Freidora de aire

Air Fryer

Friteuse a air

@ s Al

BoszayLwHasa pputiopHuLa

Pegasus

Cod. 30646

| E J
G5 J
LE
D
D

MODO DE EMPLEO
OPERATING INSTRUCTIONS
MODE D'EMPLOI

e 4y b

WHCTPYKLUWW




T o EC 0D REON: £ ) e

bl == |

STooNDM AN

= 0o

SO0 A RN e N o

= o

Cubeta

Cesta

Boton de liberacién de la cesta

Asa cesta

Temporizador

Control de temperatura

Luz de encendido

Luz de calentamiento

Entrada y salida de aire
. Separador de alimentos
. Soporte cestal cubeta

Bowl
Basket
Basket release button
Basket handle
Timer
Temperature control
Power light
Heating light
Air inlet and outlet

. Food separator

. Basket/bowl support

Cuve
Panier
Bouton de libération du panier
Poignée du panier
Minuterie
Contrdle de la température
Voyant d'allumage
Voyant de chauffage
Entrée et sortie de I'air

. Séparateur des aliments

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

IMPORTANTE

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

INSTRUCCIONES

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

Peligro

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

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

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

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

+  Llenarla cubeta con aceite puede causar un riesgo de incendio.

* Notoqgue el interior del aparato mientras esta en funcionamiento.

Advertencia

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

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

* No intente reparar el aparato usted mismo. Utilice siempre los servicios de un

técnico autorizado. A fin de evitar riesgos, deberan ser (inicamente el fabricante,

su servicio técnico autorizado o una persona cualificada quienes cambien un cable

defectuoso, sustituyéndolo siempre por uno del mismo tipo.

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

Mantenga el cable de alimentacion alejado de superficies calientes.

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

Conecte el aparato so6lo a un enchufe con toma de tierra. Asegurese siempre de

que el enchufe esté insertado en la toma de pared correctamente.

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

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

* No coloque el aparato contra una pared o contra otros electrodomésticos. Deje al

menos 10 cm de espacio libre en la parte posterior y los lados y 10 cm de espacio

libre por encima del aparato.

No coloque ningun objeto encima del aparato.

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

No permita que el aparato funcione sin vigilancia.

Durante Ia fritura de aire caliente, el vapor caliente se libera a través de las aberturas

de salida de aire. Mantenga sus manos y la cara a una distancia segura del vapor

y de las aberturas de salida de aire. También tenga cuidado con el vapor caliente y

aire al retirar la cubeta del aparato.
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*  Cualquier superficie accesible puede calentarse durante el uso. _
+  Desenchufe inmediatamente el aparato si observa humo negro que sale del mismo.
+ Espere a que la emision de humo haya finalizado antes de retirar la cubeta del

aparato.

Precaucion : ‘
+  Aseglrese de que el aparato se coloca sobre una superficie horizontal, plana y

estable.

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

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

«  Desenchufe siempre el aparato cuando no esté en uso. o

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

Desconexidon automatica

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

reloj.

Los campos electromagnéticos ) )
El aparato cumple todos los estandares sobre campos electromagnéticos (CEM). Bajo

el manejo adecuado, no hay riesgo para el cuerpo humano basado en la evidencia
cientifica disponible.

ANTES DEL PRIMER USO

1. Retire todos los materiales de embalaje y adhesivos o etiquetas.

2. Limpie la cesta (2) y la cubeta (1) con agua caliente, con un poco de detergente y
una esponja no abrasiva . Estas piezas son aptas para ser limpiadas en lavavaijillas.

3. Limpie el interior y el exterior del aparato con un pafio.

Preparacion para el uso

1. Coloque el aparato sobre una superficie estable, horizontal y uniforme. No coloque
el aparato sobre superficies no resistentes.

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

3. Nollene la cubeta con aceite o cualquier otro liquido. No ponga nada encima del

aparato, se interrumpiria el flujo de aire.

Fritura de aire caliente

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

2. Saque con cuidado la cubeta de la freidora.

3. Coloque los alimentos en la cesta. 5
Nota: No sobrecargue la cesta con alimentos {consulte la seccion “Configuracion”
en este capitulo), ya que puede afectar |la calidad de la comida.

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

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

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

7. Para encender el aparato, gire el botén del temporizador indicando el tiempo de
preparacion necesario.
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13.

Afadir 3 minutos al tiempo de preparacion, si la freidora esta fria.

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

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

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

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

* El exceso de aceite de los alimentos se recoge en la parte inferior de la cubeta.
Algunos alimentos requieren ser movidos en medio de su preparacion para
un resultado optimo (véase el apartado “Configuracion® en este capitulo ). Tire
de la cubeta (1) hacia fuera del aparato por el asa de la cesta (4) y remover. A
continuacion, deslice la cubeta (1) de nuevo a la freidora.

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

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

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

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

Compruebe si los alimentos estan listos.

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

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

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

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

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

Cuando haya acabado de freir un conjunto de alimentos, la freidora esta
inmediatamente lista para su siguiente uso.

CONFIGURACION

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

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

Consejos:

Los alimentos mas pequefios requeriran un tiempo de preparacion ligeramente mas
corto que los alimentos de mayor tamafio.

Una mayor cantidad de alimentos requiere un tiempo de preparacion ligeramente
mas largo, mientras que una menor cantidad requiere un tiempo de preparacion
ligeramente mas corto.

Mover los alimentos mas pequefios a la mitad del tiempo de preparacion optimiza el
resultado final y puede ayudar a prevenir a que los alimentos se frian de forma desigual.
Afiadir un poco de aceite a las patatas crudas para un resultado crujiente. Freir los
alimentos en la freidora después de haber afiadido el aceite.

No preparar alimentos muy grasientos como salchichas.

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

La cantidad optima para la preparacion de patatas fritas crujientes es de 500g.
Utilice precocinados para preparar aperitivos de forma rapida y sencilla. Los
precocinados requieren menor tiempo que los hechos en casa. )

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

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

Preparacion de patatas fritas caseras
Para hacer patatas fritas, siga los siguientes pasos:

1.

Pelar y cortar las patatas.

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

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

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

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

Min-Max | Tiempo | Temperatura . <z
cantidad (g) | (Min.) C) Remover | Mas informacion
Patatas fritas
Congeladas 300-700 9-16 200
Congeladas X ®
delgadas 300-700 11-20 200
Caseras Afada 112
(8x8mm) 300-800 16-10 200 ¥ cucharada de aceite
Patatas bra- Afada 1/2
vas caseras 300-800 18-22 e v cucharada de aceite
i Afada 1/2
Patata cocida 250 15-18 200 2 s aircerde acella
Gratinadas 500 15-18 200 i
Carnes y aves
Filete 100-500 8-12 180
Chuletas de _
sardo 100-500 10-14 180
Hamburguesa| 100-500 7-14 180
Empanadillas 100-500 13-15 200
Pechugade | 400500 | 10-15 180
pollo
Snacks
Rollitos de T v mo horno
primavera 100-400 8-10 200 Usar co




Croquetas
de pollo
congeladas

100-500 6-10 200 v Usar como horno

PROBLEMA

POSIBLE CAUSA

POSIBLE SOLUCION

Palitos de
pescado
congelado

100-400 6-10 200 Usar como horno

Bocaditos
de queso
empanados
congelados

100-400 8-10 180 Usar como horno

La freidora no funciona

. No esta conectada.
. No ha ajustado el

temporizador.

1. Conecte el aparato a un

enchufe con toma de
tierra.

. Gire el botén del

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

Verduras
rellenas

Coccion

100-400 10 160

Pastel 300 20-25 160
Quiche 400 20-22 180
Muffins 300 15-18 200

Bocados 400 20 160

dulces |

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

Limpieza

Limpie el aparato después de cada uso. No limpie la cubeta, la cesta y el interior del

aparato con los utensilios de cocina de metal o materiales de limpieza abrasivos, ya que

podrian dafar la capa antiadherente de estos.

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

2. Limpie el exterior del aparato con un pafio himedo.

3. Limpie la cubeta (1), el separador (10) y la cesta (2) con un poco de liquido
detergente y una esponja no abrasiva.
Puede eliminar cualquier resto de suciedad mediante desengrasante liquido.
Nota: El separador (10) y la cesta (2) son aptos para el lavavajillas .
Consejo: Si la suciedad se pega a la cesta (2) o en el fondo de la cubeta (1),
llenarla con agua caliente y un poco de detergente liquido. Coloque la cesta (2) en
la cubeta (1) y dejar en remojo durante unos 10 minutos.

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

5. L:mpie la resistencia con un cepillo de limpieza para eliminar los residuos de los
alimentos.

Almacenamiento
1. Desenchufe el aparato y deje que se enfrie.
2. Aseglrese de que todas las partes estén limpias y secas.

Los alimentos fritos con la
freidora no se cocinan

-

. La cantidad de

alimentos en la cesta
es demasiado grande.

. La temperatura

ajustada es demasiado
baja.

. El tiempo de

preparacion es muy
corto.

. Ponga menos cantidad

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

. Gire el botdn de control

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

el capitulo de como
utilizar la freidora).

. Gire el boton del

temporizador en el
tiempo de preparacion
necesario Fvéase la
seccion “Configuracion”
en el capitulo de como
utilizar la freidora).

Los alimentos se frien de
forma desigual

. Ciertos tipos de

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

. Los alimentos que se

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

Los alimentos fritos no
estan crujientes cuando
salen de la freidora

. Ha utilizado un tipo de

alimento destinado a
ser preparado en una
freidora tradicional.

. Utilice alimentos

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

No puedo introducir la
cubeta en el aparato
correctamente

. Hay demasiados

alimentos en la cesta.

. La cesta no se

coloca en la bandeja
correctamente.

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

que se oiga un clic.
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Sale humo blanco de la 1. Se estan friendo . Cuando se frien

freidora

alimentos grasientos.

2. El recipiente todavia

contiene residuos de
grasa de uso anterior.

alimentos grasientos
en la freidora, una gran
cantidad de aceite

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

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

. El humo blanco es

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

Las patatas frescas se
frien de manera desigual
en la freidora

1. No utiliza el tipo de

patata correcta.

2. No ha secado

correctamente las
atatas después de
avarlas.

. Utilice patatas frescas

adecuadas para
eliminar el almidon.
Aclare las patatas
adecuadamente para
eliminar el almidon.

Las patatas frescas no 1. La textura crujiente 1. Aseglrese de secar las
estan crujientes cuando de las patatas fritas patatas correctamente
salen de la freidora depende de la cantidad antes de agregar el

de aceite y agua en las aceite.

patatas fritas. 2. Cortar la patata mas

pequena para un

resultado mas crujiente.
3. Ahadir un poco mas

de aceite para un

resultado mas crujiente.

MEDIO AMBIENTE

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

GARANTIA Y SERVICIO

S'i'necesila servicio o informacién o tiene cualquier problema, por favor visite nuestro
sitio web www.palson.com o pongase en contacto con su distribuidor.

Gracias por demostrarnos su confianza al elegir uno de nuestros productos.

©@©

Our products have been developed to meet the highest standards of quality, functionality
and design. We hope you enjoy your new PEGASUS fryer from PALSON.

IMPORTANT

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

INSTRUCTIONS

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

Danger

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

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

into the appliance.

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

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

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

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

LI T )

Warning

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

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

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

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

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

the same type of cord.

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

Keep the power cord away from hot surfaces.

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

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

properly inserted into the wall socket.

« Do not connect the appliance to an external timer switch.

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

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

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

above the appliance.

Do not place any object on top of the appliance.

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

Do not leave the operating appliance unattended.

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

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

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

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

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

Precautions

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

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

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

= Always unplug the appliance when not in use.

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

Automatic disconnection

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

Electromagnetic fields

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

BEFORE FIRST USE

1.  Remove all packaging materials, stickers and labels.

2. Clean the basket (2) and the bowl (1) with hot water and a little detergent, using a
non-abrasive sponge. These parts are suitable for cleaning in a dishwasher.

3. Clean the interior and exterior of the appliance with a cloth.

Preparation for use

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

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

3. Do not fill the bowl with oil or any other liquid. Do not put anything on top of the
appliance as it would interrupt the airflow.

Hot-air frying

1. Connect the fryer to a grounded outlet.

2. Carefully remove the bowl from the fryer.

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

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

5. Turn the control knob to the required temperature.

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

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

» During the frying with hot air, the heating light (8) comes on and goes off constantly.
This indicates that the fryer has reached the optimum temperature, maintaining the
temperature within.

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

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

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

10. Check that the food is ready.

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

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

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

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

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

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

CONFIGURATION

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

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

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

Tips:

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

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

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

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

adding the oil.

Do not prepare very greasy foods such as sausages.

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

The optimal amount for cooking chips is 500g.

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

require less time than those prepared at home.

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

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

. = 8 »

Cooking homemade chips
To make chips, follow these steps:
1. Peel and cut the potatoes.




2. Wash and dry the cut potatoes with a paper towel.

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

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

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

Min-Max Time |Temperature . . .
quantity (g) | (Min.) c Stir More information

Chips
Frozen 300-700 9-16 200 v
Thin frozen 300-700 11-20 200 v
Homemade Add 1/2
(8x8mm) 300-800 16-10 200 v spoonful of oil
Homemade

i Add 1/2
Egltg){oes 300-800 18-22 180 v spoonful of ol

Cooked Add 1/2

potatoes 250 1518 210 ol spoonful of oil

Gratin 500 15-18 200

Meat and poultry

Steak 100-500 8-12 180
Beef chops 100-500 10-14 180
Hamburgers 100-500 7-14 180
Empanadillas

(small pasty) 100-500 13-15 200

Chicken

breast 100-500 10-15 180

Snacks
. Use as with an

Spring rolls 100-400 8-10 200 v ks
Frozen ;
chicken 100-500 | 6-10 200 i Use as with an
croquettes quen
Frozen fish Use as with an

fingers 100-400 6-10 200 e

Frozen .

breaded 100-400 | 8-10 180 e E R tan

cheese bites el
Stuffed

vegetables 100-400 10 160

Baking

Cake 300 20-25 160

Quiche 400 20-22 180

Muffins 300 15-18 200

Sweet bites 400 20 160

Note: Add 3 minutes to the cooking time from when it starts to operate until the fryer is
not hot.

Cleaning

Clean the appliance after each use. Do not clean the bowl, basket or inside of the
appliance with metal kitchen utensils or abrasive cleaning materials, as they could
damage the non-stick coating.

i

2
3.

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

Clean the exterior of the appliance with a damp cloth.

Clean the bowl (1), the separator (10) and the basket (2) with a little liquid detergent
and a non-abrasive sponge.

You can remove any remaining dirt using a degreasing liquid.

Note: The separator (10) and the basket (2) are suitable for the dishwasher.

Tip: If there is food residue stuck to the basket (2) or the bottom of the bowl (1); fill it
with hot water and a little liquid detergent. Place the basket (2) into the bowl (1) and
let it soak for 10 minutes.

4. Clean the inside of the appliance with hot water and a non-abrasive sponge.
5. Clean the heating element with a cleaning brush to remove any food residue.

Storage

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

PROBLEM

POSSIBLE CAUSE

POSSIBLE SOLUTION

The fryer doesn't work

1. It is not plugged in.
2. The timer is not set.

1. Connect the appliance
to a grounded outlet.

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

Food fried with the fryer
does not cook.

1. There is too much food
in the fryer.

2. The temperature set is
too low.

3. The cooking time is too
short.

1. Put less food in the
basket. Less food will
cook more evenly.

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

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

The food ingredients fry
unevenly.

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

1. The food in the part
above the other food
ingredients (for example,
the potatoes) should be
stirred halfway through
the cooking time (see
the "Configuration”
section in the chapter on
how to use the fryer).




The fried foods are not 1. You have used food 1. Use food meant to be
crispy when they leave the intended to be cooked cooked in an oven
fryer. in a traditional fryer. or add a little oil for a
crispier result.

| can’t put the bowl into the | 1. There is too much food | 1. Do not fill the basket as

appliance properly. in the basket. much.

2. The basket does not go | 2. Push the basket in until
into the tray properly. you hear a click.

White smoke is coming 1. Greasy food is being 1. When you fry greasy

from the fryer. fried. foods in the fryer, a

2. The recipient still large amount of oil
contains fat residues falls to the bottom. Qil
from the previous use. produces white smoke
when heated. This is
normal. This does not
affect the appliance or
the final result.

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

Fresh potatoes do not fry | 1. You are not using the 1. Use fresh potatoes that
evenly in the fryer. correct type of potato. you can remove the
2. You have not dried the starch from.
potatoes properly after | 2. Rinse the potatoes well
cleaning them. to remove the starch.

The fresh potatoes are not | 1. The crispy texture of 1. Make sure you dry the
crispy when they leave the chips depends on the potatoes well before
fryer. amount of oil and water adding the oil.
on the chips. 2. Cut the potatoes into
smaller sizes for a
crispier result.
3. Add a little more oil for a
crispier result.
ENVIRONMENT

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

WARRANTY
The warranty terms published by the relevant sales company are applicable in each country.
We will repair potential failures of your appliance within the warranty period free of charge,
provided that such failure is caused by faulty material or defects in manufacturing. In the
event of a warranty claim please contact your dealer or the nearest authorized Customer
Service center. Please submit the proof of purchase.
SAFETY INSTRUCTIONS
This appliance is not intended for use by persons with limited physical, sensory or mental
capacities or lacking experience and/or skills, unless such persons are accompanied and
supervised by a person in charge of their safety, or they have received precise instructions on the
use of this appliance and have understood the resulting risks.

+ Children must not play with this appliance.

+ Supervise children to prevent them from playing with the appliance.

~_» Cleanina and user maintenance must not be performed
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Nos produits sont développés afin d’atteindre les meilleures normes de qualité, de
fonctionnalité et de design. Nous espérons que vous serez satisfait de votre nouvelle
friteuse PEGASUS de PALSON.

IMPORTANT

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

INSTRUCTIONS

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

Danger

- Ne plongez pas la carcasse dans de I'eau, ne rincez pas I'appareil sous I'eau du
robinet a cause des multiples composants et des résistances.

- Ne laissez que le moindre liquide entrer dans I'appareil pour éviter une décharge
électrique ou un court-circuit.

- Placez tous les aliments dans le panier pour éviter tout contact des aliments avec
les résistances.

- Ne pas couvrir I'entrée/sortie de I'air quand I'appareil est en marche.

- Remplir la cuve avec de I'huile peut provoquer un risque d'incendie.

- Ne touchez pas l'intérieur de I'appareil tant qu'il est en marche.

Avertissement

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

- Durant la friture d'air chaud, la vapeur chaude se libére a travers les ouvertures de
sortie de I'air. Maintenez vos mains et votre visage a une distance sire de la vapeur
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et des ouvertures de la sortie de I'air. Faites egalement attention a la vapeur chaude
et a l'air quand vous retirez la cuve de l'appareil.

- Toute surface accessible peut se chauffer pendant le fonctionnement.

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

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

Précaution

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

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

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

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

- L'appareil a besoin de 30 minutes pour refroidir et pour étre nettoyé.

Déconnexion automatique

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

Les champs électromagnétiques

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

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

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

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

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

Préparation pour I'utilisation

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

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

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

Friture d’air chaud
. Connectez la friteuse & une prise de terre.

2. Retirez doucement la cuve de la friteuse.

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

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

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

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

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

préparation nécessaire.

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

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

= Quand le voyant s'allume (7), la friteuse commence a chauffer.

* La minuterie (5) commence le compte a rebours du temps de préparation.
 Pendant le processus de friture & I'air chaud, le voyant (8) de chauffage s'allume
et s’eteint de temps en temps. Ceci indique que la friteuse a atteint la température
optimale de chauffage, en maintenant sa température intérieure.

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

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

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

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

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

Note: vous pouvez aussi éteindre I'appareil manuellement. Tournez le bouton de
controle de la température (8) sur la position ©.

10. Vérifiez si les aliments sont préts.

Si les aliments ne sont pas encore préts, ajoutez deux minutes de plus.

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

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

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

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

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

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

préte pour la prochaine utilisation.

CONFIGURATION

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

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

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

Conseils:
- Les aliments plus petits demandent un temps de préparation légérement plus court
_Hqu_e_lfs a_liﬂenﬂlus grands.
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Une plus grande quantité d'aliments demande un temps de préparation légérement
plus long, alors qu'une quantité plus petite demande un temps de préparation
légérement plus court.

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

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

Ne pas préparer les aliments trés gras comme les saucisses.

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

La quantité optimale pour la préparation des frites croustillantes est de 500g.
Utilisez des plats précuits pour préparer des apéritifs de facon rapide et simple. Les
plats précuits demandent moins de temps que les plats faits maison.

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

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

Préparation de frites faites maison
Pour faire des frites, suivez les étapes suivantes:

1:

Epluchez et coupez les patates.

2. Lavez les patates coupées et séchez-les avec un papier absorbant.
3. Versez % cuillere d’huile d’olive dans un récipient, placez les patates et remuez pour

que l'huile les imprégne.

4. Retirez les patates avec un ustensile de cuisine pour que I'excés de graisse reste

dans le récipient. Placez-les dans le panier (2) de la friteuse. Note: n'inclinez pas le
recipient sur le panier de la friteuse, car cela verserait de I'huile dans celui-ci.

5. Frire les patates selon les instructions de ce chapitre.

Céotelettes de
porc

100-500

10-14

180

Hamburger

100-500

7-14

180

Empanadillas
(chaussons
farcis)

100-500

13-15

200

Blanc de
poulet

100-500

10-15

180

Snacks

Rouleaux de
printemps

100-400

200

Utiliser comme un
four

Croquettes
de poulet
congelées

100-500

200

Utiliser comme un
four

Batonnets
de poisson
congelé

100-400

6-10

200

Utiliser comme un
four

Bouchées
de fromage
panées con-
gelées

100-400

8-10

180

Utiliser comme un
four

Légumes
farcis

100-400

10

160

Cuisson

Gateau

300

20-25

160

Quiche

400

20-22

180

Muffins

300

15-18

200

Bocados dul-
ces (mignar-

dises)

400

20

160

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

soit plus chaude.

Nettoyage

Min-Max | Temps | Température Plus

quantité (g) [ (Min.) (°C) RemuyE d’informations
Frites
Congelées 300-700 9-16 200 !
Congelées | 350700 | 11-20 200 £
fines
Faites maison 300-800 16-10 200 v ﬁ_\;c:nutezr1!2'
(8x8mm) cuilléere d'huile
Patates
“bravas”
(pommes de .
terre sautées | 300-800 | 18-22 180 v BIRE e
sauce uriere
piquante)
faites maison

; Ajoutez 1/2
i v
Patate cuite 250 15-18 200 cullire d'hulls
Gratinées 500 15-18 200
Viandes et volailles
| Filet 100-500 | 812 | 180 |

Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation. Ne nettoyez pas la cuve, le panier et
l'intérieur de 'appareil avec des ustensiles de cuisine en métal ou avec des matériels de
nettoyage abrasifs, car ils pourraient abimer la couche anti-adhérente de ceux-ci.

Debranchez 'appareil de la prise de courant et laissez-le refroidir. Note: retirez les
restes du panier pour que I'appareil refroidisse plus rapidement.

Nettoyez I'extérieur de I'appareil avec un chiffon humide. o
Nettoyez la cuve (1), le séparateur (10) et le panier (2) avec un peu de liquide
detergent et une éponge non abrasive. ‘

Vous pouvez éliminer tous les restes de saleté avec un liquide contre la graisse.
Note: le separateur (10) et le panier (2) sont aptes pour le lave-vaisselle.

Conseil: si la saleté reste collée au panier (2) ou dans le fonds de la cuve (1),
remplissez d'eau chaude et d'un peu de détergent liquide. Placez le panier (2) dans
la cuve (1) et laissez tremper pendant 10 minutes.
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4. Nettoyez I'intérieur de I'appareil avec de I'eau chaude et une éponge non abrasive.
5. Nettoyez la résistance avec une brosse de nettoyage pour éliminer les résidus des

aliments.

Stockage

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

Vous ne pouvez pas
introduire la cuve
correctement dans
I'appareil.

. Il'y a trop d'aliments

dans le panier.

. Le panier ne se place

pas correctement dans
le plateau.

. Ne remplissez pas tant

2

le panier.

Poussez le panier
jusqu'a ce que vous
entendiez un clic.

[ PROBLEME

CAUSE POSSIBLE

SOLUTION POSSIBLE

La friteuse ne fonctionne
pas.

g

2

Elle n'est pas
connectée.

.Onn'a pas réglé la

minuterie.

1. Connectez I'appareil a
une prise de terre.

2. Tournez le bouton de
la minuterie durant le
temps de préparation
nécessaire pour allumer
I'appareil.

Les aliments frits dans la
friteuse ne sont pas cuits.

. La quantité d’aliments

dans le panier est trop
grande.

. La tempeérature réglée

est trop faible.

. Le temps de préparation

est trop court.

1. Mettez moins d'aliments
dans le panier. Une
moindre quantité
d'aliments se frit de
facon plus uniforme.

2. Tournez le bouton de
contréle de température
a la température
désirée (voir la section
“Configuration” dans le
chapitre sur I'utilisation
de la friteuse).

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

Il sort de la fumée blanche
de la friteuse.

. Vous étes en train de

frire des aliments gras.

. Le récipient contient

encore des restes de
graisse d'une utilisation
antérieure.

. Quand vous faites frire

. La fumée blanche est

des aliments gras dans
la friteuse, une grande
quantité d'huile tombe
dans le fond. L'huile fait
de la fumée blanche
guand elle chauffe.
Ceci est normal. Ceci
n'affecte pas l'appareil
ni le résultat final.

causée par la graisse
chaude dans la cuve.
N’'oubliez pas de
nettoyer I'appareil aprés
chaque utilisation.

Les patates fraiches sont
frites de fagon inégale
dans la friteuse.

. Vous n'utilisez pas le

bon type de patate.

. Vous n'avez pas séché

correctement les
patates aprés les avoir
lavées.

. Utilisez des patates

. Rincez bien les patates

fraiches pour eliminer
I'amidon.

pour éliminer I'amidon.

Les patates fraiches ne
sont pas croustillantes
quand elles sortent de la
friteuse.

Les aliments sont frits de
maniére inegale.

. Certains types

d'aliments doivent étre
remués au milieu de la
préparation.

1. Les aliments qui
sont dans la partie
superieure des autres
(par exemple, les
patates) doivent étre
remués au milieu de
la préparation (voir la
section “Configuration”
dans le chapitre
sur ['utilisation de la
friteuse).

Les aliments frits ne sont
pas croustillants quand ils
sortent de la friteuse.

. Vous avez utilisé un

type d’aliment destiné a
étre préparé dans une
friteuse traditionnelle.

1. Utilisez des aliments
allant au four ou
recouvrez-les
légérement d’un peu
d’huile pour qu'ils soient
plus croustillants.

. La texture croustillante

des frites dépend de la
quantité d’huile et d'eau
des frites.

. Assurez-vous de bien
. Coupez la patate plus

. Ajutez un peu plus

sécher les patates
avant d'ajouter I'huile.

petite pour un meilleur
croustillant.

d'huile pour un meilleur
croustillant.

ENVIRONNEMENT

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

GARANTIE ET SERVICE

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

Merci de votre confiance et avoir choisi un de nos produits.
CONSIGNES DE SECURITE

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes ayant des capacités
physigues, sensorielles ou mentales limitées ou manquant expérience et/ou
compétences, sauf si ces personnes sont accompagnées et encadrées par une
personne en charge de leur sécurité, soit avoir regu des instructions précises sur
l'utilisation de cet appareil et avoir compris les risques en résultant.

» Les enfants ne doivent pas jouer avec cet appareil.
« Surveillez les enfants pour les empécher de jouer avec l'appareil.

+ Le nettoyage et I'entretien par I'utilisateur ne doivent pas étre effectués
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Hawwu npoaykTtel paspabotaHbl ¢ Lenbio AOCTKEHWA BLICLUMX CTAHAAPTOB KayecTsa,
hYHKUMOHANLHOCTU U ausaiina. Mbl Haneemcs, Bbl Byaete AOBOMbHEI MCNONL30BaHUEM
BaLlei HosoW puTiopHULEl PEGASUS ot PALSON.

BAXHO

BHUMATENBHO NPOHMTUTE MHCTPYKLMIO NO 3KCMIyaTauvn nepeq Havyanom UCrons3oBaHns
npubopa 1 coXpaHuTe ee BMECTE C rapaHTWei, YeKoM, W No BO3MOXHOCTH, KOPOBKOW C
BHYTpeHHel ynakoBkoil. [pn nepedave npubopa TpeTbemy NULY, NPUNOKUTE K HEMY
MHCTPYKLMIO N0 NPUMEHEHMIO.

WHCTPYKLUWK NO SKCNMNYATALIMA

dpuTiopHUUa Pegasus npegnaraeT nerkuii U 300poBbii cnocob npurotoenexus Bawmx
nobumblx 6rmog. 3a c4eT ncnons3oBaHWa BLICTPOI LMPKYNALWKW rOpaYero so3gyxa v
pesucTopa B BEPXHEW YacTW MOXHO NMPUroTOBMTE pasHoobpa3Hoe konuyecTso 6nioa.
maBHoe npevmywiecTso PPUTIOPHWLLI COCTOUT B TOM, Y4TO B BOMbLLUMHCTBE Chy4Yaes
npurotosnexns Bniog He obasarensHO NCNoNbL30BaHWe macna.

OnacHocTb

- He norpyxainTte Kopnyc B BOAY, HW CTaBbLTE €ro Nof KpaH ¢ BOA0W B CBA3W C HANMuMem
PAa3NYHBIX ANEKTPUUECKUX KOMMOHEHTOB U pesHCTOpPOUE,

- He gonyckainTe nonagauwa B npubop kakoro-nubo Buaa xuakocTu Bo nabexadue
3NEeKTPMYECKOro paspsaaa Ui KOpPoTKOro 3amMblKaHus.

- YknagelBaiTe Bce NpoaykTbl B KOP3WHY AN tputiopa Bo u3bexaHne kakoro-nnbo
KOHTakKTa 3nemMeHTOoB C pesucTopamH.

- He HakpbiBaiiTe Bxog/Bbixo BO3Oyxa Bo Bpems pabotel npubopa.

- Hanonwexue kopnyca macnom MOMET NOBbICUTb PUCK BO3rOpaHus.

- He npukacaiiTecb k BHyTpPeHHeW NOBEPXHOCTW (DPUTIOPHWULIbI BO BpeMs ee paboTbl.

MNMpepocTepexeHne

- YBeguTecs, 4TO MOLLUHOCTb, YKadaHHas Ha npubope, coBnagaeTt € MCTOYHUKOM NTaHus.

- He mcnonbayitte npubop npu NoBpeXdeHWn B posetke, B OCHOBHOM MPOBOAE WK
Opyrux YacTtax.

- Hecrapaiiteck camocToATeNsLHO OTPEMOHTWMPOBaTL Npubop. Beero obpalantece 3a
ycnyramu aBTOpW3MpPOBaHHOIO TEXHUYEeCKoro cneynanucta. Bo nabexanne puckos,
3aMeHWTb NOBPEXAEHHbIA NPOBOA Ha UAEHTUYHBIH HOBLIN CMOTYT UCKNOYMTENBHO
Npou3BoOAMTENb, AaBTOPU3MPOBAHHLIA OTAEN CepBUCHOrO OBCnyKUBaHWUA UMK
KBaNUUUMPOBAHHBLIA Cneuvanucr.

- XpaHuTe npubop 1 NpoBoA NMTaHWsA B HEAOCTYMHOM AETAM MecTe.

- He ponyckawnTe Brnimakoro koHTakTa NpoBoAa C ropsaYMMM NOBEPXHOCTSAMM.

- He nogkniouwainte npubop wnu MCNOMb3yWTe KOHTPONBHYID NaHenb BRAaXHbIMKA
pykamu.

- ToacoeanHute NpuBOp WCKMIOYUTENBHO K 3a3eMNeHHON poseTke. YbBeawuTeck, 4YTo
po3eTKa nNpaBUNbHO NOAKMIOYEHa K MCTOMHUKY MUTaHUA B CTEHE.

- He nopkniovante npubop K nepekniodaTento ¢ BHeLWHUM TaliMepom.

- He ycraHaenueaiite npubop B6Nvan ¢ socrnnameHsoWUMUca matepuanami Takimm
Kak, ckaTepTb Mnu wropa.

- HeycranaenusaiiTe npubop HaNpoTUB CTEHBI UM HANPOTUB APYTUX 3MNEKTPUYECKUX
npubopoB.. CoxpaHnitTe MMHUMansHoe npocTpaHcTeo 10 cM Mexay 3aHeln YacTblo
npwubopa u ero ctopoHamu, a Takke 10 cm cBoBoaHOro NPOCTPaHCTBa B BEPXHEN
YyacTtu npubopa.

- He pa3ameluanTe HUKaKUX NpegMeToB Ha NoBepxHocTu npubopa.

- He wcnonbayitte npubop B UEnAX, OTAMYHbLIX OT OMWCAHHBLIX B WHCTPYKUWMW MO
aKkcnnyaraumm.
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- He gonyckaiTte ucnons3oeaHue npubopa 6ea HabnrwaeHua.

- Bo Bpemsa Xapku B ropsyemMm macrie ropsyuii nap BbIXOAWT 4Yepe3 OTBEpCTus
Bbixona Bo3ayxa. CoxpaHsiTe pykn n nuuo Ha BesonacHom paccTosHWM OT napa
M OTBEPCTWIA Beixofa Bo3adyxa. [MposBNAiiTe OCTOPOXKHOCTL C rOpPAYMM Napom W
BO3[lyXOM NpW BIHKUMaHWKW Kopnyca ua npubopa.

- [pn wucnonb3oBaHuM PUTIOPHALLI, Nobas MNOBEPXHOCTb, PAaConNOXeHHasn
noﬁnmaocm, MOMET HAarpeTbCAH.

- [pu obHapyxenun uepHoro napa, Bbixogsdwero w3 npubopa, HemenneHHo
BbIKIIOYUTE (DPUTIOPHULYY M3 PO3ETKN.

- [oxauteck npekpalleHwsi Bbixoga Napa, npexae 4Yem A0CTaBaTh KOpMyc w3
annapara.

MpepocTtepexeHune

- YBegutecb, 4TO npubop yCTAHOBNEH Ha TOPW3OHTANbLHOW, POBHOW M MPOYHON
NOBEpPXHOCTH.

- [anHbin npubop paspabotaH WCKNIYMTENBLHO AN MCMNONbL30oBaHWs B AOMALLHWMX
ycnosuax. He npegycmotpeH aAns 6e3onacHoro MCnonb30BaHUA B TAKUX MecTax Kak
hepmax, MOTENSAX UK OPYrUX HEXKWUMbIX NMYHKTaX.

- [lapaHTus He cuuTaeTcs [ENCTBUTENBHOW NpW MCNONb3oBaHWU npubopa B
npodgeccruoHansHbIX Ny nonynpodeccmoHanbHeIX Lenax.

- Bcerga otcoegvHanTe Nnpnbop OT CETW 3NEKTPONUTaHWA, ECNIM OH HE UCMONbL3YETCS.

- [ina oxnaxaeHws npwbopa w ero nocnegytowen moikn notpebyetcs okono 30
MUHYT,

ABTOMaTHYecKoe oTcoefuHeHWe

Mpubop ocHaweH Tarmepom. MpuBop aBTOMATMHECKWM OTKIKOMMTCS NOcne Toro, Kak
Tarmep O n3nacT 3ByKOBOW cUrHan. ECTb BO3MOXHOCTL BPYYHYIO M3MEHUTL HACTPOMKM
TanmMepa, NOBEPHYB KHOMKY B HANPaBNeHUy NPOTUB YacOBOWM CTPENKM.

OneKkTpoMarHuMTHbIE NonsA

MpuBop cooTeeTcTBYeT BCceM CcTaHdapTaMm OMEeKTPOMarHUTHeIX noner  (3MM).
Mpv agekBaTHOM WM MPaBWUIIBHOM UCMNOMb30BaHUKM NpuBopa He CyWecTeByeT pucka
NOBPEXOEHUA YEeNOBEYECKOro Tena.

[0 NEPBOIo UCNONbL30BAHUA

1.  CHWMUTE BECb YNaKOBOYHLIA MaTepuarn, HakNenku 1 STUKETKH.

2. Mbitee Kop3auHbl (2) 1 kopnyca (1) ropsideit Bogoi ¢ HeEBONbWWUM KOMUYECTBOM
nopoLuka MATKON Kyﬁm} [aHHble KOMNOHEHTbI PPUTIOPHULLI NpeaHa3HaveHbl 4ns
MOWKK B NOCYAOMOEYHON MalLMHe.

3. [poTpuTe BHYTPEHHIOIO N BHELLHIOW NOBEPXHOCTL Npubopa Tpsankoi.

MNopgroToBka nepe UCNONb30BaHUEM

1. YcraHoBute npubop Ha NPOYHON, FOPU3OHTANBHOW M POBHOW MOBEPXHOCTWU. He
ycTaHaBnueanTe pUTIOPHULLY Ha HEMPOYHLIX NOBEPXHOCTSAX.

2. YcraHoBute KopauHy (2) B Kopnyc (1).

3. He Hanonusite kopnyc macrnomM wnu kakum-nnbo Apyrum BWAOM XuakocTw. He
yCTaHaBnuBaWTe HUYEro Ha NOBepxHOCTW npubopa, uHave Bynet 3aTpyaHeH NoTokK

BO3ayXa.

DpuUTIOP ropAYUM BO3QYXOM
1. TloacoeanHuTe OpUTIOPHULY K 3a3EeMMEHHOI PO3ETKe.
2. OcTopoxHO AoCTaHbTe KOpnyc U3 IpUTIOPHNLbI.
3. 3anoxuTe NpoayKThbl B KOP3WHY.
[Mpumeyanve: He nepeaarpyxaiTe kopauHy npogykramu (o6patuteck K onucaHuio

“Kondpurypaums” HacTosALeit YacTh), Tak Kak 3TO MOXET OTPasuThbCH Ha KayecTee
6nwoga.

4. CHoea ycrtaHosuTe Kopnyc (1) Bo cpuTiopHuUy. Hukorga He wcnonb3yinte

hpuTiopHULY De3 yCcTaHOBMEHHOW KOP3uHbI (2).
MpepocTepexenne: He poTparvBaiTech 00 KOP3WHbl (2) B Te4eHWe W cpasy nocne
vcnonb3oBaHKnA Nprbopa, NOCKoNbKY KopavHa HakaneHa. bpatb kopnyc (1) 3a py4ky (4).

5. ToBepHyTb NYNLT yNpaBneHus Ana yCTaHOBKM HEOBXOAUMOIi TeMneparypsl.

6. YcraHoBWTb HeoBxoguMOI Bpemsi NpuroToBreHns npoaykta (obpatutecs K
onucanunio “KoHdurypauua” HacTosLWwen 4acTu).

7. [OndaBknoveHws npubopa noBepHWUTE KHOMKY Talimepa, ycTaHasnmeas Heobxoaumoe
BpPEMS NPUIOTOBNEHWA.

No6aBuTb 3 MWHYTHI K BPEMEHW MPWUIOTOBNEHWS B Cnyyae, ecnu dgpuTiopHULa
XonofHasi.

lMpumeyaHue: npu xenaHuu, MOXHO rpedeapumensHo pasozpems npubop
6e3 saknadeieaHusi 8 He2o npodykmos. B daHHOM criyyae, nosepHymbs KHOMKY
madmepa 0o oboaHadeHus 3 MuHym u nodoxodamb, Moka He rnoaacHem namnoqka
HazpeeaHus. 3amemM 3anofHumb KOP3UHY U MO8epHymb KHOMKy malmepa 0o
ycmaHoeneHus HeobxoduUMo20 8peMeHU MPU20MOoeneHus.

* Mpw 3aropaHum Namnoyku (7), pUTIOPHULIA Ha4YMHAET HarpeBaTbCs.

* Taimep (5) Ha4mHaeT obpaTHbI OTCYET BPEMEHW NMPUTOTOBMEHNA.

+ B TeueHwe npouecca obxapku ropsuum BO3OyXoM, namnodka (8) HarpeBaHuA
NepUoaMYECKW 3aropaeTcsa WM NoTyxaeT. 3To ykasblBaeT Ha To, 4To hpuTiopHULa
[OCTaTO4HO Harpenack U COXpPaHAET BHYTPU HYXHYIO TeMneparypy.

*YpeamepHoe KONMYECTBO mMacna MpoaykToB cobupaeTca BO BHYTPEHHEW 4YacTtu
Kopnyca.

8. HekoTopble NpoayKTbl Heo6xoAMMO NOMELWMBATL B NPOLECCE UX NPUrOTOBREHWUS ANS
onTUmMansHoro pesynestata (obpatuTecs k onucaHuio “KoHdurypaums” HacToawein
yacTtu). MoTtsHuTe Kopnyc (1) HapyxKy 3a pyyky KOp3WHbI (4) U nepemeluaiite. 3atem
cHoBa yctaHosuTe kopnyc (1) Bo hpuTiopHULLy.

MNpepnocTepexeHne: He HaxumaiTe Ha KHOMKY pyuYKkM B npoLecce W3eneqeHuns
Kopnyca ans nepemMelnBaHunsa NpoayKToB.

PexoMmeHpauua: [Npu ycTaHoBKe TailMepa Ha NonoBUHY BPEMEHW NPUroTOBNEHWS
HeobxoaMmo nepemMellaTe NPOAYKThI, KOraa TalMep U34acT 3BYKOBOW curHan. Tem
He MeHee, aTo o3Hadaert, 4To Bam HeobxoaMMOo NOBTOPHO YCTaHOBWUTL Takmep Ha
BpEeMS NPUroTOBNEHWs, KOTOpPOE OCTaHeTCA Nocne 3aBepLueHs 4aHHOTo JeACTBuS.

9. Korpa Taimep (5) u3gacT 3ByKOBOW CUrHar, 3T0 03HAYAET, YTO BPeMs NPUroToBneHus
3asepueHo. Motanute kopnyc (1) npubopa WM ycTaHOBMTE ero Ha MoAcTaeke AN
KopauHs/kopnyca (4).

[Mpumedanue: MNprBop MOXKHO BBIKMIOYWUTE BPYYHYI0. MNoBEpHUTE KHOMKY KOHTpOMs
Temnepatypsl (6) B nonoxexve G.

10. Y6eauteck B TOM, YTO NPOAYKTHI NPUrOTOBMEHbI.

B cnyyae ecnv npogykTel ele He A0 KOHUA NpUroToeneHsl, fobaesTe eue okono
ABYX MUHYT.

11. [Onsa Toro yTobbl 4OCTaTE MENKUE NPOAYKTHI, HAXMWUTE Ha KHOMKY BbICBODOXOEHWSA

KOP3auHbI (3) n AocTaHeTe ee.
He nepeeopauuBaiiTe KOP3WHY C NPUKPENMEHHBLIM KOPMYyCOM, NOCKOMbKY WM3NMULLEK
macna, cobpaHHbIi Ha He Kopryca, MPOCOYMTCH Ha NPOaYKTbI.
MpooykTbl W OCTATKWM MNPOAOYKTOB OT MPWIOTOBMEHWS - OCTalTCA [opsYuMn
nocne obapku ropsuuM Bo3gyxom. B 3aBMCHMOCTM OT BMOA WCMOMb3yeMblX BO
hpuTIOpHWULE NPOAYKTOR U3 Kopnyca (1) MoXeT BbIXoAUTL nap.

12. W3BnekuTe cogepXMMOE U3 KOP3UHLI (2) B TApENKY UMM Kakyr-nubo emMKocTb.
Pekomergauus: ana usenedyeHns BonbLIKX N XpynNkux NpoayKToB 13 KOpauHbl (2)
WCMONb3yITe WMUbL.

13. lMocne 3aBepLueHUs KapkK onpegeneHHon YacTu NpoayKTos, hpuTIOpHULA roToBa
K cneayloLllemy UCnonb3oBaHuio.
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KOH®UIYPALIUA

DaHHas Tabnuua nomoxeT Bam BbiGpaTh OCHOBHbIE YCTAHOBKW ANS NPUrOTOBIEHWS
NpPOQYKTOB.

Mpumedarue: Mpumume 80 BHUMEHUE, YMO OaHHbIE YCMAaHOBKU SBMSIOMCS yKasaHUAMLU.
[podykmei paanuyHbi M0 CEoeMy MPOUCXOXAEHUI0, pasMepy U hopme, Mbl He MOXem
eapaHmupoeams ny4wull eapuaHm MpL20MOoeneHus eawux rnpodyKkmos.

B cBs3u ¢ MCNONb30BaHWEM TEXHOMOMMM, NPU KOTOPOI BLICTPO HarpesBaeTcs BO3AyX
BHYTpU npubopa, BbICTpoe M3BNEYeHWe KOpnyca BO BPEMSA XapKu He oTpaxaeTcs Ha
npoLecce NpUroToBneHus.

PekomeHaauumu:

- Bonee menkue npoaykTel TpebytoT Bonee KOPOTKOTrO BPEMEHW NPUIOTOBNEHUS, HYem
npoaykTel Gonee KpynHoro pasmepa.

- bonbwoe konnyectBo npogykToB Tpebyer Gonee ANMTENLHOrO  BpEMeHW
NpuroToBneHusl, B T0 BpemA kak bonee maneHbkuid obbem npoaykToB TpebyeT
MEHbLUE BPEMEHW Ha NPUroTOBMEHWE.

- [lepemelwmBaHne Menkux NPOAYKTOB Ha CepeAnHe BPEMEHW MpPUroTOBNEHWS
ONTUMMU3NPYET KOHEYHLIA pes3ynstar U MOXEeT MpefoTBpaTWTbL HepaBHOMEpHoe
oxnaxaeHue npoayKToB.

- [na poctukenna Gonee xpycrawero Bkyca Ao6aBWTb HEMHOMO mMacna B Cblpou
KapTodpens. XKapwuTb NpoaykThl BO puUTIOpHMLUE nocne goGasneHus macna.

- He rotoBuTh Takue XMpHLIE NPOAYKThI KAK COCUCKM.

- [poaykThl, npeAHasHadYeHHble ANS NPUIOTOBNEHWS B OYXOBKE, MOrYT BbiTb
NPUroToBMEHbI BO HPUTIOPHULIE.

- OntumanbHoe KONM4ECTBO XKapeHoTo XpYyCTALLero kaptogens coctaenset 500 rp.

- MWcnonbayinTe nonydabpukatel Ans nerkoro U BLICTPOro NMPUrOTOBMNEHUA 3AKYCOK.
Monydabpukarsl TpebyoT MeHbLLIEro BpeMeHW NPUroTOBNEHUS, HEM NPUTOTOBNEHHbLIE
aoma.

- YctaHoBWUTE (hOpMYy MMM EMKOCTb [YXOBKM B KOP3WHY (bpuTIOpHUUbLI, ecni Bbl
XOTUTE 3anedb TOPT UMK NPUTOTOBUTL KULLL.

- DpUTIOPHULLY TaloKe MOXHO MCMONb30BaTh AN NOAOTPeBa NPoAYKTOB. [ pasorpesaHus
NPOAYKTOB ycTaHOBWTL Temneparypy 160°C B TedeHwne Makcumym 10 MUHYT.

MpurotosnexHne gomawHero xapeHoro kaprodens

[ina npurotoBnerua kaptodens, cneqyiTe cneayrLmMM MHCTPYKUMSM:

1. Ou4ucTWTL M Nopesatk kapTocens.

2. TpombITe Hape3aHHbIN KapTodenb U NPOCYLWIMTL KYXOHHOM ByMaroi.

3. BnuTbl2 NoXKK ONMBKOBOrO Macna B eMKOCTb, 3aN0X1Te KapTodent U NnepemMeLlars
AnsA TLWaTenbHOro pacnpocTpaHeHua macna.

4. [octatb KapTodens ¢ NOMOLLBI0 KYXOHHOro Npubopa, 4Tobbl M3anuLek xupa octancs
B eMKOCTW. 3anouTe KapTodens B KopauHy (2) tpuTiopHuubl. Mpumedanue: He
HaKMOHANTE EMKOCTb Ha KOP3UHY (OPUTIOPHULLBI, MOCKOMLKY TyAa MOXET NPOHUKHY T
macno.

5. XapuTb KapTohens CornacHo MHCTPYKUMAM, ONMCaHHBLIM B AAHHOM YacTu.

Mun-Makc B T n 6
xonuyectso | - PEMA eMﬂeﬂpaTypa Y6paTk SHpEE
(p) (MuH) (°C) uHdopmayumn
XapeHbiit kapTocens
3amMopoXkeHHbIe 300-700 9-16 200 v
3aMOpPOKEHHbIN
ikl 300-700 11-20 200 v

HomawHue (8x8 300-800 16-10 200 v HobBaguts 1/2
MM) TNOXKKK Macna
Homauwxve 300-800 18-22 180 b7, HoBGasute 1/2
naraTac 6pasac NOXKW Macna
KapTocbe'nb 250 1518 200 v Hobasute 1/2
OTBapHOMW NOXKN Macna
[patuHoBaHHbLIN 500 15-18 200 v
kapTocens
Msaco u nTuuya
bune 100-500 8-12 180
CeuvHas Hapes3ka 100-500 10-14 180
Kotneta 100-500 7-14 180
Muporu 100-500 13-156 200
KypwHoe chune 100-500 10-15 180
CH3KM
BeceHxue 100-400 8-10 200 / Wcnoneb3osaTthk B
PYNeTHKN KadecTee nedu
SEMOBONEHIRS Wcnonb3oeatk B
KPOKETKW U3 100-500 6-10 200 v
Kadvectee nedu
KypuUbl
3amopoKeHHble 100-400 6-10 200 Wcnonb3oBath B
pbibHbIE NanoYKK Ka4yecTBe neyu
ChbIpHbIe 3aKycKu,
3aMOpOMEHHbIE 100-400 8-10 180 Vieneniaoser: B
KadecTee neyu
MUPOXKK
DEPLMPOREHHEI | 4nn 400 10 160
OBOLUM
Bbineyka
Topt 300 20-25 160
Kuw 400 20-22 180
MadhdpmHb! 300 15-18 200
Cnapkan Bbinevka 400 20 160

Mpumeyanve: JobaBuTb 3 MUHYTLI K BpEMEHW NPUIOTOBNEHWA NPWU HaYane
MCTONb30BaHWs (HPUTIOPHULBI A0 HarpeBaHWA.

Moika npubopa

Moiite npubop nocne kaxaoro UCNonNbL30BaHUA. He MOWTE KOpryc, KOP3WHY U BHYTPEHHIOD

YacTb (OPUTIOPHULLY METaNNUYECKMMM UMK KECTKMMMW KYXOHHBIMKM npubopamu, Tak Kak

3TO MOXET NOBPeAuTL Henpurapaembilii Crio.

1. OtkmounTte npubop OT CeTM 3NeKTPoNUTaHWA W ganuTe emy oCTbiTb. [pumMeyaHue:
YaanuTte octaTky aNeMeHTOB U3 KOp3nHbI Ans Bonee BbicTporo ocTeiBaHWs npubopa.

2. TlpoTpuTte BHELUHIO NOBEPXHOCTL NPpMBopa BNaXHON TPSMKOWM.

3. MeiTee kopauHel (1), pasrpanHnuutens (10) u kopnyca (2) ropsyeil BogoW C
HeBONbLUNMM KONMYECTBOM NOPOLLKA U MATKOW Kybku.
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MoxHo yaanutb no6oi 0cTaToK rpsian ¢ NOMOLLBI0 06e3KUPUBAIOLLEN KUOKOCTH.

Mpumeuanune: Pasrpadndutens (10) w kop3avHa (2) npurogHbl ANS MbITbS B

NoCcyA0MOEYHON MalLnHE.
PexoMengauma: Ecnv ocTatku npoAyKToB NPUNMNAKT K KOpauHe (2) unu K AHY kopnyca
(1), HanonHWTL ero ropsiHei BOOOM ¢ HEBONbLUMM KONWMECTBOM KWOKOMO MOPOLLKA.
YcraHoBUTe KOp3uHy (2) B kopnyce (1) n ocTassTe Ha oTMOKaHue B TedeHue 10 MUHYT.
4. [lpomoiiTe BHYTPEHHIOK YacTb annaparta ropsyei BogoW U MArkon ryGro.
5. [lpowmoitTe pe3ncTop LIETKOW ANA yaaneHus 0CTaTKoB NpPOdyKTOB.

XpaHeHue 3NeMeHTOB

1. OTknounTe Npubop OT SNeKTPONUTaHUA M 0CTaBbTe, YTOBbI OH OCTBIN.

2. YbepuTtechb, YTO BCE KOMMOHEHTLI YMUCThIE U Cyxune.

HEWUCINPABHOCTb BO3MOXHAA MPUYUHA | BOSMOXHOE PELUEHME
OpuTHOpHMUA He 1. Npubop He nogknioyeH. | 1. MNogcoeamHute puTOPHULY
paboTaer. 2. He HacTpoeH Taiimep. K 323€MNEHHOI PO3EeTKe.

2. MoBepHuTe KHOMKY
Tanmepa ana o6o3HaveHvs
HeobxooMmoro BpeMeHK
NPUroTOBNEHUs, YTOOLI
NoAaKNKYMTE Npubop.

MpogykThl, MKapeHsie
BO hpUTIOPHULIE HE
rOTOBATCA A0 KOHUA.

1. YUpeamepHoe Konu4ecTeo
3@MNOXKEHHbIX B KOP3UHY
NPOAYKTOB.

2. YcTtaHoBnexHas
Temneparypa CrLLKOM
HW3Kas.

3. YcTaHoBneHHoe
BPEMS NPUroToBNeHue
CINULLKOM KOPOTKOE.

1. 3anoxute meHblee
KONMUYECTBO NPOAYKTOB B
Kop3auHy. MpurotoBnexue
MEHBLLIEro KonuyecTsa
npoaykTos rotToeuTecs Bonee
OAHOPOAHO.

2. NoBepHWUTE KHOMKY KOHTpONA
TemMneparypbl! 40 XKenaeMmon
Temnepartypb! (06paTnTbes K
onucaHuio “"KoHpurypaumsa”
HacTW Mo aKcnnyartaLum
PPUTIOPHULI).

3. MNoeepHUTE KHONKY
KOHTpONS TemnepaTypsbi
[0 Xenaemoro BpeMeHu
NPUroTOBNEHWS
(oBpatuTbes kK onucaHuto
“KoHdburypaums” yacTu
no aKkcnnyarauum
OpUTIOPHALLI).

MpopyKThl XapATca
HepaBHOMEPHO.

1. Heobxogumo
nepemeLuMBaTh
onpegeneHHsle
BUAbI NPOAYKTOB B
cepeavHe npouecca
NPUroTOBNEHUSA.

1. MNpoaykTel, HaxogAwwmecs
B BEpPXHel 4acTh eMKOCTH
(Hanpumep, kapTodens)
[OOIMKHbI NEpEMeLLVBATLCA
B cepefvHe npouecca

He mory npasunbHo
YCTaHOBUTL KOPMYC B
npwbop.

. B KopanHe zanoxeHo

YypeamepHoe KonuYecTBo
NPOAYKTOB.

. KopanHa HenpaBsunbHO

YCTaHoBNEHA Ha
nogHoce.

. He HanonHgiiTe HacTonbKo

KOpP3WHY.

. Hapgasute Ha kopauHy Ao

wen4yka.

M3 ppuTtiopHMLbl
BbIXOQUT Benelii nap.

. apsaTca KupHsie

NPOAYKTHI.

. EMKocTh copepkuTtes

oCTaTKu Kupa
OT nocneaHero
MCNONbL30BAHWS.

. MNpw xapke KUPHbIX

NPOAYKTOB BO (DPUTIOPHULY,
Bonbluan yacTe Macna
nonagaet Ha gHo. Mpu
pasorpeBaHuy macno
Bblgenset Gensii nap.

370 06bIYHOE ABNEHWE.

370 He oTpaxaeTcs Ha
OKOHYaTeNbHOM pesynerare.

. Benein nap Bbl3BaH

HanM4YMem ropsiuero xupa
B Kopnyce. Yoegurecs,
4TO KOpNyC NPOMbIBaETCH
nocne KaXaoro
MCNONbL30BaHNA.

Ceexwuin kaptogens
xaputca He
0OHOPOAHbIM 0Bpa3som.

. Bl HE uecnoneayete

NpaBuNbHLIN BUA,
kapTodpens.

. He TuwiatensHo

npocyLeH kaptodens
nocne npombIBKM.

. VicnoneayiTe npasunbHbIR

cBeXWiA kapTogens Ans
[AaneHus kpaxmana.
iatensHo NnpoMonTe
kapTodens ANs yaaneHus
Kpaxmana.

Kaptocens nocne
WapKn BO hpuUTIOpHULE
He nony4arTcs
XPYCTALMUMM.

. XpycTalas TekcTypa

kapTtodens 3asucuT
0T KOnu4yecTBa macna
1 BOABI B KapeHOM
kapTtocpene.

. YBeautecs, 4To kapTodens

XOPOLLO BbICYLLEH Npexae
yem nobaenaTbe Macno.

. Ansa goctmxenns Bonee

XpYCTSALLEro BKyca,
HapesaTs KapTodens
MESTKUMM KyCOHKaMMU.

. Ons noctumkerun Gonee

XpycTaLLero Bkyca AobasnTe
uyTk Bonblwe macna.

OKPYXXAILLAA CPEOA.

B cny4ae nonomku He BribpaceiBaiiTe npubop BMecTe ¢ 0BblYHBIM BLITOBBIM MYCOPOM,
HeoBXxoAMMO cAaTh ero ouUManbHbIA NYHKT yTunuaauun npubopos. Takum oBpasom,
Bbl BHOCWTE BKNa/ B 3alLUWNTY OKPYXaloLen cpes.

FTAPAHTUA U OBCNYXWUBAHWUE

NPUroTOBREHWS
(oBpaTtuteck k onucaHuio
"KoHdhurypauusa” yactu
no aKkcnnyarauum
OPUTIOPHULLI).

MpogykTel nocne
Kapku BO (PUTIOPHULIE
He nonyJarTcs
XPYCTALLMMM.

1. Bbl ucnonbaoeanu
npoaykT,
npeaHasHadYeHHble ans
Xapku B TPaAULMOHHOR
thpuTiopHULE.

. Micnoneayite npoaykTel 4na

BbiNeKaHns U HaHecuTe
Ha HWX Hebonklioe
KONMWYeCcTBO Macna ans

Bonee xpycTawero Bkyca.

Ecnu Bam HeoBxoaumo AononHUTENbHOE cepBUCHOE 0BCNyKMBaHWe MM MHGopMaLmns,
a Taloke NpW BO3HWKHOBEHWW Kakux-nubo npobnem, nepenavTe Ha Hall calT WwWw.
palson.com unn CBSXKUTECH CO CBOUM ANCTPMBBLIOTOPOM.

Bnaronapum Bac 3a aosepwe 1 BoIBOp 0AHOTO M3 HAlLKMX NpuBopos.




Disposicion sobre los equipos eléctricos y electronicos antiguos (Aplicable en la union
Europea y en otros paises europeos con sistemas de recogida selectiva)

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

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

Ce symbole sur le produit ou sur son emballage indique ce produit ne sera pas traité comme
perte ménagére. Au lieu de cela il sera remis au point de collecte dédié pour le recyclage
'équipment électrique et électronique. En sassurant que ce produit est trié et jeté correctement,
vous contribuerez 4 empécher de potentielles conséquences négatives pour 'environnement
etla santé humaine, qui pourraient autrement étre provoquées par la manutention de rebut
inadéquate de ce produit. La réuilisation des matériaux aidera & conserver |es ressources
naturelles. Pour des informations plus détaillées sur la réutilisation de ce produit, vous pouvez
contacter votre mairie, la société de collecte et tri des rebuts ménagers ou le magasin ol vous
avez acheté le produit.

Disposal of old Electrical & Electronic Eqmpment {Appllcah!e throughout the European
Union and other European countries with sef

This symbol, found an your product or on its packaging, decates that thrs product should
not be treated as household waste when you wish to dispose of it. Instead, it should be
handed over to an applicable collection point for the recycling of e lectrical and electronic
equipment. By ensuring this product is disposed of correctly, you will help prevent negative
consequences Lo the enviroment and human health, w hich could o therwise be caused
by inappropiate disposal of this product. The recycling of materals will help to conserve
natural resources. For more detailed information about the recycling of this product, please
confact your local city office, household waste disposal service or the retail store where you
purchased this product.
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MNocTanoBneHWe 06 OTCAYXMBIIMX CBOR CPOK INEKTPMYECKMX W INEKTPOHHELIX NpuBopax
(npumenseTcs B EBponedcKoM COK3e M OPYrMX eBpOnedcKMX CTpaHax ANnA CUCTEM
pazgensHoro cGopa M yTUNM3auMK oTXoaoe).

naHHHﬁ CHmMmBeon, HAHECEHHLIA Ha W3denWe WNKW Ha ero YNakoery, 03Ha4vaeT, 4T C
u3genuem Henvan obpawateeh kak ¢ oBbluHBIM BLITOBLIM MycCOpOM, 8 CNedyeT caasarth
B CNEUNANWIMPOBAHHHA NYHKT NPUEMa BNEKTPUYECKMX W 3NEKTPOHHBIX NpuBopoB ona
ero ganbHeiwed ytunuzauw. Cobniogan ato npasuno, Bsi NOMOraeTe NpENoTBRaTMTL
BOIMOKHBIE OTPMLATENbHBIE NOCABACTEBMA HA OKPYKEIOWYIO Cpeny W 300pOBLE NIOAER,
KOTOPBIE MOTYT BOSHWKHYTb, cnM 370 wagenwe Oyoer seifipoweno obbHBIM nyTem.
YTUNM3aLMs MaTepHanos cnocoBCTRYeT COXPAHEHMKD NPUPOAHLIX PecypcoB. [nA nony4exns
AONONHWTENEHOR WHBOPMALKMM OF YTUNHAALWK JaHHOM Wagenvs ofpaTWTeck K ropoackuM
Bnactam, g cryxOy cBopa BLIToBLIX OTXONOB MNW B MaraauH, rae esl npuobpenw sToT npubop.

c € MADE IN CHINA

ALISON TRADING S.L
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