsa 6yayT nonepeMeHHoO 0TobpaXaTbCsi Ha SKpaHe.

* Y7106bI HabNoAaTb 33 NPUroTOBAEHNEM, HAXKMUTE KHOMKY BKJTHOYEHUS
noacseTkn Q.

N3anLwKn xmnpa cobrpatoTcs B HAXKHEN YacTy YaLuu.
HekoTopble NpoayKTbl HEO6X0AMMO MepemeLlaTtb Mo UCTEYEHUN MONOBMHbI
BPeMeHW NPUroTOBAEHUS ANA NOJyYeHUs ONTUMasbHbIX Pe3ynbTaToB (CM.
pasgen «Tabnuua npurotoBneHust 6ntoa»). Ytobbl nepemMellaTb NPOLYKThI,
n3BneknTe yawly n3 nprnbopa, NOTAHYB 3a PY4Ky, N BCTPAXHUTe ee. 3aTem
3adBUHbTe yYalwly ob6bpaTHO B nNpubop, M MPUroToBlEHWE MNPOOOIKUTCA
aBTOMAaTUYeCKN.
Korga npo3By4yan 3BYKOBOW CUrHasn Tavmepa, NPUroToBlieHMEe 3aKOHYEHO.
N3BneknTe yaluy ns npmbopa 1 yCTaHOBMUTE HA XAapPOMNPOYHYIO MOBEPXHOCTb.
MpoBepbTe roToBHOCTb 6ntoda. Ecnn 6nt0go Bce elle He roToBO, MPOCTO
BCTaBbTe yally 06paTHO B Npnbop 1 ycTaHOBUTE TaliMep eLLe Ha HeCKObKO
MUHYT.
Kak Tonbko 61080 6yaeT rotoso, U3BfeKMTe Yally. M3BnekuTe NpoayKTbl 13
YaLlM C NOMOLLBIO LLMMLIOB.
BHumaHue! 3anpeluaetca nepesopayMBaTb 4ally BMecTe C pPeLUeTKOWN.
OcTopoXHO: B 3aBMCMMOCTM OT TMna 671104a N0 OKOHYaHUW MPUFOTOBIEHNS
13 YaLln MOXET BbINTU ropsaYni nap.
Korga nopuusi nNpoaykToB MpurotoBneHa, nNpubop cpasy >e rotoB K
NPUroTOBAEHUIO CneaytoLert NopLnNn.

TABJIMUA NMPUTOTOBJNEHUA BJ1IOL

Tabnuua HuXe NOMOXET Bam Bbl6paTb OCHOBHbI€e HaCTpOVIKM ONnA NPpUroToBieHNA 6ntoaa.

MpumeyaHue. BapnaHTbl BpeMeHU NPUroTOBNEHUS NPeACTaBeHbl B KaYecTBe
OpMeHTUpa U MOryT W3MEHSITbCS B 3aBUCMMOCTM OT COpTa U KOJMYecTBa
KapTtodens. Pasmep, dopma 1 Mapka APYruX NPoAyKTOB MOryT MOBMAUATb HA
KOHEeUHbIli pe3ynbTaT NpUroToBrneHus. Bo3amoXxHo, Bam noTpebyeTcss HEMHOro
oTperynnpoBaTh Bpemsi NPUroToBAEHUS.

Temn. no Bec PekomeHaooBaHHOE
MeHto
Mporpamma YMOYaHMI0/°C |VHTPEAMEHTOB/T | Bpemsi/MUH
KapToLLuKa ,
1 180 400 17 K
¢p|/| a%’l)’g:JKa
&N
2 | Bbineyka 170 250 12 Boineuxa
3 | barart 200 600 30
4 | Opexu 175 400 9
5 | OBoLun 200 400 16
6 | lMeyeHbe 170 150 14
7 | Kpbinbs 190 400 17 K'pb,,,b,,
8 | Harretchl 190 400 16 i
Harretcbl
9 | Kypuua 180 1000 60
10 | Pbiba 200 300 20
11 | KpeBeTku 180 400 14 K
peBeTKn
12 | Msco 200 200 10
S




MpoaykTbl Hebonbluoro pasMepa TPebylOT MeHbLUEr0 BpeMeHW MPUrOTOBAEHNS, Yem
NPOLYKTbI 60/1bLLIOrO pa3Mepa.

MepemMeLLMBaHNE WHIPEAVEHTOB MO WCTEYEHUW MOMOBUHbI BPEMEHW NPUrOTOBNEHUS
yNy4LLIAeT pe3ynbTaT 1 N03BONSET NPefoTBPaTUTL HEPaBHOMEPHOE NPUroToB/eHue brtoa.
Ytobbl coenaTb kKaptodenb 0COBEHHO XpyCTALLMM, nonpobyiTe fobaBuTb HebonbLUoe
KOMMYeCTBO Macna nepef HayanoM MPUroTOBAEHWS U PaBHOMEPHO pacnpefennTb ero no
BCeMy kapTodernto.

He roToBbTe CAIMLLKOM XVPHYtO ey B npubope.

3aKyCKm, KOTOpbIe MOXHO FOTOBMUTb B [lyXOBKe, TakKe NOLXOAAT 1S MPUroTOBNEHUS B Npubope.
OnTMManbHOe pekoMeHAyemoe KOMMYeCTBO [1  MPUroToBAeHWs KapTodens ¢pu
coctasnget 800 rpamm.

Y106bI OBICTPO 1 MPOCTO NMPUFOTOBUTL 3aKYCKM C HAYMHKOM, MCMOAb3YiATe roTOBOE C/I0EHOe
1 Meco4Hoe TecTo.

Ecnn Bbl xOTUTE MCMeYb NMPOr UAU KU, WK 06XapWUTb HEXHble WHrpesneHTbl 1iu
VIHrpeayeHTbl C HAYMHKOM, FOTOBbTE B pOpMe A/151 BbiNMeYKM B YaLle npubopa. MoxHo
1Ccnonb3oBaTth Gopmy Ans AyXOBKM U3 Pa3HOTO MaTepuana: CUMMKOH, HepXaBetoLLLas CTarlb,
ANOMUHNIA NN KepaMUKa.

Mpurbop Takxe MOXHO MCMONb30BaTh A1 pa3orpesa NPoaykTos. [Ans 31oro Ha 10 MuHyT
ycTaHoBuTe Temnepatypy 160°C. B uensix oxpaHbl 300pOBbsi YCTaHOBNEHHbIE HACTPOWKM
BPEMEHV 1 TeMnepaTypbl [OMKHbI FapaHTUMPOBaTh, YTO TemrepaTypa BHYTPW MPOLyKTa
pocturHet 75°C B Te4eHne MUHVMYM 2 MUAHYT.

NMPUTOTOBJIEHVUE AOMALUHEITO KAPTO®DENIA ®PU

Mbl peKkoMeHZyeMm WCMonb30BaTb 3aMOPOXEHHbIN KapTodenb Gpu Ans [OCTMKEHUS
HauNyyLWmx pe3ynbTaToB MPUroTOBNEeHUs. YTo6bl NPUroTOBMTL LOMALLHWIA KapTodens

2.

bpwu, BbINOMHUTE CieayioLLne feACTBUS:
1

Bbibepute copt KapTodens, pekoMeHayeMbl 419 NPUroToBieHns kaptodens epu.
OumncTnTe N HapexbTe KapToderb Ha paBHble MO TOMLLMHE BPYCOYKM.

3amouunTte kapTodenbHble O6pPYCOYKM B MIUCKE C XONOAHOV BOAOW He MeHee yem
Ha 30 MUWHyYT, cneliTe Body W BbICyLUMTe KapTopenb C MOMOLLbIO YNCTOrO, XOPOLLO
BMWTbIBAIOLLErO KYXOHHOrO MOMOTEHLA. 3aTeM MPOMOKHUTE GYMaXKHbIM KyXOHHbIM
nonoTeHuem. KapTodenb fomkeH ObITb TLLATENbHO BbICYLLIEH Mepes, NpUroToBneHneM.
HaneitTe opHy CTONOBYlO NOXKY Macna (pacTWTeNbHOro, MOACOMHEYHOro Wu
O/IMBKOBOrO) B CyXyl0 MWCKY, [J0b6aBbTe B Hee KapTodesbHble 6pyCcOYKM 1
nepemeLUiBaiTe 4O TexX Nop, MOKa KapTodesb MONHOCTLIO He MOKPOETCS MaCc/loM.
[locTaHbTe KapTodenb M3 MUCKW NanbLaMn AN KYXOHHLIMW NPUHAANEXHOCTAMM
TaK, YTOObI M3AMLLKM Macia 0CTaiucb B MUCKe. [TomecTnTe KapTodenbHble 6pyCcoyKkm
B Yally npubopa. NprumedvaHune. He nepesanvsaiTe kaptodenb B Macne U3 MUCKM
Yallly 33 OAUH pas, MHaye U3ANLLKM Macna OKaXyTCs Ha AHe YaLlu.

ObxapbTe KapTodpenb B COOTBETCTBUM C WHCTPYKUMAMK B pasgene «Tabnuua
npuroTtosnexHuns 6an».

OuunwwanTte I'lpl/l60p nocne Kaxxgoro ncnoJJjib3oBaHuA.

Yawa u PeLleTKka NMeKT aHTUMpurapHoe nokKpbITHE. He I/ICI'IOJ'Ib3yI‘/‘ITe ana O4ncTkn
MeTann4yeckmne KyxXoHHble NMPUHaONeXHOCTU Unn a6pa3|/|BHb|e HNCTALLME CpencTBa,
TaK KaK 3TO MOXXET NOBPeNTb aHTUNPUrapHOe NoKpbITne

OTcoeauHNTe Kabenb NUTAHWUS OT 3MEKTPoCceTV U palite nNpubopy OCTbITb.
MprMeYvaHue. YTobbl NpMHOpP OCTbIN BbICTPEe, U3BMEKMTE YalLlly.

MpoTpUTE BHELIHIOK NOBEPXHOCTb NPU60Pa BAAKHO TKaHbIO.

OuncTUTE Yallly 1 peLLeTKy ropsiyeit BoAon, He60bLLNM KOIMYECTBOM MOHOLLLErO
CpencTBa 1 HeabpasuBHOWN ryobkoil. [Nna yaaneHus OCTaBLUMXCS 3arpsi3HEHWN
MOXHO MCMOMb30BaTh XMUAKOCTb AN 06e3)KMpuBaHKs. Yally 1 peLleTKy Henb3s
MbITb B MOCYAOMOEYHOM MaLLnHe.

CoBeT: Ecnu 3arpsi3HeHNs He OTMbIBAIOTCS OT YaLllv U PELLIETKM, 3aMOYMTE UX B ropsyeli
Bofje ¢ pobaBneHueM Motoulero cpeactBa. OcTaBbTe Yally W pelleTKy OTMOKaTb
npuMepHO Ha 10 MUHyYT. 3aTeM NOMOIiTe NOA NMPOTOYHOI BOAOI U BbICyLUMTE.

4. TpoTpuTe BHYTPEHHIO YacTb MP16OPa MATKOM TPANKOWM, CMOYEHHO B ropsiyei Boge.

5. He norpyxaiite npu6op B BOAY WK NtoOyto APYTyH0 XWAKOCTb.

XPAHEHWE

1. OTkntounTe NprUBOP OT INEKTPOCETU U JaliTe eMy OCTbITb.
2. Y6epuTech, 4TO BCe YaCTU NPUGOPa OUMLLEHBI 1 BbICYLLEHDI.

FAPAHTUA N OBCNY)XXNBAHUE

Ecnn Bam TpebyeTcsa obcnyxvBaHme nnm MHGOPMAaLIMS NN ecn 'y BaC BO3HWKIN Npobiembl,
noceTuTe Beb-cainT 6peHaa 1nm obpaTnTech B ero LeHTP NoaaepKu notpebuteneli B BaLLeil
cTpaHe. Homep TenedoHa yKasaH Ha MexayHapoaHOM rapaHTWUiHOM TanoHe. Ecnu B BaLlen
CTpaHe HeT LieHTpa NoAAepKn notpebutenein, obpatutecs K MeCTHOMY aunepy bpeHaa.

YCTPAHEHUE HEMOJIAAOK

Ecnv y Bac BO3HWMKHYT npobnembl C npubopom, nocetute Beb-calT OpeHpa, 4TO6LI
MOCMOTPETb CMMCOK YacTo 3aflaBaeMblX BOMPOCOB, UM 06paTUTECh B LEHTP MOLAEPXKKU
notpebuTenei B BaLleli CTpaHe.

MNpobnema ‘

Hwn oanH 13
CBETOBbIX
MHOMKaTOPOB
He ropur.

PewweHne

MpoBepbTe NPaBUALHOCTb MOAKTIOYEHUS CeTeBOro Kabens k npubopy.
MpoBepbTe NOAKTIOYEHME K CETEBOI po3eTKe.

Ecnu npobnema He ycTpaHsieTcs, nonpobyiiTe NOLKNOUUTL YCTPOWCTBO K
LpYrow aneKTpUYeckon poseTke.

Epa rotoButcs
HenpaBWIbHO.

Mpv LOBABNEHNN UHTPEANEHTOB YGEANTECH, YTO TOPUT MHAMKATOP
TEMMepaTypbl.
Ecnm 370 eLLie He cienaHo, CHOBa OTPEryNnpyiiTe TeMnepaTypy NPUroTOBNEHNS.

Epa rotoButCca
HepaBHOMEpPHO.

OTKpbIBaiiTe Yallly 1 NepeMeLLBaiiTe NMPOOyKTbl BO BPEMS MPUTOTOBIIEHUS.
CnefyTe 3a Tem, YTOObI KONMYECTBO UHIPEAMEHTOB He NPeBbILIaNo
MaKCMMarbHOro KONNYeCcTBa, yka3aHHoro B Tabnuue (cM. pasgen “Tabnunua
npurotosneHns 6nog").

BaLwu asporpunb
TEFAL

Konnyectso AbiMa 3aBUCUT OT XXUPHOCTY UMM MACASIHUCTOCTH
VHIPeAVNeHTOB, KOTOPbIe Bbl FOTOBNUTE.

Y106bl NPEsoTBPATUTL YPE3MEPHOE KOMTEHME BO BPEMS MPUTOTOBMEHNS,
Bbl MOXeTe:

+ Obpesatb ULLIHUIA KNP

MpoV3BOANT * He ncnonb3oBath Npu NMpUroToBAEHUN UHIPEAVIEHTOB CINLLIKOM MHOTO

fonbLue AbiMa, | MapuHada uam coyca.

yem 06bI4HO. | * Mepen, ncnonb3oBaHneM ybeanTbCs, YTO peLLeTKa TLLATENbHO BbIMbITa.
Bbl TakKe MOXeTe NpoTUPaTh ee Mexay KaxabIM LIMKIIOM NPUrOTOBNEHNS,
4TOObI YAANUTbL OCTaTKM XUPa U Harapa.
lMocne NCnonb3oBaHNS OYULLIANTE YaLlly U CbeMHYIO peLLeTKy.

Owmbka E3. Moxanyicra, obpaTnTech B aBTOPU30BAHHbIN CEPBUCHDIN LIEHTP.

\OLLIl/IﬁKa E4. Moxanyicra, obpaTnTech B aBTOPU30BAHHbIN CEPBUCHbIN LIEHTP. )

Ecnu He yaanock ycTpaHWTb NpobnemMy caMocTosiTeNbHO, NOXanyiicTa, o6paTuTech
B aBTOPV30BaHHbIV CEPBUCHbIN LEHTP.



KAYINCI3OIK TEXHUKACHI
YXOHIHOET HYCKAVbIK,
MAH,bI30bl CAKTbIK, LUAPANAPDI

- byn KypbinFbl Tek ynae nanpanaHyra apHanfad. O
Keningik  Kon4aHblIMaWTbIH, Keneci »xaffdannapia
KONOaHyFa apHanMaraH, atan anTkaHaa:

- [lykeHOepaeri kbiI3MeTKepiepre apHanFaH acymnnepae,
KeHCee aHe e3re [e KaCibn opTaaa;

- Gepmanapda;

- KoHak yWnepdid, MoTenbAepdiH »oHe e3re [Je
MeKkemenepdiH yakbiTLa TypaTbiH TypyLUblNapbl;

- )KaTakxaHa TypiHAeri Mekemenepae.

* By/1 3nekTpAi KypbiFbl QU3MKaNbIK, CEHCOPIbIK Hemece
aKbl/1-0 MYMKIHAIKTEpI LWeKTeyni TynFanap (OHbIH, iLWiHge
6ananap), CoHdan-ak TWICTI TaKipnbeci Hemece KaXeTTi
6inimMi Yok TynFanap namganaHyra 6onmMangpl. AtanfaH
ajamMap Oy KypblIFbiHbl - OnaphplH - KayincisgiriHe
ayanTbl TYAFbINapAblH  OHbl ManganaHy >XeHiHAeri
HYCKay/blKkTaH ©TKEeHHEeH KeWiH Hemece Tikesnen
bakplnayga nanganaHa anagpl.

* bananapdblH, KypbINFbIMEH OWHayFa O0ManTbIHbIHA
0ainaHbICThl ONapabl Kagaranay Kepek.

* byn KypbIIFbIHbl CbIPTKbl TalMep Hemece KallblKTaH
backapy »yneci apkbliibl backapyra 6onmanagpl

* Erep kopekTeHAaipy 6aybl 3akpiMOanfaH 6o0nca, OHbl
Ke3-KenreH kayinTi 6bonabipMay YLWiH eHaipyLwi, catyaaH
KEeWIHTI KbI3MET KepCeTy opTanblFbl Hemece BifliKTi MamaH
aybICTbIPYbl KEPEK.

« A\ KypbinFbl KyMbIC ICTEN TYPFaH Ke3/e KypbliFbl 6eTTepi
KbI3bIM KeTyi MYMKiH. KypblnfFbiHbIH bICTbIK 6eTTepiHe
KOMbIHbI3Ab! TUFI3iN aIMaHbI3 (MoAebre HannaHbICTbI).

* KypbliFblHbIH, anbliHOanbl 6eniktepiH abpa3vBTi emec

bICKbILLUMEH >3He bIObIC XYFbIll 3aTneH Ta3anaHpi3.
Onapabl bIAbIC XYFbILL MalUMHaOa >KyyFa 0OOSManbl
(Mogenbre 6anmnaHbICTbI).

* KypbINFbIHbIH i MEH ChIPTbIH XXYMCak bICKbILLNEH Hemece

LybepekneH Tasanay Kepek. [langanaHy >XeHiHOeri
HYCKaySbIFbIHAaFbl “Ta3anay” 6eniMiH KapaHbi3.

* KypblnfbiHbl 4000 M BUiKTiKTe nanganaHyra bonagpi.

|\/|b|Hanapub| YKacay KaxXeT:

+ Keneci navuj,aﬂaHy YKOHIHOETI HYCKay/bIKTbl MYKVAT OKbIM LbIFbIHbI3 XXoHE OJlapObl
OpblHOAHbI3.

+ KypblnfFbiHbl konaaHap angbiHAa 6apsblk opay MaTepuaniapbiH, »kancbipManapabl,

CTUKepnepAai anbin Tactay kepek. CoHAan-ak, anbiHbanbl bliApICTbIH, TYOiHEH 6apsbIK
opay MaTepuangapbliH anbin TacTayabl YMbITAAHbI3 (MOAenbre 6ainaHbICTbI).

« XKenigeri KepHey 6HIMHIH 3aybITTblK TakTaCblHOA KepCeTinreH (anHbiManbl TOK)

KepHeyre CaKec KeneTiHiHe Ke3 »KeTKi3y Kepek.

+ KypbInfFbiHbl CaTbin anbiHFaH engeH 6acka enge naiganaHy KesiHoe KonoaHbICTarbl

CTaHAAPTTapAblH, SPTYPAINIriH Ha3apFa ana OTblPbIN, OHbl aBTOPMaHFaH CepBuC
OpTanblFbiHAA TEKCEPICTEH BTKI3IHI3.

+ AnbiHOanbl KopekTeHAipy Gaybl 6ap ModenbAepae Tek KypbliFbiMeH Oipre keneTiH

bayabl NanganaHy Kepek.

* KypbI/IFbIHBI 9pKaLLaH »Kepre TyMbIKTanFaH »enire Kocy Kepek.
+ KypbInfFblHbI Cy Ke3OepiHeH anbic, TypPaKThbl, TEriC, biCTbIkKa TO3IMAI XyMbIC 6eTiHae

KONZaHy Kepek.

- OpKallaH KypblIFbIHbI BLipy Kepek: nicipin 6onFaHHaH KeliH OHbl KarTa OopHaTy

HemMece Xyy KesiHze.

+ OpT 6ONFaH Xardanaa KypbUIFbiHbI AlafaH eLwipin, XansiHAb! AbIMKbIN aC YA CynriMeH

COHAIpY Kepek.

* KypbInFbIHbI3Fa 3aKblM KenTipMey YLUIH HyCckaynblKTa »XoHe peuenT KiTabbiHAa

KepceTinreH nicipy HyCckaynapblH OPbIHAAY Kepek; MHrpeaVeHTTepAIH, PyKkCcaT eTirex
MerLLepiH KONMAaHFaHbIHbI3Fa KO3 XKeTKi3y Kepek.

MblHanapAabl Xacayra 60Manpi:
. Erep KYPbIFbIHbIH 631 HemMece 6ayb| 3aKbIMOal1FaH 6onca KYPbINFbl Kyan KeTce XoHe

KYPbIIFbI IyPbIC XYMbIC iCTEMeCe, KepiHeTiH 3akbiM 60/Ca, KypbIFbIHbI NanaanaHyra
6onmaapl. MyHOAN >KaFdainapaa KypbliFbiHbl aBTOp/aHFAH CepBUC OPTarbiFbiHA
Tancelpy Kepek.

+ ¥Y3apTKbIWTbl NardanaHyra 6onmangdbl. Erep ci3 y3apTkpiw 6aydsl navaanady

ayankepLuiniriH kabbingacaHbi3, OHbIH XakCbl Kylae eKeHiHe >XaHe KYPbUIFbIHbIH,
KepHeyiHe CoKeC KeneTiHIHe KO3 XKeTKi3y Kepek.

+ KypbinFbl 6aybiHbIH Canbblpan TypfFaH Kylae kanaslpyra 6onmanap.
+ KypbInFbIHbI BLUIpY Ke3iHae KopeKTeHaipy 6aybiHaH TapTbin ewwipyre 6oaManapi.
* lWiHAe bICTBIK TaMak bonFaH Ke3ae KyPbUIFbIHbl XXbUDKbITYFa 60NMaiabl.



+ KypbinFbiHbl 60C nanganaHyfFa 6onmangpi.

+ KypbInFbiHbl XaHFbILL MaTepuandapAblH, XKaHblHAa (Nephenep »aHe T.6.) Hemece
aLLbIK XKbITY Ke3A4epiHiH »aHbIHAA (Fa3 NauTackl xaHe T. 6.) NaganaHyra boamanaei.

* )KaHFbILW 3aTTapAbl KYPbIIFbl OpHaTbIIFaH >KKMha3 OGnOrbiHbIH, XaHbiHAA Hemece
aCTblHOA OpHaTyFa bonmanasl.

+ ELkalwaH KypbinFbiHbl 3 6eTiHi3we benwekteyre 6oamanapi.

+ KypbInFbIHbI CyFa canyFa boamangei.

+ KakTaH Ta3apTy YLiH KyLTi Ta3apTKplWTapdbl (scCipece cofa HerisiHaeri eHiMOepal),
abpa3nBTi biCKbILLTapObl HEMeCe KbIPFbILUTApAbl KOAaHyFa 6oIManapl.

+ KypbinFblHbl Janaga cakrayFa 6onmMangbl. OHbl KypFaK »KoHE »KakCbl »KenaeTineTiH
xepme cakray Kepek.

KeHecTep/AknapaTtTap

+ KypbInFbIHbBI anFall peT KONOAaHFaH Ke3ae XeHin, ybl eMec Uic nanga 60nybl MyMKiH.
By KypbINFbIHBIH XYMbICbIHA 3Cep eTnenai XaHe XakblH apafa KeTin kanaabl.

« Ci3aiH, Kayinci3airini3 ywiH 6yn KypblifFbl KONAAHBICTaFbl HOPManap MeH epexxenepre
CouKec kenemi
(TeMeH KepHeyre, 3NeKTPOMarH1TTIK YAeCIMIINIKKE KaTbICTbl epexkenep, esHiMAepMeH
YKaHacaTblH MaTepunanaap, KopLUaraH OpTaHbl KOPFay XaHe T.6. KaTblCTbl HOPMATUBTIK
akrinep).

+ KypbinFbl Tek ynae KONOaHyFa apHaiFaH, an aWblk ayafa KongaHyra 6onmanabl.
Kacibu nanpanaHry, Hyckaynapasl OypbIC nanaanaHbay Hemece cakTaMay XXaFdanbliHOA
OHAIPYLUI ayankepLUifikke TapTblIManabl XaHe Keninaik KofgaHblIManas!.

+ Kayincisairini3 yLiH KypblIFbIHbI3Fa COKeC KeNeTiH Kepek-)apakTap MeH benlekrepi
FaHa ManpanaHbliHbI3.

+ Kapton neH ¢pu KapTonThl Nicipy Ke3iHae TemnepaTypa 180 °C-TaH acnanTbiHbIHA K63
YKETKI3IHI3.

« Micipyni 6bakblnan oTelpbiHpbI3. KyreH TaFamapl keyre 6oamanaei.

* VIHrpedneHTTepal KO KOHbIP TYCKe OeWiH KyblpMaHbl3, allblk aiTbiH TyCKe AeWiH
KyblpyFa KeHec bepemis.

* JKaHa »unHanFaH kaptonTtbl 8°C-TaH »KOoFapbl eMec TemnepaTypata cakTaHbi3.

+ Kpaxman MenLuepiH a3anTy yLWiH kKapTonTbl 15-20 MUHYT CyFa Caobin KOMbIHbI3.

KopLiaraH opTaHbl KOpFay

* KypblnFbiHbl KOKpICKA TacTamac OypbiH, GaTapesHbl TaWMepAeH LUbFapbIin anbiHbI3, OHbI
XKEPriniKTi KangblKTapAbl KOK OpTasblFbiHa kanTa eHaeyre Tancblpy Kepek (Mogesbre
6anNaHbICTbI).

KopLluaraH opTaHbl KOpFay - 6i3faiH, 6acTbl KaMKOpAbIK,!
® Byn kypbINFblAa KarTa eHaeyre xaHe KaTa nanaanaHyra 6onatbiH KyHab!

MaTepuangap 6ap.
2 KypbInFbiHbI XeprinikTi karTa eHaey opTablfblHa TancblpbiHbI3.




CUNATTAMACHI

A. YakbITTbl/TeMNepaTypaHbl KepceTy
B. Lindpnbl ceHCOpnbIK NaHenb
C. AnbiHb6anbl Top

E. TocTaraHfa apHanfaH TyTka
F. Tepese
G. Cyra apHanfaH 6enik

D. TocTaraH

ANFALLKDbI PET KOJIAAHAP ANAbIHAA
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Bbapsibik KanTay MaTepuangapbiH anbin TacTay Kepek.

KypbinFblgaH 6apnbik Xancbipmanapabl anbin Tactay Kepek.

TocTaFaH MeH anbiH6anbl TOpAbl abpasnBTi XabbIHbl XOK, a34an XyFblLl 3aT
MeH bICKbILLUMEH bICTbIK CyAa MyKUAT Ta3asnay Kepek.

EckepTy: TocaTFaH MeH TOpAbl biAbIC XXYFbILl MallMHaga XyyFa 6onmangbl.
KypbUIFbIHbIH, iLLKi YX9He CbIpTKbl 6eTiH AbIMKbIT LWybepeKneH CypTiHi3. Kypbinfbl
TaFaMbl bICTbIK, ayamMeH JdalblHAoanabl. Kyblpy VLiH TOCTaFaHFa Mail Hemece
CyViblK Mall KytoFa 6onmaigpl.

NANOANNIAHYFA OAABIHOAY
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KypblIFbIHbl - Teric, TypakTbl >kaHe bICTbIKKA Te3iMai XyMbiC 6eTiHe cy
LUALLbIPANTBIH XXepAeH anblC OPHaNacTbIpy Kepek.

TocTaraHFa Mall Hemece 6ackKa CyibIKTbIK, KYlOFa 6onmanibl.
KypbINFbIHbIH, YCTiHE eluTeH,e KoloFa 6onmaiifbl. Byn aya aFbIHbIHbIH,
6y3binyblHa 9Kenepi XXaHe nicipy HaTUXKeciHe acep eTeai.

ABTOMATTbI BAFOAPNAMANAPAbI NANOANAHY

KypbliFbl KenTereH TaFramMmaapabl AanvblHOan anagbl.
Herisri Taramaapabl fanbiHaay yakpeiTbl «[Ticipy kecTeci» 6eniMiHae KepceTinreH.
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KopekTeHaipy 6aybl 3n1eKTpni allaFa KOCy Kepek.

AnblH6anbl TOpAbl OpHATNac 6ypbiH Cy KysTbIH 6enikke azgan cy KynblHbI3.
AnblH6anbl TOpAbl TOCTaFaHHbIH, TY6iHe KOMbIHbI3.

TaFamppl TOCTaFaHFa cablHbl3.

EckepTy: ellKalwlaH KecTefe KepceTiireH MaKcMmanabl pAeHreiigeH
acnaHbi3 («Micipy kecTeci» 6enimiHeH KapaH,bi3), ce6ebi 6yn nicipyaiH,
COH,Fbl HITU)KECiHIH, canacbliHa 3cep eTyi MyMKIH.

TocTaFaHAbl KYPbINFbIFa XbIDKbITbIHbI3.

A6ainan,bi3: Micipy kesiHae >kaHe nicipin 6onFaHHaH KeliH ToCTaFaHAbl
ycTtamMaHbi3, ce6ebi TocTaFaH eTe bICTbIK. ToCTaFaHAbl TeK TYTKACbIHaH
YCTaH,bi3.

Micipyai 6actamac 6ypbiH Ke3 KenreH aBToMaTTbl baFAapnamMaHbl TaHAayFa
HemMece napameTprepAi KonMeH opHaTyfa 6onaabl.

10.

11.

12.

a. Erep ci3 KonmeH opHaTyabl TaHacaHbl3:

+ «Kon pexxmmi» 6aTbipMackiH 6acbiHbI3 Ul&j

« Undpnbl 3KkpaHdaFbl -+ >aHe — 6aTblpManapbiH MainganaHbim
TemMnepartypaHbl pettey Kepek. TemnepatypaHbl 70 °C-taH 200 °C-ka
JeliH peTtTeyre 6onagpl.

+ CopaH Keiiin §9 6atbipmacbiH 6acbin, + xeHe — 6GaTbipManapbiH
nanpanaHbin KOXeTTi Micipy yakbITbIH OpHaTy Kepek. Tanmepai 1-geH 60
MWHYTKa negllﬂ opHaTyfa 6onagbl.

+ TaHfanfaH g, TemmnepaTypa MeH yakblTTa nicipyni 6acray ywiH Start
6aTbipMacbiH 6acbiHbI3. MMicipy 6acTanagel. Temnepatypa MeH KarnfaH
nicipy yakbITbl 3KpaH4a Ke3eKTecin KkepceTineai.

« Ticipyai 6akbinay yLiH apTKbl XapbIKTbl Kocy 6aTbipMackiH () 6acbiHpI3.

b. Erep Ci3 aBTobargapnamaHbl TaHAaMacaHbl3:
. H_/' 6aTbipMachiH H6acbkin, ceHcopnblk NaHengeri TnicTi 6enriweHi Tanaay
apKbINbl KAXKETTi Nicipy pexuMmiH TaHgaHbiz (6yn pexumaep «[icipy
KecTeci» 6eniMiHae enken-Tenkenni KepceTinrex).

Start

¢ Nicipy pexxumiH ¢ pacTay ywiH Start 6atbipmacbiH 6acbiHbI3. Ticipy
npoueci icke Kocblniaabl.

« Micipy 6actanagpl. Temnepatypa MeH KaffaH nicipy yakbITbl 3KpaHAa
Ke3eKTecin KkepceTineai.

+ Ticipyai 6akpinay yLiH apTKbl XapbIKTbl KOCy 6aTbipMacbiH () 6acbiHpI3.
ApTbIK Mail TOCTaFaHHbIH, TY6iHAeE X1Hanagpl.
OHTamnbl HaTWe any YWiH Kenbip Tarampapdbl MiCipy YakbITbIHbIH,
XapTbICbIHaH KeniH apanacTbipy Kepek («[licipy kecTeci» 6eniMiH KapaHpi3).
OHimMaepai apanacTbipy YLWiH TYTKaHbl TapTbin, TOCTaFaHAbl KypblUlFblAaH
LLbIFApbIN anblHbI3 A3, OHbl WalrkaHbi3. CofaH KeniH ToCTaFaHAbl KanTagaH
KYPbBIIFbIFA XbITXKbITbIN KONbIHbI3, COHAA NiCipy aBTOMaTTbl TYpAe Xanfacagpl.
TanmepaiH, OpIObICTbIK CUrHaMbl ecTinreHge, nicipy askrangbl. TocTaFraHabl
KYPbIUIFbIOAH LUbIFAPbIM, bICTbIKKA TO3iMAi 6eTke KOMbIHbI3.
TaFamMHbIH, fanbiH 60NnFaHbiH TeKcepiHi3. Ereptaram ani gambiH 6onmaca,
TOCTaFaHAbl KaTagaH KypbinfbiFa KOMbIHBI3 Aa, Taimepdi Tafbl GipHelue
MWHYTKA KONbIHbI3.
TaFam JanbiH 6oAFaHHaH KeliH TOCTaFaHAbl LUbIFapbIN anbiHbi3. TamMakTbl
TOCTaFaHHaH KbICKbILLMEH carnblHbl3. Ha3zap ayaapbiHbi3! TocTaraHabl TOPMEH
6ipre aliHanablpyFa TblbIM canbiHagbl.
AbainaHpi3: TaFaMHbIH TypiHe 6alinaHbICTbl, MiCipy asikTanFaHHaH KemiH
TOCTaFaHHaH bICTbIK, Oy LUbIFYbl MYMKIH.
TaFaMHbIH 6ip nopumsacel nicipinreH Kesge, KypbinfFbl 6ipaeH keneci
NopuUUsiHbI faiblHOAyFa fanbiH 6onaabl.



TAFAM NICIPY KECTECI KEHECTEP

TemeHAe KenTipinreH KecTe TaFamMAabl AaNbIHAAYAbIK HETi3ri napaMeTpriepiH TaHaayFa +  LaFbiH enlemai eHIMAEp YKeH Meniuepaeri eHiMaepre kaparaHaa a3 nicipy
KOMEKTECEAI. ) yaKpITbIH KaXeT eTefj.

Eckepry. Micipy yakpITbiHbIH, HYCKanapbl HYCKayblK peTiHAe YCbIHbUIFaH )KaHe *  Tlicipy yakbITbIHbIH, KapTbICbiHAH KEWiH HTPeANEeHTTEPAi apanacTblpy HITUIKEHI
KapTONTbIH, dPTYypAiniri MeH mMesnwlepiHe 6alnaHbICTbl ©3repyi MyYMKiH. backa aKcapTaabl XaHe TaraMHbIH GipKeNKi micyiHe biknan eTeq;.

TaFaMmpaapAblH, Menwiepi, NiliHi )XaHe MapKacbl MiCipyAiH, COHFbl HATMXKeCiHe
acep eTyi MyMKiH. Micipy yakbITbIH a3gan peTrey KaXkeT 60/ybl MyMKiH.

*  KapTonTbl epeKLue KbITbipak eTy yLUiH nicipyai 6actamac 6ypbiH a3 MenLuepae man
KOCbIM KepiHi3 >aHe OHbl ByKiN KapTonka bipkenki TapaTy YLiH apanacTbipbiHbI3.

OHIMHIH, YCbIHbINATbIH *  KypbinFblga TbiM Maiisibl TaFamabl NicCipMeH;s.
6arpapnamacsi | barfapnamacei/ C canmarbl, rp | yakbIT, MUH * TewrTe nicipyre 6onaTb|H_ TickebacapnapZbl fa KypbinFbiga nicipyre 6onagpi.
, + KaptonTbl AaiblHAaY YLUiH YCbIHbINATbIH OHTaibl MesLwep - 800 rpamm.

+ CanbiMbl 6ap Tickebapanapgbl Te3 xaHe OHa JalibIHAAY YLUiH AalbiH KaTnapbl

1 | dpu kapTon 180 400 17 Kaprowka XSHe yrinmeni kaMblpAbl KONAaHbIHbI3.
| o + Erep ci3 nmporTbl Hemece KULTI MiCipriHi3 Kesice Hemece XXyMcak UHrpeaueHTTepi
o & Hemece canmacbl 6ap WHrpedueHTTephi KybIpFbiHbI3  Kence, KypbliFbIHbIH,
2 | nicipy 170 250 12 Blncara TOCTaraHbIHAA Nicipme Tabakka NiCipiHi3. Mew yWwiH 3apTypni MaTepuanjapaaH

acanFaH KanbiNTbl KondaHyra 6onadbl: CUAWMKOH, TOT 6acnanTbiH 6onar,
aNIOMUHNIA HEMeCe KepaMuKa.

3 | T9TTi KapTon 200 600 30 *  KypblIFbiHbl ©HIMAEPAI XbIMbITy YLWiH Ae nanganaHyra 6onagpl. MyHbl icTey
ywiH 10 MuHYT iwinge TemnepaTypaHbl 160°C eTin opHaTbiHbI3. [eHcaynblk,
cakTay MakcaTblHAa 6enrineHreH yakpIT MeH TemnepaTypa napameTphepi
4 |>kaHfakTap 175 400 9 \ OHIMHIH, iliHAeri TemnepaTypaHblH KeM gereHge 2 MUHYT iwiHge 75°C-ka XeTyiH
KaMTaMacbl3 eTyi Kepek.

YWUOE ®PU KAPTOM OANbIHOAY

5 | KekeHicTep 200 400 16
EH >XakCbl Mmicipy HaTuXenepiHe KON XXeTKi3y YWiH My3AaTbiiFaH KapTonTbl
navganaHyabl ycbiHambl3. Yinge bpu kapTon ganbiHAay YLUiH Keneci apekeTTepai
6 |ne4yeHbe 170 150 14 MNeusnbe OpbIHAAHbI3:
- 1. KaptonTbl p[anbiHAAY VYLWIiH YCbIHbINATbIH KapTOM COPTbIH TaHAAHbI3.
& KapTonTbl Ta3zanaHpi3 XXaHe KanblHAbIFbl Oipaen KecekTepre KeciHi3
TayblK, . :
7 SHATTADbI 190 400 17 Kpbinbs 2. KecinreH kaprton KecektepiH kem gereHge 30 MUHYT CyblK CyFa Canblim, Cyabl
N P Terin, Tasa, XaKCbl Cyapbl CiHipeTiH cynriMeH KypfFaTbiHbI3. CoaaH KeiiH Kara3
o ac yi cynriMeH KypfaTbiHbI3. KapTonTbl nicipep angpiHAa MyKUAT KenTipy
8 | HarreTc 190 400 16 " Kepek.
arreree! 3. Kyprak biabicka 6ip ac Kacblk Mali (6CiMaik, KyHBaFbIC HeMece 39TYH) Kyiibir,

OFaH KapToOn KeCeKTepiH casbin, KapToOn TOMblFbIMEH MaliMeH >kabbliFaHLUa
9 |TaybIk 180 1000 60 ' apanacTbipbiHpI3. )

4. KapTtonTbl KOMblHbI30EH Hemece ac YN Kepek-XapakTapbiMeH blAbICTaH
LWblFapblHbI3, COHAA apTblk Mal TabakTa Kanagbl. KapTon KecekTepiH
10 | Ganbik 200 300 20 KYPbIIFbIHbIH TOCTaFaHbiHa Ca/lblHbl3. _ .

EckepTy. KaptonTbl Mal KyWblnFaH TabakTaH 6GipaeH 6apiH TocTaraHfa
CaIMaHbI3, dTNecCe apTblK Mail TOCTaFaHHbIH TybiHe aFbin KeTenq;.

5. KaptonTtsl «[licipy kecTeci» 6eniMmiHaeri HyckaynapfFa CaiKec KyblpbIHbI3.

11 | aclwagHpap 180 400 14

Kpesetin

12 | eT 200 200 10




TA3AJIAY

KypblIFbliHbI 9P KONAAHFAHHAH KeNiH TasanaHbi3.

TocTaraH MeH TOpAbIH, *abblcnanTbiH abbiHbl 6ap. Taszanay yLUiH MeTanabl ac yi
KepeK-KapakTapblH HemMece abpa3unBTi TazanarbllUTapAbl NaraanaHbaHpi3, cebebi
6y )kabblCcManTbIH XabblHAbl 3aKbIMAAYbl MYMKIH.

1. KopekTteHaipy kabeniH anekTpni xenigeH eLwipin, KypblFbiHbI CYbITy Kepek.
EckepTy. KypblnfbiHbl Te3ipek cankblHAATY YLiH TOCTafaHAbl LUblFapbin
anblHbI3.

KyYpbIFbIHbIH, CbIPTbIH AbIMKbIN LLY6epeKneH CypTiHi3.

TocTaFaH MeH TOPAbI bICTbIK CYMeH, a3[an XYFbill 3aTMeH XoHe abpa3meTi
eMecC bICKbILLUMeH Ta3anaHbi3. KanfaH Kipai KeTipy ywiH Maicbi3gaHabipy
CYMbIKTbIFbIH KONAaHyFa 6onagpl. TocTaFaH MeH TopAbl blAbIC >KYFbILU
MalUVHaAa xyyrFa 6onmangbl.

KeHec: Erep Kipnep ToctaraH MeH TopAaH KeTnece, onappbl XXYFbill
3aT KOCbUIFaH bICTbIK CyFa canbif KOWbIHbI3. TocTaFraH MeH TopAbl
wamameH 10 MUHYTKa canbin KOWbIHbI3. CoaaH KeWiH aFbiHAbI CyMeH
LWanbIn, KYPFaTbIHbI3.

KyYPbIIFbIHbIH, iLLiH bICTbIK CyFa MasblHFaH XXyMcak LLybepeKneH CypTiHi3.
KypbInfFbiHbI CyFa Hemece backa CymbIKTbIKKa canyFa 6onmangbi.

1. KypbUIFbIHbI 3N1€KTP XKeNiCiHeH eLuUipin, OHbl CybITbIHbI3.
2. KypbinfFbiHbiH, 6apnblk 6enikTepi Ta3zanaHFaHbIHA XXOHe KenTipinreHiHe Kes3
YKETKI3iHi3.

KEMINAIK X)XOHE KbISMET KOPCETY

Erep Cisre Kkpbi3MeT Hemece aknapaT KaxeT 6ofica Hemece KUbIHObIKTAP
TyblHOaca, OpeHATiH, Beb-calitbiHa www.tefal.com KipiHi3 Hemece o3
eniHisgeri TyTbIHyWbINapabl Konpay opTanbiFblHa xabapnacbiHbi3. TenedoH
HeMipi Xanblkapanblk Keningik TanoHblHOA KepceTinreH. Erep ci3piH enge
TYTbIHYLIbINAPAbl KONgay opTanbiFbl 6onmaca, >keprinikti 6peHg aunepiHe
xabapnacblHpi3.

AKAYJIbIKTAPADbI XXOIO

Erep ci3ge KypbUIFbIFa KaTbICTbl Macenieniep TybIHAACA, XUi KOWbINATbIH CypakTap
Ti3iMiH Kepy ywiH 6peHATiH Beb6-caliTbiHa www.tefal.com kipiHi3 Hemece
eniHi3aeri TyTbIHyLWbINAPAbl KONAay OpTarblFbiHa XabapnacbiHbI3.
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wewimaep
EwkaHpan YKeninik kabenbAaiH, KypbInFbiFa AYPbIC KOCbIFaHbIH TEKCEpPIH3.
VHANKaToP ALLIaFa KOCbIJTFaHbIH TeKCepiH,i3.
Lampapsbl Erep macene wewlinmMece, KypbUiFbiHbl 6acka 3nexTpi
»XaHbanabl. aLlara KOCbIMN KepiHi3.
VIHrpeaneHTTepAi KOCKaHAa TemnepaTypa WaMbliHbIH,
Tamak aypbic YaHbIM TYPFaHbIHA KO3 XKeTKi3iHi3.

JanbiHaanmangbl.| Erep 6yn ani xacanmaca, nicipy TemnepaTypachbiH
KanTafaH peTTeHis.

Micipy KesiHAe ToCTaraHAbl aLlbin, TaFamMAbl

Taram Gipkenki apanacTbipblHpI3. VIHrpeaneHTTep caHbl kectege
OanblHOanMalnabl.| KOPCETINreH MakCManibl MesilepaeH acnanTbiHbIHA K3
XeTKi3iHj3 («Micipy kecTeci» 6eniMiH KapaHbI3).

TYTiHHIH, MenLUepi Ci3 falblHOaFaH MHrpegneHTTepaiH
MalnblibIFbIHA HEMece MalnbliblFbiHa 6aiNaHbICTbI
6onagpl.
Micipy KesiHAe WwamafaH TbIC TYTiHHIH anablH any ywiH Cisre:
* ApTbiK Mainapbl Kecin anbin Tacray.
asporpuninia * HrpeaveHTTepAi AanbliHAAY Ke3iHae |\6/|apv|Hap,Tb|
sneTTerineH Ken Hemece Ty34bIKTbl TbIM Ken nanpanaHbaHbIs.

. + KonpgaHap anabiHOa TOpOblH MYKUAT XYbINiFaHbliHa Ke3
TYTiH WbIFapadbl. | yetkizinis.
CoHpait-ak, Ci3 Mal MeH KYMiK KangblKTapblH KeTipy
YLUiH OHbl 9P MiCipy UMKMIHIH apacbiHAa cypTyre 6onagpi.
KonpgaHFaHHaH KeliH TocTaFaH MeH anbliHbanbl Topabl
TasanaHbis.

CisniH TEFAL

E3- kaTe. ABTOpnaHfFaH cepBUC OpTasblFbiHa XabapnacbiHbI3.

\E4-|gaTe. ABTOpJIaHFaH CepBUC OpTanblFbiHa XxabapnacbiHbi3.

J

Erep maceneHi e3iHi3 Luelle anMacaHbl3, aBTOp/aHFaH CePBUC OpPTasiblFbiHA
xabapnacbiHpi3.
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