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*depending on model

DESCRIPTION

A. Bowl D. Digital touchscreen panel
B. Bowl handle E. Time/temperature display
C. Removable die-cast grill grid

AUTOMATIC COOKING MODES

1. Fries 5. Meat
2.Nuggets 6. Fish

3. Roasted chicken 7.Vegetables
4. Pizza 8. Dessert

BEFORE FIRST USE

Read the safety instructions and manual first and keep them in a safe place.
1. Remove all packaging material and any stickers from the appliance.
2. Do not remove silicon pads off the grid.

3. Thoroughly clean the bowl and the removable grill grid with hot water, some washing-up

liquid and a non-abrasive sponge.
Note: the bowl and the grid are dishwasher safe.

Warning: For the model with the window, it is important to remove the outer glass and
wash it by hand to preserve the original appearance and the transparency of the glass.

The other parts are dishwasher safe.

To ensure optimal preservation of the appliance, follow this cleaning procedure for the

model with window:
- Press the button located under the handle of the bowl

- Slide the outer window down. Hand wash with hot water, some washing-up liquid and a

non-abrasive sponge
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- Put the rest of the bowl in the dishwasher
- After washing and thoroughly drying the outer window, place it back on the appliance by

Wipe the inside and outside of the appliance with a damp cloth. The appliance works by
producing hot air. Do not fill the bowl (A) with oil or frying fat.

PREPARING FOR USE

1.
2.
3.

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

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

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

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

USING THE APPLIANCE

The appliance can cook a large range of recipes. 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.
2.

Connect the power supply cord to an electrical socket.

Place the food in the bowl.

Note: Never fill the bowl beyond the MAX level mark or exceed the maximum amount

indicated in the table (see into section ‘Cooking Guide’), as this could affect the quality

of the end result.

Slide the bowl back into the appliance.

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

settings.

a. If choosing automatic cooking mode:

o Select the desired cooking mode by pressing the icon corresponding on the touchscreen
panel (these modes are described in detail in the “Cooking guide” section).

« Confirm the cooking mode by pressing the ()) button. This will launch the cooking process.

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

b. If choosing manual settings:

e Adjust the temperature with the @ and @ buttons on the digital screen. The
thermostat varies from 80-200°C.

o Then set the desired cooking time (&) by pressing @ and @ buttons. The timer can be
set for between 1 and 60 minutes.

o Press the Start button 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.

Excess oil from the food is collected in the bottom of the bowl.

Some food will require shaking halfway through the cooking time (see section ‘Cooking

Guide’). To shake the food, pull the bowl out of the appliance by the handle and shake it. Then

slide the bowl back into the appliance, the appliance restarts automatically.

When you hear the timer sound, the cooking time set has finished. Pull the bowl! out of the

appliance and place it on a heat-resistant surface.

Check if the food is ready.

If the food is not ready yet, simply slide the bowl back into the appliance and set the timer

for a few extra minutes.

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

food out of the bowl.

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

Caution: After hot air frying, the bowl, the grid and the food are very hot. Do not touch

the bowl during use and for some time after use, as it gets very hot. Only hold the bowl

by the handle.

Depending on the type of food cooked in the appliance, be careful as steam may escape

from the bowl.

10. When a batch of food is ready, the appliance is instantly ready for preparing another batch of food.

USING THE GRILL PLATE

1. Place the grill grid in the bowl of the appliance.

2. Press©), then press ) on the screen to select the Grill mode.
Start the Grill mode by pressing ©. Do not place any food in the basket. This will launch the
preheating phase (timing :15 minutes).

4. When you hear the timer sound, the preheating phase has finished and the temperature
has reached 200°C.

5. Do not take the bowl out during the pre-heating phase otherwise the timer will revert back
to 0 and the timer will start again.

6. The product goes into keep warm mode at 200°C for 10 minutes.

7. Take the bowl out the appliance and place it on a heat-resistant surface.

Caution : the bowl! and the grill grid are very hot. Use a pair of tongs to place the food on

the grill plate.

8. Wait until the preheating phase has completed then place the food on the grill plate and

put back the bowl into the appliance.



Select the required cooking time by pressing @ and @ buttons (see section ‘Cooking guide’).
10. Press the Start button © to launch the cooking. The temperature and remaining cooking
time will alternate on the on-screen display.
Note : the pieces of meat required to turn them at half cooking.
Excess oil from the food is collected in the bottom of the bowl.
11. When you hear the timer sound, the cooking has finished. Take the bowl out the appliance
and place it on a heat-resistant surface.
12. 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 at 200°C with manual setting (see section “Cooking guides”).
13. When the food is cooked, take out the bowl. To remove food, use a pair of tongs to lift the
food out the bowl.
Caution : the bowl should never be turn up side down with the grid.
Caution: After hot frying, the bowl, the grid and the food are very hot. Do not touch
the bowl during use and for some time after use, as it gets very hot. Only hold the
bowl by the handle.

DEHYDRATION

1. Place the grid in the bowl of the appliance.

2. Press @)) then adjust the temperature (§ ) by pressing @ and @ button to 80°C on the digital
screen.

3. Then set the desired cooking time (&) by pressing @ and @ button. You can set the timing
from 1 hour to 4 hours.

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

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

6. 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.

7. When the food is cooked, take out the bowl. To remove food, use a pair of tongs to lift the
food out the bowl.
Caution : the bowl should never be turn up side down with the grid.
Caution : After hot frying, the bowl, the grid and the food are very hot. Do not touch
the bowl during use and for some time after use, as it gets very hot. Only hold the bowl
by the handle.

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.
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Potatoes & fries

Frozen chips (10 mm P N
x 10 mmstandard |300-800g| % | 15-25min | 180°C
thickness)

>

Homemade 300-800g| s% | 22-27min | 180°C

Fries (8 x 8 mm) Add 1 thsp of oil

7

[0 N
Frozen 300-8009| # | 22-27min | 180°C s Add 1 thsp of il
potato wedges
Meat & Poultry
Steak 100-500g| & 6-10 min 180°C

Chicken breast P . .
fillets (boneless) 100-500g| & | 12-19min | 180°C

B |

Chicken (whole) 1000 g (5] 60 min 200°C

Fish
Salmon fillet 3509 ¥+ | 15-17min | 140°C
Prawns 12 pieces | 4 min 170°C
Snacks
Frozen chicken nuggets | 100-600g| & 7-15min 200°C (L A
Frozen chicken wings 3009 € | 16-20min | 200°C 1 A
Frozen cheese sticks 12_5 9 = 7 -9 min 180°C g N
(5 pieces) N\
Frozen onion rings a Ozgioe(g:es) © 8-10 min 200°C (L A
Pizza 400 7 min 190°C
Vegetables 300-700¢g g}f 16-20min | 200°C (L A
Baking
Muffins 7pieces | &3 | 15-18min | 180°C tﬁslﬁ\;]esadkiis%g*
Cake 300g 5] 30 min 160°C
Dehydration
\___Sliced apples ‘ 1-2 pieces ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘

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



Grill

1 15 min

Preheating: 15 min
Meat 2509 200°C | Cooking: 6-8 min

You can add oil, aromatic herbs and salt
for better taste.
At mid-cooking, you can return the food.

You can add oil, aromatic herbs and salt
for better taste.

&
&
At mid-cooking, you can return the food.
&
&

Preheating: 15 min
Sausages 4009 200°C | Cooking: 1012 min

Preheating: 15 min
Vegetables 3009 | S00c | Cooking:0min

— Preheating: 15 min
Fish fillet 2009 200°C | Cooking:3-5min

%

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.

e Smaller food usually requires a slightly shorter cooking time than larger size foods.

e 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 potatoes.

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

The optimal recommended quantity for cooking fries is 700 grams.

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

Place an oven dish in the appliance’s bowl 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 bowl with your fingers or a kitchen utensil so that any excess oil
stays behind in the bowl. Place the chips in the bowl.
Note: Do not tip the container of oil coated chips directly into the bowl in one go,
otherwise excess oil will end up at the bottom of the bowl.

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

CLEANING

Clean the appliance after every use.
The bowl and the grid have a non-stick coating. Do not use metal kitchen utensils or abrasive
cleaning materials to clean them, as this may damage the nonstick coating.
1. Remove the mains plug from the wall socket and let the appliance cool down.
Note: Remove the bowl to let the appliance cool down more quickly.
2. Wipe the outside of the appliance with a damp cloth.
3. Clean the bowl and 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 bowl and the grid are dishwasher safe.
Warning: For the model with the window, it is important to remove the outer glass and
wash it by hand to preserve the original appearance and the transparency of the glass.
The other parts are dishwasher safe.
To ensure optimal preservation of the product, follow the cleaning procedure for the model
with window:
- Press the button located under the handle of the bow!
- Slide the outer window down. Wash it by hand
- Put the rest of the bowl in the dishwasher
- After washing, put the outer window back on the appliance by sliding it upwards.
Tip: If food debris/residue is stuck at the bottom of the bowl and the grid, fill them with hot

water and some washing-up liquid. Let the bowl and the grid soak for approximately 10
minutes. Then rinse clean and dry.

4. Wipe inside of the appliance with hot water and a damp cloth.
5. 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

A. Cuve D. Ecran numérique tactile
B. Poignée de la cuve E. Affichage temps de cuisson/température
C. Grille amovible

MODES DE CUISSON AUTOMATIQUES

1. Frites 5.Viande
2.Nuggets / croquettes 6. Poisson
3. Poulet roti 7.Légumes
4.Pizza 8. Desserts

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

1. Retirez tout le matériel d’emballage et enlevez les autocollants de I’appareil.

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

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 fenétre, il est important de retirer la vitre externe et de
la laver a la main pour conserver I’aspect brillant et I’aspect d’origine de la vitre. Les
autres piéces sont lavables au lave-vaisselle.
Pour assurer une conservation optimale du produit, voici la démarche a suivre pour le
produit avec fenétre :
- Appuyer sur le bouton situé sous la poignée de la cuve

*selon modéle




- Mettre le reste de la cuve au lave-vaisselle
- Aprés lavage, remettre la vitre externe sur le produit en la faisant glisser vers le haut.

=" ”

4. Essuyez I'intérieur et I’extérieur de I'appareil avec un chiffon humide. L’appareil fonctionne
a I’air chaud. Ne remplissez pas la cuve avec de I’huile ou de la graisse de friture.

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 du bol, jusqu’a la butée.

3. Ne remplissez 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.

MODE D’'EMPLOI DE LAPPAREIL

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 I'indication MAX et ne dépassez

jamais la quantité indiquée dans le tableau (voir la section « Réglages »), car cela

pourrait nuire a la qualité du résultat final.

Remettez la cuve dans I’appareil.

Pour lancer votre cuisson, vous pouvez sélectionner un mode de cuisson automatique ou

bien régler manuellement I’appareil.

a. En choisissant un mode de cuisson automatique:

e Appuyez sur le mode de cuisson souhaité (explication des modes dans la section
«Réglages»)A

 Validez le mode de cuisson en appuyant sur le bouton démarrage. Cela lance votre cuisson.

e La cuisson commence. La température sélectionnée et le temps de cuisson restant
s’affichent en alternance aI’écran.

b. En choisissant un réglage manuel:

« Réglez la température (§) en appuyant sur les boutons @ et @ de I’écran numérique. Le
thermostat varie de 80 & 200°C.

oW

« Réglez ensuite le temps de cuisson souhaité (&) en appuyant sur les boutons @ et @ de
I’écran numérique. La minuterie va de 1 a 60 minutes.

* Appuyez sur le bouton démarrage pour lancer la cuisson avec la température et le temps
sélectionnés. La cuisson commence. La température sélectionnée et le temps de cuisson
restant s’affichent en alternance a I’écran.

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

6. Certains ingrédients doivent étre remués & mi-cuisson (voir la section « Réglages »). Pour
remuer les ingrédients, retirez la cuve de I’appareil en la tenant par la poignée et secouez.
Ensuite, remettez la cuve en place dans I'appareil, I'appareil se relance automatiquement.

7. 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.

8. Vérifiez si les ingrédients sont préts.

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

réglez la minuterie a quelques minutes supplémentaires.

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

Attention: Ne jamais 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 aprés I’utilisation lorsqu’elle est encore chaude.

Tenez toujours la cuve par la poignée.

Selon le type d’ingrédients mis dans I'appareil, de la vapeur peut s’échapper de la cuve.

10. Lorsqu’un lot d’ingrédients est prét, I'appareil est prét instantanément pour préparer un autre lot.

CUISSON AVEC LE MODE GRILL

1. Placez la plaque grill dans la cuve et la cuve dans I'appareil.

2. Appuyez sur @ ensuite appuyez sur la touche @) de I'écran pour sélectionner le mode Grill.

3. Lancez le préchauffage en appuyant sur le bouton de démarrage ©. Uicone clignotera
pendant la durée de préchauffage (environ 15 minutes).

4. Une sonnerie retentit lorsque cette phase de préchauffage est terminée et que la
température a atteint 200°C.

5. Ne retirez pas le bol pendant la phase de préchauffage, sinon la minuterie reviendra a 0 et
elle devra recommencer.

6. Le produit passe en mode maintien au chaud a 200°C pendant 10 minutes.

7. Retirez la cuve de I'appareil et la poser sur une surface résistante a la chaleur.
Attention : Ne touchez pas la cuve pendant et aprés I’utilisation lorsqu’elle est encore
chaude. Tenez toujours la cuve par la poignée.

8. Ajoutez les ingrédients dans la cuve, vous pouvez utiliser une pince et remettez la cuve dans
I"appareil.

9. Ajustez le temps de cuisson en appuyant sur les boutons @ et @ (voir la section « Réglages »).

10. Appuyez sur le bouton © pour lancer la cuisson. La température et le temps restant
s’affichent en alternance & I’écran.
Remarque : il est nécessaire de retourner les piéces de viande a mi-cuisson.
L’excés d’huile des ingrédients est collecté au fond de la cuve.



11. 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 a la chaleur.

12. Vérifiez si les ingrédients sont préts.
Si les ingrédients ne sont pas encore préts, réinsérez simplement la cuve dans I’appareil et
réglez quelques minutes supplémentaires a 200°C avec le réglage manuel (voir la section
« Réglages »).

13. Lorsque les ingrédients sont préts, retirez la cuve et utilisez une pince pour retirer les ingrédients.
Attention: Ne jamais retourner la cuve avec la grille.
Attention : Apres 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.

DESHYDRATATION

1. Retirez délicatement la cuve de I’appareil et mettez-y les ingrédients.

2. Appuyez sur @ ensuite réglez la température (§ ) en appuyant sur le bouton @jusque 80°C.

3. Réglez ensuite le temps de cuisson souhaité (&) en appuyant sur les boutons @ et @ de
I’écran numérique. La minuterie en mode déshydratation va de 1 a 4 heures.

4. Appuyez sur le bouton de démarrage () pour lancer la déshydratation. La température
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
poser sur une surface résistante a la chaleur.

6. Vérifiez si les ingrédients sont préts. Si les ingrédients ne sont pas encore préts,
réinsérez simplement la cuve dans I'appareil et réglez la minuterie sur quelques minutes
supplémentaires.

7. Lorsquelesingrédientssontpréts,retirezlacuveetutilisezunepince pourretirerlesingrédients.
Attention : Ne pas retourner la cuve avec la grille.

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

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 @ modifier Iégérement le temps de cuisson.

Pommes de terre et frites
[0 A
Frites surgelées fines|300-800g| s | 15-25min | 180°C @
Frites maison (8 x8 mm)| 300-800g| %% | 22-27min | 180°C =2 Ajouter une 1 c.a
9 Q soupe d’huile
Quartiers de pommes |30 . goo i . | = Ajouterune 1c.a
de terre surgelées 9| # | 22-27min | 180°C N soupe d’huile
Viandes et volailles
o
Steaks congelés  |100-500g| & | 6-10min | 180°C
itri s g/
Poitrines de poulet |10 5004 & | 12-19min | 180C | (&
(désossées)
Poulet (entier) 1000g | & | 60min | 200°C
Poisson
Pavé de saumon 3509 ¥ | 15-17min | 140°C
Crevettes 12 pieces | 4 min 170°C
Snacks
[0 N
Pépites de poulet surgelées 100-600g) € | 7-15min | 200°C | [
2 [ A
Ailes de poulet surgelées| 300 g © | 16-20min | 200C |
a [ A
EEEHE 1259 | o | 7.9min | 180C |
fromages surgelés | (5 pieces) Q
X 2 [0 A
Rondelles d'oignon surgelées 09 9 & | 8-10min | 200°C
(10 pieces) N
Pizza 4009 7 min 190°C
0 N
Légumes 300-700g @)‘ 16-20min | 200°C @
Patisserie
. = . . Utilisez un plat
Muffins 7 piéces & | 15-18min | 180°C allant au four™
Gateau 300 g & 30 min 160°C
Déshydratation
\Pomme en rondelles | 1-2 piéces| | an | soc | \ )

*Remuez @ mi-cuisson
** Placez un moule a gateau / plat a four dans le bol (silicone, acier inoxydable, aluminium, terre cuite).



Grill

15 min

. e Vous pouvez ajouter de I'huile, et assaisonner
2504 Préchauffage : 15 min

Viande 4 Cuisson- 68 mi avec des herbes aromatiques et du sel. A
200°C uisson: -6 min micuisson, retournez les aliments.
, e Vous pouvez ajouter de I'hule, et assaisonner
Préchauffage: 1
Saucisses 4009 rcec o f.awgoe 125 m avec des herbes aromatiques et du sel. A
200°C | Cuisson 1012 min micuisson, retournez les aliments.
Préchauffage : 15 mi
Légumes 3004 réchauffage: 15 min

200°C | Cuisson:10min

200 Préchauffage: 15 min
9 200°C | Cuisson:3-5min

Filet de poisson

L)
i U

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.

CONSEILS

e Les petits ingrédients nécessitent généralement un temps de préparation légérement plus
court que les ingrédients plus volumineux.

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.

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 700 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 batonnets 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.

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

3. Nettoyez la cuve et la grille a 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 : ces piéces sont lavables au lave-vaisselle.

Attention : Pour le modéle avec fenétre, il est important de retirer la vitre externe et de
la laver a la main pour conserver I’aspect brillant et I’aspect d’origine de la vitre. Les
autres piéces sont lavables au lave-vaisselle.

Pour assurer une conservation optimale du produit, voici la démarche & suivre pour
I’appareil avec fenétre :

- Appuyer sur le bouton situé sous la poignée de la cuve.

- Faire glisser la vitre externe vers le bas. Lavez-la & la main.

- Mettre le reste de la cuve au lave-vaisselle.

- Aprés lavage, remettre la vitre externe sur I’appareil en la faisant glisser vers le haut.
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.

4. Nettoyez I'intérieur de I’appareil avec de I’eau chaude et une éponge non abrasive.

5. Nettoyez|’élément chauffant avec une brosse nettoyante pour retirer les résidus d’aliments.

6. 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.



BESCHREIBUNG

A. Schiissel D. Trenneinsatz
B. Schusselgriff E. Digitales Touchscreen-Feld
C. Entnehmbares Grillgitter F. Uhrzeit-/Temperatur-Display

AUTOMATISCHE GARMODI m

1. Pommes frites 5. Fleisch
2. Nuggets 6. Fisch

3. Hahnchen 7. Gemise
4. Pizza 8. Dessert

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

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

Silikonpads nicht vom Gitter entfernen.

Waschen Sie die Schiissel, das entnehmbare Gitter und das Trenneinsatz grindlich mit
heiBem Wasser, etwas Geschirrspiilmittel und einem nicht scheuernden Schwamm ab.
Anmerkung: Sie kdnnen diese Teile auch in der Spilmaschine reinigen.

Achtung: Beim Modell mit Fenster ist es wichtig, das Auenglas zu entfernen und
von Hand zu waschen, um das gldnzende Aussehen und die Herkunft des Glases zu
erhalten. Die anderen Teile sind spilmaschinenfest.

Befolgen Sie dieses Reinigungsverfahren fiir das Gerat mit Fenster, damit das Gerat
maéglichst lange in einwandfreiem Zustand bleibt.

- Driicken Sie die Taste unter dem Griff der Schiissel :

wnN

*je nach Modell




- Geben Sie die Schissel ohne das Fenster in die Spllmaschine.
- Schieben Sie das duBere Fenster nach dem Waschen wieder nach oben auf das Gerdt.

cif*""‘ L D

4. Wischen Sie die Innen- und AuBenseite des Gerdtes mit einem feuchten Tuch ab. Easy Fry
funktioniert durch die Erzeugung von heiBer Luft. Fiillen Sie die Schussel (A) nicht mit Ol
oder Frittierfett.

VORBEREITUNG FUR DEN GEBRAUCH

1. Stellen Sie das Gerat auf eine ebene, feste und hitzebestdndige 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 beeintrdchtigen.

WICHTIG: Stellen Sie das Gerdt 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.

GEBRAUCH DES GERATS

Mit Easy Fry kdnnen Sie eine grofe 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 iiberschreiten Sie niemals die in der Tabelle angegebene Héchstmenge

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

beeintréchtig werden konnte.

Setzen Sie die Schiissel wieder in die Easy Fry Fritteuse.

Um mit der Zubereitung der Speisen zu beginnen, kdnnen Sie zwischen dem automatischen

Garmodus oder den manuellen Einstellungen wahlen.
a. Auswahl des automatischen Garmodus:

o Driicken Sie das gewiinschte Garprogramm auf dem Touchscreen (diese Programme
werden ausfihrlich im Abschnitt ,,Garanleitung” beschrieben) auszuwdhlen.

o Bestdtigen Sie durch Driicken der Start-Taste das Garprogramm. Dadurch wird der
Garvorgang gestartet.

« Der Garvorgang beginnt. Die ausgewdhlte Temperatur und verbleibende Garzeit werden
abwechselnd auf dem Display angezeigt.
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b. Auswahl der manuellen Einstellungen:

o Stellen Sie die Temperatur (§) mit den @ und @ Tasten auf dem digitalen Touchscreen
ein. Der Temperaturregler kann von 80 bis 200°C eingestellt werden.

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

e Driicken Sie die 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.

Uberschiissiges Fett von den Lebensmitteln wird in der Schiissel gesammelt.

Manche Speisen missen nach der Hdlfte der Garzeit geschiittelt werden (siehe Abschnitt

,Garanleitung®). Ziehen Sie die Schiissel am Griff aus dem Gerdt und schiitteln Sie die Speisen.

Setzen Sie die Schissel dann wieder in die Easy Fry Fritteuse, das Gerdt startet automatisch neu.

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 hitzebestandige Oberfléche.

Priifen 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.

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 herausfdllt. Nach dem Frittieren mit

Vorsicht: HeiBluft sind die Schiissel, das Gitter und die Speisen sehr heiB. Beriihren Sie

die Schiussel nicht wéhrend des Betriebs und fiir einige Zeit nach dem Gebrauch, da sie

sehr heif wird. Fassen Sie die Schissel nur am Griff an.

Wenn eine Portion fertig gegart ist, kann sofort eine neue Portion in Ihrer Easy Fry Fritteuse

zubereitet werden.

VERWENDEN DER GRILLPLATTE

1.

Legen Sie das Grillgitter in die Schussel des Gerdts. Achten Sie darauf, dass es korrekt
eingelegt ist, das heift, die Markierung ,,0BEN“ zeigt nach oben (erhéhtes Teil).

Driicken Sie @‘ und anschlieBend & auf dem Display, um den Grillmodus auszuwdhlen.
Sie den Grillmodus, indem Sie driicken (). Dadurch wird die Vorheizphase gestartet
(Dauer: 15 Minuten).

Wenn Sie den Timer héren, ist das Vorheizen abgeschlossen und die Temperatur hat 200
°Cerreicht.

Das Produkt wechselt in den Warmhaltemodus und behdlt diesen bei 200 °C 10 Minuten
lang bei.

Ziehen Sie die Schissel aus dem Gerdt und stellen Sie auf eine hitzebestdndige
Oberfldche. Achtung: Die Schiissel und das Grillgitter sind sehr heiB. Verwenden Sie eine
Zange, um die Speisen auf die Grillplatte zu legen.

Legen Sie die Speisen auf die Grillplatte und setzen Sie die Schissel wieder in das Gerdt ein.
Wahlen Sie die gewiinschte Garzeit durch Driicken der Tasten (+) und (=) (siehe Abschnitt
,Garanleitung").



9. Dricken Sie die Start-Taste, um den Garvorgang zu starten. Die Temperatur und die

‘w5,
verbleibende Garzeit werden abwechselnd auf dem Display angezeigt. " :.@f'
Wenden Sie das Fleisch nach der Halfte der Garzeit fiir optimale Grillstreifen. .
Uberschiissiges Fett von den Lebensmitteln wird in der Schiissel gesammelt. Kartoffeln und Pommes frites
10. Ween die Garzeit abgelaufen ist, erzeugt das Gerdt ein akustisches Signal und schaltet sich aus. Tiefgekihlte Pommes 300800 ) ) P N
Ziehen Sie die Schiissel aus dem Gerdt und stellen Sie auf eine hitzebesténdige Oberfldche. Fme;t(c]:dr;r?d)i(clg)mm "800g| ## | 15-25min | 180°C |
11. Nehmen Sie die Schiissel heraus, wenn die Speisen gar sind. Nehmen Sie die Speisen ——— p N
mithilfe einer Zange aus der Schiissel. (8 x8mm) 300-8009 22-27min | 180°C | TELOl dazugeben
Achtung: Nach dem Frittieren mit HeiBluft sind die Schiissel, das Gitter und die e —— p N
; v iz il 300 - 800 .27 mi c | "= 0
Speisen sehr heif. Kartoffelspalten g # |22-27min| 180°C I 1 EL Ol dazugeben
TROCKN U NG Fleisch und Gefliigel
1. Setzen Sie das Grillgitter in die Schissel. Tiefgekiihltes Steak  [100-5009| & | 6-10min | 180°C .&i“,r
2. Driicken Sie (), und stellen Sie dann die Temperatur (§) mit den Tasten (+) und (=) auf dem -
digitalen Display auf 40°C ein. f:gg::rzr’]‘:c‘;izt)s 100-5009] & | 12-19min | 180°C g
3. Stellen Sie dann die gewiinschte Garzeit ein, indem Sie die Taste (+) oder @ driicken. Sie
kénnen eine Zeit zwischen 1 Stunde und 10 Stunden einstellen. Estims U 10009 | & 60 min 200°C Verwenden SiE gitifchﬂssel ohne
4. Driicken Sie () um denTrocknung zu starten. Die ausgewdhlte Temperatur und verbleibende =
Garzeit werden abwechselnd auf dem Display angezeigt. fis
5. Ween die Garzeit abgelaufen ist, erzeugt das Gerdt ein akustisches Signal und schaltet Lachssteak 3509 ¥ | 15-17min | 140°C
sich ClliS. Ziehen Sie die Schiissel aus dem Gerdt und stellen Sie auf eine hitzebesténdige el 12stucke | & 4 min 170°C
Oberflache.
6. Priifen Sie, ob die Speisen gar sind. Ween die Speisen nicht gar sind, schieben Sie einfach die Snacks
Schissel lelruc'k in d?s Gerdt und stellen ?le dgn Timer f'ur einige zusat;llche Mlquten e'|n.' Huhr_mcpenkrluhgl;gets 100-6009] & | 7-15min | 200°C
7. Nehmen Sie die Schissel heraus, wenn die Speisen gar sind. Nehmen Sie die Speisen mithilfe tiefgekiihlt <
) . - [0 )
einer Zange aus der Schiissel. Tiefgekihlte 3009 © | 16-20min | 200°C A
Hahnchenfliigel S
LEITFADEN ZUM GAREN 150 P
Frozen cheese sticks (5 Stiicke) = 7 -9 min 180°C 3
Die nachfolgende Tabelle hilft Ihnen, die grundlegenden Einstellungen fiir die Lebensmittel, die — p N
Sie zubereiten mochten, auszuwahlen. gs.fg:k;:g: (1022t%gke) © | 8-10min | 200°C ﬁ» 3
Anmerkung: Die unten aufgefiihrten Garzeiten sind nur eine Orientierungshilfe und kénnen -
je nach Sorte und Menge der verwendeten Kartoffeln variieren. Bei anderen Lebensmitteln Pizza 4009 7 min 190°C
konnen die GroBe, Form und Marke das Ergebnis beeinflussen. Sie missen daher eventuell .
) . 0 N
die Garzeit leicht anpassen. Gemiise 300-7009 ()E/f 16-20min | 200°C ’»
Backen
Muffins 7sticke | € | 15-18min | 180°C Benutzen Sie eine Backform!/
Schokoladenkuchen 3009 @ 30 min 160°C
Austrocknung
\__ ApfelinScheiben ~|1-2 Stﬂcke‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘

*Nach der Halfte der Garzeit schiitteln

**Stellen Sie eine Back-/Auflaufform in die Schissel (Auflaufform aus Silikon, Edelstahl, Aluminium, Terrakotta).

22 ]



Grill
15 min
Fiir einen besseren Geschmack
E i ¢/ konnen Sie Ol aromatische Krduter
Fleisch 2509 Vz;:ﬁ‘:: nﬁmw S % und Salz hinzufiigen.
200°C | Wahrend des Garvorgangs kdnnen
Sie die Speisen zuriickgeben.
Filr einen besseren Geschmack kdnnen
T ¢/ Sie 0l, aromatische Kréiuter und Salz
Wiirstchen 400 ¢ KVS’JCSA“?O% s2 m S %? hinzufiigen.
200°C | Wihrend des Garvorgangs konnen Sie
die Speisen zuriickgeben.
. Vorheizen: 15 min G
(G 3009 200°C | Kochen:10min
8 i ¢/
Fischfiet 2009 e, S S g
_ 200°C | Kochen:3-5min )

WICHTIG: Um Beschadigungen an IThrem Gerét zu vermeiden, tberschreiten Sie niemals die
Hochstmengen der in der Bedienungsanleitung und in den Rezepten angegebenen Zutaten und
Flussigkeiten. Wenn Sie Mischungen benutzen, die aufgehen (wie zum Beispiel Kuchen, Quiche
oder Muffins), sollte die Auflaufform nur bis zur Halfte gefiillt sein.

e Kleinere Lebensmittel bendtigen gewohnlich eine etwas kiirzere Garzeit als groBere
Lebensmittel.

e Wenn Sie sich nicht sicher sind, kdnnen Sie die Schiissel jederzeit 6ffnen, um den Fortschritt
zu Uberprifen.

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

e Damit Ihre Kartoffeln besonders knusprig werden, geben Sie vor dem Kochen eine kleine
Menge Ol dazu und schiitteln Sie sie, um sie gleichmé@Big zu bedecken. Wir empfehlen 14 ml
Ol.

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 700 Gramm.

e Benutzen Sie Fertigmirbe- und Blatterteig, um schnell und muhelos gefillte Snacks
zuzubereiten.

e Stellen Sie eine Auflaufform in die Easy Fry Schiissel, 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 konnen 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.

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

HAUSGEMACHTE POMMES FRITES HERSTELLEN

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

1. Wahlen Sie eine Kartoffelsorte, die fiir die Zubereitung von Pommes frites empfohlen wird.

2. Kartoffeln schalen und in Stébchen von ca. 1 cm Dicke schneiden.

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

4. 1 Essloffel Ol (Pflanzen-, Sonnenblumen-, Olivendl usw.) in eine trockene Schiissel geben,
Kartoffelstébchen darauf legen und umriihren, bis sie mit Ol bedeckt sind.

5. Pommes frites mit den Fingern oder einem Kichenutensil aus der Schissel nehmen,
sodass iiberschiissiges 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 Schussel, sonst lduft das Giberschiissige Ol in die Schiissel.

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

Reinigen Sie das Gerdat 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. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Wandsteckdose und lassen Sie das Gerdt abkiihlen.
Anmerkung: Entnehmen Sie die Schiissel, damit die Easy Fry sich schneller abkiihlen kann.
2. Wischen Sie die AuBenseite des Gerétes mit einem feuchten Tuch ab.
3. Waschen Sie die Schiissel und das Gitter mit heiBem Wasser, etwas Geschirrspiilmittel und
einem nicht scheuernden Schwamm ab.
Sie kénnen eine Entfettungsfliissigkeit zum Entfernen restlicher Verschmutzungen benutzen.
Anmerkung: Die Schiissel und das Gitter sind geschirrspiilmaschinenfest.
Achtung: Beim Modell mit Fenster ist es wichtig, das AuBenglas zu entfernen und von
Hand zu waschen, um das gldnzende Aussehen und die Herkunft des Glases zu erhalten.
Die anderen Teile sind spulmaschinenfest.
Befolgen Sie dieses Reinigungsverfahren fir das Gerdt mit Fenster, damit das Gerdat
moglichst lange in einwandfreiem Zustand bleibt:
- Driicken Sie die Taste unter dem Griff der Schiissel.
- Schieben Sie das auBere Fenster nach unten. Waschen Sie es von Hand.
- Geben Sie die Schissel ohne das Fenster in die Spllmaschine.
- Schieben Sie das auBere Fenster nach dem Waschen wieder nach oben auf das Gerdt.



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

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

AUFBEWAHRUNG

1. Ziehen Sie den Stecker des Gerdts und lassen Sie das Gerdt abkuhlen.
2. Achten Sie darauf, dass alle Elemente sauber und trocken sind.

GARANTIE UND KUNDENDIENST

Wenn Sie den Kundendienst oder Informationen benétigen 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 Ihrem Gerat auftreten, besuchen Sie Marken-Website, wo Sie eine Liste mit
hdufig gestellten Fragen finden oder kontaktieren Sie den Kundendienst in Ihrem Land.






BESCHRIJVING

A. Binnenpan
B. Handgreep van binnenpan
C. Uitneembaar Grillrooster

D. Verdeler
E. Digitaal aanraakscherm
F. Tijd/temperatuurweergave

AUTOMATISCHE PROGRAMMA'S

HwnN =

Friet 5. Vlees
Nuggets 6. Groenten
Gebraden kip 7. Vis

Pizza 8. Dessert

VOOR INGEBRUIKNAME

1.
2.
3.

Verwijder al het verpakkingsmateriaal und haal alle stickers en/of etiketten van het apparaat af.
Verwijder geen siliconen pads van het rooster.

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 het model met venster is het belangrijk om het buitenste glas te
verwijderen en met de hand te wassen om het glanzende uiterlijk en de oorsprong van
het glas te behouden. De overige onderdelen zijn vaatwasmachinebestendig.

Volg deze reinigingsprocedure voor het apparaat met venster om het apparaat in optimale
staat te houden:

- Druk op de knop onder de handgreep van de kom :

- Doe de rest van de frituurmand in de vaatwasser.

4.

- Plaats het buitenste venster na het wassen terug op het apparaat door het naar boven te
schuiven :

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.

VOOBEREIDING VOOR GEBRUIK

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

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

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.

HET APPARAAT GEBRUIKEN

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.
2.

&~w

Steek de stekker in een stopcontact.
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.

Schuif de binnenpan opnieuw in de Easy Fry.

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 vervolgens op de op het scherm om het gewenste programma te selecteren (deze
programma’s worden in detail beschreven in de sectie “Kookgids”).

« Bevestig het programma door op de Start knop te drukken @)) Het bakproces wordt
gestart.

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




b. Als u handmatige instellingen kiest:

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

« Stel vervolgens de gewenste tijd 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.

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. 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 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 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.

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

DE GRILLPLAAT GEBRUIKEN

1.

Plaats het grillrooster in de kom van het apparaat. Zorg ervoor dat u het rooster op de
juiste manier plaatst met het BOVEN-teken aan de bovenzijde (verhoogd gedeelte).

Druk op, en vervolgens op via het scherm om de grillmodus te selecteren.

Start de grillmodus door te drukken op. Hierdoor wordt de voorverwarmingsfase gestart
(timing: 15 minuten).

Als u het geluid van de timer hoort, is de voorverwarmingsfase voltooid en is de
temperatuur 200 °C.

Het product schakelt gedurende 10 minuten over op de warmhoudmodus op 200 °C.
Trek de binnenpan uit het apparaat en plaats het op een warmtebestendig oppervlak.
Let op : de kom en het rooster zijn erg heet. Gebruik een tang om de etenswaren op de
grillplaat te leggen.

Plaats de etenswaren op de grillplaat en plaats de kom terug in het apparaat.

Selecteer de gewenste bereidingstijd door op de knoppen @ en @ te drukken (zie gedeelte
‘Bakgids’).

10.

11.

Druk op de startknop om te starten met bakken. De temperatuur en de resterende
bereidingstijd worden op het scherm weergegeven.

Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om voor mooie grillstrepen.

Overtollig olie van de ingrediénten wordt in de onderkant van de binnenpan opgevangen.
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.
Eenmaal de ingrediénten nog niet gaar zijn, schuif de binnenpan opnieuw in het apparaat
en stel de timer nog enkele minuten in.

Let op: De kom, het rooster en het voedsel zijn na het frituren zeer heet.

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

digitale scherm.

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

instellen op een tijd van 1 tot 10 uur.

. Druk op @ 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.

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.



* Schud halverwege het bakproces.

**Gewicht van ongeschilde aardappelen

Aardappelen en friet Grill
Bevroren dunne friet . ) . f N .
A0mmxiomm | 2008009 = | 15-25min | 180°C | T 15 min
Zelfgemaakte friet f N Voorverwarmen : (¢ U kunt olie, aromatische kruiden
?8 B 300-800g| %% |22-27min | 180°C @ Voeg een 1 eet-lepel olie toe Viees 2509 brinia en zout toevoegen voor een betere
= 200°C | Bereiden: -8 min smaak. Tijdens de bereiding kunt de
. B -500 . ) (e N ‘ : etenswaren omkeren.
aardappelpartjes : 9 # |22-27min | 180°C @ Voeg een 1 eetepel olie toe Voorverwarmen : ¢/ U kunt olie, aromatische kruiden
. Worst 4009 g 15min en zout toevoegen voor een betere
Viees en gevogelte 200°C | Bereiden: 10-12min smaak. Tijdens de bereiding kunt
¢/ Voorverwarmen : ¢/
Bevroren gehakt |100-5009| & 6-10 min 180°C = Groenten 3009 g 15min
200°C | Bereiden: 10min
“ (¢ Voorvewarmen : ¢/
Kipfilet (zonder bot) [100-5009| (3 | 12-19min | 180°C Visfilet 2009 g 15min
200°C | gereiden:3-5min /
Kip (heel) 10009 | & 60 min 200°C ng%usl:i%l;ferp BELANGRIJK: Om schade aan uw apparaat te vermijden, overschrijd nooit de maximum
hoeveelheden aan ingrediénten en vloeistoffen die in de gebruiksaanwijzing en recepten zijn
Vis vermeld.
Zalmfilet 3509 72 | 15-17min | 140°C “*Plaats een cakevorm/ovenschaal in de kom (ovenschaal van siliconen, roestvrij staal,
aluminium, terracotta).
Cetiirasel 12stuks ad 4 min R Als u een rijzend mengsel gebruikt (zoals een cake, quiche of muffins), vul de ovenschaal niet
Snacks meer dan de helft.
Diepgevroren : R ] . s N
kipnuggets 100-6009| & 7-15min 200°C N TIPS
k[_)iepge;’mfefl' 3009 © |16-20min| 200°C L A e Kleinere ingrediénten hebben over het algemeen een kortere baktijd nodig dan grotere
Ippenvieugels = . .o
& g ingrediénten.
Bevroren kaasstengels (51331195) & | 7-9min | 180°C ”'@ e Alsu het niet zeker weet, kunt u de frituurmand op elk moment tijdens de bereiding openen
= om de voortgang te controleren.
Diepgevroren 200g © | 8-10min | 200°C ”'@i « Voor extra krokante aardappelen voegt u voor de bereiding een kleine hoeveelheid olie toe.
ulenringen (10 stuks) e Schud de aardappelen om de olie goed te verdelen. We raden 14 ml olie aan.
Pizza 400g 7 min 190°C . Het schudden van kleinere Al'ngred|ent‘t?n aan de helft \{fm de? baktijd verbetert het
eindresultaat en kan helpen bij het vermijden van een ongelijkmatig bakproces.
A P N e Snacks die in de oven bereid kunnen worden, kunnen tevens in de Easy Fry worden gebakken.
Groenten 300-7009 i‘;’f 16-20min | 200C | o De optimale aanbevolen hoeveelheid te frituren friet is 700 gram.
e Gebruik kant-en-klare bladerdeeg of zanddeeg om op een snelle en eenvoudige manier
Eelicn gevulde snacks te bereiden.
Mufins 7stuks | € | 15-18min | 180°C Gbe“l;r/‘g\'/‘een?c‘hbﬁlff' « 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,
Chocolade taarten | 3009 | ) 30 min 160°C roestvrij staal, aluminium of terracotta.
Dehydration e U kunt de Easy Fry tevens gebruiken voor het opwarmen van ingrediénten. Om de
\_Appel in schijfjes ‘ 1 stuks ‘ 4h ‘ 80°C ‘ 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.

5.

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.
Waarschuwing: Voor het model met venster is het belangrijk om het buitenste glas te
verwijderen en met de hand te wassen om het glanzende uiterlijk en de oorsprong van
het glas te behouden. De overige onderdelen zijn vaatwasmachinebestendig.

Volg deze reinigingsprocedure voor het apparaat met venster om het apparaat in optimale
staat te houden:

- Druk op de knop onder de handgreep van de kom.

- Schuif het buitenste venster omlaag. Was het met de hand.

- Doe de rest van de frituurmand in de vaatwasser.

- Plaats het buitenste venster na het wassen terug op het apparaat door het naar boven te schuiven.
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.

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.



DESCRIPCION

A. Canasta D. Panel tactil digital
B. Asade la canasta E. Pantalla de temperatura/tiempo
C. Rejilla extraible
MODOS AUTOMATICOS DE COCCION E
1. Papas a la francesa 5. Pizza
2. Costilla 6. Pescado
3. Camarén 7. Parrilla
4.Torta 8. Asado

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

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 lavavajillas.
Precaucién: Para el modelo con ventana, es importante quitar el cristal exterior y
lavarlo a mano para conservar el aspecto brillante y el origen del cristal. Las otras
partes son aptas para lavavajillas.
Para garantizar la conservacion 6ptima del aparato, sigue este procedimiento de limpieza
para aparatos con ventana:
- Pulsa el bot6n bajo el asa del recipiente :

*segln el modelo



4,

- Coloca el resto del recipiente en el lavavajillas.
- Tras el lavado, vuelve a instalar la ventana exterior en el aparato deslizandola hacia
arriba.

Limpie el interior y el exterior del aparato con un pafo himedo. El dispositivo funciona con
aire caliente. No llene la canasta con aceite o grasa para freir.

PREPARACION PARA EL USO

-

w N

Ubique el aparato en una superficie nivelada, horizontal y estable. No coloque el aparato en
superficies que no sean resistentes al calor.

Inserte la rejilla en la parte inferior de la canasta, hasta el tope.

No llene la canasta con aceite ni otro liquido.

No coloque nada encima del aparato. Esto interrumpe el flujo de aire y afecta el
resultado de freido con aire caliente.

IMPORTANTE: Para evitar que el aparato se sobrecaliente, no lo coloques en una esquina ni
bajo una alacena de pared. Es necesario dejar un hueco de al menos 15 cm en torno al aparato
para que circule el aire.

USO DEL APARATO

El aparato puede cocinar una amplia gama de recetas. Los tiempos de coccién de los alimentos principales se
encuentran en la seccién “Guia de coccion”. Las recetas en linea le ayudardn a conocer el aparato.

1.
2.

& w

Enchufe el cable de alimentacion en el tomacorriente.

Coloque los ingredientes en la canasta.

Nota: Nunca llene la canasta més alld de la indicacion MAX. ni exceda la cantidad indicada en el

cuadro (vea la seccion «Ajustes»), ya que esto podria afectar la calidad del resultado final.

Vuelva a deslizar la canasta dentro del aparato.

Para comenzar a cocinar, puede seleccionar la configuracién del modo de coccion automadtico

o del modo manual.

a. Si selecciona el modo de coccién automdtico:

o Presione el boton del modo de coccion deseado en la pantalla (estos modos se describen en detalle en
la seccion “Guia de coccion”).

» Confirme el modo de coccién presionando el botén de inicio. Esto pondrd en funcionamiento
el proceso de coccién.

o La coccion comienza. La temperatura seleccionada y el tiempo restante de coccion se
alternaran en la pantalla.

b. Si selecciona la configuracién manual:

o Ajuste la temperatura @ con los botones @ y @ en la pantalla digital. El termostato
varia de 80-200°C.

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

« Presione 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.

5. Elexceso de aceite de los ingredientes se recolecta en la parte inferior de la sartén
6. Algunos ingredientes requieren agitado a la mitad de su tiempo de preparacién (vea la seccion

«Ajustes»). Para agitar los ingredientes, retire la sartén del aparato por la asa y agitela. Después, deslice

el recipiente hacia dentro del artefacto y presione el boton de inicio de nuevo para reanudar la coccién,

el aparato se reinicia automaticamente.
7. Cuando escuche la campanilla del temporizador, el tiempo de preparacién establecido habra
finalizado.

Retire la canasta del aparato y coldquela sobre una superficie resistente al calor.

8. 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.

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

USO DEL MODO GRILL

1. Coloque la placa de grill en la canasta y deslice la canasta hasta el interior del aparato.

2. Presione el boton @, luego presione el boton (=) para seleccionar el modo Grill.

3. Inicie el precalentamiento presionando el botén de inicio @ El icono parpadea durante el
tiempo de calentamiento (15 minutos).

4. Cuando oigas el sonido del temporizador, la fase de precalentamiento habrd terminado y la
temperatura habrd alcanzado los 200 °C.

5. Elproducto entra en el modo de conservacién del calor a 200 °C durante 10 minutos.

6. Retire la sartén del aparato y coléquela sobre una superficie resistente al calor.

7. Coloque los ingredientes en la sartén y deslicela dentro del aparato.
Precaucion : No toque la sartén durante el uso y cierto tempo después ya que se calienta mucho.
Solo sostenga la sartén por la asa.

8. Ajuste el tiempo de coccion presionando los botones @ y @ (vea la seccion « Ajustes»).

9. Presione el botén de inicio @ para comenzar a cocinar. La temperatura y el tiempo restante de
coccion se alternan en la pantalla.



Consejo : Gire la carne a la mitad de la coccién para una 6ptima marcacion.
El exceso de aceite de los ingredientes se recolecta en la parte inferior de la sartén.

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

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

12. Cuando los ingredientes estan listos, 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 : Después de freir con aire caliente, la canasta y los ingredientes estan calientes.

DESHIDRACION

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

2. Presione el boton @ luego ajuste la temperatura (§) con el botén @ y @ hasta 80°C.

3. Después, configure el tiempo deseado presionando el botén (&) y adjustanto el tiempo con
los botones @ y @ El temporizador se puede configurar entre 1y 4 horas.

4. Presione el bot6n de inicio @ para comenzar la deshidratacion. La temperatura seleccionada
y el tiempo restante se alternaran en la pantalla.

5. 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.

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

7. Cuando los ingredientes estan listos, vacie la sartén. Use un par de pinzas para levantar los
ingredientes y retirarlos de la canasta.

Precaucion: 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.

Este cuadro a continuacién le ayuda a seleccionar los ajustes basicos 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.

Papas y papas fritas
itas fi 0 A
Papas fritas finas 300.800g| % | 15-25min | 180°C
congeladas N
(i A
Papas fritas caseras [300-800g| % | 22-27min | 180C | Agregar ur(l]eéecilizharada de
Rodajosdepapa  |300.800g| s+ | 22-27min | 180°C | = Agregar une cucharada de
congeladas N aceite
Carne de res y carne de ave
o
Bistec 100-5009| & 6-10 min 180°C
w ()
Pechuga de pollo {100 - 5009 12-19min | 180°C 9
Pollo (entero) 10009 | & 60min | 200°C
Pescado
Filete de salmén 3509 | 15-17 min | 140°C
Gambas 12 piezas | ¥ 4 min 170°C
Bocadillos
Trocitos de pollo . : ’ | =
empanizados congelados 100-6009| & | 7-15min | 200C | §
i G A
Altas de pollo 3009 | © |16-20min| 200C |
congeladas N
Palitos de queso 1259 9 | =3
empanizados congelados | (5 piezas) & 79 min 180C | ¥
0 A
Aros de cebolla 2009 © | 8-10min | 200°C
congelados (10 piezas) N
Pizza 4009 7min | 190°C
0 A
Verduras 300-7009 9}‘ 16-20min | 200°C \
Horneado
Panqués 7piezas | €3 | 15-18min | 180°C Use fuente para horno
Torta 3009 | 30 min 160°C
Deshidracion

\_Manzana en rodajas ‘ 1 pieza ‘

[ an

\ 80°C \

*Agitar a mitad de camino.
** Coloque la fuente para horno en la sartén.



Grill
15 min
i Puede agregar aceite, hierbas
Carne 2509 Pecrlanieo: 5 aromdticas y sal para un mejor sabor.

200°C Cocdn:68min Alamitad de coccion, gire la came.

Puede agregar aceite, hierbas
aromdticas y sal para un mejor sabor.
Alamitad de coccidn, gire la came.

) Precalentamiento: 15 min
SabI 4009 00 | i ibam

Verduras 3004 Prefu\enmentu:ﬁmm
200°C Coccign: 10min

Precelentemiento: 15 min
200°C Coccign: 35 min

Filete de pescado 200g

g g g T
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MPORTANTE: Para evitar dafos a su aparato, nunca exceda las cantidades méximas de
ingredientes y liquidos indicados en las Instrucciones de uso y recetas. Al usar mezclas que
se hinchan durante la coccién (como un pastel, quiche o muffins), el plato del horno no debe
llenarse mas de la mitad.

e Los ingredientes mdas pequefos suelen requerir un tiempo de preparacién un poco mds
corto que los ingredientes mas grandes.

e Si dudas, puedes 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.

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.

e Losbocadillos que se pueden preparar en un horno también se pueden preparar en el dispositivo.

e La cantidad éptima para preparar papas fritas crujientes es 700 gramos.

e Use una masa prehecha para preparar bocadillos rellenos de forma rapida y facil. La masa
prehecha también requiere un tiempo de preparacion 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.

e Deberas ajustar el tiempo de coccién en funcién 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. Pele las papas y cortelas 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 segln 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 dafiar 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.

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

3. 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.

Precaucion: Para el modelo con ventana, es importante quitar el cristal exterior y lavarlo
a mano para conservar el aspecto brillante y el origen del cristal. Las otras partes son
aptas para lavavajillas.

Para garantizar la conservacion 6ptima del aparato, sigue este procedimiento de limpieza
para aparatos con ventana:

- Pulsa el botén bajo el asa del recipiente

- Desliza la ventana exterior hacia abajo y lavala a mano.

- Coloca el resto del recipiente en el lavavajillas

- Tras el lavado, vuelve a instalar la ventana exterior en el aparato deslizandola hacia arriba.

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.
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MEDIO AMBIENTE

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

GARANTIA Y SERVICIO

Si necesita servicio o informacién 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
B. Alca da cuba
C. Grade removivel

D. Painel digital touch screen
E. Visor de tempo/temperatura
F. Saida de ar

MODOS DE COZIMENTO AUTOMATICO

1. Fritas 5. Pizza

2. Costela 6. Peixe

3. Camarao 7. Grelhado
4.Bolo 8. Assado

ANTES DO PRIMEIRO USO

1.

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

2. Nao 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 mdaquina de lavar louga.

Atencdo: Para o modelo com janela, é importante retirar o vidro externo e lavé-lo @ méo para
preservar o brilho e a procedéncia do vidro. As outras pecas podem ser lavadas na lava-loucas.
Para garantir uma conservagdo perfeita do aparelho, siga este procedimento de limpeza
para o aparelho com janela:

- Pressione o botdo localizado sob a pega do cesto :

4.

- Coloque o restante do cesto na maquina de lavar loica.
- Depois de lavar, volte a colocar a janela externa no aparelho deslizando-a para cima.

Limpe o interior e exterior do equipamento com um pano molhado. O aparelho funciona
produzindo ar quente. Ndo preencha cuba com 6leo ou gordura para fritura.

PREPARANDO PARA USO

1.

N

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

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

Ndo preencha cuba com éleo 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 distdncia de, pelo menos, 15 cm a volta
do aparelho para permitir a circulacdo de ar.

USANDO O EQUIPAMENTO

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.
2.

& w

Insira o plugue em uma tomada de acordo com a voltagem do produto.

Coloque os ingredientes na cuba.

Observacéo: 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.

Coloque a cuba de volta ao aparelho.

Para comecar a cozinhar, vocé pode escolher entre os modos de cozimento automadtico e

manual.

a. Se escolher o modo de cozimento automatico:

» Selecione o modo de cozimento desejado pressionando o icone correspondente no painel
touchscreen (esses modos sdo descritos em detalhe na se¢do “Guia de cozimento”).

« Confirme o modo de cozimento, pressionando o botdo Start. Isso vai iniciar o processo
de cozimento.

« Tem inicio o cozimento. A temperatura e o tempo restante vdo alternar-se no visor da tela.




b. Se escolher 0 manual:

e Ajuste a temperatura com os botdes @ e @ na tela digital. O termostato varia de
80 a 200°C.

« Defing, entdo, o tempo de cozimento desejado, pressionando o botdo (&) e ajustando o
tempo com os botdes @ e @ . O timer pode ser definido para de 0 a 60 minutos.

» Pressione o botdo 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.

5. 0 excesso de 6leo dos ingredientes é coletado no fundo da cuba.

6. Alguns alimentos precisam ser agitados na metade do tempo de cozimento (ver secdo
“Guia de Cozimento”). Para mexer os alimentos, puxe o cesto para fora do aparelho pela
pega e agite-o.

Em seguida, deslize o copo de volta no aparelho e pressione o botdo Start @ de novo para
reiniciar o cozimento.

7. 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.

8. Verifique se a comida estd pronta.

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

9. 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 al¢a.

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

UTILIZAR A PLACA DE GRELHAR

Coloque a grelha no cesto do aparelho.

1. Prima®, e, em seguida, prima % no ecrd para selecionar o modo de grelhar.

2. Inicie 0 modo de grelhar premindo (). Isto ird iniciar a fase de pré-aquecimento (timing :15
minutes).

3. Quando ouvir o som do temporizador, a fase de pré-aquecimento terd terminado e a
temperatura atingido os 200 °C.

4. O aparelho entra no modo «manter quente» a 200 °C durante 10 minutos.

5. Retire o cesto do aparelho e coloque-o numa superficie resistente ao calor.
Cuidado: o cesto e a grelha estdo muito quentes. Utilize pingas para colocar os
alimentos na placa de grelhar.

6. Coloque os alimentos na placa de grelhar e volte a colocar o cesto no aparelho.

7. O tempo de cozedura predefinido é de 4 minutos. Ajuste o tempo de cozedura pretendido
premindo os botdes (+) e (=) (consulte a seccdo «Guia de cozedura).

8. Prima o botdo de iniciar para iniciar a cozedura (OF temperatura e o tempo de cozedura
restante serdo apresentados alternadamente no ecra.

Nota: os pedacos de carne devem ser virados a meio do tempo de cozedura.
0 excesso de 6leo dos alimentos é recolhido no fundo do cesto.

9. Quando ouvir o som do temporizador, a cozedura terd terminado. Retire o cesto do aparelho
e coloque-o numa superficie resistente ao calor.

10. Quando os alimentos estiverem cozinhados, retire o cesto. Utilize pincas para retirar os
alimentos do cesto.

DESIDRATACAO

1. Coloque a grelha na cesta removivel aparelho.

2. Pressione @)) e ajuste a temperatura pressionando os botdes @ e @ para 80°C na tela
digital.

3. Em seguida, defina o tempo de cozimento desejado pressionando o botdo (&) e ajustando o
tempo com o botdo @ e @ Vocé pode definir o tempo de 1 a 4 horas.

4. Pressione o botdo 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 esta 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.

GUIA DE COZIMENTO

Atencdo: a cesta e a grelha estardo muito quentes. A tabela abaixo ajuda vocé a selecionar as
configuracdes bdsicas para preparar a comida que vocé deseja. Observacdo: Tenha em mente
que essas configuragdes sdo indicacdes. Como alimentos diferem em origem, tamanho,
forma e marca, ndo podemos garantir a melhor configuracéo para seus alimentos.
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Batatas e fritas Grelha
Batata frita congelada )
( A\ 15 min
(espessura 10mmx |300-800g| s% | 15-25min | 180°C | \ 8
10 mm) = Pré-aquecimento: Pode adicionar azeite, ervas
o . q . ) c aromdticas e sal para melhor sabor.
Bamt(%fnt; $ n)utum 300-800g) ape 22-27 min | 180°C ! ) Adlcslggg glecglzgr de Acame 209 200°C Cozimgrftr'lg 8 min Normeiodo crmenta,vocépode
X3 mm < B devolver a comida.
Usti G A ici é-aqueci . Pode adicionar azeite, ervas
Rt il 300-800g| % | 22-27min| 180°C Adlcslgng (1] ecglggr de Salsichas 400 e Oaie;?]ento' c aromdticas e sal para mekhor sabor.
congelada = P! 9 200°C ) ! , No meio do cozimento, vocé pode
Carne e aves Cozimento : 10-12 min devolver a comida
Pré-aquecimento : e
o ) !
- . . Vegetais 300¢g 15min @
100 - 500 6-10 min 180°C .
Bife congelado 9 & ! % 200C | Cogmento: 10 min
i1 : " e/ Pré-aquecimento : (e
fFlles de peito de 100-5009 12-19min | 180°C g Filé de peixe 200g 15min
1ango (sem 0ss0) 200°C Cozimento : 3-5 min .-
Frango (inteiro) 10009 60 min 200¢ IMPORTANTE: para evitar danificar o aparelho, nunca exceda as quantidades maximas
Peixe e frutos do mar de ingredientes e liquidos indicadas no manual de instrucdes e nas receitas. Quando utiliza
mistur m fermen m | ich nd ve encher o recipiente mai
Filé de salméo 3509 72 1 15-17min | 140°C dos(’;l:jea;zcéadee ento (como bolos, quiche ou queques), ndo deve encher o recipiente mais
Camardes médios |12 pedagos| = 4 min 170°C
Snacks DICAS
Nuggets de frango 100-600a| & | 7-15min | 200°C [ N ¢ Uma quantidade maior de alimento requer um tempo de preparagéo um pouco maior, uma
congelados g N quantidade menor de alimento requer um tempo de preparagdo um pouco menor.
e Se ndo tiver a certeza, pode abrir o cesto a qualquer momento da cozedura para verificar
Asas de frango ) . 4 N
- 3009 © | 16-20min | 200°C J 0 progresso.
0ngeacas = e Para tornar as suas batatas ainda mais estaladicas, tente adicionar uma pequena
Palitos de queijo 125¢ : . [ N quantidade de 6leo antes de cozinhar e agite para cobrir uniformemente. Recomendamos
[s=} 7 -9 min 180°C 2
congelados (5 pedagos) Q 14 ml de dleo.
. 2009 e Agitar alimentos menores no meio da preparacdo otimiza o resultado final e pode ajudar a
Anéis de cebola . . [ N evitar ingredientes fritados de forma desigual.
(10 [S=] 8-10 min 200°C - . " . .
congelados pedaos) E e Ndo prepare ingredientes muito gordurosos, como salsichas, na aparelho.
e Os alimentos que podem ser preparados em um forno também podem ser preparados na
Pizza 400g 7min | 190C aparelho.
e A quantidade ideal para a preparacdo de batatas fritas crocantes é de 700 gramas.
Sf_\ ) . P N e Use uma massa pré-fabricada para preparar lanches com recheio de forma rapida e facil. A massa
Legumes 300-700g| p¢ | 16-20min | 200°C | pré-fabricada também requer um tempo de preparac@o mais curto do que a massa caseira.
e Coloque em uma forma que pode ser levada ao forno na cuba se quiser assar um bolo ou
Cozimento quiche, ou caso queira fritar ingredientes frageis ou ingredientes com recheio.
) ) i Use um tabuleiro/ e Vocé também pode usar a aparelho para reaquecer os ingredientes. Para reaquecer os
Muffins 7 pedacos| €3 | 15-18min | 180°C forma de forno ** ingredientes, ajuste a temperatura para 160 ° C por até 10 minutos.
& - y e O tempo de cozedura pode ser ajustado dependendo da quantidade para reaquecer
el 3009 30 min 160°C completamente os alimentos.
Desidratacdo
\_Magds em fatias | 1 pedaco ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘

*Agite na metade do cozimento.
**coloque a forma de bolo/forno na cuba




FAZENDO BATATA FRITA IN NATURA

Se deseja fazer batatas fritas in natura, siga as etapas abaixo.

1. Descasque as batatas e corte-as em palitos.

2. Mergulhe os palitos de batata em uma tigela com agua por pelo menos 30 minutos, tire-os
e seque-os com papel toalha.

3. Despeje 1 colher de sopa de azeite em uma tigela, coloque os palitos na parte superior e
misture até os palitos serem revestidos com éleo.

4. Remova os palitos da tigela com os dedos ou um utensilio de cozinha para que o excesso de
6leo permaneca na tigela. Coloque os palitos na cuba.
Observacgdo: Ndo incline a tigela para colocar todos os palitos na equipamento cuba de
uma so vez, para evitar que o excesso de dleo acabe na parte inferior da panela.

5. Frite os palitos de batata de acordo com as instrugdes na se¢do 'Configuragdes'.

Limpe o equipamento apés cada uso.
A panela e a cuba possuem um revestimento antiaderente. NGo use utensilios de cozinha
metdlicos ou materiais de limpeza abrasivos para limpéa-los, pois isso pode danificar o
revestimento antiaderente.
1. Remova o plugue da tomada e deixe o aparelho esfriar. Observacdo: Retire a cuba para
deixar a aparelho esfriar mais rapidamente.
2. Limpe o exterior do equipamento com um pano Gmido.
3. 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.
Observagéo: A cuba e grade séo lavaveis na maquina de lavar louca.
Atencdo: Para o modelo com janela, é importante retirar o vidro externo e lava-lo a méo
para preservar o brilho e a procedéncia do vidro. As outras pecas podem ser lavadas na
lava-loucas.
Para garantir uma conservacdo perfeita do aparelho, siga este procedimento de limpeza
para o aparelho com janela:
- Pressione o botdo localizado sob a pega do cesto.
- Deslize a janela externa para baixo. Lave @ méo.
- Coloque o restante do cesto na maquina de lavar loica.
- Depois de lavar, volte a colocar a janela externa no aparelho deslizando-a para cima.

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 seguida, enxague e seque.

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

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

6. Ndao mergulhe o aparelho em dgua ou qualquer outro liquido.

ARMAZENAMEN

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

AMBIENTE

Ndo 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



DESCRIZIONE

A. Cestello D. Pannello touch screen digitale
B. Maniglia del cestello E. Display tempo/temperatura
C. Griglia rimovibile

MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

1. Patatine fritte 5.Carne
2. Crocchette di pollo 6. Pesce
3. Pollo arrosto 7.Verdure
4. Pizza 8.Dolce

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

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 il vetro della ciotola: per preservare I’aspetto lucido
origine del vetro, si consiglia di rimuoverlo e lavarlo a mano.
Per assicurare il mantenimento ottimale dell’apparecchio con vetro, attenersi alla seguente
procedura di pulizia:

Premere il pulsante posizionato sotto la maniglia del recipiente

*A seconda del modello

- Mettere il resto del recipiente in lavastoviglie
- Dopo averlo lavato, reinserire il vetro sull’apparecchio facendolo scorrere verso I’alto.

55 ]
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Pulire la parte interna ed esterna dell’apparecchio con un panno umido. L’apparecchio
funziona producendo aria calda. Non riempire il cassetto con olio o grasso per frittura.

PREPARAZIONE PRIMA DELL'USO

s

w N

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

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

Non riempire il cestello con olio o altri liquidi.

Non appoggiare nulla sull’apparecchio perché cio 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.

USO DI UN SOLO CESTELLO DELLAPPARECCHIO

L’apparecchio € in grado di cuocere un’ampia varieta di ricette. I tempi di cottura degli
alimenti principali sono indicati nella sezione «Guida alla cotturax. Le ricette online ti aiutano
a conoscere |’apparecchio.

1.
2.

oW

Collegare il cavo di alimentazione a una presa elettrica.

Posizionare il alimento nel cestello.

Nota: non superare mai la quantita massima indicata nella tabella (vedere la sezione

«Guida alla cottura»), poiché cio potrebbe compromettere la qualita del risultato finale.

Reinserire il cestello nell’apparecchio.

Per iniziare la cottura, & possibile scegliere tra la modalita di cottura preimpostata o le

impostazioni manuali.

a. Se si sceglie la modalitd di cottura preimpostata:

o Selezionare la modalita di cottura desiderata premendo I'icona corrispondente sul touch
screen (queste modalita sono descritte in dettaglio nella sezione «Guida alla cotturan).

e Confermare la modalita di cottura premendo il pulsante @ Il processo di cottura viene
avviato.

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

b. Se si scelgono le impostazioni manuali:

« Regolare la temperatura (§) con i pulsanti (+) e @ sul display digitale. Il termostato varia
da 80 a 200 °C.

o Imposta quindi il tempo (&) di cottura desiderato premendo i pulsanti @ e @ E possibile
impostare il timer tra 1 e 60 minuti.

ouv

10.

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.

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. Quindi reinserire il recipiente nell’apparecchio e la

cottura si @) riavviera automaticamente.

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.

Controllare che il cibo sia pronto.

Se non & ancora pronto, & sufficiente reinserire il recipiente e impostare il timer per qualche

altro minuto.

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.

Quando un lotto di alimenti & cotto, I’apparecchio & subito pronto per preparare un altro lotto.

UTILIZZO DELLA PIASTRA GRILL

1.
2.
3.

o

10.

11.

Posizionare la griglia nel recipiente dell’apparecchio.

Premere U, quindi premere e sul display per selezionare la modalita Grill.

Awviare la modalita Grill premendo ©.1n questo modo si avvia la fase di preriscaldamento
(durata:15 minuti).

Quando il timer emette il segnale, la fase di preriscaldamento é terminata e la
temperatura ha raggiunto i 200 °C.

Il prodotto entra in modalita di mantenimento al caldo a 200 °C per 10 minuti. Estrarre la
ciotola dall’apparecchio e poggiarla su una superficie resistente al calore.

Attenzione: il recipiente e la griglia sono molto caldi. Utilizzare un paio di pinze per
posizionare gli alimenti sulla piastra grill

Posizionare gli alimenti sulla piastra grill e reinserire la ciotola nell’apparecchio.

Selezionare il tempo di cottura desiderato premendo i pulsanti @ e @ (vedere la sezione
«Guida di cottura). .

Premere il tasto di avvio per iniziare la cottura. Sul display si alterneranno la temperatura
e il tempo di cottura rimanente.

Nota: la carne deve essere girata a metd cottura.

L’olio in eccesso proveniente dagli alimenti viene raccolto sul fondo del recipiente.

Quando si sente il suono del timer, la cottura € terminata. Estrarre il cestello dall’apparecchio
e poggiarlo su una superficie resistente al calore.

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

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.

DISIDRATAZIONE

1. Posizionare la griglia nella ciotola dell’apparecchio.

2. Premere @ quindi impostare la temperatura premendo i pulsanti @ e @ a 80 °CF sul
display digitale.

3. Impostare quindi il tempo (&) di cottura desiderato pulsanti @ e @ E possibile impostare
la durata da 1 ora a 4 ore.

4. Premereil tasto di avvio (U) 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 & 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, & sufficiente reinserire il recipiente
e impostare il timer per qualche altro minuto.

7. Quando I'alimento é 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.

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.

=
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Patate e patatine fritte

Patatine fritte surgelate | 355 . g ) . e N
(10 mm x 10 mm) 9 # 15-25min 180°C Q
Patatine fritte fatte P \
in casa 300-800g| % 22-27min | 180°C Aggiungere 1 cucchiaio di olio
(8x8mm) =
[C N
Putatessilircgheilate a4 1300-800 g| % 22-27 min 180°C N \ Aggiungere 1 cucchiaio di olio
Carne e pollame
('5:
Carne 100-500g| & 6-10 min 180°C
iletti di i m ($/
Filettidi pettodi 154 509 12-19min | 180°C
pollo (disossati)
Pollo intero 1000g | & 60 min 200°C
Pesce
Filetto di salmone 3509 = 15-17 min 140°C
Gamberetti 12 pezzi = 4 min 170°C
Spuntini
Crocchette di pollo . . K )
surgelate 100-600g| © 7-15min 200°C I\
(i A
Ali di pollo 3009 © | 16-20min | 200°C \
Bastoncini al formaggio, 125g ) . [ N
surgelati (5 pezzi) & 79 min 180°C N
B [C N
AneIIndnapf)lla 2009. = 8-10min 200°C N
congelati (10 pezzi) N
Pizza 400g 7min | 190°C
[C N
Verdure 300-700¢g g}f 16 - 20 min 200°C :
Cottura al forno
. . - . . Utilizzare una placca da forno/
Muffin 7 pezzi & | 15-18min | 180°C pirofila da forno™
Torte al cioccolato 3009 @ 30 min 160°C
Disidratazione
Mela a fette 1-2 pezzi ‘ ‘ 4h 80°C ‘ ‘
Q P )

*Agitare a meta cottura
**Posizionare la tortiera/pirofila da forno nel recipiente.




Grill
15 min
. X Per un sapore migliore, si possono
Prerscldamento: > aggiungere olio, erbe aromatiche e sale|
(G2 2509 X 15min Ameta cottura, & possibile rigirare
200°C Cottura : 6-8 min . ep 9
I'alimento.
) . Per un sapore migliore, si possono
. Prerscoldamento: > aggiungere olio, erbe aromatiche e sale,
Saliias: 4008 X 15min Ametd cottura, & possibile rigirare
200°C Cottura: 10-12 min i~ p 9
I'alimento.
Preriscaldamento:
(¢
Verdure 3009 4 15min S
200°C Cottura: 10 min
Preriscaldamento : &
C
Filetto di pesce 2009 ? 15min S
200°C Cottura : 3-5 min

IMPORTANTE: per evitare di danneggiare I’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.

SUGGERIMENTI

e Gli alimenti piu piccoli richiedono solitamente un tempo di cottura leggermente pit breve
rispetto agli alimenti di dimensioni maggiori.

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

e Perrendere le patate ancora pili croccanti, provare ad aggiungere una piccola quantita di
olio prima di cuocerle e agitarle per coprirle in modo uniforme. Consigliamo 14 ml di olio.

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 & 700 grammi.

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

« 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 puo 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 quantita di alimenti in modo da riscaldarli
completamente.

PATATINE FATTE IN CASA

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

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 cid 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 piti 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.
Avvertenza: per il modello con il vetro della ciotola: per preservare I’aspetto lucido
origine del vetro, si consiglia di rimuoverlo e lavarlo a mano.
Per assicurare il mantenimento ottimale dell’apparecchio con vetro, attenersi alla seguente
procedura di pulizia:
- Premere il pulsante posizionato sotto la maniglia del recipiente
- Estrarre il vetro esterno facendolo scorrere verso il basso e lavarlo a mano
- Mettere il resto del recipiente in lavastoviglie
- Dopo averlo lavato, reinserire il vetro sull’apparecchio facendolo scorrere verso Ialto.

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
é riportato nell’opuscolo della garanzia internazionale. Se nel proprio paese non é 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.
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C. Amoomiwpevn oxapa

AYTOMATEZ AEITOYPTIEZ MATEIPEMATOZX

1. Tnyavntég matdteg 5.Kpéag

2. KOTOUTTOUKIEG 6. Wapt

3. Kotémouho 7. Naxavika
4. Mitoa 8. Em&opmio

MPIN ANMO THN NPQTH XPHXH

wnN

AQalp£0Te OAA TA LAIKA TNG CUOKEVATIOG, AQAIPEDTE OO TA AUTOKOANNTA OTTO TN GUOKEUN.
Mnv agaipeite ta emBéuata oAikdvng amd To mAéypa.

KaBapiote oxoAaoTIKA Tov KASO Kal TIC OMOCTIWHUEVEG OXAPES e (E0TO veEPO, Aiyo uypd
oamouvL Kat éva HaAaké opouyydpt.

Inpewon: O1Kadot Kat ot OXAPEC MAEVOVTAL OTO MAUVTIPIO MATWV.

Mpogidomoinon: MNa to povtéNo e To YUdAivo mapdBupo Tou Ummol: yia va Statnproete
TN YUOAIOTEPH EMPAVION KAl TNV TOIOTNTA TOU YUdAAloU, GAG GUVICTOUME va TO
APAIPEITE KA VA TO TINEVETE GTO XEPL.

MNa va e€ao@alioete TN BEATIOTN SlATAPNON TNG CUOKEUNG, AKOAOUBNOTE TNV akdAoudn
Stadikacia kabaplopo yia Tn CUOKEUN HE Tapdabupo:

- NatrioTe To Koupmi Tou BpiokeTal KATW amd To XEPOUAL TOU UITOA

4,

- TomoBeToTE TO UMOAOLTTO UTTOA OTO TTAUVTHPLO THATWY
- Metd to mAUolpo, TomobetrioTe {ava To e§wTtepikd Mapdbupo oTn CUOKEUR CUPOVTAG TO
TIPOG TA EMAVW.
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S KOUTTOTE TO ECWTEPIKS KAl TO EEWTEPIKO TNG CUOKEUNG HE éva Bpeypévo mavi. H cuokeun
Aertoupyei pe (0TO aépa. Mnv yepilete Tov KaSo pe AaSt iy NiTog yia Tnyaviopa.

MPOETOIMAZIA TIA XPHZH

—_

w N

TomoBeTOTE TN CUCKELN O€ [ia eMimedn, oTaBepr| Kal TUPIMaXN EMPAVELD, HAKPLA aTTO
Hépn OTTOU UMOPEL VA TIETAXTET VEPO.

Elcayayete tn oxdpa otn BAon Tou PmoA, pHéxpL To TépUa.

Mnv yepilete To oupTdpt pe Aadt i dAlo vypo.

Mnv tomo@eteite Timota mavw otn cuoKevn. Kati térolo eumodilel Tnv KukAogopia
TOU aépa Kal emnpedlel To amoTéAEoHA TOV Tyaviopatog og {016 aépa.

ZHMANTIKO: MNa va pnv unepBepuavOei n GUOKEUN, unv TNV TomoBeTeiTe O€ ywvieg 1 KATw amd
VTOUAATTIA OTEPEWHEVA OTOV TOiX0. Oa TIPEMEL VA AQHVETE €va KEVO TOUAAXIOTOV 15 &K. YUpw
Aro T CUOKEUN, WOTE VA KUKAOQOPEL 0 aépag,.

XPHZH MONOZX ENOX KAAOY THX ZYZKEYHZ

H ouokeun umopei va MPOoETOIPATEL pia PEYAAN TIOIKIAia cuvTaywv. Ot XpOVolL HAYELPEUATOG Yia
Baoika mdra mapéxovtal otnv evotnta «O8NYOG Hayelpikhgy. Ot NAEKTPOVIKEG ouvTayég odg
BonBouv va e€oikelwOEeiTe PE TN CUOKELN.

1.
2.
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BaAte 10 KaAwdlo Tpoodoaoiag pevpatog otnv mpida.

TomoBeTOTE TO PaAyNTO OTOV KAdO.

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

mivaka (avatpé€te oTnv evoTnTa «O8NYOC HAYEIPIKIC»), KABWGE KATI TETOLO PIMOPEi va

ENMNPEACEL TO TENIKO AMOTEAECHA.

Inpwéte Eavd Tov KAdo HECa 0T CUOKEUN.

Ma va exivioete 10 payeipepa, pmopeite va emiéete petald tng mpokaboplopévng

AerToupyiag HAYEIPERATOC F} TWV HN QUTOHATWY PUOHICEWV.

a. Av emA£€eTe pla mpokaBoplouévn AEITOUPYia UAYEIPEPATOC:

« EmAé€te TV emBupNnTh A&IToupyia HAYEIPEUATOC TIATWVTAG TO AVTIOTOLYXO EIKOVISIO 0TNV
006vn a@nc. AUTEG Ol AEITOUPYIEG TIEPIYPAPOVTAL AETTTOUEPWS OTNV EVOTNTA «O8Nnyog
HAYEIPIKAG».

« EmPBePaiote T AelToupyia PAYEIPERATOC TIATWVTOG TO KOUWTT @)) . 'Etol Ba Eekvroel n
Sladikacia payeipépaToc.




10.

» To payeipepa &ekiva. H Beppokpacia Kal 0 UTOAEITOUEVOG XPOVOG payelpéuatog Ba
gugpavifovtal evalag otnv 0Bovn.

b. Av emA£é€eTe un autépateg pubuioELC:

PuBuiote ™ Bepuokpacia HE T KOUUTIA @ Kat @ otnv Ynelakr obovn. O

Beppootdtng pubuiCetat amod 80°C éwg 200°C.

3TN OUVEXELD, puBpioTe Tov emMBUPNTS XpOvo payelpépatog (&) matwvtag Ta Koupma @

Kat @ O XpovoSIaKOTTNG UMTOPE( va pUBUIOTEL HETAL 1 Kal 60 AemTwv.

Matrote o koupmi <kENAP=H» yia va EeKIVOEL TO Jayeipepa pe TIG EMAEYUEVEG PUBIOELG

Oeppokpaoiag kat xpovou. To payeipepa Eexkivd. H Beppokpaacia kat o UTTOAEITOPEVOG

XPOVOG payelpéuatog Ba eppavifovtal evaANag otnv 08évn.

H moooétnta Aadlov mou Byaivel and To ¢aynTd CUYKEVTPWVETAL OTO KATW MEPOG TOU KASOoU.

Kdamoleg ouvtayég amartolv To avakAaTEUA TOU QaynToU OTn HECN TOU XPOVOU HAYEIPEMATOG

yla BEATIOTO AMOTENEOHATA HAYEIPEPATOC (AVaTPEETE TNV eVOTNTA «O8NYSG HaYEIPIKAGY). MNa

VO AVOKATEWETE TO PayNTO, KPATAOTE TN XELPOAARH YIa va TPABHEETE TO UMTOA AMO T GUOKEUN

KAl QVOKATEYTE. TTr OUVEXELD, OTTPWETE VA TO WITOA HECQ OTN GUOKEUH KAl TO @ uayeipgpa

Ba Eekvioel kat TAA autopata.

‘Otav aKOVCETE TNV NXNTIKK EIS0TOINCN TOU XPOVOSIAKATTTN, N EMAEYUEVN WPA HAYEIPEUATOS

€xel ONOKANPwWOEL. BydATe TO UMON amO TN CUCKEUN Kal TOTOBETAOTE TO O WA Tupipaxn

EM@PAVELD.

ENéy€Te av To QaynTo €xel yivel

AV TO QaynTo Sev €xel Yivel akoua, amd CUPETE TO UITON HAYEIPEUATOG TH{OW OTN CUOKELN

Kal pUBIOTE TOV XPOoVoSIaKOTTN Yia Aiya emmAéov AemTd Aettoupyiag.

‘Otav 10 ayntd HAYEIPEVTEL, aQaIPEOTE TO UMOA. Na va BYAAETE TO GAyNTO ATTO TO UITOA,

Xpnotpomolote pia AaBida.

Mpoooxn: Aev mpémel moté va avanodoyupilete Tov kado pali pe tn oxapa.

Mpoooxn: Metd To paysipepa, To HMOA, n oXdpa Kai 1o paynto Oa kaive. Mnv ayyilete

TO UMOA KATd TN Xprion Kat yia Aiyo Xpovo HETA TN Xprion, yati Kaigl. Na kpatdre o

HmOA p6vo and tn xetpohapn.

MOAIG oOAOKANPwWOEL TO payeipepa Wag moodTNTAG @AyNTOU, N CUCKEUN &ival £TOIUN OTn

OTIYMN Y10 TO HAYEIPEUA TNG EMOPEVNG TTOCOTNTAG QAYNTOU.

XPHZH THX NAAKAXZ WHZIMATOX

TomoBeTOoTE TNV MAGKA PNO{HATOG GTO UTMTOA TNG CUCKEUNG.

Matote 10 @‘, Kal, OTn OUVEXELD, TTATAOTE TO ) otnv 08dvn yla va emAéEETE TN AetToupyia
GRILL (WHZIMO).

Evepyomoirjote tn Aertoupyia GRILL (WHZIMO) matwvtag to
EeKIVAOEL N aon pobéppavong (xpovog :15 Aentd).

‘Otav aKoUOETE TNV NXNTIKN €180TT0INCN TOU XPOVOSIAKOTTH, N PAcn TPOBEPUAVONG EXEL
oAokANpwBEi Kal n Beppokpacia €xel pTaoel Toug 200°C.

To mpoiodv petafaivel o€ Aertoupyia BeppoBardpou otoug 200°C yia 10 Aemtd. Bydhte to
UITOA amd T CUOKEUN KAl TOTTODETHOTE TOV O€ Wia TTUpipayn EM@AVELQ.

Mpoooxn: To pmmoA Kat n oxdpa Pnoiparog ivat moAv {eoTd. XpnoOIHOMOOTE pia
AaBida yia va TomoBeTHOETE TO PaAYNTO 0TV MAGKA PN oipatog.

TomoBEeTHOTE TO PayNTd 0TNV TTAAKA YNGCIATOG KAl EMAVATOTIODETAOTE TO UITON OTN GUOKEUN.
EmAEETe TOV amaTOUHEVO XPOVO HAYEIPEUATOG TIATWVTAG TA KOUUTTIE @ Kat @ (BA.
evOTNTa «O8NYOC HAYEIPIKNGY).

Matrote 1o koupmi «kENAP=H» @yld va Eekivroel To payeipepa. H Oeppokpacia kat o
UTTOAEITTOPEVOC XPOVOC payelpépaTog Ba epgavifovtal evalNag otnv 08ovn.

I . .
&, Me autov tov Tpomo, Ba

Znueiwon: Mpémel va yupiCeTe Ta KOPUATIA KPEATOG OTA HICE TOU HAYEIPEUATOG.
H moodtnta Aadiov mou Byaivel amé To @aynTtd CUYKEVTPWVETAL OTO KATW HEPOG TOU KASou.

9. 'Otav akoUOETE TNV NXNTIKI EIGOTTOINCN TOU XPOVOSIAKOTITN, TO HAYEIPEUA EXELONOKANPWOEI.
BydAte Tov KAG0 amd TN CUOKEUH KAl TOTTOBETHOTE TOV O€ Mia TIUPIHaYN EMPAVELQ.

10. EAéy€te av 1o @ayntd éxel yivel. Av To @aynto Sev €xel yivel akOpa, amAd CUPETE TO UTTOA
HaYEIPEUATOG TIOW 0T CUOKEUN Kal pUBUIOTE TOV XpOovoSIaKOTTN yia Aiya emmAéov AemTtd
Aertoupyiag.

11. ‘Otav 10 ayNnTo HAYEIPEVTE], AQAIPETTE TO UMMOA. Ma va BYAAETE TO YAYNTO ATO TO WITOA,
Xpnotpomolote pia AaBida.

Mpoooyn: Aev mpénel moté va avamodoyupilete Tov kado pali pe Tn oxapa.

Mpoooyxn: Meta to payeipepa, To PImoA, n oxdpa Kat 1o gaynto Oa kaive. Mnv ayyilete
TO MITOA KATA TN XPRoN Kat yia Aiyo Xpovo petd tn Xprion, yati kaigl. Na kpatdte To
HMOA p6vo and tn xetpohafn.

ANO=HPANZH

1. TomoBeTAOTE TN OXAPA OTO UITOA TNG CUOKEUNG.

2. Matote @ ,0Tn OLVEXELD pUBioTe TN Beppokpaaia (§) matwvtag Ta Koupma @ Kat- €wgTn
Beppokpacia 80°C otnv Ynelakri 08évn.

3. TN ouvéxela, pubuioTte Tov EmMBUUNTO XPOVO HAYEIPEUATOC TIATWVTAG TO KOUWTT Kalt
pubuifovtag TNV Wpa PE Ta KOUUMA @ Kat @ Mmopeite va puBuioete Tov xpovo amd 1
WPA £wE 4 WPEC.

4. Tatiote 1o Koupmi <kENAPZH» () yia va Egkivioet n Stadikasia anoghpavong. H emheypévn
Beppokpaocia kat 0 UTTOAEIMOUEVOG XPOVOG payelpéuatog Ba eppavifovtal evaAEE otnv
08évn.

5. 'Otav akoUOETE TNV NXNTIKA £I50TT0INCN TOU XpOVOSIAKATTN, TO Hayeipepa £XEl ONOKANPwOEL.
BydATe TO UMTOA Ao T GUOKEUN Kal TOTTOOETAOTE TOV OE HIa TTUPIHAYXN EM@AVELa.

6. ENéyETe av To @aynTO €xel yivel. Av To @ayntod Sev éxel yivel aKOpa, amAd CUPETE TO UITOA
HAYEIPEUATOG THOW OTN CUOKEUN Kal PUBUIOTE TOV XPOVOSIAKOTTN yia Aiya emmAEéov AemTd
\ettoupyiag.

7. ‘Otav 10 @ayntod HAYEIPEVTEL, apalpéoTe To UmoA. MNa va BYANETe TO @aynTd amod TO UMOA,
xpnotuomoljote pia Aapida.

Mpogcoxn: Aev mpémnel moté va avanmodoyupilete Tov kado pali pe tn oxapa.
Mpoooxr : Metd 1o paysipepa, To HmoA, n GXApa Kat To paynto Oa kaive. Mnv
ayyi{ete To pImol KAtd T Xprion Kat yia Aiyo Xpovo petd tn xprion, yati kaiet. Na
KPOTATE TO UITON HOVO amd TN XelpoAapn.

OAHIOX MATEIPIKHZ

O nmapakdtw mivakag odg BonBdet va emAé€eTe TIG Baoikég pubHIoELS yia Ta mdATa Tou BéNeTE
va Snuioupynoete.

Inpeiwon: Ot MAPAKATW XPOVOL HAYEIPENATOG Eival AMAWG EVOEIKTIKOI KOl MMOpEi va
Sapépouv avaloya pe tnv moikidia Kat Tn §6on amd mardreg mov Xpnoipomnoreite. MNa
GAAEG TPOYEG, TO PEYEDOG, TO GYXHA KAt N HAPKA HITOPEL VA EMNPEACOUV TA amoTeAéopata.
Emopévwg, EVEEXETAL VA TIPEMEL VO TIPOCAPHOCETE ENAPPWG TOV XPOVO HAYEIPENATOG.




* AVAKIVA\OTE OTN PECT TOU HAYEIPEUATOG.
**TOMOBETAOTE TN YOPHA VIO KEIK / TO TAYAKL OUPVOU OTO HTTOA.

Matareg Kat TNYavnTéG MaTATEG Mpoypappa ynaipatog
Kareyuypéveg myavntég 300 - 800 . o f N 15 min
iatareg (10 mm x 10 mm) 9| # 15-25 min 180°C Q '
ZTITIKEG TYAVITEG TATATES 300- 800 . " [ N MpooBéate 1 koutahid Tg Mropefte va ]lpooeécns)\déx,
(8x8mm) 9| # | 22-27min | 180C | goumac \adt X MpoBéppavon: 15 min opupkd Borava katahdyia
Kpéag 2509 " Xoduoc:68mi TEploadTepn yedon.
KaTeuypeves KUBWVATES | 300 _ g0 . . [C ) MpoaBéate 1 koutalid TG 200°C povoc: e-omin 700G ToU ayEIpépaTog,
TaTaTeq -800g | # | 22-27min | 180 N oumac \adt LTOpE(TE Va QVAKATEVETE To gaynTo.
Kpéag Kat moulepika Mnopeite va mpooBéoete Add,
¢ . apuwyamikd otava kat aAdTtyia
¢/ Noukavika 4009 ﬂpogepu?vun s !mn TiEpIo00TEPN Yelon.
MmpiloNa 100-500g| & | 6-10min | 180°C 200°C | Xoovog: 10-12min 10 04 T0U JOYEIpEUATO, JMopeiTe
V0l QVOKATEETE TO GayNTO.
ZtBo¢ kot61OoUNO i ; o g MpoBépuavon: 15 min
. 100-500g 12-19min | 180°C g IpovEpHavon:
(XwPIG KOKaAQ) Aaxavika 3009 200°C Xobvoc: 10min
"
OAOKANpo Kotomoudo| 1000 g 60 min 200°C ' .
D\éto Yapiol 2009 Hpoee’puavon WSm\n
Yapt 200°C Xpdvog:3-5 min
D\éTo GoNopoU 3509 ¥ | 15-17min | 140°C
- - - SHMANTIKO: Ta va amo@Uyete v MPOKANon ¢Bopd¢ OTn CUOKEUNG Oag, TOTE va unv
Tapidec 12 koppdna| 4min 170°C UMEPBCIVETE TIC PEYIOTEC TTOGOTNTEG CUCTATIK@Y KAl UYPWV TIOU avaypd@ovTal 0To £YXEIpiSio
Ivak 0dNnylwV Kat oTIG cLVTAYEG. OTaV XPNOIUOTIOIETE HEYHATA TTOU POUCKWVOUV (OTTWG YIa KEIK, KIG
7 [0 A A HAQLV) Sppa Sev mpémel va yepilel mdvw amo o piod.
Kureq;uvpavg 100-600g| © 7-15 min 200°C N Hagv), N Op P YeEM H
KOTOUTMOUKIEG =
) = 2YMBOYNEX
Otepovyec kotomoudou | 3009 [S=] 16-20min | 200°C @
= «  OLUIKPOTEPOU PEYEDOUG TPOPEG AMAITOUV KATTWG MYOTEPO XPOVO LAYEIPEUATOC, CUYKPITIKA
0 A . X .
TayWHEVEG TUPOKPOKETEG s 125 9 o=} 7-9min 180°C : HE TIG HEYANUTEPOU pEYEBOUG TPOPEG.
(5 koppdmia) = « Havakivnon Tpo@wmv HIKPOTEPOU UEYEBOUC OTN HECT TOU HAYEIPEUATOC BENTIOVEL TO TENKO
Kateyuypévecpodéhec | 2009 e | s-10min | 200°C ”’@i QMOTENECHA KAl UTTOPE( VOl ATTOTPEWEL TO AVOUOIOHOPPO HayEipEpa.
Kpepjudiod (10 xoppdua) b « [0 va KAVETE TIC TTATATEC ISI0ITEPQ TPAYAVEC, SOKIUAOTE VA TPOCBECETE Lia MIKPH TTOGOTNTA
Nitoa 400g @ 7 min 190°C Aad1oU TPtV amd To Hayeipepa Kal AVOKATEPTE yia va KAAUYETE OUOIOHOPPA TIG TIATATEG.
JuviotoUpe 14ml Aadi.
Aaxavike 300-700g S}J‘ 16-20min | 200°C ”’@g « HBENTIOTN TPOTEWVOEVN TTOOOTNTA VIO HAYEIPEUA TNYAVNTAG TTATATAG Eivat Ta 700 ypappdpta.
= «  XpnowormomoTte étolun (UUN o@OANATAG, KOupoU R AAAN Yia va @TIAEETE YEUOTA OVaK,
Yioipo €UKOAA Kal ypriyopa.
s e ) «  TomoBetnoTe éva Tayi 0TO UIMOA TNG CUOKEUNG €AV BENETE va YPAOETE €va KEK N pia TapTa
. . i R . o XpnotpomoloTe éva tai/
ATouKd KEW/pGQW | 7vopyima | €3 | 15-18min | 180°C TaYdKi ovpvou* 1 €dv BENETE va TNyavioeTe euaiobNTa 1) YEUOTA UNIKA. MTTOPEITE va XPNOIUOTIO|OETE £va
Kéik GoKONGTAC 300g & 30 min 160°C TIUPIpaxo OKeVOG amd GIAIKOVN, avoEeidwTo atadAl, aAOUIVIO A TEPAKOTAL.
- + Mmopeite emiong va XPNOILMOTOINCETE TN OUOKEUR yla va favaleoTtavete @aynto. Ma va
Amnoéripavon . . . . o . . .
(eotavete @aynTo, pubpiote Tn Beppokpaacia otoug 160 °C yia éwg kat 10 Aemtd. O xpovog
L Mn)a o€ @éteg ‘1-2 KoppdTial 4h 80°C ‘ HAYEIPEUATOG UTTOPEL VA TIPOCAPHOOTEL avaAoya HE TV moooTNTA TOu @aynTol yia va

EavaleoTAveTe TANPWCE TO PAYNTO.



2MITIKEZ THTANHTEZ MNATATEZ

Av B€NeTE Va QTIAEETE OTMITIKEG TNYAVNTEC TTATATEG, AKOAOUBAOTE Ta TaPaKATW Bripata.

1. EmAé€te pia moikihia matdtag mou evOgikvuTal yla TNYAVIoHa. ZEQAOUSIOTE TIG TTATATES Kal
KOWTE TIG OE PETEG (S1OU TTAXOUG.

2. MOUNAOTE Ta UITOOTOUVAKIA TIATATAG O £va MO e KPUO vePOS yia TouAdxtoTov 30 AenTd,
OTPAYYIETE TA KAl OTEYVWOTE TA HE Hia KaBapr), TOAY amoppo@nTIKY TIETOETA. XTn CUVEXELQ,
TAPTOVAPETE PE XapTi koulivag. Ot maTATeg MPEMEL va €ival TTOAU KOAA OTEYVWHEVES TIPIV
anod To payeipepa.

3. Pite 1 koutahid coumag Aadi (puTiko, nAiéAato fi eEhatdAado) o€ Eva oTeyvo UMoA, TpooBéoTte
TIG KOUMEVEG TIATATEG KAl AVAKATEYTE PEKPL VO KAAUPOOUV pE To AddL

4. BYANTE TIG KOUMEVEG TIATATEG OTTO TO UITON HE TO XEPL 1) ME €va KOUJIVIKO OKEVOG, £TOL WOTE TO
emmAéov Aad1L va mapapeivel 0To Ummol. TOMOBETAOTE TIG KOUUEVES TIATATEG OTO UTTOA.
Inpeiwon: Mnv adeidoete To Soxeio pe TIG KOPPEVEG TTATATEG anevBeiag oTo pmol,
ytati to emmAéov Aadt 8a kataAn et oTov mubpéva Touv pmoA.

5. TnyavioTe TI¢ MaTATeG CUPPWVA PE TIG 08NnYieg 0TV evoTNTa «O8NYOC HAYEIPIKNAGY.

KAGAPIZMOZ

KaBapiote Tn ocuokeun petd and kdbe xprion.

To pmoA kat n oxdpa SIBETOUV aVTIKOMNTIKY EMOTPWON. Mnv XPNOIUOTIOIETE PETOANIKA

KOULQIVIKA OKeLN i AelavTikd mpoidvta kabapiopol yia va ta kabapioete, KaBwe KATL TETolo

pmopei va @BEgipel TNV avTIKOANTIKN EMKANUYN.

1. Bydhte To kaAwS10 amd tnv mpila Kat aQroTE TN CUCKEUH VA KPUWOEL
TnHeiwon: AQaIPECTE TO UITOA YIO VO AP OETE T CUCKEUT VO KPUWOEL TTIO YPriyopa.

2. ZKOUTT{OTE TO EEWTEPIKO TNG CUOKEUNG HE éva BPeyHEVO TTaVI.

3. KaBapiote To pmol Kai n oxdpa pe {06 vepd, Aiyo uypo oamolvt Kat éva HOAAKO apouyydpl.
Mmopeite va XpNnOIUOTTOIOETE AMOATTAVTIKG LYPO YIO VA AQAIPECETE TUXOV UTTOAEIUATA BPWIAG.
Inuewon: To pmol Kat n oxXdapa mMAEvovTal GTO TAUVTIPLO MATWV.

Mpogidomoinon: MNa to povtéNo e To YudAivo mapdBupo Tou pummol: yia va Statnproete

TN YVOANIOTEPH EMPAVION Kal TNV TOIGTNTA TOU YUAAloU, GAG GUVIGTOUME Va TO

APAIPEITE KA VA TO TINEVETE GTO XEPL.

MNa va e€ao@alioete TN BEATIOTN SlATAPNON TNG CUOKEUNG, AKOAOUBNOTE TNV akdAoudn

Stadikacia kabaplopo yla Tn CUOKEUN HE Tapabupo:

- Natriote To kKoupmi Tou BpiokeTal KATW amd To XEPOUAL TOU UITOA

- ZUpeTe 10 e§WTEPIKS MapdBupo MPog Ta KATw. MAVVETE TO OTO XEPL

- TOTOBETAOTE TO UTTGAOLTIO UTTOA OTO TIAUVTHPLO THATWY

- Metadtom\Uolpo, TormoBeToTe avaToeEwTepIKOTAPABUPO O TNOUOKELH CUPOVTACTOTIPOGTA
EMAVW.

JUPBOUAR: AV £x0UV KOAAOEL UTTOAEIMATA OTOV TTUBPEVA TOU MITOA Kal 0Th OX38Pa, YEUIOTE
Ta pe (eotd vepd Kat Aiyo uypd oamouvi. AQROTE TO UITOA Kat Tn oXdpa va HouAldoouy yia
miepimou 10 AemTd. XTn OUVEXELQ, EEMMUVETE KAl OKOUTT{OTE.

4. IKOUTIOTE TO ECWTEPIKO TNG CUOKEUNG e (0TS vePS Kalt £va LYPO TTaVi.

5. KaBapiote 1o Oeppavtikd oTolxEio pE €va OTEYVO Pouptodkl Kabaplopou yia va
QTTOHOKPUVETE TUXOV UTTOAEIMATA paynToU.

6. Mn BuBilete Tn CUOKEUN O€ VEPOS 1] ANO LYPO.

ANMOOHKEYZH

1. BydAte amo tnv mpila Tn CUOKEUN Kal AQROTE TNV VA KPUWOEL.
2. BePawwbeite 611 OAa Ta Pépn ival kabBapd Kal oTeyvd.

EIFTYHZH KAl ZEPBIZ

Av xpelaoTteite oépPig 1 TANpo@opieg iy av éxeTe Kamolo mMPdBANUa, EMOKEPDEiTE TOV IOTETOTO
NG EMWVUMIAG 1 EMKOIVWVNAOTE HE TO KEVIPO €EUTTNPETNONG KATAVAAWTWY TNG EMWVUUIAG
oTn XWpa oag. Mmopeite va Bpeite Tov aplBpo TNAE@WVOU 0To PUANESIO S1EBvolg eyyunong.
Av Sev UTIAPXEL KEVTPO EEUTTNPETNONG KATAVOAWTWY OTN XWPEA 0ag, EMOKEPOEITE TOV TOTIKO
QVTITPOOWTTO TNG EMWVUHIAGC.

ANTIMETQNIZH NTPOBAHMATQN

Av ouvavTtiioeTe TPOPAAUATA HE TN OUOKEUH, EMOKEPOEITE TOV I0TOTOTO TNG EMWVURIAG (BA.
£§WPUANO AUTOU TOU EYXEIPISIOU) Yia va SEITE TOV KATAAOYO CUXVWV EPWTHOEWV I EMKOIVWVHOTE
UE TO KEVTPO €EUMNPETNONG KATAVOAWTWY OTN XWEA 0aG.



ACIKLAMA

A.Hazne D. Dijital dokunmatik ekran paneli
B. Hazne kolu E. Zaman/sicaklik ekrani
C. ¢ikarilabilir 1izgara

OTOMATIK PiSIRME MODLARI

1. Kizartma 5.Et
2.Tavuk nugget 6. Balik
3.Tavuk 7.5ebze
4. Pizza 8.Tath

iLK KULLANIMDAN ONCE

1. Tum ambalaj malzemelerini ¢ikarin ve tim cihaz etiketleri.

2. Izgaranin silikon pedlerini ¢ikarmayin.

3. Hazneyi ve cikarilabilir 1izgaray: sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan bir
stinger ile iyice temizleyin.
Not: hazneler ve 1zgaralar bulasik makinesinde yikanabilir.
Uyari: Haznenin cam pencereli modeli icin camin parlak goriiniimiini ve ashini korumak
icin hazneyi cikarip elde yikamanizi tavsiye ederiz.
Cihazin en iyi sekilde korunmasini saglamak icin asagidaki pencereli cihaz temizleme
prosediiriinii uygulayin:
- Haznenin sapinin altinda bulunan diigmeye basin

*Modele baglidir
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- Haznenin geri kalanini bulasik makinesinde yikayin
- Yikadiktan sonra, dis cami yukariya dogru kaydirarak cihaza geri takin.

Cihazin icini ve disini nemli bir bezle silin. Cihaz sicak hava treterek calisir. Hazneyi kati ya
da sivi kizartma yagi ile doldurmayin.

KULLANMADAN ONCE HAZIRLIK

iy

w N

Cihazi, su sigrayabilecek yerlerin uzaginda olan, diiz, sabit ve isiya dayanikh 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 1sinmasini 6nlemek icin, bir koseye veya bir duvar dolabinin altina
koymayin. Havanin akisinin saglanmasi icin cihazin etrafinda en az 15 cm bosluk birakilmalidir.

CiHAZIN YALNIZCA BiR HAZNESiNi KULLANMA

Cihaz bircok cesit tarifi pisirebilir. Ana yemekler icin pisirme sireleri «Yemek Pisirme Kilavuzu»
boélimunde verilmistir. Cevrimici tarifler, cihazi tanimaniza yardimci olur.

1.
2.

Bl 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.

Pisirmeye baslamak icin 6nceden ayarlanmis pisirme modunu segebilir veya ayarlari manuel
olarak yapabilirsiniz.

a. Onceden ayarlanmis pisirme modunu segtiyseniz:

o Istediginiz pisirme modunu secmek icin dokunmatik ekranda buna karsilik gelen simgeye
basin (Bu modlar, «pisirme kilavuzu» béliiminde ayrintili olarak agiklanmustir.).

« Diigmeye basarak pisirme @)) modunu onaylayin. Bu, pisirme islemini baslatir.

« Pisirme baslar. Ekrandaki gostergede sicaklik ve kalan pisirme siiresi sirayla gériinecektir.

b. Manuel ayarlari sectiyseniz:

 Dijital ekrandaki @ ve @ dugmelerini kullanarak sicakhg ayarlayin. Termostat
sicakhgi 80-200°C arasinda degisir.

e Ardindan @ ve @ dugmelerine basarak istenen pisirme siresini ayarlayin .
Zamanlayici 1 ile 60 dakika arasinda ayarlanabilir.

v

10.

o Secilen sicaklik ve saat ayarlaryla pisirmeye baslamak icin Baslat digmesine basin.
Pisirme baslar. Ekrandaki géstergede sicaklik ve kalan pisirme suresi sirayla gériinecektir.

Yiyeceklerdeki fazla yag haznenin dibinde toplanir.

En iyi pisirme sonuclari icin bazi yiyeceklerin pisirme stresinin ortasinda karistinlmasi gerekir

(«Yemek Pisirme Kilavuzu» bolimiine bakin.). Yiyecekleri kanstirmak icin hazneyi sapindan

tutarak cihazdan cikarin ve sallayin. Ardindan hazneyi tekrar cihaza takin. Pisirme islemi

otomatik @ olarak yeniden baslar.

Zamanlayial caldiginda, ayarlanan pisirme siiresi sona ermis olur. Hazneyi cihazdan cikarin ve

istya 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 gikarin. Yiyecekleri hazneden ¢ikarmak icin masa kullanin.

Dikkat: Izgara haznenin icindeyken hazne kesinlikle ters cevrilmemelidir.

Pisirme sonrasinda hazne, 1zgara ve yiyecek c¢ok sicaktir. Cok isindigindan kullanim

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.

IZGARA PLAKASININ KULLANILMASI

N

10.

11.

Izgara plakasini cihazin haznesine yerlestirin. )
Izgara modunu se¢cmek igin © diigmesine ve ardindan ekranda ) digmesine basin.
© digmesine basarak Izgara modunu baslatin. Bu, 6n isitma asamasini baslatacaktir
(zamanlama: 15 dakika).
Zamanlayici caldiginda, 6n 1sitma asamasi sona ermis ve sicaklik 200°C’ye erismis olur.
Uriin, 10 dakika boyunca 200°C’de sicak tutma moduna gecer. Hazneyi cihazdan cikarin
ve 1stya dayanikli bir yiizeye yerlestirin.
Dikkat: Hazne ve 1zgara plaka ¢ok sicaktir. Yiyecekleri izgara plakasina yerlestirmek
icin masa kullanin.
Yiyecekleri 1zgara plakasina yerlestirin ve hazneyi cihaza geri takin.

ve @ diigmelerine basarak gerekli pisirme stiresini secin («Yemek Pisirme Kilavuzu»
bélimiine bakin). )
Pisirmeyi baslatmak icin Baslat diigmesine © basin. Ekrandaki gostergede sicaklik ve
kalan pisirme siresi sirayla goriinecektir.
Not: Et pisiriyorsaniz pisirme siresinin ortasinda parcalari cevirmeniz gerekir.
Yiyeceklerdeki fazla yag haznenin dibinde toplanir.
Zamanlayici caldiginda, pisirme sona ermis olur. Hazneyi cihazdan cikarin ve isiya dayanikl
bir ylizeyin (izerine yerlestirin.
Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin. Yiyecekler heniiz hazir degilse hazneyi tekrar
cihazin icine kaydirin ve zamanlayicida ekstra birka¢ dakika daha ayarlayin.
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 cok sicaktir. Cok isindigindan
kullanim esnasinda veya kullanimdan sonra bir siire icin hazneye dokunmayin.
Hazneyi sadece sapindan tutun.



KURUTMA

1. Izgarayi cihazin haznesine yerlestirin.
2. Su digmeye basin: @ . Ardindan dijital ekranda @ ve @ digmelerine basarak sicakhgi Patates ve kizartmalar
80°C ‘ye ayarlayin.

oy
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Dondurulmu:

3. Ardindan diigmesine basip (¥) ve @ dugmeleriyle stireyi ayarlayarak istenen pisirme k,wrtmmr? 300-800g| %% | 15.25min | 180°C L N

stiresini belirleyin. Zamanlamayi ‘I(s)aatten 4 saate kadar ayarlayabilirsiniz. (10 mm x 10 mm) =
4. Kurutma islemini baglatmak icin (U) Baslat digmesine basin. Ekrandaki gostergede segilen

Ev yapimi patates . e ) i

sicaklik ve kalan pisirme siiresi sirayla gériintlenir. klzar{mﬂﬂ (8px gmm) | 200809 # | 22.27min | 180°C | T 1 yemek kosiryag ekleyin
5. Zamanlayici caldiginda, pisirme sona ermis olur. Hazneyi cihazdan cikarin ve isiya dayanikli P N

bir yiizeye yerlestirin. Donduguillir:_::zr?ututes 300-800g| %% | 22.27min | 180°C 1 yemek kasigi yag ekleyin
6. Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin. Yiyecekler heniiz hazir degilse hazneyi tekrar

cihazin igine kaydirin ve zamanlayicida ekstra birkag dakika daha ayarlayin. Et ve Tavuk

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 cok sicaktir. Cok isindigindan
kullanim esnasinda veya kullanimdan sonra bir siire icin hazneye dokunmayin. Hazneyi
sadece sapindan tutun.

— Tavuk biitin 1000¢ & 60 min 200°C
PISIRME KILAV
Balik

Biftek 100-500g9| & 6-10min 180°C

Tavuk gogsti filetosu |40 500 0| @& | 12-19min | 180°C
(kemiksiz)

B |

Asagidaki tablo, hazirlamak istediginiz yiyecekler icin temel ayarlari yapmaniza yardimci olur. Somon fileto 350¢ 72 | 15-17min | 140°C
Not: Asagidaki pisirme siireleri yalnizca bir kilavuz niteligindedir ve kullanilan patates
tiriine ve durumuna goére degisiklik gésterebilir. Diger yiyecekler icin boyutlar, sekil ve Karides 12parca | 4min 170°C
marka sonuclari etkileyebilir. Bu yiizden pisirme siiresini biraz degistirmeniz gerekebilir. Atistirmaliklar
i N
Pondurumustavuk |10 gogg & | 7-15min | 200°C
nugget N
i N
Tavuk kanadi 3009 [S=] 16 - 20 min 200°C N\
Donmus peynir qubuklari 1259 [S=] 7-9 min 180°C 4 3
s peynir ¢ (5 parca) N
Donmus sogan 200g . A . f N
halkalari (10 parga) & 8-10min 200 N
Pizza 400g 7min | 190°C
[0 N
Sebze 300-700g S;}f 16-20min | 200°C | \
Pisirme
. * . o Bir pasta kalibi/firin kabi
Muffin 7 parca &) | 15-18min | 180°C wllamn®™
Cikolatal kek 3009 & 30 min 160°C
Kurutma
Dilimlenmis elma ‘ 1-2 parca ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘
\ 3 parg Y,

* Pisirme isleminin yarisinda sallayin.
**Pasta kalibini/finn kabini hazneye yerlestirin.



Izgara programi

15 min

Lezzeti artirmak icin yag, hos kokulu
otlar ve tuz ekleyebilirsiniz.
Pigirme isleminin ortasinda
yiyecekleri k bilirsini

Onisttma: 15 min
£ 2509 200°C Yapilsi: 6-8 min

Lezzeti artrmak cin yag, hos kokulu
otlar ve tuz ekleyebilisiniz.
Pisirme isleminin ortasinda yiyecekleri

Onistma: 15 min

Sosis 4009 200°C | Yepiig:10-12min

Onisitma: 15 min
Sebze 300g 200°C Yapisi: 10 min

2009 Onistma: 15 min

Balik fileto 200°C | VYoplig:3Smin

ONEMLI: Cihaziniza zarar vermekten kacinmak icin asla kullanma kilavuzunda ve tariflerde
belirtilen maksimum malzeme ve sivi miktarini asmayin. Kabaran karigimlar (6érnegin kek, kis
veya muffin gibi) kullandiginizda firin kabi yarisindan fazla doldurulmamalidir.

Daha kiigiik yiyecekler genellikle daha biiyiik yiyeceklere gére biraz daha kisa siirede piserler.
Daha kiiciik yiyeceklerin pisirme siresinin yarisinda sallanmasi daha iyi bir pisirme sonucu
elde edilmesini saglar ve yiyeceklerin esit pismemesini dnlemeye yardimci olabilir.
Patateslerinizin ¢itir ¢itir olmasi igin pisirmeden énce az miktarda yag eklemeyi deneyin ve
esit sekilde kaplamak icin sallayin. 14 ml yag 6neririz.

Firnda pisirilebilecek atistirmaliklar cihazda da pisirilebilirler.

Patates kizartmasi pisirmek icin tavsiye edilen ideal miktar 700 gramdir.

Kolay ve hizli bir sekilde i¢i dolu atistirmaliklar yapmak igin hazir puf bérek ve tart hamuru kullanin.
Kek veya kis pisirmek veya hassas ya da ici doldurulmus yiyecekleri kizartmak istiyorsaniz
cihazin haznesine bir firn kabi yerlestirin. Silikon, paslanmaz celik, aliiminyum ve terakota
finn kabi kullanabilirsiniz.

Cihazi yiyecekleri yeniden isitmak icin de kullanabilirsiniz. Yiyecekleri tekrar isitmak icin
sicakhgi 10 dakikaya kadar 160°C olarak ayarlayin. Yiyecedi tamamen yeniden isitmak icin
pisirme siresi yiyecek miktarina gore ayarlanabilir.

EV YAPIMI PATATES KIZARTMASI YAPMA

Ev yapimi patates kizartmasi yapmak istiyorsaniz asagidaki adimlari takip edin.

5.

Patates kizartmasi yapmak icin tavsiye edilen bir patates ¢esidi secin. Patatesleri soyun ve
esit kalinlikta patates kizartmasi seklinde dilimleyin.

Cubuk cubuk dogradiginiz patatesleri en az 30 dakika stireyle soguk su dolu bir kabin iginde
bekletin, ardindan siiziin ve temiz, yliksek emis giicine sahip bir kurulama bezi ile kurulayin.
Ardindan kagit havluyla kurulayin. Patatesler kizartiimadan énce iyice kuru olmaldir.

Kuru bir kaba 1 yemek kasik yag (bitkisel yag, aycicegi yagi veya zeytinyadi) dokin, Gstiine
patatesleri ekleyin ve patatesler yag ile kaplanana kadar karistirin.

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.

Patates dilimlerini Yemek Pisirme Kilavuzu bélimiindeki talimatlara gore 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.

v

Elektrik fisini, duvardaki prizden cikarin ve cihazi sogumaya birakin.

Not: Cihazin daha hizli sogumasi icin hazneyi cikarin.

Cihazin disini nemli bir bezle silin.

Hazneyi ve 1zgarayi sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan siingerle temizleyin.
Kalan kirleri temizlemek icin yag giderici bir sivi kullanabilirsiniz.

Not:: Kase ve 1zgara bulasik makinesinde yikanabilir.

Uyari: Haznenin cam pencereli modeli icin camin parlak gériiniimiini ve aslini korumak
icin hazneyi cikarip elde yikamanizi tavsiye ederiz.

Cihazin en iyi sekilde korunmasini saglamak icin asagidaki pencereli cihaz temizleme
prosediriini uygulayin:

- Haznenin sapinin altinda bulunan diigmeye basin

- Dis pencereyi asagi kaydirin. Elinizde yikayin

- Haznenin geri kalanini bulasik makinesinde yikayin

- Yikadiktan sonra, dis cami yukariya dogru kaydirarak cihaza geri takin.

Ipucu: Haznenin ve 1zgaranin dibine kir yapismissa bunlari sicak su ve biraz bulasik deterjani
ile doldurun. Hazne ve 1zgaranin yaklasik 10 dakika beklemesine izin verin. Sonra durulayarak
temizleyin ve kurulayin.

Cihazin igini sicak su ve nemli bir bezle silin.

Isitma elemanindaki mevcut gida artiklarini temizlemek icin kuru bir temizlik fircasi kullanin.
Cihazi suya veya baska bir siviya batirmayin.



DEPOLAMA

1. Cihazi prizden cekin ve sogumaya birakin.
2. Tum parcalarin 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 gecin. Telefon numarasini
diinya capinda gecerli garanti belgesinde bulabilirsiniz. Ulkenizde Misteri Hizmetleri Merkezi
yoksa yerel marka bayinize gidin.

SORUN GIiDERME

Cihazla ilgili sorunlarla karsilasirsaniz sik sorulan sorularin listesi icin markanin web sitesini (Bu
kilavuzun kapak sayfasina bakin) ziyaret edin veya tlkenizdeki Musteri Hizmetleri Merkezi ile
iletisime gecin.






LEiRAS
A.Tal D. Digitalis érint6képernyds panel

B. Tal fogantyGja E. Id6/hémérséklet kijelzd
C. Kivehet& racs

AUTOMATIKUS ELKESZITESI MODOK

1. Hasédbburgonya 5.Hus

2. Csirkefalatkak 6. Hal

3. Sult csirke 7.Z6ldségek
4. Pizza 8. Desszert

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

1. Tavolitson el az 6sszes csomagoléanyagot i el minden matricat a készilékrol.

2. Ne tavolitsa el a racson lévé szilikon aldtéteket.

3. Alaposan tisztitsa meg a tdlcat és a kivehetd rdcsokat forrd vizzel, kis mennyiségi
mosogatoszerrel és karcoldsmentes szivaccsal.
Megjegyzés: A talcak és a racsok mosogatogépben moshatok.
Figyelem: A iivegablakos edényes tipus esetén: a fénylé kinézet és az uveg
meg0orzése érdekében javasoljuk, hogy tavolitsa el, majd kézzel mossa le. A tobbi rész
mosogatoégépben moshaté.
A késziilék optimalis dllapotanak megérzése érdekében kovesse az aldbbi tisztitdsi eljardst
az ablakkal rendelkez késziilék esetében:
- Nyomja meg az edény fogantydja alatt talalhaté gombot

- Tegye az edény tobbi részét a mosogatogépbe
- A mosogatds utan helyezze vissza a kiilsG ablakot a késziilékre felfelé cstsztatva.
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4, Torolje at akészulék belsejét és kiilsejét nedves ruhdaval. A készulék forrd leveg6 elGallitasaval

mikodik. Ne toltse fel a talcat olajjal vagy siitozsirral.

HASZNALATI ELOKESZULETEK

1. Helyezze a készlléket lapos, stabil, hdallé munkafeliiletre, tavol a kifroccsend viztdl.

2. Helyezze aracsot a tdl aljara, egészen ltkozésig.

3. Ne toltse fel a talcat olajjal vagy mas folyadékkal.
Ne helyezzen semmit a késziilékre. Ez megzavarja a légaramlast, és befolyasolja a
forrolevegds siités eredményét.

FONTOS: A tdlmelegedés elkeriilése érdekében ne helyezze a késziiléket sarokba vagy
faliszekrény ald. A megfeleld Iégaramlas biztositdsa érdekében legaldbb 15 cm helyet szabadon
kell hagyni a késztilék kordil.

A KESZULEK HASZNALATA EGY TALCAVAL

A késziilékkel receptek széles valasztékat el tudja késziteni. A foételek fozési idejét a ,fozési

atmutaté” cimi rész tartalmazza. Az online receptek segitenek a késziilék megismerésében.

1. Csatlakoztassa a hdlézati kabelt a halozati aljzathoz.

2. Helyezze az ételt az talcaba
Megjegyzés: Soha ne Iépje tul a tablazatban feltiintetett maximadlis mennyiséget (lasd
a ,,fozési Gtmutaté” cimii részt), mivel ez befolydsolhatja a végeredmény mindségét.

3. Csisztassa vissza a talcat a készilékbe.

4. A sités megkezdéséhez valaszthat az elére bedllitott elkészitési méd vagy a manudlis
bedllitasok kozil.

a. Ha az elére bedllitott elkészitési médot valasztja:

e Valassza ki a kivant elkészitési modot az érintképernyGs panelen lévé megfelelé
ikon megnyomasdval (ezeket az lizemmddokat részletesen a ,Elkészitési Gtmutat6”
fejezetben ismertet;jiik).

« A gomb megnyomasaval () erGsitse meg az elkészitési modot. Ez elinditja a siitési
folyamatot.

o A siités megkezdGdik. A hémérséklet és a hatralévs fozési ido felvdltva jelenik meg a
képernydn.




b. Ha a manudlis bedllitdsokat vdlasztja:

« Allitsabe a h6mérsék|etet adigitdlis képernydn lévo @ és @ gombokkal. A termosztat
80-200 °C kozott szabdlyozhato.

e Ezutan dllitsa be a kivant sutési idét (&) a @ és @ gombok megnyomdsdval. Az id6zité
1 és 60 perc kozott dllithato be.

« Nyomja meg az Inditds gombot a kivalasztott hémérséklet- és idébedllitasokkal térténd
stités megkezdéséhez. A siités megkezdddik. A homérséklet és a hatralévs fozési ido
felvaltva jelenik meg a képernydn.

5. Az ételbdl szarmazo felesleges olaj a tal aljan gydilik 6ssze.
6. Egyes ételeket a fézési id6 felénél fel kell razni az optimadlis siitési eredmény érdekében (lasd

a ,Elkészitési Gtmutatd” cimi részt). Az étel felrazasahoz hizza ki a talat a fogantyanal fogva

a késziilékbdl, és rdzza meg. Ezutan cslsztassa vissza a tdlat a készilékbe, ((') és a sltés

automatikusan djraindul.

késziilekbdl, és helyezze hdallo feliiletre.

8. Ellendrizze, hogy az étel elkésziilt-e.
Ha az étel még nincs kész, egyszeriien csisztassa vissza a tdlat a készilékbe, és dllitsa be az
id6zitét még néhany percre.

9. Amikor az étel elkésziilt, vegye ki a tdlat. Az ételek egy grillcsipesszel emelje ki a talbol.
Vigyazat: A talcat soha nem szabad a raccsal lefelé forditani.
A siités utdn az edény, a racs és az ételek nagyon forréak. Ne érintse meg a talat
hasznalat kozben és haszndlat utan egy ideig, mert az nagyon felforrésodik. Csak a
fogantyinal fogja meg a talat.

10. Amikor egy adag étel elkésziilt, a késziilék azonnal készen dll egy Gjabb adag étel elkészitésére.

A GRILLEZOLAP HASZNALATA

1. Tegye a grillez&lapot a késziilék edényébe.

2. Nyomja meg a ©), majd a képernydn a @) gombot a grill izemméd kivalasztasahoz.

3. Inditsa el a grill izemmédot az © megnyomdsaval. Ez elinditja az elémelegitési fazist
(idozités: 15 perc).

4. Amikor az id6zit6 hangjat hallja, az elémelegitési fazis befejezddott, és a hmérséklet
elérte a 200 “C-ot.

5. Akészilék 10 percre 200 “C-os melegen tart6é izemmodba kapcsol. Vegye ki a késziilékbol

az edényt, és helyezze haallo feltletre.

Vigyazat : a talca és a grillrdcs nagyon forré. Egy grillcsipesz segitségével helyezze az

ételt a grillez6lapra.

Helyezze az ételt a grillezSlapra, és tegye vissza az edényt a késziilékbe.

7. Vdlassza ki a kivant sitési idét a @ és a (—) gomb megnyomasaval (Iasd a ,f6zési
Gtmutat6” cim részt).

8. Af6zés inditdsdhoz nyomja meg a Start gombot © . A hémeérséklet és a hatralévs fozési
id6 felvaltva jelenik meg a képernyén.
Megjegyzés: a hisokat a siités felénél meg kell forditani.
Az ételbdl szarmazo felesleges olaj a tal aljan gydilik dssze.

9. Amikor meghallja az id6zit6 hangjat a stités befejezddott. Vegye ki a késziilékbdl a talat, és
helyezze h&allo felletre.

10. Ellendrizze, hogy az étel elkésziilt-e. Ha az étel még nincs kész, egyszeriien csisztassa vissza
a tdlat a késziilékbe, és dllitsa be az id6zit6t még néhany percre.

o

11. Amikor az étel elkésziilt, vegye ki a tdlat. Az ételek egy grillcsipesszel emelje ki a talbol.
Vigyazat: A tdalcat soha nem szabad a rdccsal lefelé forditani.
Figyelem! A siités utdn az edény, a rdcs és az ételek nagyon forréak. Ne érintse meg a
talat hasznalat kézben és hasznalat utdn egy ideig, mert az nagyon felforrésodik. Csak
a fogantyunal fogja meg a talat.

ASZALAS

1. Tegye a racsot a készllék edényébe.

2. Nyomja meg a gombot (), majd dllitsa be a hémérsékletet (§) 80 *C-ra a (*)ésa @ gomb
megnyomdsaval a digitdlis képernydn.

3. Ezutdn dllitsa be a kivant sutési idét a (&) gomb megnyomasaval, és dllitsa be a @ és @
gombokkal. Az idozitést 1 és 4 éra kdzottire dllithatja.

4. Az aszalds inditdsdhoz nyomja meg a Start gombot @)) A kivalasztott hdmérséklet és a
hatralévs f6zési ido felvaltva jelenik meg a képernydn.

5. Amikor az id6zit6 hangja hallhaté, a fézés befejez6dott. Vegye ki a késziilékbdl az edényt, és
helyezze hallo fellletre.

6. Ellenérizze, hogy az étel elkésziilt-e. Ha az étel még nincs kész, egyszerlien cslsztassa vissza
a talat a késziilékbe, és dllitsa be az id6zit6t még néhany percre.

7. Amikor az étel elkésziilt, vegye ki a talat. Az ételek egy grillcsipesszel emelje ki a talbol.
Vigydzat: A talcat soha nem szabad a raccsal lefelé forditani.
Figyelem! A siités utdan az edény, a racs és az ételek nagyon forréak. Ne érintse meg a
talat hasznadlat kézben és hasznadlat utan egy ideig, mert az nagyon felforrésodik. Csak
a fogantyanal fogja meg a tdlat.

ELKESZITESI UTMUTATO

Az aldbbi tablazat segit kivalasztani az alapbedllitdsokat az elkésziteni kivant ételhez.
Megjegyzés: Az aldabbiakban megadott elkészitési idok csak tajékoztatod jellegliek, és a
felhasznalt burgonya fajtajatél és mennyiségétdl fliggen valtozhat. Mas élelmiszerek
esetében a méret, az alak és a marka is befolyasolhatja az eredményeket. Ezért el6fordulhat,
hogy az elkészitési id6t kissé modositani kell.



Burgonya és siilt krumpli
Fagyasztott p N
hasdbburgonya (10 mm|300-800g| 5% 15-25min | 180°C N
x 10 mm) =
zi sii i 0 5
Hazi Sug r‘:;TP" BX 1300-800g| s | 22-27min | 180°C @ Adjon hozz6i 1 evékandl olajat
0 A
burl;[i)?;/?;;?;tbok 300-8009] # | 22.27min | 180°C @ Adjon hozzéi 1 evskandl olajat
Hs és baromfi
¢/
Steak 100-500g9| & 6-10min 180°C
Csirkemellfile ' . G
(csont nalkiil) 100-5009g 12-19 min 180°C %
Egész csirke 1000g | & 60 min 200°C
Hal
Lazacfilé 3509 P 15-17 min 140°C
Garnélarakok 12 darabok | ¥% 4 min 170°C
Nassolnivalok
Fagyasztott i ) , . g )
csirkefalatkak 100-600g| & 7-15min 200°C g
0 5
Csirkeszarnyak 3009 = 16 - 20 min 200°C N
Fagyasztott sajtrudak 1259 = 7 -9 min 180°C § \
9 ] (5 darabok) N
Fagyasztott 200g . : . f N
hagymakarikdk  |(10 darabok) e 8-10min 200C N
Pizza wog | B | 7mn | 190¢C
[0 N
Zoldségek 300-700g| 35 | 16-20min | 200°C @
Sutemények siitése
. ) . Hasznadljon stt6format/
Muffin 7 darabok @ 15-18 min 180°C siitGedenyt™*
Csokoladés siitemények| 300 g ) 30 min 160°C
Aszalas
\__ steleteltaima_|1-2 darabok| | wn | soc | P,

* A stitési id felénél keverje at.
**helyezze a stt6format/sttGedényt az edénybe.

Grill program
15 min
. Amég jobb iz érdekében adhat hozzd
. @ El6melegités : 15 min olajat, fiiszerndvényeket és sot.
Has 2509 200°C Siités: 6:8 min Asiités kozepén visszarakhatja
az ételt.
. Amég jobb iz érdekében adhat hozzd
. @ Elomelegités : 15 min olajat, fijszerndvényeket és sot.
Kolbasz 4009 200°C Sités: 1012 min Asiités kozepén visszarakhatja
az ételt.
Z6ldségek 3009 Elomfle?gltes 215 min
200°C Siités: 10 min
Halfilé 2009 Enlgiés: 15min
200°C Sités : 3-5 min

FONTOS: A késziilék karosoddsanak elkeriilése érdekében soha ne lépje tdl a haszndlati
Gtmutatoban és a receptekben feltiintetett maximalis alapanyag- és folyadékmennyiséget.
Amikor olyan keveréket haszndl, amely megemelkedik (példaul siitemény, quiche vagy muffin),
a siit6edényt nem szabad a felénél jobban megtolteni.

TANACSOK

Akisebb méretii ételek altaldban valamivel révidebb siitési id&t igényelnek, mint a nagyobb ételek.
Az ételek datkeverése a siitési id6 felénél javitja a végeredményt, és segit megelzni az
egyenetlen sulést.

Ha kiilonésen ropogossa szeretné tenni a burgonydt, a siités el6tt adjon hozza ki mennyiségl
olajat, és razza 6ssze, hogy egyenletesen bevonja a szeleteket. 14 ml olajat ajanlunk.

A stit6ben fézhetd snackek a késziilékben is f6zhetok.

Hasabburgonydabél 700 gramm az ajénlott mennyiség.

Ha készen kaphat6 leveles és omlos tésztat vesz, gyorsan és egyszeriien elkészitheti a
falatokat.

Sitemény vagy lepény, illetve kényes vagy toltott hozzavalok siitéséhez helyezzen sttétalat
a készilék edényébe. Haszndalhat szilikon, rozsdamentes acél, aluminium, terrakotta
sttdtalat is.

A készlléket az étel felmelegitésére is haszndlhatja. A felmelegitéshez dllitsa be a
hémeérsékletet 160 °C-ra, az id6t pedig 10 percre. A siitési id6 az étel mennyiségétdl
fliggden modosithato, hogy teljes mértékben felmelegitse az ételt.

HAZI SULT BURGONYA KESZITESE

Ha hazilag szeretne silt burgonyat késziteni, kvesse az alabbi lépéseket.

1.

Olyan burgonyat véalasszon, amelybél siiltkrumpli készithetd. Hamozza meg a krumplit, és
vagja ket egyenl6 hasabokra.



2.

5.

Aztassa a burgonyaszeleteket egy tdl hideg vizben legaldbb 30 percig, majd sziirje le,
és szaritsa meg Oket egy tiszta, erdsen nedvszivd konyharuhdval. Majd tapogassa at
papirtorlével. Fozés el6tt a szeleteket alaposan meg kell szaritani.

Ontson 1 evékandl olajat (névényi, napraforgé vagy oliva is haszndalhaté) egy szdraz talba,
tegye bele a burgonyaszirmokat és keverje addig, amig a szeleteket olajréteg nem fedi.
Kézzel vagy konyhai eszkozzel tavolitsa el a szirmokat a talbél, hogy a felesleges olaj a
talban maradjon. Tegye vissza a hasabokat az edénybe.

Megjegyzés: ne ontse az olajos burgonyads tdl tartalmat kozvetlenil az edénybe,
kulonben a felesleges olaj felgyiilik az edény aljan.

Susse ki a burgonyat a Siitési Gtmutat6 fejezetben leirt utasitGsoknak megfelelGen.

TISZTITAS

Minden haszndlat utdn tisztitsa meg a késziiléket.

Az edény és a racs tapaddsmentes bevonattal rendelkezik. A tisztitdshoz ne haszndljon
fém konyhai eszkdzoket vagy sarold hatdsa tisztitoszereket, mert ezek karosithatjak a
tapaddsmentes bevonatot.

1.

Ll

Huzza ki a halézati csatlakozédugot a fali aljzatbél, és hagyja lehlni a késziléket.
Megjegyzés: Vegye ki az edényt, és hagyja a késziiléket gyorsabban lehdilni.

Tisztitsa meg a készilék fedelének kiils& részét egy nedves torléruha segitségével.

Tisztitsa meg az edényt és a rdcsot forrd vizzel, mosogatdszerrel, vagy nem karcold
szivaccsal.

A maradék szennyezGdés eltavolitdsahoz hasznaljon zsirtalanito folyadékot.
MEGJEGYZES: az edény és a rdcs mosogatogépben moshatok.

Figyelem: A livegablakos edényes tipus esetén: a fényl6 kinézet és az liveg megdrzése
érdekében javasoljuk, hogy tavolitsa el, majd kézzel mossa le.

A késziilék optimalis dllapotanak megérzése érdekében kovesse az alabbi tisztitdsi eljardst
az ablakkal rendelkezd késziilék esetében:

- Nyomja meg az edény fogantydja alatt talalhaté gombot

- Cstsztassa lefelé a kiilsd ablakot. Mossa el kézzel

- Tegye az edény t6bbi részét a mosogatégépbe

- A mosogatas utan helyezze vissza a kiilsé ablakot a késziilékre felfelé cstsztatva.

Tipp: Ha szennyezddés ragadt az edény aljéra és a racsra, toltse meg 6ket forrd vizzel és
mosogatoszerrel. Aztassa az edényt és a racsot kb. 10 percig.

Ezutdn 6blitse le és szaritsa meg.

A késziilék belsejét meleg vizzel és nedves ruhdval térélje at.

Az ételmaradvanyok eltavolitdsahoz tisztitsa meg a fiitdelemet szdraz tisztitokefével.

Ne meritse a késziiléket vizbe vagy egyéb folyadékba.

TAROLAS

1.
2.

Huzza ki a késziilék dugéjat a konnektorbol, és hagyja lehdilni.
Gy6z6djon meg réla, hogy minden alkatrész tiszta és szaraz.

JOTALLAS ES SZERVIZ

Ha javitasra vagy informdciéra van sziiksége, vagy ha valamilyen probléma mertilt fel,
latogasson el a marka honlapjara, vagy forduljon az adott orszdg vevdszolgdlatdhoz. A
telefonszamot megtaldlja a vildgszerte érvényes garancialevélen. Ha orszagaban nem miikédik
ilyen vevdszolgdlat, forduljon a helyi markakereskedéshez.

HIBAELHARITAS

Ha problémdkat tapasztal a készilékkel kapcsolatban, latogasson el a mdrka honlapjara (Iasd a
kézikonyv feddlapjat) a gyakran ismétlédé kérdések megtekintéséhez, vagy forduljon az adott
orszag vevdszolgdlatahoz.



A. Posuda D. Digitalni ekran osetljiv na dodir
B. Drska za posuda E. Prikaz vremena/temperature
C. DemontaZna reSetka

REZIMI ZA AUTOMATSKO KUVANJE u

1. Pomfrit 5. Odrezak
2. Pile¢i medaljoni 6. Riba

3. Piletina 7. Povrce
4. Pica 8. Desert

PRE PRVOG KORISCENJA

1. Uklonite sav materijal za pakovanje i el minden matricat a készilékral.

2. Ne uklanjajte silikonske jastucice sa reSetke.

3. Temeljno ocistite fioku i demontazne reSetke toplom vodom, deterdZzentom za sude i
neabrazivnim sunderom.
Napomena: Fioke i reSetke mogu da se peru u masini za pranje posuda.
Figyelem: Za model sa staklenim prozorom cinije: da biste ocuvali blistav izgled i stanje
stakla, preporuc¢ujemo da ga uklonite i operete rucno.
Da biste osigurali optimalno ¢uvanje uredaja, sledite ovu proceduru ¢id¢enja za uredaj sa
prozorom:
- Pritisnite dugme koje se nalazi ispod drske cinije

*U zavisnosti od modela




- Stavite ostatak ¢inije u masinu za pranje sudova
- Nakon pranja, vratite spoljni prozor na uredaj tako Sto ¢ete ga povuci nagore.

4. Obrisite unutrasnjost i spoljasnjost uredaja vliaznom krpom. Uredaj radi tako Sto proizvodi
vreo vazduh. Nemojte puniti fioku uljem ili mas¢u za przenje.

PRIPREMA ZA KORISCENJE

1. Uredaj postavite na ravnu, stabilnu radnu povrsinu otpornu na toplotu daleko od prskanja
vodom.

2. Postavite resetku na dno cinije do kraja.

3. Fioku nemojte da punite uljem ili bilo kojom drugom te¢noscu.

Nista nemojte da stavljajte na vrh uredaja. Ovo ometa protok vazduha i utice na
rezultate prZzenja vrelim vazduhom.

VAZNO: Da biste sprecili pregrevanje aparata, ne postavljajte ga u ugao ili ispod zidnog
ormari¢a. Oko uredaja treba ostaviti razmak od najmanje 15cm kako bi vazduh mogao da
cirkulise.

KORISCENJE SAMO JEDNE FIOKE UREDAJA

Ovaj uredaj moze da kuva razne vrste recepata. Vremena kuvanja za osnovnu hranu data su u

odeljku ,Vodi¢ za kuvanje“. Recepti sa interneta vam pomazu da upoznate uredaj.

1. PoveZite kabl za napajanje strujom na elektri¢nu uticnicu.

2. Vrstu hrane stavite u fioku.

Napomena: nikada nemojte da premasujete koli¢inu navedenu u tabeli (pogledajte

odeljak ,,Vodi¢ za kuvanje“) jer ovo moze da uti¢e na kvalitet krajnjeg rezultata.

Uvucite fioku nazad u uredaj.

Za pocetak kuvanja moZete da birate izmedu prethodno podesenog rezima kuvanja ili

ru¢nih podesavanja.

a. Ako birate prethodno podeseni reZim kuvanja:

e Izaberite Zeljeni reZim kuvanja tako $to Cete pritisnuti odgovarajucu ikonu na digitalnom
ekranu osetljivom na dodir (ovi rezimi detaljno su opisani u odeljku ,Vodi¢ za kuvanje®).

« Potvrdite rezim kuvanja tako Sto cete pritisnuti @ dugme. Ovako cete pokrenuti proces
kuvanja.

« Kuvanje pocinje. Temperatura i preostalo vreme kuvanja ¢e se izmenjivati na ekranu.

& W

10.

b. Ako birate manuelna podesavanja:

o Podesite temperaturu pomocu dugmadi @ i @ na digitalnom ekranu. Termostat
pokazuje temperaturu od 80-200 °C.

e Zatim podesite Zeljeno vreme kuvanja (&) pritiskanjem dugmadi @ i @ Tajmer moze da
se podesi izmedu 1 i 60 minuta.

o Pritisnite dugme za pokretanje da biste poceli sa kuvanjem pri izabranoj temperaturi i u
vremenskim podesavanjima.

« Kuvanje pocinje. Temperatura i preostalo vreme kuvanja ¢e se izmenjivati na ekranu.

Suvisna masnoca iz hrane skuplja se na dnu ¢inije.

Neku hranu je potrebno protresti polovinom procesa kuvanja radi optimalnih rezultata kuvanja

(pogledajte odeljak ,Vodic za kuvanje“). Da biste protresli hranu, izvucite €iniju iz uredaja drzeci

za drdku i protresite je. Zatim ¢iniju vratite u uredaj, a kuvanje automatski ponovo pocinje.

Kada Cujete zvuk tajmera, podeseno vreme kuvanja je proslo. Izvucite €iniju iz uredaja i

postavite je na povrsinu otpornu na toplotu.

Proverite da li je hrana kuvana.

Ako hrana jos$ uvek nije kuvana, samo vratite ¢iniju u uredaj i podesite tajmer na jos nekoliko

dodatnih minuta.

Kada je hrana gotova, izvadite Ciniju. Da biste uklonili hranu, koristite hvataljke da izvadite

hranu iz ¢inije.

Oprez: €iniju nikada ne smete okretati naopacke sa resetkom.

Nakon kuvanja, €inija, reSetka i hrana su veoma vruéi. nemojte da dodirujete ciniju

tokom koriséenja i jos neko vreme nakon korisé¢enja jer se mnogo zagreje. Ciniju drzite

samo za drsku.

Kada je jedna koli¢ina hrane gotova, uredaj je odmah spreman za pripremu druge koli¢ine

hrane.

KORISCENJE PLOCE ZA ROSTIL)J

Stavite plo¢u za rodtilj u ¢iniju uredaja.

Pritisnite @), a zatim pritisnite @ na ekranu da biste izabrali rezim rostilja.

Rezim rostilja pokrenite pritiskom na ©). ovo ¢e pokrenuti fazu zagrevanja (vreme: 15
minuta).

Kada Cujete zvuk tajmera, faza predgrevanja je zavrdena i temperatura je dosegla 200°C.
Proizvod prelazi u rezim odrZavanja toplote na 200°C i 10 minuta.

Izvadite €iniju iz uredaja i stavite je na povrsinu otpornu na toplotu.

Oprez: ¢inija i reSetka rostilja su veoma vruce. Koristite hvataljke da biste stavili hranu
na plocicu rostilja.

Hranu stavite na plocu za rostilj i vratite ¢iniju u uredaj.

Izaberite potrebno vreme kuvanja pritiskom na tastere @ i @ (pogledajte odeljak ,Vodi¢
za kuvanje®). ‘

Pritisnite taster Start & da biste pokrenuli kuvanje. Temperatura i preostalo vreme kuvanja
e se izmenjivati na ekranu.

Napomena: meso je potrebno okrenuti na pola vremena kuvanja.



Suvisna masnoca iz hrane skuplja se na dnu ¢inije.

10. Kada cujete zvuk tajmera, kuvanje je zavrseno. Izvadite fioku iz uredaja i postavite je na
povrsinu otpornu na toplotu.

11. Proverite da li je hrana kuvana. Ako hrana jo3 uvek nije kuvana, samo vratite ¢iniju u uredaj
i podesite tajmer na jos nekoliko dodatnih minuta.

12. Kada je hrana gotova, izvadite ¢iniju. Da biste uklonili hranu, koristite hvataljke da izvadite
hranu iz ¢inije.
Oprez: ¢iniju nikada ne smete okretati naopacke sa resetkom.
Oprez: Nakon kuvanja, €inija, reSetka i hrana su veoma vruéi. nemojte da dodirujete
&iniju tokom kori¢enja i jo neko vreme nakon koris¢enja jer se mnogo zagreje. Ciniju
drzite samo za drsku.

DEHIDRATACLJA

1. Stavite reSetku u ¢iniju uredaja.

2. Pritisnite @, a zatim podesite temperaturu pritiskom na taster @ i @ na 80 °C na
digitalnom ekranu.

3. Zatim podesite Zeljeno vreme kuvanja pritiskom na taster i podesite vreme pomocu
tastera (+) i (5). Vreme moZete da podesite od 1 do 4 sata.

4. Pritisnite taster Start @)) da biste pokrenuli proces dehidratacije. Izabrana temperatura i
preostalo vreme kuvanja ¢e se izmenjivati na ekranu.

5. Kada ¢ujete zvuk tajmera, kuvanje je zavrdeno. Izvadite €iniju iz uredaja i postavite je na
povrsinu otpornu na toplotu.

6. Proverite da li je hrana kuvana. Ako hrana jo3 uvek nije kuvana, samo vratite ¢iniju u uredaj i
podesite tajmer na jos nekoliko dodatnih minuta.

7. Kada je hrana gotova, izvadite ¢iniju. Da biste uklonili hranu, koristite hvataljke da izvadite
hranu iz ¢inije.
Oprez: ¢iniju nikada ne smete okretati naopacke sa reSetkom.
Oprez: Nakon kuvanja, inija, reSetka i hrana su veoma vruéi. nemojte da dodirujete
¢iniju tokom korid¢enja i jos neko vreme nakon koris¢enja jer se mnogo zagreje. Ciniju
drzite samo za drsku.

VODIC ZA KUVANJE

Tabela u nastavku pomaze vam da izaberete osnovne postavke za hranu koju Zelite da pripremite.
Napomena: Vremena kuvanja u nastavku predstavljaju samo smernice i mogu da se
razlikuju prema vrsti i koli¢ini krompira. Za ostale vrste hrane veli¢ina, oblik i vrsta mogu
da uticu na rezultate. Zbog toga ¢ete mozda morati da malo prilagodite vreme kuvanja.

oy
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Krompir i pomfrit

Zamrznuti pomfrit 300- 800 . 5 ¢ N
(10mmx 10 mm) 9 # 15-25min | 180°C Q
i )
Domaci pomfrit (8 x 8 mm)| 300-800g| £ | 22.27min | 180°C @ Dodajte 1 kasiku ulja
i )
Pekarski krompir 300-8009g| =% | 22.27min | 180°C N : Dodaijte 1 kasiku ulja
Meso i Zivina
¢/
Odrezak 100-500g| & 6-10 min 180°C
File od pilecih prsa 105 500! & | 12-19min | 180°C g
(bez kosti)
Celo pile 1000g | & 60 min 200°C
Riba
File lososa 3509 ¥ | 15-17min | 140°C
Skampi 12 kom Pa 4min 170°C
Grickalice
PR P N
Zammnutipied 400 oog| & | 7-15min | 2000 | =R
medaljoni Q
i N
Pileca krilca 3009 = 16-20min | 200°C 3
A TerTe 125¢ ) 5 e A\
Smrznuti Stapici sira (5 kom) [c=} 7-9 min 180°C I\
: ) 200g ) ey
Zamrznuti krugovi luka (10 kom) [S=] 8-10 min 200°C I\
Pica 400g 7min | 190°C
i N
Povrce 300-700g S:}f 16-20min | 200°C
Pecenje
Mafini 7 kom & 15-18 min 180°C Koristite pleh za pecenje/
e dodatak za rernu™
Cokoladne torte 3009 & 30 min 160°C
Dehidratacija
\__Kriske jabuke | 1-2kom | th | soc |

* Protresite na pola kuvanja.
** stavite kalup za torte/dodatak za rernu u €iniju.




Program za rostilj

15 min

Mozete da dodate ulje, aromatiéno
bilje i so radi boljeg ukusa.
Na polovini kuvanja, mozete da
vratite hranu.

Predgrevanje: 15 min
e 209 | oo0c | etees6min

Mozete da dodate ulje, aromaticno
bilje i so radi boljeg ukusa.
Na polovini kuvanja, mozete da
vratite hranu.

Predgrevanje: 15 min

Kobasice 4004 200°C | Pecenje:10-12min

, Predgrevanje: 15 min
Powce 3008 1 y00c | et 0

2009 Predgrevanje 15 min S

200°C_ | Peienie:35min_|

R

\_ Riblifl

VAZNO: Da biste izbegli o3tecenje vaseg uredaja, nikada ne prekoracujte maksimalne
koli¢ine sastojaka i tecnosti koje su navedene u uputstvu za upotrebu i u receptima. Kada
koristite me3avine koje narastaju (kao 3to su koladi, ki$ ili mafini), posuda za rernu ne treba
da bude napunjena vise od pola.

e Manji komadi hrane obi¢no zahtevaju krace vreme kuvanja od ve¢ih komada hrane.

e Protresanje manjih komada hrane na pola vremena kuvanja poboljSava krajnji rezultat i
moZze da spreci neravnomerno kuvanje.

e Da bi vam krompir bio posebno hrskav, pokusajte da dodate malo ulja pre pripreme i
protresite kako bi se sve jednako prekrilo. Preporucujemo 14ml ulja.

e Grickalice koje mogu da se pripremaju u rerni, mogu da se kuvaju i u ovom uredaju.

e Optimalna preporucena koli¢ina za przenje pomfrita je 700 grama.

« Koristite gotovo lisnato i slatko prhko testo za brzu i laku pripremu punjenih grickalica.

e Stavite posudu za rernu u ¢iniju uredaja ako Zelite da pecete kolac ili kis ili ako Zelite da
przite osetljive sastojke ili punjene sastojke. MoZete da koristite posudu za rernu od silikona,
nerdajuceg celika, aluminijuma, gline.

e Uredaj mozete da koristite i za podgrevanje hrane. Da biste podgrejali hranu, podesite
temperaturu na 160 °C u trajanju od 10 minuta. Vreme kuvanja moZe da se podesi u
zavisnosti od koli¢ine hrane kako bi se hrana u potpunosti podgrejala.

PRIPREMA DOMACEG CIPSA

Ako Zelite da pripremite domaci ¢ips, sledite korake nize.

1. Izaberite vrstu krompira preporucenu za pripremu cipsa. Oljustite krompir i isecite ga na
Cips jednake debljine.

2. Potopite €ips u ¢iniju hladne vode najmanje 30 minuta, ocedite ga i osusite Cistim kuhinjskim
ubrusom velike mo¢i upijanja. Zatim potapkajte papirnim kuhinjskim ubrusom. Cips mora
da bude sasvim suv pre przenja.

3. Naspite 1 kasiku ulja (biljno, suncokretovo ili maslinovo) u suvu ¢iniju, stavite ¢ips odozgo i
mesajte dok se ne prekrije uljem.

4. Cips izvadite iz Cinije prstima ili kuhinjskim priborom tako da suvisno ulje ostane u ¢iniji.
Stavite ¢ips u €iniju.
Napomena: nemojte da istresate uljem prekriven ¢ips direktno u ¢iniju u jednom potezu
jer ¢e suvisno ulje zavrsiti na dnu ¢inije.

5. PrZite Cips prema uputstvima u odeljku Vodi¢ za kuvanje.

Uredaj Cistite nakon svakog koris¢enja.
Cinija i reSetka imaju nelepljivu oblogu. Nemojte da koristite metalni kuhinjski pribor ili
abrazivne materijale za ¢isé¢enje da biste ih Cistili jer mogu da ostete nelepljivu oblogu.
1. Uklonite utika¢ iz zidne uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.
Napomena: uklonite ¢iniju da biste omogucili brze hladenje uredaja.

2. Obrisite spoljasnjost uredaja viaznom krpom.
Ocistite Ciniju i reSetku toplom vodom, sa malo deterdZenta za pranje sudova i neabrazivnim
sunderom. MoZete da koristite tecnost za odmas¢ivanje da biste uklonili preostalu necisto¢u.
Napomena: ¢inija i reSetka mogu da se peru u masini za pranje sudova.
Upozorenje: Za model sa staklenim prozorom ¢inije: da biste ocuvali blistav izgled i
stanje stakla, preporucujemo da ga uklonite i operete ru¢no.
Da biste osigurali optimalno ¢uvanje uredaja, sledite ovu proceduru ¢iséenja za uredaj sa
prozorom:
- Pritisnite dugme koje se nalazi ispod drske cinije
- Gurnite spoljni prozor nadole. Ru¢no ga operite
- Stavite ostatak ¢inije u masinu za pranje sudova
- Nakon pranja, vratite spoljni prozor na uredaj tako sto ¢ete ga povuci nagore.
Savet: ako se necistoca zalepi za dno cinije i reSetku, napunite ih toplom vodom i sa malo
deterdZenta za pranje sudova. Ostavite da se €inija i reSetka potapaju otprilike 10 minuta.
Zatim isperite i osusite.

3. Obrisite unutrasnjost uredaja toplom vodom i viaznom krpom.

4. Grejni element ocistite suvom cetkom za ¢iS€enje i uklonite ostatke hrane.

5. Uredaj nemojte uranjati u vodu ili druge te¢nosti.

SKLADISTENJE

1. Iskljucite uredaj iz struje i ostavite ga da se ohladi.
2. Uverite se da su svi delovi isti i suvi.

GARANCIJA I SERVIS

Ako su vam potrebni servis ili informacije ili ako imate problem, posetite veb-stranicu brenda
ili se obratite Centru za korisnicke usluge u vasoj zemlji. Broj telefona moZete da pronadete u
bro3uri svetske garancije. Ako u vasoj zemlji ne postoji Centar za korisnicke usluge, obratite se
lokalnom distributeru brenda.

RESAVANJE PROBLEMA

Ako dode do problema s uredajem, posetite veb-stranicu brenda (pogledajte naslovnu stranicu
ovog prirucnika) radi spiska cesto postavljanih pitanja ili se obratite Centru za korisnicke usluge
u vasoj zemlji.



A. Posuda D. Digitalni displej osjetljiv na dodir
B. Drska na posuda E. Prikaz vremena/temperature
C. Odvojiva resetka

AUTOMATSKI NACINI KUHANJA

1. Krompirici 5. Meso
2. Pile¢i medaljoni 6. Riba
3. Pecena piletina 7. Povrce
4.Pizza 8. Desert

PRIJE PRVE UPOTREBE

1. Skinite svu ambalaZu i sve naljepnice sa aparata.

2. Ne uklanjajte silikonske jastucice sa reSetke.

3. Odvojivu reSetku iz ladice dobro ocistite vrelom vodom, deterdZentom za posude i
neabrazivnim sunderom.
NAPOMENA: Ladice i reSetke mogu se prati u masini za posude.
Upozorenje: Za modele sa staklenim prozorci¢em posude: da biste staklo ostalo sjajno i
ne bi se ostetilo, preporucujemo da ga izvadite i operete ru¢no.
Da biste osigurali optimalno ocuvanje aparata, slijedite ovu proceduru ¢id¢enja za aparat
sa prozorc¢i¢em:
- Pritisnite tipku koja se nalazi ispod drske posude

*Zavisno od modela




4.

- Ostatak posude stavite u masinu za posude
- Nakon pranja vratite vanjski prozor¢i¢ na aparat tako Sto cete ga povuéi prema gore.

Vanjski i unutarnji dio aparata obrisite viaznom krpom. Aparat radi tako da proizvodi vruci
zrak. Ladicu nemojte puniti uljem ili masnoéom za prZenje.

PRIPREMA ZA UPOTREBU

-

w N

Aparat stavite na ravnu i stabilnu radnu povrsinu otpornu na toplotu, dalje od prskanja vode.
Ubacite reSetku na dno posude, do kraja.

Ladicu nemojte puniti uljem niti bilo kojom drugom tecnosti.

Ne stavljajte niSta na aparat. To ¢e prekinuti tok zraka i utjecati na rezultate prZenja
na vruéem zraku.

VAZNO: Da biste izbjegli pregrijavanje aparata, ne stavljajte ga u ¢o3ak niti ispod zidnog
elementa. Oko aparata treba se ostaviti razmak od najmanje 15 cm da bi zrak mogao cirkulirati.

KORISTENJE SAMO JEDNE LADICE APARATA

U aparatu se moZe pripremiti mnogo recepata. Vrijeme kuhanja za glavne grupe hrane
navedeno je u odjeljku «Vodi¢ za kuhanje» Recepti na internetu vam pomazu da se upoznate
sa aparatom.

1.
2.

5w

Ukljucite kabal za napajanje u elektri¢nu uti¢nicu.

Vrstu hrane stavite u ladicu.

Napomena: Nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu navedenu u tabeli

(pogledajte odjeljak «Vodi¢ za kuhanje) jer to moze uticati na kvalitet konacnog

rezultata.

Ladicu gurnite u aparat.

Da biste poceli sa kuhanjem, mozete izabrati unaprijed postavljeni na¢in kuhanja ili ru¢ne

postavke.

a. Ako izaberete unaprijed postavljeni nacin kuhanja:

e Izaberite Zeljeni nacin kuhanja tako da pritisnete odgovarajucu ikonu na ekranu
osjetljivom na dodir (nacini rada detaljno su opisani u odjeljku «Vodi¢ za kuhanje»).

o Potvrdite nacin kuhanja tako da pritisnete @ tipku. To ¢e pokrenuti proces kuhanja.

e Pocinje kuhanje. Na displeju ¢e se naizmjeni¢no prikazivati temperatura i preostalo
vrijeme kuhanja.

b. Ako koristite ru¢ne postavke:

o Podesite temperaturu pomocu tipki @ i @ na digitalnom ekranu. Na termostatu
moZzete izabrati temperaturu izmedu 80 i 200°C.

e Zatim podesite Zeljeno vrijeme kuhanja pritiskom na tipke @ i @ Tajmer se moze
podesiti na vrijednost izmedu 1 i 60 minuta.

o Pritisnite tipku Start da biste pokrenuli kuhanje sa izabranim postavkama temperature
i vremena. Pocinje kuhanje. Na displeju ¢e se naizmjeni¢no prikazivati temperatura i
preostalo vrijeme kuhanja.

Visak ulja iz hrane sakuplja se na dnu posude.

Neke vrste hrane treba na pola kuhanja protresti da bi se postigli optimalni rezultate

(pogledajte odjeljak «Vodic za kuhanje»). Da biste protresli hranu, izvucite posudu iz aparata

za drdku i protresite je. Zatim vratite posudu u aparat i kuhanje ce se @ nastaviti automatski.

Kada cujete zvuk tajmera, gotovo je podeseno vrijeme kuhanja. Izvucite posudu iz aparata i

stavite je na povrsinu koja je otporna na toplotu.

Provjerite da li je hrana spremna.

Ako hrana jo3 nije spremna, jednostavno izvucite posudu iz aparata i na tajmeru podesite

nekoliko dodatnih minuta.

Kada je hrana kuhana, izvucite posudu. Hranu hvataljkama izvadite iz posude.

Oprez: Ladica se sa reSetkom nikada ne smije okrenuti naopako.

Posuda, reSetka i hrana biti ¢e veoma vruéi nakon kuhanja. Ne dirajte posudu tokom

upotrebe i neko vrijeme nakon upotrebe jer ¢e biti veoma vruca. Posudu drzite samo

za drsku.

10. Kada je hrana spremna, aparat je odmah spreman za novu seriju hrane.

UPOTREBA GRILL PLOCE

1.
2.
3.

&

Grill reSetku stavite u posudu aparata.

Pritisnite ), zatim pritisnite & na displeju da odaberete nacin rada za rostilj.

Pokrenite nacin rada za rostilj tako da pritisnete © Toce pokrenuti fazu zagrijavanja (vrijeme:
15 minuta).

Kada ¢ujete zvuk tajmera, faza zagrijavanja je zavrdena i temperatura je dostigla 200°C.
Proizvod na 10 minuta prelazi u nacin rada za odrzavanje temperature na 200°C. Kada
Cujete zvuk tajmeraq, faza zagrijavanja je gotova.

Oprez: posuda i reSetka rostilja bit ¢e veoma vruce. Hranu stavite na plocu rostilja
pomocu hvataljki.

Stavite hranu na grill plocu i vratite posudu u aparat.

Odaberite Zeljeno vrijeme kuhanja pritiskom na tipke @ i @ (pogledajte odjeljak «Vodic za
kuhanje»).

Pritisnite tipku Start ©j pokrenite kuhanje. Na displeju ¢e se naizmjeni¢no prikazivati
temperatura i preostalo vrijeme kuhanja.

Napomena: komade mesa treba okrenuti na pola kuhanja.

Visak ulja iz hrane sakuplja se na dnu posude.

Kada Cujete zvuk tajmera, pecenje je gotovo. Izvucite ladicu iz aparata i stavite je na
povrsinu koja je otporna na toplotu.



10. Provjerite da li je hrana spremna. Ako hrana jos$ nije spremna, jednostavno izvucite posudu iz
aparata i na tajmeru podesite nekoliko dodatnih minuta na 200°C sa ru¢nim podeSavanjem
(pogledajte odeljak ,Vodici za kuvanje*).

11. Kada je hrana kuhana, izvucite posudu. Hranu hvataljkama izvadite iz posude.

Oprez: Ladica se sa reSetkom nikada ne smije okrenuti naopako.

Oprez: Posuda, resetka i hrana biti ¢e veoma vruéi nakon kuhanja. Ne dirajte posudu
tokom upotrebe i neko vrijeme nakon upotrebe jer ¢e biti veoma vruéa. Posudu drZite
samo za drsku.

DEHIDRIRANJE

1. ReSetku stavite u posudu aparata.

2. Pritisnite, @)) a zatim prilagodite temperaturu (§ ) pritiskom tipki @ i @ i podesite na 80°C na
digitalnom ekranu.

3. Zatim podesite Zeljeno vrijeme kuhanja tako da pritisnete tipku i podesite vrijeme
pomocu tipki @ i @ Vrijeme mozete podesiti na vrijednost izmedu 1 i 4 sata.

4. Pritisnite @)) tipku Start i pokrenite proces dehidriranja. Na ekranu e se naizmjeni¢no
prikazivati odabrana temperatura i preostalo vrijeme kuhanja.

5. Kada cujete zvuk tajmera, kuhanje je gotovo. Izvadite posudu iz aparata i stavite je na
povrsinu koja je otporna na toplotu.

6. Provjerite da li je hrana spremna. Ako hrana jos$ nije spremna, jednostavno izvucite posudu iz
aparata i na tajmeru podesite nekoliko dodatnih minuta.

7. Kada je hrana kuhana, izvucite posudu. Hranu hvataljkama izvadite iz posude.
Oprez: Ladica se sa reSetkom nikada ne smije okrenuti naopako.
Oprez: Posuda, reSetka i hrana biti ¢e veoma vruéi nakon kuhanja. Ne dirajte posudu
tokom upotrebe i neko vrijeme nakon upotrebe jer ¢e biti veoma vruéa. Posudu drzite
samo za drsku.

VODIC ZA KUHANJE

Tabela ispod pomodi ¢e vam da izaberete osnovne postavke za hranu koju Zelite pripremiti.
Napomena: Vrijeme kuhanja navedeno u nastavku je samo informativno i moze se
razlikovati zavisno od sorte i kvaliteta upotrebljenog krompira. Kod ostale hrane velicina,
oblik i brend mogu uticati na rezultate. Zato ¢ete mozda morati podesiti vrijeme kuhanja.

Krompir i przeni krompirici

Zamrznuti krompirici | 360 _gog . 5 ¢ N
(10 mm x 10 mm) 9 # 15-25min 180°C Q
Domaci krompirici | 39 . goo 5 . . (g N ) -
Bx8mm) g 22-27 min 180°C T Dodajte 1 kasiku ulja
Zamrznut narezan ) X . f N ’ -
[ 300-8009g| =% | 22.27min | 180°C N Dodajte 1 kasiku ulja
Meso i perad
¢/
ODREZAK 100-500g| & 6-10 min 180°C
Filet pilecih prsa i i . . . C
(otkoiten) 100-500¢g 12-19 min 180°C g
Cijelo pile 1000g | & 60 min 200°C
Riba
File lososa 3509 ¥ | 15-17min | 140°C
Skampi 12komada| = 4min 170°C
Grickalice
i pileci )
Zammutipiled 1405 goog| & | 7-15min | 200C | =
medaljoni N
[C N
Pileca krilca 3009 = 16-20min | 200°C 3
Zamrznuti Stapici sira 125¢ = 7-9 min 180°C 4 A
P (5 komada) N
[C N
Zamrznuti kolutovi luka 2009 (=] 8-10min 200°C
(10 komada) Q
Pizza 400g 7min | 190°C
[C N
Povrce 300-700 g S:}f 16-20min | 200°C
Pecenje
- - ) . Upotrijebite pleh
Mafini 7komada | &3 15-18 min 180°C 70 pedenje™
Cokoladna torta 3009 & 30 min 160°C
Dehidracija
\__ Kriske jabuke |12 komada] | an | soc |
* Protresite na pola vremena.
**u posudu stavite pleh za pecenje.
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200°C Pecenje: 10 min

Riblji file 2009 Tagrijavanje: 15 min S

g 200°C | Pecenje:3:5min

Program Grill
15 min
. o . Moizete doduFi uUe,zgc’ins@ biljei
Meso 2509 2C OPQENCJ::J(:"J:& mif: ' g Na posls sShl:;rE(tur;slitheogtﬂmuti
hranu.
) o . Moiete dodaFi uUe,zgﬁins@ biljei
Kobasice 40049 2C :egcreur::ﬂ?fm r::lnn % Na posls suuh'zllr:}ﬁur;sli(:tbeogtrenuti
hranu.
P 3009 Zagrijavanje: 15 min %T/
&

VAZNO: Da se aparat ne bi ostetio, nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu sastojaka i
tecnosti navedenu u priru¢niku i u receptima. Kada koristite mjesavinu koja raste (na primjer, za
torte, ki3 ili mafine), pleh za pecenje treba puniti samo do pola.

e Manje komade hrane treba malo krace kuhati od vecih komada.

e Protresanje manje koli¢ine hrane na pola vremena poboljSava konacni rezultat i moze
sprijeciti nejednako kuhanje/pecenje.

e Da bi krompir bio jako hrskav, dodajte malo ulja prije pecenja i protresite da bi se ulje
ravnomjerno rasporedilo. Preporu¢ujemo upotrijebiti 14 ml ulja.

e U aparatu moZete pripremiti i grickalice koje se inace peku u pecnici.

e Optimalna preporucena koli¢ina za pripremu pomfrita je 700 grama.

« Koristite gotovo lisnato i prhko tijesto da biste brzo i jednostavno pripremili punjene grickalice.

e U posudu aparata stavite pekac ako Zelite ispedi tortu ili quiche ili ako Zelite prZiti osjetljive
ili punjene sastojke. MoZete koristiti peka¢ od silikona, nehrdajuceg €elika, aluminijuma ili
terakote.

e Aparat moZete koristiti i za podgrijavanje hrane. Za podgrijavanje hrane podesite
temperaturu na 160°C do 10 minuta. Vrijeme pecenja moze se podesiti u skladu sa
koli¢inom hrane da bi se hrana do kraja podgrijala.

PRIPREMA DOMACEG CIPSA

Ako Zelite pripremiti domace krompirice, pratite uputstva u nastavku.

1. Izaberite sortu krompira koja je dobra za pripremu Cipsa. Ogulite krompir i izrezite ga na
Cips jednake debljine.

2. Namocite Cips od krompira u posudi sa hladnom vodom najmanje 30 minuta, ocijedite ga
i osusite cistom kuhinjskom krpom koja dobro upija. Zatim pritisnite papirnatim ubrusom.
Cips prije pecenja treba dobro osusiti.

3. Sipajte 1 kasiku ulja (biljno, suncokretovo ili maslinovo) u suhu posudu, stavite ¢ips na vrh i
mijeSajte dok ne bude prekriven uljem.

4. Tzvadite Cips iz posude prstima ili kuhinjskim priborom tako da visak ulja ostane u posudi.
Stavite ¢ips u posudu.
Napomena: Cips prekriven uljem nemojte odjednom sipati u posudu jer e visak ulja
zavrsiti na dnu posude.

5. Przite Cips prema uputstvima u odjeljku Vodi¢ za kuhanje.

CISCENJE
Ocistite aparat nakon svake upotrebe.
Posuda i resetka imaju oblogu koji se ne lijepi. Za ¢iscenje nemojte upotrebljavati metalni
kuhinjski pribor ni abrazivna sredstva za ¢iscenje jer ce to ostetiti neprijanjajucu oblogu.
1. Tzvucite utika¢ iz zidne uti¢nice i ostavite da se aparat ohladi.
Napomena: Izvadite posudu da se aparat brze ohladi.
Vanjski dio aparata ocistite viaznom krpom.
Ocistite posudu i reSetku vrelom vodom, deterdZentom za posude i neabrazivhom spuzvom.
Ostatak prljavstine moZzete ukloniti sredstvom za uklanjanje masnoce.
Napomena: Ladice i reSetke mogu se prati u masini za posude.
Upozorenje: Za modele sa staklenim prozorcicem posude: da biste staklo ostalo sjajno i
ne bi se ostetilo, preporucujemo da ga izvadite i operete ru¢no.
Da biste osigurali optimalno ocuvanje aparata, slijedite ovu proceduru ¢id¢enja za aparat
sa prozorci¢em:
- Pritisnite tipku koja se nalazi ispod drske posude
- Gurnite vanjski prozorci¢ prema dolje. Operite ru¢no
- Ostatak posude stavite u masinu za posude
- Nakon pranja vratite vanjski prozorci¢ na aparat tako Sto cete ga povuéi prema gore.

wnN

Savjet: Ako se necistoca zaglavila na dnu posude i redetke, napunite je vruéom vodom i
dodajte malo deterdZenta. Ostavite posudu i reSetku da se namacu oko 10 minuta.

Zatim isperite i osusite.

Obrisite unutrasnjost aparata toplom vodom i viaznom krpom.

Ocistite grijaci element suhom ¢etkom za ¢iS¢enje da biste uklonili sve ostatke hrane.
Aparat nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu te¢nost.

ODLAGANIJE

1. Iskljucite aparat iz napajanja i pricekajte da se ohladi.
2. Provjerite da li su svi dijelovi Cisti i suhi.

GARANCIJA | SERVIS

Ako vam treba servis, informacije ili imate problem, posjetite internetsku stranicu proizvodaca
ili se obratite korisnickoj podrsci u svojoj zemlji. Broj telefona moZete pronaci u garantnom listu
za cijeli svijet. Ako u vasoj zemlji nema korisnicke podrske, obratite se lokalnom distributeru.

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako imate probleme s aparatom, posjetite internetsku stranicu proizvodaca (pogledajte naslovnu
stranicu u ovom priru¢niku) i pogledajte listu najcescih pitanja ili kontaktirajte korisnicku podrsku za
svoju zemlju.

o n



OMNMUCAHUE

A.kyna D. [lurutaneH ceH3opeH naHen
B. [lpbKKa 3a otgeneHune E. lucnnen 3a temnepatypa/speme
C. MopBmkHa peLueTka

ABTOMATUYHU PEXKUMWU HA TOTBEHE m

1. Fries (MbpxeHn kapTodu) 5. Meco

2. WELKN XanKu 6. Fish (Pn6a)

3. Chicken (Munewwko) 7.Vegetables (3eneHuyun)
4. Mnua 8. Dessert ([ecepT)

MPEAV NbPBA YNNOTPEBA

1. OTCTpaHeTe BCUYKM OMaKOBbYHU MaTeprani U BCUYKW CTUKEPU OT ypepa.

He oTcTpaHaABaiiTe CMIMKOHOBMTE NOMIOXKKM OT pelleTKaTa.

MouncTeTe fobpe oTAENEHNETO U MOABVKHITE PeLLeTKM C ropella BOAa, Mafko npenapat
3a MMeHe Ha CbAoBe 1 HeabpasunBHa rbba.

3a6enexka: OTaeneHnATa N pelweTKNTE MOraT ia ce MUAT B CbAOMUANHA MaLlUMHa.
BHMMmaHue: 3a Mofiena cbC CTbKNEH Npo3opel Ha KynaTa: 3a ja ce 3anasu IbCKaBUAT
BUJ 1 MbPBOHAYaIHOTO CbCTOAHME Ha CTHK/IOTO, NpenopbyYBaMe fAa ro cBanuTe u
n3mmnere Ha pbKa.

3a fa ocurypute OMTUMasHa MPOLB/DKUTENIHOCT Ha XMBOT Ha ypepa, CreABaiite Tasn
npoueaypa 3a NouncTBaHe 3a ypea ¢ nposopue:

- HaTncHeTe 6yTOHa, KOMTO Ce HammMpa NoA APbkKKaTa Ha KynaTa

w N

*B 3aBMCUMOCT OT MoZena
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- MocTaBeTe OCTaHanata YacT OT KyrnaTta B CbOMUANIHATa MaLUVHa
- Cnep v3MyBaHe NocTaBeTe BbHLWHOTO NPO30pye 06paTHO BbPXY YPeaa, KaTo ro Mnib3HeTe
Harope.

/136bpLueTe ypesa OTBBTPE U OTBBH C BaXHa Kbpra. YpeasbT paboTu, Kato npomssexaa
ropely Bb3gyx. He mbiHeTe OTAENEHNETO C OO UM MAa3HUHA 3@ MbPXKEHE.

NMOAroTOBKA 3A YINOTPEBA

1.

wN

MocTaBeTe ypena BbpXy paBHa, CTabuiHa 1 TOMOyCToNuMBa PaboTHa MOBBbPXHOCT Aaney
OT BOAHM NPBCKM.

lMocTaBeTe pelleTKaTa Ha /bHOTO Ha KynaTa, O cTona.

He nbnHeTe OTAENEHMETO C ONIMO UAN C HAKAKBa ApYra TEYHOCT.

He nocraBsiiTe HMWO OTrope Ha ypefa. ToBa Bb3NpenATCTBa Bb3AYWHNA NOTOK U
oKa3Ba B/IMAHNE Ha pe3ynTaTa OT MbPXKEHETO € ropeLy Bb3AyX.

BAHO: 3a pa npefoTtBpatuTe NperpsAsaHe Ha ypepa, He ro NocTaBANTe B brb UK NOJ CTEHEH
wkad. Okono ypeaa TpAabBa fla ce OCTaBK Pa3CTOAHVE OT MOHe 15 cm, 3a la MOXe Bb3AyXbT Aa
LMpKynupa.

MN3NON3BAHE CAMO HA EAHOTO OTAEJNIEHUE HA YPELA

C ypena Moxe Aa ce NPUroTBAT MHOTO peLenTn. BpemeHaTa 3a rotBeHe Ha OCHOBHUTE TUMOBE
XpaHu ca fajeHun B pasgena ,PbkoBoactBo 3a rotBeHe”. OHnanH peuentute Bu nomarat fa
ono3HaeTe ypefa.

1.
2.
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CBbpKeTe 3aXpaHBaLMA Kabes KbM eNeKTPUYECKN KOHTAKT.

MocTaBeTe xpaHa B oTAeneHne

3abenexka: Hukora He Hap TO KOJINYEeCTBO, MOCOYEHO B

Tabnuuata (BmKTe pasgen ,PbKOBOACTBO 3a rotBeHe”), Tbil KaTo ToBa MOXe fAa

NoBNMAe Ha KA4eCTBOTO Ha KpaliHUA pe3ynTar.

Mnb3HeTe oTAENeHneTo 06paTHO B ypeaa.

3a fa 3amnoyHeTe roTBeHETO, MOXeTe fja m3bepeTe Mexay NpefBapuTENHO 3aAafeHuA

PEXUM Ha rOTBEHE NN PbUYHUTE HACTPOIKU.

a.Mpv n36op Ha NpeBapUTENHO 3aafleH PEXUM Ha FOTBEHE:

+ M36epeTe xenaHuA pexxrm Ha roTBEHe, KaTo HaTUCHETE CbOTBETHATa MKOHA Ha CEH30PHNA
naHen (Tesn pexmmm ca onvucaHy Noapo6Ho B pasgen,PbKoOBOACTBO 3a roTBeHe”).

+ MoTBbpAeTe nporpamara 3a rotBeHe, KaTo HaTuCHeTe @ 6yToHa. ToBa LWe CTapTupa
npotieca Ha rotBeHe.

NTe MaKc

10.

+ [oTBeHeTO cTapTupa. TeMnepaTypaTa 1 OCTaBalLOTO BPeMe 3a roTBeHe Lie ce pefyBaT Ha
[AVCnnen Ha ekpaHa.

b. Mpu n360p Ha PbUYHU HACTPONKM:

Perynuparite Temnepatyparta (§ ) c 6yToHuTe @ n @ Ha UrnTanHMA ekpaH. TepMmocTaTsT

Bapupa ot 80 fo 200°C.

Cnep ToBa 3afjaiiTe XeNnaHOTO Bpeme 3a roteeHe , KaTo HaTUcHeTe GyTOHMTe @ n @

TalimepbT MOXe Aa ce 3aaafe mexay 1 1 60 MUHYTI.

HaTucHete 6yToHa Start (CtapTupaHe), 3a Aa 3amoyHeTe fa roTBute C M3bpaHuTe

HaCTPOWKM 3a TemnepaTtypa 1 Bpeme. [oTBeHeTo cTapTupa. TeMnepaTypaTta 1 OCTaBaLioToO

BpeMe 3a roTBeHe LLie ce peAyBaT Ha UCT/ea Ha eKpaHa.

/13nnwHoTo 0no oT xpaHaTa ce cbbupa Ha SbHOTO Ha KynaTa.

HaKou xpaHu U3KCKBaT pa3knallaHe Nno cpefaTa Ha rOTBEHETO 3a NOCTUraHe Ha ONTVMaHN

pe3ynTatu OT roTBeHeTo (BMXKTe pasfen ,PbKOBOACTBO 3a rotBeHe”). 3a pa pasknatute

XpaHarta, n3gbpnanTe KyrnaTa U3BbH ypeaa, U3non3saikn pbkoxsaTkaTa, U A pasknatete. Cnep

TOBa M/Tb3HeTe KyrnaTa 06paTHO B ypefia v roTBEHETO @D LLie 3arMoYHe OTHOBO aBTOMATUYHO.

KoraTo uyeTe 3ByK OT TaliMepa, 3alaieHOTO Bpeme 3a roTBeHe e npukoumno. 3gbpnaiite

KynaTa W3BbH ype/ia 1 A NoCTaBeTe Ha TOMIoyCToNuYMBa MOBbPXHOCT.

MpoBepeTe fanu xpaHaTa e roTosa.

AKo xpaHaTa BCe Olle He e roToBa, NPOCTO MiTb3HeTe KyrnaTa o6paTHO B ypeaa u 3ajante

Talimepa 3a oLLe HAKOJIKO MUHYTU.

Korato xpaHaTta ce crotsu, M3BafeTe KynaTta. 3a Aa OTCTpPaHUTe XpaHaTa, u3nonssanTte

LMMKK, 33 Aa NOBAWIHeTe XpaHaTa 13BbH Kynarta.

BHMMaHue: oTAeneHneTo HUKOra He TpAGBa fla ce 06pblya ¢ pelleTKaTa Harope.

Cnep roTBeHeTo, KynaTa, pelieTkara 1 XpaHaTa ca MHoro ropewu. He nunaire Kkynata

no BpeMe Ha M3no/fi3BaHe U U3BECTHO Bpeme c/ief] TOBa, 3al0TO € MHOro ropetya.

[pbXKTe KynaTta camo 3a pbKKaTa.

KoraTo efjHa napTuaa ot xpaHaTa e roToBa, ypeAbT BefiHara e rotoB 3a NPUroTBAHe Ha apyra

napTuaa oT xpaHara.

N3MNOJZI3BAHE HA YATA3ATPUN

MocTaBeTe pelueTKaTa 3a rpun B Kynata Ha ypepga.

HatncHete @ nocne HatucHete Y Ha eKpaHa, 3a fla n3bepete pexum Mpun.

Craptupaiite pexum [pun, KaTo HaTUcHeTe ©) Taka e cTapTvpa dasata Ha NpeaBapuTENHO
3arpaBaHe (Bpeme:15 MUHYTI).

KoraTo uyeTe 3ByKa Ha Taiimepa, paszaTa Ha NpeABapUTENHO 3arpaBaHe e NPUKIoYnIa u
TemnepaTtypata e gocturHana 200°C.

MpoayKTbT NpeMmHaBa B pexuM 3a NoaabpKaHe Ha TonanHa ot 200°C 3a 10 MUHYTH.
M3BageTe KynaTta OT ypefa 1 A NOCTaBETE BbPXY TOMIOYCTONUMBA MOBbPXHOCT.
BHUMaHue: KynaTa 1 rpun pelieTkaTa ca MHoro ropewu. isnonssaiite wunku, 3a ga
NocTaBMTe XpaHaTa BbpXy nsioyara 3a rpu.

MocTaBeTe xpaHaTa BbpXy nnoyata 3a rpun v BbpHeTe KynaTa B ypeaa.

V136epeTe Hy»KHOTO 3a rOTBEHe BpeMe, KaTo HaTUCHeTe Gy TOHWTe @ n @ (BVKTe pazaen
,PbKOBOACTBO 3a roTBeHe").




8. Hatucnere 6ytora () Crapr, 3a pa 3anoute roteeHeto. TemnepaTyparta 1 0CTaBaLLOTO
BpeMe 3a roTBeHe Lue ce peflyBaT Ha AMCTIIeN Ha eKpaHa.
3abenexka : mapyetata Meco TpAGBa fja ce 06bpPHAT Mo CpefaTa Ha roTBEHETO.
V13n1wHOTO 0110 OT XpaHaTa ce cbbrpa Ha AbHOTO Ha KynaTa.

A

a5

L/ e

KapTtodu n nbpkeHn kaprodu

9. KoraTo uyeTe 3ByK OT TaiiMepa, rOTBEHETO e nNpukaunno. i3ssagete otaeneHneTo ot ypeaa SETEECHTIIE T K N
: Vere 38y, pa, P -VisBanete oTa ypen KapTogu 300-800g | ## | 15-25min | 180°C |
11 TO MOCTaBeTe BbpXy TOMIOYCTONYMBA MOBbPXHOCT. (10 mm x 10 mm) =
10. MNpoBepeTe fanu xpaHata e rotoBa. AKO XpaHata BCe OLLe He e roToBa, MPOCTO MiTb3HeTe [IOMaLLIHO NPHFOTBEHN . N
0
KynaTa 06paTHO B ypesia 1 3afjaiiTe TaliMepa 3a olue HAKOMKO MUHYTH. mbpxenn kaptodu (8 | 300-8009 | & | 22-27min | 180°C | [lo6asere 1 cyneHa mbxwLa oMo
. x8mm =
11. KoraTo xpaHara ce croTeu, u3BageTe Kynara. 3a Aa OTCTpaHu1Te XpaHara, 13rnon3gaite )
3ampaseHn KapTodu R . . f N
LUMMKY, 33 ia NOBAWIHETE XpaHaTa 13BbH KynaTa. Jemmc 300-800g | 5% | 22-27min | 180°C Tlo6aseTe 1 cyneHa mbxuia oMo

BHMMaHMe: oTAeNneHneTo HuKora He TpA6Ba fja ce 06pblya C pelleTKaTa Harope.

BHuMmaHme: Cnepj roTBEHETO, KynaTa, pelueTKkaTa n XpaHarta ca MHoro ropeyu. He
nunaiite Kynara no Bpeme Ha U3nos3BaHe 1 N3BECTHO BPeMe C/ief} TOBa, 3al0To e Mbpona 100-5009| © | 6-10min | 180°C
MHOro ropeLya. [lpbKTe KynaTa camo 3a ApbKKaTta.

Meco 1 nTuumn npoayKTI

@uneta oT nUneLwKK 1

CyI.I.IEHE rbpav (6e2 ko) 100-5009| & 12-19 min 180°C

B |

1. MocTaBeTe peleTkaTa B KynaTa Ha ypeaa. Llanolnvie 10009 | & 60 min 200°C
2. Hatucrere ()%, nocne sapaiire emnepartypata, (§) kato Hatickere 6yToHuTe (+) 1 (=) Ha 80°C Pu6a
Ha AMrNTanHNA ekpaH. Qune ot cbomra 3509 = 15-17 min 140°C
3. Cnep ToBa 3afjaiiTe XenaHoTO Bpeme 3a roTBeHe, KaTo HaTucHeTe 6yToHa (&) n perynupate
BpemeTo ¢ 6yToHuTe () 1 (-). MoxeTe a 3apapeTe Bpemeto ot 1 4o 4 vaca. Crapuan 126poa | v 4min 170°C
4. Hatuctere GyToHa () CTapt, 3a 4a 3anoyHeTe NpoLieca Ha v3cyluaBaHe. V36paHata Temnepatypa 3aKycku
11 0CTaBaLLOTO BpeMe 3a FoTBEHe L Ce pefyBaT Ha ANCTes Ha eKpaHa. e
L P f Ly peay! A P 3ampaseHu nuneLKkn 100-6009| & 7-15 min 200°C
5. Kato uyete 3ByKa OT TaliMepa, roTBEHETO e npuknoyuno. M3saaete Kynata ot ypeaa u a Xanky =
i )
nocTaBeTe BbPXy TOMIOYCTONUMNBA MOBBPXHOCT. Mnewku kpua 3000 | & | 16-20mpn | 200°C
6. TMposepeTe fanu xpaHaTa e rotoga. AKo xpaHaTa BCe OlLe He e roTOBa, NPOCTO Nib3HeTe =
KynaTa o6paTHO B ypefa 1 3aAaliTe TaiiMepa 3a oLe HAKOJIKO MUHYTH. 3ampaseHu npbuMLyM 1259 = 7-9 min 180°C f N
7. KoraTo xpaHaTa ce CroTey, U3BajieTe Kynara. 3a fja OTCTpaHuTe xpaHara, U3non3saliTe WK, CHpCHe (5 6pos) =
3a 1a NOBAMTHETE XpaHaTa N3BbH Kynarta. 3ampasermnyenn | 2009 | o | g g0 L gaec |
BHUMaHWe: OTAENEHNETO HNKOTa He TpA6Ba Aa ce 06pblya C peleTKaTa Harope. Kperdera (10 6pon) =
BHumaHue: Cnep roTBeHeTo, KynaTa, peLueTkara 1 XxpaHaTa ca MHoro ropewu. He Muua 4009 7 min 190°C
nunaiite Kynara no Bpeme Ha N3NON3BaHe 1 U3BECTHO BpeMe Cilefj TOBa, 3aLi0To e
e
MHoro ropelua. [IpbXTe KynaTa camo 3a ApbKKara. 3enenuyu 300-7009 | 2% | 16-20min | 200°C |
Pb Ko BOACTBO 3A roTB E H E MeyeHe Ha TecTeHN nsgenna
- _ . o W3non3Baiite popma 3a
Tabnuuata no-gony Bu nomara npu n36opa Ha OCHOBHM HAaCTPOIKI 3a XpaHaTa, KOATO ncKaTe Lt 76pon | €3 | 15-18min | 180°C neueHe/chj 3a pypHa**
Aa npurotsuTe. LLlokonaposu TopTI 3009 @ 30 min 160°C
3a6 Ka: Bp Ta 3a roTBeHe MO-AOJNly Ca CaMO OPUEHTUPOBBYHM U MOXe Aa .
Dehydration (Cywene)
BapMpaT B 3aBNCUMOCT OT COPTa 1 KONMYECTBOTO Ha M3nonssaHuTe Kaptodu. Mpn apyru
XpaHu pasmepbT, popmata M MapKaTa MOXe Aa NOBNUAAT Ha pesynTaTuTe. ClefoBaTenHo  AEATIE R ‘ 1-26pon ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘ J

MOXKe fia ce HaNoXKM fja perynmpare Manko BpemMeTo 3a roTBeHe. *PasGbpKaiiTe N0 cpesata Ha roTBeHeTo.
**TocTaBeTe Gpopmata 3a neyeHe/cbaa 3a GypHa B Kynara.
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Mporpama Grill (fpun)

S = FYt 15 min
Npengaprento o Monxere fja 106aBHTe 0710, apOMATHIA
e y 6WIKN 1 O 3a NO-AOGBP BKYC.
Meco 2509 Q00°C | Rae: 15 min S g o Cpefiata Ha roTBeHETO MoXeTe
[orgere: 6-8 min BbpHeTe XpaHaTa.
(resneo e honly
Hapenuun 4009 200°C 3arpagare: 15 min Tl CpeaTa Ha roTBeHeTo MoXeTe fa
forsewe: 10-12 min BbpHETe XpaHaTa.
MpepgapuTen+o
3enenuyumn 300 3arpagate: 15 min
bl 9 200°C P )
forsee: 10min
Mpepgaputen+o e
Pu6Ho dune 200 3arpagate: 15 min
¢ 9 200°C 7 S @

[orsere: 3-5min

BAXHO:3apaun3berHetenoBpeaaHaypeaa, HuKoraHe npeBmLLIaBaiTe MakcMMaHUTE KONMYECTBa
CbCTaBKUVTEUYHOCTU, MOCOUEHNBPBKOBOACTBOTOCHHCTPYKLUMMMBPeLienTuTe.Koratonsnonssare
cMecu, KOMTO HabyxBaT (KaTo Hanpumep 3a KeKC, KULL 1n MborHM), CbABT 3a GypHa He TpAbBa
Ala ce MbJIHW Haf, NONTOBMHATa.

+  XpaHuTe C No-Manku pasmepy 06MKHOBEHO U3MCKBAT MaJIko NO-KPaTKO BpeMe 3a roTBeHe
oT no-rofemuTe.

+ Pa3bbpKBaHeTO Ha MaJIKM KONMYeCTBa XpaHa Mo cpefata Ha roTBEHETO NoA06pABa KpalHUA
pesynTat 1 MoXe [la NOMOrHe 3a NpeJoTBpaTABaHe Ha HEPaBHOMEPHOTO CrOTBAHE.

+ 3a pa HanpasuTe KapToduTe MHOrO XPynKaBu, ONUTanTe fa fO6aBUTE MaANKO KONMYECTBO
ONINO Npean roTBeHe 1 pasknateTe, 3a Ja Nokpuete paBHOMepHoO. [penopbysame Bu pa
nsnonseate 14 ml onvo.

+  JlekuTe 3aKyCKU1 MOXe Aa ce MPUroTBAT BbB GypHa, HO MOXe CbLLO Aa Ce MPUrOTBAT U B ypesa.

+  ONTUManHOTO NPenopPbUNTENIHO KONMYECTBO KapTOdKM 3a MbpxkeHe e 700 rpama.

«  V3non3BaiiTe roToBO OyTep UMM MacieHO TECTO, 3a fia HAMPABHTE MbIHEHN 3aKYCK 6bP30 1 IeCHO.

« [locTaseTe B ypefa TaBa 3a NeyeHe, ako NCKaTe Aa U3neyeTe KeKC UK KNLL, UK ako nckate
fa NbpxuTe AeNNKATHU WA MbIHEHW UHrpeaneHTn. MoxeTe fa usnonssate CbAose 3a
neyeHe OT CUJIMKOH, HepbXXAaeMa CTOMaHa, anyMUHWA AV FnHa.

+ MoxeTe cbllo fa U3non3BaTe ypeaa 3a NpeTonisHe Ha XpaHa. 3a Aa NpeTonauTe XpaHa,
3aflanTe Temnepatypata Ha 160°C 3a go 10 mMyHyTU. BpemeTo 3a roTBeHe Moxe fa ce
perynvpa B 3aBUCMMOCT OT KOJIMYECTBOTO XpaHa, 3a a NPeTON/INTe HaMb/HO XpaHaTa.

NMPUrOTBAHE HA JOMALUHU NbPXXEHU KAPTOOU

AKO 1CKaTe fja NPUroTBMTE AOMALLHUN MbPXKEHW KapTodu, CnefiBaiTe CTbNKUTE NO-[0NY.

1. W36epeTe copT KapTodu OT NpenopbUYaHMTE 3a MPUTOTBAHE Ha MbpPXXeHU KapTopun. Obenete
KapToduTe 1 rm HapexeTe Ha NapyeTa C eaHakBa gebenvHa.

2. HakucHete kapTodeHnTe napueTa B Kyna CbC CTyAeHa Boaa 3a noHe 30 MUHYTK, oTueaeTe
Vi ¥ TV NOACYLLETE C YNCTa, CUTHO abcopbrpalla KyxHeHCKa Kbpna. Cnep ToBa nonwuiTe ¢
KyXHeHCKa xapTus. MapyeTaTa KapTod TpAGBa Aa Ca HaMbIHO N3CbXHaNV NPEAN roTBeHe.

3. W3cunete 1 cyneHa nbXuua onvo (PacTUTENHO, CTbHYOMIEA0BO UM MAcC/VHOBO) B Cyxa
Kyna, cnoxete KapToduTe oTrope 1 ru pasbbpKaiTe, JOKaTO ce NOKPUAT C ONNO.

4. Vi3Bapete kapToduTe OT KynaTta C NPBCTU UK C KYXHEHCKM NPrUOOp, Taka ye M3ANLWHOTO
0110 Aa ocTaHe B KynaTa. lMocTaBeTe napyeTata KapTod B KynaTa.
Benexka: He nscunBaiite HaBefAHb)X HamasaHWTe C ONMO NapyeTta Kaptodu or
KOHTellHepa ANPEKTHO B KynaTa, B MPOTUBEH c/ly4all NSNINLLHOTO OO Lie nonagHe
Ha AbHOTO Ha KynaTa.

5. W3nbpxeTe KapTodUTe CbrNacHO MHCTPYKLMUTE B pa3aena,PbKoBOACTBO 3a roTBeHe".

BAHE

MouwncTBanTe ypeaa cnep Bcsaka ynotpeba.
Kynata u peleTkata umaT Hesanensawo NOKpuTUe. He M3non3Baiite MeTanHW KyXHEHCKM
npubopn unu abpasvBHY MOYNCTBALUM MaTepUany 3a MOYMCTBAHETO My, Tbi Kato
He3anenBaLloTo NOKPUTHE MOXE fia Ce NMOBPEeAU.
1. W3BageTe wencena oT KOHTaKTa U OCTaBeTe ypeaa Aa Cce OXaau.
3abenexka: /13BagieTe KynaTta u ocTaBeTe ypeaa Aa M3CTMHE No-6bp30.
2. 3abbpLuieTe C BflaXHa Kbpra BbHLUHATa YacT Ha ypeaa.
3. TloumncTeTe KynaTa U pelueTKaTa C ropella BOAA, TEYEH Mpenapar 3a MMeHe Ha CbAoBe ”
Heabpa3vBHa roba.
MoxeTe aa M3non3saTe TEYHOCT 3a MOYMCTBAHE HA MA3HMHM, 3a Aia OTCTPAHWTE OCTaHaNoTo
3aMbpcABaHe.
3ab6enexKa: KynaTa u pewieTkaTta MoraT ja ce MUAT B MUsI/IHa MalLMHa.
BHuMmaHue: 3a Mofiena CbC CTbKNEH Npo3opel} Ha KynarTa: 3a ja ce 3anasu TbCKaBuAT
BUA 1 NbPBOHAYANIHOTO CbCTOAHNE HA CTHK/OTO, NpenopbyBaMe fAa ro cBanuTe u
n3mmeTe Ha pbKa.
3a ga ocurypute onTMManHa NPOABIKUTENHOCT Ha XWUBOT Ha ypefa, CriefBaiTe Tasu
npoLeaypa 3a NouncTBaHe 3a ypeaa C Npo3opue:
- HaTricHeTe GyTOHa, KOMTO Ce HammMpa NoA APbXKKaTa Ha KynaTa
- Mnb3HETe BHHIWIHOTO NPo30pye Hagony. i3muiiTe ro Ha pbka
- MocTaBeTe ocTaHanaTta YacT OT Kynarta B CbAOMMWANIHATA MaluMHa
- Cnep “3MmMBaHe NOCTaBETe BHHIIHOTO NPO30pye 06paTHO BbPXY YPeaa, KaTo ro nib3HeTe
Harope.

CbBeT: AKO Ha ABHOTO Ha KynaTa W pelleTKaTa € 3afenHana MpbCOTWA, HambiiHeTe v
C ropelya Bofja U Masnko TeuyeH npenapat 3a mueHe. OcTaBeTe KynaTa ¥ pelueTkaTa aa ce
HaKucHaT 3a okono 10 MuHyTw. Mocne n3nnakHete fobpe 1 NoacyLueTe.

4. W36bplueTe BbTPELLUHATa YacT Ha ypeAa C ropelya Bofja 1 HanoeHa Kbpra.

5. ToumncTeTe HarpABalLMA eNeMeHT CbC CyXa MOYNCTBALLA YeTKa, 3a Aa OTCTPaHWTe BCAKaKBY
XpaHUTENHM OCTaTbLK.

6. He notanainTe ypeaa BbB BOAa WAV Apyra TEYUHOCT.




NMPUBUPAHE

1. V3knioueTe Lencena Ha ypeaa OT KOHTAaKTa 1 ro OCTaBeTe Aa ce OXNaaw.
2. YseperTe ce, e BCMYKM YaCTW Ca YNCTU U CYXW.

FTAPAHLUMA N CEPBU3HO OBCJTYKBAHE

AKO ce HyX[aeTe OT CepBM3 1Ay MHPOPMALWA, KaKTO 1 ako umarte npobnem, Mons, nocetete
drpmMeHus yebcalT nnm ce CBbpXeTe C LieHTbpa 3a 06C/yXBaHe Ha KnveHTn BbB Bawara
AbpxaBa. MoxeTe fa HamepuTe TenepOHHWA HOMEpP B JIMCTOBKaTa 3a MeXAyHapoAHaTa
rapaHuva. Ako BbB Bawata AbpxaBa HAMa LEHTbp 3a obCny)KBaHe Ha notpebutenute, ce
0b6bpHeTe KbM MECTHUA TbProBeL Ha pupmara.

OTCTPAHABAHE HA HEU3NMPABHOCTHU

AKo cpelyHeTe Npobriemm C ypeaa, noceTeTte pUpMeHHA yebcalT (BUXKTe KopiLiaTa Ha PbKOBOACTBOTO)
33 CMUCBKA C YECTO 3afjaBaHmN BbIPOCK WM Ce CBBPKETE C LIEHTbPA 3a 06CNYXKBaHE Ha NoTpebuTenm
BbB Bawwarta fbpKaBa.






A. Posoda
B. Rocaj posada

D. Nadzorna plo3¢a z zaslonom na dotik
E. Prikaz ¢asa/temperature

C. Odstranljiva reSetka

SAMODEJNI NACINI PRIPRAVE JEDI

1. Ocvrt krompiréek 5. Meso

2. Pis¢ancji medaljoni 6. Riba

3. Pis¢anec 7. Zelenjava
4. Pica 8. Sladica

PRED PRVO UPORABO

1.

Odstranite vso embalazo in z aparata odstranite vse nalepke.

2. Zre3etke ne odstranite silikonskih blazinic.
3. Predal in odstranljivi reSetki temeljito ocistite z vroco vodo, malo tekocega detergenta in

nezno gobico.

Opomba: Predala in reSetki so primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.

Opozorilo: Pri modelih s steklenim okencem posode: ce Zelite ohraniti svetleci videz in
izvor stekla, priporocamo, da ga odstranite in nato ro¢no operete.

Da bi ohranili optimalno delovanje naprave, upostevajte ta postopek ¢is¢enja za naprave
z okencem:

- Pritisnite gumb pod roc¢ajem posode.

4.

- Posodo operite v pomivalnem stroju.
- Nato zunanje okence namestite nazaj na napravo tako, da ga potisnete navzgor.

Notranjost in zunanjost dodatka o€istite z viazno krpo. Aparat med delovanjem proizvaja
vro€ zrak. Predala ne napolnite z oljem ali mastjo za cvrtje.

PRIPRAVA PRED UPORABO

-

w N

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.

Na aparat ne odlagajte nic¢esar. 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.

UPORABA ENEGA PREDALA APARATA

Z napravo lahko skuhate 3tevilne razli¢ne recepte. Casi kuhanja glavnih jedi so podani v razdelku
«Vodnik za kuhanje». S spletnimi recepti se lahko bolje seznanite z napravo.

1.
2.

oW

Napajalni kabel prikljucite v elektri¢no vticnico.

Jed odlozite v predal.

Opomba: Nikoli ne prekoracite najvecje kolicine, navedene v tabeli (glejte poglavje

Vodnik za kuhanje), sicer lahko to vpliva na kakovost kon¢nega rezultata.

Predal vstavite nazaj v aparat.

Za zacetek priprave jedi lahko izbirate med prednastavljenim nacinom priprave ali ro¢nimi

nastavitvami.

a. V primeru prednastavljenega nacina priprave jedi:

o S pritiskom ustrezne ikone na zaslonu na dotik izberite Zeleni nacin priprave jedi (ti nacini
so podrobno opisani v poglavju “Vodnik za kuhanje”).

« Nacin priprave @jedi potrdite s pritiskom na gumb. Tako boste zagnali postopek priprave
jedi.

« Priprava jedi se za¢ne. Temperatura in preostali ¢as kuhanja bo prikazan na zaslonu.




b. V primeru izbire ro¢nih nastavitev:

e Temperaturo nastavite z gumboma @ in @ na digitalnem zaslonu. Temperatura
termostata se giblje med 40 in 200 °C.

« Nato nastavite Zeleni ¢as priprave jedi (&) s pritiskanjem gumbov @ in @ Casovnik lahko
nastavite med 1 in 60 minutami.

o Pritisnite gumb Start (Zacetek), da zacnete kuhati z izbranimi nastavitvami temperature in
casa. Priprava jedi se zacne. Temperatura in preostali ¢as kuhanja bo prikazan na zaslonu.

Odvecno olje jedi se zbira v spodnjem delu posode.

Nekatera Zivila je treba za najboljSe mozne 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.

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.

Cejed 3e 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.

Po pripravi jedi so posoda, mreZa in jed zelo vroci. Posoda se zelo segreje, zato se je med

uporabo in nekaj ¢asa po uporabi ne dotikajte. Posodo drZite samo za rocaj.

10. Ko je jed pripravljena, lahko z aparatom nemudoma pripravite naslednjo jed.

UPORABA RESETKE ZA ZAR

e wN =

N

10.

Resetko za Zar vstavite v posoda naprave.

Ce zelite izbrati nagin Zara, pritisnite ©in nato na zaslonu pritisnite ),
Nacin Zara zaZenete s pritiskom gumba ), s tem se zacne faza predgretja (trajanje: 15 minut).
Ko zaslisite zvok ¢asovnika, je predgretje zakljuceno in temperatura je dosegla 200 °C.

Ko naprava doseze 200 °C, se za 10 minut vklopi nacin ohranjanja toplote. Iz naprave
izvlecite posodo in jo odlozite na podlago, odporno na vrocino.

Pozor: posoda in reSetka za Zar sta zelo vroci. S prijemalkami poloZite jed na reSetko

za Zar.

Jed polozite na plosco za Zar in posodo znova vstavite v napravo.

Zeleni ¢as kuhanja izberite z gumboma @ in @ (oglejte si poglavje «Vodnik za kuhanje).
Pritisnite gumb za zagon, ©da potrdite zacetek priprave jedi. Temperatura in preostali ¢as
kuhanja bo prikazan na zaslonu.

Opomba: kose mesa je treba na sredi priprave obrniti.

Odvecno olje jedi se zbira v spodnjem delu posode.

Ko zaslisite zvok casovnika, je priprava jedi zakljuena. Iz aparata izvlecite predal in ga
odlozite na podlago, odporno na vrocino.

Preverite, dli je jed pripravljena. Ce jed 3e ni pripravljena, posodo preprosto znova vstavite
v aparat in ¢asovnik nastavite na nekaj dodatnih minut pri 200 °C z ro¢no nastavitvijo
(glejte poglavje «Vodnik za kuhanje»).

11. 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, mreZa in jed zelo vroci. Posoda se zelo segreje, zato
se je med uporabo in nekaj ¢asa po uporabi ne dotikajte. Posodo drZite samo za roca,j.

DEHIDRACIJA

1.
2.

MreZo vstavite v posodo naprave.
Pritisnite @ natos pritiskom gumba @ in @ na digitalnem zaslonu nastavite temperaturo

na 80 °C.

. Nato nastavite Zeleni ¢as kuhanja s pritiskom gumba , ki ga lahko nato prilagajate z

gumboma (+) in (). Trajanje lahko nastavite od 1 ure do 4 ur.

. Pritisnite gumb za zagon, @ da potrdite zacetek postopka dehidracije. Izbrana temperatura

in preostali ¢as kuhanja bo prikazan na zaslonu.

. Ko zaslisite zvok Casovnika, je priprava jedi zakljucena. Iz naprave 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, mreza in jed zelo vroci. Posoda se zelo segreje, zato se
je med uporabo in nekaj ¢asa po uporabi ne dotikajte. Posodo drzite samo za rocaj.

VODNIK ZA KUHANJE

Spodnja tabela vam je v pomoc pri izbiri osnovnih nastavitev za hrano, ki jo Zelite pripraviti.
Opomba: Spodnji ¢asi priprave jedi so zgolj orientacijski in se lahko razlikujejo

glede na sorto in pridelek uporabljenega krompirja. Na konéni rezultat pri drugih vrstah
hrane lahko vplivajo velikost, oblika in znamka Zivil. Zato boste morda morali ¢as priprave
jedi nekoliko prilagoditi.
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Krompir in ocvrt krompircek Program za Zar
Zamrznjen krompircek 300 - 800 . . i N S = . 15 mi
(10 mm x 10 mm) 9 # 15-25min | 180°C N f min
Doma pripravljen ocvrt i ) | 0 A o e o Za izboljSanje okusa lahko dodate
krompircek (8 x 8 mm) 300-800g) | 22-27min | 180°C Q Dodajte 1 jedilno Ziico olja Meso 250¢g P;quf?tj:? m S olje, aromaticna zelisca in sol.
Zamrznic il TEEme. P N 200°C ecene-oomn Na polovici priprave lahko jed vimete.
I TP 1300-800g & | 22-27min | 180°C Dodaite 1 jedilno 7ico olja o o ZaizbolFanje okusa ko dociate
krhlji N Predgretje: 15 min o)
- - Klobase 4009 g Detenie- 1012 olje, aromatiéna zeliSéain sol.
Meso in perutnina 200°C ecene: fB-12min Na polovici priprave lahko jed vimete.
o o 15 mi IS
: . Predgretje: 15 min
Zrezek 100-5009| & 6-10 min 180°C % i g 8
RN 309 1 s00c | Reene:tomin
File pis¢ancjih prsi ‘“ ) . g 015 mi ¢/
X 100-5009 12-19min | 180°C (it 31 Predgretje: 15 min
(brez kosti) Ribji file 2009 200°C Pecenje: 3-5 min
Cel piscanec 10009 | & 60min | 200°C
Riba POMEMBNO: Da ne bi poskodovali naprave, nikoli ne prekoracite najvecjih dovoljenih koli¢in
sestavin in tekocin, ki so navedene v navodilih za uporabo in receptih. Pri uporabi mesanic,
o ) | P P p!
Fileji lososa 3509 ¥7 | 15-17min | 140°C ki vzhajajo (na primer za kolag, pito ali mafine) pazite, da posode za peko ne napolnite ¢ez
Kozice 12kosi | & 4min 170°C polovico.
Prigrizki NASVETI
Zum’:izgl_fj:ifanfji 100-6009 7-15min | 200°C /ﬁ\ A * Manjsa Zivila obi¢ajno zahtevajo nekoliko krajsi ¢as kuhanja kot ve¢ja zivila.
g = o Ce pretresete manjsa Zivila na polovici ¢asa kuhanja, izboljsate konéni rezultat in preprecite
[0 N ,
Piscangja krilca 3009 | © |16-20min | 200°C @ neenakomerno kuhanje. ) o o . '
= e Za e bolj hrustljav krompir pred peko dodajte manjso kolicino olja in krompir pretresite, da
Zamrznjene sirove 1259 7-9min 180°C [C N se olje enakomerno razporedi. Priporoc¢ena koli¢ina olja je 14 ml.
palcke (5 kosi) & ' Q o Prigrizke, ki jih lahko pripravite v pecici, lahko pripravite tudi v napravi.
Zamrznjen Zebulni 200g ) ) P N e Optimalna priporocena koli¢ina za pripravo krompircka je 700 gramov.
obrocki (10kos) | & | 8-10min | 200°C @ o S pripravljenim listnatim in krhkim pecivom hitro in preprosto pripravite polne prigrizke.
= o Ce Zelite speci torto ali slano pito ali e Zelite cvreti obcutljive sestavine ali polnjene
Pica 4009 @ 7 min 190°C sestavine, v posodo napravo postavite posodo za pecico. Uporabite lahko posodo za pecico
iz silikona, nerjavnega jekla, aluminija in terakotte.
Zelenjava 300-7009 S}f 16-20min | 200°C /"@i e Z napravo lahko tudi pogrejete hrano. Za pogrevanje hrane temperaturo nastavite na
= 160 °Cin grejte najvec 10 minut. Cas pecenja lahko prilagodite glede na koli¢ino hrane, da
Peka se hrana v celoti pogreje.
- . . ) . Uporaba pekaca/posode za o~
gty kosi | €5 | 15-18min | 180°C PP ko™ PRIPRAVA DOMACEGA KROMPIRCKA
Cokoladne torte 3009 & 30 min 160°C Za pripravo domacega krompircka sledite spodnjim navodilom.
e — 1. Izberite sorto krompirja, priporoceno za pripravo krompircka. Krompir olupite in ga narezite
J na enakomerno debele kose.
\__ Jaboléni krhlji 1-2kosi | s | soc |

* Pretresite na polovici ¢asa kuhanja.
**v posodo vstavite pekac za pecivo/posodo za peko.

2. Narezan krompircek dajte v skledo z mrzlo vodo in ga pustite, da se vsaj 30 minut namaka,
nato ga odcedite in posusite s €isto, vpojno kuhinjsko krpo. Nato ga popivnajte s kuhinjsko
brisaco. Krompiréek morate temeljito posusiti pred cvrtjem.

3. V suho posodo vlijte 1 Zlico olja (rastlinskega, son¢ni¢nega ali olivnega), vanjo poloZite
krompircek in ga mesajte, dokler se ne premaze z oljem.
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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 krompir¢kom 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 ¢is¢enje ne uporabljajte kovinskih
kuhinjskih pripomockov ali grobih cistilnih materialov, saj lahko poskodujejo neoprijemljivo
oblogo.
1. Izvlecite vti¢ iz vti¢nice in pocakajte, da se dodatek ohladi.
Opomba: Odstranite posodo, da se naprava hitreje ohladi.
Zunanjost dodatka ocistite z vlazno krpo.
Posodo in mreZo ocistite z vro¢o vodo, malo tekocega detergenta in nezno gobico.
Preostalo umazanijo lahko odstranite s tekocino za razmascevanje.
Opomba: predala in mreza sta primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.
Opozorilo: Pri modelih s steklenim okencem posode: ce Zelite ohraniti svetleci videz in
izvor stekla, priporo¢amo, da ga odstranite in nato rocno operete.
Da bi ohranili optimalno delovanje naprave, upostevajte ta postopek ¢is¢enja za naprave
z okencem:
- Pritisnite gumb pod ro¢ajem posode.
- Zunanje okence potisnite navzdol. Operite ga ro¢no.
- Posodo operite v pomivalnem stroju.
- Nato zunanje okence namestite nazaj na napravo tako, da ga potisnete navzgor.
Namig: Ce se je na dnu posode in mreZe nabrala umazanija, ju napolnite z vroco vodo in

nekaj tekocega detergenta. Posodo in mreZo namakajte priblizno 10 minut.
Nato sperite isto in posusite.
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4. Notranjost naprave obrisite z vro¢o vodo in vlazno krpo.
5. Grelni element ocistite 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.

GARANCUJA IN SERVIS

Ce potrebujete servis ali informacije ali imate kakréno koli teZavo, obistite spletno mesto
blagovne znamke na naslovu ali stopite v stik s centrom za pomoc¢ strankam blagovne znamke
v svoji drzavi. Telefonsko tevilko najdete v zlozenki za mednarodno garancijo. Ce v vasi drzavi ni
centra za pomoc strankam, se obrnite na lokalnega prodajalca blagovne znamke.

ODPRAVLJANJE TEZAV

Ce naletite na tezave z napravo blagovne znamke, obidcite spletno mesto (oglejte si naslovnico v
tem prirocniku) in si oglejte seznam pogosto zastavljenih vprasanj ali se obrnite na center za pomo¢
strankam v svoji drzavi.






A. Pojemnik D. Cyfrowy panel dotykowy
B. Uchwyt szuflady E. Wyswietlacz czasu/temperatury
C. Wyjmowana kratka

AUTOMATYCZNE TRYBY GOTOWANIA

1. Frytki 5. Migso

2. Nuggetsy z kurczaka 6. Ryby

3. Pieczony kurczak 7.Warzywa
4. Pizza 8. Deser

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1.

Usun wszystkie materiaty opakowaniowe i wszystkie naklejki z urzgdzenia.

2. Nie zdejmowac silikonowych podktadek z kratki.
3. Doktadnie umyj szuflade z wyjmowanymi kratkami w gorqcej wodzie z dodatkiem

niewielkiej ilosci ptynu za pomocg miekkiej ggbki.

Uwaga: Szuflady i kratki mozna my¢é w zmywarce.

Ostrzezenie: w przypadku modelu urzadzenia ze szklanym okienkiem: aby zachowaé¢
ISnigcy wyglad i jakos¢ szkta, zalecamy zdejmowanie elementu i mycie go recznie.
Aby utrzyma¢ urzqdzenie we wiasciwej kondycji, nalezy postepowaé zgodnie z
nastepujgcymi procedurami czyszczenia urzqdzenia z szybq:

- Nacisna¢ przycisk znajdujgcy sie pod rgczkg misy

- Pozostatq cze$¢ misy umiesci¢ w zmywarce
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- Po umyciu umiescic szybe z powrotem w urzgdzeniu, wsuwajqgc jg do gory.

4. Przetrzyj wnetrze i zewnetrzng strone urzqdzenia wilgotna szmatkg. Urzgdzenie dziata,
wytwarzajqgc gorgce powietrze. Nie napetniaj szuflady olejem ani ttuszczem do smazenia.

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

1. Ustaw urzqdzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na wysokq temperature powierzchni
roboczej z dala od rozpryskujgcej sie wody.

2. Witoz kratke znajdujgcg sie na spodzie pojemnika do momentu, gdy zacznie stawiac opor.

3. Nie napelnigj szuflady olejem ani innym ptynem.

Nie ktadz niczego na wierzchu urzqdzenia. 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¢ wokot
niego co najmniej 15 cm wolnej przestrzeni.

KORZYSTANIE TYLKO Z JEDNEJ SZUFLADY URZADZENIA

Urzgdzenie umozliwia przyrzqdzanie wielu réznych potraw. Czas gotowania gtéwnych potraw podano

w rozdziale ,,Przewodnik po gotowaniu”. Przepisy pozwalajq lepiej pozna¢ mozliwosci urzqdzenia.

1. Podtqcz przewod zasilajgcy do gniazda elektrycznego.

2. Umiesc potrawe w szufladzie.

Uwaga: nie wolno przekracza¢ maksymalnych wartosci podanych w tabeli (patrz czes¢

,,Przewodnik po gotowaniu”), poniewaz moze to mie¢ wptyw na jakos¢ potrawy.

Wsun szuflade z powrotem do urzgdzenia

Aby rozpoczaé gotowanie, mozesz wybraé zaprogramowany tryb gotowania lub ustawienia

reczne.

a. W przypadku wyboru zaprogramowanego trybu gotowania:

« Wybierz pozadany tryb gotowania, naciskajac odpowiedniq ikong na panelu dotykowym
(tryby te zostaty szczegdtowo opisane w czesci ,,Przewodnik gotowania”).

o Potwierdz tryb @ gotowania, naciskajgc przycisk. Spowoduje to uruchomienie procesu
gotowania.

* Rozpocznie sie gotowanie. Temperatura i pozostaty czas gotowania bedg na przemian
wyswietlane na ekranie.

b. W przypadku wyboru ustawien recznych:

e Ustaw temperature za pomocq przyciskow @ i @ na ekranie cyfrowym. Termostat
mozna ustawi¢ w zakresie 40-200°C.

~ow
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« Nastepnie ustawi¢ wybrany czas (&) gotowania za pomocg przyciskéw @ i @ Minutnik
mozna ustawi¢ w zakresie 1-60 minut.

« Nacisng¢ przycisk Start, aby rozpoczaé gotowanie z wybranymi ustawieniami temperatury
i czasu. Rozpocznie sie gotowanie. Temperatura i pozostaty czas gotowania bedg na
przemian wyswietlane na ekranie.

5. Nadmiar oleju z potrawy zbierany jest na dnie pojemnika.

6. Niektore potrawy wymagajg potrzgsania w potowie czasu gotowania, aby uzyskac optymalne
rezultaty (patrz czes¢ ,Przewodnik gotowania”). Aby potrzgsngé jedzeniem, wyciggnij
pojemnik z urzgdzenia za uchwyt i potrzgsnij nim. Nastepnie wsuri pojemnik z powrotem do
urzgdzenia, a gotowanie rozpocznie @ sie automatycznie.

7. Gdy ustyszysz dzwiek minutnika, oznacza to, ze ustawiony czas gotowania dobiegt korca.
Wyciagnij pojemnik z urzqgdzenia i umie$¢ go na powierzchni odpornej na wysokg temperature.

8. Sprawdz, czy potrawa jest gotowa.

Jesli potrawa nie jest jeszcze gotowe, po prostu wsuri pojemnik z powrotem do urzqdzenia i
ustaw minutnik na kilka dodatkowych minut.

9. Po ugotowaniu jedzenia wyjmij pojemnik. Do wyjecia potrawy z pojemnika uzyj szczypiec.

Uwaga: szuflady z kratkq nie wolno odwracac do géry nogami.
Po ugotowaniu potrawy pojemnik, kratka i jedzenie sq bardzo gorgce. nie wolno
dotyka¢ pojemnika w trakcie pracy urzgdzenia i nalezy odczekaé chwile po jego uzyciu,
poniewaz naczynie nagrzewa si¢ do bardzo wysokiej temperatury. Pojemnik nalezy
trzymac wytqcznie za uchwyt.

10. Gdy porcja jedzenia jest gotowa, urzgdzenie jest natychmiast gotowe do przygotowania
kolejnej porgji.

KORZYSTANIE Z PLYTY GRILLOWE)J

Umiesc¢ kratke grilla w pojemniku urzgdzenia.

Nacisnij przycisk @, a nastepnie nacisnij ) na ekranie, aby wybrac tryb Grill.

Aby uruchomic tryb Grill, nacisnij ©), Spowoduije to rozpoczecie fazy podgrzewania (czas: 15 minut).

Dzwigk czasomierza oznacza, ze nagrzewanie si¢ zakoficzyto i temperatura osiggneta

200°C.

5. Produkt przejdzie w tryb utrzymania ciepta na poziomie 200°C przez 10 minut. Wyjmij
pojemnik z urzgdzenia i umie$¢ go na powierzchni odpornej na wysoka temperature.
Uwaga: pojemnik i kratka grillowa sq bardzo gorgce. Umies¢ jedzenie na ptycie
grillowej za pomocgq szczypiec.

6. Umiesc¢ jedzenie na ptycie grillowej i wi6z pojemnik do urzqdzenia.

Wybierz czas gotowania, naciskajqc przyciski (+) i (=) (patrz czes¢ , Przewodnik po gotowaniu”).

8. Nacisnij przycisk Start ©, aby rozpoczaé przygotowywanie potrawy. Temperatura i
pozostaty czas gotowania bedq na przemian wyswietlane na ekranie.

Uwaga: kawatki miesa nalezy obréci¢ w potowie gotowania.
Nadmiar oleju z potrawy zbierany jest na dnie pojemnika.

9. Gdy ustyszysz dzwiek minutnika, oznacza to, ze czas gotowania dobiegt kofica. Wyciggnij

szuflade z urzgdzenia i umies¢ jg na powierzchni odpornej na wysokg temperature.

DowN =
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10. Sprawdz, czy potrawa jest gotowa. Jesli potrawa nie jest jeszcze gotowe, po prostu wsun
pojemnik z powrotem do urzqdzenia i ustaw minutnik na kilka dodatkowych minut.

11. 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, kratka i jedzenie sq bardzo gorace. nie
wolno dotyka¢ pojemnika w trakcie pracy urzadzenia i nalezy odczeka¢ chwile po jego
uzyciu, poniewaz naczynie nagrzewa si¢ do bardzo wysokiej temperatury. Pojemnik
nalezy trzymac wytqgcznie za uchwyt.

1. Umies¢ kratke w pojemniku urzgdzenia.

2. Nacidnij @ przycisk, a nastepnie ustaw temperature (§) 80°C na ekranie cyfrowym za pomocg
przyciskow (1) i (2.

3. Nastepnie ustaw czas gotowania, naciskajac przycisk i ustawiajac odpowiedni czas za
pomocq przyciskow @ i @ Czas mozna ustawi¢ w zakresie od 1 do 4 godz.

4. Nacisnij przycisk Start, @ aby rozpoczaé proces suszenia. Wybrana temperatura i pozostaty
czas gotowania bedg na przemian wyswietlane na ekranie.

5. Sygnat timera oznacza koniec gotowania. Wyjmij pojemnik z urzgdzenia i umie$¢ go na
powierzchni odpornej na wysokq temperature.

6. Sprawdz, czy potrawa jest gotowa. Jesli potrawa nie jest jeszcze gotowe, po prostu wsun
pojemnik z powrotem do urzqdzenia i ustaw minutnik na kilka dodatkowych minut.

7. Po ugotowaniu jedzenia wyjmij pojemnik. Do wyjecia potrawy z pojemnika uzyj szczypiec.
Uwaga: szuflady z kratkq nie wolno odwracaé¢ do gory nogami.
Uwaga: Po ugotowaniu potrawy pojemnik, kratka i jedzenie sq bardzo gorgce. nie
wolno dotyka¢ pojemnika w trakcie pracy urzadzenia i nalezy odczeka¢ chwile po jego
uzyciu, poniewaz naczynie nagrzewa si¢ do bardzo wysokiej temperatury. Pojemnik
nalezy trzymac wytacznie za uchwyt.

PRZEWODNIK GOTOWANIA

Ponizsza tabela pomaga wybraé podstawowe ustawienia dla przygotowywanej potrawy.
Uwaga: Ponizsze czasy gotowania sq jedynie wskazéwkami i mogq sie rézni¢ 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.



Ziemniaki i frytki Program grillowy
Mrozone frytki 300- 800 . . [ N S = . 15 mi
(10 mm x 10 mm) 9 # 15-25min | 180°C N f min
D frytki ) | I A o . Mozesz dodac olej,
?gn:‘g:ng) ! 300-800g| s# | 22-.27min | 180°C @ Dodaj 1 yzke oleju Nagrzewanie: 15 min ¢ aromatyczne ziota 1ol dia
= Mieso 2509 200°C | Gotowanie: 6 8min lepszego smaku.
B a . P \ B W potowie pieczenia mozesz
Mroione decti 13008009 # | 5727 min | 180°C @\ Dodej 1 yike ol P dwiodit jedzenie
Migso f drdb Mozesz dodac olej,
e 15 mi ¢/ aromatyczne ziota i sl dia
e Kietbaski 4009 Nagrzew.u nv\e.15mm S % lepszego smaku.
Stek 100-5009| © | 6-10min | 180°C 200°C  (Gotowane:10:12min W pofowie pieczenia mozesz
odwroci¢ jedzenie.
Filety z piersi kurczaka " ) . g 15 mi (§/
P 100-5009| = |12-19min | 180°C Nagrzewanie: 15min
(bez kosci) Wieizye 3009 200°C Gotowanie : 10 min
Caty k k 1000 & 60 mi 200°C
aty kurczal 9 min ) Nagrzewanie: 15 min c
Filet rybny 200g g ) )
Ryby \ 200°C Gotowanie : 3-5 min
Filet ztososia 3509 + | 15-17min | 140°C WAZNE! Aby nie uszkodzi¢ urzqdzenia, nie nalezy przekraczaé maksymalnych iloéci skkadnikéw i
Krewetki 12kawat| & 4 min 170 ptyndéw okreslonych w instrukcji obstugi i w przepisach.
: W przypadku stosowania mieszanek wyrastajgcych ‘(r&p. na ciasta, chatki czy babeczki) naczynie
Przekgski do piéczenia nie powinno by¢ napetnione wiecej niz do potowy.
z [ N
Mrozone UIGetsy 2 | 109600 @ | 7-15min | 200°C
kurczaka N
Somiia el 3009 e |16-20min| 200°C s A e Mniejsze potrawy zazwyczaj wymagajg nieco krétszego czasu gotowania niz potrawy o
= wigkszych rozmiarach.
Mrozone paluszki 1259 e | 7-9min | 180C | &2 e Wstrzgsanie mniejszych potraw w trakcie gotowania poprawia rezultat koricowy i moze
SETOWE (5 kawat) = zapobiec nieréwnomiernemu ugotowaniu.
Mrozone krqzki 2009 | o | g.10min | 200C | ‘&R « Aby ziemniaki byty chrupiqce, dodaj troche oleju przed gotowaniem i wstrzgénij naczyniem.
cebulowe (10 kawat.) Q quecqmy 14 ml oIeju.
Pizza 4009 7 min 190°C e W urzgdzeniu mozesz przygotowywaé wszystkie dania i przekgski, ktére da sie upiec w
piekarniku.
[0 A [ .
Warzywa 300-7009 g;}f 16-20min | 200°C N e Zalecana ilos¢ frytek: 700 gramow.
e Uzyj gotowego ciasta francuskiego i kruchego, aby szybko i tatwo przygotowaé przekaski
Wypieki z nadzieniem.
Muffiny Zkawat. | € | 15-18min | 180°C Uzy¢ formy/naczynia do e Jedli chcesz upiec ciasto lub quiche lub usmazy¢ delikatne lub nadziewane przysmaki,
pleczenia umies¢ naczynie piekarnicze w pojemniku urzgdzenia. Mozesz uzy¢ przeznaczonego do
Ciastka czekoladowe | 3009 | & 30 min 160°C piekarnika naczynia z krzemu, stali nierdzewnej, aluminium, terakoty.
Suszenie e Urzgdzenia mozna réwniez uzywaé do podgrzewania potraw. Aby podgrza¢ potrawe, ustaw
Jabtka w plastrach | 1-2 kawat. 4h 80°C temperature na 160°C i podgrzewaj przez maksymalnie 10 minut. Czas gotowania mozna
p! p € podg J p! Y 9

* Wstrzgsnaé w potowie gotowania.
** Umiesci¢ forme/naczynie z ciastem w misie.

zmieni¢ w zaleznosci od wielkosci porcji, aby w petni odgrza¢ jedzenie.



DOMOWE FRYTKI

Aby przygotowaé domowe frytki, wykonaj ponizsze kroki.

1. Wybierz gatunek ziemniakéw zalecany do frytek. Obierz ziemniaki i pokrdj je na kawatki o
rownej grubosci.

2. Umiesc pokrojone kawatki ziemniakéw w pojemniku z zimng wodg na co najmniej 30 minut.
Odsqcz i osusz czystym, chtonnym recznikiem papierowym. Nastepnie poklep papierowym
recznikiem kuchennym. Przed usmazeniem kawatki ziemniakéw nalezy doktadnie osuszy¢.

3. WIlej tyzke oleju (rodlinnego, stonecznikowego lub oliwy) do suchego pojemnika, wsyp na to
kawatki ziemniakoéw i mieszaj do momentu, az pokryjq sie ttuszczem.

4. Wyjmij frytki z pojemnika palcami lub za pomocq 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 sq pokryte powtoka zapobiegajacqg przywieraniu. Do czyszczenia nie nalezy

uzywa¢ metalowych przyboréw kuchennych ani Sciernych srodkéw czyszczqcych, poniewaz

moze to spowodowac uszkodzenie powtoki zapobiegajacej przywieraniu.

1. Wyjmijwtyczke przewodu zasilajgcego z gniazdka elektrycznego i poczekayj, az urzadzenie ostygnie.
Uwaga: nalezy wyjaé pojemnik, aby urzqdzenie szybciej ostygto.

2. Wyczys¢ obudowe urzgdzenia wilgotnq Sciereczka.

3. Umyj pojemnik i kratke za pomocq delikatnej gabki w gorgcej wodzie z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn. W celu usuniecia resztek zanieczyszczerh mozna uzy¢ ptynu odttuszczajgcego.
Uwaga: pojemnik i kratke mozna my¢ w zmywarce.

Ostrzezenie: w przypadku modelu urzqdzenia ze szklanym okienkiem: aby zachowaé
I1Sniqgcy wyglad i jakos¢ szkta, zalecamy zdejmowanie elementu i mycie go recznie.

Aby utrzymaé urzqdzenie we wiasciwej kondycji, nalezy postepowaé zgodnie z
nastepujgcymi procedurami czyszczenia urzgdzenia z szybq:

- Nacisnqé przycisk znajdujqcy sie pod rgczkg misy

- Wysunac¢ zewnetrzng szybe w dét. Umy¢ jq recznie

- Pozostatq czes¢ misy umiesci¢ w zmywarce

- Po umyciu umiescic szybe z powrotem w urzgdzeniu, wsuwajqc jg do géry.

Wskazéwka: Jesli w pojemniku pozostajq zanieczyszczenia, napetnij pojemnik gorgcq wodg
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Pozostaw na okoto 10 minut. Nastepnie sptucz czystq
wodg i pozostaw do wysuszenia.

4. Przetrzyj wnetrze urzqdzenia goracq wodq i wilgotng szmatka.

5. Wyczysc element grzejny suchq szczotka, aby usunqgé resztki zywnosci.

6. Nie zanurzaj urzgdzenia w wodzie lub innych ptynach.

PRZECHOWYWANIE

1. Wyjmij wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego i pozostaw je do ostygniecia.
2. Sprawdz, czy wszystkie czesci sq czyste i suche.

GWARANCJA | SERWIS

Jesli urzgdzenie wymaga serwisowania, potrzebujesz dodatkowych informacji lub masz inny
problem z urzqdzeniem, odwiedZ naszq strone internetowq 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 urzgdzeniem odwiedz strone internetowa marki (patrz strona tytutowa
tej instrukgji), aby zapoznac sie z listq czesto zadawanych pytan, lub skontaktuj sie z Centrum Obstugi
Klienta w swoim kraju.



A. Kos D. Digitalni dotykovy panel
B. Rukojet kosu E. Zobrazeni ¢asu/teploty
C. Vyjimatelna mfizka

AUTOMATICKE REZIMY PRIPRAVY

1. Hranolky 5.Maso
2. Kufeci nugety 6. Ryby
3. Pecené kure 7.Zelenina
4.Pizza 8. Dezerty

PRED PRVNIM POUZITIM

1. Odstrarite veskery obalovy materidl a z pfistroje viechny ndlepky.
2. Neodstrafiujte silikonové podlozky z mfizky.
3. Dukladné umyjte ko a vyjimatelné mfizky horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni houbou.

Poznamka: KoSe a mfizky Ize myt v mycce.

Varovéni: U modelu se sklenénym okénkem v nadobé: Pro zachovani lesklého vzhledu
skla doporucujeme sklo vyjmout a rué¢né umyt.

Pokud chcete, aby spotfebic¢ zustal v optimalnim stavu, postupujte podle tohoto postupu
Cisténi spotebicu s okénkem:

- Stisknéte tlacitko pod rukojeti misky.

*V zavislosti na modelu

- Zbytek misy umyjte v mycce na nadobi.



4.

- Po umyti vloZte vnéjsi okno zpét na spottebic tak, Ze ho posunete smérem nahoru.

Otfete vnitrni i vnéjsi povrch spotfebice vihkym hadfikem. Pfistroj pfi pouZivani vyuZiva
horky vzduch. Neplrite ko3 olejem ani tukem na smazeni.

PRIPRAVA K POUZITI

1.

w N

Spotfebic umistéte na rovny, stabilni, tepelné odolny pracovni povrch, kde nehrozi postfikéani vodou.
Zasuite mfizku na dno nadoby az k zarazce.

Nepliite kos olejem ani jinou tekutinou.

Na spotiebic nic nepokladejte. Narusilo by to proudéni vzduchu a ovlivnilo

vysledek horkovzdusného fritovani.

DULEZITE: Neumistujte spotfebi¢ do rohu, ke zdi ani ke skfini, aby nedoslo k jeho prehfati.
Kolem spotrebice byste méli nechat mezeru nejméné 15 cm, aby kolem ného mohl vzduch volné
proudit.

POUZITI POUZE JEDNOHO KOSE SPOTREBICE

Pristroj zvladne pfipravu velkého mnozstvi receptu. Doba vareni hlavnich jidel je uvedena v ¢asti
,Pravodce varenim®. Online recepty vdm pomohou sezndmit se se spotfebi¢em.

1.
2.

Bl o

Zapojte napdjeci kabel do elektrické zasuvky.

VloZte pokrm do kose.

Pozndmka: Nikdy nepfekracujte maximalni mnozstvi uvedené v tabulce (viz cast

,Pravodce vafenim*), protoze by to mohlo ovlivnit kvalitu kone¢ného vysledku.

Zasunte ko3 zpét do pristroje.

Chcete-li zahdjit pfipravu, miZete si vybrat mezi prednastavenym reZzimem pfipravy

a ruénim nastavenim.

a. PFi vybéru pfednastaveného rezimu pfipravy:

o Stisknutim odpovidajici ikony na dotykovém panelu vyberte pozadovany rezim pfipravy
(tyto rezimy jsou podrobné popsdny v sekci ,,Privodce vafenim®).

o Rezim pfipravy @ potvrdite stisknutim tlacitka. Tim se spusti proces pripravy.

e Zahdji se pfiprava pokrmu. Teplota a zbyvajici doba vafeni se budou zobrazovat na
displeji.

b. Pfi ruénim nastaveni:

o Teplotu nastavte na digitdIni obrazovce pomoci tlacitek @ a @ Termostat lze
nastavit na teplotu od 80 do 200 °C.

e Poté pomoci tlacitek @ a @ nastavte poZadovanou dobu pfipravy .Cqsovué Ize
nastavit na 0 az 60 minut.
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o Stisknutim tlacitka Start zahdjite vafeni se zvolenym nastavenim teploty a casu. Zahdji se
pfiprava pokrmu. Teplota a zbyvajici doba vareni se budou zobrazovat na displeji.

Pfrebytecny olej z potravin se shromazduje ve spodni ¢asti nadoby.

Aby bylo dosaZeno nejlepsiho vysledku, je potfeba nékteré pokrmy béhem pfipravy protfepat

(viz &ast ,Pravodce varenim®). Chcete-li pokrm protfepat, vytahnéte nddobu za rukojet

ze spottebice a protiepejte jeji obsah. Poté zasurite nddobu zpét do spotrebice a pfiprava

pokrmu bude @ automaticky pokracovat.

Kdyz se ozve casovac, znamend to, ze nastavend doba pfipravy uplynula. Vyjméte nadobu

z pristroje a poloZte ji na Zaruvzdorny povrch.

Zkontrolujte, zda je pokrm pfipraveny.

Pokud pokrm jesté neni hotovy, jednoduse naddobu znovu umistéte do spotrebice a nastavte

Casovac jesté na nékolik minut.

Jakmile je jidlo uvarené, vyjméte nadobu ze spotfebice. Chcete-li pokrm vyjmout z nadoby,

vyjméte jej pomoci kuchynskych klesti.

Upozornéni: Ko$ by nikdy nemél byt otocen vzhiru nohama, pokud je uvnitf mfizka.

Upozornéni: Po ukonceni pfipravy pokrmu jsou nadoba, mfizka a pokrm velmi horké.

Béhem pouzivani a po urcitou dobu po pouZiti se nedotykejte nadoby. Je velmi horka.

Nadobu drzte pouze za rukojet.

Kdyz je jedna porce jidla pfipravena, spotfebic je mozné okamzité pouZit k pfipravé dalsi porce.

POUZITi GRILOVACI DESKY

1.
2.
3.

N

10.

Grilovaci mfizku vloZte do nadoby spotfebice.

Stisknéte tlacitko @ a poté stisknutim tlacitka @ na obrazovce vyberte rezim grilovani.
Stisknutim tlagitka ) spustte rezim grilovani. Tim se spusti faze predehfivani (¢asovac:
15 minut).

Jakmile uslysite zvuk casovace, faze predehfivani skoncila a teplota dosdhla 200 °C.
Vyrobek pfejde do reZzimu udrZovani teploty, a to pfi teploté 200 “C po dobu 10 minut.
Vyjméte nddobu ze spotfebice a poloZte ji na Zaruvzdorny povrch.

Upozornéni: naddoba a mfizka grilu jsou velmi horké. Pomoci klesti polozte pokrm na
grilovaci desku.

PoloZte potraviny na grilovaci desku a zasurite nddobu zpatky do spotfebice.

Zvolte pozadovanou dobu vafeni pomoci tlacitek @ a @ (viz €ast ,Privodce vafenim®).
Stisknutim tlacitka Start spustte © pfipravu pokrmu. Teplota a zbyvajici doba vareni se
budou zobrazovat na displeji.

Poznamka: kusy masa je nutné v poloviné pfipravy otocit.

Prebytecny olej z potravin se shromazduje ve spodni ¢dsti nddoby.

Jakmile uslysite zvuk ¢asovace, pfiprava pokrmu je u konce. Vyjméte ko3 ze spotfebice
a polozte jej na Zaruvzdorny povrch.

Zkontrolujte, zda je jidlo hotové. Pokud pokrm jesté neni hotovy, jednoduse vlozte nddobu
zpét do spotiebice a nastavte casovac na dalSich nékolik minut na 200 °C s ru¢nim nastavenim
(viz ¢ast ,,Privodce varenim®).



11. Jakmile je jidlo uvarené, vyjméte nddobu ze spotiebice. Chcete-li pokrm vyjmout z nddoby,
vyjméte jej pomoci kuchyriskych klesti.
Upozornéni: Kos by nikdy nemél byt otocen vzhiru nohama, pokud je uvniti miizka.
Upozornéni: Po ukonceni pfipravy pokrmu jsou nddoba, mfizka a pokrm velmi horké.
Béhem pouzivani a po urcitou dobu po pouZiti se nedotykejte nadoby. Je velmi horka.
Nédobu drzte pouze za rukojet.

DEHYDRATACE / SUSENI

1. MFizku vlozZte do nddoby spotfebice.

2. Stisknéte tlacitko @ poté pomoci tlacitek @ a @ na digitdlni obrazovce nastavte teplotu
na 80 °C.

3. Poté nastavte poZadovanou dobu vareni stisknutim tlacitka (&) a upravte ¢as pomoci tlacitek
(¥ a(©). Lze nastavit &as od 1 do 4 hodin.

4. Stisknutim tladitka Start spustte () dehydrataci pokrmu. Zvolena teplota a zbyvajici doba
vareni se budou zobrazovat na displeji.

5. Jakmile uslysite zvuk ¢asovace, pfiprava pokrmu je u konce. Vyjméte nadobu ze spotfebice
a polozte ji na Zaruvzdorny povrch.

6. Zkontrolujte, zda je pokrm pfipraveny. Pokud pokrm jesté neni hotovy, jednoduse nddobu
znovu umistéte do spotrebice a nastavte casovac jesté na nékolik minut.

7. Jakmile je jidlo uvarené, vyjméte nadobu ze spotiebice. Chcete-li pokrm vyjmout z nadoby,
vyjméte jej pomoci kuchyriskych klesti.
Upozornéni: Kos by nikdy nemél byt otocen vzhuru nohama, pokud je uvnitf mfizka.
Upozornéni: Po ukonceni pfipravy pokrmu jsou nddoba, mfizka a pokrm velmi horké.
Béhem pouZivani a po urcitou dobu po poufziti se nedotykejte nadoby. Je velmi horka.
Nadobu drzte pouze za rukojet.

PRUVODCE VARENIM

Nasledujici tabulka vam pomUze vybrat zakladni nastaveni pro jidlo, které chcete pfipravit.
Poznamka: NiZe uvedené doby pfipravy jsou pouze orientacni a mohou se lisit podle odrudy
a mnozstvi pouzitych brambor. U ostatnich potravin muze mit na vysledek vliv velikost, tvar
a druh. Z tohoto divodu muze byt nutné dobu pfipravy mirné upravit.

Brambory a hranolky

=
"o,

213

A

Mrazené hranolky |30 gog X 5 ¢ A
(10 mm x 10 mm) g9 # 15-25min 180°C N
Domdci hranolky  |39q. gog . . (g N e
Bx8mm) g # 22 -27 min 180°C T Pridejte 1 IZici oleje
) p [0 \
meze"fﬁm‘;mb°“°"e 300-800g| # | 22.27min | 180C | ! Pridejte 1 lfici oleje
Maso a dribez
(&
Steak 100-500g| & 6-10 min 180°C
Kufeci prsni fizky 1 C
. 100-500¢g & [12-19min | 180°C
(bez kosti)
Kufe (celé) 1000g | & 60min | 200°C
Ryby
Filet z lososa 3509 ¥+ | 15-17min | 140°C
Krevety 12kust | ¥ 4 min 170°C
Mala obcerstveni
g A
Mrazené kufeci nugety |100-600g| & 7-15min 200°C N
[0 A
Kureci kridélka 3009 € | 16-20min | 200°C
WS —— 1259 7 om o | =2
razené sjrove tycinky | o\ o) = -9 min I\
Mrazené cibulové 200g . . f N
krouzky (10 kust) & 8-10min | 200°C N
Pizza 400g 7min | 190°C
[0 N
Zelenina 300-700¢g SRZJ‘ 16-20min | 200°C \ !
Peceni
Muffiny 7kusi | € | 15-18min | 180°C P"“iizj‘t]‘;g'(ﬁccm%giée””
Cokoladové dorty 3009 & 30 min 160°C
Dehydratace
\__Platkyjablek | 1-2kusd | an | soc | \

*V poloviné vareni promichejte.

** Dejte formu na dort/zapékaci misu do nadoby.



Program gril
15 min
e Pro vylepeni chuti mizete pridat olej,
Maso 2509 Prdetfvii: 15 min aromatické bylinky a sul.

Vprostfed vafeni mzete pokrm vrdtit.

Piedehivani: 15 min Pro vylepSeni chuti mizete pfidat olej,

200°C Vareni: 6:8 min S

Klobasy 4009 ‘ o X aromatické bylinky a sil.
200¢ el 2mn Vprosted vareni miizete pokrm vrdtit.
Zelenina 300¢ Predem{un\:ﬁ min
200°C Vaeni: 10 min
Rybi filé 200 Predehiivdni 15 min

B | 2o

200°C Vareni: 3-5 min

DULEZITE: Aby nedoslo k poskozeni spotfebice, nikdy nepfekracujte maximalni mnozstvi
ingredienci a tekutin uvedené v ndvodu k pouZiti a v receptech.

P¥i pouZiti smési, které kynou (napfiklad na dort nebo na muffiny), by se zapékaci misa neméla
plnit vice nez do poloviny.

e Mensi pokrmy obvykle vyZaduji o néco kratsi dobu vafeni nez vétsi pokrmy.

e Promichanim mensiho mnoZstvi ingredienci v poloviné doby vafeni zlepSite konecny
vysledek a miZete zabranit nerovnomérnému uvareni.

e Chcete-li, aby byly brambory pofddné kifupavé, zkuste pred pecenim pridat malé mnozstvi
oleje a protfepat je, aby byly rovnomérné pokryty. Doporucujeme 14 ml oleje.

eV pristroji Ize vafit také polotovary, které Ize péct v troubé.

e Optimalni doporu¢ené mnozstvi pro pfipravu hranolku je 700 gramu.

e Krychlé a snadné pfipravé plnéného peciva pouZijte predpfipravené listové ¢i kiehké tésto.

e Chcete-li péct dort nebo quiche nebo chcete-li smazit kiehké ¢i plnéné pokrmy, viozte do
nadoby pfistroje zapékaci misu. MuZete pouZit zapékaci misu ze silikonu, nerezové oceli,
hliniku nebo terakoty.

e Pfistroj muZete pouZit také k ohfevu potravin. Chcete-li ohfat potraviny, nastavte teplotu
na 160 °C a vaite az 10 minut. Dobu vafeni Ize upravit v zavislosti na mnozstvi jidla, aby se
plné ohfdlo.

PRIPRAVA DOMACICH HRANOLEK

Chcete-li si pfipravit domdci hranolky, postupujte podle nize uvedeného postupu.

1. Vyberte si odridu brambor doporu¢enou k pfipravé hranolki. Oloupejte brambory
a nakrdjejte je na stejné silné hranolky.

2. Bramborové hranolky namocte alespori na 30 minut do nddoby 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
polozte hranolky a michejte je, dokud nebudou pokryté olejem.
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4. Prsty nebo kuchynskym nacinim vyjméte hranolky z misy, aby prebytecny olej zistal v mise.
Vlozte hranolky do nadoby.
Poznamka: Misu s hranolkami pokrytymi olejem nevyklapéjte najednou pfimo do
nadoby, jinak by na jejim dné zustal prebytecny olej.

5. Smazte hranolky podle pokynt uvedenych v ¢asti Privodce varenim.

CISTENI
Po kazdém pouziti spotfebic vycistéte.
Nadoba a mfizka maji nepfilnavy povrch. K ¢isténi nepouzivejte kovové kuchyriské nacini nebo
abrazivni Cistici prostiedky, jelikoz by mohlo dojit k poskozeni nepfilnavého povrchu.
1. Vypojte zastrcku ze sitové zasuvky a nechte pfistroj vychladnout.
Poznémka: Po vyjmuti nadoby pfistroj rychleji vychladne.
2. Otfete vnéjsi povrch spotrebice vihkym hadfikem.
3. Umyjte misu a mifizku horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni houbou.
K odstranéni zbyvajicich necistot mizete pouzit odmastovaci prostfedek.
Poznamka: Nadobu a mfizku Ize myt v myéce nadobi.
Varovani: U modelu se sklenénym okénkem v nadobé: Pro zachovani lesklého vzhledu
skla doporucujeme sklo vyjmout a ru¢né umyt.
Pokud chcete, aby spotfebi¢ zustal v optimalnim stavu, postupujte podle tohoto postupu
cisténi spotfebicu s okénkem:
- Stisknéte tlacitko pod rukojeti misky.
- Posurite vnéjsi okno smérem dold. Ru¢né ho umyjte.
- Zbytek misy umyjte v mycce na nddobi.
- Po umyti vloZte vnéjsi okno zpét na spottebic tak, Ze ho posunete smérem nahoru.
Tip: Pokud se na dné nddoby a mfizky pfichyti necistoty, napliite je horkou vodou a trochou
myciho prostfedku. Nechte nddobu a mfizku odmocit pfiblizné 10 minut.
Poté je oplachnéte a vysuste.

4. Vnitfek pfistroje otfete horkou vodou a vihkym hadfikem.
5. Topné téleso ocistéte suchym cisticim kartackem a odstrante veskeré zbytky jidla.
6. Neponofujte spotfebi¢ do vody ani do jiné kapaliny.

SKLADOVANI

1. Odpojte spotfebic 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
spolecnosti nebo se obratte na stredisko péce o zdkazniky spolecnosti ve vasi zemi. Telefonni
Cislo naleznete na zdaruénim listu s celosvétovou platnosti. Pokud se ve vasi zemi stredisko péce
o zakazniky nenachdzi, obratte se na mistniho prodejce.

RESENi PROBLEMU

Pokud se setkdte s problémy s pfistrojem, navstivte webovou stranku spolecnosti (viz obdlka tohoto
navodu k pouziti), kde naleznete seznam nejcastéjSich dotazli, nebo se obratte na stfedisko péce
o z@kazniky ve své zemi.



A. Miska D. Digitalny dotykovy panel
B. Rukovat misy E. Zobrazenie casu/teploty
C. Odnimatelnd mriezka

REZIMY AUTOMATICKEHO VARENIA

1. Hranolc¢eky 5. Mdso

2. Kuracie nugetky 6. Ryba

3. Pecené kura 7.Zelenina
4. Pizza 8. Dezert

PRED PRVYM POUZITIM

1. Odstrante vietok obalovy material a vietky ndlepky zo spotrebica.
2. Neodstrafujte silikonové podlozky z mriezky.
3. Dokladne vycistite odnimatelné mriezky zasuviek pomocou horicej vody, prostriedku na

umyvanie riadu a jemnej Spongie.

Poznamka: Zasuvky a mriezky st vhodné do umyvacky riadu.

Vystraha: Pre model so sklenenym okienkom misky: aby ste zachovali pévodny leskly
vzhlad skla, odporic¢ame ho vybrat a umyt rucne. Na zabezpecenie optimdineho
zachovania spotrebi¢a postupujte podla Cistiaceho postupu tykajiceho sa spotrebica s
okienkom:

- Stlacte tlacidlo pod rukovatou misky

*V zavislosti od modelu

- Vlozte zvySok misky do umyvacky riadu



4.

VnatornG a vonkajsiu stranu spotrebic¢a utrite vlhkou handrickou. Spotrebi¢ funguje
prostrednictvom vytvarania hordceho vzduchu. Do zasuvky nedavajte olej ani tuk na
vyprézanie.

PRIPRAVA NA POUZITIE

1.

w N

Umiestnite spotrebi¢ na rovny, stabilny pracovny povrch odolny voci teplu mimo dosahu
striekajicej vody.

Mriezku vloZte do spodnej Casti misky az na doraz.

Do zasuvky nepridavajte olej ani Zziadnu ina tekutinu.

Na horn stranu spotrebica nekladte Zziadne predmety. Branilo by to priadeniu vzduchu
a ovplyvnilo vysledok teplovzdusného firtovania.

DOLEZITE: Ak sa chcete vyhniit prehriatiu spotrebica, neumiestfiujte ho do rohu alebo pod
dvere skrinky. Okolo spotrebica je kvoli pradeniu vzduchu potrebné ponechat aspon 15 cm
medzeru.

POUZIVANIE LEN JEDNEJ ZASUVKY SPOTREBICA

Spotrebi¢ dokdze varit velké mnozstvo receptov. Casy varenia hlavnych potravin sii uvedené v
Casti ,Sprievodca varenim®. Pomocou online receptov spozndte spotrebic lepsie.

1.
2.
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Pripojte napdjaci kabel k elektrickej zasuvke.

Place the food in the bowl.

Poznamka: Nikdy neprekracujte maximalne mnoZstvo uvedené v tabulke (pozrite si cast

»Sprievodca varenim*“), pretoze by to mohlo ovplyvnit kvalitu kone¢ného vysledku.

Zasunte zasuvku do spotrebica.

Na spustenie varenia modzete vybrat prednastaveny rezim varenia alebo manudlne

nastavenia.

a. Ak chcete vybrat prednastaveny rezim varenia:

« Vyberte pozadovany rezim varenia stlacenim prislusnej ikony na dotykovom paneli (tieto
rezimy st podrobne popisané v ¢asti ,,Pokyny na pripravu pokrmov®).

o Potvrdte rezim @_)) varenia stlacenim tlacidla. Ndsledne sa spusti proces varenia.

» Spusti sa varenie. Na obrazovke sa budu striedavo zobrazovat teplota a zostavajaci ¢as
varenia.

10.

b. Ak chcete vybrat manudlne nastavenia:

o Upravte teplotu (§) pomocou tlacidiel @ a @ na digitalnej obrazovke. Termostat mozno
nastavit na hodnotu 80 — 200 °C.

« Potom nastavte pozadovany cas (&) varenia pomocou tlacidiel @ a @ Casova¢ mozno
nastavit na 1 az 60 minat.

e Stlacenim tlacidla Start spustte varenie s vybratymi nastaveniami teploty a ¢asu. Spusti
sa varenie. Na obrazovke sa budu striedavo zobrazovat teplota a zostdvajici ¢as varenia.

Prebyto¢nd mastnota z jedla sa zachytava v spodnej ¢asti misky.

Niektoré potraviny je potrebné na dosiahnutie optimalnych vysledkov varenia v polovici ¢asu

varenia pretriast (pozrite si cast ,, Pokyny na pripravu pokrmov “). Ak chcete jedlo pretriast,

vytiahnite misku zo spotrebica za rukovat a zatraste fiou. Potom zasunte misku spat do

spotrebica a varenie @ sa automaticky obnovi.

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 minat.

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, mriezka a jedlo velmi horice. Pocas pouZivania a po

poutziti sa nedotykajte misky, pretoZe je velmi horaca. Misku drzte len za rukovdt.

Ked je jedna davka jedla hotovd, spotrebic je okamZite pripraveny na pripravu dalsej davky.

POUZIVANIE GRILOVACEJ PLATNE

v wN =

10.

Mriezku grilu vloZte do misky spotrebica.

Stlacte tlaidlo @ a potom stlac¢enim tlacidla % na obrazovke vyberte rezim grilovania.
Stlacenim tlagidla © spustite rezim grilovania. Spusti sa faza predhrievania (€as: 15 minat).
Ked zaznie zvuk ¢asovaca, faza predhrievania sa skoncila a teplota dosiahla 200 °C.
Vyrobok prejde do rezimu udrZiavania tepla pri 200 °C na 10 minat. Vyberte misku zo
spotrebica a polozte ju na povrch odolny voci teplu.

Pozor: miska a grilovacia mriezka st vel'mi horice. Pomocou kuchynskych kliesti
poloZzte jedlo na grilovaciu platiiu.

Umiestnite jedlo na grilovaciu platiiu a vlozte misku spat do spotrebica.

Stlacenim tlacidiel @ a @ vyberte poZadovany ¢as varenia (pozrite si cast ,,Sprievodca
varenim®).

Stlacte tlacidlo Start @) na spustenie varenia. Na obrazovke sa budi striedavo zobrazovat
teplota a zostavajici ¢as varenia.

Poznémka: kusy mdsa potrebné otocit v polovici varenia.

Prebyto¢nd mastnota z jedla sa zachytava v spodnej ¢asti misky.

Ked' zaznie zvuk ¢asovaca, varenie sa skoncilo. Vyberte zasuvku zo spotrebica a poloZte ju
na povrch odolny voci teplu.

Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak jedlo este nie je hotové, jednoducho vlozte misu spdt do
spotrebica a nastavte ¢asovac na dalsich niekolko mindt na 200 °C s manudlnym nastavenim
(pozrite si cast , Sprievodca varenim®).
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11. 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 si miska, mriezka a jedlo velmi horuce. Pocas pouZivania a po
pouziti sa nedotykajte misky, pretoze je velmi horaca. Misku drzte len za rukovat.

1. Vlozte mriezku do misky spotrebica.

2. Stlacte tlacidlo @ potom nastavte teplotu pomocou tlacidiel @ a @ na 80 °C na
digitalnej obrazovke. , then adjust the temperature by pressing and button to 80°C on the
digital screen.

3. Potom nastavte pozadovany ¢as varenia stlacenim tlacidla a upravte ¢as pomocou
tlacidiel (+) a (5). Mézete nastavit ¢as od 1 hodiny do 4 hodin.

4, Stlatte tladidlo Start @ na spustenie procesu susenia. Na obrazovke sa budid striedavo
zobrazovat zvolend teplota a zostavajici ¢as varenia.

5. Ked zaznie zvuk ¢asovaca, varenie sa skoncilo. Vyberte misku zo spotrebic¢a a polozte ju na
povrch odolny voci teplu.

6. Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak jedlo este nie je hotové, jednoducho zasurite misku spat
do spotrebica a nastavte ¢asova¢ na dalsich par minat.

7. 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 si miska, mriezka a jedlo velmi hortce. Pocas pouZivania a po
pouziti sa nedotykajte misky, pretoze je velmi hortca. Misku drzte len za rukovadt.

POKYNY NA PRiIPRAVU POKRMOV

Tabulka nizsie vam pomédze vybrat zakladné nastavenia pre jedlo, ktoré chcete pripravit.
Poznamka: Casy varenia nizsie st len orientaéné a mézu sa lisit v zavislosti od druhu a
mnoiZstva pouzitych zemiakov. Pri inych jedlach méze vysledky ovplyvnit velkost, tvar a
znacka. Preto mozno bude potrebné mierne upravit ¢as varenia.

S/ o
&5
¥ e
Zemiaky a hranolky
M razené hranolceky (10|39 . gog . . f N
mm x 10 mm) g| # |15-25min | 180°C | T
Domdce hranoléeky |30 . ggg . . (g N o ) - .
Bx8mm) gl # |22-27min| 180°C T Pridajte 1 polievkova lyZicu oleja
Mrazené americke | 300 . goo g| % | 22-27min| 180°C § 3 Pridajte 1 polievkovl lyZicu oleja
zemiaky N
Maso a hydina
(&
Steak 100-500g| & 6-10 min 180°C
i ich pF w (§/
Filety zkuracichpis 1445 50961 & | 12-19min | 180°C
(bez kosti)
Celé kura 1000 g & 60 min 200°C
Ryba
Filet z lososa 350g ¥ | 15-17 min | 140°C
Krevety 12kasky | 4 min 170°C
Chutovky
_ . [0 A
Mrozené kuracie 1105 gogg| & | 7-15min | 200°C
nugetky N
[C N
Kuracie kridelka 300g © | 16-20min | 200°C N\
Mrazené kuracie tycink 1259 [S=] 7 -9 min 180°C 4 3
YA (5 kasky) i\
Mrazené cibulové 200g . . [ N
krtizky (10kisky)| & | 8-10min | 200C | §
Pizza 400 g 7 min 190°C
i A
Zelenina 300-700g S'i/f 16-20min | 200°C \
Peéenie (kolace)
. . . . o PouZite plech na pecenie/
Muffiny 7kasky | € | 15-18min | 180°C 20pekaciu misku™
Cokoladové kolace 300g & 30 min 160°C
Dehydratdcia
\__ Jablkd naplatky | 1-2 ksky | th | soC | \ P,

*V polovicu pripravy premiesajte.

**Vlozte plech na pecenie/zapekaciu misku do nadoby.




Program na grilovanie

15 min

N o Na vylepsenie chuti mozete pridat olej,
Maso 2509 Pre\:ﬁ hneyanlzéﬁ m S g aromatické bylinky a so.
200°C arenie: -G min V polovici varenia mdzete jedlo vrdtit.
8 <

Na vylepsenie chuti mozete pridat olej,
aromatické bylinky a sol.
V polovici varenia mozete jedlo vrdtit.

Predhrievanie: 15 min
200°C | Varenie:10-12min

~
!A.

Klobasky 400 g

foarie: 15 IS
ZRina 300g Predhianie: 5rmin K
200°C Varenie: 10 min
. Predhrievanie: 15 min
RS 2009 200°C | Varenie:3-5min l_.-"]

DOLEZITE: Ak sa chcete vyhnit poskodeniu spotrebica, nikdy neprekracujte maximdlne
mnozstvo prisad a tekutin uréenych v ndvode na obsluhu a v receptoch.

Ak pouZzivate zmes, ktora nakysne (napr. pri koldcoch, quiche alebo muffinoch), zapekacia miska
by mala byt naplnena najviac do polovice.

o Cas potrebny na pripravu mensich potravin byva zvyéajne o nieco kratsi ako pri vacsich
potravindch.

e Ak jedlo s men3ou velkostou v polovici pripravy premiesate, dosiahnete lep3ie vysledky a
predidete nerovnomernému uvareniu.

e Ak chcete, aby boli vase zemiaky mimoriadne chrumkavé, skiste pred varenim pridat trosku

oleja a potraste, aby sa rovhomerne rozmiestnil. Odpori¢ame pouZzit 14 ml oleja.

V tomto spotrebici moZete uvarit aj jedld, ktoré daja pripravovat v rare.

Optimadlne odporacané mnozstvo na pripravu hranolcekov je 700 gramov.

PouZzite pripravené listkové a krehké cesto na rychlu pripravu plnenych pochatok.

Ak chcete piect kola¢ alebo quiche, alebo ak chcete pripravit jemné alebo plnené prisady,

vloZte do misky spotrebica zapekaciu misku. Mézete pouzit zapekaciu misku zo silikénu,

nehrdzavejlcej ocele, hlinika alebo terakoty.

e Spotrebi¢ mdzete pouZit aj na opdtovné zohriatie jedla. Ak chcete znovu zohriat jedlo,
nastavte teplotu na 160 °C na maximalne 10 minat. Cas varenia je mozné upravit v
zavislosti od mnoZstva jedla, aby sa jedlo znovu Gplne zohrialo.

PRIPRAVA DOMACICH HRANOLIEK

Ak si chcete pripravit domace hranolky, postupujte podla niZsie uvedenych krokov.

1. Vyberte si odrodu zemiakov odporicand na pripravu hranoliek. Zemiaky o3tpte a nakrdjajte
na rovnako hrubé hranolky.

2. Zemiakové hranolky namocte do misky so studenou vodou aspori na 30 mindt, scedte ich
a osuste ich Cistou, vysoko absorpcnou utierkou. Potom ich osuste prikladanim papierovej
kuchynskej utierky. Pred pripravou musia byt hranolky dokladne vysusené.
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3. Do suchej misky nalejte 1 polievkova lyZicu oleja (rastlinného, slnecnicového alebo
olivového), vlozte do nej hranolky a premiesajte, az kym nebudi obalené olejom.

4. Prstami alebo 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

Spotrebi¢ po kazdom pouZiti ocistite.
Miska a mriezka maji neprilnavy povrch. Na Cistenie nepouzivajte kovové kuchynské nécinie ani
abrazivne cistiace materidly, ktoré by mohli poskodit neprilnava povrchovi Gpravu.
Odpojte zastrcku zo sietovej zasuvky a nechajte spotrebic vychladnat.
Poznamka: Vyberte misku, aby sa spotrebi¢ rychlejsie ochladil.
2. Pretrite vonkajsiu Cast spotrebica vlhkou handrickou.
Vycistite misku a mriezku hortcou vodou, trochou prostriedku na umyvanie riadu a jemnou
Spongiou. Na odstranenie zvyskov necistét méZete pouzit odmastovac.
Pozndamka: miska a mriezka st vhodné do umyvacky riadu.
Vystraha: Pre model so sklenenym okienkom misky: aby ste zachovali pévodny leskly
vzhlad skla, odpori¢ame ho vybrat a umyt rucne.
Na zabezpecenie optimalneho zachovania spotrebica postupujte podla Cistiaceho postupu
tykajaceho sa spotrebica s okienkom:
- Stlacte tlacidlo pod rukovdtou misky
- Posurite vonkajsie okienko nadol. Umyvajte ru¢ne
- Vlozte zvySok misky do umyvacky riadu
- Po umyti vlozte vonkajsie okienko naspdt na spotrebi¢ posunutim nahor.
Tip: Ak sa necistoty prilepia v spodnej casti misky a mriezky, naplrite ich hortcou vodou s
trochou pripravku na umyvanie riadu. Nechajte misku a mriezku priblizne 10 minat odmocit.
Potom opldchnite Cistou vodou a osuste.
3. Vnatro spotrebica utrite hortcou vodou vihkou handrickou.
4. Ohrevné teleso ocistite suchou cistiacou kefkou, aby ste odstranili zvysky jedla.

5. Spotrebi¢ nepondrajte do vody ani do inych kvapalin.

1. Odpojte spotrebic zo siete a nechajte ho vychladnat.
2. Skontrolujte, ¢i st v3etky Casti Cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Ak potrebujete servis, informacie alebo mate problém, navstivte webova stranku znacky alebo
sa obratte na stredisko starostlivosti o zakaznikov vo vasej krajine. Telefonne ¢islo ndjdete v
letdku o celosvetovej zaruke. Ak vo vasej krajine nie je stredisko starostlivosti o zdkaznikov,

obratte sa na miestneho predajcu znacky.

RIESENIE PROBLEMOV

Ak narazite na problémy so spotrebicom, navstivte webovd stranku znacky (pozrite si titulnd stranu
tohto navodu), kde ndjdete zoznam casto kladenych otazok, alebo sa obrdtte na stredisko starostlivosti
o zakaznikov vo vasej krajine.
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*Ovisno o modelu

A. Posuda D. Digitalni zaslon osjetljiv na dodir
B. Rucka posuda E. Prikaz vremena/temperature
C. Odvojiva resetka

AUTOMATSKI NACINI ZA PRIPREMU HRANE

1. Krumpirici 5. Meso
2. Pile¢i medaljoni 6. Riba
3. Pecena piletina 7. Povrce
4.Pizza 8. Desert

PRIJE PRVE UPORABE

1. Skinite svu ambalaZu i sve naljepnice s uredaja.
2. S reSetke nemojte skinuti silikonske podloge.

3. Ladicu i odvojive redetke temeljito ocistite vru¢om vodom, sredstvom za pranje posuda i

neabrazivnom spuzvicom.
Napomena: Ladice i reSetke mogu se oprati u perilici posuda.

Upozorenje: ako je rije¢ o modelu s posudom koja ima stakleni prozor: da biste odrzali
sjaj i izvorni izgled stakla, preporucujemo da ga izvadite i ru¢no operete. Da biste
osigurali optimalno odrzavanje uredaja, pratite ovaj postupak ¢is¢enja uredaja s prozorom:

- Pritisnite tipku koja se nalazi ispod rucice posude.

- Stavite ostatak posude u perilicu posuda.
- Nakon pranja vanjski prozor vratite u uredaj tako da ga umetnete prema gore.
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4. Unutrasdnji i vanjski dio uredaja obrisite vlaznom krpom. Uredaj radi tako da stvara topli
zrak. Ladicu nemojte napuniti uljem ni masnocom za prZenje.

PRIPREMA ZA UPORABU

1. Uredaj postavite na ravnu, stabilnu, vatrostalnu radnu povrsinu podalje od prskanja vode.
2. Umetnite reSetku na dno posude sve dok se ne zaustavi.
3. Ladicu nemojte napuniti uljem ni drugim tekuc¢inama.

Nemojte staviti nista na vrh uredaja. To ometa protok zraka i utjece na

rezultat pecenja vruéim zrakom.
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.

UPORABA SAMO JEDNE LADICE UREDAJA

Uredaj moZete upotrijebiti za pripremu brojnih recepata. Vrijeme kuhanja glavnih namirnica navedeno je

u odjeljku ,Vodic za pripremu hrane”. Uz recepte dostupne na mrezi moci cete upoznati svoj ureda.

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

konacnog rezultata.

Vratite ladicu u uredaj.

Da biste zapoceli s pripremom hrane, moguce je birati izmedu unaprijed postavljenog

nacina pripreme hrane ili ruénih postavki.

a. Ako odabirete unaprijed postavljeni nacin pripreme:

o Odaberite Zeljeni nacin za pripremu hrane tako da na dodirnom zaslonu pritisnete ikonu
koja odgovara tom nacinu (nacini rada detaljno su objasnjeni u odjeljku ,Vodi¢ za
pripremu hrane”).

e Pritiskom @ tipke potvrdite nacin za pripremu hrane. To ¢e pokrenuti postupak pripreme
hrane.

e Pokrenut ¢e se priprema hrane. Na zaslonu ¢e se izmjeni¢no prikazivati temperatura i
preostalo vrijeme pripreme hrane.

b. Ako odabirete ru¢ne postavke:

« Prilagodite temperaturu (§) s pomocu tipki (+) i @ na digitalnom zaslonu. Na termostatu
se mogu odabrati temperature od 80 do 200 °C.
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e Zatim postavite Zeljeno vrijeme kuhanja s pomocu tipki @ i @ Mjera¢ vremena
mozZe se postaviti na vrijeme izmedu 1 i 60 minuta.

o Pritisnite tipku 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.

5. Visak masnoce iz hrane skuplja se na dnu posude.

6. Neke vrste hrane potrebno je protresti na pola vremena pripreme radi postizanja optimalnih
rezultata (pogledajte odjeljak ,,Vodi¢ za pripremu hrane”). Da biste protresli hranu, izvucite
posudu iz uredaja s pomocu rucke i protresite je. Nakon toga vratite posudu u uredaj i
priprema hrane automatski @)) ée se ponovno pokrenuti.

7. Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znadi da je vrijeme pripreme hrane zavrsilo. Izvucite
posudu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

8. Provjerite je li hrana gotova.

Ako hrana jos nije gotova, jednostavno vratite posudu u uredaj i postavite mjera¢ vremena

na jos nekoliko minuta.

9. Kada hrana bude gotova, izvadite posudu. Da biste izvadili hranu, iz posude je podignite s
pomocu hvataljki.

Oprez: ladica nikada ne bi trebala biti okrenuta naopako ako je na njoj resetka.

Oprez: Nakon pripreme hrane posuda, reSetka i hrana bit ée veoma topli. nemojte dirati

posudu tijekom uporabe i neko vrijeme nakon uporabe jer ¢e se veoma zagrijati. Posudu

drzite iskljucivo za rucku.

10. Kada hrana bude gotova, uredaj ¢e odmah biti spreman za pripremu nove hrane.

UPORABA TANJURA ZA ROSTILJ

1. Tanjur za rostilj postavite u posudu na uredaju.

2. Pritisnite ©), a zatim pritisnite % na zaslonu da biste odabrali nacin za rostilj.

3. Nacin za rostilj pokrenite pritiskom tipke ©. Na taj cete nacin pokrenuti fazu prethodnog
zagrijavana (potrebno vrijeme: 15 minuta).

4. Zvuk mjeraca vremena oznacava da je faza prethodnog zagrijavanja zavrena i da je
temperatura dosegnula 200 °C.

5. Proizvod prelazi u na¢in odrZavanja topline pri 200 °C na 10 minuta. Izvadite posudu iz
uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.
Oprez: posuda i reSetka rostilja jako su vruée. Hvataljkama postavite hranu na tanjur
za rostilj.

6. Postavite hranu na tanjur za rostilj i vratite posudu u uredaj.

7. Odaberite potrebno vrijeme pripreme hrane pritiskom na tipke @ i @ (pogledajte odjeljak
,Vodic za pripremu hrane”).

8. Pritisnite @ tipku za pokretanje da biste zapoceli pripremu hrane. Na zaslonu ¢e se
izmjeni¢no prikazivati temperatura i preostalo vrijeme pripreme hrane.
Napomena: komade mesa potrebno je okrenuti na polovici vremena za pripremu hrane.
Visak masnoce iz hrane skuplja se na dnu posude.
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9. Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znadi da je priprema hrane zavrena. Izvadite
ladicu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

10. Provjerite je li hrana gotova. Ako hrana jo3 nije gotova, jednostavno vratite posudu u uredaj i
postavite mjera¢ vremena na jos nekoliko minuta.

11. Kada hrana bude gotova, izvadite posudu. Da biste izvadili hranu, iz posude je podignite s
pomocu hvataljki.
Oprez: ladica nikada ne bi trebala biti okrenuta naopako ako je na njoj reSetka.
Oprez: Nakon pripreme hrane posuda, resetka i hrana bit ¢e veoma topli. nemojte
dirati posudu tijekom uporabe i neko vrijeme nakon uporabe jer ¢e se veoma zagrijati.
Posudu drZite iskljucivo za rucku.

DEHIDRACIJA

1. ReSetku postavite u posudu na uredaju.

2. Pritisnite (), a zatim podesite temperaturu () pritiskom na tipke ()i () da biste dosli do
temperature od 80 °C na digitalnom zaslonu.

3. Zatim postavite Zeljeno vrijeme pripreme hrane tako da pritisnete tipku i prilagodite
vrijeme tipkama @ i @ Vrijeme mozete podesiti od 1 do 4 sata.

4. Pritisnite @ tipku za pokretanje da biste zapoceli postupak dehidracije. Na zaslonu ¢e se
izmjenic¢no prikazivati odabrana temperatura i preostalo vrijeme pripreme hrane.

5. Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da je priprema hrane zavrsena. Izvadite
posudu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

6. Provjerite je li hrana gotova. Ako hrana jos nije gotova, jednostavno vratite posudu u uredaj
i postavite mjerac vremena na jo$ nekoliko minuta.

7. Kada hrana bude gotova, izvadite posudu. Da biste izvadili hranu, iz posude je podignite s
pomocu hvataljki.
Oprez: ladica nikada ne bi trebala biti okrenuta naopako ako je na njoj resetka.
Oprez: Nakon pripreme hrane posuda, reSetka i hrana bit ¢e veoma topli. nemojte
dirati posudu tijekom uporabe i neko vrijeme nakon uporabe jer ¢e se veoma zagrijati.
Posudu drzite iskljucivo za rucku.

VODIC ZA PRIPREMU HRANE

U tablici u nastavku pronadi ¢ete osnovne postavke za namirnice koje Zelite pripremiti.
Napomena: niZze navedena vremena priprema hrane iskljucivo su informativne prirode i
mogu ovisiti o vrsti i koli¢ini krumpira koja se rabi. Kod ostalih namirnica veli¢ina, oblik
i robna marka mogu utjecati na rezultate. Stoga cete mozda morati prilagoditi vrijeme
pripreme.

oy

Pas
4

Krumpir i przeni krumpirici

Zamrznuti krumpirici (10| 300 - 800 ) . P N
mm x 10 mm) 9 # | 15-25min | 180°C |

Domaci krumpirici |34 gog q| % 22-27 min 180°C

(8 x 8 mm) Dodajte 1 Zlicu ulja

@

>

Zamrznutekriske 1300800 g| w& | 22.27min | 180°C Dodajte 1 Zlicu ulja

krumpira =
Meso i perad
. .
Odrezak 100-500g| & 6-10min 180°C t%.-‘*,'

Filetiplecihprsa 150500 & | 12-19min | 180°C

&

(bez kosti)
Pile (cijelo) 1000 g (& 60 min 200°C
Riba
Filet lososa 350¢g = 15-17 min 140°C
Skampi 12kom | V& 4min 170°C
Mali zalogaji
Zamrznuti pileci . 5 [0 A
medalioni 100-600g| © 7-15min 200°C I\
[C N
Pileca krilca 3009 (o=} 16 - 20 min 200°C N
o 125¢g ¢ A\
Zamrznuti sirni Stapici = 7 -9 min 180°C
(5 kom) N
[C N
Zamrznuti kolutici luka 2009 ©= 8-10 min 200°C !
(10 kom) S
Pizza 400g 7min | 190°C
[C N
Povrée 300-7009g SRZJ‘ 16 - 20 min 200°C \ !
Kruh i kolaci
- - R . . Uporabite podlozak za pecenje
Muffini 7 kom [32] 15-18 min 180°C  posudu za peénicu™
Cokoladne torte 3009 & 30 min 160°C
Dehidracija
Kriske jabuka | 1-2kom | | wn | soc | |

* Protresite na pola pripreme hrane.

** Stavite podlozak za pecenje / posudu za pecnicu u posudu.
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Program za rostilj
15 min
I Za bolji okus mozete dodati ulje,
Prethod
Vi 250 e VHWOSZ;?:JOVMJG ¢ aromatiéno zacinsko bilje i sol.
9 200°C B ‘ Na polovici pripreme vratite
Kuhanje: 6-8
uhanje : -8 min hranu,
I Zabolji okus mozete dodati ulje,
Prethod J ue
R 400 D fee VHWOSZ;Q‘:JM”K 8 aromatiéno zacinsko bilje i sol.
9 200°C i X Na polovici pripreme vratite
Kuhanje: 10-12
unanje: 10-12min hranu.
Prethodno zagrijavanje IS
Povrce 3009 215 min
200°C Kuhanie:
uhanje: 10 min
@ Prethodno zagrijavanje o
Filet ribe 200g 215 min
200°C e
Kuhanje: 3-5 min

VAZNO: da se uredaj ne bi ostetio, nikad nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu namirnica i
tekucine koja je navedena u priru¢niku i u receptima.

Ako rabite mjeSavine koje se diZu (primjerice za torte, quiche ili muffine), posuda za peénicu
smije biti napunjena najvise do pola.

e Priprema manje hrane obicno traje krace od pripreme vecih komada hrane.

e Ako manju hranu na pola pripreme protresete, konacni rezultat bit ¢e bolji i ujednaceniji.

e Da bi krumpiriéi bili zaista hrskavi, dodajte malu koli¢inu ulja prije pripreme i protresite ih da
bi bili ravnomjerno prekriveni. Preporuc¢ujemo 14 ml ulja.

e Zalogajcice koje je moguce ispeci u pecnici moguce je ispedi i u uredaju.

e Optimalna je preporucena koli¢ina za pripremu przenih krumpiri¢éa 700 grama.

e Rabite kupovno lisnato i prhko tijesto da biste brzo i jednostavno pripremili punjene
zalogajcice.

o 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.

e 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 koli¢ini hrane da bi se ona u potpunosti podgrijala.

PRIPREMA DOMACIH PRZENIH KRUMPIRICA

Ako Zelite pripremiti domace przene krumpirice, pratite korake u nastavku.
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. Usuhu posudu stavite 1 Zlicu ulja (biljnog, suncokretovog ili maslinovog), dodajte krumpirice
i mijeSajte sve dok krumpiri¢i ne budu prekriveni uljem.

4. Izvadite krumpirice iz posude prstimaili kuhinjskim priborom da bi vi$ak 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 ,,Vodic¢ za pripremu hrane”.

CISCENJE
Uredaj ocistite nakon svake uporabe.
Posuda i reetka imaju neprianjajuci premaz. Za ¢is¢enje nemojte rabiti metalni kuhinjski pribor
ni abrazivne materijale za ¢is¢enje jer to moze ostetiti neprianjajucu oblogu.
1. Iskopcajte utikac 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 viaznom krpom.

3. Posuduiredetku ocistite vruéom vodom, sredstvom za pranje posuda i neabrazivnom spuzvom.
Za uklanjanje preostale prljavstine moZete uporabiti sredstvo za odmas¢ivanje.
Napomena: posuda i reSetka mogu se oprati u perilici posuda.

Upozorenje: ako je rije¢ o modelu s posudom koja ima stakleni prozor: da biste odrzali
sjaj i izvorni izgled stakla, preporuc¢ujemo da ga izvadite i ru¢no operete.

Da biste osigurali optimalno odrzavanje uredaja, pratite ovaj postupak ¢is¢enja uredaja s
prozorom:

- Pritisnite tipku koja se nalazi ispod rucice posude.

- Povucite vanjski prozor prema dolje. Ru¢no ga operite.

- Stavite ostatak posude u perilicu posuda.

- Nakon pranja vanjski prozor vratite u uredaj tako da ga umetnete prema gore.

Savjet: ako se na dnu posude i na reSetki nahvatala prljavsting, ispunite posudu toplom
vodom s malo sredstva za pranje posuda. Ostavite posudu i reSetku da se namacu otprilike
10 minuta. Nakon toga ih isperite i ostavite da se osuse.

4. Prebrisite unutrasnjost uredaja toplom vodom i viaznom krpom.

5. Odcistite 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. Provjerite jesu li svi dijelovi Cisti 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 podrsci robne marke u svojoj drzavi. Broj
telefona moZete pronadi u letku za globalno jamstvo. Ako u vasoj drzavi nema korisnicke
podrske, obratite se lokalnom distributeru robne marke.

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako dode do problema s uredajem, posjetite web-stranicu robne marke (pogledajte naslovnicu ovog

prirucnika) i potraZite popis najcescih pitanja ili se obratite korisnickoj podrsci u svojoj drzavi.

155



OMNMUCAHMUE

A.Yawa D. LiudpoBsas ceHcopHas naHenb

B. Pyuka yawwm E. OTo6paxeHne BpemeHv/TemnepaTtypbl
C. CbeMHasn pelueTka

ABTOMATUYECKUE MPOrPAMMDI u

1. Kaptodensb dppun 5.Msaco

2. KypUHble HarreTcbl 6. Pbiba

3. 3aneyeHHasa Kypuua 7.0Bowm
4. Muyua 8. lecepTbl

MEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHUEM

1. YpanuTe Bce ynakoBOUHble MaTepmarbl U C Nprbopa Bce HaKNenku.

2. He y6uipaiiTe CUNMKOHOBbIE HAaKNaAKM C peLleTKu.

3. TwartenbHO OYMCTUTE Yally U CbeMHbIE PELLETKM B ropAYert BOAe C NOMOLLbI0 HEGObLIOTO
KONMYeCTBa MOILLIEro CPeACTBa 1 rybkmn 6e3 abpasmBHOIO NMOKPbLITUA.
MpumeyaHme. Yawm n peleTKy MOXXHO MbITb B TOCYJOMOEYHOI MalUVHe.
Warning: ina mopenu c i CO CTeK, OKHOM: YTO6bl COXPaHUTb GnecKk u
OpUrnHanbHbIN BUA CTEKNa, PEKOMEHAYETCA CHATb €ro, a 3aTeM BbIMbITb BPYUHYIO.

[InAa onTMManbHOro XpaHeHna anl6opa CJ'leAyVITe 3TUM NHCTPYKUKUAM MO OYNCTKE anl60pa
C OKOLWKOM:

- Haxxmute KHOMMKY, PacrosioXeHHY nop py'-IKOIZ Yawn

*B 3aBMCUMOCTY OT MOZenn

- MocTaBbTe Yally B MOCYAOMOEUHYIO MaLLHY



4,

- Mocne Toro Kak Bbl BbIMbI/IN BHELLHEE OKOLLKO, yCTaHOBUTE ero 06paTHO, 3aBUHYB BBEPX.

MpoTpuTe BHYTPEHHIOI 1 BHELLHIOW MOBEPXHOCTb MPKGOpa BAAXHON TKaHblo. Mpubop
rOTOBMT efly C MOMOLLbIO FOpAYero Bo3ayxa. He 3anuBaiite B yally Macsio W XXUpP As KapKu.

MOAroTOBKA K UCMOJIb30BAHUIO

1.

wN

MomecTute NprbOp Ha MNOCKOIA, YCTONUMBOW U >KapOMpOYHOW paboueit NOBEPXHOCTU
BJlaNu OT 6PbI3r BOAbI.

MocTaBbTe pelueTKy Ha AHO Yallu Ao yrnopa.

He HanuBaiiTe B Yalwy Macio AN Apyrue XuaKkocTu.

Hunuero He ctaBbTe Ha Mpu6op. 3TO NPUBOANT K HapylleHWIO NMOTOKa Bo3pdyxa U
B/IMAET Ha pe3yNbTaT }KapKiul FopAYMM BO3AYXOM.

BAXHO! [Ina npepoTBpalleHna neperpeBa npubopa He CTaBbTe €ro B Yron WAU Moj
HaCTeHHbIN wKad. Bokpyr nprbopa fomkeH 6biTb 3a30p MUHUMYM 15 CM, YTOGbI BO34yX MOT
6ecnpenATCTBEHHO LIMPKYIMPOBaTb.

MCNOJIb3OBAHUE TOJIbKO OAHOW YALLU NPUBOPA

Mpr6op MOXeT roTOBUTb 601IbLLIOE KONMUECTBO 61110, Bpems MpuroToBNeHUs OCHOBHbIX 61110 yKa3aHo
B pasgene «Tabnuua npuroTosneHns 6niogy. OHnarH-KHUra PeLIenToB MOMOXET fyuLue y3HaTb nprueop.

1.
2.

H W

MopKntounTe WHYP NUTAHWSA K SNeKTPUYECKO po3eTKe.

MomecTuTe 6111070 B YaLly.

Mpumeuanune. Hukorga He np YPOBEHb, YKa3aHHbIN
B Ta6bnuue (cm. B pasgene «Tabnuua npurotoBneHus 6niofa»), Tak Kak 3TO MoXeT
MOBNMATb Ha KAYeCTBO KOHEYHOro pe3ysbTaTa NpUroToB/ieHUs.

3aABVHbTE Yaly B nprbop.

MNepep Hayanom NPUroToBNEHUA Bbl MOXETe BbIbpaTh N06YI0 aBTONPOrpammy vnm Bbi6paTb
PYUHble HaCTPOMKM.

. Ecnu Bbl BbIGpanu aBTonporpammy:

NnTe Makc

]

Bblibepute HyXHbI PEXMM MPUrOTOBNIEHUA, HaXaB Ha COOTBETCTBYIOLIMIA 3HAYOK
Ha CEHCOPHOW naHenn (3T PeXumbl MOAPOOHO onucaHbl B paspene «Tabnuua
npuroToBneHua 6aion»).

HamuTe KHOMKy, utoGbl noaTeepauts pexum () npurotosnenms. Mpouecc
npuroToBneHna byaeT 3anyLieH.

MpuroToBneHne HaunHaeTcA. TemnepaTypa 1 OCTaBLUeecs BPemsA NpUrotossieHns yayTt
nonepemMeHHO 0TOOpaXkaTbCA Ha IKpaHe.

10.

b. Ecnv Bbl BbiIbpanu pyyHble HAaCTPONKM:
« Otperynupyite Temnepatypy C MOMOLLbI0 KHOMOK @ " @ Ha UMbPOBOM 3KpaHe.

TemnepaTypy MOXHO oTperynuposartb B npegenax ot 80 °C go 200 °C.

NPUroTOBNEHUA C MOMOLLbIO KHOMOK @ n @
Talimep MOXHO YCTaHOBUTL B inana3oHe oT 1 40 60 MUHYT.

+ HaxmuTe KHOMKy Start, uTobbl HauaTb MPUrOTOBNIEHME C BbIGPAHHON TemnepaTypon
n BpemeHeMm. [lpurotoBneHve HauvHaeTca. TemnepaTypa W OCTaBlleecd Bpems
NpUroToBNeHNA 6yAyT NonepemMeHHO 0TObPaKaTbCA Ha IKpPaHe.

M3nuwkmn macna cobrpatoTcs B H/XKHEIN YacTy Yaluu.

HekoTopble MNpoayKkTbl HEOOXOAWMO MNepemellaTb MO WCTEYEHWU MONOBUHbI BPEMEHU

NPUroTOBNEHUA ANA MOMYYEHNA OMTUMaNbHbIX pe3ynbTatoB (cM. pasgen «Tabnuua

« 3atem YCTaHOBUTE Kejlaemoe BpemMmA

npuroToBneHns 6niog»). Ytobbl nepemellatb NPOAYKTbI, M3BMEKWTE yawy 13 npubopa,
NOTAHYB 3a PYYKy, U BCTpAXHUTe ee. 3aTeM 3aABMHbTE ually obpaTHO B npuéop, u
npurotoBneHne @ NPOJOKNTCA aBTOMATUYECKN.

Korpa nposByuan 3ByKOBOW CUrHan Taiimepa, YCTaHOBNIEHHOE BpPEeMA MPUroTOBNeHUA
3aKOHUeHO. /I3BnekwTe yally 13 Npr6opa 1 yCTaHOBITE Ha XXapPOMPOUHYHO MOBEPXHOCTb.
MpoBepbTe roToBHOCTL 6M1t0Aa.

Ecnu 6ntopo Bce elle He roToBo, MPOCTO BCTaBbTe Yally 06paTHO B MPUOOP U ycTaHOBUTE
TaliMep elle Ha HECKOJbKO OMONHUTENbHBIX MUHYT.

Kak Tonbko 6ntopo GyAeT rotoBo, M3BNEKUTe ually. M3BnekuTe NPOAYKTbl U3 Yalm C
MOMOLLbIO LLMMLOB.

BHumaHue! 3anpelyaetca nepesopaunBaTh Yally BMeCTe C pelieTKou.

BHumaHue! Mocne npurotoBneHunsa Yaiua, pewieTka u camo 61100 oueHb ropaume. He
npuKacaiiTecb K Yalle BO BpeMA MCNONb30BaHWUA 1 B Te4eHEe HEKOTOPOro BpeMeHn
nocie Hero, Tak Kak OHa CWIbHO HarpeBaeTcs. [lepXuTe yaly TONbKO 3a PyKy.

Korga mopuma npopykToB MpuUrotoBsieHa, Npubop cpasy ke roToB K MPUroTOBEHUIO
cnegyiowen nopumn.

NCMOJIb3OBAHUE MNA Hbl TPUN

MomecTuTe NNACTUHY rpuna B Yaly npubopa.
AN
HaxmuTe Ha akpaHe kHonky ), a 3aTem — oM BblbepUTe pexum «fpunb».
). Haunetca npefBapuTenbHbIN Harpes (B

3anyctute pexum «[punb», HaxaB Ha KHOMKY
TeyeHue 15 MUHYT).

3ByK TaliMepa coobLyaeT, 4To $pasa npeBapUTENbHOrO HarpeBa 3aBeplleHa, a
Temnepatypa gocturna 200 °C.

Mpubop nepexoanT B pexxunm nogaepkanus Terna npu 200 °C Ha 10 MyHYT. U3BnekuTte
Yaly 13 npubopa 1 NoCTaBbTe ee Ha XKapONPOUHYI0 NOBEPXHOCTb.

BHumanue! Yawa n pewetka rpuna oueHb ropaumne. Momecture npoayKTbl Ha
NAACTUHY rPUNA C NOMOLLbIO WMNLOB.

MonoxuTe NPOAYKTbI Ha NNACTHY FPUAA 1 CHOBA YCTaHOBWTE Yally B Npu6op.
BbibepuTe Heo6X0AVIMOE BPeMS MPUrOTOB/IEHNSA, HAXIMAA KHOMK @ n @ (cm. paspen
«Tabnuua NpuroToBneHvs 6noa»).



8. Haxmute KHOMKYy Start, © 410661 HauaTb npurotosneHue. TemnepaTypa 1 ocTasLleecs
BPEeMA NPUroToBeHVA OyayT nonepeMeHHO 0TObpaxKaTbCA Ha SKpaHe.
MprimeyaHme. Kyckn maca HeobxoAMMO NepeBepHyTb B cepefiHe NpoLiecca NpUroToBieHus.
M3nnwKkmy macna cobupaioTca B HUXKHEN YacTy YaLuu.
9. Korga npo3syuyasn 3ByKOBOW CUrHan TaiMepa, NpUroTossieHne 3aBepLueHo. Vi3sneknte yay
13 Nprbopa 1 yCTaHOBWTE Ha XKapOonpPOYHyto MOBEPXHOCTb.
. MpoBepbTe rotoBHOCTL Gnlofa. Ecnm 6niogo Bce elye He rotoBo, MPOCTO BCTaBbTe Yally
06paTHO B NPVGOP 1 YCTaHOBITE TaliMep ellie Ha HECKOJIbKO AOMONHUTESNbHBIX MUAHYT.
11. Kak TonbKo 65100 6yfieT roToBo, M3BNEKMUTE Yallly. M3BnekuTe NpoayKTbl M3 YaLum ¢
MOMOLLIbIO LLMMLIOB.
BHnmaHue! 3anpelyaerca nepeBopaynBaTh Yally BMeCTe C pelueTKoil.
BHumanwme! Mocne npurotosneHns Yaua, peweTka n camo 61100 oueHb ropauue. He
npuKacanTech K Yale Bo Bp HEKOTOpOro BpemeHu
nocne Hero, Tak Kak OHa CWIbHO HarpeBaeTcs. [lepXuTe yally TONbKO 3a PYUKy.

1. MNMomecTnTe pelueTKy B yaLly nprbopa.

2. Haxmure @)) , @ 3aTeM HacTpounTe TemnepaTtypy 80°C, Haxumas Ha UMdPOBOM dKpaHe
kHonku () n ().

3. locne 3Toro HacTPoWATe HYyXXHOe BPeMsA MPUIOTOBNEHNA: HAXKMITE KHOMKY 1 BblbepuTe
3HayeHVe C NOMOLLbIO KHOI'IOK@ " @ Mo>Ho ycTaHOBMTb Bpems oT 1 Ao 4 yacos.

4. Haxmute KHoMKy Start, @)) YTOObI 3aNyCTUTb NPOLIECC CYWKW. BoibpaHHas Temnepatypa 1
oCTaBLUeecs BpeMsA NPUroToB/eHNA byAyT nonepeMeHHO 0TobpaxKaTbCA Ha IKpaHe.

5. Korpa npo3syuuT 3BYKOBOW CMrHan Taiimepa, 3TO OyfieT O3HauyaTb, YTO MPUroTOBNeHMe
3aBepLUeHo. M3BnekunTe Yally 13 Npmbopa 1 yCTaHOBUTE ee Ha »KaporpOoUHYIo MOBEPXHOCTb.

6. MpoBepbTe rotoBHOCTb 6ntoaa. Ecnn 6niofo Bce elle He roToBO, NPOCTO BCTaBbTe Yally
06paTHO B NPMBOP 1 YCTaHOBMTE TaliMep eLle Ha HECKONbKO AOMOMHUTENbHBIX MUHYT.

7. Kak Tonbko 6niofo OyneT rotoBo, u3Bnekute ually. V3Bnekute npoayKTbl M3 vawm C
MOMOLLbIO LUMLIOB.
BHumaHue! 3

NCNonb.
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p p Tb Yally BMeCTe C peLleTKon.

P&
BHumaHue! Mocne npurorosneHuna yawa, pewerka n camo 6ni00 oueHb ropaume. He
npvu(acaﬁrrecb K Yyalwe BO BpemMA NCnoJib30BaHNA N B TeUeHNe HeKOTOPOoro BpemMmeHun

nocsie Hero, Tak Kak oHa CWIbHO HarpeBaeTcs. }J,ep)erre Yauly TO/IbKO 3a Py4Ky.

TABJINLIA MPUTOTOBJIEHWA BJ1IOA

Tabnuua HyxKe NOMOXKET Bam BblIGpaTb OCHOBHbIE HACTPOIIKY /A NPUroToBNeHUA 6:toaa.
Mpum BapuaHTbl BpeMeH NpuroTc npenc BKayecTBe OpMeHTMpa
1 MOTYT U3MEHATbCA B 3aBUCUMOCTI OT COPTa U KonuvecTBa Kaprodens. Pasmep, popma
1 MapKa Apyrnx npoAyKTOB MOTYT MOB/IMATb Ha KOHEUHbIii pesy

B03MOXKHO, Bam noTpe6yeTcsi HEMHOrO OTPEryaupoBaTh Bp

aT NpuUroT

npuroT
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Kaprodenb n kaprodens ppn

3aMOPOXEHHBIN KapTodenb, P N
bpn 300-8009 %% | 15-25min | 180°C | {
(10 mm x 10 mm) =
Homaturuit kaptodenb bpy| 30 _goo ) " (g \ [lo6aBbTe opHy yaiiHyio
(8x8mm) 9 # | 22-27min | 180°C N JIOXKY PaCTUTENbHOTO Macna
3amMOopOXeHHble 300- 800 X " (g N [lo6asbTe opHy yaiiHyio
KapTOd)eJ'Ibele A0NbKN 9 * 22-27 min 180°C <= JIOXKY pacTuTesbHOro Macna
Msco u nTuya
(\
Creiik 100-500¢g = 6-10 min 180°C
i &
Oune kypuHoi TPyAKM (6e3 100-500g 1 12-19min | 180°C g
KocTeit)
Kypuua (uenas) 1000 g e 60 min 200°C
Pbi6a
Oune cemrun 3509 ¥ | 15-17min | 140°C
KpeseTkun 12 kycoukn | ¥= 4 min 170°C
3aKyckn
0 A
3aMOpOXeHHbIE KypuHbie 100-600g = 7-15min | 200°C
HarreTcbl N
0 A
KypuHbie kpbiniba 3009 © | 16-20min | 200°C Q
[ A\
3amMOpOXeHHble CbipHble 1259 = 7-9min 180°C D
nanoukm (5 Kycoukm) N
[ N
3aMOpOXeHHbIe NyKoBble 2009 = 8-10min | 200°C
Konbla (10 KycouKm) N
Muyua 4009 7 min 190°C
2\ ) (i N
Osolumn 300-700g ﬂ 16-20 min | 200°C \
Bbineuka
. Vicnonbsyiite popmy ana
MapduHbl 7 KYCOUKM & | 15-18min | 180°C Bbineykn/popmy ana
yXOBKU**
LlokonaaHble TOpTbI 3009 30 min 160°C
Cywka
JlomTrKM A6n0K 1-2 KycouKu ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘

* HeobxoaMMo nepemeLlaTb Mo NCTeUeHU NONOBUHBI BPEMEH MPUTOTOBEHNS.
** nomectnte GopMy ANA Bbineukn/Gopmy Ans [yxXoBKW B YalLlly.




lpunb
15 min
lpepBapTensHbii [Ina ycunerus Bkyca fobasbte
A5 oy Macro, apoMaTHbIe TPaBbl
Msco 2509 varpes 13 mmv @ 1 Conb.
200°C Mparorosretire: B cepennHe npurotosnenma
6-8min MOXHO MepeBepHyTb MPOAYKTbI.
MpepsapuTenbHblit [InA ycunenua Biyca fobasbTe
15 mil > Macno, apoMarTHble TPaBbl
Cocuckn 400 g varps 13 mmv g 1 conb.
200°C Mpirorosnete : B cepepviHe npurotosneHms
10-12min MOXHO nepeBepHyTb NPOAYKTbI.
peaBapiensHbii
Harpes: 15 min ¢/
ey 3009 200°C MpuroTosnenve S g
:10min
MpepsapuTenbHblit
15 mi ¢/
Pbi6HOEe dune 2009 tarpes: 15min =
200°C MpuroTosnenme
35min

BAXHO! Bo n3bexaHune noBpexaeHvs npnbopa He NpeBblWanTe MakCUManbHOE KONMYeCTBO
VHrpeAneHTOB 1 XXNAKOCTeN, NPUBEAEHHOE B UHCTPYKLIMM MO SKCNyaTaumn v B peLenTax.

Korpaa Bbl Ncrosb3yeTte CMecy, KOTOpbIe MOAHMMAIOTCA (HaNPUMEp, KaK BO BPEMS MPUroTOBEHNA
TOPTa, OTKPLITOro Nupora uim mMadpdrHos) Gopma AN [yXOBKM He JOMKHA ObiTb 3anofnHeHa
6oJibLue, YEM Ha MONOBUHY.

«  [pogyKTbl HeGOMbIWOro pasmepa TPeGYIT MeHbLUEro BPeMeHU MPUroTOBMEHUs, Yem
NPOAYKTbI 6ONbLIOro pasmepa.

« [epemewwBaHne HEGOMBLIOTO KONMYECTBA NPOAYKTOB MO UCTEUYEHMM MOMOBYHBI BDEMEHH
NPVroTOBNEHVA YydylwaeT pesynbTaT U MO3BOMAET MPeAoTBPaTUTh HepaBHOMEpPHOe
npuroToBneHwve 6nioga.

+  Yt0o6bl chenaTb KapTodenb OCOBGEHHO XPYCTAWMM, nonpobyite fo6aBUTb HebonbLioe
KONIMYECTBO Macna nepep Ha4yasioM NPUroTOB/EHVS N PABHOMEPHO PACMpeaennTb ero no
BCceMy KapTodenio. PekomeHayeTca 4o6aBuTb 14 Mn macna.

+ 3aKyCKu, KOTOpbIe MOXKHO FOTOBUTH B [lyXOBKe, TaKXXe MOAXOAAT ANIN NPUroTOBeHUs B npuéope.

«  OnTUManbHoe peKoMeHAyeMoe KoNnuecTBo KapTodpens ¢pu coctasnset 700 rpamm.

+ YT106bI BBLICTPO 1 NPOCTO MPUFOTOBUTD 3aKYCKM C HAUMHKO, CMONb3YIATE FOTOBOE C/I0EHOE
11 NeCo4HOe TecTo.

« Ecnu Bbl XOTWTe Wcnedb MNUPOT WM KWW, UM OGXKApUTb HEXHble VHIPEAVeHTbl Wan
VHIPEANEHTbI C HaYMHKOWM, MocTaBbTe GOpMY Ans BbiMeYKM B ualwy npuGopa. MoxHo
MCMonb30BaTh GOPMY [ lyXOBKU U3 Pa3HOTO MaTepuana: CUSIMKOH, HEpXaBetoLLas CTasb,
ANOMUHIIA MW KepamiiKa.

«  Tpubop TaKxKe MOXHO VCMONb30BaThb AIA Pa3orpeBa NPOAyKToB. [na 3Toro Ha 10 MUHYT
ycTaHoswuTe Temnepatypy 160°C. Bpems NpUroToBfeHNst MOXHO M3MEHWTb B 3aBUCUMOCTN
oT 06bema 6ntoaa, YTobbI TLWATENBHO NOAOCTPETD €ro.

MPUTOTOBJIEHVME AOMALUHEITO KAPTOOENA OPU

YT106bI NPUrOTOBUTL AOMALLHMIA KapTodena Gpu, BbINONHKTE CieayoLve AeiCTBAN:

1. BblbepuTe copT KapTodens, PeKOMEeHAyeMmblii ANA MPUroToBNEeHWA KapTodens dpu.
OuncTrTe N HapexbTe KapTodenb Ha PaBHbIE MO TOMLLYMHE CONOMKN.

2. 3amouuTe KapTodenbHy CONOMKY B Yalle C XONOAHO BOAON He MeHee Yem Ha 30 MUHYT,
cnente Bofy W BbiCylwNTe KapTodeNb C MOMOLLbIO YMCTOrO, XOPOLUO BMWTHIBAKOLIETO
KyXOHHOTO MONOTeHLa. 3aTeM MPOMOKHWTE OYMaKHbIM  KYXOHHbIM — MOJSIOTEHLIEM.
KapTodenbHasa conomka fomkHa 6biTb TLLATENbHO BbICyLLEHa Nepes NpUroToBeHNEM.

3. Haneite oaHy CTONOBYIO IOXKY Macna (pacTUTeNIbHOro, MOACONHEYHOrO U ONIMBKOBOIO)
B CyXyl0 Uallly, fobaBbTe B Hee KapTodesbHYI CONOMKY 1 NepemelunBaiTe o TeX Nop, Noka
KapTodenb NOMHOCTbIO He MOKPOETCs MAC/IOM.

4. [JlocTaHbTe KapTodenbHy CONOMKY 13 YaLly NasnbLaMU UV KyXOHHBIMU PUHAANEXHOCTAMM
TaK, 4ToObl M3NINLLKM Mac/a OCTaNINCh B Yalue. lomecTuTe KapTodesnbHy COTOMKY 06paTHO
B vaLly.

Mp He nep iTe KapTodenbHYI0 CONOMKY B Mac/ie U3 OAHOW Yaliu B
APYryIo 3a OAVNH pas, Ha4e N3NINLWKN Mac/ia OKaXKyTcA Ha AHe Yawu.

5. O6xapbTe KapTOpesbHYl0 CONIOMKY B COOTBETCTBUU C UHCTPYKLUMAMM B paspene «Tabnuua

NPUroToBNEeHNs 6niogy.

O4YUCTKA

Ounwaiite Npnbop nocne Kaxzaoro NCnonb3oBaHNA.
Yalua 1 ceTka MMeloT aHTUMpPKUrapHoe NOKpbITVE. He ncnonb3yiTe Ana OUNCTKU MeTannmnyeckme
KYXOHHble MPVHAANEXHOCTN UnW abpasuBHble UUCTALME CPEACTBA, Tak Kak 3TO MOXeET
NoBpeAnTb aHTUMPUrapHOe MOKPbITHE.
1. OTcoeamHuTe Kabenb NUTaHWA OT SNIEKTPOCETU 1 AaiATe NPUOBOPY OCTbITh.
MprmeyaHmne. YTobbl NPUGOP OCTbIN BbICTPEE, U3BNEKUTE Yallly.
2. [poTpuTe BHELLHIO NOBEPXHOCTb NPUbopa BaKHOW TKaHbHO.
3. OuncTuTe Yaly 1 pelleTky ropayeii BofoW, HeOGONbLINM KONMYECTBOM MOIOLLEro CPeAcTBa
1 HeabpasmBHOW ry6Kow.
[na ypaneHua OCTaBLUMXCA 3arpA3HEHW MOXHO WCMONb30BaTb KWAKOCTb  ANA
o6e3xmprBaHu.
MpumeyaHue. Yawy 1 peleTky MOXXHO MbITb B NOCYJOMOEYHOI MalInHe.
BHumaHue! [lna moaeny ¢ yaluei co CTEKNAHHbIM OKHOM: YTO6Gbl COXpaHUTb 6neck n
OpUrnHaNbHbIN BUA CTEKNa, PEKOMEHAYETCA CHATb €ro, a 3aTeM BbIMbITb BPYYHYI0.
[Ina oNTMManbHOro XxpaHeHWA Npubopa cnegyiTe STUM UHCTPYKLMAM NO OUYMCTKe Nprbopa
C OKOLLKOM:
- HaXXmmTe KHOMKY, pacnofno)eHHyIo nog py4Koi yatm
- BbiiBMHbTe BHELLHEEe OKOLIKO BHU3 1 BbIMOWTE €ro BPyUHYo
- MocTaBbTe yally B NOCYAOMOEUHYIO MaLLHY
- Mocne Toro Kak Bbl BbIMbI/IV BHELLHEE OKOLLKO, yCTaHOBUTE ero 06paTHO, 3aJBUHYB BBEPX.
CoseT. Ecnn B HVKHeN YacTi Yaliy 1 peLleTKn 3acTpana rpAasb, HanenTte ropayeit Boabl
MoloLLee CPeACTBO BHYTPb, U 3aMOUMTE NPUMEPHO Ha 10 MUHYT.
3aTem npomoNTe 1 BbiCywmnTe.




4. TpoTpuTte BHYTPEHHIO NOBEPXHOCTb NPMOOPa BNaXHOM TKaHbIO, 3apaHee CMOYEHHOW B
ropayen Boge.

OuncTHTE HarpeBaTeNbHbIN NEMEHT CYXOW LETKON, YTOObI YAanuTb OCTaTKM NULLW.

6. He norpy»aitte npnbop B BOAY UK APYr1e XUAKOCTH.

1. OTknoumMTe NPUGOP OT INEKTPOCETU 1 AANTE EMY OCTbITb.
2. Y6eputech, UTO BCE YaCTV NPMBOPa OUNLLEHDI 1 BbICYLLEHDI.

FAPAHTUA N OBCJTYXUBAHUE

Ecnu Bam TpebyeTca obcnyKmBaHve 1 MHGOPMaLIMA UM €N Y BaC BO3HWKAM NPo6iembl,
nocetute Be6-caiiT 6peHa nnKn obpaTnTeCh B €ro LIEHTP NoAAePKKM NnoTpebuteneii B Ballei
cTpaHe. Homep TenedoHa ykasaH Ha MeXAyHapOAHOM rapaHTuiiHom TanoHe. Ecnv B Balweii
CTpaHe HeT LieHTpa NoAAepXXK1 noTpeburTeneil, obpatntech K MecTHoMy funepy 6peHpa.

YCTPAHEHUE HEMOJIAAOK

Ecnmny Bac BO3HMKHYT Npob6riemMbl ¢ MpUbopom, noceTute Be6-caiiT 6peHpa (CM. TUTYTbHYIO CTpaHULY
B laHHOM PYKOBOACTBE), UTOGbI MOCMOTPETH CMVCOK YacTo 3a/laBaeMbiX BOMPOCOB, Wi 0bpaTuTech B
LieHTp noafepxKy notpebuteneii B Balueil cTpaHe.
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A. Yawa D. LindpoBsa ceHcopHa NaHenb

B. Pyuka KoHTelHepa E. lncnnen BigobpaxeHHs yacy/

C. 3HiMHa peLwuiTKa TemnepaTypu
ABTOMATUYHI PEXKUMW NPUTOTYBAHHA CTPAB

1. ®pi 5.M'aco

2. KypAaui HareTcn 6. Puba

3. CmaxeHa Kypka 7.08oui

4. Miya 8. lecept

MEPEA NEPLUAM BUKOPUCTAHHAM

1.
2.
3.

MoBHicTIO 3HIMITb MaKyBaHHA Npunagy Ta i3 Npunaay BCi HAKNenKu.

He 3HimaliTe cnikoHOBI NPOKNaAKM 3 peLuiTKu.

PeTenbHO ouncTbTe KOHTENHEPW 11 3HIMHI PELLiTKY, BUKOPUCTOBYIOUM rapayy BOAY, MUIOUMIA
3aci6 Ta HeabpasmBHy ryoKy.

Mpumitka. KoHTelnHepwm i pewwiTkn MoXHa MUTW B NOCYAOMUIAHI MaLUVHi.

MonepepxeHHa: OAna mopgeni vawi 3i cK i : wo6 36epertym umncTnin
30BHILLHIN BUrNAA i NepBicHi BNacTUBOCTI CKNa, paAnMO 3HATK 110r0, a MOTiM NOMUTYN
BPYYHY.

o6 3abe3neunTtn onTmanbHe 36epexeHHA Mpunagy, LOTPUMYATECA HaBeAeHUX Aani
BKa3iBOK LOAO NPOLeAYPY OUULLEHHA NPUnagy 3 BiKHOM.
- HatncHiTb KHOMKY nia pyyKoto yatui.

- MoMicTiTb iHWY YaCTHY YaLli B NOCYOMUIAHY MaLLHY.
- MicnAa ounLLeHHA BCTaHOBITb OMNAA0BE BiKOHLE Ha MicLie B Npunag, NOCyHyBLUN AOro Bropy.

4. TpoTpiTb BHYTPILIHIO Ta 30BHILLHIO YAaCTUHW NPWaAY BONOTroo raHuipkoto. Mig yac pobotu
npunag yTBOpIOE rapaye nosiTpA. He HanoBHIONTE KOHTEMHEpP OMIEl0 YM XUPOM AnA
CMaKeHHs.

NIAroToBKA 4O BUKOPUCTAHHA

MoMmicTiTb Npunap Ha PiBHY CTillKy Ta »KapoTPKBKY PoGOYYy MOBEPXHIO, Aie Ha HbOTO He
noTpannATb 6pn3KK BOAN.

BcraBTe pelwiTKy Ha fHO yaLli Ao ynopy.

He HanoBHoMTe KOHTEHEP ONIEI0 YN IHLLIOK PiAUHOIO.

He KnapiTtb HiYoro Ha npunap, ue nepelKofKaTMMe NOTOKaM NOBITPA i BIUINHE Ha
pesynbTaT CMaXKeHHA rapAYMm noBiTpAm.

BAXIIMBA IHOOPMALIIA. LLlo6 yHUKHYTW neperpiBaHHA, He CTaBTe Npunaj y KyTok abo nif
HacTiHHy wady. HaBkono npuctpoio Mae 6yt NpuHaiMHi 15 CM BinbHOTO MpocTopy AnA

—

wN

HaneXxHoi LmpKynauii nositps.

BUKOPUCTAHHA TUIbKM OAHOIO KOHETUHEPA NMPUJIARY

Mpunap moxe roTyBaTi Pi3HOMaHITHI cTpaBuU. Yac NPUroTyBaHHA OCHOBHMX CTPaB 3a3HayeHo
B po3aini «PekomeHpaLii 3 npurotyBaHHA» OHNalH-peLenTy JONMOMOXYTb BaM O3HalOMUTUCA
3 Npunagom.

1. Tig’epHaiiTe WHYP XUBNEHHA [O PO3ETKU.

2. TloMmicTiTb CTpaBu B KOHTEHEP.

Mpumitka. Hi He NepeBMuLLyiiTe MaKCUManbHY KinbKicTb, yKasaHy B Tabnuui (aus.
po3ain «PekomeHaaLii 3 NPUroTyBaHHA»), OCKINIbKN Lie MOXe BMANHYTU Ha AKICTb
pesynbrary.

w

3acyHbTe KOHTeHep Hasaj y npunag.

4. [InAa nouaTKy NpUroTyBaHHA Ki MOXHa obpaTy nonepefHbO HanalTOBaHUA pexnum abo

Py4Hi HanalwTyBaHHA.

a.Y pasi B1u6opy nonepesHbO HaNaLITOBAaHOIO PEXIMMY MPUTOTYBaHHA

+ BnbepiTb MOTPIOHMIA pPeXxMM MPUroTyBaHHA, HATWCHYBLUW BIANOBIAHY NiKTOrpamy Ha
CEHCOpHIi naHeni (Ui pexunmmn onmcaHo B po3aini «PekomeHaaLii 3 NpUroTyBaHHsA Xi»).

« MNipTBepabTe BMOIP peXUMy NPUroTyBaHHA, HaTUCHYBLUW @ KHonky. Lle 3anyctutb
npoLec NpUroTyBaHHA.
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+ Po3noyHeTbcA Npouec NpuroTyBaHHA. TemnepaTtypa 1 Yac NPUroTyBaHHS, LLIO 3a/IMLINBCS,
6ypne 3MiHIOBATUCA Ha eKpaHi.

b. Y pasi Bubopy pyuHnx HanawTysaHb

« Bipgperynionite Temnepatypy (§) 3a BONOMOroio KHOMOK @ Ta @ Ha U1ppoBOMY eKpaHi.
Temnepatypa TepmocTaTa BapitoeTbca Big 80 go 200 °C.

« MicnA uboro HanawTyiiTe NOTPiGHNMIA Yac (&) NprroTyBaHHA 3a AONOMOIOI0 KHOMOK @ Ta @
Talimep MOXKHa BCTaHOBUTM Ha Yac Bif 1 A0 60 XBUAH.

« InA nouaTKy NpWroTyBaHHA 3 OOPaHVMMM HanawTyBaHHAMK TemnepaTypu i uacy
HaTUCHITb KHOMKY MycKy. PO3MOYHeTbCA npouec MpurotyBaHHA. TemnepaTypa 1 4ac
NPUroTyBaHHS, L0 3aNMWMUBCA, byAe 3MIHIOBATUCA Ha eKpaHi.

5. 3annwok onii Ym Xnpy 3 Ki HAKONMYYETbCA BHM3Y Yalli.

6. [InAa peAkux CTpaB nif Yac NpUroTyBaHHA HeobXigHe nepemillyBaHHA, Wo6 3abe3neunTu
ONTVManbHWiA pe3ynbTaT (AMB. po3ain «PekomMeHaaLii 3 NpMroTyBaHHsA»). o6 nepemiwatn
XKy, BUTArHITL Yally 3 npunagy 3a pyuky i noTtpycitb ii. [OTiM BCTaHOBITb Yally Hasapg y
npunag, i NpUroTyBaHHA @ aBTOMATUYHO BiAHOBUTLCA.

7. Komu BiATBOPIOETbCA 3BYKOBWI CUrHan Talimepa, Lie O3Haua€, WO Yac MPUroTyBaHHA
3aBepLUMIOCh. BUiMiTh Yally 3 npunagy i NOMICTITb if Ha >KapOTPUBKY NOBEPXHIO.

8. [lepesipTe roToBHICTb CTPaBU.

AKWO cTpaBa e He roToBa, NPOCTO BCTAHOBITb Yally Has3aj y npunaj Ta BCTaHOBITb Ha

Talimepi KinbKa JOAaTKOBUX XBUSINH.

9. Konu ixa byfe rotosa, BUAMITb yaly. LL|o6 BMIAHATM iy 3 Yalui, CKopMCTaTecs WMNLAMN.
YBara! 3a >kogHUX YMOB He nepeBepTaliTe KOHTelHep i3 PeLiTKOI Joropyn AHOM.
Yeara! lMicna npuroryBaHHA Yalla, peliTKa Ta iXka Aiy>ke rapadi. Mig yac BukopuncraHHa
Ta feAKNIA Yac NicnA HbOro He TOpKalTecA Yalli, OCKiNbKN BOHa 6yae ayxKe rapayolo.
TpumaiTe yawly TiNbKK 3a PyuKy.

10. Konwu naprito iXi npurotoBaHo, Npunag ogpasy roroBuil O NPUroTyBaHHA HAaCTyMHOI napTii.

rPUJb

1. TomicTiTb pewwiTKy AnA rpuna B yally npunaay.

2. HatucHitb @ notim & Ha eKpaHi, o6 BU6paTn pexum rpuns. , then press on the screen
to select the Grill mode. ‘

3. YBIMKHITb pexum rpuns, HaTUCHYBLLN (U/ Lle npussege o 3anycky etany nornepefHboro
HarpiBaHHs (Yac: 15 XBUANH).

4. Konwu nyHae 3ByKOBWIA CUrHan TaiMepa, Lie O3Havae, Lo eTan posirpiBaHHA 3aBepLUVBCA i1
TemnepaTtypa gocarna 200 °C.

5. Bupib nepexoauTb y pexum 36epexkeHHs Tenna 3a Temnepatypu 200 °C Ha 10 XBUAKH.
BuiAmiTb yaLly 3 npvnapy i NOMICTITb ii Ha XapOTPUBKY MOBEPXHIO.
YBara! Yawa i1 pewiTka Ans rpuna ayxe rapadi. LLlo6 nomicTuT iXKy Ha nnacTuHy
rpunb, CKopucTanTecs Wunuammn.

6. [omicTiTb iy Ha NACcTUHY rpWb i BCTaBTe Yally Hasaj y npunag.

7. BubepiTb NOTPiIOGHWMIA YaC NPUroTyBaHHS 3a AOMOMOTO KHOI'IOK@ i @ (au.. po3gin
«PekomeHpaLlil 3 NPUroTyBaHHAY).

8. HaTUCHITb KHOMNKY MycKy, © o6 po3noyaTn NpoLec NpUroTyBaHHsA. Temneparypa i yac
NPUroTyBaHHsA, WO 3annWKBCA, byfe 3MiHIOBaTUCA Ha eKpaHi.

MpwumiTKa. Mg yac NPUroTyBaHHA WMATOUKIB M'Aica iX NOTPIGHO NepeBepPHYTV Ha CepeaVHi
MPUroTyBaHHA.
3annLWOK ONiT UM XKMpPY 3 Ki HAKOMUYYETLCA BHU3Y Yallli.

9. Konu BIiOTBOPIOETbCA 3BYKOBWI CUrHan TaiiMepa, Lie O3Haya€, WO MNPUroTyBaHHA m
3aBepLumnnoca. BuinMitb KoHTenHep i3 npyunagy v NOMICTITb NOro Ha XapOTPUBKY MNOBEPXHIO.

10. lMNepeBipTe roTOBHICTb CTPaBU. KO CTPaBa e He roToBa, MPOCTO BCTAHOBITb Yally Ha3aj
y npunaj Ta BCTaHOBITb Ha TalMepi Kinbka AofaTkoBux XBUAvH npu 200°C 3 pyyHum
HanawTyBaHHAM (AVB. po3pin «MoCiOHMKM 3 NPUrOTyBaHHAY).

11. Konu ika 6yae rotosa, BUAMITb Yaly. LLIo6 BUAHATK iy 3 yalli, CKOpUCTaNTeCs WUNUamu.
YBara! 3a }KoAHNX YMOB He NnepeBepTaiiTe KOHTElHep i3 peliTKoo Aoropun AHOM.
Yeara! Micna npuroryBaHHA Yalwa, pewiTka Ta iXka gyxe rapadi. Mig yac
BUKOPMCTaHHA Ta AeAKNIA Yac NicNA HbOro He TOpKaliTecA Yalli, OCKinbKu BoHa 6yae
Ay»e rapayvoio. TpumaiiTe yally TinbKK 3a pyuKy.

CYLWIHHA

1. MomicTiTb peLwiTKy B Yally npunaay.

2. HatucHiTb @, noTim Bifiperynioite Temnepatypy
Ha LPPOBOMY eKpaHi.

3. MoTiM ycTaHOBITb NOTPIGHUIA YaC MPUrOTYBAHHSA, HATUCHYBLUN KHOMKY i HanawTyBaBLWW
yac 3a JOMOMOro KHOMOK @ Ta @ Mo>xHa BCTaHOBUTM Yac BiA 1 Ao 4 roguH.

4. HaTUCHIiTb KHOMKY @ nycky, o6 po3noyaty NpoLec CyLwiHHA. BubpaHa Temnepatypa i Yac
NPUroTyBaHH4, WO 3a/IMLLINBCA, 3MiHIOBAaTUMETbCA Ha eKpaHi.

5. Mpo 3aBepLUeHHA NPUrOTYBaHHA CMOBICTUTb 3BYKOBUI CMrHan Tamepa. Buimite vawy 3
npwnagy " NoMmicTiTb NOro Ha XapoTPUBKY MOBEPXHIO.

6. lNepesipTe roToBHiCTb CTpaBy. AKLLO CTPaBa LLie He roTOBa, MPOCTO BCTAHOBITb Yallly Ha3ad y
npunag Ta BCTAHOBITb Ha TaliMepi KiNbKa A0AaTKOBUX XBUVH.

7. Konu ixa byfe rotosa, BUAMITb yalwy. LL|o6 BMAHATM iy 3 Yalli, CKopMCTaiTecs LWMnUAMK.
YBara! 3a >kogHUX YMOB He nepeBepTaliTe KOHTelHep i3 PeLiTKOo Joropyn AHOM.
Yeara! lNicna npuroryBaHHA Yala, peluiTka Ta ia gyxe rapadi. Mig yac
BUKOPVCTaHHA Ta flesKnii Yac Nicis Hboro He TOpKaiiTecs Yalli, OCKiNbKN BOHa 6yae
Ayxe rapayoto. Tpumaiite yawy TiNlbKM 3a pyuKy.

PEKOMEHJALIII 3 NPUFOTYBAHHS iKI

Y Tabnuui HUXKYe HaBefeHi OCHOBHI HanalTyBaHHA ANA NPUrOTYBaHHA CTPaB.

MpumiTka. Yac NnpuroTyBaHHA HMKYe BKa3aHO nule B iHpoOpMaTUBHMX LiNAX Ta MoXe
3MiHIOBaTUCA BiANOBiAHO A0 cOpTy i napTii KapTomai, WO BUKOPUCTOBYETbcA. Ha
pesynbTaT NPUroTyBaHHA MPOAYKTIB iHWIMX Po3MipiB MoXke BnnuBaTh ixHA ¢dopma Ta
copt. Tomy, MOXXN1BO, BaM NOTPi6HO Gy/ie TPOXM CKOpUryBaTil Yac NPUroTyBaHHA.

3a JONOMOrOl0 KHOMOK @ i @ no 80 °C




Kapronna ¢pi Mporpama rpuna
3amopoxeHa KapTonna 300 - 800 . " [ A S - f 15 min
pi (10 mm x 10 mm) 9| # 15-25 min 180°C Q
[omaluHs kaptonna dpi ~ . o (g N MoxHa gogary onito, criewi i cinb
@x8mm) 300-800g | & 22-27 min 180°C g [Nlopatin 1 cTonosy noxky onii Minco 2504 Posipisaa: 15 min R0 Ky
n « N 200°C Yac:6-8min Ha cepenuhi npuroTyBanHs ixy
qacm”';:;::[;’?ome”o' 300-800g | % 22-27 min 180°C @ [Jlonam 1 cTonoy noxky onii MOXHa NEPESEPHYTH.
- MoxHa goaarv onito, cnewi i cinb
M’sco Ta nTnys Kos6acu 4009 Poairp\'sam:lﬁ.m\'n ) Rocuary.
¢/ 200°C Yac: 10-12min Ha cepenwHi npuroTyBanHa iy MoxHa
Creiik 100-500g| © | 6-10min | 180°C @j‘/ epeBepHyTH.
m o Osoui 3009 Zc Pozlrs:za'u}:]un;:: min
Kypsui dine (6e3 kictok)| 100-500g | (&3 12-19 min 180°C % |
. Posirpisatih: 15 min
Kypka (uina) 10009 © 60 min 200°C Gine puu 2009 200°C Yac: 35 min
Puba .
BAXIJIMBA IHOOPMALIA. o6 He nowkogwT npwunag, He NepesullyiTe MakCUManbHy
Oine nococa 3509 ¥ | 15-17min | 140°C KiNbKicTb iHrpefieHTiB i pifuHW, BKasaHy B iHCTPYKLIi Ta peLienTax.
. . Min uac npuroTyBaHHA 3 BUKOPWUCTAHHAM CyMmillel, WO 36inbllyloTbCA B PO3MIpi
Kpeserkn 2wt | # 4 min 170°C (Hanpuknag, nupir, 3anikaHka ab6o MadiHu), nocyn ANA  AyxoBOi wadu He chig
3anoBHIOBATM BiNbLU HiXK HAaMONOBUHY.
3aKyckn
i i [C )
33"""";’;‘::;‘:"""“' 100-600g| © | 7-15min | 200C | (g OPAAM
P N «  [InA NpuroTyBaHHA MEHLLMX 3a PO3MIPOM CTPaB 3a3BMYaii HEOOXiAHO MeHLUe Yacy, HixXK AnA
Kypaui kpunbua 3009 [S=] 16 - 20 min 200°C J BEJINKNX.
- CTpyLwyBaHHA MEHLUOT KiNbKOCTI IXXi B cepeanHi LUKy NpuUroTyBaHHA NOKpaLlye KiHLeBui
3aMOpOXeHi cMpHi 1259 . s A i 6i i i BKi
= 7-9min 180°C pe3ynbTaT i MoXe 3anobirTn HepiBHOMIPHOMY MPUrOTYBaHHIO iKi.
WUk Ly () = +  AKWo NoTpi6HO 3pO6UTU KapTOMIio 0COBAMBO XPyCTKOIO, CNPObyiiTe AOAATM TPIWKM onil
3aMOpOXeHi KinbLis 2009 = 8-10 min 200°C (g N nepep NPUroTyBaHHAM i CTPYCUTK, W06 BOHA PiIBHOMIPHO MOKpwna cTpaBy. PekomeHAyeMO
unbyni (10 wr) < nogaeatu 14 mn onii.
iy 400g 7 min 190°C «  3aKycKu, AKi MOXHa NpuroTysaTti B AYXOBLi, TAKOX MOXHa NPUroTyBatin & UbOMy npunapi.
« OnTumanbHa peKkoMeHAOBaHa KiNbKiCTb KapTomfi [nA NpUroTyBaHHA KapTtomni ¢pi —
A P N 700 rpamis.
Osovui 300-700g| pg¥ | 16-20min | 200C | «  BuKopucToByiiTe rotoBe NMCTKOBE i1 MICOYHE TICTO, WO6 WBUAKO Ta NIErko MpUroTysatu
3aKYCKM 3 HAUVHKOIO.
»  [MomicTitb Nocyn AnA AyxoBKM B Yally Npwuiagy Afia NPUroTyBaHHA Npora Y 3anikaHku
BMKOpPHCTOBYiiTe GOpMyY ANA abo nigcmaxyBaHHA [enikaTHUX iHIPeaieHTiB UM iHrpepieHTiB i3 HaumHKow. MoxHa
Maditm 7 wr. € | 15-18min | 180°C BUNiKaHHA / nOCy ANA AyXoBoT BMKOPUCTOBYBATU NOCYA A5 AYXOBKM i3 CUNIKOHY, Hep>KaBilouoi CTani, antoMiHito, TepakoTu.
- [punapg TakoX MOXHa BUKOPUCTOBYBaTW AfiA po3irpiBaHHA ixi. PosirpiBaiTe ixy npotarom
LLlokonagHuit TopT 3009 ) 30 min 160°C Makcumym 10 xBunuH 3a Temnepatypu 160 °C. Yac npurotyBaHHA MOXHa perynioBaTtui
Derippatauin 3a1eXHO Bifj KiNbKOCTI i, W06 NOBHICTIO PO3irpiTn cTpasy.
\_Ckuboukm abnyk 1-2 wr. ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘ J

* CTPYCHITb Y CepeAvHi LMKy MPUroTyBaHHA.

** [oMicTiTb AeKo/nocya AnA Ayxosoi Wwadw B yaLly.




MPUTOTYBAHHA AOMALUHIX YMNCIB

[nA OTpUMaHHA HalKpaLWoro pesynbraTy MU PEKOMEHAYEMO BMKOPUCTOBYBATH 3aMOPOXKeHi

yuncu. ina npuroTyBaHHA JOMALLHIX YMNCIB JOTPUMYTECA 3a3HaUEHUX HXKYE THCTPYKLIN.

1. O6upaiite COPTM KapToMIi, PEKOMEHAOBAHI ANA MPUrOTyBaHHA YMNCiB. OUNCTITb KapTono
i MOpi>KTe Ha YNNCK OAHAKOBOI TOBLYMHWN.

2. 3MouyiTe KapTOMJIAHI YMMNCU B YaLlli 3 XONOAHOI BOAOIO NPOTArOM LoHaiMeHLwe 30 XBUAVH,
3NUIATE BOAY Ta OCYLUITh YMMNCU YNCTUM, BOBPE NOTNMHAKYMM PiAYHY KYXOHHUM PYLUHUKOM.
MoTiM NPOTPITb KYXOHHVM NanepoBUM PYLIHUKOM. Yuncy cnif peTenbHO BUCYLWNTW Nepes
NPUroTyBaHHAM.

3. Hanuiite 1 cTonoBy NOXKy Onii (POCAMHHOI, COHALWHMKOBOI YN ONMBKOBOI) Y CyXy Yally,
3Bepxy NOKIaAiTb UMANCKU Ta nepemillyiiTe, AOKN BOHW He MOKPUIOTLCA ONIEl0.

4. BuiAMITb Ynncy i3 yawi pykamm abo KyxOHHUM NpUnaagam, Wwob 3anviikm onii 3anuwmnnmcs
B YaLwi. Buknagitb unncm B yawy.

MpumiTKa: He onycKaliTe KOHTelHep i3 Yuncamu B oNii NPAMO B Yally 3a OfVIH NPUIIOM,
OCKiNIbKN HaANULLIKM ONlii NOTPannATb Ha AHO valli.
5. O6cmaxkyiiTe UnincK 3rigHo 3 IHCTPYKLiAMY B po3pini PekomeHpaaLii 3 NpuroTyBaHHsA.

BrKoHyITe unLeHHA Npunaay nicna KOXKHOro BUKOPUCTaHHA.

Yawa 1 pewitka mMalTb aHTUNpUrapHe NOKpuUTTA. He BUKOPUCTOBYWTE MeTaneBe KyXOHHe

npunagas um abpasmeHi MUoYi 3acobu AN1A OUULLEHHA NPUNagy, OCKINbKY Lie MOXe NpU3BecTy

[0 MOLUKOAXEHHSA aHTUMPUrAPHOTO NMOKPUTTS.

1. BuimiTb BUNKY 3 pO3€eTKM 1 AaiiTe Npuaagy OXONoHYTU.

MpumiTKa. 3HiMiTb YaLly, Wo6 Npunag WBKALLE OXONOHYB.

2. [poTpitb Kopnyc Npunagy BONOro raHYyipKoto.

3. TNomwuiiTe yally 1 peLiTKy rapsa4oto BOAOH, BUKOPUCTOBYIOUM MUIOUNIA 3aCi6 | HeabpasnBHY
ry6ky. [InA BUAANEHHA 3anuLLKiB 6pyay MOXHA BUKOPKUCTOBYBATY 3HEXMPIOOUNIA PiAKMIA
3aci6.

MPUMITKA. yawy i1 pewwiTKy MOXXHa MUTY B NOCYAOMMIAHIN MaLUNHI.

MonepepxeHHa: Ona mopgeni vawi 3i cKNAHMM BiKHOM: W06 36eperTm uuMcTMin
30BHILLHIN BUrNAA i NnepBicHi BNacTUBOCTI CKNa, paAnMO 3HATK 110r0, a MOTiM NOMUTYN
BPYYHY.

o6 3abe3neunTtn ontMmarnbHe 36epeXeHHA Mpunagy, LOTPUMYMTECA HaBeAeHWX Aani
BKa3iBOK LLOJO NpoLefypy OUMLLEHHA NPUNaay 3 BiKHOM.

- HaTuCHiTb KHOMKY Mif py4Koto Yalli.

- MocyHbTe 30BHILWHE ornAgoBe BiKOHLE BHM3. [TomuiiTe 1Oro pyKoto.

- MoMmicTiTb iHWY YacTUHY Yalli B NOCYAOMUIAHY MaLLNHY.

- MicnAa ouuLeHHA BCTaHOBITL OrNAAOBE BiKOHLIE Ha MicLie B Mpunaj, NoCyHyBLUW OrO Bropy.
Mopapa.AKLoHaAHIYalwiTaHa pewwiTUi3anuwmnBca 6pyn, 3anvinTeixrapayuoo Bogo TafofaiTe
TPOXVMMIOYOro3acoby.3anuLuTe yaLly i peLiTky nprubamsHoHa 10XBUVH, LLOG BOHVIBIAMOKAN.
MoTim npomuiTe 1 BUCYLWLITb iX.

4. TpoTpiTb Npunag ycepeamnHi raH4vipko, 3MOYEHO rapAaYoLo BOLOI.
5. Bupanitb 6yab-AKi 3anMLLKKM i 3 HAarpiBasibHOTO ef1eMeHTa CyXOHo LWiTKO.
6. He 3aHyptoiiTe npunag y BoAy Uu iHLWY pignHy.

3BEPITAHHA

1. Big'epHante npunag Bif axkepena XuBMEHHA | JaiiTe NOMY OXOSIOHYTHU.
2. lMepekoHaiTecs, Wo BCi YaCTUHW NpUnagy YnCTi Ta Cyxi.

APAHTIA TA OBCJIYTOBYBAHHA

AKwo Bam noTpibHe 0b6cnyroByBaHHA abo iHGopMaLia UM AKWO y Bac BMHMKNA npobnema,
BiABiAaiTe caiiT KOMNaHii-BUPOOHMKa abo 3BepHITbCA A0 LieHTpy 06CyroByBaHHA CroXmBayis
y CBOIn KpaiHi. Homep TenedoHy MoXHa 3HalTX B rapaHTinHOMY JINCT, WO PO3MOBCIOAXKYETbCA
Ha BCi KpaiHu. fIKLLO y Bawwil KpaiHi Hemae LleHTpy 06cnyroByBaHHA CNOXMUBAYiB, 3BEPHITLCA AO
MicLLeBOro gunepa KoMnaHii-BMpobHuKa.

YCYHEHHA HECMPABHOCTEN

AKWO y Bac BMHVKAM Mpobnemu 3 NpunagoM, BiABifaiTe cCailT KOMMaHii-BUPOBHUKA (OUBITHCA
O6KMafnHKy LbOro NocCiGHUKa) AnA O3HaMOMIEHHA 3i CMIMCKOM HaWMOLWMPEHILMX 3anuTaHb abo
3BEPHITbCA 10 LieHTpy 06CnyroByBaHHs CNOXKMBaYiB y CBOIl KpaiHi.




CUMNATTAMACHI

A. TapTtna D. CaH/blK CEHCOPAbIK 3KPaH TaKTacbl
B. TapTtna TyTKapsb! E. YakbIT/Temnepatypa gucnneiti
C. 6ap anbiH6anbl TOp

ABTOMATTbI MICIPY PEXXUMEPI m

1. dpu 5. cTelik

2. TayblIK HarreTchbl 6. Banbik

3. KyblpbinfaH TaybiK eTi 7. KekeHictep
4. Muuua 8. fecept

BIPIHLUI PET NAUAANAHAP ANAbIHAA

1. BapAblk KanTama MaTepPUanbIH a/bin TACTaHbI3 aHe Backa 6ap/ibIK xKancbipmanapabl.
TopAbIH, CUNMKOH TeCEMAEPIH alMaHbI3.
TapTnaHbl aHe anbiH6anbl TOPAbI bICTbIK CYMEH, a34aM KYFbILL CYMbIKTbIKMNEH KaHe abpasuBTi

w N

emec rybKameH »aKcblnan TasanaHbi3.

EckepTne: Taptnanap meH TopaapAbl biAbIC XKYFbILITA KyyFa 60n1aabl.

ECKEPTIE: blgbicTbiH, wbiHbl Tepe3eci 6ap moaenb YLWiH: XKbINTbIP KePiHiCiH KaHe
WbIHbIHbI CAKTay YLUiH OHbI a/biM TacTan, KOIMEH XyyAbl YCbIHAMbI3.

KYpbINfFblHbI - OHTaMAbl caKTay YWiH Tepe3deci 6ap KypbUifbiHbl TasanayAplH, MblHa
npoLeAypacbiH OpbIHAAHbI3:

- blabIC TYTKACbIHbIH, aCTbIHAA OPHANACKaH TyUMeHi 6acbiHbI3

*Ynrire 6ainaHblcTbl

- blAbICTbIH, KanFaH 6eniriH biAbIC XKYFbIL MalUMHaFa Ca/blHbI3
- *yFaHHaH KeliH CbIPTKbI TepeseHi sofFapbl Kapai CbipFbITbiM, KYPbINFblFa KaiTa casbiHpI3.
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4.

KypblnfbiHbIH, iLi-CbIPTbIH AbIMKbII WybepeKneH cypTiHi3. KypblifFbl 3KyMbIC iCTEreHAe bICTbIK
aya wolfapagbl. Manabl TapTnafa KyvmaHbi3.

NAUOANAHYFA OANBIHOAY

=

won

KypbInfbIHbI Teric, TypaKTbl, bICTbIKKA TO3IMAI Kymbic 6eTiHAe Cy LialbipamaiTbiH xepre
KOMbIHbI3.

Topab! TipenreHwe TabakTbiH, TOMEHTI }KaFblHa CablHpI3.
TapTnafra maii Hemece 6acKa CyMbIKTbIK KYWMaHbI3.
KypbinfFbiHbIH, YCTiHE eluTeHe KoiimaHbi3. Byn aya
KybIpy HaTUKeciHe acep eTeai.

1 6y3aAbl XKaHe bICTbIK ayaaa

MAHbI3bI! KypblnfbiHbIH KbI3bIN KETYiHE K0 6epmey yLiH OHbl BypblwKa Hemece KabblpFagarbl
WKad acTbiHa KOMMaHbI3. Aya aiiHaNbIMbIH KaMTamacbI3 eTy YLWiH KYPbIaFbiHbIH, aiiHanacbiHAQ
KemiHZe 15 cm 60C OpbIH Kanablpy Kepek.

KYPbINFbIHbIH TEK BIP TAPTMACBIH NAUAANAHY

KypbinFbl peuenTTepaiH, YIKeH acCOPTUMEHTIH AaibliHAaW anagpl. Herisri Taramaapapl asipney
yaKkbITTapbl «[icipy Hyckaynbifbl» 6eniminae 6epinren.

1.
2.

W

KyaT CbIMbIH 371EKTP PO3ETKACbIHA KOCbIHbI3.

TafFamfbl Tapnafa CanblHbi3.

EckepTne. EWIKalWaH KecTeae KOpCeTiNreH Makcumangbl meslepaeH acbipmanbi3 («Micipy

HYCKayAblFbl» 6enimiH KapaHbi3), ce6ebi 01 COHFbI HATMKE CanacbiHa acep eTyi MyMKiH.

TapTnaHbl KaUTaAaH KypbINFbliFa CanblHbi3.

Nicipyai 6acTay ywiH angbiH ana opHaTbIFAH yaKbITTa Micipy peXuMmiH TaHaayfa Hemece

napametpaepai e3iHi3 TaHayra 6onagpl.

a. ANAblH ana opHaTblAfaH Micipy peXMMiH TaHAafaHaa:

* CeHCOp/IbIK 3KpaH TaKTacblHAafbl TUICTI BenriweHi 6acy apKblabl KanafaH nicipy pexvmin
TaHAaHbI3 (6yn pexkumpaep «licipy HYCKaynbiFbl» 6eniMmiHAe TONbIK cunaTTanfaH).

o TyimeHi 6acy apKblibl Nicipy peXMMIH pacTaHbi3. @ On nicipy npoLeciH icke Kocaabl.

o Micipy 6actanagpl. Temnepatypa MeH KanfaH Micipy yakplTbl 3KpaHAbIK Aucnieise
KesekTecin Typaabl.

b. Erep Ko/IMeH OpHaTyAbl TAHAACAHbI3:

* TemnepaTypaHbl CaHAbIK 3KpaHAaFbl @ KoHe @ TyiiMenepimeH peTTeHis. TepmocrtaTt
80-200 °C apanblfblHA@ ©3repin Typaabl.

o OfiaH KemiH @ KoHe @ TymenepiH 6acy apKblabl KAKETTi Nicipy yaKbITbIH OPHATbIHbI3.
Talimepai 1-60 MUHYT apanbiFbiHAa opHaTyfa 6onagbl.
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10.

¢ TaHAanfFaH TemnepaTypameH KaHe yaKbIT napameTpaepimeH nicipyai 6actay ywiH «bactay»
TyimeciH 6acbiHbi3. Micipy 6actanagbl. TemnepaTypa MeH KanfaH nicipy yakbiTbl SKPaHAbIK
avcnneinae Kesektecin Typagpl.

ApTbIK Malt bIAbICTbIH, TYBiHAE KUHANAAbI.

OHTalNbl HATVUXKEre KON KETKI3y YLWiH Kelbip TaramaapAp! Micipy yaKbITbIHbIH, KapTbiCbIHAA

Wwaikay KaxeT («[icipy HyckaynbiFbl» 6enimiH KapaHbi3). OHiMAepai WwaliKkay YWiH blabiCTbl

KYPbINFbIAAH TYTKAZAH WblFapbIn, WaiKaHbi3. (@ OpaH KeWiH blAbICTbI KalTafaH Kypblafblfa

CasiblHpI3, COHAA MiCipy aBTOMATTbI TYPAE Kanfacabl.

TalimepaiH AbIBbICTbIK CUTHabIH ecTireH Kesae benrineHreH nicipy yakbiTbl askTanagpl. blabicTbi

KYPbIIFbIAH LUbIFaPbIN a/lbiHbI3 KaHE OHbI bICTbIKKA TO3IM/ XKepre KOMbIHbI3.

TamakTbIH AaliblH 6ONFaHbIH TeKcepiHi3. Erep TaFram ani faibiH 60n1Maca, blAbICTbI KYpblIfbIFa

KalTa Kolbin, Taimepai bipHellue KOCbIMLLIA MUHYTKA OPHATbIHbI3.

Tafam nicKeH Ke3ae, blAbICTbl afblHbI3. Tafamabl any ylWiH KesiHAe biAbICTaH WbIFapy YLWiH

KbICKbILUTapAbl NainaanaHbIHbI3.

Ab6aiinanbi3! TapTnaHbIH TOPbI ELIKALLAH KOFapbl KAPaTbIIMAYbl KaXKeT.

A6aiinanpi3! blapicTbl naWpganaHy KesiHAe >XoHe KONAAHFaHHaH KeiiH 6ipa3 yakbIT

yctamaHbi3, ce6e6i on KaTTbl Kbi3bin KeTeAi. blabiCTbl TEK TYTKACbIHAH YCTaHbI3.

TaramHblIH, 6ip Geniri galbiH 6onFaH Ke3ae, KYpbinFbl TaFaMHbIH, eKiHWi 6eniriH fanbiHaayFa bipaeH

OauiblH 6onaabl.

rPUNb TAKTACbIH NAUOANAHY

10.

11.

[PUNb TOPBIH KYPbINFbIHBIH, bIAbICbIHA Ca/lblHbI3.
Tounb peskumin TaHaay ywin (U, TylimeciH GacbibI3, 04aH KeiliH SKpaHaafsl ) TyiimeciH
6acbiHpI3.
lpunb pexumin ©. TylmeciH 6acy apKbiibl 6acTaHbl3. Byn angplH ana Kbi3gplpy KeseHiH
6acTaingpl (yakpIT: 15 MUHYT).
Talimep AbI6bICbIH eCTICeH3, anAblH ana Kbi3aplpy KeseHi asKranbin, Temnepartypa 200°C-ka
JKETKeH.
©Him 200°C Temnepatypaza 10 MUHYT B0MbI XKblabl YCTay PEXUMIHE oTea.
Ab6aiinanbi3! blabic MeH rpunb Topbl eTe bICTbIK. TaFaMAbl rPU/Ib TaKTalbIHA KOO YLIiH
KbICKbILWTapAbI NailAanaHbiHbI3.
TamaKTbl rpunb TabafbiHa Casibin, bIALICTbI KAUTAAAH KYPbINFbIFA CaNbIHbI3.

KoHe TymenepiH 6acy apKpl/ibl KAXKeTTi Micipy yakbITbiH TaHAaHbI3 (Micipy HycKaybifbl
6enimi KapaHpis).
Micipyai 6acTay ywiH ) TyVimeciH 6acbiHbI3. TemnepaTypa MeH KasiFaH nicipy yakpITbl SKPaHAbIK
Avcnneipe Kesekrecin Typaapl.
EckepTne. ET KeceKkTepiH AaliblHAAY YaKbITbIHbIH, }KapTbICbIHAA aliHaNAbIPY Kepek.
ApTbIK Mal bIABICTbIH, TYBiHAE KUHANaAb!.
TalimepajH, AplbbICbIH ecTireHAe, nicipy askTanafbl. TapTnaHbl KypbinfblAaH LUblFapbIn
anbIHbI3 KAHE OHbI bICTbIKKA TO3IMA Kepre KOoWblHbI3.
TamaKTblH, AaiblH 6onFaHbIH TeKcepiHi3. Erep Tafam ani AalibiH 60AMaca, biabICTbl KYPbINFbiFa
KalTa KoWbin, Talimepai BipHelle KOCbIMLIA MUHYTKA OPHATbIHbI3.
Tafam nickeH Ke3gae, blAbICTbl aNblHbI3. TafamAbl any yLWiH Ke3iHAe blAbICTaH LWblfapy YLWiH
KbICKbILUTapAbl NainAanaHbiHbI3.
Ab6aiinanbi3! TapTNaHbiH TOPbI €LIKALLAH }OFapbl KapaTblIMaybl KaKeT.



Ab6aiinaHbi3! blabicTbl nailaanaHy KesiHae KaHe KoNfaHFaHHaH KelliH 6ipa3s yakbIT
ycTamaHbi3, ce6e6i on KaTTbl Kbi3bin KeTegi. blAbICTbI TEK TYTKACbIHAH YCTaHbI3.

CYCbI3JAHIbIPY

,
2.

Topabl KYPbINFbI bIAbICbIHA CabIHbI3.
TyiMeciH 6acbiHpbI3, @ ofiaH KeWiH @ KOHe @ TyVimenepiH 6acy apKblaibl CaHAbIK SKpaHA4afbl
TemnepaTypaHbl 80°C eTin peTTeH,s.

. OpaH KeWiH TyMmeciH bacy kaHe @ MeH @ TyMMenepiMmeH yakbITTbl peTTey apKblibl

KanafaH nicipy yakbITbIH OpHaTbIHbI3. YakblTTbl 1 caFaTTaH 4 cafaTka AeliH opHaTyFa 6onaabl.

. CycbI3gaHaplpy npoueciH @ bactay ywiH «bacray» TyiMmeciH 6acbiHbi3. TaHAaanfaH

TemnepaTtypa MeH KanfaH Micipy yakbITbl 9KpaH AuCneNiHAe Ke3eKTecin kepceTinesai.

. Micipy asKTanfaHga Talimep AplObICbIH €cTUCi3. blabICTbl KYpbINFbIAaH LWbIFAPbIN a/bif, OHbI

bICTBIKKA TO3IMA Kepre KOMbIHbI3.

. TamakTblIH, faiibiH GonFaHbIH TeKcepiHi3. Erep Taram ani AaiibiH 601maca, blAbICTbI KYPbIIFbIFa

KalTa KoMbIn, Talimepai GipHelle KOCbIMLLIA MUHYTKA OPHATbIHbI3.

. Taram nickeH Ke3ge, blAbICTbl anblHpI3. TaFamabl any YWiH Ke3iHAe blAbICTaH LWbIFApy YLUiH

KbICKbILITapAbl NaiifanaHbiHbI3.

Ab6aitnaHbi3! TapTnaHbIH TOPbI ELIKALUIAH }KOFapbl KAPATbIIMaybl KAMKeT.
Ab6aiinaHbi3! blabicTbl NaiiaanaHy KesiHae KaHe KoNgaHFaHHAH KeliH 6ipa3s yakbIT
ycramaHbi3, ce6e6i on KaTTbl Kbi3bin KeTegi. blabICTbl TEK TYTKACbIHAH YCTaHbI3.
MicipreHHeH KeiliH bigbIC, TOP XKaHe TaFam eTe biCTbIK 601aabl.

NICIPY HYCKAV/1bIfbl

TemeHpaeri KecTe favibiHAANATLIH TaFAMHbIH, HEri3ri NnapameTpaepiH TaH4ayFa KOMeKTecea,.
EckepTne. TemeHaeri nicipy yakbITTapbl TeK HYcKay peTiHae GepinreH XaHe nailganaHbiiFaH
KapToNnTbIH, TYPi MeH napTusacbiHa 6aiinaHbICTbl ©3repyi MyMKiH. Backa Taramaap ywiH enwemi,

niwiHi XkaHe 6peHAi HaTUXKenepre acep eTyi MyMKiH. COHABIKTaH nicipy yakbITbIH a3gan petrey

KaeT 60/1ybl MYMKiH.
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Kaprton neH ¢ppu

MysgatbingaH dpu 300- 800 . N (i N
(10 mm x 10 mm) 9| # 15-25 min 180°C Q
Yilae wacanfaH dpn 300- 800 . N ( N .
KapToBbi (8 X 8 mm) g # 22-27 min 180°C g 1 ac KacblK Maii KOCbIHbI3
NI 300-800g | 5% i 180°C 4 A 1 ac KacblK Maii KOCbIHbI3
KecexTepi 22-27 min g KaCblK KOCbIH
ET neH kyc eTi
(‘!
Creiik 100-5009 | © 6-10min 180°C
TaybIKTbIH TeC eTi 8
S 100-5009 12-19 min 180°C CEy
(cyitekcis) N
TyTac TaybIk eTi 1000 g C& 60 min 200°C
Banbik
Akcepke duneci 3509 ¥ | 15-17min | 140°C
AcwasH 12 paHa Pad 4 min 170°C
¥eHin raramgap
MysRateINFaH TaybIk | 100 go0g | © | 7-15min | 200°C =
HarreTchl N
[C N
TaybIK KaHaTTapbl 3009 (=] 16 -20 min 200°C J
My3gaatbingaH ipimwik 1259 = 7-9min 180°C (i N
TaKwanapbl (5 nanHa) =
My3gaartbinfaH nuas 2009 = 8-10min 200°C e N
CaKMHanapbl (10 paHa) N
Tvia w09 | &G 7 min 190°C
[C N
Kekenictep 300-700g S}f 16-20min | 200°C 3
Micipy
- R . o Nicipyre apHanfaH niwiHaj/new
[Mabeut 7 pava & 15-18 min 180°C TabarblH NaigananbiHpi**
LLlokonaaTbl TOpTTap 3009 f"'? 30 min 160°C
blnfancbizpanapbipy
\__Anma Tinimaepi ‘ 1-2 paHa ‘ 4h ‘ 80°C ‘ )

* Micipy NpoLLeCiHiH, }apTbICbiHa KeNreHAEe apanacTbipbiHbI3.

**TopT NiwiHiH/new TabasbiH bIAbICKA Ca/bIHpI3.




punb 6araapnamacoi
15 min
AMDbH 872 K306y [lom Bepy ywik mai, xosm uicTi wenep
e MeH Ty3 Kocyra Gonaapl.
& 2509 200°C p ; 1?:? . Nicipyaik opraceitAa Tafam 6ap
icipy: &-6 min BYABICTbI KAIT33H Cana anachis.
Mg a7a Ks3asy [lam Bepy ywin mai, xoﬁlu wicri wentep
LLyKbIKTap 4009 15 min N ‘MEﬂTY!KDEVB 072
200°C o 102 Nicipyaik opraceika aram 6ap
icpy: £-12min BIABICTbI KAVTAZaH Caa anachi3.
AngbiH ana Kbi3nblpy
KekeHictep 3009 :15min
200°C AR
Micipy : 10 min
AnjbiH ana Kpi3abipy
banbik puneci 200 15 min
L 9 200°C - ;
Nicipy : 3-5 min

MAHbI3Abl! KypbinfbiHpi3fa 3akplM KenTipmey YLiH NaiganaHylbl HYCKayblFbiHAQ KaHe
peuentinepae GepinreH MHrpesMeHTTep MeH CyWbIKTbIKTapAbl eLWKawaH MaKcumanibl
MenLepiHeH acbipMaHpbI3.

KeTepinetiH Kocnanapap! (Mbicanbl, TOPTKA, KWWKE HEMECe KeKCKe apHanfaH Kocnanapapl)
naiiganaHfaH Kesge, new TabaFbiH XKapTbiCbIHAH aPTbIK TONTbIPYFa 601Manbl.

KEHECTEP

* Kenemi KilWKeHTall Tafamaap YLWiH a4eTTe Kesemi yIKeH TaFamaapFa KapafaHaa Canl KblCKa
nicipy yakbITbl KaeT.

e Kenemi KilKeHTall TafampapAbl MiCipy YaKbITbIHbIH, KapTbiCbiHA AeWiH LWalikay COHFbl
HATUKEHI KaKcapTabl kaHe BipKenki nicnei Kanyfa »kon 6epmengi.

e KapTonTbl KbiTblp/iaK eTy yuWiH, nicipep angpiHAa a3 mesilepAe mai KOCbin KepiHi3 ae,
6ipKesKi apanacTbipy ywWiH WwWanKkaHbi3. bi3 14 ma mait Kytogpbl yCbiHaMbI3.

e ewrte nicipyre 60NaTbIH }KeEHiN TaFamaapabl Kypblafblaa Aa nicipyre 6onagp.

e Kaprton nicipyre apHanfaH OHTalbl YCbIHbIFAaH menwwep: 700 rpamm.

o TonTbipbiNFaH KeHiN TaFramaapAbl Te3 KaHe OHal »acay YWiH JaiblH KaTnap/ibl »KaHe
KbITbIPAAK KamblpAbl NaitaanaHblIHbI3.

e TopT Hemece KWW MicipriHi3 Kence Hemece Ha3iK UHrpeaWeHTTepAi Hemece casmackl 6ap
VHTPEANEHTTEPA] KYbIPFbIHbI3 Kence, NelwkKe apHanfaH blApICTbl KYPbIAFbIHBIH, blAbICbIHA
canbiHbi3. Ci3 KpemuuingeH, ToT 6acnaiTblH 6onaTraH, aNtOMWHUIAEH, TeppakoTagaH
acanfaH newlke apHanfaH blApICTbl NaliganaHa anacbis.

o KypbinfblHbl TaFamabl Kbi3Ablpy YWiH e naiiganaHysa 6onagbl. Taframapl TO/bIFbIMEH
KbI3AbIPY YLWiH TafaMHbIH menLlepiHe 6ainaHbiCcTbl NiCipy yakpITbiH peTTeyre 6onaabl.

NAAH KACANFAH KAPTON TINIMAEPIH 93IPNIEY

EH, YKaKCbl HOTUMKEre KO/ XKETKI3y YLUiH My34aTblfiFaH KapTon TiniMAepiH naganaHyra keHec bepemis.

KonpaH »acanfaH KapTon TinimaepiH a3ipaeriHi3 Kesce, TomeHAer Kagamaapabl OpbIHAAHbI3.

1. Kapron TinimgepiH 33ipaey YWIiH YCbIHbLIATbIH 3PTYPAiI KapTONTbl TaHAaHbI3. KapTonTbiH,
KabblIfbIH apLUbIn, KanbIHAbIFbI Bipael KapTon TinimaepiHe KeciHis.

2. Kapton TinimaepiH cankplH cybl 6ap biapicTa kKem gereHae 30 MUHYT XibiTiHi3, onapAapl cyaaH
LWbIFAPbIN, Ta3a, CiHiprilTiri ofapbl KO OpamanmeH KypfaTbiHbi3. CofaH KeliH Kafas ac yi
cyAricimeH cypTiHi3. Micipmec 6ypbiH KapTon TiNIMAEPIH MYKUAT KENTipy Kepek.

3. Kypfak bigbicka 1 ac Kacblk Mali (ecimaik, KyHbaFbic Hemece 39WTYH) KyWbin, YCTiHE KapTon
TiNiMAEepiH canbin, onap MalilaHFaHLA apanacTblpbiHbI3.

4. ApTblK MaiApl blAbICTa Kanaplpy YWiH KapTon TinimaepiH caycafbiHpi3beH Hemece ac yi
KypanbiMeH anbiHbi3. KapTon TinimaepiH blabICKa CasblHpI3.

Eckeptne. MaiinaHfaH Kapton Tinimgepi 6ap KoHTeiiHepai 6ipaeH biabiCKa caiMaHbi3,
aiTnece apTbIK Mail bigbic TY6iHe Tyceai.

5. Kapton Tinimgepin «Micipy HycKaynbiFbi» 6eaimiHAEr HyCKaynapFa CaMKeC KyblpbIHbI3.

TA3ANIAY

KypbInFbIHbl KONAAHFaH CaiiblH Ta3anan oTbIPbIHbI3.

blabic neH TopAbiH }abbicnaTbiH XabbiHbl 6ap. OnapApbl Tasanay yLWiH MeTasin ac yi biAbICTapbIH

Hemece KblpaTblH Tasasafblll MaTepuanaapabl naiganaHbaHbis, cebebi Gyn kabblcnaiTbiH

KabblHAbI 3aKbIMAAYbl MYMKIH.

1. AwaHbl po3eTKafaH Cyblpbin, KYPbIAFbIHbI CYbITbIM ablHbI3.

EckepTne. KypbinfbiHbl TE3IPEK CaNKbIHAATY YLUIH bIAbICTbI LWbIFAPbIN abIHbI3.

2. KypbInFbiHbIH, CbIPTbIH AbIMKbIN LYGEPEKNEH CYPTIH3.

3. blabIC NeH rpunb HayacblH bICTbIK CYMEH, KYFbIL CYMbIKTbIKMEH KaHEe KbIPMalTbIH rybkameH
TasanaHpl3. KanfaH NacTbl KETIpY YLWiH Mait KeTipeTiH CyMbIKTbIKTbI KonAaHyFa 6onaabl.
ECKEPTTIE: blabic neH TopAbl biAbIC XyFbllUTa XyyFa 6onagbl.

EckepTy! blabICTbiH WbIHBI Tepe3eci 6ap MOAENb YLLIH: }KbINTbIP KOPIHICIH KIHE LWbIHbIHbI
CaKTay YLWiH OHbl a/biN TacTan, KO/IMEH KYYAbl YCbIHAMbI3.

KypbInfblHbl  OHTAMNbl CaKTay YWiH Tepeseci 6ap KypblifblHbl TasanaydplH, MblHa
npoueaypacbiH OpbIHAAHbI3:

- blapIc TYTKACbIHbIH, aCTbIHAA OPHaNacKaH TyMMeHi 6acbiHbI3

- CbIpTKbl Tepe3eHi TOMeH CbIPFbiTbIHbI3. OHbl KOIMEH XYbIHbI3

- blabICTbIH KanFaH 6eniriH biAbIC XKyFbil MalUMHaFa CaNblHbI3

- *yFaHHaH KeliH CbIPTKbI TepeseHi sofFapbl Kapaii CbipFbITbIM, KYPbINfFblFa KaiTa casbiHpl3.
KeHec. blabic neH TopaplH TY6iHe Kip Typbin Kaica, 0napabl bICTbIK CYMeH KaHe a34an Kyfbill
CYMbIKTBIKNEH TONTbIPbIHBI3. blabICTbl aHe TopAbl WamameH 10 MUHYTKA KanablpbiHbI3.
OpaH KeliH Tasanan Xybin, KypFaTbiHbI3.

4. KypbInfbIHbIH, iLiH bICTbIK CYMEH XaHe AbIMKbI WybepeKneH cypTiHi3.

5. Kes KenreH Tafam KanAblKTapblH KeTipy YLWIH Kbl3ApIpFbill 37EMEHTTI KypfaK Tasasnay
LeTKaCbIMeH Ta3anaHbi3.

6. KypblnfbiHbl CyFa Hemece 6acKa CyMbIKTbIKKA CaIMaHbl3.

CAKTAY

1. KypblnfbiHbI TOKTaH aXblpaTblif, CYbITbIM a/blHbI3.
2. Bapnblk 66/LEKTIH Ta3a api KypFaK EKEHiH TeKCepiHi3.




KEMINAIK }XOHE KbISMET KOPCETY

Erep cisre KbI3meT Hemece aknapaT KaxeT 6onca Hemece macene TyblHAaca, bpeHs Beb-caiiTbiHa
KipiHi3 Hemece eniHisgeri 6peHATiH, TyTbIHYLWbINAPAbI KOAZAY OpTajblfbiHAa XabapnacbiHbi3.
TenedoH HemipiH anemaik Keningik KitanwacbiHaH Tabyfa 6on1aapl. Erep eniHizae TyTbiHyWbIAAPAbI
KON4ay opTasblfbl 6oAMaca, Keprinikti 6peHa gunepiHe 6apbiHpI3.

AKAVY/IbIKTAPAbI }XOI0

KypbinfbiFa KaTbiCTbl Macenenep TyblHAACA, XMi KOMbIAATBIH CypaKTap Ti3iMiH any ywiH 6peHa, Be6-
calTbiHa KipiHi3 (ocbl HycKaynbiKTafbl MyKaba 6eTiH KapaHbl3) Hemece eniHizgeri TyTbiHyLWblIApAb!
KO/AQY OpTasibiFbiHa XabapaackiHbI3.
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DESCRIERE - Dup spalare, puneti fereastra exterioard inapoi pe aparat, glisand-o in sus.
e (W D
A. Cos D. Panou digital tactil < | | &
B. Mdner cos E. Afisaj timp/temperaturd >
C. Plita detasabila

MODURI AUTOMATE DE GATIRE

1. Cartofi prajiti 5. Friptura “=

2. Nuggets de pui 6. Peste /Y§<

3. Pui rotisat 7.Legume

4. Pizza 8. Desert 4. tergeti interiorul si exteriorul aparatului cu o lavetd umedd. Aparatul functioneazd prin

Py roducerea de aer cald. Nu umpleti cosul cu ulei sau grdsime pentru prdjit.
INAINTE DE PRIMA UTILIZARE P PIE <03 grasime pentra prel
1. Indepartati tot ambalajul de toate autocolantele de pe aparat. PREGAT'REA PENTRU UTILIZARE

2. Nuindepartati protectiile din silicon de pe plitd.

oo o R N . . o . 1. Puneti aparatul pe o suprafatd de lucru plang, stabild, termorezistentd, departe de stropi de
3. Curdtati bine cosul si plitele detasabile cu apa caldd, putin detergent lichid de vase si un Wi
burete neabraziv. 2 Ape%ati ratarul in partea inferioard a bolului, pana la sto
NOTA: Cosurile si plitele se pot spdla in masina de spalat vase. o 9 . P . L ! p P
3. Nuumpleti cosul cu ulei sau cu niciun alt lichid.

Avertizare: Pentru modele cu geam de sticla pentru bol: pentru a pastra aspectul lucios
initial al sticlei, v recomanddm sd-I scoateti si sa-l spalati manual.

Pentru a asigura pastrarea in conditii optime a aparatului, urmati procedura de curdtare
pentru aparatul cu fereastra:

- Apasati butonul aflat sub manerul vasului

Nu asezati nimic deasupra aparatului. Acest lucru perturba fluxul de aer si afecteazé
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 asat un spatiu de cel putin 15 cm in jurul aparatului
pentru ca aerul sd circule.

UTILIZAREA UNUI SINGUR COS AL APARATULUI

Aparatul poate prepara o gama largd de retete. Timpul de gdtire pentru alimentele principale
este indicat in sectiunea ,Ghid de gdtire” Retetele online va ajutd sa intelegeti functionarea
aparatului.
1. Conectati cablul de alimentare la o priza electrica.
2. Introduceti aliment in cosul.
Notd: Nu depdsiti cantitatea maxima indicatd in tabel (consultati sectiunea ,,Ghid de
gatire”), deoarece acest lucru poate afecta calitatea rezultatului final.

3. Impingeti cosul inapoi in aparat.
4. Pentru a incepe gdtirea, puteti selecta dintre un mod de gdtire presetat sau setdrile
manuale.
a. Dacd alegeti modul de gdtire presetat:
o Selectati modul de gdtire dorit apdsand pictograma corespunzdtoare de pe panoul tactil
(aceste moduri sunt descrise detaliat in sectiunea ,,Ghid de gdtire”).
« Confirmati modul de gatire apasand butonul @ respectiv. Acest lucru va incepe procesul
de gdtire.
o Incepe gatirea. Temperatura si timpul de gdtire rdmas vor apdrea intermitent pe afisajul
- Puneti restul de vas in masina de spdlat vase ecranului.




b. Dacd alegeti setdrile manuale:

o Reglati temperatura folosind butoanele @ si @ de pe ecranul digital. Termostatul
variazd intre 80-200°C.

« Apoi setati timpul de gdtire dorit (&) apdsand butoanele @ si @ Cronometrul poate fi
setat intre 1 si 60 de minute.

« Apdsati butonul Start pentru aincepe gdtirea cu setdrile de temperaturd si timp selectate.
Incepe gatirea. Temperatura si timpul de gatire ramas vor apdrea intermitent pe afisajul
ecranului.

5. Excesul de ulei din alimente este colectat in partea inferioara a bolului.

6. Pentru rezultate optime de gdtire, unele alimente trebuie amestecate putin la jumdtatea
timpului de gdtire (consultati sectiunea ,Ghid de gdtire”). Pentru a amesteca alimentele,
scoateti bolul din aparat utilizand méanerul si scuturati-l. Apoi introduceti bolul inapoi in
aparat, iar gatirea reporneste automat.

7. Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamnd ca timpul de gdtire setat s-a incheiat.
Scoateti bolul din aparat si asezati-l pe o suprafatd termorezistentd.

8. 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.

9. Cand alimentele sunt gdtite, scoateti bolul. Utilizati clesti pentru a scoate alimentele din bol.
Atentie: Cosul nu trebuie niciodata intors invers cdnd are plita inauntru.

Atentie: Dupa ce ati gatit, bolul, gratarul si alimentele sunt foarte fierbinti. Nu atingeti

bolul in timpul utilizdrii si o perioadd dupd utilizare, deoarece acesta devine foarte

fierbinte. Tineti bolul numai de maner.

10. Cand un set de alimente este gata, aparatul este imediat gata pentru gdtirea unui alt set de
alimente.

UTILIZAREA PLITEI PENTRU GRATAR

1. Puneti plita pentru grdtar in bolul aparatului.

2. Apasati ‘@‘, apoi apasati @ de pe ecran, pentru a selecta modul Grill.

3. Porniti modul Grill apdsand pe ©), Aceasta actiune va incepe preincdlzirea (duratd:15 minute).

4. Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamnd cd preincdlzirea s-a incheiat, iar
temperatura a atins 200 °C.

5. Produsul intrd@ in modul de mentinere la cald la 200 °C pentru 10 minute. Scoateti bolul din
aparat si asezati-l pe o suprafatd termorezistenta.
Atentie: bolul si plita pentru grdatar sunt foarte fierbinti. Utilizati clesti pentru a pune
alimentele pe plita de gratar.

6. Asezati alimentele pe plita pentru gratar si puneti bolul inapoi in aparat.

7. Selectati timpul de gtire necesar, apasand butoanele (+) si () (consultati sectiunea ,Ghid de
gdtire”).

8. Apasati butonul Start pentru ©Ua incepe gatitul. Temperatura si timpul de gdtire rémas
vor apdrea intermitent pe afisajul ecranului.
Notd: Bucdtile de carne trebuie sa fie intoarse la jumatatea timpului de gdtire.
Excesul de ulei din alimente este colectat in partea inferioard a bolului.

9. Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamnd cd procesul de gdtire s-a incheiat.
Scoateti cosul din aparat si asezati-l pe o suprafatd termorezistenta.

10. 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.

11. Cand alimentele sunt gdtite, scoateti bolul. Utilizati clesti pentru a scoate alimentele din bol.
Atentie: Cosul nu trebuie niciodata intors invers cand are plita induntru. u
Atentie: Dupa ce ati gdtit, bolul, grétarul si alimentele sunt foarte fierbinti. Nu
atingeti bolul in timpul utilizdrii si o perioada dupa utilizare, deoarece acesta devine
foarte fierbinte. Tineti bolul numai de maner.

DESHIDRATAREA

1. Puneti gratarul in bolul aparatului.

2. Apdsati @ apoi ajustati temperatura (§ ) apdsand butoanele @ si @ pana la 80°Cpe ecranul
digital.

3. Apoi setati timpul de gatire dorit, apdsand butonul
@ Si @ Puteti sd setati timpul de la 1 ord la 4 ore.

4. Apasati butonul Start pentru @ aincepe procesul de deshidratare. Temperatura selectatd si
timpul de gdtire ramas vor apdrea intermitent pe afisajul ecranului.

5. Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamnd cd procesul de gdtire s-a incheiat.
Scoateti bolul din aparat si asezati-l pe o suprafatd termorezistentd.

6. 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.

7. Cand alimentele sunt gdtite, scoateti bolul. Utilizati clesti pentru a scoate alimentele din bol.
Atentie: Cosul nu trebuie niciodatd intors invers cand are plita induntru.
Atentie: Dupa ce ati gatit, bolul, gréatarul si alimentele sunt foarte fierbinti. Nu atingeti
bolul in timpul utilizdrii si o perioadd dupa utilizare, deoarece acesta devine foarte
fierbinte. Tineti bolul numai de méner.

GHID DE GATIRE

Tabelul de mai jos va ajutd sa alegeti setdrile de bazd pentru alimentele pe care doriti sd le
pregatiti.

Notd: Timpul de gdtire de mai jos este doar de referinté si poate varia in functie de
varietatea si cantitatea de cartofi utilizati. Pentru alte alimente, marimea, forma si marca
pot afecta rezultatele. Asadar, poate fi necesar sé ajustati putin timpul de gdtire.

si regland timpul folosind butoanele




Cartofi si cartofi prajiti

Program Grill (Gratar)

Cartofi congelati |30 . ggo _ . i ) S = . 15 mi
(10 mm x 10 mm) 9 # 15-25min 180°C Q f min
Cartofi prajiti pregatiti p N N Puteti adduga glei, iert}up’ aromatice
in casd 300-800g| s 9227 min 180°C Addugati 1 lingurd de ulei Carne 250 Preincdlzire : 15 min sisare pentru a imbundit] qustul La
(8 x 8 mm) = 200°C Gtit: 6-8 min jumdtatea timpului de gétire, puteti
ntoarce alimentul.
Y [0 A
Cartofi wledges 300-800g, s 22-27min | 180°C @ Addugati 1 lingurd de ulei e ) Puteti adduga ulei, ierburi aromatice
congelati < Camati 400 Preincilzire: 15 min sisare pentru aimbundtéti qustul La
Carne si pui 9 200°C Gatit: 10-12 min jumdtatea timpului de gétire, puteti
ntoarce alimentul.
¢/
Fripturd 100 - 500 6-10min 180°C incalzire : 15 mi e/
p 9] & % Lequme 3009 Prelnf(].‘llf& 15 min =5
S 200°C Gétit: 10 min N
gleud ‘(’f'grf]'i’;)t depui 100.5009| & | 12-19min | 180°C @ e 5
. File de peste 200g 2C reg:,:;:{':s m‘:m o=
Pui intreg 1000 g 60 min 200°C : - J
Peste IMPORTANT: Pentru a evita deteriorarea aparatului, nu depdsiti niciodatd cantitatile maxime
e 150 2 | 1517m 1w de ingrediente si lichide indicate in manualul de instructiuni si in retete.
e desomon 9 “min Atunci cand utilizati amestecuri care cresc (cum ar fi cel de prdjituri, quiche sau briose) vasul
Creveti 12buciti | & amin 170°C pentru cuptor nu trebuie umplut mai mult de jumdtate.
Gustari SFATURI
Nuggetsdepui |14 cn9 gl & | 7-15min | 200°C { N ¢ Alimentele mici necesitd de obicei un timp mai scurt de gdtire decat alimentele de marime
congelati < mai mare.
» ) _ | ) e Amestecare alimentelor de dimensiuni mai mici la jumdtatea timpului de gdtire
Aripioare de pui 3009 © | 16-20min | 200C | imbunatdteste rezultatul final si poate ajuta la prevenirea gatirii neuniforme.
B e 125 p N e Pentru a face cartofii foarte crocanti, addugati o cantitate mica de ulei inainte de a-i gati si
gtocnelcelolanzd 9 7-9min 180°C scuturati pentru a-i acoperi uniform. Recomandam 14 ml de ulei.
lat (sbucat) | & \ o P per unt 5
congelate ucati b e Gustdrile care pot fi preparate intr-un cuptor, pot fi gatite si in aparat.
Inele de ceapd 200g = 8-10min | 200 g ) e Cantitatea optimd recomandatd pentru cartofi prdjiti este de 700 de grame.
congelate (10 buciti) N » Folositi foitaj sau aluat fraged gata preggitit pentru a gati gustdri cu umpluturd rapid si usor.
) S i ) e Puneti un vas pentru cuptor in bolul aparatului dacd doriti s& preparati o prdjituré sau
Pizza 4009 7 min 190°C quiche sau dacd doriti sa prdjiti ingrediente delicate sau umplute. Puteti utiliza un vas
pentru cuptor din silicon, inox, aluminiu sau teracota.
Legume 300-700g % 16-20min | 200C | = o 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.
) . ) . Utilizati o tava de copt/vas i A
Briose Tbucti | €9 | 15-18min | 180°C o tavi de cop CARTOFI PAI PREPARATI IN CASA
Prdjituri de ciocolata | 300 g & 30 min 160°C Pentru cele mai bune rezultate, recomanddm utilizarea unor cartofi pai congelati. Dacd doriti sa
O gatiti cartofi pai preparati in casd, urmati pasii de mai jos.
eshidratare 1. Alegeti un soi de cartofi recomandat pentru a face cartofi pai. Curdtati cartofii si taiati-i in
\_ Mere taiate feli | 1-2 bucati | | s | soc |

* Amestecati la jumatatea procesului de gdtire.
** asezati tava de copt/vasul pentru cuptor in vas.

parti cu grosime egala.

2. 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 Tnainte de gatire.



3. Puneti1lingurd de ulei (vegetal, de floarea soarelui sau de mdsline) intr-un bol uscat, puneti
cartofii pai si amestecati pand cand sunt acoperiti bine cu ulei.

4. Scoateti cartofii pai din bol cu degetele sau cu o spatuld pentru ca excesul de ulei sé rdmanda
n bol. Asezati cartofii pai in vas.
Notd: nu turnati dintr-o datd cartofii pai acoperiti cu ulei direct in vas, deoarece excesul
de ulei va ajunge pe fundul vasului.

5. Prdjiti cartofii pai conform instructiunilor din sectiunea ,,Ghid de gatire”.

CURATARE

Curatati aparatul dupa fiecare utilizare.
Bolul si gratarul au un strat de acoperire antiaderent. Nu utilizati ustensile din metal sau materiale de
curdtare abrazive pentru a-| curdta deoarece acestea pot deteriora stratul antiaderent.
1. Scoateti stecarul din priza si lasati aparatul s@ se rdceascd.
Notd: Scoateti bolul pentru a permite aparatului sa se rédceascd mai repede.
2. Stergeti exteriorul aparatului cu o lavetd umeda.
3. Curdtati bolul si gratarul cu apd caldd, putin detergent de vase lichid si un burete neabraziv.
Puteti utiliza un degresant lichid pentru a indepdrta murdéria ramasa.
NOTA: bolul si grétarul se pot spdla in masina de spdlat vase.
Avertisment: Pentru modele cu geam de sticla pentru bol: pentru a pdstra aspectul
lucios initial al sticlei, vd recomanddm sd-l scoateti si sa-I spdlati manual.
Pentru a asigura pdstrarea in conditii optime a aparatului, urmati procedura de curdtare
pentru aparatul cu fereastrd:
- Apasati butonul aflat sub manerul vasului
- Glisati fereastra exterioard in jos. Spdlati de méanda
- Puneti restul de vas in masina de spdlat vase
- Dupa spdlare, puneti fereastra exterioard inapoi pe aparat, glisénd-o in sus.
Sugestie:Dacds-alipitmurddriepeparteadejosaboluluisipegratar,umpleti-lecuapdfierbinte
cu detergent de vase lichid. Lasati bolul si gratarul sd se inmoaie aproximativ 10 minute.
Apoi clatiti cu apa péna se curdtd si uscati.

4. Stergeti interiorul aparatului cu apa fierbinte si o lavetd umeda.
5. Curdtati elementul de incdlzire cu o perie de curdtare uscatd pentru a indepdrta resturile de alimente.
6. Nu scufundati aparatul in apd sau in orice alt lichid.

DEPOZITARE

1. Scoateti aparatul din priza si l@sati-l sa se raceasca.
2. Asigurati-vé cd toate componentele sunt curate si uscate.

GARANTIE SI SERVICE

Dacd avetinevoie de operatiuni de service, deinformatiisau aveti o problema, vizitati site-ul marcii
saucontactaticentruldeasistentdpentruconsumatoridintaradvs.Putetigdsinumaruldetelefonin
brosura pentru garantie, unde apar toate tdrile. Dacd nu existd niciun centru de asistentda
pentru consumatori in tara dvs., contactati distribuitorul local al marcii.

DEPANARE

Dacd intampinati probleme cu aparatul, vizitati site-ul marcii (vedeti coperta acestui manual) pentru o
lista de intrebdri frecvente sau contactati centrul de asistentd pentru consumatori din tara dvs.






A. Sahtel
B. Sahtli kdepide

D. Puutetundlik digiekraan
E. Aja-/temperatuuriekraan

C. Eemaldatav rest

AUTOMAATSED KUPSETAMISREZIIMID

1. Friikartulid 5. Lihaloigud
2. Kananagitsad 6. Kala

3. Rostkana 7. Koogiviljad
4. Pitsa 8. Magustoit

ENNE ESIMEST KASUTAMIST

1.

Eemaldage kogu pakkematerjal ja seadmelt koik kleebised.

2. Arge eemaldage resti silikoonpatju.
3. Puhastage sahtel ja eemaldatavad restid pdhjalikult sooja vee, ndudepesuvahendi ja

mitteabrasiivse Svammiga.

MARKUS: Sahtleid ja reste vdib pesta ndudepesumasinas.

MARKUS. Mudelid, mille anumal on klaasaken: klaasi algse sdrava vdlimuse
sdilitamiseks soovitame selle eemaldada ja kasitsi pesta.

Seadme optimaalse toimimise tagamiseks puhastage aknaga seadet jargmiselt:

- Vajutage korvi kdepideme all asuvat nuppu

- Pange ulejaanud korv ndudepesumasinasse
- Pdrast pesemist asetage véline aken tagasi seadmesse, libistades seda Ules.

4.

Piihkige seadet viljast ja seest niiske lapiga. Seade té6tab kuuma 8hu tekitamise teel. Arge
pange sahtlisse dli ega praerasva.

ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

1
2.
3.

Asetage seade lamedale, stabiilsele, kuumakindlale to6pinnale, eemale veepritsmetest.
Asetage rest anuma pdhja kuni [8puni.

Arge pange sahtlisse &li ega teisi vedelikke. Arge asetage midagi seadme peale. See
takistab dhu liikumist ja mdjutab kuuma Ghuga kiipsetamise tulemuslikkust.

TAHTIS! Seadme iilekuumenemise viltimiseks drge paigutage seda nurka vdi seinakapi alla.

Ohuringluse v8imaldamiseks tuleb seadme timber jitta vahemalt 15 cm vaba ruumi.

SEADME AINULT UHE SAHTLI KASUTAMINE

Seadmes saab valmistada mitmesuguseid retsepte. Pohitoitude valmistamisajad on esitatud jaotises
JToiduvalmistamisjuhised“. Veebiretseptid aitavad teil oma seadet paremini tundma dppida.

1.
2.

> w

Uhendage toitejuhe elektripistikupessa.

Asetage toit sahtlisse.

Markus. Arge kunagi iiletage tabelis esitatud maksimumkogust (vt
sToiduvalmistamisjuhised”), kuna see voib mojutada I6pptulemuse kvaliteeti.
Likake sahtel tagasi seadmesse.

Kipsetamise alustamiseks saate valida eelseadistatud kipsetusreziimi vdi manuaalseadete

jaotist

vahel.

Eelseadistatud kiipsetusreZiimi valimisel tegutsege jargmiselt:

 Valige soovitud kiipsetusreziim, vajutades puuteekraanil sellele vastavat ikooni (neid reziime
on kirjeldatud tdpsemalt jaotises , Kipsetusjuhised”).

* Kinnitage kiipsetusreziim nupuvajutusega. Sellega kdivitatakse kiipsetusprotsess.

* Algab kipsetamine. Temperatuur ja jarelejadnud valmimisaeg kuvatakse vaheldumisi
ekraanil.

b. Kui valite manuaalseaded, tegutsege jargmiselt:

¢ Kohandage temperatuuri digiekraani nuppudega @ ja @ Termostaadi vahemik on
80-200 °C.

* Seejdrel maarake soovitud kipsetusaeg, vajutades nuppe @ ja @ Taimeri saab seada
1-60 minutile.

* Vajutage nuppu Start, et alustada soovitud temperatuuri ja aja seadistusega kiipsetamist.
Algab kupsetamine. Temperatuur ja jarelejaanud valmimisaeg kuvatakse vaheldumisi
ekraanil.
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10.

Toidust tekkiv liigne vedelik v3i rasv koguneb ndu pdhja.

Ménda toitu tuleb optimaalsete valmistulemuste saamiseks poole valmistamise pealt raputada
(vt jaotist ,Kupsetusjuhised”). Toidu raputamiseks tdmmake ndu kdepidemest haarates
seadmest vilja ja raputage. () Seejarel likake ndu tagasi seadmesse ja kiipsetamine algab
automaatselt uuesti.

Kui kuulete taimeriheli, on kiipsetamine I18pule jdudnud. Tommake ndu seadmest vélja ja asetage
kuumakindlale pinnale.

Kontrollige, kas toit on valmis. Kui toit pole veel valmis, likake ndu lihtsalt tagasi seadmesse ja
seadistage taimer veel mdnele lisaminutile.

Kui toit on valmis, votke ndu vélja. Kasutage toidu ndust valja votmiseks tange.

Ettevaatust! Sahtlit ei tohi tagurpidi keerata, kui selles on rest.

Ettevaatust! Arge puudutage anumat kasutamise ajal ja kohe parast kasutamist, sest see on
vaga kuum. Hoidke kinni Giksnes kausi kdepidemest.

Kui tiks toidukogus on valmis saanud, on seade kohe valmis jargmist toidukogust kiipsetama.

GRILLPLAADI KASUTAMINE

HwNe

10.

11.

Pange grillrest seadme anumasse.

Vajutage nuppu @), ja seejarel ekraanil nuppu'*
Kaivitage grillireziim, vajutades nuppu ©), see kiivitab eelsoojendusetapi (aeg: 15 minutit).
Kui kuulete taimeri helisignaali, on eelkuumutamine Idppenud ja temperatuur on jéudnud
200°C-ni.

Seade ldheb 10 minutiks soojuse hoidmise reziimi temperatuuril 200°C. Eemaldage anum
seadmest ja asetage see kuumuskindlale pinnale.

Ettevaatust: ndu ja grillrest on vaga kuumad. Asetage toit tangide abil grillplaadile.
Asetage toit grillplaadile ja pange anum seadmesse tagasi.

Valige soovitud valmistamisaeg, vajutades nuppe @ja @ (vt jaotis , Toiduvalmistamisjuhised)
Kupsetamise alustamiseks vajutage nuppu ©, Temperatuur ja jarelejaanud valmimisaeg

@) et valida grillireziim.

kuvatakse vaheldumisi ekraanil.

Markus: lihatuikid tuleb poole valmistamisaja méodudes imber poorata.

Toidust tekkiv liigne vedelik vGi rasv koguneb ndu p&hja.

Kui kuulete taimeriheli, on kiipsetamine I6ppenud. Eemaldage sahtel seadmest ja asetage
kuumakindlale pinnale.

Kontrollige, kas toit on valmis. Kui toit pole veel valmis, liikake ndu lihtsalt tagasi seadmesse ja
seadistage taimer veel monele lisaminutile.

Kui toit on valmis, vStke ndu valja. Kasutage toidu ndust valja vétmiseks tange.

Ettevaatust! Sahtlit ei tohi tagurpidi keerata, kui selles on rest.

Ettevaatust! Arge puudutage anumat kasutamise ajal ja kohe parast kasutamist, sest see
on vaga kuum. Hoidke kinni tiksnes kausi kdepidemest.

KUIVATAMINE

1.
2.

4

6

Pange rest seadme anumasse.

Vajutage (@, seejdrel reguleerige temperatuuri vajutades nuppe @ ja @ kuni digitaalsele
ekraanile ilmub 80 °C.

Siis maarake soovitud valmistusaeg, vajutades nuppu ning kohandades aega nuppudega @
ja @ . Seadistatav ajavahemik on 1-4 tundi.

Kuivatamise kaivitamiseks vajutage nuppu (C)) Valitud temperatuur ja jarelejaanud valmimisaeg
kuvatakse vaheldumisi ekraanil.

Kui kuulete taimeri heli, on valmistusaeg I6ppenud. Eemaldage anum seadmest ja asetage see
kuumuskindlale pinnale.

Kontrollige, kas toit on valmis. Kui toit pole veel valmis, likake ndu lihtsalt tagasi seadmesse ja
seadistage taimer veel mdnele lisaminutile.

Kui toit on valmis, vStke ndu valja. Kasutage toidu ndust valja vétmiseks tange.

Ettevaatust! Sahtlit ei tohi tagurpidi keerata, kui selles on rest.

Ettevaatust! Arge puudutage anumat kasutamise ajal ja kohe parast kasutamist, sest see on
vaga kuum. Hoidke kinni iiksnes kausi kdepidemest.

KUPSETUSJUHISED

Allolev tabel aitab teil valida kiipsetatava toidu jaoks pohiseadistused.

Markus: allolevad kiipsetusajad on umbkaudsed ning vdivad olenevalt kartulite sordist ja partiist
erineda. Muude toitude puhul vGivad tulemusi méjutada toidu kogus, kuju ja kaubamark. Seega
peate kiipsetusaega vdib-olla kohandama.



Kartulid ja friikartulid

Suigavkiilmutatud P N
friikartulid 300-800g | % | 15-25min | 180°C @
(10 mm x 10 mm) =
i i [0 )
Kodu(sse:;f;ﬁ;w“d 300-800g | % | 22.27min | 180°C | ’ Lisage 1 supilusikatais li
LY « N
Slgzlflﬂz::t:;;d 300-800g| & | 22-27min | 180°C | ’ Lisage 1 supilusikatéis oli
Looma- ja linnuliha
(5:
Lihalgigud 100-500g | & | 6-10min | 180°C
Kana rinnafileed 100 - 500 C& 12-19 mi 180°C .
(kondita) 8 min
s
Terve kana 1000g | (& 60 min 200°C
Kala
Lohefilee 350g ¥ | 15-17 min | 140°C
Krevetid 12 tikid bl 4 min 170°C
Suupisted
Stigavkiilmutatud . " [ A
s 100-600g| © | 7-15min | 200C |
[( N
Kanatiivad 300¢g (=] 16 - 20 min 200°C J
Kilmutatud juustupulgad| 125¢ = 7-9mi 180°C f \
JULSHIPYIEAT) (5 tiikiq) min N
Kilmutatud 200g ¢ N
S | 8-10mj 200°C
sibulardngad (10 tiikid) min J
Pitsa 400g 7 min 190°C
[ N
Koogiviljad 300-700¢g S’Bf 16-20 min | 200°C N 5
Kiipsetamine
" . . . o Kasutage kiipsetusplaati/
Muffinid 7 tiikid &) | 15-18min | 180°C Shiundud**
Sokolaadikoogid 300¢g & 30 min 160°C
Kuivatamine
\___ Gunaviilud 1-2 tiikid | an | soc |

*Raputage poole kiipsetamise pealt.

**Asetage kiipsetusplaat/ahjundu korvi.

Grilliprogramm
S = f 15 min
Maitse taiustamiseks voite lisada dli,
Eelsoojendus : 15 min maitseaineid ja soola. Vite toidu
ET 2508 ) . .
200°C  |Kiipsetamine : 6-8 min keset kilpsetusprotsessi nousse
tagasi panna.
Eelsoojendus: 15 min Maitse taiustamiseks vdite lisada ol
Vorstid 400g g Kiipsetamine : maitseaineid ja soola. Viite toidu keset
200°C 10-12min kiipsetusprotsessi ndusse tagasi panna.
Eelsoojendus : 15 mi
Kogiviliad 300g CSojendus: S
200°C | Kipsetamine : 10 min
Kalafilee 200g Eelsoojendus : 15 m‘\.n
200°C  |Kipsetamine: 3-5 min

TAHTIS! Seadme kahjustamise viltimiseks drge kunagi iiletage kasutusjuhendis ja retseptides
olevate koostisainete ja vedelike maksimaalseid koguseid.

Kui kasutate kerkivaid segusid (nt kookide, pirukate vdi keeksikeste puhul), ei tohi ahjundu olla
taidetud ule poole koguse.

NOUANDED

e Vdiksema kogusega toidud vajavad tavaliselt veidi lUhemat valmistamisaega kui suurema
kogusega toidud.

e Vaiksema kogusega toidu raputamine poole valmistamise peal parandab I6pptulemust ja aitab
véltida ebatihtlast valmimist.

e Eriti krdmpsude kartulite valmistamiseks lisage enne kipsetamist vaike kogus &li ja raputage
6li Ghtlaseks jaotamiseks. Soovitame kasutada 14 ml &li.

e Suupisteid, mida kiipsetatakse ahjus, saab valmistada ka seadmes.

e Friikartulite optimaalne kogus kiipsetamiseks on 700 grammi.

e Kasutage taidisega suupistete kiireks ja mugavaks kiipsetamiseks valmis leht- ja muretainast.

e Asetage ahjuvorm seadme anumasse, kui soovite kiipsetada kooki voi pirukat vdi kui tahate
praadida &rnu voi tdidisega koostisosi. Kasutada v&ib silikoonist, roostevabast terasest,
alumiiniumist vdi savist ndusid.

e Seadetvdib kasutada ka toidu tlessoojendamiseks. Selleks valige kuni 10 minutiks temperatuur
160 °C. Toidu taielikuks lessoojendamiseks soovitame kiipsetusaega reguleerida vastavalt
toidu kogusele.

KODUSTE FRIIKARTULITE VALMISTAMINE

Parima tulemuse saamiseks soovitame kasutada sugavkilmutatud friikartuleid. Kui soovite

valmistada koduseid friikartuleid, jargige allolevaid juhiseid.

1. Valige friikartulite tegemiseks soovitatav kartulisort. Koorige kartulid ja |digake need vordse
paksusega tuikkideks.

2. Leotage kartuliviile vdhemalt 30 minutit kiilma veega tdidetud kausis, norutage ja kuivatage
puhta ja imava kateratikuga. Siis kuivatage need koogipaberiga. Kartuliviilud peavad enne
valmistamist olema tdiesti kuivad.




3. Valage kuiva kaussi 1 supilusikatdis 8li (taime-, pdevalille- v3i oliividli), asetage peale
kartuliviilud ja segage, kuni need on &liga kaetud.

4. Eemaldage friikartulid kausist sérmede vdi koogiriistaga, et tleliigne 8li jadks kaussi. Asetage
kartuliviilud toiduvalmistamisanumasse.
Markus. *Arge kallake 8liga kaetud kartuliviile kausist korraga otse toiduvalmistamisanumasse,
muidu satub anuma pdhja liigselt oli.

5. Frittige kartuliviile jaotises ,Toiduvalmistamisjuhised” esitatud juhiste jargi.

PUHASTAMINE

Puhastage seade pérast iga kasutuskorda.
Anumal ja restil on mittenakkuv kate. Arge kasutage metallist kddgiriistu v8i nende puhastamiseks
abrasiivseid puhastusaineid, kuna see vdib mittenakkuvat katet kahjustada.
1. Eemaldage elektripistik pistikupesast ja laske seadmel maha jahtuda.
Maérkus. Eemaldage anum, et seade jahtuks kiiremini.

2. Puhastage seadme vélispinda niiske lapiga.

3. Puhastage anumat ja resti kuuma vee, ndudepesuvahendi ja mitteabrasiivse svammiga.
Allesjadnud mustuse eemaldamiseks saate kasutada rasvaeemaldusvahendit.
MARKUS: Anumat ja resti vdib pesta ndudepesumasinas.
Tdhelepanu! Mudelid, mille anumal on klaasaken: klaasi algse sdrava vdlimuse
sdilitamiseks soovitame selle eemaldada ja kdsitsi pesta.
Seadme optimaalse toimimise tagamiseks puhastage aknaga seadet jargmiselt:
- Vajutage korvi kdepideme all asuvat nuppu
- Liikake véline aken alla. Peske kasitsi
- Pange ulejaanud korv ndudepesumasinasse
- Pdrast pesemist asetage véline aken tagasi seadmesse, libistades seda les.
N&uanne: kui mustus on anuma pdhja ja resti kilge kinni jaanud, taitke need kuuma vee
ja mdne tilga ndudepesuvahendiga. Jatke anum ja rest umbes 10 minutiks ligunema.
Seejarel loputage puhtaks ja kuivatage.

4. Puhkige seadme sisemust kuuma vette kastetud lapiga.

5. Puhastage kitteelementi kuiva puhastusharjaga, et eemaldada toidujaagid.

6. Arge pange kunagi seadet vette v6i mdnda muusse vedelikku.

HOIUSTAMINE

1. Lahutage seade vooluvorgust ja laske sel jahtuda.
2. Veenduge, et kdik osad on puhtad ja kuivad.

GARANTII JA HOOLDUS

Kui soovite hooldust v&i teavet voi kui teil tekib probleem, kilastage kaubamargi veebisaiti
voi votke Uhendust kaubamargi klienditeeninduskeskusega teie riigis. Telefoninumbri leiate
tlemaailmse garantii brostitrist. Kui teie riigis ei ole klienditeeninduskeskust, minge oma kohaliku

edasimudja juurde.

TORKEOTSING

Kui teie seadmel esineb probleem, kiilastage kaubamargi veebisaiti (vt juhendi esilehte), kust leiate
vastused korduma kippuvatele kiisimustele, voi votke Uhendust oma riigi klienditeeninduskeskusega.






APRAKSTS

A. Trauks D. Digitals skarienjutigais panelis
B. Trauks rokturis E. Laika/temperatdras radijums
C. Iznemama reste

AUTOMATISKIE GATAVOSANAS REZIMI

1. Fritéti kartupeli 5. Steiks
2. Vistas nageti 6. Zivs

3. Cepta vista 7. Darzeni
4. Pica 8. Deserts

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

1. Nonemiet visu iepakojuma materialu un no ierices visas uzlimes.

2. Nenonemiet rezga silikona paliktnus.

3. Rapigi nomazgdjiet atvilktni un iznemamas restes ar karstu Gdeni, nedaudz mazgajama
lidzekla un mikstu sakli.
PIEZIME: Atvilktnes un restes var mazgat trauku mazgajama masina.
Uzmanibu! Modelim ar trauku ar stikla lodzinu: lai saglabatu stikla sdkotnéjo un spidigo
izskatu, iesakam to nonemt un péc tam nomazgat ar rokam.
Lai optimali saglabatu ierici, ievérojiet 3o tiriSanas procedaru iericei ar logu:
- Nospiediet pogu, kas atrodas zem trauka roktura.

- Paréjo trauka dalu ielieciet trauku mazgajamaja masing.
- Péc mazgdasanas ievietojiet aréjo logu atpakal uz iericé, pabidot to uz augsu.

4. Noslaukiet ierici no arpuses un iekSpuses ar mitru dranu. Ierice darbojas, generéjot karstu
gaisu. Nepiepildiet atvilktni ar ellu vai fritéSanas taukvielam.

SAGATAVOSANA LIETOSANAI

1. Novietojiet ierici uz lidzenas, stabilas un karstumizturigas darba virsmas, kur to nevar
apslakstit ar adeni.

2. levietojiet rezgi trauka apaksdala lidz galam.

3. Nepiepildiet atvilktni ar ellu vai kadu citu Skidrumu.

Neko nelieciet uz ierices. Tadéjadi tiek traucéta gaisa plasma un ietekméts
fritéSanas rezultats ar karsto gaisu.
SVARIGI! Lai novérstu ierices parkaranu, nenovietojiet to stari vai zem sienas skapisa. Lai
gaiss varétu cirkulét, ap ierici jaatstaj vismaz 15 cm atstarpe.

TIKAI VIENAS ATVILKTNES IZMANTOSANA IERICE

Tericé var gatavot plasu recepsu klastu. Populdrdako édienu gatavosanas laiki ir noraditi sadala
“Gatavosanas celvedis”. TieSsaistes receptes palidz iepazit ierici.

1. lIespraudiet 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.

4. Lai saktu édiena gatavosanu, varat izvéléties ieprieks iestatito gatavosanas reZimu vai

manudlus iestatijumus.

a. Ja izvélaties ieprieks iestatitu gatavoSanas reZimu, veiciet taldk noraditas darbibas.

 Atlasiet vajadzigo gatavosanas rezimu, nospiezot atbilstoSo ikonu skarienjutigaja paneli
(3ie rezimi ir detalizéti aprakstiti sadala “Gatavosanas celvedis”).

« Apstipriniet gatavosanas rezimu, @ nospiezot pogu. Sakas gatavosanas process.

e Sakas édiena gatavosana. Temperatira un atlikusais gatavosanas laika tiks parmainus
attélots displeja.

b. Ja izvélaties manudilos iestatijumus, veiciet taldk noraditds darbibas.

o Pielagojiet temperatidru izmantojot pogas (+) un (=) digitdlaja ekrand. Termostata
radijums mainas 80-200 °C diapazona.

e Péc tam iestatiet vajadzigo gatavosanas laiku, (&) nospiezot pogas @ un @ Taimeri var
iestatit diapazond no 1 lidz 60 minatém.
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« Nospiediet pogu Start, lai saktu gatavoSanu ar izvélétajiem temperatdras un laika
iestatijumiem. Sakas édiena gatavosana. Temperatdra un atlikusais gatavosanas laika
tiks parmainus attélots displeja.

5. Lieka ella no édiena sakrajas trauka apaksa.

6. Dazi édieni ir jasakrata, kad pagdjusi puse no gatavosanas laika, lai gatavosana izdotos
optimali (skatiet sadalu “Gatavosanas celvedis”). Lai sakratitu édienu, izvelciet trauku no
ierices aiz roktura un sakratiet. Péc tam iebidiet trauku atpakal iericé @ un gatavosana
automatiski atsakas.

7. Kad dzirdat taimera skanu, iestatitais gatavosanas laiks ir beidzies. Izvelciet trauku no ierices un
novietojiet uz karstumizturigas virsmas.

8. Parbaudiet, vai édiens ir gatavs.

Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet trauku atpakal iericé un iestatiet taimeri vél

uz dazam minatém.

9. 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, rezgis un édiens ir loti karsti. Nepieskarieties

traukam lietosanas laika un kadu laiku péc lietoSanas, jo tas loti sakarst. Turiet trauku

tikai pie roktura.

10. Kad édiena porcija ir pagatavota, ierice uzreiz ir gatava nakamas édiena porcijas pagatavosanai.

GRILA PLATNES LIETOSANA

1. TIevietojiet grila rezgi ierices trauka. )

2. Nospiediet ©), péc tam ekranéd nospiediet 9 |ai atlasitu grila rezimu.

3. Saciet grila reZimu, nospiezot ©. Tiks palaists iepriek3&jas uzsildisanas posms (ilgums:15
minates).

4. Kad atskan taimera signdls, uzsildisanas faze ir pabeigta un temperatara ir sasniegusi 200 °C.

5. Produkts 10 mindtes tiek turéts siltuma uzturésanas rezima 200 °C temperatard. Iznemiet
trauku no ierices un novietojiet to uz karstumizturigas virsmas.
Uzmanibu! Trauks un grila reste ir |oti karsta. Ediena novietosanai uz grilésanas
paplates izmantojiet édiena knaibles.

6. Novietojiet &dienu uz grila platnes un ievietojiet trauku atpakal iericé.

7. Izvélieties nepieciesamo gatavosanas laiku, spieZot pogas @ un @ (skatiet sadalu
“Gatavosanas celvedis”).

8. Nospiediet pogu Start (Sakt), © i saktu gatavosanu. Temperatdra un atlikusais
gatavosanas laika tiks parmainus attélots displeja.
Piezime. Gatavojot galu gabalos, tie ir jaapgriez otradi, kad pagajusi puse no gatavosanas laika.
Lieka ella no édiena sakrajas trauka apaksa.

9. Kad dzirdat taimera skanu, édiena gatavosana ir pabeigta. Izvelciet atvilktni no ierices un
novietojiet uz karstumizturigas virsmas.

10. Parbaudiet, vai &diens ir gatavs. Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet trauku atpakal
iericé un iestatiet taimeri vél uz dazam minatém.
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11. 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, rezgis un édiens ir |oti karsti. Nepieskarieties
traukam lietosanas laika un kadu laiku péc lietosanas, jo tas loti sakarst. Turiet trauku
tikai pie roktura.

ZAVESANA

1

2.

1. Tevietojiet rezgi ierices trauka.
Nospiediet @ péc tam noreguléjiet temperatdru digitalaja ekranda nospiezot pogas @
un (5) lidz 80 °C.

. Tad iestatiet vélamo gatavosanas laiku, nospiezot pogu (&) un pielagojot laiku ar pogam @

un () Varat iestatit laiku no 1 stundas lidz 4 stund@m.

. Nospiediet pogu Start (Sakt) () lai saktu zavésanas procesu. lestatitd temperatira un

atlikusais gatavosanas laika tiks parmainus attélots displeja.

. Kad atskan taimera skanas signals, gatavosana ir pabeigta. Iznemiet trauku no ierices un

novietojiet to 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 &diena

knaibles.

Uzmanibu! Ja atvilktné ir restes, to nedrikst apgriezt otradi.

Uzmanibu! Nepieskarieties traukam lietoSanas laika un kadu laiku péc lietosanas, jo
tas loti sakarst. Turiet trauku tikai pie roktura.

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. Tadejadi iespéjams, ka gatavosanas laiks bis nedaudz
japielago.



Kartupeli un fritéti kartupeli Grila programma
Saldeti fritéti kartupeli | 300 - 500 _ o | = S - . 15 mi
(10 mm x 10 mm) 9 # 15 - 25 min 180°C N f min
Majas gatavoti fritéti P N «Gardas uzlabosanai varat pievienot ellu,
kartupeli 300-800g| s 22-27 min 180°C N Pievienojiet 1 édamkaroti ellas Gala 250 Uzsidisana:: 15 min ("' aromdtiskos garsaugus un sl
Fries (8 x 8 mm) = 9 200°C Cepsana: 6-8 min Kad pagajusi puse no gatavosanas laika,
1 apgriezt édienu»
Saldétas kartupelu |30 . gog % X 180°C f N Pievienoiiet 1 édamkaroti ell Y opyren ey
daivinas 2 22-27 min N levienojiet 1 edamkarotl e3as . a «Garsas uzlabosanai varat pievienot ellu,
S - D Uzsidana: 15 min aromiskos garsaugus un sl
Gala un mdjputni Cisini 4009 200°C | Cepiona: 10-12min Kad pagjusi puse no gatavosanes like,
(&’ varat apgriezt édienu.»
Steiks 100-500g9| & 6-10 min 180°C -
- . o w05 |0 @R &
Vistasfilejas 1150 500g| & | 12-19min | 180°C ‘
(bez kaula) o
o G Ussildisana : 15 min 5
Vista, nesadalita | 1000 60min | 200°C Aisil 2009 | 200 | Cepsana:35min S %57
Zivs
Lasafileja 350g | ¥7 | 15-17min | 140°C SVARIGI! Lai nesabojdtu ierici, nekada gadijuma nepdrsniedziet sastavdalu un $kidrumu
— 124ab ) 4 min 170C maksimalo daudzumu, kas noradits rokasgramatd un receptés.
. I - . . . -1 = R - - . . PP
g Ja izmantojat maistjumus, kuri uzbriest (piem., kikam, salajiem pirdgiem vai kéksiniem),
Uzkodas cepamtrauku nedrikst piepildit vairak ka Iidz pusei.
[0 )
Saldéti vistas nageti |100-600g| € | 7-15min | 200C | PADOMI
o ) =" ¢ Mazdkiem édieniem parasti nepiecieSsams mazdks gatavosanas laiks neka liela izméra
Cdla sparnini 3009 [S=] 16 - 20 min 200°C @ adieniem.
125 P N e Sakratot mazaka izméra édienu, kad pagajusi puse no gatavosanas laika, uzlabojas gala
Saldétas siera ndjinas (5.gab) e 7-9min 180°C @ rezultats un édiens tiek pagatavots vienmérigak.
: p e Lai kartupeli batu Tpasi kraukskigi, pirms cepSanas méginiet pievienot nedaudz ellas un
Saldét] sipollgrecizent (1200 %) = 8-10 min 200°C «@i sakratiet tos, lai ella vienmérigi nosegtu produktu. Més iesakam izmantot 14 ml ellas.
9ab- = e Uzkodas, ko var cept cepeskrasni, var pagatavot arf iekdrta.
Pica 400g @ 7 min 190°C e Optimalais ieteicamais daudzums frT kartupelu pagatavosanai ir 700 grami.
e Lai atri un viegli pagatavotu pilditas uzkodas, lietojiet gatavo kartaino un smilsu miklu.
o A . | i 3 e Ja vélaties cept torti vai piragu vai ja vélaties cept smalkas sastdvdalas vai pilditas
pzel] 300-700g S'é\f 16-20min | 200C | J sastavdalas, ielieciet iericé krasns $kivi. Jis varat izmantot silikona, nerGséjosa térauda,
o aluminija vai terakotas krasns kivi.
p=and e lerici var izmantot ari partikas uzsildisanai. Lai atkartoti uzsilditu édienu, uzstadiet
Kaksini 7 gab. & | 15418min | 180°C IlmﬂﬂtOJiEttcepiiegn”U/ temperatdru uz 160 °C lidz 10 minatém. Cepsanas laiku var pielagot atkariba no édiena
cepamtrauy daudzuma, lai pilniba to atkdrtoti uzsliditu.
Sokolades kékss 3009 ) 30 min 160°C = —
— KARTUPELU GABALINU PAGATAVOSANA MAJAS
\___ Aboli3keles 1-2 gab. ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘ Lai sasniegtu labakos rezultatus, més iesakam izmantot saldétus sagrieztus kartupelus. Ja

* Sakratiet péc puses no gatavosanas laika.
“*jevietojiet cepeSpannu/cepamtrauku trauka.

vélaties pagatavot majas sagatavotus kartupelus gabalinos, veiciet talak noraditas darbibas.
1. Izvélieties kartupelu skirni, kas ir piemérota un ieteikta Sada veida pagatavosanai.
Nomizojiet kartupelus un sagrieziet tos vienada biezuma gabalinos.
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2. Vismaz 30 minates mércgjiet kartupelu gabalinus auksta Gdent, noteciniet un nozavéjiet
ar tiru, absorb&josu virtuves dvieli. Tad nosusiniet ar papira dvieli. Pirms kartupelu
pagatavosanas gabaliniem jabat pilnigi sausiem.

3. Ielejiet 1 édamkaroti ellas (augu ellas, saulespuku vai olivellas) sausa traukd, tad ieberiet
kartupelus un sajauciet, [idz tie ir parklati ar elju.

4. Iznemiet kartupelus no trauka ar rokam vai kadu virtuves instrumentu, lai lieka ella paliktu
trauka. Ielieciet 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 tirsanas lidzeklus to tirisanai, jo tadéjadi var sabojat nepiedegoso parklajumu.
1. Atvienojiet stravas kontaktdaksu no kontaktligzdas un |aujiet iericei atdzist.
Piezime. Nonemiet trauku, lai ierice atdzistu atrak.
Noslaukiet ierices arpusi ar mitru dranu.
Notiriet trauku un rezgi ar karstu ddeni, nelielu daudzumu mazgasanas skidruma un
neabrazivu stkli. Atlikuso netirumu notiriSanai varat izmantot attauko3anas skidrumu.»
PIEZIME: Trauku un rezgi var mazgat trauku mazgdjama masing.
Uzmanibu! Modelim ar trauku ar stikla lodzinu: lai saglabatu stikla sdkotnéjo un spidigo
izskatu, iesakam to nonemt un péc tam nomazgat ar rokam.
Lai optimali saglabatu ierici, ievérojiet 3o tirisanas proceddru iericei ar logu:
- Nospiediet pogu, kas atrodas zem trauka roktura.
- Bidiet aréjo logu uz leju. Nomazgdjiet ar rokam.
- Paréjo trauka dalu ielieciet trauku mazgajamaja masing.
- Péc mazgasanas ievietojiet aréjo logu atpakal uz iericé, pabidot to uz augsu.
Padoms: Ja netirumi ir iestrégusi trauka un rezga apaksa, piepildiet to ar karstu Gdeni un
nedaudzmazgasanasskidruma. Laujiet traukam unrezgim 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.

GARANTLA 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 izplatitdju.

PROBLEMU NOVERSANA

Ja rodas problémas ar ierici, apmeklgjiet zimola timekla vietni (skatiet 3is rokasgramatas titullapu),
lai skatitu biezi uzdoto jautdjumu sarakstu, vai sazinieties ar klientu apkalposanas centru sava valstr.
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A. Dubuo
B. Dubuo rankenélé
C. ISimamos grotelés

AUTOMATINIO KEPIMO REZIMAI

D. Skaitmeninis jutiklinis skydelis
E. Laiko / temperataros ekranas

1. Keptos bulvytés 5. Kepsnys

2. Vistienos gabaliukai 6. Zuvis

3. Kepta vistiena 7. Darzovés
4. Pica 8. Desertas

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

1. Nuimkite visq pakuotés medziagq ir nuo prietaiso visus lipdukus.

2. Nuo groteliy nenuimkite silikoniniy pagalvéliy.

3. Kruopsciai iSplaukite stalciy ir nuimamas groteles karstu vandeniu su Siek tiek plovimo
skyscio ir nebraizancia kempine.
Pastaba: Stalcius ir groteles galima plauti indaplovéje.
Ispéjimas: Modeliui su stikliniu langeliu dubenyje: kad stiklas islikty blizgus ir geros
Norédami uztikrinti prietaiso ilgalaamziskuma, laikykités Sios prietaiso su langu valymo
proceddros:
- Paspauskite mygtuka po dubens rankena.

- Likusj dubenj jdékite j indaplove.
- I3plove j prietaisq vél jdékite iSorinj langg stumdami aukstyn.

4. Nusluostykite prietaiso vidy ir iSore drégna Sluoste. Prietaisas veikia leisdamas karstqg orq. |
stalciy nepilkite aliejaus ar riebaly.

PARENGIMAS NAUDOTI

1. Prietaisq padékite ant lygaus, stabilaus, kars¢iui atsparaus darbo pavirsiaus, atokiau nuo
vandens pursly.

2. Istatykite groteles dubens apacioje, iki galo.

3. Istalciy nepilkite aliejaus ar kity skysciy.
Nieko nedékite ant prietaiso virSaus. Tai sutrikdys oro srautq ir pakenks gruzdinimo
karstu oru rezultatams.

SVARBU. Siekdami, kad 3is buitinis prietaisas neperkaisty, nestatykite jo j kampa ar po baldais.

Aplink prietaisq reikia palikti bent 15 cm tarpg, kad galéty cirkuliuoti oras.

TIK VIENO PRIETAISO STALCIAUS NAUDOJIMAS

Prietaise galima ruosti patiekalus pagal jvairius receptus. Pagrindiniy patiekaly kepimo laikas

nurodytas skyriuje ,Kepimo vadovas®. Internetiniai receptai gali padéti susipazinti su prietaisu.

1. Tjunkite maitinimo laida j elektros lizda.

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.

Istumkite stalciy atgal j prietaisq.

Norédami pradéti kepti, galite pasirinkti i$ anksto nustatyta kepimo rezimg arba rankinius

nustatymus.

a. Jei renkatés i$ anksto nustatytqg kepimo rezimg:

e Pasirinkite pageidaujama kepimo reZimq paspaude atitinkamq piktograma jutikliniame
ekrane (Sie reZimai iSsamiai aprasyti skyriuje ,,Kepimo vadovas®).

o Patvirtinkite kepimo rezimg mygtuku @ . Taip bus jjungtas kepimo procesas.

e Pradedama kepti. Temperatara ir likes kepimo laikas bus rodomi ekrane pakaitomis.

b. Jei renkatés rankinius nustatymus:

e Reguliuokite temperatirg @ ir @ mygtukais skaitmeniniame ekrane. Termostatu
nustatoma 80-200 °C.
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10.

« Tada nustatykite norima kepimo Iaikq spausdami mygtuku @ ir@. Laikmaciu galima
nustatyti nuo 0 iki 60 minuciy.

e Paspauskite mygtukq ,Start” (Pradéti), kad pradétuméte kepti esant pasirinktai
temperatdrai ir laiko nustatymams. Pradedama kepti. Temperatdra ir likes kepimo laikas
bus rodomi ekrane pakaitomis.

Maisto riebaly perviris surenkamas dubens apacioje.

Siekiant optimaliy rezultaty, kai kuriy rasiy maistq reikia pavartyti praéjus pusei kepimo laiko

(zr. skyriy ,Kepimo vadovas®). Norédami pavartyti maistq, laikydami uz rankenos iSimkite

duben; i$ prietaiso ir jj pakratykite. @ Tada jstumkite dubenj atgal j prietaisq ir kepimas tesis

automatiskai.

Garsinis laikmacio signalas nurodo, kad gaminimo laikas baigési. 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: Staliaus su grotelémis niekada negalima apversti.

Atsargiai: Baigus gaminti dubuo, grotelés ir maistas yra labai karsti. Naudodami ir kurj

laika panaudoje nelieskite dubens, nes jis labai jkaista. Dubenj imkite tik uz rankenos.

ISkepus vieng maisto partija, galima iskarti ruosti ir kitq.

KEPTUVO PLOKSTES NAUDOJIMAS

DW=
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10.

11.

Keptuvo groteles jdekite j prietaiso duben;.

Ekrane paspauskite (U, tada paspauskite &9 kad pasirinktuméte keptuvo rezima.

Keptuvo rezimq paleiskite paspaude ©. Tada prasidés jkaitinimo etapas (trukmé: 15 min.).
Kai isgirsite laikmacio garsq, reiskia, kad jkaitinimo etapas baigési ir temperatara pasieké
200 °C.

Produktas 10 minuciy 200 °C laikomas Silumos palaikymo rezimu. ISimkite dubenj i$
prietaiso ir padékite ant karsciui atsparaus pavirsiaus.

Atsargiai: dubuo ir grotelés yra labai jkaite. Maistg ant groteliy dékite Znyplémis.
Padékite maistq ant keptuvo plokstés ir jstatykite dubenj atgal j prietaisq.

Pasirinkite reikalingg gaminimo laikg mygtukais @ ir @ (zr. skyriy ,,Kepimo vadovas").
Paspauskite mygtukg ,Pradéti*, ©kad pradétumeéte kepti. Temperatara ir likes kepimo
laikas bus rodomi ekrane pakaitomis.

Pastaba. Mésos gabalélius reikés apversti praéjus pusei gaminimo laiko.

Maisto riebaly pervirsis surenkamas dubens apacioje.

Garsinis laikmacio signalas jspéja, kad kepimas baigési. ISimkite stalCiy 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. Stal¢iaus su grotelémis niekada negalima apversti.

Caution: Baigus gaminti dubuo, grotelés ir maistas yra labai karsti. Atsargiai.

N
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Naudodami ir kurj laika panaudoje nelieskite dubens, nes jis labai jkaista. Dubenj
imkite tik uz rankenos.

1. Idékite groteles j prietaiso dubenj.

2. Paspauskite (), tada skaitmeniniame ekrane mygtukais (+) ir (5) nustatykite 80 °C
temperatarg.

3. Imposta quindi il tempo di cottura (&) desiderato premendo i pulsanti @ e @ mygtukais.
Galite nustatyti laikg nuo 1 val. iki 4 val.

4. Paspauskite mygtukg ,Pradéti®, @ kad pradétuméte dziovinimo procesq. Pasirinkta
temperatdra ir likes kepimo laikas bus rodomi ekrane pakaitomis.

5. Garsinis laikmacio signalas pranes kepimui pasibaigus. ISimkite dubenj i$ prietaiso ir padékite
ant kar¢iui atsparaus pavirsiaus.

6. Patikrinkite, ar maistas yra paruostas. Jei maistas dar neparuostas, tiesiog vél jstumkite
dubenj atgal j prietaisq ir nustatykite laikmaciu dar kelias minutes.

7. Maistui iSkepus dubenj iSimkite. Maistq i$ dubens iSimkite Znyplémis.
Atsargiai. Stalc¢iaus su grotelémis niekada negalima apversti.
Atsargiai : Baigus gaminti dubuo, grotelés ir maistas yra labai karsti. Naudodami ir kurj
laikg panaudoje nelieskite dubens, nes jis labai jkaista. Dubenj imkite tik uz rankenos.

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 ras;j ir partija. Kitoms maisto rasims, jy dydis, forma ir prekés Zenklas gali
turéti jtakos rezultatui. Todél gali reikéti Siek tiek koreguoti kepimo laikg.



* Apverskite jpuséjus kepimo laikui.
**jdékite kepimo skardq / orkaitei skirtq indq j dubenj.

N
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Bulvés ir bulviy Siaudel Grilio programa
Saldytos bulvytés i _ . f N S = . 15 mi
(10 mm x 10 mm) 3005089 d 15-25min 180°C @ f min
Naminés keptos 300800 . | M@é\ Ipilkite 1 valgomajj Saukstq kaitinama: 15 min o/ S —
! - g % 22.27 180°C - . : agardinimui galite rinktis aliejy,
bulvytés (8 x 8 mm) min = aliejaus Wse 2509 200°C Kepimas : 6:8 min prieskonines Zoleles ir druska.
Saldytos bulviy : . . f N Ipilkite 1 valgomajj Saukstq
skiltelés 300-800g # 22-27 min 180°C @ dliejaus L Tkaitingma: 15 min C Pagardinimui galite rinktis aliejy,
Desrelés 4009 . PRSI
PR o 200°C | Kepimas:10-12min prieskonines Zoleles ir druskg.
Mésa ir paukstiena
9/ S Jkaitinama: 15 min 8/
Kepsnys 100-500g (=] 6-10 min 180°C g Zaes 3009 zc Kepimas : 10 min S %
— e aa @0 " s B I e
Vistienos kratinélés filé 100-500g & 12-19 min 180°C Juvies filé 200g Tkaitinama: 15 njn
(be kaulo) \ 200°C Kepimas : 3-5 min
Vistiukas (visas) 10009 & 60 min 200°C SVARBU. Siekdami apsaugoti prietaisq nuo gedimy, jokiu biidu nevirsykite instrukcijose ir
Fuvis receptuose nurodyto didZiausio ingredienty ir skysciy kiekio.
Pilant kildomus misinius (pvz., pyrago, apkepo ar keksiuky), orkaitei skirtq indq pripildykite iki
Lasisos file 3509 24 15-17 min 140°C puses.
Krevetés 12 gabaléliai | 7 4'min 170°C PATARIMAI
Uzkandziai e Esant mazesniam maisto kiekiui reikia kepti Siek tiek trumpiau, nei didesnes maisto porcijas.
Saldyti vistienos 100-600g | € 7-15min | 200°C s ) e Vartant mgissnj maisto kigk@ praéjus pusei kepimo laiko, pasiekiamas geresnis galutinis
gabaliukai Q rezultatas ir iSkepama tolygiai.
) . | g ) e Jei norite, kad bulvés baty itin traskios, pries kepima jpilkite nedidelj kiekj aliejaus ir
Visciuky sparneliai 3009 = 16 - 20 min 200°C i L . -
S pakratykite, kad tolygiai apsemty. Rekomenduojame 14 ml aliejaus.
¢ o . 1259 ) . i D e Orkaitéje kepamus uzkandzius galima kepti ir prietaise.
Saldytos surio lazdeles (5 gabalélia) | & 7-9min 180C | o Optimalus rekomenduojamas kepamy bulvy¢iy kiekis — 700 g.
. 200g . ] « N e Naudokite paruostg sluoksniuotg arba trapiq teslg norédami greitai ir lengvai iSkepti
Saldyti svogtiny Ziedai (10 gabaléliai) = 8-10 min 200°C I\ 1d§1rytu uzkur{dZIq“v ) . . . i . . .
o e Jei pageidaujate iSkepti pyragg arba kisq arba kepti subtilius ar jdarytus ingredientus, j
Pica 400 g 7 min 190°C prietaiso dubenj jdékite orkaitei skirtg kepimo inda. Galite naudoti silikoninj, neradijanciojo
plieno, aliumininj ar terakotinj kepimo inda.
Do 300-700g {2)4 16-20min | 200°C K N e Be to, prietaise galite ir pasildyti maistg. Norédami maistq pasildyti, nustatykite 160 °C
= temperatarg iki 10 minuciy. Kad maistas baty visiskai pasildytas, kepimo laikg galima
Kepimas koreguoti atsizvelgiant j maisto kiekj.
- . . . . Naudokite kepimo skardg / & ~
Keksiukai 7 gabaléliai | &) | 15-18min | 180°C orkaitei skli]rtq indg"™ 4 NAMlNlU TRASKUC“) GAMYBA
Sokoladiniai pyragaiciai 300q & 30 min 160°C Norint pasiekti geriausiy rezultaty patartina naudoti Saldytus traskucius. Jei norite pagaminti
e— naminius traskucius, atlikite toliau nurodytus veiksmus.
zlovinimas 1. Rinkités traskuciams gaminti rekomenduojama bulviy rasj. Nuskuskite bulves ir supjaustykite
\_Obuoliy griezinéliai | 1-2 gabaléliai ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘

jas vienodo storio griezinéliais.

2. Pamerkite bulviy grieZinélius j indg su Saltu vandeniu maziausiai 30 minuciy, juos nukoskite
ir nusausinkite Svariu, gerai drégme sugerianciu virtuviniu ranksluosciu.

3. Ipilkite 1 valgomajj Saukstq aliejaus (augalinio, saulégrazy ar alyvuogiy) j sausg dubenj, ant
virsaus supilkite bulviy griezinélius ir iSmaisykite, kol jie pasidengs aliejumi.

rak}



4. I8imkite bulviy griezinélius i$ dubens pirstais ar naudodami virtuvinj jrankj, kad aliejaus
perteklius likty dubenyje. Supilkite grieZinélius j dubenj.
Pastaba. Nepilkite alyvuoty bulviy grieZinéliy j dubenj vienu ypu, nes aliejaus perteklius
liks ant dubens dugno.

5. Kepkite traskucius vadovaudamiesi skyriaus ,Kepimo vadovas® instrukcijomis.

I3valykite prietaisq po kiekvieno naudojimo.
Dubuo ir grotelés yra padengti nepridegancia danga. Nenaudokite metaliniy virtuviniy jrankiy
ar nevalykite braizanc¢iomis medziagomis, nes galite apgadinti Sig danga.
1. Atjunkite maitinimo kistuka nuo sieninio maitinimo lizdo ir palikite prietaisq atvésti.
Pastaba. ISimkite dubenj, kad prietaisas grei¢iau atvésty.
2. Nusluostykite prietaiso iSore drégna Sluoste.
3. Plaukitedubenjirgroteleskarstuvandeniususiektiek plovimo skyscioirnebraizanciakempine.
Galite naudoti nuriebalinantj skystj, kad pasalintuméte likusius neSvarumus.
PASTABA: dubenj ir groteles galima plauti indaplovéje.
Ispéjimas: Modeliui su stikliniu langeliu dubenyje: kad stiklas islikty blizgus ir geros
Norédami uztikrinti prietaiso ilgalaamziskumag, laikykités Sios prietaiso su langu valymo
proceddros:
- Paspauskite mygtukq po dubens rankena.
- I3orinj langg nutraukite Zemyn. Nuplaukite rankomis.
- Likusj dubenj jdékite j indaplove.
- ISplove j prietaisqg vél jdékite iSorinj langg stumdami aukstyn.
Patarimas. Jei dubens apaciojeirant groteliy liko neSvarumy, pripilkite jdubenjkarstovandens
ir jpilkite indy plovimo skyscio. Tegu dubuo ir grotelés pamirksta mazdaug 10 minuciy.
Tada juos iSskalaukite ir nusausinkite.

4. Prietaiso vidy iSvalykite karStu vandeniu ir drégna $luoste.
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 atvés.
2. PasirGpinkite, kad visos dalys baty Svarios ir sausos.

GARANTIJA IR PRIEZIURA

Jei reikia atlikti prieZiGros darbus, reikalinga informacija ar susidaréte su problema, apsilankykite
prekiy Zenklo internetinéje svetainéje arba susisiekite su prekiy Zenklo klienty aptarnavimo
skyriumi savo Salyje. Telefono numer;j galite rasti lankstinuke apie pasauling garantija. Jei jisy
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 3alyje.
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