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CLEAN YOUR APPLIANCE BEFORE USING IT GENIUS SYSTEM : DETACHABLE FRONT AND STORAGE LID
FOR THE FIRST TIME

With our GENIUS system, you can easily separate the front of the drawer
from the drawer itself.

* Clean easily your appliance and save space in your dishwasher has completely cooled down.
« Store your leftovers thanks to the lid included in the pack.

Warning : Do not place the storage lid on
the bowl if it is still hot. Wait until the bowl

Before first use, remove all packaging material and any
stickers from the appliance. Read the safety instructions

and manual first and keep them in a safe place. 1. HOW TO REMOVE 2. HOW TO REATTACH 3. USING MY STORAGE LID
THE FRONT PANEL? THE FRONT PANEL?

STEP 1 - THE APPLIANCE ¢ = y STEP 3 - THE DRAWER, THE GRID
Wipe the inside and outside “"3.,_‘_* — ,--"'" AND THE STORAGE LID
of the appliance with a damp o To clean the drawer, the grid
cloth. i and the lid, you can:

* Put the drawer, the removable
grid and lid in the dishwasher,

STEP 2 - THE SCREEN : or STEP1 STEP 2 STEP1 STEP 2 Place the storage lid on the drawer to keep
Clean the screen with a soft, o - Clean the drawer, the Push the button Remove the hook Clip the top of the  Clip the bottom of your leftovers in your fridge.

damp cloth. T S, removable grid and lid with located on the from where it is frontinto the hook  the front until you

Do not use a sponge Sl Y R P hot water, some washing-up bottom of the slotted in. of the drawer. hear a ‘click’. 4. HOW TO CLEAN THE

scraper to avoid scratching e T | liquid and a non-abrasive drawer downwards. The removable front REMOVABLE FRONT PANEL?
the screen. R 1 sponge. comes off.

Hand wash the front with hot water, some
washing-up liquid and a nonabrasive sponge.

Put the rest of the drawer and the grid in
the dishwasher.

Warning : Do not remove
| = silicon pads from the grid.

optimum preservation of your product, we recommend removing the detachable ) )
front panel before cleaning. After washing and thoroughly drying the
outer front, follow the above procedure to

reattach the front panel.

|
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@ Cleaning and storage tip: to save space in your dishwasher or fridge and to ensure
s




LET'S GET STARTED!

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

@ [nsert the grid at the bottom
of the drawer, until it
reaches the stopper.

circulate.

€© Do not fill the drawer with
oil or any other liquid.

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

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

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

Online recipes help you get to know the appliance. To find them,
go to MyTefal app. If you do not have the app, please scan the QR
code on the cover of this user manual.

Warning: Make sure you run your air fryer empty the

first time you use it (without any accessories inside)

to eliminate any manufacturing residue and new
smell. Slight smoke may emanate when first lit.

Y

Quick & Easy

Tutorials

Seltings

&

Language
choice

Temperature

unit
S

STARTING UP

Plug in your
appliance

Interface controls

On your first use, head to
the settings.

Choose your language using
the control knob

Choose your temperature
unit.

Home Select Confirm



HOW TO USE YOUR APPLIANCE

o Connect the power supply cord to an
electrical socket.

@ Press O to switch the appliance on.

© To begin cooking, you can select
between the automatic cooking mode
("Menu") and the manual settings (see
pages below).

@ Carefully remove the drawer from the
appliance and place the ingredients in it.

Note: Never 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 drawer back into the appliance.

@ some foods require shaking halfway
through the cooking time. When the timer
rings, it is advisable to shake or turn
the ingredients. To shake the food, pull
the drawer out of the appliance by the
handle and shake it. If the meat is to be
turned, turn it using tongs or a fork. Then
slide the bowl back into the appliance.
The cooking restarts automatically.

Note : Excess oil from the food is collec-
ted in the bottom of the bowl.

@ When the cooking time set has finished,

the appliance rings and stops. Pull the
drawer out of the appliance and place it
on a heat-resistant surface.

© Check if the food is ready.

If the food is not ready yet, simply slide
the drawer back into the appliance and
set the timer for a few extra minutes.

© When the food is cooked, take out the

drawer. To remove the food, use a pair of
tongs to lift the food out of the drawer.

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

After cooking, the drawer, the grid and
the food are very hot.

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

@ When a batch of food is ready, the

appliance is instantly ready for preparing
another batch of food.

YOUR AUTOMATIC PROGRAMMES

¥

Whole chicken

With the automatic F;:rogrammes, you can cook food without worrying

about t

e cooking mode or the cooking time.

The appliance gives you all the information you need based on the
weight and type of ingredients.

THE STEPS :

@ Select your ingredient category
French Fries, Potatoes, Meat, Fish, Fruit & Vegetables...

@ Select the type of ingredient
Beef, Chicken, Lamb, Veal...

© Select the ingredient from the list
Roast, Chop, Steak, Meatballs, Entrecote...

© For some ingredients, you will be asked
to choose between ‘Fresh’ or ‘Frozen’. For
vegetables, you will be offered a choice
of ‘Whole’, ‘Half’, ‘Chunks’ or ‘Slices'.
For French Fries, you can also choose
to activate the ‘Extra Crisp’ option (see
explanation on page 11).

e Choose the quantity/number of pieces.

@ Follow the instructions directly on the
screen.

@ Start cooking by pressing the control
knob. Your appliance will take care of the
rest.




AUTOMATIC PROGRAMMES: YOUR INGREDIENTS

FRENCH FRIES

French fries

Fresh/
Frozen

POTATOES
WEDGES

Potatoes
wedges

Fresh/
Frozen

DESSERTS

Cookies
Muffins
Cake

MEAT

LA

Meat

Chicken
Whole chicken
Chicken fillet
Chicken thighs
Chicken wings
Drumsticks
Lamb
Lamb chop
Roast
Rib
Meatballs
Beef
Entrecote
Roast beef
Rib of beef
Burger steak
Fresh
Frozen
Meatballs
Fresh
Frozen

Veal
Cutlet
Veal roast
Rib
Pork
Roast
Pork chops
Bacon
Sausages
BBQ ribs
Plant-based meat
Burgers
Fresh
Frozen
Meatballs
Fresh
Frozen
Chicken nuggets
Fresh
Frozen
Sausages

FISH

Breaded fish
Fresh
Frozen
Prawns
Salmon fillet
Shell fish
Whole fish

PIE

Fresh/Frozen
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FRUIT AND VEGETABLES

E

Fruits and
vegetables
it
Aubergine Broccoli
Half Whole
Pieces Pieces
Courgette Brussels
Half sprouts
Pieces Whole
Pumpkin Cauliflower
Pieces Whole
Potatoes Pieces
Whole Tomato
Pieces Whole
Sweet potatoes Al
Whole Apple
Pieces Whole
Carrot Pieces
Whole Pineapple
Pieces Slices
Mushroom Slseee
Whole
Pieces

SHARING
PLATES

Fried
snacking

Nuggets
Fresh
Frozen
Fried calamari
Onion rings
Samosas
Fresh
Frozen
Spring rolls
Fresh
Frozen
Falafels
Fresh
Frozen
Cheese sticks
Frozen
Mini pizza
Frozen

AUTOMATIC PROGRAMMES: YOUR INGREDIENTS

YOGHURTS

DEHYDRATION

Dehydrate

Discover our set of 8 jars for
sale so you can make your
yoghurts perfectly!

© When you hear the timer sound,
the cooking has finished. Take
the drawer out the appliance and

@ select "Dehydrate” menu from
the automatic menus.

@ Place the grid in the drawer of the
appliance and insert the food.

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

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

eThen adjust the temperature and
the cooking time. You can set the
timing from 1 hour to 10 hours.

@ Press the Start button to launch
the dehydration process. The
remaining cooking time appears
on the screen display.
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place it on a heat-resistant surface.

Preparation for 8 pots of yoghurts :

+Add 1L of UHT whole milk at room
temperature to a bowl.

+ Then add one sachet of lactic
ferments (2g) and mix well.

* Fill the jars with the mixture and
close with the lid.

Note: the yoghurts are cooked with
the lids on the jars.
* Remove the grid from the drawer.

* Place your 8 jars in the stand designed
for yogurt preparation, sold separately
as an accessory for your air fryer.

* Select the Yogurt Menu.
+ Choose "Stirred yoghurt" or "Firm".

* Press the center of the rotative knob
to confirm your choice.

* Press "Start" to launch cooking

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

If you think the texture of your yo-
ghurt is too liquid, extend the cooking
time by 1 or 2 hours.



HOW DO I COOK MY FRENCH FRIES?

9 ‘For the ‘French Fries’ menu,
the extra crisp mode can be
activated or not

(refer to the next page for an explanation
of this function)'.

Select ‘Menu’ mode Extraceion Extracrio

Insert your fries in the drawer.
Press ‘Start'. Your appliance
will take care of the rest.

Select the ‘French Fries’
programme

Frenich fie Choose ‘Fresh’ or
Frozen ‘Frozen’ fries

Select the quantity of fries in
the drawer
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EXTRA CRISP FUNCTION

Extrécriﬁp
OFF

The extra crisp function
makes your ingredients
even crispier!

This mode is only active in Fries mode
and in manual mode.

When the extra crisp option is
activated, the appliance operates at
high speed and offers even crispier
cooking performance.

Note: this cooking mode boosts
the fan of your product.

This function must be activated
before you start cooking.

@ When prompted, select Extra crisp
activated and click the centre of
the knob control to confirm your
choice.

@ When this mode is activated, it
appears in orange on the screen.

© Place the food in the drawer.

@ Press the centre of the control
knob to start

13

2 LEVELS
COOKING GRID

Two positions are available for positioning
your grid in your air fryer: a high position and
a low position

Our 2-level cooking grid will help you to cook
various types of food.

LOWER POSITION

Use this position to cook ingredients such as
large quantities of meat, vegetables or chips,
taking advantage of the entire surface of the
bowl.

HIGHER POSITION

Use this position to cook smaller ingredients
such as toast, salmon steaks burger steaks.
It will allow you to brown them better and
catch them more easily.




HOW DO I COOK MY PRIME RIB? OTHER PROGRAMMES

MANUAL MODE PRE-HEAT MODE
@ Select ‘Menu’ mode ﬂ

@ Select the ‘Meat’ programme ——— n

Preheat

Manual mode
Haeaagan |
F The preheat function allows you to preheat
your appliance.

Select your temperature Your appliance will run empty at 220°C for 15
minutes. Ingredients start to cook immediately,
promoting the formation of desirable textures
and balanced flavours.

© Select ‘Beef

@O Then ‘Prime Rib". Select your time

To activate pre-heating, press ‘Start’.

© Enter the weight of your Activate/deactivate Extra Crisp

prime rib to be cooked.

The pre-heating cycle lasts 15 minutes.

Insert your ingredients and start

cooking. When you hear the timer ring, the

preheating phase is complete.

= You can then choose your cooking
. . mode:

The appliance calculates the cooking Manual mode / Menu.

time and temperature for a perfect

result.
14 15

@ Insert your ingredients
and press "Start".




OTHER PROGRAMMES

REHEAT MODE SETTINGS

Reheat

You can also use the appliance to
reheat foods.

(1
E Select "Reheat" programme

O et the cooking time according to
the quantity of food to heat it up
completely. The temperature is
automatically set to 160°C.

Change the language

Select your temperature unit :

Press ‘Start’. °C or °F
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ADDITIONAL FUNCTIONS

INCREASE/REDUCE COOKING TIME
PAUSE

SHAKE YOUR INGREDIENTS
TURN OVER YOUR INGREDIENTS

o

|

Flip your Shake your
food food

To add time while your ingredients
are cooking or to pause cooking,
turn the knob. The screen besides
will appear.

You have 2 options:

* Click on the remaining time by
pressing the centre of the control
knob: you can then modify it to
add or reduce cooking time.

* Or click on ‘Pause’ to stop
cooking. To resume, click ‘Start’
again.

In manual mode only, you can
also change the temperature by
turning the knob during cooking.
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When you hear the timer sound, you need to
shake or flip your ingredients. The screens
above will be displayed.

If you are not near your appliance, you will
still find the screen displayed when you
return to it. You can then shake or flip your
ingredients.

To return to the cooking screen, click on the
centre of the control knob and the screen will
disappear.

For optimal cooking of your fries, we

recommend that you follow the shaking
instructions.




ADDITIONAL FUNCTIONS

END OF COOKING AND STOP THE COOKING
KEEPING WARM

Ready,
Keep warm
ongoing

At the end of your cooking time, a buzzer sounds. To stop cooking during a cycle, press either @ or
Your meal is ready! .

Can't serve it straight away? No problem, a keep The following screen will appear:

warm’E mode is automatically activated for 60 You have 2 options:

(m_lnu e * "Modify": in automatic mode, this allows you to
&& appears on the right-hand side of your change the cooking time. In manual mode, you
screen. This means that your ingredients have can change the time or temperature.

been kept warm. * "Stop cooking": if you select this option, cooking
This mode applies to all menus except fries, will stop automatically.

potatoes, dehydration and yoghurt mode.
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TIPS

G, ©

\\
Smaller foods usually require a Shaking foods halfway through To make your potatoes extra crispy,
slightly shorter cooking time than the cooking time improves the end try adding a small amount of oil
larger size foods. result and can help prevent uneven before cooking and shake to evenly
cooking. cover. We recommend 14ml of oil

(1 tablespoon).

&

800g

Snacks that can be cooked in an The optimal recommended quantity Use ready made puff and shortcrust
oven can also be cooked in the for cooking fries is 800 grams. pastry to make filled snacks quickly
appliance. and easily.

=

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

ingredients or filled ingredients.

19



CLEANING ...

Clean the appliance after every
use.

The drawer and the grid have
a non-stick coating. Do not use
metal kitchen utensils or abra-
sive cleaning materials to clean
them, as this may damage the
nonstick coating.

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

Note: Remove the drawer to
let the appliance cool down
more quickly.

@ Wipe the outside of the ap-
pliance with a damp cloth.

© Clean the drawer and
grid with hot water, some
washing-up liquid and a
non-abrasive sponge.

You can use a degreasing liquid

to remove any remaining dirt.

Note: the drawer, the grid
and the storage lid are
dishwasher safe.

PRACTICAL TIPS

Warning for detachable front
model : to ensure optimal pre-
servation of the appliance, it is
important to remove the outer
front and wash it by hand. For
the model with detachable
front with window, washing the
front by hand helps to preserve
the original appearance and
the transparency of the glass.
The other parts are dishwas-
her-safe.

Tip: If food debris/residue

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

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

@ Clean the heating element
with a dry, cleaning brush to
remove any food residues.

@ Do not immerse the
appliance in water or any
other liquid.

STORAGE ......................

0 Unplug the appliance and
let it cool down.

@ Make sure all parts are
clean and dry.

TROUBLESHOOTING ......

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.
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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.

CHANGING THE BULB

Make sure the product is cold and
turned off before performing any
maintenance on the lamp. When
replacing the bulb, ensure it is
not cracked or broken, and check
that the glass cover is properly
reassembled and securely locked.

COOKING GUIDE

SETTINGS ...l

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

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

Fresh or

o

French fries Frozen |200-1400g| 18-40min |190°C| x2shakes
Soak the fresh potatoes cut
Fresh Homemade N . . into fries for 30 minutes in
# Frios Fresh | 200-1000g | 18-50min [190°C| x 1/2 shakes cold water. Dry well. 1 tbsp
oil, salt and pepper
# Potato wedges Frozen |200-1600g| 8-50min |190°C| Shake 2 times
(S Eoppedileat Fresh 1-5pieces | 10-12min | 200°C e Salt, pepper on all sides
Well Done p % - PEPP!
[S] Meat balls Fresh 4- 24 pieces | 10- 14 min | 200°C
& Whole Chicken Fresh 1200-1800g| 50-60 min |200°C % Qil (1 tsp), salt, pepper on all sides
[} Chicken wings Fresh 2 -9 pieces | 13-16 min |200°C % Oil (1 tsp), salt, pepper on all sides
= Bacon Fresh 4-6pieces | 8-12min |220°C (64
(S Sausage Fresh 2 -6 pieces | 10-14min |200°C %
o~
> Breaded Fish Fresh 1-S5pieces | 10-12min |180°C %
g Salmon Fillet Fresh 1-5pieces | 8-10min |200°C Oil and place on the skin
pad Prawns Fresh 6-18 pieces | 8-10min |140°C 1 tsp oil, salt pepper
‘Q% Brussels sprout Fresh 200-800g| 15-25min |160°C x1 shake 1 tsp oil, salt pepper
@% Zucchini Fresh 400-1200g| 25-40min |200°C x2 shakes Oil, salt pepper
@ To ensure even cooking and the best texture, we recommend pre-steaming Broccoli, Whole Cauliflower, and Eggplant
Chunks before using the air fryer programs.
SN Nuggets Frozen  |4-22pieces| 12-14min |200°C (G4
Cheese stick Frozen 4 -18 pieces 12 min 200°C %
Z) Mini pizza Frozen 2 -9 pieces 7 min 200°C
(2 Muffins 2 -7 pieces 15 min 160°C
Yogurt 4 - 8 pieces 10 h 50°C
Orange 1 3h 70°C

21
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Odstraiite veskery obalovy material a z pfistroje vSechny
nalepky. Nejprve si prectéte bezpecnostni pokyny
a pFirucku a uschovejte si je na bezpecném misté.

KROK 1 - ZARIZEN{

Otfete vnitfni i vnéjsi povrch 1
spotrebice vlhkym hadrikem. o

KROK 2 - DISPLE] T S,
Vytistéte displej mékkym, | g MY
vihkym hadfikem. R

NepouZivejte $krabku na g 1

houbicku, abyste se vyhnuli
poskrabani displeje.

24

PRED PRVNIM POUZITIM ZARIZENI VYCISTETE

KROK 3 - ZASUVKA, MRIZKA A

POKLOP NA SKLADOVANI

Pro cisténi zasuvky, mrizky a

poklopu muzete:

* PoloZit zasuvku, odnimatelnou
mfizku a poklop do mycky na
nadobi,

nebo

+,Vycistéte zasuvku,
odnimatelnou m¥izku a
poklop horkou vodou,
prostfedkem na nadobi a
neabrazivni houbickou.”

Neodstrariujte silikonové
podloZky z mrieZky.

*V zavislosti na modelu

SYSTEM GENIUS : ODJIMATELNY PREDNI
PANEL A POKLOP NA SKLADOVANI

Diky naSemu systému GENIUS mUzZete snadno oddélit Celni panel zasuvky od

samotné zasuvky.
* MUZete snadno vycistit vyrobek a usetfit misto v mycce
* Schovejte si zbytky jidla diky viku, které je sou&asti baleni.

1. JAK VYJMOUT PREDNI PANEL?

2. JAK ZNOVU NASADIT PREDNI

KROK 1 KROK 2 KROK 1

Stisknéte tlacitko Vyjméte hak z jeho

na spodni strané mista. cast k hacku

nadoby. Odnimatelna predni nadoby.
¢ast se oddéli.

Pfipnéte jeji horni

KROK 2

Pfipnéte spodek
predni ¢asti, dokud
neuslysite cvaknuti.

spotrebic v optimalnim stavu, doporucujeme pred cisténim vyjmout odnimatelny

vy

@ Tip pro CiSténi a skladovani: pokud chcete usetfit misto v mycce nadobi a udrZet
—4 predni panel.
-
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Upozornéni: Nepokladejte viko na
skladovani na misu, pokud je jesté

horka. Pockejte, az misa uplné
vychladne.

3. POUZITI POKLOPU NA
SKLADOVANI

Vikem pro uskladnéni zakryjte ko3 a schove-
jte si zbytky jidla v lednicce.

4. JAK VYCISTIT ODNIMATELNY
PREDNT PANEL?

Ru€né umyjte predni ¢ast horkou vodou, my-
cim prostfedkem a neabrazivni houbi¢kou.

Zbytek nddoby a grilovaci mfizku umyjte
v my¢ce na nadobi.

Poté, co umyjete a dikladné osusite vnéjsi
predni stranu, postupujte podle vy3e
uvedeného postupu a predni panel znovu
pripevnéte.



POJDME NA TO!
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@ spotiebi¢ umistéte na rovny,
stabilni, tepelné odolny
pracovni povrch, kde nehrozi
postfikani vodou.

@ Zasunite mrizku na dno
nadoby aZ k zardzce.

€ Neplhte kos olejem ani jinou
tekutinou.

O Na spotiebit nic nepoklade-
jte. Narusilo by to proudéni
vzduchu a ovlivnilo vysledek
horkovzdusného fritovani.

DULEZITE: Neumistujte spotfebi¢ do rohu, ke zdi ani ke skfini,
aby nedoslo k jeho prehrati. Kolem spotrebice byste méli nechat
mezeru nejméné 15 cm, aby kolem ného mohl vzduch volné

proudit.

Pristroj zvladne pfipravu velkého mnoZstvi receptd. Doba vareni
hlavnich jidel je uvedena v ¢asti ,Privodce varenim®”.
Online recepty vam pomohou se seznamit s timto zafizenim. Pro

jejich nalezeni prejdéte na aplikaci MyTefal. Pokud aplikaci nemate,
prosim naskenujte QR kéd na obalu tohoto uZivatelského manualu.

Varovani: PFi prvnim poutZiti fritézy se ujistéte,

Ze jste ji spustili prazdnou (bez jakéhokoli
pFisluSenstvi uvnitf), abyste odstranili veSkeré
vyrobni zbytky a novy zapach.

Y

Rychlé a snadné

navody
QD)

Seltings

&

Language
choice

Temperature

unit
S

PFi prvnim pouZiti prejdéte
do nastaveni.

Vyberte jazyk pomoci
ovladaciho knofliku.

Vyberte jednotku teploty.

PFipojte
zarizeni

27

Ovladani rozhrani

ZAP/ | |
VYPNUTO

Domovska Vybrat Potvrdit
stranka




JAK POUZIVAT VASE ZARIZENI

@ zapojte napajeci kabel do elektrické
zasuvky.

@ stisknutim tlatitka O spotfebi¢ zapnéte.

€ Chcete-li zahajit pFipravu, mizete si
vybrat mezi pfednastavenym rezimem
pfipravy a ru¢nim nastavenim.

@ Opatrné vyjméte zasuvku z zafizeni a
vloZte do ni suroviny.

Poznamka: Nikdy neprekracujte maximal-
ni mnoZzstvi uvedené v tabulce (viz ¢ast
»Prévodce varenim®”), protoZe by to mohlo
ovlivnit kvalitu kone¢ného vysledku.

9 Zasunte ko3 zpét do pfistroje.

@Aby bylo dosazeno nejlepsiho vysle-
dku, je potfeba nékteré pokrmy béhem
pfipravy protfepat KdyZ zazvoni ¢asovac,
doporucuje se suroviny protfepat
nebo otocit. Chcete-li pokrm protfepat,
vytahnéte nadobu za rukojet ze spotre-
biCe a protrepejte jeji obsah. Pokud je
potfeba maso otocit, pouzijte klesté
nebo vidlici. Poté zasunte nddobu zpét
do spotrebice a pfiprava pokrmu bude
automaticky pokracovat.

Prebytecny olej z potravin se shromazdu-
je ve spodni ¢asti nadoby.

@ Kdy? se ozve Easovat, znamend to, Ze
nastavend doba pFipravy uplynula.
Vyjméte nadobu z pfistroje a poloZzte ji
na Zaruvzdorny povrch.

© zkontrolujte, zda je pokrm pfipraveny.
Pokud pokrm jeSté neni hotovy, jed-
nodude nadobu znovu umistéte do
spotfebice a nastavte Casovac jeSté na
nékolik minut.

Qjakmilejejl’dlo uvarené, vyjméte nadobu
ze spotrebite. Chcete-li pokrm vyjmout
z nadoby, vyjméte jej pomoci ku-
chynskych klesti.

Upozornéni: Kos by nikdy nemél byt
otoc¢en vzhdru nohama, pokud je uvnit?
mrizka.

Po ukonéeni pfipravy pokrmu jsou nado-
ba, mrizka a pokrm velmi horké.

Bé&hem pouzivani a po urcitou dobu po
pouZiti se nedotykejte nadoby. Je velmi
horka. Nadobu drZte pouze za rukojet.

@ Kdyz je jedna porce jidla pFipravena,
spotrebic je moZzné okamZité pouzit
k pripravé dalsi porce.
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VASE AUTOMATICKE PROGRAMY

IL!J_"_‘!I

Menu

S automatickymi programy mUZete vafit jidlo, aniz byste se museli starat
o zpUsob vareni nebo dobu vareni.
Zafizeni vam poskytne viechny potfebné informace na zakladé
hmotnosti a typu ingredienci.

KROKY

@ Vyberte kategorii ingredience
Brambory, maso, ryby, ovoce a zelenina...

QVyberte typ ingredience
Hovezi, kureci, jehnéci, teleci...

QVyberte ingredienci ze seznamu
Pecené, kotlet, steak, masové kulicky, entrecote...

@O U nékterych ingredienci budete vyzvani k
vybéru mezi ,Cerstvé” nebo ,MraZené”. U
zeleniny si budete moci vybrat mezi ,Celé”,
LPllky”, ,Kousky" nebo ,Platky”. U bram-
bor muzete také aktivovat volbu ,Extra
kFfupavé” (viz vysvétleni na strané 31).
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QVyberte mnoZzstvi/pocet porci.
0 Postupujte podle pokyn( na obrazovce.

@ Zatnéte vareni stisknutim ovladaciho
knofliku. VaSe zafizeni se postara o zbytek.




HRANOLKY

French fries

Cerstvé/
Mrazené

AMERICKE
BRAMBORY

Potatoes
wedges

Cerstvé/
Mrazené

DEZERT

Cookies
Muffiny
Dort

AUTOMATICKE PROGRAMY: VASE SUROVINY

MASO

Kure
Celé kure
Kureci filet
Kureci stehna
KurFeci palicky
Kureci kridélka
Jehnéci
Jehnécikotleta
Pecené
Zebro
Masové kulicky
Hovézi
Entrecote
Pecena hovézi
Hovézi zebro
Mlety fizek
Masové kulicky
Teleci
Rizek
Pecené teleci
Zebro

Veprové
Pecené
Veprova kotleta
Slanina
Uzenina
BBQ Zebra
Rostlinné
nahrazky masa
Hamburgery
Cerstvy
Mrazené
Masové kulicky
Cerstvy
Mrazené
KufFeci nugety
Cerstvy
Mrazené
Klobasy

RYBY

SmazZena ryba
Mrazeny
Mrazeny
Krevety

Filet z lososa

Morské plody

Celé ryby

KOLAC

Cerstvé/
Mrazené

OVOCE A ZELENINA

E

Fruits and

vegetables

Lilek
PGl
Celé
Cuketa
Cela
Celé
Dyné
Kusy
Brambory
Cela
Celé
Bataty
Cela
Celé
Mrkev
Cela
Celé
Houby
Cely
Celé

Brokolice
Cely
Celé

RUZickova

kapusta
Cely
Celé
Kvétak
Cely
Celé
Rajce
Cela
pPal
Jablko
Cela
Celé
Ananas

Na platky

Celé

Nugetky
Cerstvy
Mrazené

SmazZenéka-
lamary
Cerstvy

Cibulovékrouzky
Cerstvy
Mrazené
Samosa
Cerstvy
Mrazené

Jarni zavitky

Cerstvy
Mrazené
Falafel
Cerstvy
Mrazené
Syrové tycinky
Mrazené
Mini pizzy
Mrazené

AUTOMATICKE PROGRAMY: VASE SUROVINY

DEHYDRATACE / SUSENI

Dehydrate

JOGURT

Yoghurt

@ Vyberte menu ,Sugeni” z automa-
tickych programd.

@ Umistéte mrizku do zasuvky
spotrebice a vloZte potraviny.

€ Poté nastavte teplotu a dobu
vareni Lze nastavit ¢as od 1 do
10 hodin.

@ stisknutim tlatitka Start spustte
dehydrataci pokrmu Zbyvajici ¢as
doba vareni se zobrazi na displeji.

© Kdy? se ozve Easovag, znamena
to, Ze nastavena doba pfipravy
uplynula. Vyjméte nadobu z pfis-
troje a poloZte ji na Zaruvzdorny
povrch.

@ Zkontrolujte, zda je pokrm pfi-
praveny. Pokud pokrm jesté neni
hotovy, jednoduse nadobu znovu
umistéte do spotrebice a nastavte
Casovac jesté na nékolik minut.

@ Jakmile je jidlo uvaFené, vyjméte
nadobu ze spotrebice. Chcete-li
pokrm vyjmout z nddoby, vyjméte
jej pomoci kuchyriskych klesti.

Objevte nas prodejni set 8 sklenic,
abyste si mohli pfipravit dokonalé

jogurty!
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Pfiprava 8 sklenic jogurtu:

* Do nadoby pfridejte 1 | vysokotepelné
upraveného (UHT) pInotu¢ného mléka
pfi pokojové teploté

* Poté pridejte sdcek mlécnych kultur
(2 g) a dobrfe promichejte.

* Smés vloZte do 8 sklenénych nadob a
uzavrete je vickem.

Poznamka: Pri vareni museji byt skle-

nice uzavrené vicky.

* Z koSe fritézy vyjméte mfizku.

+ 8 sklenicek naskladejte do stojanu urcené-
ho pro pfipravu jogurtu, ktery se prodava
samostatné jako pfisluSenstvi pro vasi hor-
kovzdu3nou fritézu.

* Vyberte nabidku Jogurt

* lyberte moznost ,Jemny jogurt” nebo ,Husty"

« Stisknutim stfedu oto¢ného knofliku potvrdite vybér.

« Stisknutim tlacitka Start spustte pfipravu.

Upozornéni: Po ukonceni pripravy jsou
koS, mrizka a sklenice velmi horké.
Poznamka: Pokud se vam zda, Ze textu-
ra vaseho jogurtu je pfilis tekuta, vafit
o hodinu nebo 2 déle.




JAK UVARIT ME BRAMBOROVE HRANOLKY?

Vyberte rezim ,Menu”

Vyberte program ,Brambo-

French fries rové hranolky

Zvolte ,Cerstvé"
gl nebo ,Mrazené”
Frozen hranolky

Vyberte mnozstvi hranolek v
zasuvce

U menu ,Bramborové
hranolky" Ize aktivovat
gt nebo ne rezim ,Extra
Extracrisp krfu pavé”

(pro vysvétleni této funkce se podive-
jte na ndsledujici stranku).

VloZte hranolky do zasuvky.

Stisknéte tlacitko ,Start”. Vase zarizeni
se postara o zbytek

REZIMU EXTRA CRISP

Extrécriﬁp
OFF

Funkce extra kfupavosti
€ini vaSe ingredience
jesteé kiupavéjsimi!

Tento reZim je aktivny len pre rezim
hranol¢ekov a manualny reZim.

Ked je aktivovand moznost zvy3enia
chrumkavosti, spotrebic¢ pracuje pri
vysokych otackach a poskytuje lepsi
vykon.

Poznamka: V tomto reZzime sa
zvySuje vykon rota¢ného ventilatora
vasho produktu.

Tato funkcia sa musi aktivovat pred
zaciatkom varenia.

@ Kdy? bude vyzvani, vyberte
moznost Extra kfupavost a
stisknéte stfed ovladaciho knofliku
pro potvrzeni vybéru.

@ Kdy? je tento reZim aktivovan,
jeho ikona se na displeji rozsviti
oranzoveé.

© Viozte pokrm do koge.

@ stisknéte stied ovladaciho knofliku,
abyste zahdjili vareni.
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MRIZKA SE DVEMA
POLOHAMI

MFiZku do horkovzdu3né fritézy muZete umis-
tit dvéma zpUisoby: do horni nebo do spodni
polohy.

Na 2polohové mfizce pripravite riizné typy
potravin.

NIZSI POLOHA

Tato poloha vdm umozZni vyuZzit cely povrch
koS3e fritézy, proto je vhodna k pripravé
napf. velkého mnoZstvi masa, zeleniny nebo
hranolkd.

VYSSI POLOHA
Tuto pozici mlZete pouzit k pfipravé mensich
ingredienci, jako jsou toasty, steaky z lososa
¢i hamburgerové steaky. To vdm umozni lépe

je opéci do hnéda a snaze s nimi manipulo-
vat.




JAK UPRAVIT PRIME RIB (HOVEZI KOSTICKY)?

@ Vyberte rezim ,Menu".

©® Vyberte program ,Maso".

© Zvolte ,Hovézi".

O Poté vyberte ,Prime Rib".

© Zadejte hmotnost vaseho

kusu hovéziho masa.

@ Vlozte suroviny
a stisknéte tlacitko Start.
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Zarizeni vypocita cas a teplotu pro
dokonaly vysledek.

DALSI PROGRAMY

RUCNI REZIM

Manual mode

MOD PREHRIVANI

Preheat

Vyberte teplotu.

Vyberte ¢as.

Aktivujte/deaktivujte funkci Extra
Crisp.

VloZte suroviny a spustte
pfipravu.
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Funkce predehFivani umozZiuje predehirati
vaseho pristroje.

PFistroj bude béZet prazdny pri 220°C po dobu
15 minut. Ingredience zacnou okamZité vafit,
coZ podporuje vznik pozadovanych textur a
vyvaierg/ch chuti.

Gl Pro aktivaci predehfati stisknéte
JStart”.

Cyklus pfedehrati trva 15 minut.

Jakmile uslySite zvonéni Casovace,
faze pfedehfati je dokoncena.

Poté si mUZete vybrat reZim vareni:
Manualni rezim / Menu.




DALSI PROGRAMY

REZIM OHREVU

F

Reheat

NASTAVENiI

PFistroj muZete také pouZit k ohFevu
jidel.
(1

Vyberte program ,Reheat” (Ohrev).

® Nastavte dobu vaFeni podle
mnozstvi jidla, aby se uplné
ohfalo. Teplota je automaticky
nastavena na 160°C.

Raheat

Stisknéte ,Start”.

Starg
VD
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PFizplisobte svou horkovzdusnou

fritézu.

V nastaveni mUzete:

Zménit jazyk.

Vybrat jednotku teploty: °C
nebo °F.

DALSI FUNKCE

+ZVYSENiI/SNIZENT CASU VARENI / PAUZA"

PROTI‘ivEPAT SUROVINY
OTOCIT SUROVINY

o

|

Flip your Shake your
food food

Chcete-li pfidat ¢as béhem
vareni nebo pozastavit vareni,
otocCte ovladacim knoflikem. Na
obrazovce se zobrazi nasleduijici.

Mate 2 moznosti:

* Kliknéte na zbyvaijici ¢as stisknutim
stfedu ovladaciho knofliku: poté
muUZete upravit ¢as vareni pro
pridani nebo snizeni Casu.

* Nebo kliknéte na ,Pauza”, abyste
zastavili vareni. Pro pokracovani
stisknéte znovu ,Start".

V manudalnim rezimu mdzete
béhem vareni také zménit teplotu
otocenim knofliku.
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Kdyz uslySite zvuk casovace, musite suroviny
protfepat nebo otocit. Na obrazovce se zobrazi
odpovidajici zpravy.

Pokud nejste u pfistroje, obrazovka se stale
zobrazi, kdyZ se k nému vratite. Poté miZzete
suroviny protfepat nebo otocit.

Pro navrat na obrazovku vareni kliknéte na
stfed ovladaciho knofliku a obrazovka zmizi.
Pro optimalni pfipravu hranolk( doporucuje-
me dUsledné dodrZovat pokyny pro protiepani.




DALSI FUNKCE

KONEC VARENI A UDRZOVANI
TEPLA

Ready,
Keep warm
ongoing

ZASTAVIT VARENI

Na konci doby vareni zazni zvukovy signal.
Vase jidlo je hotové!

NemUZete ho ihned podavat? Nevadi, auto-
maticky se aktivuje reZzim udrZovani tepla po
dobu 60 minut.

@& se objevi na pravé strané obrazovky.
To znamen4, Ze vaSe ingredience byly
udrZovany v teple.

Tento rezim plati pro vSechny programy
kromé hranolkd, brambor, suseni a rezimu
jogurtu.
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Chcete-li zastavit vareni béhem cyklu,
stisknéte tlacitko {,} nebo <.

Na obrazovce se zobrazi nasledujici zprava:
Mate 2 moznosti:

+ ,Upravit”: v automatickém rezimu vam to
umoZziuje zménit ¢as vareni. V. manualnim
rezimu mUZete zménit ¢as nebo teplotu.

* ,Zastavit vareni": pokud vyberete tuto
moznost, vareni se automaticky zastavi.

TIPY

G, ©

\\
Mensi pokrmy obvykle vyzaduji Promichanim mensiho mnoZstvi Chcete-li, aby byly brambory poradné
o néco krat3i dobu vareni nez vétsi ingredienci v poloviné doby vareni kfupavé, zkuste pred pecenim pridat
pokrmy. zlepsite konelny vysledek a mlzete malé mnoZstvi oleje a protrepat je,
zabranit nerovhomérnému uvareni. aby byly rovnomérné pokryty.

Doporucujeme 14 ml oleje
(1 polévkova Izice).

&

V pfistroji Ize varit také polotovary, Optimalni doporucené mnozstvi pro K rychlé a snadné pfipravé pInéné-
které Ize péct v troubé. pripravu hranolkd je 800 gramd. ho peciva poufZijte pfedpripravené
listové i kfehké tésto.

800g

=

Chcete-li péct dort nebo quiche MUZete pouzit zapékaci misu ze si-
nebo chcete-li smazit kfehké i likonu, nerezové oceli, hliniku nebo
pInéné pokrmy, vloZte do naddoby terakoty.
pristroje zapékaci misu.
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CISTENI ...

Po kazdém pouziti spotrebic

vyCistéte.

Nadoba a mfizka maji nepfilna-

vy povrch. K €isténi nepouZivejte

kovové kuchyriské nacini nebo

abrazivni Cistici prostredky, jeli-

koZ by mohlo dojit k poSkozeni

nepfilnavého povrchu.

@ Vypojte zastreku ze sitové
zasuvky a nechte pfistroj
vychladnout.

Poznamka: Po vyjmuti
nadoby pristroj rychleji
vychladne.

@ Otrete vn&jsi povrch spotre-
bi¢e vihkym hadrikem.

€ Umyjte misu a mfizku hor-
kou vodou, mycim prostre-
dkem a neabrazivni houbou.

K odstranéni zbyvajicich necis-

tot mdZete pouzit odmastovaci

prostfedek.

Poznamka: Miska, mfizka a
skladovaci viko jsou vhodné
pro myti v mycce.

TIPY

Varovani pro model s odnimatel-
nou predni €asti: Pokud chcete,
aby vyrobek zlstal v optimal-
nim stavu, je ddlezité odejmout
vnéjsi predni ¢ast a umyt ji
ru¢né. U modelu s odnimatel-
nou predni ¢asti s okénkem
pomaha ruéni myti pfedni €asti
udrZet ptvodni vzhled a prdhle-
dnost skla. Ostatni dily jsou
vhodné pro myti v mycce.

Tip: Pokud se na dné nadoby
a mrizky pfichyti necistoty,
naplnte je horkou vodou

a trochou myciho prostre-
dku. Nechte nddobu a mfizku
odmocit pfiblizné 10 minut.
Poté je oplachnéte a vysuste.

O Vnitrek pristroje otrete
horkou vodou a vihkym
hadfikem.

© Topné t&leso otistéte
suchym isticim kartackem
a odstranite veskeré zbytky
jidla.

@ Neponotuijte spotrebit do
vody ani do jiné kapaliny.
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SKLADOVANI ...

@ Odpojte spotFebit ze sité
a nechejte jej vychladnout.

@ Zkontrolujte, zda jsou
vSechny dily Cisté a suché.

RESENT PROBLEMU ...

Pokud se setkate s problémy

s pfistrojem, navstivte webo-
vou stranku spole¢nosti, kde
naleznete seznam nejcastéjSich
dotazd, nebo se obratte na
stfedisko péce o zakazniky ve
své zemi.

ZARUKA A SERVIS .........

Pokud potfebujete servis,
informace nebo pokud dojde k po-
tizim, navstivte webové stranky
spolecnosti nebo se obratte

na stfedisko péce o zakazniky
spolecnosti ve vasi zemi. Telefonni
¢islo naleznete na zarucnim listu

s celosvétovou platnosti. Pokud
se ve vasi zemi stfedisko péce

o zakazniky nenachéazi, obratte se
na mistniho prodejce.
VYMENA ZAROVKY

Pred provadénim jakékoli
Udrzby se ujistéte, Ze je vyrobek
vychladly a vypnuty. PFi

vymené Zarovky se ujistéte, Ze
zarovka nenf praskla ani jinak
rozbitd, a zkontrolujte, zda je
sklenény kryt spravné sestaveny
a bezpecné zajistény.

PRUVODCE VARENIM

NASTAVENI ......................

Nasledujici tabulka vdam pomUze
vybrat zakladni nastaveni pro jidlo,
které chcete pfipravit.

Pozndmka: NiZe uvedené doby
pfipravy jsou pouze orientacni

a mohou se liSit podle odriidy a
mnozstvi pouZitych brambor. U
ostatnich potravin mdze mit na
vysledek vliv velikost, tvar a druh.
Z tohoto ddvodu mize byt nutné
dobu pfipravy mirné upravit.

Cerstvé nebo

mrazené

\@Hl—

s 5ok _ . o | Protiepejte
7%  Smajené brambory| Mrazené | 200-1400g /| 18-40minuty |190°C| “O 4
Domici Cerstvé - s _ . oc~| Protfepejte |  Namocte cerstvé brambory nakrdjené na hranolky na 30
# smazené brambory Cerstvé | 200- 1000 18 - 50 minuty | 190°C 1/2krt minut do studené vody. Dobre osusit.
# Brambory Mrazené | 200-1600g | 8 - 50 minuty |190°C Pr(;t]f(zlejte
= Do‘l:lflee&r:)xf;iené Cerstvé | 1- 5 Kousky | 10 - 12 minuty | 200°C [ Sil a pept na viech stranich
= Masové kulicky | Cerstvé |4 - 24 Kousky| 10 - 14 minuty | 200°C %
& Celé kute Cerstvé 1200 - 1800 g 50 - 60 minuty | 200°C e Olej (1 ¢ajova lzicka), sil, pepi na viech stranich
& Kufeci kiidla Cerstvé  [2-9 Kousky | 13 - 16 minuty | 200°C % Olej (1 éajovi Izicka), stil, pept na viech stranich
(= Slanina Cerstvé | 4-6 Kousky | 8 - 12 minuty [220°C| ¥
<= Klobésa Cerstvé | 2 - 6 Kousky | 10 - 14 minuty | 200°C %
i (&
x> Smazend ryba Cerstvé | 1-5 Kousky |10 - 12 minuty | 180°C %
ey Lososi filety Cerstvé | 1-5Kousky | 8 - 10 minuty |200°C Natfete olejem a polozte kitzi dolit
o~
] Krevety Cerstvé |6 - 18 Kousky| 8 - 10 minuty |140°C % 1 lzice oleje, stil a pept
@ Razickové kapusta | Cerstvé | 200 - 800 g | 15 - 25 minuty | 160°C Pmltliigtejw 1 lzice oleje, stil a pept
7 Cuketa Cerstvé | 400 - 1200 25 - 40 minuty 200°C| Propcpete Olej, sil, pepf
@y Pro rovnomérné vateni a nejlepsi konzistenci doporucujeme brokolici, celou kvéték a kousky lilku predem povatit v pafe pied
pouzitim programii horkovzdusné fritézy.
@ Nuggety Mrazené |4 - 22 Kousky| 12 - 14 minuty | 200°C (&4
Syrové ty¢inky Mrazené |4 - 18 Kousky| 12 minuty |200°C %
@ Mini pizza Mrazené | 2 - 9 Kousky 7 minuty  {200°C
& Muffiny 2 -7 Kousky | 15 minuty | 160°C Pouzijte plech na peceni/zapékaci misu**
Jogurt 4 - 8 Sklenice™* 10h 50°C
_ Pomeran¢ 1 3h 70°C J
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VYCISTITE ZARIADENIE PRED PRVYM

POUZITIM

Odstrarite vSetok obalovy material a vSetky nalepky zo
spotrebica. Najprv si precitajte bezpecnostné pokyny a
navod a uschovajte ich na bezpecnom mieste.

KROK 1 - ZARIADENIE P =

Vnutornu a vonkajSiu stranu 3 - e
spotrebi¢a utrite vihkou Hh"]“ .;;;.---*""f
handrickou.

KROK 2 - DISPLEJ T B
Vycistite displej makkou vihkou | g e 1
handrou. Py S et

NepouZivajte $krabku na P 1
hubku, aby ste predisli
poskriabaniu displeja.
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KROK 3 - ZASUVKA, MREZA A VIKO

NA SKLADOVANIE

Na Cistenie zasuvky, mriezky a

viecka mbzete:

* Dat'zasuvku, odnimatelnu
mriezku a viecko do umyvacky
riadu,

alebo

* Vycistite zasuvku,
odnimatelnt mriezku a viecko
horidcou vodou, saponatom

na riad a neabrazivnou
hubkou.

Neodstrafiujte silikbnové
podloZky z mrieZky.

*V zavislosti od modelu

samotnej zasuvky

1. AKO ODSTRANIT PREDNY
PANEL?

misky nadol

KROK 1 KROK 2

Stlacte tlacidlo Vyberte hak
umiestnené Z miesta.

v spodnej Casti Odpojitelna predna

strana sa odpoji.

S naSim systémom GENIUS moéZete jednoducho oddelit prednt Cast zasuvky od

* Lahko Cistite svoj vyrobok a uSetrite miesto v umyvacke riadu
« Skladujte zvy3ky jedla vdaka pribalenému veku.

2. AKO ZNOVA PRIPEVNIT
PREDNY PANEL?

KROK 1 KROK 2

Pripevnite hornu Pripnite spodnu

Cast prednej Casti do Cast prednej Casti

haku misky. tak, aby ste poculi
Lcvaknutie”.

a zaistili optimalne uchovanie vyrobku, odporicame odstranit odnimatelny predny panel

vy

@ Tip na cistenie a skladovanie: aby ste uSetrili miesto v umyvacke riadu alebo chladnicke
\t pred Cistenim.
-
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SYSTEM GENIUS : ODNIMATELNY PREDNY
PANEL A VIEKO NA SKLADOVANIE

Upozornenie: Nenasadzujte
skladovaci veko na misu, ak je

eSte horuca. Pockajte, kym tplne
nevychladne.

3. POUZIVANIE VIEKA NA
SKLADOVANIE

PoloZte odkladacie veko na zasuvku a zvysky
jedla uskladnite v chladnicke.

4. AKO VYCISTIT ODNIMATELNY
PREDNY PANEL?

Prednu ¢ast' umyte ru¢ne hortcou vodou
s trochou prostriedku na umyvanie riadu
a neabrazivnou Spongiou.

Zvy3nu Cast'misky a mriezku vloZte do
umyvacky riadu.

Po umyti a dékladnom vysuSeni vonkajsej
prednej strany predny panel znovu pripe-
vnite podla vy3Sie uvedeného postupu.



POJDME NA TO!
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@ Umiestnite spotrebi¢ na rovny,
stabilny pracovny povrch odol-
ny voci teplu mimo dosahu
striekajucej vody.

@ Mriezku vlozte do spodnej
Casti misky az na doraz.

€ Do zasuvky nepridavajte olej
ani Ziadnu ind tekutinu.

@ Na horn stranu spotrebica
nekladte Ziadne predmety.
Branilo by to pradeniu vz-
duchu a ovplyvnilo vysledok
teplovzdus$ného firtovania.

DOLEZITE: Ak sa chcete vyhnut prehriatiu spotrebi¢a, neu-
miestnujte ho do rohu alebo pod dvere skrinky. Okolo spotre-
bica je kvdli pradeniu vzduchu potrebné ponechat aspori 15 cm

medzeru.

Spotrebi¢ dokaZe varit velké mnoZstvo receptov. Casy varenia
hlavnych potravin sd uvedené v ¢asti ,Sprievodca varenim”
Online recepty vdam pomo&zu zoznamit'sa so zariadenim. Ak ich
chcete najst, prejdite na aplikaciu MyTefal. Ak aplikaciu nemate,
prosim, naskenujte QR koéd na obale tohto ndvodu na pouZitie.

Varovanie: Pri prvom poufZiti fritézy sa uistite,

Ze ste ju spustili prazdnu (bez akéhokolvek
prisluSenstva), aby ste odstranili vSetky vyrobné
zvySky a novy zapach.

SPUSTENIE

Rychle a jednoduché

navody
QD)

Seltings

&

Language
choice

Temperature

unit
S

Pripojte
zariadenie

Pri prvom pouZiti prejdite do
nastaveni.

Vyberte svoj jazyk pomocou
ovladacieho gombika.

Vyberte jednotku teploty.
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Ovladanie rozhrania

ZAP/ | |
VYPNUTE

Domovska Vybrat' Potvrdit
stranka




AKO POUZIVAT ZARIADENIE

@ Pripojte napéjaci kabel k elektrickej
zasuvke.

@ stlatenim tlatidla © zapnete spotrebi.

€ Na spustenie varenia méZete vybrat
prednastaveny rezim varenia alebo
manualne nastavenia.

0 Opatrne vyberte zasuvku zo zariadenia a
vloZte do nej ingrediencie.

Poznamka: Nikdy neprekracujte
maximalne mnoZstvo uvedené v tabulke
(pozrite si €ast',Sprievodca varenim®),
pretoZe by to mohlo ovplyvnit kvalitu
kone¢ného vysledku.

© zasurite zasuvku do spotrebica.

@ Niektoré potraviny je potrebné na do-
siahnutie optimalnych vysledkov varenia
v polovici ¢asu varenia pretriast Ked
zaznie €asovac, odporuca sa ingrediencie
pretrepat alebo otocit. Ak chcete jedlo
pretriast, vytiahnite misku zo spotrebica
za rukovat a zatraste fiou. Ak je potrebné
otocit maso, pouZite klieSte alebo vidlicu.
Potom zasurite misku spat' do spotrebica
a varenie sa automaticky obnovi.

Prebyto¢na mastnota z jedla sa zachytava
v spodnej ¢asti misky.

@ Ked zaznie zvuk ¢asovada, nastaveny ¢as
varenia sa skoncil. Vytiahnite misku zo
spotrebica a poloZte ju na povrch odolny
voci teplu.

© skontroluite, &ije jedlo hotové.

Ak jedlo eSte nie je hotové, jednoducho
zasunte misku spat do spotrebica a
nastavte ¢asovac na dalSich par minut.

© Ked je jedlo uvarené, vyberte misku.
Jedlo vyberte z misky pomocou
kuchynskych kliesti.

Upozornenie: Zasuvku nikdy neotacajte
hore dnom spolu s mriezkou.

Po vareni su miska, mriezka a jedlo velmi
hortce.

Pocas pouZzivania a po pouZiti sa ne-
dotykajte misky, pretoZe je velmi hortca.
Misku drzte len za rukovat.

@ Ked je jedna davka jedla hotova, spotre-
bi¢ je okamzZite pripraveny na pripravu
dalSej davky.
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VASE AUTOMATICKE PROGRAMY

IL!J_"_‘!I

Menu

S automatickymi programami moZete varit jedlo bez obav o sp6sob
varenia alebo ¢as varenia.

Zariadenie vam poskytne v3etky potrebné informacie na zaklade
hmotnosti a typu ingrediencii.

KROKY

@ Vyberte kategériu ingrediencie
Fritézy, zemiaky, méso, ryby, ovocie a zelenina...

@ Vyberte typ ingrediencie
Hovddzie, kuracie, jahfiacie, telacie...

© Vyberte ingredienciu zo zoznamu
Pecené, kotlety, steaky, fasirky, entrecote...

@ Pre niektoré ingrediencie vas poziada o
vyber medzi ,Cerstvé” alebo ,Mrazené”.
Pre zeleninu bude ponuknutd moznost

.Celé”, ,Polovice”, ,Kusky" alebo ,Platky".

Pre zemiaky moZete tieZ aktivovat
moznost ,Extra chrumkavé” (pozrite si
vysvetlenie na strane 51).
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QVyberte mnoZstvo/pocet porcii.
0 Postupujte podla pokynov na obrazovke.

@ Zatnite varit stlagenim ovladacieho
gombika. VaSe zariadenie sa postara o
zvysok.




HRANOLCEKY

French fries

Cerstvé/
Mrazené

AMERICKE
ZEMIAKY

Potatoes
wedges

Cerstvé/
Mrazené

ZAKUSOK

Cookies
Muffini
Torta

AUTOMATICKE PROGRAMY: VASE ZLOZKY

MASO

Kura
Celé kura
Kuracie filé
Kuraciestehna
Kuracie Spizy
Kuracie kridla
Jahnacie
Jahnaciekotlety
Pecieme
Rebra
Masové gulky
Hovadzie
Entrecote
Pecené hovadzie
Hovadzie rebra
Mlety rezef
Masové gulky

Telacie
Rezen
Pecené telacie
Rebra
Bravcové
Pecieme
Bravcova kotleta
Slanina
Udenina
Rebierka na grile
Rastlinné
nahrady masa
Hamburgery
Cerstvy
Mrazené
Masové gulky
Cerstvy
Mrazené
Kuracie kusky
Cerstvy
Mrazené
Klobasky

RYBY

VypraZanaryba
Cerstvy
Mrazeny
Krevety
Filet z lososa
Morské plody
Celé ryby

KOLAC

Cerstvé/
Mrazené

OVOCIE A ZELENINA

E

Fruits and
vegetables

BaklaZan
Polovica
Celé
Cuketa
Cela
Celé
Tekvica
Kuasky
Zemiaky
Cela
Celé
Bataty
Cela
Celé
Mrkva
Cela
Celé
Sampifnony
Cely
Celé

Brokolica
Cely
Celé

Ruzickovykel
Cely
Celé

Karfiol
Cely
Celé

Paradajky

Cela
Polovica
Jablko
Cela
Celé
Ananas

Na platky
Celé

Nugetky
Cerstvy
Mrazené

Vyprazané
kalamare
Cerstvy
Cibulovékriuzky
Cerstvy
Mrazené
Samosa
Cerstvy
Mrazené
Jarné zavitky
Cerstvy
Mrazené
Falafel
Cerstvy
Mrazené
Syrové ty€inky
Mrazené
Mini pizza
Mrazené

AUTOMATICKE PROGRAMY: VASE ZLOZKY

SUSENIE

Dehydrate

JOGURT

Yoghurt

@ Vvyberte menu ,Sugenie” z auto-
matickych programov.

@ Umiestnite mriezku do zasuvky
pristroja a vloZte potraviny.

€ Potom nastavte teplotu a ¢as
varenia MdZete nastavit ¢as od 1
hodiny do 10 hodin.

O stlacte tlacidlo Start na spustenie
procesu suSenia Zostavajuci €as
Cas varenia sa zobrazi na displeji.

© Ked zaznie zvuk ¢asovata, nas-
taveny cas varenia sa skoncil.
Vytiahnite misku zo spotrebica a
poloZte ju na povrch odolny vodi
teplu.

@ Skontroluite, &i je jedlo hotové.
Ak jedlo e3te nie je hotové, jed-
noducho zasufite misku spat do
spotrebica a nastavte ¢asovac na
dalSich par minut.

@ Ked je jedlo uvareng, vyberte
misku. Jedlo vyberte z misky
pomocou kuchynskych kliesti.

Objavte nas predavany set 8 poharov,
aby ste si mohli pripravit jogurty

dokonale!
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Priprava 8 poharov jogurtu:

* Do misky pridajte 1 | pInotu¢ného
mlieka UHT pri beZnej teplote.

* Potom pridajte vrecdsko mlie¢nych
kvasiniek (2 g) a dobre premieSaijte.

* Zmes dajte do 8 sklenenych pohérov
a uzavrite ich vieckom.

Poznamka: Jogurty sa musia pripra-
vovat's vieCkami na nadobach.

* Vyberte mriezku zo zasuvky.

*VloZte 8 poharov do stojana urceného na
pripravu jogurtov, ktory sa predava samos-
tatne ako prislusenstvo k teplovzdusne; fritéze.

* Vyberte ponuku pre jogurt

* Vyberte moznost',PremieSany jogurt”
alebo ,Tuhy”

+ Stlacenim stredu otocného gombika
potvrdte svoju volbu.

+ Stlacenim tlacidla Start spustte pripravu

Upozornenie: Po priprave su zasuvka,

pohdare a mriezka horuce.

Poznamka: Ak si myslite, Ze textdra

jogurtu je prilis tekutd, predlzte ¢as

varenia o 1 alebo 2 hodiny.




AKO UVARIT MOJE ZEMIAKOVE STIEPKY?

Vyberte rezim ,Menu”

Vyberte program ,Zemiakové
Stiepky”

French fries

3

Vyberte ,Cerstvé"
French fi alebo ,Mrazené”
Frozen zemiakové Stiepky

Vyberte mnozstvo zemiakovych
Stiepok v zasuvke
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Extracrisp

Insert your

food

Pre menu ,Zemiakové
Stiepky” mdzete aktivovat
alebo deaktivovat rezim
LExtra chrumkavé"”

(pozrite si vysvetlenie tejto funkcie na
nasledujicej strdnke).

Extracrisp

VloZte zemiakové Stiepky do zasuvky.

Stlacte tlacidlo ,Start”. Vase zariadenie
sa postara o zvysok.

ZVYSENIE CHRUMKAVOSTI

Extrécriﬁp
OFF

Funkcia extra
chrumkavosti robi
vase ingrediencie eSte
chrumkavejSimi!

Tento reZim je aktivny len pre reZim
hranol¢ekov a manualny reZim.

Ked je aktivovand mozZnost zvySenia
chrumkavosti, spotrebi¢ pracuje pri
vysokych otackach a poskytuje lepsi
vykon.

Poznamka: V tomto reZzime sa
zvySuje vykon rota¢ného ventilato-
ra vasho produktu.

Tato funkcia sa musi aktivovat pred
zaciatkom varenia.

@ Ked sa objavi vyzva, vyberte
moznost Extra chrumkavost a
stlacte stred ovladacieho gombika
na potvrdenie vyberu.

@ Ked je tento rezim aktivovany, na
obrazovke sa zobrazi
naoranzovo.

© Viozte jedlo do zasuvky.

@ stlacte stred ovlddacieho gombika
na zacatie varenia.
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2-UROVNOVA
VARNA MRIEZKA

Mriezku je do teplovzdu3nej fritézy mozné
umiestnit'do dvoch poldh: hornej a dolnej
polohy.

Nasa 2-Urovnova varna mriezka umoznuje
pripravu Sirokého spektra jedal.

DOLNA POLOHA

VyuZijete na pripravu napriklad velkého
mnoZstva masa, zeleniny alebo hranolcekov,
pricom sa vyuZije cela plocha zasuvky.

HORNA POLOHA

VyuZijete na pripravu menSich objemov, ako
su toasty, steaky z lososa ¢i hamburgerové
steaky. MoZete ich tak lepSie prepiect a [ah3ie
vybrat.




AKO UPRAVOVAT PRIME RIB (KOSTICKY Z HOVADZIEHO MASA)?

@ Vyberte rezim ,Menu”.

® Vyberte program ,Maso”.

© Zvolte ,Hovadzie".

@O Potom vyberte ,Prime Rib”

(Kosticky z hovadzieho masa).

© Zadajte hmotnost kosticky,
ktorud chcete pripravit.

@ VioZte ingrediencie
a stlacte tlacidlo Start.

54

Zariadenie vypocita cas a teplotu
varenia pre dokonaly vysledok.

DALSIE PROGRAMY

RUCNY REZIM

Manual mode

MOD PREDHREVU

Preheat

Vyberte teplotu.

Vyberte ¢as.

Aktivujte/deaktivujte funkciu Extra
Crisp.

Vlozte ingrediencie a spustte
pripravu.
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Funkcia predhriatia umoziuje predhriatie
vasho zariadenia.

Zariadenie bude bezat prazdne pri 220°C po
dobu 15 minut. Ingrediencie sa zacnu okamZite
varit, o podporuje vytvaranie pozadovanych
textdr a vyvazenych chuti.

Ak chcete aktivovat predhriatie,
stlacte ,Start”.

Cyklus predhriatia trva 15 minut.

@ Ked pocujete zvonenie Casovaca,
faza predhriatia je dokoncena.

Potom si mdzete vybrat rezim

varenia:

Manualny reZim / Menu.




DALSIE PROGRAMY

REZIM OHREVU NASTAVENIA

F

Reheat

Zariadenie mdzZete tiez pouZit na
ohrev jedal.
(1

Vyberte program ,Reheat” (Ohrev).

® Nastavte ¢as varenia podla mnoZs-
tva jedla, aby sa uplne ohrelo.
Teplota je automaticky nastavena
na 160°C.

Zmenit'jazyk.

3 3]
. " Vybrat'jednotku teploty: °C
Stlacte ,Start”. alebo °F.

Raheat

Stark
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DALSIE FUNKCIE

~ZVYSENIE/ZNIZENIE CASU VARENIA / POTRESAT SUROVINY
PAUZA" OTOCIT SUROVINY

o

|

Flip your Shake your
food food

Ak chcete pridat ¢as pocas va- Ked zaznie zvuk ¢asovaca, musite suroviny
renia alebo pozastavit'varenie, potriast alebo otocit. Na obrazovke sa zobrazi
otocte ovladacim gombikom. Na prislusna sprava.

obrazovke sa zobrazi nasledujuce. Ak nie ste blizko zariadenia, obrazovka sa

zobrazi aj ked sa k nemu vratite. Potom mozete
suroviny potriast alebo otocit.
Aby ste sa vratili na obrazovku varenia, kliknite
gombika: potom ho mézete upra- na stred ovladacieho gombika a obrazovka
vit, aby ste pridali alebo zniZili ¢as Zmizne.
varenia. Pre optimalnu pripravu hranolcekov
- Alebo kliknite na ,Pauza”, aby ste odporucame riadit'sa pokynmi na trasenie.
zastavili varenie. Pre obnovenie
stlacte ,Start” znova.

Méte 2 moznosti:
* Kliknite na zostavajuci Cas st-
la¢enim stredu ovlddacieho

V manualnom reZime mdbzete
pocas varenia tiez zmenit teplotu
otocenim gombika.
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DALSIE FUNKCIE

KONEC VARENIA A ZASTAVIT VARENIE
UDRZIAVANIE TEPLA

Ready,
Keep warm
ongoing

Na konci ¢asu varenia zaznie zvukovy signal. Ak chcete zastavit varenie pocas cyklu, stlacte
Vase jedlo je hotové! tla¢idlo {0} alebo <.

NemédZete ho hned podat? NezalezZi na tom, Na obrazovke sa zobrazi nasledujica sprava:
reZzim udrZiavania tepla sa automaticky Mate 2 moZnosti:

aktivuje na 60 minut. . . .. 3

— ., , + ,Upravit”: v automatickom reZzime vam to
&& sa objavi na pravej strane obrazovky. umozfiuje zmenit ¢as varenia. V manualnom
To znamena, Ze vase ingrediencie boli reZime moZete zmenit ¢as alebo teplotu.
udr2|avavr?e v tep’Ie. ) + ,Zastavit'varenie”: ak vyberiete tuto

Tento rezim plati pre vSetky menu okrem moZnost, varenie sa automaticky zastavi.
hranolcekov, zemiakov, susenia a reZimu

jogurtu.
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RADY

G, ©

\\

Cas potrebny na pripravu mensich Ak jedlo s men3ou velkostou v Ak chcete, aby boli vase zemiaky
potravin byva zvycajne o nieco polovici pripravy premiesate, do- mimoriadne chrumkavé, skuste
kratSi ako pri vacsich potravinach. siahnete lepSie vysledky a predidete pred varenim pridat trosku oleja a

nerovnomernému uvareniu. potraste, aby sa rovnomerne roz-

miestnil. Odporucame pouzit 14 ml
oleja (1 polievkova lyzica).

V tomto spotrebici mdzete uvarit aj Optimalne odporicané mnozstvo Pouzite pripravené listkové a krehké
jedl4, ktoré daju pripravovat'v rdre. na pripravu hranol¢ekov je 800 cesto na rychlu pripravu plnenych
gramov. pochutok.

=

Ak chcete piect' kola¢ alebo quiche, MéZete pouZit zapekaciu misku
alebo ak chcete pripravit jemné ale- zo silikénu, nehrdzavejlcej ocele,
bo plnené prisady, vloZte do misky hlinika alebo terakoty.

spotrebica zapekaciu misku.
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CISTENIE ...

Spotrebi¢ po kazdom pouziti

ocistite.

Miska a mriezka maju neprilnavy

povrch. Na Cistenie nepouZivajte

kovové kuchynské nacinie ani

abrazivne Cistiace materialy, kto-

ré by mohli poskodit neprilnavu

povrchovu Upravu.

@ Odpojte zastréku zo sietovej
zasuvky a nechajte spotrebic
vychladnut.

Poznamka: Vyberte misku,
aby sa spotrebi¢ rychlejsie
ochladil.

Q Pretrite vonkajSiu Cast spotre-
bi¢a vlhkou handrickou.

© Vycistite misku a mriezku
hortcou vodou, trochou
prostriedku na umyvanie
riadu a jemnou Spongiou.

Na odstranenie zvyskov necis-

tot moZete pouzit odmastovac.

Poznamka: Miska, mriezka
a skladovacia pokrievka

st vhodné na umyvanie v
umyvacke riadu.

RADY

Upozornenie pre model s od-
nimatelhou prednou castou:

na zachovanie optimalnej
Zivotnosti vyrobku je ddlezité
vybrat' vonkajSiu prednt cast
a umyt’ju ru€ne. V pripade mo-
delu s odnimatelnou prednou
Castou s priezorom pomaha
ru¢né umyvanie prednej

Casti zachovat pévodny vzhlad
a priehladnost skla. Ostatné
Casti su vhodné na umyvanie v
umyvacke riadu.

Tip: Ak sa necistoty prile-

pia v spodnej €asti misky a
mriezky, naplrite ich hordcou
vodou s trochou pripravku
na umyvanie riadu. Nechajte
misku a mriezku priblizne

10 mindt odmocit. Potom
oplachnite Cistou vodou a
osuste.

O Vnitro spotrebita utrite
horucou vodou vihkou
handrickou.

@ Ohrevné teleso otistite

suchou ¢istiacou kefkou, aby

ste odstranili zvy3ky jedla.
@ spotrebit neponérajte do
vody ani do inych kvapalin.

USKLADNENIE ...............

o Odpoijte spotrebic zo siete a
nechajte ho vychladnut.

@ skontrolujte, &i st vietky
Casti Cisté a suché.

RIESENIE
PROBLEMOV ...............

Ak narazite na problémy so
spotrebi¢om, navstivte webovu
stranku znacky kde najdete
zoznam casto klade, nych
otazok, alebo sa obratte na
stredisko starostlivosti o
zdkaznikov vo vasej krajine.

ZARUKA A

SERVIS ........................ .

Ak potrebuijete servis, informacie ale-
bo méte problém, navstivte webovud
stranku znacky alebo sa obrétte na
stredisko starostlivosti o zakaznikov
vo vasej krajine. Telefénne €islo néj-
dete v letaku o celosvetovej zaruke.
Ak vo vasej krajine nie je stredisko
starostlivosti o zakaznikov, obratte sa
na miestneho predajcu znacky.

VYMENA ZIAROVKY

NeZ vykonate akukolvek Gdrzbu
lampy, uistite sa, Ze je vyrobok
vychladnuty a vypnuty. Pri
vymene Ziarovky skontrolujte, i
nie je prasknuta alebo rozbita,

a presved(te sa, Ci je skleneny

kryt spravne namontovany a
bezpecne zaisteny.

POKYNY NA
PRIPRAVU
POKRMOV

NASTAVENIA ............................ .

Tabulka niz3ie vdm pomdZze vybrat
zakladné nastavenia pre jedlo, ktoré
chcete pripravit.

Poznamka: Casy varenia niZsie su len
orientacné a méZzu sa liSit'v zavislosti od
druhu a mnoZzstva pouZitych zemiakov.
Priinych jedlach mdZze vysledky ovplyvnit
velkost, tvar a znacka. Preto mozno bude
potrebné mierne upravit ¢as varenia.

¢ alebo|

mrazené

%% | Smazené zemiaky | Mrazené |200-14009/18 - 40 minity|190°C P"Z‘?E'rigft

Domace cerstvé = " . R - .~| Protriast | Namocte Cerstvé zemiaky nakrajané na hranolky na 30
d smazené zemiaky Cerstvé 200100018 - 50 mindiy|190°C 1/2-krat mint do studenej vody. Dobre osusit.
* Zemiaky Mrazené |200- 1600 g| 8 - 50 mindty [190°C Przoj(rrigtst’
= Do&ﬁg%’gsgné Cerstvé | 1-5Kasky |10 - 12 mindty|200°C (& So a korenie zo v3etkych strdn
=} Masové gulky Cerstvé | 4- 24 Kasky 10 - 14 mindty| 200°C %
[« Celé kurca Cerstve Jggg g 50 - 60 mindty| 200°C % Olej (1 cajova lyzicka), so, korenie zo v3etkych stran
[« Kuracie kridla Cerstvé | 2 -9 Kasky |13 - 16 min(ty| 200°C Olej (1 cajova lyzicka), so, korenie zo vietkych strdn
= Slanina Cerstvé | 4-6Kasky | 8- 12 minity | 220°C
= Klobdsa Cerstvé | 2- 6 Kasky |10 - 14 mindty| 200°C
<> Vyprazand ryba Cerstvé | 1-5Kasky 10 - 12 mindty| 180°C
pc] Lososovy filet Cerstvé | 1-5Kasky | 8 - 10 minaty |200°C Natrite olejom a polozte kozou nadol

o~
< Krevety Cerstvé | 6-18 Kasky | 8 - 10 minaty [140°C % 1 lyzica oleja, so a korenie
L Ruzickovy kel Cerstvé (200 - 800 g/15 - 25 mindty| 160°C Pr1°‘k’r'gt5t 1 lyzica oleja, so a korenie
W Cuketa Cerstvé 1400 - 1200 g|25 - 40 min(ty| 200°C x2 ;_T%{as{ Olej, so, korenie
@ Pre rovnomerné varenie a najlepsiu texttru odporicame pred varenim v teplovzdusnej fritéze brokolicu, celt karfiol a kasky
baklaZzanu predvarit v pare.

& Nuggety Mrazené |4 - 22 Kasky|12 - 14 mindty| 200°C

Syrové tycinky Mrazené |4-18 Kasky| 12 mindty |200°C
(=) Mini pizza Mrazené |2-9Kasky| 7 mindty |200°C
& Muffiny 2-7Kasky | 15mindty |160°C Poutzite plech na pecenie/zapekaciu misku**

Jogurt 4 - 8 Pohdre™ 10h 50°C
g Pomaranc 1 3h 70°C Y
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@ A KEZIKONYV TARTALMA

Ismerje meg az Easy Fry
Silence k&szUIEKet........covevevivereeecrereenennes 63

Tisztitsa meg a készlléket az
els6 hasznalat el6tt.........cooviiicciicnnnnnes 64
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Az automatikus programjai..........cecceeveenee 69
Automatikus programok:
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Az extra ropogos Uzemmod ..........cccceveneee 73
2 5ZiNtes SULBracs.....coevevvereerineerecrenienenenes 73
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Figyelem: A készulékhez biztonsagi
Utmutaté tartozik. Hasznalat el6tt alaposan
olvassa el, és tartsa biztonsagos helyen.
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TISZTITSA MEG A KESZULEKET AZ ELSO

HASZNALAT ELOTT

Tavolitson el az 6sszes csomagoléanyagot i el minden matricat a
készulékrdl. EIGszor olvassa el és tartsa be a biztonsagi utasitasokat és
a kézikonyvet, majd tegye dket biztonsagos helyre.

1. LEPES - A KESZULEK
Toroélje at a készllék belsejét és by
kilsejét nedves ruhéval. o

2. LEPES - A KEPERNYO T T
Tisztitsa meg a képernyét egy | g oy 5":l
puha, nedves ruhaval. e
Ne hasznéljon szivacsot g 1

kaparét, hogy elkertilje a
képernyé megkarcolédasat.

3. LEPES - AFIOK, ARACS ES A

TAROLOFEDEL

Afidk, a racs és a fedél

tisztitdsdhoz:

* Helyezze a fidkot, az
eltdvolithaté racsot és a
fedelet a mosogatdgépbe,

vagy
: Tisztitsa meg a fidkot,
az eltavolithato racsot
és a fedelet forré vizzel,
mosogatdszerrel és nem-
abraziv szivaccsal.

Ne tavolitsa el a szilikon
alatéteket parnak a racson.

GENIUS RENDSZER : LEVEHETO ELULSO PANEL

ES TAROLOFEDEL

A GENIUS rendszerlinkkel kdnnyedén levalaszthatja a fidk elejét magardl a fidkrol.
+ Egyszerlien megtisztithatja a terméket, és helyet takarithat meg a mosogatogépben.
* A csomagban 1évé fedéllel eltarolhatja a megmaradt ételt.

1. HOGYAN LEHET ELTAVOLITANI
AZ ELOLAPOT?

1. LEPES 2. LEPES

Nyomija lefelé az Akassza ki a kampot

edény als6 részén  a helyérdl.

taldlhaté gombot A levalaszthato
elélap levalik.

2. HOGYAN LEHET VISSZATENNI
AZ ELOLAPOT?

1. LEPES 2. LEPES

Illessze az el6lap Illessze a helyére az
fels6 részét az elélap alsé részét
edényen lévd is, amig ,kattand”

kampoéba. hangot hall.

Tisztitasi és tarolasi tipp: a mosogatégépben vagy a hiitében valé

Figyelem: Ne tegye ra a tarol6fed6t

a talra, ha az még forré. Varja meg,
amig teljesen kihdil.

3. A TAROLOFEDEL HASZNALATA

Helyezze ra a térolasi fedelet az edényre, hogy
a megmaradt ételt a hlt&szekrénybe tehesse.

4. HOGYAN LEHET ~

MEGTISZTITANI AZ ELOLAPOT?
Kézzel mossa el, forré viz, mosogatdszer és
nem dorzsol6 szivacs hasznalataval.

Az edény tobbi részét és a racsot helyezze a
mosogatégépbe.

A kuls6 elllsé rész mosasa és alapos szarita-
sa utan kdvesse a fenti eljarast
az el8lap visszahelyezéséhez.

vy
@ helytakarékossag, valamint a termék optimalis megdrzése érdekében javasoljuk,
\t hogy tisztitas el6tt tavolitsa el a levehetd elSlapot.
-

*A modelltél figgben
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KEZDJUK EL!
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@ Helyezze a késziiléket lapos, @) Ne toltse fel a talcat olajjal
stabil, h6allé6 munkafeliile- vagy mas folyadékkal.

tre, tavol a kifroccsend viztél. o Ne helyezzen semmit a

9 Helyezze a racsot a tal aljara, készUllékre. Ez megzavarja
egészen Utkdzésig. a légaramlast, és befolya-
solja a forrélevegds sutés

eredményét.

FONTOS: A tulmelegedés elkerulése érdekében ne helyezze a
készuléket sarokba vagy faliszekrény ala. A megfeleld |é-
garamlas biztositdsa érdekében legalabb 15 cm helyet sza-
badon kell hagyni a készilék korul.

A készulékkel receptek széles valasztékat el tudja késziteni. A f6éte-
lek fézési idejét a ,f6zési Utmutatd” cimU rész tartalmazza

Az online receptek segitenek megismerkedni a készllékkel. Azok
megtalalasahoz Iépjen a MyTefal alkalmazasba. Ha nincs telepitve
az alkalmazas, kérjuk, olvassa be a felhasznaloi kézikdnyv boritéjan
taladlhaté QR koédot.

Figyelmeztetés: Gy6z6djon meg réla, hogy

a légsiitdt az els6 hasznalat soran iiresen
(tartozékok nélkiil) miikddteti, hogy eltavolitsa a
gyartasi maradvanyokat és az 0j szagot.

Y

BEINDITAS

Gyors és egyszerU

utmutatok

Seltings

&

Language
choice

Temperature

unit
S

Elsé hasznalatkor 1épjen a
bedllitasokba.

Valassza ki a nyelvet a
vezérl6gomb segitségével

Vélassza ki a h6mérsékleti
egységet.

Csatlakoztassa
a készuléket
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Felhasznaloi felllet vezérlése

| Vissza

Kezd6lap Kivalasztas Megerdsités




HOGYAN HASZNALJA A KESZULEKET

@ Csatlakoztassa a halézati kabelt a haléza-
ti aljzathoz.

© A készulék bekapcsolasahoz nyomja meg
a ® gombot.

© A sutés megkezdéséhez valaszthat az
elére bedllitott elkészitési moéd vagy a
manualis bedllitdsok kozul.

@ Ovatosan vegye ki a fidkot a késziilékbél,
és helyezze bele az alapanyagokat.

Megjegyzés: Soha ne |épje tul a tablazatban
feltlintetett maximalis mennyiséget (ldsd a
Lf6zési Gtmutatd” cimd részt), mivel ez be-
folyasolhatja a végeredmény minéségét.

© Csusztassa vissza a talcat a késziilékbe.

O Egyes ételeket a fézési id6 felénél fel kell
rézni az optimalis sttési eredmény érde-
kében. Amikor a program lejar, javasolt
az alapanyagokat megkeverni vagy me-
gforgatni. Az étel felrdzasahoz hlzza ki a
talat a fogantyunal fogva a készulékbdl,
és razza meg. Ha hust kell megfordita-
ni, hasznéljon fogét vagy villat. Ezutan
csUsztassa vissza a talat a készilékbe, és
a sutés automatikusan Gjraindul.

Az ételbdl szarmazé felesleges olaj a tal
aljan gydlik 6ssze.

@ Amikor meghallja az id8zits hangjat, a
bedllitott elkészitési id6 lejart. Huzza ki
a talat a készllékbdl, és helyezze hdalld
felUletre.

© Ellendrizze, hogy az étel elkészilt-e.
Ha az étel még nincs kész, egyszer(ien
csUsztassa vissza a talat a készilékbe, és
allitsa be az id6zit6t még néhany percre.

© Amikor az étel elkésziilt, vegye ki a talat.
Az ételek egy grillcsipesszel emelje ki a
talbol.

Vigyazat: A talcat soha nem szabad a
raccsal lefelé forditani.

A sUtés utan az edény, a racs és az ételek
nagyon forréak.

Ne érintse meg a talat hasznalat kézben
és hasznalat utan egy ideig, mert az
nagyon felforrésodik. Csak a fogantyunal
fogja meg a télat.

{ Amikor egy adag étel elkészilt, a készil-
ék azonnal készen all egy Ujabb adag
étel elkészitésére.
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AZ ONALLO PROGRAMOK

IL!J_"_‘!I

Menu

Az automatikus programokkal anélkiil készithet ételt, hogy aggédnia
kellene a f6zési mod vagy az id6 beallitasa miatt.

A késziilék minden sziikséges informaciot biztosit az alapanyagok sulya
és tipusa alapjan.

A LEPESEK

Pillanatok, burgonydk, husok, halak, gyiimélcsék és
z0ldségek...

@ Vilassza ki az alapanyag tipusat
Marhahds, csirke, bdrdny, borjuhus...

€ Valassza ki az alapanyagot a listabdl
Siilt, szelet, steak, huisgombdc, entrecote...

@ Bizonyos alapanyagoknal vélaszthat,
hogy ‘Friss’ vagy ‘Fagyasztott'. Z6ldsé-
geknél valaszthat a ‘Teljes’, ‘Fél’, ‘Da-
rabok’ vagy ‘Szeletek’ opcidk kozul. A
sultkrumpli esetében valaszthatja az
‘Extra ropog0s’ opci6 aktivalasat is (lasd a
magyarazatot a 71. oldalon).
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QVéIassza ki a mennyiséget/db szamot.

@ Kovessen az utasitésokat kdzvetlenil a
képernydn.

@ [nditsa el a f6zést a vezérlsgomb me-
gnyomasaval. A késztilék a tobbit elvégzi.




AUTOMATIKUS PROGRAMOK: AZ ON HOZZAVALOI

HALAK GYUMOLCS ZOLDSEG

SULT
BURGONYA

French fries

Frissek/
Fagyasztottak

AMERIKAI
BURGONYA

Potatoes
wedges

Frissek/
Fagyasztottak

DESSZERT

Sutik
Muffinokat
Torta

Csirke
Egész csirke
Csirkemell filé
Csirke fels6comb
Csirke alsécomb
Csirke szarnyak
Baranyhus
Baranyborda
Pecsenye
Borda
Huasgolydk
Marhahus
Bordaszelet
Sdlt marha
Marhaszelet
Fasirozott
Huasgolydk

Borju
Sult szelet
Borju sult

Borda
Sertéshus
Pecsenye

Sertésszelet
Szalonna
Kolbasz
BBQsertésborda
Novényi alapu
his
Hamburger
Friss
Fagyasztottak
Haisgombéc
Friss
Fagyasztottak
Csirkefalatok
Friss
Fagyasztottak
Kolbasz

Fruits and

veq

Rantott hal Padlizsan
Friss Fél
Fagyasztott Egész
Garnélarak Cukkini
Lazacfilé Egész
Réakfélék Egész
Egész hal Tok
Darabok
Burgonya
Egész
Egész
Edesburgonya
Egész
Egész
Répa
Egész
Egész
Csiperke
ngomba
Egész
Egész

PITE

e
Frissek/
Fagyasztottak

etables

Brokkoli
Egész
Egész

Kelbimbo
Egész
Egész
Karfiol
Egész
Egész

Paradicsom
Egész
Fél
Alma
Egész
Egész

Ananasz

Szeletekre
Egész

TAPAS

Fried
snacking

Falatok
Friss
Fagyasztottak
Rantotttintahal
Friss
Hagymakarikak
Friss
Fagyasztottak
Samosa
Friss
Fagyasztottak
Tavaszi
ntekercsek
Friss
Fagyasztottak
Falafel
Friss
Fagyasztottak
Sajtrudacskak
Fagyasztottak
Mini pizzak
Fagyasztottak

AUTOMATIKUS PROGRAMOK: AZ ON HOZZAVALOI

ASZALAS

Dehydrate

JOGHURT

Yoghurt

@ Vilassza a "Széritas" menit az
automatikus mentikbdl.

@ Helyezze a racsot a készilék
fidkjaba, és helyezze bele az ételt.

€ Ezutén éllitsa be a hémérsékletet
és a fézési id6t. Az idbzitést 1 és
10 dra kozottire allithatja.

O Az aszalas inditdséhoz nyomja
meg a Start gombot. A hatralévd
fézési id6 megjelenik a kijelz6n.

© Amikor meghallja az idézits
hangjét, a beallitott elkészitési id6
lejart. Huzza ki a talat a készllé-
kbdl, és helyezze h6allé feluletre.

@ Ellendrizze, hogy az étel elk-
észilt-e. Ha az étel még nincs kész,
egyszerlen csUsztassa vissza a
talat a késziilékbe, és allitsa be az
id6zitét még néhany percre.

aAmikor az étel elkészilt, vegye ki a
talat. Az ételek egy grillcsipesszel
emelje ki a talbol.

Fedezze fel 8 darabos iiveges
szettiinket, hogy tokéletes

joghurtot készithessen!

71

8 pohdr joghurt el6készitése:

* T6ltson 1 liter normal h6mérsékletli
teljes UHT-tejet egy talba.

* Adjon hozza egy zacsko tejfermentalét
(2 g), és alaposan keverje 6ssze.

* Tegyuk a keveréket a 8 tivegbe, és
zarjuk le a fed6vel.

Megjegyzés: A joghurt f6zésekor a
fedeleknek a poharakon kell lennitk.
* Tavolitsa el a racsot a talcabol.

* Helyezze a 8 liveget a joghurtkészités-
hez valé allvanyra, amely kulon kaphat6
a forréleveg@s sité tartozékaként.

* Valassza ki a Joghurt mendt.

*Valassza a ,Kevert joghurt” vagy a
,SUrd" lehet8séget.

* Nyomja meg a forgé gomb kozepét
a vélasztas megerdsitéséhez.

* Asiités elinditasahoz nyomja meg a ,Start” gombot.

Vigyazat: F6zés utan az edény, a
poharak és a racs is forréak.

Megjegyzés: Ha ugy latja, hogy a
joghurt tulsagosan hig, hosszabbitsa
meg a f6zési id6t 1 vagy 2 draval.




HOGYAN FOZZEM A SULTKRUMPLIT?

Valassza a ,,MenU"” médot

Valassza a ,Sultkrumpli”

French fries programot

Valassza a ,,Friss"”
vagy ,Fagyasz-
tott” sultkrumplit

Frozen

Valassza ki a sultkrumpli
mennyiségét a fidkban
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Extracrisp

Insert your

food

9 A ,Sultkrumpli” menu
esetén az ,Extra ropogos”
mod aktivalhatd vagy nem

(tovdbbi informdcié a kivetkezd
oldalon taldlhatd).

Extracrisp

Helyezze a stltkrumplit a fiékba.

Nyomja meg a ,Start” gombot.
A készulék elvégzi a tobbit.

AZ EXTRA ROPOGOS UZEMMOD

Extrécriﬁp
OFF

Az extra ropog6s funkcio
még ropogosabba teszi
az alapanyagokat!

Ez az izemméd csak a Hasabburgonya
és a Kézi lizemmaéd esetében aktiv.

Az Extra ropogos opcié aktivalasa-
kor a készulék nagy sebességgel
mikaodik, és jobb sutési teljesitményt
biztosit.

Megjegyzés: ez a sutési izemmod
magasabb fordulatszdmon tzemel-
teti a termék ventilatorat.

Ezt a funkciét a sutés megkezdése
eldtt kell aktivalni.

@ Amikor kérik, valaszd az Extra
ropogos opciét, majd kattints a
gomb kozepére a valasztas me-
gerdsitéséhez.

@ Ha a méd aktivélva van, na-
rancssargan jelenik meg a képer-
nyén.

€ Helyezze az ételt az talcaba.

O Kattints a gomb kézepére a f6zés
elinditasahoz.
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2 SZINTES
SUTORACS

Két pozicidba teheti a racsot a forrélevegds
sutében: egy magas és egy alacsony poziciéba.

A 2 szintes f6z6racsunk segit killénb6z4
tipusu ételek elkészitésében.

ALSO HELYZET:

Hasznalja ezt a poziciét sok hus vagy zoldség
sutéséhez, mivel kihasznalja a télca teljes
fellletét.

MAGASABB HELYZET

Ezt a poziciét kisebb hozzavaldk, példaul
piritos, lazacsteak, vagy hamburgerhus
sutéséhez hasznalja. Jobban megpirulnak, és
kénnyebben atsul a kulsejuk.




HOGYAN KESZITSUNK PRIME RIB-ET (MARHA KOROM)?

@ Valaszd a ,,Menl” médot.

@ Valaszd a ,HUs" programot, ———— n

© Vilaszd a ,Marha” lehetbséget.

@ Ezutén vélaszd a,Prime Rib”
(Marha kérém) lehet8séget.

© Add meg a marha
kérom sulyat.

@ Helyezze be a hozzavalokat,
majd nyomja meg a ,Start”
gombot.

A késziilék kiszamitja a fozési
idot és hdmérsékletet a tokéletes
eredmény érdekében.
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EGYEB PROGRAMOK

KEZI MOD

Manual mode

ELOMELEGITES MOD

Preheat

Valaszd ki a hGmérsékletet.

Valaszd ki az id6t.

Kapcsold be/ki az Extra Ropogds
funkciot.

Helyezze be a hozzavaldkat,
és kezdje el a sutést.
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Paaye

Az elémelegitd funkcio lehetdvé teszi a
késziilék elomelegitését.

A készilék Uresen mikodik 220°C-on 15 percig.
Az alapanyagok azonnal elkezdenek f6zni,
elésegitve a kivant textdrak és klegyensulyozott
izek kialakulasat.

Az el6melegités aktivalasahoz
nyomja meg a ,Start” gombot.

Az el6melegités ciklusa 15 percig tart.

9 Amikor meghallja a timer csengését,
=8 az el6melegitési fazis befejez8dott.
Ezutan valaszthat f6zési mddot:
Manualis méd / Mend.




EGYEB PROGRAMOK

UJRA MELEGITES MOD BEALLITASOK

Reheat

A késziiléket étkezések
ujramelegitésére is hasznalhatod.

Testreszabhatod a lIégsiitodet.
O

A bedllitasokban lehet6séged

Vélaszd a ,Reheat” (Ujramelegités) van:

programot.

Allitsd be a f6zési id6t az étel
mennyisége szerint, hogy teljesen
felmelegedjen. A h6mérséklet
automatikusan 160°C-ra van
beallitva.

Nyelvet valasztani.

A hémérséklet mértékegységét

Nyomd meg a ,Start” gombot. beallitani: °C vagy °F.
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TOVABBI FUNKCIOK

+FOZESI IDO NOVELESE/CSEKKENTESE /
SZUNET”

RAZD A HOZZAVALOKAT
FORDITSD MEG A HOZZAVALOKAT

o

|

Flip your Shake your
food food

Ha id&t szeretnél hozzaadni f6zés
kdzben, vagy szineteltetni a f6zést,
forgasd el a vezérl6gombot. Ekkor
megjelenik a kdvetkez6 képernyd.

Két lehet8séged van:

* Kattints a megmaradt id6re a
vezérlé6gomb kbézepének me-
gnyomasaval: ekkor médositha-
tod az id6t, hogy ndveld vagy
csokkentsd a f6zési id6t.

* Vagy kattints a ,Sztinet” gombra a
fézés ledllitdsahoz. A folytatashoz
ismét nyomd meg a , Start” gombot.

Kézi médban a f6zés alatt a h6meé-
rsékletet is médosithatod a gomb
elforgatasaval.
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Amikor meghallod a timer hangjat, rdzzad meg
vagy forgasd meg az alapanyagokat. A fenti
képerny6k megjelennek.

Ha nem vagy a kozelben, akkor is megjelenik

a képernyd8, amikor visszatérsz a készulékhez.
Ekkor meg razhatod vagy megfordithatod az

alapanyagokat.

A fézési képernylre vald visszatéréshez kattints
a vezérl6gomb kozepére, és a képernyd eltlinik.
Az optimalis f6zés érdekében javasoljuk, hogy
kovesd a razasi utasitasokat.




TOVABBI FUNKCIOK

A FOZES VEGE ES MELEGEN
TARTAS

Ready,
Keep warm
ongoing

A FOZES MEGALLITASA

A f6zési id6 végén egy sipol6 hang jelez. Az
étel kész!
Nem tudod azonnal talalni? Nem gond, egy

melegen tarté méd automatikusan aktivalo-
dik 60 percre.

@& a képerny§ jobb oldalan jelenik meg.

Ez azt jelenti, hogy az 6sszetevSit melegen
tartottak.

Ez a mdd minden mendlre érvényes, kivéve a
sult krumplit, burgonyat, szaritast és joghurt
modot.
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A f6zés megallitasahoz egy ciklus alatt nyomja
meg a {al vagy a <> gombot.

A kodvetkez8 képerny8 fog megjelenni:

Két lehet8séged van:

+ ,Moddositas”: automatikus mdédban ez
lehetdvé teszi a f6zési id6 mddositasat.
Manualis médban médosithatja az id6t vagy
a hémérsékletet.

+ ,F6zés ledllitasa": ha ezt az opciot valasztja, a
f6zés automatikusan leall.

TANACSOK

A kisebb méret( ételek altalaban
valamivel rovidebb sttési id6t
igényelnek, mint a nagyobb ételek.

Az ételek dtkeverése a sutési idé
felénél javitja a végeredményt,
és segit megel8zni az egyenetlen

G, ©

I\

Ha kiléndsen ropogdssa szeretné
tenni a burgonyat, a sttés el6tt adjon
hozza ki mennyiség olajat, és razza

sulést. Ossze, hogy egyenletesen bevonja a
szeleteket. 14 ml olajat ajanlunk
(1 evékanal).

A stitében fézhet6 snackek a készul-
ékben is f6zhet6k.

Sudtemény vagy lepény, illetve
kényes vagy toltott hozzavaldk sité-
séhez helyezzen sutétalat a készllék

edényébe. .

Hasabburgonyabsl 800 gramm az
ajanlott mennyiség.
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Ha készen kaphato leveles és omlos
tésztat vesz, gyorsan és egyszerlen
elkészitheti a falatokat.

=

Hasznalhat szilikon, rozsdamentes
acél, aluminium, terrakotta
sUtétdlat is
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Curatati aparatul inainte | _ [ _ —
de a-l utiliza pentru prima data................. 84 = i = @

o P \ )
Panou frontal detasabil si -
capac pentru deponare..........ccceeeeeerenenes 85 TEHNOLOGIE ECRAN INCORPORAT

. <A SILENTIOASA

Haide saincepem! ....cccccvevrveneencncnenienene 86 | '
incepere

Cum sa folositi aparatul...........ccoc.eevevenne. 88 '\]l\&_ J
Programele dumneavoastra automate....89

Programe automate: =3 __;;f’
ingredientele dumneavoastra................... 90 BUTON DE NAVIGARE SI
< L Y VALIDARE

Cum gatesc cartofii mei prajiti?................. 92 P
Modului extra Crisp.....c.ccceeeerernrereeseruenene 93
Grila de gatit cu 2 niveluri......cccceveeeennne 93 ' |
Cum sa gatesti coaste
de Vitd (Prime Fib)?.....vvvveeeeeeeeereeeereeeeennnns 94 | Tefat
Alte programe ........coeceeeeenereeneneneeenenennene 95 PANOU DE CONTROL N
Functii suplimentare........cccccoeveeereerernnnnne. 97 DIGITAL ‘
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Sfaturi practice ......coeeevevveecnenncrcncnenee 100 | ] | s -
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Ghid de gatire........cocooeeveeireciicncicee 101 ] ) = T T
Avertisment: un manual de instructiuni o -
de siguranta este furnizat cu acest aparat. _JJ_ — . PARTE FRONTALA
Inainte de a utiliza aparatul pentru prima GRATAR DETASABIL CAPAC DE DEPOZITARE DETASABILA
data, cititi-l cu atentie si pastrati-l intr-un loc INCLUS ’

sigur.
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CURATATI APARATUL INAINTE DE A-L UTILIZA
PENTRU PRIMA DATA

Indepartati tot ambalajul si toate autocolantele de pe
aparat. Cititi mai intai instructiunile de siguranta si
manualul. Pastrati-le intr-un loc sigur.

PASUL 1 - APARATUL , = ) PASUL 3 - CASETA, GRILAJUL SI
Stergeti interiorul si exteriorul ﬂ"'}-‘* = ,.--"'" CAPACUL DE DEPOZITARE
aparatului cu o laveta umeda. P Pentru a curata caseta, grilajul

si capacul, puteti:

*Sa puneti caseta, grilajul
detasabil si capacul In masina
de spalat vase,

sau

SISTEM GENIUS : PANOU FRONTAL DETASABIL
SI CAPAC PENTRU DEPONARE

Cu ajutorul sistemului nostru GENIUS, puteti separa cu usurinta partea frontala a
sertarului de sertarul propriu-zis.

« Curatati cu usurinta produsul si economisiti spatiu in masina de spalat vase.

« Datorita capacului inclus, puteti pune la pastrare mancarea ramasa.

Atentie: Nu puneti capacul de
depozitare pe bol daca acesta este

inca fierbinte. Asteptati pana cand
bolul s-a racit complet.

1. CUM SE SCOATE PANOUL
FRONTAL?

2. CUM SE REATASEAZA PANOUL
FRONTAL?

3. FOLOSIREA CAPACULUI
PENTRU DEPOZITARE

ETAPA1 ETAPA 2 ETAPA1 ETAPA 2
Apasati butonul Scoateti carligul din Prindeti-i partea Apoi prindeti si

Puneti capacul de depozitare pe vas pentru
a pastra la frigider méncarea ramasa.

PASUL 2 - ECRANUL

Curatati ecranul cu o carpa
moale si umeda.

Nu folositi burete cu racleta
pentru a evita zgarierea
ecranului.
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* Curatati caseta, grilajul
detasabil si capacul cu apa
fierbinte, detergent de vase si
un burete neabraziv.

Nu indepartati protectiile de pe

silicon a plita.

*In functie de model

din partea dejosa locas. de susin carligul partea de jos - ar
vasului. Acum partea frontala vasului. trebui sa auziti un
se desprinde. clic.

spalat vase sau in frigider si pentru a asigura pastrarea optima a produsului, va
recomandam sa scoateti panoul frontal detasabil inainte de curatare.

|

vy

@ Sfat pentru curatare si depozitare: pentru a economisi spatiu in masina de
s
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4. CUM SE CURATA PANOUL
FRONTAL DETASABIL?

Spalati partea frontala manual cu apa calda,

putin detergent de vase lichid si un burete
neabraziv.

Puneti vasul si gratarul in masina de spalat

vase.
Dupa spalarea si uscarea temeinica a partii
frontale exterioare, urmati procedura de mai
sus pentru a reatasa panoul frontal.



HAIDE SA INCEPEM!

86

@ Puneti aparatul pe o supra- © Nu umpleti cosul cu ulei sau
fata de lucru pland, stabila, cu niciun alt lichid.

termorezistenta, departe de O \u asezati nimic deasupra
stropi de apa. aparatului. Acest lucru

@ Asezati gratarul in partea perturba fluxul de aer si
inferioara a bolului, pana la afecteaza rezultatul gatirii la
stop. aer cald.

IMPORTANT: Pentru a se evita supraincalzirea aparatului, nu-|
amplasati intr-un colt sau sub un dulap montat pe perete. Tre-
buie lasat un spatiu de cel putin 15 cm in jurul aparatului pentru
ca aerul sa circule.

Aparatul poate prepara o gama larga de retete. Timpul de gatire

pentru alimentele principale este indicat in sectiunea ,Ghid de gatire”

Retetele online te ajuta sa te familiarizezi cu aparatul. Pentru a le
gasi, accesati aplicatia MyTefal. Daca nu aveti aplicatia, vd rugam sa
scanati codul QR de pe coperta acestui manual de utilizare.

Avertisment: Asigurati-va ca folositi friteuza cu

aer goala prima data cand o utilizati (fara niciun
accesoriu in interior) pentru a elimina orice
reziduuri de fabricatie si miros de nou.

Y

INCEPERE

Tutoriale rapide
Si usoare Conectati
aparatul

La prima utilizare, accesati
setarile.

Seltings

Pornit/|
Oprit

&

Language
= @

Alegeti limba utilizand
butonul de control.

’ | \Tnapoi «

]
=) -
BE Alegeti unitatea de
temperatura.

Acasa Selectati Confirmati

Temperature
umit
T
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CUM SA FOLOSITI APARATUL

@ Conectati cablul de alimentare la o priz3
electrica.

@ Apasati O pentru a porni aparatul.
©) Pentru aincepe gitirea, puteti selecta

dintre un mod de gdtire presetat sau
setarile manuale.

0 Scoateti cu grija sertarul din aparat si
puneti ingredientele n el.

Nota: Nu depadsiti cantitatea maxima in-
dicata in tabel (consultati sectiunea ,Ghid
de gatire”), deoarece acest lucru poate
afecta calitatea rezultatului final.

© impingeti cosul tnapoi in aparat.

@ Pentru rezultate optime de gdtire, unele
alimente trebuie amestecate putin la
jumatatea timpului de gatire Cand suna
cronometrul, se recomanda sa agitati
sau sa intoarceti ingredientele. Pentru a
amesteca alimentele, scoateti bolul din
aparat utilizand manerul si scuturati-I.
Daca este necesar sa intoarceti carnea,
folositi clesti sau o furculita. Apoi intro-
duceti bolul Tnapoi in aparat, iar gatirea
reporneste automat.

Excesul de ulei din alimente este colectat
n partea inferioara a bolului.

@ Cand auziti un semnal sonor de la
cronometru, inseamna ca timpul de
gatire setat s-a incheiat. Scoateti bolul
din aparat si asezati-I pe o suprafata
termorezistenta.

© Verificati dac alimentele sunt gata.
Daca alimentele nu sunt gata, puneti la
loc bolul in aparat si setati cronometrul
pentru cateva minute suplimentare de
gatire.

© Cand alimentele sunt gatite, scoateti
bolul. Utilizati clesti pentru a scoate
alimentele din bol.

Atentie: Cosul nu trebuie niciodata intors
invers cand are plita induntru.

Dupa ce ati gatit, bolul, gratarul si alimen-
tele sunt foarte fierbinti.

Nu atingeti bolul in timpul utilizarii si o
perioada dupa utilizare, deoarece acesta
devine foarte fierbinte. Tineti bolul numai
de maner.

@ Cand un set de alimente este gata, apa-
ratul este imediat gata pentru gatirea
unui alt set de alimente.
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PROGRAMELE DVS. AUTOMATE

M
L

Menu

Cu programele automate, poti gati mancarea fara sa-ti faci griji pentru
modul de gatire sau timpul de gatire.
Aparatul iti va oferi toate informatiile de care ai nevoie in functie de
greutatea si tipul ingredientelor.

PASII
@ Selecteazs categoria ingredientului @ Selecteazs cantitatea/numarul de bucti.
Cartof, carne, peste, fructe si legume... @ Urméreste instructiunile direct pe ecran.
(2] Selecteazd tipul de ingredient @ Incepe gitirea apasand butonul de
Vitello, pui, miel, vitd.. control. Aparatul se va ocupa de restul.

© Selecteazs ingredientul din lista
Fripturd, cotlet, steak, chiftele, entrocot...

@ Pentru unele ingrediente, ti se va cere
sa alegi intre ,Proaspat” sau ,Congelat”.
Pentru legume, vei avea optiunea de a
alege intre ,intregi”, ,Jumatate”, ,Buciti”
sau ,Felii”. Pentru cartofi, poti activa si
optiunea ,Extra Crocanti” (vezi explicatia
pe pagina 91).
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PROGRAME AUTOMATE: INGREDIENTELE DUMNEAVOASTRA

CARTOFI PAI

French fries

Proaspete/
Congelate

CARTOFI
WEDGES

Potatoes
wedges

Proaspete/
Congelate

DESERTURI

Dessert

Cookie-uri
Briose
Tort Prajitura

CARNE PESTE

LA

Meat

Pui
Pui intreg
Pui file
Pulpe de pui
Ciocanele de pui
Aripioare de pui
Miel
Cotlet de miel
Friptura
Coaste
Chiftele
Vita
Antricot
Friptura de vita
Coaste de vita

Carne pentru
burger
Chiftele

Vitel Snitel de peste
Cotlet Proaspat
Friptura de vitel COngeIz?t

Coaste ) Creveti
File de somon
Porc
Fripturs Crustacee
P Peste intreg

Cotlet de porc
Sunca / Bacon .
Carnat PLACINTE
Coaste la gratar
Carne vegetala
Burgeri
Proaspat
Congelati
Chiftelute
Proaspat
Congelati
Nuggets de pui
Proaspat
Congelati
Carnati Pizza

PIZZA

Proaspete/
Congelate

FRUCTE $I LEGUME

Fruits and

veq

Vanata
Jumatate
intreg
Zucchini
intreaga
intreg
Dovleac
Bucati
Cartofi
intreaga
intreg
Cartofi dulci
intreaga
intreg
Morcovi
intreaga
intreg
Ciuperci
intreg
intreg

etables
-

Brocoli
intreg
intreg
Varza de
Bruxelles
ntreg
intreg
Conopida
intreg
intreg
Rosie
intreaga
Jumatate
Mar
intreaga
intreg
Ananas
felii
intreg

GUSTARI

Nuggets
Proaspat
Congelati
Calamari prajiti
Proaspat
Inele de ceapa
Proaspat
Congelati
Samosa
Proaspat
Congelati
Rulouri de
primavara
Proaspat
Congelati
Falafel
Proaspat
Congelati
Batoane de branza
Congelati
Mini pizza
Congelate

PROGRAME AUTOMATE: INGREDIENTELE DUMNEAVOASTRA

IAURT

DESHIDRATAREA

Dehydrate

@ selectati meniul ,Deshidratare”
din meniurile automate.

@ Plasati grila in sertarul aparatului
si introduceti alimentele.

eApoi, ajustati temperatura si
timpul de gatire. Puteti sa setati
timpuldela 1 ordla 10 ore.

QApésat,i butonul Start pentru a
incepe procesul de deshidratare
Timpul ramas timpul de gatire
este afisat pe afisaj.

Scoateti bolul din aparat si
asezati-l pe o suprafata termore-
zistenta.

@ Verificati daca alimentele sunt
gata. Dacad alimentele nu sunt
gata, puneti la loc bolul in aparat
si setati cronometrul pentru
cateva minute suplimentare de
gadtire.

@ Cand mancarea este gatita,
scoateti sertarul. Pentru a
indeparta alimentele, utilizati
o pereche de clesti cu care sa
scoateti mancarea din sertar.

© Cand auziti un semnal sonor
de la cronometru, inseamna ca
timpul de gatire setat s-a incheiat.

Descoperiti setul nostru de 8
borcane de vanzare pentru a face
iaurturile perfect!
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Pregatire pentru 8 recipiente de iaurt:

* Turnati intr-un vas 1 | de lapte inte-
gral UHT la temperatura camerei.

* Addugati un pachet de fermenti
lactici (2 g) si amestecati bine.

* Se pune amestecul in cele 8 borcane
de sticla si se inchide cu capacul

Nota: Iaurturile trebuie preparate cu
capacele puse pe recipiente.

* Scoateti grila din cos.

+ Puneti cele 8 recipiente in suportul proiectat
pentru prepararea iaurtului, comercializat
separat ca accesoriu pentru friteuza dvs.

+ Selectati meniul ,Yoghurt” (Taurt).

+ Alegeti ,Stirred yoghurt” (laurt amestecat)
sau ,Firm” (Solid)

+ Apasati centrul butonului rotativ pentru a
confirma alegerea.

+ Apdsati ,Start” pentru a porni gdtirea.

Atentie: Dupa preparare, vasul, reci-

pientele si gratarul sunt fierbinti.

Nota: Daca credeti ca iaurtul este

prea lichid, sa madriti timpul de prepa-

rare cu 1 sau 2 ore.




CUM GATESC CARTOFII MEI PRAJITI?

Selecteaza modul ,,Meniu”

Selecteaza programul
French fries JCartofi prajlt,l"

Alege cartofi
Frerich fie prdjiti ,Proaspeti”
Frozen sau ,Congelati”

Selecteaza cantitatea de
cartofi din sertar

Exlracti.:_ip
oM

Insert your

food

9 Pentru meniul ,Cartofi
prajiti”, optiunea ,Extra
Ererin il Crocanti” poate fi activata
E*’g;;ﬂ-ﬂ sau nu
=, (consultati pagina urmdtoare pentru
explicatia acestei functii).

Introduceti cartofii in sertar.

Apasati ,Start”. Aparatul
dumneavoastra se va ocupa de restul.

MODULUI EXTRA CRISP

Exlréérisp
ON

Extrécriﬁp
OFF

Functia Extra crocant
face ingredientele tale
si mai crocante!

Acest mod este activ doar pentru
modaurile ,,Cartofi prajiti” si ,,Manual”.

Atunci cand activati optiunea extra
crocant, aparatul functioneaza la vi-
teza mare si ofera rezultate crocante
si mai bune.

Nota: acest mod de gatit accele-
reaza ventilatorul produsului.

Functia Extra crisp va permite sa
faceti ingredientele mai crocante in
acelasi timp de preparare.

@ Cand ti se cere, selecteaz Extra
crocant si apasa centrul butonului
de control pentru a-ti confirma
alegerea.

@ Cand este activat, acest mod
apare Tn portocaliu pe ecran

© Introduceti aliment in cosul

O Apasa centrul butonului de
control pentru a incepe gatirea.
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GRILA DE GATIT CU
2 NIVELURI

Sunt disponibile doua pozitii pentru asezarea
grilei in friteuza: o pozitie inalta si o pozitie
joasa.

Grila noastra de gdtit cu 2 niveluri vd va ajuta sa
gatiti diferite tipuri de alimente.

POZITIE INFERIOARA

Utilizati aceasta pozitie pentru a gati in-
grediente precum cantitati mari de carne,
legume sau chipsuri de cartofi, profitand de
intreaga suprafata a cosului.

POZITIE SUPERIOARA

Utilizati aceasta pozitie pentru a gati ingre-
diente mai mici, cum ar fi pdine prajita, bucati
de somon, chiftele de burger. Aceasta va

va permite sa le rumeniti mai bine si sa le
prindeti mai usor.




CUM SA GATESTI COASTE DE VITA (PRIME RIB)?

@ Selecteaza modul ,Menu”.

® Selecteaza programul ,Carne”. ——— '

© Alege ,Vitel”

O Apoi Coaste de vitd (Prime Rib)".

© Introdu greutatea coastei de

vita care urmeaza sa fie gatita.

@ Introduceti ingredientele
si apasati ,Start”.
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Aparatul calculeaza timpul si
temperatura de gatire pentru un
rezultat perfect.

ALTE PROGRAME

MODUL DE INCALZIRE ANTERIOARA

MOD MANUAL

Manual mode

Preheat

Selecteaza temperatura.

Selecteaza timpul.

Activeaza/dezactiveaza functia
Extra Crisp.

Introduceti ingredientele si
incepeti gatirea.
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Functia de preincalzire permite incalzirea
aparatului inainte de gatire.

Aparatul va functiona gol la 220°C timp de

15 minute. Ingredientele Tncep sa se gateasca
imediat, favorizand formarea texturilor dorite si
a aromelor echilibrate.

Marnial

Pentru a activa preincalzirea, apasa
JStart”.

Ciclul de preincalzire dureaza
15 minute.

Cand auzi sunetul cronometrului,
faza de preincalzire este completa.
Apoi poti alege modul de gatire:
Mod manual / Meniu




ALTE PROGRAME

MODUL DE INCALZIRE SETARI

De asemenea, puteti folosi aparatul
pentru a reincalzi alimentele.

Selectati programul ,,Reheat”
(Refncalzire).

(2 Stabiliti timpul de gatire in functie
de cantitatea de alimente, pentru
a le incalzi complet. Temperatura
este setata automat la 160°C.

Schimba limba.

© (3]
Apasati ,Start”.

Raheat

Selecta unitatea de tempera-
tura: °C sau °F.

Starg
VD
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FUNCTII SUPLIMENTARE

»~CRESTERE/REDUCERE A TIMPULUI DE GATIRE AAGITI'\RI INGREDIENTELE
/ PAUZA" INTOARCE INGREDIENTELE

o

|

Flip your Shake your
food food

Pentru a adauga timp Tn timpul Cand auzi sunetul cronometrei, trebuie sa agiti
gatitului sau pentru a pune gatirea sau sa intorci ingredientele. Ecranul corespu-
pe pauza, rotiti butonul de control. nzator va aparea.

Ecranul aldturat va aparea. Daca nu esti aproape de aparat, ecranul va

ramane vizibil atunci cand te Intorci la el. Poti
apoi sa agiti sau sa intorci ingredientele.
control pe timpul ramas: astfel Pentru a reveni la ecranul de gatire, apasa
veti putea modifica timpul de centrul butonului de control si ecranul va

gtire pentru a adduga sau reduce  disparea.

Aveti 2 optiuni:
* Apasati centrul butonului de

timpul. Pentru o gatire optima a cartofilor prajiti, iti re-
- Sau apasati ,Pauza” pentru a opri comandam sa urmezi instructiunile de agitare.

gatirea. Pentru a relua, apasati din

nou ,Start”.

In modul manual, de asemenea,
puteti modifica temperatura prin
rotirea butonului in timpul gatitului.
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FUNCTII SUPLIMENTARE

OPRITI GATIREA

SFARSITUL GATIRII SI
MENTINEREA CALDURII

Ready,
Keep warm
ongoing

La sfarsitul timpului de gatire, se aude un
semnal sonor. Mancarea este gata!

Nu o poti servi imediat? Nicio problema, se
va activa automat un mod de mentinere a
caldurii timp de 60 de minute.

@& apare pe partea dreapta a ecranului.

Acest lucru inseamna ca ingredientele tale
au fost mentinute la temperatura.

Acest mod se aplica pentru toate meniurile,
cu exceptia cartofilor prdjiti, cartofilor, deshi-
dratarii si modului de iaurt.
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Pentru a opri gatirea in timpul unui ciclu,

apasd butonul {3} sau <.

Pe ecran va aparea urmatorul mesaj:

Aveti 2 optiuni:

* ,Modificd”: in modul automat, aceasta iti
permite sa schimbi timpul de gatire. In
modul manual, poti schimba timpul sau
temperatura.

+ ,Opreste gatirea”: daca selectezi aceasta
optiune, gdtirea se va opri automat.

SFATURI

Alimentele mici necesita de obicei
un timp mai scurt de gatire decat
alimentele de marime mai mare.

Gustarile care pot fi preparate intr-
un cuptor, pot fi gatite si in aparat.

Amestecare alimentelor de dimen-
siuni mai mici la jumatatea timpului
de gatire imbunatateste rezultatul
final si poate ajuta la prevenirea
gatirii neuniforme.

800g

Cantitatea optima recomandata
pentru cartofi prajiti este de 800 de

G, ©

I\

Pentru a face cartofii foarte crocanti,
addugati o cantitate mica de ulei
nainte de a-i gati si scuturati pentru
a-i acoperi uniform. Recomandam
14 ml de ulei (1 lingura).

&

Folositi foitaj sau aluat fraged gata
pregatit pentru a gati gustari cu

grame. umplutura rapid si usor.

Puneti un vas pentru cuptor in bolul
aparatului daca doriti sa preparati o
prajitura sau quiche sau daca doriti
sa prajiti ingrediente delicate sau
umplute.

=

Puteti utiliza un vas pentru cuptor
din silicon, inox, aluminiu sau
teracota.
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CURATARE ...

Curatati aparatul dupa fiecare
utilizare.

Bolul si gratarul au un strat de
acoperire antiaderent. Nu utilizati
ustensile din metal sau materiale
de curatare abrazive pentru a-l
curdta deoarece acestea pot
deteriora stratul antiaderent.
o Scoateti stecarul din priza
si lasati aparatul sa se
raceasca.

Nota: Scoateti bolul pentru
a permite aparatului sa se
raceasca mai repede.

@ Stergeti exteriorul aparatu-
lui cu o laveta umeda.

9 Curatati bolul si gratarul cu
apa calda, putin detergent
de vase lichid si un burete
neabraziv.

Puteti utiliza un degresant
lichid pentru a indeparta
murdaria ramasa.

Nota: Bolul, gratarul si
capacul pentru depozitare
sunt sigure pentru spdlarea
in masina de spalat vase.

SFATURI

Avertisment pentru modelul cu
parte frontala detasabila: pentru
pastrarea optima a produsului,
este important ca partea frontala
externa sa fie scoasa si spalata
manual. Pentru modelul cu parte
frontala detasabila cu fereastra:
spdlarea manuala a partii fron-
tale pastreaza aspectul initial

si transparenta sticlei. Celelalte
piese sunt sigure pentru spalarea
n masina de spalat vase.

Sugestie: Daca s-a lipit
murdarie pe partea de

jos a bolului si pe gratar,
umpleti-le cu apa fierbinte
cu detergent de vase lichid.
Lasati bolul si gratarul sa se
inmoaie aproximativ 10 mi-
nute. Apoi clatiti cu apa pana
se curata si uscati.

O stergeti interiorul aparatului
cu apa fierbinte si o laveta
umeda.

© Curstati elementul de inc3l-
zire cu o perie de curatare
uscata pentru a indeparta
resturile de alimente.

@ Nu scufundati aparatul in
apa sau in orice alt lichid.
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DEPOZITARE .................

@ Scoateti aparatul din priza
si lasati-l sa se raceasca.

@ Asigurati-v ca toate com-
ponentele sunt curate si
uscate.

DEPANARE ...................

Daca intampinati probleme cu
aparatul, vizitati site-ul marcii
(vedeti coperta acestui manual)
pentru o lista de intrebari
frecvente sau contactati centrul
de asistenta pentru consuma-
tori din tara dvs.

GARANTIE SI
SERVICE ....................

Daca aveti nevoie de operatiuni
de service, de informatii sau aveti
o0 problema, vizitati site-ul marcii
sau contactati centrul de asistenta
pentru consumatori din tara dvs.
Puteti gasi numarul de telefon in
brosura pentru garantie, unde
apar toate tarile. Daca nu exista
niciun centru de asistentd pentru
consumatori in tara dvs., contactai
distribuitorul local al marcii.

SCHIMBAREA BECULUI

Asigurati-va cd produsul este rece
si oprit inainte de a efectua orice
lucrdri de intretinere asupra becului.
La inlocuirea becului, asigurati-va

ca acesta nu este fisurat sau spart si
verificati capacul de sticld pentru a
va asigura cd este reasamblat corect
si blocat in siguranta.

GHID DE GATIRE

SETARI ...

Tabelul de mai jos va ajuta sa alegeti
setarile de baza pentru alimentele
pe care doriti sa le pregatiti.

Nota: Timpul de gatire de mai jos
este doar de referinta si poate varia
in functie de varietatea si cantita-
tea de cartofi utilizati. Pentru alte
alimente, marimea, forma si marca
pot afecta rezultatele. Asadar, poate
fi necesar sa ajustati putin timpul
de gatire.

Proaspat sau

congelat
. 200 - 1400 . .| Agitati de
# Cartofi préjiti | Congelat g 18-40min |190°C/ =5 0
Agitati PYR ) s -
Cartofi prajiti « . ; . . z Inmuiati cartofii proaspeti taiati in forma de frites timp de 30 de
# proaspeti de casd Proaspdt |200-1000g/ 18- 50 min |190°C deozilz minute in apd rece. Uscati bine.
# Cartofi Congelat {200-1600g| 8-50 min |190°C ?gizt(grii
= Frm;lér?atc%ct%td Proaspat | 1-5Bucdti | 10-12 min {200°C (& Sare, piper pe toate pdrtile
= Chiftelute Proaspdt |4 - 24 Bucati| 10 - 14 min |200°C %
& Pui intreg Proaspat 115889 50 - 60 min |200°C % Ulei (1 linguritd), sare, piper pe toate partile
<] Aripioare de pui | Proaspdt |2 -9 Bucdti| 13 - 16 min [200°C Ulei (1 linguritd), sare, piper pe toate pdrtile
= Bacon Proaspat | 4-6Bucdti | 8-12min |220°C (G
= Carnat Proaspat |2 -6 Bucati| 10 - 14 min |200°C %
o~
x> Peste pane Proaspat | 1-5Bucdti | 10-12 min [180°C %
B File de somon Proaspat | 1-5Bucdti | 8-10min |200°C Ungeti cu ulei si puneti cu pielea in jos
o~
5 Creveti Proaspdt |6-18 Buciti 8-10min |140°C % 1 lingurd ulei, sare si piper
@ Varza de Bruxelles| Proaspat 200 - 800 g| 15- 25 min [160°C Agdig:t'g o 1 lingurd ulei, sare si piper
‘@ Dovlecel Proaspat 400-1200g 25 - 40 min {200°C é\egizt%trii Ulei, sare, piper
@ Pentru o gatire uniforma si o texturd optimd, va recomanddm sa fierbeti la abur broccoli, conopida intreaga si bucdtile de vinete
inainte de a utiliza programele friteuzei cu aer cald.
SN Nuggets Congelat (4 -22Bucdti 12-14 min |200°C (&4
Batoane de branza| Congelat |4-18Bucati 12min |200°C %
() Mini pizza Congelat |2 -9 Bucdti 7 min 200°C
@ Briose 2-7Bucdtii 15min  |160°C Utilizati o tava de copt/vas pentru cuptor™
Iaurt 4- 8 borcane™ 10h 50°C
N Portocald 1 3h 70°C
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CbADbPXXAHUE HA

PBKOBOACTBOTO
OtkpwuiiTe cBoeTo Easy Fry Silence.......... 103
M3uncTeTe ypeaa npeaun
MbPBOTO MY U3MON3BAHE.....coeeueeererennne 104
OTcTpaHsemMa npegHa yact
M Kanak 3@ CbXPaHEHUE. ......coeeueeueeeenenne 105
BaAMNOUHETE! ..o 106
CTAPTUPAHE ...ttt 107
Kak fa n3non3BaTe ypeaa......coeeceeeeneennes 108
BaluvTe aBTOMaTUYHU Mporpamil .......... 109
ABTOMaTUYHW Nporpamu:
BALLNTE CBCTABKM ...ueevenrererirrenieeieeeenenne 110
Kak Aa rotea MouTte MbpXeHwn
KAPTOPU?.ieeeeneienenreieeeeeesieeeseseenensenens 112
Pexwnm extra crisp
(BAONBAHNTENHA XPYNKABOCT) ..vcvevrvenenes 113
PelleTka 3a roTBeHe € 2 HUBA..........c..e. 113
Kak ga npurotsuTe prime rib
(KOCTU OT FTOBEXKAO0)? cuvveeererrerrereresaeseennns 114
JPYTU MPOTPAMU ... 115
JONBAHUTENHN QYHKLNM . 117
CBBETU ettt 119
CBBETU it 120
PBHKOBOACTBO 33 NOTBEHE......vveeeeveeeireennns 121

MpeaynpexaeHue: ¢ TO3n ype ce
npeAocTass 6poLlypa ¢ MHCTPYKLMM 3a
6e3onacHocT. Mpean Aa nsnonseare ypesa
3a MbPBU MbT, NPOYeTETE A BHAMATENHO U
A CbXpaHsiBaliTe Ha 6e30MacHO MSACTO.

OTKPUIATE CBOETO EASY FRY SILENCE

=y

W ST TICHRGLGES

~ . @@/

BE3LLYMHA
TEXHOM10T WA

HABUTALIMOHEH U
MNOTBLPANTE/EH BYTOH

Tefal

LUNDPOB MAHE/ 3A 0 JPBXKA 3A

YMNPABJTEHNE ‘ OTAENEHWNE
- ;_[- .'J‘-
(s >
CBANTAEMA
NOABWXHA PELLETKA  KAMAK 3A CbXPAHEHWE B MPEJHA YACT

KOMMNEKTA
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N3YUNCTETE YPEAA NPEAVN NBPBOTO MY

N3NONISBAHE

OTCTpaHeTe BCMUYKM ONAKOBBYHU MAaTepUanu v BCUUKM CTUKEpU
oT ypeaa. MbpBo NpoyeTeTe MHCTPYKLMUTE 3a 6€30NMacHOCT 1
PbKOBOACTBOTO U I' CbXPaHABAIATE Ha CUrYPHO MSACTO.

CTBINKA 1 - YPEADBT

MN36bpLueTe ypesa oTBbLTPE U 1
OTBBH C BNaXxKHa Kbpna. o

CTBIMNKA 2 - EKPAHBT o = e i
MouncTeTe ekpaHa C Meka ~L oy At y
BRaxHa Kbpna. ]
He usnonssaiite ckpab P 1

3arbba, 3a Aa nlberHete
HajpackBaHe Ha ekpaHa.
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CTBIKA 3 - LWYONALA, PELLETKA
N KANAK 3A CbXPAHEHUE

3a noyncTBaHe Ha wyBnaja,
peLleTkaTa 1 Kanaka MoxeTe Aa:

*MNocraBuTte wyBnajaata,
noAasr>kHaTa peLleTka 1 Kanaka
B CbAOMUANHATa MalllHa,

nnm
* MouncreTe WyBNagaTa,
noABvXXHaTa peLueTka 1 Kanaka
C ropeLLa Boza, npenapar 3a
CbAoBe 1 HeabpasmBHa rb6a.
He oTcTpaHsiBaliTe
CUJINKOHOBWTE MOAJIOXKMN OT
pelueTkaTa.

*B 3aBMCKMMOCT OT Mogena

CUCTEMA GENIUS : OTCTPAHAEMA NPEAHA
YACT N KANAK 3A CbXPAHEHUVE

BHumaHue: He nocTaBsaiiTe Kanaka

C Hawarta cuctrema GENIUS moxeTe necHo fa otaenute npeaHaTta 4acT Ha

yekMe>XeTo OT CaMOTO YekmMepxKe.

* [NouncreTe necHo Bawnga NPOAYKT 1 cnecTteTe MACTO B CbAOMUANIHATa MallHa
* C'bXpaHﬂBaI‘;ITe OoCTaTbLUNTE OT XpaHa 6nar0,a,apEHme Ha Karnaka, BK/Ilo4YeH B

KOMNAeKTa.

1. KAK AA CBANA NPEAHVA
NAHEN?

CTBNKA1 CTBNKA 2

HatucHete 6ytoHa, OTcTpaHeTe KykaTa

KOITO Ce HamMMpa Ha OT MACTOTO .

AbHOTO Ha kynata  Ceansiemata npegHa
yacT ce oTAeNs.

2. KAK AA 3AKPENSA OTHOBO
NMPEAHUNA NAHEN?

CTBNKA1 CTBNKA 2

3akauete ropHaTta 3akaueTe AonHaTa
4acT Ha npejHata 4acT Ha npejHaTta

4acT B KyKM4YKaTa Ha 4acT, JOKATO vyeTe
KyrnaTa. LipakBaHe.

CbBeT 3a nouncTBaHe n CbXpaHeHue: 3a Aa cnecTuTe MACTO BbB Bawara
CbAOMUSANIHA MallUHa WU XNagUNTHUK U 3a Aia ocurypuTte onTuMasiHOTO

3anasBaHe Ha Baluuvsa npoAyKT, npenopbyBaMe fia CBauTe NOABVKHUA NpejeH
naHen npeav noYncTBaHe.
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3a CbXpaHeHWe BbpPXy KynaTa, ako e

owe ropeuya. Mi3uakaiite kynata ga
M3CTVHE HambJIHO.

3. I3NON3BAHE HA KANAKA 3A
CbXPAHEHUE

mocTaBeTe Kamnaka 3a CbXpaHeHvie Bbpxy
YeKMeZXeTo, 3a ja 3anasuTe ocTaTbLyTe OT
XpaHa B XNaguiaHuKa.

4. KAK AA NOYUNCTA NoABMKHUA
NPEAEH NAHEN?

M3muiiTe npegHaTta YacT Ha pbka ¢
ropeLua BoAa, Masko npenapaT 3a MUeHe U
HeabpasuBHa ro6a.

[MocTaBeTe ocTaHanarta 4yacT ot KyrnaTta n
peweTkaTa B CbAOMUANHaTa MallnHa.

Cnes sMmBaHe 1 UANOCTHO nojacywiaBaHe
Ha BbHLUHAaTa CTpaHa Ha npejgHaTa 4Yact
cnepBanTe NHCTPYKLMNTE No-rope, 3a Aa
3aKkpenunTe OTHOBO NpeAHUA naHen.



SANOYHETE! CTAPTUPAHE
bbp3u v necHun

@ Nocrasere ypeaa Bbpxy € He nunHete otgeneHveTo ¢
pasHa, crabuHa v oMo Wi ¢ HAKakea apyra ypoun Bkniouyerte
TOMN0YCTONYMBa PaboTHa TEYHOCT.

NOBBPXHOCT Aasiey oT
BOAHU NPBCKA.

O He nocrassiiTe HULWO ypeAa

oTrope Ha ypeza. ToBa

@ NocraseTe pelsetkaTa Ha BBb3MNPEnsATCTBa Bb3AyLWHNSA
ABHOTO Ha KynarTa, Ao cTona. MOTOK 1 OKa3Ba BAUSIHWE Ha

pesynTaTa OT MbPXeHEeTOo C

ropeLy, Bb3zyXx.

BAXKHO: 3a ga npegoTBpaTuUTe NperpsisaHe Ha ypeaa, He

ro noctaBsAiTe B brb/a UAN MNOA CTeHeH wkad. Okono ypeaa
TpsibBa Ala ce OCTaBW pa3CTosiHMe OT NoHe 15 cm, 3a Aa Moxe
Bb3AyXbT Aa LMPKYAnpa.

Cypeaa MOXe fia ce NpUroTBAT MHOIo peLenTu. BpemeHaTa
3a rotBeHe Ha OCHOBHUTE TUMNOBE XpPaHW ca JaZeHn B pa3jena Mpw nbpBO 13nonseaxe,
»PBKOBO/CTBO 3a roTBeHe" Settings oTuAeTe B HacTpovikmTe.

OHnaliH peLienTy LLe B MOMOrHaT Aa ce 3arno3HaeTe C ypeja. 3a kel
Ja rvm HamepuTe, oTuaeTe B npunoxeHneTto MyTefal. Ako HamaTe

NPUIOXeHNeTo, MoNs, ckaHuparite QR koAa Ha kopuuaTa Ha ToBa
PBKOBOACTBO 3a NOTpebuTens. J

&

Language
= @

M36epeTe e3uKa ¢ nomoLLTa
Ha KOHTPOJIHUTE BYTOHU

NpepynpexxaeHue: YBepeTe ce, e cTe NycHanu
Bb3AYLLUHNA GPUTIOPHMK NPaseH NPy MbPBOTO My (2]

n3nonsBaHe (6e3 HUKaAKBMN akKcecoapu B'pre), 3a Aa
npemMmaxHete BCAKaKBU NPON3BOACTBEHU OCTaTbLM U V36epeTe eanHALLA 33
MMpr3mMa Ha HOBO. P HadvanHa MN360p MoTBbpan

TemnepaTypa.
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KAK AA N3NOJNISBATE YPEAA

o CBbpiKeTe 3axpaHBaLusa kaben KbM
efleKTpUYeckn KOHTaKT.

© HatucHeTe O 3a a BKIOUNTE ypesaa

© 3a a 3anouHeTe roTeeHeTo, MoXeTe
Aa n3bepeTte Mexay npeABapuTenHO
3aZlafleHns PeXxyM Ha roTBeHe nnn
PBYHUTE HACTPOKN.

@ BHymaTenHo U3BageTe UEKMEKETO OT
ypeza v nocTaBeTe CbCTaBKUTE B HEro.

3abenexxka: Hukora He HagBuLLIaBaiTe
MaKCMMasIHOTO KO/INYECTBO, MOCOYEHO B
Tabnuuara (BuXTe pasgen ,PbKoBoACTBO
3a roTBeHe"), TbI1 KaTo TOBa MOXe Ja
NnoB/sie Ha Ka4eCTBOTO Ha KpaHuA
pesynTar.

© Nnb3Hete oTaeneHMETO 06pATHO B
ypega.

@ Hskon xpaHn n3nckeaT pasknalaHe
Mo cpesaTa Ha roTBeHeTO 3a NocTuraHe
Ha ONTVMManHW pe3ynTaTi OT roTBEHEeTO
KoraTo 3BbHeLbT Ha TaliMepa 3BbHY,
npenopbYnUTe/IHO e Aa pasknaTute
nnn obbpHeTe CbCTaBkMTe. 3a Aa
pasknaTuTe XxpaHaTa, usgbpnarite
KynaTa U3BbH ypeaa, 13ron3saiiku
pbKOXBaTKaTa, U A pasknarteTe.
AKO MecoTO TpsibBa Aa ce 06bPHe,
1n3non3BanTe WUMNKN AN BUANLA.
Cnep ToBa NAb3HeTe KynaTa 06paTHO B
ypeza v roTBeHeTo Lje 3aroYHe OTHOBO
aBTOMaTUY4HO.

M311LWLHOTO 0/1M0 OT XpaHaTa ce cbbupa
Ha ABHOTO Ha Kynarta.

@ Korato uyeTe 3ByK OT TaliMepa,

3a/lafleHOTO BpeMe 3a roTBeHe e
npuvkatoymno. N3gbpnarite kynata
M3BBLH ypeaa 1 A noctaseTe Ha
TOM/I0YCTOMUYMBA MOBBPXHOCT.

© Mposeperte gann xpaHaTa e roTosa.

AKO XpaHaTa BCe OLLe He e roToBa,
MpPOCTO Nb3HeTe Kyrnata 06paTHO
B ypeAa v 3ajaliTe Talimepa 3a oLue
HAIKOJIKO MUHYTMW.

© Korato xpaHata ce croteu, nssagete

KynaTa. 3a 4a OTCTpaHuUTe XxpaHara,
M3non3sBarite LUMMNKW, 3a Aa NOBAUTHETE
XpaHaTa V3BbH Kynarta.

BHMMaHwme: oTAeneHneTo H1Kora He
TpsibBa Aa ce 06pbLLA C peLueTKaTa
Harope.

Cnep roTBeHeTo, Kynarta, peLuerkaTa u
XpaHaTa ca MHOTO ropeLyu.

He nunavite kynata no Bpeme Ha
N3M0N3BaHe U N3BECTHO BpeMe cnej
TOBa, 3aLLOTO € MHOro ropeLua. lpbxre
KynaTta camo 3a ApbXKaTa.

{ KoraTo egHa napTuaa ot xpaHaTta

€ roToBa, ypeAbT BeAHara e rotos
3a NpUroTBaHe Ha Apyra napTnja ot
XpaHaTa.
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BALUUTE ABTOMATUYHU NPOIrPAMM

m

Menu

C aBTOMaTUYHUTE NPOrpamMm MOXeTe fja roTBuUTe XpaHa 6e3 aa ce
NpUTECHsIBaTe 3a HAYMHA Ha FTOTBEHE W/IM BPEMETO 3a FOTBEHE.

Ypep,bT BU npeaocTtaBa BCUYKaTa I/IHq)OpMaLI,I/Iﬂ, OT KOATO Ce HyXXAaeTe,
Ha 6a3a TernoTo 1 T!na Ha CbCTaBKMUTE.

CTBNKN

@ Viz6epere kaTeropuaTa Ha cbcTaBkaTa © Viz6epete konnuecTeOTO/6pOs Ha
Kapmogu, meco, puba, nnodose u 3eneHyyyu... nopuuuTe.

9 M3bepeTe TMNa Ha cbCTaBKaTa @ CnepBarliTe MHCTPYKLUUTE AUPEKTHO Ha
[08ex#00, nunewKo, azHewKo, meaewxo... ekpaHa.

©) Viz6epeTe chcTaBkaTa OT CIMCHKA @ 3anouHeTe roTeeHeTO, KaTo HaTUCHeTe
[leyeHo, komsaem, cmex, Kfo¢mema, aHmpekom... KOHTPO/IHUA 6yTOH. Bawuart ypea e ce

°3a HAKOW CbCTaBKW LLe Tp;|63a aa NOrpr>u 3a BCMYKO OCTaHano.

n3bepete mexay ,MpacHoO” nan
»3amMpaseHo”. 3a 3efieHuyLMTe Le nmarte
n3bop mexay ,LUano”, ,MonosnHkn",
JMNapyeHua” nnu ,Cpesose”. 3a
KapToduTe Moxe Aa ns3bepete un
onuuaTa ,JonbaHUTENHA XpynKaBocT”
(BUXXTe 065iCHeHMeTOo Ha cTpaHuua 111).
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ABTOMATUYHUW NPOIrPAMM: BALUNTE CBCTABKUA

NbP)XEHU
KAPTO®U

French fries

ceexun/
3aMpaseHu

KAPTO®U
VEZDKUC

Potatoes

wedges

cBexu/
3ampaseHu

DECEPT

BuckeuTn
MbouHmn
TopTta

MECO

Meat

Munewko
Lsnonnne
Munewkodpune
MunewknobyT
MunewknbyTyeTa
Munewknkpwna
ArHeluko
ArHeLKnKoTneT
MNeyeHo
Pe6bpa
MecHun
KropTeHLa
Tenewko
FoBexamnaHTpakoT
[leyeHo roBexao
Pebpa ot rosexao
Meco 3abyprepu
MecHun
KrodTeHUa
FfoBexpao
Kotner
MeyeHo TeneLko

Pebpa
CBUHCKO
MeyeHo
CBUWHCKM KOT/ET
bekoH
HageHnuaKonbacu
BBQ pebpa
3amecTutenu
Ha Meco Ha

pacTuTeniHa
OCHOBa

byprepu
Ceex
3ampaseHu
KiogTeTa
CBex
3ampaseHu
Munewkn xankun
Ceex
3aMpaseHu

HageHuun

PUBA

MaHupaHa puba
Ceex
3ampaseH
Ckapuaun
®une ot cboMra
Mwuaun
Mmpakoo6pasHu
Lisna puba

NAN

Savary pie

ceexu/
3ampaseHu

nNoAOBE NSENIEHYYLU U

Fruits and

veg

NaTtnagxaH
MonosuH
Lisno
TUKBUYKKN
Liana
Lsano
Tuksa
MapueTta
Kaptodpu
Lisna
Lisno
Cnapgkukaptopun
Liana
Lisno
MopkoB
Liana
Lisno
M6un
uano
Lisno

etables

Bpokonn
usano
Lsno

bprokcenckosene
usno
Lisano

Kapé$uon
usano
Lisano

Aomat
Liana

MonosuH

fl6bnka
Lsana
Liano

AHaHac

Ha peseHun
Lsno

CHAK 1
3AKYCKM

Fried
snacking

Xankun
CBex
3ampaseHu
MbpXXeHUKanmapu
Ceex
JlyyeHnkpbryera
Ceex
3ampaseHu
Camoca
CBex
3ampaseHu
MponeTHuponuya
Ceex
3ampaseHu
danaden
CBex
3ampaseHu

MaHupaHunpbunLK
(44

3ampa3seH
MwuHun nnya
3aMpaseHun

ABTOMATUYHW NPOIrPAMW: BALLUNTE CBCTABKUA

CYLUEHE

Dehydrate

YOGHURT (KUCEJ/10 MJIAKO)

@ Vis6epete menio "MscyluasaHe”
OT aBTOMaTUYHMTE MEHHOTa.

@ lMocrasere pewerkaTa B
YeKMeAXKeTo Ha ypeaa 1
noctaeeTe xpaHata.

@ Korato uyeTe 3ByK OT Talimepa,
3a4aZeHOTO BpeMe 3a roTBeHe
e npuknuuno. Magbpnaire
KyrnaTa U3BbH ypesa 1
rnocTaBeTe Ha Ton/oycToliumBa

y MOBBPXHOCT.
€ Cnea Tosa perynupaiite

TemnepaTypaTa 1 BpemeTo 3a
rotBeHe. MoxeTe ja 3ajajeTe
BpemeTo oT 1 Ao 10 yaca.

@ HatucHeTe 6yToHa START CTapT
3a Aja 3aMoyuHeTe npoLeca Ha
V3cylwaBaHe. OCTaBaLLOTO @ Korato xpaHara ce croTau,

BpeMe 3a roTBeHe ce NnosiBABa Ha n3BageTe kynata. 3a A
ekpaHa. OTCTpaHWTe XpaHaTa,

13nosn3BaiiTe LWMMKK, 3a A
NoBAMIHeTe XpaHaTa U3BbH
KynaTa.

@ Mposeperte aanu xpaHata e
roToBa. AKO XpaHaTa BCe oLLe He e
roToBa, MPOCTO M/b3HeTe kKynaTa
obpaTHoO B ypea 1 3agalite
TalriMepa 3a OLLie HAKONKO MUHYTH.

OTKpUiiTe HaWNA KOMNJIEKT
oT 8 6ypkaHa 3a npogaxba, 3a
Aa NpUroTeuTe MOrypTuTte cu
nepdeKTHO!
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MpuroTesHe Ha 8 6ypKkaHueTa KICeno MAsKo:

* JobaseTe 1 L nbnHomacneHo UHT masiko
npuw HopManHa Temnepatypa B kyna

* Cneg, ToBa fjo6aBeTe NakeT4eTo MAYHN
depmeHTU (2 g) 1 pasbbpkaiiTe gobpe.

* PasnpegeneTe cMecTa B 8-Te CTbK/IEHN
6ypKaHa v rv 3aTBopeTe C kanak.

3a6enexka: Kucenute mneka Tpsibea Aa ce
MPUroTBST C Karayku Bbpxy bypkaH4eTaTa.

+ CBaneTe peLLeTkaTa OT OTAENEHMETO.

* MocTasete 8-Te bypkaHa B CToliKaTa,
npepHa3HaueHa 3a MPUroTBAHE Ha KMCENo MASIKO,
KOSTO Ce NPOZaBa OTAENHO KaTo akcecoap 3a Bawums
YPes 3a roTBeHe C ropeLL Bb3fyX.

* 136epeTe MeHtoTo Yogurt (Kuceno masiko)

* 36eperte ,Stirred yoghurt” (Pa36bpkaHo kuceno
MASKO) uan ,Firm” (MbeTo)

* HatucHeTe LieHTpanHaTa YacT Ha BbpTALLOTO Ce
Konue, 3a fja NOTBbPANTE HaNpaBeHus U36op.

* HatucHere ,Start” (Crapr), 3a ga CrapTupare
npoLjeca Ha roteeHe

BHuMaHwWe: Cnes rotBeHe YekKMeaXeTo,

bypkaHuyeTaTa 1 peLleTKaTa ca ropeLLu.

3abenexka: AKo CMSITaTe, Ye KOHCUCTEHUUSATA

Ha KNCeNoTo MASKO e TBbpAe TeUHa,

YAbKeTe BpeMeTo 3a roteeHe ¢ 1 uam 2 vaca.




KAK AA TrotBd MOUTE NbP)KEHN KAPTO®WN?

N36epeTe pexum ,MeHwo"

N36epeTe nporpama
LbpXeHn kapTodpn”

3

N3bepeTe

Frefich tile LI1pecHn” nnu
Frozen »3amMmpaseHun”
KapTodu

M36epeTe KONNYECTBOTO
KapTopun B UeKMeKeTo

3a MeHtoTO ,[TbpXKeH
KapTodun” moxe Aa ce
aKTMBMPA NN He PEXUMBT
+JOMbAHNTENHA XPYNKaBOCT

(8uxme credsaujama cmpaHuya 3a
06SICHeHUe Ha Ma3U PYHKYUS).

Extracrisp Extracrisp "
OM QFF

MocTaBeTe KapTOCIJI/ITe B UekmMe>kXeTo.
Insert your
food

HaTtucHete ,CTapT”. BawnaTt ypeg we
ce NorpuXxu 3a BCMYKO OCTaHano.
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PEDXUM EXTRA CRISP
(AONB/THUTENHA XPYNKABOCT)

Exlréléri.sp
ON

Extrécriﬁp
OFF

OYHKLMATA 32 LONBAIHNTENHA
XPYNKaBOCT NPaBu CbCTaBKUTE
BV OLLLe NO-XpynKaBu!

To3un peXxum e akTUBEH camo 3a
pexxum Fries (Mbp)keHn kapTodpu) n
Manual mode (PbueH pexxum).

Mpwv akTMBUpaHe Ha onuusTa Extra Crisp
(flombAHUTENHA XPYMKaBOCT) ypeabT
paboTu Ha BMCOKa CKOPOCT 1 OCUrypsiBa
oLLe No-406pu XpynKasy pesynTaTi.

3abenexxka: T031 pexunm Ha
roTBeHe ycu/iBa BbPTALLMS ce
BEHTWNATOP Ha NPoAyKTa.

Ta3n PpyHKUWA TpsibBa Aa ce aKTMBMPaA
npeAv Ha4anoTo Ha roTBEHETO.

© Korato 61ae nouckaHo, nsbepete
"flonbaHnTeNnHa XpyrnkaBocTt"
N HaTUCHeTe LeHTbPa Ha
KOHTPOJIHaTa Kornye, 3a Aa
noTBbLPAMTE N3bopa cu.

@ KoraTo T0311 pexuM e akTUBMpaH, TOM
Ce nosiBsABa B OPaHXEBO Ha eKpaHa.

€ MNocraserte xpaHa B oTaeNeHe

O HatucHeTe LeHTbpa Ha
KOHTPO/IHATa KoMye, 3a Aa
3ano4HeTe roTBeHeTo.
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PELLUETKA 3A TOTBEHE
C2 HNBA

Mma HanuyHm aBe No3nLMK 3a NOCTaBAIHE Ha
pelleTKaTa BbB Bawmsa ypeA 3a roteeHe c ropeiy
Bb3yX: BACOKa NO3MLUAA U HNCKa no3uuua.

Haluata pelueTka 3a rotBeHe ¢ 2 H/Ba Lue Bu
MOMOTHe fia NpUroTBMTE Pa3NYHN BUAOBE ACTUS.

MO-HNCKA Mo3nunA

M3non3BaiiTe Tasun no3uuus, 3a Aa NpuroTesTe
CbCTaBKW, KaTo HaMpUMep roseMmn KoamyecTsa
Meco, 3eN1eHUYL UK MbPXKEeHW KapTodu, KaTo
13Mo3BaTe LisnaTa NOBbPXHOCT Ha Kynara.

MO-BUCOKA No3nuns

Vi3nonsBarite Tasn nosnuus, 3a 4a
NpUroTBsiTe NO-Maku CbCTaBKK, KaTo
HanprMep npeneYeH X156, cTekoBe OT
cboMra 1 ctekoBe 3a 6yprepu. Tosa Le Bu
MoO3BOJIM f@ T 3ambpXuTe No-4obpe 1 aa rm
XBaHeTe Mo-IecHO NpY U3BaxzaHe.




KAK AA MPUTOTBUTE PRIME RIB (KOCTU OT roBEXKA0)?

@ V136epete pexum ,MeHto".

© V136epete nporpamata ,Meco".

© V136epeTe ,foBEXAO".

O Cnep 1oBa M3bepeTte ,Prime Rib".

© BuBegere TernoTo Ha

nap4yeTo roeexao mMeco.

@ MocraseTe CbCTaBKUTE

HatucHete ,Start” (CtapT).

YpeadsT WWe n3uncav BpeMeTo u
TemnepaTtypaTa 3a neppeKkTeH
pesynrar.
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APYI NPOIrPAMM

PBYEH PEXXM

Manual mode

PEXXUM HA NPEATENJIEHUE

Preheat

N36epeTe TemnepaTtypaTa.

N36epeTe BpemeTo.

AKTMBMpanNTe/geakTuBmpanTe
dyHkumsaTa Extra Crisp.

MNocTaBeTe cbCTaBKUTE U
CTapTupaliTe npoLieca Ha
roteBeHe.
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DYHKUUATA 3a NpeATONsHE NO3BOJIABA AA
3arpeete ypega.

YpeawnT Wwe paboTy npaseH npm 220°C 3a 15
MUHYTW. CbCTaBknTe 3ano4yBaTt [a ce rotBat
BeZiHara, KaTo rnoAnomMarat obpasyBaHeTo Ha
XenaHuTe TeKCTypu 1 6anaHcMpaHu BKycoBe.

Marnial

3a fa akTvBMpaTe rMpeaTor/isaHeTo,
HaTucHeTte ,Start”.

LUnkbnbT Ha npeaTonnsHe Tpae 15
MUHYTW.

KoraTo uyeTe 3BbHeLa Ha Talimepa,
dazaTta Ha NpeATONAsSHE e 3aBbpLUeHa.
Cnes TOBa MOXeTe Aa n3bepere
pexmnMm Ha roTBeHe:

PbueH pexunm / MeHto.




APYI NPOIrPAMU

PE)XXUM 3A NPETONNAHE HACTPOWKN

Mo)keTe cbLU,0 Aa U3non3BaTe ypeaa MepcoHanusupaiiTe BaLumsa
3a npeTonJisiHe Ha XpaHa. $pUTIOPHUK C ropeLy, Bb3AyX.

N36epeTe nporpamaTa ,Reheat”
(MpeTtonnsaHe).

Ridueal

(2 HacTpoiiTe BpemeTo 3a rotBeHe

B 3aB/ICUMOCT OT KOJINYEeCTBOTO
XpaHa, 3a Aa 5 3arpeeTe HanbJ/HO.
TemnepaTypaTa ce 3ajaBa
aBTOMaATM4YHO Ha 160°C.

N36epeTe e3uk.

Raheat

" N36epeTe egmHMLLA 3a
Start HatncHere ,Start” (Crapr). Temneparypa: °C nam °F.

Lleaii]
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B HacTponkuTe moxeTe ga:

AONBNHUTENHUN ®YHKUUUN

+YBENIMYABAHE/HAMANABAHE HA BPEMETO MOTPECETE CbCTABKWUTE
3ATOTBEHE / MAY3A” OBBPHETE CbCTABKUTE

o

|

Flip your Shake your
food food

3a fa po6aBu1Te Bpeme Mo Bpeme
Ha roTBEHe W/ Ja NocTaBUTe
roTBEHeTO Ha Mnaysa, 3aBbpTeTe
KOHTPO/IHUS 6yTOH. LLle ce nosiBu
CNefHUS eKpaH.

Korato uyeTe 3ByKka Ha Taimepa, TpsbBa

Aa pasknaTuTe nam obbpHeTe CbCTaBKUTE.

Ha ekpaHa Lue ce NosaBAT NocoveHnTe
CbObLLEHMA.

Ako He cTe 651130 [0 ypesa, Le BUAnNTe CbLums
eKpaH, KoraTto ce BbpHeTe. Cnej ToBa MOXeTe
Aa pasknaTuTe Uam obbpHeTe CbCTaBKUTE.

Mmaw 2 onyun:
* KnvkHeTe BbpXy OCTaBaLLOTO
BpeMe, KaTo HaTUCHeTe LeHTbpa

Ha KOHTpO/IHaTa Karika: csief, ToBa 3a Aa Ceé BbpHETE KbM €KpadHa 3a r0TBEHE,
MOXKETE Aa ro NPOMEHNTE, 3a Aa HaTNCHETE LEHTBbPA Ha KOHTPOJIHATa Karnka u
A06aBUTE NNV HAMANUTE BPEMETO  €KPaHbT LLe 134esHe.
3a roTBEHE, ., 3a ONTUManHoO NPUroTBsHE Ha MbPXXeHUTe

* Vv knmkHeTe Ha ,laysa’, 3a KapTodu nNpernopbUBame ga cnejsare
Ad CnpeTe roTeeHeTo. 3a 4a NHCTPYKLMUTE 3a pask/allaHe.
Bb306HOBYTE, HATUCHETE OTHOBO
#CTapt”.

B pbyeH pexunm MmoxeTe CbLLUO Aa
npoMeHuUTe TemrnepaTtypaTa, KaTo
3aBbpTUTE KarkaTta no BpemMe Ha
roTeeHe.
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AONBNTHUTENHN ®YHKUL A

KPAM HA FOTBEHETO U
3ANA3BAHETO HA TOIMJIMHATA

Ready._
Keep warm
ongoing

CNPETE TOTBEHETO

B Kpasi Ha BpemeTo 3a roTBeHe Lue ce uye
curHan. BaweTo actme e rotoBo!

He moxeTe sa ro cepsupare BegHara? Hama
npo6sieM, aBTOMaTUYHO LLie Ce aKTUBMPA PEXMM
3a NoAAbpKaHe Ha TorsiHara 3a 60 MUHYTW.

R} ce nosiesea B asicata vacT Ha expata.

ToBa 03HauaBa, Ye CbCTaBKUTE BU ca 61N
I'IO,CI,,CI,'bp)KaHI/I Tonnw.

To31 pexuMm ce npwunara 3a BCUYKM MEHHOTA,
C VI3K/IIOYEHMe Ha MbpXXeHWTe KapTodu,
KapToguTe, CyLLEHETO 1 PeXM1Ma 3a KUCeno
MASIKO.

3a Ala cnpeTe roTBeHeTO Mo BpeMe Ha
LMKbBAa, HaTUCHeTe BYTOHa {_} K <.

LLle ce noaBu cnegHnNs ekpaH:
Vimaw 2 onuyunn:

* ,[IpoMeHV": B aBTOMaTUUEH pexvM ToBa
BV NMO3BOJISIBA [ja MPOMEHNTEe BPEMETO
3a roteeHe. B pbueH pexum moxere Aa

NpoMeHNTe BpeMeTo Uan TeMnepaTypara.

+,CNpu roTBeHeTO": ako nsbepeTe Tasun
onuus, roTBEHETO LLe Crnpe aBToOMaTUYHO
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XpaHuTe ¢ no-Manku pasmepu
06MKHOBEHO M3NCKBAT MaKo
Nno-KpaTKo BpeMe 3a rotBeHe ot
no-roneMuTe.

NekwnTe 3aKyckn Moxe Aa ce
NpUroTBSAT BbB $ypHa, HO MOXe

CbLLO Aa ce MPUroTBAT U B ypesa.

MocTaBeTe B ypesa TaBa 3a

CbBETU

G, ©

\\
Pa3bbpkBaHETO Ha Masku 3a fa HanpasuTe KapToprTe MHOro
KoAM4ecTBa XpaHa rno cpeaata XpyrKaBw, onuTaiTe ga fobaBuTe Manko
Ha roTBEHETO NoA06psBa KONNYeCTBO OO MPeAm roTBeHe 1
KpaiiHus pesyaTaT 1 MoxXe Aa pasknaTeTe, 3a a MOKpMeTe PaBHOMEPHO.
MOMOrHe 3a NpeAoTBpaTABaHe Ha Mpenopbusame By ga nsnonssare 14 mi

oo (1 cyneHa mbxuua).

&

OnNTMManHOTO NpenopbUYNTENHO M3non3salite rotoso 6yTep uan
KONMYecTBO KapTOdKM 3a MbpXeHe MacneHo TecTo, 3a Aa HanpasuTe
e 800 rpama. NBbAHEHN 3aKYCKN 6BP30 U NIeCHO.

HEPaBHOMEPHOTO CroTBAHE.

800g

=

MoxeTe Aa n3nonseate CbAoBe 3a

neyeHe, ako nckarte ga nineyete neyeHe ot CWJINKOH, HEPBXAaeMa

KeKC nnum K, nnn ako nckaTte Aa

CTOMaHa, aﬂyMI/IHI/IIZ Nnn rnHa.

NbPXNTE AESTUKATHU NN MBbIHEHN
NHIrpegneHTn.
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MOYUNCTBAHE ...

MouncTealiTe ypeaa cnes Bcsika
ynoTpeba.

KynaTta u peluetkaTa nmat
He3anenBsalLlo NokpuTUe.

He n3non3gaiite MeTanHu
KYXHEHCKM Npréopu nnm
abpasvBHM NoYMCTBaLLM
MaTepranm 3a NOYNCTBAHETO
My, TbA KaTo He3anenBaLloTo
NMOKPUTME MOXE Aa Ce NMOBPEAM.

@ Vizsagete wencena ot
KOHTaKTa 1 OCTaBeTe ypesaa
Aa ce oxnaau.

3a6enexka: /3Bagete
KynaTa 1 octTaBeTe ypeja Aa
M3CTUHE No-6bp30.

@ 3a6bpuete c BnaxHa
Kbpna BbHLUHATa YacT Ha
ypeza.

€ Nouucrere kynata u
peLueTKaTa C ropeLla BoAa,
TeueH npenapat 3a MvieHe Ha
CbAoBe 1 HeabpasuBHa rb6a.

MoxeTe aa nsnonssarte
TEYHOCT 3a No4YncTBaHe Ha
Ma3HWHW, 3a Aa OTCTpaHUTe
OCTaHaNoTo 3aMbpCABaHe.

3a6enexka: Kynara,
peLueTkaTa 1 kanakbT 3a
CbXpaHeHKe ca 6e3onacHu

33 M1EHe B CbOMUANHA -~
MaLLVHa. TSl S0

- 2

CbBETU

MpeaynpexgaeHuve 3a Mogen
CbC CBaJifeMa npejHa YacT: 3a
Ja ocurypute onTUManaHoTo
3anasBaHe Ha NpoAyKTa, BaXHO
e /la OTCTpaHuTe BbHLUHATa
npegHa 4act n ja g usmmete

Ha pbka. MNpn Mogena cbe
cBassiemMa npejHa 4acrt ¢
nposopye N3MNBAHETO Ha
npeAHaTta 4acT Ha pbka nomara
Ja ce 3anasu OpUruHaaHNAT
BUZA W NPO3payHOCTTa Ha
CTbKNOTO. [lpyrute yactn

ca 6e3onacHN 3a MreHe B
CbAOMUSNHA MaLLNHA.

CbBeT: AKO Ha A LHOTO

Ha KynaTa u peLueTkaTa

e 3a/1enHana MpbCoTus,
Hamb/AHeTe I C ropeLya
BOZla N Manko TeyeH
npenapar 3a MneHe.
OcTaBeTe kynata u
pelueTKaTa Aa ce HakMcHat
3a 0K0J10 10 MUHYTW.
Mocne nsnnakHeTe Ao6pe 1
noacyLuere.

O V1361pwete BLTpelHaTa
uacT Ha ypea C ropetua
BOJla U HamnoeHa Kbpra.

© Mouncrete HarpaBaLyms
eN1eMeHT CbC cyXa
nouMcTBaLLa YeTka, 3a
Aa OTCTPaHUTe BCAKAKBU
XPaHWUTENHN OCTaTbLM.

@ He notansiite ypesa BbB
BOAA VU APYra TEYHOCT.
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MPUBUPAHE .................

@ Viaknrouete wencena Ha
ypeaa OT KOHTaKTa 1 ro
ocTaBeTe Aa ce OXNajN.

@ YeeperTe ce, ue Bcuukm
4acTy ca YNCTU 1 CyXM.

OTCTPAHABAHE HA
HEVU3MNPABHOCTW .......

AKoO cpelLLHeTe npobaemu ¢
ypega, noceTete prpMeHns
yebcanT 3a cnnucbka € 4ecTo
3a4aBaHu BbNPOCK Nan

Ce cBbpXKeTe C LieHTbpa 3a
obcnyxBaHe Ha noTpebuTenn
BbB BaluaTa Abpxasa.

FAPAHLLLA N CEPBU3HO
OBCNYXXBAHE ................

AKO Ce HyXJaeTe OT CepBI3 N
NHGOPMALIWA, KaKTO U ako UMarte npobaem,
MOJs,, NoceTeTe dupMeHus yebcaidT nim

ce CBbpXeTe C LieHTbpa 3a 06CnyXBaHe Ha
K/neHTV BB BaluaTa Abpxasa. Moxete

Aia HamepuTe TeneGOHHuS Homep B
JVCTOBKATA 33 MEX/yHAPOAHaTa rapaHLAs.
Axo BbB BalllaTa AbpXaBa HiMa LeHTbp 3a
0bCnyXBaHe Ha noTpebuTenTe, ce 0bbpHeTe
KbM MeCTHUS ThproBeL, Ha dupmara.

CMAHA HA KPYLLUKATA

YBepeTe ce, Ye ypegbT € UCTUHAN 1
€ U3K/I0YEH, Npean Aa U3BbpLUBATE
AEMHOCTY N0 NOAAPBXKATa Ha
namnarta. Korato cMeHsiTe kpyLuKara,
Ce yBepeTe, Ye He e HanykaHa

WA CYyneHa, 1 npoBepeTe Aanu
CTBK/IEHUMST Kanak e NoCTaBeH 0THOBO
MPaBUIHO U GUKCHPaH CUTYpHO.

PbLKOBOACTBO
3A FOTBEHE

HACTPOVIKM ......................

Tabnunuata no-gony Bu nomara npm
1n360pa Ha OCHOBHW HACTPOKN

3a XpaHara, KosiTo uckaTe ja
npuroTeuTe.

3abenexka: BpeMeHaTa 3a roTBeHe
no-A0/y ca CaMo OPUEHTUNPOBBUYHN
1 MOXe Aa Bapupart B 3aBUCUMOCT
OT COpTa 1 KONINYECTBOTO Ha
nsnonssaHuTe kapTodu. Mpu

APYTV XpaHu pasmepbT, dopmata

1 MapkaTa Moxe Aa NoBAMSAAT Ha
pesyntaTtuTe. CnesoBaTe/IHO MOXe
A Ce HaNoXM Aa perynnpaTe Masko
BPEMEeTO 3a roTBeHe.

Tpecrn nmn

3aMpaseHn

5% TIbpxenn kaprodu| 3ampasenu 200 - 1400 g 18 - 40 mun | 190°C Pa;'z;?:;“
JloManHu mpecHm 200 - 1000 ~ oc | Pasknatere | Haxcuere npecyrre Kaprod, Hapssamy Ha ITpketn peser, 3 30 MiHy T B
# IbpKeHM KapTodu Tpecin & 18- 50 wm | 190°C 172 e cryniena Bozia. Jlo6pe uscyrmere.
#* Kaprodu 3ampasenn 200 - 1600 g 8-50 Mun |190°C Pa;':;f_:;"
Tlobpe mpuroTBeH R B o
() . TIpecun 1 - 5 [Mapueta 10 - 12 MuH {200°C Cort vt mHIIEp OT BCHYKI CTPaHM
() Kiogrera Ipechn 4-24Tlapuera 10 - 14 Mun |200°C
[« Iano nnne TIpecun 1200 - 1800 g 50 - 60 mun |200°C Omo (1 yaeHa MHKIKa), COM, TIHTIEp OT BCWYKY CTPAHN
& Tlnnemxn kpuma | Ipecun 2 - 9 ITapuera 13 - 16 Mun |200°C Omio (1 yagHa THXIYKa), COT, THIIEP OT BCHYKN CTPAHH
= Bexon Tpechu 4 - 6 ITapuera 8- 12mun |220°C
(S Kombac Tpecun 2 - 6 Tapuera 10 - 14 Mun {200°C
g Taunpana pu6a | Ilpecun 1 - 5Ilapyera 10 - 12 mun |180°C
g Duner or cromra | IIpecan 1 - 5 [Mapuera 8-10mun |200°C Hamaxere ¢ 07110 1 IIOCTaBeTE ChC CTPaHATA Ha KOXaTa Hafloly
o
x> Ckapuya Tpecun 6 - 18 [Tapyera 8-10Mun |140°C % 1 cyneHa IbXHILA O/IMO, CO U IIMIIep
@ Bprokcencko sene | Ilpecn 200-800g 15-25 mun |160°C Paalxﬁ:;ere 1 cyneHa J'bXuI1[a 0110, COl U IUIep
@ THKBUYKa TIpecun 400-1200g 25-40 Mun |200°C Pa;];]::;re Omno, con, mumep
@ 3a PaBHOMEPHO TOTBEHE I Haﬁ—noépa TEKCTYpa, MPEMOpBYBAME MIPENIBAPUTENHO 3a/[yIIaBaHE HA 6]70](0]'[!/[, uAno Kapd)MOH Vi apyeTa maTmajpkaH, npeay N3Nnoa3sBaHe Ha
TporpamuiTe Ha ep paiibpa.
SN Hwretn 3ampasenu | 4-22Tlapyera | 12-14 mun 200°C (&
Cupene npbuniy | 3ampasenn | 4 - 18 ITapuera 12mMmH  |200°C %
(= Munn mima 3ampasenn | 2 -9 Ilapyera 7 MUH 200°C
& Mbduan 2 -7 Iapuera 15Mm  |160°C V itTe Gopma 3a B71 32 ypHa**
Vorypr 4- 8 Byprami*™ 10h 50°C
g Toproxaz 1 3h 70°C Y




@ ZAWARTOSC PODRECZNIKA
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Ostrzezenie: do urzadzenia dotgczona jest
ksigzeczka z instrukcjami bezpieczenstwa.
Przed pierwszym uzyciem urzadzenia,
doktadnie jg przeczytaj i przechowuj w
bezpiecznym miejscu.
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WYCZYSC URZADZENIE PRZED PIERWSZYM
UZYCIEM

Usun wszystkie materiaty opakowaniowe i wszystkie naklejki z
urzadzenia. Zapoznac sie z instrukcjami dotyczacymi bezpieczenstwa
i instrukcjg obstugi, a nastepnie odtozy¢ je w bezpieczne miejsce.

KROK 1 - URZADZENIE

Przetrzyj wnetrze i zewnetrzng
strone urzadzenia wilgotng
szmatka.

KROK 2 - EKRAN

Wyczys¢ ekran miekka,
wilgotng Sciereczka.

Nie uzywaj skrobaka do gabki,
aby nie porysowac ekranu.
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KROK 3 - SZUFLADA, KRATKA I

POKRYWA DO PRZECHOWYWANIA

Aby wyczysci¢ szuflade, kratke i

pokrywe, mozesz:

*Whozy¢ szuflade, zdejmowang
kratke i pokrywe do zmywarki,

lub

* Wyczyscic¢ szuflade,
zdejmowanga kratke i pokrywe
goracg wodga, ptynem do
naczyn i nieabrazynowa
gabka.

Nie zdejmowac silikonowych

podktadek z kratki.

*Zaleznie od modelu

szuflady.
* Latwe czyszczenie produktu i oszczedno$¢ miejsca w zmywarce
* Mozliwos$¢ przechowywania resztek dzieki dotgczonej pokrywce.

1. JAK ZDJAC PRZEDNI PANEL?

KROK 1 KROK 2 KROK 1

Nacisnij w do6t Wysun hak. Przypnij gére
przycisk znajdujgcy Zdejmowany przéd przedniej czesci do
sie u spodu miski odfaczy sie. haka miski.

Dzieki naszemu systemowi GENIUS mozesz tatwo oddzieli¢ front szuflady od samej

2. JAK ZAtOZYC PRZEDNI PANEL?

KROK 2

Przypnij dot
przedniej czesci
tak, aby ustyszec
klikniecie.

zmywarce lub lodéwce i dba¢ o optymalny stan urzadzenia, nalezy odtaczyc przedni

vy
@ Wskazéwka dotyczaca czyszczenia i przechowywania: aby oszczedza¢ miejsce w
— panel przed rozpoczeciem czyszczenia.

125

SYSTEM GENIUS : ODCZEPILNY PRZEDNI
PANEL I WIECZKO DO PRZECHOWYWANIA

Uwaga: Nie zaktadaj pokrywki do
przechowywania na mise, jesli jest

jeszcze goraca. Poczekaj, az misa
catkowicie ostygnie.

3. UZYWANIE WIECZKA DO
PRZECHOWYWANIA

Umies¢ pokrywke na szufladzie, aby
zachowac resztki w lodéwce.

4. JAK WYCZYSCIC ZDEJMOWANY
PRZEDNI PANEL?

Umyj recznie przéd goracg wodg, uzywajac
ptynu do mycia naczyn i gabki bez
wiasciwosci Sciernych.

Pozostatg cze$¢ miski i kratke umies¢ w
zmywarce.

Po umyciu i catkowitym osuszeniu
zewnetrznego elementu przedniego
postepowac zgodnie z powyzszg procedura,
aby ponownie zatozy¢ przedni panel.



ZACZYNAMY!

@ Ustaw urzadzenie na
ptaskiej, stabilnej i odpornej
na wysoka temperature
powierzchni roboczej z dala

od rozpryskujacej sie wody. przeplyw powietrza i wptywa
QW’(éi kratke znajdujaca na wynik smazenia gorgcym

sie na spodzie pojemnika powietrzem.

do momentu, gdy zacznie

stawiac opér.

9 Nie napetniaj szuflady ole-
jem ani innym ptynem.

O Nie ktad? niczego na wierz-
chu urzadzenia. Zakiéca to

WAZNE! Aby zapobiec przegrzewaniu sie urzadzenia, nie
umieszczaj go w rogu lub pod wiszgcymi szafkami. Aby
umozliwi¢ odpowiednig cyrkulacje powietrza, nalezy zostawic
wokot niego co najmniej 15 cm wolnej przestrzeni.

Urzadzenie umozliwia przyrzadzanie wielu réznych potraw. Czas
gotowania gtéwnych potraw podano w rozdziale ,,Przewodnik po
gotowaniu”.

Przepisy online pomogg Ci zapoznac sie z urzgdzeniem. Aby je
znalez¢, przejdz do aplikacji MyTefal. Jesli nie masz aplikacji, zeska-
nuj kod QR na oktadce tego podrecznika uzytkownika.

Ostrzezenie: Upewnij sie, ze frytownica powietrzna
jest pusta przy pierwszym uzyciu (bez zadnych

akcesoriéw w srodku), aby wyeliminowa¢ wszelkie
pozostatosci produkcyjne i nowy zapach.
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ROZPOCZYNANIE

Szybkie i tatwe

samouczki Podtacz

urzadzenie

Podczas pierwszego uzycia
Settings przejdz do ustawien.

0

‘I |Wstecz “

4} |

Language

choice

Wybierz swéj jezyk za
pomoca pokretta sterujgcego.

Wybierz jednostke

Strona gtéwna Wybierz Potwierdz
temperatury.
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JAK UZYWAC SWOJE URZADZENIE

o Podtacz przewdd zasilajacy do gniazda
elektrycznego.

@ Nacisna¢ przycisk aby O wigczy¢ urzadzenie.

€ Aby rozpocza¢ gotowanie, mozesz

wybrac¢ zaprogramowany tryb gotowania
lub ustawienia reczne.

0 Ostroznie wyjmij szuflade z urzadzenia i
umies$¢ w niej sktadniki.

Uwaga: nie wolno przekracza¢ maksy-
malnych wartosci podanych w tabeli
(patrz czes¢ ,Przewodnik po gotowaniu”),
poniewaz moze to mie¢ wptyw na jakos¢
potrawy.

6 Wsun szuflade z powrotem do urzadzenia.

@ Niektére potrawy wymagaja potrzasania
w potowie czasu gotowania, aby uzyskac
optymalne rezultaty Kiedy timer zadzwo-
ni, zaleca sie wstrzasnac lub obrdcic
sktadniki. Aby potrzasna¢ jedzeniem,
wyciggnij pojemnik z urzadzenia za
uchwyt i potrzasnij nim. Jesli mieso
ma by¢ obrécone, uzyj szczypcdw lub
widelca. Nastepnie wsun pojemnik z
powrotem do urzgdzenia, a gotowanie
rozpocznie sie automatycznie.

Nadmiar oleju z potrawy zbierany jest na
dnie pojemnika.

o Gdy ustyszysz dzwiek minutnika, oznacza
to, ze ustawiony czas gotowania dobiegt
konca. Wyciggnij pojemnik z urzgdzenia
i umie$¢ go na powierzchni odpornej na
wysoka temperature.

0 Sprawdz, czy potrawa jest gotowa.

Jesdli potrawa nie jest jeszcze gotowe,
po prostu wsun pojemnik z powrotem
do urzadzenia i ustaw minutnik na kilka
dodatkowych minut.

9 Po ugotowaniu jedzenia wyjmij pojem-
nik. Do wyjecia potrawy z pojemnika uzyj
szczypiec.

Uwaga: szuflady z kratka nie wolno
odwraca¢ do géry nogami.

Po ugotowaniu potrawy pojemnik, kratka
i jedzenie sg bardzo gorace.

Nie wolno dotyka¢ pojemnika w trakcie pra-
cy urzadzenia i nalezy odczeka¢ chwile po
jego uzyciu, poniewaz naczynie nagrzewa
sie do bardzo wysokiej temperatury. Pojem-
nik nalezy trzymac wytgcznie za uchwyt.

{ Gdy porcja jedzenia jest gotowa,
urzadzenie jest natychmiast gotowe do
przygotowania kolejnej porgji.
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TWOJE PROGRAMY AUTOMATYCZNE

IL!J_"_‘!I

Menu

Dzieki programom automatycznym mozesz gotowac jedzenie bez
martwienia sie o tryb gotowania lub czas gotowania.

Urzadzenie zapewnia wszystkie niezbedne informacje na podstawie wagi
i rodzaju sktadnikow.

KROKI
@ Wybierz kategorie sktadnika

Frytki, ziemniaki, mieso, ryby, owoce i warzywa...

@ Wybierz rodzaj sktadnika
Wotowina, kurczak, jagniecina, cielecina...

© Wybierz sktadnik z listy
Pieczony, kotlet, stek, klopsiki, entrecéte...

@ Dla niektérych sktadnikéw zostaniesz
poproszony o wybér miedzy ,Swieze” a
.Mrozone”. Dla warzyw bedziesz mie¢ do
wyboru ,Cate”, ,Potowy”, ,Kawatki” lub
4Plasterki”. Dla frytek mozesz réwniez
wybrac opcje ,,Dodatkowa chrupkos$¢”
(zobacz wyjasnienie na stronie 131).
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© Wybierz ilog¢/ilo¢ porcji.

0 Postepuj zgodnie z instrukcjami wyswiet-
lanymi na ekranie.

0 Rozpocznij gotowanie, naciskajgc pokretto
sterujgce. Twoje urzadzenie zajmie sie
reszta.




FRYTKI

French fries

Swieze/
Mrozone

tODECZKI

Swieze/
Mrozone

DESER

Dessert

Ciastka
Babeczki
Ciasto

MIESO

Meat

Kurczak Zeberka
Caty kurczak Wieprzowina
Filet kurczaka Pieczeh
Udka kurczaka Kotlet wieprzowy
Patki kurczaka Boczek
Skrzydetka Kietbasa
kurczaka Zeberkagril-
Jagniecina lowane
Kotlety jagniece Mieso roslinne
Pieczen Burgery
Zeberka gwiezy
Pulpety Mrozone
Wotowina Klopsiki
Antrykot Swiezy
Pieczen wotowa Mrozone
Zeberka wotowe Nuggetsy z
Hamburger kurczaka
Pulpety Swiezy
Cielecina Mrozone
Kotlet Kietbaski

Pieczen cieleca

RYBY OWOCE WARZYWA

Fruits and
vegetables
P

Ryba panierowana Baktazan Brokut
Swiezy Pot Caly
Mrozony Catos¢ Catos¢
Krewetka Cukinia Brukselka
tosos$ Cata Caly
Owoce morza Catoéc¢ Catoéé
Ryba w catosci Dynia Kalafior
Kawatek Caty
CIASTO Ziemniak Catosc
Cata Pomidor
Catos¢ Cata
Batat pot
53'!"]“_1' Fit’: Cata jab}ko
Catos¢ Cata
Marchew Catod¢
Cata Ananas
Catoé¢ W plastrach
Grzyby Catos¢
Caty
Catos¢

Swieze/
Mrozone

PROGRAMY AUTOMATYCZNE: TWOJE SKLADNIKI

PRZEKASKI

Fried
snacking

Nuggetsy
Swiezy
Mrozone
Smazone kalmary
Swiezy
Krazki cebulowe
Swiezy
Mrozone
Samosa
Swiezy
Mrozone
Sajgonki
Swiezy
Mrozone
Falafel
Swiezy
Mrozone
Paluszki serowe
Mrozony
Mini pizza
Mrozone

PROGRAMY AUTOMATYCZNE: TWOJE SKLADNIKI

SUSZENIE

Dehydrate

JOGURT

Yoghurt

@ Wybierz menu ,Suszenie” z menu
automatycznych.

@ Umiesc kratke w szufladzie
urzadzenia i widz jedzenie.

9 Nastepnie ustaw temperature i
czas gotowania Czas mozna ustawic¢
w zakresie od 1 do 10 godz.

O Nacisnij przycisk Start, aby
rozpoczac proces suszenia
Pozostaty czas na wyswietlaczu
pojawi sie czas gotowania.

9 Gdy ustyszysz dZzwiek minutnika,
oznacza to, ze ustawiony czas

gotowania dobiegt konca.
Wyciagnij pojemnik z urzadzenia

i umies¢ go na powierzchni
odpornej na wysoka temperature.

@ sprawdz, czy potrawa jest gotowa.
Jesli potrawa nie jest jeszcze
gotowe, po prostu wsun pojemnik
z powrotem do urzadzenia i ustaw
minutnik na kilka dodatkowych
minut.

@ Po ugotowaniu jedzenia wyjmij
pojemnik. Do wyjecia potrawy z
pojemnika uzyj szczypiec.

Odkryj nasz zestaw 8 stoikow na
sprzedaz, aby przygotowac swoje

jogurty idealnie!
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Przygotowanie 8 stoikéw jogurtow:

* Dodaj do miski 1 | petnego mleka
UHT o temperaturze pokojowej.

* Nastepnie dodaj saszetke bakterii
fermentacji mlekowej (2 g) i dobrze
wymieszaj.

* Przet6z mieszanine do 8 szklanych
stoikéw i zamknij pokrywka.

Uwaga: w trakcie gotowania jogurtéw
na stoikach muszg by¢ pokrywki.

* Wyjac kratke z szuflady.

* Umiescic 8 stoiczkéw w podstawie
przeznaczonej do przygotowania jogurtu
(sprzedawanej oddzielnie jako akceso-
rium do frytkownicy bezttuszczowej).

* Wybra¢ menu jogurtéw

* Wybra¢ opcje ,Stirred yoghurt”
(Mieszany jogurt) lub ,Firm” (Gesty)

+Nacisnac srodek pokretta, aby zatwierdzi¢ wybor.

*Nacisna¢ ,Start”, aby uruchomi¢ gotowanie

Uwaga: po gotowaniu szuflada,

stoiki i kratka sg gorace.

Uwaga: jesli uznasz, ze tekstura jogur-

tu jest zbyt ptynna, wydtuzenie czasu

gotowania o 1-2 godziny.




JAK UPIEKE MOJE FRYTKI?

Wybierz tryb ,Menu”

Wybierz frytki
; ~Swieze” lub
Frozen ,Mrozone”

Wybierz ilos¢ frytek w
szufladzie

9 Dla menu ,Frytki” mozna
aktywowac lub nie tryb
~Dodatkowa chrupkos¢”

(wiecej informacji na ten temat na
nastepnej stronie).

Extracrisp Extracrisp
OM QFF

v

Wiéz frytki do szuflady.
!ns?rt znur

French frie.,

Naciénij ,Start”. Twoje urzadzenie
zajmie sie reszta.
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FUNKCJI WIEKSZE)

CHRUPKOSCI

Extrécriﬁp
OFF

Funkcja extra
chrupkosci sprawia,

ze Twoje sktadniki

sg jeszcze bardziej
chrupiace!

Ta funkcja jest aktywna tylko w trybie
frytek i recznym.

Po wtgczeniu opgji extra crisp
urzadzenie pracuje z duzg pred-

koscig i zapewnia jeszcze lepsza
chrupkosc¢.

Uwaga: ta funkcja zwieksza obro-
ty wentylatora urzadzenia.

Funkcje te nalezy wigczy¢ przed

rozpoczeciem gotowania.

0 Gdy pojawi sie taki komunikat,
wybierz opcje Extra chrupkos¢
i nacisnij sSrodek pokretta, aby
potwierdzi¢ swéj wybor.

@ Po aktywowaniu ten tryb wy-

Swietla sie na ekranie na poma-
ranczowo.

€ Umies¢ potrawe w szufladzie.

O Naciénij érodek pokretta, aby
rozpocza¢ gotowanie.

133

2-POZIOMOWA KRATKA
DO GOTOWANIA

Kratke mozna umiescic we frytkownicy
bezttuszczowej w dwéch potozeniach: gérnym
i dolnym.

2-poziomowa kratka utatwia przygotowywa-
nie r6znych rodzajéw zywnosci.

DOLNE POLOZENIE
w tej pozycji gotujemy takie sktadniki jak
duze ilosci miesa, warzyw lub frytek, wykor-
zystujgc catg powierzchnie szuflady.

GORNE POLOZENIE

w tej pozycji gotujemy mniejsze sktadniki, np.
tosty, steki z fososia czy steki do burgerdw.
Dzieki temu mozna je skuteczniej zrumieniac
i fatwiej chwytac.




JAK UPIEC PRIME RIB (ZEBERKA WOLOWE)?

@ Wybierz tryb ,Menu”.

©®© Wybierz program ,Mieso".

© Wybierz ,Wotowina”.

O Nastepnie wybierz ,Prime Rib".

© Wprowadz wage

swojego kawatka miesa.

O Wiozy¢ sktadniki i na-

cisng¢ ,Start”.
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Urzadzenie obliczy czas i
temperature, aby uzyskac idealny
wynik

INNE PROGRAMY

TRYB RECZNY

Manual mode

TRYB PODGRZEWANIA

Preheat

Wybierz temperature.

Wybierz czas.

Aktywuj/dezaktywuj funkcje
Extra Crisp.

Wtozy¢ sktadniki i rozpoczaé
gotowanie.

Funkcja podgrzewania pozwala na
podgrzanie urzadzenia.

Urzadzenie bedzie dziata¢ puste w temperaturze
220°C przez 15 minut. Sktadniki zaczynaja

sie gotowac od razu, co sprzyja tworzeniu
pozadanych tekstur i zréwnowazonych smakdw.

Aby aktywowac podgrzewanie,
nacisnij ,Start”.

Cykl podgrzewania trwa 15 minut.

@© Gdy ustyszysz dzwigk timera, faza
= podgrzewania jest zakonczona.
Nastepnie mozesz wybrac tryb
gotowania:

Tryb reczny / Menu
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INNE PROGRAMY

TRYB PODGRZEWANIA

Reheat

USTAWIENIA

Mozesz rowniez uzywac urzadzenia
do podgrzewania jedzenia.

(1
Wybierz program ,Reheat”
(Podgrzewanie).

® Ustaw czas gotowania w zaleznos-
ci od ilosci jedzenia, aby catkowicie
je podgrza¢. Temperatura jest au-
tomatycznie ustawiona na 160°C.

Nacisnij ,Start”.

136

Zmienic jezyk.

Wybra¢ jednostke temperatury:

°C lub °F.

DODATKOWE FUNKCJE

~ZWIEKSZANIE/REDUKOWANIE CZASU
GOTOWANIA / PAUZA"

WSTRZASI)IA(Z’SKI'.ADNIKAMI
ODWROCIC SKLADNIKI

o

|

Flip your Shake your
food food

Aby dodac czas podczas gotowania
lub wstrzymac¢ gotowanie, obro¢
pokretto. Na ekranie pojawi sie
nastepna opcja.

Masz 2 opcje:

* Kliknij na pozostaly czas, na-
ciskajac Srodek pokretta: wtedy
mozesz go zmodyfikowag, aby
dodac lub zmniejszy¢ czas
gotowania.

* Lub kliknij ,Pauza”, aby zatrzymac
gotowanie. Aby wznowic,
ponownie nacisnij ,Start”.

W trybie recznym mozesz rowniez
zmieni¢ temperature, obracajac
pokretto podczas gotowania.

Kiedy ustyszysz dzwiek timera, musisz
wstrzgsnac lub odwrdcic sktadniki. Na ekranie
pojawia sie odpowiednie komunikaty.

Jesli nie jestes blisko urzadzenia, ekran nadal
bedzie wyswietlany, gdy do niego wrécisz.
Nastepnie mozesz wstrzgsna¢ lub odwrécic
sktadniki.

Aby wréci¢ do ekranu gotowania, kliknij Srodek
pokretta, a ekran zniknie.

Aby uzyskac optymalne efekty podczas
przygotowywania frytek, zalecamy Sciste
przestrzeganie instrukgcji dotyczgcych
wstrzgsania.
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DODATKOWE FUNKCJE

KONIEC GOTOWANIA I
PODTRZYMYWANIE CIEPLA

Ready,
Keep warm
ongoing

ZATRZYMA)
GOTOWANIE

24:59

Modify

Stop cooking

Na koniec czasu gotowania rozbrzmiewa
sygnat dzwiekowy. Twoje danie jest gotowe!
Nie mozesz podac¢ go od razu? Zaden
problem, automatycznie wtgczony zostanie
tryb podtrzymywania ciepta przez 60 minut.

@& pojawi sie po prawej stronie ekranu.
Oznacza to, ze sktadniki zostaty utrzymane w
cieple.

Ten tryb dotyczy wszystkich menu, z
wyjatkiem frytek, ziemniakdw, suszenia i
trybu jogurtu.

Aby zatrzymad gotowanie podczas cyklu,
nacisnij przycisk {31 lub <.

Na ekranie pojawi sie nastepujgcy komunikat:

Masz 2 opcje:

* .Modyfikuj": w trybie automatycznym pozwala
to zmienic czas gotowania. W trybie recznym
mozesz zmieni¢ czas lub temperature.

* ,Zatrzymaj gotowanie”: jesli wybierzesz te
opcje, gotowanie zostanie automatycznie
zatrzymane.
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WSKAZOWKI

G, ©

\\
Mniejsze potrawy zazwyczaj Wstrzgsanie mniejszych potraw w Aby ziemniaki byty chrupigce, dodaj
wymagajg nieco krétszego czasu trakcie gotowania poprawia rezultat troche oleju przed gotowaniem i ws-
gotowania niz potrawy o wiekszych koncowy i moze zapobiec nieréwno- trzasnij naczyniem. Zalecamy 14 ml
rozmiarach. miernemu ugotowaniu. oleju (1 tyzka stotowa).
W urzadzeniu mozesz przygotowy- Zalecana ilo$¢ frytek: 800 gramow. Uzyj gotowego ciasta francuskiego

wac wszystkie dania i przekaski,
ktére da sie upiec w piekarniku.

i kruchego, aby szybko i tatwo przy-
gotowac przekaski z nadzieniem.

=

Jesli chcesz upiec ciasto lub quiche Mozesz uzy¢ przeznaczonego do
lub usmazy¢ delikatne lub nad- piekarnika naczynia z krzemu, stali
ziewane przysmaki, umie$¢ naczynie nierdzewnej, aluminium, terakoty.

piekarnicze w pojemniku urzadzenia.
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CZYSZCZENIA ...

Urzadzenie nalezy czysci¢ po

kazdym uzyciu.

Pojemnik i kratka sg pokryte

powtoka zapobiegajaca przywie-

raniu. Do czyszczenia nie nalezy
uzywac¢ metalowych przyboréw
kuchennych ani $ciernych srodkéw
czyszczacych, poniewaz moze to
spowodowac uszkodzenie powtoki
zapobiegajacej przywieraniu.

@ Wyjmij wtyczke przewodu
zasilajgcego z gniazdka
elektrycznego i poczekaj, az
urzadzenie ostygnie.

Uwaga: nalezy wyja¢ pojemnik,
aby urzadzenie szybciej ostygto.

@ Wyczys¢ obudowe urzadze-
nia wilgotng $ciereczka.

€ Umyj pojemnik i kratke za
pomoca delikatnej ggbki w
goracej wodzie z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn.

W celu usuniecia resztek za-

nieczyszczen mozna uzy¢ ptynu

odttuszczajgcego.

Uwaga: Miska, kratka i
pokrywka do przechowywania
nadaja sie do mycia w zmywarce.
0

% &4

WSKAZOWKI

Ostrzezenie dotyczgce modelu

z odtagczanym przodem:

aby zapewni¢ optymalng
konserwacje produktu, nalezy
zdjgc zewnetrzng przednig czes¢
i umy¢ jg recznie. W przypadku
modelu z odtgczanym przodem
z okienkiem mycie przodu
recznie pomaga zachowac ory-
ginalny wyglad i przezroczysto$¢
szkta. Pozostate czesci nadajg sie
do mycia w zmywarce.

Wskazdéwka: Jesli w pojem-
niku pozostajg zanieczyszcze-
nia, napetnij pojemnik goraca
wodg z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn. Pozostaw na
okoto 10 minut. Nastepnie
sptucz czystg wodg i pozos-
taw do wysuszenia.

0 Przetrzyj wnetrze urzadze-
nia goracg wodg i wilgotna
szmatka.

© Wyczys¢ element grzejny
suchg szczotkga, aby usungé
resztki zywnosci.

O Nie zanurzaj urzadzeniaw
wodzie lub innych ptynach.
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PRZECHOWYWANIE ......

0 Wyjmij wtyczke urzadzenia
z gniazdka elektrycznego i
pozostaw je do ostygniecia.

@ Sprawdz, czy wszystkie
czesci s czyste i suche.

ROZWIAZYWANIE
EWENTUALNYCH
PROBLEMOW ...............

W przypadku probleméw z
urzgdzeniem odwiedz strone
internetowa marki, aby
zapoznac sie z listg czesto za-
dawanych pytan, lub skontaktuj
sie z Centrum Obstugi Klienta w
swoim kraju.

GWARANCJAI
SERWIS.........................

Jesli urzadzenie wymaga serwisowania,
potrzebujesz dodatkowych informacji
lub masz inny problem z urzadzeniem,
odwiedZ nasza strone internetowg lub
skontaktuj sie z krajowym Centrum
Obstugi Klienta. Numer telefonu
znajduje sie w broszurze gwarancyjnej.
Jesli w Twoim kraju nie ma Centrum
Obstugi Klienta, skontaktuj sie z lokal-
nym dealerem marki.

WYMIANA ZAROWKI

Przed rozpoczeciem prac
konserwacyjnych dotyczacych lampy
nalezy wytaczy¢ urzadzenie i upewnic
sie, ze jest chtodne. W przypadku
wymiany zaréwki nalezy sprawdzi¢, czy
nie jest ona peknieta lub sttuczona,
oraz zadbac o prawidtowe zatozenie i
zamocowanie szklanej pokrywy.

PRZEWODNIK
GOTOWANIA

USTAWIENIA ......................

Ponizsza tabela pomaga wybrac
podstawowe ustawienia dla przygo-
towywanej potrawy.

Uwaga: Ponizsze czasy gotowania

sq jedynie wskazéwkami i moga

sie rozni¢ w zaleznosci od odmiany

i partii uzytych ziemniakéw. W
przypadku innych produktéw ich
wielkos$¢, ksztatt i marka moga miec
wplyw na rezultaty. Dlatego moze by¢
konieczne lekkie dostosowanie czasu
gotowania.

Swieze lub
mrozone
q . : Wistrzasnac
200 - 14( - ° 1Z35n3
% Frytki Mrozone 00 - 1400 g | 18 - 40 min |190°C 2 razy
Domowe $wieze Gopioss 200 -1 : : or~| Wstrzgsnaé |  Namoczyé $wieze ziemniaki pokrojone w frytki przez 30 minut w zimnej
# frytki Swieze 00-1000g | 18 - 50 min |190°C 1/2raz wodzie. Dobrze osuszyc.
* Ziemniaki Mrozone |200-1600g| 8-50 min [190°C Wszn;;ﬁqc
[ DObr;Zi:lyX;[g:iony Swieze | 1-5Kawatki| 10 - 12 min |200°C Sl i pieprz z obu stron
= Klopsiki Swieze |4 -24 Kawalki| 10 - 14 min |200°C
)] Caly kurczak Swieze (1200 - 1800 g 50 - 60 min |200°C Oliwa (1 tyzeczka), sol, pieprz z obu stron
& Skrzydta kurczaka Swieze |2 -9 Kawatki| 13 - 16 min |200°C Oliwa (1 tyzeczka), sol, pieprz z obu stron
= Boczek Swieze |4-6Kawalki| 8-12min |220°C
(<=} Kielbasa Swieze |2 - 6 Kawalki| 10 - 14 min |200°C
22> | Panierowanaryba | Swieze | 1-5Kawatki| 10 - 12 min |180°C
x> Filet z fososia Swieze |1-5Kawalki| 8-10min |200°C Posmarowa¢ olejem i polozy¢ skéra do dotu
x> Krewetki Swieze |6 - 18 Kawalki 8- 10 min |140°C 1 tyzka oliwy, s6l i pieprz
Brukselska kapusta|  Swicze | 200 - 800 g | 15- 25 min | 160°C| "StrAsna¢ 1 tyzka oliwy, s6l i pieprz
P! 8 1raz WY, piep
¥ Cukinia Swieze |400-1200g| 25-40 min |200°C WSZ‘J;?ZSV“QC Oliwa, s6l, pieprz
Aby zapewni¢ réwnomierne gotowanie i najlepsza konsystencje, zalecamy wstepne gotowanie na parze brokutéw, catego kalafiora i kawatkéw baktazana
(?ﬁ Y Zap! & Jlepsza ! )% y wstepne g P 8
przed uzyciem programéw frytkownicy na gorgce powietrze.
@% Nuggets Mrozone 4 - 22 Kawatki 12 - 14 min |200°C
Paluszki serowe | Mrozone |4-18Kawatki 12min  |200°C
@ Mini pizza Mrozone |2 - 9 Kawatki 7 min 200°C
) Muffiny 2-7Kawatki|  15min  |160°C Uiye formy/maczynia do pieczenia®
Jogurt 4 - 8 Stoiki** 10h 50°C
g Pomararicza 1 3h 70°C Y




@ 3MICT NOCIBHUKA

OsHaliomTecs 3 Easy Fry Silence.............. 143

Mepeg NepLUNM BUKOPUCTAHHAM
OUUNCTITE MPUCTPIM e 144

3HiMHa nepeaHs YacTVHa Ta KpyLKa
KOHTEMHepPa ANS 36epiraHHA.....cccouvuruenee

Balui aBToMaTU4Hi nporpamu

ABTOMaTUYHI Nporpamu:
iHrpeaieHTn
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MonepemxeHHs. Byknet 3 iHCTpPyKLiasMN 3
TeXHikn 6e3nekn NoCTaBNSETLCA PA30OM i3
UM npunagom. MNepiu HiXX kopuctyBaTucs
npuaazom ynepLue, yBaxXHO nNpovntanTte
Lewn byknet. 36epirante byknety
HazirnHoOMYy Micui.
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O3HAVOMTECS 3 EASY FRY SILENCE
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W ST TICHRGLGES T
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BE3LLYMHA BEY/IOBAHWM
TEXHONOTIA LVCNIIERA

PYUKA HABITAUIL TA
MIATBEPAKEHHA

Tefal

LUNDPOBA MAHE/b 0

KEPYBAHHS ‘
G B
. 3HIMHA NEPEAHS
3HIMHA PELLITKA KPULLIKA KOHTEHEPA 11 UACTMHA
3BEPIFAHHS B KOMM/IEKTI
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NEPEA NEPLLAM BUKOPUNCTAHHAM

OUYUCTITb NPUCTPIN

Mepepn neplivm BUKOPUCTAHHAM 3HIMITB i3 npunagy
BCi NaKyBanbHi MaTepianu Ta Hakneiiku. Hacamnepeg
npoynTanTe NpaBMuna TeXHIKN 6e3nekun N NoCi6HUK

KopucTyBaua; 36epiraiite ix y 6e3ne4Homy MicLii.

KPOK 1 — NPUNAL

MpoTpiTe BHYTPILLUHIO Ta 3
30BHILLUHIO YacTUHW NpUnagy i o S
BOJIOrOK0 raHYipKoto.

KPOK 2 — EKPAH T s
MpoTpiTe ekpaH M'AKOI0 i ’ Rl ““;l
- L ey
BOJIOrO0 TKAHWHOHO. e e
He BukopucroByiTe F 1

KOPCTKY ry6KY, 0CKiNbKM
BOHa MOXe noapsnaTu
eKpaH.
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KPOK 3 — KOHTEI‘/‘II-!‘EP, PELLITKA
TA KPULLKA KOHTEVUHEPA ANA
3BEPITAHHA

Ans ounLeHHsA KOHTenHepa,
peLUiTK/ Ta KPULLKN

* MOMICTiTb KOHTENHep,
3HIMHY peLUiTKy Ta KpULLKY B
NOCYAOMUIAHY MaLLVHY

abo

- NMPOMUIATE KOHTElHep,
3HIMHY peLuiTKy Ta KpULLKY
HeabpasnBHOO ryb6Koto 3
MUAHVM 3aCO60M Y rapsiyii
BOA.

MonepeaxeHHs: He 3HimaliTe
CUNIKOHOBI MPOKNajKku 3
peLiTkun.

*3anexHo Big Mogeni

Cuctema Genius : SHIMHA NEPEAHA YACTUHA TA KPULLKA
KOHTEVHEPA ANA SbEPITAHHA

YBara: He HakpuBaiiTe MUCKY

3aBaaku Hawii cuctemi GENIUS BY nerko moxete Bif€AHATL NepesHIo NaHeNb

LYXNAAN Bif camoi LLyXAsan.

« Jlerke o4yuLLieHHs1 BUPOBY 1 KOMMNaKTHe PO3MiLLleHHs1 B MOCYAOMUMHIA MaLLVHI.
* 36epiraHHs 3aNULLKIB CTPaB 3a JOMNOMOIOK KPULLIKY, L0 BXOAUTL A0 KOMMIEKTY.

1. AK SHATU NEPEAHIO NAHENb?

KPOK 1 KPOK 2

HaTWCHITb KHOMNKy — BuWiAMITL ravok i3
B HVKHIA YaCTVHI npu3HayYeHoro ans
KOHTeiHepa. HbOro Po3’emy.
3HiMHa nepeaHs
YacTnHa Big€AHAETLCA.

2. K 3HOBY NPIKPUNNTU
MNEPEAHIO NAHEND?

KPOK 1 KPOK 2

HagiHbTe BepxHiO  3adikcynte HU3
YaCTUHY NepeAHbOI  MepeaHbOl YaCTUHW.
YacTMHW Ha ra4ok  Bu maeTe nouytn
KOHTelHepa. KNauaHHs.

MaLUWHi Y1 X0N0AWIBHUKY 1 3a6e3neunTy onTUManbHe 36epiraHHsa NPoAyKTiB,

L
@ Mopapa LWo0A0 OUMLLLEHHSA Ta 36epiraHHsA: W06 3aoLaanTN MicLie B MOCYAOMUIAHI
=

PaAnNMO 3HATU 3HiMHy nepeaHo NaHesib nepep o4YnNLLEHHAM.
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KPULLIKOIO Ans 36epiraHHs, AKLL0 BOHA

LLie rapsAya. 3ayeKaiTe, NOKM MUCKA
NMOBHICTIO OXOJIOHE.

3. BUKOPUCTAHHA KPULLKA
KOHTEVHEPA A1 3BEPITAHHA

4151 36epiraHHst 3a7LLKIB CTPaB Y XON0ANBHIIKY
3aKpUTe KOHTeHep KPULLIKOKO ANs 36epiraHHs.

4. AKYNCTUTU SHIMHY
MNEPEAHIO NAHENDB?

BpyuHy nomuiite nepejHI0 YacTUHY rapsyoro
BOZO0 3 MUIHMM 3aC060M, BUKOPUCTOBYHOUMN
HeabpasunBHy rybky.

MOMICTITb iHLLY YacTUHY Yalli Ha peLuiTKy
NoCyAOMUIAHOI MaLLHW.

Micna MUTTA Ta peTeNbHOro BUCYLLYBaHHSA
30BHiLLHbBOI NepeAHbOI YaCTUHWN BUKOHalTe

HaBegeHy BuLLe NpoLieaypy L1o6
YCTaHOBUTU MEPeAHI0 NaHeb Ha Micue.



NMOYHIMO!

o MomicTiTb Npunag Ha piBHY 9 He HanoBHtoMTe KOHTelHep
CTiliKy Ta XXapoTpUBKY OiEI0 YN iHLLOK PiJVNHOLO.
pobouy nosepxHto, e
Ha HbOro He NoTpanasATe
6pu3KN BOAMN.

o He knagiTb Hivoro Ha npunag,
Lie nepeLuKogKaTnme
NOTOKaM MOBITPSA i BAANHE
Ha pe3ynbTaT CMaXeHHs
rapsiynm rnosiTpAM.

@ BcrasTe pewiTky Ha AHO
yalui 4o yrnopy.

BAX/TUBA IH®OPMALIA. LLL06 YHUKHYTW NeperpiBaHHs, He
CTaBTe NpuAaj Yy KyTok abo nig HacTiHHY wady. HaBkono
NPUCTPOIO MA€E YTV NPUHaNMHI 15 cM BiZIbHOrO MpoCTOpy ANS
HaNeXHOoI LIMPKyAsALii NoBiTps.

Mpunag Moxe roTyBaT Pi3HOMaHITHI cTpaBu. Yac NpurotyBaHHs
OCHOBHWX CTPaB 3a3Ha4yeHo B po3jini «PekomeHaauii 3
NPUroTyBaHHS»

OHnaH-peuenT JOMOMOXYTb BaM 03HAMOMUTUCS 3 MPUIALOM.
LLlo6 ix 3HaiTK, NepeligiTe B gogaTtok MyTefal. ikio y Bac Hemae
AojaTka, byab nacka, BigckaHynte QR-koa Ha 06KnajMHLi Lboro
nocibHMKa KopucTyBaya.

NonepegykeHHs: Mig Yac NepLLIOro BUKOPUCTaHHS
PUTIOPHWLi 060B'A3KOBO 3aNYCTiTh ii MOPOXXHBOIO

(6e3 6yaAb-AKMNX aKcecyapiB BcepeAviHi), 06 ycyHyTH
6yAb-sKi BUPO6GHMYI 3a/IMLLKW Ta HOBUIA 3anax.
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Y

LUBunAaKi Ta
NPOCTi ypoKun

QE* 0]

Seltings

SANYCK

Nig'epgnante
npunag Ao mepexi
YXNBNEHHA

MNig vac nepworo
BUKOPWUCTaHHSA nepenite 40
HanaluTyBaHb.

BBIMKHEHHA /|

Bubepitb MoBy 3a goromoroto  BUUMKHEHHS
YUK KepyBaHHS

Brbepitb ognHuL0
BMMIpOBaHHSA TemMnepaTypu.

lonoBHa Bunbip

NigTBepanTH
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AK BUKOPUCTOBYBATU NPUNAA

@ Nigeanaiite Wwryp xueneHHs ao
pO3eTKN.

9 Hatuchite O W06 YBIMKHYTV Npunaa.

e,ﬂ,nﬂ no4aTKy NPUroTyBaHHS iXXi MOXHa
obpaTu nonepesHbLO HaNaWTOBaHWI
pexumM abo pyyHi HanalTyBaHHS.
(AVB. CTOPIHKW HUXYe).

@ O6epexHo BUiiMITL KOHTeliHEp
i3 Nnpunagy Ta nokNaaite y Hooro
iHrpegieHTN.

MpumiTka. Hikonn He nepeBuLLyiiTe
MaKCMManbHY KifbKiCTb, yKa3aHy B
Tabnauui (avB. po3gin «PekomeHaaLii
3 MPUroTyBaHHS»), OCKINbKN Lie MOXe
BM/INHYTW Ha AKICTb pe3y/bTaTy.

© 3acyHbTe KoHTeliHEp Ha3ad y NpUnag.

0 L5 seskvix cTpaB nig vac NpPUroTyBaHHs
HeobXigHe nepeMillyBaHHS, LLI06
3abe3neunTy ONTUMaNbHUI pe3ynbTar.
Konun nponyHae 3BykoBUiA cUrHan
Talimepa, peKkoMeH/0BaHO nepemillaTti
abo nepeBepHyTM iHrpesieHTu. LLIo6
nepemiaT Xy, BUTATHITb YaLly
3 npunagy 3a pydky i noTpyciThb ii.

SIKLLO NOTPIGHO NepeBepHYTU M'ACO,

ckopucTaiTecs LMNUSMM abo BUAENKOHO.

MoTim BCTAHOBITb Yally Ha3ag y
npwnag, i NpuroTyBaHHA aBTOMaTUYHO
BifHOBUTbLCS.

MpumiTka. 3aanLLOoK OAii YK XMNPY 3 iXi
HaKOMUYY€ETbCA BHU3Y YalLlli.

0 Micna 3aBepLUEeHHs 3a4aHoro vacy
NPUroTyBaHHS NPOAYHAE 3BYKOBUIA
curHan i npunag 3ynuHnTeLCS. Buamite
yally 3 npunagy v NOMICTITb il Ha
>KapoTPUBKY NMOBEPXHIO.

0 MepeBipTe roTOBHICTb CTPaBU.

SIKLO CTpaBa Le He roTosa, NPoCcTo
BCTaHOBITb Yallly Hasaj y npunag
Ta BCTAHOBITb Ha TaliMepi KinbKa
AOJAATKOBUX XBUJIVH.

© Konv ixa 6yge rotosa, BUIMITL
yawy. LLLo6 BUAHATK XXy 3 YaLui,
cKOpUCTaliTeCs WUMUAMU.

YBara! 3a Xo4H1X YMOB He
nepeBepTaliTe KOHTEHep i3 peLuUiTKow
JOropv AHOM.

Micns npuroTyBaHHA Yalla Ta ka Ayxe
rapsiyi.

Mig Yyac BUKOPUCTaHHA Ta AeAKNIA
yac nicns HBOro He TopKamTecs Yaldi,
OCKiNbKM BOHa byge Ayxe rapsiyoto.
TprmaiiTe yally TiNbKW 3@ pPyUKy.

@ Konw naprito i npurotoBaHo, npuiag

0/pasy roToBUii A0 MPUroTyBaHHSA
HacTynHol napril.

148

ABTOMATUYHI NPOrPAMU ANA BALLOI 3PYYHOCTI

M
L

Menu

3aBAAKM aBTOMATMYHIM NPOrpamMam BM MOXETE roTyBaTu CTPaBK, He
TYp6YOUNCL NMPO PEXMM i YaC NPUrOTYBaHHS.
Lieii npunag Hajae BCo HeobXiaHy iHpopmaLlito 3anexHO Big Baru i
TANY IHFTPEAIEHTIB.

KPOKU

@ BubepiTs kaTeropito iHrpeaieHTis
Yuncu, kapmonss, M'Aaco, puba, ppykmu ma 080yi...
9 Bubepitb TUN iHrpegieHTa
Anosu4uHa, KypKa, 60p0HUHG, mesIAMuHQ...
9 Brb6epiTb iHrpeAieHT 3i cnucky
[MedeHs, 8idbusHa, cmelik, pukadensku, aHmpekom...
Q Ans peskux iHrpeaieHTiB BaM byae
3anporoHOBaHoO BMOpaTX NapameTp
«CBixi» abo «3amopoxeHi». /11 0Bo4iB BaM
6yze 3anponoHoBaHO BMEpaT NapameTp
«Lini», «MoNoBUHKM», «LLIMaTouKM» abo
«CKNBOYUKM». N5t YMNCiB BU TAaKOX MOXeTe
akTmByBaTK dyHKLUito Extra Crisp (auB.
NOSICHEHHS Ha cTopiHLi 171).
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© BubepiTh KinbKiCTb / KiNbKICTb LWITYK.
0@ LoTpumyiiteca BkasiBok Ha ekpaHi.

0 3anycTiTb NpoLec NPUroTyBaHHs,
HaTUCHYBLLIW PYyKy KepyBaHHS. Mpo Bce
iHLe noabae BaLl npunag,.




ABTOMATUYHI NPOIrPAMW: IHITPEAIEHTA

mM'aco PUBA

ABTOMATUYHI NPOrPAMW: IHIFPEAIEHTUA

CYLUIHHA MOrypPT

KAPTON/IA ®PI

DPYKTU TA\NOBOUI CHEK TA\

N3AKYCKHA

Yoghurt

Fruits and
vegetables
P

French fries Meat

Dehydrate

Fried

Caixxuni/
3aMopoXeHUIA

KAPTOMN/IA
NO-CENAHCbKI

Potatoes
wedges

Caixxnin/
3aMOpOXeHUIA

DECEPT

Dessert

Meumnso
Maddinn
Topt/TicTeuka

Kypka
Llina kypka
Kypsue dine
CrerHa Kypsdi
Kypsui kpunbuga
Ffominkn
fArua
Kape arHaTtn
Mevens
Pebpa
Mit6onn
fAnoBMuYMHa
AHTpeKkoT
PocTbid
finoBnyi pebpa
Kotneta gns
6yprepa
Mit6onn
TenATuHa
KoTneta
MeyeHs 3 TeNATUHM

Pebpa
CBMHMHA
MeyeHs
CBUHSAYa KOT/NeTa
bekoH
Kosbacka
Pebpa 6apb6ekto
M’sico Ha

POCNNHHI
OCHOBI

Byprepu
CBiXxuii
3amMopoXxeHuin
Tedreni
CBixui
3amMopoXxeHui
Kypsui HareTcn
CBixuii
3amopoxeHuin
KoB6acu

Pv6i B naHipoBLi
CBixui
3amopoxeHui
KpeBeTkun
®ine cbomru
Montocku
Llina pu6a

nUPIr

Pizza

. ponlbihon
Ceixxunin/
3aMopoXeHui

baknaxxaH
[MonoBnHa
LLImaTouok
Ka6auku
Linnin
LLImaTouok
Fap6ys
LLImaTouok
Kaptonns
Linnn
LLImaTouok
bataTr
Linnia
LLImaTouok
MopkBa
Linnn
LLImaTouok
Fpuén
Linni
LLImaTouok

Bpoxkoni
Linnii
LLiImaTouok
bproccenbcbka\
nKanycra
Linnii
LLImaTouok
LiBiTHa\nKkanycTa
Linni
LLiImaTouok
Tomatun
Linnii
MonoBuHa
fibnyko
Linnn
LLIMaToOu4OoK
AHaHac
Ckunbouka
LLImaTouok

snacking

Harretcn
CBixuiA
3aMopoxeHU
CmaxkeHi Kanbmapm
CBixunii
Kpunbus unbyni
CBixunii
3aMopOoXeHWNi
Camca
CBixui
3aMopoXeHni
CnpiHr ponnun
CBixunii
3aMopoxeHWni
danadenb
CBixui
3aMopoxeHui
CupHi nanoykn
3amopoxeHui
MiHi niyya
3amopoxeHui

@ BubepiTs Menio «[eriapaTavis»
3 aBTOMATVUYHUX MEHO.

@ MowicTiTs peLuiTky B KOHTeliHEp
npwnagy Ta NokNagiTb iHrpeAieHT.

9 Bigperyntonte TemnepaTypy Ta yac
npurotyBaHHsA. Mo)xHa BCTaHOBUTU
yacBig 1 2o 10 rogmH.

o HaTuncHiTb KHOMKY nycky, Wo6
po3noyaty npouec Aerigparadii.
Yac npurotyBaHHs, LLIO 3a/1ULLINBCS,
6yAe BifobpaxaTncs Ha ekpaHi.

© Konv BigTBOPHOETHCA 3BYKOBUI
cUrHan Taiimepa, Lie 03Hauae, Lo

4ac NPUroTyBaHHS 3aBepLUMIOCh.
BuiiMiTb YaLly 3 npunagy i NoMmicTiTe
il Ha XXapOTPUBKY NOBEPXHIO.

@ MepeBipTe roTOBHICTb CTpaBW.
SIKLLO CTpaBa Le He roToBsa,
NPOCTO BCTAHOBITb Yally Ha3ajy
npwnag Ta BCTAaHOBITb Ha Talimepi
Kinbka J0AaTKOBUX XBUANH.

@ Konu ixa 6yge roTosa, BUIMITL
yauy. LLlo6 BURHATK XXy 3 Yalui,
CKopuCTanTecs WUNusaMu.

Ai3HaiiTecsa npo Haw Hab6ip i3
8 6aHO4Y0K, AKUW AONOMOXKe
rotyBaTu igeanbHi norypru!
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lMpuroTyBaHHs MorypTy Ha 8 6aHO4OK

- loparite B vawy 1 nitp
yNbTPanacTepu30BaHoro LiJibHoro
MOJIOKa 3BMYaliHOI TeMnepaTypu.

- MNoTim fogaliTe NakeT 3aKBacku
MOIOYHOKMCANX 6akTepin (2 1) i
fobpe nepewmilarite.

- Po3knagite cymill y CKNsitHUX 6aHOK i
3aKpUIATe KPULLIKOK

MpumiTka. loTyBaTH liorypTy HEOBXiAHO

B 3aKPUTUX KPULLIKAMM HaHOUKaX.

« BUlMIiTb peLuiTky i3 yali.

- MomicTiTb cBOI 8 6aHOK y MiACTaBKY,
npu3HaYeHy A NpUrotTyBaHHs
orypTy, sika NPOJAETLCS OKPEMO K
akcecyap AN MynsTUnedi.

- Bubepitb nporpamy VIOTYPT

- Bubepitb «llepemiLiaHnii iiorypT» abo «[ycTuii»

+ HaTUCHITb Ha LeHTp 06epTOBOI pyuKy,
LL{06 NiATBEPANTL CBIlA BUBIP.

- HaTucHiTb kHonky «CTapT», Wob
ro4aTi NpoLec NpUroTyBaHHs

YBara! [licns npurotyBaHHs

KOHTeHep, 6aHOYKM I peLuiTka

6yayTb rapsummu.

MprMITKa. AKLLO KOHCUCTEHLSA
MorypTy 3aHaATO pifka, 36iNbLUNTI Yac
npuroTyBaHHs Ha 1 abo 2 roanHu.




AK NMPUTOTYBATU UMNncnz PEXXMMY AOAATKOBOI ABOPIBHEBA PELLUITKA
XPYCTKOCTI EXTRA ANna NPUTOTYBAHHA
CRISP

Ana MeHo «4Huncm»
MO>XHa aKTnByBaTu
Extracrisp Extracrisp pexum Extra Crisp

ON OFF (iHpopmayito wodo yiei pyHkyii
0us. Ha HACMynHili cmopiHyj).

dyHKuia Extra Crisp
po6uTh Balli cTpaBm Lye
XpycTKiwummun!

i s

B1b6epitb pexmm «MeHto»

Llein peXxmm aKTUBYETLCS NuLLe B
pexxumax «Kaptonns ®pi» Ta «PyuHWii».

Y pasi akTuBauii pexumy Extra Crisp

_ ries NpUNaz NPautoe Ha BUCOKI LWBMAKOCTI Ta PeluiTKy MOXKHa Po3MiLLaTV B MyNnLTUNEui y
Bubepitb nporpamy «Huncm» MoknaziTe KAPTOMIO B KOHTEHEP. - L B 3a6esneuye Kpauly iKICTb MPUroTyBaHH. ABOX MO/IOXKEHHSX: BEPXHLOMY i HIKHLOMY.
L Ef;,t:gnur f MpumiTKa. Y LboMy pexumi ' ]
MPUrOTyBaHHS NPULLBUALLYETLCS Halwa gBopiBHeBa peLwiTka AOMOMOXe Bam
o6epTaHHs BEHTUASITOPa BUPOBY. roTyBaTWN Pi3HOMAaHITHi CTpPaBK.
lMepLu HiX No4aT roTyBaTw, aKTUBYTe HWXXHE NOJIOXKEHHSA
BubepiTtb . ; flc e i i Lto dyHKuto. BVIKOPUCTOBYWATE Lie NMONOXKEHHS ANt
: HaTucHiTb KHOMKY «CTapT» A ig . )
((CBl)Ky» abo I—lpo BCE iHLLe n0z6a€ BgLLl hi & Eltg;_:lr:r‘ P 0 Konwn 3'9B1TbCS BiANOBIAHWI 3anuT, I'I.pVIFOTy'BaHHFl I'IpO,EI,y'KTIB, AK-0T B.e}'II/IKOI
vtk «3aMOpPOXEHY» nouna o o = BU6EpIiTb «Extra crisp on» i HATUCHITL KinbKkocTi M'Aca, 0BOYIB abo umncie,
i KapTonto p A Sl i Ha LEHTP PyYKi KepyBaHHS, o6 PO3KNaBLUK iX MO BCili NOBEPXHI YaLui.
i nigTBEPANTN BUGIP. BEPXHE NO/IOXEHHSA
e Micns akTyBaLi Ler pexmnm .
BiAOBPaXAETLCA HA eKPaHi BrKOpUCTOBY#ITE Lie MOMOXEHHS A5

nomMapaH4eB1M KO/IbOPOM. MPUroTyBaHHA CTPAB MEHLLOTO PO3MIpy,
© NowicriTs, crpaBy 5 KoHTeliHep SIK-OT TOCTIB, CTEVAKiB i3 N0COCS, CTeiiKiB Ansi
: 6yprepis. Tak ixa kpalie NigpyMaHUTLCS i i
O HatucHiTs Ha LeHTp pyuku 6yae neruwe gictaBatu.
KepyBaHHs, 06 3aMycTUTW NpoLec
MPUrOTYBaHHSI.

BrbepiTb KinbkicTb kapToni
B KOHTelHepi
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AK NPUTOTYBATU KOPENKY?

@ BubepiTb pexnm «MeHo»

© BubepiTb Nporpamy «M'sco»

© BubepiTb «AnoBMUNHA»

O ToTim BnbepiTb «Kopeiikax.

© Bsegitb Bary Kopeiiku,
Ky NOTPiIBHO NPUroTyBaTW.

IHLWI NPOrPAMU

PYUYHUI PEXXUM PEXXMM NONEPEAHbOIO HArPIBAHHSA

Manual mede Preheat

®yHKLiA nonepeaHbOro HarpiBaHHA Aa€ 3mory
nonepeAHLO PO3irpiTv Npunag,
BUGED Mpwnag npaLoBaTiMe MOPOXHIM 3a TeMnepaTypu
VbEPITL TEMNEPATYPY 220 °C NpoTAroM 15 XBUMH. 3aBAAKMN LibOMY
iHrpeAieHTV Bigpasy NoYrHaoTb roTyBaTUCH,
0 CNpUSIE AOCATHEHHIO 6aXXaHOI TEKCTYpU Ta
30a1aHCOBAHOIO CMaKky.

Bunbepitb uac LLlo6 yBiMKHYTM nonepesHe

HarpiBaHHSA, HATUCHITb KHOMKY
«Crapt».

YBIMKHITb / BUMKHITb pexum Extra Crisp .
Linkn nonepeaHL0ro HarpisaHHs
TpMBaE 15 XBUAVH.

Npo 3aBepLUeHHSs eTany

@ [ogaaiite iHrpeaieHTu it
HaTUCHITb KHONKY «CTapT».

JopanTe iHrpeAieHT 11 3anyCTiTb
npouec NpUroTyBaHHS.

Marnial

rnonepeaHbLoro HanLBaHHﬂ CMOBICTUTb
3BYKOBUIW CUMHa TanMepa.

Micns uboro MoxHa BMb6paTn

Mpunap camocTiiiHO po3paxye Hac
i TeMnepaTypy NnpuroTyBaHHA gna
AOCArHEeHHS ifgeanbHOro pesynbraTy.
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eXM1M NPUroTyBaHHs:
YUHWIA pexim / MeHio.
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IHLWI NPOrPAMN

HANALUTYBAHHA

PEXXUM NIAINPIBAHHA

F

Reheat

Mpunap Tako)X MO)KHa
BMKOPUCTOBYBATM ANA PO3irpiBaHHA Ki.
(1
BunbepiTb nporpamy
«MigirpiBaHHA»

o 3agariTe yac NpUroTyBaHHS
BiZAMNOBIAHO A0 KiIbKOCTi NPOAYKTIB,
LLLO6 BOHW MOBHICTHO PO3irpinncs.
TemnepaTtypa aBTOMaT4HO
BCTaHOB/OETLCA Ha 160 °C.

Raheat

HaTncHiTe KHonky «CTapT».

Starg
VD

156

3MiHIOBaTMU MOBY cuctemMmu;

BUGMPATU OANHULL
BMMIipIOBaHHA TemnepaTypu:
°C abo °F.

AOAATKOBI ®YHKLLIT

NEPEMILUANTE IHFPEAIEHTI
MEPEBEPHITb IHFTPEAIEHTU

3BI/MbLUNTA / SMEHLLNTU
YAC NPUTOTYBAHHA NAY3A

o

|

Flip your Shake your
food food

LLlo6 sozaTL Yac nig yac NPUroTyBaHHS
CTpaBwy abo NPU3YNUHAUTA
MPUroTyBaHHS, NOBEPHITb pyuKy. Micns
LIbOro Bif06pa3nTLCS ekpaH.

Konwn nponyHae curHan tarimepa, HeobxigHo
nepemiwaTti abo nepeBepHyYTU iIHFPediEHTI.
Byae Bifo6paxeHO HaBejeHI BULLEe eKpaHW.

AKLLO BM He nepebyBaETe NOPyY i3 Npuaajom,
eKpaH BCe 0ZHO byae Bigobpaxartucs,

Y Bac byse 2 BapiaHTU: koA BU noBepHeTeca. [10TiM B/ 3MoXeTe

* BnbpaTtu yac, wo 3anumscs, nepemiwaT abo nepeBepHYTU iHFPeaiEHTU.

HATNCHYBLLW Ha LEHTP py4kiA LLlo6 NOBEPHYTUNCA 4O €KpaHa NPUrotyBaHHA,

KepyBaHHs, 06 36inbLUMTI a6o HATUCHITb HA LEHTP PYYKM KEpPYBaHHS, i
3MEHLUWTL Yac NPUrOTYBaHHS. eKpaH 3HIKHe,

* TakoXX MOXHa HaTUCHYTW «lay3a», )
LL1O6 3YMMHUTI MPUroTyBaHHS Ana onTMMansHUX pesynsTaTiB NPUroTyBaHHS
LLl06 BifHOBWTY MPVFOTYBaHHSI, kapTonni 5|>p| pekoMeH/yeMO A0TPUMyBaTNCA
3HOBY HaTUCHITb «CTapT. IHCTPYKLiA LWOAO0 NepeMilllyBaHHS.

3MiHI0BaTV TEMMEPATYPY, NMOBEPTaoUN

Py4Ky Mif Yac NpUroTyBaHHs, MOXHa

TiIKL B PyYHOMY PEXUMI.
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AOAATKOBI ®YHKLLII

SABEPLUEHHA NPUTOTYBAHHA
TA 3BEPEXXEHHA TEMJA

dy,

Keep warm
ongoing

3YNUHKA NMPOLLECY
MPUTOTYBAHHA

Micnsa 3aKiHYUeHHs Yacy NPUroTyBaHHS
NpPOoyHAaE 3BYKOBUIA curHan. Balwa ctpasa
rotosal

He noTpi6bHO nogaBaTw ii Bigpasy?

Hisknx npobnem! Pexxum nigTprMaHHSA
TemnepaTypy aBTOMaTUYHO aKTUBYETLCS Ha
60 XBUNVUH.

() 3'aBnsETbCA 3 NpaBoi CTOPOHU ekpaHy.

Lle o3Hauyae, Lo BaLli iHrpesieHTn 6ynu
36epexeHi B Teni.

Liei pexkK1um NoLIVPIOETHCA Ha BCi MEHHO,
KPiM pexxumy kapToni ¢pi, MPUroTyBaHHS
KapToni Ta MorypTy, a Takox Aerigpatauiii.

o6 3ynuHUTM NpUroTyBaHHS Mig Yac
BMKOHaHHS po6040ro LMKy, HAaTUCHITb

KHOMKyY {_} a60 <.

3'aBUTLCA HACTYMHWIA eKpaH:
Y Bac byge 2 BapiaHTW:

* «3MIHUTU»: B @aBTOMaTUYHOMY pPexXunmi Le
JA€ 3MOry 3MIHUTW Yac NPUroTyBaHHSA. Y
PyYHOMY pexXxmmMi BU MOXeTe 3MIHUTUK Yac
abo Temnepatypy.

* «3yNUHUTN NPUTOTYBaAHHS»: AKLLO BUEpaTH
Lieri BapiaHT, NpoL,ec NpuroTyBaHHs
NPUNUHUTBCA aBTOMATUYHO.
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NnoPAAN

G, ©

\\
Ans NpUroTyBaHHA MeHLLINX CTpyLUyBaHHA MEHLLOI Ki/IbKOCTi IXi SIKLLO NOTPIBGHO 3p06UTY KapToMno
3a pO3MipoM CTpaB 3a3BunYail B CEPeAVHI LMKy NPUroTyBaHHS 0C06/IMBO XPYCTKOIO, CNPObyinTe
HeobXi4HO MeHLLIe Yacy, HixX Ans MOKpaLLy€ KiHLEeBWUIA pe3ybTar i A0AaTV TPIiLLKK onii nepes,
Be/INKNX. MOXe 3arno6irT HepiBHOMipHOMY NPUroTyBaHHAM i CTPYCUTK, LLIOD
MPUroTyBaHHHO XKi. BOHa PiBHOMIpHO MOKpuIa CTPaBsy.

PekomeHayeMo foaasaTtu 14 mn onil.

800g 6

3aKycKu, SKi MOXHa NpuUroTyeaTi B OntumanbHa pekoMeHAoBaHa BuikopucToByliTe rotToBe NMCTKOBE
JAYXOBLj, TAKOX MOXHa NpUroTyBaTtu KiNbKiCTb KapTonAi Ans NpUroTyBaHHS 1 nicouHe TicTo, W06 LIBMAKO
B LibOMY Npunagi. kapTonni ¢pi - 800 rpamis. Ta Nerko NpurotyBaTun 3aKyCcku 3
HauYMHKOIO.

N =

MoMicTiTe Nocys ANa AyXOBKM B YaLly Mo>XKHa BMKOPUCTOBYBATW NOCYA AN
npunagay Ans npurotyBaHHA nupora JAYXOBKM i3 CUIKOHY, HepXaBito4voi
UK 3anikaHkn abo nigcMaxyBaHHS cTani, antoMiHito, TepakoTu.
AeNniKaTHUX IHrpesierHTiB un
iHrpeieHTIB i3 HaUNHKOIO.
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OUMLLLEHHSA ...

BUKOHYIiTE YMLLIEHHS Mpunagy
NicAs KOXXHOrO BUKOPUCTAHHS.

Yala 1 peLuiTka MaloTb
aHTUMNpUrapHe NoKpuTTA. He
BUKOPUCTOBYTe MeTanese
KYXOHHe npunaaas uv abpasusHi
MUIOYi 3aC06M AN1S OUNLLIEHHS
npunagy, ockinbKY Lie Moxe
NPU3BeCTA A0 MOLUKOKEHHS
AHTUNPUTapHOro MOKPUTTA.

@ BuiimiTs BUKY 3 poseTku i
AaiiTe Npunagy OXONOHYTU.

MpurmiTKa. 3HiMITb YaLwy, LLI06
MpUNag LBVALLE OXOJIOHYB.

@ Npotpits kopnyc npunagy
BOJIOTO0 FaHYipKoHo.

© Momwiite vawy i
peLuliTKy rapsiuoto BoAoH0,
BUKOPUCTOBYOUM MUOUNIA
3aci6 i HeabpasnBHy rybky.

Ans BUAaneHHs 3anmLkis
6pyay MOXHa BMKOPUCTOBYBaTH
3HEXMPIOYMIA PigKunii 3aci6.

Mpumitka. KoHTeliHep,
peLuiTKy Ta KpULLIKY MOXHa
MUWTY B NOCYAOMMIAHIA MaLLWHI.

MPAKTUYHI NOPAAN

MonepefkeHHs, L0 CTOCYETLCA
mogenei 3i 3HiMHOK
nepeAHbLOIO YaCTUHOIO: 4151
3abe3neyeHHs ONTManbLHOro
36epexeHHs B1poby HeobXigHO
3HATW 30BHILLHIO NepesHIo
YaCTWHY ¥ NoMKTK i BPyYHY. ins
Mozeneli 3i 3HIMHOIO NepeiHLO0
YaCTVHOIO Ta OMNAA0BMM
BIKOHLIEM: pyYHe MUTTA NepeaHbLOi
YacTUHW fornomarae 36epertu
nepBiCHWIA BUINSIA | NPO30piCTb
ckna. IHWi getani MOXHa MUTU B
NOCYAOMUIHIIA MaLLWHI.

Mopaga. AKLO Ha AHI YaLi

Ta Ha peLuiTLi 3aAnLLVBCS

6pya, 3anuiiTe ix rapsyoro
BOZOIO Ta fOAaliTe TPOXU
MUIOYOro 3acoby. 3anuLuTe
yaLLly i peLuiTKy NpubanM3HO Ha
10 XBUNWH, LLO6 BOHW BiAMOKIIN.
lMoTiM NpomwiiTe i BUCYLLITL iX.

O NpoTpiTh Npunag ycepeauHi
raH4ipKoto, 3MO4EHOK
rapsivoto BOAOH.

© Buaanits 6ya-aki 3anmLKi
Ki 3 HarpiBanbHOro enemMeHTa
CYXOHO LL|TKOO.

G He 3aHyptoiiTe npunag y Bogy
U HLLY PignHY.
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3BEPITAHHA .................

@ Bigeanaiite npunag sig
[Kepena XVBMeHHs i faiite
VIOMY OXOJIOHYTU.
MepexoHaiitecs, Wo Bci )
UaCTUHV MPUAAZY UCTi Ta CyXi.

YCYHEHHA .
HECNPABHOCTEN -

SAKLLIO Y BaC BUHMKAM Npobiemu 3
npUnagoMm, BigBifaliTe CaiT KOMNaHii-
BMPOBHMKA 151 03HAIOMAEHHS

3i CNWCKOM HalMOLUMPEHILLMX
3anuTaHb abo 3BepHITLCs A0 LieHTpy
06CAyroByBaHHs COXMBaYiB Y CBOIl
kpaiHi. Homep TenedoHy MoxHa
3HaWiTV B rapaHTINHOMY ICTI, Lo
PO3MOBCIOAKYETLCS HA BCi KPATHU.
SKLLIO Y BaLLiVi KpaiHi Hemae LieHTpy
06CnyroByBaHHs COXM1BaYiB,
3BEPHITLCA 4O MICLLEBOTO Anniepa
KOMMaHii-BMpOBHIKa.

FTAPAHTIA TA
OBC/IYTOBYBAHHA

fAKL40 Bam NOTpibHE 06CYroByBaHHS
abo iHpopMaLYst uM KL Y BaC BIHWKNA
npo6nema, Biggizalite calfT komnaHi-
BIPOBHIIKa 00 3BepHITLCA A0 LieHTpy
006CNyroByBaHHS CNOXVBAYIB y CBOIN
kpaiHi. Homep TenedoHy MoxHa

3HalTV B rapaHTIAHOMY ACT], Lo
PO3MOBCHOKYETLCA Ha BCi KpaiHy.

fAKLO Y BaLLiiA KpaiHi Hemae LieHTpy
0bCyroByBaHHS CMIOXVIBAUiB, 3BEPHITHCA
[0 MiCLIeBOTO Avnepa KoMNaHii-BUPOBHIKa.

3AMIHA TAMMN

MepLu HiX BUKOHyBaTV ByAb-Aike
06CAyroByBaHHS 1amni, NepekoHaiTecs,
LU0 NPWNaZ BUMKHEHO 1A BiH OXONIOHYB.
Mi4 Yac 3amiHN namnu nepekoHaiiTecs,
L0 BOHA He TpicHyTa 11 He po36uTa, a
TaKOX LLO CKNAHY KPULLKY NPaBUAbHO
3ibpaHo i HagiliHo 3adikcoBaHo.

PEKOMEHAALIIL 3
NMPUTOTYBAHHA
DKI

HANALUTYBAHHA ...............

Y Tabnuui HMXKYe HaBeseHi OCHOBHI
HanalTyBaHHS ANSA NPUrOTyBaHHSA
cTpas.

MpumiTka. Yac npurotyBaHHs
HUXYe BKasaHo fivile B
iHPOPMATMBHMX LLiNAX Ta MOXe
3MiHIOBATWCSA BigMoBigHO A0
copTy Vi napTii kapToni, Lo
BMKOPWCTOBYETLCSA. Ha pesynbtaT
NPUroTyBaHHA MPOAYKTIB iHLINX
pO3MipiB MOXe BNANBaTW iXHA
¢dopma Ta copT. Tomy, MOXINBO,
BaM NOTPibHO byae Tpoxu
CKOpUryBaTu Yac NpuUroTyBaHHS.

Caixe a6o

3aMOpOXEHe

L d Kapromnsa ¢pi | 3amopoxcene | 200-1400g | 18 - 40 xB |190°C CTEE&”"
% Jlomanius cixa Chise 200-1000g | 18- 50 x5 | 190°C Crpycutu 3amouith HapisaHy KapTommo (pi y XonogHiit Boi Ha 30
KapTOIIs Q)pi OJINH pa3 XBUJIMH. ﬂoﬁpe BHCYIITh.
# Kapromns 3amopoxere | 200-1600g | 8-50x8 |190°C CTSZg;T"
Jlo6pe
= TPOCMAXKEHIIt Cixe | 1-5Ivarouxu | 10 - 12 xB |200°C Cinb i nepenp 3 ycix Gois
pybanmit creitk
() Bilizgait Csixe |4 - 24 lmarouxn 10 - 14 xB |200°C
(bpukagenbku
& ITine xypya Ceike | 1200-1800g| 50 - 60 xB |200°C Opist (1 . 70%Ka), cirmb, Tiepeip 3 ycix 60KiB
& Kypstui xpunbsa Cixe |2 -9 Ilmarouxit| 13 - 16 xB | 200°C Opist (1 . 7m0%Ka), cimb, Tepeis 3 ycix 60KiB
= Bexon Ceixe | 4-6Mlvaroukn| 8-12x8 |220°C
(S Kos6aca Caixe |2 - 6 llvarowxu| 10 - 14 x8 |200°C
x> Puba B maniposui Pv56a B 1.5 varoust | 10 - 12 x8 | 180°C
TaHipoBIi
x> ®ine nococst Caixe 1-5Imaroukn| 8 - 10 xB |200°C 3macrtith ormiero i MOKNaiTh MKIPKOK BHU3
g Kpeserkn Ceixe |6 18 llmarouxu| 8- 10xB | 140°C 1 cT. mosxxa o, cinb i meperts
@ BP'E;;;"C‘;?“ Coixe | 200-800g | 15-25xs |160°C CQ;%C;‘:;‘ 1 cr. oK otii, citb i mepenp
Y KaGasok Coixe | 400-1200g | 25 - 40 x8 |200°C CTE&S"’;T" Onis, cinb, nepeirp
@y 1106 3abesmeunTy piBHOMIpPHE PUTOTYBAHHA Ta HANKPANLY TEKCTYPY, PEKOMEH[YEThCSA MOMEPE/IHBO IPUTOTYBATH Ha Mapi
GpoKorTi, 111y I{BITHY KAIyCTY Ta NIMATOUKN Gak/IaKaHa Iepej| BUKOPUCTAHHAM POrpaM aepodpuTOpHMILi.
@% Harercn 3amopoxene 4 - 22 Illvarouxn 12 - 14 x8 | 200°C (G4
Cupni mamruku | 3amopoxene 4 - 18 lllvarouxsy 12 x| 200°C %
@ Mini-nija 3amopoxene |2 - 9 Ilmarouxi 7 XB 200°C
@ Madinn 2 -7 llvarouxn|  15x8 | 160°C Birxopicrosyiire hopary 5uA BimiKas / Hocy A AyXooi madir™*
Vorypr 4-8 6anki™* 10h 50°C
g Anenbcun 1 3h 70°C
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@ COAEP)XAHUE PYKOBOACTBA

YcrpowctBo npmbopa Easy Fry Silence......163
OuncTtka nprbopa nepes nNepBbIM

NCMONIb30BAHUEM ..eeeeeereereeeeininreeeessinnneens 164
CbeMHas nepesHAs NaHe b U KPbILLKA

AJIA XPAHEHVIS oo 165
MOArOTOBKA K PABOTE..c..cuerveierevenerreienens 166

3anyck npubopa

Kak monb30BaTbCs MPUBGOPOM ......c.cueee 168
Balum aBTomatnyeckme nporpammesi..... 169

ABTOMaTMYeCKMe NporpamMmbi:
VIHTPEAVIEHTDB ..cuviniiniiicreienrenieneenenenenne 170

Kak npurotoButb kaptodpens ¢ppu? ....... 172

PDyHKLUMA extra crisp
(XPYCTALLAA KOPOUKA) ..ovvverririiinireniirenines 173

PelueTka ANns NPUroTOBAEHNS NULLM Ha
JBYX YPOBHSX

Kak mprrotoBuTb CTelK Ha KOCTU?......... 174
[pyrvie MPOrpPaMMBbl ......cccvereruereereeenenen 175
JononHuTtenbHble QYHKLUM . ....eeeeuervennnne 177
COBETBI ettt 179
MpakTuyeckre pekoMeHZauuu .............. 180
Tabnnua NpUroToBAEHUS BHOA.............. 181

BHVIMaHVie: pyKOBOACTBO MO TeXHIIKe 6e30MacHOCTM
MoCTaB/ISIeTCs BMeCTe ¢ Mprbopom. Nepes nepsbim
NCMOMb30BaHNEM MPVGOPa BHMATENBHO NPOUTHTE
HaCTosiLLiee PYKOBOACTBO V1 COXpaHWTe €ro.

YCTPOUCTBO NPUBOPA EASY FRY SILENCE

F— =1 @b

W ST TICHRGLGES

~ = @@
TEXHOJTOINA SILENT

BCTPOEHHbIN
ANCMNEN

PEMY/IATOP HABUTALM 1
NOATBEPXAEHWSA

Tefal

LNDPOBAA NMAHE/b 0

YMPAB/IEHVS ‘
- ;_[- .'J‘-
<,“ 'ﬁ;ﬁgt'fei_- S
. CbEMHAS
CbEMHAA PELLIETKA KPbILLIKA 1151 XPAHEHISI B MEPEAHSIS MAHENb
KOMI/IEKTE
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OYUNCTKA NPUBOPA NEPEA NEPBbLIM CUCTEMA GENIUS : CbEMHASA NEPEAHAA NAHE/Ib U
NCNOJIb3OBAHVEM KPbILWKA AN XPAHEHUA

"C nomoLpbto Haweli cuctembl GENIUS Bbi 1erko MoxeTe oTAeNnTb BHuMaHwMe: He HakpbiBaiiTe Yaluy

nepeAHtolo NaHesb ALLMKa OT CaMoro ALLMKa. KPBILLKOI ANl XpaHEHWS, ecnv OHa

+ C NerkocTbio ounLLanTe Balle n3jenne n 3KOHoMbTe MecTo B ewyé ropsyas. MoaoxxanTe, Noka vawa
Nocy0MOeUHOI MaLLVHe. NONHOCTbIO OCTbIHET.

Mepepg, ﬂngblM MCcnoJsib30BaHNEM yp,anMTevBce YynakKoBO4YHbl€ MaTepuasbl » CoxpaHsiiiTe 0CTaTKU ML 61aroAapsi KOMMNEKTHOM KpbILLKe.
U HaKJ1enKu c np|/|60pa. CHayana npoynTanTe UHCTPYKLIMN MO TEXHUKE
6e3onacHoCTU U PYKOBOACTBO NMOJ/ib30BaTe/1A U NOJIOXKNTE NX B HAAEXXHOE MECTO. 1. KAK CHATb nEPEAHlOEO 2. KAK 3AHOBO YCTAHOBUTb 3. ICMNONIb30OBAHVE KPbILUKWA
MNAHENDb? MNEPEAHIONO NAHEND? ANnAa XPAHEHUA

LLUAT 2 — YALLA, PELLETKA N
— KPbILIKA A4/151 XPAHEHUA

[N ouncTKmM Yawu, peweTkn n
KPbILWKN MOXHO:

LLUAT 1 — NPUBOP

MpoTpuTe BHYyTpeHHO U
BHELLIHIOI NOBEPXHOCTb
npuéopa BNaXxHOW TKaHbHO.

* BbIMbITb Yallly, CbeMHYH0
peLueTKy 1 KpbILUKY B
nocy0MOEYHOM MaLLnHe

nnnm

- OUUCTWTB YaLLly, CbEMHYH LIAr1 LUAr 2 AT 1 LUAT 2 HakpoliTe yaLly KpbILLKOW, YTO6bI y6paThb
] peLLeTKy 1 KpbILLKY B HaxkmuTe Ha KHorKy, BbIHbLTe 3aLLenky U3 3akpenure YcTaHoBuTe OCTaTKun MWLM B XONOANNBHVIK.
LUAT 2 — 3KPAH T S ropsiueil Boge ¢ MOMOLLH PaCroNoXeHHYto nasa. BEPXHIOK YacTb HXKHIOK 4acTb
MpOTpMTE 3KPaH MAKOVA el U B *;l He60/bLLOro KOIMYeCTBa B HVDKHEN YacTm CbeMHas nepeaHsst naHenu c NOMOLLbO NaHenu, Haaasve 4. KAK OYNCTUNTb CBEMHYHO
BAAKHOU TKAK bIO. e S +1 go,ougero cpeacTBa 1 ry6ku yaum. naHeNb 0TCOeANHUTCS. 3aLLenky YaLun. Ha Hee J0 LWenyKa. NEPEAHIONO NAHE/NDb?
i =2l €3 abpasnBHOro MOKPbITHS.
H%rg;oﬂrg)slgrsgﬁgigiﬁe if P P OuMCTUTE MepeaHIio NaHeskb BPYUHYHO B
ry ' o [ J ropsiveli BoAe C MOMOLLbHO HEGOBLLIOTO
nouapanaTb 3KpaH. B | | He y6upaiite cnmkoHoBble KOIMYeCTBa MOIOLLIEro CPeACTBa M rybku 6e3

Haknagkum ¢ pelleTkun.

MaLlMHe Wi X0NoAn/IbHUKE N 06ecneyYnTb 0/IT0BEYHOCTb U3AeNNS, Mbl MOMeCTVTE YaLLly 1 PeLLeTKY B NOCY/A0MOEUHYH0

MaLLVHYy.

peKkoMeHAyeM CHUMaTb NepeAHIolo NaHesb Nepes, 0O4NCTKOA.

|

vy

@ COBET N0 OUNCTKE 1 XpaHeHMH0. YTo6bl COKOHOMMUTbL MECTO B NOCYA0MOEUHO abpasvIBHOrO MOKPAITHS,
s

BbIMBbIB 1 TLLATENBHO BbICyLLB NepeHIo0
naHesb, yCTaHOBUTE €€ Ha MeCTO CornacHo

164 165 VIHCTPYKLIW BbILLIE.
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NOAroToBKA K PABOTE

€ He HanugaiiTe B uawy Macio
NN ApYriie XMAKOCTU.

@ Nomectute npu6op Ha
NIOCKOW, YyCTONYMBOW U

aponpouHoii paboueit @ Huuero He cTaBbTe Ha
NOBEPXHOCTU BAAAM OT NpUGOP. ITO NPUBOAMT K
6pbi3r BoAbI. HapYLLEHWI0 NOToKa BO3/yXa
@ NocrasbTe pelueTky Ha AHO W BAVISIET Ha pesynbTaT
yalm go ynopa. XapKi FOPSUVM BO3JYXOM.

BAXHO! Ana npesoTBpalLeHNs neperpesa Npubopa He cTaBbTe
€ro B Yron NAu noj HacTeHHbIN wkad. Bokpyr npubopa
AOMKEH 6bITb 3a30p MUHUMYM 15 €M, UTO6bI BO3JYX MOT
6ecrnpensTCTBEHHO LMPKYAMPOBaTb.

Mpubop MOXeT roToBUTL 60/1bLLIOE KONMYeCTBO 6/1t04. Bpems
NMPUroTOBNEHWS OCHOBHbIX 671104 yKa3aHo B pa3gesne «Tabavua
NPUroToBeHNs 610 4».

PeuenTbl B IHTEpHETe, MOMOrYT BaM AOMNONHUTENLHO Y3HaTb O
npubope 1 ero BO3MOXHOCTSAX. YToBbI UX HaliTL, NepelignTe B
npunoxeHvie MyTefal. Ecin y Bac HeT NpuUAoXeHWs, Moxanyncra,
oTckaHupyiTe QR-Ko4 Ha 06/105KKe 3TOro PyKOBOACTBA
nosb3oBaTens.

BHMmaHwme: Mpn nepsomM Mcnosib30BaHNU
$puUTIOpHULIBI y6eanTeCh, YTO OHa nﬁycraa (6e3

KaKMX-16o akceccyapoB BHYTPU), UTOObI yCTPAHUTb
NpPoV3BOACTBEHHbIE OCTAaTKW M HOBbIiA 3anax.
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Y

SANYCK NMPUBOPA

BbIiCTpble n
NpPOCTbie YPOKU

QE* 0]

NMoaxknwuuTe
npuéop K
3J/IeKTpPoCeTHn

Mpv NepBOM M1CMONbL30BaHUN
neperignTe K HaCTporikam.

Seltings

Bbi6epuTe A3bIK C MOMOLLbHO
perynsitopa.

Bbi6epuTe egnHMLbI
N3MepeHust TeMnepaTypbl.

MoaTBepxaeHne

TnaBHbIV 3KpaH Bbibop
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KAK MOJIb30OBATbLCA NPUBOPOM

@ Moaxniounte WHyp nuTaHmus K
31eKTPUYECKOl po3eTke.

© HaxmuniTe kKHonKy O UTOBbI BKIOUUTS
npuoop

9 Mepes HavyanoM NPUroTOBAEHUS
Bbl MOXeTe BblbpaTb 1t0byto
aBTOMpPOrpaMMy Uau BelbpaTb pyyHble
HaCTPOiKM.

O AxxypaTHo cHUMUTE ually ¢ npr6opa
MOMECTNTE B HEE UHIPEANEHTHI.

MpumeyaHwue. Hukorga He npesbllalite
MaKCMManbHbIA YPOBEHb, YKa3aHHbI

B Tabnuue (cM. B pasgene «Tabnuua
NPUroToBAEHUS 6104»), TaK Kak 3TO
MOXeT NOB/NATL Ha KaYeCTBO KOHEYHOro
pesynbTaTta NpUroToB/EHUS.

© 32a8uHbTe Yalwy B Npubop.

@ Hexotopeie NpoayKThI HEOBXOANMO
nepemMeLlaTtb Mo UCTeYEHMIN MNONOBUHbI
BpeMeHV NPUroToBAeHNs ANst
nosly4YeHns ONTVMasbHbIX Pe3ynbTaToB
Korga Taimep n34acT 3ByKOBOW CUTHan,
pekoMeHzyeTCs nepemMeLlaTte Uan
nepeBepHyTb MHrpeAneHTbl. YTo6bI
nepemeLlatb NPOAYKTbI, U3BEKMTE
Yaily 13 npubopa, NoTAHYB 3a PyuUKy,

1 BCTPAXHWTe ee. Ecam noTpebyeTcs
nepeBepHYTb MACO, BOCMO/Nb3YliTech
LWMALaMu Unun BUIKOW. 3aTem

3a/BNHbTE Yally 06paTHO B npubop,

N NpuroToBneHme Npoao/HKNTCA
aBToMaTun4yeckn.

NMpumeuaHwue. M3nvwikn macna
CcobMpatoTCa B HUXXHEN YacTy Yaluu.

@ Mo vicTeueHy 334aHHOTO BpEMeHU
MPYroTOBEHNS Pa3AACTCs 3ByKOBOW
CUrHan 1 NpUGop BLIKNOYUTCS. VI3BNeknTe
yally 13 Npréopa 1 ycTaHoOBUTE Ha
>KapOMpPOYHYtO MOBEPXHOCTb.

© Nposepete rotosHOCTL 61043,
Ecnn 611040 BCe eLlie He roTOBO, MPOCTO
BCTaBbTe Yally 0bpaTHO B Npubop 1
yCTaHOBWTe TaiMep eLle Ha HECKOJIbKO
AOMONHUTENbHBIX MUHYT.

© Kak TonbKo 611040 6yaeT roToso,
M3BNeKknTe Yallly. M3BnekunTe NpoayKThl
13 YaLLM C MOMOLLbHO LLMMLIOB.

BHMaHwue! 3anpeLLaeTcs nepeBopayrBaTth
Yally BMeCTe C PeLLETKOM.

Mocne NpuroToBieHNs Yalla 1 camo 61040
OYeHb ropsayuve.

He npvikacaiitecs K YaLle BO BpeMsi
UCMO/b30BaHWsA 1 B TEYEHWe HEKOTOPOro
BPEMEHM MOC/1e Hero, Tak Kak OHa CUIbHO
HarpeBaeTcst. [lepxuTe Yally TObKO 3a PyuyKy.

{ Korga nopuus NpoayKToB NpUroToBneHa,

nprbop cpasy >ke roTos K MPUroToBEHNIO
cnegyroLLeri mopumn.
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ABTOMATUYECKUME MPOIrPAMMDI

m

Menu

bnarogaps aBToMaTMYeCKM NMPOrpaMmMaM MOXHO roToBUTb 611043, He
6ecnoKoschb 0 peXxxrMe NPUroTOBNEHNS NN BPEMEHM.

Mpnbop npesocTaBMT BaM BCO HEO6X0ANMYO NHGOPMAaLNIO C y4eTOM
BeCa U Tuna NHrpeaAneHToB.

LIAIA :

o BbibepurTe KaTeropuio MHrpejmeHTa: cnocob nx Hapesku: Whole (Liennkom),
Chips (Kapmogens ¢pu), Potatoes (Kapmogens), Half (MonoBuHkM), Chunks (Kycouki)
Meat (Msco), Fish (Pei6a), Fruit & Vegetables wnw Slices (JloMTrkK). Ans KapTod)enﬂ
(Ppykme! U 080UL)... bpu Takke MOXHO byzeT akTUBMPOBaTb

@ BuiGepuite TUn VHrpeAveHTa: napametp Extra Crisp (XpycTawas
Beef (fogaduHa), Chicken (Kypuya), Lamb KOpOHKa) (nOApOGHy}O I/IH¢opMalJ,l/H0 M.

(bapaHuHa), Veal (TenamuHa)...

€) BuibepuTe MHrpeaMEeHT 13 crincka:
Roast (bonbwoll kycok msica), Chop (Komaema),

Ha cTp. 151).).
9 BblibepurTe KONNYECTBO.

Steak (Cmetix), Meatballs (Ppukadensku), Entrecote Q CnepyiiTe NHCTPYKLUMUSIM Ha SKpaHe.
(AHmpekom)...
@ HauHuTe NpUroToBNEHVE, HaXaB Ha
O 4517 HekoTopbIX MHTPeANeHTOB GyAeT perynstop. O6 ocTasbHOM M03a60TUTCS
JocTyneH BbI6op napameTpa Fresh BaLL Npu6op.

(CBexee) nnn Frozen (3amopoxeHHoe).
Jns oBoLLe MOXHO bygeT ykasaTb
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ABTOMATUYECKUME NMPOIrPAMMDbI: UHITPEQAUEHTDI

KAPTO®EJb\
NoPU

s
#

French fries

Ceexuii/
3aMOpPOXKEHHbI

KAPTO®E/Ib\
NIMO-AEPEBEHCKU

Potatoes
edges

Cexuii/
3aMOpPOXeHHbIV

DECEPT

MeueHbe
MadpuHbi
Topt

MsAcCo

Kypuua
Llenas kypuua
KypvHoe ¢une

KypwvHble 6eapa
KypuHble Kpbinbs
KypuviHble roneHun

AirHeHoK
Kape arHATUHbI

3anekaHvie

Pebpaa

MscHble Wwapukn
lfoBAAVHA
AHTpeKkoT

Poct6und

Pebpo roBsxbe
Kotneta gns
6yprepa
MsicHble WapuKkn
TenatuHa
Kotneta

Xapkoe n3
TEeNATUHBI

Pe6pa

CBUHUHA
3anekaHwve
CBUHble OTOUBHbIE
bekoH
Kon6ackn
PebpblLLK bapbekto

PacTutenbHoe
MSCO

byprepbi
CBexuii
3aMOpPOXeHHbIV
®dpukapenbkn
CBexui
3aMOpPOXeHHbIV
KypuHbie
HarreTcbl
CBexui
3aMOpPOXeHHbI

Cocuckm

PbIBA

Pbi6a B naHMpoBKe
Ceexxuii
3aMOpOXeHHbIN
KpeBeTkn
®une nococs
Monntocku
Lienas pbi6a

nupeor

Ceexunin/
3aMOpOXeHHbIV

®PYKTbl M\NOBOLL

Fruits and
vegetables
P

BbaknaxxaH Bpokkonun
MNMonoBunHa Lenbin
Kycoukn Kycoukn
Ka6auok bproccenbckas
Llenbii Kanycra
Kycoukm Lenwin
TbikBa e
Kycoukm LiBeTHas anycTa
Kaptodenb DB
Llenbiii Kycoukn
Kycouku Tomar
baTaTr Uenbin
o MonoBuHa
Llenbin
Kycouku fibnoko
MopkoBb DEIET
Lenbiii Kycoukn
Kycouku AHaHac
Tpu6bi JloMTurK
Lenbit Kycoukn
Kycoukn

3AKYCKM

£ [’}

Fried
snacking

HarreTtcbl
Ceexunii
3aMOpOXeHHbI
XapeHsble
KanbMapbl
Ceexunii
JlykoBble KonbLa
CBexunii
3aMOpOXeHHbI
Camca
Ceexui
3aMOpOXEHHbI
CnpuvHr ponnbl
Cexuii
3aMOpOXeHHbIN
danadenn
Ceexui
3aMOpOXeHHbI
CbIpHble NaNoYKn
3aMOpOXeHHbIN
MuHU nuyua
3aMOpOXeHHbIN

ABTOMATUYECKUME NMPOIrPAMMbDI: UHITPEAUEHTDI

MOrypPT

CYLUKA

Dehydrate

)

@ Bui6epuTe Dehydrate (CyLuka)
B MeHI0 aBTOMaTUUECKUX
nporpamm.

@ YcraHosuTe peleTky B ually
Np160opa U BLINOXWTE Ha Hee
VHTPeAVEHTbI.

93aTeM oTperynupyite
TemrepaTypy 1 Bpemsi
npurotoBaeHns. MoxHo
yCcTaHoBUTL Bpems oT 1 4o 10
4acos.

O HaxmuTe KHoOMKy 3anycka,
UTO6bI HauaTh CyLLKy. Ha akpaHe
0TO6pPasNTCs ocTaBLUeecs BpeMsi
NPUroTOB/IEHNS.

© Koraa npossyuan 3sykogoli
CurHan Talimepa, ycTaHoBneHHoe
BpeMsi NPUroToBEHWSI
3aKOHYeHoO. /I3BnekuTe yatuy
13 Nnprnbopa 1 ycTaHoBUTe Ha
>KapornpoYHyH NOBEPXHOCTb.

6 lNpoBepbTe roToBHOCTb 6/104a. Ecnn
611040 BCe eLLe He roTOBO, NMPOCTO
BCTaBbTe Yally obpaTHO B Npnbop 1
yCTaHOBUTE Talimep ellle Ha HeCKONbKO

AONONHUTENBHBIX MUHYT.

ﬂ Kak Tonbko 611040 6yaeT rotoso,
n3BekuTe yally. MiasnekumTe
NPOAYKTbI U3 YaLly C MOMOLLbIO
LMMLOB.

O6paTnTe BHUMaHMe, YTO B Npopaaxke
npeacTaB/sieH Hawl Ha6op us 8 6aHouex,
C NMOMOLLbLIO KOTOPOro Bbl CMOXKETe
NPUroToBUTb NAEaNbHbIN NOrypT!
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MpurotoBneHue 8 6aHouek liorypTa:

- Hanente B Mmcky 1 1
yNbTpanacTepu30BaHHOrO Lie/IbHOro
MOJIOKa HOPMaJlbHOW TemMnepaTypbl.

- 3aTeM fobaBbTe NakeTUK 3aKBaCKM
(2 r) n xopoLLo NepemeLuanTe.

- PasnoxuTe cMecb B CTEKNSIHHbIX
6aHOK 1 3aKPOWTE KPbILLKOW.

MpymeyaHue. Bo Bpemsa
NPUroToBAeHNsA 6aHOUKN C FiorypToM
[AOMKHBI ObITh 3aKPbIThbl KPbILLKAMMU.

- [locTaHbTe peLleTky 13 Yaluu.

-[omecTute 8 6aHvoqu B MOACTaBKY ANs
MPWroTOBNEHWS OTYpTa, KOTOPYHD MOXHO
MpVoBPeCTM OTAENBHO B Ka4ecTBe akceccyapa
NS BaLLEro asporpuns. .

- Boibepute meHto Yogurt (Morypr).

« Beibepute Tvn iforypra: Stirred .
(Knaccuueckuin) wnm Firm (TepmocTaTHbIi).

- HaXmuTe Ha LieHTp NOBOPOTHOTO PerynsTopa,
4T06bI NOATBEPANTH CBOVA BLIOOP.

- Haxxmure Start (CtapT), 4T06bI
3anycTUTb NPOLIECC NPUrOTOBNEHNS.

BHuMaHwme! Yalua, 6aHouKM 1 peLueTka
O4eHb ropsyre nocse NPUroToBIEHWS.

lMprimeyaHue. Ecnv Bam kaxeTcs,
YTO KOHCUCTEHLMS MorypTa
C/IVILLIKOM XWAKas, yBeNn4ybTe Bpems
npUrotTosaeHns Ha 1 nnn 2 yaca.




KAK MPUTOTOBUTb KAPTO®E/1Ib ®PN?

BuibepuTe nporpammy Chips
(KapTodenb dpn).

3

BbibepuTe TUN
KapTodens dppu:
Feich fiy Fresh (CBexuli)
Frozen nnu Frozen
(3aMOpOXeHHbI).

BblbepuTe KONMYECTBO
KapTodpens ¢ppu B valle.

Bbi6epuTe pexxum Menu (MeHto).
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9 B meHto Chips
(KapTodenb dpn)
MOXHO aKTVBMPOBaTb

Extracrisp pexum Extra Crisp

OFF (XpycTsLwas kopouka)
ol (uHopmayuro 06 3moli pyHkyuu
M. Ha credyrowjeli cmpaHuye).

MomectnTe KapTodenb Gppu B yaLLly.

HaxmuTe Start (Ctapr).
(MoaTBEpANTL). O6 OCTaNbHOM
no3aboTmnTcsa Bawl Npubop.

PE)KMUMA XPYCTALLLEA KOPOYKW

Exlréléri.sp
ON

Extrécriﬁp
OFF

C dyHkumeir Extra Crisp
(XpycTaw,an Kopouka)
Baluu 651104a CTaHYT ewe
6onee xpycrawmmn!

3Ta GyHKLUMA AOCTYMNHA TO/IbKO
ANs NporpaMMbl NPUroToB/IEH NS
KapTodens ppu 1 py4yHoro pexxmuma.

Mpw akTUBALWMN pexunma XpycTsLeit
KOPOYKU NpMBOpP HaumMHaeT paboTaTh C
BbICOKOI MOLLHOCTbLIO 11 0becrneyviBaeT
6051ee BbICOKYH 3$GEKTUBHOCTL XapKW.

MpumeyaHwne. 3TOT pexnm
MPUrOTOB/IEHNS YCKOPSAET BpaLleHme
BEHTWNIATOPa BalLero npuoéopa.

3Ty PyHKLMIO HEO6X0AMMO
aKTUBMpPOBaTb Nepej HayaaoM
NPUroTOBAEHMS.

@ Npv noseneHm 3anpoca eeibepuTe
Extra crisp on («XpycTaLas Kopouka»
BKJ1.) VI HXKMUTE Ha LIeHTp perynsTopa,
4TO6bI MOATBEPAUTL CBOI BbIGOP.

@ Nocne akTvBaLMM pexmma
COOTBETCTBYIOLMI UHANKATOP 3arOPUTCH
Ha 3KpaHe OpaHXeBbIM CBETOM.

€ MNowmectute 611040 B vaLLy.

@O HaxwmnTe Ha LeHTp perynaTopa,
UTO6bI 3aMyCTUTL MPUTOTOR/EHME.
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PELUETKA ANA

NMPUTOTOBJIEHA NLLA

HA ABYX YPOBHAX

[ns ycTaHOBKM peLleTKy B aaporpune
npeAycMOoTpeHbI ABa MOJIOXKEHUSA: BEpXHee U
HWXHee.

70 MO3BOAUT BaM roTOBUTL pasHble 6711042
B COOTBETCTBYIOLLEM PeXIMME.

HWXHEE MOJIOKEHWUE.

B 3TOM NOMIOXEHMN MOXHO rOTOBUTb
60/bLUMe MOPLMY MsICa, OBOLLeR 1n
KapTodens ¢pu, 3a4elicTBys BeCb 06BEM
yaLum.

BEPXHEE MOJIOXXEHWE.

Mcnonb3yiiTe 3To NonoxeHne Ans
NMPUroToB/IeHNS HEGONBLLUVIX NHIPEeANEHTOB,
TaKMX KaK TOCTbl, CTEKM 13 10COCSH NN
KOT/IeTbI AN 6yprepoB. Tak MpoayKTbl 6yayT
NoApYMSHMBaTLCA paBHOMepHee. Kpome
TOro, ux 6yZ4eT nerye nepeBopayvnBaTh 1
BbIHUMaTb.




KAK MPUTOTOBUTb CTEMK HA KOCTU?

@ Bui6epute pexxum Menu (MeHto).

@ BuibepuTe nporpammy Meat (Msico).

© BuibepuiTe Beef (ToBsanHa).

O 3atem BbibepuTe Prime
Rib (Ctelik Ha kocTW).

© BseayiTe Bec cTelika.

O 3anoxure
VIHTPeANEeHTbI U
HaxxmuTe Start (CtapT).

Mpubop cam paccunTaeT BpemMs 1
TemnepaTypy NpuroToBaeHnsa Ans
AOCTMKEHMNSA NAeaNnbHOro pesynbrara.
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APYTVE NPOIrPAMMbDI

PYYHOW PEXXUM PEXXUM NPEABAPUTENIbHOIO HAIFPEBA

Preheat

Manual mede

DYHKUMSA NpegBapuTesIbHOro Harpesa nNossonseT
noAroToBUTb Npr6op K paboTe.

BbibepuTe Temnepatypy. MycTo npnbop byAeT paboTaTe Npu Temnepatype 220 °CB
TeyeHue 15 MUHYT. Brarogapst 3TOMy UHrpeAVeHTbl HauHyT
roTOBUTLCA HEMeZ/IeHHO, obecrneynsas GopMMpoBaHVe
XenaeMoW TeKCTypbl 1 c6anaHCUPOBaHHOTO BKyCa.

BbibepuTe Bpewms. .
UTo6bI BKIHOUNTL NMpesBapUTEbHbIIA
Harpes, HaxxmuTe Start (Ctapr).

Bkntounte/oTkN0OUNTE GYHKLNIO

Extra Crisp (XpycTallas Kopouka). Lvkn npeaBapuUTeNLHOMO Harpesa

ANNTCA 15 MUHYT.

Koraa pasgacrtcs 3ByKOBOI cMrHan Tarimepa,
npeABapUTENbHBbIV HarpeB byAeT 3aBepLLEeH.
3aTeM MOXHO ByAeT BbIbpaTb pexumM
NPUrOTOB/IEHUS:

Manual (Py4Hoit) nnn MeHtro

3anoxuTe MHIrpeaneHTbl N
Ha4yHUTE Npouecc NpuroToBaeHUA.
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APYTVE NPOIrPAMMDI

PE)XXUM PA3OIPEBA HACTPOWKN

F

Reheat

Bbl TalKOKe Mo)KeTe CNo/1b30BaThb
npmn6op Ansa pasorpesa NULLN.
1]

BbibepuTe nporpammy
Reheat (Pa3zorpes).

® v ranosue BpeMs NpUroToBAeHNs B
COOTBETCTBUM C KOSIMYECTBOM MULLN,
YTOObI NONHOCTBHO ee Pa3orpeTh.
Temnepatypa aBTOMaTU4eCKW
ycTaHasnmBaeTcs Ha 160 °C.

N3MEHWUTb A3bIK,

Raheat

Bbl6paTh eANHNLbI N3MepeHuns
Siart Haxxmure Start (Ctapr). Temnepartypsl: °C vnaun °F.
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AONONMHWUTENDbHbBIE ®YHKUUUN

YBETMYEHVNE/YMEHbLUEHVNE BPEMEHU MNEPEMELUNBAHVE MHIPEQUNEHTOB,
MPUrOTOBJIEHMA, NAY3A NEPEBOPAYVNBAHVE MHTPEQUEHTOB

o

|

Flip your Shake your
food food

YTo6bl yBENVNUYUTL BPEMS o
NPUFOTOBAEHMS BNKOAA AU Koraa pasgacTcsa 3ByKOBOW CUrHan

MPUOCTAHOBUTH LMKJI, NOBEPHIATE TalriMepa, BaM notpebyeTcs nepemMeLuaTb
perynsitop. OTO6pasmnTCs 3KpaH, WA NepeBepHYTb NHTPEAVNEHTbI B Yallle.
NoKasaHHbIV Ha N306paXKeHnN. OT06pasnTcs aKkpaHb! BblLLE.

Jaxe ecnu Bbl byeTe HaX0ANTbLCA BAANN
OT Npnbopa, coobLLieHMe He NCUYesHeT

HaXaB Ha LieHTp perynsiTopa: Bbl C 3KpaHa A0 Ballero Bo3BpalleHns. Bbl
CMOXETE M3MEHUTL 3TO 3HaYeHNe, CMOXeTe nepemMeLllatb Uan NnepeBepPHyYTb

yTO6bI YBENNUNTL UAN yMeHblUnTE  HTPEAVEHTBI.

Bam bygeT gocTynHO 2 napameTpa.
* BbibepuTe ocTaBLLeecst Bpems,

BPEMS NPUrOTOB/EHNS. UTO6bI BEPHYTLCA K SKPaHy NMpuroToB/eHNs,
* In60o HaxmuTe Pause (I'Iay3a), HaXMWTE Ha LEeHTP pPerynatopa, N aKpaH

UTO6bI OCTAHOBWTL MPUrOTOB/IEHNE.  MCYE3HET.

HaxmwTe Start (Ctapr). pe3yNLTaToB MPUIrOTOBAEHWS KapTodens
Kpome Toro, moBopoTOM perynsitopa  Gppu peKoMeHyeTcs BCeraa cefoBaTtb
MOXHO VN3MeHSTb TemMnepaTypy B NHCTPYKUMAM MO NepeMeLLnBaHuio.

npowecce NpUrotToseHNs (TOJILKO B
PyYHOM pexume).
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AONONMHUTENDbHbBIE ®YHKLUUN

SABEPLUEHUE
MPUrOTOBNIEHNA N NOAOIPEB

Ready,
Keep warm
ongoing

OCTAHOBKA
MPUTrOTOBJIEHNA

Stop cooking

Mo ncrteyeHVN BpeMeHU MpUroTosieHns
pa3zAacTcs 3ByKOBOV curHai. Balue 6nw040
rotoso!

He xoTuTe nogasaTk ero Ha CTo/ NpsimMo
ceivac? Hnuero cTpaLHoro, pyHKLMSA
nojorpesa aBTOMaTMYeCK BKIKOYUTCA Ha
60 MUHYT.

@ noABNAETCA Ha npaBon CTOpPOHE 3KpaHa.
OTO O3HA4aeT, yUTo BaLlmn MHIrpeaneHTbI 6bInn
COXpaHeHbl B TEnne.

ITOT pexum npesycMoTpeH A/ Bcex
nporpaMm, KpoMe NpuUroToBaeHus Kaptodens
bpw, kKapTodens 1 orypTa, a Takxe CyLUKM.

UT06bI OCTAaHOBUTbL LMK NPUrOTOBEHNS,

HaxxmuTe {2} ((MABHbI 3KPAH) nnn <~

(HA3AL).

OT06pasnTCa cneayroLniA 3KpaH.

Bam 6yaeT fOCTYNHO 2 NapameTpa.

* Modify (U3mMeHWTL). B aBTOMaTMYeCKOM
pexuvmMe Bbl CMOXeTEe N3SMEHUTb BpeMst

NpUroToBneHus. B py4HOM pexunme Bbl
CMOXeTe N3MeHUTb Bpems 1 TeMnepaTypy.

* Stop cooking (OcTaHOBUTL NPUrOTOB/IEHNE).

MNpw BbIGOpE 3TOro NapameTpa
LMK NPpUroToBaeHNA 3aBepPLUNTCA
aBToMaTn4yeckun.
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COBETbHI

G, ©

\\

MpoaykTbl He60bLIOro pa3mepa MNepemeLuvBaHVe HE6OMbLLOIO YTobbl caenath KapTodpens 0cobeHHO
TpebytoT MeHbLLEro BpeMeHH KONMYECTBa NPOAYKTOB MO NCTEYEHNN XPYCTALLYM, MonpobyiiTe 406aBUTL
NPUroTOBNEHWS, YeM NPOAYKThI MOJIOBVHbI BPEMEHW MPUrOTOBAEHNS He60/bLLIOE KONMYECTBO Macia Nepey,
60/1bLLIOr0 pasmepa. YNyyLLaeT pe3y/bTaT 1 No3BONsieT HaYasoM NPUroTOBEHNS 1 PABHOMEPHO

npejoTBPaTUTL HePaBHOMEpHoe pacrnpeAenuTb ero o BceMy KapTogerio.

npuroToB/eHve 6atoaa. PekoMmeHzyeTcs 406aBnTh 14 M Maca.

800g 6

3aKycKK, KOTOpPble MOXHO rOTOBUTb OnTMManbHoe pekoMeHayemoe YT06bI BLICTPO 1 MPOCTO MNPUrOTOBUTL
B lyXOBKe, TaKk>Ke MOAXOAAT AN Konn4yectso kaptodens Gbpu 3aKYCKM C HAUNHKOM, NCNONb3yiTe
npUroToBneHns B Npubope. coctasnsietT 800 rpamm. roTOBOE C/I0EHOE 1 MeCOYHOe TecTo.

=

Ecnv Bbl XOTWTE NCMeYb Nmpor MoxHO 1cnonb3osaTb Gopmy Ans
VAN KALL, NN 06XapUTb HEXHble JYXOBKV U3 pa3HoOro matepuana:
VHrpeAVNEeHTbI UV UHTPeANEHTbI C CUNKOH, HEepXaBetoLLas cTasb,

HaYMHKOW, NocTaBbTe GopMy ANs antOMUHWUIA NN KepaMuKa.

BbIMeYKku B YaLly nprbéopa.
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MPAKTUYECKUE PEKOMEHAALUUNN

OUUCTKA ..

Ouuwaiite Nprbop Nocae Kaxaoro
MCMONb30BaHNS.

YalLia v1 ceTka MMetoT aHTUNpurapHoe
nokpbITUE. He ncnonbayiite ans
OUMCTKM METaNINYeCKNEe KyXOHHbIe
NPYHAANEXHOCTV 1AW abpasvBHble
YNCTSALLME CPEACTBA, Tak Kak 3TO
MOET NOBPEeANTb aHTUMNpUrapHoe
MNOKPbITHE.
o OTcoeAnHUTE Kabenb NUTaHWA
OT 371eKTPOCeTN 1 JaiTe
npréopy oCTbITb.

Npumeuanme. Ytobbl nprbop
OCTbIN BbICTPEE, U3BNIEKUTE YaLLly.

@ Npotpue BHewwHIoK
MOBEPXHOCTL MPMBOPa BNAXHOV
TKaHb0.

9 OuncTiTe Yallly 1 peLueTky
ropsiyeii BOZOMW, HE6ONbLLNM
KONIMYECTBOM MOKLLETO
CpeacTBa 1 HeabpasuBHOIA
ry6Kor.

[Ans yaaneHns octaBLUMXCA

3arpsisHeHUIi MOXHO 1CMob30BaThb

XNAKOCTb ANS 06e3XMPUBaHNS.

MpumeyaHue. Yaluy, peLueTky
W KPBILLIKY /151 XPaHEHNS MOXHO
MbITb B MOCY0MOEYHOI MaLLIViHe.

NpegynpexaeHue Ans Moaenu
€O CbeMHOIA NepeAHeli NaHenbio:
YTO6bI 06eCneUnTb HanNyYLLYO
COXPaHHOCTb 13aenus,
HEOBXOANMO CHVMaTb BHELLIHIOW
nepesHIo NaHesb U MbITb ee
BpYyuYHyto. Ecvt Bbl ncnonb3yete
MoZenb CO CbeMHOV NepeaHen
MaHesbto C OKOLLKOM, TO A/15i
COXPaHEeHVIsi IePBOHaYasIbHOrO
BUZa ¥ NMPO3PaYHOCTM CTekNa
HeoBX0AMMO MbITb MEePeAHHOH0
naHesb Bpy4Hyto. OcTanbHble
JeTasn MOXHO MbITb B
MoCY,0MOEYHOI MaLLVHe.

CoBeT. Ec/1 B H/XXHel YacTu
YaLln 1 peLLeTKX 3acTpsia
rpsi3b, HanenTe ropsiyeii BoAbl
1 MOtOLLIee CPeACTBO BHYTPb,
1 3aMo4unTe MPUMEPHO Ha

10 MUHYT. 3aTemM NpomoriTe u
BbICyLL/TE.

@ MpotpuTe BHyTPeHHIOK0
noBepxHOCTb Npubopa
BNaXHOM TKaHbHO, 3apaHee

CMOYEHHOW B ropsiveii Boje.

© Ouncrute HarpeBaTeNbHBIi

3N1EMEHT CyXOVi LLLeTKOM, YTO6bI

YAaNuUTb OCTaTKN NnLn.

Q He norpyxatite npun6op B
BOAY VAW Apyrne XNAKOCTU.

XPAHEHME ...................

© Orwiroumre nprbop ot
3eKTpOCeT 1 AaliTe eMy
OCTbITh.

@ Y6eanTecs, uTo Bee YacTy
npubopa o4vnLLeHbl
BbICYLLEHbI.

YCTPAHEHUE
HENONAZOK .............

Ecnny Bac BO3HUKHYT npobnembl

€ Npubopom, noceTuTe Beb-caiiT
6peHza, YTo6bI MOCMOTPETH CNINCOK
4acTo 33JaBaeMbIX BOMPOCOB, UM
06paTUTeCh B LIEHTP NOAAEPXKKM
noTpebuTeneri B BaLlen CTpaHe.
Homep TenedoHa ykasaH Ha
MeXAyHapOAHOM rapaHTUiHOM
TanoHe. Ecv B BaLLield cTpaHe HeT
LieHTpa NOAAEPXKMN NOTpebuTenei,
0bpaTnTech K MECTHOMY Aunepy
6peHza.

FTAPAHTUA N
OBCNY)XNBAHUE

Ecnm Bam TpebyeTcs obcnyxuBaHve
1AM MHGOPMALMS NN eCIN Y BaC
BO3HWKAW NPo6/eMbl, noceTuTe Be6-
CaiiT bpeHaa nnm obpaTuTeck B ero
LIeHTp NoAZAepKKM noTpebuTeneit

B BalLlein cTpaHe. Homep TenedoHa
yKasaH Ha MeXyHapoAHOM
rapaHTUIHOM TanoHe. Ecv B BaLLel
CTpaHe HeT LieHTpa NoAAePXKM
noTpebuTeneli, obpatnTech K
MeCTHOMy Aunepy bpeHaa.

SAMEHA 1IAMNbI

Mpexge Yem nNpucTynathb K
06CNyX1BaHNIO NaMnbl, ybeanTecs,
4TO MPN6OP BbIKNKOUEH 1 OCTbIA. MpK
3aMeHe aMbl NpoBepbTe, YTO Ha
Hell HeT TPELLMH 1AW NOBPeXAEHNI,
a Takxe NpaBWbHO /I YCTaHOB/EHa
W HaZeXHo N1 3adrKcpoBaHa
CTekNAHHas konba.

TABJINLA

NMPUTOTOBNEHAA

BNOA

HACTPOMKW ......................

Tabnuua HXE MOMOXET Bam
Bbl6paTb OCHOBHbIE HACTPOWKM AN1S
npuroToBaeHNs 6atoaa.

MpumeyaHue. BapnaHTbl BpemeHU
NPUroToB/AEHNS NpeACTaB/eHbI
B KayecTBe opueHTMpa 1 MoryT
N3MEeHATLCS B 3aBUCMMOCTH

OT copTa 1 Kon4ecTBa
KapTodens. Paamep, popma

1 MapkKa ApYrux npoAykToB
MOFYT NOBAVSATL Ha KOHEYUHbIN
pesynbTaT NPUroTOBAEHUS.
Bo3moxHO, Bam noTpebyeTtcs
HEeMHOro OTperyIMpoBaTh Bpemsi
NpUroToBAEeHMS.

Caesxie Wi

3aMOPOKEHHBIE

% Kaprodens dppu | 3amopoxettbie 200 - 1400 g 18 - 40 mun |190°C Berpsaire
P P! PO 2pasa
[loManHyit CBexumi 200 - 1000 o~ | Berpsxae | 3amouitre cBexKyIo KapTOIIKY, Hape3amHyio Ha dpi, Ha 30 MuHYT
d Kaprodern dpu Cexcue & 18- 50 win | 190°C| 5 ) pasa B X07M0HOI Boje. Xopomo ofcymre.
# Kaprodens | 3avopoxensie| 200 - 1600 g 8-50 Mun | 190°C Bcrzps::;re
Xopomo
= TIpOYKapeHHbIIT Caexe 1 - 5 Kycouxn 10 - 12 Mun |200°C [&d Corb 1 mepery co BceX CTOpOH
pyOmeHbiit cTeltk %
DpyKagenpKi Caexne 4 - 24 Kycouxu 10 - 14 Mun |200°C
(] Lenas xypuia Caexne 1200 - 1800 g 50 - 60 mun |200°C % Macro (1 4. 10XKKa), COTIb, TIepeL CO BCeX CTOPOH
(& | Kypunbie kpbimbikit | CBexite 2 - 9 Kycouku 13 - 16 Mun | 200°C Macyio (1 4. 10XKKa), COTIb, TIepeLy CO BCeX CTOPOH
= Bexon Caexite 4 - 6 Kycouxu 8-12mm |2200C|
= Konbaca Cexue 2 - 6 Kycouxu 10 - 14 MuH |200°C %
ITanupoBanHas <
x> pbiba Caexue 1 - 5 Kycouxn 10 - 12 Mun |180°C %
=g Durie mococst Caexne 1 - 5 Kycouxn 8-10 muu |200°C CMa3aTb MacTioM 1 BbUIOXNUTb KOXKeil BHI3
(62
g Kpesetkn Caexne 6 - 18 Kycouxn 8-10 mmu |140°C % 1 cT. 10XKKa Mac/a, COMb ¥ Tepert
W Bplﬁ;;eyncl"rcal(aﬂ Caexue 200 - 800 g 15 - 25 Mmun | 160°C BCTI;’S;};MN 1 cT. TOXKKa MacyIa, COMb ¥ Tepery
@ Iykxman Caexe 400 -1200g 25 - 40 mun | 200°C BCTZPI’::::‘W Macrno, conb, nepery
YroGbt 0becriednTs paBHOMepHOE IPUTOTOB/IEHHE i HANTYUIIYIO TEKCTYPY, PEKOMEH/YeTC: IPeBAPHTENLHO MPUTOTOBMTD Ha AP GPOKKOI, Iie/yI0 L{BETHYIO KAITyCT
@ p pHoE ! Yy YPY, P y penBap P Py Op y yi0 Kamycry
I KyCOUKH GaKaxana mepey MCIob30BaHMEM TPOrPaMM QPUTIOPHIIE C TOPAUIM BO3TYXOM.
@% Harrercpr 3amopoxennbie | 4 - 22 Kycouxn 12 - 14 Mun |200°C
ChipHble mamouky | 3amopoxernsie| 4 - 18 Kycouku 12muu | 200°C
@ Muny-nmuma | 3aMopokeHHble 2 - 9 Kycoukn 7 MUH 200°C
@ Madduust 2 - 7 Kycoukn 15 Mun 160°C Wcnomvayitre dopay Ans Bbinedxu/dopmy i yxosKir™
Vorypr 4- 8 Batouxir™* 10h 50°C
N Anenbcun 1 3h 70°C
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Easy Fry Silence

SMART & SILENCE AIR FRYER 7L '
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