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*depending on model

DESCRIPTION

. Drawer

. Removable grid*

mon®>

Detachable front with viewing window*
. Storage lid*
. Digital touchscreen panel
Time/temperature display

Drawer handle
Detachable front*
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Removable die-cast grill grid*

AUTOMATIC COOKING MODES
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Fries 6. Pizza
Nuggets 7. Steak
Bacon / Beef bacon 8. Vegetables
Prawns 9. Fish
Roasted chicken 10. Desserts

BEFORE FIRST USE

Read the safety instructions and manual first and keep them in a safe place.

1.
2.
3.
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Remove all packaging material and any stickers from the appliance.

Do not remove silicon pads off the drawer.

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

Note: the drawer and the grid are dishwasher safe.

Warning for detachable front model : to ensure optimal preservation of the appliance,
it is important to remove the outer front and wash it by hand.

For the model with detachable front with window, washing the front by hand helps to
preserve the original appearance and the transparency of the glass.

Wipe the inside and outside of the appliance with a damp cloth. The appliance works by
producing hot air.

PREPARING FOR USE
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Place the appliance on a flat, stable, heat-resistant work surface away from water splashes.
Insert the grid at the bottom of the drawer, up to the stop.

Do not fill the drawer 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.

IMPORTANT: To prevent the appliance from overheating, do not place it in a corner or below a wall
cupboard. A gap of at least 15 cm / 6 inchs should be left around the appliance to allow air to circulate.

DETACHABLE FRONT*

With our new system Easy Clean & Store system, you can easily separate the front of the drawer
and the drawer itself.

 Clean easily your appliance and save space in your dishwasher

o Store your leftovers thanks to the in-pack lid.

*depending on model



To save space in your dishwasher and ensure optimal preservation of the appliance, follow this
cleaning procedure for the model with detachable front.

o Push the button located on the bottom of the drawer down

e Remove the hook from its location.
The removable front comes off.

o Place the drawer in the dishwasher
or wash it by hands without the
front that you can replug on the
appliance.

« OR place the storage lid on the drawer to keep your leftovers
in your fridge.

Watch out : Do not attach the lid if the drawer is still hot.

« Hand wash the front with hot water, some washing-up liquid and a nonabrasive sponge.
o After washing and thoroughly drying the outer front:

1. Clip the top of the front into the hook of the drawer.

2. Clip the bottom of the front until you hear a ‘click’.

To reheat the leftovers, remove the lid from the drawer and replace the front on the drawer.

o Press {9 and () button to set 160°C.

o Then, press |9 to set 10 minutes with the @ and @ buttons.

CAUTION! Never use the appliance without the drawer. Always clip the front panel back
onto the bowl before cooking.

USING THE APPLIANCE

Warning: Make sure you run your air fryer empty the first time you use it (without any
accessories inside) to eliminate any manufacturing residue and new smell. Slight smoke
may emanate from the chimney when first lit.
The appliance can cook a large range of foods. Cooking times for the main types of food are
given in the section ‘Cooking Guide’. Online recipes help you get to know the appliance.
1. Connect the power supply cord to an electrical socket.
2. Place the food in the drawer.
Note: Never fill the drawer beyond the maximum amount indicated in the table
(see into section ‘Cooking Guide’), as this could affect the quality of the end result.
3. Slide the drawer back into the appliance.
Press (D to switch on the appliance.
5. Tobegin cooking, you can select between the automatic cooking mode and the manual settings.
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a. If choosing automatic cooking mode:

e Press {|] button to display the cooking mode.

e Then press (1) button on the screen to select the desired cooking mode
(these modes are described in detail in the “Cooking guide” section).

o If needed, adjust the cooking time by pressing the {2 button and adjusting the time with
the (+) and () buttons. The timer can be set for between 0 and 60 minutes.

« You can aslo adjust the temperature ) with the @ and @ buttons on the digital screen.
The thermostat varies from 40-220°C.

o Press Zt; to begin cooking with the selected temperature and time settings.

e Cooking starts. The selected temperature and remaining cooking time will alternate on
the screen display.

« Note : During cooking, you can adjust the cooking time and the temperature by pressing 9.

b. If choosing manual settings:
o Adjust the temperature § with the (+) and (<) buttons on the digital screen. The
thermostat varies from 40-220°C.
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11.

 Then set the desired cooking time [J9 by pressing @ and @ buttons. The timer can be
set for between 1 and 60 minutes.

o Press Z‘;; 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.

¢. Pause or stop cooking:

tart

> button to pause cooking. To resume cooking, press the button again.

o Simply press the
« Make a long press to the " button to stop cooking. As the appliance cools, it continues

Stop

stop

to ventilate.
Excess oil from the food is collected in the bottom of the drawer.
Some food will require shaking halfway through the cooking time (see section ‘Cooking
Guide’). To shake the food, pull the drawer out of the appliance by the handle and shake it.
Then slide the drawer back into the appliance, the appliance restarts automatically. For Fries,
we recommend to shake after 15 minutes of cooking, then we advise you to do a second shake
when there are 10 minutes of cooking time remaining.
When you hear the timer sound, the cooking time set has finished. Pull the drawer 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 drawer back into the appliance and set the
timer for a few extra minutes.
When the food is cooked, take out the drawer. To remove food, use a pair of tongs to lift the
food out of the drawer.
Caution: The drawer should never be turn up side down with the grid.
Caution: After hot air frying, the drawer, the grid and the food are very hot. Do not
touch the drawer during use and for some time after use, as it gets very hot. Only hold
the drawer by the handle.
When a batch of food is ready, the appliance is instantly ready for preparing another batch of food.

USING EXTRA CRISP MODE
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This mode is only active for Fries’ mode and Manual mode. When activating the extra crisp
option, the appliance operates at high speed and provides even better crispy results.

Note : this cooking mode boosts the rotating fan of your appliance.

This function must be activated before the start of cooking.

The extra crisp function allows you to make your ingredients crispier with the same cooking
time. This function can also save you 3 minutes on your cooking time, with cooking results
identical to cooking without the option. If you’d rather save time than crisp up, reduce the
cooking time by 3 minutes after activating the function.

Place the food in the drawer of the appliance.

Press (O, then press @ on the screen to display the 5% cooking mode or Manual mode.
Press grire. When this mode is activated, it appears in orange in the screen.

If needed, adjust the cooking time by pressing @ and @ buttons (see section ‘Cooking guide’).
Press the Start button .+ to launch the cooking. The temperature and remaining cooking
time will alternate on the on-screen display.

Stop

HOW TO COOK LIKE A GRILL?

The appliance comes with a die cast grill grid with non stick
coating.

To cook in grill mode, preheat the air fryer in manual mode for
15 minutes at 220°C before inserting your ingredients, then
select the preset program you want. The grill grid allow you to
sear any type of food to perfection.

DEHYDRATION

1.
2.

3
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Place the grid in the drawer of the appliance.

press (O, then adjust the temperature ) by pressing @ and @ button from 40°C to 70°C
on the digital screen.

Then set the desired cooking time [} by pressing @ and @ button. You can set the timing
from 1 hour to 10 hours.

Start

Press the Start button ¢ to launch the dehydration process. The selected temperature and
remaining cooking time will alternate on the screen display.

When you hear the timer sound, the cooking has finished. Take the drawer out the appliance
and place it on a heat-resistant surface.

Check if the food is ready. If the food is not ready yet, put it back on the appliance and set
the timer for a few extra minutes.

When the food is cooked, take out the drawer. To remove food, use a pair of tongs to lift the
food out of the drawer.

Caution : the drawer should never be turn up side down with the grid.

Caution : After hot frying, the drawer, the grid and the food are very hot. Do not touch
the drawer during use and for some time after use, as it gets very hot. Only hold the
drawer by the handle.

YOGHURT

A set of 8 jars is available as accessory sold separately.

Preparation for 8 jars of yoghurts:

e Add 1L of whole UHT milk at regular temperature into a
mixing bowl.

« Then add the sachet of lactic ferments (2g) and mix well.

 Put the mixture into the 8 glass jars and close with the lid

Note : Yoghurts must be cooked with the lids on the jars.



e Remove the grid of the appliance’s drawer when cooking
yoghurts.
ePlace 4 jars in the drawer.

ePlace the grid and put above 4 more jars.

o Press (D, then adjust the temperature by pressing @ button to 40°C.

« Then set the cooking time by pressing (+) button. Set the timing to 8 hours.

e Press the Start button :; to launch the cooking process.

Caution : After cooking, the drawer, the jars and the grid are hot.

Note : If you think that the texture of your yoghurt is too liquid, you have 2 options :
o Increase the temperature by 5°C

e Extend the cooking time by 1 hour or 2 hours.

DELAYED START

In manual mode and for certain automatic programs (all programs except French Fries, Meat and
Fish mode), you have the option to delay the start of the cooking. Start of cooking can be delayed
from 30 minutes to a maximum of 4 hours. To do this:

o Before launching the cooking, make a long press on 3 button.

e Use the @ and @ buttons to set the time at which you want cooking to start,

e Then press “Start”.

Warning: Delayed start can present a health risk for some ingredients - we strongly advise
against any delayed start on foods such as meat or fish, with the exception of roast chicken.

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 food the size, shape and brand may affect results.
Therefore, you may need to adjust the cooking time slightly.

Frozen chips x2/3 The more you shake the better is the cooking result.
(10mm x 10 mm [300-1000g| 5% | 15- 30 min |{190°C hak If you want to reduce cooking time or to have crispier
standard thickness) shakes results, you can activate the extra crisp function.
F,Sg[‘ge,?“s“,‘fm) 300-1000g| =% | 15-34min |190°C s)r:zfligs Add 1 tablespoon of oil
Frozen ~ . . x 2/3 .
i S 300-1000g| # | 12-27 min [190°C| _ °\ = Add 1 tablespoon of ol
Meat & Poultry
Rib steak 1- 2 pieces 6-10min |200°C Flip at 2 mn before ending
Chopped steak | 1-4pieces | & | 6-10min |200°C Flip at mid-cooking
fﬁlg'tcskft’,‘of_:’:lgi) 100-600g| & | 16min  |180°C Fiip at mid-cooking
Chicken (whole) | 15009 | (& | 60min [180°C
Bacon / Beef 1-9 ' . . ) )
oo tranches 8 min 200°C Flip at mid-cooking
Fish
Salmon fillet 4pieces | <% | 15-17 min [140°C
Prawns 24 pieces | x» 6 min 170°C
Snacks
) 2 A
Fr°f1if;;2't‘;ke“ 1-10pieces| & | 8-15min |200°C| §
Frozen chicken . . | N
wings 1-10 pieces| € | 16 - 20 min |180°C @
0 A
Frozc:?icckr;eese 1-10pieces| & | 7-9min |180°C| {
[ N
Frozen onion rings| 10 pieces | & 8 min 180°C @
’ 3009 . X .
Pizza (3 slices) (2] 7 min 190°C
¢ )
Zucchini | 400-700g | € | 15min  |180°C @\
Baking
Muffins 1 - 6 pieces & | 15-18 min |180°C Use a baking tin/oven dish™
Cake 300g || 23min  |160°C
Dehydration
Sliced apples ‘ 1-2 pieces ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘
Yoghurt
Natural yoghurt | 8 jars™* 8h 40°C

* Shake halfway through cooking.
** place the cake tin/oven dish in the drawer.

*** correspond to the brand jars sold as accessory.




IMPORTANT: To avoid damaging your appliance, never exceed the maximum quantities of
ingredients and liquids indicated in the instruction manual and in the recipes. When you use
mixtures that rise (such as with cake, quiche or muffins) the oven dish should not be filled more
than halfway.

Caution: risk of overcooking if the temperature is not respected.

e Smaller food usually requires a slightly shorter cooking time than larger size foods. If you
are unsure, you can open the drawer at any point of cooking to check progress.

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

« To make your fresh potatoes extra crispy, try adding a small amount of oil before cooking
and shake to evenly cover. We recommend 14ml of oil. Do not add oil to frozen potato.

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

e The optimal recommended quantity for cooking fries is 600 grams.

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

e Place an oven dish in the appliance’s drawer if you want to bake a cake or quiche or if you
want to fry delicate ingredients or filled ingredients. You can use an oven dish in silicon,
stainless steel, aluminium, terracotta.

e You can also use the appliance to reheat food. To reheat food, set the temperature to
160°C for up to 10 minutes. Cooking time could be adjusted depending on food quantity in
order to fully reheat the food.

MAKING HOME-MADE CHIPS

If you want to make home-made chips, follow the steps below.

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

2. Soak the potato chips in 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 drawer with your fingers or a kitchen utensil so that any excess
oil stays behind in the drawer. Place the chips in the drawer.

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

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

CLEANING

Clean the appliance after every use.
The drawer 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 main plug from the wall socket and let the appliance cool down.
Note: Remove the drawer to let the appliance cool down more quickly.

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

3. Clean the drawer and grid with hot water, some washing-up liquid and a non-abrasive
sponge.
You can use a degreasing liquid to remove any remaining dirt.
Note: the drawer and the grid are dishwasher safe.
Warning for detachable front model : to ensure optimal preservation of the appliance,
it is important to remove the outer front and wash it by hand.
For the model with detachable front with window, washing the front by hand helps to
preserve the original appearance and the transparency of the glass.
Tip: If food debris/residue is stuck at the bottom of the drawer and the grid, fill them with
hot water and some washing-up liquid. Let the drawer 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. Clean the heating element with a dry, cleaning brush to remove any food residues.

6. Do not immerse 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 brand website or
contact the brand 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 dealer.

TROUBLESHOOTING

If you encounter problems with the appliance, visit the brand website (see cover page on this
document) for a list of frequently asked questions or contact the Consumer Care Centre in your
country.



DESCRIPTION

Cuve

Poignée de la cuve
Facade amovible*

. Grille amovible®

Grille «Grill» amovible*

MODES DE CUISSON AUTOMATIQUES

Facade amovible avec fenétre*
. Couvercle de conservation®

. Ecran numérique tactile
Affichage temps de cuisson/température

moN® >
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1. Frites 6. Pizza

2. Nuggets / croquettes 7. Steak

3. Bacon/Bacon de boeuf 8. Légumes
4. Crevettes 9. Poisson
5. Poulet réti 10. Desserts

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Lisez attentivement les consignes de sécurité et le mode d’emploi et conservez-les soigneusement.
1. Retirez tout le matériel d’emballage et enlevez les autocollants de I’appareil.

2. Ne retirez pas les patins en silicone de la cuve.

3. Nettoyez bien la cuve et la grille amovible a I’eau chaude, avec du détergent a vaisselle et
une éponge non abrasive.

Remarque : ces piéces sont lavables au lave-vaisselle.

Attention : Pour le modéle avec facade amovible, il est important de laver a la main la
facade pour assurer une conservation optimale du produit.

Attention : Pour le modéle avec fagade amovible avec fenétre, le lavage de la facade a la
main permet de préserver I’aspect d’origine et la brillance de la vitre. Les autres piéces
sont lavables au lave-vaisselle.

Essuyez I'intérieur et |’extérieur de I’appareil avec un chiffon humide. L’appareil fonctionne
a ’air chaud.

PREPARATION A L'UTILISATION

&

1. Placez I’appareil sur une surface stable, horizontale, a I’épreuve de la chaleur et des
éclaboussures d’eau.

2. Insérez la grille au fond de la cuve, jusqu’a la butée.

3. Neremplissez pas la cuve avec de I’huile ou tout autre liquide.

Ne posez rien sur I’appareil. Cela perturbe le débit d’air et nuit au résultat de la friture
a air chaud.
IMPORTANT : Pour éviter que I’appareil ne surchauffe, ne le placez pas dans un coin ou sous

un placard. Un espace de 15 cm minimum doit étre laissé autour de I’appareil pour permettre
a I’air de circuler.

*selon modéle *selon modéle



FACADE AMOVIBLE*

Avec notre nouveau systéme EASY CLEAN & STORE, vous pouvez facilement séparer la facade
de la cuve et la cuve elle-méme.

« Nettoyez facilement votre produit et gagnez de la place dans votre lave-vaisselle

o Conservez vos restes gréce au couvercle intégré.

Pour gagner de la place dans votre lave-vaisselle et assurer une conservation optimale de
I’appareil, suivez ces procédures de nettoyage pour le modéle avec facade amovible:

o Poussez sur le bouton situé sous la cuve vers le bas.

o Retirez le crochet de son emplacement.
La facade se détache.

e Placez-la cuve et la grille au lave-
vaisselle ou lavez-la a la main sans
la facade.

e OU Placez le couvercle de conservation sur la cuve pour
conserver vos restes dans votre réfrigérateur.

o Attention : Ne manipulez pas le couvercle si la cuve est
encore chaude.

Nettoyer la facade amovible et la remettre sur la cuve :

e Lavez soigneusement la facade amovible a I’eau chaude, avec du détergent a vaisselle et une
éponge non abrasive.

o Aprés avoir lavé a la main et soigneusement séché la facade extérieure:
1. Clipsez le haut de la fagade dans le crochet de la cuve.
2. Poussez le bas de la facade jusqu’a ce que vous entendiez un « clic ».

Pour réchauffer les restes, retirez le couvercle de la cuve et replacez la facade sur le bol.
o Appuyez sur [[9) et sur le bouton @ pour régler 160°C.
« Ensuite, appuyez sur {9 pour régler 10 minutes avec les boutons @ et @ bouton

Attention : Ne jamais utiliser le produit sans la cuve. Toujours reclipser la facade sur la cuve
avant cuisson.

MODE D'EMPLOI DE L'APPAREIL

Attention : faites fonctionner votre air fryer a vide (sans aucun accessoire a I’intérieur) afin
d’éliminer tout résidu de fabrication et odeur de neuf. Attention, une légére fumée peut
s’échapper lors de la premiére mise en marche.
L’appareil permet de cuire une vaste gamme de recettes. Les temps de cuisson pour les
principaux ingrédients sont indiqués dans la section « Réglages ». Vous trouverez plus de
recettes sur le site de marque.
1. Insérez la fiche secteur sur une prise murale.
2. Retirez délicatement la cuve de I'appareil et mettez-y les ingrédients.
Remarque : Ne remplissez jamais la cuve au-dela de la quantité indiquée dans le tableau
(voir la section « Réglages »), car cela pourrait nuire a la qualité du résultat final.
3. Remettez la cuve dans I’appareil.
4. Appuyez sur (D pour allumer I'appareil.
5. Pour lancer votre cuisson, vous pouvez sélectionner un mode de cuisson automatique ou
bien régler manuellement I’appareil.
En choisissant un m isson mati
« Appuyez sur (1) pour afficher les modes de cuisson.
o Appuyez sur (1] jusqu’a choisir le menu automatique souhaité (explication des modes
dans la section «Réglages»).
o Il est possible d’ajuster le temps de cuisson en appuyant sur la touche §9 et en réglant
avec les boutons (¥) et (=) de Iécran numérique. La minuterie va de 0 a 60 minutes.
« Vous pouvez ajuster la température §2) en appuyant sur les boutons @ et @ de I'écran
numérique. Le thermostat varie de 40 a 220°C.




- ) ) o ) . - . )
o Appuyez sur le bouton ., pour lancer la cuisson avec la température et le temps sélectionnés. o Cette fonction doit étre activée avant le début de la cuisson.

e La cuisson commence. La température sélectionnée et le temps de cuisson restant e La fonction EXTRA CRISP vous permet de rendre vos ingrédients plus croustillants avec le
s’affichent en alternance aI’écran. méme temps de cuisson. Cette fonction peut également vous faire gagner 3 minutes sur
* Remarque : Pendant la cuisson, vous pouvez régler le temps de cuisson et la température en votre temps de cuisson, avec des résultats de cuisson identiques d la cuisson sans option. Si
appuyant sur . vous préférez gagner du temps plutdt que du croustillant, réduisez le temps de cuisson de 3
En choisissant un régl manuel: minutes aprés |’activation de la fonction.
« Réglez la température [} en appuyant sur les boutons (+) et (=) de I'écran numérique. Le 1. Placez les ingrédients dans la cuve et insérez-la dans I'appareil.
thermostat varie de 40 a 220°C. 2. Appuyez sur @, ensuite appuyez sur la touche @ de I’écran pour sélectionner le mode

« Réglez ensuite le temps de cuisson souhaité {2 en appuyant sur les boutons (+) et (=) de Frites %% ou le Mode Manuel.
I"écran numérique. La minuterie va de 1 & 60 minutes. Appuyez sur £ . Lorsque ce mode est activé, il apparait en orange a I’écran.

w

crisp
o Appuyez sur ::: pour lancer la cuisson avec la température et le temps sélectionnés. 4. Sibesoin, ajustez le temps de cuisson en appuyant sur les boutons @ et @ (voir la section
e La cuisson commence. La température sélectionnée et le temps de cuisson restant « Réglages »).
s’affichent en alternance aI’écran. 5. Appuyez sur le bouton ::: pour lancer la cuisson. La température et le temps restant
¢. Mettre en pause ou arréter la cuisson : s’affichent en alternance a I’écran.

) Start ’
e Appuyez simplement sur le bouton 5;2; pour mettre en pause la cuisson. Pour reprendre la

cuisson, appuyez & nouveau sur le méme bouton.
 Pour arréter la cuisson, appuyez longuement sur le bouton :;‘ En refroidissant, I’appareil COMMENT CUISINER COMME UN GRIL?
continue a ventiler.

6. Le surplus d’huile des ingrédients se dépose au fond de la cuve.

7. Certains ingrédients doivent étre remués a mi-cuisson (voir la section « Réglages »). Pour
remuer les ingrédients, retirez la cuve de I'appareil en la tenant par la poignée et secouez.
Pour les frites, nous recommandons de secouer la cuve aprés 15 minutes de cuisson, puis a 10
minutes de cuisson restantes. Ensuite, remettez la cuve en place dans I’appareil, I'appareil se
relance automatiquement.

8. Lorsque le temps de cuisson est écoulé, I'appareil sonne et s’arréte. Retirez la cuve de I'appareil
et posez-la sur une surface résistante @ la chaleur.

9. Vérifiez si les ingrédients sont préts.

Si les ingrédients ne sont pas encore préts, réinsérez simplement la cuve dans I’appareil et DESHYDRATATlON

réglez la minuterie & quelques minutes supplémentaires.

L’ appareil est équipé d’une grille avec revétement antiadhésif.
Pour cuisiner en mode grill, préchauffez I’appareil en mode
manuel pendant 15 minutes & 220°C avant d’y insérer vos
ingrédients, puis sélectionnez le programme préréglé de votre
choix. La grille vous permet de saisir & la perfection tout type
d’aliment.

S A ; . _ ) 1. Retirez délicatement la cuve de I'appareil et mettez-y les ingrédients.

10. Lorsque les ingrédients sont préts, retirez la cuve et utilisez une pince pour retirer les | o .

inarédients 2. Appuyez sur (O, ensuite réglez la température §9 en appuyant sur le bouton @ et @ entre

gredens . 40°C et 70°C.
Attention: Ne jamais retourner la cuve avec la grille. 3. Réal ite | de cui haité §3 les b d
7

Attention : Apres la cuisson a air chaud, la cuve, la grille et les ingrédients sont chauds. ’ ’e‘g ez ensul'Ee_ e temps de culsson sou a't? §9en QF_’puyqnt sur les outons (1) et (O de

Ne touchez pas la cuve pendant et aprés I'utilisation lorsqu’elle est encore chaude. I"écran numérique. La minuterie en mode déshydratation va de 1410 heures.

Tenez toujours la cuve par la poignée. 4. Appuyez sur le bouton de démarrage ;, pour lancer la déshydratation. La température
11. Lorsqu’un lot d’ingrédients est prét, I’appareil est prét instantanément pour préparer un autre lot. sélectionnée et le temps de’ cuisson restant paraissent en alternance a I’écran.

5. Lorsque le temps est écoulé, I’appareil sonne et s’arréte. Retirez la cuve de I'appareil et la

UTILISATION DU MODE EXTRA CRISP poser sur une surface résistante a la chaleur.

3 3 o Vérifiez si les ingrédients sont préts. Si les ingrédients ne sont pas encore préts, réinsérez
e Ce mode n’est actif que pour le mode Frites et le mode Manuel. Lors de I’activation de

simplement la cuve dans I'appareil et réglez la minuterie sur quelques minutes
I’EXTRA CRISP, I’appareil fonctionne a vitesse élevée et offre des performances de cuisson

supplémentaires.
encore plus croustillantes. . Lorsquelesingrédients sont préts, retirez la cuve et utilisez une pince pour retirer les ingrédients.
Remarque : ce mode de cuisson booste le ventilateur rotatif de votre produit.

o

~

16 |



Attention : Ne pas retourner la cuve avec la grille.

Attention : Aprés la cuisson a air chaud, la cuve, la grille et les ingrédients sont chauds.
Ne touchez pas la cuve pendant et apreés I’ utilisation lorsqu’elle est encore chaude. Tenez
toujours la cuve par la poignée.

YAOURTS

Un lot de 8 pots est disponible a la vente.

Préparation pour 8 pots de yaourts :

o Ajoutez 1L de lait entier UHT a température réguliére dans un bol

e Ajoutez ensuite un sachet de ferments lactiques (2g) et
mélangez bien.

o Remplissez les pots avec la préparation et les fermer avec le
couvercle.

ATTENTION : la cuisson des yaourts s’effectue avec les

couvercles sur les pots.

eRetirez la grille de la cuve et placez 4 pots au fond de la cuve.

ePlacez la grille sur les 4 pots du fond.
ePlacez les 4 autres pots sur la grille.

*Appuyez sur O, puis réglez la température en appuyant sur le bouton @ a40°C.

eRéglez ensuite le temps de cuisson en appuyant sur le bouton @ Réglez le temps de cuisson
sur 8 heures.

o Appuyez sur le bouton 2‘,; pour lancer le processus de cuisson.

Attention : Apres la cuisson, la cuve, les pots et la grille sont chauds.

Note : Si vous pensez que la texture de votre yaourt est trop liquide, vous avez 2 options :

e Augmentez la température de 5°C

« Prolongez le temps de cuisson d’1 heure ou 2 heures.

DEPART DIFFERE

En mode manuel et pour certains programmes automatiques (tous les programmes sauf Frites,

Viande et Poisson), vous avez la possibilité de retarder le démarrage de la cuisson. Le début de la

cuisson peut étre retardé de 30 minutes a un maximum de 4 heures. Pour cela :

 Avant de lancer la cuisson, effectuez un appui long sur la touche 3.

o Utilisez les touches @ et @ pour régler I’heure a laquelle vous souhaitez que la cuisson
démarre.

e Appuyez sur z:; pour valider.

Avertissement : Le départ différé peut présenter un risque pour la santé dans le cas de

certains ingrédients. Nous déconseillons fortement tout départ différé pour les aliments

tels que la viande ou le poisson, a I’exception du poulet réti.

REGLAGES

Le tableau ci-dessous vous aide a sélectionner les réglages de base pour les ingrédients que vous
souhaitez préparer. Remarque : les temps de cuisson ne sont fournis qu’a titre de référence
et différent selon la variété et la quantité de pommes de terre. Pour les autres aliments, les
résultats varient en fonction de leur grosseur, de leur forme et de leur marque. Il est donc
possible que vous ayez a@ modifier Iégérement le temps de cuisson.




@ © |
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Pommes de terre et frites
| Plus vous secouez, meilleur est le résultat de la cuisson.
Frites surgelées R . . . Si vous souhaitez réduire le temps de cuisson ou
ineg 300-1000g) | 15-30min |190°C| x 2/3 fois obtenir des résultats plus croustillants, vous pouvez
activer la fonction extra croustillante.
F[%?g}g%" 300-1000g| 5% | 15- 34 min |190°C| x 2/3 fois Ajouter une 1 ¢. & soupe d'huile
Quartiers de
pommes de terre 300-1000g) 5% | 12-27 min [190°C| x 2/3 fois Ajouter une 1 ¢. a soupe d’huile
surgelées
Viandes et volailles
Entrecote 1- 2 pieces 6-10min |200°C Retourner a 2 minutes de la fin de la cuisson
Steak haché 1-4pieces | & | 6-10min |200°C Retourner a mi-cuisson
Poitrines de poulet| 3 I " . R
(désossées) 100-600g 16 min  |180°C Retourner & mi-cuisson
Poulet (entier) | 1500g | (3| 60min |180°C
Baconblogﬂgon de trc’lln-czes 8 min 200°C Retourner @ mi-cuisson
Poisson
Pavé de saumon| 4 pieces | <% | 15-17 min [140°C
Crevettes 24 pieces | <> 6min  |170°C
Snacks
Pépites depoulet |, 10 e .| ‘=,
surgelées 1-10pieces| & | 8-15min |200°C Ny
Ailes de poulet . . .| N
surgelées 1-10 pieces) & | 16-20 min |180°C| |
Bétonnets de ' . .| ‘=2
fromagessurgelés 1-10 pieces| = 7-9min |180°C g
Rondelles d'oignon ) ) .| =,
surgelées 10 pieces | & 8 min 180°C Ny
' 3009 S . .
Pizza (3 slices) (2] 7min  |190°C
1 )
Courgettes 400-700¢g ‘?% 15min  |180°C|
Patisserie
Muffins 1 - 6 pieces &) | 15-18 min |180°C Utilisez un plat allant au four™
Gateau 300g | )| 23min  |160°C
Déshydratation
Pomme en . .
el ‘ 1-2 pieces ‘ ‘ 4h 80°C ‘ ‘
Yaourts
Yaourt nature | 8 pots*** ‘ ‘ 8h 40°C ‘
J

*Remuez @ mi-cuisson
** Placez un moule a gateau / plat & four dans le bol (silicone, acier inoxydable, aluminium, terre cuite).
*** Correspond aux verrines de la marque vendues comme accessoire.

IMPORTANT: Pour éviter d’endommager votre appareil, ne jamais dépasser les quantités maximales
d’ingrédients et les liquides indiqués dans le mode d’emploi et dans les recettes. Lorsque vous utilisez des
mélanges qui gonflent pendant la cuisson (comme un gateau, une quiche ou des muffins), le plat du four
doit ne pas étre rempli plus de la moitié.

Attention: risque de surcuisson si la température indiquée n’est pas respectée.

CONSEILS

e Les petits ingrédients nécessitent généralement un temps de préparation légérement plus
court que les ingrédients plus volumineux. Si vous n’étes pas sdr, vous pouvez ouvrir le bol a
tout moment de la cuisson pour vérifier la cuisson.

e Remuer les petits ingrédients @ mi-cuisson permet d’optimiser le résultat final et peut
contribuer & une meilleure homogénéité de la cuisson des ingrédients.

e Pour rendre vos pommes de terre fraiches encore plus croustillantes, essayez d’ajouter
une petite quantité d’huile avant la cuisson et secouer pour couvrir uniformément. Nous
recommandons 14 ml d’huile. Ne pas ajouter d’huile aux pommes de terre surgelées.

e Les bouchées qui peuvent étre cuites au four peuvent également étre cuites dans I’appareil.

e La quantité optimale de frites pour obtenir un résultat croustillant est de 600 grammes.

o Utilisez de la pate toute préte pour préparer des bouchées fourrées rapidement et facilement. La
pdte toute préte nécessite également un temps de préparation plus court que la pate maison.

e Placez un plat allant au four dans la cuve de I’appareil si vous souhaitez préparer un géteau
ou une quiche ou si vous voulez cuire des ingrédients fragiles ou fourrés. Vous pouvez
également utiliser un plat en silicone, en acier inoxydable, en aluminium ou en terre cuite.

e Vous pouvez également utiliser I’appareil pour réchauffer les ingrédients. Pour réchauffer
les ingrédients, réglez la température a 160°C pour au plus 10 minutes.

CUISSON DE FRITES MAISON

Si vous souhaitez préparer des frites maison, veuillez suivre les étapes ci-dessous.

1. Epluchez les pommes de terre et coupez-les en bétonnets de la méme épaisseur.

2. Faites tremper dans I’eau les batonnets de pommes de terre dans un bol pendant au moins
30 minutes, retirez-les et séchez-les avec du papier absorbant.

3. Versez 1 cuillére a soupe d’huile d’olive dans un bol, mettez-y les batonnets et mélangez
jusqu’a ce que les batonnets soient recouverts d’huile.

4. Enlevez les batonnets du bol avec vos doigts ou un ustensile de cuisine de sorte que le
surplus d’huile reste dans le bol. Mettez les batonnets dans la cuve.
Remarque : Ne penchez pas le bol pour mettre tous les batonnets dans la cuve en une
seule fois, afin d’éviter que le surplus d’huile reste au fond du bol.

5. Faites cuire les batonnets de pommes de terre conformément aux instructions de la section
« Réglages ».

NETTOYAGE

Nettoyez I’appareil aprés chaque utilisation.
Le revétement de la cuve et de la grille est anti-adhésif. N'utilisez pas d’ustensiles de cuisine
métalliques ou des produits de nettoyage abrasifs pour les nettoyer, car cela peut endommager
le revétement anti-adhésif.
1. Retirez la fiche secteur de la prise murale et laissez I’appareil refroidir.

Remarque : Retirez la cuve pour laisser I’appareil refroidir plus rapidement.




Essuyez I’extérieur de I’appareil avec un chiffon humide.

Nettoyez la cuve et la grille & I'eau chaude, avec du détergent a vaisselle et une éponge
non abrasive. Vous pouvez utiliser un liquide dégraissant pour enlever tout résidu de saleté.
Remarque : la cuve et la grille sont lavables au lave-vaisselle.

Attention : Pour le modéle avec facade amovible, il est important de la laver a la main
pour assurer une conservation optimale du produit.

Attention : Pour le modéle avec facade amovible avec fenétre, le lavage de la facade a
la main permet de préserver I’aspect d’origine et la brillance de la vitre.

whN

Conseil: Si la saleté adhére au fond de la cuve ou sur la grille, remplissez la cuve avec de
I’eau chaude et du détergent a vaisselle. Laissez tremper la cuve et la grille pendant environ
10 minutes.

B

Nettoyez I'intérieur de I’appareil avec de I’eau chaude et une éponge non abrasive.
Nettoyez I’élément chauffant avec une brosse nettoyante pour retirer les résidus d’aliments.
N’immergez pas I’appareil dans I’eau ou tout autre liquide.

RANGEMENT

1. Débranchez I’appareil et laissez-le refroidir
2. Assurez-vous que toutes les piéces sont propres et séches.

GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE

Si vous avez besoin d’un service aprés-vente ou d’informations ou en cas de probléme, veuillez
consulter le site Web de la marque (voir page de couverture de cette notice) ou contacter le
service d’assistance a la clientéle de votre pays. Vous trouverez le numéro de téléphone dans le
livret de garantie mondiale. S’il n’y a pas de service clients dans votre pays, veuillez vous rendre

chez votre distributeur de la marque locale.

DIAGNOSTIC D’ANOMALIE

Si vous avez des problémes avec votre appareil, visitez le site web de la marque (voir page
de couverture de cette notice) pour consulter la foire aux questions ou contactez le service
d’assistance a la clientéle de votre pays.

o wn
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BESCHREIBUNG

A. Schissel F. Abnehmbare Vorderseite mit Sichtfenster*
B. Schusselgriff G. Aufbewahrungsdeckel*
C. Abnehmbare Vorderseite* H. Digitales Touchscreen-Feld
D. Entnehmbares Gitter* I. Uhrzeit-/Temperatur-Display
E. Entnehmbarer Druckguss-Grillrost*
AUTOMATISCHE GARMODI
1. Pommes frites 6. Pizza
2. Nuggets 7. Steak
3. Speck/Rinderspeck 8. Gemlse
4. Garnelen 9. Fisch
5. Hahnchen 10. Dessert

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Lesen Sie zuerst die Sicherheitshinweise und die Bedienungsanleitung und bewahren Sie sie an

einem sicheren Ort auf.

1. Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial und Sie alle Etiketten oder Aufkleber von
dem Gerdt.

2. Silikonpads nicht vom Gitter entfernen.

3. Waschen Sie die Schissel, das entnehmbare Gitter und das Trenneinsatz griindlich mit

heiBem Wasser, etwas Geschirrspiilmittel und einem nicht scheuernden Schwamm ab.

Anmerkung: Sie kdnnen diese Teile auch in der Spilmaschine reinigen.

Warnung bei Modellen mit abnehmbarer Vorderseite: Fiir beste Langlebigkeit sollte

die Vorderseite abgenommen und von Hand gespiilt werden.

Bei Modellen mit abnehmbarer Vorderseite mit Sichtfenster konnen Sie das Aussehen

und die Transparenz des Glases durch Handspiilen erhalten.

Wischen Sie die Innen- und AuBenseite des Gerdtes mit einem feuchten Tuch ab. Easy Fry

funktioniert durch die Erzeugung von heifer Luft. Fiillen Sie die Schiissel (A) nicht mit o]

oder Frittierfett.

VORBEREITUNG FUR DEN GEBRAUCH

B

1. Stellen Sie das Gerdt auf eine ebene, feste und hitzebesténdige Arbeitsfldche geschiitzt vor
Wasserspritzern auf.

2. Setzen Sie den Rost am Boden der Schiissel bis zum Anschlag ein.

3. Fiillen Sie die Schiissel nicht mit Ol oder anderen Fliissigkeiten.

Stellen Sie nichts auf das Gerdt. Dies wiirde den Luftstrom unterbrechen und das
Ergebnis des HeiBluftfrittierens beeintrachtigen.

WICHTIG: Stellen Sie das Gerat nicht in eine Ecke oder unter einen Wandschrank, um ein
Uberhitzen zu vermeiden. Um das Gerdt sollte ein Abstand von mindestens 15 cm gelassen
werden, damit die Luft zirkulieren kann.

*je nach Modell

ABNEHMBARE VORDERSEITE*

Mit unserem neuen System fir einfache Reinigung und Aufbewahrung kdnnen Sie die
Vorderseite des Behdlters einfach abnehmen.

o Leichte Reinigung des Gerdts und platzsparende Verstauung in der Spilmaschine

« Aufbewahren von Reste mit dem mitgelieferten Deckel

Befolgen Sie die folgenden Reinigungshinweise fiir das Modell mit abnehmbarer Vorderseite,
um Platz in Ihrer Spllmaschine zu sparen und das Gerdt bestmdéglich zu pflegen.

 Driicken Sie die Taste unten am Behdlter herab

o Losen Sieden Haken. Die Vorderseite
lasst sich nun abnehmen.

e Geben Sie den Behdlter ohne die
Vorderseite in die Spllmaschine,
oder waschen Sie ihn per Hand.

e ODER verschlieBen Sie den Behdlter mit dem
Aufbewahrungsdeckel, um Reste im  Kihlschrank
aufzubewahren.

Vorsicht: Bringen Sie den Deckel nicht an, wenn die Schissel
noch heif ist.

» Waschen Sie die Vorderseite per Hand mit heiBem Wasser, etwas Geschirrspulmittel und
einem nicht scheuernden Schwamm.



« Wenn Sie die Vorderseite gewaschen und griindlich getrocknet haben:
1. Stecken Sie den oberen Teil der Vorderseite in den Haken des Behdlters.
2. Lassen Sie dann den unteren Teil der Vorderseite einrasten.

Um die Reste wieder aufzuwdrmen, nehmen Sie den Deckel vom Behdlter ab, und bringen Sie
die Vorderseite wieder an.

« Stellen Sie tiber die Tasten 3 und @ eine Temperatur von 160 °C ein.

« Driicken Sie dann {3 und stellen Sie mit den Tasten (+) und (=) die Zeit auf 10 Minuten.

VORSICHT! Verwenden Sie das Gerdt niemals ohne Behdlter. Befestigen Sie vor der
Nutzung immer die Frontabdeckung am Behdlter.

GEBRAUCH DES GERATS

Vorsicht : Lassen Sie die HeiBluftfritteuse leer (ohne Zubehorteile im Inneren) laufen, um
Ruckstdnde oder Geriiche aus der Fertigung zu beseitigen. Bei der ersten Inbetriebnahme
kann etwas Rauch auftreten.

Mit Easy Fry kénnen Sie eine groBe Palette von Gerichten zubereiten. Die Garzeiten fir die
Hauptlebensmittel werden in dem Abschnitt ,Leitfaden zum Garen“ angegeben. Finden Sie
online Rezepte, die Ihnen helfen, Ihr Gerdt besser kennen zu lernen.

1. Verbinden Sie das Netzkabel mit einer Steckdose.

2. Geben Sie die Lebensmittel in die Schiissel.

Hinweis: Fiillen Giberschreiten Sie niemals die in der Tabelle angegebene Héchstmenge

(siehe Abschnitt ,Garanleitung”), da andernfalls die Qualitit des Garergebnisses

beeintréchtig werden kénnte.

3. Setzen Sie die Schissel wieder in die Easy Fry Fritteuse.
Driicken Sie auf (D um das Gerdt einzuschalten.
5. Um mit der Zubereitung der Speisen zu beginnen, kénnen Sie zwischen dem automatischen

Garmodus oder den manuellen Einstellungen wdhlen.

a. Auswahl des automatischen Garmodus:

o Driicken Sie die (1) Taste, um den Garmodus anzuzeigen.

e Driicken Sie dann die @} Taste auf dem Touchscreen, um das gewiinschte Garprogramm
(diese Programme werden ausfiihrlich im Abschnitt ,Garanleitung” beschrieben)
auszuwdhlen.

o «Bei Bedarf, driicken Sie die Garzeit ein indem Sie die Taste {3 driicken und die Zeit mit
den Tasten (+) und (=) einstellen. Der Timer kann zwischen 0 und 60 Minuten eingestellt
werden.

o Sie kénnen die Temperatur 3 mit den @ und @ Tasten auf dem digitalen Touchscreen
ein. Der Temperaturregler kann von 40 bis 220°C eingestellt werden.

e

Start

e Driicken Sie die ;,
zu starten.

e Der Garvorgang beginnt nun. Die ausgewdhlte Temperatur und verbleibende Garzeit
werden abwechselnd auf dem Display angezeigt.

o Hinweis: Wdhrend des Garvorgangs konnen Sie die Garzeit und die Temperatur durch
Driicken von {9 anpassen.

b. Auswahl der manuellen Einstellungen:

« Stellen Sie die Temperatur §2 mit den @ und @ Tasten auf dem digitalen Touchscreen
ein. Der Temperaturregler kann von 40 bis 220°C eingestellt werden.

« Driicken Sie fiir die Garzeit die § Taste und stellen Sie die gewiinschte Zeit mit den (+)
und (©) Tasten ein. Der Timer kann zwischen 0 und 60 Minuten eingestellt werden.

e Driicken Sie die Z; Start-Taste, um den Garvorgang mit der ausgewdhlten Temperatur
und Garzeit zu starten. Der Garvorgang beginnt nun. Die ausgewdhlte Temperatur und
verbleibende Garzeit werden abwechselnd auf dem Display angezeigt.

. Garen unterbrechen oder beenden:

um den Garvorgang mit der ausgewdhlten Temperatur und Garzeit

start

e Driicken Sie einfach die ;,
o Ein langer Druck auf die Taste
wird es weiter beliiftet.

6. Uberschiissiges Fett von den Lebensmitteln wird in der Schiissel gesammelt.

7. Manche Speisen missen nach der Halfte der Garzeit geschittelt werden (siehe Abschnitt
,Garanleitung®). Ziehen Sie die Schiissel am Griff aus dem Gerdt und schiitteln Sie die Speisen.
Fiir Pommes Frites empfehlen wir, den Inhalt erst nach 15 Minuten Garzeit und dann nach
weiteren 10 Minuten zu schiitteln. Setzen Sie die Schiissel dann wieder in die Easy Fry Fritteuse,
das Gerdt startet automatisch neu.

8. Wenn die Garzeit abgelaufen ist, erzeugt das Gerdt ein akustisches Signal und schaltet sich aus.
Ziehen Sie die Schiissel aus dem Gerdt und stellen Sie sie auf eine hitzebestdndige Oberflache.

9. Prifen Sie, ob die Speisen gar sind.
Wenn die Speisen nicht gar sind, schieben Sie einfach die Schiissel zuriick in das Gerét und
stellen Sie den Timer fir einige zusdtzliche Minuten ein.

10. Sie die Schiissel heraus, wenn die Speisen gar sind. Nehmen Sie die Speisen mithilfe einer
Zange aus der Schissel.
Vorsicht: Wenn Sie die Schiissel umdrehen, achten Sie auf iberschiissiges 0l, das sich
madglicherweise am Boden der Schiissel angesammelt hat und das auf die Speisen tropfen
konnte, und passen Sie auf, dass das Gitter, nicht herausfallt. Nach dem Frittieren mit
Vorsicht: HeiBluft sind die Schiissel, das Gitter und die Speisen sehr heiB. Beriihren Sie
die Schissel nicht wéhrend des Betriebs und fiir einige Zeit nach dem Gebrauch, da sie
sehr heif wird. Fassen Sie die Schiissel nur am Griff an.

11. Wenn eine Portion fertig gegart ist, kann sofort eine neue Portion in Ihrer Easy Fry Fritteuse
zubereitet werden.

EXTRA CRISP-MODUS

e Dieser Modus ist nur Pommes-Frites-Programm und im manuellen Programm verfligbar.
Wenn Sie die Option ,Extra Crisp“ aktivieren, wird das Gerdt mit hoher Geschwindigkeit
betrieben, um bessere Garleistung zu erreichen.

Hinweis: In diesem Garprogramm rotiert der Liifter des Geréts stérker.

Taste, um den Garvorgang zu unterbrechen.
" beendet den Garvorgang. Wéhrend das Gerét abkiihlt,

stop



Diese Funktion muss vor Beginn des Garvorgangs aktiviert werden.

Mit dem Extra Crisp-Modus konnen Sie Ihre Zutaten bei gleicher Garzeit knuspriger
zubereiten. Alternativ kénnen Sie mit dieser Funktion die gleichen Ergebnisse wie im
normalen Modus bei 3 Minuten weniger Garzeit erzielen. Wenn Sie Zeit sparen mochten,
statt knusprigere Speisen zu erhalten, aktivieren Sie die Funktion und reduzieren Sie die
Garzeit um 3 Minuten.

Geben Sie die Lebensmittel in die Schissel.

Driicken Sie (D und dann @ auf dem Bildschirm, um das %‘ Pommes-Frites-Garprogramm
oder den manuellen Modus auszuwdhlen.

Driicken Sie ¢ire. Wenn dieser Modus aktiviert ist, wird es auf dem Bildschirm orange
angezeigt.

Passen Sie die Garzeit durch nach Bedarf mit @ den @ Tasten an (siehe Abschnitt
,Garanleitung®).
Driicken Sie die ip um den Garvorgang. Die ausgewdhlte Temperatur und verbleibende
Garzeit werden abwechselnd auf dem Display angezeigt.

it

WIE GARE ICH WIE AM GRILL?

Das Gerdt ist mit einem Grillrost aus Druckguss mit
Antihaftbeschichtung ausgestattet.

Um wie mit einem Grill zu garen, miissen Sie das Gerdt

15 Minuten lang ohne Speisen vorheizen. Mit dem Grillrost
kénnen Sie jede Art von Speisen perfekt anbraten.

TROCKNUNG

1.
2.

Setzen Sie das Grillgitter in die Schissel.
Driicken Sie (), und stellen Sie dann die Temperatur §2 mit den Tasten (® und (&) auf dem
digitalen Display auf 40°C - 70°C ein.

. Stellen Sie dann die gewiinschte Garzeit §3 ein, indem Sie die Taste @ oder@ driicken. Sie

kénnen eine Zeit zwischen 1 Stunde und 10 Stunden einstellen.

rt

. Driicken Sie ?“, um denTrocknung zu starten. Die ausgewdhlte Temperatur und verbleibende

Garzeit werden abwechselnd auf dem Display angezeigt.

. Ween die Garzeit abgelaufen ist, erzeugt das Gerdt ein akustisches Signal und schaltet

sich aus. Ziehen Sie die Schissel aus dem Gerdt und stellen Sie auf eine hitzebestdndige
Oberflache.

. Priifen Sie, ob die Speisen gar sind. Ween die Speisen nicht gar sind, schieben Sie einfach die

Schiissel zuriick in das Gerdt und stellen Sie den Timer fiir einige zusatzliche Minuten ein.

. Nehmen Sie die Schissel heraus, wenn die Speisen gar sind. Nehmen Sie die Speisen mithilfe

einer Zange aus der Schiissel.

Achtung: Die Schublade darf nie mit dem Rost nach oben gedreht werden.

Achtung: Nach dem HeiBbraten sind die Schublade, der Rost und die Lebensmittel sehr
heiB. Beriihren Sie die Schublade wéhrend des Gebrauchs und noch einige Zeit danach
nicht, da sie sehr heif3 wird. Fassen Sie die Schublade nur am Griff an.

JOGHURT

Ein Set mit 8 Glasern ist als Zubehor separat erhditlich.

Vorbereitung fiir 8 Glaser Joghurt:
11 Vollmilch mit normaler Temperatur in eine Schiissel geben

verriihren

« Mischung in die 8 Gldaser geben und mit Deckel verschlieBen
Hinweis: Der Joghurt muss verschlossen gelagert werden.

Behdilter des Gerdts.
o4 Glaser in den Behdlter geben.

ePlatzieren Sie den Grillrost Uber die 4 Glaser

« Driicken Sie auf (O und stellen Sie die Temperatur mit der Taste @ auf dem Digitalbildschirm

auf 40 “Cein.
« Stellen Sie dann die gewiinschte Garzeit mit der Taste (+) auf 8 Stunden.
o Driicken Sie die Start-Taste :p‘ um den Garvorgang zu starten.

Vorsicht: Nach dem Garvorgang sind der Behdlter, die Glaser und der Rost sehr heif3.

Hinweis: Wenn Ihnen die Konsistenz Ihres Joghurts zu fliissig vorkommt, haben Sie 2 Méglichkeiten:

o Temperatur um 5 °C erhéhen
o Garzeit um 1 oder 2 Stunden verldngern

o Den Beutel mit Milchfermenten (2 g) zugegeben und griindlich

« Entfernen Sie beim Abkochen von Joghurt den Deckel vom



VERZOGERTER START

Im manuellen Modus und bei bestimmten Automatikprogrammen (alle Programme auer Pommes
Frites, Fleisch und Fisch) haben Sie die Moglichkeit, den Start des Garvorgangs zu verzégern. Der
Beginn des Garvorgangs kann von 30 Minuten bis zu maximal 4 Stunden verzégert werden. Um
dies zu tun:

« Bevor Sie den Garvorgang starten, driicken Sie lange auf die Taste 3 .

o Stellen Sie mit den Tasten @ und @ die Zeit ein, zu der der Garvorgang beginnen soll,

« Driicken Sie dann 5.
Achtung! Ein verzégerter Start kann bei einigen Zutaten ein Gesundheitsrisiko darstellen.
Wir raten dringend von einem verzogerten Start bei Lebensmitteln wie Fleisch oder Fisch

ab, mit Ausnahme von Brathdhnchen.

LEITFADEN ZUM GAREN

Die nachfolgende Tabelle hilft Ihnen, die grundlegenden Einstellungen fiir die Lebensmittel, die
Sie zubereiten mdchten, auszuwdhlen.

Anmerkung: Die unten aufgefiihrten Garzeiten sind nur eine Orientierungshilfe und kénnen
je nach Sorte und Menge der verwendeten Kartoffeln variieren. Bei anderen Lebensmitteln
kénnen die GroBe, Form und Marke das Ergebnis beeinflussen. Sie miissen daher eventuell
die Garzeit leicht anpassen.

Kartoffeln und Pommes frites

Je mehr Sie schiitteln, desto besser ist

Tiefgekiihlte Pommes x2/3 das Kochergebnis. Wenn Sie die Garzeit
Frites(10mmx10mm300-1000g  #% |15-30min| 190°C Schittel verkiirzen oder knusprigere Ergebnisse
Standarddicke) chitteln | oielen méchten, konnen Sie kénnen Sie die

Funktion «Extra crisp» aktivieren.
1 EL Ol dazugeben

Frische Pommes Frites |3 . 1000 g % |15-35min| 190°C x2/3

(8 x 8 mm) Schiitteln
Tiefgekiihlte ) . . x 2/3 =
Kartoffelspalten 300-1000g s |12-27min| 190°C | ¢ b 1 EL Ol dazugeben
Fleisch und Gefliigel

Rippensteak |1 -2 Stiicke 6-10min | 200°C 2 Minuten vor Ende der Garzeit wenden

Gehacktes Steak |1-4Sticke| © | 6-10min | 200°C Nach der Halfte des Garvorgangs

o
‘-Tll wenden
" (& A
Hihnerbrustfilets & . . Nach der Hilfte des Garvorgangs
ohne Knochen) 100600 16min | 180°C % enden
Ganzes Hahnchen | 1500g | @ | 60min | 180°C
- Dy
Speck/Rinderspeck Sc;eigen 8 min 200°C Nach der Hilfte des Garvorgangs wenden
Fisch
Lachssteak 4 Stiicke =®  115-17 min| 140°C
Garnelen 24 Stiicke | <> 6 min 170°C
Snacks
Hahnchennuggets - : . L A
tiefgekihit 1-10 Stiicke 8-15min | 200°C N
Tiefgekiihlte - : . L A
Hahnchenfligel 1-10 Stiicke 16-20min| 180°C N

Frozen cheese sticks | 1 - 10 Stiicke 7 -9 min 180°C

Blolo 00
ey

Tiefgekhlte 10 Stiicke

Onion Rings 8 min 180°C
. 3009 . .
Piza (3 scheiben) 7min | 190
T )
Zucchini |400-700g) &% | 15min | 180C |
Backen
. - - ; . Benutzen Sie eine Backform/
Muffins 6 Stiicke | &3 [15-18min| 180°C Auflaufform™
Schokoladenkuchen | 300 g & 23 min 160°C
i Austrocknung
Apfelin Scheiben [ 1-2 Stiicke 4h 80°C
Joghurt
Naturjoghurt 8 jars™* 8h 40°C

*Nach der Halfte der Garzeit schiitteln
**Stellen Sie eine Back-/Auflaufform in die Schissel (Auflaufform aus Silikon, Edelstahl, Aluminium, Terrakotta).
*** entsprechen den als Zubehdr verkauften Markenglasern.



WICHTIG: Um Schaden an Ihrem Gerdt zu vermeiden, iiberschreiten Sie niemals die in der
Bedienungsanleitung und in den Rezepten angegebenen Hochstmengen an Zutaten und
Flissigkeiten. Wenn Sie Mischungen verwenden, die aufgehen (wie bei Kuchen, Quiche oder
Muffins), sollte die Auflaufform nicht mehr als zur Halfte gefillt werden.

Vorsicht: Bei Nichteinhaltung der Temperatur kann der Joghurt zerkochen.

e Kleinere Lebensmittel bendtigen gewohnlich eine etwas kirzere Garzeit als gréBere
Lebensmittel. Wenn Sie sich nicht sicher sind, konnen Sie die Schiissel jederzeit 6ffnen, um
den Fortschritt zu Gberpriifen.

e Wenn Sie Lebensmittel von kleinerer GroBe nach der Hdlfte der Garzeit schiitteln, verbessern
Sie das Endergebnis. Zudem kann so verhindert werden, dass die Speisen ungleichmafig garen.

e Damit Ihre Kartoffeln besonders knusprig werden, geben Sie vor dem Kochen eine kleine
Menge Ol dazu und schiitteln Sie sie, um sie gleichmdBig zu bedecken. Wir empfehlen 14 ml Ol.
Gefrorenen Kartoffeln kein O hinzufiigen.

e Snacks, die in einem Backofen gebacken werden kénnen, kénnen auch in der Easy Fry
Fritteuse zubereitet werden.

o Die optimale, empfohlene Menge zur Zubereitung von Pommes frites betragt 600 Gramm.

e Benutzen Sie Fertigmirbe- und Blatterteig, um schnell und mihelos gefiillte Snacks
zuzubereiten.

e Stellen Sie eine Auflaufform in die Easy Fry Schissel, wenn Sie einen Kuchen oder eine
Quiche backen méchten oder wenn Sie zerbrechliche Zutaten oder gefiillte Zutaten frittieren
mochten. Sie kénnen eine Back- oder Auflaufform aus Silikon, Edelstahl, Aluminium,
Terrakotta verwenden.

e Sie kdnnen die Easy Fry Fritteuse auch zum Aufwdrmen von Speisen benutzen. Stellen Sie
zum Aufwdrmen von Speisen die Temperatur fir bis zu 10 Minuten lang auf 160°C.

Die Garzeit kann je nach Lebensmittelmenge angepasst werden, um die Speisen vollsténdig
zu erwdrmen.

HAUSGEMACHTE POMMES FRITES HERSTELLEN

Wenn Sie hausgemachte Pommes frites zubereiten méchten, folgen Sie diesen Schritten:

1. Wadhlen Sie eine Kartoffelsorte, die fir die Zubereitung von Pommes frites empfohlen wird.
Kartoffeln schdlen und in Stabchen von ca. 1 cm Dicke schneiden.

2. Kartoffelstdbchen mindestens 30 Minuten in einer Schiissel mit kaltem Wasser einweichen,
dann abtropfen lassen und mit einem sauberen, sehr saugfihigen Geschirrhandtuch
abtrocknen. Dann mit einem Papiertuch abtupfen. Die Kartoffeln missen komplett trocken
sein, bevor sie frittiert werden.

3. 1 Essloffel Ol (Pflanzen-, Sonnenblumen-, Olivendl usw.) in eine trockene Schiissel geben,
Kartoffelstabchen darauf legen und umriihren, bis sie mit Ol bedeckt sind.

4. Pommes frites mit den Fingern oder einem Kiichenutensil aus der Schiissel nehmen,
sodass iberschiissiges Ol in der Schiissel zuriickbleibt. Pommes frites in die Schiissel geben.
Anmerkung: Kippen Sie die Behdlter mit den 6lbedeckten Pommes frites nicht direkt in
die Schiissel, sonst lauft das iiberschiissige Ol in die Schiissel.

5. Frittieren Sie die Pommes frites nach den Anleitungen in dem Abschnitt Leitfaden zum Garen.

Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch.

Die Schussel und das Gitter sind mit einer Antihaftbeschichtung versehen. Benutzen Sie
keine Kiichenutensilien aus Metall oder scheuernde Reinigungsmaterialien zur Reinigung,
da diese die Antihaftbeschichtung beschadigen kénnen.

1.

w N
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Ziehen Sie den Netzstecker aus der Wandsteckdose und lassen Sie das Gerét abkihlen.
Anmerkung: Entnehmen Sie die Schiissel, damit die Easy Fry sich schneller abkiihlen kann.
Wischen Sie die AuBenseite des Gerdtes mit einem feuchten Tuch ab.

Waschen Sie die Schiissel und das Gitter mit heiBem Wasser, etwas Geschirrspiilmittel und
einem nicht scheuernden Schwamm ab.

Sie kdnnen eine Entfettungsflissigkeit zum Entfernen restlicher Verschmutzungen benutzen.
Anmerkung: Die Schiissel und das Gitter sind geschirrspiilmaschinenfest.

Tipp: Falls Schmutz am Boden der Schiissel und dem Gitter haftet, fiillen Sie die Schiissel mit
heiBem Wasser und etwas Geschirrspilmittel. Lassen Sie die Schiissel und das Gitter etwa
10 Minuten lang einweichen. Dann beide Teile abspiilen und abtrocknen.

Wischen Sie die Innenseite des Gerdtes mit einem in heiBem Wasser angefeuchteten Tuch sauber.
Reinigen Sie das Heizelement mit einer trockenen Reinigungsbiirste, um Speisereste zu entfernen.
Tauchen Sie das Gerdt nicht in Wasser oder eine andere Flissigkeit.

AUFBEWAHRUNG

1.
2.

Ziehen Sie den Stecker des Gertits und lassen Sie das Gerdt abkihlen.
Achten Sie darauf, dass alle Elemente sauber und trocken sind.

GARANTIE UND KUNDENDIENST

Wenn Sie den Kundendienst oder Informationen bendtigen oder wenn Sie ein Problem haben,
besuchen Sie unsere Website kontaktieren Sie den Kundendienst in Ihrem Land. Sie finden die
Telefonnummer in dem Heft mit der weltweiten Garantie. Falls sich kein Consumer Care Centre
in Threm Land befindet, wenden Sie sich an Ihren Handler vor Ort.

FEHLERBEHEBUNG

Falls Probleme mit Threm Gerdt auftreten, besuchen Sie Marken-Website, wo Sie eine Liste mit
haufig gestellten Fragen finden oder kontaktieren Sie den Kundendienst in Threm Land.



*afhankelijk van het model

BESCHRIJVING

Binnenpan

Handgreep van binnenpan

Afneembare voorkant*

. Uitneembaar Grillrooster*

Uitneembaar gegoten aluminium grillrooster*

AUTOMATISCHE PROGRAMMA'S

. Opbergdeksel*
. Digitaal aanraakscherm
Tijd/temperatuurweergave

monNnw>»
~Taom

1. Friet 6. Pizza

2. Nuggets 7. Biefstuk
3. Spek/rundvleesbacon 8. Groenten
4. Garnaal 9. Vis

5. Gebraden kip 10. Dessert

VOOR INGEBRUIKNAME

Lees eerst de veiligheidsinstructies en handleiding en bewaar ze op een veilige plaats.

1. Verwijder al het verpakkingsmateriaal und haal alle stickers en/of etiketten van het apparaat af.

2. Verwijder geen siliconen pads van het rooster.

3. Reinig de binnenpan en het uitneembare rooster grondig met warm water, een beetje

afwasmiddel en een zachte spons.
Opmerking: deze onderdelen zijn tevens vaatwasmachinebestendig.

Waarschuwing voor model met afneembare voorkant: voor een optimaal behoud van
het product is het belangrijk om de buitenste voorkant te verwijderen en met de hand

af te wassen.

Bij het model met afneembare voorkant met venster blijft het originele uiterlijk en de

transparantie van het glas beter behouden als u de voorkant met de hand afwast.

&

VOOBEREIDING VOOR GEBRUIK

1. Plaats het apparaat op een vlak, stabiel en warmtebestendig oppervlak en uit de buurt van
opspattend water.

2. Steek het rooster op de bodem van de kom, tot aan de aanslag.

3. Vul de binnenpan niet met olie of een andere vloeistof.

Plaats niets op het apparaat. Dit belemmert de luchtstroom en heeft een negatieve
impact op het bakresultaat.

BELANGRIJK: Om oververhitting van het apparaat te vermijden, plaats het niet in een hoek of
onder een kast. Er moet een ruimte van ten minste 15 cm rond het apparaat worden vrijgelaten

om lucht te laten circuleren.

*afhankelijk van het model

Afneembare voorkant met kijkvenster*

Veeg de binnen- en buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige doek. Easy Fry
werkt door het genereren van warme lucht. Vul de binnenpan (A) niet met olie of frituurvet.



AFNEEMBARE VOORKANT*

Met ons nieuwe Easy Clean & Store-systeem kunt u eenvoudig de voorkant van de kom halen.
« Reinig eenvoudig uw product en bespaar ruimte in uw vaatwasser

e Bewaar uw restjes dankzij het deksel in de verpakking.

Om ruimte in de vaatwasmachine te besparen en het apparaat in goede staat te houden, volgt
u deze reinigingsprocedure voor het model met afneembare voorkant.

e Druk de knop aan de onderkant van de kom naar beneden

o Verwijder de haak van zijn plaats.
De afneembare voorkant komt los.

e Plaatsde komindevaatwasmachine
of was deze met de hand af zonder
de voorkant die u weer op het
product kunt aansluiten.

o OF plaats het deksel op de lade om restjes in de koelkast
te bewaren.

Let op: bevestig het deksel niet als de kom nog heet is.

« Was de voorkant goed af met warm water, een beetje afwasmiddel en een niet-schurend
sponsje.

« Na het afwassen en grondig drogen van de buitenste voorkant:
1. Klemt u de bovenkant van de voorkant in de haak van de kom.
2. Klem de onderkant van de voorkant tot u een ‘klik” hoort.

Als u restjes opnieuw wilt opwarmen, verwijdert u het deksel van de lade en plaatst u de
voorkant terug op de kom.

o Druk op {9 en @ om 160 °Cin te stellen

« Druk vervolgens op §2 om 10 minuten in te stellen met de knoppen @ en @

VOORZICHTIG! Gebruik het apparaat nooit zonder de kom. Klem het voorpaneel altijd
terug op de kom voordat u gaat koken.

HET APPARAAT GEBRUIKEN

Zet de heteluchtfriteuse leeg aan (zonder accessoires) om eventuele productieresten en
nieuwe geur te verwijderen.

Waarschuwing: er kan een beetje rook vrijkomen wanneer u het apparaat voor het eerst
aanzet.

Met de Easy Fry kunt u vele verschillende ingrediénten bereiden. De baktijden voor de
voornaamste ingrediénten zijn vermeld in de sectie «Instellingen». De online recepten zullen u
helpen bij het ontdekken van het apparaat.

1. Steek de stekker in een stopcontact.

2. Doe de ingrediénten in de binnenpan.

Opmerking: Overschrijd nooit de maximum hoeveelheid zoals aangegeven in de tabel
(zie de sectie ‘Kookgids’), dit kan een negatieve impact op het bakresultaat hebben.
3. Schuif de binnenpan opnieuw in de Easy Fry.
Druk op (D om het apparaat in te schakelen.
5. Om het bakproces te starten, selecteer tussen de automatische programma’s of stel
andmatig de tijd en temperatuur in.
a. Als u een automatisch programma kiest:
« Druk op de {1 knop om de programma’s weer te geven
« Druk vervolgens op de knop (1) op het scherm om het gewenste programma te selecteren
(deze programma’s worden in detail beschreven in de sectie “Kookgids”).
« Indien nodig kun je de kooktijd aanpassen door op 3 te drukken en aan te passen met
de () en () knop.
o De timer kan worden ingesteld tussen 0 en 60 minuten.
« De temperatuur pas §2 in met de @ en @ knop op het digitaal scherm.

=




10.

11.

o De thermostaat kan worden ingesteld tussen 40 en 220°C.
start

e Druk op de ;, om het bakproces met de gekozen temperatuur en tijd te starten.

o Het bakproces start. De gekozen temperatuur en de resterende baktijd worden afwisselend
op het scherm weergegeven.

o Opmerking: Tijdens het koken kunt u de bereidingstijd en de temperatuur aanpassen door
op §9 te drukken.

b. Als u handmatige instellingen kiest:

« Stel de temperatuur §9 in met de @ en @ knop op het digitaal scherm. De thermostaat
kan worden ingesteld tussen 40 en 220°C.

« Stel vervolgens de gewenste tijd §3 in met de @ en @ knop. De timer kan worden
ingesteld tussen 0 en 60 minuten.

e Druk op de Start knop om het bakproces met de gekozen temperatuur en tijd te
starten. Het bakproces start. De gekozen temperatuur en de resterende baktijd worden
afwisselend op het scherm weergegeven.

¢. Koken pauzeren of stoppen:

o Druk gewoon op de o knop om het koken te pauzeren.

e Druk lang op de o knop om het koken te stoppen. Terwijl het apparaat afkoelt, blijft het
ventileren.

Overtollig olie van de ingrediénten wordt in de onderkant van de binnenpan opgevangen.

Voor bepaalde ingrediénten is het nodig om ze op de helft van de baktijd te schudden

(zie de sectie “Kookgids”). Om de ingrediénten te schudden, trek de binnenpan via de

handgreep uit het apparaat en schud de binnenpan. Voor friet raden we aan om na 15

minuten bakken te schudden en nog een keer na 10 minuten bakken. Schuif de binnenpan

vervolgens opnieuw in de Easy Fry, het apparaat start automatisch opnieuw.

Als de baktijd is verstreken, hoort u een geluidssignaal en wordt het apparaat uitgeschakeld.

Trek de binnenpan uit het apparaat en plaats het op een warmtebestendig oppervlak.

Controleer of de ingrediénten gaar zijn.

Als de ingrediénten nog niet gaar zijn, schuif de binnenpan opnieuw in het apparaat en stel

de timer nog enkele minuten in.

Eenmaal de ingrediénten gaar zijn, haal de binnenpan uit de Easy Fry. Gebruik een tang om

de ingrediénten uit de binnenpan te halen.

Opgelet: Als u de binnenpan omdraait, kan er olie, die zich op de bodem van de binnenpan

bevindt, op de ingrediénten druppelen en kan het rooster uit het apparaat vallen.

Opgelet: De binnenpan, het rooster en de ingrediénten zijn na het frituren zeer warm.

Raak de binnenpan tijdens en kort na gebruik niet aan, deze wordt zeer warm. Houd de

binnenpan alleen bij de handgreep vast.

Na het bereiden van ingrediénten, kan de Easy Fry onmiddellijk opnieuw gebruikt worden.

Stop

stop

DE EXTRA CRISP-MODUS GEBRUIKEN

Deze modus is alleen actief voor de modus Friet en de handmatige modus. Wanneer u
de optie Extra Crisp activeert, werkt het apparaat op hoge snelheid en levert het betere
bereidingsprestaties.

Opmerking: bij deze bereidingsmodus gaat ventilator van uw apparaat sneller draaien.
Deze functie moet worden geactiveerd voor de bereiding.

Met de Extra Crisp-functie kunt u uw ingrediénten knapperiger maken met dezelfde
kooktijd. Met deze functie bespaart u ook 3 minuten op uw bereidingstijd, met dezelfde
resultaten als bereiden zonder deze optie. Als u liever tijd bespaart zonder iets knapperig te
maken, verkort u de bereidingstijd met 3 minuten na het activeren van de functie.

Doe de ingrediénten in de binnenpan.

Druk op O en druk vervolgens op (1) op het scherm om de bereidingsmodus voor SEA friet
of de handmatige modus te selecteren.

Druk op ¢res. Wanneer deze modus is geactiveerd, wordt deze oranje weergegeven op het
scherm.

Wijzig zo nodig de bereidingstijd door op de knoppen @ te @ drukken (zie gedeelte
‘Kookgids’).

Druk op de ;, om het bakproces. De gekozen temperatuur en de resterende baktijd
worden afwisselend op het scherm weergegeven.

start

HOE GEBRUIKT U HET APPARAAT ALS GRILL?

Het apparaat wordt geleverd met een gegoten grillrooster met
antiaanbaklaag.

Als u het apparaat als grill wilt gebruiken, verwarm het
apparaat 15 minuten voor op 220°C in de handmatige modus
voordat u uw ingrediénten plaatst en selecteer vervolgens het
gewenste voorkeuzeprogramma. Met het grillrooster kunt u
elk type voedsel perfect braden.

. Plaats het grill in de kom van het apparaat.
. Druk op @ en stel de temperatuur §2 in op 40°C - 70°C door op de knop @ en @ te drukken via

het digitale scherm.

. Stel vervolgens de gewenste bereidingstijd §2 in door op @ of @ te drukken. U kunt de

timer instellen op een tijd van 1 tot 10 uur.

. Druk op z‘m‘ om het uitdrogingsproces te starten. De gezoken temperatuur en de resterende

baktijd worden afwisselend op het scherm weergegeven.

. Als de baktijd is verstreken, hoort u een geluidssignaal en wordt het apparaat uitgeschakeld.

Trek de binnenpan uit het apparaat en plaats het op een warmtebestendig opperviak.

. Controleer of de ingrediénten gaar zijn. Als de ingrediénten nog niet gaar zijn, schuif de

binnenpan opnieuw in het apparaat en stel de timer nog enkele minuten in.

. Eenmaal de ingrediénten nog niet gaar zijn, schuif de binnenpan opnieuw in het apparaat

en stel de timer nog enkele minuten in.



Let op: draai de lade nooit met het rooster naar beneden.

Opgelet : Na heet frituren zijn de lade, het rooster en het voedsel zeer heet. Raak de
lade tijdens en enige tijd na gebruik niet aan, omdat deze erg heet wordt. Houd de
lade alleen vast aan het handvat.

YOGHURT

Er is een set van 8 potten verkrijgbaar als afzonderlijk verkocht accessoire.

Voorbereiding voor 8 potten yoghurt :

e Doe 1 liter volle houdbare melk op normale temperatuur in
een kom

» Voeg vervolgens het sachet melkferment (2 g) toe en meng
goed.

* Doe het mengsel in de 8 glazen potten en sluit het met het
deksel

Opmerking: Yoghurt moet gekookt worden met de deksels op

de potten.

 Verwijder het rooster van de kom van het apparaat wanneer
u yoghurt bereidt.
ePlaats 4 potten in de kom.

ePlaats het rooster boven de 4 potten

e Druk op O en pas de temperatuur aan door op het digitale scherm de knop @ in te drukken
tot 40 °C op het digitale scherm.

e Stel vervolgens de tijd in met de knop @ Stel de tijd in op 8 uur.

e Druk op de startknop :op' om het bereidingsproces te starten.

Let op: de lade, de potten en het rooster zijn na de bereiding zeer warm.

Opmerking: als u de textuur van uw yoghurt te vloeibaar vindt, hebt u twee opties:

e Verhoog de temperatuur met 5 °C.

« Verleng de bereidingstijd met 1 of 2 uur.

STARTUITSTEL

In de handmatige modus en voor bepaalde automatische programma’s (alle programma’s behalve
patat, vlees en vis), heb je de optie om de start van het koken uit te stellen. De start van het koken
kan worden uitgesteld van 30 minuten tot maximaal 4 uur. Om dit te doen:

« Voordat je het koken start, druk je lang op de knop 3.

« Gebruik de (+) en () toetsen om de tijd in te stellen waarop u wilt dat het koken begint,

o Druk vervolgens op z:;

Waarschuwing: Uitgestelde start kan een gezondheidsrisico vormen voor sommige
ingrediénten.

INSTELLINGEN

Onderstaande tabel zal u helpen met het kiezen van de juiste instellingen voor de ingrediénten
die u wilt bereiden.

Opmerking: de onderstaande bakinstellingen zijn louter indicatief. Deze kunnen afwijken
naargelang de herkomst, grootte, merk en vorm van uw ingrediénten.



Aardappelen en friet

23k The more you shake, the better the cooking
Bevroren dunne friet R . " X eer | result. If you want to reduce the cooking time
(10 mm x 10 mm) 300-10009 = 15-30min 190°C schudden | orwant a crispier result, you can activate the
«Extra crisp» function.
Zelfggr:gc'l_m)friet 300-1000g % | 15-34min | 190°C )s(c%\/j dl:jeeer: Voeg een 1 eet-lepel olie toe
Bevroren R . . x 2/3 keer .
aardappelpartjes 300-1000g % | 12-27 min | 190°C schudden Voeg een 1 eet-lepel olie toe
Viees en gevogelte
Ribstuk 1- 2 stuks 6-10 min 200°C | Draai 2 minuten voor het einde van de kooktijd
(e
Gehakte steak | 1-4stuks | 6-10 min 200°C % Draai halverwege de bereidingstijd om
Kipfilet (zond &
pTi ebOtz)on erl100-6009 B 16 min 180°C % Draai halverwege de bereidingstijd om
Kip (hee) | 15009 | & | 60min | 180°C
Spek 1- . . 2y . P
rundvlz:st/mcon plukjges 8 min 200°C Draai halverwege de bereidingstijd om
Vis
Zalmfilet 4 stuks x® | 15-17 min | 140°C
Garnaal 24 stuks | <> 6 min 170°C
Snacks
Diepgevroren | _ . ' o | N
kipnuggets 1-10stuks| & 8-15min 200°C N
Diepgevroren |, _ . ’ . [ N
kippenvleugels 1-10stuks| & | 16-20min | 200°C I\
Bevroren . . [ N
kaasstengels 1-10stuks| < 7 -9 min 180°C I\
Diepgevroren . . 4 N
uienringen 10 stuks = 8 min 200°C N
Pizza 300 g (2] 7 min 190°C
(3 plakjes)
C A
Courgette  [400-700g ‘%&f 15 min 200°C J
Bakken
Muffins 6 stuks @ 15-18 min 180°C Gebruik een baksel blik/ovenschaal™
Chocolade - .
e 3009 | & 23 min 160°C
Dehydration
IAppel in schijfjes| 1-2 stuks | 4h 80°C
Yoghurt
Natuurlijke P .
L yoghutt 8 potjes 8h 40°C )

* Schud halverwege het bakproces.

**Gewicht van ongeschilde aardappelen
***komen overeen met de merkpotjes die als accessoire worden verkocht.

BELANGRIJK: Om schade aan je apparaat te voorkomen, mag je nooit de maximale
hoeveelheden ingrediénten en vloeistoffen overschrijden die in de handleiding en in de
recepten staan aangegeven. Wanneer je mengsels gebruikt die rijzen (zoals bij cake, quiche of
muffins) mag de ovenschaal niet meer dan half gevuld zijn.

Let op: risico op te lang koken als de temperatuur niet in acht wordt genomen.

Kleinere ingrediénten hebben over het algemeen een kortere baktijd nodig dan grotere
ingrediénten. Als u het niet zeker weet, kunt u de frituurmand op elk moment tijdens de
bereiding openen om de voortgang te controleren.

Voor extra krokante aardappelen voegt u voér de bereiding een kleine hoeveelheid olie toe.
Schud de aardappelen om de olie goed te verdelen. We raden 14 ml olie aan. Voeg geen
olie toe aan bevroren aardappel.

Het schudden van kleinere ingrediénten aan de helft van de baktijd verbetert het
eindresultaat en kan helpen bij het vermijden van een ongelijkmatig bakproces.

Snacks die in de oven bereid kunnen worden, kunnen tevens in de Easy Fry worden gebakken.
De optimale aanbevolen hoeveelheid te frituren friet is 600 gram.

Gebruik kant-en-klare bladerdeeg of zanddeeg om op een snelle en eenvoudige manier
gevulde snacks te bereiden.

Plaats een ovenschaal in de Easy Fry als u een cake of quiche wilt bakken of als u delicate
of gevulde levensmiddelen wilt frituren. Gebruik hiervoor een ovenschaal van siliconen,
roestvrij staal, aluminium of terracotta.

U kunt de Easy Fry tevens gebruiken voor het opwarmen van ingrediénten. Om de
ingrediénten op te warmen, stel de temperatuur gedurende 10 minuten op 160°C in.

De bereidingstijd kan worden aangepast aan de hoeveelheid voedsel om het eten volledig
op te warmen.

ZELFGEMAAKTE FRIET BEREIDEN

Als u zelfgemaakte friet wilt bereiden, volg onderstaande stappen.

1.

Kies een aardappelsoort die voor het maken van friet is aanbevolen. Schil de aardappelen
en snij ze in frieten van een gelijke dikte.

Week de friet minstens 30 minuten in een kom met koud water, voer het water af en maak
de friet droog met een schone en goed absorberende theedoek. Dep ze vervolgens droog
met keukenpapier. De friet moet voor het frituren goed droog zijn.

Giet 1 eetlepel olie in een kom, voeg de friet toe en meng totdat de friet volledig met olie
is bedekt.

Haal de friet met uw vingers of keukengerei uit de schaal zodat de overtollige olie in de
schaal achterblijft. Doe de friet in de binnenpan.

Opmerking: om te vermijden dar er olie op de bodem van de binnenpan komt te liggen,
raden wij u aan om de binnenpan niet om te draaien om de friet in de mand te doen.
Frituur de friet zoals vermeld in de sectie “instellingen”.



Reinig het apparaat na elk gebruik.

De binnenpan en de mand zijn voorzien van een anti-aanbaklaag. Gebruik geen metalen
keukengerei of agressief reinigingsmiddel om schade aan de anti-aanbaklaag te vermijden.
1. Haak de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen. Opmerking: verwijder de
binnenpan voor een snellere afkoeling.

Veeg de buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige doek.

Maak de binnenpan en de mand schoon in een warm sopje en met een niet-schurende
spons. U kunt tevens een ontvettingsmiddel gebruiken om alle vuil te verwijderen.
Opmerking: de binnenpan en het rooster zijn vaatwasmachinebestendig.

wnN

Tip: als er etensresten aan de pan of de bodem van de binnenpan vastkleven, vul de
binnenpan met een warm sopje. Doe het rooster in de binnenpan en laat dit circa
10 minuten weken.

o~

Maak de binnenkant van het apparaat schoon met warm water en een niet-schurende
spons.

Dompel de behuizing van het apparaat nooit in water.

Maak het verwarmingselement schoon met een schoonmaakborstel om de etensresten te
verwijderen.

1. Haal de stekker uit het stopcontact en zorg dat het apparaat voldoende is afgekoeld.
2. Zorg dat alle onderdelen schoon en droog zijn.

GARANTIE EN KLANTENSERVICE

Als u contact wilt opnemen met onze klantenservice voor meer informatie of er treedt een
probleem op, raadpleeg de website of neem contact op met de klantenservice van uw land. Het
telefoonnummer bevindt zich in het wereldwijde garantieboekje. Als er geen klantenservice in
uw land is, neem contact op met uw lokale winkelier.

FOUTOPSPORING

Als er een probleem met uw apparaat optreedt, ga naar website van om de sectie
probleemoplossing te raadplegen of neem contact op met de klantenservice in uw land.

o wv
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DESCRIPCION PARTE FRONTAL DESMONTABLE*

A. Canasta F. Partg fror]tal'c‘jesmontable con ventanilla Gracias a nuestro nuevo sistema de almacenamiento y limpieza sencillos, puedes separar
B g5d< Idlegasta de visualizacion facilmente la parte frontal del recipiente y el propio recipiente.
C. Parte frontal desmontable G. Rejilla extraible « Limpia facilmente el producto y ahorra espacio en el lavavaijillas.
D. Rejilla extraible H. Panel tactil digital ) -
L B . . ) » Guarda las sobras gracias a la tapa incluida.
E. Rejilla de parrilla de aluminio fundido I. Pantalla de temperatura/tiempo > T . L .
extraible* Para ahorrar espacio en el lavavajillas y garantizar la conservacién éptima del aparato, sigue
este procedimiento de limpieza para el modelo con parte frontal desmontable.

MODOS AUTOMATICOS DE COCCION
1. Papas a la francesa 6. Pizza
2. Pepitas 7. Carne
3. Beicon de cerdo/ternera 8. Verduras « Pulsa hacia abajo el botén situado en la parte inferior del
4. Camaroén 9. Pescado recipiente.
5. Pollo asado 10. Postres

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

Lea primero las instrucciones de seguridad y el manual y guérdelos en un lugar seguro.

1. Retire todo el material de embalaje y las calcomanias del aparato.

2. No retire las almohadillas de silicona de la rejilla.

3. Limpie minuciosamente la sartén y la rejilla extraible con agua caliente, un poco de liquido
lavavajillas y una esponja no abrasiva.

Nota : Se puede limpiar estas partas en el lavavagjillas.

Advertencia para el modelo con parte frontal desmontable: Para garantizar la
conservacion 6ptima del producto, es importante retirar el exterior de la parte frontal y
lavarlo a mano.

Para el modelo con parte frontal desmontable y ventanilla, lavar la parte frontal a mano
ayuda a conservar el aspecto original y la transparencia del cristal.

Limpie el interior y el exterior del aparato con un pafio himedo. El dispositivo funciona con
aire caliente.

PREPARACION PARA EL USO

e Retira el gancho de su ubicacion. La
parte frontal se desmonta.

B

e Coloca el recipiente en el
lavavajillas o lavalo a mano
sin la parte frontal, que puedes
volver a colocar en el producto.

1. Ubique el aparato en una superficie nivelada, horizontal y estable. No coloque el aparato en
superficies que no sean resistentes al calor.
2. Inserte larejilla en la parte inferior de la canasta, hasta el tope.
3. No llene la canasta con aceite ni otro liquido. « También puedes colocar la tapa en la cesta para guardar las

No coloque nada encima del aparato. Esto interrumpe el flujo de aire y afecta el sobras en el frigorifico.
resultado de freido con aire caliente.
Cuidado: No coloques la tapa si el recipiente todavia esta

IMPORTANTE: Para evitar que el aparato se sobrecaliente, no lo coloques en una esquina ni |
caliente.

bajo una alacena de pared. Es necesario dejar un hueco de al menos 15 cm en torno al aparato
para que circule el aire.

*segln el modelo



impiar | f Id I L recipi
« Hand wash the front with hot water, some washing-up liquid and a nonabrasive sponge.
o Después de lavar y secar bien el exterior de la parte frontal,

1. Sujeta la parte superior de la parte frontal en el gancho del recipiente.

2. Coloca la parte inferior de la parte frontal hasta que oigas un «clic».

Para recalentar las sobras, quita la tapa de la cesta y vuelve a colocar la parte frontal del
recipiente.

« Pulsa 9y el botén (=) para ajustar la freidora a 160 °C.

« A continuacioén, pulsa 3 para ajustar 10 minutos con los botones @ y @

PRECAUCION. No utilices nunca el aparato sin el recipiente. Vuelve a colocar siempre el
panel frontal en el recipiente antes de cocinar.

USO DEL APARATO

Pon en marcha la freidora de aire vacia (sin ningln accesorio dentro) para eliminar cualquier olor nuevo o
residuo de fabricacion. Advertencia: Es posible que salga un poco de humo al encenderla por primera vez.
El aparato puede cocinar una amplia gama de recetas. Los tiempos de coccion de los alimentos principales se
encuentran en la seccion “Guia de coccion”. Las recetas en linea le ayudarén a conocer el aparato.
1. Enchufe el cable de alimentacion en el tomacorriente.
2. Coloque los ingredientes en la canasta.
Nota: Nunca llene la canasta més alld de la indicacién MAX. ni exceda la cantidad indicada en el
cuadro (vea la seccion «Ajustes»), ya que esto podria afectar la calidad del resultado final.
3. Vuelva a deslizar la canasta dentro del aparato.
4. Pulsa (D para encender el aparato.
5. Para comenzar a cocinar, puede seleccionar la configuracién del modo de coccién automatico
o del modo manual.
a. Si selecciona el modo de coccién automdtico:
o Presione el boton @ para ver el modo de coccién en pantalla.
« Después, presione el boton (1) en pantalla para seleccionar el modo de coccion deseado (estos modos
se describen en detalle en la seccion “Guia de coccion”).
o Sise necessita, se puede cambiar el tiempo de coccion deseado presionando el boton 2 y ajustando
el tiempo con los botones @ y @ . El temporizador se puede configurar entre 0 y 60 minutos.
o Sise necessita, ajuste la temperatura §3) con los botones (+) y @ en la pantalla digital. El termostato
varia de 40 - 220°C.
« Presione el boton oo

s POra comenzar a cocinar con las configuraciones de temperatura y tiempo
seleccionadas.

e La coccion comenzard. La temperatura seleccionada y el tiempo restante de coccion se
alternardén en la pantalla.”

o Nota: Durante la coccion, puedes ajustar el tiempo y la temperatura pulsando ).

b. Si selecciona la configuracién manual:

* Ajuste la temperatura §3 con los botones (+) y (=) en la pantalla digital. EI termostato
varia de 40 - 220°C.

« Después, configure el tiempo de coccién deseado presionando el botén §3) y ajustando el tiempo con
los botones @ y @ El temporizador se puede configurar entre 0 y 60 minutos.

o Presione :p‘ el boton de inicio para comenzar a cocinar con las configuraciones de temperatura y
tiempo seleccionadas. La coccién comenzard. La temperatura seleccionada y el tiempo restante de
coccion se alternardn en la pantalla.

¢. Ponga en pausa o detenga la coccidn:

o Presione el boton :: para poner en pausa la coccién.
« Mantega presionado el boton z:; para detener la coccion. Mientras el aparato se enfria,
sigue ventilando.

6. Elexceso de aceite de los ingredientes se recolecta en la parte inferior de la sartén

7. Algunos ingredientes requieren agitado a la mitad de su tiempo de preparacién (vea la seccién
«Ajustes»). Para agitar los ingredientes, retire la sartén del aparato por la asa y agitela. Para preparar las
patatas fritas, recomendamos agitar la cesta a los 15 minutos de coccion y después a los 10 minutos.
Después, deslice el recipiente hacia dentro del artefacto y presione el boton de inicio de nuevo para
reanudar la coccién, el aparato se reinicia automdticamente.

8. Cuando escuche la campanilla del temporizador, el tiempo de preparacion establecido habra
finalizado.
Retire la canasta del aparato y coléquela sobre una superficie resistente al calor.

9. Verifique que los ingredientes estén preparados.
Si los ingredientes no estdn listos todavia, simplemente deslice la canasta nuevamente dentro del
aparato y configure el temporizador con unos minutos adicionales.

10. Vacie la canasta dentro de un tazén o una bandeja.
Para retirar los ingredientes, use un par de pinzas para levantar los ingredientes y retirarlos de la canasta.
Precaucion: Cuando gire la canasta, preste atencion al exceso de aceite recogido en la parte inferior y a
la rejilla extraible que puede caerse.
Precaucion: Después de freir con aire caliente, la canasta y los ingredientes estn calientes. No
toque la canasta durante el uso y cierto tiempo después de usarla ya que se calienta mucho. Solo
sostenga la canasta por el asa.

11. Cuando una tanda de alimentos esté lista, el artefacto estd inmediatamente preparado para cocinar
la siguiente tanda.

USO DEL MODO DE DORADO

e Este modo solo estd disponible para el modo de patatas fritas y para el modo manual. Al
activar la opcién de dorado, el aparato funciona a alta velocidad y proporciona un mejor
rendimiento de cocinado.

Nota: Este modo de cocinado aumenta la potencia del ventilador giratorio del producto.

e Esta funcion debe activarse antes de comenzar a cocinar.



e La funciéon de dorado permite que los ingredientes queden mas crujientes con el mismo
YOGUR

tiempo de coccion. Esta funcion también puede ahorrarte 3 minutos en el tiempo de
coccién, con unos resultados idénticos a los que conseguirias sin usar la funcién. Si prefieres Hay disponible un juego de 8 tarros como accesorio que se vende por separado.
ahorrar tiempo en lugar de que la comida quede mas crujiente, reduce el tiempo de coccion
en 3 minutos después de activar la funcién.

1. Coloque los ingredientes en la canasta

Preparacion para 8 tarros de yogur:
e Anade 1 | de leche UHT entera a temperatura normal en un

0 ) B i ‘%ﬁ recipiente.
2. Pulsa Oy @ en la pantalla para seleccionar el modo de coccién de patatas fritas oel « A continuacion, afiade el sobre de fermentos ldcticos (2 g) y
modo manual. mezcla bien,

3. Pulsa gifs . Cuando este modo estd activado, aparece en naranja en la pantalla.

4. Si es necesario, ajusta el tiempo de coccién pulsando los botones @ y @ (consulta la seccion
‘Guia de cocinado’).

5. Pulse el botén z:; para iniciar la coccién. La temperatura y el tiempo de coccién restante

se alternardn en la visualizacién en pantalla.

¢COMO SE COCINA A LA PARRILLA?

El aparato viene con una parrilla de fundicién con revestimiento
antiadherente.

Para cocinar a la parrilla, precaliente el aparato en modo
manual durante 15 minutos a 220°C antes de introducir sus
ingredientes, después seleccione el programa predefinido que
desee. La rejilla para parrilla te permite asar cualquier tipo de
comida a la perfeccion.

e Vierte la mezcla en los 8 tarros de vidrio y ciérralos con la tapa.
Nota: Los yogures deben cocinarse con las tapas puestas en
los tarros.

e Quita la rejilla del recipiente del aparato cuando prepares
yogures.
« Coloca 4 tarros en el recipiente.

e Coloca la rejilla y ponla encima de los 4 tarros

DESHIDRACION

1. Coloque los ingredientes en la canasta. Deslice la sartén hasta el interior del artefacto.

2. Presione el boton (D, luego ajuste la temperatura §9 con el botén @ y @ de 40a 70°C.

3. Después, configure el tiempo deseado presionando el botén 9 y adjustanto el tiempo con
los botones (+) y () El temporizador se puede configurar entre 1y 10 horas.

o Pulsa O y ajusta la temperatura pulsando el botén @ hasta que la pantalla digital
marque 40 °C.
e Pulsa el boton @ para establecer el tiempo de coccién deseado. Establece el tiempo en 8

4. Presione el bot6n de inicio Z:p‘ para comenzar la deshidratacion. La temperatura seleccionada horas. st
y el tiempo restante se alternardn en la pantalla. * Pulsa el boton ;, para iniciar el cocinado.
5. Cuando escuche la campanilla del temporizador, el tiempo de preparacion establecido habra Precaucion: Después de cocinar, la cesta, los tarros y la rejilla estan calientes.
finalizado. Retire la canasta del aparato y coléquela sobre una superficie resistente al calor. Nota: Si piensas que la textura del yogur es demasiado liquida, tienes 2 opciones:
6. Verifique que los ingredientes estén preparados. Si los ingredientes no estdn listos todavia, e Aumenta la temperatura 5 °C.
simplemente deslice la canasta nuevamente dentro del aparato y configure el temporizador « Prolonga el tiempo de coccion 1 o 2 horas.

con unos minutos adicionales
7. Cuando los ingredientes estdn listos, vacie la sartén. Use un par de pinzas para levantar los
ingredientes y retirarlos de la canasta.
Precaucién: No gire la sartén con la rejilla.
No toque la sartén durante el uso y después ya que se calienta mucho. Solo sostenga la
canasta por la asa.
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INICIO DIFERIDO

En modo manual y para determinados programas automaticos (todos los programas excepto
Patatas fritas, Carne y Pescado), tiene la opcion de retrasar el inicio de la coccién. El inicio de la
coccion puede retrasarse desde 30 minutos hasta un méaximo de 4 horas. Para ello

o Antes de iniciar la coccion, realice una pulsacion larga en el boton §3.

« Utilice los botones (+) y @ para ajustar la hora a la que desea que se inicie la coccién,

« A continuacion, pulse .

Atencion: El inicio retardado puede presentar un riesgo para la salud en el caso de algunos
ingredientes. Desaconsejamos encarecidamente cualquier inicio retardado en alimentos
como la carne o el pescado, a excepcion del pollo asado.

AJUSTES

Este cuadro a continuacion le ayuda a seleccionar los ajustes bdsicos para los ingredientes que
desea preparar.

Nota: Recuerde que estos ajustes son indicaciones. Dado que los ingredientes difieren en su
origen, tamano, forma y marca, no podemos garantizar el mejor ajuste para sus ingredientes.

Cuanltogw(lds SF agite'r’nejg)_rcslerd el
Papas fritas finas 309 - 1000 . . x2/3 | fesultadodelacoccion, Si desea
N 9 15-30min | 190°C 3 reducir tiempo de coccion o tener
congeladas batidos | ‘tesuitados nF:ds crujientes, puede
activar la funcion *Extra crisp’.
Papas fritas caseras 300-1000g s | 15-35min | 190°C h);fziﬁ; Agregar une cucharada de aceite
Rodajas de papa 309 - 1000 i . . x2/3 '
congeladas 9 % |12-27min | 190°C batidos | Adregar une cucharada de aceite
Carne de res y carne de ave
Filete de costilla | 1 - 2 piezas 6-10 min 200°C % Dar la vuelta 2 min antes de terminar
o~
Filete picado 1-4piezas| & 6-10 min 200°C % Dale la vuelta a media coccion
[
Pechuga de pollo |100-600 g < 16 min 180°C % Dale la vuelta a media coccion
Pollo (entero) | 1200g | & | somin | 200°C
Bem;:rﬁ:éerdw reblr:lgdas 8 min 200°C % Dale la vuelta a media coccion
Pescado
Filete de salmén| 4 piezas =» | 15-17min | 140°C
Gambas 24 piezas | < 6 min 170°C
Bocadillos
Trocitos de pollo empa- ! . ) . L N
nizados congelados 10 piezas | & 8-15min 200°C g
Alitas de pollo . ) | =
congeladas 10 piezas | €& | 16-20min | 180°C g
Palitos de queso empa- ' i . f N
nizados congelados 10piezas | & 7-9min 180°C Q
Aros de cebolla ’ ) . e N
congelados 10 piezas | & 8 min 180°C @
. 3009 | g ) .
Pizza (3 rebanadas) 7 min 190°C
i N
Calabacines 400-700g ‘%}gf 15 min 180°C @
Horneado
Panqués 6piezas | €3 | 15-18min | 180°C Use fuente para horno
Torta 3009 | € | 23min | 160°C
Deshidracion
Manzana en rodajas‘ 1 pieza ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘
Yoqur
Yogur natural 8 tarros™* 8h 40°C )

*Agitar a mitad de camino.

** Coloque la fuente para horno en la sartén.
***corresponden a los tarros de la marca que se venden como accesorio.



IMPORTANTE: Para evitar danos en su aparato, no supere nunca las cantidades maximas de
ingredientes y liquidos indicadas en el manual de instrucciones y en las recetas. Cuando utilice
mezclas que suben (como en el caso de tartas, quiches o magdalenas), la bandeja del horno no
debe llenarse mas de la mitad.

Precaucién: Si no se respeta la temperatura, hay riesgo de sobrecoccion.

e Los ingredientes mds pequefios suelen requerir un tiempo de preparacién un poco mds
corto que los ingredientes mds grandes. Si duda, puede abrir el recipiente en cualquier
punto de la coccién para comprobar el progreso.

e Para conseguir patatas extracrujientes, afade un poco de aceite antes de cocinarlas y
agitalas para cubrirlas uniformemente. Recomendamos usar 14 ml de aceite. No afiada
aceite a la patata congelada.

e Agitar los ingredientes mds pequefios a la mitad del tiempo de preparacién optimiza el
resultado final y puede ayudar a evitar ingredientes fritos de forma despareja.

o Los bocadillos que se pueden preparar en un horno también se pueden preparar en el dispositivo.

e La cantidad éptima para preparar papas fritas crujientes 600 gramos.

e Use una masa prehecha para preparar bocadillos rellenos de forma répida y facil. La masa
prehecha también requiere un tiempo de preparacién mds corto que el de la masa casera.

e Coloque una fuente para horno en la cesta del dispositivo si desea hornear un pastel o
quiche o si desea freir ingredientes fragiles o ingredientes rellenos.

e También puede usar el dispositivo. para recalentar ingredientes. Para recalentar
ingredientes, ajuste la temperatura a 160°C por hasta 10 minutos.

o Deberads ajustar el tiempo de coccién en funcion de la cantidad de comida para recalentarla
del todo.

PREPARACION DE PAPAS FRITAS CASERAS

Si desea hacer papas fritas caseras, siga los pasos a continuacion.

1. Pelelas papas y cértelas en forma de bastones.

2. Remoje los bastones de papa en un tazén durante al menos 30 minutos, retirelas y séquelas
con papel de cocina.

3. Vierta 1 cucharada de aceite de oliva en un tazén, coloque los bastones arriba y mezcle
hasta que los bastones estén recubiertos con aceite.

4. Retire los bastones del tazén con los dedos o con un utensilio de cocina para que el exceso
de aceite quede en el tazén. Coloque los bastones en la sartén
Nota: No incline el tazén para poner todos los bastones en la cesta de una vez, para
evitar que el exceso de aceite termine en la parte inferior de la sartén.

5. Fria los bastones de papas segin las instrucciones en la seccion «Ajustes».

LIMPIEZA

Limpie el aparato después de cada uso.

La canasta y la rejilla extraible tienen un recubrimiento antiadherente. No use utensilios
metdlicos o materiales de limpieza abrasivos para limpiarlas porque se podria dafar el
recubrimiento antiadherente.

1. Desenchufe el cable de alimentacion del tomacorriente y deje que el aparato se enfrie.
Nota: Retire la canasta para permitir que la freidora de aire se enfrie con mayor rapidez.
Limpie el exterior del aparato con un pafio himedo.

Limpie la canasta y la rejilla extraible con agua caliente, un poco de liquido lavavajillas y una
esponja no abrasiva. Puede usar un liquido desengrasante para retirar la suciedad que reste.
Nota : Se puede limpiar estas partes en el lavavajillas.

Advertencia para el modelo con parte frontal desmontable: Para garantizar la
conservacion optima del producto, es importante retirar el exterior de la parte frontal
y lavarlo a mano.

Para el modelo con parte frontal desmontable y ventanilla, lavar la parte frontal a mano
ayuda a conservar el aspecto original y la transparencia del cristal.

Consejo: Si hay suciedad pegada en la rejilla extraible o en la parte inferior de la sartén, llene
la sartén con agua caliente y algo de liquido lavavagjillas. Coloque la rejilla extraible en la
sartén y déjela en remojo por aproximadamente 10 minutos.

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

Limpie el elemento de calentamiento con un cepillo de limpieza para retirar los residuos de
comida que haya.

ALMACENAMIENTO

1. Desenchufe el aparato y déjelo enfriar.
2. Asegurese de que todas las partes estén limpias y secas.

MEDIO AMBIENTE

No arroje el aparato con la basura normal del hogar cuando termine su vida dtil, entréguelo en un
punto de recoleccion oficial para su reciclado. Al hacer esto ayudard a conservar el medio ambiente.

wN
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GARANTIAY SERVICIO

Si necesita servicio o informacion o si tiene un problema, visite la pagina web de la marca
(ver la portada de este manual) o comuniquese con el Centro de atencién al consumidor
de la marca en su pais. Encontrard el nimero de teléfono en el folleto de garantia mundial.
Si no hay Centro de atencién al cliente en su pais, vaya al distribuidor local de la marca.

DETECCION DE PROBLEMAS

Si tiene problemas con el aparato, visite la pagina web de la marca (ver la portada de este
manual). Para ver una lista de preguntas frecuentes o comuniquese con el Centro de atencion
al cliente.



DESCRICAO

A. Cuba . Parte da frente amovivel com janela de
B. Alca da cuba visualizagdo*

-

Dppoiss

C. Parte da frente amovivel G. Tampa do armazenamento
l D. Grade removivel* H. Painel digital touch screen
H E. Grelha em aluminio fundido amovivel* I. Visor de tempo/temperatura
). Saida de ar
MODOS DE COZIMENTO AUTOMATICO
1. Fritas 6. Pizza
2. Nuggets frango 7. Bife
3. Frango assado 8. Legumes
4. Camarao 9. Peixe
5. Frango assado 10. Sobremesa

ANTES DO PRIMEIRO USO

Leia primeiro as instru¢des de seguranca e o manual e guarde-os num local seguro.

1. Remova todos os objetos da embalagem e qualquer adesivo do equipamento.

2. Ndo remova as almofadas de silicone da grade.

3. Limpe bem a cuba e a grade removivel com dgua quente, um pouco de detergente liquido
e uma esponja ndo abrasiva.

Observagdo: Vocé também pode limpar estas pecas na méaquina de lavar louga.

Aviso para o modelo com parte da frente amovivel: para garantir uma conservacdo perfeita do
produto, é importante remover a parte da frente exterior e lavéa-la @ méo.

Para o modelo com a parte da frente amovivel com janela, lavar a frente @ mdo ajuda a preservar
o aspeto original e a transparéncia do vidro.

Limpe o interior e exterior do equipamento com um pano molhado. O aparelho funciona
produzindo ar quente.

PREPARANDO PARA USO

&

1. Coloque o equipamento em uma superficie estdvel, horizontal e nivelada. Ndo coloque o
aparelho sobre uma superficie ndo resistente ao calor.

2. Insira a grade no fundo da cuba, até o batente.

3. Nao preencha cuba com dleo ou qualquer outro liquido.

Ndo coloque nada em cima do equipamento. Isso interrompe o fluxo de ar e afeta o
resultado da fritura em ar quente.
IMPORTANTE: para evitar o sobreaquecimento do aparelho, ndo o coloque num canto ou
encostado a um armdrio de parede. Deve deixar uma distancia de, pelo menos, 15 cm & volta
do aparelho para permitir a circulagdo de ar.

*consoante o modelo *consoante o modelo



PARTE DA FRENTE AMOVIVEL*

Com o nosso novo sistema facil de limpar e arrumar, pode separar facilmente a parte da frente
do cesto e o proprio cesto.

e Lave facilmente o seu aparelho e poupe espaco na maquina de lavar loiga

« Guarde as sobras gracas & tampa na embalagem.

Para poupar espaco na maquina de lavar loica e garantir uma conservacdo perfeita do aparelho,
siga este procedimento de limpeza para o modelo com parte da frente amovivel.

« Prima o botdo localizado na parte inferior do cesto

e Retire o gancho da respetiva
localizagdo. A parte da frente
amovivel pode ser retirada.

e Coloque o cesto na maquina de
lavar loica ou lave-o @ mdo sem a
parte da frente, que pode voltar a
ligar ao produto.

e OU coloque a tampa do armazenamento na cuba para
guardar as sobras no frigorifico.

Cuidado: ndo coloque a tampa se o cesto ainda estiver quente.

Li jafi ivel I igécl
 Lave @ mdo a parte da frente com dgua quente, um pouco de detergente para a loiga e uma
esponja ndo abrasiva.
« Depois de lavar e secar bem a parte da frente exterior,
1. Encaixe a parte superior da frente no gancho do cesto.
2. Encaixe a parte inferior da frente até ouvir um «clique».

Para reaquecer as sobras, retire a tampa da cuba e volte a colocar a parte da frente no cesto.

o Prima |9 e o botdo @ para definir a temperatura para 160 °C.

 Em seguida, prima {3 para definir 10 minutos com os botées @ e @

CUIDADO! Nunca utilize o aparelho sem o cesto. Volte sempre a encaixar o painel frontal
no cesto antes de cozinhar.

USANDO O EQUIPAMENTO

Utilize a fritadeira de ar quente vazia (sem acessérios no interior) para eliminar quaisquer
residuos ou odores de fabrico.
Aviso: poderd libertar um pouco de fumo quando a utilizar pela primeira vez.
O equipamento pode preparar um amplo leque de receitas. O tempo de preparo para os
principais alimentos é indicado na secdo ‘Guia de cozinha’. As receitas online ajudam-no a
conhecer o aparelho.
1. Insira o plugue em uma tomada de acordo com a voltagem do produto.
2. Coloque os ingredientes na cuba.
Observacdo: Nunca preencha a cuba além da indicacdo MAX ou exceda a quantidade
indicada na tabela (consulte a secdo 'Configuracdes'), pois isso pode afetar a qualidade
do resultado final.
3. Coloque a cuba de volta ao aparelho.
Prima (D para ligar o aparelho.
5. Para comecar a cozinhar, vocé pode escolher entre os modos de cozimento automatico e
manual.
a. Se escolher o modo de cozimento automético:
« Pressione o botdo (| para exibir o modo de cozimento.
» Pressione em seguida o botdo {1 na tela para escolher o modo de cozimento desejado
(esses modos sdo descritos em detalhe na secdo “Guia de cozimento”).
o Se necessario, vocé pode ajustar o tempo de cozedura premindo o botdo % e ajustando o
tempo com os botdes @ e @ O timer pode ser definido para de 0 a 60 minutos.

&




« Vocé pode alterar a temperatura §9 com os botdes @ e @ na tela digital. O termostato
varia de 40 a 220°C.
. -y Start
e Pressione o botdo .,
temperatura e tempo.
e Inicia-se o cozimento. A temperatura escolhida e o tempo de cozimento restante vdo
alternar-se na tela do visor.

« Nota: durante a cozedura, pode ajustar o tempo e a temperatura premindo {3 .

Start para iniciar o cozimento com os dados escolhidos de

b. Se escolher o manual:

o Ajuste a temperatura §9 com os botdes (+) e @ na tela digital. O termostato varia de
40 a 220°C.

« Defing, entdo, o tempo de cozimento desejado, pressionando o botdo §3 e ajustando o
tempo com os botoes @ e @ . O timer pode ser definido para de 0 a 60 minutos.

e Pressione o botdo Z‘,: Start para iniciar o cozimento com os dados escolhidos de
temperatura e tempo. Inicia-se o cozimento. A temperatura escolhida e o tempo de
cozimento restante vdo alternar-se na tela do visor.

¢. Pausa ou paragem da cozedura:

e Basta premir o botdo Zt; para fazer uma pausa na cozedura.
e Prima longamente o botdo Zt: para parar a cozedura. Enquanto o aparelho arrefece,
continua a ventilar.

6. O excesso de dleo dos ingredientes é coletado no fundo da cuba.

7. Alguns alimentos precisam ser agitados na metade do tempo de cozimento (ver se¢do
“Guia de Cozimento”). Para mexer os alimentos, puxe o cesto para fora do aparelho pela
pega e agite-o. Para preparar las patatas fritas, recomendamos agitar la cesta a los 15
minutos de coccion y después a los 10 minutos.

Em seguida, deslize o copo de volta no aparelho. O aparelho reinicia automaticamente.

8. Quando ouvir o apito do timer, o tempo de preparacdo definido se esgotou. Retire a cuba
do aparelho e coloque-a sobre uma superficie resistente ao calor.

9. Verifique se a comida estd pronta.

Se a comida ainda néo estiver pronta, basta colocar a cuba de volta no aparelho e ajustar
o timer para alguns minutos extras.

10. Quando a comida estiver cozida, retire a cuba. Para remover o alimento, use um par de
pincas para retird-la da cuba.

Cuidado: Ao virar a cuba, tome cuidado com qualquer excesso de 6leo coletado na parte
inferior da cuba que pode vazar na comida e que pode fazer a grade cair.

Cuidado: Depois de fritar em ar quente, a cuba, a grelha e a comida ficam muito
quentes. Ndo toque na panela durante e algum tempo apés o uso, pois ela fica muito
quente. S6 segure a panela pela alca.

11. Assim que o alimento estiver pronto, o aparelho fica pronto de imediato para preparar
outra receita.

UTILIZAR MODO EXTRA ESTALADICO

e Este modo so esta ativo para o modo batatas fritas e para o modo manual. Quando ativar
a opgdo extra estaladico, o aparelho funciona a alta velocidade e proporciona um melhor
desempenho de cozedura.

Nota: este modo de cozedura aumenta a ventoinha rotativa do seu produto.

e Esta funcdo tem de ser ativada antes do inicio da cozedura.

e A funcdo extra estaladico permite-lhe tornar os seus ingredientes mais estaladigos com
o mesmo tempo de cozedura. Esta fun¢do também pode poupar 3 minutos no tempo de
cozedura, com resultados idénticos aos de cozinhar sem esta opgdo. Se preferir poupar
tempo em vez de tornar os alimentos estaladicos, reduza o tempo de cozedura em 3
minutos ap6s ativar a fungdo.

1. Coloque os ingredientes na cuba.

2. Prima O e em seguida, prima () no ecrd para selecionar o modo para batatas fritas %ﬁ
ou o modo manual.

3. Prima ¢ . Quando este modo é ativado, é apresentado a laranja no ecrd.

4. Se necessdrio, ajuste o tempo de cozedura premindo os botdes @ e @ (consulte a seccdio
‘Guia de cozedura’).

5. Premir o botdo Z; para iniciar a cozedura. A temperatura e o tempo de cozedura restante

alternam no visor do ecrd.
COMO COZINHAR COMO UM GRELHADOR?

O aparelho é fornecido com uma grelha de grelhar fundida
com revestimento antiaderente.

Para cozinhar como um grelhador, pré-aqueca o aparelho em
modo manual durante 15 minutos a 220°C antes de colocar
os ingredientes, depois seleccione o programa predefinido
que deseja. A grelha permite-lhe selar qualquer tipo de
comida na perfeicdo.

DESIDRATACAO

1. Coloque a grelha na cesta removivel aparelho.

2. Pressione () e ajuste a temperatura pressionando os botdes @ e @ de 40 a 70°C na tela
digital.

3. Em seguida, defina o tempo de cozimento desejado pressionando o botdo 9 e ajustando o
tempo com o bot@o @ e @ Vocé pode definir o tempo de 1 a 10 horas.

4. Pressione o botdo Z:; Iniciar para iniciar o processo de desidratacdo. A temperatura selecionada
e o tempo restante de cozimento alternardo na tela.

5. Quando ouvir o som do temporizador, a processo terminou. Retire a cesta removivel do
aparelho e coloque-a sobre uma superficie resistente ao calor.

6. Verifique se a comida estd pronta. Se os alimentos ainda ndo estiverem prontos, volte a
colocé-los no aparelho e programe o temporizador para mais alguns minutos.

7.Quando os alimentos estiverem prontos, retire a cesta. Para remover os alimentos, use um
pegador para retirar os alimentos da cesta.



Atencdio: a gaveta nunca deve ser virada ao contrario com a grelha.

Atencdo: Apos uma fritura a quente, a gaveta, a grelha e os alimentos estdo muito
quentes. Ndo tocar na gaveta durante a utilizacdo e durante algum tempo apés a
utilizagdo, pois fica muito quente. Segurar a gaveta apenas pela pega.

Um conjunto de 8 frascos estd disponivel como acessorio, vendido em separado.

Preparagdo para 8 frascos de iogurte:

 Adicionar 11 de leite UHT gordo num cesto a uma temperatura
normal

« Em seguida, adicionar a saqueta de fermentos lacteos (2 g) e
misturar bem.

 Verter a mistura nos 8 frascos de vidro e fechar com a tampa

Nota: os iogurtes devem ser cozinhados com as tampas nos

frascos.

e Retire a grelha do cesto do aparelho quando cozinhar
iogurtes.
« Coloque 4 frascos no cesto.

e Coloque a grelha e os 4 frascos sobre a mesma

e Pima D e, em seguida, ajuste a temperatura premindo o botdo @ até chegar a 40 °C no
ecrd digital.

e Em seguida, defina o tempo de cozedura premindo o botdo @ Defina o temporizador para

8 horas.

art

. . st
e Prima o botdo

stop

Iniciar para iniciar a cozedura.

Cuidado: depois de cozinhar, a cuba, os frascos e a grelha estardo quentes.
Nota: se achar que a textura do seu iogurte é demasiado liquida, tem 2 opcdes:
* Aumentar a temperatura em 5 °C

» Aumentar o tempo de cozedura em 1 hora ou 2 horas.

INICIO RETARDADO

No modo manual e para certos programas automaticos (todos os programas exceto o modo Batatas
Fritas, Carne e Peixe), tem a possibilidade de atrasar o inicio da cozedura. O inicio da cozedura pode
ser retardado de 30 minutos a um méximo de 4 horas. Para o fazer:

o Antes de iniciar a cozedura, prima longamente o botdo §3.

o Utilize os botdes @ e @ para definir a hora a que pretende que a cozedura se inicie,

: st
Em seguida, premir ;.
Atencdo: O inicio retardado pode representar um risco para a saide de alguns ingredientes.
Desaconselhamos vivamente qualquer inicio retardado em alimentos como a carne ou o

peixe, com excecdo do frango assado.

GUIA DE COZIMENTO

Atencdo: a cesta e a grelha estardo muito quentes. A tabela abaixo ajuda vocé a selecionar as
configuragdes bdsicas para preparar a comida que vocé deseja. Observagdo: Tenha em mente
que essas configuracdes sdo indicacdes. Como alimentos diferem em origem, tamanho,
forma e marca, ndo podemos garantir a melhor configuragdo para seus alimentos.



IMPORTANTE: para evitar danificar o aparelho, nunca exceda as quantidades maximas
de ingredientes e liquidos indicadas no manual de instrucdes e nas receitas. Quando utiliza
misturas com fermento (como bolos, quiche ou queques), ndo deve encher o recipiente mais

Batatas e fritas do que metade.
Quanto mais agitar, melhor serd o - . - .
Batata frita p \ | resultado da cozedura. Se quiser reduzir o Atencdo: risco de cozedura em excesso se a temperatura ndo for respeitada.
congeludu (espessuraB00-1000g  #% |15-30min| 190°C | teéﬂfgfﬁsﬁﬁﬁefo”s'% taeig\gg adlg &Oégdug%gu
10 RO b ativar a funcdo extra estalgdiég. D I CAS
Batatafiitain  B00-1000g % |15-35min| 190°C | =y Adicione 1 colher de e Uma quantidade maior de alimento requer um tempo de preparacdo um pouco maior,
natura (8 x 8 mm) = sopa de Gleo uma quantidade menor de alimento requer um tempo de preparacio um pouco menor.
Batatardstica  300.1000¢ & |12-27 min| 190°C [ N Adicione 1 colher de Se ndo tiver a certeza, pode abrir o cesto a qualquer momento da cozedura para verificar ﬂ
congelada N sopa de 6leo 0 progresso.
Carne e aves e Para tornar as suas batatas ainda mais estaladicas, tente adicionar uma pequena
. 1-2 . ) ) . _ quantidade de 6leo antes de cozinhar e agite para cobrir uniformemente. Recomendamos
Bife de costela el 6-10min | 200°C Virar 2 minutos antes de terminar 14 ml de 6leo. Ndo adicione éleo & batata congelada.
14 e Agitar alimentos menores no meio da preparagdo otimiza o resultado final e pode ajudar a
Bife cortado pedacos © |6-10min| 200°C Virar a meio da cozedura evitar ingredientes fritados de forma desigual.

« Ndo prepare ingredientes muito gordurosos, como salsichas, na aparelho.

e Os alimentos que podem ser preparados em um forno também podem ser preparados na

Virar a meio da cozedura aparelho.

e A quantidade ideal para a preparacdo de batatas fritas crocantes é de 600 gramas.

e Use uma massa pré-fabricada para preparar lanches com recheio de forma répida e facil. A massa
pré-fabricada também requer um tempo de preparacéo mais curto do que a massa caseira.

Virar a meio da cozedura e Coloque em uma forma que pode ser levada ao forno na cuba se quiser assar um bolo ou
quiche, ou caso queira fritar ingredientes frageis ou ingredientes com recheio.

e Vocé também pode usar a aparelho para reaquecer os ingredientes. Para reaquecer os

15-17min| 140°C ingredientes, ajuste a temperatura para 160 ° C por até 10 minutos. O tempo de cozedura

6 min 170°C pode ser ajustado dependendo da quantidade para reaquecer completamente os alimentos.

@

Filés de peito de |10 . 600 g 16 min 180°C

frango (sem osso)

Frango (intei0) | 1200g | @ | s0min | 200°C

Bacon/bacon de 1-9 ] .
vaca fatias 8 min 200°C

Peixe e frutos do mar

Filé desalmdo | 4 pedagos

Camardes médios |24 pedagos

Snacks
Nuggets de ango | 19 csacos s1smn a0 | T FAZENDO BATATA FRITA IN NATURA

congelados &= deseia f b fitas | ; bai
ek e - R [ ) Se deseja fazer batatas fritas in natura, siga as etapas abaixo.
congeludasg 10pedacos & |16-20min| 180°C | | 1. Descasque as batatas e corte-as em palitos.
Palitos de queijo ] | [0 \ 2. Mergulhe os palitos de batata em uma tigela com agua por pelo menos 30 minutos, tire-os
congelados™ | 10Pedacos| & | 7-9min | 180°C | e seque-os com papel toalha.
Anéis de cebola . | =) 3. Despeje 1 colher de sopa de azeite em uma tigela, coloque os palitos na parte superior e
congelodos |10 Pedacos & | 8min | 180°C | misture até os palitos serem revestidos com 6leo.
4, Removi li igel m m utensili zinh I( X
E— 309 9 | & 7 min 190°C Remova os palitos dqt gela com os dedos'ou um utensilio de cozinha para que o excesso de
(3 slices) 6leo permaneca na tigela. Coloque os palitos na cuba.
7 5 P X . .
Abobrinha 400-700 @'}[f 15 min 180°C Obser\{agao. Ndo |n<_:I|ne a tigela para colqcar todos os palitos na e(_]ulpamento cuba de
I = uma sé vez, para evitar que o excesso de dleo acabe na parte inferior da panela.
Cozimento 5. Frite os palitos de batata de acordo com as instru¢cdes na se¢do 'Configuracdes'.
Muffins 6 pedacos 15-18 min| 180°C Use um tabuleiro/ forma de forno **
Bolo 300g & | 23min | 160°C LIMPEZA
Desidratagdo Limpe o equipamento apés cada uso.
Magds em fatias ‘ 1 pedago ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘ A panela e a cuba possuem um revestimento antiaderente. NGo use utensilios de cozinha
Togurte metdlicos ou materiais de limpeza abrasivos para limpd-los, pois isso pode danificar o
revestimento antiaderente.
logurte natural |8 boiGes™” 8h 40°C 1. Remova o plugue da tomada e deixe o aparelho esfriar. Observacao: Retire a cuba para

deixar a aparelho esfriar mais rapidamente.

“Agite na metade do cozimento. 2. Limpe o exterior do equipamento com um pano Gmido.
coloque a forma de bolo/forno na cuba

***correspondem aos frascos de marca vendidos como acessorio.
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3.

LAl

6.

Limpe a panela e a cuba com dgua quente, um pouco de detergente liquido e uma esponja
ndo abrasiva.

Vocé pode usar um liquido tira gordura para remover a sujeira restante.

Observagdo: A cuba e grade sdo lavaveis na maquina de lavar louga.

Aviso para o modelo com parte da frente amovivel: para garantir uma conservacédo
perfeita do produto, é importante remover a parte da frente exterior e lava-la a méo.
Para o modelo com a parte da frente amovivel com janela, lavar a frente @ méo ajuda a
preservar o aspeto original e a transparéncia do vidro.

Dica: Se a sujeira estiver grudada no fundo da cuba e na grade, encha-as com dgua quente
e um pouco de detergente. Deixe a cuba e a grade de molho por aproximadamente 10
minutos. Em sequida, enxague e seque.

Limpe o interior do equipamento com dgua quente e uma esponja ndo abrasiva.

Limpe o elemento de aquecimento com uma escova de limpeza para remover quaisquer
residuos de alimentos.

N&o mergulhe o aparelho em dgua ou qualquer outro liquido.

ARMAZENAMENTO

1.
2.

Desconecte o aparelho e deixe esfriar.
Verifique se todas as pecas estdo limpas e secas.

AMBIENTE

Néo jogue o equipamento fora com lixo doméstico normal no final de sua vida atil, descarte-o
em um ponto de coleta oficial para reciclagem. Ao fazer isso, vocé ajuda a preservar o meio
ambiente

GARANTIA E SERVICO

Se precisar de servicos ou informacdes ou caso tenha um problema, visite o site da marca (veja
a capa destas instrucdes de uso) ou entre em contato com o Centro de atendimento ao cliente
da marca em seu pais. Vocé encontra seu nimero de telefone no folheto de garantia mundial.

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Se encontrar problemas no aparelho, visite o site da marca para obter uma lista de perguntas
frequentes ou entre em contato com o Centro de atendimento ao cliente em seu pais



*A seconda del modello



DESCRIZIONE

A. Cestello F. Parte anteriore rimovibile con finestra
B. Maniglia del cestello per il controllo”

C. Parte anteriore rimovibile* G. Coperchio per la conservazione*

D. Griglia rimovibile* H. Pannello touch screen digitale

E. Griglia del grill* I. Display tempo/temperatura

MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

1. Patatine fritte 6. Pizza

2. Crocchette di pollo 7. Carne
3. Pancetta/Pancetta di manzo 8. Verdure
4. Gamberetti 9. Pesce
5. Pollo arrosto 10. Dolce

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Leggere prima le istruzioni di sicurezza e il manuale e conservarli in un luogo sicuro.

1. Rimuovere tutto il materiale di imballaggio e eventuali adesivi dall’apparecchio.

2. Non rimuovere i cuscinetti in silicone della griglia.

3. Pulire accuratamente il cestello e la griglia rimovibile con acqua calda, un po’ di detersivo
per piatti e una spugna non abrasiva.

Nota: I cestelli e le griglie sono lavabili in lavastoviglie.

Avvertenza per il modello con parte anteriore rimovibile : per garantire una
conservazione ottimale del prodotto, & importante rimuovere la parte anteriore esterna
e lavarla a mano.

Per il modello con parte anteriore rimovibile con finestra per il controllo: lavare a mano
la parte anteriore aiuta a preservare I’aspetto originale e la trasparenza del vetro.
Pulire la parte interna ed esterna dell’apparecchio con un panno umido. L’apparecchio
funziona producendo aria calda.

PREPARAZIONE PRIMA DELL'USO

e

1. Posizionare I’apparecchio su una superficie di lavoro piana, stabile e resistente al calore,
lontana da spruzzi d’acqua.

2. Inserire la griglia nella parte inferiore della ciotola, fino al fermo.

3. Non riempire il cestello con olio o altri liquidi.

Non appoggiare nulla sull’apparecchio perché ci6 potrebbe ostacolare il flusso d’aria e
compromettere il risultato della frittura ad aria calda.

IMPORTANTE: per evitare che I"apparecchio si surriscaldi, non posizionarlo in un angolo o
sotto un pensile. E necessario lasciare un spazio di almeno 15 cm intorno all’apparecchio per
permettere all’aria di circolare.

*A seconda del modello

PARTE ANTERIORE RIMOVIBILE:*

Con il nostro nuovo sistema Easy Clean & Store, & possibile separare facilmente la parte
anteriore del recipiente dal recipiente stesso.

o Pulire facilmente il prodotto e risparmiare spazio in lavastoviglie

« Conservare gli avanzi grazie al coperchio in dotazione.

Per risparmiare spazio in lavastoviglie e preservare in modo ottimale I’apparecchio, seguire
questa procedura di pulizia per il modello con parte anteriore rimovibile.

e Abbassare il pulsante situato sulla parte inferiore del
recipiente

e Rimuovere il gancio dalla sua
posizione. La parte anteriore
rimovibile si stacca.

e Posizionare il recipiente  in
lavastoviglie o lavarlo a mano senza
la parte anteriore che pud essere
riapplicata al prodotto.

« OPPURE posizionare il coperchio sul cassetto per conservare
gli avanzi nel frigorifero.

Attenzione: non inserire il coperchio se il recipiente & ancora
caldo.



Pulire | . . ibil . icarla al recipi
e Lavare a mano gli accessori con acqua calda, del detersivo per piatti e una spugna non
abrasiva.
« Dopo aver lavato e asciugato accuratamente la parte anteriore esterna,
1. Agganciare la parte superiore della parte anteriore al gancio del recipiente.
2. Agganciare quindi la parte inferiore fino a sentire uno scatto.

Per riscaldare gli avanzi di cibo, rimuovere il coperchio dal cassetto e riposizionare la parte
anteriore del recipiente.

 Premere i pulsanti |9 e @ per impostare 160 °C.

 Quindi, premere [j9 per impostare 10 minuti con i pulsanti @ e@.

ATTENZIONE Non usare mai I’apparecchio senza il recipiente. Agganciare sempre il
pannello anteriore sul recipiente prima di cucinare.

USO DELL'APPARECCHIO

Svuotare la friggitrice ad aria (senza accessori all’interno) per eliminare eventuali residui di
fabbricazione e nuovi odori.
Avvertenza: al primo avviamento potrebbe fuoriuscire un po’ di fumo.
L’apparecchio € in grado di cuocere un’ampia varietd di ricette. I tempi di cottura degli
alimenti principali sono indicati nella sezione «Guida alla cotturax. Le ricette online ti aiutano
a conoscere I’apparecchio.
1. Collegare il cavo di alimentazione a una presa elettrica.
2. Posizionare il alimento nel cestello.
Nota: non superare mai la quantita massima indicata nella tabella (vedere la sezione
«Guida alla cottura»), poiché cié potrebbe compromettere la qualita del risultato finale.
3. Reinserire il cestello nell’apparecchio.
Premere (D per accendere I'apparecchio.
Per iniziare la cottura, & possibile scegliere tra la modalita di cottura preimpostata o le
impostazioni manuali.
a. Se si sceglie la modalita di cottura preimpostata:
o Premere il tasto () per visualizzare la modalité di cottura.
o Premere il tasto {1) sul display per selezionare la modalita di cottura desiderata (le
modalitd sono descritte in dettaglio nella sezione «»Guida alla cottura»»).

* Se necessario, & possibile modificare il tempo di cottura premendo 19 e regolarlo con i
pulsanti @ e @ E possibile impostare il timer tra 0 e 60 minuti.

 Regolare la temperatura 3 con i pulsanti @ e @ sul display digitale. Il termostato varia
da 40 a220°C.

v~

o Premi il pulsante Start per iniziare la cottura con le impostazioni selezionate di tempo e

temperatura.

e La cottura ha inizio. Sul display si alterneranno la temperatura e il tempo di cottura
rimanente.

e Nota: Durante la cottura, é possibile regolare il tempo di cottura e la temperatura
premendo §3 .

b. Se si scelgono le impostazioni manuali:

« Regolare la temperatura §9 con i pulsanti @ e @ sul display digitale. Il termostato varia
da 40 a 220 °C.

« Imposta quindi il tempo 9 di cottura desiderato premendo i pulsanti @ e @ E possibile
impostare il timer tra 1 e 60 minuti.

o Premi il pulsante Start per iniziare la cottura con le impostazioni selezionate di tempo e
temperatura. La cottura ha inizio. Sul display si alterneranno la temperatura e il tempo di
cottura rimanente.

¢. Pausa o interruzione della cottura:

start

Stop *

o Per sospendere la cottura é sufficiente premere il pulsante
e Per riprendere la cottura, premere nuovamente il pulsante :D‘
L’olio in eccesso proveniente dagli alimenti viene raccolto sul fondo del recipiente.
E necessario scuotere alcuni alimenti a meta del tempo di cottura (vedere la sezione
«Guida alla cottura»). Per eseguire questa operazione, estrarre il recipiente dall’apparecchio
afferrandolo per la maniglia e scuoterlo. Per le patatine fritte, si consiglia di agitarle dopo 15
minuti di c?ttura, quindi dopo 10 minuti. Quindi reinserire il recipiente nell’apparecchio e la
cottura si riavvierd automaticamente.
8. Quando si sente il suono del timer, il tempo di cottura impostato & terminato. Estrarre il
recipiente dall’apparecchio e poggiarlo su una superficie resistente al calore.
9. Controllare che il cibo sia pronto.
Se non & ancora pronto, & sufficiente reinserire il recipiente e impostare il timer per qualche
altro minuto.
10. Quando I'alimento € cotto, estrarre il recipiente. Per estrarre gli alimenti dal recipiente,
utilizzare un paio di pinze.
Attenzione: il cestello non deve mai essere capovolto con la griglia.
Attenzione: Dopo la cottura, la ciotola, la griglia e gli alimenti sono molto caldi. non
toccare il recipiente durante I'uso e per un po’ di tempo dopo I’uso, poiché diventa
molto caldo. Il recipiente va tenuto esclusivamente per la maniglia.
11. Quando un lotto di alimenti & cotto, I'apparecchio é subito pronto per preparare un altro lotto.

UTILIZZO DELLA MODALITA EXTRA CRISP

e Questa modalita & attiva solo per le modalita Patatine fritte e Manuale. Quando si attiva
I’opzione Extra Crisp, I’apparecchio funziona ad alta velocita e offre migliori prestazioni di
cottura.

Nota: questa modalita di cottura aumenta la velocita della ventola rotante del prodotto.

e Questa funzione deve essere attivata prima dell’inizio della cottura.

e Lafunzione Extra Crisp consente di rendere gli ingredienti piti croccanti con lo stesso tempo
di cottura. Questa funzione consente inoltre di risparmiare 3 minuti sul tempo di cottura,
con risultati di cottura identici a quelli senza I’opzione. Se risparmiare tempo & prioritario
rispetto a rendere piu croccanti gli alimenti, ridurre il tempo di cottura di 3 minuti dopo aver
attivato la funzione.

No



1. Posizionare il alimento nel cestello.
2. Premere OO, quindi {1j sul display per selezionare la modalit di cottura delle patatine fritte
%‘ o la modalita manuale.
3. Premere ¢ . Quando questa modalita & attivata, viene visualizzata in arancione sul display.
4. Se necessario, regolare il tempo di cottura desiderato premendo i pulsanti @ e @ (vedere
la sezione «Guida di cotturax).
Start

5. Premere il pulsante Start _;  per avviare la cottura. La temperatura e il tempo di cottura
rimanente si alternano sul display.

COME ESEGUIRE UNA COTTURA SIMILE A QUELLA SU GRILL?

L’apparecchio & dotato di una griglia in pressofusione con
rivestimento antiaderente.

Per una cottura simile a quella su grill, preriscaldare
I’apparecchio in modalitd manuale per 15 minuti a 220°C
prima di inserire gli ingredienti, quindi selezionare il programma
preimpostato desiderato. Il grill consente di rosolare alla
perfezione qualsiasi tipo di alimento.

DISIDRATAZIONE

1. Posizionare la griglia nella ciotola dell’apparecchio.

2. Premere (D, quindi impostare la temperatura §9 premendo i pulsanti @ e @ de 40 a 70°C
sul display digitale.

3. Impostare quindi il tempo §3 di cottura desiderato pulsanti @ e @ E possibile impostare
la durata da 1 ora a 10 ore.

4. Premereil tasto diavvio :: periniziare il processo di disidratazione. Sul display si alterneranno
la temperatura selezionata e il tempo di cottura rimanente.

5. Quando si sente il suono del timer, la cottura é terminata. Estrarre la ciotola dall’apparecchio
e poggiarla su una superficie resistente al calore.

6. Controllare che il cibo sia pronto. Se non é ancora pronto, é sufficiente reinserire il recipiente
e impostare il timer per qualche altro minuto.

7. Quando I'alimento & cotto, estrarre il recipiente. Per estrarre gli alimenti dal recipiente,
utilizzare un paio di pinze.
Attenzione: il cestello non deve mai essere capovolto con la griglia.
Attenzione: Dopo la cottura, la ciotola, la griglia e gli alimenti sono molto caldi. non
toccare il recipiente durante I’uso e per un po’ di tempo dopo I’uso, poiché diventa
molto caldo. Il recipiente va tenuto esclusivamente per la maniglia.

E disponibile un set di 8 vasetti come accessorio venduto separatamente.

. . . st
e Premere il tasto di avvio ;

Preparazione per 8 vasetti di yogurt :

« Aggiungere 1 L di latte UHT intero a temperatura ambiente
in un recipiente

« Aggiungere quindi i fermenti lattici (2 g) e mescolare bene.

e Versare il composto negli 8 vasetti di vetro e chiudere con il
coperchio

Nota: gli yogurt devono essere cotti con i coperchi sui vasetti.

« Rimuovere la griglia del recipiente dell’apparecchio quando
si cucinano gli yogurt.
* Mettere 4 vasetti nel recipiente.

e Posizionare la griglia e posizionarvi sopra i 4 vasetti

« Premere ), quindi regolare la temperatura premendo il pulsante @ fino a visualizzare 40 °C
o Impostare quindi il tempo di cottura desiderato premendo il pulsante @ Impostare il tempo

per iniziare il processo di cottura.
Attenzione: dopo la cottura, il cassetto, i vasetti e la griglia sono caldi.
Nota: se la consistenza dello yogurt € troppo liquida, ci sono 2 opzioni:

e Aumentare la temperatura di 5 °C.

o Prolungare il tempo di cottura di 1 ora o 2 ore.



AVVIO RITARDA

In modalitd manuale e per alcuni programmi automatici (tutti i programmi tranne Patatine fritte,
Carne e Pesce), & possibile ritardare I'inizio della cottura. L’inizio della cottura puo essere ritardato da
30 minuti a un massimo di 4 ore. Per farlo:

o Prima di avviare la cottura, premere a lungo il tasto 3.
e Con i tasti @ e @ impostare |’ora in cui si desidera avviare la cottura,

start

e Quindi premere ;.

Attenzione: L’avvio ritardato puo rappresentare un rischio per la salute di alcuni ingredienti.
Si sconsiglia vivamente I’avvio ritardato di alimenti come carne o pesce, ad eccezione del
pollo arrosto.

GUIDA ALLA COTTURA

Latabella seguente é utile per selezionare le impostazioni di base per gli alimenti che si desidera preparare.
Nota: i tempi di cottura riportati di seguito sono solo indicativi e possono variare a seconda
della qualita e della quantita di patate utilizzate. Per gli altri alimenti, la dimensione,
la forma e la marca possono influire sui risultati. Pertanto, potrebbe essere necessario
regolare leggermente il tempo di cottura.

Patate e patatine fritte

L Pilisi agita, migliore sard il risultato
Patatine fritte x2/3 | risultato dicottura. Se si desidera ridurre i
surgelate (10 mm x 300-1000g %% | 15-30min | 190°C .| tempo di tempo di cottura o per ottenere
10 mm) frullati | riguitati pill croccanti, & possibile attivare
la funzione extra crisp.
Patatine fritte fatte . x2/3 ) L
300- 1000 - X
inlcosal(BXEmm) g # 15-35min 190°C frullati Aggiungere 1 cucchiaio di olio
el syrgglate 9 B00-1000g & 12-27 min 190°C X 2/3, Aggiungere 1 cucchiaio di olio
spicchi frullati
Carne e poll
Costata di manzo 1-2 6-10 min 200°C % Girare a 2 minuti dalla fine
pedacos
o~
Bistecca apezzi | 1-4pezzi | & 6-10 min 200°C % Girare a metad cottura
Filetti di petto di e
n ~ [100-600g < 16 min 180°C Girare a meta cottura
pollo (disossati)
Pollo intero 12009 < 50 min 200°C
el 1-9 8 min 200°C Girare a metd cottura
manzo fette
Pesce
Filetto di salmone 4 pezzi ey 15-17 min 140°C
Gamberetti 24 pezzi | = 6 min 170°C
Spuntini
. Tl A
Crocchettedipollo | 46007 | & | 8-15min | 200C |
surgelate <
T A
Ali di pollo 10 pezzi = 16 - 20 min 200°C N
Bastoncini al ) _ | ’”@
formaggio surgelati 10 pezad & 79 min 180°C =
R T )
Anellididpolla | 16 ) | o 8 min 200C | U
congelati N
. 3009 (=] ) .
Pizza (3 fette) 7 min 190°C
T
Zucchine 400-700¢ ‘%}}[f 15 min 180°C @
Cottura al forno
. . . . . Utilizzare una placca da forno/
Muffin 6 pezzi € | 15-18min | 180°C pirofila da forno™
Torte al cioccolato 3009 @ 23 min 160°C
Dicid H
Melaafette | 1-2pezzi | [ 4n ] 80C | I
Yogurt
Yogurt naturale |8 vasetti*** 8h 40°C )

*Agitare a meta cottura
“Posizionare la tortiera/pirofila da forno nel recipiente. .
***corrispondono ai vasetti della marca venduti come accessorio.



IMPORTANTE: per evitare di danneggiare |’apparecchio, non superare mai le quantita massime
di ingredienti e liquidi indicate nel manuale di istruzioni e nella ricette. Quando si utilizzano
impasti che lievitano (ad esempio per torte, quiche o muffin) il piatto da forno non deve
essere riempito oltre la meta.

Attenzione: si rischia una cottura eccessiva se la temperatura non viene rispettata.

SUGGERIMENTI

e Gli alimenti pit piccoli richiedono solitamente un tempo di cottura leggermente pit breve
rispetto agli alimenti di dimensioni maggiori. In caso di dubbi, aprire il recipiente in qualsiasi
momento per controllare la cottura.

e Agitando gli alimenti a meta cottura, si ottiene un risultato migliore e si evita una cottura
non omogenea.

e Per rendere le patate ancora piti croccanti, provare ad aggiungere una piccola quantita di
olio prima di cuocerle e agitarle per coprirle in modo uniforme. Consigliamo 14 ml di olio.
Non aggiungere olio alle patate surgelate.

e Gli snack che possono essere cucinati in forno possono essere cucinati anche
nell’apparecchio.

e La quantita ottimale consigliata per la cottura delle patatine fritte @ 600 grammi.

e Utilizzare la pasta sfoglia e la pasta frolla pronte per preparare snack ripieni in modo rapido
e semplice.

e Posizionare una teglia da forno nella ciotola dell’apparecchio se si desidera cuocere una
torta o una quiche o se si desidera friggere alimenti delicati o farciti. Si pud usare una teglia
da forno in silicone, acciaio inox, alluminio, terracotta.

e L’apparecchio pud anche essere utilizzato per riscaldare gli alimenti. Per riscaldare gli
alimenti, impostare la temperatura su 160 °C per un massimo di 10 minuti. Il tempo di
cottura pud essere regolato in base alla quantitd di alimenti in modo da riscaldarli
completamente.

PATATINE FATTE IN CASA

Se si desidera preparare patatine fatte in casa, seguire i passaggi riportati di sequito.

1. Scegliere una varieta di patate adatta alla frittura. Pelare le patate e tagliarle in patatine
di uguale spessore.

2. Immergere le patatine in una ciotola di acqua fredda per almeno 30 minuti, scolarle e
asciugarle con un canovaccio pulito e altamente assorbente. Quindi tamponarle con carta
da cucina. Le patatine devono essere completamente asciutte prima della cottura.

3. Versare 1 cucchiaio di olio (vegetale, di girasole o di oliva) in un recipiente asciutto, mettere
le patatine sopra e mescolarle fino a ungerle completamente.

4. Togliere le patatine dalla ciotola con le dita o con un utensile da cucina in modo che I’olio in
eccesso rimanga all’interno della ciotola. Versare le patatine nel recipiente.

Nota: non versare la ciotola con le patatine unte direttamente nel recipiente in una sola
volta, altrimenti I’olio in eccesso finira sul fondo del recipiente.

5. Friggere le patatine seguendo le istruzioni nella sezione Guida alla cottura.

Pulire I’apparecchio dopo ogni utilizzo.
La ciotola e la griglia hanno un rivestimento antiaderente. Non utilizzare utensili da cucina
in metallo o materiali abrasivi per la pulizia, poiché cié potrebbe danneggiare il rivestimento
antiaderente.
1. Rimuovere la spina dalla presa di corrente e lasciare raffreddare I’apparecchio.

Nota: rimuovere il recipiente per far raffreddare I’apparecchio pit rapidamente.

2. Pulire la parte esterna dell’apparecchio con un panno umido.
3. Pulire la griglia con acqua calda, un po’ di detersivo per piatti e una spugna non abrasiva.
E possibile utilizzare un liquido sgrassante per rimuovere eventuali residui di sporco.
Nota: la ciotola e la griglia sono lavabili in lavastoviglie.
Svuotare la friggitrice ad aria (senza accessori all’interno) per eliminare eventuali
residui di fabbricazione e nuovi odori.
Avvertenza: al primo avviamento potrebbe fuoriuscire un po’ di fumo.
Suggerimento: se la sporcizia rimane attaccata sul fondo del recipiente e sulla griglia,
riempirli con acqua calda e del detersivo per piatti. Lasciare il recipiente e la griglia immersi
per circa 10 minuti, quindi sciacquarli e asciugarli.
4. Pulire I'interno dell’apparecchio con acqua calda e un panno umido.
5. Pulire I’elemento riscaldante con una spazzola asciutta per rimuovere eventuali residui di cibo.
6. Non immergere I’apparecchio in acqua o in altri liquidi.

CONSERVAZIONE

1. Scollegare I'apparecchio dalla presa di corrente e lasciarlo raffreddare.
2. Assicurarsi che tutte le parti siano pulite e asciutte.

GARANZIA E ASSISTENZA

Per assistenza, informazioni o se si verificano problemi, visitare il sito Web dell’azienda
produttrice oppure contattare il centro assistenza clienti del proprio paese. Il numero di telefono
& riportato nell’opuscolo della garanzia internazionale. Se nel proprio paese non & presente un
centro assistenza clienti, rivolgersi al rivenditore di zona.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

In caso di problemi con I'apparecchio, visitare il sito Web dell’azienda produttrice (vedere la
pagina di copertina del presente Manuale) per un elenco delle domande frequenti oppure
contattare il centro assistenza clienti del proprio paese.



NEPITPAOH
220

T A. pno)\' F. Anoclvmbpevo pnposmvé UEPOG HE

B. Aafr pmoA mapdBupo mpoRoin*
C. AMOOTIWUEVO PUMTPOOTIVO HEPOG G. Kamdki puAagng®

I D. Amoomwuevn oxapa* H. Ynetakn 086vn aerig

H E. amoonwpevn oxdpa Pnaoipatog améd xuto I.  0B6vn xpoévou/Beppokpaciag

aloupivio
AYTOMATEZ AEITOYPTIEZ MATEIPEMATOX

1. Tnyavntéc motdTeg 6. MMitoa
2. KOTOMTIOUKIEG 7. pnpildra
3. Mnéikov/Bodvo pméikov 8. Aaxavika
4. Tapideg 9. Wépt
5. Kotémouho 10. Em&6pmio

MPIN ANO THN MPQTH XPHZH

AaBaoTe mpWTaA TIG 08nYieg aoPaNeiag Kal To eyXelPiSlo Kal QUAAETE Ta 0 AOPANEG HEPOG,.

1. A@aipéoTe OAa Ta UNIKA TNG OUOKELAOIag, AQaipéoTe OAa Ta AUTOKOANTA amd Tn CUOKEUN).
2. Mnv agaipeite Ta emMOEUATA GIMKOVNG ATTO TO TIAEYHA.

3. KaBapiote oxohaoTiKd Tov KASO Kal TIG AMOCTIWHEVEG OXAPES HE (€0TO veEPO, Aiyo uypd
oamouvi Kal éva HaAakd oouyydpl.

Inpewwon: Ot Kadot kat o1 GXAPEG MAEvovTal 0TO TTAUVTIPLO MATWV.

Mpogidomoinon yia 1o HOVTENO HE ATTOCTIWHEVO UTTPOCTIVO péPoG: MNa va Stacpaliotei
n BEATIOTN GUVTHPENON TOU MPOIGVTOC, EiVAL CNHAVTIKO VA AQAIPECETE TO EEWTEPIKO
HIPOOTIVO HEPOG KAl VA TO TAUVETE GTO XEpPL.

MNMa T0 HOVTENO HE ATTOCTIWHMEVO MMPOOTIVO HéPOC pE Mapddupo, To MAUGIHO TOU
HMPOOTIVOU pHéPoug oTo XEPL CUMBAAAEL 0Tn Statiipnon TG ApXIKNG EUPAVICNG Kat
¢ Sapaveiag Tov yuvaliov.

S KOUTTOTE TO ECWTEPIKO KAl TO EEWTEPIKO TNG CUOKEUNG UE éva Bpeyuévo mavi. H cuokeun
Aertoupyei pe (€0TO aépa.

MPOETOIMAZIATIA XPHZH

TomoBeTAOTE T OUOKELN O€ pia emMmedn, oTtabepr| Kat Tupipaxn mM@Avela, Hokpla and
Hépn OTTOU PTOPEL VA TIETAXTEL VEPO.

Eloayayete tn oxdpa otn BAEon Tou UmoA, péXpL To Téppa.

Mnv yepilete To ouptdpt pe Aadt i} dAlo vypo.

Mnv Tomo@eteite Timota mMAvw oTh cUOKELH. Kati Tétolo epumodilel Tnv KukAogopia
Tou aépa Kat EmnPeAlEel To amoTéAeopa Tov Tnyaviopatog o {010 aépa.

»

—

wN

SHMANTIKO: MNa va pnv unepBepuavOei n GUOKEUN, YNV TNV TOTOBETEITE O€ YwVieg i} KATW amod
VTOUNATTIO OTEPEWUEVA OTOV TOIX0. Oa TIPEMEL VA APHVETE €va KEVO TOUAAXIOTOV 15 €K. yOpw
amnd Tn CUOKEUN), WOTE VA KUKAOPOPEL 0 a€Pa.

*Avaloya pE To HoVTENO *Avaloya pE To HoVTENO



ANMOZMNMQMENO MIMPOZTINO MEPOX*

Me 1o véo ovotnua Easy Clean & Store, umopeite UKOAa va AmOOTIACETE TO UMPOOTIVO UEPOG
Tou Kd&dou kat Tov idlo Tov kado.

» KaBapiote ekoAa To MPOIdV 0ag Kal EE0IKOVOUROTE XWPO OTO TMAUVTHPIO TATWY

o AmoBnKeVOTE Ta UTTOAEIHATA XAPN OTO KATIAKL EVTOG TNG CUCKEVATIAG.

M0 va e€0IKOVOUNOETE XWPO OTO TMALVTHPLO TMATWV Kal va e§ac@alioeTe Tn BEATIOTN oUVTHPNON
NG OUOKEUNG, akohouBrote autiiv Tn Sladikacia KaBapIiopoU yia TO HOVTENO HE ATOOTIWHUEVO
UITPOCTIVO PEPOG,.

o Mi€oTe MPOG T KATW TO KOUUT TTou BpioKeTal 0TO KATW
Hépog Tou kadou

o A@aipéoTe To AykioTpo amd Tn Béon
ToU. TO QTMOCTIWHEVO MMPOOTIVO
Uépog amoomdrat.

e TomoBetote TOV  K&dO  OTO
TAUVTAPIO TMATWV 1 TAOVETE ToV
OTO XEPL XWPIG TO UITPOOTIVO PEPOG
TIOU UTTOPEITE VA EMAVACUVOEDETE
OTO TIPOIOV.

o ENAAAAKTIKA, TomoBetiote To Kamdki @UAA&NG oto
ouPTAPL, Yla VA GUAAEETE Ta UTTOAEIUATA OTO YUYEIO oag.
Mpoooxn: Mnv mpooapTdte To Kamdkl, €dv o kadog eival

AKOMA KAUTOG.

KaBapioTe To anoonwpevo pmpooTivo pépog Kat ouvdéoTe To Eavd atov Kado

o NINUVETE OTO XEPL TO UMPOOTIVO HEPOG HE KAUTO VEPO, LYPO CATIOUVL TIATWY Kal éva HAAAKO
apouyydpl.
o MeTd 10 MAUGIUO Kal TO EVEENEXEG OTEYVWHA TOU EEWTEPIKOU UITPOCTIVOU HEPOUG,
1. KOUMTWOTE TO EMAVW HEPOG TOU UITPOCTIVOU HEPOUG OTO AYKIOTPO TOU KASOU.
2. Koupmwote TO KATW MEPOG TOU HMPOOTIVOU PEPOUG, MEXPL VO OAKOUOETE évav
XOPOKTNPIOTIKO X0 «KAIK».

MNa va &avaleoTtdvete Ta UMOAEUMATO, AQAIPECTE TO KATAKL OMO TO OUPTAPL Kal
EMAVATOTIOOETACTE TO UMPOCTIVO UEPOG TOU KASOUL.

o MoTAOTE 10 I KAt TO KouTi @ yla va puBuioete tn Bgppokpacia otoug 160 °C.

o 311 GUVEXELQ, TATAOTE TO {9 Yia va puBpiceTe 10 AemTd pie Ta Koupmmd @ Kat @

MPOZOXH! Mnv XpNGIHOTIOIEITE TTOTE TN GUOKEVN XWpiG Tov Kado. Mpiv amé to paysipepa,
VA KOUUTTWVETE TTAVTA TO HITPOGTIVO TAAIG10 0TOV KAdo.

XPHZH MONOZX ENOXZ KAAOY THXZ XYZKEYHZX

H ouokeur Umopei va MPOETOIUATEL pia PEYAAN TIOIKIAIA SLVTAYWV. Ol XPOVOL HAYEIPEPATOG Ya
Baoika mata mapéxovtal otnv evdtnTa «O8nNyog payelplkrigy. Ot NAEKTPOVIKEG CUVTAYEG OAG
BonBouv va e€oikelwOeiTe e T CUOKELN.

1. BdAte 10 KaAwdio Tpoodoaoiag pevpatog otnv mpila.

2. TomoBetrioTe TO PaynTd oTov KAdo.

Inpeiwon: Moté va pnv unepPaivete Tn pPéyloTn MOGATNTA TTOU AVAYPAPETAL CTOV

mivaka (avatpé€te otnv evoTnTa «O8NYOC HAYEIPIKIG»), KABWGE KATI TETOLO PImOPEi va

EMNPEACEL TO TENIKO AMOTENEGHA.

3. Impwéte avd Tov KAS0o pEca OTN CUOKEUN.
4. Natrote @ YIO VA EVEPYOTIOIOETE TN GUOKEUN
5. Na va EeKIVAOETE TO MAYEIPEUD, UMOPEITE va emMAEEETE pETAEL TNG TTPOKABOPIoHEVNG

AEIToUPYiag HAYEIPEUATOG i} TWV LN QUTOUATWY PUOHICEWV.

a. Av em\é€ete wia mpokaBoplopévn Asitovpyia payelpéUaToc:

o [latroTE TO KOUTT @ Y10 VO EUPAVIOETE TN AEITOUPYIa HAYEIPEUATOG.

e N OUVEXEID, TIATAOTE TO Koupri () ot 0B86vn yia va emiéete v embupnti
AerToupyia HayelpéuaTtog (QUTEG Ot AEITOVPYIEG TIEPLYPAPOVTAL AEMTOUEPWE OTNV EVOTNTA
«O8NYOG HAYEIPIKNAGY).

e EQv xpeldletal, puBpioTe TOV XPOVO HAYEIPEHATOG, TATWVTAG TO Koupmi 3 Kat
pubuifovtag TNV wpa Ye Ta KOUPMA @ Kalt @ O XpovoSlaKOmTNG Hmopei va pubpioTei
HeTal 0 Kat 60 AETTWV.




No

o PuBpiote T Beppokpaocia 2 pe Ta KOLPMIA @ Kat @ otnv Ynelakn obovn. O
Beppootdtng pubuiletat amod 40°C éwg 220°C.

e [latrjote 10 Kouumi 2: yla va EEKIVAOEL TO HOYEIPEUA ME TIG EMAEYUEVEG PUBUICELS
Beppokpaciag kal xpdvou.

e To payeipepa ekva. H Beppokpacia Kal 0 UTTOAEITOPEVOG XPOVOG payelpépatog Ba
gugpavifovtat evalNag otnv 00ovn.

e Inpeiwon: Katd tn S1dpKela ToU HayEIPEHATOG, UTOPEITE VA TTIPOGAPHOOETE TOV
XPOVO payeipépatog Kat T Beppokpacia matwvrag o I

b. Av emAé€ete un autopatec pubuioelg:

« PuBuiote T Beppokpacia 9 pe Ta koupma @ Kalt @ otnv Ynoelakn obovn. O
Beppootdrtng pubuiletat amo 40°C éwg 220°C.

3TN GUVEXELD, PUBLIOTE TOV EMBUPNTS XPOVO HAYEIPENATOC J3) TATMVTAG TA KOUUTIE @
Kat @ O XpovoSIaKOMTNG UImopEi va puBuIoTEL METAED O Kat 60 AEMTwV.

e [latrote T0 KOoupTi :2: «ENAP=H» yia va &ekivioel To Hayeipepa PE TIG EMAEYHEVES
pubuioelg Beppokpaaiag Kat xpovou.

e To payeipepa ekiva. H Beppokpacia Kal 0 UTTOAEITOPEVOG XPOVOG payelpépatog Ba
epgpaviCovtal evalag otnv 0Bovn.

¢. Navon 1 10K TOU UAYEIPEUATOC:

e ATTAG TTOTAOTE TO KOUWT :p‘ yla va SlakOPeTe To payeipepa. MNMa va ouveyioete to
Hayeipepa, matiote Eavd To koupri [START/STOP].

o [1aTHOTE MAPATETAUEVA TO KOUTTE o Y10 VA OTAUATACETE TO payeipepa. KabBwg n cuokeun
KPUWVEL, ouveyiel va va agpilel.

H mepiooeia Aadiov amod To @aynTo CUNEYETAL 0TO KATW PEPOC TOU GUPTAPLOU.

Kdmoteg ouvtayég amaitolv To AVAKATEMA TOU PaynToU 0TN MECN TOU XPOVOU HOYEIPEUATOG

yla BEATIOTA OMOTENECHATA HAYEIPEUATOG (avaTPEETE TNV evoTnTa «O8NYOG HaYEIPIKNG). Ma

VOl AVOKATEPETE TO PAYNTO, KPATAOTE TN XELPOAARH Yia va TPABAEETE TO UITOA ammd Tn CUCKEUN

Kal QVOKATEPTE. [a TNyavNTEG TTATATES, GOG CUVIOTOUE VA TIC AVOKATEWETE HETA a6 15 AemTd

HOYEIPEUATOG Kal, OTN CUVEXELQ, VA TIG TNYAVIoeTe 0Ta 10 AemTd. TN OUVEXELD, OTTPWETE ava

TO WITOA €A 0T OUOKEUN KAl TO Jayeipepa Ba exiviioet kat mah autdpata.

‘Otav 0KOUCETE TNV NXNTIKN EI80TOINCN TOU XPOVOSIAKATTTN, N EMAEYUEVN WPA HAYEIPEUATOS

£€xel OAOKANPWOEL. ByaAte To Mo amd Tn GUOKEUN Kal TOTOOETAOTE TO O€ I TTUPIHOXN

EM@Avel.

EAéy€Te av To QaynTo €xel yivel

Av TO QaynTo Sev €xel Yivel akoua, amd CUPETE TO UITON HOYEIPEUATOG TH{OW OTN CUOKEUN

Kal puBUIOTE TOV XPOVOSIOKATTTN Yia Aiya eMIMAEOV AeTTTA AElTOUpYiag.

stop

. ‘Otav 1o @aynTo HAYEIPEVTEL, apaipéoTe To PmmoA. MNa va BydAeTe To @aynTo amd To UmoA,

Xpnolpomolote pia Aapida.

Mpogcoxn: Aev mpémel moté va avanodoyupilete Tov kado padi pe tn oxapa.

Mpogcoxn: Metd To paygipepa, To HImol, n oxapa Kat 1o @aynto Ba kaive. Mnv ayyilete
TO MITOA KATA TN XPrion Kat yia Aiyo XpOvo HeTd tn Xpron, yati Kaigl. Na kpatdre to
HmoA pévo anod tn xetpohapn.

. MOAig ohokAnpwBei To payeipepa piag moodTNTag Gayntou, N CUCKELH gival £TOIUN OTN

OTIYMN YIO TO HAYEIPEPA TNG EMOPEVNG TTOCOTNTAG QAYNTOV.

XPHZH THX AEITOYPFIAZ EXTRA CRISP

Auti) n Aettoupyia gival gvepyry MOVo yia Tn Aettoupyia Tnyavntwy matatwv Kat T Mn
autopatn Aetrtoupyia. Katd v evepyomoinon g emAoyng Extra Crisp, n ouokeun
Aertoupyei o€ UPNAR TaXUTNTA Kal TTAPEXEL KAAUTEPN ATOS00N HAYEIPEUATOG.

Tnueiwon: Auti n AetToupyia payeipéRaTtog eVICXVEL TOV TEPIGTPEPOHEVO AVEHICTIPA
TOU TIPOIGVTOG 0aG.

AuTH n Aettoupyia TPEMEL va evepyoTTolnBei TPV ammé Tnv £vapén Tou PAYEIPEUATOG.

H Aettoupyia extra crisp 04g eMTPEMEL VA KAVETE TA UMKA 0AG TTIO Tpayavd Pe Tov idlo Xpovo
payelpépatog. Autr n Aettoupyia pmopei emiong va oag e€0tkovopnoel 3 Aemtd oTov Xpovo
HOYEIPEUATOG, LE TA ATTOTEAECUATA HAYEIPEUATOC VA Eival iS1a PE TO payeipepa Xwpig TV
emAoyn. Av TPOTIHATE Va EE0IKOVOUNOETE XPAVO QVTi yia TPAYavO AmOTEAECHA, HEIWOTE TOV
XPOVO HAYEIPEUATOG KATA 3 NEMTTA PETA TNV EvEPyOTTOiNON TNG AlToupyiag.

TomoBeTAOTE TO PayNnTO OTOV KASO.

Matrote T0 O kay, 0T OUVEXELD, TTATROTE TO () 0NV 086VN yia va emAEEETe T Aettoupyia
Hayelpépatog ‘%“ 1) TN Mn autdpatn Aeitoupyia.

Matote 10 Effs’;. ‘Otav gival evepyomoinpévn autr n Asrtoupyia, eppavifetal pe TOPTOKAAL
XPWHa 0TV 006Vn.

Edv xpeldletal, pubuioTe TOV XPOVO HAYEIPEUATOC TIATWVTAG TA KOUUTA @ Kal @ (BA.
evoTNnTa “0O8Nnyog Hayelplkg’).

MatrioTe T0 KoL :; yia va Eekiviioel To payeipepa. H Ogppokpaaia kat o umoAetmopevog
XPOvVoG payepépatog Ba evaldooovtal otnv 08dvn.

NMQx NA MATEIPEYETE OMNQX XTH ZXAPA;

H ouokeun| S1a0étel xutri oXapa YPnoitatog PE AVTIKOANTIKN
emiotpwon.

Ma va payelpépete dnwe otn oxapa, malzemelerinizi
yerlestirmeden 6nce cihazi manuel modda 220°C'de 15
dakika 6nceden isitin, ardindan istediginiz 6n ayarl programi
secin. H oxdpa Ynoipatog odg eMTPEMEL VA COTAPETE TEAEIA
onotodnmote €idog paynTtou.

ANO=HPANZH

1.
2.

3.

TomoBeTnoTE TN OXAPA OTO MTOA TNG CUCKEUNG.

MNatrote O, oTn ouVéxela puBuioTe T Beppokpacia §9 natdvrag ta KOUMMA @ Kat @ fwg
™ Beppokpacia 40°C - 70°C otnv Ynetakn obovn.

$TN GUVEXELD, PUBUIOTE TOV EMBUUNTO XPOVO HAYEIDEHATOC TATWVTAC To Koupri §9) kat
pubuifovtag TNV Wpa YE T KOUUMA @ Kat @ Mmopeite va pubuioete Tov xpovo amd 1
WPA £wG 4 WPEG.

. Matote To koupri «kENAP=H» Z:.: yia va Eekivioet n Stadikacia amo&rpavong. H emieypévn

Beppokpacia Kal 0 UMTOAEITOUEVOG XpOvog payelpéuatog Ba epgavifovtal evalag otnv
006vn.



5. ‘Otav akoUOETE TNV NXNTIKA £150T0INCN TOU XpovoSIaKATTN, TO Mayeipepa £xel ONOKANPwOEL.
BydAte TO UImoA amd Tn CUOKEUN Kal TOTOBETAOTE TOV O€ pIa TTUPIMOXN EMPAVELD.

6. ENéyETe av To @aynTo €xel Yivel. Av To @aynto Sev €xel yivel KOA, AmmAd CUPETE TO UITOA
HAYEPEUATOC THOW OTN CUOKEUN Kal PUBUIOTE TOV XPOVOSIAKOTTN Yia Aiya emmAéov AenTtd
Aerroupyiag.

7. ‘'Otav 10 @AyNnTO HAYEIPEUTE(, APAIPEOTE TO UMOA. Na va BYAAETE TO @aynTo amd TO UToA,
Xpnotpomoote pia Aapida.

Npoooyxn: Aev pémel moTé va avamodoyupilete Tov kado pali pe tn oxapa.
Mpoooyn : MeTd To payeipepa, To Mo, n oxXdapa Kat 1o paynto Oa kaive. Mnv
ayyi{ete To pmol Katd tn Xprion Kat yia Aiyo Xpovo peTd Tn Xprion, ylati kaigt. Na
KPATATE TO UmOA pévo amo tn XeipoAafn.

AlatiBetal éva oeT 8 Balwv wg ageooudp mou MwAouvTal EEXWPIoTA.

Mpoegtopacia yia 8 Bala yiaovpTioU:

e [lpocBéote 1 ANitpo mMAPou¢ YAAaKTOG UWNARG Ogppiknc
enefepyaaiag (UHT) oe kavovikr Beppokpacia o éva pmmoh

e YT OUVEXELD, TIPOOOEOTE TO OOKOUAGKL  YOAOKTIKWV
CupOPUKNTWV (2 Yp.) Kal avOoKATEYTE KA.

 Pi€te 10 peiypa ota 8 yudhiva Bada Kat KAEIOTE e TO KAkl

Inpeiwon: Ta ylaovpTia MPEMEL va rapackevalovral pe ta

kamakia ova Bala.

* AQaIPEOTE TN oxApa amd Tov KASo TNG CUOKEUNG KATA TNV
TIAPAOKEUN YIOOUPTIWV.
eTomoBetrote 4 Bala otov kado.

« TomoBeTOTE TN OXApPa Kat TomoBeTAHOTE Mavw 4 Bala

e [atote 10 (D 0T OUVEXELD PUBUIOTE TN BEPUOKPATIA TTATWVTAC TO KOUUTT @ otoug 40° C
oTnV Ynelaxr obévn.

© 3TN OUVEXELD, PUBHIOTE TOV XPOVO TTAPACKEVAG TATWVTAG TO KOUTT @ PuBuiote tov xpdvo
OTIG 8 WPEG.

o [atote 1o Koupni Evapéng Z'm; yla va Eekiviioel n Stadikaoia mapackeuig.

Mpoooxn: Metd TRV mapaockevr), To cuptdpt, Ta Bala kat n oxdpa Ba Kaive.

Inueiwon: Eav mMoTeVETE OTL N UEK TOU YIAOUPTIOU 0AG Eival TTOAU PEVOT, EXETE 2 EMAOYEC:
o Auénote ) Beppokpacia katd 5 °C

o [NapATEIVETE TOV XPOVO MAPAOCKEUNG KATA 1 WPa 1) 2 WPEG.

KAOGYXZTEPHMENH EKKINHZH

3TN XEPOKIVNTN AEIToupyia Kal Yl OpIoUEVA QUTOUATA TIPOYPAUKATA (OAA TA TIPOYPAHHOTA EKTOG

and T Aertoupyia TNYavnTég MOTATES, KpEag Kat Papt), EXETE Tn Suvatdtnta va KABUCTEPHOETE TNV

£vapén Tou payelpEPaToq.

H évapén tou payeipéuatog umopei va kabuoteproel amod 30 AemTd £w¢ To TTOAD 4 WPEC.

MNa va to kavete:

o TP amd v £vapén Tou POYEIPEPATOG, TIATHOTE MAPATETAREVA TO KOUUTT ).

e XPNOIUOTIOINOTE T KOUUTA @ Kalt @ yla va puBUicETE TNV WA KATd Tnv omoia BéAeTe va
EEKIVAOEL TO payeipepa,

e YN OUVEXELQ, TATAOTE TO TIARKTPEO ;.

Mposgidomoinon: H kaBuotepnuévn évapén pmopsi va amoteAéoel Kivduvo yia Thv vysia

OPICHEVWV GUGTATIKWV.

Yag¢ CUVIOTOUME va pnv mpofeite oe KaBuotépnon évapéng oe TPOPINA OMWE Kpéag i

Papt, pe e§aipeon To PnTo KOTéMOUAO.

OAHIOx MATEIPIKHZ

O mapakdtw mivakag odg BonBdet va emAéEeTe TIG Baotkég pubUIoELS yia Ta mdATa mou BéNeTe
va SNUIOUPYNOETE.
Inpeiwon: Ot MAPAKATW XPOVOL HAYEIPENATOG Eival AMAWG EVOEIKTIKOI KOl MUMOPEi va
Slagpépouv avaloya pe Tnv moikidia Kat Tn 860on amdé matdteg mov xpnotpomnolsite. Na
GANAEG TPOPEG, TO péyEDOG, TO GXHA KL N HAPKA HITOPEL VA EMNPEACOUV TA amoTeAéopata.
Emopévwg, ev8éxeTan va IPETIEL VO TIPOCAPUOGETE EAAPPWG TOV XPOVO HAYEIPEHATOC.

Start




Matateg Kat Tpyavntég
i ‘000 MEPIOOOTEPO AVAKIVEITE TO00 KANUTEPN
Kareuypéveg 2/3 €fval n 0 anotéAeapia Tou payelpépatog. Eav
Tyavnrég nadneg (10 300-1000g| 5% 15-30 min| 190°C ! BENETE vt PEIDOETE YOVO HayelpEUaToq f val
mmx 10 mm) KOUVNHATA - ¢xere mo tpayavd anoteNéopaTa, HTOpETe vl
£VEQYOTIOINOETE TN A€Toupyia extra crisp.
ZTTIKEG TNYQVITEG =] X o 2/3 . A , .
maétec (B 8 mm) 300-10009| % [15-35min 190°C ouvinaTa Mpoabéate 1 koutahid Tng coumag Aadt
Kateguypéve y . o 2/3 . . MR
T i 300-1000g| 5% |12-27min 190°C rouviuara MpooBéate 1 koutaNid TG ooumag Aadt
Kp£ag kat mouAepikd
MmpiléAa 1-2 . . . A .
B i5 K pedadlh 6-10min| 200°C TupioTe 2 Aemd mpiv 10 Téhog
(& ’ )
Mnpil6Aa koppévn  1-4 ) . . AvanodoyupioTe 0Ta Hiod Tou
, -1 2
O€ KoppaTia KOppATIa & |6-10min 00°C payelpépatog
ZT1180¢ KOTOTTOUAO| ) e . " AvamodoyupioTe ota piad Tou
(xwpig KOKaAQ) 100-6009 16 min 180°C payeipépaTog
ONSKANPO 12009 | @& | somin | 200°C
KOTOTTOUAO
Mméikov/Bodivo 1-9 8 min 200°C AvarmodoyupioTe ota piod Tou
MTTEIKOV Sooelg payelpépatog
Yapt
DW\éto cohopov | 4 koppdtia | <> [15-17 min|  140°C
lapideg 24 koppdmia | =P 6 min 170°C
Zvak
Kateuypéveg . . o { N
KOTOLTIOUKIEC 10koppdtia] €& |8-15min| 200°C \
OTPONES |10 o ana © 16-20min 180C | T
KotOmouAou Koupama min N
Maywpéveg . . . " (i A\
TUPOKPOKETEC 10 Koppdtia| & 7-9min 180°C N
Kateyuypéveg . ’ o [ P
P0BENEC KpEURUBI00 10 Koppdtia) € 8 min 180°C I\
Mitoa 30(,) 9 (2] 7 min 190°C
(3 petec) .
G N
KohokiBi | 400-700g @y 15min | 180C |
YRowpo
ATOEIC;(gl\lfélK/ 6 Koppdria @ 15-18 min|  180°C Xpnonponog]ggs VE(:/[(J]*EGLDI/TQQJGKI
Kéik ookohdtag 3009 @ 23 min 160°C
Anoéfipavon
MnAa o€ péteg \1-2 Koppdna\ 4h \ 80°C \
Naovptt
Duoiko ylaolpTt | 8 jars™™* 8h 40°C )

* AVOKIVA\OTE OTN PEOT TOU HAYEIPEUATOG.
**TOMOBETAOTE TN YOPHA VIO KEIK / TO TAYAKL OUPVOU GTO HTTOA.
***quTIoTOIXO0UV 0Ta BAda TNG HAPKAG TTOL TTwAOUVTAL WG ageooudp

SHMANTIKO: NMa va amo@uyete tnv mPOKANon @Bopd¢ otn CUOKEUNG 0ag, TOTE va PNV
uTEPBaiVETE TIC HEYIOTEG TTOOOTNTEG CUCTATIKWY KAl LYPWV TTOU avaypda@ovTal 0TO EYXEIPISI0
o8NyIWV Kal oTIG CLVTAYEG. ‘OTAV XPNOIUOTIOLEITE PEIYMATA TTOU POUCKWVOULV (OTTWG YIa KEIK, KIG
i HAQW), n @dppa Sev mpémel va yepiCel mavw amé To pioo.

Npoooyn: Kivéuvog urrepBoAikou payeipéparog eav Sev tnpnOei n Ogppokpaocia.

ZYMBOYAEZ

Ol HIKPOTEPOU PEYEDOUC TPOPEC ATTAITOUV KATIWG AlYOTEPO XPOVO HAYEIPEUATOC, CUYKPITIKA
UE TIG HEYOAUTEPOU PEYEDOUG TPOYEG. EAV Sev gi0TeE Oiyoupol, UITOPEITE va avoiSeTe TO UMoA
O€ OTTOLOSHTIOTE ONUEID HAYEIPENATOC Yia va eENéyEeTe TNV TPdodo.

H avakivnon Tpo@wv HKpATEPOU PEYEDOUG OTN PEDN TOU HAYEIPEUATOG BEATIWVEL TO TENIKO
AMOTENECUA KAl WITOPEL VA ATTOTPEPEL TO AVOUOIOUOPPO HAYEIPEUAL.

lMa va KAVeTE TG TaTATeg 1810iTEPA TPAYAVEG, SOKIUAOTE va TTPOCBETETE pia HIKPR TTOOOTNTA
Aad100 TPV Ao TO HAYEIPEUA KAl AVOKATEPTE yia VA KAAUYETE OUOIOHOPPA TIG TIATATEG.
JuviotoUpe 14ml A&dt. Mnv mpooBétete Aadt otnv Kateuyuévn matdra.

H BEATIOTN TTPOTEWVOUEVN TTOGATNTA YIA AYEIPEUA TNYAVNTHG TATATAG Eival Ta 600 ypaupdpla.
Xpnotpomojote €tolun (UUN o@oNdTag, koupol 1 GAAN yia va PTIAEETE YEUOTA OVaK,
€UKOAA Kal Ypriyopa.

TomoBetroTe éva Tayi 0TO UIMOA TNG CUOKEUNG €AV BENETE va POETE €va KEK 1 pia TapTa
1 €av B€NeTE va TnyavioeTe guaioBnTa fj YEUOTA UNKA. MITOPEITE VA XPNOIUOTIONOETE éva
Tupipaxo okevog amd oINKOVN, avoeidwTo atadAl, aNoupivio 1 TEpakoTa.

Mmopeite emiong va XPNOIMOTIOINCETE T CUOKEUR yla va {avaleoTtavete gaynto. MNa va
(eotdvete aynTo, pubuiote Tn Beppokpacia otoug 160 °C yia £wg kat 10 Aemtd. O xpdvog
HAYEIPEUATOG UITOPEL VA TTPOCAPHOOTEL avdoya HE TV ocdTNTA TOU PaynTou yla va
Eavaleotdvete MANPWE TO PayNnTo.

ZMITIKEZ THFANHTEZX ATEZ

Av BéNeTe va QTIAEETE OTITIKEG TNYAVNTEC TTATATEG, AKOAOUBAOTE Ta TapaKATwW Bripata.

1.

EmAé€te pia moikiia matdrag mou evogikvuTal yia TNYAvIoUa. ZEPAOUSIOTE TIG TATATEG Kal
KOYTE TIG OE PETEC iS10U TTIAXOUC.

MoUMAOTE Ta UMAOTOUVAKIA TIATATAG O€ €va WO pE KpUo vePd yia TouNdxtoTov 30 AenTd,
OTPAYYIETE TA KAl OTEYVWOTE TA HE Hia KaBapry, TOAY amoppo@NnTIKY TIETOETA. XTn CUVEXELQ,
TAPTOVAPETE PE XapTi koulivag. Ot aTATeG TTPETEL Va €ival TTOAU KOAA OTEYVWHEVES TIPIV
anod To payeipepa.

Pi€te 1 kKoutahia coumag A&t (puTikd, nAiEAato 1y EhatdAado) o éva oTeyvo UMoA, TPooBEéaTe
TIG KOUMEVEG TIATATEG KAl AVAKATEPTE PEKPL VO KAAUPOOUV e To AddL.

BYAATE TIG KOPUEVES TIATATEC ATTO TO UTTON HE TO XEPL N LE éva KOULIVIKO OKEVOG, £TOL WOTE TO
emmAéov AadL va mapapeivel 0To Ummol. TOMOBETAOTE TIG KOUUEVES TIATATEG OTO UTTOA.
Inueiwon: Mnv ad TE TO So)XEio pe TIG KOppEVEG TTatateg anevbeiag oo pmol,
yiati to emmAéov Aadt Oa kataA el oTov mubpéva Tov pmoA.

TnyavioTe TI¢ matdTeq CUPPWVA UE TIC 08NYiEG 0TNV EVOTNTA «O8NYAG HAYEIPIKAGY.




KAGAPIZMOZ

KaBapiote Tn ouokeur petd amod kdbe xpron.

To pmoA kat n oxdpa SIBETOUV AVTIKOMNTIKH EMOTPWON. Mnv XPNOIUOTIOLETE PETOANIKA

KOUQIVIKA OKeLN i AelavTikd mpoidvta Kabapiopol yia va Ta kabapioete, KabBwe KATL TETolo

pmopei va @BEgipel TNV avTIKOANTIKN EMKAAUYN.

1. Bydhte to kaAwSio amd tnv mpila Kat aQroTE TN CUCKEUH VA KPUWOEL
TnUeiwon: AQalpECTE TO MITOA YIA VO AQHOETE T CUOKEUN VA KPUWOEL TTIO Ypriyopa.

2. ZKOUTT{OTE TO EEWTEPIKO TNG CUOKEUNG HE éva BPeyUEVO TTAVI.

3. KaBapiote To pmol kai n oxdpa pe (oo vepd, Aiyo uypo camouvt Kat éva HoAaKS apouyydpl.
Mmopeite va XpNnOILOTTOIOETE AMOATTAVTIKG LYPO YIO VA AQAIPECETE TUXOV UTTOAEIUATA BPWHIAC.
Inuewon: To pmol Kat n oxapa MAEvovTal 6To MAUVTIPLO MATWV.

Mpog1domoinon yia 1o HOVTENO PE ATTOCTIWHNEVO UTPOCTIVO péPOog: MNa va StacpahioTei
n BEATIOTN GUVTHPNGH TOU MPOIGVTOG, EiVAl CNHAVTIKO VA APAIPECETE TO EEWTEPIKO
HMPOCTIVO HEPOG KAl Va TO TAUVETE OTO XEPL.

MNa 10 HOVTENO PE AMOCTIWHEVO HUMPOCTIVO MEPOG pE mMapdBupo, To MAUCIHO Tou
HMPOOTIVOU HEPOUG OTO XéPL CUMBAAAEL 0TN SlATHPNCN TNG APXIKAG ERPAVIONG Kat
¢ Sragpavelag Tov yvahiou.

JupBoUAR: Av £xouv KOAAOEL UTTOAEIUATA OTOV TTUBPEVA TOU MTTOA Kal 0T OX3Pa, YEUIOTE
Ta pe (eotd vePd Kal Aiyo uypd camouvl. AQHOTE TO MITOA Kal T oXdpa va HOUAIAGoLV yia
mepimou 10 NemTd. £Tn OUVEXELD, EEMMUVETE Kal OKOUTT{OTE.

4. XKOUTIIOTE TO ECWTEPIKO TNG CUOKEUNG HE (€0TO vePS Kal éva Lypd TTaVI.

5. KaBapiote 10 Beppavtikd oTolxEio pe éva oTeEyvo Pouptodkl Kabaplopou yla va
OTTOMAKPUVETE TUXOV UTTOAEIMHATA paynToU.

6. Mn BuBilete Tn ouokeun o€ vePAS 1 Ao uypd.

ANMOOHKEYZH

1. Bydhte and tnv mpida Tn CUCKELH KAl APrOTE TNV VA KPUWOEL.
2. BeBaiwBeite 6T OAa Ta pépn gival KaBapA Kal OTEYVA.

EFTYHZH KAI ZEPBIZ

Av xpelaoteite oépig i MAnpo@opieg 1y av éxeTe Kamolo MPOPANUa, EMOKEPOEiTE ToV I0TdTOTO
TNG EMWVUMIAC 1) EMKOWWVAOTE HE TO KEVIPO €§UMNPETNONG KATAVOAWTWY TNG EMWVUMIAS
0Tn xwpa oag. Mmopeite va Bpeite Tov aptBpod tnAepwvou oto GuANAaSio SieBvolg eyyunong.
Av Sev UTTAPXEL KEVTPO EEUMTNPETNONG KATAVOAWTWY OTN XWPEA 0ag, EMOKEPOE(TE TOV TOTIKO
QAVTITPOOWTIO TNG EMWVUIAG.

ANTIMETQNIZH NPOBAHMATQN

Av ouvavtioeTe TPOPAAUATA PE TN CUOKEUN, EMOKEPOEITE TOV IOTOTOTO TNG EMWVURIAG (BA.
€€WPUANO AUTOV TOU £YXEIPISiOU) yia va SEITE TOV KATANOYO CUXVWV EPWTIOEWV I EMKOIVWVHOTE
HE TO KEVTPO EEUMNPETNONG KATAVAAWTWY OTN XWPA 0AG.



*Modele baglidir



ACIKLAMA

mon®»

Hazne

Hazne kolu

Cikarilabilir 6n panel*
Cikarilabilir 1izgara®

Cikarilabilir kalip dékiim 1zgara*

izleme pencereli gikarilabilir 6n kisim*
. Saklama kapagr*
. Dijital dokunmatik ekran paneli
Zaman/sicaklik ekrani

s Iom

OTOMATIK PiSIRME MODLARI

A wWwN =

Kizartma 6. Pizza
. Tavuk nugget 7. Biftek
Domuz pastirmasi/dana pastirmasi 8. Sebze
Karides 9. Balik
Kizarmis pili¢ 10.Tath

iLK KULLANIMDAN ONCE

Once giivenlik talimatlarini ve kilavuzu okuyun ve bunlari giivenli bir yerde saklayin.

1.
2.
3.

o~

Tim ambalaj malzemelerini ¢ikarin ve tim cihaz etiketleri.

Izgaranin silikon pedlerini clkarmayin.

Hazneyi ve cikarilabilir 1zgarayi sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan bir
stinger ile iyice temizleyin.

Not: hazneler ve 1zgaralar bulasik makinesinde yikanabilir.

Cikarilabilen 6n panelli model icin uyar: Uriiniin en iyi sekilde korunmasi icin dig 6n
kismin cikarilmasi ve elde yikanmasi 6nemlidir.

Pencereli ¢cikanilabilir 6n panelli modelde, 6n panelin elde yikanmasi, orijinal gériinimiin
ve camin seffafliginin korunmasina yardimai olur.

Cihazin icini ve disini nemli bir bezle silin. Cihaz sicak hava treterek ¢alisir.

KULLANMADAN ONCE HAZIRLIK

iy

w N

Cihazi, su sigrayabilecek yerlerin uzaginda olan, diiz, sabit ve isiya dayanikl bir ¢alisma
ylizeyinin tzerine yerlestirin.

Izgarayi haznenin alt kismina, sonuna kadar yerlestirin.

Hazneyi yag veya baska sivilarla doldurmayin.

Cihazin lizerine herhangi bir sey koymayin. Bu hava akisini kesintiye ugratir ve

sicak hava ile kizartmanin sonucunu etkiler.

ONEMLI: Cihazin asin isinmasini 6nlemek icin, bir kdseye veya bir duvar dolabinin altina
koymayin. Havanin akisinin saglanmasi icin cihazin etrafinda en az 15 cm bosluk birakilmalidir.

*Modele baghdir

CIKARILABILIR ON PANEL*

Yeni Kolay Temizleme ve Saklama sistemimiz ile haznenin &n kismini ve haznenin kendisini
kolayca cikarabilirsiniz.

o Urlintintizii kolayca temizleyin ve bulasik makinesinde yer kazanin

« ic paket kapagi sayesinde fazlaliklari saklayin.

Bulasik makinenizde yer kazanmak ve cihazin en iyi sekilde korunmasini saglamak igin
cikarilabilir 6n paneli olan modelde bu temizleme prosediiriini uygulayin.

e Haznenin alt kisminda bulunan diigmeye basin

o Kancayiyerinden ¢ikarin. Cikarilabilir
on panel yerinden ayrilir.

e Hazneyi bulasik makinesine
yerlestirin ~ veya  Urinl  tekrar
takabileceginiz 6n yiizii olmadan
elinizde yikayin.

o YA DA kalan fazlaliklar buzdolabinda saklamak icin saklama
kapagini haznenin lzerine yerlestirin.

Dikkatli olun: Hazne sicaksa kapagi takmayin.

» On paneli sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan bir siinger ile elinizde yikayin.
 Dis 6n paneli yikadiktan ve iyice kuruttuktan sonra:



on panelin Gst kismini haznenin kancasina takin.
«Tik» sesi duyana kadar 6n panelin altini yerlestirin.

Kalan yemegi tekrar isitmak icin kapagr hazneden cikarin ve 6n paneli hazneye yerlestirin.

» 160°C’ye ayarlamak icin j3) ve @ digmelerine basin.

« Ardindan |9 digmesine basarak @ ve @ digmeleriyle 10 dakikaya ayarlayin.

DIKKAT! Cihazinizi haznesi olmadan kesinlikle kullanmayin. Pisirmeden 6nce 6n paneli her
zaman haznenin dzerine takin.

CiHAZIN YALNIZCA BiR HAZNESiNi KULLANMA

Air Fryer’1 bos calistirarak (icinde aksesuar olmadan) iiretim kalintisi ve yeni koku olusmasini
onleyin. UYARL: ilk calistirdiginizda bir miktar duman cikabilir.

Cihaz bircok cesit tarifi pisirebilir. Ana yemekler icin pisirme sireleri «Yemek Pisirme Kilavuzu»
boélumunde verilmistir. Cevrimici tarifler, cihazi tanimaniza yardimci olur.

1.
2.

o~

Elektrik kablosunu bir elektrik prizine takin.

ilk yiyecegi hazne.

Not: Nihai sonucun kalitesini etkileyebileceginden, tabloda belirtilen maksimum
miktari asla asmayin («Yemek Pisirme Kilavuzu» bélimiine bakin).

Hazneyi kaydirarak tekrar cihaza takin.

Cihazi agmak icin @ digmesine basin.

Pisirmeye baslamak icin 6nceden ayarlanmis pisirme modunu segebilir veya ayarlar manuel
olarak yapabilirsiniz.

a. Onceden ayarlanmis pisirme modunu sectiyseniz:

o Pisirme modunu gériintiilemek icin digmesine basin {1).

e Arzu edilen pisirme modunu se¢mek icin ekrandaki () digmesine basin (Bu modlar
“Yemek Pisirme Kilavuzu” bélimiinde ayrintili olarak anlatilmistir).

o Gerekirse 9 digmesine basip @ ve @ digmeleriyle streyi ayarlayarak istenen pisirme
suresini ayarlayin.

* Zamanlayici 0 ile 60 dakika arasinda ayarlanabilir.

« 9 Dijital ekrandaki @ ve @ dugmelerini kullanarak sicakligr ayarlayin.

e Termostat sicakhgi 40-220°C arasinda degisir.

o Secilen z:: sicaklik ve saat ayarlariyla pisirmeye baslamak icin Baslat digmesine basin.

 Pisirme baslar. Ekrandaki gostergede sicaklik ve kalan pisirme stiresi sirayla gériinecektir.

o Not: Pisirme sirasinda [insert icon time/temp] diigmesine basarak pisirme siiresini ve
sicakhigr ayarlayabilirsiniz.

o

10.

11.

b. Manuel ayarlari sectiyseniz:

 Dijital ekrandaki @ ve @ diigmelerini kullanarak sicakhigi §9 ayarlayin. Termostat
sicakhgi 40°C - 220°C arasinda degisir.

e Ardindan @ ve @ diigmelerine basarak istenen pisirme siiresini ayarlayin §9.
Zamanlayici 1 ile 60 dakika arasinda ayarlanabilir.

e Secilen sicaklik ve saat ayarlariyla pisirmeye baglamak icin Baslat diigmesine basin ;.
Pisirme baslar. Ekrandaki gostergede sicaklik ve kalan pisirme siiresi sirayla goriinecektir.

c. Pisirmeyi duraklatin veya durdurun:

e Pisirmeyi duraklatmak igin z:; diigmesine basmaniz yeterlidir. Pisirmeye devam etmek
icin [icon start/stop] digmesine tekrar basin.

« Pisirmeyi durdurmak icin .+ diigmesine uzun basin. Cihaz sogudukga, pisirmeye devam
eder havalandirmak igin.

Yiyeceklerdeki fazla yag haznenin dibinde toplanir.

En iyi pisirme sonuclar icin bazi yiyeceklerin pisirme siresinin ortasinda karistinlmasi gerekir

(«Yemek Pisirme Kilavuzu» bolimiine bakin.). Yiyecekleri kanstirmak icin hazneyi sapindan

tutarak cihazdan cikarin ve sallayin. Ardindan hazneyi tekrar cihaza takin. Kizartmalar igin

15 dakika pisirdikten sonra 10 dakika calklamayi 6neriyoruz. Pisirme islemi otomatik olarak

yeniden baslar.

Zamanlayicr caldiginda, ayarlanan pisirme siiresi sona ermis olur. Hazneyi cihazdan cikarin ve

1stya dayanikli bir yiizeyin (izerine yerlestirin.

Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin.

Yiyecekler heniiz hazir degilse hazneyi tekrar cihazin icine kaydirin ve zamanlayicida ekstra

birkag dakika daha ayarlayin.

Yiyecekler pistiginde hazneyi cikarin. Yiyecekleri hazneden ¢ikarmak icin masa kullanin.

Dikkat: Izgara haznenin icindeyken hazne kesinlikle ters cevrilmemelidir.

Pisirme sonrasinda hazne, 1zgara ve yiyecek cok sicaktir. Cok i1sindigindan kullamim

esnasinda veya kullanimdan sonra bir siire icin hazneye dokunmayin. Hazneyi sadece

sapindan tutun.

Bir parti yiyecegin pisirilmesi tamamlanir tamamlanmaz, cihaz bir sonraki partiyi pisirmek

icin hazir olur.

start

Stop

EXTRA CRISP MODUNU KULLANMA

Bu mod yalnizca Kizartma modu ve Manuel mod icin etkindir. Extra crisp secenegi
etkinlestirildiginde cihaz yiksek hizda calisir ve daha iyi pisirme performansi saglar.

Not: Bu pisirme modu, driiniiniiziin dénen fanini giiglendirir.

Bu islev, pisirmeye baslamadan 6nce etkinlestirilmelidir.

Extra crisp fonksiyonu, ayni pisirme siiresiyle malzemeleri daha ¢itir hale getirmenizi saglar.
Bu fonksiyon, pisirme siiresi seceneksiz pisirme sonuclariyla ayni olacak sekilde size 3 dakika
kazandinr. Crtirlik yerine hizh pisirmek istiyorsaniz fonksiyonu etkinlestirdikten sonra pisirme
suresini 3 dakika kisaltin.

ilk yiyecegi hazne.

O diigmesine basin @ ve ardindan 5% patates kizartmasi modunu veya Manuel modu
secmek icin ekrandaki diigmesine basin.

diigmesine basin. Bu mod etkinlestirildiginde, ekranda turuncu renkte gérinr.

Extra
Crisp



4. Gerekirse digmelere basarak pisirme siresini ayarlayin @ve@ («Yemek Pisirme Kilavuzu»
bolimiine bakin).

5. Pisirmeyi baslatmak icin ;, tusuna basiniz. Sicaklik ve kalan pisirme siresi ekranda
donusumli olarak gosterilecektir.

IZGARA GIBI NASIL PISIRILIR?

Cihaz, yapismaz kaplamali bir dokiim 1zgara 1zgarasi ile birlikte
gelir.

Izgara modunda pisirmek icin, malzemelerinizi yerlestirmeden
once cihazi manuel modda 220°C’de 15 dakika 6nceden isitin,
ardindan istediginiz 6n ayarli programi segi. Izgara, her tirli
yiyecegi miikemmel bir sekilde pisirmenizi saglar.

start

Stop.

KURUTMA

1. Izgarayi cihazin haznesine yerlestirin.

2. Su diigmeye basin: () . Kontrol araligi: 40°C ila 70°C. Ardindan dijital §2 ekranda ®Hve®
diigmelerine basarak.

3. Ardindan [ diigmesine basip ® ve () diigmeleriyle siireyi ayarlayarak istenen pisirme
siiresini belirleyin. Zamanlamayi 1 saatten 4 saate kadar ayarlayabilirsiniz.

4. Kurutma islemini baslatmak igin j«o; Baslat diigmesine basin. Ekrandaki gdstergede secilen
sicaklik ve kalan pisirme siiresi sirayla gériintiilenir.

5. Zamanlayici ¢aldiginda, pisirme sona ermis olur. Hazneyi cihazdan cikarin ve isiya dayanikli
bir yiizeye yerlestirin.

6. Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin. Yiyecekler heniiz hazir degilse hazneyi tekrar
cihazin igine kaydirin ve zamanlayicida ekstra birka¢ dakika daha ayarlayin.

7. Yiyecekler pistiginde hazneyi cikarin. Yiyecekleri hazneden cikarmak icin masa kullanin.
Dikkat: Izgara haznenin icindeyken hazne kesinlikle ters cevrilmemelidir.
Dikkat: Pisirme sonrasinda hazne, 1zgara ve yiyecek ¢ok sicaktir. Cok isindigindan
kullanim esnasinda veya kullanimdan sonra bir siire icin hazneye dokunmayin. Hazneyi
sadece sapindan tutun.

Aksesuar olarak 8 kavanozdan olusan set ayri olarak satilir.

8 kavanoz yogdurt icin hazirlik:

« Bir kaseye normal sicaklikta 1 litre tam UHT siit ekleyin

o Ardindan laktik ferment (2g) posetini ekleyin ve iyice karistirin.
« Karisimi 8 cam kavanoza dokiin ve kapagini kapatin

Not: Yogurtlar, kavanozlardaki kapaklarda pisirilmelidir.

e Yogurt pisirilirken cihazin haznesinin 1zgarasini ¢ikarin.
o4 kavanozu hazneye yerlestirin.

o Izgaray yerlestirin ve 4 kavanozun tizerine koyun

« O diigmesine basin, ardindan dijital ekranda @ diigmesine basip 40°C’ye getirerek sicakligi
ayarlayin.

o Ardindan @ digmesine basarak istenen pisirme siresini ayarlayin. Zamanlamayi 8 saate
ayarlayin.

e Pisirme islemini baslatmak icin Baglat digmesine basin ;.

Dikkat: Pisirme sonrasinda hazne, kavanozlar ve 1zgara ¢ok sicaktir.

Not: Yogurdunuzun kivaminin ¢ok sivi oldugunu disiiniiyorsaniz 2 seceneginiz vardir:

Start

e Sicakhgi 5°C artirin
o Pisirme siresini 1 saat veya 2 saat uzatin.

GECIKMELi BASLANGIC

Manuel modda ve belirli otomatik programlarda (Patates Kizartmasi, Et ve Balik modu hari¢ tim
programlar) pisirme baslangicini geciktirme seceneginiz vardir. Pisirme baslangict 30 dakikadan
maksimum 4 saate kadar ertelenebilir. Bunu yapmak icin:

o Pisirmeyi baslatmadan énce diigmesine uzun basin §3).

e Pisirmenin baslamasini istediginiz zamani ayarlamak icin @ ve @ digmelerini kullanin,

ar

e Ardindan :; digmesine basin.
Uyari: Gecikmeli baglatma bazi bilesenler icin saghk riski olusturabilir. Kizarmis tavuk
haricinde et veya balik gibi gidalarda gecikmeli baslatma yapilmamasini siddetle tavsiye

ederiz.

PiSIRME KILAVUZU

Asagidaki tablo, hazirlamak istediginiz yiyecekler icin temel ayarlari yapmaniza yardimci olur.
Not: Asagidaki pisirme siireleri yalmizca bir kilavuz niteligindedir ve kullanilan patates
tiriine ve durumuna gore degisiklik gosterebilir. Diger yiyecekler icin boyutlar, sekil ve
marka sonuclar etkileyebilir. Bu yiizden pisirme siiresini biraz degistirmeniz gerekebilir.



Ne kadar cok sallarsaniz o kadar iyi olur.

Dondurulmus x2/3 | Pisime sonucu. Eger azaltmak istiyorsaniz
kizartmalar ~ [300-1000g/ %% | 15-30min | 190°C pisirme siiresi veya daha gevrek
(10 mm x 10 mm) sallama | sonyclar elde etmekcin, ekstra gevrek
fonksiyonunu etkinlestirebilirsiniz.
Ev yapimi patates x2/3
kizartmasi (8x  [300-1000g| % | 15-35min | 190°C 1 yemek kasidi yag ekleyin
8 mm) sallama
Dondurulmus R . . x2/3 - )
patates dilimieri 0010009 # | 12-27min | 190°C | - 1 yemek kosigr yag ekleyin
Et ve Tavuk
Kaburga biftek e 6-10min | 200°C % Bitmeden 2 dakika 6nce doniin.
pedagos
o
Dogranmis biftek | 1-4parca | & 6-10 min 200°C % Pisirme alaninin ortasina evirin.
e (&
Tuvuk“?:rtr;“sltj;zll)etosu 100-600g ] 16 min 180°C % Pisirme alaninin ortasina gevirin.
Tavuk biitiin 12009 < 50 min 200°C
Dg;?]f;;iﬂm:;sl'/ 1-9dilim| & 8 min 200°C % Pisirme alaninin ortasina gevirin.
Balik
Somon fileto 4 parca 15-17min | 140°C
Karides 24 parca | X» 6 min 170°C
Atistirmaliklar
D I k ) - | =
°”d”n’39rg:§ tavuk| q0parca | & | 8-15min | 200°C @
C N
Tavuk kanadi 10parca | & 16 - 20 min 180°C @
Donmus peynir . . f N
qubuklar 10 par¢a = 7-9 min 180°C I\
Donmus sogan . . g N
Tt 10 parca | & 8 min 180°C N
' 3009 | ep . .
Pizza 3 dilimler) 7 min 190°C
C N
Kabak 400-700¢g @f 15 min 180°C @
Pisirme
Muffin 6 parca 5] 15-18 min 180°C Bir pasta kalibi/firin kabi kullanin**
Cikolatall kek 3009 & 23 min 160°C
Kurutma
Dilimlenmis elma | 1-2 parca | 4h | 80c | I
Yogurt
. . 8 .
Dogal yogurt Kavanoz™* 8h 40°C

* Pisirme isleminin yarisinda sallayin.
**Pasta kalibini/finn kabini hazneye yerlestirin.

corresponds to the brand jars sold as accessories

ONEMLI: Cihaziniza zarar vermekten kacinmak icin asla kullanma kilavuzunda ve tariflerde
belirtilen maksimum malzeme ve sivi miktarini asmayin. Kabaran karisimlar (6rnegin kek, kis
veya muffin gibi) kullandiginizda firin kabi yarisindan fazla doldurulmamalidir.

Dikkat: Sicakliga uyulmazsa asiri pisme riski vardir.

e Daha kiiclk yiyecekler genellikle daha biyik yiyeceklere gore biraz daha kisa sirede
piserler. Emin degilseniz, pisirme isleminin herhangi bir noktasinda haznenin igini agarak
ilerleme durumunu kontrol edebilirsiniz.

e Daha kiiclik yiyeceklerin pisirme siiresinin yarisinda sallanmasi daha iyi bir pisirme sonucu
elde edilmesini saglar ve yiyeceklerin esit pismemesini 6nlemeye yardimci olabilir.

e Patateslerinizin ¢itir ¢itir olmasi igin pisirmeden énce az miktarda yag eklemeyi deneyin ve
esit sekilde kaplamak iin sallayin. 14 ml yag dneririz. Dondurulmus patatese yag eklemeyin.

e Finnda pisirilebilecek atistirmaliklar cihazda da pisirilebilirler.

e Patates kizartmas pisirmek icin tavsiye edilen ideal miktar 600 gramdir.

o Kolay ve hizl bir sekilde ici dolu atistirmaliklar yapmak icin hazir puf borek ve tart hamuru kullanin.

o Kek veya kis pisirmek veya hassas ya da ici doldurulmus yiyecekleri kizartmak istiyorsaniz
cihazin haznesine bir firin kabi yerlestirin. Silikon, paslanmaz celik, aliiminyum ve terakota
finn kabi kullanabilirsiniz.

e Cihaz yiyecekleri yeniden isitmak igin de kullanabilirsiniz. Yiyecekleri tekrar isitmak icin
sicakhdi 10 dakikaya kadar 160°C olarak ayarlayin. Yiyecedi tamamen yeniden isitmak igin
pisirme siresi yiyecek miktarina gore ayarlanabilir.

EV YAPIMI PATATES KIZARTMASI YAPMA

Ev yapimi patates kizartmasi yapmak istiyorsaniz asagidaki adimlari takip edin.

Patates kizartmasi yapmak icin tavsiye edilen bir patates cesidi secin. Patatesleri soyun ve
esit kalinlkta patates kizartmasi seklinde dilimleyin.

2. Cubuk cubuk dogradiginiz patatesleri en az 30 dakika stireyle soguk su dolu bir kabin icinde
bekletin, ardindan siiziin ve temiz, yliksek emis giicline sahip bir kurulama bezi ile kurulayin.
Ardindan kagit havluyla kurulayin. Patatesler kizartiimadan énce iyice kuru olmalidir.

3. Kuru bir kaba 1 yemek kasik yag (bitkisel yag, aycicegi yagi veya zeytinyagi) dokiin, tstiine
patatesleri ekleyin ve patatesler yag ile kaplanana kadar karistirin.

4. Patatesleri parmaklarinizia veya masa ya da kasik gibi bir mutfak aleti ile yag fazlasi kasede
kalacak sekilde alin. Patatesleri hazneye koyun.

Not: Yag kapli patateslerin oldugu kabi dogrudan tek seferde hazneye devirmeyin. Aksi
takdirde fazla yag haznenin dibine iner.

5. Patates dilimlerini Yemek Pisirme Kilavuzu bolimindeki talimatlara gére kizartin.



TEMIZLEME

Cihazi her kullanimdan sonra temizleyin.
Hazne ve 1zgara yapismaz kaplamaya sahiptir. Yapismaz kaplamaya zarar verebileceginden
temizlemek icin metal mutfak aletleri veya asindirici temizlik malzemeleri kullanmayin.
1. Elektrik fisini, duvardaki prizden gikarin ve cihazi sogumaya birakin.
Not: Cihazin daha hizli sogumasi icin hazneyi gikarin.

2. Cihazin disini nemli bir bezle silin.

3. Hazneyi ve izgarayi sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan stingerle temizleyin.
Kalan kirleri temizlemek icin yag giderici bir sivi kullanabilirsiniz.
Not: Kase ve 1zgara bulasik makinesinde yikanabilir.
Cikarilabilen 6n panelli model icin uyari: Uriiniin en iyi sekilde korunmasi icin dig 6n
kismin cikarilmasi ve elde yikanmasi 6nemlidir.
Pencereli ¢ikarilabilir 6n panelli modelde, 6n panelin elde yikanmasi, orijinal gériinimiin
ve camin seffafliginin korunmasina yardimai olur.
Ipucu: Haznenin ve izgaranin dibine kir yapismissa bunlari sicak su ve biraz bulasik deterjani
ile doldurun. Hazne ve izgaranin yaklasik 10 dakika beklemesine izin verin. Sonra durulayarak
temizleyin ve kurulayin.

4. Cihazin icini sicak su ve nemli bir bezle silin.

5. Isitma elemanindaki mevcut gida artiklarini temizlemek igin kuru bir temizlik fircasi kullanin.

6. Cihazi suya veya bagka bir siviya batirmayin.

DEPOLAMA

1. Cihazi prizden ¢ekin ve sogumaya birakin.
2. Tim pargalarin temiz ve kuru oldugundan emin olun.

GARANTI VE SERVIS

Hizmete veya bilgiye ihtiyaciniz ya da bir sorununuz varsa liitfen markanin web sitesini ziyaret
edin veya markanin tlkenizdeki Musteri Hizmetleri Merkezi ile iletisime gegin. Telefon numarasini
diinya capinda gecerli garanti belgesinde bulabilirsiniz. Ulkenizde Miisteri Hizmetleri Merkezi
yoksa yerel marka bayinize gidin.

SORUN GiDERME

Cihazla ilgili sorunlarla karsilasirsaniz sik sorulan sorularin listesi icin markanin web sitesini (Bu
kilavuzun kapak sayfasina bakin) ziyaret edin veya iilkenizdeki Musteri Hizmetleri Merkezi ile
iletisime gecin.
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Tal

. Tal fogantyGja

. Levadlaszthaté ellap*

. Kivehetd réacs*

. Kivehetd ontott grillracs®

Levdlaszthat6 el6lap kémlelablakkal*
. Tarolési fedél”
. Digitalis érint6képernyds panel
Id6/hémérséklet kijelzd

monNnw>»
=Irom

AUTOMATIKUS ELKESZITESI MODOK

1. Hasabburgonya 6. Pizza

2. Csirkefalatkak 7. Steak

3. Szalonna/marhaszalonna 8. Zoldségek
4. Garnélardkok 9. Hal

5. Siilt csirke 10. Desszert

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

Elszor olvassa el és tartsa be a biztonsagi utasitdsokat és a kézikonyvet, majd tegye ket
biztonsdagos helyre.

1. Tavolitson el az 6sszes csomagoldéanyagot i el minden matricat a késziilékrsl.

2. Ne tavolitsa el a szilikonbetéteket a talrol.

3. Alaposan tisztitsa meg a tdalcat és a kivehetd racsokat forrd vizzel, kis mennyiségi
mosogatoszerrel és karcoldsmentes szivaccsal.

Megjegyzés : Az edény és a rdcs mosogatogépben moshatok.

Figyelmeztetés a levalaszthaté el6lappal rendelkez6 modellre vonatkozéan: a termék
optimdlis allapotanak megdrzése érdekében fontos, hogy eltavolitsa a kiilsé elSlapot,
és kézzel mossa el azt.

A kémlelGablakkal ellatott levalaszthaté elGlappal rendelkezé modell esetében az
el6lap kézi elmosdsa segit megérizni az Giveg eredeti megjelenését és atlatszosagat.
Torolje at a késziilék belsejét és kiilsejét nedves ruhdval. A késziilék forro levegd elGallitasaval
miikodik.

HASZNALATI ELOKESZULETEK

Helyezze a késziiléket lapos, stabil, hdall6 munkafeliiletre, tavol a kifroccsend viztdl.
Helyezze a racsot a tdl aljara, egészen iitkzésig.

Ne toltse fel a talcat olajjal vagy mas folyadékkal.

Ne helyezzen semmit a késziilékre. Ez megzavarja a légaramlast, és befolydsolja a
forrolevegds siités eredményét.

=

whN =

FONTOS: A tilmelegedés elkerilése érdekében ne helyezze a késziiléket sarokba vagy faliszekrény ald.
A megfelel6 légaramlds biztositasa érdekében legaldbb 15 cm helyet szabadon kell hagyni a késziilék
kordl.

LEVALASZTHATO ELOLAP*

Az j kdnnyd tisztitési és tarolds rendszeriinknek kdszonhetden egyszeriien levalaszthatja az
edény el6lapjat az edényrél.
*a modelltdl figgen

« Egyszerlien megtisztithatja a terméket, és helyet takarithat meg a mosogatégépben.

« A csomagban |évé fedéllel eltdrolhatja a megmaradt ételt.

Kovesse az aldbbi tisztitasi eljarast a levalaszthaté el6lappal rendelkez6 modell esetében,
hogy helyet takaritson meg a mosogatdgépben, és biztositsa a késziilék optimalis allapotanak
megorzését.

o Nyomja lefelé az edény alsé részén taldlhaté gombot

e Akassza ki a kampét a helyérdl.
A levdlaszthat6 el6lap levalik.

5, ® Helyezze az edényt a
mosogatégépbe, vagy  mossa
el kézzel Ggy, hogy az el6lap ne
legyen rajta, amelyet akar vissza is
helyezhet a termékre.

e VAGY helyezze ra a tdroldsi fedelet az edényre, hogy a
megmaradt ételt a hiitdszekrénybe tehesse.

Figyelem: Ne helyezze fel a fedelet, ha az edény még forré.

o Kézzel mossa el, forrd viz, mosogatdszer és nem dorzs6l6 szivacs hasznalataval.
o Akilso elSlap elmosdsa és alapos megszdritasa utan
1. lllessze az el6lap fels6 részét az edényen lévé kampdba.

2. Illessze a helyére az el6lap alsé részét is, amig ,kattané” hangot hall.
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A megmaradt étel Gjramelegitéséhez vegye le a fedelet az edényrdl, és helyezze vissza az
el6lapot az edényre.

» Nyomja meg a §3 és a @ gombot a hémérséklet 160 °C-ra dllitasahoz.

 Ezutan nyomja meg a [ gombot a 10 perces idétartam bedllitasahoz a @ és a @
gombokkal.

FIGYELEM! Soha ne haszndlja a késziiléket a fiok nélkil. F6zés eltt mindig csiptesse vissza
az el6lapot a talra.

A KESZULEK HASZNALATA

Figyelmeztetés: Gyoz6djon meg réla, hogy a légsiit6t az elsé haszndlat sordn lresen

(tartozékok nélkal) miikodteti, hogy eltavolitsa a gyartdasi maradvanyokat és az j szagot.

Els6 begyujtaskor enyhe fiist szivaroghat a kéménybél.

A készilék az ételek széles skalajat képes elkésziteni. A fobb ételfajtak fézési idejét a ,F6zési

Gtmutatd” cimi fejezetben taldlja. Az online receptek segitenek megismerni a készuléket.

1. Csatlakoztassa a hdlézati kabelt a hdaldzati aljzathoz.

2. Helyezze az ételt az talcaba
Megjegyzés: Soha ne Iépje til a tablazatban feltiintetett maximalis mennyiséget (lasd
a ,,fozési utmutatd” cimdi részt), mivel ez befolyasolhatja a végeredmény mingségét.

3. Csusztassa vissza a tdlcat a készilékbe.

A késziilék bekapcsolasahoz nyomja meg a (D gombot.

5. Asiités megkezdéséhez valaszthat az elére bedllitott elkészitési mod vagy a manudlis bedllitdsok
kozdl.

&

a. Ha az automatikus f6zési médot valasztja:

» Nyomja meg a (1) gombot a f6zési mod megjelenitéséhez.

« Ezutan nyomja meg a {1 gombot a képernydn a kivant fézési mod kivalasztasahoz
(ezeket az izemmodokat részletesen a ,f6zési Gtmutatd” cimi rész irja le).

» Ha modositania kell a siitési id6t, nyomja meg a §9 gombot, és modositsa az id6t a @ és
a @ gombokkal. Az id6zit6 0 és 60 perc kdzott dllithaté be.

« Allitsa be a hsmérsékletet § % a digitdlis képernydn 1evs (1) és (=) gombokkal. A termosztat
40-220 °C kozott szabdlyozhato.

« Nyomja Z:; meg az Inditds gombot a kivalasztott hémérséklet- és idébeallitasokkal
torténd siités megkezdéséhez.

o A slités megkezdddik. A hémérséklet és a hatralévs fozési id6 felvaltva jelenik meg a
képernydn.

» Megjegyzés: Siités kézben is médosithatja a siitési id6t és a hémérsékletet a [ gomb
megnyomasaval.

b. Ha a manudlis bedllitdsokat vdlasztja:

« Allitsa be a hémérsékletet a digitdlis képernysn 3 1évs (+) és (=) gombokkal. A
termosztat 40-220 °C kozott szabdlyozhato.

o Ezutan dllitsa be a kivant siitési id6t a §2 @ és @ gombok megnyomdsaval. Az id6zitd
0 és 60 perc kozott dllithato be.

* Nyomja :; meg az Inditds gombot a kivalasztott hémérséklet- és id6beallitasokkal
torténd siités megkezdéséhez.

o A stités megkezdddik. A hémérséklet és a hatralévs fozési id6 felvaltva jelenik meg a
képernydn.

c. Sziineteltesse vagy dllitsa le a fézést:

o A f6zés szlineteltetéséhez egyszerlien nyomja meg a Zt; gombot. A fézés folytatasahoz
nyomja meg djra a gombot.

o A fozés ledllitasahoz nyomja meg hosszan a
szellGztetés folytatodik.

6. Az ételekbdl szarmazo felesleges olaj a fiok aljan gydilik 6ssze.

7. Egyes ételeket a fozési id6 felénél fel kell razni az optimdlis stitési eredmény érdekében (Iasd
a ,Elkészitési Gtmutatd” cimd részt). Az étel felrGzasahoz hizza ki a talat a fogantyandl
fogva a késziilékbdl, és razza meg. Ezutan csisztassa vissza a tdlat a készilékbe, és a sttés
automatikusan Gjraindul. Hasabburgonya stitése esetén javasoljuk, hogy razza meg az edényt
15 percnyi siités utan, majd 10 perccel késébb.

8. Amikor meghallja az id6zité hangjat, a bedllitott elkészitési id6 lejart. Hizza ki a tdlat a
készlilékbdl, és helyezze héallo fellletre.

9. Ellendrizze, hogy az étel elkésziilt-e.

Ha az étel még nincs kész, egyszeriien cstsztassa vissza a talat a készilékbe, és dllitsa be az
id6zit6t még néhany percre.

10. Amikor az étel elkésziilt, vegye ki a talat. Az ételek egy grillcsipesszel emelje ki a talbol.
Vigydzat: A tdlcat soha nem szabad a raccsal lefelé forditani.

Figyelem! A siités utdn az edény és az ételek nagyon forréak. Ne érintse meg a talat
haszndlat kozben és haszndlat utdn egy ideig, mert az nagyon felforrésodik. Csak a
fogantyandl fogja meg a talat.

11. Amikor egy adag étel elkésziilt, a késziilék azonnal készen dll egy Gjabb adag étel elkészitésére.

AZ EXTRA ROPOGOS UZEMMOD HASZNALAT.

e Ezazizemmdd csak a Hasabburgonya és a Kézi izemmod esetében aktiv. Az Extra ropogds
opci6 aktivalasakor a késziilék nagy sebességgel miikodik, és jobb sitési teljesitményt
biztosit.

Megjegyzés: ez a sutési izemméd magasabb fordulatszamon ilizemelteti a termék
ventilatorat.

e Ezt afunkciot a stités megkezdése el6tt kell aktivalni.

e Az Extra ropogés funkcio lehetdvé teszi, hogy azonos siitési id6 mellett ropogésabbra siisse
a hozzavaldkat. Ezzel a funkciéval emellett 3 perc siitési id6 is megtakarithaté Ggy, hogy
a végeredmény az opcié hasznalata nélkili siitéssel azonos lesz. Ha inkabb id&t szeretne
megtakaritani az étel ropogosabba tétele helyett, akkor csokkentse 3 perccel a siitési id6t
a funkcié aktivalésa utan.

start

" gombot. Ahogy a késziilék lehiil, a

stop
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Helyezze az ételt az talcaba
Nyomja meg a O, gombot, majd nyomja meg a képernydn megjelend (1) ikont a #
Hasdabburgonya siitési izemmod vagy a Kézi izemmaod kivalasztasahoz.

Nyomja meg az g:g;. ikont. Ha a méd aktivalva van, narancssargan jelenik meg a képernyén.

Szikség esetén modositsa a sitési idét a @ és @ gombok megnyomasaval (lasd a ,Siitési
Gtmutatd” cimi fejezetet).

Nyomja meg az :; gombot a fzés elinditdsahoz. A kivdlasztott homérséklet és a
hatralévd fzési id6 felvaltva jelenik meg a képernydn.

HOGYAN HASZNALHATO A KESZULEK GRILLSUTOKENT?

A késziilékhez tapaddsmentes bevonattal ellatott, 6ntott
grillracs tartozik.

A grillstitéként valé haszndlathoz el kell melegitenie a
késziiléket 15 percig anélkiil, hogy ételt helyezne bele. A
grillracs lehetdvé teszi a legkilonfélébb ételek tokéletes
atsttését.

ASZALAS

N =

w

. Tegye a racsot a késziilék edényébe.
. Nyomja meg a gombot O, majd dllitsa be a {3 by pressing @ ésa @ gomb megnyomasaval

a digitdlis képernydn. Szabdlyozdsi tartomany: 40 - 70°C.

. Ezutan dllitsa be a kivant siitési idst a § gomb megnyomasaval, és dllitsa be a (+) és S

gombokkal. Az id&zitést 1 és 10 6ra kdzottire dllithatja.

Star

. Az aszalds inditdsahoz nyomja meg a Start gombot ; " A hémérséklet és a hatralévs fozési

Stop.

id6 felvaltva jelenik meg a képernydn.

. Amikor meghallja az id6zité hangjat, a bedllitott elkészitési id6 lejart. Hazza ki a talat a

késziilékbdl, és helyezze haallo feliletre.

. Ellendrizze, hogy az étel elkésziilt-e. Ha az étel még nincs kész, egyszeriien cslsztassa vissza

a talat a készllékbe, és dllitsa be az id6zit6t még néhany percre.

. Amikor az étel elkésziilt, vegye ki a tdlat. Az ételek egy grillcsipesszel emelje ki a talbol.

Vigydzat: A talcat soha nem szabad a raccsal lefelé forditani.

Figyelem! A siités utan az edény és az ételek nagyon forréak. Ne érintse meg a talat
haszndlat kézben és hasznalat utan egy ideig, mert az nagyon felforrésodik. Csak a
fogantyanal fogja meg a talat.

JOGHURT

Kulén tartozékként megvasarolhaté egy 8 darabos poharkészlet.

8 pohar joghurt el6készitése:

o Toltson 1 liter normal hémeérsékletdi teljes UHT-tejet egy talba.

e Adjon hozzd egy zacskéd tejfermentdlét (2 g), és alaposan
keverje 6ssze.

o Tegyik a keveréket a 8 tivegbe, és zarjuk le a feddvel.

Megjegyzés: A joghurt fézésekor a fedeleknek a poharakon

kell lennitik.

e Vegye ki a rdcsot a késziilék edényébdl, amikor joghurtot
készit.
eHelyezzen 4 poharat az edénybe.

eHelyezze be a racsot, és tegye ra a masik 4 poharat.

* Nyomja meg a O, gombot, majd dllitsa 40 "C-ra hémérsékletet a @ gombbal a digitdlis

kijelzén.

o Ezutan dllitsa be a fézési hémérsékletet a @ gombbal. Allitsa be az idét 8 érara.
« Nyomja meg az Inditds z:; gombot a fézési folyamat megkezdéséhez.

Vigyazat: F6zés utan az edény, a poharak és a racs is forroak.

Megjegyzés: Ha tgy latja, hogy a joghurt talsagosan hig, 2 lehet6ség dll rendelkezésére:
o Novelje a hémérsékletet 5 “C-kal.

o Hosszabbitsa meg a fézési id6t 1 vagy 2 érdval.

KESLELTETETT INDITAS

Kézi izemmaodban és bizonyos automatikus programoknadl (minden program, kivéve a Silt krumpli,
his és hal izemmodot) lehetdség van a fézés megkezdésének késleltetésére. A fozés megkezdése 30
perct6l legfeljebb 4 6rdig késleltethetd. Ehhez a kovetkezd lépéseket kell megtenni:

o Afozés elinditasa eldtt nyomja meg hosszan a {9 gombot.
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e A @ és @ gombok segitségével dllitsa be azt az idépontot, amikor a fézés elinduljon,
o Ezutdn Nyomja Meg A, Start” Gombot.
Figyelmeztetés: A késleltetett inditds egyes osszetevok esetében egészségiigyi kockazatot

N " " . ... . X " N A ) N Burgonya és siilt krumpli
jelenthet. - A siilt csirke kivételével ergsen tandcsoljuk, hogy az olyan ételeknél, mint a has T o o p
" P, Minél tobbet rézza, anndl jobb lesz a siitési eredmény.
vagy a hal, ne alkalmazzon késleltetett inditast. Fagyasztott X213 Ha cstkkenteni szeretné a siitési iddt vagy
hasabburgonya (10 [300-1000g| %% | 15 - 30 min |190°C Shakes ropogosabbat szeretne kapni
- P - P eredményt szeretne, aktivalhatja az extra ropogos
ELKESZITESI UTMUTA mm10mm) e P
Az alabbi tablazat segit kivalasztani az alapbeéllitdsokat az elkésziteni kivant ételhez. Héz(i;f'; z“m")‘p“ 300-1000g| %% | 15 - 34 min |190°C S’;‘Zf Adjunk hozzéi 1 evékandl olajat
Megjegyzés: Az alabbiakban megadott elkészitési idok csak tajékoztato jellegiiek, és a akes
felhasznalt burgonya fajtajatol és mennyiségétsél fiiggéen valtozhat. Mas élelmiszerek . Fag)’asgmt‘b  300-1000g | 12-27 min |190°C S’; 2£3 Adjunk hozzd 1 evkand! olojat
esetében a méret, az alak és a marka is befolyasolhatja az eredményeket. Ezért urgonyadarabo 1 akes
eléfordulhat, hogy az elkészitési idét kissé médositani kell. His és baromfi
Rib steak 1 - 2 Darabok 6-10min |200°C % 2 perccel a siités vége eltt megforditjuk
(&
Vagott steak  |1-4Darabok & | 6-10 min |200°C % Megforditds a siités kdzepén
Csirkemellfilé s
(csont nelkiil) 100-600g| & 16 min  |180°C t‘?‘(’ Megforditas a siités kozepén
Egész csirke 1500g | & | 60min |180°C
masrf‘aalfzr;rl‘;/l na Tr;r;cZok 8 min 200°C % Megforditas a siités kdzepén
Hal
Lazacfilé 4 Darabok | =<2 | 15-17 min |140°C
Garnélarakok |24 Darabok| x> 6 min 170°C
Fagyasziott | 110 | o | g 450 | 200c| R
csirkefalatkak Darabok <
1-10 =3
Csirkeszarnyak Darabok S| 16-20min |180°C @
Fagyasztott 1-10 . ol N
sajtrudak Darabok & | 7-9min 180C Y
( N
FeQyasztott 14 porabok| & | 8min  |180°C @\
hagymakarikak N
" 300g S . o
Pizza (3 Szeletek) (2] 7 min 190°C
[0 N
Cukkini 400-700g |G} | 15min  |180°C|
Siités
Muffin Dc?rz;lfok & | 15-18 min [180°C Hasznéljon stt6format/stitéedényt**
Gsokoladés | 3504 | 5| 23min |160°C
siitemények 9
Dehidratdlas
Szeletelt alma ‘1-2 Darabok| 4h ‘ 80°C ‘
Joghurt
Természetes . .
g 8 Jars™* 8h 40°C
L joghurt J
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* Razza fel a fozés felénél.
** Helyezze a tortaformat/stitGedényt a fiokba.
*** megfelelnek a tartozékként értékesitett markas tivegeknek.

FONTOS: A készilék karosoddasanak elkeriilése érdekében soha ne lépje tal a hasznadlati
Gtmutatoban és a receptekben megadott maximdlis hozzavalé- és folyadékmennyiségeket. Ha
olyan keverékeket hasznadl, amelyek megemelkednek (példaul siitemény, quiche vagy muffin
esetében), a stitGedényt nem szabad félig megtdltve hagyni.

Figyelem: fennall a talfézés kockazata, ha nem tartja be a hémérséklettel kapcsolatos
elgirast.

TANACSOK

+ A kisebb méretl ételek altalaban valamivel révidebb sitési id6t igényelnek, mint a
nagyobb ételek. Ha bizonytalan, a stités soran barmikor kinyithatja a talat, hogy ellenérizze
a folyamatot.

+ Az ételek atkeverése a sutési id6 felénél javitja a végeredményt, és segit megel6zni az
egyenetlen siilést.

+ Ha kilondsen ropogdssa szeretné tenni a burgonyat, a sités el6tt adjon hozzd ki
mennyiségl olajat, és razza 6ssze, hogy egyenletesen bevonja a szeleteket. Mi 14 ml olajat
ajanlunk. Ne adjon olajat a fagyasztott burgonydahoz.

«  Asitében fézhetd snackek a késziilékben is fézhetdk.

+  Hasabburgonyabdl 600 gramm az ajanlott mennyiség.

+ Ha készen kaphaté leveles és omlos tésztat vesz, gyorsan és egyszer(ien elkészitheti a
falatokat.

«  Sutemény vagy lepény, illetve kényes vagy toltott hozzavaldk siitéséhez helyezzen siitétalat
a készilék edényébe. Hasznélhat szilikon, rozsdamentes acél, aluminium, terrakotta
sttétalat is.

+ A késziiléket az étel felmelegitésére is hasznalhatja. A felmelegitéshez éllitsa be a
hémérsékletet 160 °C-ra, az id6t pedig 10 percre. A siitési id6 az étel mennyiségétdl fliggéen
modosithatd, hogy teljes mértékben felmelegitse az ételt.

HAZI SULT BURGONYA KESZITESE

Ha hazilag szeretne suilt burgonyat késziteni, kovesse az aldbbi Iépéseket.

1. Olyan burgonyat valasszon, amelybdl siiltkrumpli készithet6. Himozza meg a krumplit, és
végja 6ket egyenld hasabokra.

2. Aztassa a burgonyaszeleteket egy tal hideg vizben legaldbb 30 percig, majd sziirje le,
és széritsa meg Oket egy tiszta, er6sen nedvszivéd konyharuhaval. Majd tapogassa at
papirtorlével. F6zés el6tt a szeleteket alaposan meg kell széritani.

3. Ontsén 1 evékanal olajat (ndvényi, napraforgé vagy oliva is hasznalhaté) egy széraz télba,
tegye bele a burgonyaszirmokat és keverje addig, amig a szeleteket olajréteg nem fedi.

4. Kézzel vagy konyhai eszkdzzel tavolitsa el a szirmokat a talbdl, hogy a felesleges olaj a talban
maradjon. Tegye vissza a hasdbokat az edénybe.

Megjegyzés: ne ontse az olajos burgonyas tal tartalmat kozvetleniil az edénybe,
kiilonben a felesleges olaj felgyiilik az edény aljan.

5. Susse ki a burgonyat a Sttési utmutato fejezetben leirt utasitdsoknak megfeleléen.

TISZTITAS

Minden hasznalat utan tisztitsa meg a készuléket.

Az edény és a racs tapadasmentes bevonattal rendelkezik. A tisztitdshoz ne hasznaljon fém
konyhai eszkdzoket vagy surol6 hatasu tisztitdszereket, mert ezek karosithatjak a tapadasmentes
bevonatot.

1. Huzza ki a hdlézati csatlakozédugét a fali aljzatbol, és hagyja lehtini a késziléket.
Megjegyzés: Vegye ki az edényt, és hagyja a késziiléket gyorsabban lehdilni.

Tisztitsa meg a késztilék fedelének kiilsé részét egy nedves torléruha segitségével.

Tisztitsa meg azedényt és a racsot forrd vizzel, mosogatdszerrel, vagy nem karcolé szivaccsal.
A maradék szennyezddés eltavolitasahoz hasznaljon zsirtalanité folyadékot.

Figyelem: az edény és a racs mosogatégépben moshatok.

Figyelmeztetés a levalaszthaté el6lappal rendelkez6 modellre vonatkozéan: a termék
optimdlis allapotanak megérzése érdekében fontos, hogy eltavolitsa a kiilsé ellapot,
és kézzel mossa el azt.

A kémlelGablakkal ellatott levalaszthaté elGlappal rendelkez6 modell esetében az
el6lap kézi elmosdsa segit megdrizni az Giveg eredeti megjelenését és atlatszosagat.
Tipp: Ha szennyez6dés ragadt az edény aljara és a racsra, toltse meg 6ket forrd vizzel és
mosogatészerrel. Aztassa az edényt és a racsot kb. 10 percig. Ezutan &blitse le és széritsa
meg.

A késziilék belsejét meleg vizzel és nedves ruhaval tordlje at.

Az ételmaradvanyok eltavolitasahoz tisztitsa meg a flitéelemet széraz tisztitokefével.

Ne meritse a készlléket vizbe vagy egyéb folyadékba.

1. Huzza ki a készulék dugdjat a konnektorbol, és hagyja lehtilni.
2. Gy6z6djon meg réla, hogy minden alkatrész tiszta és széraz.

JOTALLAS ES SZERVIZ

Ha javitasra vagy informaciora van sziiksége, vagy ha valamilyen probléma meriilt fel, latogasson el
a marka honlapjéra, vagy forduljon az adott orszag vevészolgélatahoz. A telefonszamot megtalélja
a vilagszerte érvényes garancialevélen. Ha orszagaban nem muikadik ilyen vevészolgalat, forduljon
a helyi markakereskedéshez.

HIBAELHARITAS

Ha problémékat tapasztal a késztilékkel kapcsolatban, latogasson el a mérka honlapjara (lasd a
kézikonyv feddlapjat) a gyakran ismétlédé kérdések megtekintéséhez, vagy forduljon az adott
orszag vevdszolgélatahoz.
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Loppoa s

OMNMUCAHUE

A. kyna F. Cansema npepaHa 4acT C npo3opye 3a

B. [pbxKa 3a otgeneHuve HabnogeHne*

C. Cpansema npepHa vact* G. Kanak 3a cbxpaHeHune*

D. lNopsuxHa pelueTka® H. [urutaneH ceH3opeH naHen

E. TlopsuxHa pelueTka 3a ckapa oT NAT I.  ucnneir 3a Temnepatypa/speme
anymuHun*

ABTOMATUYHU PEXXUMU HA TOTBEHE

1. Fries (MbpkeHn KapTodu) 6. MMuua

2. NUneLKn xanku 7. mbpxona

3. bekoH/Tenelwkmn 6ekoH 8. Vegetables (3eneHuyun)
4. Ckapugun 9. Fish (Pn6a)

5. MMeueHo nune 10. Dessert (JecepT)

MPEAU MBbPBA YINOTPEBA

MbpBO NpoueTeTe MHCTPYKLMMUTE 3a 6€30MacHOCT 1 PbKOBOACTBOTO U MM CbXpaHABalTe Ha

CUTYPHO MACTO.
1. OTCTpaHeTe BCUYKN ONAKOBBYHN MaTepunann n BCUYKM CTUKEPW OT ypenaa.
2. He cBanaiite CUIMKOHOBUTE MOANOMKKMN OT Kynarta.

3. Tlouncrete no6pe OTAENEHNETO N NOABMKHUTE peLleTKn C ropella Bofa, Masiko npenapart

3a MMeHe Ha CbAoBe 1 HeabpasmBHa roba.
3ab6enexKa : KynaTa u pelieTkaTta Morat fja ce MUAT B MUAZIHa MalUMHa.

npeAynpe)KAeume 3a Mopgen cbC cBandemMa npeaHa 4acT: 3a Aa ocurypurte
onT JIHOTO Ha NpoAyKTa, BaXHO € Aa OTCTpaHuUTe BbHIUHATa npeaHa

4YacT 1 Aa A U3MneTe Ha pbKa.

Mpn mopena cbc cBansieMa NpeAHa 4acT € NPO30pYe N3MMBAHETO Ha NpefHaTa YacT

Ha pbKa nomara fia ce 3anasvi OpuruHaJHMAT BUA4 U NPO3pavyHOCTTa Ha CTbKJOTO.

4. WN36bplueTe BbTPeLLUHaTa U BbHLLIHATa YacT Ha ypefa C BflaxHa Kbpra. YpeabT paboTu, kato

Npowv3BexAaa ropeLy Bb3ayx.

NMOAroToBKA 3A YITOTPEBA

1. Tlocrasete ypena BbpXy paBHa, cTabunHa un TOFIHOyCTOI?NI/IBa pa60THa MOBBPXHOCT Aaney

OT BOAHN NPBHCKN.
2. MocTaBete peleTkaTta Ha AbHOTO Ha KynaTa, A0 cTona.
3. He nbnHete oTAENEHNETO C ONNO UNN C HAKAKBA Apyra Te4HOCT.

He nocraBanTe HMWO oTrope Ha ypepa. ToBa Bb3NpenAaTcTBa Bb3AYLWHNA NOTOK 1

OKa3Ba B/INAHVE Ha pe3y/iTaTa OT MbpPXKeHeTo C ropeLy Bb3ayX.

BAXKHO: 3a pa npeotBpaTtiTe NperpsABaHe Ha ypeaa, He ro NocTaBATe B brbJl WAV NOJ CTEHEH LWKad.

Okono ypefia TpAbBa fla Ce OCTaBW Pa3CTOAHME OT MoHe 15 cm, 3a ia MOXe Bb3AyXbT Aa LMPKympa.

*B 3aBUCUMOCT OT MOAena



CBAJIAEMA NPEAHA HYAC

C Hawara HOBa CMCTEMA 3a JIECHO MOYMCTBAHE M CbXPaHEHUE MOXeTe JIeCHO fa OTAenuTe
npeaHarta 4acT Ha KyrnaTa 1 camata Kyna.

- MoumncTeTe necHo Balwwis NPOAYKT 1 cnecTeTe MACTO B CbAOMUAIHATA MALUVHA

« CbxpaHsABaiTe 0CTaTbLMTe OT XpaHa 61arofapeHmne Ha Kanaka, BKIoUeH B KOMMIeKTa.

3a Aa cnectute MACTO B CbAOMUANHATA MallvHa N Aa OCUTYpUTE ONTUMAJIHOTO 3anasBaHe Ha
ypeaa, ciiefjBarite Ta3u npoLesypa 3a NounCTBaHe 3a Mogena CbC CBaisieMa npejHa yac.

« HatncHete 6yTOHa, KOMTO Ce HamMpa Ha ABHOTO Ha KynaTa

.« OTCcTpaHeTe Kykata OT MACTOTO M.
CBansiemara npefHa 4acT ce oTaens.

« NocTaBeTe KynaTa B CbgomMusAnHata
MalvHa WA A U3MUNTE Ha pbkKa
6e3 npefHata 4acT, KOATO MoXxeTe
Aa BKNIOYNTE OTHOBO KbM MpoAyKTa.

« W nocTaBeTe Kanaka 3a CbXpaHeHne BbpXy YeKMeKeTo,
3a [a 3anasunTe oCcTaTbUUTe OT XpaHa B XNnaguiHukKa.

BHumaBaliTe: He nocTaBsiiTe Kamaka, ako Kynara e BCe ole
ropeua.

MouncTBaHe Ha cBansAemara NpefjHa 4acT 1 BK/IIOYBAHETO 1 06paTHO KbM Kynarta

+ M3muiiTe NnpegHaTta yacT Ha pbKa C ropelya BOAa, Manko npenapar 3a MueHe 1 HeabpasmBHa
ro6a.

« Cnep M3MMBaHe 1 CTapaTesiHO U3CyLaBaHe Ha BbHLLIHATa NpefHa yacrT,
1. 3aKaueTe ropHarta 4acT Ha MpefHaTa YacT B KyKMUKaTa Ha Kynara.
2. 3aKaueTe [OSHATa YaCT Ha NpefHaTa YacT, JOKATO YyeTe LpaKBaHe.

3a fja npeTonnuTe ocTaTbLMTE OT XPaHa, MaxHeTe Kanaka OT YeKMeXKeTo 1 NocTaBeTe npejHata

4acT Ha KynaTa.

- Hatuctete |9 n 6yTona (-) , 3a aa HacTpouTe Temnepatypata Ha 160°C. m
- Cnep ToBa HaTvcHeTe |9 3a ja HaCTpoWTe BPeMeTo Ha 10 MUHYTU ¢ ByTOHMTE @ 7 @ .
BHUMAHUE! Hukora He u3nonssaiite ypeaa 6e3 uyekmepkero. BuHarm 3akpensaiite
npeaHuA NaHen o6paTHO BbPXY KynaTta npeAu rotBeHe.

MU3MOJISBAHE HA YPEAA

MpepynpexpaeHne: YBepeTe ce, 4ye cTe NyCHaAu Bb3AYWHUA GPUTIOPHUK NpaseH npu

MbpPBOTO My M3non3BaHe (6e3 HUKaKBU aKcecoapu BbTpe), 3a la NpeMaxHeTe BCAKAKBU

NPON3BOACTBEHUN OCTaTbLUM U MUPN3Ma Ha HOBO. NPV MbPBOTO CTapTMpPaHe MOXe fa ce

oTAEenu Manko AnMm.

YpeabT Moxe fla npuroTea ronam Habop ot xpaHu. BpemeHata 3a rotBeHe Ha OCHOBHUTE BUOBE

XpaHu ca nocoyeHu B pasaena,PbKoBOACTBO 3a rotBeHe”. OHNalH peLenTnTe BM Nomarar a ce

3ano3HaeTe C ypepa.

1. CBbpeTe 3axpaHBaLLMA Kaben KbM eNeKTpUYECKy KOHTaKT.

2. [locTaBeTe xpaHa B OTAeneHne
3a6enexka: Hukora He HapBulWABaliTe MaKCUMaNHOTO KONMYECTBO, NMOCOYEHO B
Tabnuuara (BmKTe pasgen ,PbKOBOACTBO 3a roTBeHe”), Tbil KaTo TOBa MOXe fAa
NoB/MAe Ha Ka4eCTBOTO Ha KpaliHuA pe3ynTar.

3. TMnb3HeTe oTAENEHNETO 06PATHO B ypeaa.

4. HatucHete (D 3a fja BK/llouuTe ypeaa

5. 3apa3arnoyHeTe roTBEHETO, MOXeTe Aia M3bepeTe Mex Ay NPeABapUTENHO 3aAafIEHIA PEXIM Ha
rOTBEHE U/ PbUYHNTE HACTPOMNKU.

a. Ako M36ngTE ABTOMAaTV4YeH PEXNM Ha roTBeHe:

- HatucHete GyToHa () 3a NoKa3BaHe Ha pexMa Ha roTBeHe.
+ lNocne HaTucHeTe 6yToHa @ Ha eKpaHa 3a U360p Ha XeNlaHUA PeXMM Ha roTBeHe (Te3un
pexumu ca onvcaHun noapo6Ho B pasaen,PbkoBoACTBO 3a roTBeHe”).



AKO e HeobXoANMO, perynuparite BPeMeTo 3a roTBeHe, KaTo HaTucHeTe GyToHa {2 u
perynupaiite BpemeTo ¢ ByToHuTe @ " @ . TaimepbT MoXe Aa ce 3afafe mexay 0 n
60 MUHYTW.

Perynupaiite Temnepartyparta [J9) ¢ 6yToHuTe @ n @ Ha AUrUTanHnA ekpaH. TepmoctaTbT
Bapupa ot 40 fo 220°C.
HaTucHete 6yToHa Start
TemnepaTypa 1 Bpeme.
loTBeHeTO cTapTupa. TemnepaTypaTa 1 OCTaBallOTO Bpeme 3a FOTBEHE Lie ce peflyBaT Ha
Aucnnes Ha ekpaHa.

3abenexka: Mo Bpeme Ha rotBeHe MoXeTe fja peryimpate BpemeTo 3a rotBeHe 1
TeMnepatypara, KaTo HaTucHeTe [ 3.

Start

«, 3@ [la 3aMOYHeTe Ja roTBUTE C M3bpaHUTe HACTPOWKK 3a

b. Mpun 1360p Ha PbYHM HACTPOMKU:

Perynupaiite Temnepartyparta [ 9 ¢ 6yToHuTe @ n @ Ha AUrnTanHnA ekpaH. TepmoctaTsbT

Bapupa ot 40 fo 220°C.

Cnep ToBa 3afjaliTe enaHoTo Bpeme 3a roTeeHe, J) KaTo HaTUCHeTe GyToHUTe @ n @

TalimepbT MOXe fa ce 3agage mexay 0 1 60 MUHYTI.

HatucHete 6yToHa Start (CrapTtupaHe) :: 3a fAa 3anoyHeTe Aa roTBute C u3bpaHute

HaCTPOWKM 3a TemMnepaTtypa 1 Bpeme.

foTBEHeTO cTapTVpa. TemnepaTtypaTta 1 OCTaBaLLOTO BpeMe 3a roTBeHe Lie ce peayBaT Ha

Jucnnen Ha ekpaHa.

c. Nay3a nnu cnmpaHe Ha roTBeHeTo:

+ MpocTo HaTucHeTe 6yToHa " 3a ga cnpeTte roTBeHeTo. 3a ja Bb30OHOBUTE FOTBEHETO,
HaTUCHETe OTHOBO ByTOHa

+ HatucHete npopbnxutenHo 6yToHa , 3a Aa cnpeTe roTeeHeTto. [lokaTo ypeawT ce
oxnax/a, Tol NpoAb/XKaBa Aa ce BeHTUmpa.

M3n1wHOTO Macno oT xpaHaTta ce cbbupa B JOMHATA YacT Ha YeKMEAXKETO.

HAKown xpaHu 13nCcKBaT pa3knallaHe No cpefjata Ha rOTBEHETO 3a NMOCTUraHe Ha ONTUManHU

pe3ynTaT OT roTBeHeTo (BUXTe pasfen ,PbkoBoAcTBO 3a rotBeHe”). 3a fa pasknartute

XpaHaTa, U3gbpnariTe Kynata U3BbH ype[ia, U3ron3saiiku pbkoxaaTkaTta, 1 A pasknatete. Cnep

TOBa Mb3HeTe KynaTta 06paTHO B ypeaa 1 roTBEHETO Lie 3arnoyHe OTHOBO aBTOMATUYHO. B

pexum Fries (MbpxeHn kapTodu) NpenopbyBame kapToduTe fja ce pasknalat 15 MUHYTU cnep

HayasnoTo Ha rOTBEHETO U1 3a BTOPW MbT cef ole 10 MUuHyTW.

KoraTo uyeTe 3ByK OT Talimepa, 3afilaileHOTO BpemMe 3a roTBeHe e MnpuKounno. Msgbpnaiite

KynaTa U3BbH ypeaa 1 fi TOCTaBeTe Ha TOMIOYCTONYMBA NOBbPXHOCT.

MpoBepeTe panv xpaHata e rotosa.

AKO XpaHaTa BCe olle He e roToBa, MPOCTO MIb3HeTe KynaTta o6paTHO B ypefa U 3ajaiite

Talimepa 3a oLue HAKONKO MUHYTU.

stop

. Korato XpaHata ce Croteu, v3Bagete KynaTta. 3a ga OTCTpaHUTE XpaHaTta, n3non3BanTte

LYMMKK, 33 12 MOBAWTHETE XpaHaTa M3BbH KynarTa.

BHMMaHMe: OTAENEeHNETOo HUKora He TpsA6Ba Aja ce 06pbLYa C pelueTKaTa Harope.
BHumaHme: Cnep, roTBeHeTo, KynaTa 1 XpaHata ca MHoro ropeiyu. He nunaiite kynata
no Bpeme Ha U3MON3BaHe 1 N3BECTHO BpeMe cnef, TOBa, 3al0TO € MHOFO ropeuya.
[pbKTe KynaTa camo 3a fpbxKKaTa.

. KoraTo egHa napTupa oT xpaHaTa e roToBa, ypeAbT BefHara e rotoB 3a NPUroTBAHE Ha Apyra

napTnia ot XpaHaTa.

. HatncHete 6yToHa

RAHE HA P DA » D
! ATEJINA XP ABU

To3n pexxmm e akTrBeH camo 3a pexum Fries (MbpxeHn kaptopu) n Manual mode (PbueH
pexum). Mpu akTnBupaHe Ha onuuATa Extra Crisp (JonbaHUTeNHa XpynkaBoCT) ypeabT
paboTy Ha BUCOKA CKOPOCT 1 OCUTYpPABa OLLe No-A06pY XpyNKasy pesynTaTy.

3ab6enexKa: TO31 peXMM Ha roTBeHe YCU/iBa BbPTALUA ce BEHTUNATOP Ha NpoAayKTa.
Ta3u ¢pyHKUMA TpAGBa Aa ce akTUBMPA NPV HaYanoTo Ha rOTBEHETO.

DyHKUMATa 3a JOMbIHUTENHA XPYMNKaBOCT By no3ponABa fa HanpasuTe CbCTaBKUTE CU MO-
XPYMNKasy Npu CbLIOTO BpeMe 3a roTeeHe. Ta3n GpyHKLMA MOXe CbLlo Taka Aa Bu cnectn 3
MWHYTV BpeMe 3a roTBEHe, KaTo pe3y/TaTuTe OT FOTBEHETO Ca MAEHTUYHN C Te3N NPV roTBeHe
6e3 onuuATa. AKo NpeanounTaTe aa cnectuTe Bpeme, BMECTO Aia NoayyuTe JOMbHNUTENHa
XPYyMKaBOCT, HamaneTe BpeMeTO 3a roTBeHe C 3 MUHYTU Ciefl akTBUpPaHe Ha GyHKLMATa.
MocTaBeTe xpaHa B oTAeneHne

Hatuctere (D, nocne Hatucrere (1 Ha ekpaHa, 3a pa nsbepete % pexuMm Ha roteHe Fries
(MbpkeHun kapTodu) unu Manual mode (PbueH pexum).

HatucHerte ¢iie. Korato To31 pexim e akTuBIpaH, Tol Ce NoABABA B OPAHKEBO Ha eKpaHa.

AKO e HeobX0AVIMO, perynnpariTe BpEMETO 3a FOTBEHE, KaTo HaTVICHETe BYTOHWTe (BUXKTE pasaen
,PbKOBOACTBO 3a roTBeHe").
start

HatucHete 6yTOHa swop 30 [la 3aMOYHETE la roTBUTE. I/I36paHaTa Temnepartypa 1 oCcTaBalloTo
BpeMe 3a rotTBeHe ue ce peaysBaTt Ha ANCniea Ha eKpaHa.

KAK A TOTBUTE KATO remn?

YpepnsT ce npepsiara ¢ peLeTka 3a rpun oT AT YyryH C
He3anensallo nokpuTue.

3a fla roTBUTe KaTo Ha rpu, 3arpeiTe ypesia B PbyeH pexmm
3a 15 MuHYyTM Npun 220°C, Npean Aa NOCTaBUTE CbCTaBKUTe,
cnep Koeto n3bepeTe xenaHata NnpeABapuTenHoO 3ajageHa
nporpama. Mpun peluetkata Bv no3sonaga Aa nsnuuate
BCAKAKbB BUJ XPaHa [J0 CbBbPLUIEHCTBO.

. MocTapeTe pelweTkaTa B KynaTa Ha ypepa.
. Hatucvere (D, nocne sapaiie Temneparypara, 3 kato Haticrete Gytonmte (+) u (O)

NnanasoH Ha ynpasnexue: 40 - 70°C.

. Cnep ToBa 3ajjaiiTe %enaHOTO BpeMe 3a roTBeHe KaTo HaTucHeTe 6yToHa [J3) n perynupare

BpemeTo c byToHuTe @ n @ MoxeTe fa 3apagete BpemeTo ot 1 go 10 vaca.

start
ss; CrapT, 3a fja 3anoyHeTe Mpoueca Ha u3cyluaBaHe Temneparyparta u
0CTaBaLLOTO BpeMe 3a roTBEHe Lie ce pefyBaT Ha AINCMNeA Ha eKpaHa.

. Korato yyeTe 3BYK OT Ta|7|M&pa, 3afafleHOTO BpeMe 3a rotBeHe e NpuKYno. I/I3,q13pna|7|Te

KynaTa U3BbH ypesa v sl NOCTaBETE Ha TOMSOYCTONYNBA MOBBPXHOCT.



6. MpoBepeTe Aanu xpaHaTta e rotoBa. AKO XpaHaTa BCe OLUe He e roToBa, MPOCTO MIb3HETe
KynaTa 06paTHO B ypefa 1 3aAaliTe TaiiMepa 3a oLLe HAKOJIKO MUHYTH.

7. KoraTo xpaHaTa ce CroTeu, M3BajeTe KynaTa. 3a Ja OTCTpaHUTe XpaHaTa, 13Non3BaiTe LWWMKK,
3a Aa noBAMrHeTe XpaHaTa U3BbH KyrnaTa.
BHuMmaHue: oTaeneHneTo HUKora He TpA6GBa Aa ce 06pblua ¢ pewleTKaTa Harope.
BHumaHue: Cnep rotBeHeTo, KynaTa U XpaHaTa ca MHoro ropewyu. He nunaiite Kynarta
no Bpeme Ha U3non3BaHe U U3BECTHO BpeMme cnej TOBa, 3alloTo € MHOro ropelya.
JApbXKTe KynaTta camo 3a ApbxKKara.

OGHURT (KUCEJ10 MJIAKO)

KaTo akcecoap ce npegiara KOMMIEKT OT 8 GypKaHueTa, KOIMTO Ce NPoAaBa OTAeNHO.

MpurotesAHe Ha 8 bypKaHueTa KUCeNo MIAKO:

« [lobagete 1 L nbnHomacneHo UHT mnako npu HopmasnHa
Temnepatypa B Kyrna

« Cnep ToBa pobaBeTe NakeTyeTo mieuHn depmeHTr (2 g) 1
pasbbpKaiite pobpe.

+ Pa3npepenete cmecta B 8-Te CTbKneHn OypkaHa u
3aTBOpETE C Kanak.

3a6enexka: Kucenute mneka Tpsa6sa aa ce npuroTBaT ¢

Kanauku Bbpxy 6ypKaHyeTaTa.

+ OTCTpaHeTe pelleTKaTa Ha Kynata Ha ypefa, Korato
NPUroTBATE KNCENO MISAKO.
« MocTaBeTe 4 GypKkaHyeTa B Kynara.

- MoctaBeTe pelleTkaTa W MocTaBeTe oOTrope Apyrute 4
6ypKkaHueTa

- Hatucrere O, cnep, KoeTo perynuparite Temneparyparta Ypes3 HaThCKaHe Ha byToHa @ no
40°C Ha LPpPOBUA eKpaH.
- Cnep ToBa 3a/laliTe Bpeme 3a roTBeHe, KaTo HaThcHeTe ByToHa @ 3apainTe BpemeTo Ha 8 yaca.

stat
« HaTucHeTe 6yToHa .-, 3a ja CTapTupaTe NpoLIeCa Ha roTBEHe.

stop
BHumaHue: Cnep rotBeHe YeKMe[pKeTo, GypKaHueTaTa 1 pewleTKkara ca ropewm.
3abenexka: AKO cmATaTe, Ye KOHCUCTEHLUMATA Ha KMUCENOTO MAAKO e TBbPAe TeyHa, umarte 2

Bb3MOXHOCTW:

- YBenuuete Temnepatypata ¢ 5°C
«+ YObmkeTe BpeMeTo 3a roteeHe ¢ 1w 2 yaca.

OTNIOXEH CTAPT

B pbueH pexum 1 3a HAKOM aBTOMATUYHU Mporpamyt (BCMYKM NPOrpamn C W3KIYEHWEe Ha

pexumnTe MbpxeHU Kaptodu, meco n puba) vmate Bb3MOXKHOCT fa OTJIOKUTE HAuyanoTo Ha

roTBeHeTo. HauanoTo Ha roTBeHeTo MoXe Aa 6bae OTNOXKEHO oT 30 MUHYTM A0 MaKCUMyM 4 Jaca.

3a fla HanpaBWTe ToBa:

« Mpeau fa crapTypaTe roTBEHETO, HATUCHETE NPOABIKUTENHO 6yTOHa {9 .

« V3nonsgaiite 6yToHUTE @ n @ 3a fAa 3ajlajeTe BPEMETO, B KOETO MCKaTe fa 3anoyHe
roTBEHETO,

- Cnep toBa HaTuCHeTe,,CTapT”

Mpenynpexp 3a6 T CTapT MOXe fa npejcTaBisABa pUCK 3a 3paBeTo Ha

HAKOM cbCTaBKM. - CUIHO NpenopbyYBamMe fja He ce U3MOJ3Ba OTNIOXKEH CTapT 3a XpaHu

KaTo meco unu puba, c U3KNYeHne Ha NevyeHo nune.

PbKOBOACTBO 3A FTOTBEHE

Tabnuuata no-gony Bu nomara npu n36opa Ha OCHOBHYW HACTPOIIKM 3a XpaHaTa, KOATO 1cKaTe
fia NpuroTeuTe.

3a6enexKa: BpeMeHaTa 3a roTBeHe Mo-f0Jly ca CaMO OPUEHTUPOBBYHM 1 MOXeE fla Bapupat
B 3aBUCMMOCT OT COPTa M KOJIMYECTBOTO Ha M3nonssaHute Kaptodu. Mpu apyrn xpaHn
pasmepbT, popmaTta u MapKaTa MOXe fja MOBNUAAT Ha pe3ynTtatute. CiefoBaTenHO MOXe Aa
Ce HanoXu fja perynmpare Manko BPeMeTo 3a roTBeHe.




* Pa3knaTeTe Mo cpefiaTa Ha rOTBEHETO.
** MNocTaseTe popmMaTa 3a KEKC/CbAA 3a NMeUeHe B YeKMeKeTo.
**% CbOTBETCTBAT Ha BypKaHWTe Ha MapKaTa, MPOAABaHU KaTo akcecoap.

Kaprodu n nbpixetin kapropu BAXHO: 3a ga He nospeauTe ypefa, HKOra He MPEBMLIABAINTE MAaKCUMAsHUTE KONMYECTBa

Konkoto noseve pasknatiare, Tonkosa ro-106bp CbCTaBKM M TEYHOCTM, MOCOYEHN B PbHKOBOACTBOTO 3a ynoTpeba U B peuentute. Korato

3ampaseHi X273 A PesynTarur OT roTBEHETO. n3nonseaTte CMeCy, KOUTO ce HaawraTt (Hanpumep npu TopTa, KW WA MbGUHM), CbABT Ha
nbpxeHu kaprodu| 300-1000g | %% | 15-30min |190°C IO MCKae Aa Haanure BPEETO 3a TOTBEHE IV dypHaTa He TpsAGBa Aa ce Mb/HM NOBeyYe OT NOIOBUHATA.

Pa3TbpcBa | /3 Mony4uTe NO-XPyMKaBi PE3ynTaTh, MOXeTe
a aKkTBupare ¢yHKL[I/I)‘|Ta 33 AOMbNHUTENHA

XpynKasocT
JLlomawHo C'bBETI/I

(10 mm x 10 mm) BHuMaHue: onacHOCT OT NpeBapABaHe, ako TemnepaTypata He ce cnasBa.

NpUroTBeHN ~ . o, x2/3
MbpKeHI KapTody 300-1000g | 5 | 15-34min |190°C PasTbpcBa Hobasere 1 cyneranbiiuua onvo «  XpaHuTe C N0O-Masikn pasmepun 06MKHOBEHO M3KCKBAT MAJSIKO MO-KPATKO BpeMe 3a roTBeHe
(88 mm) OT no-ronemuTe. AKO He CTe CUTYPHU, MOXETe a OTBOPUTE KynaTa fno BCAKO Bpeme, 3a Aa
- 3:£:32H>Mkmc 300-1000g | %% | 12-27 min |190°C P x2/3 [o6asere 1 cyneHa nbxuua onmo MpOBepUTE HaNpeAbka Ha FOTBEHETO. .
PTOGM yer asTbpcBa «  Pa36bpKBaHETO Ha MasIki KOMYECTBa XpaHa Mo cpefaTta Ha roTBEHeTO Nof06pABa KpaHus

Meco v nTuum npoayKTH

pesynTat 1 MoXe fia NOMOrHe 3a NpefoTBpaTABaHe Ha HePaBHOMEPHOTO CrOTBAHE.
Pe6bpHa mbpxonal 1- 2 Mapueta 6-10min |200°C OBbpHeTe 2 MAH. PeAyt Kpas Ha roTBeHeTo + 3a ja HanpaBwuTe KapToduTe MHOTO XPYnKasw, onutanTe Aa fO6ABUTE MaANIKO KONMYECTBO
01O MpeAu roTBeHe 1 paskraTteTe, 3a Aa NOKpueTe paBHOMepHo. Mpenopbusame Bu fa
ﬂi’;’:‘fg:aa 1-4Mapuera| & | 6-10min |200°C O6pbLaHe N0 Cpeaara Ha neyeHeTo uznonssate 14 ml onvo. He fo6aBAliTe Macio KbM 3amMmpa3seHuTe KapTopu.
«  JleknTe 3aKycCKu MOXe Aa Ce NMPUroTBAT BbB GypHa, HO MOXE CbLLO Aa Ce MPUrOTBAT U B
OQuneta ot ypepa.
nunewku ropan | 100 -600 g & 16 min 180°C O6pblyaHe o cpeaTa Ha neyeHeTo
(6e3 KocT) + ONTMManNHOTO NPenopPBYMTENHO KONMUECTBO KapTodKM 3a MbpxeHe e 700 rpama.
- «  V3nonsgaiiTe rotoBO GyTep UM MacieHo TeCTo, 3a fja HanpaBuUTe MbIHEHN 3aKyCKn 6bP30
Lano nune 15009 | & | 60min |180°C
1 necHo.
EEKogéLmEWKM TpaLLuise 8min 200°C O6pbLaHe N0 Cpeaara Ha neeHeTo - [ocTaseTe B ype/a TaBa 3a NeyeHe, ako UCKaTe [la M3rneyeTe KeKC UKW KULL, UK ako 1ckarte

fla MbPXUTe AeNVKATHW WA MbJHEHW UHTPeAneHT. MoxeTe Aa n3nonsBaTe CbAoBe 3a
reyeHe OT CUIMKOH, HEPbXAaema CTOMaHa, anyMUHWNA MK rnHa.
«  MoxeTe cblo Aa U3non3eate ypefa 3a NpeToriAHe Ha XpaHa. 3a Aa NpeTonnnTe XpaHa,

Pn6a
Qune ot cbomra 4Mapyeta | x> | 15-17 min |140°C

Ckapuan 24 MNapueta | x> 6 min 170°C 3apjaiiTe Temnepatypara Ha 160°C 3a go 10 MuHyTW. BpemeTo 3a rotBeHe moxe Aa ce
3aKVCK"'m - perynupa B 3aBMCMMOCT OT KONIMYECTBOTO XPaHa, 3a Aa NPETON/IMTE HaMb/IHO XpaHarta.
anpazeti | 1-10Mapsera| © | 8-15min |200°C]
—_ NMPUTOTBAHE HA JOMA BPXXEHU KAPTOOU
Munewkn kpunua |1-10 Napyeta| & | 16-20 min |180°C .
= AKO 1CKaTe fja TPUroTBIUTE AOMALLHM MbPXEHN KapTodu, CriefjBaiiTe CTbMKUTE MO-[ONY.
. 3ampasetn |y 10pmaniera o | 7-9min | 180°C § § 1. W3bepete copT KapTodu OT NpenopbUaHMTe 3a NPUTOTBAHE Ha MbpXeHU KapTodun. Obenete
R Ree [ S KapToduTe 1 M HapexeTe Ha NapyeTa ¢ eAHaksa AebenvHa.
3aMp:;1e’r:l1:|ngquw 10Mapuera | & |  8min  |180°C| 2. HakucHeTe kapTodeHuTe MapueTa B Kyna CbC CTyAeHa BoAa 3a noHe 30 MuHYTY, oTueaeTe
3009 _ ) - M U M NOACYLIETE C YNCTa, CUAHO abcopbrpaLya KyxHeHcka kbpra. Cried ToBa nonwiite ¢
Muua (3 Napyeta) | 7min  190C KyXHeHcKa xapTus. MapyeTata Kaptod Tps6Ba 4a Ca HAMbBIIHO N3CbXHANM MPEAN FOTBEHE.
— 00-700g || 15min | 180°C " 3. V3cunete 1 cyneHa Mbkuua onno (PacTUTENHO, CITbHYOIELOBO AW MAc/VHOBO) B Cyxa
< Kyna, crioxeTe KapToduTe OTrope 1 rv pasbbpKaliTe, fOKATO ce MOKPUAT C ONNO.
lsteielh airscreAi . 4, Vi3BapeTe KapToduTe OT KynaTa C MPbCTU UM C KyXHEHCKM NpUBOp, Taka Ye N3NLIHOTO
MbowuHn |16 Mapuetal € | 15-18min |180°C Vsnon3saiite ¢£)’,’F')“§ai§ et Rl 22 0N10 fia oCTaHe B Kynara. [locTaseTe napyetata kaptod B Kynara.
Moig;;iﬂosm 300g & 3 min |160°C Benexka: He u3cunBaiiTe HaBefHbX Hama3aHMTe C O/IMO MapyeTa Kaptodu OT

KOHTeﬁHepa ANPEKTHO B KynaTa, B NpOoTUBeH cnyqal?l W3/INLIHOTO OJZINO Liie nonafHe Ha
AbBHOTO Ha Kynarta.

[ an e |

HapazaHn a6bnku | 1-2 Mapueta ‘ "
5. V|3I'1'bp>KeTe KapTOd)VITe CbrnacHO NHCTPYKUUNTE B pa3,qefla,,P'bKOBO,C|CTBO 3a roTtBeHe'.
Kuceno mnako
HatypanHo kncenol o BypKaHu** 8h 40°C

MIIAKO
(&




YACTBAH

MouncTBaiiTe ypefa cnep BcAka ynotpeba.

Kynata n peletkata umat He3anensallo nokputue. He nsnonssaiite MeTanHu KyXHEHCKMN

npu6opyu wnnu abpasvmBHM MOYNCTBALN MaTepuann 3a NOYUCTBAHETO My, Tbil KaTo

He3asienBalloTo NOKPUTME MOXe Jja ce NoBpeau.

1. V3Bagete wencena oT KOHTaKTa U OCTaBeTe ypeAa Aa ce oxnaau. 3abenexka: V3Bapete
KynaTa 1 ocTaBeTe ypeja fia U3CT1He no-6bp30.

2. 3abbpLueTe ¢ BNaxHa Kbpra BbHLIHATA YacT Ha ypefa.

3. TlouncTete KynaTa 1 pelueTKaTta C ropella BoAa, TeYeH Mpenapar 3a MMeHe Ha CbAoBe U
Heabpa3svBHa roba.
MoxeTe aa n3non3paTe TEUHOCT 3a MOUYMNCTBAHE HAa MA3HVHMY, 3a fla OTCTPAHWTE OCTaHaNoTo
3ambpcaBaHe.
BHMMaHwMe: KynaTta 1 pelueTkaTa MoraT Aa ce MUAT B MUASIHAa MallWHa.
MpepynpexpaeHue 3a Mofen CbC CBansiema NpefHa YacT: 3a ;a oCUrypuTe onTUManHoTo
3ana3BaHe Ha NPOAYKTa, BaXHO € fla OTCTPaHMTe BbHILHATa NpeAHa YyacT U Aa A usmuete
Ha pbKa.
Mpun mopena cbc cBanAema NpefHa YacT C IPO3opye N3MMBAHETO Ha NpeAHaTa YacT Ha
PpbKa nomara Aa ce 3anasv oOpurvHanHUAT BUA Y NPO3PayHOCTTa Ha CTBKIOTO.
CobBeT: AKO Ha ABHOTO Ha KynaTa W pelleTKaTa e 3a/ernHana MpbCoTUA, Hamb/HeTe
C ropella BoAa U Masko TedeH npenapar 3a MreHe. OcTaBeTe KynaTta v pelueTkata ga ce
HaKwucHaT 3a okono 10 MuHyTw. [Mocne nsnnakHeTe fobpe 1 NoAcyLueTe.

4. W36bplueTe BbTPELLHATA YacT Ha ypeaa C ropeLya Bofa 1 HanoeHa Kbpra.

5. TouncTeTe HarpsABaLMA eNIEMEHT CbC CyXa NMOUKNCTBALLA YeTKa, 3a Aa OTCTPaHWTE BCAKAKBU
XPaHWUTENHN OCTaTbLU.

6. He noTanaiiTte ypefa BbB BOAA WY ipyra TEYHOCT.

NMPUBUPAHE

1. WU3knoueTe Wwencena Ha ypeaa OT KOHTaKTa 1 ro octaBeTe [ia ce oxnagu.
2. YBeperTe ce, Ye BCMYKM YaCTW Ca YNCTU 1 Cyxw.

FTAPAHLUMA U CEPBU3HO OBCJTYMKBAHE

AKO ce HyX[JaeTe OT CepBK3 WM MHPOPMALIA, KaKTO 1 ako MmaTe npobnem, Mons, nocetete
drpmeHVa yebcaliT Unm ce CBbpXKeTe C LieHTbpa 3a 06C/yKBaHe Ha KNeHTV BbB BaluaTa Abpasa.
MosxeTe fia HamepuTe TenepoHHINA HOMep B IMCTOBKaTa 3a MexayHapo/HaTa rapaHLma. AKO BbB
Bawata gbpxaBa HAMa LeHTbP 3a 06CNyKBaHe Ha NOTpebuTenuTe, ce 06bpHeTe KbM MECTHUA
Tbprosew Ha drpmarta.

OTCTPAHABAHE HA HEU3NMPABHOCTU

AKO cpeliHeTe npobnemu C ypepa, mnocetete dupmeHusi yeGcanlT (BMXKTe KopuvuaTta Ha
PbKOBOACTBOTO) 3a CMUCbKA C YeCTO 3afaBaHV BbMPOCM WU Ce CBbPXKETE C LeHTbpa 3a
o6cnykBaHe Ha noTpebuTenu BbB Bawara gbpasa.
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Posoda F. Odstranljiva sprednja stran s kontrolnim
Rocaj posada okencem*

Odstranljiva sprednja stran* G. Pokrov za shranjevanje*

. Odstranljiva resetka® H. Nadzorna plos¢a z zaslonom na dotik
Odstranljiva resetka za Zar iz litega tlaka® I. Prikaz casa/temperature

SAMODEJNI NACINI PRIPRAVE JEDI

monw>

1. Ocvrt krompircek 6. Pica

2. Pisc¢angji medaljoni 7. Zrezek

3. Slanina/goveja slanina 8. Zelenjava
4. Kozice 9. Riba

5. Pecen piscanec 10. Sladica

PRED PRVO UPORABO

Najprej preberite varnostna navodila in prirocnik ter ju hranite na varnem mestu.
1. Odstranite vso embalazo in z aparata odstranite vse nalepke.
2. Silikonskih blazinic ne odstranjujte s posode.

3. Predal in odstranljivi reSetki temeljito oCistite z vroco vodo, malo tekocega detergenta in

nezno gobico.
Opomba: Predala in mreZa sta primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.

Opozorilo za model s odstranljivo sprednjo stranjo: da zagotovite optimalno ohranitev

naprave, odstranite zunanjo sprednjo stran in jo operete ro¢no.

Pri modelih s kontrolnim okencem morate sprednjo stran roc¢no ocistiti, e Zelite ohraniti

izvirni videz in izvor stekla.

4. Zvlazno krpo obrisite notranjost in zunanjost naprave. Naprava deluje tako, da proizvaja vroc zrak.

PRIPRAVA PRED UPORABO

Aparat postavite na ravno in stabilno delovno povrsino, ki ni obcutljiva na visoke

temperature, in je ne priblizujte vodnim curkom.
MreZo na dnu posode vstavite do konca.
Aparata ne napolnite z oljem ali katero koli drugo tekocino.

wnN

Na aparat ne odlagajte nicesar. To prekine pretok zraka in vpliva na rezultate cvrtja z

vrocim zrakom.

POMEMBNO: Da preprecite pregrevanje naprave, je ne postavljajte v kot ali pod stensko omarico.

Okrog naprave morate pustiti vsaj 15 cm prostora, da lahko zrak krozi.

ODSTRANLJIVA SPREDNJA STRAN*

Z novim sistemom za preprosto ¢is¢enje in shranjevanje lahko preprosto locite sprednjo stran

posode in posodo samo.

« Napravo preprosto ocistite in prihranite prostor v pomivalnem stroju.
o S priloZenim pokrovom shranite ostanke hrane.

*odvisno od modela

Ce Zelite prihraniti prostor v pomivalnem stroju in zagotoviti optimalno ohranitev naprave,

upostevajte postopek ¢iscenja, ki je primeren za model z odstranljivo sprednjo stranjo.

e Pritisnite gumb na dnu posode.

e Kavelj odstranite s svojega mesta.
Tako boste sneli odstranljivo stran.

e Posodo brez sprednje  strani
postavite v pomivalni stroj ali jo
ro¢no pomijte. Sprednjo stran lahko
ponovno namestite na napravo.

e ALI na predal namestite pokrov za shranjevanje, da lahko
ostanke hrane shranite v hladilnik.

Pozor: Pokrova ne namestite na posodo, dokler je vroca.

» Sprednjo stran ro¢no ocistite z vro¢o vodo, tekocino za pomivanje posode in mehko gobico.
e Po Ciscenju naj se zunanja stran temeljito posusi:

1. Preden sprednjo stran ponovno namestite na kavelj posode.

2. Spodniji del sprednje strani pritrdite tako, da zaslisite klik.



Ce zelite pogreti ostanke hrane, s predala odstranite pokrov in na posodo pritrdite sprednjo stran.
o Pritisnite §9 in gumb @ da temperaturo nastavite na 160 °C.

« Ce zelite prilagoditi ¢as, pritisnite 49 inz gumboma @ in @ nastavite ¢asovnik za 10 minut.
POZOR! Naprave nikoli ne uporabljajte brez predala. Pred kuhanjem vedno pripnite
sprednjo plosco nazaj na posodo.

UPORABA NAPRAVE

Opozorilo: Ob prvi uporabi zraénega cvrtnika (brez dodatkov v njem) se prepricajte, da ste

ga spustili praznega, da odstranite morebitne ostanke proizvodnje in vonj po novem. Ob

prvem prizigu se lahko iz dimnika sproZi rahel dim.

Naprava lahko kuha veliko razlicnih zivil. Cas kuhanja za glavne vrste Zivil je naveden v razdelku

+Navodila za kuhanje®. Spletni recepti vam pomagajo pri spoznavanju aparata.

1. Napajalni kabel prikljucite v elektri¢no vti¢nico.

2. Jed odlozite v predal.
Opomba: Nikoli ne prekoracite najvecje koli¢ine, navedene v tabeli (glejte poglavje
Vodnik za kuhanje), sicer lahko to vpliva na kakovost kon¢nega rezultata.

3. Predal vstavite nazaj v aparat.

Pritisnite (D za vklop aparata

5. Za zacetek priprave jedi lahko izbirate med prednastavljenim nacinom priprave ali ro¢nimi
nastavitvami.

a. Ce izberete samodejni nacin kuhanja:

o Za prikaz nagina priprave jedi pritisnite gumb (1.

« Nato na zaslonu pritisnite gumb (1], da izberete Zeleni nacin kuhanja (nacini kuhanja so
podrobno opisani v razdelku «Vodnik za kuhanje»).

o Po potrebi prilagodite ¢as kuhanja tako, da pritisnete gumb 3 in nastavite ¢as z
gumboma (+) in (=) buttons. Casovnik lahko nastavite med 0 in 60 minutami.

» Temperaturo {3 nastavite z gumboma @ in @ na digitalnem zaslonu. Temperatura
termostata se giblje med 40 in 220 °C.

o Pritisnite :Z: gumb Start (Zacetek), da za¢nete kuhati z izbranimi nastavitvami
temperature in casa.

o Priprava jedi se za¢ne. Temperatura in preostali ¢as kuhanja bo prikazan na zaslonu.

« Opomba: med pripravljanjem hrane lahko prilagajate ¢as kuhanja in temperaturo tako, da
pritisnete 9.

e

b. V primeru izbire ro¢nih nastavitev:

» Temperaturo nastavite {3 z gumboma @ in @ na digitalnem zaslonu. Temperatura
termostata se giblje med 40 in 220 °C.

« Nato nastavite Zeleni &as priprave jedi §2 s pritiskanjem gumbov @ in @ Casovnik lahko
nastavite med 0 in 60 minutami.

e Pritisnite :; gumb Start (Zacetek), da zacnete kuhati z izbranimi nastavitvami
temperature in ¢asa.

« Priprava jedi se za¢ne. Temperatura in preostali ¢as kuhanja bo prikazan na zaslonu.

c. Prekinite ali ustavite kuhanje:

e Za prekinitev kuhanja preprosto pritisnite gumb
pritisnite gumb oo

e Z dolgim pritiskom na gumb
prezracevanjem.

6. Odvecno olje iz hrane se zbira na dnu predala.

7. Nekatera Zivila je treba za najboljse mozZne rezultate pretresti na polovici kuhanja (glejte
poglavje «Vodnik za kuhanje»). Jed pretresete tako, izvlecete posodo za rocaj in jo pretresete.
Posodo nato znova vstavite v aparat in priprava jedi se zazene samodejno. Pri pripravi
krompircka svetujemo, da po 15 minutah pecenja pretresete posodo in nato ponovite po
10 minutah.

8. Ko zaslisite zvok casovnika, je nastavljeni cas priprave jedi zakljucen. Iz aparata izvlecite posodo
in jo odloZite na podlago, odporno na vrocino.

9. Preverite, ali je jed pripravljena.

Ce jed e ni pripravljena, posodo preprosto znova vstavite v aparat in asovnik nastavite na
nekaj dodatnih minut.

10. Ko je jed pripravljena, izvlecite jed. Jed odstranite s prijemalkami tako, da jo dvignete iz
posode.

Pozor: Predala z mreZo ni dovoljeno obrniti na glavo.

Pozor: Po pripravi jedi so posoda in jed zelo vroci.

Pozor: Posoda se zelo segreje, zato se je med uporabo in nekaj ¢asa po uporabi ne
dotikajte. Posodo drZite samo za rocaj.

11. Ko je jed pripravljena, lahko z aparatom nemudoma pripravite naslednjo jed.

UPORABA NACINA POSEBEJ HRUSTLJAVE PRIPRAVE

e Tanacin lahko vklopite samo v nacinu za krompircek in rocnem nacinu. Ko je vklopljen nacin
posebej hrustljave priprave, naprava deluje z visoko hitrostjo in zagotavlja zmogljivejse
cvrtje.

Opomba: ta nacin priprave poveca hitrost ventilatorja v napravi.

e Ta nacin morate vklopiti pred zac¢etkom kuhanja.

e Z nacinom posebej hrustljave priprave bodo sestavine v istem ¢asu kuhanja bolj hrustljavo
pripravljene. S tem nacinom boste za kuhanje porabili 3 minute manj, hkrati pa boste
dosegli enak konéni rezultat. Ce je vas cilj, da prihranite ¢as in ne bolj hrustljava priprava, po
vklopu nacina zmanjsajte ¢as kuhanja za 3 minute.

Start

s+ Za nadaljevanje kuhanja ponovno

Start
Stop

zaustavite kuhanje. Ko se aparat ohlaja, nadaljuje s
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Jed odlozite v predal.

Na zaslonu pritisnite O, in nato pritisnite {1, da izberete nacin za krompircek %ﬁ ali rocni
nacin.

Pritisnite g:g; Ko je nacin vklopljen, bo na zaslonu prikazan v oranzni barvi.

Po potrebi prilagodite ¢as kuhanja tako, @ da @ pritisnite gumba (oglejte si poglavje “Vodnik
za kuhanje”).

Pritisnite gumb da zacnete kuhati. Izbrana temperatura in preostali ¢as kuhanja bo
prikazan na zaslonu.

start
Stop

KAKO NAPRAVO UPORABLJATI KOT ZAR?

Naprava je opremljena z redetko za Zar iz tlacne litine s previeko
proti sprijemanju.

Ce 7elite napravo uporabiti kot Zar, preden vstavite sestavine,
aparat v roénem nacinu 15 minut segrevajte na 220 °C, nato
izberite Zeleni prednastavljeni program. Zaradi reetke na zar
lahko popolno popecete katero koli jed.

DEHIDRACIJA

1.
2.
3.

. Pritisnite gumb za zagon

MreZo vstavite v posodo naprave.
Pritisnite (D, §9 nato s pritiskom gumba @ in @ Obmodje delovanja : 40 - 70°C.

Nato nastavite Zeleni ¢as kuhanja s pritiskom gumba §3), ki ga lahko nato prilagajate z
gumboma @ in @ Trajanje lahko nastavite od 1 ure do 10 ur.
= da potrdite zacetek postopka dehidracije. Temperatura in
preostali ¢as kuhanja bo prikazan na zaslonu.

’ stop

. Ko zaslisite zvok ¢asovnika, je nastavljeni ¢as priprave jedi zakljucen. Iz aparata izvlecite

posodo in jo odloZite na podlago, odporno na vrocino.

. Preverite, ali je jed pripravljena. Ce jed e ni pripravljena, posodo preprosto znova vstavite v

aparat in ¢asovnik nastavite na nekaj dodatnih minut.

. Ko je jed pripravljena, izvlecite jed. Jed odstranite s prijemalkami tako, da jo dvignete iz

posode.

Pozor: Predala z mrezo ni dovoljeno obrniti na glavo.

Pozor: Po pripravi jedi so posoda in jed zelo vroci.

Pozor: Posoda se zelo segreje, zato se je med uporabo in nekaj ¢asa po uporabi ne
dotikajte. Posodo drzite samo za rocaj.

Loceno lahko kupite komplet osmih kozarcev.

Priprava za osem kozarcev jogurta:

pri sobni temperaturi.
« Dodajte vrecko mlecnih fermentov (2 g) in dobro premesajte.
e Zmes prelijte v 8 steklenih kozarcev in jih zaprite s pokrovom.
Opomba: Kozarce z jogurtom morate kuhati zaprte s pokrovi.

« Med pripravo jogurta iz posode odstranite resetko.
« Stiri kozarce poloZite v posodo.

e Namestite reSetko in nanjo poloZite preostale Stiri kozarce.

« Pritisnite O, nato prilagodite temperaturo s pritiskom na gumb @ dokler ne dosezete 40 °C

na digitalnem zaslonu.
« Nato nastavite ¢as priprave jedi s pritiskanjem gumba @ Nastavite ¢as kuhanja na 8 ur.
e Pritisnite gumb za zagon = da potrdite zacetek postopka priprave jedi.
Pozor: Po pripravi jedi so predal, kozarci in reetka zelo vroci.
Opomba: Ce menite, da je jogurt preve¢ teko¢, imate dve moznosti:
* Povecajte temperaturo za 5 °C.

Stop

e Podalj3ajte ¢as kuhanja za 1 ali 2 uri.

eV posodo dodajte 1 | pasteriziranega polnomastnega mleka



ODLOZENI ZAGON

V rocnem nacinu in pri nekaterih samodejnih programih (vsi programi, razen nacina za pripravo
krompircka, mesa in rib) lahko odloZite zacetek kuhanja. Zacetek kuhanja lahko odloZite od 30 minut

Krompir in ocvrt krompiréek

Zamrznjen x2/3 |« Bolj ko stresate, boljsi je rezultat kuhanja.

do najvec 4 ure. To storite tako: krompircek ~ |300-1000g| %% | 15-30 min [190°C hakes | Ce Zelte skaajiati cas kuhanja i dosedi bolj rustijave
« Pred zacetkom kuhanja dolgo pritisnite gumb §3. (10mm x 10 mm) shakes rezultate, lahko aktivirate funkeijo extra crisp.
 Zgumboma (+)in @ nastavite ¢as, ob katerem Zelite, da se kuhanje zac¢ne, Doma pripravljen X213
L “ ocvrt krompircek [300-1000g| 5% | 15 - 34 min |190°C Dodajte 1 Zlico olja

o Nato pritisnite gumb , Start". (8x8mm) shakes
Opozorilo: Prepozen zacetek lahko pri nekaterih sestavinah predstavlja tveganje za zdravje. . 03

i 7 & i zivili i i i pe¢ Zamznjent ' 1300-1000g| 5 | 12-27 min |190°C] X Dodajte 1 Zlico olja
Odsvetujemo vsak odloZen zacetek pri Zivilih, kot so meso ali ribe, razen pri pe¢enem krompirjevi krhlji shakes j l
pis¢ancu. Meso in perutnina

Rebrni zrezek 1- 2 kosi 6-10min |200°C

VODNIKZA KUHANJE Sesekljan zrezek | 1-4kosi | & | 6-10min |200°C

Spodnja tabela vam je v pomo¢ pri izbiri osnovnih nastavitev za hrano, ki jo Zelite pripraviti.

Obrnite 2 min pred koncem pecenja

Obracanje na sredini pecenja

Opomba: Spodnji ¢asi priprave jedi so zgolj orientacijski in se lahko razlikujejo File ("Qfeégﬂf}!{})”'s‘ 100-600g| B | 16min  |180°C Obracanje na sredini pecenja
glede na sorto in pridelek uporabljenega krompirja. Na kon¢ni rezultat pri drugih vrstah
hrane lahko vplivajo velikost, oblika in znamka Zivil. Zato boste morda morali éas priprave Cel piscanec 1500g |3 | 60min |180°C
Jedi nekoliko prilagoditi. SIanSiIr;c:]ligr;]c(J]veja tr;r;c?'le 8 min 200°C Obracanje na sredini pecenja
Riba
Fileji lososa 4 kosi % | 15-17 min {140°C
Kozice 24kosi | e 6 min 170°C
Prigrizki
Zammnjent | 4 10105 | <> | 8-15min |200°C| TR
piscandji medaljoni| N
T )
Piscancja krilca | 1-10kosi | & | 16 - 20 min {180°C @
Zomrznjenesiove| 110105 | o | 7-9min 180°C| R
palcke ~
i Zebuln [0 N
Zomrznjenicebuinl 1o o5 || gmin  |180C]
! 3009 N . .
Pica 3 rezine) (2] 7 min 190°C
[0 )
Butke 400-700g |G| 15min  |180°C @\
Peka
Mafini 1-6kosi | & | 15-18 min |180°C Uporaba pekaca/posode za peko™
Cokoladne torte 3009 ) 23min  |160°C
Dehidracija
Jabolka, narezana . .
TrEHE ‘ 1-2 kosi ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘
Jogurt
\Naravnijogurt 8 kozarci*** ‘ 8h ‘ 40°C ‘ @ J

* Pretresite na polovici kuhanja.
** Pekac/posodo za pecivo postavite v predal.
*** Ustrezajo kozarcem blagovne znamke, ki se prodajajo kot dodatna oprema.

=y
N
00

129|



POMEMBNO: Da ne bi poskodovali aparata, nikoli ne prekoracite najvecjih koli¢in sestavin in
tekocin, ki so navedene v navodilih za uporabo in receptih. Kadar uporabljate meSanice, ki se
dvigujejo (kot so torta, kvaseni kruh ali mafini), posoda pecice ne sme biti napolnjena ve¢ kot
do polovice.

Pozor: ¢e ne upostevate priporo¢ene temperature, se lahko hrana prekuha.

e Manjia Zivila obicajno zahtevajo nekoliko krajsi ¢as kuhanja kot vegja Zivila. Ce niste
prepricani, kako napreduje peka, lahko posodo kadar koli odprete in preverite.

« (e pretresete manjsa Zivila na polovici ¢asa kuhanja, izboljsate konéni rezultat in preprecite
neenakomerno kuhanje.

e Za 3e bolj hrustljav krompir pred peko dodajte manjso koli¢ino olja in krompir pretresite,
da se olje enakomerno razporedi. Priporocena koli¢ina olja je 14 ml. Zamrznjenemu
krompirju ne dodajte olja.

e Prigrizke, ki jih lahko pripravite v pecici, lahko pripravite tudi v napravi.

e Optimalna priporoc¢ena koli¢ina za pripravo krompircka je 700 gramov.

e S pripravljenim listnatim in krhkim pecivom hitro in preprosto pripravite polne prigrizke.

o Ce 7elite speci torto ali slano pito ali ¢e Zelite cvreti obcutljive sestavine ali polnjene
sestavine, v posodo napravo postavite posodo za pecico. Uporabite lahko posodo za pecico
iz silikona, nerjavnega jekla, aluminija in terakotte.

e Z napravo lahko tudi pogrejete hrano. Za pogrevanje hrane temperaturo nastavite na
160 °C in grejte najve¢ 10 minut. Cas pecenja lahko prilagodite glede na koli¢ino hrane, da
se hrana v celoti pogreje.

PRIPRAVA DOMACEGA KROMPIRCKA

Za pripravo domacega krompircka sledite spodnjim navodilom.

1. Izberite sorto krompirja, priporoceno za pripravo krompircka. Krompir olupite in ga narezite
na enakomerno debele kose.

2. Narezan krompircek dajte v skledo z mrzlo vodo in ga pustite, da se vsaj 30 minut namaka,
nato ga odcedite in posusite s Cisto, vpojno kuhinjsko krpo. Nato ga popivnajte s kuhinjsko
brisaco. Krompirc¢ek morate temeljito posusiti pred cvrtjem.

3. V suho posodo vlijte 1 Zlico olja (rastlinskega, son¢ni¢nega ali olivnega), vanjo poloZzite
krompircek in ga mesajte, dokler se ne premaze z oljem.

4. Krompircek odstranite iz posode s prsti ali kuhinjskimi pripomocki, tako da odvecno olje
ostane v posodi. Krompircek polozite v skledo.

Opomba: posode z mastnim krompirckom ne nagnite naenkrat v skledo, sicer se bo
vanjo zlilo odvecno olje.

5. Krompircek ocvrite v skladu z navodili v razdelku Vodnik za kuhanje.

CISCENJE
Dodatek ocistite po vsaki uporabi.
Posoda in mreZa imata premaz proti sprijemanju. Za cis¢enje ne uporabljajte kovinskih

kuhinjskih pripomockov ali grobih cistilnih materialov, saj lahko poskodujejo neoprijemljivo
oblogo.

1. Izvlecite vtic iz vti¢nice in pocakajte, da se dodatek ohladi. Opomba: Odstranite posodo, da
se naprava hitreje ohladi.

2. Zunanjost dodatka ocistite z vlazno krpo.

3. Posodo in mreZo ocistite z vro¢o vodo, malo tekocega detergenta in nezno gobico. Preostalo
umazanijo lahko odstranite s tekocino za razmascevanje.
Opozorilo: predala in mreza sta primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.
Opozorilo za model s odstranljivo sprednjo stranjo: da zagotovite optimalno ohranitev
naprave, odstranite zunanjo sprednjo stran in jo operete ro¢no.
Pri modelih s kontrolnim okencem morate sprednjo stran ro¢no ocistiti, Ce Zelite ohraniti
izvirni videz in izvor stekla.
Namig: Ce se je na dnu posode in mreZe nabrala umazanija, ju napolnite z vro¢o vodo in
nekaj tekocega detergenta. Posodo in mrezo namakajte priblizno 10 minut. Nato sperite
Cisto in posusite.

4. Notranjost naprave obrisite z vroco vodo in vlazno krpo.

5. Grelni element odistite s suho krtaco za ¢is¢enje, da odstranite ostanke hrane.

6. Naprave ne potopite v vodo ali katero koli drugo tekocino.

SHRANJEVANJE

1. Izkljucite napravo iz napajanja in pocakajte, da se ohladi.
2. Poskrbite, da so vsi deli €isti in suhi.

GARANCUA IN SERVIS

Ce potrebujete servis ali informacije ali imate kakr3no koli tezavo, obii¢ite spletno mesto
blagovne znamke na naslovu ali stopite v stik s centrom za pomo¢ strankam blagovne znamke
v svoji drzavi. Telefonsko stevilko najdete v zlozenki za mednarodno garancijo. Ce v vasi drzavi ni
centra za pomo¢ strankam, se obrnite na lokalnega prodajalca blagovne znamke.

ODPRAVLJANJE TEZAV

Ce naletite na teZave z napravo blagovne znamke, obicite spletno mesto (oglejte si naslovnico
v tem prirocniku) in si oglejte seznam pogosto zastavljenih vprasanj ali se obrnite na center za
pomoc strankam v svoji drzavi.



*zaleznie od modelu

monw>»

Pojemnik F. Odtqgczany przéd z okienkiem*
Uchwyt szuflady G. Pokrywka do przechowywania®
Odtqczany przéd* H. Cyfrowy panel dotykowy

. Wyjmowana kratka™ I. Wyswietlacz czasu/temperatury

Zdejmowana kratka grilla*

AUTOMATYCZNE TRYBY GOTOWANIA

uhwN =

Frytki 6. Pizza
Nuggetsy z kurczaka 7. Stek
Boczek / boczek wotowy 8. Warzywa
Krewetki 9. Ryby
Pieczony kurczak 10. Deser

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Zapozna¢ sie z instrukcjami dotyczacymi bezpieczefstwa i instrukcjq obstugi, a nastepnie
odtozy¢ je w bezpieczne miejsce.

1.
2.
3.

=

Usun wszystkie materiaty opakowaniowe i wszystkie naklejki z urzqdzenia.

Nie usuwayj silikonowych podktadek z miski.

Doktadnie umyj szuflade z wyjmowanymi kratkami w gorgcej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu za pomocqg miekkiej ggbki.

Uwaga: Pojemnik i kratke mozna my¢ w zmywarce.

Ostrzezenie dotyczqgce modelu z odigczanym przodem: aby zapewni¢ optymalng
konserwacje produktu, nalezy zdja¢ zewnetrzna przednig czes¢ i umy¢ jq recznie.

W przypadku modelu z odtgczanym przodem z okienkiem mycie przodu recznie pomaga
zachowac oryginalny wyglad i przezroczystosé szkta.

Wytrzyj wnetrze i zewnetrzng cze$¢ urzadzenia wilgotng szmatkg. Urzadzenie wytwarza
gorqce powietrze.

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

Ustaw urzgdzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na wysoka temperature powierzchni
roboczej z dala od rozpryskujacej sie wody.

Wt6z kratke znajdujgcq sie na spodzie pojemnika do momentu, gdy zacznie stawiaé opor.
Nie napetniaj szuflady olejem ani innym ptynem.

Nie ktadz niczego na wierzchu urzgdzenia. Zaktéca to przeptyw powietrza i wptywa na
wynik smazenia gorgcym powietrzem.

WAZNE! Aby zapobiec przegrzewaniu sie urzqdzenia, nie umieszczaj go w rogu lub pod wiszgcymi
szafkami. Aby umozliwi¢ odpowiedniq cyrkulacje powietrza, nalezy zostawi¢ wokét niego co najmniej
15 cm wolnej przestrzeni.

*zaleznie od modelu



ODLACZANY PRZOD*

Nowy system Easy Clean & Store umozliwia tatwe oddzielenie przedniej czesci miski i samej
miski.

o tatwe czyszczenie produktu i oszczedno3¢ miejsca w zmywarce

o Mozliwos¢ przechowywania resztek dzigki dotgczonej pokrywce.

Aby zaoszczedzi¢ miejsce w zmywarce i zapewni¢ optymalne zachowanie urzgdzenia, postepuj
zgodnie z ponizszq procedurq czyszczenia modelu z odtgczanym przodem.

o Nacisnij w dot przycisk znajdujqcy sie u spodu miski

o Wysun hak.
Zdejmowany przéd odtgczy sie.

e Umies¢ miske w zmywarce lub
umyj ja recznie bez przedniej czesci,
ktoérg mozesz ponownie potqczy¢ z
urzqdzeniem.

o LUB umies¢ pokrywke na szufladzie, aby zachowa¢ resztki
w lodéwce.

Uwaga nie zaktadaj pokrywki, jesli miska jest nadal gorgca.

*zaleznie od modelu

C ie odt ui i . jo miski
» Umyj recznie przéd gorgcg woda, uzywajgc ptynu do mycia naczyn i ggbki bez whasciwosci Sciernych.
o Po umyciu i doktadnym wyschnigciu przedniej zewnetrznej czesci

1. Przypnij gore przedniej czesci do haka miski.

2. Przypnij dot przedniej czesci tak, aby ustyszec klikniecie.

Aby ponownie podgrza¢ resztki, zdejmij pokrywke z szuflady i zat6z przedniq czes¢ na miske.

o Nacisnij §2 i przycisk (), aby ustawi¢ 160°C.

« Potem naci$nij §3, aby ustawi¢ 10 minut przyciskami (+) i @

UWAGA! Nigdy nie uzywaj urzqdzenia bez szuflady. Przed gotowaniem nalezy zawsze
zatrzasng¢ panel przedni z powrotem na misie.

KORZYSTANIE Z URZADZENIA

Ostrzezenie: Upewnij sig, ze frytownica powietrzna jest pusta przy pierwszym uzyciu (bez
zadnych akcesoriow w srodku), aby wyeliminowac wszelkie pozostatosci produkcyjne i nowy
zapach. Po pierwszym uruchomieniu z komina moze wydobywac sie lekki dym.
Urzqdzenie moze gotowaé szerokg game potraw. Czasy gotowania dla gtéwnych rodzajow
zywnosci podano w sekgji ,,Przewodnik gotowania”. Przepisy online pomagajq zapozna¢ sie z
urzqdzeniem.
1. Podtacz przewéd zasilajgcy do gniazda elektrycznego.
2. Umies¢ potrawe w szufladzie.
Uwaga: nie wolno przekracza¢ maksymalnych wartosci podanych w tabeli (patrz czesé
,Przewodnik po gotowaniu”), poniewaz moze to mie¢ wptyw na jakos¢ potrawy.
3. Wsun szuflade z powrotem do urzgdzenia.
Nacisng¢ przycisk (D aby wiqczy¢ urzgdzenie.
5. Aby rozpoczgé¢ gotowanie, mozesz wybra¢ zaprogramowany tryb gotowania lub ustawienia
reczne.

b

a. W przypadku wybrania automatycznego trybu gotowania:

« Nacisnij przycisk {1, aby wyswietli¢ tryb gotowania.

o Nacidnij przycisk @ na ekranie, aby wybrac tryb gotowania (tryby sq szczegétowo
opisane w sekcji “Przewodnik po gotowaniu”).

« W razie potrzeby ustaw czas gotowania, naciskajgc §2, a nastepnie przyciski @ i @
Minutnik mozna ustawi¢ w zakresie 0-60 minut.

 Ustaw temperature za [ pomocq przyciskow @ i @ na ekranie cyfrowym. Termostat
mozna ustawi¢ w zakresie 40-220°C.



Stas

e Nacisngé S‘;): przycisk Start, aby rozpoczgé¢ gotowanie z wybranymi ustawieniami
temperatury i czasu.

« Rozpocznie sie gotowanie. Temperatura i pozostaty czas gotowania bedg na przemian
wyswietlane na ekranie.

» Uwaga: podczas gotowania mozna zmieniac czas i temperature za pomocg przyciskow 3.

b. W przypadku wyboru ustawien recznych:

 Ustaw temperature |3 za pomocq przyciskow @ i @ na ekranie cyfrowym. Termostat
mozna ustawi¢ w zakresie 40-220°C.

« Nastepnie ustawi¢ wybrany czas gotowania 3 za pomocq przyciskéw @ i @ Minutnik
mozna ustawi¢ w zakresie 0-60 minut.

e Nacisngc Z‘;w‘ przycisk Start, aby rozpoczgé¢ gotowanie z wybranymi ustawieniami
temperatury i czasu.

« Rozpocznie sie gotowanie. Temperatura i pozostaty czas gotowania bedq na przemian
wyswietlane na ekranie.

¢. Wstrzymaj lub zakoricz gotowanie:

start

e Aby wstrzymac gotowanie, wystarczy nacisngé przycisk
nalezy ponownie nacisngg przycisk.

e Nacisnij i przytrzymaj przycisk :::,
urzqdzenie kontynuuje wentylacje.

Nadmiar oleju z zywnosci zbiera sie na dnie szuflady.

Niektore potrawy wymagajg potrzgsania w potowie czasu gotowania, aby uzyskaé optymalne

rezultaty (patrz czes¢ ,Przewodnik gotowania”). Aby potrzgsngé jedzeniem, wyciggnij

pojemnik z urzqdzenia za uchwyt i potrzgdnij nim. Nastepnie wsui pojemnik z powrotem

do urzqdzenia, a gotowanie rozpocznie sie automatycznie. W przypadku frytek zalecamy

wstrzgsngé po 15 minutach gotowania, a nastepnie po 10 minutach.

Gdy ustyszysz dzwiek minutnika, oznacza to, ze ustawiony czas gotowania dobiegt korca.

Wyciqgnij pojemnik z urzqdzenia i umies¢ go na powierzchni odpornej na wysokq temperature.

Sprawdz, czy potrawa jest gotowa.

Jedli potrawa nie jest jeszcze gotowe, po prostu wsur pojemnik z powrotem do urzqdzenia i

ustaw minutnik na kilka dodatkowych minut.

Aby wznowi¢ gotowanie,

Stop

aby zatrzymaé gotowanie. Podczas chtodzenia

10. Po ugotowaniu jedzenia wyjmij pojemnik. Do wyjecia potrawy z pojemnika uzyj szczypiec.

Uwaga: szuflady z kratkq nie wolno odwracaé do géry nogami.

Uwaga: Po ugotowaniu potrawy pojemnik i jedzenie sq bardzo gorgce.

Uwaga: nie wolno dotyka¢ pojemnika w trakcie pracy urzqdzenia i nalezy odczeka¢
chwile po jego uzyciu, poniewaz naczynie nagrzewa si¢ do bardzo wysokiej temperatury.
Pojemnik nalezy trzyma¢ wytgcznie za uchwyt.

11. Gdy porcja jedzenia jest gotowa, urzadzenie jest natychmiast gotowe do przygotowania kolejnej

porgji.

KORZYSTANIE Z FUNKCJI WIEKSZEJ CHRUPKOSCI

Ta funkcja jest aktywna tylko w trybie frytek i recznym. Po wiqczeniu opcji extra crisp
urzqdzenie pracuje z duzq predkoscig i zapewnia jeszcze lepszq chrupkosé.
Uwaga: ta funkcja zwigeksza obroty wentylatora urzgdzenia.

136,
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Funkcje te nalezy wigczy¢ przed rozpoczeciem gotowania.

Dzieki funkcji wiekszej chrupkosci sktadniki bedq bardziej chrupiace w tym samym czasie.
Funkcja ta pozwala tez zaoszczedzi¢ 3 minuty, a rezultaty bedqg identyczne jak w przypadku
gotowania bez uzycia tej funkcji. Jesli wolisz zaoszczedzi¢ czas niz uzyska¢ chrupigcq
potrawe, po wiqczeniu tej funkcji skré¢ czas gotowania o 3 minuty.

Umies¢ potrawe w szufladzie.

Nacisnij O,a nastepnie (1) na ekranie, aby wybrac tryb %ﬁ frytek lub tryb reczny.
Nacisnij i Po aktywowaniu ten tryb wyswietla sie na ekranie na pomarariczowo.

W razie potrzeby zmieri czas gotowania, naciskajqc przyciski @ i @ (patrz czes¢ , Przewodnik po
gotowaniu”).

Nacisnij przycisk :p‘ aby rozpoczqé gotowanie. Wybrana temperatura i pozostaty czas
gotowania bedg na przemian wyswietlane na ekranie.

JAK PRZYGOTOWYWAC POTRAWY JAK NA GRILLU?

Urzgdzenie jest wyposazone w odlewany ruszt grillowy z
powtokq nieprzywierajacg.

Aby przygotowac potrawe jak na grillu, przed wiozeniem
sktadnikéw rozgrzewaj urzqdzenie w trybie recznym przez 15
minut w temperaturze 220°C, a nastepnie wybierz zqdany
program. Kratka grilla pozwala na dopracowanie potrawy
kazdego rodzaju do perfekgji.

. Umies¢ kratke w pojemniku urzgdzenia.
. Nacidnij przycisk O, a nastepnie ustaw na ekranie [ cyfrowym za pomocq przyciskow @ i @

Zakres ustawieri : 40 - 70°C.

. Nastepnie ustaw czas gotowania, naciskajgc przycisk §9 i ustawiajgc odpowiedni czas za

pomocq przyciskow @ i @ Czas mozna ustawi¢ w zakresie od 1 do 10 godz.

start

. Nacidnij przycisk Start, ; aby rozpoczac proces suszenia. Temperatura i pozostaty czas

7 Stop

gotowania bedg na przemian wyswietlane na ekranie.

. Gdy ustyszysz dzwiek minutnika, oznacza to, ze ustawiony czas gotowania dobiegt

korica. Wyciagnij pojemnik z urzqdzenia i umie$¢ go na powierzchni odpornej na wysokq
temperature.

. Sprawdz, czy potrawa jest gotowa. Jesli potrawa nie jest jeszcze gotowe, po prostu wsun

pojemnik z powrotem do urzadzenia i ustaw minutnik na kilka dodatkowych minut.

. Po ugotowaniu jedzenia wyjmij pojemnik. Do wyjecia potrawy z pojemnika uzyj szczypiec.

Uwaga: szuflady z kratkg nie wolno odwraca¢ do géry nogami.

Uwaga: Po ugotowaniu potrawy pojemnik i jedzenie sq bardzo gorgce.

Uwaga: nie wolno dotykaé pojemnika w trakcie pracy urzqdzenia i nalezy odczekaé
chwile po jego uzyciu, poniewaz naczynie nagrzewa sie do bardzo wysokiej
temperatury. Pojemnik nalezy trzymaé wytgcznie za uchwyt.
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Zestaw 8 stoikow jest dostepny jako akcesorium sprzedawane oddzielnie.

Przygotowanie 8 stoikow jogurtow:

e Dodaj do miski 1 | petnego mleka UHT o temperaturze
pokojowej.

« Nastepnie dodaj saszetke bakterii fermentacji mlekowej (2 g)
i dobrze wymieszaj.

 Przet6z mieszaning do 8 szklanych stoikoéw i zamknij pokrywka.

Uwaga: w trakcie gotowania jogurtow na stoikach muszq by¢

pokrywki.

« Podczas gotowania jogurtéw wyjmij kratke miski urzqdzenia.
ePostaw 4 stoiki w misce.

«Pot6z kratke, a na niej postaw 4 stoiki.

e Nacisnij O, ina cyfrowym wyswietlaczu ustaw temperature 40°C za pomocq przycisku @
« Nastepnie ustaw czas gotowania, naciskajgc przycisk @ . Ustaw czas na 8 godzin.

o Nacisnij przycisk Start Z“; aby rozpoczqé gotowanie.

Uwaga: po gotowaniu szuflada, stoiki i kratka sq gorgce.

Uwaga: jesli uznasz, ze tekstura jogurtu jest zbyt ptynna, masz 2 opcje:

o zwiekszenie temperatury o 5°C,

o wydtuzenie czasu gotowania o 1-2 godziny.

OPOZNIONY START

W trybie recznym i w przypadku niektérych programéw automatycznych (wszystkie programy
z wyjagtkiem trybu frytek, miesa i ryb) istnieje mozliwos¢ opéznienia rozpoczecia gotowania.
Rozpoczecie gotowania mozna op6zni¢ od 30 minut do maksymalnie 4 godzin. Aby to zrobié:

o Przed uruchomieniem gotowania wykona¢ dtugie nacisniecie przycisku ).

e Za pomocgq przyciskow @ i @ ustaw godzing, o ktérej ma sie rozpoczgé gotowanie,
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« Nastepnie nacisnij przycisk ,Start”.

Ostrzezenie: Opdzniony start moze stanowic zagrozenie dla zdrowia w przypadku niektérych
sktadnikéw. - Zdecydowanie odradzamy opézniony start w przypadku zywnosci takiej jak
mieso lub ryby, z wyjgtkiem pieczonego kurczaka.

PRZEWODNIK GOTOWANIA

Ponizsza tabela pomaga wybra¢ podstawowe ustawienia dla przygotowywanej potrawy.
Uwaga: Ponizsze czasy gotowania sq jedynie wskazéwkami i mogq sie réznic¢ w zaleznosci od
odmiany i partii uzytych ziemniakéw. W przypadku innych produktéw ich wielkos¢, ksztatt
i marka moga mie¢ wptyw na rezultaty. Dlatego moze by¢ konieczne lekkie dostosowanie
czasu gotowania.



Zii i frytki
Im mocniej potrzasniesz, tym lepszy bedzie rezultat
o Y gotowania.
(1,6'1:?::]”?1%)/;%) 300-1000g| * | 15-30 min |190°C ka?(/ﬁ Jesli cheesz skrocic czas gotowania lub uzyskac bardziej
Oktajle chrupiqce rezultaty, mozesz aktywowac funkcje
dodatkowe] chrupkosci.
Domowe frytki (300 - 1000 } ) . x2/3 I .
(8x8mm) 9| % | 15-34min |190°C Koktajle Dodaj 1 tyzke oleju
Mrozone todeczki y . . x 2/3 s .
Ziemniaczane |00 10000) | 12-27 min 1190°C Koktajle Dodaj 1yzke oleju
Mieso i dréb
tek z zeberel - 2 Kawatki -10 min wrcic na 2 minuty przed koficem pieczenia
Stek z zeberek |1 - 2 Kawatki 6-10 200°C Odwrécic na 2 d kond
(&
Siekany stek |1 -4 Kawatkil & | 6-10min |200°C % QOdwracanie w potowie pieczenia
Filety z piersi (&
kurczaka (bez 100 -600g| (B 16 min  |[180°C| { Odwracanie w pofowie pieczenia
kosci)
Caty kurczak 1500g | & | 60min  |180°C
Boczvslé}i)a?’czek Tr‘zlléjze 8 min 200°C % Odwracanie w potowie pieczenia
Ryb:
Filet z fososia 4Kawatki | = | 15-17 min |140°C
Krewetki 24 Kawatki | =<2 6 min 170°C
Przekaski
Mrozone nuggetsy|  1-10 i ) .| =2
e Kawalki & | 8-15min |200C|
Skrzydetka z 1-10 ) L N
hoeni Kawatki & | 16-20 min [180°C g
Mrozone paluszki | 1-10 o . ”@\
e Kawatki | 7-9min |180°C g
Mrozone krgzki . . L N
Els 10 Kawatki | & 8 min 180°C|
' 3009 . . .
Pizza (3 Plastry) | 7min  |190C
1 )
Cukinia 400-700g | & | 15min  [180°C|
Pieczenie
. 1-6 : . L ) . -
Muffiny Kawatki &) | 15-18 min |180°C Uzyc¢ formy/naczynia do pieczenia
Ciastka . "
cekoladowe 3009 | €| 23min  |160°C
Odwadni
Pokrojone jabtka ‘1 -2 Kawa’;ki‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘
Jogurt
Jogurt naturalny | 8 Stoiki*** 8h 40°C

* Wstrzgsnac w potowie gotowania.
** Umies¢ forme do pieczenia/ naczynie do pieczenia w szufladzie.
*** odpowiada markowym stoikom sprzedawanym jako akcesoria.

WAZNE: Aby unikng¢ uszkodzenia urzgdzenia, nigdy nie nalezy przekraczaé maksymalnych ilosci
sktadnikéw i ptyndéw wskazanych w instrukcji obstugi i przepisach. W przypadku korzystania z
mieszanek, ktére rosng (takich jak ciasto, quiche lub babeczki), naczynie piekarnika nie powinno
by¢ wypetnione wigcej niz do potowy.

Uwaga: jesli zalecana temperatura nie bedzie przestrzegana, istnieje ryzyko przegotowania.

«  Mniejsze potrawy zazwyczaj wymagaja nieco krétszego czasu gotowania niz potrawy o
wiekszych rozmiarach. W razie watpliwosci mozna w kazdej chwili w trakcie gotowania
otworzy¢ mise, by to sprawdzic.

- Wstrzasanie mniejszych potraw w trakcie gotowania poprawia rezultat koricowy i moze
zapobiec nierbwnomiernemu ugotowaniu.

«  Aby ziemniaki byly chrupiace, dodaj troche oleju przed gotowaniem i wstrzasnij naczyniem.
Zalecamy 14 ml oleju. Nie dodawac¢ oleju do mrozonych ziemniakdw.

« W urzadzeniu mozesz przygotowywac wszystkie dania i przekaski, ktére da sie upiec w
piekarniku.

«  Zalecanailos¢ frytek: 700 graméw.

«  Uzyj gotowego ciasta francuskiego i kruchego, aby szybko i tatwo przygotowac przekaski
z nadzieniem.

« Jesli chcesz upiec ciasto lub quiche lub usmazy¢ delikatne lub nadziewane przysmaki,
umies¢ naczynie piekarnicze w pojemniku urzadzenia. Mozesz uzy¢ przeznaczonego do
piekarnika naczynia z krzemu, stali nierdzewnej, aluminium, terakoty.

« Urzadzenia mozna réwniez uzywac do podgrzewania potraw. Aby podgrzac¢ potrawe, ustaw
temperature na 160°C i podgrzewaj przez maksymalnie 10 minut. Czas gotowania mozna
zmieni¢ w zaleznosci od wielkosci porcji, aby w petni odgrzac jedzenie.

DOMOWE FRYTKI

Aby przygotowac¢ domowe frytki, wykonaj ponizsze kroki.

1. Wybierz gatunek ziemniakéw zalecany do frytek. Obierz ziemniaki i pokréj je na kawatki o
réwnej grubosci.

2. Umies¢ pokrojone kawatki ziemniakéw w pojemniku z zimng wodga na co najmniej 30 minut.
Odsacz i osusz czystym, chtonnym recznikiem papierowym. Nastepnie poklep papierowym
recznikiem kuchennym. Przed usmazeniem kawatki ziemniakéw nalezy dokfadnie osuszyc¢.

3. Wilejtyzke oleju (roslinnego, stonecznikowego lub oliwy) do suchego pojemnika, wsyp na to
kawatki ziemniakéw i mieszaj do momentu, az pokryjg sie ttuszczem.

4. Wyjmij frytki z pojemnika palcami lub za pomocg przyboréw kuchennych w taki sposéb,
aby nadmiar oleju pozostat w pojemniku. Umies¢ frytki w pojemniku do gotowania.
Uwaga: nie nalezy przektada¢ namoczonych w oleju frytek z pojemnika z olejem
bezposrednio do pojemnika, poniewaz nadmiar oleju sptynie na jego dno.

5. Usmaz frytki zgodnie z instrukcjami podanymi w czesci,Przewodnik po gotowaniu’”.




CZYSZCZENIE

Urzadzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

Pojemnik i kratka sg pokryte powloka zapobiegajaca przywieraniu. Do czyszczenia nie

nalezy uzywac¢ metalowych przyboréw kuchennych ani sciernych srodkéw czyszczacych,

poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie powloki zapobiegajacej przywieraniu.

1. Wyjmij wtyczke przewodu zasilajacego z gniazdka elektrycznego i poczekaj, az urzadzenie
ostygnie. Uwaga: nalezy wyjac pojemnik, aby urzadzenie szybciej ostygto.

2. Wyczysc¢ obudowe urzadzenia wilgotnga Sciereczka.

3. Umyj pojemnik i kratke za pomoca delikatnej ggbki w goracej wodzie z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn. W celu usuniecia resztek zanieczyszczerh mozna uzy¢ ptynu odttuszczajacego.
Ostrzezenie: pojemnik i kratke mozna my¢ w zmywarce.

Ostrzezenie dotyczqgce modelu z odigczanym przodem: aby zapewni¢ optymalng
konserwacje produktu, nalezy zdja¢ zewnetrzng przednig czes¢ i umy¢ jq recznie.

W przypadku modelu z odtgczanym przodem z okienkiem mycie przodu recznie pomaga
zachowac oryginalny wyglad i przezroczystosc szkta.

Wskazoéwka: Jedli w pojemniku pozostaja zanieczyszczenia, napetnij pojemnik goracg woda
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Pozostaw na okoto 10 minut. Nastepnie sptucz czystg
woda i pozostaw do wysuszenia.

4. Przetrzyj wnetrze urzadzenia goracg wodg i wilgotna szmatka.

5. Wyczysc element grzejny sucha szczotka, aby usunac resztki zywnosci.

6. Nie zanurzaj urzadzenia w wodzie lub innych ptynach.

PRZECHOWYWANIE

1. Wyjmij wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego i pozostaw je do ostygniecia.
2. Sprawdz, czy wszystkie czesci s czyste i suche.

GWARANCJA | SERWIS

Jesli urzadzenie wymaga serwisowania, potrzebujesz dodatkowych informacji lub masz inny
problem z urzadzeniem, odwiedz nasza strone internetowg lub skontaktuj sie z krajowym Centrum
Obstugi Klienta. Numer telefonu znajduje sie w broszurze gwarancyjnej. Jesli w Twoim kraju nie ma
Centrum Obstugi Klienta, skontaktuj sie z lokalnym dealerem marki.

ROZWIAZYWANIE EWENTUALNYCH PROBLEMOW

W przypadku probleméw z urzadzeniem odwiedzZ strone internetowa marki (patrz strona
tytutowa tej instrukgji), aby zapoznac sie z listg czesto zadawanych pytan, lub skontaktuj sie z
Centrum Obstugi Klienta w swoim kraju.



a modelu



A. Ko3 F. Odnimatelna predni ¢ast s okénkem na
B. Rukojet ko3t sledovani pripravy jidla*

C. Odnimatelna predni ¢ast* G. Viko pro uskladnéni*

D. Vyjimatelna mfizka* H. Digitalni dotykovy panel

E. Odnimatelnd grilovaci mfizka z tlakového L. Zobrazeni ¢asu/teploty

odlitku*

AUTOMATICKE REZIMY PRiPRAVY

1. Hranolky 6. Pizza
2. Kureci nugety 7. Steak
3. Slanina/ hovézi slanina 8. Zelenina
4. Krevety 9. Ryby
5. Pecené kure 10. Dezerty

PRED PRVNIM POUZITIM

Nejprve si prectéte bezpecnostni pokyny a pfiru¢ku a uschovejte si je na bezpe¢ném misté.
Odstrarite veskery obalovy materiél a z pfistroje vsechny nélepky.

2. Neodstranujte silikonové podlozky z misy.

3. Dukladné umyjte kos a vyjimatelné miizky horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni
houbou.

Poznamka: Nadobu a mfizku Ize myt v mycce nadobi.

Varovani pro model s odnimatelnou piedni éasti: Pokud chcete, aby vyrobek zustal
v optimalnim stavu, je diilezité odejmout vné;jsi predni ¢ast a umyt ji ruéné.

U modelu s odnimatelnou piedni ¢asti s okénkem pomaha rucni myti predni casti
udrzet pivodni vzhled a prihlednost skla.

Vnitini a vnéjsi stranu spotfebice otfete vihkym hadiikem. Spotfebi¢ pracuje tak, ze
produkuje horky vzduch.

PRIPRAVA K POUZITI

Spotiebi¢ umistéte na rovny, stabilni, tepelné odolny pracovni povrch, kde nehrozi
postrikani vodou.

Zasunte miizku na dno nadoby az k zardzce.

Nepliite kos olejem ani jinou tekutinou.

Na spotiebic nic nepokladejte. Narusilo by to proudéni vzduchu a ovlivnilo

vysledek horkovzdusného fritovani.

DULEZITE: Neumistujte spottebi¢ do rohu, ke zdi ani ke skiini, aby nedoslo k jeho prehfati. Kolem
spotiebice byste méli nechat mezeru nejméné 15 cm, aby kolem ného mohl vzduch volné proudit.

ODNIMATELNA PREDNi CAST:*

S nasim novym systémem pro snadné ¢isténi a skladovani muzete od nadoby snadno oddélit
predni ¢ast.
*v zavislosti na modelu

>

wnN

« Muzete snadno vycistit vyrobek a usetfit misto v mycce

« Schovejte si zbytky jidla diky viku, které je soucasti baleni.

Pokud chcete usetfit misto v mycce na nadobi a udrzet spotiebic¢ v optimalnim stavu, postupujte
podle tohoto postupu ¢isténi modeld s odnimatelnou predni ¢asti.

- Stisknéte tlacitko na spodni strané nadoby.

« Vyjméte hdk z jeho mista.
Odnimatelnd predni ¢ast se oddéli.

” . Vloste nadobu do mycky nebo ji
umyjte ru¢né bez pfedni strany,
kterou muZete znovu pfipevnit
k vyrobku.

« NEBO vikem pro uskladnéni zakryjte ko$ a schovejte si
zbytky jidla v lednicce.

Pozor: Pokud je nadoba stale horkd, viko nenasazujte.

Cisténi odnimatelné predni éasti a jeji pfipevnéni zpét k nadobé
« Ru¢né umyjte predni ¢ast horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni houbickou.

1. Pfipnéte jeji horni ¢ast k hacku nadoby.
2. Pripnéte spodek predni ¢asti, dokud neuslysite cvaknuti.



Chcete-li ohtat zbytky jidla, sejméte z kose viko a pfipnéte pfedni ¢ast nddoby zpét na misto.

- Pomoci tlagitek 3 a (=) nastavte teplotu na 160 °C.

- Poté stisknéte 2 a nastavte 10 minut pomocitlaél’tek@ a@ .

POZOR! Spotiebic nikdy nepouzivejte bez zasuvky. Pfed vaienim vzdy pfipevnéte predni
panel zpét na misu.

POUZITi SPOTREBICE

Varovani: Pfi prvnim pouziti fritézy se ujistéte, Ze jste ji spustili prazdnou (bez jakéhokoli
prislusenstvi uvnitf), abyste odstranili veskeré vyrobni zbytky a novy zapach. Pfi prvnim
zapaleni miize z komina vychazet mirny kouf.
Spotiebic¢ dokaze pripravit Sirokou skélu potravin. Doby vareni pro hlavni druhy potravin jsou
uvedeny v ¢asti,Privodce vafenim”. Online recepty vam pomohou seznamit se se spotiebicem.
1. Zapojte napajeci kabel do elektrické zasuvky.
2. Vlozte pokrm do kose.
Poznamka: Nikdy neprekracujte maximalni mnozstvi uvedené v tabulce (viz cast
~Privodce vafenim”), protoze by to mohlo ovlivnit kvalitu koneéného vysledku.
3. Zasunite kos zpét do pfistroje.
Stisknutim tlacitka (D spotiebic zapnéte.
5. Chcete-li zahdjit pfipravu, mlzete si vybrat mezi pfednastavenym reZzimem pfipravy a ru¢nim
nastavenim.

. Pokud zvolite automaticky rezim vareni:

[

Stisknutim tlacitka (1) zobrazite rezim vafeni.

Poté stisknéte tlacitko (1) na obrazovce a vyberte pozadovany rezim vafeni (tyto rezimy
jsou podrobné popsény v sekci,Privodce vaienim”).

V pfipadé potieby nastavte pozadovanou dobu vafeni stisknutim tlacitka §2 a upravte
¢as pomoci tlacitek (+) a (). Casovac Ize nastavit na 0 a2 60 minut.

Teplotu nastavte na digitalni %) obrazovce pomocitlaél’tek@ a @ Termostat |ze nastavit
na teplotu od 40 do 220 °C.

Stisknutim tlacitka 22; Start zahdjite vareni se zvolenym nastavenim teploty a ¢asu.
Zahdji se priprava pokrmu. Teplota a zbyvajici doba vafeni se budou zobrazovat na
displeji.

Poznamka: Béhem piipravy pokrmu muzete upravit dobu vafeni a teplotu stisknutim
tlaéitka 2.

10.

11.

b. Pfi ru¢nim nastaveni:

- Teplotu nastavte na digitalni obrazovce {9 pomocitlaéitek@ a @Termostat Ize nastavit
na teplotu od 40 do 220 °C.

- Poté pomoci tlatitek §J nastavte pozadovanou dobu pfipravy. @ a @ Casovat Ize
nastavit na 0 az 60 minut.

« Stisknutim 2; tlacitka Start zahajite vafeni se zvolenym nastavenim teploty a ¢asu.

« Zahdji se ptiprava pokrmu.Teplota a zbyvajici doba vareni se budou zobrazovat na displeji.

c. Pferuste nebo zastavte varent:

start

+ Pro pozastaveni vareni staci stisknout tlacitko Chcete-li vafeni obnovit, stisknéte
znovu tlacitko

+ Dlouhym stisknutim tlacitka :2:
ventilaci.

Prebyte¢ny olej z potravin se shromazduje na dné zasuvky.

Aby bylo dosazeno nejlepsiho vysledku, je potieba nékteré pokrmy béhem pfipravy

protiepat (viz ¢ast ,Privodce vafenim®”). Chcete-li pokrm protiepat, vytahnéte nadobu za

rukojet ze spotiebice a protiepejte jeji obsah. Poté zasurite nadobu zpét do spotiebice

a priprava pokrmu bude automaticky pokracovat. Kdyz smazite hranolky, doporucujeme je po

15 minutéch pfipravy protiepat, a pak znova po 10 minutéch.

Kdyz se ozve casova¢, znamena to, Zze nastavena doba pfipravy uplynula. Vyjméte nadobu

z pfistroje a polozte ji na Zaruvzdorny povrch.

Zkontrolujte, zda je pokrm pfipraveny.

Pokud pokrm jesté neni hotovy, jednoduse nddobu znovu umistéte do spotrebice a nastavte

Casovac jesté na nékolik minut.

Jakmile je jidlo uvafené, vyjméte nadobu ze spotiebice. Chcete-li pokrm vyjmout z nddoby,

vyjméte jej pomoci kuchyriskych klesti.

Upozornéni: Kos by nikdy nemél byt otoé¢en vzhiru nohama, pokud je uvniti mfizka.

Upozornéni: Po ukonéeni pripravy pokrmu jsou nadoba a pokrm velmi horké. Béhem

pouzivani a po uréitou dobu po pouziti se nedotykejte nadoby. Je velmi horka.

Nadobu drzte pouze za rukojet.

Kdyz je jedna porce jidla piipravena, spottebic je mozné okamzité pouzit k pipravé dalsi porce.

Stop *

ukoncite vareni. Jak spotiebi¢ chladne, pokracuje ve

POUZITi REZIMU EXTRA CRISP

Tento rezim Ize aktivovat pouze v rezimu Hranolky a v Manudlnim rezimu. Kdyz je aktivovédna
moznost Extra crisp, spotiebic¢ pracuje vyssi rychlosti a zajisti tak lepsi pfipravu pokrma.
Poznamka: Tento rezim ptipravy zrychluje rotacni ventilator vaseho vyrobku.

Tuto funkci musite aktivovat pfed zahajenim pfipravy pokrmu.

Rezim Extra crisp umoziuje pfipravit kiupavéjsi suroviny za stejnou dobu. Také vam pfi
pfipravé pokrmu muze usetfit 3 minuty casu, ale se stejnymi vysledky jako v normalnim
rezimu. Pokud chcete usetfit cas, ale nepotiebujete kiupavéjsi jidlo, funkci aktivujte
a zkratte dobu pfipravy o 3 minuty.



Vlozte pokrm do kose.

Stisknéte tlacitko O, a poté stisknutim tla¢itka (1) na displeji vyberte rezim Hranolky %

nebo Manudlni rezim.

3. Stisknéte tlacitko ¢if. KdyZ je tento rezim aktivovan, jeho ikona se na displeji rozsviti
oranzove.

4. V pfipadé potieby upravte dobu pfipravy pokrmu stisknutim tlacitek @ a @ b(viz ¢ast

,Privodce vafenim”).

Start

5. Stisknutim tlacitka ... zahajite vafeni. Zvolena teplota a zbyvajici doba vareni se budou

stop

zobrazovat na displeji.

JAK PRIPRAVIT POKRMY JAKO NA GRILU?

Spotiebic je dodavan s litym grilovacim rostem s nepfilnavym
povrchem.

Chcete-li pfipravit pokrmy jako na grilu, pred vloZzenim
ingredienci pfedehfejte spotfebi¢ v manualnim rezimu

po dobu 15 minut na 220 °C a poté zvolte pozadovany
prednastaveny program. Grilovaci mfizka vam umozni
dokonale si opéct jakykoli typ jidla.

DEHYDRATACE / SUSENI

. M¥izku vlozte do nadoby spotiebice.

. Stisknéte tlacitko (), poté pomoci D tlacitek () a (=) Kontrolni rozsah : 40 - 70°C.

. Poté nastavte pozadovanou dobu vafeni stisknutim tlacitka §9 a upravte ¢as pomoci tlacitek

(¥)a (o) Lze nastavit ¢as od 1 do 10 hodin.

4. Stisknutim tlacitka Start spustte o dehydrataci pokrmu. Teplota a zbyvajici doba vafeni se
budou zobrazovat na displeji.

5. Kdyz se ozve casovac, znamena to, Zze nastavena doba pfipravy uplynula. Vyjméte nadobu
z pristroje a polozte ji na zaruvzdorny povrch.

6. Zkontrolujte, zda je pokrm pfipraveny. Pokud pokrm jesté neni hotovy, jednoduse nadobu
znovu umistéte do spotiebice a nastavte ¢asovac jesté na nékolik minut.

7. Jakmile je jidlo uvarené, vyjméte nddobu ze spotiebice. Chcete-li pokrm vyjmout z nadoby,

vyjméte jej pomoci kuchyrskych klesti.

Upozornéni: Kos by nikdy nemél byt otocen vzhiru nohama, pokud je uvniti miizka.

Upozornéni: Po ukonceni pfipravy pokrmu jsou nadoba a pokrm velmi horké. Béhem

pouzivani a po urcitou dobu po pouziti se nedotykejte nadoby. Je velmi horka.

Nadobu drzte pouze za rukojet.

N
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Stop

Samostatné se prodava sada pfislusenstvi 8 sklenic.

Priprava 8 sklenic jogurtu:

+ Do nadoby pfidejte 1 | vysokotepelné upraveného (UHT)
pInotu¢ného mléka pii pokojové teploté

+ Poté pridejte sdcek mlécnych kultur (2 g) a dobie promichejte.

+ Smés vlozte do 8 sklenénych nadob a uzavrete je vickem.

Poznamka: P¥i vafeni museji byt sklenice uzaviené vicky.

- P¥i pfipravé jogurtu vyjméte z nddoby spotiebice mfizku.
+ Do nadoby vloZte 4 sklenice.

« Vlozte mfizku a polozte na ni 4 sklenice

« Stisknéte tlacitko (D a poté stisknutim tlacitka @ na displeji nastavte teplotu 40 °C.

« Poté pomoci tlacitka @ nastavte pozadovanou dobu pfipravy. Nastavte ¢as na 8 hodin.
. Stisknutim tlagitka Start spustte .- pfipravu pokrmu.

Upozornéni: Po ukonceni pFipravy jsou kos, miizka a sklenice velmi horké.

stop

Poznamka: Pokud se vam zda, Ze textura vaseho jogurtu je pfilis tekuta, mate 2 moznosti:
« Zvysit teplotu o 5 °C.
- Vafit o hodinu nebo 2 déle.

ODLOZENY START

V manudlnim rezimu a u nékterych automatickych programd (viechny programy kromé rezimu
hranolkd, masa a ryb) mate moznost odloZit start vafeni. Zacatek vaieni Ize odloZit od 30 minut do
maximalné 4 hodin. Chcete-li to provést:

« Pred spusténim vareni dlouze stisknéte tla¢itko §2).



. Pomocftlaéitek@ a @ nastavte cas, ve kterém ma byt vareni zahajeno,

« Poté stisknéte tlacitko,Start".

Upozornéni: Opozdény start muzZe u nékterych surovin pfedstavovat zdravotni riziko. -
Diirazné nedoporucujeme jakykoli odlozeny start u potravin, jako je maso nebo ryby, s
vyjimkou peceného kurete.

PRUVODCE VARENIM

Nasledujici tabulka vam pom(ize vybrat zakladni nastaveni pro jidlo, které chcete pfipravit.
Poznamka: Nize uvedené doby pfipravy jsou pouze orientacni a mohou se lisit podle
odrady a mnozstvi pouzitych brambor. U ostatnich potravin mizZe mit na vysledek vliv
velikost, tvar a druh. Z tohoto diivodu muize byt nutné dobu pfipravy mirné upravit.

Brambory a hranolky

Cim vice protfepete, tim lepsi je vysledek vafeni.

Mrazené hranolky _ . o x2/3 Pokud chcete zkrétit dobu vafeni nebo dosahnout
(10 mm x 10 mm) 300-10009 ### | 15-30min |190°C shakes kiupavéjsich vysledka, mizete aktivovat funkci
extra crisp.
Doméci hranolky |30 - 1000 ~ . o x2/3 TV
(8x8mm) g| % | 15-34min |190°C shakes Pridejte 1 Izici oleje
Zmrazené 300- 1000 ~ . o x2/3 e
bramborové klinky g| %% | 12-27min |190°C shakes Pfidejte 1 IZici oleje

Maso a driibez

Zebrovy steak | 1-2 Kousky 6-10min |200°C Obratte 2 minuty pred koncem peceni
Sekany steak | 1-4Kousky | & | 6-10min |200°C Obréceni v poloviné peceni
Kufeci prsni fizky R ) o - L
(bezkosti) 100-600g | &3 16 min 180°C Obréceni v poloviné peceni
Kure (celé) 15009 | & | 60min  |180°C
Slan's?:n/i:: VeZl 11 -9 Tranze 8 min 200°C Obréceni v poloviné peceni
Ryb:
Filet zlososa 4Kousky | | 15-17 min |140°C
Krevety 24 Kousky | x2» 6 min 170°C
Mala obcerstveni
Mrazené kureci . oc| .
nugety 1-10Kousky & | 8-15min |200°C|
[ )
Kufecikfidélka |1-10Kouskyl & | 16-20min |180°C| {
VA 0 N
MraZzené syrové . o
Ztyank’)’, Ve 11-10Kousky| & | 7-9min |180°C|
Mrazené cibulové . oc| .
krouzky 10 Kousky | & 8 min 180°C|
) 3009 S _ )
Pizza (3 Platky) (2] 7 min 190°C
1 )
Cukety 400-700g | €% | 15min  |180°C @
Peceni
Muffiny 1-6 Kousky 6'/9 15-18 min |180°C Pouzijte plech na peceni/zapékaci misu**
Cokoladové dorty| 3009 | &3 23min  |160°C
Dehydi e
Krajena jablka ‘ 1-2 Kousky‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘
Jogurt
Prirodni jogurt 8 8h 40°C
Jog Sklenice***

*V poloviné vafeni protiepejte.
**Vlozte dortovou formu/pekac do zasuvky.

*** odpovidaji znatkovym nadobam prodavanym jako pfislusenstvi.



DULEZITE: Aby nedoslo k poskozeni spotiebice, nikdy neprekracujte maximalni mnozstvi pfisad
a tekutin uvedené v navodu k pouziti a v receptech. Pokud pouzivate smési, které vykynou
(napriklad u kolact, quiche nebo muffint), neméla by byt nddoba trouby naplnéna vice nez
do poloviny.

Upozornéni: Pokud teplotu nedodrzite, riskujete, Ze jogurt prevafite.

«  Mensi pokrmy obvykle vyzaduji o néco kratsi dobu vafeni nez vétsi pokrmy. Pokud si nejste
jisti, mtzete misu béhem pripravy kdykoli oteviit a zkontrolovat.

+ Promichanim mensiho mnozstvi ingredienci v poloviné doby vafeni zlepsite konecny
vysledek a muzete zabranit nerovnomérnému uvareni.

+  Chcete-li, aby byly brambory pofadné kiupavé, zkuste pred pecenim pfidat malé mnozstvi
oleje a protiepat je, aby byly rovnomérné pokryty. Doporuc¢ujeme 14 ml oleje. Do mrazenych
brambor nepridavejte olej.

«  Vpfistroji Ize vafit také polotovary, které Ize péct v troubé.

+  Optimalni doporucené mnozstvi pro piipravu hranolk je 600 grama.

« Krychlé a snadné ptipravé plnéného peciva pouzijte predpfipravené listové ¢i kiehké tésto.

+  Chcete-li péct dort nebo quiche nebo chcete-li smazit kiehké ¢i pInéné pokrmy, viozte do
nadoby pfistroje zapékaci misu. Miizete pouzit zapékaci misu ze silikonu, nerezové oceli,
hliniku nebo terakoty.

+  Pristroj mizete pouzit také k ohfevu potravin. Chcete-li ohfat potraviny, nastavte teplotu
na 160 °C a vafte az 10 minut. Dobu vareni Ize upravit v zavislosti na mnozstvi jidla, aby se
plné ohfalo.

PRIPRAVA DOMACICH HRANOLEK

Chcete-li si pfipravit doméci hranolky, postupujte podle nize uvedeného postupu.

1. Vyberte si odriidu brambor doporucenou k piipravé hranolki. Oloupejte brambory
a nakrdjejte je na stejné silné hranolky.

2. Bramborové hranolky namocte alespor na 30 minut do nadoby se studenou vodou, nechte
je okapat a osuste je cistou, vysoce savou utérkou. Poté je dosuste papirovym ubrouskem.
Pred pfipravou musi byt hranolky zcela suché.

3. Nalijte do suché misy 1 IZici oleje (rostlinného, slune¢nicového nebo olivového), navrch
poloZzte hranolky a michejte je, dokud nebudou pokryté olejem.

4. Prsty nebo kuchynskym nacinim vyjméte hranolky z misy, aby prebytecny olej zlistal v mise.
Vlozte hranolky do nadoby.

Poznéamka: Misu s hranolkami pokrytymi olejem nevyklapéjte najednou pfimo do
nadoby, jinak by na jejim dné ziistal pfebyteény olej.

5. Smazte hranolky podle pokynt uvedenych v ¢asti Priivodce vafenim.

CISTENI
Po kazdém pouziti spotiebic vycistéte.
Nadoba a miizka maji nepfilnavy povrch. K ¢isténi nepouzivejte kovové kuchyrské nacini
nebo abrazivni ¢istici prostiedky, jelikoz by mohlo dojit k poskozeni nepfilnavého povrchu.
1. Vypojte zastrcku ze sitové zasuvky a nechte pfistroj vychladnout. Pozndmka: Po vyjmuti
nadoby pfistroj rychleji vychladne.
2. Otrete vnéjsi povrch spotiebice vihkym hadiikem.

w

Umyjte misu a mfizku horkou vodou, mycim prostiedkem a neabrazivni houbou.
K odstranéni zbyvajicich necistot mizete pouzit odmastovaci prostiedek.

Varovani: Nadobu a mfizku Ize myt v mycce nadobi.

Varovani pro model s odnimatelnou piedni éasti: Pokud chcete, aby vyrobek zistal

U modelu s odnimatelnou predni casti s okénkem pomaha rucni myti predni éasti
udrzet pavodni vzhled a pruhlednost skla.

Tip: Pokud se na dné nadoby a miizky pfichyti necistoty, naplnte je horkou vodou a trochou
myciho prostfedku. Nechte nadobu a miizku odmocit pfiblizné 10 minut.

Poté je oplachnéte a vysuste.

Vnitiek pfistroje otfete horkou vodou a vihkym hadfikem.

Topné téleso ocistéte suchym cisticim kartackem a odstrante veskeré zbytky jidla.
Neponotujte spotfebi¢ do vody ani do jiné kapaliny.

SKLADOVANI

1. Odpojte spotiebi¢ ze sité a nechejte jej vychladnout.
2. Zkontrolujte, zda jsou vsechny dily cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Pokud potiebujete servis, informace nebo pokud dojde k potizim, navstivte webové stranky
spolec¢nosti nebo se obratte na stfedisko péce o zdkazniky spole¢nosti ve vasi zemi. Telefonni
¢islo naleznete na zaru¢nim listu s celosvétovou platnosti. Pokud se ve vasi zemi stredisko péce
o zakazniky nenachazi, obratte se na mistniho prodejce.

RESENi PROBLEMU

Pokud se setkate s problémy s pfistrojem, navstivte webovou stranku spole¢nosti (viz obalka
tohoto navodu k pouziti), kde naleznete seznam nejcastéjsich dotazli, nebo se obratte na
stfedisko péce o zakazniky ve své zemi.

o v oA



*v zavislosti od modelu

. Odnimatelna mriezka*

moNnw»

Miska
Rukovét misy
Odnimatelna predna cast*

Odnimatelna predna cast s priezorom *
. Odkladacie veko *
. Digitalny dotykovy panel

Zobrazenie ¢asu/teploty

TIroeom

Odnimatelnd mriezka z tlakového
odliatku*

REZIMY AUTOMATICKEHO VARENIA

uHhwN -~

Hranolceky 6. Pizza
Kuracie nugetky 7. Steak
Slanina/slanina z hovadziny 8. Zelenina
Krevety 9. Ryba
Pecené kura 10. Dezert

PRED PRVYM POUZITIM

Najprv si precitajte bezpecnostné pokyny a navod a uschovajte ich na bezpe¢nom mieste.

1.
2.
3.

»

Odstrante vietok obalovy materidl a vietky nalepky zo spotrebica.

Neodstranujte silikénové podlozky z misky.

Dokladne vycistite odnimatelné mriezky zasuviek pomocou horucej vody, prostriedku na
umyvanie riadu a jemnej $pongie.

Poznamka : Miska a mriezka st vhodné do umyvacky riadu.

Upozornenie pre model s odnimatelnou prednou ¢astou: na zachovanie optimalnej
Zivotnosti vyrobku je délezité vybrat vonkajsiu prednu ¢ast a umyt ju ruéne.

V pripade modelu s odnimatelnou prednou castou s priezorom pomaha rucné
umyvanie prednej ¢asti zachovat pévodny vzhlad a priehladnost skla.

Vnutro a vonkajsok spotrebica utrite vihkou handri¢kou. Spotrebic funguje tak, ze produkuje
horuci vzduch.

PRIPRAVA NA POUZITIE

—_
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Umiestnite spotrebi¢ na rovny, stabilny pracovny povrch odolny voci teplu mimo dosahu
striekajucej vody.

Mriezku vlozte do spodnej ¢asti misky az na doraz.

Do zasuvky nepridavajte olej ani ziadnu inu tekutinu.

Na hornu stranu spotrebica nekladte Ziadne predmety. Branilo by to prudeniu
vzduchu a ovplyvnilo vysledok teplovzdusného firtovania.

DOLEZITE: Ak sa chcete vyhn(t prehriatiu spotrebi¢a, neumiestriujte ho do rohu alebo pod dvere
skrinky. Okolo spotrebica je kvoli prideniu vzduchu potrebné ponechat aspor 15 cm medzeru.

ODNIMATELNA PREDNA CAST*

S nasim novym systémom jednoduchého cistenia a skladovania moézete lahko oddelit prednu
¢ast misky a samotnd misku.

*v zavislosti od modelu



« Lahko ¢istite svoj vyrobok a usetrite miesto v umyvacke riadu

« Skladujte zvysky jedla vdaka pribalenému veku.

Ak chcete usetrit miesto v umyvacke riadu a zachovat optimélnu Zzivotnost spotrebica,
postupujte podla tohto postupu ¢istenia modelu s odnimatelnou prednou ¢astou.

- Stlacte tlacidlo umiestnené v spodnej ¢asti misky nadol

+ Vyberte hidk z miesta. Odpojitelna
predna strana sa odpoji.

+ Misku vlozte do umyvacky riadu
alebo ju umyte ru¢ne bez prednej
Casti, ktori potom mozete znova
pripojit k zariadeniu.

+ ALEBO polozte odkladacie veko na zasuvku a zvysky jedla
uskladnite v chladnicke.

Dévajte pozor: Ak je miska este hortca, veko nepripajajte.

Cistenie odnimatelnej prednej ¢asti a jej pripojenie k miske

+ Prednu cast umyte rucne hortcou vodou s trochou prostriedku na umyvanie riadu
a neabrazivnou Spongiou.

+ Po umyti a dokladnom vysuseni vonkajsej prednej Casti
1. Pripevnite hornu ¢ast prednej ¢asti do haku misky.
2. Pripnite spodnu cast prednej Casti tak, aby ste poculi,cvaknutie”.

Ak chcete zvysky zohrievat, vyberte veko zo zasuvky a vymente prednu ¢ast misky.

- Ak chcete nastavit teplotu 160 °C, stlatte tlacidla §Ha (o).

+ Potom stla¢te tlacidlo %) a pomocou tlacidiel @ a @ nastavte 10 minut.

POZOR! Spotrebic nikdy nepouzivajte bez zasuvky. Pred varenim vZdy pripevnite predny
panel spat na misu.

POUZIVANIE SPOTREBICA

Varovanie: Pri prvom pouziti fritézy sa uistite, Ze ste ju spustili prazdnu (bez akéhokolvek
prislusenstva), aby ste odstranili vSetky vyrobné zvysky a novy zapach. Pri prvom
spusteni moze vzniknit malé mnozstvo dymu.
Spotrebi¢ dokaze pripravit velké mnozstvo potravin. Cas varenia hlavnych druhov potravin je
uvedeny v ¢asti,Sprievodca varenim”. Online recepty vam pomdzu zoznamit sa so spotrebi¢om.
1. Pripojte napajaci kabel k elektrickej zasuvke.
2. Vlozte jedlo do zasuvky.
Poznamka: Nikdy neprekracujte maximalne mnozstvo uvedené v tabulke (pozrite
si ¢ast ,Sprievodca varenim”), pretoze by to mohlo ovplyvnit kvalitu koneéného
vysledku.
3. Zasunte zésuvku do spotrebica.
4. Stlacenim tlacidla (D zapnete spotrebic.
5. Na spustenie varenia mozete vybrat prednastaveny rezim varenia alebo manudlne nastavenia.

a. Ak zvolite automaticky rezim varenia:

Stla¢enim tlacidla (1] zobrazte rezim varenia.

Potom stlacenim tlacidla {J) na obrazovke vyberte pozadovany rezim varenia

(tieto rezimy su podrobne popisané v asti,Sprievodca varenim®). Ak potrebujete upravit
¢as varenia, stlacte tlacidlo §2) a ¢as varenia upravte pomocou tlacidiel (+) a (). Casovac
mozno nastavit na 0 az 60 minut.

Upravte teplotu §9 pomocou tlacidie @ a @ na digitalnej obrazovke. Termostat mozno
nastavit na hodnotu 40 - 220 °C.

Stlacenim tlacidla l; Start spustte varenie s vybratymi nastaveniami teploty a casu.
Spusti sa varenie. Na obrazovke sa budu striedavo zobrazovat teplota a zostavajuci ¢as
varenia.

Poznamka: Poéas varenia mézete zmenit ¢as a teplotu varenia stlaéenim tlacidla 2.

b. Ak chcete vybrat manudlne nastavenia:

- Upravte teplotu pomocou §3 tlacidiel @ a @ na digitalnej obrazovke. Termostat mozno
nastavit na hodnotu 80 - 200 °C.




11.

Potom nastavte pozadovany ¢as 2 varenia pomocou tlacidiel @ a @ Casova¢ mozno
nastavit na 0 az 60 minut.

« Stlacenim tlacidla :: Start spustte varenie s vybratymi nastaveniami teploty a casu.
Spusti sa varenie. Na obrazovke sa budu striedavo zobrazovat teplota a zostavajuci ¢as
varenia.

c. Pozastavte alebo zastavte varenie:

start

« Stlacenim tlacidla ;,
stlacte znova tlacidlo

+ Dlhym stlacenim tlacidla
vetrani.

Prebytoc¢ny olej z potravin sa zhromazduje na dne zasuvky.

Niektoré potraviny je potrebné na dosiahnutie optimalnych vysledkov varenia v polovici ¢asu

varenia pretriast (pozrite si ¢ast, Pokyny na pripravu pokrmov “). Ak chcete jedlo pretriast,

vytiahnite misku zo spotrebica za rukovat a zatraste nou. Potom zasurite misku spét do

spotrebica a varenie sa automaticky obnovi. Pri priprave hranol¢ekov odporti¢ame potriast po

15 minutach pripravy, potom po 10 minutach.

Ked' zaznie zvuk ¢asovaca, nastaveny cas varenia sa skoncil. Vytiahnite misku zo spotrebica a

polozte ju na povrch odolny voci teplu.

Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové.

Ak jedlo este nie je hotové, jednoducho zasurite misku spat do spotrebi¢a a nastavte

casovac na dalsich par minut.

varenie jednoducho pozastavite. Ak chcete pokracovat vo vareni,

start
Stop

varenie zastavite. Pocas chladnutia spotrebi¢ pokracuje vo

. Ked'je jedlo uvarené, vyberte misku. Jedlo vyberte z misky pomocou kuchynskych kliesti.

Upozornenie: Zasuvku nikdy neotacajte hore dnom spolu s mriezkou.

Upozornenie: Po vareni st miska a jedlo velmi hortce. Pocas pouzivania a po pouziti
sa nedotykajte misky, pretoze je velmi hortica. Misku drzte len za rukovat.

Ked je jedna davka jedla hotové, spotrebic je okamZite pripraveny na pripravu dalsej davky.

POUZIVANIE REZIMU NA ZVYSENIE CHRUMKAVOSTI

Tento rezim je aktivny len pre rezim hranol¢ekov a manualny rezim. Ked je aktivovana
moznost zvy$enia chrumkavosti, spotrebic pracuje pri vysokych otackach a poskytuje lepsi
vykon.

Poznamka: V tomto rezime sa zvysuje vykon rotacného ventilatora vasho produktu.
Tato funkcia sa musi aktivovat pred zaciatkom varenia.

Funkcia zvysenia chrumkavosti umozni pripravit prisady chrumkavejsie s rovnakym ¢asom
pripravy. S touto funkciou dokonca mézete usetrit 3 minuty ¢asu pripravy, pricom vysledky
su rovnaké ako pri priprave bez tejto moznosti. Ak chcete radsej usetrit cas ako zvysit
chrumkavost, skratte ¢as pripravy o 3 minuty po aktivacii tejto funkcie.

Vlozte jedlo do zasuvky.

Stlacte tlacidlo OO, potom stlacte @ na obrazovke a vyberte rezim Hranolceky %ﬁ alebo
manualny rezim.

Stlacte tlacidlo gieo. Ked je tento rezim aktivovany, na obrazovke sa zobrazi naoranzovo.

V pripade potreby upravte cas pripravy pomocou tlacidiel (pozrite si ¢ast,Sprievodca varenim®).
Stlacenim tlacidla 2; spustite varenie. Na obrazovke sa budu striedavo zobrazovat zvolena
teplota a zostavajuci ¢as varenia.

. Stla¢te tlac¢idlo Start

AKO GRILOVAT

Spotrebic sa dodava s liatou grilovacou mriezkou s neprilnavym
povrchom.

Ak chcete grilovat, pred vlozenim surovin spotrebic
predhrejte v manudlnom rezime na 15 minut pri teplote 220
°C a potom vyberte pozadovany prednastaveny program.
Grilovacia mriezka umoziuje dokonale opiect akykolvek druh
jedla.

. Vlozte mriezku do misky spotrebica.
. Stlacte tlacidlo (D, potom nastavte teplotu pomocou tlacidiel 3. @ a @ Rozsah regulacie

:40-70°C.

. Potom nastavte pozadovany ¢as varenia stlacenim tlacidla {2 a upravte ¢as pomocou

tlacidiel (+) a (). Mézete nastavit ¢as od 1 hodiny do 10 hodin.
:; na spustenie procesu susenia. Na obrazovke sa budu striedavo
zobrazovat teplota a zostavajuci ¢as varenia.

. Ked'zaznie zvuk ¢asovaca, nastaveny cas varenia sa skoncil. Vytiahnite misku zo spotrebica a

poloZte ju na povrch odolny voci teplu.

. Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak jedlo este nie je hotové, jednoducho zasurite misku spét

do spotrebica a nastavte ¢asovac na dalsich par minut.

. Ked'je jedlo uvarené, vyberte misku. Jedlo vyberte z misky pomocou kuchynskych kliesti.

Upozornenie: Zasuvku nikdy neotacajte hore dnom spolu s mriezkou.
Upozornenie: Po vareni st miska a jedlo velmi hortice. Pocas pouzivania a po pouziti
sa nedotykajte misky, pretoze je velmi hortica. Misku drzte len za rukovat.

JOGURT

Ako prislusenstvo predavané samostatne je k dispozicii siprava 8 poharov.

Priprava 8 pohdrov jogurtu:

« Do misky pridajte 1 | plnotu¢ného mlieka UHT pri beznej
teplote.

+ Potom pridajte vrecisko mlie¢nych kvasiniek (2 g) a dobre
premiesajte.

+ Zmes dajte do 8 sklenenych poharov a uzavrite ich vie¢ckom.

Poznamka: Jogurty sa musia pripravovat s vie¢kami na

nadobach.



« Pri priprave jogurtov vyberte mriezku misky spotrebica.
« Do misky vlozte 4 pohare.

« Umiestnite mriezku a polozte ju nad 4 pohare.

- Stlacte tlacidio (O, potom nastavte teplotu stld¢anim tlacidla @ na digitalnej obrazovke na
40°C.

+ Potom nastavte pozadovany cas pripravy stlacenim tlacidla @ Nastavte ¢as 8 hodin.

« Stlacenim tlacidla :: Start spustite pripravu.

Upozornenie: Po priprave st zasuvka, pohare a mriezka hortce.

Poznamka: Ak si myslite, Ze textura jogurtu je prilis tekutd, mate 2 moznosti:

« Zvyste teplotuo 5 °C.

« PredIzte ¢as varenia o 1 alebo 2 hodiny.

ONESKORENY START

V manudlnom rezime a pri niektorych automatickych programoch (vsetky programy okrem rezimu
hranol¢ekov, mésa a ryb) mate moznost odlozit zaciatok varenia. Zaciatok varenia je mozné odlozit
od 30 minut do maximalne 4 hodin. Ak to chcete urobit:

« Pred spustenim varenia dlho stlacte tlacidlo §2.

- Pomocou tlagidiel (+)a (=) nastavte ¢as, v ktorom sa mé varenie zacat,

- Potom stlacte tladidlo, Start".

Upozornenie: Oneskoreny Start moze pri niektorych zlozkach predstavovat zdravotné
riziko. - Dérazne neodporicame akykolvek odloZeny Start pri potravinach, ako je médso
alebo ryby, s vynimkou peceného kurcata.

POKYNY NA PRIPRAVU POKRMOV

Tabulka nizsie vam pomoze vybrat zékladné nastavenia pre jedlo, ktoré chcete pripravit.
Poznamka: Casy varenia nizsie su len orientaéné a mézu sa lisit v zavislosti od druhu a
mnozstva pouzitych zemiakov. Pri inych jedlach moze vysledky ovplyvnit velkost, tvar a
znacka. Preto mozno bude potrebné mierne upravit ¢as varenia.

Mrazené

Cim viac pretrepete, tym leps je vysledok varenia.

9 _ . Y x2/3 Ak chcete skratit ¢as varenia alebo dosiahnut
el 300-1000g = | 15-30min |190°C Trasie sa | chrumkavejsie vysledky, mozete aktivovat funkciu
(10 mm x 10 mm) extra crisp.
Doméce hranolcek; . x2/3 . . - .
300- 1000 - °
8x8mm) g| %% | 15-34min [190°C Trasie sa Pridajte 1 polievkov lyzicu oleja
Mrazené americké | 309 - 1000 ~ . Y x2/3 . . - 5
zemiaky g| % | 12-27 min |190°C Trasie sa Pridajte 1 polievkov lyzZicu oleja
Maso a hydina
Rebierkovy steak | 1 -2 Kusky 6-10min [200°C Obrétte 2 min. pred koncom

Sekany steak 1-4Kusky | & | 6-10min

200°C

Obratenie v polovici pecenia

Fgf:{gekz”k’ggf)h 100-600g| B | 16min  |180°C Obrétenie v polovici pecenia
Celé kura 15009 | & | 60min  |180°C
smwg‘%zl;:i;a Z1-9Tranze 8 min 200°C Obratenie v polovici pecenia
Ryba
Filet z lososa 4Kusky | =2 | 15-17 min |140°C
Krevety 24 Kuasky | <o 6 min 170°C
Chutovky
Mrazené kuracie . ) | P
nugetky 1-10Kuasky | €& | 8-15min |200°C @
e )
Kuracie kridelkd | 1-10Kusky | & | 16-20min |180°C|
Mrazené kuracie . . o | A
tycinky 1-10Kasky | & | 7-9min |180°C §
Mrazené cibulové . . oc| N
Kriizky 10 Kusky | & 8 min 180°C|
) 3009 S . .
Pizza (3 Plitky) (2] 7 min 190°C
¢ )
Cukety 400-700g | €% | 15min  |180°C @\
Pecenie
Muffiny 1-6Kasky | € | 15-18 min |180°C Pouzite plech rr:qaispl)(iiime/zapekaqu
Cokoladové ’ o
Kol 3009 | &9 | 23min [160°C
Dehydi ia
Kgjanéjablké | 12Kasky | | ah | soC]
Jogurt
Prirodny jogurt |8 Pohare*** 8h 40°C

*V polovici varenia pretrepte.
**Vlozte tortovu formu/pekac do zasuvky.

*** zodpovedaju znackovym nadobam predavanym ako prislusenstvo.



DOLEZITE: Aby ste zabranili poskodeniu spotrebica, nikdy neprekracujte maximalne mnozstva
prisad a tekutin uvedené v navode na pouzitie a v receptoch. Ked pouzivate zmesi, ktoré stipaju
(napriklad pri kolacoch, quiche alebo muffinoch), nddoba riry by nemala byt naplnena viac ako
do polovice.

Upozornenie: riziko prehriatia v pripade nedodrzania teploty.

- Cas potrebny na pripravu mensich potravin byva zvycajne o nie¢o krati ako pri vacsich
potravinach. Ak si nie ste isti, otvorte misku kedykolvek pocas varenia a skontrolujte jeho
priebeh.

+ Ak jedlo s mensou velkostou v polovici pripravy premiesate, dosiahnete lepsie vysledky a
predidete nerovnomernému uvareniu.

+ Ak chcete, aby boli vase zemiaky mimoriadne chrumkavé, skuste pred varenim pridat
trosku oleja a potraste, aby sa rovnomerne rozmiestnil. Odporu¢ame pouzit 14 ml oleja. Do
mrazenych zemiakov nepridavajte olej.

+  Vtomto spotrebic¢i mozete uvarit aj jedla, ktoré daju pripravovat v rare.

+ Optimalne odporuc¢ané mnozstvo na pripravu hranol¢ekov je 700 gramov.

«  Poutzite pripravené listkové a krehké cesto na rychlu pripravu plnenych pochutok.

+ Ak chcete piect kola¢ alebo quiche, alebo ak chcete pripravit jemné alebo plnené prisady,
vlozte do misky spotrebica zapekaciu misku. Mozete pouzit zapekaciu misku zo silikonu,
nehrdzavejucej ocele, hlinika alebo terakoty.

«  Spotrebi¢ mézete pouZit aj na opatovné zohriatie jedla. Ak chcete znovu zohriat jedlo,
nastavte teplotu na 160 °C na maximalne 10 minut. Cas varenia je mozné upravit v zavislosti
od mnozstva jedla, aby sa jedlo znovu Uplne zohrialo.

PRIPRAVA DOMACICH HRANOLIEK

Ak si chcete pripravit domace hranolky, postupujte podla nizsie uvedenych krokov.

1. Vyberte si odrodu zemiakov odporucanu na pripravu hranoliek. Zemiaky osupte a nakrajajte
na rovnako hrubé hranolky.

2. Zemiakové hranolky namocte do misky so studenou vodou aspor na 30 minut, scedte ich
a osuste ich Cistou, vysoko absorp¢nou utierkou. Potom ich osuste prikladanim papierovej
kuchynskej utierky. Pred pripravou musia byt hranolky dékladne vysusené.

3. Do suchej misky nalejte 1 polievkovu lyzicu oleja (rastlinného, slne¢nicového alebo
olivového), vlozte do nej hranolky a premiesajte, az kym nebudi obalené olejom.

4. Prstamialebo kuchynskym nacinim vyberte hranolky z misky tak, aby v nej zostal prebytocny
olej. Vlozte hranolky do misky.

Poznamka: Nesypte hranolky obalené v oleji priamo do misky, aby sa prebytocny olej
nedostal na dno misky.

5. vyprazajte hranolky podla pokynov uvedenych v ¢ast Pokyny na pripravu pokrmov.

CISTENIE

Spotrebic po kazdom pouziti ocistite.

Miska a mriezka maju neprilnavy povrch. Na ¢istenie nepouzivajte kovové kuchynské nacinie

ani abrazivne cistiace materialy, ktoré by mohli poskodit neprilnavi povrchovu Gpravu.

1. Odpojte zastrcku zo sietovej zasuvky a nechajte spotrebic¢ vychladnut. Pozndmka: Vyberte
misku, aby sa spotrebic rychlejsie ochladil.

I

Pretrite vonkajsiu cast spotrebica vlhkou handri¢kou.

Vycistite misku a mriezku horticou vodou, trochou prostriedku na umyvanie riadu a jemnou
$pongiou. Na odstranenie zvyskov necistot moézete pouzit odmastovac.

Vystraha: miska a mriezka si vhodné do umyvacky riadu.

Upozornenie pre model s odnimatelhou pred ¢astou: na zachovanie optimalnej
zivotnosti vyrobku je dolezité vybrat vonkajsiu prednu c¢ast a umyt ju rucne.

V pripade modelu s odnimatelnou prednou ¢astou s priezorom pomaha ruéné
umyvanie prednej ¢asti zachovat pévodny vzhlad a priehladnost skla.

Tip: Ak sa necistoty prilepia v spodnej casti misky a mriezky, naplrte ich hortcou vodou s
trochou pripravku na umyvanie riadu. Nechajte misku a mriezku priblizne 10 minit odmocit.
Potom oplachnite ¢istou vodou a osuste.

Vnutro spotrebica utrite horicou vodou vlhkou handri¢kou.

Ohrevné teleso ocistite suchou cistiacou kefkou, aby ste odstranili zvysky jedla.

Spotrebi¢ neponarajte do vody ani do inych kvapalin.

USKLADNENIE

w

o v oA

1. Odpojte spotrebic zo siete a nechajte ho vychladnut.
2. Skontrolujte, ¢i su vietky Casti Cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Ak potrebujete servis, informacie alebo mate problém, navstivte webovu stranku znacky alebo sa
obrétte na stredisko starostlivosti o zakaznikov vo vasej krajine. Telefénne ¢islo néjdete v letdku o
celosvetovej zaruke. Ak vo vasej krajine nie je stredisko starostlivosti o zakaznikov, obratte sa na
miestneho predajcu znacky.

RIESENIE PROBLEMOV

Ak narazite na problémy so spotrebi¢com, navstivte webovu stranku znacky (pozrite si titulnu
stranu tohto navodu), kde ndjdete zoznam ¢asto kladenych otazok, alebo sa obrétte na stredisko
starostlivosti o zékaznikov vo vasej krajine.



*ovisno o modelu

A. Posuda F. Odvojiva prednja strana s prozorci¢em za

B. Rucka posuda pregled*

C. Odvojiva prednja strana* G. Poklopac spremnika*

D. Odvojiva resetka* H. Digitalni zaslon osjetljiv na dodir

E. Uklonjiva lijevana resetka za rostilj* I. Prikaz vremena/temperature
AUTOMATSKI NACINI ZA PRIPREMU HRANE

1. Krumpirici 6. Pizza

2. Pile¢i medaljoni 7. Odrezak

3. Slanina/ goveda slanina 8. Povrce

4. Skampi 9. Riba

5. Pecena piletina 10. Desert

PRIJE PRVE UPORABE

Najprije procitajte sigurnosne upute i priru¢nik te ih ¢uvajte na sigurnom mjestu.

1. Skinite svu ambalaZu i sve naljepnice s uredaja.

2. Netdvolitsa el a szilikonbetéteket a talrol.

3. Ladicu i odvojive resetke temeljito ocistite vrucom vodom, sredstvom za pranje posuda i
neabrazivhom spuzvicom.

Megjegyzés: Posuda i reSetka mogu se oprati u perilici posuda.

Upozorenje za model s odvojivom prednjom stranom: kako biste osigurali optimalno
ocuvanje proizvoda, vazno je ukloniti vanjsku prednju stranu i oprati je ru¢no.

Ako je rije¢ o modelu s odvojivom prednjom stranom s prozoréicem, ru¢no pranje
prednje strane pomaze u o¢uvanju izvornog izgleda i prozirnosti stakla.

Torolje at a készulék belsejét és kiilsejét nedves ruhaval. A készilék forrd leveg6 eléallitasaval
mikodik.

PRIPREMA ZA UPORABU

Uredaj postavite na ravnu, stabilnu, vatrostalnu radnu povrsinu podalje od prskanja vode.
Umetnite reSetku na dno posude sve dok se ne zaustavi.

Ladicu nemojte napuniti uljem ni drugim tekué¢inama.

Nemojte staviti niSta na vrh uredaja. To ometa protok zraka i utjece na rezultat
pecenja vruéim zrakom.

»

W=

VAZNO: da biste sprijecili pregrijavanje uredaja, nemojte ga staviti u kut ni ispod zidnog elementa. Oko
uredaja treba ostaviti razmak od najmanje 15 cm da bi zrak mogao cirkulirati.

ODVOJIVA PREDNJA STRANA*

Uz nas novi sustav Jednostavno ¢i$¢enje i pohrana (eng. Easy Clean & Store) mozete jednostavno
odvojiti prednju stranu posude i samu posudu.

- Jednostavno ocistite proizvod i ustedite prostor u perilici posuda

- Sacuvajte ostatke hrane zahvaljujuci poklopcu koji se nalazi u paketu.

*ovisno o modelu



Kako biste ustedjeli prostor u perilici posuda i osigurali optimalnu o¢uvanost uredaja, slijedite
ovaj postupak cis¢enja za model s odvojivim prednjom stranom.

« Pritisnite tipku na dnu posude

+ Uklonite kuku s njezinog mjesta.
Odvojiva se prednja strana moze
skinuti.

« Stavite posudu u perilicu posuda ili
je ru¢no operite bez prednje strane
koju mozete ponovno prikljuciti na
proizvod.

« LI stavite poklopac spremnika na ladicu kako biste sacuvali
ostatke hrane u hladnjaku.

Pripazite: poklopac nemojte pricvricivati ako je posuda jos
uvijek vruca.

Ciscenje odvojive prednje strane i ponovno priklju¢ivanje na posudu

Rucno operite prednju stranu vru¢om vodom, s malo sredstva za ciscenje te neabrazivnom
spuzvicom.

Nakon $to vanjsku prednju stranu operete i temeljito osusite,

1. Utaknite gornji dio prednje strane u kuku posude.

2. Utaknite donji dio prednje strane dok ne ¢ujete klik.

Za podgrijavanje ostataka hrane uklonite poklopac s ladice i vratite prednju stranu zdjele.

« Pritisnite tipke §3 i @ za postavljanje temperature na 160 °C.

« Zatim pritisnite 2 za postavljanje na 10 minuta s pomocu tipki @ i @

VIGYAZAT! Soha ne hasznélja a késziiléket a fiok nélkiil. F6zés elétt mindig csiptesse
vissza az el6lapot a talra.

UPORABA UREDAJA

Figyelmeztetés: Gy6z6djon meg réla, hogy a légsiitot az els6 haszndlat soran liresen

(tartozékok nélkiil) miikodteti, hogy eltavolitsa a gyartasi maradvanyokat és az Gj szagot.

Pri prvom pokretanju moze se pojaviti malo dima.

Uredaj moze kuhati veliki izbor namirnica. Vrijeme kuhanja za glavne vrste hrane navedeno je u

odjeljku «Vodic¢ za kuhanje». Online recepti vam pomazu da upoznate uredaj.

1. Kabel za napajanje prikljucite u strujnu uti¢nicu.

2. Postavite hrane u ladicu.
Napomena: nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu naznacenu u tablici
(pogledajte odjeljak ,Vodi¢ za pripremu hrane”) jer to moze utjecati na kvalitetu
konaénog rezultata.

3. Vratite ladicu u uredaj.

4. Pritisnite tipku (D da biste ukljucili uredaj.

5. Da biste zapoceli s pripremom hrane, moguce je birati izmedu unaprijed postavljenog nacina
pripreme hrane ili ru¢nih postavki.

a. Ha az automatikus fézési médot vélasztja:

+ Pritisnite tipku @ da bi se prikazao nacin za pripremu hrane.

- Nakon toga pritisnite tipku i) na zaslonu da biste odabrali zeljeni na¢in pripreme hrane
(nacini su detaljno opisani u odjeljku ,Vodic za pripremu hrane”).

- Po potrebi prilagodite vrijeme pripreme hrane pritiskom tipke §3) i prilagodite vrijeme
tipkama @ i @ Mjerac vremena moze se postaviti na vrijeme izmedu 0 i 60 minuta.

- Prilagodite temperaturu 3 s pomocu tipki @ i @ na digitalnom zaslonu. Na termostatu
se mogu odabrati temperature od 40 do 220 °C.

« Pritisnite tipku Z:; Start (Pokreni) da biste pokrenuli pripremu hrane s odabranim
postavkama temperature i vremena.

+ Pokrenut ¢e se priprema hrane. Na zaslonu ¢e se izmjeni¢no prikazivati temperatura i
preostalo vrijeme pripreme hrane.

+ Napomena: tijekom pripreme hrane vrijeme pripreme i temperaturu mozete prilagoditi
pritiskom tipke 9.

167



b. Ako odabirete ru¢ne postavke: 1. Postavite hrane u ladicu.

- Prilagodite temperaturu §3 s pomocu tipki (+) i (©) na digitalnom zaslonu. Na termostatu 2. Pritisnite tipku O, a zatim pritisnite (1) na zaslonu kako biste odabrali 5% nacin pripreme
se mogu odabrati temperature od 40 do 220 °C. hrane Przeni krumpirici ili ru¢ni nacin rada.
« Zatim postavite zeljeno vrijeme kuhanja J& s pomocu tipki @ i @ Mjera¢ vremena moze 3. Pritisnite Ef,‘s’: Kad je aktivan, ovaj nacin rada prikazuje se narancasto na zaslonu.
se postaviti na vrijeme izmedu 0 i 60 minuta. 4. Po potrebi prilagodite vrijeme pripreme hrane pritiskom na tipke (pogledajte odjeljak,Vodic za
+ Pritisnite tipku Start . (Pokreni) da biste pokrenuli pripremu hrane s odabranim pripremu hrane’;).
postavkama temperature i vremena. 5. Pritisnite tipku ;, za da biste pokrenuli pripremu hrane. Na zaslonu ¢e se izmjeni¢no
« Pokrenut ¢e se priprema hrane. Na zaslonu ¢e se izmjeni¢no prikazivati temperatura i prikazivati odabrana temperatura i preostalo vrijeme pripreme hrane.

¢. Sziineteltesse vagy éllitsa le a f6zést: KAKO PRIPREMITI ROSTILJ?
Py . Start
’ Je.drw?tavno pritisnite gumb ., Uz uredaj dolazi lijevana redetka za rostilj s premazom protiv
pritisnite. prianjanja
agt . . Start . . . . . o . o
+ Dugo pritisnite tipku ;,, za prekid kuhanja. Dok se uredaj hladi, on nastavlja ventilirati. Za pripremu hrane kao na roétilju, prethodno zagrijte uredaj
u ru¢nom nacinu rada 15 minuta na 220°C prije umetanja

6. Visak ulja iz hrane skuplja se na dnu ladice.
7. Neke vrste hrane potrebno je protresti na pola vremena pripreme radi postizanja optimalnih sastojaka, a zatim odaberite unaprijed postavljeni program
koji zelite. Resetka rostilja omogucuje savrseno pecenje bilo

rezultata (pogledajte odjeljak ,Vodi¢ za pripremu hrane”). Da biste protresli hranu, izvucite
koje vrste hrane.

za pauziranje kuhanja. Za nastavak kuhanja ponovno

posudu iz uredaja s pomocu rucke i protresite je. Nakon toga vratite posudu u uredaj i
priprema hrane automatski ¢e se ponovno pokrenuti. Za przene krumpiric¢e preporuc¢ujemo da
ih protresete nakon 15 minuta pripreme, a zatim nakon 10 minuta.

8. Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da je vrijeme pripreme hrane zavriilo. lzvucite
posudu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

9. Provijerite je li hrana gotova. 1. ReSetku postavite u posudu na uredaju.

Ako hrana jos nije gotova, jednostavno vratite posudu u uredaj i postavite mjera¢ vremena 2. Pritisnite (O, a zatim podesite temperaturu |3 pritiskom na tipke @ i @ Kontrolni raspon :
na jos nekoliko minuta. 40-70°C.

10. Kada hrana bude gotova, izvadite posudu. Da biste izvadili hranu, iz posude je podignite s 3. Zatim postavite Zeljeno vrijeme pripreme hrane tako da pritisnete tipku §3 i prilagodite
pomocu hvataljki. vrijeme tipkama @ i @ Vrijeme mozete podesiti od 1 do 10 sata. m
Oprez: ladica nikada ne bi trebala biti okrenuta naopako ako je na njoj resetka. 4. Pritisnite :; tipku za pokretanje da biste zapoceli postupak dehidracije. Na zaslonu ce se
Oprez: Nakon pripreme hrane posuda i hrana bit ¢e veoma topli. Nemojte dirati izmjeni¢no prikazivati temperatura i preostalo vrijeme pripreme hrane.
posudu tijekom uporabe i neko vrijeme nakon uporabe jer e se veoma zagrijati. 5. Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da je vrijeme pripreme hrane zavrsilo. Izvucite
Posudu drzite iskljucivo za rucku. posudu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

11. Kada hrana bude gotova, uredaj ¢e odmah biti spreman za pripremu nove hrane. 6. Provjerite je li hrana gotova. Ako hrana jo$ nije gotova, jednostavno vratite posudu u uredaj

X i postavite mjera¢ vremena na jo$ nekoliko minuta.

7. Kada hrana bude gotova, izvadite posudu. Da biste izvadili hranu, iz posude je podignite s

+ Taj nacin rada aktivan je samo za nacin rada Przeni krumpirici i Ru¢ni nacin rada. Az extra pomocu hvataljki.
ropogés opcié aktivalasakor a késziilék nagy sebességgel mikédik, és még jobb ropogés Oprez: ladica nikada ne bi trebala biti okrenuta naopako ako je na njoj resetka.
eredményt biztosit. Oprez: Nakon pripreme hrane posuda i hrana bit ¢e veoma topli. nemojte dirati
Napomena: ovaj nacin pripreme hrane pojacava rotirajuci ventilator vaseg proizvoda. posudu tijekom uporabe i neko vrijeme nakon uporabe jer ¢e se veoma zagrijati.

+ Tase funkcija mora aktivirati prije pocetka pripreme hrane. Posudu drzite iskljucivo za rucku.

«  Funkcija Extra Crisp omogucéuje vam da namirnice ucinite hrskavijima tijekom istog
vremena pripreme hrane. Ta vam funkcija takoder Stedi 3 minute za pripremu hrane uz
rezultate identi¢ne pripremi hrane bez te opcije. Ako radije birate ustedu vremena nego
hrskavije namirnice, smanjite vrijeme pripreme za 3 minute nakon aktivacije funkcije.



Set od 8 staklenki dostupan je kao dodatak koji se prodaje zasebno.

Priprema za 8 staklenki jogurta:

+ U zdjelu dodajte 1 | punomasnog pasteriziranog trajnog
mlijeka sobne temperature

« Zatim dodajte vrec¢icu mlije¢nih fermenata (2 g) i dobro
promijesajte.

+ Smjesu stavite u 8 staklenih posuda i zatvorite poklopcem

Napomena: jogurti se moraju pripremati s poklopcem na

staklenki.

« Uklonite resetku posude uredaja tijekom pripreme jogurta.
« Stavite 4 staklenke u posudu.

- Postavite resetku i na nju stavite 4 staklenke.

- Pritisnite (D, azatim prilagodite temperaturu pritiskom na tipku @ sve do 40 °C nadigitalnom
zaslonu.

+ Nakon toga pritiskom na tipku @ postavite vrijeme pripreme hrane. Vrijeme postavite na 8
sati.

start

« Pritisnite tipku za pokretanje ;, da biste zapoceli postupak pripreme hrane.
Oprez: ladice, staklenke i resetka bit ¢e jako vruci nakon pripreme.
Napomena: ako mislite da je tekstura jogurta previse tekuca, imate dvije opcije:
+ Povecajte temperaturu za 5 °C

« Produzite pripremu za 1 ili 2 sata.

ODGODENI START

U ru¢nom nacinu rada i kod odredenih automatskih programa (svi programi osim pomfrita, mesa
i ribe) moguce je odgoditi pocetak kuhanja. Pocetak kuhanja moze se odgoditi od 30 minuta do
maksimalno 4 sata. Da biste to ucinili, morate poduzeti sliedece korake: 1:

« Prije pocetka kuhanja, dugo pritisnite tipku §3) .

« Pomocu gumba @ i @ postavite vrijeme pocetka kuhanja,

- Zatim pritisnite gumb «Start».

Upozorenje: odgodeni pocetak moze biti zdravstveni rizik za neke sastojke. - Uz izuzetak
pecene piletine, izric¢ito vam savjetujemo da ne koristite odgodeni pocetak za namirnice
poput mesa ili ribe.

VODIC ZA PRIPREMU HRANE

U tablici u nastavku pronaci cete osnovne postavke za namirnice koje zelite pripremiti.
Napomena: niZe navedena vremena priprema hrane isklju¢ivo su informativne prirode i
mogu ovisiti o vrsti i koli¢ini krumpira koja se rabi. Kod ostalih namirnica velicina, oblik
i robna marka mogu utjecati na rezultate. Stoga cete mozda morati prilagoditi vrijeme
pripreme.



Krumpir i przeni krumpiriéi

PArrenuti ' Minél tobbet rdzza, anndl jobb lesz a siitési eredmény.
o _ ~ . o x2/3 Ha csokkenteni szeretné a sitési idot vagy
(10 h:‘r:q";p;g%m) 300-10009 | & | 15-30min |190°C Trese se [ropogosabb eredményt szeretne, akkor aktivalhatja az|
extra ropog6s funkciot
Domas g’,‘,‘]m’i”éi 300-10009 | 5% | 15-34 min |190°C Tr"efe/ > Adjunk hozz4 1 evékansl olajat
kréﬁ?lg::wt;ira 300-10009g | % | 12-27 min |[190°C Trxefe/z?;e Adjunk hozza 1 evékanal olajat
Meso i perad
Odrezak od rebra |1 - 2 Darabok 6-10min |200°C 2 perccel a siités vége el6tt megforditjuk
Sjeckani odrezak |1-4 Darabok| & | 6-10min |200°C Megfordités a siités kozepén
File(tki)gilitcf)i:\ti?rsa 100-600g | & 16 min 180°C Megfordités a stités kozepén
Pile (cijelo) 15009 | 3 60min  |180°C
i 1-9
Slanlglgr/“%ta)veda Trancsok 8 min 200°C Megforditas a stités kozepén
Riba
Filet lososa 4 Darabok | <% | 15-17 min |140°C
Skampi 24 Darabok | < 6 min 170°C
Mali zalogaji
Zamrznuti pileci 1-10 . h oc| .
medaljoni Darabok € | 8-15min |200°C Y
1-10 ="
Pileca krilca & | 16-20min |180°C
Darabok <
Zamrznuti sirni 1-10 . o | A
Stapici Darabok & | 7-9min |180°C g
X [0 N
Zamrzr}ﬂilakolutlu 10 Darabok | & 8 min 180°C| {
) 3009 . . N
Pizza (3 sreletek) (=) 7 min 190°C
[ )
Tikvica 400-700g | €% | 15min  |180°C| \
Siités
. 1-6 . o Uporabite podlozak za pecenje / posudu
Muffini Darabok & | 15-18min |180°C 72 pecnicu™
Cokoladne torte 3009 & | 23min |160°C
Behidratals
Szeletelt alma ‘1-2 Darabok‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘
Joghurt
Természetes o
S joghurt 8 Staklenke*** 8h 40°C )

* Razza fel a siités felénél.
** Helyezze a stitéformat/siitéedényt a fiokba.
*** megfelelnek a tartozékként forgalmazott markas beféttestivegeknek.

FONTOS: A késziilék karosodasénak elkeriilése érdekében soha ne lépje tul a hasznélati
utmutatoban és a receptekben megadott maximélis hozzavalé- és folyadékmennyiségeket. Ha
olyan keverékeket hasznal, amelyek megemelkednek (példaul stitemény, quiche vagy muffin
esetében), a stitéedényt nem szabad félig megtoltve hagyni.

Oprez: postoji rizik od prekuhavanja ako se ne pridrzavate temperature.

«  Priprema manje hrane obi¢no traje kra¢e od pripreme vecih komada hrane. Ako niste
sigurni, mozete otvoriti posudu u bilo kojem trenutku pripreme da biste provijerili napredak.

«  Ako manju hranu na pola pripreme protresete, konacni rezultat bit ¢e bolji i ujednaceniji.

«  Da bi krumpiri¢i bili zaista hrskavi, dodajte malu koli¢inu ulja prije pripreme i protresite ih da
bi bili ravnomjerno prekriveni. Preporuc¢ujemo 14 ml ulja. Nemojte dodavati ulje u smrznuti
krumpir.

- Zalogajcice koje je moguce ispeci u pecnici moguce je ispeci i u uredaju.

«  Optimalna je preporucena koli¢ina za pripremu przenih krumpiri¢a 600 grama.

« Rabite kupovno lisnato i prhko tijesto da biste brzo i jednostavno pripremili punjene
zalogajcice.

«  Ako zelite ispeci kola¢ ili quiche ili isprziti osjetljive ili punjene sastojke, posudu za pecnicu
stavite u posudu uredaja. Moguce je rabiti posude za pecnicu od silikona, nehrdajuceg
Celika, aluminija i terakote.

« Uredaj mozete rabiti i za podgrijavanje hrane. Da biste podgrijali hranu, temperaturu
postavite na 160 °C na najvise 10 minuta. Vrijeme pripreme hrane moguce je prilagoditi
ovisno o kolicini hrane da bi se ona u potpunosti podgrijala.

PRIPREMA DOMACIH PRZENIH KRUMPIRICA

Ako zelite pripremiti domace przene krumpirice, pratite korake u nastavku.

1. Odaberite vrstu krumpira koja je dobra za pripremu krumpiri¢a. Ogulite krumpir i narezite
ga na jednake komade.

2. Narezani krumpir najmanje 30 minuta namacite u posudi s hladnom vodom, ocijedite ih i
osusite ¢istom kuhinjskom krpom koja dobro upija. Zatim ih posusite papirnatim ubrusom.
Krumpirici se prije pripreme moraju temeljito osusiti.

3. U suhu posudu stavite 1 Zlicu ulja (biljnog, suncokretovog ili maslinovog), dodajte
krumpirice i mijesajte sve dok krumpiri¢i ne budu prekriveni uljem.

4. lzvadite krumpiri¢e iz posude prstima ili kuhinjskim priborom da bi visak ulja ostao u
posudi. Stavite krumpirice u posudu.

Posudu u kojoj se nalaze nauljeni krumpiri¢i nemojte izravno odjednom izvrnuti u
posudu jer ce visak ulja ostati na dnu posude.

5. Krumpirice przite u skladu s uputama u odjeljku,Vodi¢ za pripremu hrane”.

CISCENJE
Uredaj ocistite nakon svake uporabe.

Posuda i resetka imaju neprianjajuci premaz. Za ¢is¢enje nemojte rabiti metalni kuhinjski pribor
ni abrazivne materijale za cis¢enje jer to moze ostetiti neprianjajucu oblogu.
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Iskopcajte utika¢ iz zidne uti¢nice i pricekajte da se uredaj ohladi. Napomena: posudu
izvadite iz uredaja da bi se uredaj brze ohladio.

2. Vanjski dio uredaja prebrisite vlaznom krpom.

3. Posudu i reSetku ocistite vru¢om vodom, sredstvom za pranje posuda i neabrazivnom
spuzvom. Za uklanjanje preostale prljavitine mozete uporabiti sredstvo za odmascivanje.
Upozorenje: posuda i reSetka mogu se oprati u perilici posuda.

Upozorenje za model s odvojivom prednjom stranom: kako biste osigurali optimalno
ocuvanje proizvoda, vazno je ukloniti vanjsku prednju stranu i oprati je ru¢no.

Ako je rije¢ o modelu s odvojivom prednjom stranom s prozoréicem, rucno pranje
prednje strane pomaze u ocuvanju izvornog izgleda i prozirnosti stakla.

4. Prebrisite unutrasnjost uredaja toplom vodom i vlaznom krpom.

5. Odistite grijaci element suhom ¢etkom za ¢iS¢enje da biste uklonili ostatke hrane.

6. Uredaj nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu tekucinu.

ODLAGANIJE

1. Iskopcajte uredaj i ostavite ga da se ohladi.
2. Provijerite jesu i svi dijelovi isti i suhi.

JAMSTVO | SERVIS

Ako je uredaj potrebno servisirati, ako su vam potrebne informacije ili imate problem, posjetite web-
stranicu robne marke ili se obratite korisnickoj podrici robne marke u svojoj drzavi. Broj telefona
mozete pronaci u letku za globalno jamstvo. Ako u vasoj drzavi nema korisnicke podrike, obratite se
lokalnom distributeru robne marke.

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako dode do problema s uredajem, posjetite web-stranicu robne marke (pogledajte naslovnicu
ovog priru¢nika) i potrazite popis najcesc¢ih pitanja ili se obratite korisni¢koj podrici u svojoj
drzavi.






UCAHUE BEMHAA NEPEAHAA NMAHEJNb*

A. Yawa F. CbemHas nepefHAs NaHesb C OKOLIKOM Bnaropaps Hawen HoBon cucteme Easy Clean & Store Bbl CMOXeTe JIerko CHATb C yaium
B. Pyuka yawmn AnA HabnoaeHnA 3a npurotoBneHvem* nepepHio naHenb.

C. CvemHas nepefHas naHenb* G. Kpbilika ana xpaHeHna™ « C NIerkoCTbio OuMLLaiTe Balle U3AENIe 1 SKOHOMbTE MECTO B MOCYAOMOEYHON MaLLUVHE.

D. CvemHas pelwetka* H. Undposas ceHcopHas naHenb + CoxpaHaAiiTe OCTaTK ML 61arofapsa KOMMIEKTHOM KPbILLKE.

E. CbemHasa nuTas pelieTtka ana rpuna* I.  OTo6paxeHune BpeMeHU/TeMnepaTypbl

YT06bI CIKOHOMWTb MECTO B MOCYAOMOEUHOI MaLLUHe 1 06ecneunTb HauyuLlyo COXPaHHOCTb

npubopa, NpuaepXrBanTecb 3Toi NpoLeAypbl OUNCTKM ANA MOAENN CO CbeMHON NepepHeit
ABTOMATUYECKUE NMPOIrPAMMDI anent.

1. Kaptodenb ¢ppun 6. Muuua
2. KypWHble HarreTcbl 7. cTenk

3. bekoH / 6eKOH 13 roBsaviHbI 8. Osowwn
4. KpeBeTKu 9. Pbiba

5. 3aneueHHas Kypuua 10. flecepTbl

- Haxmunte KHOMKY, PacrnonoXXeHHyto B HUXHEN Y4acTun Yaln.

NEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

CHayuana npoyuTainTe NHCTPYKLMM NO TeXHKKe 6e30MacHOCTU U PyKOBOACTBO MOJMb30BaTensa 1

MOJIOXNTE VX B HAAEKHOE MeCTO.

1. YpanuTe Bce ynakoBOUHble MaTepuasbl 1 C Nprbopa BCe HaKNenKku.

2. He cHUMalTe CUMKOHOBbIE HAKMAZKM C Yallu.

3. TwaTenbHO OUNCTUTE YaLly Vi CbeMHbIE PELLETKM B ropAYei BOAE C MOMOLLbIO HE6ObLIOTO
KONMYecTBa MOIOLLEro CpeacTsa u rybku 6e3 abpasmBHOro NOKpPbITUA.
MpumeyaHue: Yawy 1 pelleTKy MOXKHO MbITb B NOCYJOMOEYHOII MaluMHe.
MpeaynpexaeHne ana moaenu co CbeMHOI NepeaHeli naHenbio: 4To6bl o6ecneynTb
HawIy4lyl0 COXPaHHOCTb M3fenuns, Heo6XOAMMO CHUMaTb BHELLHIOW NepeaHIon
naHesib U MbITb €e BPYUHYlo.
Ecnn Bbl ncnonb3yete Mofenb co CbeMHOI NepeAHeli NaHeNblo C OKOWKOM, TO AnsA
cox| p anbHOro BMAA M NMPO3PavyHOCTU CTeK/a Heo6XoAMMO MbITb
nepeAHIoI0 NaHesb BPYUHyIo.

4. TpoTpuTe BHYTPEHHIOK W BHELLHIO MOBEPXHOCTU Npubopa BriaxHoI TKaHbto. Mprbop
paboTaeT 3a cueT BbIpabOTKM ropAYero Bosayxa.

OAroTOBKA K UCMOJIb30BAHUIO

1. TMomectute NpUbOP Ha MIOCKOW, YCTOMUYMBOW W »KApOMpPOYHON paboueit NOBEPXHOCTU
BAanu ot 6pbI3r BoAb.

2. TMocTaBbTe peLleTKy Ha iHO Yalum Ao yropa.

3. He HanusaiiTe B Yally Macnio Unu apyrme }XugKkocTu.
Huuero He cTaBbTe Ha NpM60P. ITO NPUBOANT K HapPYLUEHUIO NOTOKa Bo3AyXa U BAuAeT
Ha pe3ynbTaT XKapKu ropAYM BO3JyXOM.

« CHumuTe 3awenky. CbemHas
nepeAHss NaHeNb OTCOEANHUTCA.

MomecTuTe Yaluy B NOCYAOMOEUHYIO
MaLLVHY UM BbIMOWTE ee BPYUHYHO
6e3 nepegHen naHenu, KOTOPYLO
3aTeM  MOXHO  OyAer  CcHOBa
YCTaHOBWTb Ha n3aenue.

« W HakpoiTe yally KpblWKOW, YTOObl ybpaTb OCTaTKu
MWLM B XONOAWSIbHUK.

BAMHO! [Ins npenotBpalleHna neperpesa Nprbopa He CTaBbTe ero B Yrofl Wiy Mof HacTeHHbIN

wKad. Bokpyr npribopa AomkeH ObiTb 3a30p MUHUMYM 15 CM, UTOObI BO3AYX MOT 6eCNPENATCTBEHHO

LIMPKYNMpPOBaTb.

OcTopoxHo! He HakpblBaiTe Hally KpPbIWKOW, NMOKa OHa He
ocTbina.

*B 3aBUCUMOCTM OT MOAenNun *B 3aBUCUMOCTM OT MOAENn




OuncTKa cbemMHoVi NnepeHe NaHeNnn 1 yCTaHOBKa ee Ha Yall

+ OumnCTHTE NEPEAHIOI0 NaHeNb BPYUHYIO B ropayeil BoAe C MOMOLLbI0 HEGObLIONO KoNnyecTsa
MOIOLLIEro CPeACTBa 1 ry6Ky 6e3 abpasnBHOTO MOKPLITHS.

+ BbIMbIB 1 TILATENBHO BbICYLIMB BHELUHIOW NEPeAHI0I0 NaHesb,
1. 3aKpenuTe ee BEPXHIOIO YacTb C MOMOLLbIO 3aLLeNKI Yalln.
2. YcTaHOBMTE HUXHIOK YacTb MaHen, HajaBuB Ha Hee Ao LWenykKa.

YT106bI pazorpetb OCTaTKM MUKW, CHUMUTE KPbILLKY C Yally 1 YCTaHOBUTE NepeaHIoln naHenb
Ha mecTo.

+ Haxmute [Hn @ 4T06bI ycTaHOBUTL TemnepaTtypy 160 °C.

- 3atem HaxmuTe [J9) 1 yCTaHOBUTE BpeMs MPUroToBeHns 10 MUHYT C MOMOLLbIO KHOMOK @ " @
BHUMAHUE! Hukorpa He ucnonb3yiite npu6op 6e3 BbiABMXKHOrO AwmKa. Mepepn
NPUroToBneHNemM Bcerga 3akpennsaiite nepefHIo0 NaHenb Ha Yawe.

NCMNOJIb30BAHUE MNPUBOPA

BHumaHue: Mpu nep ¢puTiIopHNLbI y6eanTecb, YTO OHa nycTas
(6e3 Kakux-nn60o akceccyapoB BHYTpH), YTOObl YCTPAHUTb NPON3BOACTBEHHbIE OCTATKU
1 HoBblii 3anax. Mpu nepBom 3anycke BO3MOXKHO MOsABJIEHNE HEGONBILOrO KoNnyecTsa
AbiMa.
Mprbop MoXeT roToBUTb LUIMPOKMUIA CNEKTP NPOAYKTOB. BpemAa NpuroToBneHMA OCHOBHbIX
BMJOB NPOAYKTOB YKa3aHo B pasfene «PykoBofcTBO Mo npurotosneHuto». OHNanH-peLenTbl
nomoryT Bam 0CBOWUTb Npu6op.
1. TMopakniounTe WHYP NUTAHNA K SNEKTPUYECKON po3eTKe.
2. TomecTute 671040 B Yallly.
Mpumevanne. Hukorpa He npeBbilWaiTe MaKCUMalbHbIi YPOBEHb, YKa3aHHbIN
B Tabnuue (cm. B paspene «Tabnuua npurotoBneHns 6ni04»), Tak Kak 3To MoXeT
NOBNUNATbL Ha KaYeCTBO KOHEYHOTo pe3ysbTaTa NPUroToBJIeHNA.
3. 3apBuvHbTe yYally B nprbop.
HaxmwnTe KHoMNKy (D YTO6bI BKNIOUNTH NPUGOP
5. Tlepepn Hayanom NPUroToBNEHUS Bbl MOXeTe BbibpaTh Jo6y0 aBTONporpamMmy vav BbibpaTtb
PYUHble HaCTPOWKM.

NCNONb3C

a. Mpu BbIGOPE aBTOMATUYECKOTO PEXIMMA MPUTOTOBIEHUSA:

+ HaxmuTe KHOMKY () ANA OTOBPaXeHWUA PEXNMA NPUTOTOBICHVA.
- 3aTem HaXmuTe KHOMKY (1) Ha 3KpaHe [/ist BIGOPa HY)KHOMO PEXIIMa NPUroTOBNEHNS
(3711 pexknmbl NoapPo6BHO onmncaHbl B pasaene «Tabnuua NpurotoBneHns 6ioay»).

10.

Mpu HeO6XOAMMOCTYN OTPEryNpyiTe BpeMs NPUrOTOB/EHUS, HaXKaB KHOMKY |9 1 3ajaB
HY>HOE 3HayeHe C MOMOLLbIO KHOI‘IOK@ n @ TaiMep MOXXHO YCTaHOBUTb B iManasoHe
ot 0 10 60 MUHYT.

Otperynupyiite Temnepatypy {29 ¢ NOMOLLbIO KHOMOK @ n @ Ha UMPPOBOM 3KpaHe.
Temnepatypy MOXHO OTperynnpoBatb B npegenax ot 40 °C go 220 °C.

HaxmunTe KHOMKy :p‘ Start, uTo6bl HauaTb NPUrOTOBNIEHME C BbIGPaHHOW TeMnepaTypPoi 1
BpEMEHeM.

MpuroTtoBneHne HaunHaeTcA. TemnepaTtypa 1 OCTaBLUeecs Bpems NpurotossieHns oyayT
nornepemMeHHO 0TobpaxaTbCA Ha SKpaHe.

Mpumeyanne. Bpema n Temnepatypy MOXHO perynmpoBatb BO BpeMs NPUroToBNeHuns ¢
MOMOLLbIO KHOMOK [| 9.

b. Ecnwvi Bbl BbIbpany pyyHble HAaCTPONKK:

- OtperynupyiTe Temnepatypy §2) ¢ NoMOLbI0 KHOMOK @ " @ Ha UMPPOBOM 3KpaHe.
Temnepatypy MOXHO OTperynnpoBaTtb B npegenax ot 40 °C go 220 °C.

+ 3aTeM yCTaHOBUTE XeflaeMoe Bpemsa NMPUroTOBIEHNA C MOMOLLbIO KHOMOK @ 7 @Tal?lMep
MOHO YCTaHOBUTb B AnanasoHe oT 0 4o 60 MUHYT.

« Haxmute KHoOnKy StartZZ:, 4TO6bI HauaTb NPUrOTOBNEHME C BbIGPAHHO TeMnepaTypoil
1 BpeMeHeM.

« lNpuroTtoBneHne HaunHaeTcA. TemnepaTypa 1 ocTaBLUeecs Bpems NpurotossieHns yayTt
nonepemeHHO 0TobpaXKaTbCA Ha IKpaHe.

¢. NpPMOCTaHOBNTbL N MPEKPATUTL NPUFOTOB/EHME:

art

+ YTo6bl NMPMOCTaHOBUTL NPUrOTOBIEHME, MPOCTO HaXMUTE  KHOMKY Y106bI
BO306HOBWTb MPUTOTOBJIEHNE, CHOBA HAXKMUTE KHOMKY

+ Y106bI OCTAHOBUTH NPUTOTOB/EHMNE, AONTO HAXKMMAITE Ha KHOMKY :p' Mo mepe ocTbiBaHUA
nprbop NPOAOIKAET BEHTUIMPOBATHLCA.

V3nnwKkm macna 3 nuim cobnpatoTca B HUXKHEN YacTh ALMKa.

HekoTopble NpoayKTbl Heo6XxoAMMO nepemellaTb MO UCTEYEHUM MOMOBUHBI BPEMEH

NPUroTOBNEHUA ANA TMOJYYEHNA OMTUMANbHbIX pe3ynbTatoB (cM. pasgen «Tabnuua

npuroToBneHns 6niog»). Ytobbl nepemellatb MNPOAYKTbl, M3BReKWTe yvawy n3 npubopa,

NOTAHYB 3a PYYKy, W BCTPAXHUTE ee. 3aTeM 3a[BMHbTE yally obpaTHO B Mpubop, u

NpUroToBfeHNe MPOAOKUTCA aBToMaTuyecku. [pu npurotoBneHnn Kaptodens odpu

|PeKOMeHAYeTCA BCTPAXHYTb yally Nprbopa yepes 15 MyHYT, a 3aTem yepe3 10 MUHYT.

Korga nposByuan 3ByKoBOW CUrHan TaiiMepa, YCTaHOBNEHHOE BpPems MpPUroTOBNeHUs

3aKOHYeHo. M3BnekuTe yally 13 Nnprubopa 1 yCTaHOBUTE Ha XKapOrNpPOUHYI0 MOBEPXHOCTb.

MpoBepbTe roToBHOCTL 6/1t0Aa.

Ecnu 6ntopo Bce elle He roToBO, NPOCTO BCTaBbTe yally 06paTHO B Npubop 1 ycTaHoBUTE

Talimep elle Ha HECKOMbKO OMONTHUTESNbHBIX MUHYT.

Kak Tonbko 6niogo OyaeT rotoBo, M3BNEKUTe ually. M3Bnekute npoayKTbl U3 yalm C

MOMOLLbIO LMMLOB.

Stop *




11.

BHumaHue! 3anpewjaercsa nepeBopaunBaTh Yally BMeCTe C pelueTKo.

BHumaHue! Mocne npurotoBneHnsa vawa u camo 6niogo oueHb ropsume. He
npuKacaiiTecb K 4alle BO Bp NCnonb; WBT HEKOTOpPOro BpeMeHn
nocsie Hero, Tak Kak OHa CUNbHO HarpeBaeTcA. [lepXunTe yally TONIbKO 3a PYUKy.

Korpa nopuus npopyKToB NpurotoBeHa, Npuoop cpasy e rotos K NPUroToBAeHMIO ClefytoLeit
nopumu.

CMOJIb3OBAHUE PEXXUMA XPY LLEEA KOPOYKU

ITa GYHKLMA AOCTYMHa TONIbKO A8 NPOrpaMMbl MPUroTOBNIEHUA KapTodensa Gppu 1 pyyHoro
pexuma. Mpu akTBaLmm onumn «IKCTPa-XpyCcT» Nproop paboTaeT Ha BbICOKOW CKOPOCTY 1
obecrneymnBaer ele 6onee XPyCcTALLYI0 KOPOUKY.

MpumevaHune. ITOT peXMM NPUroTOBNIEHUA YCKOPAET BpalleHWe BeHTUNATOpa
Baulero npu6opa.

3Ty GYHKLMIO HEOOXOAMMO aKTUBUPOBATb NepPes HauyasioM NPUroTOBNEHNA.

Pexxmm XpycTaleii KOPoUuKkn Mo3BonseT chenatb UHIpefneHTbl 6onee XpyCTAWMUMY NpK
TOM e BPeMeHW NPUroToBneHuA. ITa QyHKUMA TakKe MO3BONAET COKPaTUTb Bpems
NPUroTOBNIEHNA Ha 3 MUHYTbI. MpK 3TOM pe3synbTaTbl NPUrOTOBREHMA GyAyT NAEHTUYHbI
pe3ynbTatam 6e3 UCMOMb30BaHMA 3TON QyHKLMU. ECAM Bbl XOTWUTE COKOHOMUTL BPEMS,
HO n3bexxaTb 06pa3oBaHNA XPYCTALLel KOPOUKM, YMeHbLUMTE BPeMA NMPUroTOBIEHUA Ha
3 MVHYTbI MOCTE aKTUBALMK GYHKLMUN.

MomecTuTe 6111070 B YaLly.

Haxmure (O, a 3atem HaxmuTe () Ha kpaHe, 4TO6LI BLIGPATL NPOrPamMMy NPUTOTOBMIEHNA
kapTodens dbpu 5% wn PYUHOW pexum.

Haxmute g5 Mocne akTBaLun pexuma COOTBETCTBYIOWMA UHAMKATOP 3aropuTca Ha
3KpaHe OpaH>KeBbIM CBETOM.

Mpy HEOBXOAVMOCTY OTPEryNMPYINTe BPEMSA NPUrOTOBMIEHUA C MOMOLLbIO KHOMOK (CM. pasaen
«Tabnuua NpuroToBneHus 6ma»). @ ] @

HaxmwuTe KHOMKy 2‘:’; YTOG6bI 3aMyCTUTb NPUrOTOB/EHNE. BbibpaHHasa TemnepaTypa n
OCTaBLUeecA BpemMaA NpUroTosieHnA 6yayT nonepeMeHHO 0TobpakaTbCA Ha IKpaHe.

KAK OBUTb BJIIOAA KAK HA TPUJIE

Mpnbop KOMNNEKTYETCA NUTON PELLETKON ANA FPUNA C
AQHTUMNPUrapHbIM MNOKPbITUEM.

Yro6bI NpUroToBMUTL 6N0A0 KaK Ha rpune, Nepen 3aknagkon
VHIrpegneHTOB pa3orpeiite Npubop B pyYyHOM pexrme B
TeueHne 15 MUHYT Npu Temnepatype 220°C, 3aTem BbibepuTe
HYXHYI0 Nporpammy. PelueTka rpuns no3BonaeT AoBecT
nio6ble 6ntofa O COBEpPLUEHCTBa.

1. MomecTuTe pelueTKy B Yally npudopa.

2. Haxmure (), a 3atem HaCTPOliTe HaxMMasA Ha UMPOBOM [|7) SKpaHe KHOMKM @ n @ b
Pabounit grnanasoH : 40 - 70°C.

3. Mocne 3Toro HaCTPOIITe HyHOe BPeMs MPUrOTOBAEHNA: HaXKMUTe KHOMKY 2 1 BbibepuTe
3HayeHue C MOMOLLbIO KHOMOK @ " @ Mo>xHo ycTaHOBMTb Bpemsa oT 1 go 10 yacos.

4. HaxmuTe KHonky Start, :; 4TOObI 3aMyCTUTb NPOLECC CYLKW. TemnepaTtypa 1 ocTaBLieecs
Bpems NpuroToBneHus byayT nonepemMeHHo 0TobpaxxaTbcs Ha IKpaHe.

5. Korga nposByuyan 3BYKOBOW CUrHan TaliMepa, YCTaHOBNEHHOE BPEemMA MPUroTOBNEHWA
3aKOHYeHO. V13BneKuTe Yally 13 Npubopa 1 yCTaHOBMTE Ha XapOoMpOoUHyto MOBEPXHOCTb.

6. MpoBepbTe rotoBHOCTb 6ntopa. Ecnv 6niofo Bce ewwe He roToBO, MPOCTO BCTaBbTe vally
o6paTHO B NpU6OP 1 yCTaHOBKTE TaliMep elle Ha HECKONIbKO AOMOSTHATENbHbBIX MUHYT.

7. Kak Tonbko 6ntofo Oyner rotoBo, m3BnekuTe wvawy. V3Bnekute npomyKTbl U3 Yalwm C
NMOMOLLbIO LMMLIOB.
BHumaHue! 3anpelyaerca nepeBopaynBaTh Yally BMeCTe C pelueTKo.
BHumaHue! Mocne npurorosneHnsA yawa n camo 61100 oueHb ropsaune. He
npuKacainTechb K Yalle BO Bp nucnonb NBT HEKOTOpOro BpemeHmn
nocsne Hero, Tak Kak OHa CUNbHO HarpeBaeTcs. [lepXKunTe yally TONbKO 3a PYUKY.

NorypeT

KomnnekT 13 8 6aHouek nprmobpeTaeTcs OTAeNbHO.

MpuroTtoBneHvie 8 6aHouek Norypra:

- Haneiite B Mucky 1 n ynbTpanactepusoBaHHOrO LebHOro
MOJIOKa HOpMasbHO TemnepaTtypbl.

+ 3aTem [JobGaBbTe MakeTUK 3akBackM (2 ) M  XOPOLO

nepemeluaiTe.
+ Pa3noxuTe cMecb B 8 CTEKNAHHbIX GAHOK 1 3aKPOWTE KPbILIKON.
Mp a . Bo Bp MPUroTOBNIEHNA 6GaHOuYKN C

I0rypTOM AOMKHDI 6bITb 3aKPbIThI KPbILLKaMU.

+ CHUMWTe pelleTKy C Yalun nprbopa nepen NPUroToBaeHNEM
orypTos.
+ MNomecTnTe 4 6aHOUKN B YaLLy.




« YcTaHOBUTE peLleTKy 1 NocTaBbTe CBEPXY elle 4 6aHOUKN.

Haxmute (D 3aTeM ycTaHoBUTe TemnepaTtypy 40 °C ¢ NOMOLLbIO KHOMKMN @ Ha undposom

JKpaHe.

3aTem 3apaiiTe HyXXHOe BpeMA NPUroTOBNEHNA, HaXMMaa KHOMKY @ YctaHoBUTe Talimep Ha
8 yacos.

Start

.

Haxmure KHOMKY 3anycka 4TO6bI HAUaTh npurotoBneHue.

stop
BHnmaHue! Yawa, 6aHOuKM 1 pelueTKa o4YeHb ropsAvMe nocse NpMroToBneHns.
Mprmeyuanune. Ecnn Bam KaxeTcs, UTO KOHCUCTEHLMA MOrypTa CAWWKOM XUAKas, eCTb /Ba
BapuaHTa:

- YBenuubte Temnepatypy Ha 5 °C.

+ YBenuuybTe BpemA NpuUrotoBfieHna Ha 1 nnm 2 vaca.

OTNIOXEHHDbIA CTAPT

B PYYHOM peXxnme N Ansa HeKOTOPbIX aBTOMaTUYeCKNX NporpamMmm (Bce nporpamMmbl, Kpome pf

«Kaptodenb ppu», «Maco» n «Pbiba») y BaC eCTb BO3MOXKHOCTb OTJIOXKWTb Hauano MPUroToB/IEHNA.

Hauano npuroToBneHus MoXeT 6bITb OTNIOXEHO OT 30 MVHYT A0 4 YacoB. AnsA 3Toro:

- Mepep 3aMycKoM NPUrOTOBNEHNS JONTO HAXMMAITE Ha KHOMKY [MUKTOrpamma Bpemsi/Temn]. ).

« C nomoublo KHOMOK @ n @ yCTaHOBWTE Bpems, B KOTOpOe Bbl XOTUTe 3anycTuTb
NpUroTOB/EHNe,

+ 3aTeM HaXXmMuTe KHOMKy «CTapT».

BHuMaHue: OTNOXKEHHbIN CTapT MOXET MpeACTaBAATb ONacHOCTb ANA 3A40POBbA Npu

WNCNONIb30BaHNN HEKOTOPbIX WHrpeAneHToB. - Mbl HacTOATENbHO peKomeHayem He

WNCMNONb30BaTb OT/NIOKEHHbIN CTapT ANA TaKWX NPOAYKTOB, KaK MACO mnan pbiba, 3a

WNCKINIOYEHNEM XapeHol KypuLbl.

TABJIMLIA NMPUTOTOBJIEHUA BJTIOA

Tabnuua HyKe NOMOXeT BaM Bbi6paTb OCHOBHbIE HACTPONKM /1A MpUroToBaeHUs 6mtoaa.
MpumeyaHue. BapnaHTbl BpeMeHW NPUroToB/IeHUA NpeACcTaBNeHbl B KayecTBe OpUeHTMpa
1 MOTYT U3MEHATbCA B 3aBMCMMOCTI OT COpTa U KonuyecTBa KapTodens. Pasmep, popma
W MapKa Apyrux NpoAyKTOB MOFYT MOB/IMATb Ha KOHEYHbI pe3ynbTaT NPUroToB/eHus.
B0o3MOXHO, BaM NoTpebyeTcss HEMHOTO OTPErynMpoBaTh BPeMsA NPUroTOBJIEHUS.

Kaptodenb n KapTodpenn dppu
Uem Gorbluie Bbl BCTPAXVIBAETE, TeM TyuLue pe3yribTar
3aMOPOXEeHHbIN x2/3 NPUrOTOBNIEHNA.
Kaptodenb ppu |300-1000g| 5% | 15-30 min |190°C Wei ECn1 Bbl XOTVTE COKPATUTb BPEMS PUrOTOBNIEHIS M
(10 mm x 10 mm) enKkn TonyuuTb Gonee XpYCTALLWIA Pe3yNbTaT, Bbl MOXeTe
aKTUBIPOBATb GYHKLVIO IKCTPA-XpyCTa.
[NlomawHnit x2/3
kapropenb  |300-1000g | 5% | 15-34min |190°C Wi [lo6asbTe 1 CTON0BY0 NOXKY Macna
bpv (8 x 8 mm) enkn
3aMOpOXeHHble x2/3
Kkaptodenbhbie |300-1000g | & | 12-27 min |190°C . Jlo6asbTe 1 CTONOBYk NOXKY Macna
Weikn
LOMbKI
Msco n nTuua
Creik n3 ~ R . o < lepeBepHuTe 33 2 MUHYTbI 1O OKOHYaHMA
pe6pbilek 1-2 Kycoukn 6-10min [200°C npWrOTOBMeHUA
Pybnenbiit cteitk |1-4 Kycoukn| & | 6-10min |200°C IepesepHyTb B CepefivHe NPUrOTOBNEHNA
Dune KypuHoi ~ . o
rpyaki (6e Kocrei) 100-600g €] 16 min 180°C IepeBepHyTb B CepefiViHe NPUrOTOBNEHNA
Kypuua (uenas) 1500g | & 60 min 180°C
BekoH / 6ekoH 13 1-9 . o
FOBARHb! Toarum 8 min 200°C lepeBepHyTb B cepefviHe NPUrOTOBNEHNA
Pbi6a
Dune cemrn 4 Kycoukn | x> | 15-17 min |140°C
KpeseTtku 24 Kycoukm | =2» 6 min 170°C
3aKycku
3aMopoXeHHble 1-10 . ’ oc| .
KypUHble HarreTehl|  Kycouku & | 8-15min \200°C) {
1-10 ) =
KypuHbie Kpbinba Kycoukn & | 16-20min [180°C \
3aMopoXeHHble 1-10 o oc| \
CbIpHbIe ManoYKM | Kycouku & | 7-9min 180°C) {
3amopoXeHHble . o .
flyKOBbiE KOMbLIA 10 Kycoukn| & 8 min 180°C| Y
3009 .
! > 7 190°
it (3 JlomTuKm) @ min 0T
[ )
KeGawkw | 400-700g | €% | 15min |180°C @
Bbineuka
Madbutibi 1-6 @ 15-18 min | 180°C Wcnonb3yiite popmy Ans Bbineukmn/dopmy
Kycoukn [INA fyX0BKN**
LoKkonaaHble . o
o 3009 | &9 | 23min [160°C
0
HapesanHble |, _ o
S ‘1 2 KycquM‘ ‘ 4h ‘ 8'0 C ‘ ‘
Worypt
HatypanbHblii o
K iorypr 8 BaHoukn*** 8h 40°C )

* BCTPAXHWUTE Ha NONMYTU NPUrOTOBNEHNA.

** NomecTnTe GpopMy N1A NUPOTra/Neyn B BbIABUKHON ALIMK.
**¥ COOTBETCTBYIOT GUPMEHHBIM GaHOUKaM, OCTaBAEMbIM B KaueCTBe akceccyapa.
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BAKHO: YTobbl He NoBpeAnTb NPUGOP, HUKOTAA He NPEBbILLANTE MAKCHMaNbHOE KOJIMYECTBO
VHIPEANEHTOB 1 XUAKOCTEN, YKasaHHOe B UHCTPYKLMW 1 B peLienTax. Mpu ncnonb3oBaHnm
NoAHMMALLKXCA CMecel (HanpumMep, AnA NUPOora, KULWa unu MaperHoB) 6I0A0 AyXOBKM He
AIOJIKHO ObITb 3aMoJsTHEHO 6onee Yem HanosIoBUHY.

Bt ! Mpn Hecob TeMnepaTypHOro peXuma CcywecTByeT pucK
nepesapuBaHus.

«  TpopyKTbl Hebonblworo pasmepa TPebyloT MeHbLUero BPeMeHW MPUroTOBMIEHUsA, Yem
npoayKTbl 6onbLioro pasmepa. Ecnv Bbl He yBepeHbl, Bbl MOXeTe OTKPbITb KPbILIKY B 1110601
MOMEHT NMPUrOTOB/EHNA, YTOObI NPOBEPUTL FOTOBHOCTb.

+ [epemelBaH1e HEBOMBLIOTO KONMYECTBA NPOAYKTOB MO UCTEUEHWM MOMOBVHbI BPEMEHN
MPUrOTOBNIEHUA YNyyllaeT pe3ynbTaT W MO3BOAAET NpPefoTBPAaTUTb HepaBHOMEPHOE
npurotoBneHue 6nioga.

+  Yrobbl cpenatb KapTodenb 0COBEHHO XPYyCTAWMM, nonpobyite fo6aBuTb Hebosbluoe
KONIMYeCTBO Macia nepey, HayanoM MPUroTOBSIEHUA 11 PABHOMEPHO pacnpefenuTb ero
no Bcemy kKaptodenio. PekomeHayetca fobasutb 14 mn macna. He pobasnsaiTe macno B
3aMOPOXEHHbIN KapTodenb.

+  3aKyCKu, KOTOpble MOXHO FOTOBWTb B [yXOBKe, TaKKe MOAXOAAT [JIA MPUroToBeHUA B
npubope.

«  OnTumanbHoe pekoMeHayeMoe KonnyecTBo Kaptodens ¢pu coctanaet 700 rpamm.

+ YT06bI 6bICTPO M MPOCTO NPUFOTOBUTH 3aKYCKW C HAYMHKOIA, UICNONb3YiiTe roTOBOE ClI0eHoe
1 NecoyYHoe TecTo.

« Ecnn Bbl XOTWTe Wcneyb NUPOT WM KULW, UM OGXKapUTb HEXHble VHIPEAVEHTbI WAn
VHIpeUeHTbl C HauMHKON, nocTaBbTe $GOpMy AN BbiMeuky B vawy npubopa. MoxHO
1cnonb3oBaTb GoOpMy L1 lyXOBKM U3 Pa3HOTO MaTepiana: CUIIMKOH, HepxaBetoLlas cTasb,
ANOMVHUI UK KepamumKa.

+  TMprbop Takxe MOXKHO MCMONb30BaTb ANA pasorpesa NPoAyKToB. [nA 31Toro Ha 10 MUHYT
ycTaHoBwuTe Temnepatypy 160°C. Bpema NpUroToBNEHNA MOXHO N3MEHWTb B 3aBUCUMOCTY
oT o6bema 6n1t0Aa, UTOObI TLLATENBHO NOAOTPETH €ro.

MPUTOTOBJIEHUE AOMALUHEIO KAPTOOEJIA ®OPU

YT06bI NPUrOTOBUTL AOMALLHUI KapTodena Gpu, BbINONHUTE CledyloLme [eicTBIA:

1. BbibepuTe copT KapTodens, pekomeHAyeMmblli ANA MNPWUrotoBneHUa Kaptodena ¢épu.
OumncTUTe N HapeXbTe KapTodenb Ha PaBHbIE MO TONLUMHE CONOMKH.

2. 3amouuTe KapTodenbHylo CONOMKY B Yalle C XONOAHON BOLOW He MeHee yem Ha 30 MUHYT,
CneiiTe BOAy W BbiCyWwUTe KapTodenb C MOMOLIbIO YMCTOrO, XOPOLIO BMMTbIBAOLIErO
KyXOHHOTO  MofoTeHua. 3aTeM MPOMOKHUTE OYMaHbIM  KYXOHHbIM  MONOTEHLIEM.
KapTtodenbHas conomka AomkHa 6biTb TLLATENIbHO BbICYLLIEHa Nepes NPUroToBieHnem.

3. Hanelite oaHy CTONOBYIO NOXKY Macna (pPacTUTeNbHOro, NOJCONHEYHOTO VNN OIMBKOBOIO)
B CyXyl0 uallly, fobaBbTe B Hee KapTodesbHYIo COTOMKY 1 NepemellmBaiTe 4o Tex Nop, noka
KapTodenb NONHOCTbIO He MOKPOETCA Mac/IOM.

4. [locTaHbTe KapTodesibHyIo CONOMKY 13 YaLuy NasnbLaMy UV KyXOHHBIMU MPUHAANEXHOCTAMM
TaK, 4TOObl M3NIULLKM Macsla OCTaNNCh B vaLue. lMomecTuTe KapTodenbHyto CONoMKy obpaTHO
B yaLly.

Mpumeyanue. He nepeBanuBaiTe KapTodenbHyO CONOMKY B Macsie U3 OAHON Yalwu B
APYryio 3a OAVH pas, MHaye N3NNLIKN Macia OKaXyTcA Ha AHE Yalun.

5. O6XapbTe KapTodesnbHylo CONIOMKY B COOTBETCTBUW C MHCTPYKLMAMY B pasgene «Tabnuua
NPUroTOBNEHNA 6K0gY.

YUCTKA

OunwwaiiTe NpnMbOpP Nocne Kaxgoro NCnonb3oBaHNA.

Yalwa 1 ceTka MeIoT aHTUNpUrapHoe NoKpbiTue. He ucnonb3yinte AnA OUNCTKY MeTanmyeckue

KYXOHHble MPUHAANEXHOCTU WM abpasvBHblE YNUCTAWME CPEACTBA, TaK KakK 3TO MOXeT

NnoBpeAnTb aHTUMPUrapHOe NOKpPbITHE.

1. OTcoepmHuTe Kabenb NMUTaHUA OT SNEKTPOCETU U AainTe Npubopy ocTbiTb. lMpumeuaHme.
YTo6bI NPM6OP OCTbIN ObICTPEE, N3BNIEKMTE Yallly.

2. TpoTpwuTe BHELIHIOW NOBEPXHOCTb NP1OOpPa BNaXKHON TKaHbIo.

3. OuncTuTe Yaly 1 peLLeTKy ropadeii Bofow, HeGONbLMM KONMYEeCTBOM MOIOLLEro CPeacTBa
1 HeabpaswuBHoW ry6Koi. [InA yaaneHnA oCTaBLUMXCA 3arPA3HEHNI MOXHO MCMONb30BaTb
XKMAKOCTb ANA 06e3KMpPUBaHNA.

BHumaHwme! Yawy 1 peluetky MOXXHO MbITb B NOCYJOMOEYHOI MaLUuHe.
MpepynpexpeHne AnA MOAENN CO CbeMHON NMepefHeil NaHenblo: YTo6bl o6ecneynTb
HaunyuyWylo COXPAHHOCTb W3AeNnusA, HeoOGXOAMMO CHUMATb BHELLHIOI NepeaHIoio
naHesib 1 MbiTb €€ BPYUHYIO.

Ecnu Bbl ncnonbsyete mopenb CO CbeMHOI MnepefHei NaHenblo C OKOWKOM, TO ANA
COXPaHEHUA NepBOHa4YaNbHOrO BMAA M MPO3PAYHOCTM CTeKna Heo6XoANMO MbITb
nepeAHIoio NaHesb BPYUHYIo.

CoBeT. Ecni B HVPKHEN YacTyh Yalun 1 peLleTKn 3acTpAana rpasb, HanenTe ropayei BoAbl v
MoloLLee CPeACTBO BHYTPb, U 3aMOUMTE NPUMEPHO Ha 10 MUHYT.

3aTem NpomoiiTe 1 BbiCyLLUTE.

4. TpoTpuTte BHYTPEHHIO NOBEPXHOCTb NPMOOPa BNaXXHOI TKaHbIO, 3apaHee CMOYEHHOW B
ropsaven soge.

5. OuncTuTe HarpeBaTesbHbIA 3NIEMEHT CYXOii LETKON, YTOObI YAaNUTb OCTaTKM NULLK.

6. He norpyxaiite npn6op B BOAY UM Apyrue }UAKOCTU.

1. OTKMuUTE NPUGOP OT INEKTPOCETYH 1 AATE EMY OCTbITb.
2. Y6eputech, YTO BCE YaCTV MPMBOPA OUNLLEHDI U BbICYLLEHDI.

FTAPAHTUA N OBCNYKUBAHUE

Ecnn Bam TpebyeTca 0OCTyXMBaHWE MM MHPOPMALMA UM €CNN Y Bac BO3HUKAW MPobGembl,
nocetute Beb-caliT 6peHaa UM obpaTTeCh B €ro LEeHTP MOAAEPKKWU NoTpebuTenei B Ballei
cTpaHe. Homep TenedoHa yKasaH Ha MeXayHapOAHOM rapaHTUIMHOM TanoHe. Ecniv B Baluell cTpaHe
HeT LieHTpa nopAepKun notpebutenein, obpatutech K MECTHOMY Annepy 6peHaa.

YCTPAHEHUVE HEMOJIAAOK

Ecnn y Bac BO3HMKHYT Npobnembl C Mpr6opom, nocetute Beb-caiT 6peHfa (CM. TUTYNbHYIO
CTpaHnLUy B JAHHOM PYKOBOZACTBE), UTOObl MOCMOTPETb CMIMCOK YacTo 3afaBaeMblX BOMPOCOB,
1y obpaTnTech B LIEHTP NOAAEPKKM NOTpebuTeneil B BalLeil CTpaHe.




*in functie de model
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. Plita detasabila®

DESCRIERE

Cos F. Parte frontald detasabild cu fereastra*
Maner cos G. Capac de depozitare *
Parte frontald detasabild* H. Panou digital tactil

I. Afisaj timp/temperaturd
Grilaj detasabil turnat sub presiune*

MODURI AUTOMATE DE GATIRE

e

Cartofi préjiti 6. Pizza
Nuggets de pui 7. Fripturd
Bacon/bacon de vitd 8. Legume
Creveti 9. Peste
Pui rotisat 10. Desert

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Cititi mai intdi instructiunile de sigurantd si manualul. Pastrati-le intr-un loc sigur.

1.
2.
3.

&~

Indepartati tot ambalajul de toate autocolantele de pe aparat.

Nu indepartati placutele de silicon de pe bol.

Curdtati bine cosul si plitele detasabile cu apa caldd, putin detergent lichid de vase si un
burete neabraziv.

Notd: Bolul si grila pot fi spdlate in masina de spdlat vase.

Avertisment pentru modelul cu parte frontala detasabild: pentru pdstrarea optima a
produsului, este important cd partea frontald externa sd fie scoasd si spalatd manual.
Pentru modelul cu front detasabil cu fereastrd, spdlarea frontului manual ajuta la
pdstrarea aspectului original si a transparentei sticlei.

Stergeti interiorul si exteriorul aparatului cu o carpd umedd. Aparatul functioneazd prin
producerea de aer cald.

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

1.

wN

Puneti aparatul pe o suprafatd de lucru pland, stabild, termorezistentd, departe de stropi de
apd.

Asezati grdtarul in partea inferioard a bolului, pand la stop.

Nu umpleti cosul cu ulei sau cu niciun alt lichid.

Nu asezati nimic deasupra aparatului. Acest lucru perturba fluxul de aer si afecteaza
rezultatul gatirii la aer cald.

IMPORTANT: Pentru a se evita supraincdlzirea aparatului, nu-l amplasati intr-un colt sau sub un dulap
montat pe perete. Trebuie Iasat un spatiu de cel putin 15 ¢cm in jurul aparatului pentru ca aerul sa
circule.

PARTE FRONTALA DETASABILA*

Cu noul nostru sistem usor de curdtat si depozitat, puteti separa fara probleme partea frontala
de vas in sine.
*in functie de model



o Curdtati cu usurinta produsul si economisiti spatiu in masina de spdlat vase.

e Datoritd capacului inclus, puteti pune la pdstrare méncarea rdmasa.

Pentru a economisi spatiu in masina de spdlat vase si a asigura pdstrarea optima a aparatului,
respectati aceastd procedurd de curdtare pentru modelul cu parte frontald detasabild.

o Apdsati butonul din partea de jos a vasului.

e Scoateti carligul din locas. Acum
partea frontald se desprinde.

e Puneti vasul in masina de spadlat
vase sau spdlati-l manual, fara
partea frontald, pe care o puteti
monta la loc pe aparat.

e SAU puneti capacul de depozitare pe vas pentru a pastra la
frigider mancarea ramasa.

Atentie: Nu puneti capacul daca vasul incd este fierbinte.

e Spdlati partea frontald manual cu apd caldd, putin detergent de vase lichid si un burete
neabraziv.

o Dupd ce spalati si uscati bine partea frontala externd,
1. Prindeti-i partea de sus in carligul vasului.
2. Apoi prindeti si partea de jos — ar trebui sa auziti un clic.

Pentru a incdlzi mancarea ramasa, scoateti capacul de pe vas si prindeti la loc partea frontald.
o Apdsati butoanele | si @ pentru a seta temperatura la 160 °C.

o Apoi apasati §2) pentru a seta 10 minute folosind butoanele @ Si @

ATENTIE! Nu utilizati niciodatd aparatul fard sertar. Prindeti intotdeauna panoul frontal
inapoi pe bol inainte de a gati.

FOLOSIREA APARATULUI

Avertisment: Asigurati-va ca folositi friteuza cu aer goald prima daté cand o utilizati (fara
niciun accesoriu in interior) pentru a elimina orice reziduuri de fabricatie si miros de nou.
Un fum usor poate emana din cosul de fum la prima aprindere.
Aparatul poate gati o gama largd de alimente. Timpii de gdtire pentru principalele tipuri de
alimente sunt indicati in sectiunea ,Ghid de gatire”. Retetele online va ajutd sa cunoasteti
aparatul.
1. Conectati cablul de alimentare la o priza electrica.
2. Introduceti aliment in cosul.
Nota: Nu depadsiti cantitatea maximd indicata in tabel (consultati sectiunea ,,Ghid de
gatire”), deoarece acest lucru poate afecta calitatea rezultatului final.
3. Impingeti cosul inapoi in aparat.
Apasati (D pentru a porni aparatul.
5. Pentru aincepe gdtireq, puteti selecta dintre un mod de gdtire presetat sau setdrile manuale.

a. Dacd alegeti modul de gdtit automat:

« Apdsati butonul (1) pentru a afisa modul de gdtire.

« Apdsati butonul (1) de pe ecran pentru a selecta modul de gdtire dorit (aceste moduri
sunt descrise in detaliu in sectiunea ,Ghid de gdtire”).

« Daca este nevoie, reglati timpul de gdtire apasand butonul §2 si modificandu-I cu
butoanele @ Si @ Cronometrul poate fi setat intre 0 si 60 de minute.

« Reglati temperatura [J9 folosind butoanele @ si @ de pe ecranul digital. Termostatul
variazd intre 40-220°C.

start

&~

o Apdsati s:;p butonul Start pentru a incepe gdtirea cu setdrile de temperaturd si timp
selectate.

« Incepe gatirea. Temperatura si timpul de gdtire ramas vor apdrea intermitent pe afisajul
ecranului.

o Notd: puteti modifica timpul si temperatura in timpul gétirii apasand 2.



b. Dacad alegeti setdrile manuale:

 Reglati temperatura [J9 folosind butoanele @ si @ de pe ecranul digital. Termostatul
variazd intre 40-220°C.

 Apoi setati timpul §9 de gatire dorit apdsand butoanele @ si @ Cronometrul poate fi
setat intre 0 si 60 de minute.

o Apdsati z“p‘ butonul Start pentru a incepe gdtirea cu setdrile de temperaturd si timp
selectate.

o Incepe gatirea. Temperatura si timpul de gdtire ramas vor apdrea intermitent pe afisajul
ecranului.

¢. Pauzd sau opriti gdtitul:

o Pur si simplu apdsati butonul Z; pentru a intrerupe gdtitul. Pentru a relua gatitul, apasati
din nou butonul 3" .

e Apdsati lung butonul Z:; pentru a opri gdtitul. Pe mdsurd ce aparatul se rdceste, acesta
continud sa ventileze.

Excesul de ulei de la alimente este colectat in partea de jos a sertarului.

Pentru rezultate optime de gatire, unele alimente trebuie amestecate putin la jumdtatea

timpului de gdtire (consultati sectiunea ,Ghid de gdtire”). Pentru a amesteca alimentele,

scoateti bolul din aparat utilizand manerul si scuturati-l. Apoi introduceti bolul inapoi in

aparat, iar gdtirea reporneste automat. Pentru cartofi prdjiti, vé recomandam sd scuturati

vasul dupd 15 minute de gdtit in loc de 10 minute.

Cénd auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamnd cd timpul de gdtire setat s-a

incheiat. Scoateti bolul din aparat si asezati-l pe o suprafatd termorezistentd.

Verificati daca alimentele sunt gata.

Dacd alimentele nu sunt gata, puneti la loc bolul in aparat si setati cronometrul pentru cateva

minute suplimentare de gdtire.

10. Cand alimentele sunt gdtite, scoateti bolul. Utilizati clesti pentru a scoate alimentele din bol.

11.

Atentie: Cosul nu trebuie niciodatd intors invers cind are plita induntru.

Atentie: Dupa ce ati gdtit, bolul si alimentele sunt foarte fierbinti.

Atentie: Nu atingeti bolul in timpul utilizérii si o perioadd dupd utilizare, deoarece
acesta devine foarte fierbinte. Tineti bolul numai de maner.

Cand un set de alimente este gata, aparatul este imediat gata pentru gdtirea unui alt set de
alimente.

FOLOSIREA MODULUI EXTRA CRISP

Acest mod este activ doar pentru modurile ,,Cartofi prdjiti” si ,Manual”. Atunci cand activati
optiunea extra crocant, aparatul functioneaza la vitezd mare si oferd rezultate crocante si
mai bune.

Notd: acest mod de gatit accelereazd ventilatorul produsului.

Aceastd functie trebuie activatd inainte de a incepe gdtitul.

Functia Extra crisp va permite sd faceti ingredientele mai crocante in acelasi timp de preparare.
Aceasta functie poate sd reducd timpul de preparare cu 3 minute, oferind rezultate identice cu
gatitul fara optiunea respectivd. Dacd preferati sa economisiti timp in loc sa faceti mancarea
mai crocantd, reduceti timpul de gdtit cu 3 minute dupd ce activati functia.

Introduceti aliment in cosul.

Apadsati O, apoi 1) pe ecran pentru a selecta modul de gatit Cartofi prajiti %ﬁ sau modul
Manual.

Apasati Efl‘s': . Cand este activat, acest mod apare in portocaliu pe ecran.

Dacad este nevoie, modificati timpul de gdtit apdsand butoanele @ si @ (consultati sectiunea
,Ghid de gatire”).

Apdsati butonul ;. pentru aincepe gatirea. Temperatura selectatd si timpul de gétire
ramas vor apdrea intermitent pe afisajul ecranului.

Start

CUM SE GATESTE LA GRATAR?

Aparatul este prevazut cu o grila de gratar turnatd sub presiune
cu strat antiaderent.

Pentru a gdti la gratar, preincdlziti aparatul in modul

manual timp de 15 minute la 220°C inainte de a introduce
ingredientele, apoi selectati programul presetat dorit.

Grdtarul va permite sd frigeti la perfectie orice tip de alimente.

DESHIDRATAREA

1.
2.

. Apdsati butonul Start pentru

Puneti gratarul in bolul aparatului.
Apdsati O, apoi ajustati temperatura {7 apasand butoanele @ Si @ Interval de control :
40-70°C.

. Apoi setati timpul de gdtire dorit, apé&sénd butonul §3 si regland timpul folosind butoanele

@ Si @ . Puteti sd setati timpul de la 1 or& la 10 ore.
Z:: aincepe procesul de deshidratare. Temperatura si timpul de
gdtire ramas vor apdrea intermitent pe afisajul ecranului.

. Cand auziti sunetul cronometrului, gatitul s-a terminat. Scoateti bolul din aparat si asezati-l

pe o suprafatd rezistentd la cdldurd.

. Verificati dacd méncarea este gata. Dacd mdancarea nu este inca gata, puneti-o inapoi pe

aparat si setati cronometrul pentru cateva minute suplimentare.

. Cand alimentele sunt gatite, scoateti bolul. Utilizati clesti pentru a scoate alimentele din bol.

Atentie: Cosul nu trebuie niciodatd intors invers cind are plita inGuntru.

Atentie: Dupa ce ati gdtit, bolul si alimentele sunt foarte fierbinti.

Atentie: Nu atingeti bolul in timpul utilizdrii si o perioadd dupd utilizare, deoarece
acesta devine foarte fierbinte. Tineti bolul numai de méner.



Este disponibil un set de 8 recipiente ca accesoriu vandut separat.

Pregdtire pentru 8 recipiente de iaurt:

e Turnati intr-un vas 1 | de lapte integral UHT la temperatura
camerei.

« Addugati un pachet de fermenti lactici (2 g) si amestecati bine.

« Se pune amestecul in cele 8 borcane de sticld si se inchide cu
capacul

Notd: Iaurturile trebuie preparate cu capacele puse pe

recipiente.

eScoateti gratarul din vasul aparatului cand preparati iaurt.
e Puneti 4 recipiente in vas.

«Puneti gratarul si deasupra puneti celelalte 4 recipiente.

e Apdsati o, apoi reglati temperatura apdsénd butonul @ pand ajungeti la 40 °C pe ecranul
digital.

o Dupd aceeq, setati timpul de preparare dorit apdséand butonul @ Setati timpul la 8 ore.

e Apdsati " butonul Start pentru a incepe procesul de preparare.

Atentie: Dupa preparare, vasul, recipientele si gratarul sunt fierbinti.

Notd: Dacd credeti ca iaurtul este prea lichid, aveti 2 optiuni:

e sd cresteti temperatura cu 5 °C;

e sa mdriti timpul de preparare cu 1 sau 2 ore.

stop

PORNIRE INTARZIATA

in modul manual si pentru anumite programe automate (toate programele, cu exceptia modului
cartofi prdjiti, carne si peste), aveti optiunea de a intdrzia inceperea gdtitului. Startul gatitului poate
fi amanat de la 30 de minute la maximum 4 ore. Pentru a face acest lucru:

« Inainte de lansarea gatitului, apésati lung pe butonul 19

« Utilizati butoanele (+) si @ pentru a seta ora la care doriti sa inceapa gatitul,

o Apoi apdsati butonul ,Start” (Start).

Avertisment: Pornirea intdrziatd poate prezenta un risc pentru sdndtate in cazul anumitor
ingrediente.

Va sfatuim insistent sd evitati orice pornire intarziata pentru alimente precum carnea sau
pestele, cu exceptia fripturii de pui.

GHID DE GATIRE

Tabelul de mai jos va ajutd sa alegeti setdrile de bazd pentru alimentele pe care doriti sé le
pregatiti.

Notda: Timpul de gatire de mai jos este doar de referintd si poate varia in functie de
varietatea si cantitatea de cartofi utilizati. Pentru alte alimente, mérimea, forma si marca
pot afecta rezultatele. Asadar, poate fi necesar sa ajustati putin timpul de gatire.



Cartofi si cartofi praj
X . Cu céit scuturati mai mult, cu atdt este mai bun rezultatul
(%rrtﬁgcﬂ' giar}.:) 300-1000g| %% | 15-30min |190°C thﬁlki gatitului. Dacd dorit s reduceti impul de giire sau s aveti
rezultate mai crocante, puteti activa functia extra crisp
Cartofi prajiti x2/3
pregdtitiin casa  [300-1000g| 5% | 15- 34 min |190°C shake Adaugati 1 linguré de ulei
(8 x 8 mm)
Cartofi wed| . . 2/3 PR .
arcgnlgv;fm?es 300-1000g| 5% | 12-27 min |{190°C sxhake Adéugati 1 lingurd de ulei
Carne si pui
Fripturd de costitd | 1 - 2 bucati 6-10min |200°C ri"«l Intoarceti la 2 minute inainte de final
1
O a
Fripturd tocatd | 1-4bucati | € | 6-10min |200°C % Intoarcere la mijlocul coacerii
Fileuri din piept d 9
! e;ﬂi (;grglig) € 1100 - 600 ¢} () 16 min 180°C t@_& Intoarcere la mijlocul coacerii
Pui intreg 1500g | 3| 60min [180°C
Bacon/bacon de vitd| 1 - 9 transe 8 min 200°C % Intoarcere la mijlocul coacerii
Peste
File de somon 4bucdti | <> | 15-17 min [140°C
Creveti 24 bucati | x> 6 min 170°C
Gustdri
Nuggets de pui R . . . | N
et 1-10bucati| © | 8-15min |200°C I\
[ )
Aripioare de pui | 1-10 bucati| € | 16 - 20 min |180°C @\
Batoane de branza . . | N
g 1-10buciti| & | 7-9min  [180°C @\
Inele de ceapd L . .| N
st 10 bucati | & 8min  [180°C|
Pizza ARd (@@ 7min |190C
[ )
Dovlecei 400-700g @f 15min  |180°C| \
Coacere
Briose 1 - 6 bucati @ 15-18 min |180°C Utilizati o tava de copt/vas pentru cuptor*
Prajituri de . o
Al 300g | €| 23min  [160°C
Deshid
Mere feliate ‘ 1-2 bucati ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘
Iaurt
Iaurt natural 8 borcane™| 8h 40°C
J

* Agitati la jumatatea timpului de gatire.

** asezati tava pentru prdjituri/platoul pentru cuptor in sertar.
*** corespund borcanelor de marcd vandute ca accesoriu.

IMPORTANT: Pentru a evita deteriorarea aparatului, nu depdsiti niciodatd cantitdtile maxime
de ingrediente si lichide indicate Tn manualul de instructiuni si in retete. Atunci cand utilizati
amestecuri care se ridicd (cum ar fi la prdjituri, quiche sau briose) vasul cuptorului nu trebuie
umplut mai mult de jumdtate.

Atentie: risc de gatit excesiv dacd nu este respectatd temperatura.

Alimentele mici necesitd de obicei un timp mai scurt de gatire decat alimentele de marime
mai mare. Dacd nu sunteti sigur, puteti deschide vasul in orice moment in timpul gatirii
pentru a verifica progresul.

Amestecare alimentelor de dimensiuni mai mici la jumdtatea timpului de gdtire
imbunatateste rezultatul final si poate ajuta la prevenirea gatirii neuniforme.

Pentru a face cartofii foarte crocanti, addugati o cantitate mica de ulei inainte de a-i gati
si scuturati pentru a-i acoperi uniform. Recomanddm 14 ml de ulei. Nu addugati ulei la
cartofii congelati.

Gustdrile care pot fi preparate intr-un cuptor, pot fi gdtite si in aparat.

Cantitatea optima recomandata pentru cartofi prdjiti este de 700 de grame.

Folositi foitaj sau aluat fraged gata pregdtit pentru a gati gustari cu umpluturd rapid si usor.
Puneti un vas pentru cuptor in bolul aparatului dacd doriti s preparati o prdjiturd sau
quiche sau dacd doriti sa prdjiti ingrediente delicate sau umplute. Puteti utiliza un vas
pentru cuptor din silicon, inox, aluminiu sau teracotd.

Puteti folosi aparatul si pentru a reincdlzi alimente. Pentru reincdlzirea alimentelor, setati
temperatura la 160 °C si timpul la maximum 10 minute. Timpul de gdtire trebuie reglat in
functie de cantitatea de alimente pentru a reincdlzi complet mancarea.

CARTOFI PAI PREPARAT CASA

Daca doriti sa gatiti cartofi pai preparati in casd, urmati pasii de mai jos.

1.

2.

Alegeti un soi de cartofi recomandat pentru a face cartofi pai. Curatati cartofii si taiati-i in
parti cu grosime egald.

Puneti cartofii pai intr-un bol cu apd rece timp de cel putin 30 de minute, scurgeti-i si uscati-i
cu un servet curat si absorbant. Apoi stergeti cu un prosop din hartie de bucdtdrie. Cartofii
pai trebuie uscati bine inainte de gatire.

Puneti 1 lingurd de ulei (vegetal, de floarea soarelui sau de masline) intr-un bol uscat, puneti
cartofii pai si amestecati pand cand sunt acoperiti bine cu ulei.

Scoateti cartofii pai din bol cu degetele sau cu o spatuld pentru ca excesul de ulei sd ramana
n bol. Asezati cartofii pai in vas.

Notd: nu turnati dintr-o data cartofii pai acoperiti cu ulei direct in vas, deoarece excesul
de ulei va ajunge pe fundul vasului.

Prajiti cartofii pai conform instructiunilor din sectiunea ,,Ghid de gatire”.




Curatati aparatul dupd fiecare utilizare.

Bolul si gratarul au un strat de acoperire antiaderent. Nu utilizati ustensile din metal sau
materiale de curatare abrazive pentru a-l curata deoarece acestea pot deteriora stratul
antiaderent.

1. Scoateti stecdrul din priza si Iasati aparatul sa se rdceascd. Notd: Scoateti bolul pentru a
permite aparatului sd se réceascd mai repede.

Stergeti exteriorul aparatului cu o lavetd umedad.

Curdtati bolul si gratarul cu apa caldd, putin detergent de vase lichid si un burete neabraziv.
Puteti utiliza un degresant lichid pentru a indepdrta murddria ramasd.

Avertisment: bolul si gratarul se pot spdla in masina de spalat vase.

Avertisment pentru modelul cu parte frontald detasabild: pentru pdstrarea optima a
produsului, este important cd partea frontala externa s fie scoasd si spalatd manual.
Pentru modelul cu front detasabil cu fereastrd, spélarea frontului manual ajutd la
pdstrarea aspectului original si a transparentei sticlei.

Sugestie: Dacd s-a lipit murddrie pe partea de jos a bolului si pe gratar, umpleti-le cu apa
fierbinte cu detergent de vase lichid. Lasati bolul si gratarul s se inmoaie aproximativ 10
minute. Apoi cldtiti cu apd pand se curatd si uscati.

Stergeti interiorul aparatului cu apd fierbinte si o lavetd umeda.

Curdtati elementul de incdlzire cu o perie de curdtare uscata pentru a indepdrta resturile
de alimente.

7. Nu scufundati aparatul in apd sau in orice alt lichid.

DEPOZITARE

1. Scoateti aparatul din prizd si Idsati-l sa se rdceasca.
2. Asigurati-va cd toate componentele sunt curate si uscate.

GARANTIE SI SERVICE

Daca aveti nevoie de operatiuni de service, de informatii sau aveti o problemd, vizitati site-ul marcii
sau contactati centrul de asistentd pentru consumatori din tara dvs. Puteti gdsi numdrul de telefon in
brosura pentru garantie, unde apar toate tdrile. Dacd nu existd niciun centru de asistentd pentru
consumatori in tara dvs., contactati distribuitorul local al marcii.

DEPANARE

Daca intampinati probleme cu aparatul, vizitati site-ul marcii (vedeti coperta acestui manual)
pentru o listd de intrebdri frecvente sau contactati centrul de asistentd pentru consumatori din
tara dvs.
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3HIMHA NEPEHA YACTUHA*

A. Yawa G. Kpwuiika KoHTeliHepa AnA 36epiraHHa * 3aBAAKM HaLii cMCTeMi Nerkoro YnLeHHA i 36epiraHHaA BY MOXeTe NIerko BiloKpeMnTy Bia YaLui
B. Pyuka KoHTelHepa H. Uundposa ceHcopHa naHenb T nepeaHIo YacTuHy.
C. 3HiMHa nepefHsa YacTuHa* I.  ncnnei BifobpaxeHHa Yacy/ « Jlerke ounLieHHA BUPOOY i KOMNAKTHe PO3MilLieHHA B NOCYOMUIHIN MaLLWHI.
D. 3HiMHa pewliTka* TemnepaTypu « 36epiraHHaA 3aM1LLKIB CTPaB 3a JOMOMOIOK KPULLKH, O BXOANUTb A0 KOMMIEKTY.
E. 3HimMHa n1Ta pewiTtka-rpuib® [inA KOMNaKTHOTO PO3MiLLeHHA B MOCYAOMUIHI MaLLMHi Ta 36epeXeHHA Npunagy AOTpUMYITecA
F.  3nimHa nepeaHs YacTvHa 3 OrNALOBNM HaBe[leHNX Aani BKa3iBOK WOAO Npoueaypy OUMLEeHHA Mofeni 3i 3HIMHOK YacTMHO.
BiKOHLEM*
ABTOMATUYHI PEXKUMU NPUTOTYBAHHA CTPAB
1. Opi 6. MMiua . . ) .
" . + HaTWCHITb KHOMKY B HVXHI YaCTUHI YaLwi.
2. Kypsadi Haretcu 7. Crenk
3. bBekoH / AnoBnuni 6eKoH 8. Osoui
4. KpeBeTKku 9. Puba
5. CmaxeHa KypKa 10. fecept

NEPEQ NEPLUMM BUKOPUCTAHHAM

Hacamnepep npouuTaiite npaBuna TexHiky 6e3neku i NocibHK KoprcTyBaya; 36epiranTe ix y
6e3neyHomy micui.

1. TloBHIcTIO 3HIMITb NaKyBaHHA Npwnaay Ta i3 Npunagy BCi HaKNenKku.

2. He 3HimalTe CNiKOHOBI NPOKNAAKYM 3 YalLi.

3. PeTenbHO 04NCTbTE KOHTENHEPW 1 3HIMHI PELLITKM, BUKOPUCTOBYIOUMN rapayy BOAY, MUIOUNIA
3aci6 Ta Heabpa3smBHyY ry6ky.

MpumiTtka: Bolul si gratarul se pot spala in masina de spalat vase.

MonepepKeHHsA, WO CTOCYETbCA Mogeneli 3i 3HIMHOI NepeAHbOI0 YacT : ansa
3a6e3neyeHHA ONTUMaNbHOro 36epekeHHA BUPOOY HeOoGXiAHO 3HATU 30
nepeaHIo YacTUHY il NOMUTH ii BPYUHY.

[Ana mopenen 3i 3HIMHOI0 NepeAHbOIO YaCTMHOIO Ta OrNAZOBUM BiKOHLEM: pyvHe
MUTTA NepeaHboi YacTUHU Aonomarae 36eperTy nepBicHUIA BUrNAA i npo3opicTb
cKna.

MpoTpiTb Npunag 3cepeaviHy i 30BHI BOOroto raHyipkoto. Mpunag npawuioe, BUpobnsioun
rapave nosiTpA.

NMNiArotoBKA 4O BUKOPUCTAHHA « ABO pana 36epiraHHA 3anuLWKIB CTPaB Yy XONOAWIbHIKY

3aKpUIiTE KOHTEHEP KPULLKOIO 1A 36epiraHHA.

« 3HIMIiTb rayok i3 noro micusa
po3TallyBaHHA. 3HIMHa nepeaHa
YyacTVHa Bif'€AHAETbCA.

MomicTiTb uawy B NOCYAOMUIHY
MawuHy abo BUMMIATE i BPYUHY
6e3 nepefHbOI YaCTUHU, AKY MOXHa
3HOBY BCTAHOBUTM Ha BUPIO.

>

1. TMomicTiTb Npunap Ha PiBHY CTiliKy Ta XapoTPUBKY pobovy NMOBEPXHIO, e Ha HbOrO He

noTpannATb 6PU3KM BOAN. 3acTepexeHHsA. He 3akpuBaiiTe KpULLKY, AKWO Yalla Le

2. BcraBTe pelliTKy Ha JHO YaLli A0 ynopy. rapava.
3. HeHanc ATe KOHT p onieto un i pia
He knapiTb HiYoro Ha npunap, ue nepewKoAKaTUMe NOTOKaM NOBITPA i BI/INHE Ha
pesynbTaT CMaXKeHHA rapAYNM NOBITPAM.
BAXIIMBA IHOOPMALJIA. LLo6 yHUKHYT NeperpiBaHHA, He CTaBTe Npunag y KyToK abo rif HacTiHHy Ouncrbre 3HIMHY NEPEAHI0 YACTUHY i BCTAHOBITS iil Ha BUPI6
wady. HaBkono npuctpoto Mae 6yTvi NprHaiMHI 15 M BiNbHOTO NPOCTOPY ANA HaNeXHOT LPKynALil + BpyuHy nomwniiTe nepeaHio 4acTuHy rapAaYoI0 BOAOKO 3 MUHMM 3aCOB0OM, BUKOPUCTOBYIOUN
noBiTps. HeabpasvBHy ryoky.
*3anexHo sig Mogeni *3anexHo Big mogeni
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+ BUMMBLLK 11 peTenbHO BUCYLINBLLN 30BHILLHIO NEPEAHI0 YacTUHY,
1. 3akpiniTb il BepX Ha rayky vaLui.
2. 3adikcyiiTe HI3 MepefHbOT YacTUHW. B MaeTe NouyTu KnauaHHs.

[ina posirpiBaHHA 3anWLLKIB CTPaBW 3HIMITb KPULLKY 3 KOHTeHepa i YCTaHOBITb nepefHio
YaCTUHY Ha yally.

- Hatnckarite kHonku 2 Ta @ o6 3apatv Temnepatypy 160 °C.

« Micna uboro 3apanTe 10 XBUVH Ha TaliMepi 3a AOMNOMOTO KHOMOK {L@, @Ta @

YBATA! Hikonu He BuKopucroByiiTe npunapg 6e3 wyxnagu. Mepea npuroryBaHHAM i
3aBXKAW 3aKpinoiTe NepeAHIo NaHenb Ha Yyaui.

BUKOPUCTAHHA NPUNAQY

MonepepxeHHs: Mig yac nepworo BUKOpUcTaHHA GPUTIOPHULi 060B'A3KOBO 3anNyCTiThb il
NopoXHboto (6e3 ByAb-AKNX aKcecyapiB BcepefuHi), Wo6 ycyHyTu 6yab-aKi BUpo6HMNYi
3aNMWKN Ta HOBMIA 3anax. MMiA Yac Neplworo BMUKaHHA 3 AUMOXOAY MOXe BUXOAUTU
HeBeNNKUN gum.
Y npunapi MoXHa roTyBaTy LWIMPOKUI aCOPTUMEHT CTpaB. Yac NpuUroTyBaHHA OCHOBHUX BUAIB
CTpaB HaBefeHo B po3gini «[MocibHMK 3 NpuroTyBaHHA». OHNANH-peLenT AONOMOXYTb Bam
03HaOMWUTICA 3 NPUNALIOM.
1. Nig’eananTe WHYP XKUBNEHHA [O PO3ETKM.
2. TloMicTiTb CTpaBu B KOHTEIHEp.
Mpumitka. Hikonu He nepeBuLLyiiTe MaKc Yy KinbKicTb, yKasaHy B Tabnuui (amns.
po3ain «PekomeHaaLii 3 NPUroTyBaHHA»), OCKINIbKM Lie MOXe BMANHYTU Ha AKICTb
pesynbrary.
3. 3acyHbTe KOHTelHep Ha3aj y npunaga.
HatucHite (D o6 yBIMKHYTW npunaga.
5. [ina nouatKy NpuUroTyBaHHs iXi MOXXHa 06paTI nonepeHbO HaNALWTOBAHWIA PEXIM ab0o pyuYHi
HanawTyBaHHs.

a. AKLWO BU6PAHO aBTOMATUYHUN PEXIM NPUrOTYBaHHS:

+ HaTucHiTb KHOMKY (1], WO BiAO6Pa3NTI PEXMM NPUrOTYBaHHS.

« MoTiM HaTUCHITb KHOMKY @ Ha eKpaHi, o6 BMOPaTK NOTPIOHMI PEXM NPUTOTYBaHHSA
(moKnafHo i pexxrmu onuncaHi B po3aini «PekomeHaaLii 3 npurotyBaHHs»).

« fKWO MOTPIGHO 3MIHMTK Yac MPUrOTYBaHHS, HATUCHITL KHOMKY §2), a micna uporo
Biiperynioiite yac 3a JONOMOrol KHOMOK @ Ta @ Talimep MOXKHa BCTaHOBUTY Ha Yac
Big 0 4o 60 XBUNVH.
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- Bigperyrioiite Temnepatypy {2 3a AONOMOro KHOMOK @ Ta @ Ha LUPPOBOMY eKpaHi.
TemnepaTypa TepmocTaTa BapitoeTbca Bif 40 go 220 °C.

« [InA nouyaTKy NpUroTyBaHHA 3 OOPaHMMMU HanalTyBaHHAMK TemnepaTypu i vacy
HaTUCHITb KHOMKY MYCKY.

+ Po3noyHeTbca npouec npurotysaHHA. Temnepatypa i Yac NPUroTyBaHHS, WO 3a/IMLWNBCA,
6yne 3miHIOBaTVCA Ha eKpaHi.

« Mpumitka. Mig yac NpUroTyBaHHA MOXHa perynioBaty Yac i TeMneparypy, HaTucKaroum 2.

6.Y pasi BUbopy py4HUX HanalwTyBaHb

- Bigperynioiite Temnepartypy {2 3a AONOMOro KHOMOK @ Ta @ Ha UMPpPOBOMY eKpaHi.
TemnepaTypa TepmocTaTa BapitoeTbeA Bif 40 fo 220 °C.

« Micna yboro HanawTyiiTe NOTPIGHMIA Yac NPUroTyBaHHA [J9) 32 AOMOMOrOK KHOMOK @ Ta
@. TaiMep MOXXHa BCTaHOBUTU Ha Yac Bif 0 o 60 XBUAVWH.

+ [InA nmouaTKy NpMroTyBaHHA 3 OOPaHMMU HanalWTyBaHHAMM TemnepaTypu i vacy
HaTUCHITb KHOMKY MyCKy Z;Q'p‘.

+ Po3noyHeTbcA NpoLec NpurotyBaHHA. TemnepaTtypa 11 Yac NPUroTyBaHHS, LLIO 3a/IMLLINBCS,
6yfe 3MiHIOBAaTUCA Ha eKpaHi.

¢. Mpun3ynuHnTY 360 NPUNUHWTIA NPUFOTYBAHHA:

« Mpocto HaTUCHITL KH.OI'IKy Sop? slilj‘O6 NPU3yNnUHUTA NPUroTyBaHHA. o6 BigHOBMTK
NPUroTYBaHHA, HATUCHITb KHOMKY ¢ Lle pas.

+ W06 3ynuHNTU NPUroTyBaHHSA, HATUCHITb | YTPUMYIATE KHOMKY 2; NpPOTArom TpMBanoro
Yacy. Konu npunapa oxonomKy€eTbCa, BiH NPOAOBXKYE BEHTUIOBATUCA.

Hapnuwwkm onii 3 npoAyKTiB 36MpatoTbcA Ha AHI LWYXAAAN.

[na peAkux CTpaB Nif Yyac MPUroTyBaHHA HeobXigHe nepemillyBaHHA, Wob 3abe3neunTu

onTUManbHWIN pe3ynbTaT (AnB. po3ain «PekomeHpaaLii 3 NpurotyBaHHaA»). LLlo6 nepemiwatu

XKy, BATATHITb Yally 3 npunagy 3a pyuKy i notpycitb ii. [loTim BCTaHOBITb Yally Ha3ag y npunag,

i NpUroTyBaHHA aBTOMAaTUYHO BiAHOBUTbCA. Y pexumi «Kaptonna Opi» pekomeHAoBaHO

nepemiliatin cTpaBy Yepe3 15 XBWAMH MiCNA NoyaTKy NPUroTyBaHHA, NOTIM LWe yepe3 10

XBUVH.

Konu BiATBOPIOETbCA 3BYKOBWIN CWrHan TaliMepa, Lie O3Haya€, WO Yac MNPUroTyBaHHA

3aBepLIMIOCh. BUimiTh yally 3 npunagy v NOMICTITb i Ha apOTPUBKY NMOBEPXHIO.

lMepesipTe roToBHICTb CTPaBY. AKLIO CTPaBa Lie He roToBa, MPOCTO BCTaHOBIThb Yally Ha3ad y

npwnaj Ta BCTaHOBITb Ha TaMepi KinbKa A0AATKOBUX XBUSIVH.

. Konu'ixka 6yae rotoBa, BUAMITb Yally. LLIo6 BUAHATK XKy 3 YaLli, CKOpUCTanTeCsa Wunuamm.

YBara! 3a X YMOB He nepeBepTaliTe KOHTeIHep i3 pewiTKoIo Aoropy AHOM.
YBara! Micna npurotyBaHHA Yalla Ta Ka Ayxe rapaui.

YBara! Mig yac BUKOPNCTaHHA Ta AeAKUI 4Yac MiCNA HbOro He TOopKanTecA vawi,
OCKinbKu BoHa Gyfe aye rapayoto. TpumainTe yauly TiflbKu 3a pyuKy.

. Konw naprito ixi npurotosaHo, npunaz oapasy rotoBui Ao NPUroTyBaHHA HaCTyNHOI NapTil.




BUKOPUCTAHHSA PEXXIMY AOAATKOBOI XPYCTKOCTI EXTRA CRISP

+  MNpwn akTuBaLii onuii «<EKCTpa XpycTKa CKOPUHKa» Npunaj NpaLioe Ha BUCOKIN WBUAKOCTI i
3abe3neuye Lie BiNbL XPYCTKY CKOPUHKY.
Mpumitka. Y ubOoMy peXumi NPUroTyBaHHA NPUILIBUAWIYETBCA 06GepTaHHA
BEHTUNATOpPa BUPOGy.

+  Tepw Hi>XX MoYaTy roTyBaTH, aKTUBYIATE Lito GyHKLIitO.

«  Oynkuia Extra Crisp pae 3mory 3po6uti Balli NPoAyKTU XPYCTKIUMMM 3a TOW camuil yac
NPUroTYBaHHA. 13 Li€lo YHKLIEI0 BU TaKOX CKOPOTUTE Yac MPUrOTyBaHHA Ha 3 XBUIIUHY,
a pe3ynbTaTv NPUroTyBaHHA ByayTb TakuMy camumy, AK i 6e3 uiei onuii. AKwo BM pagwe
XoueTe 3a0LAANTK Yac, HiX OTPUMATU XPYCTKY CKOPUHKY, nicna akTusauii GpyHKUiT yac
NPUroTyBaHHA CKOPOTUTLCA Ha 3 XBUNVHW.

1. TomicTiTb CTpaBu B KOHTeHep.

2. HaTucHiTb KHOMKY (D, nicnA UbOro Ha eKpaHi HaTUCHITb KHOMKY @ i BUGEpIiTL %‘ ana
pexumy «Kaptonna Opi» abo «PyuHwnii.

3. HaTucHiTb KHOMKY Effs’; Micna akTvBauii Leil pexum BigoOpakaeTbCcA Ha eKpaHi
nomapaH4eB1MM KONTbOPOM.

4. 3a notpebu BigperynioiiTe Yac NPUroTyBaHHA 3a AOMOMOrOL0 @ Ta @ KHOMOK (auB. po3ain
«PekomeHpaLlii 3 NPUroTyBaHHAY).

5. JAnAa noyaTtky NpuUroTyBaHHA 3 HATUCHITb KHOMKY Z:; Br6paHa Temneparypa i1 yac
NPUroTYBaHHSA, WO 3a/MLWINBCA, 3MiHIOBAaTUMETbCA Ha eKpaHi.

AKTOTYBATU CTPABWU, HAYE HA rpuni?

Mpunaa NOCTaBNAETLCA 3 IMTOIO PELLITKOIO-TPUNb 3
AHTUNPUrapHUM NOKPUTTAM.

[ina npurotyBaHHA CTpaB, Haue Ha rpwni, posirpiiTe npunag
Y Py4HOMY pexumi npoTArom 15 XBUAnH npw Temneparypi
220°C nepep TUM, K NOKNACTMN iHFPeaieHTy, a NoTim BUGepiTb
noTpibHy Nporpamy. 3aBAAKy PeLuiTLi A rpuiio By 3MOXeTe
ineanbHo NpocmaxuTi 6yab-AKy CTpaBy.

1. MomicTiTb pewwiTKy B Yally npunagy.

2. Hatucwite O, notim Bigperynioiite Temnepatypy [ 3a LONOMOro KHOMOK @ i @ [ianasoH
perynioBaHHsa: 40 - 70°C.

3. MMoTiM yCTaHOBITb NOTPIGHNIN YaC NPUTOTYBaHHS, HATUCHYBLIN KHOMKY {9 | HanawTyBaBLwM
4ac 3a J0MOMOrot0 KHOMOK @ Ta @ Mo>xHa BcTaHOBUTYM Yac BiA 1 Ao 10 roguH.

4. HaTuCHiTb KHOMKY Z:Z: nycky, Wob posnoyaTyt mpouec cywiHHA. Temnepatypa i uac
NPUroTyBaHHs, WO 3aN1WNBCA, OyAe 3MiHIOBATCA HA €KpaHi.

5. Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamna ca timpul de gatire setat s-a
incheiat. Scoateti bolul din aparat si asezati-I pe o suprafata termorezistenta.
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6. Verificati daca alimentele sunt gata. Daca alimentele nu sunt gata, puneti la loc bolul in
aparat si setati cronometrul pentru cateva minute suplimentare de gatire.

7. Konwixxa 6yae rotoBa, BUAMITb Yaluy. LLo6 BUAHATYM XKy 3 Yalli, CKOPUCTaNTeCA WUMNUAMU.
YBara! 3a >kogHNX YMOB He NepeBepTaliTe KOHTEIHEp i3 PeLiTKOI0 ,oropyn AHOM.
Ygara! MNicna npurotyBaHHA Yalua Ta iKa gy»e rapsaui.

YBara! i yac BUKOpUCTaHHA Ta AeAKUI Yac Nic/A HbOro He TopKalTeca Yalui,
OCKiNbKu1 BOHa 6yae ayxe rapayoto. Tpumaiite yally TifbKu 3a pyuKy.

Habip i3 8 6aHOUOK NPOAAETLCA OKPEMO AK aKcecyap.

MpuroTtyBaHHA NOrypTy Ha 8 6aHOUOK

- [lopante B vawy 1 niTp ynbTpanacTtepu3oBaHOro LifibHOro
MOJIOKa 3BUYaHOI Temnepatypu.

- MoTim foaaviTe NaKeT 3aKBACKN MONIOYHOKMCVX BaKTepin (2 1)
i fo6pe nepemiwwante.

+ Po3KnagiTb cymilll y 8 CKNAHMX 6aHOK | 3aKpUITe KPULLKOIO

Mpumitka. ToTyBaTm iOrypT Heo6XigHO B 3aKpPUTUX

KpuLWwKammn 6aHouKax.

« Mg yac npurotyBaHHA NOrypTiB PeLiTKy Yalli Npunagy Mae
6y TV BUAHATO.
+ MomicTiTb 4 6aHOYKM B vaLuy.

+ YCTaHOBITb PELLiTKY i MOCTaBTe Ha Hel 4 6aHOYKM

« HatucHitb (D a noTim sigperynionte Temnepatypy Ao 40 °C 3a JONOMOrolo KHOMKMN @ Ha
undpoBOMY eKpaHi.

« [Micna uboro HanawTyTe Yac NPUroTyBaHHA 3a JOMOMOIOI0 KHOMKMN @ YcTaHoBITb Talimep
Ha 8 roguH.

. Star
+ Hatuchitb
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KHOMKY MyCKy, o6 po3moyaTi NpoLec NpUroTyBaHHA.
YBara! Micnsa npuroryBaHHA KOHTeliHep, 6aHOUKM 11 pewwiTKa 6yayTb rapaunmm.



MpumiTKa. AKLIO KOHCUCTEHL|iA NOrypTY 3aHaATO PifKa, € 2 PilleHHA:
« 36inbWMTU Temnepatypy Ha 5 °C;
+ 36iNbWNUTK Yac NPUroTyBaHHA Ha 1 abo 2 ropgnHw.

BIAKNIAAKA ATKY

Y py4HOMy pexumi Ta Ana AeaKknx aBTOMaTUUHMX Nporpam (yci nporpamu, okpim «Kaptonna ¢pi»,

«M'aco» Ta «Prba») BY MOXKeTe BiAKNacT1 NoYaToK NPUroTyBaHHs. MoyaTok NpurotTyBaHHA MOXHa

BifKnacTu Big, 30 XBUVH A0 MakcuMyM 4 roaviH. LLLo6 Lie 3pobuTy, BUKOHaiATe Taki Aii:

- lepea NOYaTKOM roTyBaHHA HaTVCHIT | yTPUMYITE KHOMKY [2) NPOTArom TpUBAsoro yacy.

- 3aponomorot KHOnOK@Ta @ BCTaHOBITb Yac, B AKMIN BM GaXaEeTe po3noyaTvi NpUroTyBaHHA
53,

« ToTimM HaTUCHITb KHOMKY «CTapT».

MonepepkeHHA: 3aTpMMKa 3anycKy MoX<e CTaHOBUTU PU3NK ANA 3[0POB'A AeAKNX

iHrpepieHTiB. Mn HanonernuBo peKOMeHAYEMO He BifKNajaTu MOYaTOK NPUroTyBaHHA

TaKuX NPOAYKTIB, AK M'Aco a60 pnba, 3a BUHATKOM CMa)KeHOT KypKu.

PEKOMEHAALII 3 MPUTOTYBAHHA I

Y Tabnuui HKYe HaBeAeHi OCHOBHI HanalITyBaHHA ANA NPUrOTYBaHHA CTPaB.

MpumiTtka. Yac npuroTyBaHHA HMKYe BKa3aHO Nule B iHPOPMaATUBHMNX LiNAX Ta MOXKe
3MiHIOBaTCA BiANOBIAHO A0 cOpTy W napTii KapTomai, WO BUKOpUCTOBYeTbcA. Ha
pesynbTaT NPUroTyBaHHA MPOAYKTIB iHWIMX PO3MipiB MoXe BnAMBaTH iXHA dopma Ta
copt. Tomy, MOXXNMBO, BaM NOTPi6HO 6yie TPOXM CKOPUryBaTh Yac NPUroTyBaHHA.

Kaptonnsa ¢pi
3amopoxera Yim Ginblue BV CTPYLLIYETe, TUM KpaLLWiA pe3ybTat
: - 15-30 o X 2/3  |npuroTyBaHHA. AKLLO BIA XOUeTe CKOPOTHTI YaC MPUTOTYBaHHA
Kapmg%?ﬁ:rg Omm 300-1000g | o min | 199°C] Weliku 200 OTpUMATY GiblL XPYCTKY CKOPYHKY, Bt MOXeTe
aKTVBYBATY GYHKLIiI0 AOFATKOBOI XPYCTKOI CKOPUHKY
ﬂoﬁﬁgﬁ?ﬁ:&?"” 300-1000g | 5 | ! fn_”? 4 1190°C u:( e??l/:M [logaitte 1 cTonosy noxky onii
YacTnHku
3aMOPOXeHOT 300-1000g | 5% | %mr? 190°C u:(e%h/ :m [lopaitte 1 cTonosy noxky onii
Kapronni
M’saco Ta nTuua
PebepHnit cTeiik | 1- 2 WwMatoukm 6n-1i1no 200°C % MepeBepHyTI 3a 2 XBUNMHW O 3aKiHYEHHA
6-10 N
Py6aHuii cTeiik | 1-4 wmatoukn | & hin | 200°C % TepeBepHyTIn B cepefuHi NpUroTyBaHHA
Kyoaui bi (&
(gé);:ilc?éle) 100-600g @ | 16 min |180°C % MepeBepHyTI B cepeanHi NPUroTyBaHHA
Kypka (uina) 1500 g @ | 60 min | 180°C
ﬂnoBBMi:?ZHG/eKOH 1-9 TpaHwi 8min |200°C % MepeBepHYTY B CEpENVIHi MPUTOTYBaHHA
Pu6a
. 15-17 o
®ine nococa 4wmatoukn | | LT ] 140 C
KpeBeTkn 24 wmatoukm | X» | 6min | 170°C
3aKycku
3amMopoxeHi kypaui|, _ 8-15 oc| A
Harerch 1-10 wmaroukn| & min.1200C|
16-20 =2
Kypsui kpunbua |1 - 10 wmatoukn| & min 180°C| \
3aMOPOXEHI CUPHI 1 10\ arouku| € |7 -9 min| 180°C | 7
nanuuKn N
Pamopoxeti Kinblis 10 wmatoukn | & | 8min |180°C ‘ \
unbyni N
5 300 S : o
Miga 3 ckiBosmami) & | 7min |190°C
¢ N
KaGauok 400-700g | ¥ | 15min |180°C|
Buniuka
A ~ - 15-18 o BukopyicToByiiTe hopMy AnA BUNIKAHHA / Nocya AnA
MadiHn 1 -6 wmatoukn| &) min_ | 180°C AyyORO AU
LLlokonagHuit TopT 3009 @ 23 min |160°C
Hapi3ani abnyka | 1-2 LIJMaTO“IKVI‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘
Vorypt
HatypanbHuin o
L orypt 8 GaHKn*** 8h 40°C )

* CTpycuTh B CepeAnHi NpUroTyBaHHA.

** [oMicTiTb GOpMy ANA BUNIKAHHA Y BUCYBHY LIYXNAQY.
**¥ ignosifaloTb GipMOBUM 6aHOUKaM, L0 MPOAAIOTLCA AK akcecyap.




BAXKJIMBO: o6 YHUKHYTU MOWKOMKEHHA Mpunady, HIKONMN He NepeBULLYITe MaKCUManbHy
KiNbKiCTb IHFPeAIeHTIB | piAnH, 3a3HayeHy B IHCTPYKLIT 3 ekcrnyaTauii Ta B peuentax. Konu Bu
BMKOPUCTOBYETE CyMiLLli, AIKi NifHIMalOTbCA (HanpuKnaa, A TOpTa, Kilwa abo Kekcis), bopmy ans
BUMiKaHHSA He CIif 3aMoBHIOBATY GiNbLUe HiXK HaroNoOBKHY.

YBara! Y pasi HegOTPpMMaHHA TemnepaTypu iCHy€ pu3NK nepeBaploBaHHsA.

+  [InA npuroTyBaHHA MeHLIMUX 33 PO3MiPOM CTPaB 3a3BMYall HEOOXIAHO MeHLUe Yacy, HiX Ana
BENMKMX. AKLLO BU He BMEBHEHI, Yallly MOXHa BiIKPUTY Ha OyAb-AKOMY eTari NpUroTyBaHHs,
o6 nepesipuUTh Nporpec.

«  CTpylyBaHHA MeHLIOI KiNnbKOCTi i B cepefviHi LMKNY NPUroTyBaHHA MOKPaLLye KiHLEBUN
pe3ynbTaT i MoXe 3anobirTn HePiBHOMIPHOMY MPUFOTYBAHHIO XK.

+  AKWo noTpibHO 3pobnTN KapTOMo 0COBMBO XPYCTKO, CNPobyiTe foAaTi TPILWKKX onil
nepep NPUroTyBaHHAM i CTPYCUTH, o6 BOHA PIBHOMIPHO MOKpUa CTpaBy. PeKoMeHAyEMO
nopasaty 14 mn onii. He popasaiite onito O 3aMOPOXKEHOT KapTonJii.

+  3aKyCKu, AKi MOXHa NPUroTyBaTu B yXOBLIi, TAKOX MOXHa MPUroTyBaTu B LibOMY Npunagi.

« OnTumanbHa PeKOMEHAOBAHa KinbKiCTb KapTomni AnA NpWroTyBaHHA KapTonni ¢pi -
600 rpamis.

+  BuKopucTOByiiTe roToBe NMUCTKOBE 1 MiCOYHE TiCTO, W06 WBUAKO Ta Nerko npurotysatit
3aKYCKM 3 HAUVHKOIO.

+  TMomicTiTb Nocya AnAa AyXOBKW B Yally npunafy AnA NPUroTyBaHHA MUpOra Ym 3anikaHku
abo nipcmax<yBaHHA AeNniKaTHUX [HTPeAieHTiB UM iHrpefieHTiB i3 HaumHKow. MoXHa
BMKOPWCTOBYBATV NOCYA ASIA AYXOBKMU i3 CUNTIKOHY, Hep»KaBitoUoi CTani, antomiHito, TepakoTu.

« [pvnap Takox MOXHa BUKOPWUCTOBYBATU ANA po3irpiBaHHA xi. PosirpisaiiTe XXy npotarom
Makcumym 10 xBunuH 3a Temnepatypu 160 °C. Yac npuroTyBaHHA MOXHa perynioBatut
3anexHo Bifj KinbKOCT i, W06 NOBHICTIO PO3irpiTi CTpaBy.

nPn YBAHHA AOMALUHIX YMNCIB

[lna npurotyBaHHA AOMALLHIX YAMCIB AOTPUMYWTECA 3a3HAUYEHNX HUXKYE IHCTPYKLi.

1. Obupaiite COPTM KapTomni, PEKOMEHAOBaHI ANA MPUrOTYBaHHA YMNCiB. OUNCTITb KapToMo
i NoOpi>KTe Ha YNNCK OfHAaKOBOT TOBLYMHWN.

2. 3MouyiTe KapTOMIAHI YMMNCK B YaLlli 3 XONOLHO BOAOIO NMPOTAroM LoHaiMeHLwe 30 XBUVH,
3MWiiTe BOAY Ta OCYLLITb YAMNCK YUCTUM, AOBPE NOTNMHAIOUMM PifUHY KYXOHHUM PYLLUHUKOM.
MoTim NPOTPITb KYXOHHVM NanepoBMM PYLIHUKOM. Yncuy cnif peTenbHO BUCYLIWTY nepeq
NPUroTyBaHHAM.

3. Hanuiite 1 cTONoBY NOXKY ONii (POCAMHHOI, COHALHMKOBOI Y ONMBKOBOI) Y CyXy Yally,
3BepXy NOKaAiTb YMANCKU Ta NepemillyiiTe, AOKN BOHW He MOKPUIOTHCA ONIEl0.

4. BuWAMITb Ynncy i3 yawi pykamm abo KyxOHHUM NpUnaagam, Wwob 3anvikm onii 3anuwmnnmcs
B Yawi. Buknagitb umncu B yawy.

MpumiTKa: He onycKaiTe KOHTelHep i3 Yuncamu B oNiii NPAMO B Yally 3a OfVH NPUIom,
OCKiNbKMN HaAIMLWKK ONii NOTPanAATb Ha AHO YaLui.
5. O6cmaxkyiiTe YnncK 3rigHo 3 IHCTPYKUiAMY B po3ini «<PekomeHAauii 3 NpUroTyBaHHA.

BuiKoHy#iTe umnLieHHs npunagy nicna KOXHOro BUKOPUCTAHHS.

Yawa 11 pelwiTka MaloTb aHTUNPUrapHe NOKpUTTA. He BUKOPUCTOBYINTE MeTaneBe KyXoHHe
npunapgAA um abpasuBHI MUIOYi 3aco6U ANA OUYUILEHHA MPWUNaay, OCKIIbKM Le MoXe
NPU3BeCTA A0 NOLKOAPKEHHA aHTUMPUTapPHOro MOKPUTTA.

1. BuimiTb BWUIKY 3 po3eTku i faiite npwunagy oxonoHyTw. Mpumitka. 3HimMiTb vawy, wob
npunag WBenALLe OXONOHYB.

MpoTpiTb Kopnyc Npunagy BONOrO raHYipKoio.

MomuiiTe Yally i peLliTKy rapAavoLo BOAO, BUKOPVCTOBYOUM MUOUMI 3aci6 | HeabpasusHy
ry6Kky. [1nA BMAANEHHA 3aNULLKIB 6pyay MOXHA BUKOPWCTOBYBATW 3HEXMPIOOUNIA PiaKMiA
3aci6.

MonepepkeHHA: yally i pewiTKy MOXKHa MUTX B NOCYAOMUIAHI MaLIVHi.
MNonepepkeHHA, WO CTOCYETbCA Mopeneil 3i 3HIMHOK NepeaHbOo YacTUHOW: ANA
3abe3neyeHHA oNTUManbHOro 36epexeHHA BUPOOY HEO6XiAHO 3HATU 3OBHILIHIO
nepeaAHIo YacTUHY i MOMUTY iT BPYUHY.

[ina mopienen 3i 3HIMHOIO NepeAHbOIO YaCTUHOIO Ta OMNAJOBMM BiKOHLEM: pyYHe MUTTA
nepeaHbOoI YacTNHN fonomMarae 36epertu nepBiCHMI BUMAA | NPo30picTb cKna.
Mopaga. AKLo Ha AHI Yali Ta Ha PeLiTLi 3anuUWnBCA 6PYA, 3anuiiTe iX rapayoio BOAOIO Ta
[opaiiTe TPOXM MMIOYOTOo 3acoby. 3anuiuTe yally i PeLwiTky npubansHo Ha 10 XBUNKH, Wob
BOHW BiAMOKNW. [10TIM NpOMUIATe 1 BUCYLWLITb iX.

MpoTpiTb Npunap ycepeanHi raHuyipKoto, 3MOUYEHOI0 rapsAYOoio BOAOHK.

Bupanitb 6yab-Aki 3an1WKK iXi 3 HarpiBasbHOro enemeHTa CyXoio LLiTKOL.

He 3aHypioinTe npyvnag y Bofy Uv iHLWY PignHy.

3BEPITAHHA

1. Big'epHante npunap Bif Axkepena X1BMEHHA | JaTe NOMY OXOSIOHYTHU.
2. TMepekoHaiTecs, Wo BCi YaCTUHW NpUnagy YnCTi Ta Cyxi.

FAPAHTIA TA OBCJIYTOBYBAHHA

wN
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AKwo Bam MOTpi6He 06CNYroByBaHHA abo iHdOpPMaLiA UM AKWO Yy Bac BUHMKNA npobnema, m

BifiBifanTe caT KOMNaHii-BUPO6HNKa abo 3BepPHITbCA A0 LieHTpy 06CyroByBaHHA CNoXuBaYiB y
CBOIi KpaiHi. Homep TenedpoHy MoXHa 3HalT1 B rapaHTIiHOMY JICTI, LLIO PO3MOBCIOAXKYETbCA Ha BCi
KpaiHw. KL y BaLwiii KpaiHi Hemae LieHTpy 06cnyroByBaHHs CNOXMBaYiB, 3B€PHITHCA A0 MICLIEBOTO
[nnepa KoMMaHii-BUPObHIKa.

YCYHEHHA HECNPABHOCTEW

AKWO y BaC BUHMKNM Npo6nemMn 3 Npunafom, BiasifanTe canT KOMNaHii-BUpO6HMKa (UBITbCA
06KNaAVHKY Liboro nocibHrKa) AnA o3HanoMIeHHA 3i CNMCKOM HalMoLWMPEHILLKX 3anuTaHb abo
3BepPHITbCA A0 LleHTpy 06cnyroByBaHHsA CMOXMBAYiB y CBOI KpaiHi.




*ynrire 6annaHbICTbI

CUNATTAMACDI

. TapTtna F. KapaiTtbiH Tepeseci 6ap anbiH6anb

. TapTtna TyTKapsl anablHebl Geniri *

. AnbiH6anbl angbliHfbl Geniri * G. Cakray kaknafbl *

. 6ap anbiHGanbl Top* H. CaHpplK ceHcoprblK 3KpaH TakTachl
.

moow)>»

. AnblHGanbl KynbinFaH rpunb Topbl®

YakbIT/Temnepatypa gucnneni

AR WN

ABTOMATTbI NICIPY PEXXUMAOEPI

Dpu 6. Muuua
. TaybIK HarreTchbl 7. Crelik
. BekoH / cubip eTi 6eKoHbI 8. KekeHicTep
. AclasH 9. Banblk
. KyblpbinfaH Taybik eTi 10. Oecept

BIPIHLUI PET NAUOATNTAHAP ANAbIHOA

AngbIMeH Kayinciaaik HyckaynapbiH )XaHe HyCKaymnbIKTbl OKbIM LWbIFbIHbI3, onapabl kayincia
Xepae cakran KOMbIHbI3.

1.
2.
3.

»

Bapnblk kanTama MaTepuarnbiH anbin TacTaHbl3 xeHe 6acka 6apnbik kancbipManapabl.
TocTaraHAaFbl KPEMHUIA XacTblKLIAanapblH anMaHbi3.

TapTnaHbl xaHe anbiHGanbl TopAb! bICThIK CYMEH, a3fan >yFblll CYMbIKTbIKNEH >XoHe
abpasunBTi emec rybkameH akcbinan Ta3anaHpi3.

Eckepty: TocTaraH MeH TopAbl biAbIC XYFbILWTA XyyFa 6onaabl.

AnblH6anbl anabIHFbI Geniri 6ap ynrire kaTbicTbl eckepTy! ByMbIMHbIH OHTaWUnbI
cakTanybIH KaMTamachbI3 eTy YLiH CbIPTKbI anAblHFbl Genirid anbin, oHbl KONMeH
XKyYy MaHbI3Abl.

Tepe3seci 6ap anbiH6Ganbl anabiHFbl Geniri 6ap ynri ywiH anabiHFbl 6eniriH
KONIMEH Xyy oMWHeKTiH O6acTankbl KepiHiciH aHe MengipniriH cakrayra
KemMekKTeceai.

KypbInfFbiHbIH iLli MEH CbIPTbIH AbIMKbIN LWybepekneH cypTiHi3. Kypbinfbl bICTbIK aya
LbIFapy apKblibl XYMbIC iCTENA.

NANOANAHYFA OAABIHOAY

-

w N

KypbInfbiHbl Teric, TypakTbl, bICTbIKka Te3iMAi >xymbic GeTiHge Cy LallbipaManiTbiH
XKepre KovblIHbI3.

Topabl TOCTaraHHbIH TYGiHe, asfbiHa AeliH carnblHpI3.

TapTnara man HeMmece 6acka CYMbIKTbIK KYMaHbI3.

KypbInFbIHbIH YCTiHe elTeHe KoiMaHbI3. Byn aya aFbiHbIH Oy3afbl XkaHe
bICTbIK ayafa Kyblpy HaTUXecCiHe acep eTeqi.

MAHbBI3ObI! KypbinfbiHbIH Kbi3biM  KeTyiHe xon 6epmey YLiH OHbl Oypblllka Hemece
Kabblpradarbl LKad acTblHa KOWMaHbI3. Aya aiHanbIMbIH KAMTaMachI3 €Ty YLUIH KyPbIFbIHbIH,
aviHanacblHaa kemiHae 15 cM 60C OpbIH Kanaplpy Kepexk.

*ynrire 6ainaHbICThI



AlbIHBATIbI ANAbIHFbI BONIr*

BisniH xaHa Easy Clean & Store yiemi3beH blAbICTbIH, angblHfbl XafFbl MEH biAbICTbIH,
e3iH OHalt axblpaTyFa 6onaabl.

* ByibiMabl OHal Taszanar, bigbIC XYFfbill MalUMHAAA OPbIHABI YHEMAEHI3

» KanfaH TamakTbl kantamaaarbl kaknakneH >kaybin cakTaHbI3.

blabic Xyfbill MalvHaga opblHAbI YHEMAEY XX8He KYPbINFblHbIH OHTaWnbl cakTanyblH
KamTaMacbI3 eTy yuWiH anbiHbansl anablHFbl Geniri 6ap ynriHi Tazanay npoueaypachkiH

OpbIHAAHbI3.

* blobICTbIH TeMeHri afblHOa oOpHanackaH TyWMEHi
TemeH 6acbliHbI3

InrekTi OpHbIHaH anblHbI3.
AnbiHGanbl  angplHFel - GeniriH
anyra 6onagbl.

* blabICTbl  bIALIC  XKYFbILL
MallvHara canbiHbI3
Hemece OyiMbiMFa KaiiTa
KocyFa bonaTblH angbiHFbl
GeniriH  LWbIFapbIn  anbi,
KOINMEH XYbIHpI3.

HEMECE

* HEMECE kanfaH TamakTbl TOHa3bITKbILITa CakTay YLUiH
caKTay kaknafblH TapTrnara canbiHbI3.

Abaiinanbi3! blabic ani bICTbIK Gonca, KaknakneH xannaHbi3.

*ynrire 6annaHbICTbI
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AnbiH6anbl anabiHFbl 6eniriH Tazanan, oHbl KaWTaaaH biablcka Tipke!

* AnpbliHfbl 6eniriH bICTbIK CyFa XYFbILL CYMbIKTbIK KOCbIM, KbIpMaWTbIH rybkameH MyKuaT
TasanaHpl3.

CbIpTKbl angblHFbl GeniriH Xybin, Xakcblnan KenTipreHHeH KeiH,
1. anablHFbl 6eniriH bIALICTLIH, INreriHe KbICbIHbI3.
2. AnablHFbl XaFblH «CbIPT» €TKEH AblObIC ECTINreHLWwe KbiCbIHbI3.

KanfaH TamakTbl Kbl3Oblpy YLWiH TapTnajaH KaknakTbl anblHbi3 4a, blOAbICTbIH anablHfbl

BeniriH OpHbIHAa KOMbIHbI3.

+ TemnepartypaHbl 160°C eTin Koto YLUiH [ xeHe @ TynmenepiH 6acbiHbI3.

» OpaH KeliH [[9) TyimeciH Gacbkin, 10 MWHYTKa KOIO YLUiH @ XoHe @ TyvimenepiH
6acbIHbI3.

HA3AP AYOAPBLIHbI3! Kypanabl elwkawaH TapTnacbi3 konpaH6aHbi3. [licipy

anabiHAa apKallaH anablHFbl NaHenbAi KanTaAaH biAbICKA KbIChIHbI3.

K¥PbINFbIHbI TAUOANAHY

EckepTy: Ke3 kenreH eHAipic KanAabliKkTapbl MeH )aHa MicTi KeTipy ywiH aye
KybIpFbIlWTbl  GipiHWi peT naupanaHraH kespe (iwiHae ewkaHgan Kepek-
)Kapakrapcbi3) 60c XKyMbiIC icTen TypfaHbIHbI3Fa KO3 XKeTKi3iHi3. AnfallKbl XXaHFaH
Ke3ze MypXKaAaH a3garaH TYTiH WbIFYbl MYMKiH.
KypbInfFbl TaFaMHbIH YIIKEH aCCOPTUMEHTIH AanblHAaN anafbl. TaraMHbIH HEriari TypnepiHii
nicipy yakpiTtapbl «[licipy Hyckaynbifbl» TapayblHAa bepinreH. MIHTepHeTTeri peuentrep
KYPbINFbIMEH TaHbICyFa kemekTecesi.
1. KyaT CbIMbIH 91eKTp po3eTkacbiHa KOCbIHbI3.
2. Tafamibl Tapnafa casnblHpl3.
Eckeptne. EwkawaH kKecteae KepceTinreH Makcumangbl MernwepneH
acbipMaHbI3 («Micipy HyckaynbiFbi» 6eniMiH KapaHbi3), ce6e6i on COHFbl HaTUXE
canacblHa acep eTyi MyMKiH.
3. TapTnaHbl kKanTagaH KypbinfbiFa canblHbI3.
KypbInfbiHbl KOCY YLUIH (D TyMeciH 6acbiHbI3.
5. Micipyai 6acTay yLwiH angplH ana opHaTbIfiFaH yakbITTa nicipy peXKMMiH TaHgayra Hemece
napametpriepai e3iHi3 TaHaayra 6onaap.
a. ABTOMAaTTbI MiCipy PeXWMiH TaHOacaHbI3:
« Ticipy pexuMiH kepceTy YLiH (I TyiiMeciH GackiHbI3.
» CopaH KeWiH KaxeTTi nicipy pexxvmiH TaHaay YLUiH SkpaHaarbl @ Ty/imMeciH 6acbiHbI3
(6yn pexumaep «[icipy HyckaynbiFbl» GeniMiHae enken-Tenkenni cunarTansaH).

>
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10.

« Kaxet Gorca, nicipy yakbITbiH J3) TyiMeciH 6achin, yakbiTTbl @ XoHe @ Tynmenepi
apkbinbl peTTeHi3. Tamepai 0-60 MyMHYT apanbifbiHaa opHaTyFa 6onagbl.

 TemnepatypaHbl {2 caHiblK SKpaHaarb @ xoHe (=) TyilMernepiMeH peTTeHis.
Tepmocrtar 40-220 °C apanbifbiHAa e3repin Typagbl.

* TaHpganfaH TemnepaTtypameH :p‘ XeHe yakblT napametpriepiMeH nicipyai 6actay
ywiH «bactay» TyimeciH 6acbiHbI3.

* Micipy Gactanagbl. TemnepaTypa MeH kanfFaH nicipy YyakbiTbl 3KpaHAbIK
auvcnnenae kesekrecin Typagbl.

« Eckeptne. Micipy kesiHge [insert icon time/temp] TyiimeciH Gacy apkbinbl nicipy
yaKbITbl MEH TemMnepaTypaHb! peTTeyre Gonagbl [j2).

b. Erep KonimMeH opHaTy/bl TaHAACAHbI3:

« TemnepaTypaHbl {9 caHAblK SKpaHAarb @ XoHe @ TyiMenepiMeH peTTeHis.
Tepmocrtar 40-220 °C apanbifbiHAa e3repin Typagbl.

* OpaH KeuiH @ XoHe @ TyimenepiH 6acy apkbiibl KaXeTTi Micipy YyaKbITblH
opHaTbiHbI3 §9. Tailmepai 0-60 MUHYT aparbifbiHga opHaTyFa 6onags.

* TaHganfaH :; TemnepaTypameH XeHe yakblT napameTpriepiMeH nicipyai 6acrtay
ywiH «bactay» TyiimeciH 6acbiHbI3.

e MNicipy 6Gacranagpl. TemnepaTypa MeH KamfFaH Micipy YyakblTbl 3KpaHAObIK
aucnnenge kesekrecin Typagbl.

c. Micipyni kinipTy Hemece TokTaTy:

« TMicipyai KiaipTy YLWiH >an faHa 2“; TyMeciH 6acbiHbI3. Micipyai xanracTbipy YLUiH
TYWMeCiH KaTagaH 6acbiHpI3.

« MMicipyai ToKTaTy YLUiH 2‘,0; TYMMeciH y3aK Gacbkin TypbiHbI3. Kypan cankbiHoaraH
caliblH On XenaeTyAi )anfacTbipazbl.

TaFaMHbIH apTblK Marbl XaLUik TyGiHe XuHanagbl.

OHTannbl HaTWXere KON >KeTKidy YLWiH keWbip Taramgapapl Nicipy YyakbITbIHbIH

XapTbicbiHAa wariikay kaxeT («[licipy HyckaynbiFbi» GeniMiH kapaHbi3). ©Himaepai

lankay YyWiH biAbICTbl KypbinfbldaH TyTkaaaH LublFapbin, wWwankanbid. OjaH KeniH

bIABICTbI KaTadaH KypbinfbiFa calbliHpl3, COHAA NiCipy aBTOMATThl TYpAE Kanfacagbl.

®pu yLWiH nicipreH coH 15 MUHYTTaH KeWtiH, ogaH keiiH 10 MuHYT GonFaHaa Larikan,

apanacTbIpFaH XeH.

TanmepaiH AblObICTbIK CUrHanbIH ecTireH keafe 6enrineHreH nicipy yakbiTbl askranagbl.

blabicTbl KypbinfblAaH WbIFAPbIN anblHbl3 XaHE OHbl bICTbIKKA TO3iMA| )Xepre KOMbIHbI3.

TamakTblH AaibliH GonFaHblH TekcepiHis. Erep Taram ani ganbiH 6onmaca, biabICTbl

KYpbIFblFa kanTa Kowibin, Takmepai GipHelle KocbiMLIa MUHYTKA OpHATbLIHbBI3.

Taram nickeH ke3fe, blAbICTbI anbiHbI3. TaraMAapbl any yLiH KesiHAe biabICTaH LblFapy

YLUIH KblCKbILUTApAb! NaiganaHbiHbI3.

Ab6annaHbi3! TapTnaHbIH TOPbI eLKaLlaH Xofapbl KapaTbiiMaybl KaXeT.

Abannanbi3! MicipreHHeH KeWiH blAbIC, XXdHe TaFaM eTe bICTbIK 6Gonaabl.

AbGannaHbi3! blgbicTbl nanpanaHy KesiHOe XoHe KonpaHFaHHaH KeliH Gipas

yakbIT ycTaMaHbI3, ce6ebi on KaTTbl Kbi3bin KeTeai. blabiCTbl Tek TyTKacbiHaH

YCTaHbI3.
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11. TaramHbIH Gip Geniri AanbiH GorFaH Keane, KypbinFbl TaFaMHbIH, eKiHLWI GeniriH AanbiHaayra
GipaeH fanbiH 6Gonagpl.

EXTRA CRISP PEXXUMIH NANOANAHY

*  byn pexum Tek Kyblpy pexumi xoHe KonMeH pexuMi ywiH 6encengi. Kocbimiwa
KbITbIprak OnuuMsiHbI iCke KOCkaHAa, KYPbInfbl XoFapbl XbinAaMAabIKTa XyMbiC icTeni
X8He 0faH [a XakCbl KbITblprak HaTuxenep Gepeai.

Eckeptne. Byn nicipy pexumi GyNbIMbIHbI3AbLIH alHanManbl XenpaeTKiwiH
KylienTeni.

+  Byn dyHKUMsHbI nicipy GactanfaHFa aeiiH Kocy Kepek.

+  KocbiMwa KpITblpriak yHKumsicel Gipaent nmicipy yakbITblHAA WHrpeaueHTTepai
KblTblpnak eTyre MymkiHaik 6epegi. Byn dyHKUMSi COHbIMEH KaTap MiCipy yakbITbiHAA
3 MUHYT yHemael anagbl, nicipy HaTwxenepi onuusacel3 nicipymeH Gipaei 6onaapl.
KelTbipnak eTy YLiH eMec, yakpITTbl YHEMAETiHi3 kence, MYHKLMSAHbI iCke KOCKaHHaH
KeWiH nicipy yakbITbliH 3 MUHYTKa a3alTbiHbI3.

1. Tarampbl Tapnara canblHbi3.

2. % Fries nicipy pexxvmiH Hemece Manual pexumid TaHaay YLiH O TYMMECiH, ogaH
KeniH @) TYAMeCiH 6acbiHbI3.

3. g::;; TyrMmeciH 6acbiHbI3. Byn pexum icke KocbinFaHaa, on akpaHaa KbI3FbINT capbl TYCTi
6onbin kepceTineai.

4. Erep kaxet 6onca, @ XKoHe @ TyrmenepiH 6acy apkbinbl KaXeTTi Micipy YyakbITbIH
TaHaaHbI3 («Micipy HyckayrbiFbl» GeniMiH KapaHb!3).

5. Micipyni 6actay ywiH o TyMeciH BacbiHpbI3. TaHdanFaH TeMnepaTtypa MeH kanfaH
nicipy yakbITbl 3KpaH gUcnneniHae Kke3ekTecin kepceTineai.

rPUNb CUAKTbI KANAW NICIPYTE BONAAbLI?

KypbinFbl xabbicnanTbiH xabblHbl 6ap Kyiima TopbIMeH

Gipre kenegi.

Ipunb cUsIKTBI MiCipy YLUIH, MHrpeaneHTTepai canMac 6ypbiH
KYPbIMFbIHbI KONMeH pexxumae 15 MuHyT 6oiibl 220°C
Temnepartypaja anibiH ana KblaablpblHbl3, COAaH KeiH m

stop

KaXKeTTi anablH ana opHatbififaH GaraapnamaHbl TaHaaHb!3.
Ipunb TOpbI Ke3 KenreH TaFam TypiH Tamalla KyblpyFa
MYMKiHZiIK Gepegi.

CYCbI3OAHObLIPY

1. Topabl KypbIfiFbl biAbICbIHA CanbIHbI3.

2. TYNMeCiH 6acbiHbI3 @, ofaH [[3) ke @ KoHe @ TyimenepiH 6acy apkbinbl caHablk
akpaHaarbl. backapy aykbeimbl : 40 - 70°C.

3. OpaH keiliH [J9 TyimeciH Bacy xeHe @ MeH @ TyWMenepiMeH yakbITTbl peTTey
apKbInbl kanaraH nicipy yakbITblH OpHaTbIHBI3. YakbITTbl 1 caratTaH 10 caraTka AewiH

rak}



opHaTtyra 6onagbl.

4. Cycblaaanfbipy NpoLeciH ;. 6acray yuiH «Bbactay» TyiimeciH 6ackiHpi3. TemnepaTypa
MEH KarnfaH nicipy yakbITbl 9KpaHOblK Ancnnenae kesekrecin Typaabl.

5. TanmepaiH AbIObICTLIK CUrHaNbIH ecTireH keaae 6enrineHreH nicipy yakbITel askranagbl.
blabICTbl KypbINFbIAAH LbIFapbIN anblHbI3 XKoHe OHbI bICTbIKKa TO3iMAj XXepre KOMbIHbI3.

6. TamakTblH OalibiH GonFaHbiH TekcepiHis. Erep Taram ani gaiibiH 6onmaca, biabICTbl
KYPbINFbIFa KanTa Koubin, TanmepAi GipHelle KocbiMLLA MUHYTKA OpHaTbIHbI3.

7. Taram nickeH keae, blAbICTbl anblHbI3. Taramabl any YLiH Ke3iHAe biAbICTaH LbiFapy
YLUIH KblCKbILUTapAb! NaganaHbiHbI3.
AbGannanbi3! TapTnaHbIH TOPbI €LKaLIaH XXOFapbl KapaTbiIMaybl KaXeT.
Abainnanbi3! MicipreHHeH KeliH blAbIC, XXaHe TaFraM eTe bICTbIK 6onagbl.
AGannanpbi3! blabicTbl nanaanaHy kesiHae XaHe KonaaHFaHHaH KeriH Gipa3
YaKbIT yCcTaMaHbI3, ce6e6i on KaTTbl Kbi3bin KeTeai. blabICTbI TeK TyTKacbiHaH
YCTaHbI3.

8 GaHkafaH TypaTblH XVHaK Genek catblnagbl.
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8 BaHka vorypT favibiHaay:

* blgbicka kanbINTbl  Temnepatypagarbl 1 n
ynbTpanacTepneHreH CyTiH KOCbIHbI3

* OpaH keWiH cyT bepMeHTTepiHiH nakeTiH (2 r) Kocbim,
Xakcblnan apanacTblpbiHbI3.

» KocnaHbl 8 WbiHbl 6aHkaFa canbin, kaknakneH xabbiHbl3

Eckeptne. MorypTTbl KaknarbIH xabbinFaH 6aHkanapaa

nicipy kepek.

TOSbIK

« MorypTThl micipreH kesae, KYPbinFbl biAbICHIHBIK TOPbIH
anbiHbI3.
« blabicka 4 6aHKaHbl canblHbI3.

« Topabl Koiibin, 4 6aHKaHbIH, YCTIHE KOMbIHbI3

O] TYMMeCiH 6acblHbI3, O4aH KeWiH Lndprblk 3kpaHaafbl @ TyMeciH 6acy apkbinbl
TemnepatypaHbl 40°C-ka AeliH peTTeHis.

« OpaH KeniH @ TyMeciH 6acy apKbinbl K&XETTi NiCipy yaKblTbIH OPHATbIHbI3. YaKbITThl 8
cafaTka OpHaTbIHbI3.

* Micipyai 6acrtay ywiH g, «Bactay» TyiMeciH 6acbIHbI3.

AbGainaHnbi3! MicipreHHeH KeWiH TapTna, 6aHkanap MeH Top bICTbIK 6Gonaabl.

EckepTne. Erep norypt Tbim CyibIk fien oinacaHpl3, cisae 2 Hycka 6ap:

* TemnepatypaHbl 5°C xofapbinaTtbiHbI3

« Tlicipy yakbITbliH 1 caFaTka Hemece 2 cafaTka y3apTbliHblI3.

KEMIHIE BACTAY

Kon pexviminge >xeHe Genrini 6ip aBTomaTThl 6araapnamanapga (KapToLuka, eT xaHe 6anbik
pexumiHeH 6acka Gapnblk Garaapnamanap) nicipyai 6acrayapl keiHre kanablpyra 6onagbl.
Micipyai 6actayapl 30 MuHyTTaH eH kebi 4 caraTka AeliH kewwikTipyre 6onaabl. On yLuiH keneci
Kajamaapapl opblHAay KaxeT: 1:

« Micipyai 6actamac 6ypblH §2) TyiMeCiH y3ak 6achiHbI3.

« [Micipy 6acTanaTbiH yaKbITTbl OPHATY YLUiH @ XoHe @ TyMenepiH naganaHbliHbI3,

» CopaH keliH «bactay» TyiMeciH 6acbIHbI3.

Eckepty: Kewikripin 6actay keibip MHrpeaveHTTep YWiH OeHcaynbikka Kayin
TeHAipyi MyMKiH. KyblpbInFaH TayblK eTiH KocnafaHAa, eT Hemece GanblK CUAKTbI
TaFaMmaapabl KewikTipin 6actayabl kongaHbayra keHec 6epemis.

MICIPY H¥CKAYIbIFbl

TemeHperi kecTe garibiHAanNaTbiH TaFAMHbIH HETi3r napameTprnepiH TaHgayFa kemekTecesi.
Eckeptne. TemeHperi nicipy yakbITTapbl TeKk Hyckay peTiHae 6epinreH XaHe
nanaanaHblIFaH KapToONTbIH TYPi MeH NapTUscbiHa 6ainaHbICTbl ©3repyi MyMKiH.
Backa Tarampap ywiH enuwemi, niwiHi xxaHe 6peHAi HaTUXenepre acep eTyi MyMKiH.
CoHAbIKTaH Nicipy yakbITbIH a3fan peTTey KaxeT 60nybl MyMKiH.
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KapTon neH cpu

HerypribiM Ken waiikacakpi3, nicipy HaTIKeCi CoFyprbIM
MyanarbinFaH thpu 300-1000g | 5% 15-30 190°C| X 2/3 aKchl Gonaapl. MMicipy yakbiTbIH KbICKapTKbIHBI3 Kence
(10 mm x 10 mm) min LuarKanabl | HeMece KbiTbiprak HATUKE anFbiHbI3 Kence, KockiMLLa
KbITbIpaK (DyHKLIMACHIH KOCYFa Gonapl.
Yiine xacanraH hpy - 15-34 o x 2/3 u
kaptoGbl (8 x 8 mm) 300-1000g | o min 190°C] Lwaiikanms! 1 ac Kacblk Mat KOCbIHbI3
MyapatbinFaH kapron - 12-27 o x 2/3 “
KecekTepi 300- 10009 | 5% min 190°C waikaias! 1 ac kacblk Mait KOCbIHbI3
ET neH Kyc eTi
Kabbipra cteitk (1 - 2 Genwektep) sn']ilo 200°C| % AsiKTay anablHa 2 MUHYTTa ayapbiHbI3
6-10 -
TypanfaH cTeiik |1 - 4 Genwekrep, & n_1in 200°C| % MicipyaiH opTacbiHaa ayaapbiHbI3
T . (&
ayl(’(l:KvT;&cTig[): €1 100-600g | (3 | 16 min [180°C % licipyaiH opTacsitaa ayaapbiHbla
TyTac Tayblk eTi 1500 g @& | 60 min |180°C
EeKOé'e/Kg:::p €Tl 4 _ 9 rpanwrap 8 min |200°C % MicipyfiH opTachiHAa ayaapbiHbi3
Banbik
; 15-17 o
Axcepke uneci | 4 Genwektep | < min 140°C
AcLuasH 24 BenwekTep| x» | 6 min [170°C
XeHin Taramaap
MyaparbinFaH Taybl| 1-10 8-15 ol N
HarreTchl GenwekTep & min 200°C
[0 )
TayblK kaHaTTapb! 691'1|ule1|<9rep (S 1?71_ir120 180°C @
MyaparbinFan 1-10 7.9 (i N
i ; e | 129 here %)
TasKwanapb! Genwekrep min N
MysnatbinFaH nusi3 . o N
carvHanap 10 Genwektep) © | 8 min |180°C I\
300 S . o
e (3 ocinminep) 2 | 7min [190°C
[0 )
Ackaba 400-700g | €Y | 15 min [180°C @
Micip!
1-6 -~ | 15-18 o Micipyre apHanfaH niwiHAi/new
Madbpun Genwektep & min 180°C TabarblH nanaanaHblHbI3*
LokonagTs! - . o
TopTTap 300 g & | 23 min |160°C
CycbizaaHabipy
TypanfaH anma SemL-eZKTep ‘ ‘ 4 h ‘ 80°C ‘
Worypt
o 8
Tabufu itorypt ok 8h |40°C
Mblpanal
KyMblpanap Y,

* MicipyaiH XapTbICblHa AeWiH LankaHbI3.
** TOPT MiLiHiH/Neww TabafbiH TapTnara carnbiHbI3.

Hohok

akceccyap peTiHae caTbinaTtbiH 6peHa 6aHkanapbiHa caiikec keneai.

MAHbI3[bIl: Kypanabl 3akbiMaamay YLUiH HyckaymnblKTa XaHe peuenTTepae KepceTinreH
VHTPEANEHTTEP MeH CyMbIKTbIKTapAblH Makcumanibl MesepiH ellkallaH acbipMaHbi3.
KeTepin keTeTiH kocnanapap! (Mbicanbl, TOPT, KU HEMECE KEKCTEP CUSIKTbI) NaiganaHFaH
Kesfae, new TabafblH XapTbICbiHAH apTbik TONTbIpyFa 6onmangbl.

Ab6ainaHbi3! TemnepaTtypa cakranmaca, apTblK nicin keTy kayni 6ap.

* Kenewmi kilkeHTan Taframaap YLWiH a4eTTe kenemi yrnkeH Tarampapra kapafaHga cen
KblCka Micipy yakbITbl kaxeT. Erep ceHimai 6onmacaHbi3, a3ipney 6apbICbiH Tekcepy
YLWIiH bIAbICTbI KE3 KEMreH yakbiTTa awyra 6onagbl.

+ Kenewmi kilkeHTal Tafamgapabl MiCipy yaKbITblHbIH XapTbiCbiHA AENiH LIaikay COHfbl
HOTWKeHI xakcapTaabl xeHe Gipkernki nicnew kanyra xon 6epmengi.

+ KapTonTbl KbITblpnak eTy yLiH, nicipep anablHaa a3 Meniiepae Mai Kochin KepiHi3 e,
Gipkenki apanacTbIpy YLUiH WalkaHbI3. bi3 14 Mn mMaii Kytoabl yebiHambl3. MyaaaTbinFaH
KapTornka mai KocnaHbl3.

» TewrTe nicipyre 6onatblH XeHin TaraMmaapabl KypbinFbiga aa nicipyre 6onagbi.

+ Kapton nicipyre apHanfaH oHTainbl yCbiHbIFaH Menep: 600 rpamm.

*  TonTbIpbInFaH XeHin Taramaapabl Te3 XaHe OHal xacay YLiH AalblH kaTnaprbl XoHe
KbITblpnak kamblpAbl nanganaHbIHbI3.

» TopT Hemece KWL MICIpriHi3 Kefice Hemece Ha3ik UHrpeaneHTTepai Hemece canvachl
6ap WHrpeaMeHTTepAi KybIpFbiHBI3 Kence, Meluke apHamnfaH blAbICTbl KYPbIFbIHbIH
biabICbIHA canbiHpbl3. Ci3 kpemHuigeH, ToT GacnantbiH GonaTTaH, antoMUHUALEH,
TeppakoTaAaH >KacanfaH neLuke apHanfaH blApICTbl NakganaHa anachl3.

*  KypbinfblHbl TaFamapl Kbi3ablpy YLWiH Ae navpganaHyFa 6onagbl. Taramabl Kbl3oblpy
ywiH TemnepatypaHbl 160°C-ka, yakbITTbl 10 MUHYTKa AeliH opHaTbiHbI3. Taramabl
TOMbIFBIMEH KbI3AbIPY YLiH TafaMHblH MerwepiHe 6annaHbICTbl MiCipy YyaKbITbIH
petTteyre 6onaael.

KOJNAOAH XXACAIFAH KAPTON TINIMAEPIH 93IPIIEY

KongaH >xacanfaH kapTton TiniMaepiH o3ipneriHia kence, TemeHAeri kagampapabl
OpbIHAaHbI3.
1. Kapton TinimaepiH o3ipney VYLWiH YCbIHbINATbIH SPTYPAi KapTONThbl TaHAAHbI3.

KapTonTbiH KabblifbiH apLubIn, kanbiHabIFel 6ipaer kapTon TiniMaepiHe KeciHia.

2. Kapton TinimaepiH cankbiH cybl 6ap blabicTa kem aereHge 30 MUHYT XxibiTiHi3, onapabl
CyAaH LWbIFapebIn, Tasa, CiHipriLUTiri )Xofapbl KON opamanmeH KypraTbiHpl3. CogaH KemiH
Kafa3 ac yw cynriciMeH cypTiHi3. MNicipmec BypblH kapTon TiNIMAEPIH MyKUAT KenTipy
Kepek.

3. Kyprak bigbicka 1 ac kacblk Mai (eciMaik, KyH6aFblc Hemece 38UTYH) Kyiibin, YCTiHe
KapTon TiniMAepiH cankin, ornap MannaHfaHLa apanacTblpblHbI3.

4. ApTblk Maigbl biabiCTa Kanablpy YLiH kapTon TinimaepiH caycarbiHbi36eH Hemece ac
YV KypanbiMeH anbiHpl3. KapTon TinimaepiH bigbicka canbiHbI3.

Eckeptne. MainaHfaH kapton Tinimaepi 6ap koHTeWHepai GipaeH blabicka
canmaHbI3, aTnece apTbiK Ma biabIiC TyGiHe Tycepi.

5. Kapton TinimaepiH «Micipy HyckaynbiFbl» GenimiHaeri HyckaynapFa Caikec KyblpblHbI3.
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KypbinfFbiHbl KONAaHFaH calblH Tasanan oTbIpbiHbI3.
blabic neH TopablH *abbicnanTbiH xabbiHbl 6ap. Onapabl Tazanay ywiH meTann ac ym
bIAbICTapPbIH HEMEeCe KblpaTblH Tasanarbill MaTepuangapabl nanganaH6aHbi3, cebebi 6yn
»abblCcnanTblH )abblHAbl 3aKbiMAaybl MYMKIH.
1. AwaHbl po3eTkaZaH CybIpbiM, KYpbINFbIHbI CYbITbIM anblHpbI3.
Eckeptne. KypbinfbiHbl Te3ipek cankbiHAATY YLUiIH bIABICTbI LUblFapbin anbiHbI3.
2. KypbInfblHbIH CbIPTbIH AbIMKbIN LWYOGEepeKneH CypTiHi3.
3. blabic neH rpunb HayacblH bICTbIK CYMEH, XYFbILl CYMbIKTbIKNEH XOHE KblpManTbIH
rybkameH TazanaHbi3.
KanfaH nacTbl KeTipy yLUiH Mali KeTipeTiH CyMbIKTbIKTbI KorngaHyra 6onagpi.
EckepTy! blabic neH TopAbl bIAbIC XyFbIWTa XyyFa 6onaabl.
AnblHGanbl anabIHFbI Geniri 6ap ynrire kaTbicTbl eckepTy! ByMbIMHbIH OHTaNbI
caKTanyblH KaMTamachbI3 eTy YLiH CbIPTKbl anAblHfbl 6eniriH anbin, oHbl KONIMeH
XYYy MaHbI3AbI.
Tepeseci 6ap anblHGanbl anablHFbl Geniri 6ap ynri ywidH anablHFbl GeniriH
KONIMEH Xyy oWHeKTiH OacTankbl KopiHiCiH >aHe MenaipniriH cakrayra
KemekTecepi.
KeHec. blabic neH TopablH TyGiHe Kip TypbIn Kanca, onapAbl bICTbIK CyMEH XaHe asaan
KYFbILW CYMbIKTbIKNEH TONTbIPbIHBI3. blabICTbl XaHe TopAbl wamameH 10 MuHyTKa
KanabipbiHeI3. OaaH KeliH Tasanan XybiM, KypFaTbiHbI3.

4. KypbInfblHbIH iLUiH bICTBIK CYMEH >XaHe AbIMKbIN LWyGepeKneH cypTiHi3.

5. Kes kenreH Tafam KangbIKTapblH KETIPY YLUIH KbI3AbIPFbILL NIEMEHTTi Kyprak Tasanay
LieTKacbIMeH Ta3anaHbl3.

6. KypbinfblHbl CyFa Hemece 6acka CyMbIKTbIKka canMaHbl3.

1. KypbinfblHbl TOKTAH aXbIpaTbim, CybITbiN anbliHbI3.
2. Bapnblk 6enwekTiH Tasa api Kyprak ekeHiH TekcepiHia.

KENINAIK )XOHE KbISBMET KOPCETY

Erep cisre kblameT Hemece aknapar kaxeT bonca Hemece Macene TybiHAaca, 6peHn Be6-
canTblHa KipiHi3 Hemece eniHisgeri 6peHaTiH TyTbiHyWbINapabl Kongay opranbiFbiHa
xabapnacbiHbl3. TenedoH HeMipiH anempik keningik kitanwackiHaH Tabyra 6onagpl. Erep
eniHiaae TyTbIHYLIbINAPAbI Konaay opTasbiFbl Gonmaca, xeprinikti 6peHa annepiHe GapbiHpI3.

AKAVYIbIKTAPAbI KOO

KypbinfFbiFa kaTblCTbl Macenenep TyblHAAca, XWi KOMbINAaTbiH CypakTrap TidiMiH any
ywiH 6peHa Beb-canTbiHa KipiHi3 (OCbl HyckaynblkTarbl Mykaba GeTiH kapaHbi3) Hemece
eniHisgeri TyThiHYLWbINApAbl Kongay opTanbiFbiHa xabapnacbiHbl3.
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. Eemaldatav rest*

monw>

Sahtel
Sahtli kdepide
Eemaldatav esiosa*

Eemaldatav esiosa koos aknaga *
. Sdilituskaas *
. Puutetundlik digiekraan
Aja-/temperatuuriekraan

=Iom

Eemaldatav survevalatud grillrest*

AUTOMAATSED KUPSETAMISREZIIMID

VA i

Friikartulid 6. Pitsa
Kananagitsad 7. Lihaldigud
Peekon/veiseliha peekon 8. Koogiviljad
Krevetid 9. Kala
Rostkana 10. Magustoit

ENNE ESIMEST KASUTAMIST

Lugege esmalt tdhelepanelikult ohutusjuhiseid ja kasutusjuhendit ning hoidke neid turvalises

kohas.

1. Eemaldage kogu pakkematerjal ja seadmelt kbik kleebised.

2. Arge eemaldage silikoonist padjakesi kausist.

3. Puhastage sahtel ja eemaldatavad restid pohjalikult sooja vee, ndudepesuvahendi ja
mitteabrasiivse Svammiga.
Markus : Kauss ja rest on néudepesumasinas pestavad.
Hoiatus Idatava esiosaga mudeli puhul: toote optimaalse sdilimise tagamiseks
on oluline eemaldada vilimine esiosa ja pesta seda kasitsi.
Eemaldatava esiosaga aknaga mudeli puhul aitab esiosa kasitsi pesemine sdilitada
algse vélimuse ja klaasi labipaistvuse.

4. Piihkige seadme sise- ja vdliskiilge niiske lapiga. Seade t66tab kuuma 8hku tekitades.

ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

1. Asetage seade lamedale, stabiilsele, kuumakindlale t66pinnale, eemale veepritsmetest.

2. Sisestage vore kausi pdhja, kuni peatuskohani.

3. Arge pange sahtlisse 6li ega teisi vedelikke.

Arge asetage midagi seadme peale. See takistab 6hu liikumist ja méjutab kuuma
6huga kiipsetamise tulemuslikkust.

'[AHTIS! Seadme Ulekuumenemise vdltimiseks drge paigutage seda nurka voi seinakapi alla.
Ohuringluse vdimaldamiseks tuleb seadme Gimber jatta vahemalt 15 cm vaba ruumi.

EEMALDATAV ESIOSA*

Meie uue lihtsa puhastamis- ja hoiustamisssiisteemi abil saate hélpsasti eraldada kausi esikiilje
ja kausi enda.

e Puhastage oma toodet hélpsasti ja sddstke ruumi oma ndudepesumasinas

o Sailitage Ulejadke tanu pakendikaanele.

*olenevalt mudelist

Selleks, et sddsta ruumi oma ndudepesumasinas ja tagada seadme optimaalne sdilimine,
jargige eemaldatava esiosaga mudeli puhastusprotseduuri.

 Vajutage alla kausi pdhjas asuvat nuppu.

e Eemaldage konks oma asukohast.
Eemaldatav esiosa tuleb dra.

e Pange kauss ndudepesumasinasse
vOi peske seda kdsitsi ilma eesiosata,
et saaksite toote uuesti ihendada.

« VOI asetage sdilituskaas sahtlile, et hoida iilejadke oma
kilmikus.

Ettevaatust: Arge kinnitage kaant, kui kauss on veel kuum.

e Peske kasitsi esikiilg pohjalikult kuuma vee, ndudepesuvahendi ning mitteabrasiivse
svammiga.

e Pdrast valimise esiosa pesemist ja pohjalikku kuivatamist
1. kinnitage esiosa lilemine osa kausi konksu sisse.
2. Kinnitage esiosa pdhi, nii et kuulete ,kldpsu».



Ulejadkide soojendamiseks eemaldage sahtlist kaas ja asetage esiosa tagasi kaussi.

« Vajutage nuppu 9 ja @ , et seadistada 160 °C.

« Seejéirel vajutage nuppu §3), et seadistada 10 minutit koos nuppudega (+) ja o.
ETTEVAATUST! Arge kunagi kasutage seadet ilma sahtlita. Kinnitage esipaneel alati enne
toiduvalmistamist tagasi kaussi kiilge.

SEADME KASUTAMINE

Hoiatus: Veenduge, et te kdivitate oma 6huffriti tithjaks, kui te seda esimest korda kasutate
(ilma lisaseadmeteta), et korvaldada tootmisjadgid ja uus 16hn. Esmakordsel siiiitamisel
voib korstnast véljuda kerget suitsu.
Seade suudab valmistada mitmesuguseid toiduaineid. Peamiste toidutiiiipide kiipsetusaeg
on esitatud jaotises , Toiduvalmistamise juhend®. Veebipdhised retseptid aitavad teil seadet
tundma 6ppida.
1. Uhendage toitejuhe elektripistikupessa.
2. Asetage toit sahtlisse.
Markus. Arge kunagi iiletage tabelis esitatud maksimumkogust (vt jaotist
,, Toiduvalmistamisjuhised”), kuna see v6ib méjutada I6pptulemuse kvaliteeti.
3. Lukake sahtel tagasi seadmesse.
4. Vajutage seadme sissellilitamiseks nuppu (D
5. Kipsetamise alustamiseks saate valida eelseadistatud kipsetusreZiimi voi manuaalseadete
vahel.

a. Kui valite automaatse toiduvalmistamise rezZiimi:

« Vajutage nuppu {1, et kuvada kiipsetusreziim.

« Seejdrel vajutage nuppu {1 ekraanil, et valida soovitud kiipsetusreziim (reziime on
tapsemalt kirjeldatud jaotises , Toiduvalmistamisjuhised®).

« Vajaduse korral reguleerige kiipsetusaega, vajutades nuppu 3 ja reguleerides aega
nuppude @ja @ abil. Taimeri saab seada 0-60 minutile.

» Kohandage temperatuuri § digiekraani nuppudega @ja @ . Termostaadi vahemik on
40-220 °C.

« Vajutage nuppu et alustada soovitud temperatuuri ja aja seadistusega kiipsetamist.

e Algab kipsetamine. Temperatuur ja jdrelejadnud valmimisaeg kuvatakse vaheldumisi
ekraanil.

 Markus. Toiduvalmistamise ajal kiipsetusaja ja temperatuuri reguleerimiseks vajutage 3.

start

Stop

]
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b) Kui valite manuaalseaded, tegutsege jargmiselt:

 Kohandage temperatuuri §9 digiekraani nuppudega @ja @ Termostaadi vahemik on
40-220 °C.

o Seejdrel madrake soovitud kiipsetusaeg 3, vajutades nuppe @ ja @ Taimeri saab
seada 0-60 minutile.

start

e Vajutage nuppu ;,, et alustada soovitud temperatuuri ja aja seadistusega kiipsetamist.

e Algab kiipsetamine. Temperatuur ja jarelejadnud valmimisaeg kuvatakse vaheldumisi
ekraanil.

c. Peatage v6i I6petage toiduvalmistamine:

o Kiipsetamise peatamiseks vajutage lihtsalt nuppu
uuesti nuppu or.

 Kiipsetamise peatamiseks vajutage pikalt nuppu
ventilatsiooni.

6. Toiduainetest koguneb Uleliigne 6li sahtli pohja.

7. Mbénda toitu tuleb optimaalsete valmistulemuste saamiseks poole valmistamise pealt
raputada (vt jaotist ,Kipsetusjuhised”). Toidu raputamiseks tdmmake nou kéaepidemest
haarates seadmest vdlja ja raputage. Seejdrel likake néu tagasi seadmesse ja kiipsetamine
algab automaatselt uuesti. Friikartulite puhul soovitame raputada neid péarast 15-minutilist
kiipsetamist, seejdrel parast 10-minutilist kiipsetamist.

7. Kui kuulete taimeriheli, on kiipsetamine I6pule jdudnud. Tommake ndu seadmest vdlja ja
asetage kuumakindlale pinnale.

9. Kontrollige, kas toit on valmis. Kui toit pole veel valmis, likake ndu lihtsalt tagasi seadmesse
ja seadistage taimer veel monele lisaminutile.

10. Kui toit on valmis, votke ndu vdlja. Kasutage toidu ndust vdlja votmiseks tange.
Ettevaatust! Sahtlit ei tohi tagurpidi keerata, kui selles on rest.

Ettevaatust! Pdrast kiipsetamist on anum, ja toit vdga kuumad.
Ettevaatust! Arge puudutage anumat kasutamise ajal ja kohe parast kasutamist, sest
see on vdga kuum. Hoidke kinni tiksnes kausi kdepidemest.

11. Kui tiks toidukogus on valmis saanud, on seade kohe valmis jargmist toidukogust kiipsetama.

ERITI KROBEDA REZIIMI KASUTAMINE

e See reziim on aktiivne ainult friikartulite reziimi ja kdsireziimi puhul. Kui aktiveerite
lisakrdbeda valiku, to6tab seade suurel kiirusel ja annab veelgi parema krobeda tulemuse.
Markus: see toiduvalmistamise reziim muudab teie toote pdodrleva ventilaatori
kiiremaks.

e See funktsioon tuleb aktiveerida enne toiduvalmistamise algust.

o Eriti krdbe funktsioon véimaldab teil muuta koostisosad krébedamaks kasutades sama
kiipsetusaega. See funktsioon sddstab ka 3 minutit toiduvalmistamise aega, kusjuures
toiduvalmistamise tulemused on samad, mis ilma selle funktsioonita. Kui soovite krobedaks
kipsetamise asemel aega sadsta, vahendage pdrast funktsiooni aktiveerimist kiipsetusaega
3 minuti vorra.

Start

- Kipsetamise jatkamiseks vajutage

Start

Kui seade jahtub, jatkab see

Stop *



SwnN =

Asetage toit sahtlisse.

Vajutage O, seejdrel vajutage ekraanil (), et valida %ﬁ‘ friikartulite reZiim voi kdsireziim.
Vajutage gies . Selle reziimi aktiveerimise korral, kuvatakse see ekraanil oranzi varviga.
Vajaduse korral reguleerige kipsetusaega vajutades nuppe @ ja @ (vt jaotist
, Toiduvalmistamise juhendid").

Et alustada toidu valmistamist, vajutage nuppu
valmimisaeg kuvatakse vaheldumisi ekraanil.

start

Valitud temperatuur ja jarelejaanud

Stop *

KUIDAS GRILLIDA?

Seade on varustatud valatud keraamilise mittekleepuva
kattega grillrestiga.

Selleks, et grillida, soojendage seadet kdsitsi 15 minutit 220 °C
juures enne koostisosade sisestamist, seejdrel valige soovitud
eelseadistatud programm. Grillrest voimaldab teil kiipsetada
mis tahes liiki toitu ideaalseks.

KUIVATAMINE
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. Kuivatamise kdivitamiseks vajutage nuppu

. Pange rest seadme anumasse.
. Vajutage O, seejdrel reguleerige temperatuuri {3, vajutades nuppe (¥) ja (. Juhtimise

vahemik : 40 - 70°C.

. Siis médrake soovitud valmistusaeg, vajutades nuppu §9 ning kohandades aega nuppudega

@ja @ Seadistatav ajavahemik on 1-10 tundi.
start B, .

s - Temperatuur ja jdrelejadnud valmimisaeg

kuvatakse vaheldumisi ekraanil.

Kui kuulete taimeriheli, on kiipsetamine 16pule joudnud. Tommake ndu seadmest vdlja ja

asetage kuumakindlale pinnale.

. Kontrollige, kas toit on valmis. Kui toit pole veel valmis, Iikake ndu lihtsalt tagasi seadmesse

ja seadistage taimer veel mdnele lisaminutile.

Kui toit on valmis, votke ndu vdlja. Kasutage toidu ndust vdlja votmiseks tange.
Ettevaatust! Sahtlit ei tohi tagurpidi keerata, kui selles on rest.

Ettevaatust! Pdrast kiipsetamist on anum, ja toit vdga kuumad.

Ettevaatust! Arge puudutage anumat kasutamise ajal ja kohe parast kasutamist, sest
see on vdga kuum. Hoidke kinni iiksnes kausi kdepidemest.
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JOGURT

8 purgiga komplekt on saadaval eraldi miitidava lisavarustusena.

Ettevalmistus 8 purgi jogurti jaoks:

e Lisage kaussi 1 L tavalisel temperatuuril olevat kérgkuumutatud
taispiima.

« Seejdrel lisage kotike piimhappebaktereid (2 g) ja segage hdsti
labi.

« Pange segu 8 klaaspurki ja sulgege kaanega.

Markus : Jogurtit tuleb valmistada nii, et purkidel on kaaned

peal.

 Jogurti valmistamisel eemaldage seadme kausi rest.
« Asetage kaussi neli purki.

e« Asetage rest paika ja pange tles 4 purki.

« Vajutage nuppu O, seejirel reguleerige temperatuuri, vajutades digitaalekraanil nuppu (=)
kuni 40 “C-ni.
o Seejdrel mdadrake soovitud kiipsetusaeg, vajutades nuppu @ Valige ajaks 8 tundi.

Start

o Kiipsetamise alustamiseks vajutage nuppu Start ;.
Ettevaatust! Pdrast kiipsetamist on sahtlid, purgid ja rest vdga kuumad.
Markus. Kui arvate, et teie jogurti tekstuur on liiga vedel, on teil kaks véimalust:
e Suurendage temperatuuri 5 “C vorra.

o Pikendage valmistusaega tihe voi kahe tunni vérra.



VIIVITATUD ALGUS

Manuaalses reziimis ja teatud automaatsete programmide puhul (kdik programmid, vdlja arvatud
friikartuli-, liha- ja kalareziim) on teil véimalus kipsetamise alustamist edasi likata. Kiipsetamise
algust saab edasi ltiikata 30 minutist kuni maksimaalselt 4 tunnini. Selleks:

o Enne toiduvalmistamise kdivitamist vajutage pikalt nupule §3.

e Kasutage nuppe @ju @ et mddrata aeg, millal soovite toiduvalmistamise alustamist,

o Seejdrel vajutage nuppu ,Start®.

Hoiatus: Viivitatud kdivitamine v6ib mone koostisosa puhul kujutada endast terviseriski.
Soovitame tungivalt véltida viivitusega kdivitamist selliste toitude puhul nagu liha véi kala,
vdlja arvatud praetud kana.

KUPSETUSJUHISED

Allolev tabel aitab teil valida kiipsetatava toidu jaoks pohiseadistused.

Markus: allolevad kiipsetusajad on umbkaudsed ning voivad olenevalt kartulite sordist
ja partiist erineda. Muude toitude puhul véivad tulemusi méjutada toidu kogus, kuju ja
kaubamdrk. Seega peate kiipsetusaega voib-olla kohandama.

]
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Kartulid ja friikartulid
Sugavkiimutatud x 2/3 | Midarohkem raputate, seda parem on kipsetamise tulemus.
frilkartulid 300-1000g| &£ | 15-30 min {190°C Shakes | K soovite kipsetusaega ihendada 6isaada krobedamat
(10 mm x 10 mm) AKES | ulemust, vdite aktiveerida ekstra krbeda funktsiooni.
K°d‘(‘§efsfr:1k;')t”"d 300-1000g 2 | 15- 34 min |190°C S’;‘igs Lisada 1 supilusikatis ol
Stgavkilmutatud {300 1000 B ) . x2/3 . I
Kartulisektorid g| % | 12-27 min |190°C Shakes Lisada 1 supilusikatdis 6li
Looma- ja linnuliha
Ribsteak | 1-2tikid 6-10min |200°C % 2 minutitenne kipsetamise loppu Gmber
podrata
o~
Hakkliha 1-4tikid | & | 6-10min |200°C % Kiipsetamise keskel imberpdéramine
Kana rinnafileed o
(kondita) 100-600g| (& 16 min  |180°C % Kiipsetamise keskel imberpdéramine
Terve kana 15009 | &3 60 min  [180°C
Peekg:/e\;(eoizelihu tra1n-§:e d 8 min 200°C % Kiipsetamise keskel imberpdéramine
Kala
Lohefilee 4tikid | < | 15-17 min |140°C
Krevetid 24 tikid | x> 6 min 170°C
Suupisted
diqavkii 0 A
Stigavklimutatud | 4 40 i | & | 8-15 min |200°C
kananagitsad N
[0 )
Kanatiivad 1-10tikid | & | 16-20 min |180°C| \
Kiilmutatud o . ol N
juustupulgad 1-10tikid | & | 7-9min [180°C @\
- [ N
Kilmtatud | 45 g || gmin |180°C @\
sibularngad =
. 3009 . . 5
Pitsa (3 viilud) (2] 7 min 190°C
¢ N
Suvikrvitsad | 400-700g | &% | 15min  |180°C N
Kiipsetamine
Muffinid 1-6titkid | & | 15-18 min |180°C Kasutage kiipsetusplaati/ahjundud*
Sokolaadikoogid | 300g | &3 | 23min  |160°C
Vilutatudounad | 1-2tikid | | 4h |80 \
Jogurt
Naturaalne jogurt | 8 Purgid™* 8h 40°C
J
* Raputage poolel kiipsetamise ajal.
** Asetage koogivorm/ahjuvorm sahtlisse.
***vastab lisavarustusena mitidavatele margipurkidele.
227




TAHELEPANU: Seadme kahjustamise vdltimiseks drge kunagi iletage kasutusjuhendis ja
retseptides mdrgitud maksimaalseid koostisosade ja vedelike koguseid. Kui kasutate segusid,
mis kerkivad (nditeks kookide, quiche’ide voi muffinite puhul), ei tohiks ahjuvormi tdita rohkem
kui pooleni.

Ettevaatust: kui temperatuuri ei jargita, voib tekkida tilevalmistamise oht.

NOUANDED

e Vaiksema kogusega toidud vajavad tavaliselt veidi lihemat valmistamisaega kui suurema
kogusega toidud. Kui te pole kindel, vdite kiipsetamise protsessi kontrollimiseks igal hetkel
korvi avada.

e Vaiksema kogusega toidu raputamine poole valmistamise peal parandab I6pptulemust ja
aitab vdltida ebatihtlast valmimist.

e Eriti krdmpsude kartulite valmistamiseks lisage enne kiipsetamist vdike kogus 6li ja
raputage 6li iihtlaseks jaotamiseks. Soovitame kasutada 14 ml li. Arge lisage kilmutatud
kartulile ali.

e Suupisteid, mida kiipsetatakse ahjus, saab valmistada ka seadmes.

o Friikartulite optimaalne kogus kiipsetamiseks on 600 grammi.

e Kasutage tdidisega suupistete kiireks ja mugavaks kiipsetamiseks valmis leht- ja
muretainast.

e Asetage ahjuvorm seadme anumasse, kui soovite kiipsetada kooki vai pirukat voi kui tahate
praadida 6rnu voi tdidisega koostisosi. Kasutada véib silikoonist, roostevabast terasest,
alumiiniumist voi savist néusid.

e Seadet voib kasutada ka toidu ilessoojendamiseks. Selleks valige kuni 10 minutiks
temperatuur 160 °C. Toidu tdielikuks Ulessoojendamiseks soovitame kipsetusaega
reguleerida vastavalt toidu kogusele.

KODUSTE FRIIKARTULITE VALMISTAMINE

Kui soovite valmistada koduseid friikartuleid, jargige allolevaid juhiseid.

1. Valige friikartulite tegemiseks soovitatav kartulisort. Koorige kartulid ja 16igake need vordse
paksusega tiikkideks.

2. Leotage kartuliviile vihemalt 30 minutit kiilma veega taidetud kausis, ndrutage ja kuivatage
puhta ja imava katerdtikuga. Siis kuivatage need ké6gipaberiga. Kartuliviilud peavad enne
valmistamist olema tdiesti kuivad.

3. Valage kuiva kaussi 1 supilusikatdis oli (taime-, pdevalille- voi oliividli), asetage peale
kartuliviilud ja segage, kuni need on dliga kaetud.

4. Eemaldage friikartulid kausist sérmede voi kédgiriistaga, et dleliigne oli jadks kaussi.
Asetage kartuliviilud toiduvalmistamisanumasse.

Markus. *Arge kallake &liga  kaetud kartuliville kausist
toiduvalmistamisanumasse, muidu satub anuma péhja liigselt 6li.

5. Frittige kartuliviile jaotises , Toiduvalmistamisjuhised* esitatud juhiste jargi.

korraga otse

]
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PUHASTAMINE

Puhastage seade pdrast iga kasutuskorda.

Anumal ja restil on mittenakkuv kate. Arge kasutage metallist kéogiriistu voi nende

puhastamiseks abrasiivseid puhastusaineid, kuna see voib mittenakkuvat katet kahjustada.

1. Eemaldage elektripistik pistikupesast ja laske seadmel maha jahtuda. Mérkus. Eemaldage
anum, et seade jahtuks kiiremini.

2. Puhastage seadme vdlispinda niiske lapiga.

3. Puhastage anumat ja resti kuuma vee, ndudepesuvahendi ja mitteabrasiivse svammiga.

4. Allesjaanud mustuse eemaldamiseks saate kasutada rasvaeemaldusvahendit.
Tdhelepanu! Anumat ja resti voib pesta ndudepesumasinas.
Hoiatus eemaldatava esiosaga mudeli puhul: toote optimaalse sdilimise tagamiseks on
oluline eemaldada vdlimine esiosa ja pesta seda kdsitsi.
Eemaldatava esiosaga aknaga mudeli puhul aitab esiosa kdsitsi pesemine sdilitada
algse vdlimuse ja klaasi ldbipaistvuse.
Nouanne: kui mustus on anuma pdhja ja resti kiilge kinni jadnud, taitke need kuuma vee ja
mdne tilga ndudepesuvahendiga. Jatke anum ja rest umbes 10 minutiks ligunema.
Seejdrel loputage puhtaks ja kuivatage.

5. Pihkige seadme sisemust kuuma vette kastetud lapiga.

6. Puhastage kiitteelementi kuiva puhastusharjaga, et eemaldada toidujadgid.

7. Arge pange kunagi seadet vette vdi ménda muusse vedelikku.

HOIUSTAMINE

1. Lahutage seade vooluvdrgust ja laske sel jahtuda.
2. Veenduge, et kdik osad on puhtad ja kuivad.

GARANTII JA HOOLDUS

Kui soovite hooldust voi teavet voi kui teil tekib probleem, kiilastage kaubamdargi veebisaiti voi votke
Uhendust kaubamargi klienditeeninduskeskusega teie riigis. Telefoninumbri leiate Glemaailmse
garantii brosudrist. Kui teie riigis ei ole klienditeeninduskeskust, minge oma kohaliku edasimiitja
juurde.

TORKEOTSING

Kui teie seadmel esineb probleem, kiilastage kaubamdirgi veebisaiti (vt juhendi esilehte),
kust leiate vastused korduma kippuvatele kisimustele, voi votke (hendust oma riigi
klienditeeninduskeskusega.



APRASAS

. Dubuo

Dubuo rankenélé

Nuimamas priekis*

. ISimamos grotelés*

. Nuimamos islietos grilio grotelés*

Nuimamas priekis su Ziaréjimo langeliu*
. Laikymo dangtis *
. Skaitmeninis jutiklinis skydelis

Laiko / temperataros ekranas

monw»
= Iom

AUTOMATINIO KEPIMO REZIMAI

1. Keptos bulvytés 6. Pica

2. Vistienos gabaliukai 7. Kepsnys

3. Kumpis / jautienos kumpis 8. Darzovés
4. Krevetés 9. Zuvis

5. Kepta vistiena 10. Desertas

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

Pirmiausia perskaitykite saugos instrukcijas ir vadova, laikykite juos saugioje vietoje.

1. Nuimkite visq pakuotés medZiagq ir nuo prietaiso visus lipdukus.

2. Nenuimkite silikoniniy pagalvéliy nuo dubens.

3. Kruopsciai idplaukite stalciy ir nuimamas groteles kar$tu vandeniu su Siek tiek plovimo
skyscio ir nebraizancia kempine.

Pastaba : Dubenij ir groteles galima plauti indaplovéje.

Ispéjimas, susijes su modeliu su nuimamu priekiu: siekiant uztikrinti optimaly
gaminio ilgaamziskuma, svarbu nuimti iSorine priekine dalj ir ja plauti rankomis.
Modelio su nuimamu priekiu ir langeliu atveju, priekio plovimas rankomis padeda
iSsaugoti pirmine prietaiso iSvaizda ir stiklo skaidruma.

Nuvalykite prietaiso vidy ir iSore drégnu skuduréliu. Prietaisas veikia gamindamas karstg
orgq.

ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

1. Asetage seade lamedale, stabiilsele, kuumakindlale té6pinnale, eemale veepritsmetest.
Istatykite groteles dubens apacioje, iki galo.

| stal¢iy nepilkite aliejaus ar kity skysciy.

Nieko nedékite ant prietaiso virsaus. Tai sutrikdys oro srauta ir pakenks gruzdinimo
karstu oru rezultatams.

&

wN

TAHTIS! Seadme tilekuumenemise vdltimiseks drge paigutage seda nurka voi seinakapi alla.
Ohuringluse voimaldamiseks tuleb seadme Gmber jétta vahemalt 15 cm vaba ruumi. u

NUIMAMAS PRIEKIS*

Naudodami misy naujajg lengvai valomg ir saugomg sistemq galite lengvai atskirti dubens
priekj nuo paties dubens.

e Lengvai valykite gaminj ir sutaupykite vietos indaplovéje

» Maisto likucius laikyti padés pakuotéje esantis dangtelis.

*priklausomai nuo modelio *priklausomai nuo modelio




Norédami sutaupyti vietos indaplovéje ir uztikrinti optimaly prietaiso ilgaamziskuma, laikykités
Sios modelio su nuimamu priekiu valymo proceddros.

» Paspauskite dubens apacioje esantj mygtuka Zemyn

e Atlaisvinkite kabliukg.
Nuimamas priekis nusiima.

P o Dubenj be priekinés dalies, kurig
galite i$ naujo pritvirtinti  prie
gaminio, jdékite j indaplove arba
nuplaukite rankomis.

e ARBA laikymo dangtj uzdékite ant stalciaus ir laikykite
maisto likucius Saldytuve.

Atsargiai. Jei dubuo vis dar karstas, dangcio nedékite.

Nuimamo priekio valymas ir pakartotinis pritvirtinimas prie dubens

e Prieking dalj plaukite rankomis naudodami karstg vandenj, Slakelj skalbimo skyscio ir
nebraizanciq kempine.

« Nuplove ir gerai iddziovine iSorine priekine dalj,
1. pritvirtinkite priekinés dalies viry prie dubens kabliuko.
2. Prispauskite priekinés dalies apacia, kol iSgirsite spragteléjima.

Norédami pasildyti maisto likucius, nuimkite dangtj nuo stalCiaus ir uzdékite dubens priekj.

e Paspauskite §3 ir @ mygtuka, kad nustatytuméte 160 °C temperatdrg.

« Tada paspauskite §3), kad nustatytuméte 10 minu¢iy trukme naudodami @ ir @ mygtukus.
DEMESIO! Niekada nenaudokite prietaiso be stal¢iaus. Pries gamindami maista visada
uzmaukite priekinj skydelj atgal ant dubens.

IERICES LIETOSANA

Ispéjimas: Pirma karta naudodami oro keptuve (be jokiy priedy), batinai paleiskite ja
tusdia, kad pasalintuméte visus gamybos likucius ir nauja kvapa. Pirma karta uzdegus, i$
kamino gali sklisti nedideli dimai.
Prietaisu galima ruosti jvairius maisto produktus. Pagrindiniy maisto produkty rasiy gaminimo
laikas nurodytas skyriuje ,,Maisto gaminimo vadovas®. Internetiniai receptai padés susipazinti
su prietaisu.
1. Jjunkite maitinimo laidq j elektros lizdg.
2. Maisto produktus sudékite j stal€iy.
Pastaba. Niekada nevirsykite didZiausio lenteléje nurodyto kiekio (zr. skyriy,Kepimo
vadovas”), nes tai gali turéti jtakos galutinio maisto ruosimo rezultato kokybei.
3. Istumkite stalciy atgal j prietaisg.
Norédami jjungti prietaisg paspauskite (D
5. Norédami pradéti kepti, galite pasirinkti i§ anksto nustatytg kepimo rezimag arba rankinius
nustatymus.

&

a. Pasirinke automatinj kepimo rezima:

« Paspauskite mygtukq (1), kad bity rodomas gaminimo rezimas.

« Tada paspauskite mygtukq 1 ekrane, kad pasirinktuméte pageidaujamg gaminimo
rezima (Sie rezimai iSsamiau aprasyti skyriuje ,Kepimo vadovas®).

« Jei reikia, koreguokite gaminimo trukme paspausdami mygtuka §3 ir reguliuvodami laikg
mygtukais @ ir @ Laikmaciu galima nustatyti nuo 0 iki 60 minuciy.

 Reguliuokite temperatarg §2 @ ir @ mygtukais skaitmeniniame ekrane. Termostatu
nustatoma 40-220 °C.

o Paspauskite mygtukg Z“p‘ (Pradéti), kad pradétuméte kepti esant pasirinktai temperatarai
ir laiko nustatymams.

o Pradedama kepti. Temperatara ir likes kepimo laikas bus rodomi ekrane pakaitomis.

« Pastaba. kepimo metu gaminimo trukme ir temperatiira galite reguliuoti paspausdami 9



10.

11

b) Jei renkatés rankinius nustatymus:

 Reguliuokite temperatiirg §2 @ ir @ mygtukais skaitmeniniame ekrane. Termostatu
nustatoma 40-220 °C.

» Tada nustatykite norimg kepimo {9 laikq spausdami mygtukus @ ir @ Laikmaciu
galima nustatyti nuo 0 iki 60 minuciy.

e Paspauskite mygtukq 5:; (Pradéti), kad pradétuméte kepti esant pasirinktai temperatarai
ir laiko nustatymams.

e Pradedama kepti. Temperatdra ir likes kepimo laikas bus rodomi ekrane pakaitomis.

¢. Sustabdykite arba sustabdykite kepimaq:
e Norédami pristabdyti maisto ruosimg, tiesiog paspausklte mygtukq s - Norédami
atnaujinti maisto ruosima, dar qutq paspauskite mygtukq Sop+
e Ilgai paspauskite mygtukq <o kad sustabdytuméte kepimq. Kai prietaisas atvésta, jis
toliau védinasi.
Aliejaus perteklius nuo maisto produkty surenkamas stalciaus dugne.
Siekiant optimaliy rezultaty, kai kuriy rasiy maistq reikia pavartyti praéjus pusei kepimo laiko
(zr. skyriy ,Kepimo vadovas“). Norédami pavartyti maistq, laikydami uz rankenos isimkite
dubenj i3 prietaiso ir jj pakratykite. Tada jstumkite dubenj atgal j prietaisq ir kepimas tesis
automatiskai. Naudojant bulvyciy rezimg, rekomenduojame jas papurtyti po 15 minuciy
kepimo, véliau — po 10 minuciy.
Garsinis laikmacio signalas nurodo, kad gaminimo laikas baigeési. ISimkite duben; i$ prietaiso ir
padékite ant kars¢iui atsparaus pavirsiaus.
Patikrinkite, ar maistas yra paruostas.
Jei maistas dar neparuostas, tiesiog vél jstumkite dubenj atgal j prietaisq ir nustatykite
laikmaciu dar kelias minutes.
Maistui iSkepus dubenj iSimkite. Maistq i$ dubens iSimkite Znyplémis.
Atsargiai. Stalciaus su grotelémis niekada negalima apversti.
Atsargiai. Baigus gaminti dubuo ir maistas yra labai karsti.
Atsargiai. Naudodami ir kurj laika panaudoje nelieskite dubens, nes jis labai jkaista.
Dubenj imkite tik uz rankenos.

. I8kepus vieng maisto partijg, galima iskarti ruosti ir kitq.

PAPILDOMO TRASKUMO REZIMO NAUDOJIMAS

Sis rezimas galimas tik naudojant bulvy¢iy rezimg ir rankinj rezimg. Jjungus papildomo
traskumo parinktj, prietaisas veikia dideliu greiciu ir uztikrina dar geresnj traskumg.
Pastaba. Sis gaminimo rezimas padidina jasy gaminio besisukan¢io ventiliatoriaus
greitj.

Funkcijq reikia jjungti pries pradedant maisto gaminimg.

Papildomo traskumo funkcija leidZia per tg patj gaminimo laika paruosti dar traskesnius
ingredientus. Naudodami $iqg funkcijq taip pat galite sutaupyti 3 minutes maistui gaminti
reikalingo laiko, o gaminimo rezultatai bus tokie patys, kaip ir gaminant be Sios funkcijos. Jei

SwN =

norite taupyti laikg, o ne skrudinti, jjunge funkcijq sutrumpinkite kepimo laikg 3 minutémis.
Maisto produktus sudékite j stalciy.

Ekrane paspauskite Oir @, kad pasirinktuméte %‘ bulvy¢iy rezimq arba rankinj rezima.
Paspauskite f,fi‘s’: . [jungus §j rezima, ekrane jis nurodomas oranzine spalva.

Jei reikia, pakeiskite gaminimo trukme spausdami @ mygtukus @ (zr. skyriy ,Kepimo
vadovas®).

Paspauskite Z:; kad pradétuméte kepti. Pasirinkta temperatara ir likes kepimo laikas bus
rodomi ekrane pakaitomis.

KAIP GAMINTI MAISTA KAIP ANT GROTELIY?

Prietaisas komplektuojamas su liejimo grotelémis, padengtomis
nelimpancia danga.

Norédami gaminti kaip groteliy, pries jdédami ingredientus,
ikaitinkite prietaisq rankiniu rezimu 15 minuciy 220 °C
temperatdroje, tada pasirinkite norimq i anksto nustatytq
programa. Keptuvo grotelés leidzia tobulai paskrudinti bet kokio
tipo maistq.

DZIOVINIMAS

1.
2.

. Paspauskite mygtukq ,Pradéti“

Idékite groteles j prietaiso dubenj.
Paspauskite O, tada skaitmeniniame 19 ekrane mygtukais @ ir @ . Valdymo intervalas:
40-70°C.

. Tada nustatykite norimq kepimo laikq paspausdami mygtukg §9) ir reguliuokite laikg @ ir@

mygtukais. Galite nustatyti laikg nuo 1 val. iki 10 val.
, :: kad pradétuméte dZiovinimo procesq. Temperatdra ir

likes kepimo laikas bus rodomi ekrane pakaitomis.

. Garsinis laikmacio signalas nurodo, kad gaminimo laikas baigési. ISimkite dubenj i$ prietaiso

ir padékite ant karsciui atsparaus pavirsiaus.

. Patikrinkite, ar maistas yra paruostas. Jei maistas dar neparuostas, tiesiog vél jstumkite

dubenj atgal j prietaisq ir nustatykite laikmaciu dar kelias minutes.

. Maistui iSkepus dubenj iSimkite. Maistq i$ dubens iSimkite Znyplémis.

Atsargiai. Stal¢iaus su grotelémis niekada apversti.
Atsargiai. Baigus gaminti dubuo ir maistas yra labai karsti.
Atsargiai. Naudodami ir kurj laika panaudoje nelieskite dubens, nes jis labai jkaista.



Dubenj imkite tik uz rankenos.

JOGURTAS

8 jogurto indeliy rinkinys parduodamas atskirai.

8 jogurto indeliy paruosimas

o ] dubenj jpilkite 1 | kambario temperatiros nenugriebto UAT
pieno

« Tada j jj suberkite pieno fermenty paketélj (2 g) ir gerai viska
iSmaisykite.

* Sudékite misinj j 8 stiklinius indelius ir uzdarykite dangteliu.

Pastaba. Jogurtai ruosSiami uzdengtuose indeliuose.

«Gamindami jogurtus nuimkite prietaiso dubens groteles.
o] dubenj jdékite 4 indelius.

«Jdékite groteles ir ant jy uzdékite dar 4 indelius

o Paspauskite O reguliuokite temperatirg spausdami mygtukg @ kad skaitmeniniame
ekrane baty rodoma 40 °C temperatara.

o Tada nustatykite gaminimo trukme paspausdami mygtukg @ Nustatykite 8 val. gaminimo
trukme.

e Paspauskite mygtukqg 22; (pradéti), kad pradétuméte gaminimo procesa.

Ispéjimas. Baigus gaminti stalcius, indeliai ir grotelés yra karsti.

Pastaba. Jei manote, kad jogurtas yra per skystas, turite 2 toliau nurodytas galimybes.

e Padidinkite temperatarg 5 °C

e 1 val. arba 2 val. pailginkite gaminimo laikg.

ATIDETAS PALEIDIMAS

Rankiniu reZzimu ir tam tikrose automatinése programose (visose programose, isskyrus gruzdinty
bulvyciy, mésos ir Zuvies rezimq) galite atidéti kepimo pradZig. Maisto gaminimo pradziq galima
atidéti nuo 30 minuciy iki ne daugiau kaip 4 valandy. Norédami tai padaryti:

o Prie$ pradédami gaminti maistg, ilgai paspauskite mygtukg 3.

e Mygtukais @ ir @ nustatykite laikg, kada norite, kad baty pradétas gaminti maistas,

« Tada paspauskite ,Start” (pradéti).

Ispéjimas: Pavéluota pradzia gali kelti pavojy kai kuriy ingredienty sveikatai. Mes
primygtinai nerekomenduojame atidétos pradzios naudoti tokiems maisto produktams,
kaip mésa ar zuvis, iSskyrus kepta vistiena.

KEPIMO VADOVAS

Toliau pateikiama lentelé skirta padéti renkantis pagrindinius norimo paruosti maisto nustatymus.
Pastaba. Toliau nurodytas kepimo laikas yra tik orientacinis ir gali skirtis atsizvelgiant j
naudojamy bulviy rasj ir partija. Kitoms maisto rasims, jy dydis, forma ir prekés Zzenklas
gali turéti jtakos rezultatui. Todél gali reikéti Siek tiek koreguoti kepimo laika.



SVARBU: Kad nesugadintuméte prietaiso, niekada nevirdykite instrukcijoje ir receptuose nurodyty didziausiy
ingredienty ir skysciy kiekiy. Kai naudojate misinius, kurie kyla (pvz., pyrago, kiso ar keksiuky), orkaités indas
neturéty bati pripildytas daugiau nei iki pusés.

e g ©

Bulves ir bulviy siaudeliai Ispéji Jei pasirenkama netinkama temperatira, kyla perkepimo rizika.
¢ 5 Kuo daugiau purtysite, tuo geresnis bus kepimo rezultatas|
Saldytos bulvytés 1300 . 1000 . . x2/3 o P e e I
g| % | 15-30 min |190°C <. |Jeinorite sutrumpinti kepimo laikq arba gauti traskesnius:
(10mmx 10 mm) sukrecia rezultatus, galite jjungti papildomo traskumo funkijg. PATARIMAI
bﬂfyﬂgf; tegmq) 300-1000g| 5% | 15 - 34 min |190°C S;kfégia Ipilkite 1 valgomajj saukitq aliejaus e Esant mazesniam maisto kiekiui reikia kepti siek tiek trumpiau, nei didesnes maisto porcijas.
Sald{gloslpulviq 300-1000g| 5% | 1227 min |190°C xk2/§_ Toikite 1 valgomajjSaukitq alejaus Jei nesate tllm, k'eplm'o meFu l?et kc'lFia galltg thdf]l’ytl d}Jben; |r'paF|knnt| progrejsq. N
skilteles | suxrecia e Vartant mazesnj maisto kiekj praéjus pusei kepimo laiko, pasiekiamas geresnis galutinis
Mésa ir paukstiena . o
Sonkaulioky 5 rezultatas ir iskepama tolygiai.
kepsnys gaballiai 6-10min |200°C % Apverskite likus 2 min. iki kepimo pabaigos o Jei norite, kad bulvés baty itin traskios, pries kepimg jpilkite nedidelj kiekj aliejaus ir
pakratykite, kad tolygiai apsemty. Rekomenduojame 14 ml aliejaus. [ Saldytas bulves
Kapotas kepsnys gaga-lé‘liai & | 6-10min |200°C t‘i?-%(, Kepimo viduryje apverskite nepilkite aliejaus.
IS e Orkaitéje kepamus uzkandzius galima kepti ir prietaise.
Vi§}ii|eén(obsekkrgltjilr:)§les 100-600g| @& | 16min |180°C % Kepimo viduryje apverskite *  Optimalus rekomenduojamas kepamy bulvyciy kiekis — 600 g.
e Naudokite paruostq sluoksniuotg arba trapiq teslg norédami greitai ir lengvai iskepti
Visciukas (visas)| 15009 | 3 | 60min  [180°C idaryty uzkandziy.
R 1.9 ) | =y - ) e Jei pageidaujate iSkepti pyraga arba kisq arba kepti subtilius ar jdarytus ingredientus, j
ljautienos kumpis| transéjos 8min 1200C) =] Kepimo viduryje apverskite prietaiso duben; jdékite orkaitei skirtq kepimo indg. Galite naudoti silikoninj, neradijanciojo
Zuvis plieno, aliumininj ar terakotinj kepimo indg.
LasiSos file | 4 gabaléliai | <2 | 15-17 min |140°C e Be to, prietaise galite ir pagildyti maistq. Norédami maistq pasildyti, nustatykite 160 °C
p 9 p y 9 qp y y
Krevetés nabzafél‘a‘ e | 6min |170°C temperatdrg iki 10 minuciy. Kad maistas baty visiskai pasildytas, kepimo laikg galima
1ail
3 {Ziai koreguoti atsizvelgiant j maisto kiekj.
Saldyti vistienos 1-10 | | g 15min |200°C { N ” "
gabalivkai | gabaléliai S NAMINIY TRASKUCIY GAMYBA
[0 N
Vitiuky sparneliai g;b;lﬂétl)iai & | 16-20min {180°C| J Jei norite pagaminti naminius traskucius, atlikite toliau nurodytus veiksmus.
T 110 0 5 1. Rinkités traskuciams gaminti rekomenduojama bulviy rasj. Nuskuskite bulves ir supjaustykite
daiee gabalgliai | & | 7-9min 180°C jas vienodo storio griezinéliais.
Saldytisvoginy 0 o emn  |lsoc («@g 2. Pamerkite bulviy grieZinélius j .lndq su Saltu vandeniu maziausiai 30 minuciy, juos nukoskite
Ziedai gabaléliai S ir nusausinkite Svariu, gerai drégme sugerianciu virtuviniu rank3luosciu.
Pica 3 3%°|9|_ ) (=] 7min  |190°C 3. ]pilkite 1 valgomagjj Saukstq aliejaus (augalinio, saulégrgzy ar alyvuogiy) j sausq dubenj, ant
gaoalefiai ¥ s . T P ie o . . .
T 5 virsaus supilkite bulviy griezinélius ir iSmaisykite, kol jie pasidengs aliejumi.
Cukinijos | 400-700g| & | 15min  |180°C| 4. Tsimkite bulviy griezinélius i§ dubens pirstais ar naudodami virtuvinj jrankj, kad aliejaus
Kepi perteklius likty dubenyje. Supilkite griezinélius j duben;.
Keksiukai alla-lé6Iiai € | 15-18 min |180°C Naudokite kepim?nsdkﬂ*f*dq/ orkaitei skirtq Pastaba. Nepilkite alyvuoty bulviy griezinéliy j dubenj vienu ypu, nes aliejaus
_ 9 u perteklius liks ant dubens dugno.
S&ﬁzﬁ'&gﬁ' 300g | &3 | 23min  |160°C 5. Kepkite traskucius vadovaudamiesi skyriaus ,,Kepimo vadovas* instrukcijomis.
Dehidratacija
Supjaustyti obuoliai 1-2 4h 80°C VA AS
griezinéliais gabaléliai
Jogurtas I8valykite prietaisq po kiekvieno naudojimo.
8 Dubuo ir grotelés yra padengti nepridegancia danga. Nenaudokite metaliniy virtuviniy jrankiy
Natdralus jogurtas| e, i . s 8h 40°C . e 5 . . .
Stiklainiai ar nevalykite braizan¢iomis medziagomis, nes galite apgadinti $ig danga.

P N 1. Atjunkite maitinimo kistukg nuo sieninio maitinimo lizdo ir palikite prietaisg atvesti.
* Sukratykite jpuséjus kepimui. b . S L .
* Kepimo forma / orkaités indq jdekite j stalciy. Pastaba. Isimkite dubenj, kad prietaisas greiciau atvésty.
*** atitinka prekes Zenklo indelius, parduodamus kaip priedas.



2. Nusluostykite prietaiso iSore drégna sluoste.

3. Plaukite dubenj ir groteles karstu vandeniu su Siek tiek plovimo skyscio ir nebraiZzancia
kempine. Galite naudoti nuriebalinant;j skystj, kad pasalintuméte likusius neSvarumus.
Ispéjimas: dubenj ir groteles galima plauti indaplovéje.

Ispéjimas, susijes su modeliu su nuimamu priekiu: siekiant uztikrinti optimaly
gaminio ilgaamziskuma, svarbu nuimti iSorine priekine dalj ir jg plauti rankomis.
Modelio su nuimamu priekiu ir langeliu atveju, priekio plovimas rankomis padeda
iSsaugoti pirmine prietaiso iSvaizda ir stiklo skaidruma.

Patarimas. Jei dubens apacioje ir ant groteliy liko neSvarumy, pripilkite j dubenj karsto
vandens ir jpilkite indy plovimo skyscio. Tegu dubuo ir grotelés pamirksta mazdaug 10
minuciy. Tada juos i$skalaukite ir nusausinkite.

4. Prietaiso vidy iSvalykite karstu vandeniu ir drégna Sluoste.

5. Kaitinimo elementq valykite sausu valomuoju Sepeciu, kad pasalintuméte maisto likucius.

6. Nepanardinkite prietaiso j vandenj ar kitq skyst;.

SANDELIAVIMAS

1. Atjunkite prietaiso kistukq ir palaukite, kol atves.
2. Pasirapinkite, kad visos dalys baty Svarios ir sausos.

GARANTIJA IR PRIEZIORA

Jei reikia atlikti prieziaros darbus, reikalinga informacija ar susiddréte su problema, apsilankykite
prekiy Zenklo internetinéje svetainéje arba susisiekite su prekiy Zenklo klienty aptarnavimo skyriumi
savo 3alyje. Telefono numerj galite rasti lankstinuke apie pasauling garantija. Jei jasy Salyje klienty
aptarnavimo centro néra, kreipkités j vietinj prekiy Zenklo atstova.

GEDIMY SALINIMAS

Jei kilo problemy su prietaisu, apsilankykite prekiy zenklo internetinéje svetainéje (Zr. Sio vadovo
virselj), kurioje rasite dazniausiai uzduodamy klausimy sqrasa, arba susisiekite su prekiy Zenklo
klienty aptarnavimo skyriumi savo Salyje.



*atkaribd no modela



APRAKSTS
A. Trauks F.  Nonemams priek3&jais panelis ar skatlodzinu*
B. Trauks rokturis G. Glabasanas vaks *
C. Nonemams priek$é&jais panelis* H. Digitals skarienjutigais panelis
D. Iznemama reste* I. Laika/temperataras radijums
E. Nonemams lieSanas rezgis*

AUTOMATISKIE GATAVOSANAS REZIMI

1. Fritéti kartupeli 6. Pica

2. Vistas nageti 7. Steiks
3. Bekons/liellopa galas bekons 8. Darzeni
4. Garneles 9. Zivs

5. Cepta vista 10. Deserts

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

Vispirms izlasiet drosibas noradijumus un rokasgramatu un glabdjiet tos dro3a vieta.

1. Nonemiet visu iepakojuma materialu un no ierices visas uzlimes.

2. Nenovelciet silikona spilventinus no blodas.

3. Ripigi nomazgdjiet atvilktni un iznemamas restes ar karstu Gdeni, nedaudz mazgajama
lidzekla un mikstu sakli.
Piezime: Trauku un rezgi var mazgat trauku mazgajaméa masina.
Bridindjums attieciba uz modeli ar nonemamu priek$éjo paneli: lai optimali saglabatu
izstradajumu, ir svarigi nonemt aréjo priekséjo paneli un mazgat to ar rokam.
Modelim ar nonemamu priek3éjo paneli un lodzinu priek3éja panela mazgasana ar
rokam palidz saglabat sakotné&jo izskatu un stikla caurspidigumu.

4. Noslaukiet ierices iekSpusi un arpusi ar mitru dranu. Ierice darbojas, raZojot karstu gaisu.

PARENGIMAS NAUDOTI

1. Prietaisq padékite ant lygaus, stabilaus, kars¢iui atsparaus darbo pavirsiaus, atokiau nuo
vandens pursly.

Tevietojiet rezgi trauka apaksdala lidz galam.

Nepiepildiet atvilktni ar ellu vai kadu citu Skidrumu.

Neko nelieciet uz ierices. Tadéjadi tiek traucéta gaisa pliisma un ietekméts

fritéSanas rezultats ar karsto gaisu.

wnN

SVARBU. Siekdami, kad $is buitinis prietaisas neperkaisty, nestatykite jo j kampg ar po baldais. Aplink
prietaisq reikia palikti bent 15 cm tarpa, kad galéty cirkuliuoti oras.

NONEMAMS PRIEKSEJAIS PANELIS*

Pateicoties masu jaunajai sistémai Easy Clean & Store, varat viegli nonemt trauka priek$éjo
paneli un pasu trauku.

o Viegli tirams izstrada@jums, lauj ietaupit vietu trauku mazgajama masing.

« Saglabdjiet édiena parpalikumus, izmantojot komplekta ieklauto vaku.

*atkaribé no modela

Lai ietaupitu vietu trauku mazgdjama masind un optimali saglabatu ierici, modelim ar
nonemamu priek3éjo paneli veiciet taldk aprakstito tirisanas procedaru.

« Nospiediet trauka apaksda eso3o pogu uz leju.

« Nonemiet dki no td vietas.
Nonemamais priek$&jas panelis
nondk nost.

o Trauku ievietojiet trauku
mazgdjama masind vai mazgdjiet
to ar rokam bez priek3éja panela, ko
péc tam varat atkartoti piestiprinat
izstrad@jumam.

e VAI uz atvilktnes uzlieciet vaku, lai édiena parpalikumus
glabatu ledusskapr.

Uzmanibu! Nelieciet vaku, ja trauks vél ir krasts.

Nonemama priekséja panela tirisana un pieliksana atpakal pie trauka

e Mazgdjiet priek$éjo paneli ar rokdm karstd Gdeni, izmantojot nelielu daudzumu trauku
mazgasanas lidzekla un neabrazivu sakli.

« Péc aréja priek3éja panela nomazgdasanas un ripigas noslaucisanas
1. Savienojiet priekséja panela augsdalu ar trauka aki.
2. Savienojiet priekséja panela apaksdalu, I1dz dzirdat klikski.




Lai atkartoti uzsilditu édiena parpalikumus, nonemiet no atvilktnes vaku un pielieciet priek3&jo
paliktni atpakal pie trauka.

 Nospiediet {9 un pogu @ lai iestatitu 160 °C.

o Péc tam nospiediet ), lai iestatitu 10 mindtes, izmantojot pogu @ un @

UZMANIBU! Nekad nelietojiet ierici bez atvilktnes. Pirms gatavosanas vienmér
piestipriniet priek$éjo paneli atpakal uz blodas.

BUITINIO PRIETAISO NAUDOJIMAS

Bridinajums: Pirmo reizi lietojot gaisa fritieri (bez piederumiem), parliecinieties, ka tas ir

tukss, lai novérstu raZzosanas atlikumus un jaunu smarzu. Pirmo reizi aizdedzinot trauku,

no skurstena var izdalities nelieli dami.

Tericé var pagatavot plasu édienu klastu. Galveno édienu veidu gatavo3anas laiki ir noraditi

sadala “Gatavosanas celvedis”. TieSsaistes receptes palidz iepazit ierici.

1. lespraudiet stravas kontaktdaksu kontaktligzda.

2. Levietojiet atvilktné édienu.
Piezime. Nekad neparsniedziet tabula noradito maksimalo daudzumu (skatiet sadalu
“Gatavosanas celvedis”), jo tas varétu ietekmét gala rezultata kvalitati.

3. Iebidiet atvilktni iericé.

Nospiediet pogu (D lai ieslégtu ierici.

5. Laisaktu édiena gatavosanu, varat izvéléties ieprieks iestatito gatavosanas rezimu vai manudlus
iestatijumus.

B

a. Izvéloties automatisko gatavosanas rezimu:

« Nospiediet pogu (I, lai skatitu gatavosanas rezimu.

o P&c tam nospiediet pogu (1) ekrana, lai izvélétos vélamo gatavodanas rezimu (ie rezimi
ir detalizéti aprakstiti sadala “Gatavosanas celvedis”).

« Ja nepiecieSams, reguléjiet gatavosanas laiku, nospiezot pogu §3 un iestatot laiku ar
pogu @ un @ Taimeri var iestatit diapazond no 0 lidz 60 minatém.

« Pieldgojiet temperatiru ), izmantojot pogas @ un @ digitdlaja ekrana. Termostata
radijums maindas 40-220 °C diapazona.

e Nospiediet Zt; pogu Start, lai sdktu gatavosanu ar izvélétajiem temperataras un laika
iestatijumiem.

e Sakas édiena gatavosana. Temperatdra un atlikusais gatavosanas laika tiks parmainus
attélots displeja.

o Piezime. Ediena g § laika g

&>

tiru var r

9 4

laiku un t

b. Ja izvélaties manudlos iestatijumus, veiciet taldk noraditas darbibas:

« Pieldgojiet § temperataru, izmantojot pogas @ un @ digitdlaja ekrand. Termostata
radijums mainas 40-220 °C diapazonad.

 Péc tam iestatiet vajadzigo gatavosanas laiku §), nospieZot pogas @ un @ Taimeri var
iestatit diapazond no 0 lidz 60 minatém.

* Nospiediet :; pogu Start, lai saktu gatavosanu ar izvélétajiem temperataras un laika
iestatijumiem.

o Sakas édiena gatavosana. Temperatdra un atlikusais gatavosanas laika tiks parmainus
attélots displeja.

c. Partrauciet vai partrauciet gatavosanu:

start

 Vienkarsi nospiediet pogu
nospiediet.

o Ilgi nospiediet pogu
atdziest. .

6. Partikas produktu ellas parpalikumi tiek savakti atvilktnes apaksa.

7. Dazi édieni ir jasakrata, kad pagdjusi puse no gatavosanas laika, lai gatavosana izdotos
optimali (skatiet sadalu “Gatavo3anas celvedis”). Lai sakratitu édienu, izvelciet trauku
no ierices aiz roktura un sakratiet. Péc tam iebidiet trauku atpakal iericé, un gatavosana
automatiski atsakas. Gatavojot fritétus kartupelus, iesakam tos sakratit péc 15 gatavosanas
minatém un vélreiz sakratit péc 10 minatém.

8. Kad dzirdat taimera skanu, iestatitais gatavosanas laiks ir beidzies. Izvelciet trauku no
ierices un novietojiet uz karstumizturigas virsmas.

9. Parbaudiet, vai édiens ir gatavs. Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet trauku atpakal
iericé un iestatiet taimeri vél uz dazam minaGtém.

10. Kad édiens ir pagatavots, iznemiet trauku. Ediena iznemsanai no trauka izmantojiet édiena
knaibles.

Uzmanibu! Ja atvilktné ir restes, to nedrikst apgriezt otradi.

Uzmanibu! Péc gatavosanas trauks un édiens ir Joti karsti.

Uzmanibu! Nepieskarieties traukam lietosanas laika un kadu laiku péc lietosanas, jo
tas loti sakarst. Turiet trauku tikai pie roktura.

11. Kad édiena porcija ir pagatavota, ierice uzreiz ir gatava nakamas édiena porcijas pagatavosanai.

PAPILDU KRAUKSKIGUMA REZIMA IZMANTOSANA

o So rezimu var izmantot tikai fritétu kartupelu un manualaja reima. Aktivizéjot extra Crisp
opciju, ierice darbojas ar lielu atrumu un nodrosina vél labakus kraukskigus rezultatus.
Piezime. Saja gatavosanas rezima pastiprinati griezas izstradajuma ventilators.

«  Sifunkcija jaaktivizé pirms gatavo3anas sakanas.

e Izmantojot papildu kraukskiguma funkciju, ieglstat kraukskigdakas sastavdalas taja pasa
gatavosanas laika.

o Si funkcija lauj arf par 3 mindtém samazingt gatavo3anas laiku, un gatavosanas rezultdti
ir identiski gatavosanai bez $is opcijas. Ja vélaties ietaupit laiku, nevis iegat kraukskigdaku
édienu, péc funkcijas aktivizésanas samaziniet gatavosanas laiku par 3 minatém.

lai apturétu gatavosanu. Lai atsaktu gatavosanu, vélreiz

Stop

start

lai partrauktu gatavosanu. Ierice turpina védinat, kamér ta

Stop *




Levietojiet atvilktné édienu.

Nospiediet O, péc tam ekrana nospiediet (1, lai atlasitu ‘%“ fritétu kartupelu gatavosanas
reZimu vai manudlo rezimu.

Nospiediet g7 . Kad $is rezims ir aktivizéts, tas ekrana tiek radits oranza krasa.

Ja nepieciesams, reguléjiet gatavosanas laiku, spiezot pogu @ un @ (skatiet sadalu
“Gatavosanas celvedis”).

Nospiediet pogu > lai saktu gatavosanu. Iestatitd temperatdra un atlikusais
gatavosanas laika tiks parmainus attélots displeja.

Stop ?

KA GATAVOT GRILA REZIMA?

Terice ir aprikota ar lieto grila rezgi ar neliposu parklajumu.
Lai gatavotu grila rezima, pirms sastavdalu ievietoSanas
uzkarséjiet ierici manuadlaja reZima 15 mindtes 220°C
temperatard, péc tam izvélieties vajadzigo ieprieks iestatito
programmu. Grila resté varat idedli apcept jebkura veida
é&dienu.

ZAVESANA

1.
2.

. Nospiediet pogu Start (Sakt) z "

Tevietojiet rezgi ierices trauka.
Nospiediet o, péc tam noreguléjiet temperatdru ), digitalaja ekrana nospiezot pogos@ un
@, Kontroles diapazons : 40 - 70°C.

. Tad iestatiet vélamo gatavo$anas laiku, nospieZot pogu §3 un pielagojot laiku ar pogam @

un @ Varat iestatit laiku no 1 stundas lidz 10 stundam.
Zp lai saktu Zavésanas procesu. Temperatdra un atlikusais
gatavosanas laika tiks parmainus attélots displeja.

. Kad dzirdat taimera skanu, iestatitais gatavo3anas laiks ir beidzies. Izvelciet trauku no ierices

un novietojiet uz karstumizturigas virsmas.

. Parbaudiet, vai édiens ir gatavs. Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet trauku atpakal

iericé un iestatiet taimeri vél uz dazam minatém.

. Kad édiens ir pagatavots, iznemiet trauku. Ediena iznem3anai no trauka izmantojiet édiena

knaibles.

Uzmanibu! Ja atvilktné ir restes, to nedrikst apgriezt otradi.

Uzmanibu! Péc gatavosanas trauks un édiens ir loti karsti.

Uzmanibu! Nepieskarieties traukam lietosanas laika un kadu laiku péc lietosanas, jo
tas loti sakarst. Turiet trauku tikai pie roktura.

Ka piederums, ko var iegaddties atseviski, ir pieejams 8 traucinu komplekts.

8 jogurta traucinu sagatavo3ana

e Trauka ielejiet 1 | seviski augstd temperatdrd sterilizéta
pilnpiena, kas ir normala temperatara.

« Péc tam pievienojiet pacinu pienskabes fermentu (2 g) un labi
samaisiet.

o lelieciet maistjumu 8 stikla burkas un aizveriet ar vaku.

Piezime. Gatavojot jogurtu, trauciniem jabut noslégtiem.

e Lai gatavotu jogurtu, iznemiet ierices trauka resti.
e Trauka ievietojiet 4 traucinus.

Virs Siem 4 trauciniem uzlieciet resti.

» Nospiediet o, péc tam reguléjiet temperatiru, digitalaja ekrana spiezot pogu @ lidz 40 °C.
e Péc tam iestatiet gatavosanas laiku, spiezot pogu @ Iestatiet laiku uz 8 stundam.

o Nospiediet :D‘ pogu Start (Sakt), lai saktu gatavosanas procesu.

Uzmanibu! Péc gatavosanas atvilktne, traucini un reste ir karsti.

Piezime. Ja jums Skiet, ka jogurta tekstdra ir parak skidra, ir 2 iespé&jas:

e Paaugstinat temperatdru par 5 °C.

e Pagarindat gatavosanas laiku par 1 stundu vai 2 stundam.



ATLEGTAIS STARTS

Manudlaja rezima un dazdas automatiskajas programmas (visas programmas, iznemot fri kartupelu,
galas un zivju rezimu) ir iespéja atlikt gatavosanas sakumu. Gatavosanas sakumu var atlikt no 30
minatém lidz maksimali 4 stundam. Lai to izdaritu:

o Pirms gatavosanas uzsaksanas ilgi nospiediet pogu 9.

« Izmantojiet pogas (+) un (=), lai iestatitu laiku, kad vélaties sakt gatavosanu,

o P&c tam nospiediet “Start”.

Bridinajums: Novélota gatavosanas saksana var apdraudét dazu sastavdalu veselibu. Més
stingri iesakam atteikties no jebkadas atliktas palaisanas tadiem partikas produktiem ka
gala vai zivis, iznemot ceptu vistu.

GATAVOSANAS CELVEDIS

Tabula talak ir informacija, kas palidzés izvéléties pamata iestatijumus édienam, ko vélaties
pagatavot.
Piezime. Talak noraditie gatavosanas laiki ir tikai vadlinijas un var mainities atkariba no
izmantoto kartupelu skirnes un veida. Citiem édieniem rezultatus var ietekmét édiena
gabalu lielums, forma un zimols. Tadéjadi iespéjams, ka gatavosanas laiks bias nedaudz
japielago.

Saldéti fritati ]olvairdk sakr‘aﬁsiet,jo labaks bas gutavtfa[las
5 R . x2/3 rezultats. Ja vélaties saisindt gatavosanas laiku vai
o0 nl:(rlrr]t;%!'m ) 300-1000g) ## | 15-30min 190°C tricina | iegit kraukSkigaku rezultdtu, varat aktivizét papildu
kraukski funkeiju»
Majas gatavoti x2/3
friteti kartupeli |300-1000g| 5% | 15-34min [190°C| T Pievieno 1 édamkaroti eflas
(8 x 8 mm)
Suldéézisvli(r?;tsupe!u 300-1000g| =% | 12-27 min {190°C t)r(iczi/nsu Pievieno 1 édamkaroti efjas
Gala un majputni
Ribu steiks 1- 2 gabali 6-10min |200°C % Apvérst 2 min. pirms cepsanas beigdm
(&4
Sasmalcinats steiks| 1-4 gabali | & | 6-10min |200°C % Apgriesana cepsanas vida
Vistasfilejas 150 _600g| & | 16min  |180°C (» 7 Apgriesana cepianas vid
(bez kauia) - g min pgriesana cepsanas vidi
Vista, nesadalita 1500 g [« 60 min 180°C
Bsgﬁlzsl/)l;ekl(l)?]psa tre (11n-d91 es 8 min 200°C % Apgriesana cepsanas vida
Zivs
Lasa fileja 4gabali | < | 15-17 min |140°C
Garneles 24 gabali | = 6 min 170°C
i
Saldéti vistas . . | N
nageti 1-10gabali| & | 8-15min |200°C| \
[ )
Calasparnini  |1-10 gabali| €& | 16 - 20 min [180°C @
Saldétas siera . . o )
najinas 1-10 gabali| &= 7-9min [180°C 3
Saldéti sipolu . . | N
gredzeni 10 gabali | & 8 min 180°C|
Pica (333(%25) (2] 7 min 190°C
[ )
Cukini 400-700g @% 15min  |180°C @
Cep3ana
N A . R . . Izmantojiet cepeSpannu/
Keksini 1-6 gabali &3 | 15-18min [180°C cepamtrauku™
Sokolddeskékss | 300g | €9 | 23min  |160°C
Dehidratacija
oleles sagriezt ‘ 1-2 gabali ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘
Jogurts
o 8 .
Dabigais jogurts burcinas™* 8h 40°C

* Pagatavosanas vida sakratit.
** jelieciet kaku veidni/krasns trauku atvilktné.

*** atbilst zimola burkam, kas tiek pardotas ka piederums.



Svarigi: Lai izvairitos no ierices bojajumiem, nekad neparsniedziet lietosanas instrukcija un
receptés noraditos maksimalos sastavdalu un Skidrumu daudzumus. Ja izmantojat maistjumus,
kas celas (pieméram, kiiku, pirdgu vai smalkmaizisu), cepedkrasns trauku nedrikst piepildit vairdk
ka lidz pusei.

Uzmanibu! Ja temperatira netiek ievérota, pastav parcepsanas risks.

+ Mazakiem édieniem parasti nepieciesams mazaks gatavosanas laiks neka liela izméra
édieniem. Ja neesat parliecinats, varat atvért trauku jebkura gatavosanas bridi, lai
parbauditu procesu.

- Sakratot mazaka izméra édienu, kad pagajusi puse no gatavosanas laika, uzlabojas gala
rezultats un édiens tiek pagatavots vienmérigak.

« Lai kartupeli batu ipasi kraukskigi, pirms cep3anas méginiet pievienot nedaudz ellas
un sakratiet tos, lai ella vienmérigi nosegtu produktu. Més iesakam izmantot 14 ml ellas.
Saldétiem kartupeliem nepievienojiet ellu.

« Uzkodas, ko var cept cepeskrasni, var pagatavot ari iekarta.

+  Optimalais ieteicamais daudzums fri kartupe|u pagatavosanai ir 600 grami.

+  Lai atri un viegli pagatavotu pilditas uzkodas, lietojiet gatavo kartaino un smilSu miklu.

+ Javélaties cept torti vai piragu vai ja vélaties cept smalkas sastavdalas vai pilditas sastavdalas,
ielieciet iericé krasns skivi. Js varat izmantot silikona, neriséjosa térauda, aluminija vai
terakotas krasns skivi.

« lerici var izmantot ari partikas uzsildisanai. Lai atkartoti uzsilditu édienu, uzstadiet
temperataru uz 160 °C lidz 10 minatém. Cepsanas laiku var pielagot atkariba no édiena
daudzuma, lai pilniba to atkartoti uzsliditu.

KARTUPELU GABALINU PAGATAVOSANA MAJAS

Ja vélaties pagatavot majas sagatavotus kartupelus gabalinos, veiciet talak noraditas darbibas.

1. lzveélieties kartupelu skirni, kas ir piemérota un ieteikta $ada veida pagatavosanai. Nomizojiet
kartupelus un sagrieziet tos vienada biezuma gabalinos.

2. Vismaz 30 minGtes mércéjiet kartupelu gabalinus auksta adeni, noteciniet un nozavéjiet
ar tiru, absorbgjosu virtuves dvieli. Tad nosusiniet ar papira dvieli. Pirms kartupelu
pagatavosanas gabaliniem jabat pilnigi sausiem.

3. lelejiet 1 édamkaroti ellas (augu ellas, saulespuku vai olivellas) sausa trauka, tad ieberiet
kartupelus un sajauciet, lidz tie ir parklati ar ellu.

4. Iznemiet kartupelus no trauka ar rokam vai kadu virtuves instrumentu, lai lieka ella paliktu
trauka. lelieciet kartupelus trauka.

Piezime. Negaziet uzreiz visus ar ellu ieziestos kartupelus bloda, jo tadéjadi lieka ella
sakrasies trauka apaksa.

5. Cepiet kartupelus atbilstosi noradijumiem sadala “Gatavosanas celvedis”.

TIRISANA
Iztiriet ierici péc katras lietosanas.
Traukam un rezgim ir nepiedegoss parklajums. Neizmantojiet virtuves piederumus no metala
vai abrazivus tirisanas lidzek|us to tirisanai, jo tadéjadi var sabojat nepiedegoso parklajumu.
1. Atvienojiet stravas kontaktdak$u no kontaktligzdas un laujiet iericei atdzist. Piezime.
Nonemiet trauku, lai ierice atdzistu atrak.

Noslaukiet ierices arpusi ar mitru dranu.

Notiriet trauku un rezgi ar karstu tdeni, nelielu daudzumu mazgasanas skidruma un
neabrazivu sukli.

Atlikuso netirumu notiri$anai varat izmantot attaukosanas skidrumu.

Uzmanibu! Trauku un rezgi var mazgat trauku mazgajama masina.

Bridinajums modelim ar nonemamu priekspusi : lai nodrosinatu optimalu ierices
saglabasanu, ir svarigi nonemt aréjo priekSpusi un mazgat to ar rokam.

Modelim ar nonemamu priekspusi ar logu priekSpuses mazgasana ar rokam palidz
saglabat originalo izskatu un stikla caurspidigumu.

Padoms: Ja netirumi ir iestrégusi trauka un rezga apaksa, piepildiet to ar karstu tdeni un
nedaudz mazgasanas $kidruma. Laujiet traukam un rezgim pamirkt apméram 10 minates.
Péc tam kartigi noskalojiet un noslaukiet.

Noslaukiet ierices iekSpusi ar karstu Gdeni un mitru dranu.

Notiriet sildelementu ar sausu, attirosu birstiti, lai iznemtu jebkadas partikas atliekas.
Neiegremdéjiet ierici Gdeni vai cita Skidruma.

GLABASANA

1. Atvienojiet ierices stravas kontaktdaksu un laujiet iericei atdzist.
2. Parliecinieties, ka visas detalas ir tiras un sausas.

GARANTIJA UN SERVISS

Ja nepieciesama apkope vai informacija, vai ari, ja radusies probléma, skatiet zimola timekla vietni
vai sazinieties ar zimola klientu apkalposanas centru sava valsti. Talruna numuru skatiet vispasaules
garantijas informacijas lapa. Ja jasu valsti nav klientu apkalposanas centra, sazinieties ar vietéjo
zimola izplatitaju.

PROBLEMU NOVERSANA

Ja rodas problémas ar ierici, apmekléjiet zimola timekla vietni (skatiet 3is rokasgramatas
titullapu), lai skatitu biezi uzdoto jautajumu sarakstu, vai sazinieties ar klientu apkalposanas
centru sava valsti.
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