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DESCRIPTION

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

AUTOMATIC COOKING MODES

1. Fries 5. Meat

2. Nuggets 6. Fish

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

BEFORE FIRST USE

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

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

2. Do not remove silicon pads off the grid.

3. Thoroughly clean the bowl and the removable grill grid with hot water, some washing-up
liquid and a non-abrasive sponge.
Note: the bowl and the grid are dishwasher safe.
Warning: For the model with the window, it is important to remove the outer glass and
wash it by hand to preserve the original appearance and the transparency of the glass.
The other parts are dishwasher safe.
To ensure optimal preservation of the appliance, follow this cleaning procedure for the
model with window:
- Press the button located under the handle of the bowl

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

*depending on model
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- Put the rest of the bow! in the dishwasher
- After washing and thoroughly drying the outer window, place it back on the appliance by
sliding it upwards into place.

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

PREPARING FOR USE

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

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

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

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

USING THE APPLIANCE

The appliance can cook a large range of recipes. Cooking times for the main types of food are
given in the section ‘Cooking Guide’. Online recipes help you get to know the appliance.

1.
2.
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Connect the power supply cord to an electrical socket.

Place the food in the bowl.

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

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

of the end result.

Slide the bowl back into the appliance.

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

settings.

a. If choosing automatic cooking mode:

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

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

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

b. If choosing manual settings:

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

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

e Press the Start button to begin cooking with the selected temperature and time settings.
Cooking starts. The selected temperature and remaining cooking time will alternate on
the screen display.

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

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

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

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

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

appliance and place it on a heat-resistant surface.

Check if the food is ready.

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

for a few extra minutes.

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

food out of the bowl.

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

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

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

by the handle.

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

from the bowl.

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

USING THE GRILL PLATE

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

2. Press©), then press 9 on the screen to select the Grill mode.
Start the Grill mode by pressing ©. Do not place any food in the basket. This will launch the
preheating phase (timing :15 minutes).

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

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

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

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

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

the grill plate.

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

put back the bowl into the appliance.



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

DEHYDRATION

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

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

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

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

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

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

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

COOKING GUIDE

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

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

Potatoes & fries

Frozen chips (10 mm P N
x10mmstandard  |300-800g| % | 15-25min | 180°C
thickness) =
Homemade 1300.800| s& | 22-27min | 180C | ‘Gl Add 1 thsp of ol
Fries (8 x 8 mm) N
i A
ozt 300-800g| s | 22-27min | 180°C Add 1 thsp of o
potato wedges N
Meat & Poultry
(}
Steak 100-500g| & 6-10 min 180°C
Chicken breast P . . o
filets (boneless) |100-500g 12-19min | 180°C g
Chicken (whole) 1000g | & 60min | 200°C
Fish
Salmon fillet 3509 ¥ | 15-17min | 140°C
Prawns 12 pieces | ¥ 4 min 170°C
Snacks
[0 A
Frozen chicken nuggets | 100-600g| & 7-15min 200°C '\ §
[0 A
Frozen chicken wings 3009 © | 16-20min | 200°C J
[0 A
Frozen cheese sticks 12.5 g (=] 7 -9 min 180°C
(5 pieces) QA
[0 A
Frozen onion rings 209 9 © 8-10 min 200°C
(10 pieces) N
Pizza 400g 7min | 190°C
[0 A
Vegetables 3007009 ¥ | 16-20min | 200°C
Baking
Muffins 7 pieces f"'? 15-18 min 180°C Use a baking
P tin/oven dish™
Cake 300 g & 30 min 160°C
Dehydration
\___ Sliced apples ‘ 1-2 pieces ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘

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




Grill

$=1 15 min

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

&
; You can add ol, aromatic herbs and salt
Preheating:: 15 min < '
Sausages 4009 200°C | Coling: 1012min for better taste.
&
(¢

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

At mid-cooking, you can retum the food.
Preheating: 15 min
Vegetables 300g 200°C | Cookirg: Tomi

Fish fillet 2009 Peteatng: 15
200°C | Cooking:3-5min )

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

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

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

e To make your fresh potatoes extra crispy, try adding a small amount of oil before cooking

and shake to evenly cover. We recommend 14ml of oil. Do not add oil to frozen potatoes.

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

The optimal recommended quantity for cooking fries is 700 grams.

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

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

want to fry delicate ingredients or filled ingredients. You can use an oven dish in silicon,

stainless steel, aluminium, terracotta.

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

MAKING HOME-MADE CHIPS

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

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

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

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

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

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

CLEANING

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

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

4. Wipe inside of the appliance with hot water and a damp cloth.
5. Clean the heating element with a dry, cleaning brush to remove any food residues.
6. Do not immerse the appliance in water or any other liquid.

STORAGE

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

GUARANTEE AND SERVICE

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

TROUBLESHOOTING

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



DESCRIPTION

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

MODES DE CUISSON AUTOMATIQUES

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

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

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

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

3. Nettoyez bien la cuve et la grille amovible a I’eau chaude, avec du détergent a vaisselle et
une éponge non abrasive.
Remarque : ces piéces sont lavables au lave-vaisselle.
Attention : Pour le modéle avec fenétre, il est important de retirer la vitre externe et de
la laver a la main pour conserver I’aspect brillant et I’aspect d’origine de la vitre. Les
autres piéces sont lavables au lave-vaisselle.

Pour assurer une conservation optimale du produit, voici la démarche a suivre pour le

produit avec fenétre :

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

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

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

PREPARATION A L'UTILISATION

-

wnN

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

Insérez la grille au fond du bol, jusqu’a la butée.

Ne remplissez pas la cuve avec de I’huile ou tout autre liquide.

Ne posez rien sur I’appareil. Cela perturbe le débit d’air et nuit au résultat de la friture
a air chaud.

IMPORTANT : Pour éviter que I"appareil ne surchauffe, ne le placez pas dans un coin ou sous
un placard. Un espace de 15 cm minimum doit étre laissé autour de I’appareil pour permettre
a I’air de circuler.

MODE D’EMPLOI DE L'APPAREIL

L’appareil permet de cuire une vaste gamme de recettes. Les temps de cuisson pour les
principaux ingrédients sont indiqués dans la section « Réglages ». Vous trouverez plus de
recettes sur le site de marque.

1.
2.

oW

Insérez la fiche secteur sur une prise murale.

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

Remarque : Ne remplissez jamais la cuve au-dela de I'indication MAX et ne dépassez

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

pourrait nuire a la qualité du résultat final.

Remettez la cuve dans I’appareil.

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

bien régler manuellement I’appareil.

a. En choisissant un mode de cuisson automatique:

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

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

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

b. En choisissant un réglage manuel:

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

10.

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

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

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

Certains ingrédients doivent étre remués a mi-cuisson (voir la section « Réglages »). Pour

remuer les ingrédients, retirez la cuve de I’appareil en la tenant par la poignée et secouez.

Ensuite, remettez la cuve en place dans I’appareil, I'appareil se relance automatiquement.

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

et posez-la sur une surface résistante & la chaleur.

Vérifiez si les ingrédients sont préts.

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

réglez la minuterie & quelques minutes supplémentaires.

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

ingrédients.

Attention: Ne jamais retourner la cuve avec la grille.

Attention : Apreés la cuisson a air chaud, la cuve, la grille et les ingrédients sont chauds.

Ne touchez pas la cuve pendant et aprés I’utilisation lorsqu’elle est encore chaude.

Tenez toujours la cuve par la poignée.

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

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

CUISSON AVEC LE MODE GRILL

1.
2.
3.

Placez la plaque grill dans la cuve et la cuve dans I’appareil.

Appuyez sur @, ensuite appuyez sur la touche ) de I'écran pour sélectionner le mode Grill.
Lancez le préchauffage en appuyant sur le bouton de démarrage ©), L'icone @ clignotera
pendant la durée de préchauffage (environ 15 minutes).

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

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

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

Retirez la cuve de I'appareil et la poser sur une surface résistante a la chaleur.

Attention : Ne touchez pas la cuve pendant et aprés I’ utilisation lorsqu’elle est encore
chaude. Tenez toujours la cuve par la poignée.

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

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

. Appuyez sur le bouton (U pour lancer la cuisson. La température et le temps restant

s’affichent en alternance aI’écran.
Remarque : il est nécessaire de retourner les piéces de viande a mi-cuisson.
L’excés d’huile des ingrédients est collecté au fond de la cuve.



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

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

13. Lorsque les ingrédients sont préts, retirez la cuve et utilisez une pince pour retirer les ingrédients.
Attention: Ne jamais retourner la cuve avec la grille.
Attention : Apreés la cuisson a air chaud, la cuve, la grille et les ingrédients sont chauds.
Ne touchez pas la cuve pendant et aprés I’utilisation lorsqu’elle est encore chaude.
Tenez toujours la cuve par la poignée.

DESHYDRATATION

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

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

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

4. Appuyez sur le bouton de démarrage @ pour lancer la déshydratation. La température
sélectionnée et le temps de cuisson restant paraissent en alternance a I’écran.

5. Lorsque le temps est écoulé, I'appareil sonne et s’arréte. Retirez la cuve de I’appareil et la
poser sur une surface résistante a la chaleur.

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

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

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

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

Pommes de terre et frites

[0 N
Frites surgelées fines|300-800g| #% | 15-25min | 180C | {
Frites maison (8 x § mm)[300-800g| =& | 22-27min | 180°C "= Ajouterune 1 c.a
9 N soupe d’huile
Quartiers de pommes |30 _ggg . . . [ N Ajouter une 1 c.a
de terre surgelées 9| # | 22-27min | 180°C N soupe d'huile
Viandes et volailles
) o
Steaks congelés  |100-500g) & | 6-10min | 180°C fé-‘o,l
itri s’
Poitrines depoulet |10 5004 ¢ | 12-19min | 180°C
(désossées)
Poulet (entier) 1000g | & 60min | 200°C
Poisson
Pavé de saumon 3509 ¥ | 15-17min | 140°C
Crevettes 12 pieces | ¥ 4 min 170°C
Snacks
[0 N
Pépites de poulet surgelées| 100-600g| & | 7-15min | 200°C @
' ) ) |
Ailes de poulet surgelées| 300 g €& | 16-20min | 200°C N
a (i N
Bdtonnets del 125 g . 7-9min 180c |
fromages surgelés | (5 pieces) N
o .| 200 _ | e
Rondelles d'oignon surgelées 9 & | 8-10min | 200°C
(10 pieces) QA
Pizza 400g Zmin | 190
[0 N
Légumes 300-700¢g S}J‘ 16-20min | 200°C J
Patisserie
. s ] . Utilisez un plat
Muffins 7 piéces @ 15-18 min 180°C allant au four*™
Gateau 300g | & 30 min 160°C
Déshydratation
\Pomme en rondelles | 1-2 piéces ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘ J

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



Grill

15 min

Préchaufage: 15 min Vous pouvez ajouter de 'huie, et assaisonner

200°C | Cuisson: 10 min

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

Filet de poisson 200g

(5:
Viande 250g ‘ T g avec des herbes aromatiques et du sel. A
200°C | uison: 68 min mi-cuisson, retournez les aliments.
. e s Vous pouvez ajouter de 'huile, et assaisonner
Saucisses 4009 Prcec‘hauffflwg[)e 1125 "7'” g avec des herbes aromatiques et du sel. A
200°C | Cuisson: 10-12min mi-cuisson, retourez les aliments.
. . e
Legumes 3009 Préchauffage : 15 min g
4

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

CONSEILS

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

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

e Pour rendre vos pommes de terre fraiches encore plus croustillantes, essayez d’ajouter une
petite quantité d’huile avant la cuisson et secouer pour couvrir uniformément.

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

e La quantité optimale de frites pour obtenir un résultat croustillant est de 700 grammes.

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

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

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

CUISSON DE FRITES MAISON

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

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

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

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

4. Enlevez les batonnets du bol avec vos doigts ou un ustensile de cuisine de sorte que le
surplus d’huile reste dans le bol. Mettez les béatonnets dans la cuve.

Remarque : Ne penchez pas le bol pour mettre tous les batonnets dans la cuve en une
seule fois, afin d’éviter que le surplus d’huile reste au fond du bol.
5. Faites cuire les batonnets de pommes de terre conformément aux instructions de la section

« Réglages ».

NETTOYAGE

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

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

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

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

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

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

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

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

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

- Aprés lavage, remettre la vitre externe sur I’appareil en la faisant glisser vers le haut.
Conseil: Si la saleté adhére au fond de la cuve ou sur la grille, remplissez la cuve avec
de I’eau chaude et du détergent a vaisselle. Laissez tremper la cuve et la grille pendant
environ 10 minutes.

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

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

6. N’immergez pas I’appareil dans I’eau ou tout autre liquide.

RANGEMENT

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

GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE

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

chez votre distributeur de la marque locale.

DIAGNOSTIC D'’ANOMALIE

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



BESCHREIBUNG

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

AUTOMATISCHE GARMODI m

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

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

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

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

2. Silikonpads nicht vom Gitter entfernen.

3. Waschen Sie die Schiissel, das entnehmbare Gitter und das Trenneinsatz griindlich mit
heifem Wasser, etwas Geschirrspilmittel und einem nicht scheuernden Schwamm ab.
Anmerkung: Sie konnen diese Teile auch in der Spilmaschine reinigen.

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

Befolgen Sie dieses Reinigungsverfahren fiir das Gerét mit Fenster, damit das Gerdt
madglichst lange in einwandfreiem Zustand bleibt.

- Driicken Sie die Taste unter dem Griff der Schiissel :

*je nach Modell




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

=

B

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

VORBEREITUNG FUR DEN GEBRAUCH

1. Stellen Sie das Gerdat auf eine ebene, feste und hitzebestdndige Arbeitsfldche geschiitzt vor
Wasserspritzern auf.

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

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

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

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

GEBRAUCH DES GERATS

Mit Easy Fry kénnen Sie eine groBe Palette von Gerichten zubereiten. Die Garzeiten fir die

Hauptlebensmittel werden in dem Abschnitt ,Leitfaden zum Garen” angegeben. Finden Sie

online Rezepte, die Ihnen helfen, Thr Gerdt besser kennen zu lernen.

1. Verbinden Sie das Netzkabel mit einer Steckdose.

2. Geben Sie die Lebensmittel in die Schiissel.

Hinweis: Fullen iiberschreiten Sie niemals die in der Tabelle angegebene Hochstmenge

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

beeintrdachtig werden konnte.

Setzen Sie die Schiissel wieder in die Easy Fry Fritteuse.

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

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

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

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

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

oW

10.

b. Auswahl der manuellen Einstellungen:

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

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

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

Uberschiissiges Fett von den Lebensmitteln wird in der Schiissel gesammelt.

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

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

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

Wenn die Garzeit abgelaufen ist, erzeugt das Gerdt ein akustisches Signal und schaltet sich aus.

Ziehen Sie die Schiissel aus dem Gerdt und stellen Sie sie auf eine hitzebestdndige Oberfléche.

Priifen Sie, ob die Speisen gar sind.

Wenn die Speisen nicht gar sind, schieben Sie einfach die Schiissel zurtick in das Gerét und

stellen Sie den Timer fiir einige zusatzliche Minuten ein.

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

Zange aus der Schissel.

Vorsicht: Wenn Sie die Schiissel umdrehen, achten Sie auf tiberschiissiges Ol, das sich

moglicherweise am Boden der Schiissel angesammelt hat und das auf die Speisen tropfen

konnte, und passen Sie auf, dass das Gitter, nicht herausfdllt. Nach dem Frittieren mit

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

die Schussel nicht wdhrend des Betriebs und fiir einige Zeit nach dem Gebrauch, da sie

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

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

zubereitet werden.

VERWENDEN DER GRILLPLATTE

1.

Legen Sie das Grillgitter in die Schissel des Gerdts. Achten Sie darauf, dass es korrekt
eingelegt ist, das heift, die Markierung ,,OBEN" zeigt nach oben (erhohtes Teil).

Driicken Sie @, und anschlieBend &9 quf dem Display, um den Grillmodus auszuwdhlen.
Sie den Grillmodus, indem Sie driicken ©. Dadurch wird die Vorheizphase gestartet
(Dauer: 15 Minuten).

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

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

Ziehen Sie die Schussel aus dem Gerat und stellen Sie auf eine hitzebestdndige
Oberfldache. Achtung: Die Schissel und das Grillgitter sind sehr heif3. Verwenden Sie eine
Zange, um die Speisen auf die Grillplatte zu legen.

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



10.

11.

Driicken Sie die Start-Taste, um den Garvorgang zu starten. Die Temperatur und die
verbleibende Garzeit werden abwechselnd auf dem Display angezeigt.

Wenden Sie das Fleisch nach der Halfte der Garzeit fir optimale Grillstreifen.
Uberschiissiges Fett von den Lebensmitteln wird in der Schiissel gesammelt.

Ween die Garzeit abgelaufen ist, erzeugt das Gerdt ein akustisches Signal und schaltet sich aus.
Ziehen Sie die Schiissel aus dem Gerdt und stellen Sie auf eine hitzebestdndige Oberflache.
Nehmen Sie die Schissel heraus, wenn die Speisen gar sind. Nehmen Sie die Speisen
mithilfe einer Zange aus der Schissel.

Achtung: Nach dem Frittieren mit HeiBluft sind die Schiissel, das Gitter und die
Speisen sehr heif3.

TROCKNUNG

1.
2.

Setzen Sie das Grillgitter in die Schussel.
Driicken Sie (), und stellen Sie dann die Temperatur (§) mit den Tasten (*) und (5 auf dem
digitalen Display auf 40°C ein.

. Stellen Sie dann die gewiinschte Garzeit ein, indem Sie die Taste (+) oder (=) driicken. Sie

kénnen eine Zeit zwischen 1 Stunde und 10 Stunden einstellen.

. Driicken Sie @)) um denTrocknung zu starten. Die ausgewdhlte Temperatur und verbleibende

Garzeit werden abwechselnd auf dem Display angezeigt.

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

sich aus. Ziehen Sie die Schiissel aus dem Gerdat und stellen Sie auf eine hitzebestdndige
Oberflache.

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

Schiissel zuriick in das Gerdt und stellen Sie den Timer fir einige zusdtzliche Minuten ein.

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

einer Zange aus der Schissel.

LEITFADEN ZUM GAREN

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

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

Kartoffeln und Pommes frites

Tiefgekiihite Pommes P N
Frites(10mmx10mm |300-800g| 5% | 15-25min | 180°C
Standarddicke)

. o (i A\
Frische Pommes Frites 300-800g| % | 22-27min | 180°C
(8 x8 mm)

1 EL Ol dazugeben

7

>

Tiefgekiihlte 300-800 i i | .
Kartoffelspalten 9| # | 22-27min | 180°C 1EL Ol dazugeben

Fleisch und Gefliigel

Tiefgekihltes Steak  |100-5009| & 6-10 min 180°C

Himerbrustilets 100 5009| & | 12-19min | 180°C

B |

(ohne Knochen)
GanzesHahnchen | 10009 | & | 60min | 200°C Venwenden e dieSchisscl ofne
Fisch
Lachssteak 3509 ¥ | 15-17min | 140°C
Garnelen 12 Stiicke | ¥ 4 min 170°C
Snacks
Héhnchennuggets ) . f N
tiefgekihlt 100-6009| & | 7-15min | 200°C I\
Tiefgekihlite ’ . e N
Hahnchenfligel 3009 © | 16-20min | 200°C I\
Frozen cheese sticks 1259 [S=] 7 -9 min 180°C 4 A
(5 Stiicke) N
Tiefgekihlte 2009 ; | N
OnionRings (10 Stiicke) & | 8-10min | 200C | 7
Pizza 4009 7min | 190°C
[0 N
Gemiise 300-7009 St\gf 16-20min | 200°C X !
Backen
. . - . " Benutzen Sie eine Backform/
Muffins 7 Stiicke | &3 | 15-18 min | 180°C Auflaufform™

Schokoladenkuchen 3009 f"? 30 min 160°C

Austrocknung
\__ApfelinScheiben _|1-2 Stiicke| | an | soc |

*Nach der Halfte der Garzeit schiitteln

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



Filr einen besseren Geschmack
konnen Sie Ol, aromatische Krduter
und Salz hinzufiigen.
Wihrend des Garvorgangs konnen
Sie die Speisen zuriickgeben.

Fir einen besseren Geschmack kénnen
Sie OI, aromatische Kréuter und Salz

. Vorheizen : 15 min
Fleisch 2509 | Jo5c | Kotnen:63min

Vorheizen : 15 min

Wiirstchen 4009 ‘ 1049 i hinzufiigen.
200°C | Kochen:10-12min Wahrend des Garvorgangs konnen Sie
die Speisen zuriickgeben.
o Vorheizen : 15 min
Gemise 3009 200°C | Kochen:10min
N Vorheizen : 15 min
Fischfilet 200g :
200°C | Kochen:3-5min
. J

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

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

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

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

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

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

e Die optimale, empfohlene Menge zur Zubereitung von Pommes frites betragt 700 Gramm.

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

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

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

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

HAUSGEMACHTE POMMES FRITES HERSTELLEN

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

1. Wadhlen Sie eine Kartoffelsorte, die fir die Zubereitung von Pommes frites empfohlen wird.

2. Kartoffeln schdlen und in Stabchen von ca. 1 cm Dicke schneiden.

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

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

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

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

Reinigen Sie das Gerdt nach jedem Gebrauch.
Die Schissel und das Gitter sind mit einer Antihaftbeschichtung versehen. Benutzen Sie
keine Kiichenutensilien aus Metall oder scheuernde Reinigungsmaterialien zur Reinigung,
da diese die Antihaftbeschichtung beschadigen kénnen.
1. Ziehen Sie den Netzstecker aus der Wandsteckdose und lassen Sie das Gerdit abkiihlen.
Anmerkung: Entnehmen Sie die Schissel, damit die Easy Fry sich schneller abkiihlen kann.
2. Wischen Sie die AuBenseite des Gerdtes mit einem feuchten Tuch ab.
3. Waschen Sie die Schissel und das Gitter mit heiBem Wasser, etwas Geschirrspilmittel und
einem nicht scheuernden Schwamm ab.
Sie kénnen eine Entfettungsflissigkeit zum Entfernen restlicher Verschmutzungen benutzen.
Anmerkung: Die Schiissel und das Gitter sind geschirrspilmaschinenfest.
Achtung: Beim Modell mit Fenster ist es wichtig, das AuBenglas zu entfernen und von
Hand zu waschen, um das glédnzende Aussehen und die Herkunft des Glases zu erhalten.
Die anderen Teile sind spilmaschinenfest.
Befolgen Sie dieses Reinigungsverfahren fiir das Gerdt mit Fenster, damit das Gerdt
madglichst lange in einwandfreiem Zustand bleibt:
- Driicken Sie die Taste unter dem Griff der Schissel.
- Schieben Sie das duBere Fenster nach unten. Waschen Sie es von Hand.
- Geben Sie die Schiissel ohne das Fenster in die Spllmaschine.
- Schieben Sie das duBere Fenster nach dem Waschen wieder nach oben auf das Gerdt.



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

4. Wischen Sie die Innenseite des Gerdtes mit einem in hei3em Wasser angefeuchteten Tuch sauber.
5. Reinigen Sie das Heizelement mit einer trockenen Reinigungsbiirste, um Speisereste zu entfernen.
6. Tauchen Sie das Gerdt nicht in Wasser oder eine andere Flissigkeit.

AUFBEWAHRUNG

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

GARANTIE UND KUNDENDIENST

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

FEHLERBEHEBUNG

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






BESCHRIJVING

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

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

AUTOMATISCHE PROGRAMMA'S

HwWN =

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

Pizza 8. Dessert

VOOR INGEBRUIKNAME

1.
2.
3.

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

Reinig de binnenpan en het uitneembare rooster grondig met warm water, een beetje
afwasmiddel en een zachte spons.

Opmerking: deze onderdelen zijn tevens vaatwasmachinebestendig.

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

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

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

- Doe de rest van de frituurmand in de vaatwasser.

4

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

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

VOOBEREIDING VOOR GEBRUIK

iy

w N

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

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

Vul de binnenpan niet met olie of een andere vloeistof.

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

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

HET APPARAAT GEBRUIKEN

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

1.
2.

& w

Steek de stekker in een stopcontact.
Doe de ingrediénten in de binnenpan.

Opmerking: Overschrijd nooit de maximum hoeveelheid zoals aangegeven in de tabel

(zie de sectie ‘Kookgids’), dit kan een negatieve impact op het bakresultaat hebben.

Schuif de binnenpan opnieuw in de Easy Fry.

Om het bakproces te starten, selecteer tussen de automatische programma’s of stel

andmatig de tijd en temperatuur in.

a. Als u een automatisch programma kiest:

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

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

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




b. Als u handmatige instellingen kiest:

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

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

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

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

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

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

uit het apparaat en schud de binnenpan. Schuif de binnenpan vervolgens opnieuw in de

Easy Fry, het apparaat start automatisch opnieuw.

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

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

Controleer of de ingrediénten gaar zijn.

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

de timer nog enkele minuten in.

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

de ingrediénten uit de binnenpan te halen.

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

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

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

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

binnenpan alleen bij de handgreep vast.

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

DE GRILLPLAAT GEBRUIKEN

1.

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

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

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

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

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

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

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

10.

11.

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

Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om voor mooie grillstrepen.

Overtollig olie van de ingrediénten wordt in de onderkant van de binnenpan opgevangen.
Als de baktijd is verstreken, hoort u een geluidssignaal en wordt het apparaat uitgeschakeld.
Trek de binnenpan uit het apparaat en plaats het op een warmtebestendig opperviak.
Eenmaal de ingrediénten nog niet gaar zijn, schuif de binnenpan opnieuw in het apparaat
en stel de timer nog enkele minuten in.

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

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

digitale scherm.

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

instellen op een tijd van 1 tot 10 uur.

. Druk op () om het uitdrogingsproces te starten. De gezoken temperatuur en de resterende

baktijd worden afwisselend op het scherm weergegeven.

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

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

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

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

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

en stel de timer nog enkele minuten in.

INSTELLINGEN

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

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



* Schud halverwege het bakproces.

**Gewicht van ongeschilde aardappelen

Aardappelen en friet Grill
Bevroren dunne friet R . . [ A g = . i
O ey 300-800g| s | 15-25min | 180C | ik 15 min
el (e N v X I U kunt olie, aromatische kruiden
?8 300-800g| s | 22-27min | 180°C Voeg een 1 eet-lepel olie toe ooenarmen en zout toevoegen voor een betere
X8 mm) N Vlees 2509 15min K Tiidens de bereiding kunt d
200°C | pereiden: 68 min smaak. Tijdens de bereiding kunt de
P 300- 800 _ . P N ‘ ! etenswaren omkeren.
aardappelpartjes 9| # | 22-27min| 180°C N Voeg een 1 eet-lepel ole toe Voorverwarmen: £ U kunt olie, aromatische kruiden
" Worst 4009 ‘ 15min tg‘*t en zout toevoegen voor een betere
Viees en gevogelte 200°C | Bereden: 10-12min | smaak. Tijdens de bereiding kunt
¢/ Voorverwarmen : ¢/
Bevroren gehakt  [100-5009| & 6-10 min 180°C Groenten 3009 ‘ 15min
200°C | Bereiden: 10min
“ (¢ Voorverwarmen : (§/
Kipfilet (zonder bot) {100 - 5009 12-19min | 180°C Visfilet 2009 . 15min
200°C | Bereiden:3-S min
Kip (heel) 10009 | &= 60 min 200°C nghzjugg%l;f: BELANGRIJK: Om schade aan uw apparaat te vermijden, overschrijd nooit de maximum
hoeveelheden aan ingrediénten en vloeistoffen die in de gebruiksaanwijzing en recepten zijn
Vis vermeld.
Zalmfilet 3509 72 1 15-17min | 140°C “*Plaats een cakevorm/ovenschaal in de kom (ovenschaal van siliconen, roestvrij staal,
aluminium, terracotta).
Gamee] 12stuks |7 4 min 17oc Als u een rijzend mengsel gebruikt (zoals een cake, quiche of muffins), vul de ovenschaal niet
Snacks meer dan de helft.
Diepgevroren i B . . [ P
kipnuggets 100-6009| & 7-15min 200°C I\ TIPS
kl?iepge}/rorerlm 3009 © | 16-20min | 200°C d N e Kleinere ingrediénten hebben over het algemeen een kortere baktijd nodig dan grotere
Ippenvieugels < ' e
& g ingrediénten.
Bevroren kaasstengels (;ftil?s) = 7-9min 180°C /"\ N e Alsu het niet zeker weet, kunt u de frituurmand op elk moment tijdens de bereiding openen
= om de voortgang te controleren.
Diepgevroren 2009 e | 8-10min | 200C | " N e Voor extra krokante aardappelen voegt u voér de bereiding een kleine hoeveelheid olie toe.
uienringen (10 stuks) = Schud de aardappelen om de olie goed te verdelen. We raden 14 ml olie aan.
Pizza 4004 7 min 190°C . Het schudden van kleinere 'l'ngredlent'gn aan de helft \{gn de" baktijd verbetert het
eindresultaat en kan helpen bij het vermijden van een ongelijkmatig bakproces.
P N e Snacks die in de oven bereid kunnen worden, kunnen tevens in de Easy Fry worden gebakken.
Groenten 300-7009 S}J‘ 16-20min | 200°C i i i iet i
N e De optimale aanbevolen hoeveelheid te frituren friet is 700 gram.
e Gebruik kant-en-klare bladerdeeg of zanddeeg om op een snelle en eenvoudige manier
Ekken gevulde snacks te bereiden.
Muffins 7stuks | €9 | 15-18min | 180°C Gb‘*lit;(’/ﬂ\'fei‘*s'ghb;;if' e Plaats een ovenschaal in de Easy Fry als u een cake of quiche wilt bakken of als u delicate
: of gevulde levensmiddelen wilt frituren. Gebruik hiervoor een ovenschaal van siliconen,
Chocolade taarten | 3009 | ) 30 min 160°C roestvrij staal, aluminium of terracotta.
Dehydration e U kunt de Easy Fry tevens gebruiken voor het opwarmen van ingrediénten. Om de
\_Appel in schijfjes ‘ 1 stuks ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ingrediénten op te warmen, stel de temperatuur gedurende 10 minuten op 160°C in.

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



ZELFGEMAAKTE FRIET BEREIDEN

Als u zelfgemaakte friet wilt bereiden, volg onderstaande stappen.

1.

5.

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

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

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

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

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

Reinig het apparaat na elk gebruik.
De binnenpan en de mand zijn voorzien van een anti-aanbaklaag. Gebruik geen metalen
keukengerei of agressief reinigingsmiddel om schade aan de anti-aanbaklaag te vermijden.

1.

Haak de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen. Opmerking: verwijder de
binnenpan voor een snellere afkoeling.

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

Maak de binnenpan en de mand schoon in een warm sopje en met een niet-schurende
spons. U kunt tevens een ontvettingsmiddel gebruiken om alle vuil te verwijderen.
Opmerking: de binnenpan en het rooster zijn vaatwasmachinebestendig.
Waarschuwing: Voor het model met venster is het belangrijk om het buitenste glas te
verwijderen en met de hand te wassen om het glanzende uiterlijk en de oorsprong van
het glas te behouden. De overige onderdelen zijn vaatwasmachinebestendig.

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

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

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

- Doe de rest van de frituurmand in de vaatwasser.

- Plaats het buitenste venster na het wassen terug op het apparaat door het naar boven te schuiven.
Tip: als er etensresten aan de pan of de bodem van de binnenpan vastkleven, vul de
binnenpan met een warm sopje. Doe het rooster in de binnenpan en laat dit circa
10 minuten weken.

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

Dompel de behuizing van het apparaat nooit in water.

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

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

GARANTIE EN KLANTENSERVICE

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

FOUTOPSPORING

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



DESCRIPCION

A. Canasta D. Panel tactil digital
B. Asade la canasta E. Pantalla de temperatura/tiempo
C. Rejilla extraible

MODOS AUTOMATICOS DE COCCION a

1. Papas a la francesa 5. Pizza

2. Costilla 6. Pescado
3. Camarén 7. Parrilla
4.Torta 8. Asado

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

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

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

3. Limpie minuciosamente la sartén y la rejilla extraible con agua caliente, un poco de liquido
lavavajillas y una esponja no abrasiva.
Nota : Se puede limpiar estas partas en el lavavajillas.
Precaucion: Para el modelo con ventana, es importante quitar el cristal exterior y
lavarlo a mano para conservar el aspecto brillante y el origen del cristal. Las otras
partes son aptas para lavavajillas.
Para garantizar la conservacion 6ptima del aparato, sigue este procedimiento de limpieza
para aparatos con ventana:
- Pulsa el botén bajo el asa del recipiente :

*segln el modelo



4.

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

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

PREPARACION PARA EL USO

iy

w N

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

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

No llene la canasta con aceite ni otro liquido.

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

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

USO DEL APARATO

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

1.
2.

& w

Enchufe el cable de alimentacion en el tomacorriente.

Coloque los ingredientes en la canasta.

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

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

Vuelva a deslizar la canasta dentro del aparato.

Para comenzar a cocinar, puede seleccionar la configuracion del modo de coccién automatico

o del modo manual.

a. Si selecciona el modo de coccién automdtico:

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

« Confirme el modo de coccién presionando el botn de inicio. Esto pondra en funcionamiento
el proceso de coccion.

e La coccién comienza. La temperatura seleccionada y el tiempo restante de coccién se
alternardan en la pantalla.

b. Si selecciona la configuracién manual:

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

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

o Presione el bot6n de inicio para comenzar a cocinar con las configuraciones de temperatura y tiempo
seleccionadas. La coccién comenzard. La temperatura seleccionada y el tiempo restante de coccion se
alternardn en la pantalla.

El exceso de aceite de los ingredientes se recolecta en la parte inferior de la sartén

Algunos ingredientes requieren agitado a la mitad de su tiempo de preparacion (vea la seccién

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

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

el aparato se reinicia automaticamente.

Cuando escuche la campanilla del temporizador, el tiempo de preparacion establecido habra

finalizado.

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

Verifique que los ingredientes estén preparados.

Si los ingredientes no estdn listos todavia, simplemente deslice la canasta nuevamente dentro del

aparato y configure el temporizador con unos minutos adicionales.

Vacie la canasta dentro de un tazén o una bandeja.

Para retirar los ingredientes, use un par de pinzas para levantar los ingredientes y retirarlos de la canasta.

Precaucion: Cuando gire la canasta, preste atencion al exceso de aceite recogido en la parte inferior y a

la rejilla extraible que puede caerse.

Precaucion: Después de freir con aire caliente, la canasta y los ingredientes estan calientes. No

toque la canasta durante el uso y cierto tiempo después de usarla ya que se calienta mucho. Solo

sostenga la canasta por el asa.

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

la siguiente tanda.

USO DEL MODO GRILL

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

Presione el boton @ luego presione el boton (¢v) para seleccionar el modo Grill.

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

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

El producto entra en el modo de conservacion del calor a 200 °C durante 10 minutos.

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

Coloque los ingredientes en la sartén y deslicela dentro del aparato.

Precaucion : No toque la sartén durante el uso y cierto tempo después ya que se calienta mucho.
Solo sostenga la sartén por la asa.

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

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



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

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

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

12. Cuando los ingredientes estdn listos, vacie la canasta dentro de un tazén o una bandeja.

Para retirar los ingredientes, use un par de pinzas para levantar los ingredientes y retirarlos de la canasta.
Precaucion : Después de freir con aire caliente, la canasta y los ingredientes estdn calientes.

DESHIDRACION

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

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

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

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

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

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

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

Precaucion: No gire la sartén con la rejilla.

No toque la sartén durante el uso y después ya que se calienta mucho. Solo sostenga la

canasta por la asa.

AJUSTES

Este cuadro a continuacién le ayuda a seleccionar los ajustes bésicos para los ingredientes que
desea preparar.

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

Papas y papas fritas
. . G A
Papas fritas finas | 300 . 8o g % |15-25min| 180°C l
congeladas N
i N\
Papas fritas caseras |300-800g| s | 22-27 min | 180°C /‘ Agregar ur;iecit;gharada de
Rodajasde papa  1300.800g| 58 | 22-27min | 180°C | =h Agregar une cucharada de
congeladas N aceite
Carne de res y carne de ave
('3:
Bistec 100-5009| & 6-10 min 180°C
u &
Pechuga de pollo {100 - 5009 12-19min | 180°C
Pollo (entero) 10009 | & 60min | 200°C
Pescado
Filete de salmén 3509 ¥7 | 15-17min | 140°C
Gambas 12 piezas | 4 min 170°C
Bocadillos
q G N\
Trodtosdepolo 1469 6009 & | 7-15min | 200
empanizados congelados N
i G A\
lites de pollo 3009 | © |16-20min | 200C @
congeladas b
Palitos de queso 1259 . o | N
empanizados congelados | (5 piezas) & 79 min 180C |
e Y
Aros de cebolla 209 g9 e | 8-10min | 200C |
congelados (10 piezas) N
Pizza 4009 7min | 190°C
G Y
Verduras 300-7009| 5 | 16-20min | 200C |
Horneado
Panqués 7piezas | &3 | 15-18min | 180°C Use fuente para horno
Torta 3009 | 30 min 160°C
Deshidraciéon

\Manzana en rodajas ‘ 1 pieza ‘

‘ 4h

‘ 80°C ‘

*Agitar a mitad de camino.

** Coloque la fuente para horno en la sartén.



Grill
15 min
y Puede agregar aceite, hierbas
Precal i .
Carne 2509 edenero TS aromdticas y sal para un mejor sabor.

200°C Cccn: 8 min Alamitad de coccion, gire la carne.

Puede agregar aceite, hierbas
aromdticas y sal para un mejor sabor.
Al mitad de coccion, gire la carne.

?
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MPORTANTE: Para evitar dafos a su aparato, nunca exceda las cantidades maximas de

ingredientes y liquidos indicados en las Instrucciones de uso y recetas. Al usar mezclas que

se hinchan durante la coccién (como un pastel, quiche o muffins), el plato del horno no debe
llenarse mas de la mitad.

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

e Si dudas, puedes abrir el recipiente en cualquier punto de la coccién para comprobar el
progreso.

e Para conseguir patatas extracrujientes, afiade un poco de aceite antes de cocinarlas y
agitalas para cubrirlas uniformemente. Recomendamos usar 14 ml de aceite.

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

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

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

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

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

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

o Deberds ajustar el tiempo de coccion en funcion de la cantidad de comida para recalentarla
del todo.

Salsichas 400 g Precu\en‘t’umemuﬂs‘mm
200°C Cocddn: 1012 min

o

Precelentamiento: 15 min
ekl 3009 200°C Coccign: 10 min

2004 Precalentomiento: 15 min

Filete de pescado 200°C Coccign: 35 min

PREPARACION DE PAPAS FRITAS CASERAS

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

1. Pele las papas y cortelas en forma de bastones.

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

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

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

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

LIMPIEZA

Limpie el aparato después de cada uso.

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

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

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

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

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

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

- Pulsa el boton bajo el asa del recipiente

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

- Coloca el resto del recipiente en el lavavajillas

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

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

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

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

ALMACENAMIENTO

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

v s



MEDIO AMBIENTE

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

GARANTIA Y SERVICIO

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

DETECCION DE PROBLEMAS

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






DESCRICAO

A. Cuba
B. Alca da cuba
C. Grade removivel

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

MODOS DE COZIMENTO AUTOMATICO

1. Fritas 5. Pizza

2. Costela 6. Peixe

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

ANTES DO PRIMEIRO USO

wN =

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

Ndo remova as almofadas de silicone da grade.

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

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

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

- Pressione o botdo localizado sob a pega do cesto :

4,

- Coloque o restante do cesto na maquina de lavar loica.

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

PREPARANDO PARA USO

1.

N

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

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

Ndo preencha cuba com éleo ou qualquer outro liquido.

Ndo coloque nada em cima do equipamento. Isso interrompe o fluxo de ar e afeta o
resultado da fritura em ar quente.

IMPORTANTE: para evitar o sobreaquecimento do aparelho, ndo o coloque num canto ou
encostado a um armdrio de parede. Deve deixar uma distancia de, pelo menos, 15 cm & volta
do aparelho para permitir a circulagdo de ar.

USANDO O EQUIPAMENTO

O equipamento pode preparar um amplo leque de receitas. O tempo de preparo para os
principais alimentos é indicado na se¢do ‘Guia de cozinha’. As receitas online ajudam-no a
conhecer o aparelho.

1.
2.

&~ w

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

Coloque os ingredientes na cuba.

Observacéo: Nunca preencha a cuba além da indicacdo MAX ou exceda a quantidade

indicada na tabela (consulte a se¢do ‘'Configuracdes'), pois isso pode afetar a qualidade

do resultado final.

Coloque a cuba de volta ao aparelho.

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

manual.

a. Se escolher o modo de cozimento automético:

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

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

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




b. Se escolher o manual:

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

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

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

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

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

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

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

8. Verifique se a comida estd pronta.

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

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

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

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

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

UTILIZAR A PLACA DE GRELHAR

Coloque a grelha no cesto do aparelho.

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

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

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

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

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

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

7. 0O tempo de cozedura predefinido é de 4 minutos. Ajuste o tempo de cozedura pretendido
premindo os botdes (+) e (=) (consulte a seccdo «Guia de cozedura).

8. Prima o botdo de iniciar para iniciar a cozedura ©a temperatura e o tempo de cozedura
restante serdo apresentados alternadamente no ecrd.

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

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

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

DESIDRATACAO

1. Coloque a grelha na cesta removivel aparelho.

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

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

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

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

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

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

GUIA DE COZIMENTO

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



Batatas e fritas @l
Batata frita congelada g _ . )
( N =yt 15 min
(espessura 10 mmx |300-800g| % | 15-25min | 180°C %Jl
e iien S | aomtemssioannimet
atata frita in natura i . | = Adicione 1 colher de A carne 2509 . 15 min =z No meio do cori dpode
(8x8mm) 300-800g| % | 22-27min | 180°C N sopa de 6leo 200°C | Cozimento: 68 min | omelzg‘?()lc‘fez[lr;ecmggte pode
(sti (e A\ ;o 4 i . Pode adicionar azeite, ervas
Batata rlu;t'cu 300-800g| =% |22-27min| 180°C J Adlcslggg ;:II ecglggr de SelbiEies 400g e u(iuserc;::ento. G aromdticas e sal para melhoEmbor.
congelada = 200°C o ’ No meio do cozimento, vocé pode
Carne e aves Cozimento : 10-12 min devolver a comida
o y . 200 Pré-aq;;ecir.nento : (e
i 100 - 500 6-10 mi 180°C egetais 9 . min
Bife congelado 9| o min % 200C | coimetetomin
Filé i " ¢/ Pré-aquecimento: o
fm:;;itzszemtzsgz) 100-5009 12-19min | 180°C % Filé de peixe 200 g ZC 15min
_ Cozimento : 3-5 min
A (i) 10009 60 min 200¢ IMPORTANTE: para evitar danificar o aparelho, nunca exceda as quantidades maximas
p p q
Peixe e frutos do mar de ingredientes e liquidos indicadas no manual de instrucdes e nas receitas. Quando utiliza
) - , ., misturas com fermento (como bolos, quiche ou queques), ndo deve encher o recipiente mais
Filé de salméo 3509 | ¥¥ | 15-17min| 140°C q queq P
’ do que metade.
Camardes médios |12 pedagos| = 4 min 170°C
Snacks DICAS
Nuggets de frango 100-600g| & | 7-15mi 200°C f ) ¢ Uma quantidade maior de alimento requer um tempo de prepara¢@o um pouco maior, uma
congelados 9 min N quantidade menor de alimento requer um tempo de preparagéo um pouco menor.
R — P \ e Se ndo tiver a certeza, pode abrir o cesto a qualquer momento da cozedura para verificar
o 9 300g | © |16-20min| 200C | § 0 progresso.
SONgE0CoS = e Para tornar as suas batatas ainda mais estaladicas, tente adicionar uma pequena
Palitos de queijo 1259 o 7-9min 180°C [ N quantidade de 6leo antes de cozinhar e agite para cobrir uniformemente. Recomendamos
congelados (5 pedagos) N 14 ml de 6leo.
. 2009 e Agitar alimentos menores no meio da preparagdo otimiza o resultado final e pode ajudar a
Anéis de cebola 10 e | 8-10min | 200 | N evitar ingredientes fritados de forma desigual.
congelados pedacos) < « Ndo prepare ingredientes muito gordurosos, como salsichas, na aparelho.
e Os alimentos que podem ser preparados em um forno também podem ser preparados na
Pizza 400g | B | 7min 190°C aparelho.
e A quantidade ideal para a preparacdo de batatas fritas crocantes é de 700 gramas.
g.\ . | (i A ¢ Use uma massa pré-fabricada para preparar lanches com recheio de forma rapida e facil. A massa
Legumes 300-700g| p* | 16-20min | 200C | pré-fabricada também requer um tempo de preparacéo mais curto do que a massa caseira.
e Coloque em uma forma que pode ser levada ao forno na cuba se quiser assar um bolo ou
Cozimento quiche, ou caso queira fritar ingredientes frageis ou ingredientes com recheio.
] ) i Use um tabuleiro/ e Vocé também pode usar a aparelho para reaquecer os ingredientes. Para reaquecer os
Muffins 7pedagos| €3 | 15-18min | 180°C forma de forno ** ingredientes, ajuste a temperatura para 160 ° C por até 10 minutos.
& - 3 e O tempo de cozedura pode ser ajustado dependendo da quantidade para reaquecer
Bolo 3009 30 min 160°C completamente os alimentos.
Desidratacdo
\_Magés em fatias | 1 pedaco ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘

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




FAZENDO BATATA FRITA IN NATURA

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

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

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

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

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

5. Frite os palitos de batata de acordo com as instrucdes na se¢do 'Configuracdes'.

LIMPEZA

Limpe o equipamento apés cada uso.
A panela e a cuba possuem um revestimento antiaderente. Néo use utensilios de cozinha
metdlicos ou materiais de limpeza abrasivos para limpéa-los, pois isso pode danificar o
revestimento antiaderente.
1. Remova o plugue da tomada e deixe o aparelho esfriar. Observacdo: Retire a cuba para
deixar a aparelho esfriar mais rapidamente.
2. Limpe o exterior do equipamento com um pano Umido.
3. Limpe a panela e a cuba com dgua quente, um pouco de detergente liquido e uma esponja
ndo abrasiva.
Vocé pode usar um liquido tira gordura para remover a sujeira restante.
Observacgdo: A cuba e grade sdo lavéveis na maquina de lavar louca.
Atencdo: Para o modelo com janela, é importante retirar o vidro externo e lava-lo a méo
para preservar o brilho e a procedéncia do vidro. As outras pecas podem ser lavadas na
lava-lougas.
Para garantir uma conservagdo perfeita do aparelho, siga este procedimento de limpeza
para o aparelho com janela:
- Pressione o botdo localizado sob a pega do cesto.
- Deslize a janela externa para baixo. Lave @ mdo.
- Coloque o restante do cesto na maquina de lavar loica.
- Depois de lavar, volte a colocar a janela externa no aparelho deslizando-a para cima.

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

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

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

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

ARMAZENAMENTO

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

AMBIENTE

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

GARANTIA E SERVICO

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

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

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



DESCRIZIONE

A. Cestello D. Pannello touch screen digitale
B. Maniglia del cestello E. Display tempo/temperatura
C. Griglia rimovibile
MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA u
1. Patatine fritte 5.Carne
2. Crocchette di pollo 6. Pesce
3. Pollo arrosto 7.Verdure
4. Pizza 8.Dolce
PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

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

2. Non rimuovere i cuscinetti in silicone della griglia.

3. Pulire accuratamente il cestello e la griglia rimovibile con acqua calda, un po’ di detersivo
per piatti e una spugna non abrasiva.
Nota: I cestelli e le griglie sono lavabili in lavastoviglie.
Avvertenza: per il modello con il vetro della ciotola: per preservare I’aspetto lucido
origine del vetro, si consiglia di rimuoverlo e lavarlo a mano.
Per assicurare il mantenimento ottimale dell’apparecchio con vetro, attenersi alla sequente
procedura di pulizia:
Premere il pulsante posizionato sotto la maniglia del recipiente

*A seconda del modello

- Mettere il resto del recipiente in lavastoviglie
- Dopo averlo lavato, reinserire il vetro sull’apparecchio facendolo scorrere verso Ialto.
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Pulire la parte interna ed esterna dell’apparecchio con un panno umido. L’apparecchio
funziona producendo aria calda. Non riempire il cassetto con olio o grasso per frittura.

PREPARAZIONE PRIMA DELL'USO

iy

w N

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

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

Non riempire il cestello con olio o altri liquidi.

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

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

USO DI UN SOLO CESTELLO DELL'APPARECCHIO

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

1.
2.

o&~w

Collegare il cavo di alimentazione a una presa elettrica.

Posizionare il alimento nel cestello.

Nota: non superare mai la quantita massima indicata nella tabella (vedere la sezione
«Guida alla cottura»), poiché cio potrebbe compromettere la qualita del risultato finale.
Reinserire il cestello nell’apparecchio.

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

a. Se si sceglie la modalitd di cottura preimpostata:

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

« Confermare la modalita di cottura premendo il pulsante (). II processo di cottura viene
avviato.

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

b. Se si scelgono le impostazioni manuali:

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

e Imposta quindi il tempo (&) di cottura desiderato premendo i pulsanti @ e @ E possibile
impostare il timer tra 1 e 60 minuti.
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e Premi il pulsante Start per iniziare la cottura con le impostazioni selezionate di tempo e
temperatura. La cottura ha inizio. Sul display si alterneranno la temperatura e il tempo di
cottura rimanente.

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

E necessario scuotere alcuni alimenti a meta del tempo di cottura (vedere la sezione

«Guida alla cottura»). Per eseguire questa operazione, estrarre il recipiente dall’apparecchio

afferrandolo per la maniglia e scuoterlo. Quindi reinserire il recipiente nell’apparecchio e la

cottura si @)) riavviera automaticamente.

Quando si sente il suono del timer, il tempo di cottura impostato & terminato. Estrarre il

recipiente dall’apparecchio e poggiarlo su una superficie resistente al calore.

Controllare che il cibo sia pronto.

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

altro minuto.

Quando I'alimento é cotto, estrarre il recipiente. Per estrarre gli alimenti dal recipiente,

utilizzare un paio di pinze.

Attenzione: il cestello non deve mai essere capovolto con la griglia.

Attenzione: Dopo la cottura, la ciotola, la griglia e gli alimenti sono molto caldi. non

toccare il recipiente durante I'uso e per un po’ di tempo dopo I’uso, poiché diventa

molto caldo. Il recipiente va tenuto esclusivamente per la maniglia.

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

UTILIZZO DELLA PIASTRA GRILL

1.
2.
3.

o
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11.

Posizionare la griglia nel recipiente dell’apparecchio.

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

Awviare la modalité Grill premendo (2. In questo modo si avvia la fase di preriscaldamento
(durata:15 minuti).

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

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

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

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

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

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

Nota: la carne deve essere girata a meta cottura.

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

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

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

Quando I'alimento é cotto, estrarre il recipiente. Per estrarre gli alimenti dal recipiente,
utilizzare un paio di pinze.




Attenzione: il cestello non deve mai essere capovolto con la griglia.

Attenzione: Dopo la cottura, la ciotola, la griglia e gli alimenti sono molto caldi. non
toccare il recipiente durante I’uso e per un po’ di tempo dopo I’uso, poiché diventa
molto caldo. Il recipiente va tenuto esclusivamente per la maniglia.

DISIDRATAZIONE

1. Posizionare la griglia nella ciotola dell’apparecchio.

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

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

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

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

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

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

GUIDA ALLA COTTURA

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

Patate e patatine fritte

Patatine fritte surgelate 300 - 800 . . f N
(10 mm x 10 mm) g| *# 15-25min | 180°C I
Patatine fritte fatte P N
in casa 300-8009g| =% | 22-27min | 180°C N Aggiungere 1 cucchiaio di olio
(8 x 8 mm) =
i A
P“t“te;;i‘i’cgheilate @ 1300-800g| % | 22.27min | 180°C \ Aggiungere 1 cucchiaio di olio
Carne e pollame
¢/
Carne 100-500g| & 6-10 min 180°C
I ) " &
Filetti dipettodi ) 5504 12-19min | 180°C
pollo (disossati)
Pollo intero 1000g | & 60 min 200°C
Pesce
Filetto di salmone 3509 el 15-17min | 140°C
Gamberetti 12 pezzi e 4 min 170°C
Spuntini
i [C N
Crocchettedipollo |40y go9q| & | 7-15min | 200C | ‘=g
surgelate N
[C N
Ali di pollo 3009 (o=} 16 - 20 min 200°C 3
ini i [C N
Bastoncini al for.magglo 125 gl = 7-9min 180°C f N
surgelati (5 pezzi) Q
PSRN (e A
AneII|d|C|p9IIa 2009, = 8-10 min 200°C f
congelati (10 pezzi) N
Pizza 400 7 min 190°C
[C N
Verdure 300-700g S:}f 16 - 20 min 200°C X
Cottura al forno
" ) - ) . Utilizzare una placca da forno/
Muffin 7 pezzi &y | 15-18min | 180°C pirofila da forno*™
Torte al cioccolato 3009 & 30 min 160°C
Disidratazione
Mela a fette 1-2 pezzi ‘ ‘ 4h 80°C ‘ ‘
_ F )

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



Grill
15 min
. X Per un sapore migliore, si possono
Prensculdurnento ’ > aggiungere olio, erbe aromatiche e sale,
Getime 2509 X 15min Ametd cottura, & possibile rigirare
200°C Cottura: 6-8 min we.cp 9
I'alimento.
" . Per un sapore migliore, si possono
. Perscoldomento: O aggiungere olio, erbe aromatiche e sale,
Sltiiee 4009 X 5min Ameta cottura, é possibile rigirare
200°C Cottura: 10-12 min o p 9
I'alimento.
Preriscaldamento: e
Verdure 300g ‘ 15min S
200°C Cottura: 10 min
reriscaldamento : o
Preriscald
Filetto di pesce 2009 g 15min
200°C Cottura: 3-5 min

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

UGGERIMENTI

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

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

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

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

e La quantita ottimale consigliata per la cottura delle patatine fritte € 700 grammi.

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

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

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

PATATINE FATTE IN CA

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

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

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

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

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

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

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

Pulire I’apparecchio dopo ogni utilizzo.
La ciotola e la griglia hanno un rivestimento antiaderente. Non utilizzare utensili da cucina
in metallo o materiali abrasivi per la pulizia, poiché cié potrebbe danneggiare il rivestimento
antiaderente.
1. Rimuovere la spina dalla presa di corrente e lasciare raffreddare I’apparecchio.
Nota: rimuovere il recipiente per far raffreddare I’apparecchio pit rapidamente.
2. Pulire la parte esterna dell’apparecchio con un panno umido.
3. Pulire la griglia con acqua calda, un po’ di detersivo per piatti e una spugna non abrasiva.
E possibile utilizzare un liquido sgrassante per rimuovere eventuali residui di sporco.
Nota: la ciotola e la griglia sono lavabili in lavastoviglie.
Avvertenza: per il modello con il vetro della ciotola: per preservare I’aspetto lucido
origine del vetro, si consiglia di rimuoverlo e lavarlo a mano.
Per assicurare il mantenimento ottimale dell’apparecchio con vetro, attenersi alla sequente
procedura di pulizia:
- Premere il pulsante posizionato sotto la maniglia del recipiente
- Estrarre il vetro esterno facendolo scorrere verso il basso e lavarlo a mano
- Mettere il resto del recipiente in lavastoviglie
- Dopo averlo lavato, reinserire il vetro sull’apparecchio facendolo scorrere verso I’alto.

Suggerimento: se la sporcizia rimane attaccata sul fondo del recipiente e sulla griglia,
riempirli con acqua calda e del detersivo per piatti. Lasciare il recipiente e la griglia immersi
per circa 10 minuti, quindi sciacquarli e asciugarli.

4. Pulire I'interno dell’apparecchio con acqua calda e un panno umido.
Pulire I’elemento riscaldante con una spazzola asciutta per rimuovere eventuali residui di cibo.
6. Non immergere I’apparecchio in acqua o in altri liquidi.

v



CONSERVAZIONE

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

GARANZIA E ASSISTENZA

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

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

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

D.¥netakn 006vn aeng
E. 0B6vn xpovou/Beppokpaciag

C. Amoomwuevn oxapa

AYTOMATEZ AEITOYPTIEZ MATEIPEMATOX

1. TnyavnTég matdteg 5. Kpéag

2. KOTOUTTIOUKIEG 6. Yapt

3. Kotémouho 7. Naxavika
4. Nitoa 8. Emdopmio

MPIN ANO THN NMPQTH XPHZH

w N

APalp£oTe OAA TA UAIKA TNG CUOKEUAGIAG, AQAIPEDTE OO TA AUTOKOANNTA OTTO TN GUCKEUH.
Mnv agaipeite Ta emOéuata olAikdvng amd To MAéypa.

KaBapiote oxoAaoTIkd Tov KAS0 Kal TIG OTTOCTIWHEVEG OXAPES e (EOTO veEPO, Aiyo uypd
oamouvi Kat éva pahakd opouyydpl.

Inuewon: O1Kadol Kat ot GXAPEC TAEVOVTAL OTO TAUVTIPIO MATWV.

Mpogidomoinon: MNa 1o povtéNo e To YudAivo mapdBupo Tou pmmol: yia va Statnproete
TN YUOAIOTEPH EUPAVION KOl TNV TOIOTNTA TOU YUdAIoU, GAC CUVIGTOUME va TO
APAIPEITE KA VA TO TINEVETE GTO XEPL.

Na va e€ao@alioete Tn BEATIOTN SlATAPNON TNG CUOKEUNG, AKOAOUBNOTE TNV akdAoudn
Siadikacia kabaplopoU yla Tn CUOKEUN HE Mapdbupo:

- MatioTe To koupmi Tou BpiokeTal KATW amd TO XEPOUAL TOU UTTOA

4.

- TOMOBETHOTE TO UTTONOLTIO UITOA GTO TTAUVTHPLO TIATWY
- Metd to mAUo1po, TomoBetroTe Eavd To e§wTepIkd Mapdbupo o0Tn CUOKELK CUPOVTAG TO
TPOG Ta EMAVW.

SKOUTTOTE TO ECWTEPIKO KAl TO EEWTEPIKO TNG CUOKEUNG UE éva Bpeyuévo mavi. H cuokeun
Aertoupyei pe (€0To aépa. Mnv yepilete Tov kado pe Aadt iy NiTog yla Tnyaviopa.

MPOETOIMAZIATIA XPHZH

—_

w N

TomoBeTAOTE TN CUCKELN O pia emimedn, oTaBepr| Kal TUPIKaYN EM@PAVELD, HAKPLA OTTO
HEépPn OTTOU PTOPE VA TIETAXTE! VEPO.

Eloaydyete tn oxdpa otn BAon Tou Umol, pHéxpt To Tépua.

Mnv yepilete To ouptdpt pe Aadt i dAlo vypo.

Mnv Tomo@eteite Timota mavw oTn cuokevr. Kati tétolo epmodilel Tnv KukAogopia
Tou aépa Kat EmNPEeAlEel To amoTéAeopa Tov Tnyavicpatog og {010 aépa.

THMANTIKO: Na va pnv unepBepuavOei n GUOKEUN, LNV TNV TOTOBETEITE O€ YwVieg i} KATW amod
VTOUNATTIO OTEPEWHEVA OTOV TOIX0. Oa TIPEMEL VA APHVETE €val KEVO TOUAAXIOTOV 15 €K. YOpw
amnd Tn CUOKEUN), WOTE VA KUKAOPOPEL 0 a€pag.

XPHZH MONOZX ENOX KAAOY THX XYZKEYHZ

H ouOKeUN UTTOPE( VOl TIPOETOIMATEL piat LEYAAN TTOIKIAIQ cuVTayWV. Ot XpOVOL HAYEIPEPATOG YIa
Baoika mata mapéxovrat otnv evdtnTa «O8nyog payelpikrigr. Ot NAEKTPOVIKEG CUVTAYEG OAG
BonBoulv va e€oikelwOeiTe Pe TN CUOKELN.

1.
2.

H W

BaAte 1o KaAwdio Tpoodoaoiag pevpatog otnv mpila.

TomoBeTAOTE TO PAYNTO OTOV KASO.

Inpeiwon: Moté va pnv unepPaivete Tn PEyIoTn MOGOTNTA TIOU AVAYPAPETAL CTOV

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

EMNPEACEL TO TENIKO AMOTENEGHA.

Tnpwéte Eavd Tov KAS0 PECA 0T CUOKELN.

Ma va &exkivoete 10 payeipepa, pmopeite va emiéete petald tng mpokaboplopévng

AEITOUPYIOG HAYEIPEUATOG ) TWV UN QUTOUATWY PUOUICEWV.

a. Av em\é€eTe pia mpokaBoplopévn AelToupyia HayelpéUaToc:

« EmAé€te TNV emBuunt AelToupyia HayEIPEPATOC TTATWVTAG TO AVTIOTOIXO EIKOVISIO 0TV
006vn a@nc. AUTEC Ol AEITOUPYIEG TIEPIYPAPOVTAL AEMTTOUEPWE OTNV EVOTNTA «O8Nnyog
HAYEIPIKAG».

+ EmpBePaiote T AerToupyia PHAyEIPEPATOC TIATWVTAG TO KOUMTTE @_)) . 'Etol Ba exvoel n
Sladikaoia payelpépaToc.
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+ To payeipepa Eexiva. H Beppokpacia Kal 0 UTOAEITOUEVOG XPOVOG payelpéuatog Ba
epgpavifovtat evalNag otnv 08ovn.

b. Av emAé€ete pn avtdpate pubuioelc:

PuBpiote tn Beppokpacia HE TO KOUPTIA @ Kal @ otnv Ynoelakn oboévn. O

Beppootdtng pubuiletat amod 80°C éwg 200°C.

3TN OUVEXELD, PUBUIOTE TOV EMOUNTO XPOVO payelpEUATOG (&) matwvTag Ta Koupma @

Kat @ O xPovoSIaKOTTNG UTTOPE( va pUBUIOTE] HETAEY 1 Kal 60 AeTTTwV.

Matrjote 1o Koupuri <ENAP=ZH» yia va EKIVAOEL TO PHOYEIPEUA HE TIG EMAEYHEVEG PUBUICELG

Beppokpaciag kat xpovou. To payeipepa Eekiva. H Beppokpacia kat 0 UTTOAETOUEVOG

XPOvog payepépatog Ba eppavifovtat evaANag otnv 08o6vn.

H moootnTta Aadiov mou Byaivel amd To gaynTtd CUYKEVTPWVETAL OTO KATW MEPOG TOU KASOoU.

Kdamoleg ouvtayég amaitolv To AVAKATEUA TOU @aynToU 0TN MECN TOU XPOVOU HOYEIPEUATOG

yia BENTIOTA AMOTENEGHATA HAYEIPERATOG (AVATPEETE TNV eVOTNTA «O8NYOG HAYEIPIKAGY). Ma

VOl AVOKATEPETE TO PAYNTO, KPATAOTE TN XEIPOAAPRH YIa VA TPABHAEETE TO UITOA ATO T GUOKEUN

KAl aVOKATEYTE. XTN OUVEXELD, OTTPWETE VA TO UITOA HECQ 0T GUOKEUH KAl TO @ Hayeipgpa

Ba Eekvioel kat AL autépata.

‘Otav aKOUCETE TNV NXNTIKN EIS0TOINCN TOU XPOVOSIAKATTTN, N EMAEYUEVN WPA HAYEIPEUATOS

€xel ONOKANPWOEL. BydATe TO UMON amd TN GUOKEUN Kal TOTOBETAOTE TO O WA Tupipaxn

EMPAVELQ.

EAéy€Te av To QaynTo €xel yivel

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

Kal pUBUIOTE ToV XPOVOSIaKATTTN Yia Aiya eMIMAEOV AeTTTA AEITOUpYiag.

‘Otav 10 Payntd HAYEIPEVTE], AQAIPEOTE TO UMOA. Na va BYAANETE TO GaynTO amd TO UITOA,

Xpnoipomolote pia Aapida.

Mpoooxn: Aev mpémel moté va avamodoyupilete Tov kado pali pe tn oxdpa.

Mpoacoxn: Metd To paysipepa, To UImoA, n oxapa Kat 1o @aynto Ba kaive. Mnv ayyilete

TO MITOA KATA TN XPRoN Kat yla Aiyo XpOvo HETA T Xpron, yati Kaigl. Na kpatdte to

MmOl pévo amo tn Xelpohapn.

MOAIG oAokANpwOEl To payeipepa pag moodTNTAG @aynTouy, N CUCKEUN gival £TOIUN OTn

OTIYMN Yl TO HAYEIPEUA TNG EMOPEVNG TTOCOTNTAG AYNTOU.

XPHZH THX NMAAKAZ YHXZIMATOX

TomoBetoTe TNV MAGKA PNGIHATOG OTO UITO TNG CUCKEUAG.

Natiote 1o (&, kai, 0N ouvéxela, matiote 1o &Y otV 086vN yia va emAéEETe TN AetToupyia
GRILL (WHXZIMO). "

Evepyomotfiote tn Aertoupyia GRILL (WHEIMO) matdvtag to 2. Me autév Tov Tpoémo, Ba
Eexvoel n pdaon mpoBéppavong (xpdvog :15 Aemtd).

‘Otav aKoUOETE TNV NXNTIKN €150TT0INCN Tou XPovoSIaKOTTN, N @Acn MPoBEppuavong €xel
oAokAnpwOEei kal n Beppokpacia €xel eTacel Toug 200°C.

To mpoiodv petafaivel oe Aertoupyia Beppobaldpou otoug 200°C yia 10 Aertd. Bydhte to
UTTOA 0716 T CUOKEUH KOl TOTTOBETHOTE TOV O€ Jia TTUp{payn EM@AVELQ.

Mpogoxn: To prmo Kat n oxdpa Pnacipatog givart moAv {eoTd. XpnOIUOTOOTE pia
Aafida yia va TomoBeTioETE TO PaynTo oTnv mAdka Pnoiparog.

TomoBeToTE TO PaynTd 0TNV MAAKA YNOIATOG KAl EMAVATOTTODETAOTE TO UITON OTN CUOKEUN.
EmAé€Te TOV aMaUTOUHEVO XPOVO HAYEIPEUATOG TIATWVTAG TA KOUUTTIA @ kat (=) (BA.
evoTNTa «O8NYOC HAYEIPIKAEY).

MNatote 10 Kovpurni <kENAP=H» @‘yla va Eekivroel To payeipepa. H Bgpuokpacia kat o
UTTOAEITTOHEVOG XPOVOG payElpEpaTog Ba epgavifovtal evaANAg otnv 086vn.

Inpeiwon: Mpémet va yupilete Ta KOPUATIA KPEATOG OTA HIOA TOU HAYEIPEUATOG,.
H moodtnta Aadiov mou Byaivel amd To @aynTd CUYKEVTPWVETAL OTO KATW PEPOG TOu KASou.

9. 'Otav akoUOETE TNV NXNTIKA EIGOTTOINCN TOU XPOVOSIAKOTITN, TO HaYEIPEUA £XELONOKANPWOEL.
BydAte Tov kA0 Ao TN CUCKEUN Kall TOTTODETAOTE TOV OE Hia TIUPIHAXN EMPAVELQ.

10. ENéyETE av TO @aynTd €xel yivel. Av To @aynTo Sev €xel yivel aKOpA, AmAG OUPETE TO UITOA
HAYEIPEUATOG TIOW OTN CUOKEUN Kal PUBUIOTE TOV XPOVOSIAKOTITN Yia Aiya emmAéov Aemtd
Aerroupyiag.

11. ‘Otav 10 @aynTé HayelpeUTE], a@alpéoTe TO PMOA. MNa va BYAAETE TO YaynTo amo To oA,
Xpnotpomolote pia Aapida.

Npoooyxn: Aev mpémet moTé va avamodoyupilete Tov kado pali pe Tn oxdapa.

Npoocoxn: Metd To payeipepa, To HImol, n GXAapa Kat To paynto Oa kaive. Mnv ayyilete
TO MmO KATd TN XPrion Kat yia Aiyo XpOvo HETA Tn Xprion, ylati kaigt. Na kpatdre to
MmO\ pévo amo Tn Xeipohapn.

ANMO=HPANZH

1. TomoBeTOTE TN OXAPA OTO UITOA TNG CUOKEUNG.

2. Matote @ ,0Tn oLvéxela pubpiote T Beppokpaoia (§) matwvtag Ta Koupma @ Kal- éwgTn
Beppokpacia 80°C otnv Ynelakr 08évn.

3. 2T ouvéxela, pubpioTe Tov emMOUUNTO XPOVO HAYEIPEUATOC TIATWVTAG TO KOUMTT . Kalt
puOUIfovTag TNV WPA HE TA KOUUTTIA @ Kat @ Mmopeite va puBuioete Tov Xxpovo amd 1
WPa £wG 4 WPEC.

4. Matrjote To Koupmi <ENAP=H» @ yla va Eekivioet n Stadikacia amo&rpavong. H emieypévn
Beppokpacia Kat o UMOAEIMOUEVOG Xpdvog payelpéuatog Ba epgavifovtal evalag otnv
00dvn.

5. ‘'OTav 0KOUOETE TNV NXNTIKH E150TT0INGN TOU XPOVOSIAKOTTN, TO Hayeipepa €xel ONOKANPwWOEL.
ByAATe TO pmmo amd Tn OUCKEUH Kal TOMTOOETHOTE TOV O UId TTUPIHAXN EM@AVELD.

6. ENéyETe av TO QaynTO €xel Yivel. Av TO @ayntod Sev €xel yivel aKOpa, amAd CUPETE TO UTTOA
HaAYEIPEUATOC THOW OTN CUOKEUR Kal pUBUIOTE TOV XPOoVOSIaKOTTN yia Aiya emmAéov AenmTtd
Aertoupyiag.

7. ‘Otav 10 @ayntd HayelpeuTei, apaipéoTe To UmoA. MNa va ByAaAeTe TO @ayNnTo amod TO UTOA,
Xpnotuomoote pa Aapida.

Mpoooxn: Aev ipémel oTé va avamodoyupilete Tov kado pali pe tn oxapa.
Mpogcoxn : MeTd To paysipepa, To UITOA, n oXdpa Kat 1o paynto Oa kaive. Mnv
ayyi{ete To pmol Katd tn Xprion Kat yia Aiyo Xpovo peTd Tn Xpron, ylati kaigt. Na
KPATATE TO UmOA pévo amo tn Xeipolafn.

OAHIOZ MATEIPIKHZ

O mapakatw mivakag odg BonBdet va emAéEeTe TG Baotkég puBUITELS yia Ta mATa Tou BéeTe
va SNUIOUPYHOETE.

Inpeiwon: Ol MAPAKATW XPOVOL HAYEIPENATOG Eival aMAWG EVOEIKTIKOI Kal MIOpPEl va
Slagpépouv avaloya pe Tnv moikidia Kat Tn 860n amdé matdteg mov xpnoipomnoleite. Na
GAAEG TPOPEG, TO HEYEBOG, TO OXNHA KAl N HAPKA HITOPE( VA EMNPEACOUV TA AMOTEAéGHATA.
Emopévwg, evEEXeTaN vVa TIPETIEL VO IPOCAPHOGETE EAAPPWG TOV XPOVO HAYEIPEHATOG.



Matareg Kai TNyavnTég mMaTaTeg

Npéypappa Ynoiparog

* AVOKIVA\OTE OTN PEOT TOU HAYEIPEUATOG.
**TOMOOETNOTE TN POPHA YIA KEK / TO TAYAKL OUPVOU GTO WITOA.

Kareuypéveq ryavnteg 300 - 800 . o K N g = 15 mi
matareg (10 mmx 10 mm) 9| # 15-25min 180°C N t min
TTITIKEG TYAVITEG TTATATES ~ . " f N Mpoobéate 1 koutahid Tg Mnopeite va mpooBéoete Aadi,
(8n>‘<l 8 mm) 300-800g| # | 22-27min | 180°C N cotmac Aadt MooBépuavon: 15 min apuyatikd Botava kat At yia
Kpéag 2509 . Xobvoc: 68 mi TIEPIOaOTEPN YeUOn.
Kateyuypévec kudwvdTes | 300 _gog gl % | 22-27mi 180°C [C A MpooBéote 1 koutaNia g 200°C pOvOC:6-o min 5100 T00 JayepépTO;,
TaTaTEC -27 min N GounagAadt MOPE(TE VOl QVAKATEYETE TO paynTo.
Kpéac Kat mouhepika Mnopeite va mpooBéoete Addi,
MpoBéoyiovon: 15 min ¢/ apwylatika otava kat AT yia
¢/ Noukavika 4009 “ L . TiepIo00TEePN yedon.
MmpiloNa 100-500g| € | 6-10min | 180°C 200°C | Xpdvog:10-12min 710 04 TOU JOYEIpEUaTO, BmopeiTe
VOl QVOKATEETE TO QayNTO.
S1i00¢ kKoTéTIOUNO 8 . o g MooBéouaven: 15 mi [/
L 100-500¢g 12-19min 180°C < Ipodepavan: 1 min
(XwPIC KOKAAQ) Naxavika 3009 200°C Yoduoc:0min
OAOKANpoO KoTéMOUAG|  1000g | & 60min | 200°C ) , o o
va Di\éto Yapiol 2009 200°C Yodtoc: 35 min
apt
D\éto colopol 3509 b 15-17 min 140°C
; - - FHMANTIKO: Na va amo@uyete tnv MPOKANon @Oopd¢ OTn CUOKEURG 0ag, TOTE va PNV
Tapideg 12 koppdma | V7 4 min 170°C UMEPBAIVETE TIC PEYIOTEC TTOGATNTEG GUCTATIKWY KAl LYPWV TIOU avaypd@ovTal OTO EYXEIPISIo
Zvak odnyliv Kat oTig ouvTayéc. OTav XPNOIUOTIOIETE UEYHATA TTOU (POUCKWVOUV (OTTWG yia KEIK, KIG
g I 3 | HAQWY), N @Oppa Sev TPEMEL va yepiCel TAvw amd To HIoo.
Kursqzuvuzvgq 100-600g 715 min 200°C N HAP), N OPRA P YEMIC M
KOTOMTTOUKIEG =
[ ZYMBOYANEXZ
Drepolyeg kotomovlou | 300 g = 16-20min | 200°C N
= + OLMIKPOTEPOU PEYEBOUC TPOPEG ATAUTOUV KATIWG AlyOTEPO XPAVO LAYEIPEUATOG, CUYKPITIKA
[ A . X .
T R ; 1259 = 7-9min 1800c | UE TIG HEYOAUTEPOU HEYEDOUG TPOPEG.
(5 xoppdmia) = + Havakivnon Tpo@uv UIKPOTEPOU HEYEBOUC 0TN HECH TOU HAYEIPEUATOC BEATIGVEL TO TENKS
Kateyuypéve P?ﬁé)\ic 200 9 e | 8-10min | 200C | " N QTOTENEOA KAl YITOPE( VA OTTOTPEPEL TO AVOUOIOHOPPO UAYEIPEUQ.
KpEppuSI00 (10 xoppduia) = « Tava KAVETE TIC TATATEC 181aiTEPA TPAYAVEC, SOKIUAOTE VA TTPOCBECETE HId IKEN TTOGOTNTA
Mitoa 4009 7 min 190°C Aad10U TPV amd To HayEipEPA KAl AVOKATEPTE yia va KAADYETE OUOIOHOPPA TIG TIATATEG.
JuvioTtoUpe 14ml &St
Aayavika 300-700g i‘}f 16-20min | 200°C K N «  HB&NTIoTN TPOTEIVOUEVN TTOCOTNTA VI HAYEIPEUA TNYAVNTAG TTaTdTag eivat ta 700 ypappdpta.
= + XpnowomoloTe £tolun CUUN o@oNATag, koupoL 1 GAAN yia va PTIAEETE YEUOTA OVaK,
Yicipo €UKOAA Kal ypriyopa.
s e £ ( +  TomoBetrioTe €va TaYi 0TO UMTOA TNG CUCKEUNG AV BENETE va YROETE éva KEIK 1 pia Tdpta
A i A . R . o XpnotpomoloTe éva tai/
] 7 o | &3 | 15-18min | 180°C Tapdki govpvou** 1 €dv BéNeTe va Tnyavioete evaioOnTa 1} YEUOTA UNIKA. MTTOpEITE va XpNOIUOTIOINOETE £va
KAKGOKONGTaE 300g ) 30 min 160°C Tupipaxo okevog amd olAikévn, avoeidwto atadAl, aAoUIVIO A TEPAKOTA.
Aof «  Mmopeite emiong va XPNOILOTOINCETE TN CUOKELN yia va Eavaleotdvete ayntd. MNa va
HOSIeeven Ceotdvete aynto, pubuiote Tn Beppokpacia otoug 160 °C yia éwg kat 10 Aentd. O xpdvog
L Mr\a o€ Qéteg ‘1-2 Koppdial 4h 80°C ‘ HAYEIPEUATOG UITOPEL VA TIPOCAPUOCTEL AvAAoya WE TNV OCOTNTA TOU @AynToU yia va

EavaleoTaveTte MARPWCE TO GAYNTO.



ZMITIKEZ THTANHTEZ MNATATEZ

Av BENeTE Va QTIAEETE OTMITIKEG TNYAVNTEG TTATATEG, AKOAOUBOTE Ta TTAPAKATW Bripata.

1. EmA€€Te pia moikihia Tatatag mou evOEikvuTal yia TNYAVIOUA. ZEQAOUSIOTE TIC TTATATES KAl
KOWTE TIG OE QETEG iGlou TTAXOUG.

2. MOUNAOTE TO UITOOTOUVAKIA TIATATAG O €val UITOA e KpUO vePS Yia TouAdxioTov 30 Aemtd,
OTPAYYIETE Ta KAl OTEYVWOTE Ta HE Pia KaBapr), TOAU amoppo@NTIKN TTETOETA. STn CUVEXELD,
TAUMOVAPETE e XapTi Koulivag. Ot matateg mpEmel va ival TOND KOAG OTEYVWUEVEG TIPIV
anod To payeipepa.

3. Pite 1 koutahid coumag Aadt (puTiko, NAEAalo i eEhaldAado) o€ éva oTeyVO UITOA, TPoaBEoTe
TIG KOPUEVEC TTATATEG KAl AVAKATEYTE PéXPL va KAAUPBOUV pe To AadL.

4. BYANTE TIG KOPUEVEG TTATATEG ATTO TO UITON HE TO XEPL 1) ME €va KOUJIVIKO OKEVOG, £TOI WOTE TO
emmAéov Aad1L va Tapapeivel 0To Pmol. TOmOBETAOTE TIG KOUUEVES TIATATEG OTO UITOA.
Inueiwon: Mnv ad TE TO So)Xeio pe TIG KOPUEVEG TTaTATEG amevBsgiag oTo pmol,
ytati to emmAéov Aadt 8a kataA el oTov MUBuéva Tou pmoA.

5. TnyavioTe Ti§ TaTdteg oUUPWVA HE TIG 08nyieg oTnV evoTnTa «O8NYOG LAYEIPIKNGY.

KAGAPIZMOX

KaBapiote Tn ouokeur| petd amoé kdbe xprion.

To pmol kat n oxdpa SlaBETOUV avTIKOMNTIKY EMOTPWON. MNnV XPNOIUOTIOIETE PETAOANIKA

KouQIVIKA OoKeLn i AelavTtikd mpoidvta kabapiopol yia va Ta kabapioete, kKabBwe KATL TETolo

umopei va @Beipel TNV avTIKOANTIKA EMKAAUYN.

1. Bydhte to kaAwSio amd tnv mpila Kat aQroTE TN CUCKELT VA KPUWOEL
Inueiwon: AQalpECTE TO UITOA YIA VO APHOETE T CUCKEUN VO KPUWOEL TTIO Ypriyopa.

2. IKoumtioTe To eWTEPIKS TNG CUOKEUNG e éva Bpeyuévo mavi.

3. KaBapioTe To pmol Kai T oxdpa pe {e0To vepd, Aiyo uypo oamolvt Kat éva HaAaKO apouyydpl.
Mmopeite va XpnOIHOTTOIOETE AMOATTAVTIKO UYPO YIO VA AQAIPECETE TUXOV UTTOAEIUATA BPWIAG.
Inpewon: To pmoA Kat n oxdpa mAévovtal GTo MAUVTHPLO TATWV.

MNpogidomoinon: MNa to HovVTENO HE TO YUAAIVO TapdaBupo Tou MITOA: yia va S1atnpioETE

TN YUOAIOTEPH EUPAVION KAl TNV TOLOTNTA TOU YuaAloU, GAC CUVIGTOUME va TO

APAIPEITE KA VA TO TAEVETE GTO XEPL.

Na va e€aoealioete TN BEATIOTN Sl1ATAPNON TNG CUOKEUNG, AKOAOUBNOTE TNV akdAoudn

Sladikacia kaBaplopoU yia Tn CUOKEUN HE Tapabupo:

- NatioTe To koupmi Tou BpiokeTal KATW amd TO XEPOUAL TOU UTTOA

- SUpeTe TO EEWTEPIKO TAPABUPO TTPOG TA KATW. MAUVETE TO OTO XEPL

- TomoBeTAOTE TO UTTOAOITTO UITOA OTO TMAUVTHPLO TMATWY

- MeTATom\UOIp0, TOTTOOETHOTEEAVATOEEWTEPIKOTTAPABUPO GTNOUOKELH GUPOVTACTOTIPOGTA
EMAVW.

JUpBoUAR: Av €xouv KOAAROEL UTTOAEIUOTA OTOV TTUBPEVA TOU MITOA Kal 0T OXAPa, YEUIOTE
Ta pe (eotd vepd Kal Aiyo uypd oamouvi. AQHOTE TO UITOA Kat Tn oXdpa va HOUAIdcouy yia
miepimou 10 NemTd. £Tn OUVEXELD, EEMMUVETE Kal OKOUTT{OTE.

4. YKOUTTIOTE TO EOWTEPIKO TNG CUOKEUNG HE (E0TO vePS Kal éva LYPO TTaVI.

5. KaBapiote 10 Beppavtikd oTolxeio pe éva oTeyvo Pouptodkl Kabaplopou yla va
QTTOPAKPUVETE TUXOV UTTOAEIPHATA paynToU.

6. Mn BuBilete Tn ouokKeuN O€ vePAS 1) AAO uypd.

ANOOHKEYZH

1. BydAte amo tnv mpila Tn CUOKEUK KAl AQROTE TNV VA KPUWOEL.
2. BeBaiwBeite 0TI OAa Ta pépn gival kaBapAa Kal OTEYVA.

EFTYHZH KAI ZEPBIZ

Av xpelaoTteite o€pPIg 1 TAnpo@opieg iy av éxete Kamolo mPOBANUa, EMOKEPOEiTE TOV IoTETOTO
NG EMWVUMIAC 1 EMKOIVWVIOTE UE TO KEVTPO €EUMNPETNONG KATAVAAWTWY TNG EMWVUUIAG
oTn XWpa oac. Mmopeite va Bpeite Tov aplBpo TNAEPWVoOU 6To PUANESIo S1EBvolg eyyunong.
Av 8ev UTIAPXEL KEVTPO €EUTTNPETNONG KATAVOAWTWY OTN XWPEA 0ag, EMOKEPOEITE TOV TOTIKO
QVTITPOOWTTIO TNG EMWVUHIAC.

ANTIMETQMNIZH NPOBAHMATQN

Av OLVAVTHOETE TIPORAAUATA E TN CUCKEUN, EMOKEPDEITE TOV IOTOTOTO TNG EMWVULMIAG (BA.
£§WPUANO AUTOU TOU eyXEIPISioU) Yia va SEiTe TOV KATAAOYO CUXVWV EPWTHOEWV 1) EMKOIVWVAOTE
HE TO KEVTPO §UMNPETNONG KATAVOAWTWY OTN XWPA 00,



ACIKLAMA

A.Hazne D. Dijital dokunmatik ekran paneli
B. Hazne kolu E. Zaman/sicaklik ekrani
C. cikarilabilir 1zgara

OTOMATIK PiSIRME MODLARI

1. Kizartma 5.Et
2.Tavuk nugget 6. Balik
3.Tavuk 7.Sebze
4. Pizza 8.Tath

ILK KULLANIMDAN ONCE

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

2. Izgaranin silikon pedlerini cikarmayin.

3. Hazneyi ve ¢ikarilabilir 1zgaray: sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan bir
stinger ile iyice temizleyin.

Not: hazneler ve 1zgaralar bulasik makinesinde yikanabilir.

Uyani: Haznenin cam pencereli modeli icin camin parlak gériiniimiinii ve aslini korumak

icin hazneyi cikarip elde yikamanizi tavsiye ederiz.

Cihazin en iyi sekilde korunmasini saglamak icin asagidaki pencereli cihaz temizleme

prosediriini uygulayin:

- Haznenin sapinin altinda bulunan diigmeye basin

*Modele baghdir



4.

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

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

KULLANMADAN ONCE HAZIRLIK

-

wnN

Cihazi, su sicrayabilecek yerlerin uzaginda olan, diiz, sabit ve i1siya dayanikl bir calisma
ylizeyinin Gzerine yerlestirin.

Izgarayi haznenin alt kismina, sonuna kadar yerlestirin.

Hazneyi yag veya baska sivilarla doldurmayin.

Cihazin lizerine herhangi bir sey koymayin. Bu hava akisini kesintiye ugratir ve

sicak hava ile kizartmanin sonucunu etkiler.

ONEMLI: Cihazin asin isinmasini énlemek icin, bir kdseye veya bir duvar dolabinin altina
koymayin. Havanin akisinin saglanmast icin cihazin etrafinda en az 15 cm bosluk birakilmalidir.

CiHAZIN YALNIZCA BiR HAZNESINi KULLANMA

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

1.
2.

5w

Elektrik kablosunu bir elektrik prizine takin.

ilk yiyecegi hazne.

Not: Nihai sonucun kalitesini etkileyebileceginden, tabloda belirtilen maksimum

miktari asla asmayin («Yemek Pisirme Kilavuzu» bélimiine bakin).

Hazneyi kaydirarak tekrar cihaza takin.

Pisirmeye baslamak icin 6nceden ayarlanmis pisirme modunu secebilir veya ayarlari manuel

olarak yapabilirsiniz.

a. Onceden ayarlanmis pisirme modunu sectiyseniz:

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

e Diigmeye basarak pisirme @) modunu onaylayin. Bu, pisirme islemini baglatir.

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

b. Manuel ayarlari sectiyseniz:

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

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

Ll

10.

o Secilen sicaklik ve saat ayarlaryla pisirmeye baslamak icin Baslat digmesine basin.
Pisirme baslar. Ekrandaki gostergede sicaklik ve kalan pisirme siresi sirayla goriinecektir.

Yiyeceklerdeki fazla yag haznenin dibinde toplanir.

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

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

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

otomatik @ olarak yeniden baslar.

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

1stya dayanikli bir ylizeyin tizerine yerlestirin.

Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin.

Yiyecekler hentiz hazir degilse hazneyi tekrar cihazin igine kaydirin ve zamanlayicida ekstra

birka¢ dakika daha ayarlayin.

Yiyecekler pistiginde hazneyi cikarin. Yiyecekleri hazneden cikarmak icin masa kullanin.

Dikkat: Izgara haznenin icindeyken hazne kesinlikle ters cevrilmemelidir.

Pisirme sonrasinda hazne, 1zgara ve yiyecek cok sicaktir. Cok isindigindan kullanim

esnasinda veya kullanimdan sonra bir siire icin hazneye dokunmayin. Hazneyi sadece

sapindan tutun.

Bir parti yiyecegin pisirilmesi tamamlanir tamamlanmaz, cihaz bir sonraki partiyi pisirmek

icin hazir olur.

IZGARA PLAKASININ KULLANILMASI

1.
2.
3.

&

o
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11.

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

ve @ diigmelerine basarak gerekli pisirme siiresini secin («Yemek Pisirme Kilavuzu»
bélimiine bakin).
Pisirmeyi baslatmak icin Baslat diigmesine © basin. Ekrandaki gostergede sicaklik ve
kalan pisirme siiresi sirayla gériinecektir.
Not: Et pisiriyorsaniz pisirme siiresinin ortasinda parcalari cevirmeniz gerekir.
Yiyeceklerdeki fazla yag haznenin dibinde toplanir.
Zamanlayicr caldiginda, pisirme sona ermis olur. Hazneyi cihazdan gikarin ve isiya dayanikli
bir ylizeyin iizerine yerlestirin.
Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin. Yiyecekler heniiz hazir degilse hazneyi tekrar
cihazin icine kaydirin ve zamanlayicida ekstra birkag dakika daha ayarlayin.
Yiyecekler pistiginde hazneyi cikarin. Yiyecekleri hazneden ¢ikarmak igin masa kullanin.
Dikkat: Izgara haznenin icindeyken hazne kesinlikle ters cevrilmemelidir.
Dikkat: Pisirme sonrasinda hazne, 1zgara ve yiyecek ¢ok sicaktir. Cok isindigindan
kullanim esnasinda veya kullanimdan sonra bir siire icin hazneye dokunmayin.
Hazneyi sadece sapindan tutun.



RUTMA

1. Izgarayi cihazin haznesine yerlestirin.

2. Su diigmeye basin: @ . Ardindan dijital ekranda @ ve @ diigmelerine basarak sicakhdi
80°C ‘ye ayarlayin.

3. Ardindan digmesine basip @ ve @ digmeleriyle streyi ayarlayarak istenen pisirme
stiresini belirleyin. Zamanlamayi 1 saatten 4 saate kadar ayarlayabilirsiniz.

4. Kurutma islemini baslatmak icin @ Baslat diigmesine basin. Ekrandaki géstergede secilen
sicaklik ve kalan pisirme siiresi sirayla goriintilenir.

5. Zamanlayici caldiginda, pisirme sona ermis olur. Hazneyi cihazdan ¢ikarin ve i1siya dayanikli
bir ylizeye yerlestirin.

6. Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin. Yiyecekler heniiz hazir degilse hazneyi tekrar
cihazin igine kaydirin ve zamanlayicida ekstra birka¢ dakika daha ayarlayin.

7. Yiyecekler pistiginde hazneyi ¢ikarin. Yiyecekleri hazneden cikarmak icin masa kullanin.
Dikkat: Izgara haznenin icindeyken hazne kesinlikle ters cevrilmemelidir.
Dikkat: Pisirme sonrasinda hazne, 1zgara ve yiyecek ¢ok sicaktir. Cok isindigindan
kullanim esnasinda veya kullanimdan sonra bir siire icin hazneye dokunmayin. Hazneyi
sadece sapindan tutun.

PiSIRME KILAVU

Asagidaki tablo, hazirlamak istediginiz yiyecekler icin temel ayarlari yapmaniza yardimci olur.
Not: Asagidaki pisirme sireleri yalnizca bir kilavuz niteligindedir ve kullanilan patates
tirine ve durumuna gére degisiklik gosterebilir. Diger yiyecekler icin boyutlar, sekil ve
marka sonuclar etkileyebilir. Bu yilizden pisirme siiresini biraz degistirmeniz gerekebilir.

Patates ve kizartmalar

Dondurulmus

N

kizartmalar 300-800g| s« | 15-25min | 180°C
(10 mm x 10 mm) =
E tat . f N o
km;/r{r(:}zlsrr(lgpg;:,;) 300-800g s 22-27min | 180°C I\ 1 yemek kasig yag ekleyin
Dondurulmus patates | 304 _goo [ . . f N Kasich vag eklevi
dilimleri 9 22-27min | 180°C | 1 yemek kasigi yag ekleyin
Et ve Tavuk
(N
Biftek 100-500g| & 6-10 min 180°C
P u s/
Tavuk gogsil filetosu |45 50 g 12-19min | 180°C
(kemiksiz)
Tavuk biltiin 1000g | & 60 min 200°C
Balik
Somon fileto 3509 = 15-17 min 140°C
Karides 12parca | ¥ 4min 170°C
Atistirmaliklar
L )
Pondurumustavk |40 6ogq & | 7-15min | 200°C 3
nugget Q
L N
Tavuk kanadi 3009 ©= 16 - 20 min 200°C N
D ir cubuklar| 2> 9 7-9mi 180 |
onms peynir qubuklar - ¢ parca) = -9 min I
Donmus sogan 2009 . . 5 ¢ N
halkalari (10 parga) & 8-10min 200°¢ N
Pizza 400g 7min | 190°C
0 )
Sebze 300-700g S'}f 16-20min | 200C | =g
Pisirme
. . . . Bir pasta kalibi/finin kabi
Muffin 7 parca & | 15-18min | 180°C Kllanin™
Cikolatal kek 3009 @ 30 min 160°C
Kurutma
\ Dilimlenmis elma ‘ 1-2 parca ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘

* Pisirme isleminin yarnisinda sallayin.
**Pasta kalibini/firin kabini hazneye yerlestirin.



Izgara programi

15 min
. Lezzeti artirmak icin yag, hos kokulu
Et 250 Onistma: 15 min e otlar ve tuz ekleyebilriniz
9 200°C Yapilsi: 6-8 min Pigirme isleminin ortasinda

yiyecekleri kangtirabilirsiniz.

Lezzeti artirmak igin yag, hos kokulu

i Onistma: 15 min ‘, otlorve tuz ekleyebilrsiniz
sose 4009 200°C | Yoply:10-12min ‘_-4'] Piime isleminin ortasinda yiyeceKleri
kanstrrabilrsiniz.
- T ™
Sebze 3009 Onisitma:: 15 Tm
200°C Yapilisi: 10 min
7 T ™
Balik fileto 2009 Onisitma: 15 min
200°C Yapilisi: 3-5 min

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

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

Firinda pisirilebilecek atistirmaliklar cihazda da pisirilebilirler.

Patates kizartmasi pisirmek icin tavsiye edilen ideal miktar 700 gramdir.

Kolay ve hizli bir sekilde ici dolu atistirmaliklar yapmak icin hazir puf borek ve tart hamuru kullanin.
Kek veya kis pisirmek veya hassas ya da ici doldurulmus yiyecekleri kizartmak istiyorsaniz
cihazin haznesine bir firin kabi yerlestirin. Silikon, paslanmaz celik, aliminyum ve terakota
finn kabi kullanabilirsiniz.

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

EV YAPIMI PATATES KIZARTMASI YAPMA

Ev yapimi patates kizartmasi yapmak istiyorsaniz asagidaki adimlari takip edin.

5.

Patates kizartmasi yapmak icin tavsiye edilen bir patates gesidi segin. Patatesleri soyun ve
esit kalinlikta patates kizartmasi seklinde dilimleyin.

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

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

Patatesleri parmaklarinizia veya masa ya da kasik gibi bir mutfak aleti ile yag fazlasi kasede
kalacak sekilde alin. Patatesleri hazneye koyun.

Not: Yag kapli patateslerin oldugu kabi dogrudan tek seferde hazneye devirmeyin. Aksi
takdirde fazla yag haznenin dibine iner.

Patates dilimlerini Yemek Pisirme Kilavuzu bélimiindeki talimatlara gére kizartin.

TEMIZLEME

Cihazi her kullanimdan sonra temizleyin.
Hazne ve 1zgara yapismaz kaplamaya sahiptir. Yapismaz kaplamaya zarar verebileceginden
temizlemek icin metal mutfak aletleri veya asindirici temizlik malzemeleri kullanmayin.

1.

“u

Elektrik fisini, duvardaki prizden gikarin ve cihazi sogumaya birakin.

Not: Cihazin daha hizli sogumasi icin hazneyi ¢ikarin.

Cihazin disini nemli bir bezle silin.

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

Not:: Kase ve 1zgara bulasik makinesinde yikanabilir.

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

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

- Haznenin sapinin altinda bulunan diigmeye basin

- Dis pencereyi asagi kaydirin. Elinizde yikayin

- Haznenin geri kalanini bulagik makinesinde yikayin

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

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

Cihazin icini sicak su ve nemli bir bezle silin.

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



DEPOLAMA

1. Cihazi prizden ¢ekin ve sogumaya birakin.
2. Tium pargalarin temiz ve kuru oldugundan emin olun.

GARANTI VE SERVIS

Hizmete veya bilgiye ihtiyaciniz ya da bir sorununuz varsa liitfen markanin web sitesini ziyaret
edin veya markanin tlkenizdeki Musteri Hizmetleri Merkezi ile iletisime gegin. Telefon numarasini
diinya capinda gecerli garanti belgesinde bulabilirsiniz. Ulkenizde Miisteri Hizmetleri Merkezi
yoksa yerel marka bayinize gidin.

SORUN GIiDERME

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






A.Tal
B. Tal fogantyija

D. Digitdlis érintéképernyds panel
E. Id6/h6meérséklet kijelz6

C. Kivehetd racs

AUTOMATIKUS ELKESZITESI MODOK

1. Hasébburgonya 5.Hus

2. Csirkefalatkak 6. Hal

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

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

1.

Tavolitson el az dsszes csomagoléanyagot i el minden matricat a késztilékrél.

2. Ne tavolitsa el a racson lévé szilikon alatéteket.
3. Alaposan tisztitsa meg a tdlcat és a kivehetd rdcsokat forrd vizzel, kis mennyiségii

mosogatoszerrel és karcoldsmentes szivaccsal.

Megjegyzés: A talcak és a racsok mosogatogépben moshatoék.

Figyelem: A iivegablakos edényes tipus esetén: a fénylé kinézet és az iliveg
megdrzése érdekében javasoljuk, hogy tavolitsa el, majd kézzel mossa le. A tobbi rész
mosogatégépben moshaté.

A késziilék optimadlis allapotanak megdrzése érdekében kdvesse az alabbi tisztitasi eljardst
az ablakkal rendelkezd készilék esetében:

- Nyomja meg az edény fogantydja alatt taldlhaté gombot

4.

- Tegye az edény tobbi részét a mosogatoégépbe
- A mosogatas utan helyezze vissza a kiilsé ablakot a késziilékre felfelé cstsztatva.

Torolje at a késziilék belsejét és kilsejét nedves ruhdval. A késziilék forré levegd elallitasaval
mikodik. Ne toltse fel a talcat olajjal vagy sutézsirral.

HASZNALATI ELOKESZULETEK

1.
2.
3.

Helyezze a késziiléket lapos, stabil, h6all6 munkafeliletre, tavol a kifréccsend viztsl.
Helyezze a racsot a tdl aljdra, egészen Uitkozésig.

Ne toltse fel a talcat olajjal vagy mas folyadékkal.

Ne helyezzen semmit a késziilékre. Ez megzavarja a légaramlast, és befolydsolja a
forrolevegés siités eredményét.

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

A KESZULEK HASZNALATA EGY TALCAVAL

A késziilékkel receptek széles valasztékat el tudja késziteni. A fGételek f6zési idejét a ,f6zési

atmutatd
1.
2.

Zn

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

Csatlakoztassa a halézati kabelt a halézati aljzathoz.

Helyezze az ételt az talcaba

Megjegyzés: Soha ne lépje til a tablazatban feltiintetett maximalis mennyiséget (lasd

a ,fézési atmutat6” cimii részt), mivel ez befolyasolhatja a végeredmény mindségét.

Csusztassa vissza a talcat a késziilékbe.

A sltés megkezdéséhez vdlaszthat az el6re bedllitott elkészitési mod vagy a manudlis

bedllitasok koziil.

a. Ha az el6re bedllitott elkészitési modot vélasztja:

e Vdlassza ki a kivant elkészitési modot az érint6képernyds panelen évé megfeleld
ikon megnyomdasaval (ezeket az tizemmodokat részletesen a ,Elkészitési atmutato”
fejezetben ismertetjiik).

e A gomb megnyomdsaval @)) ergsitse meg az elkészitési modot. Ez elinditja a sitési
folyamatot.

o A siités megkezdddik. A homérséklet és a hatralévs fozési idd felvaltva jelenik meg a
képernydn.




b. Ha a manudlis beallitdsokat valasztja:

« Allitsabea h6mérsék|etet adigitdlis képernydn Iév6® és @ gombokkal. A termosztat
80-200 °C kozott szabdlyozhat6.

o Ezutan dllitsa be a kivant sitési idot (&) a @ és @ gombok megnyomdsdval. Az id6zit6
1 és 60 perc kozott dllithato be.

« Nyomja meg az Inditds gombot a kivalasztott hdmérséklet- és idébedllitasokkal torténé
sttés megkezdéséhez. A sités megkezdddik. A h6mérséklet és a hatralévs fozési idé
felvaltva jelenik meg a képernydn.

Az ételbdl szarmazo felesleges olaj a tal aljan gydilik dssze.

6. Egyes ételeket a fozési ido felénél fel kell rdzni az optimdlis stitési eredmény érdekében (lasd

a ,Elkészitési Gtmutatd” cimdi részt). Az étel felrazasahoz hizza ki a tdlat a fogantyinal fogva
a késziilékbdl, és razza meg. Ezutan cstsztassa vissza a tdlat a készilékbe, @ és a sités
automatikusan Gjraindul.

7. Amikor meghallja az id6zité hangjdt, a bedllitott elkészitési id6 lejart. Hizza ki a télat a

késziilékbdl, és helyezze haallo feliletre.

8. Ellendrizze, hogy az étel elkésziilt-e.

Ha az étel még nincs kész, egyszeriien cssztassa vissza a talat a készilékbe, és dllitsa be az
id6zit6t még néhany percre.

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

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

A sités utan az edény, a racs és az ételek nagyon forréak. Ne érintse meg a tdlat
hasznalat kézben és haszndlat utan egy ideig, mert az nagyon felforrésodik. Csak a
fogantyunal fogja meg a tdlat.

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

A GRILLEZOLAP HASZNALATA

1. Tegye a grillez&lapot a késziilék edényébe.

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

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

w

elérte a 200 “C-ot.

5. Akésziilék 10 percre 200 °C-os melegen tarté izemmédba kapcsol. Vegye ki a készilékbs!

az edényt, és helyezze h&allo feliletre.

Vigydzat : a tdlca és a grillracs nagyon forré. Egy grillcsipesz segitségével helyezze az

ételt a grillez6lapra.

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

7. Valassza ki a kivant sttési idot a @ ésa gomb megnyomasaval (lasd a ,fézési
Gtmutatd” cim részt).

8. AfG6zés inditdsahoz nyomja meg a Start gombot ©. A hdmeérséklet és a hétralévs fézési
idd felvaltva jelenik meg a képernyén.
Megjegyzés: a hisokat a sttés felénél meg kell forditani.
Az ételbdl szarmazo felesleges olaj a tdl aljan gydilik dssze.

9. Amikor meghallja az id6zitd hangjat a siités befejez6dott. Vegye ki a késziilékbdl a talat, és
helyezze hallo fellletre.

10. Ellendrizze, hogy az étel elkésziilt-e. Ha az étel még nincs kész, egyszeriien csisztassa vissza
a talat a késziilékbe, és dllitsa be az id6zitét még néhdny percre.

o

11. 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.
Figyelem! A siités utan az edény, a racs és az ételek nagyon forréak. Ne érintse meg a
talat hasznalat kozben és hasznadlat utdn egy ideig, mert az nagyon felforrésodik. Csak
a fogantyandl fogja meg a tdlat.

ASZALAS

1. Tegye a racsot a készllék edényébe.

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

3. Ezutdn dllitsa be a kivant sitési idst a ) gomb megnyomésaval, és dllitsa be a (+) és @
gombokkal. Az idozitést 1 és 4 éra kdzottire dllithatja.

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

5. Amikor az id6zit6 hangja hallhaté, a f6zés befejez6dott. Vegye ki a késziilékbdl az edényt, és
helyezze h&allo felletre.

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

7. 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.
Figyelem! A siités utan az edény, a racs és az ételek nagyon forroak. Ne érintse meg a
tdlat haszndlat kézben és haszndlat utan egy ideig, mert az nagyon felforrésodik. Csak
a fogantyuandl fogja meg a talat.

ELKESZITESI UTMUTATO

Az aldbbi tablazat segit kivalasztani az alapbedllitédsokat az elkésziteni kivant ételhez.
felhasznadlt burgonya fajtdjatol és mennyiségétdl fiiggéen valtozhat. Mas élelmiszerek
esetében a méret, az alak és a marka is befolyasolhatja az eredményeket. Ezért el6fordulhat,
hogy az elkészitési idot kissé modositani kell.



Burgonya és siilt krumpli

Fagyasztott p N
hasébburgonya (10 mm| 300-800g| =% 15-25min | 180°C N
x 10 mm) =
Aq B ¢ N
Hazi 5”|8t :(r:lrjnr;]ph (8x 300-800g| 5% 22-27 min 180°C @ Adjon hozz 1 evékandl olajat
¢ A
bur';‘:)%);‘f;;‘:;tbok 300-800g| £ | 22.27min | 180°C J Adjon hozza 1 evdkandl olajat
Hus és baromfi
(\
Steak 100-500g9| & 6-10min 180°C
Csirkemell-filé 5 . . c
(csont nélkil) 100-5009 12-19 min 180°C g
Egész csirke 1000 g & 60 min 200°C
Hal
Lazacfile 3509 = 15-17 min 140°C
Garnélarakok 12 darabok| 4min 170°C
Nassolnivalok
Fagyasztott ) . [ N
csirkefalatkak 100-600g| & 7-15min 200°C I\
[0 A
Csirkeszarnyak 3009 (=] 16 - 20 min 200°C
Fagyasztott sajtrudak 125 = 7-9 min 180°C “ A
W J (5 darabok) s
Fagyasztott 2009 . . [ N
hagymakarkak (10 darabok)| =& | - 10min | 200 @
Pizza t00g | @B | 7min 190°C
[0 A
Zéldségek 300-700 i}f 16-20min | 200C |
Sutemények stitése
. - ) . Hasznaljon sit6format/
Muffin 7 darabok | &3 15-18min | 180°C siit6edényt™
Csokoladés siitemények| 300 g @ 30 min 160°C
Aszalas
\__ Szeleteltaima|1-2 darabok| | wn | soc |

* A stitési id6 felénél keverje at.
**helyezze a stt6format/stitGedényt az edénybe.

Grill program
g = 1 15 min
Amég jobb iz érdekében adhat hozzd
Has 250g Elomelegités : 15 min C olajat, fiszernovényeket és sot.
200°C Sités: 6:8 min Asiités kzepén visszarakhatja
az ételt.
Amég jobb iz érdekében adhat hozzd
® o g ]
. (@) ElGmelegités: 15 min olajat, fiiszernovényeket és sot.
RellE 4009 200°C Siités: 10-12 min Asiités kozepén visszarakhatja
az ételt.
o Elgmelegités : 15 min &
Haltisg 3009 200°C Siités: 10 min
e e
Halfile 2004 EGmekgiés: 1S min
200°C Siités: 3-5 min

FONTOS: A késziilék karosodasanak elkeriilése érdekében soha ne lépje tal a haszndlati
Gtmutatoban és a receptekben feltiintetett maximadlis alapanyag- és folyadékmennyiséget.
Amikor olyan keveréket hasznal, amely megemelkedik (példaul sitemény, quiche vagy muffin),
a stitdedényt nem szabad a felénél jobban megtélteni.

TANACSOK

Akisebb méret(i ételek dltalaban valamivel révidebb siitési id6t igényelnek, mint a nagyobb ételek.
Az ételek atkeverése a sitési id6 felénél javitja a végeredményt, és segit megeldzni az
egyenetlen siilést.

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

A sttében fézhetd snackek a késziilékben is fézhetdk.

Hasabburgonydabol 700 gramm az ajanlott mennyiség.

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

Siitemény vagy lepény, illetve kényes vagy toltott hozzavalok siitéséhez helyezzen sitétalat
a késziilék edényébe. Haszndlhat szilikon, rozsdamentes acél, aluminium, terrakotta
sutstalat is.

A készlléket az étel felmelegitésére is haszndlhatja. A felmelegitéshez dllitsa be a
h&meérsékletet 160 °C-ra, az id6t pedig 10 percre. A sitési id6 az étel mennyiségétdl
fligg6en maddosithatd, hogy teljes mértékben felmelegitse az ételt.

HAZI SULT BURGONYA KESZITESE

Ha hazilag szeretne siilt burgonyat késziteni, kdvesse az aldbbi |épéseket.

1.

Olyan burgonyat vdlasszon, amelybdl siiltkrumpli készithetd. Hamozza meg a krumplit, és
vagja ket egyenl6 hasabokra.



2.

5.

Aztassa a burgonyaszeleteket egy tdl hideg vizben legaldbb 30 percig, majd sziirje le,
és szaritsa meg Oket egy tiszta, er6sen nedvszivd konyharuhdval. Majd tapogassa at
papirtorldvel. Fozés el6tt a szeleteket alaposan meg kell szaritani.

Ontsén 1 evkandl olajat (névényi, napraforgd vagy oliva is hasznélhaté) egy széraz talba,
tegye bele a burgonyaszirmokat és keverje addig, amig a szeleteket olajréteg nem fedi.
Kézzel vagy konyhai eszkdzzel tavolitsa el a szirmokat a talbdl, hogy a felesleges olaj a
talban maradjon. Tegye vissza a hasabokat az edénybe.

Megjegyzés: ne ontse az olajos burgonyds tal tartalmat kozvetlenil az edénybe,
kiilonben a felesleges olaj felgyiilik az edény aljan.

Susse ki a burgonyat a Sutési Gtmutaté fejezetben leirt utasitdsoknak megfelelGen.

TISZTITAS

Minden haszndlat utan tisztitsa meg a késziiléket.

Az edény és a racs tapaddsmentes bevonattal rendelkezik. A tisztitdshoz ne haszndljon
fém konyhai eszkozoket vagy sarold hatdsi tisztitoszereket, mert ezek karosithatjok a
tapadé@smentes bevonatot.

1.

w

Huizza ki a halézati csatlakozédugét a fali aljzatbdl, és hagyja lehdlni a késziléket.
Megjegyzés: Vegye ki az edényt, és hagyja a késziiléket gyorsabban lehdilni.

Tisztitsa meg a késziilék fedelének kiils6 részét egy nedves térléruha segitségével.

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

A maradék szennyezddés eltavolitdsahoz haszndljon zsirtalanité folyadékot.
MEGJIEGYZES: az edény és a racs mosogatogépben moshatok.

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

A késziilék optimalis allapotanak megdrzése érdekében kdvesse az alabbi tisztitasi eljardst
az ablakkal rendelkezd késziilék esetében:

- Nyomja meg az edény fogantydja alatt taldlhaté gombot

- Csusztassa lefelé a kiilsd ablakot. Mossa el kézzel

- Tegye az edény tobbi részét a mosogatogépbe

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

Tipp: Ha szennyezddés ragadt az edény aljara és a rdcsra, toltse meg ket forrd vizzel és
mosogatészerrel. Aztassa az edényt és a racsot kb. 10 percig.

Ezutan oblitse le és szaritsa meg.

A késziilék belsejét meleg vizzel és nedves ruhaval térélje at.

Az ételmaradvanyok eltavolitasahoz tisztitsa meg a fiitGelemet szaraz tisztitokefével.

Ne meritse a késziiléket vizbe vagy egyéb folyadékba.

TAROLAS

1.
2.

Huzza ki a késziilék dugojat a konnektorbol, és hagyja lehdilni.

Gy6z6djon meg réla, hogy minden alkatrész tiszta és szaraz.

JOTALLAS ES SZERVIZ

Ha javitasra vagy informdciora van sziiksége, vagy ha valamilyen probléma meriilt fel,
latogasson el a madrka honlapjdra, vagy forduljon az adott orszag vevdszolgdlathoz. A
telefonszamot megtaldlja a vilagszerte érvényes garancialevélen. Ha orszagdban nem miikodik
ilyen vevdszolgalat, forduljon a helyi markakereskedéshez.

HIBAELHARITAS

Ha problémakat tapasztal a késziilékkel kapcsolatban, latogasson el a marka honlapjara (lasd a
kézikonyv feddlapjat) a gyakran ismétlédd kérdések megtekintéséhez, vagy forduljon az adott
orszdag vevoszolgdlatahoz.



A. Posuda D. Digitalni ekran osetljiv na dodir
B. Dr3ka za posuda E. Prikaz vremena/temperature
C. Demontazna reSetka
REZIMI ZA AUTOMATSKO KUVANJE u
1. Pomfrit 5. Odrezak
2. Pile¢i medaljoni 6. Riba
3. Piletina 7.Povrce
4. Pica 8. Desert

PRE PRVOG KORISCENJA

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

2. Ne uklanjajte silikonske jastucice sa resetke.

3. Temeljno odistite fioku i demontazne reSetke toplom vodom, deterdzentom za sude i
neabrazivnim sunderom.
Napomena: Fioke i reSetke mogu da se peru u masini za pranje posuda.
Figyelem: Za model sa staklenim prozorom c¢inije: da biste ocuvali blistav izgled i stanje
stakla, preporuc¢ujemo da ga uklonite i operete ruc¢no.
Da biste osigurali optimalno ¢uvanje uredaja, sledite ovu proceduru ciséenja za uredaj sa
prozorom:
- Pritisnite dugme koje se nalazi ispod drske Cinije

*U zavisnosti od modela




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

4. Obrisite unutrasnjost i spoljasnjost uredaja viaznom krpom. Uredaj radi tako $to proizvodi
vreo vazduh. Nemojte puniti fioku uljem ili mascéu za prZenje.

PRIPREMA ZA KORISCENJE

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

2. Postavite reSetku na dno ¢inije do kraja.

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

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

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

KORISCENJE SAMO JEDNE FIOKE UREDAJA

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

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

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

2. Vrstu hrane stavite u fioku.

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

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

Uvucite fioku nazad u uredaj.

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

ru¢nih podesavanja.

a. Ako birate prethodno podeSeni reZim kuvanja:

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

« Potvrdite rezim kuvanja tako 3to cete pritisnuti (J) dugme. Ovako cete pokrenuti proces
kuvanja.

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

&ow
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b. Ako birate manuelna pode$avanja:

« Podesite temperaturu pomocu dugmadi (+) i (© na digitalnom ekranu. Termostat
pokazuje temperaturu od 80-200 “C.

« Zatim podesite zeljeno vreme kuvanja ©) pritiskanjem dugmadi () i (). Tajmer moze da
se podesi izmedu 1 i 60 minuta.

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

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

Suvisna masnoca iz hrane skuplja se na dnu cinije.

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

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

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

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

postavite je na povriinu otpornu na toplotu.

Proverite da li je hrana kuvana.

Ako hrana jos uvek nije kuvana, samo vratite ¢iniju u uredaj i podesite tajmer na jo3 nekoliko

dodatnih minuta.

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

hranu iz ¢inije.

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

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

tokom korid¢enja i jo neko vreme nakon koridéenja jer se mnogo zagreje. Ciniju drzite

samo za drsku.

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

hrane.

KORISCENJE PLOCE ZA ROSTIL)J

Stavite plocu za rostilj u ¢iniju uredaja.

Pritisnite (@, a zatim pritisnite % na ekranu da biste izabrali reim rostilja.

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

Kada cujete zvuk tajmera, faza predgrevanja je zavrsena i temperatura je dosegla 200°C.
Proizvod prelazi u rezim odrzavanja toplote na 200°C i 10 minuta.

Izvadite Ciniju iz uredaja i stavite je na povrsinu otpornu na toplotu.

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

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

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

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

Napomena: meso je potrebno okrenuti na pola vremena kuvanja.



Suvisna masnoca iz hrane skuplja se na dnu €inije.

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

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

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

DEHIDRATACLJA

1. Stavite reSetku u Ciniju uredaja.

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

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

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

5. Kada Cujete zvuk tajmera, kuvanje je zavrseno. Izvadite Ciniju iz uredaja i postavite je na
povrsinu otpornu na toplotu.

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

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

VODIC ZA KUVANJE

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

Krompir i pomffrit

Zamrznuti pomfrit i ) . f N
(@0mmxiomm) |°20 78009 # | 15-25min | 180°C | 7
i A
Domaci pomfrit (8 x 8 mm)| 300-800g | 5%+ 22-27min | 180°C @\ Dodajte 1 kagiku ulja
i A
Pekarski krompir 300-800g| =% 22-27min | 180°C N Dodajte 1 kagiku ulja
Meso i Zivina
(3
Odrezak 100-500g| & 6-10 min 180°C
File od pilechprsa | 100 so00| & | 12.19min | 180C | (2
(bez kosti) 9
Celo pile 1000g | & 60 min 200°C
Riba
File lososa 350¢g = 15-17 min 140°C
Skampi 12kom | V& 4min 170°C
Grickalice
Zamrznuti pileci . 5 (g A
medaljoni 100-600g| & 7-15min 200°C N
[0 A
Pileca krilca 3009 (o=} 16 - 20 min 200°C Q
e 1259 ] =
Smrznuti Stapici sira (5 kom) = 7 -9 min 180°C T
) ) 2009 ) =
Zamrznuti krugovi luka (10 kom) ©= 8-10 min 200°C i\
Pica 400g 7min | 190°C
[0 N
Povrée 300-700¢g g}‘ 16 - 20 min 200°C X ’
Pecenje
Mafini 7kom | € | 15-18min | 180°C Karistite pleh za pecenje/
dodatak za rernu*
Cokoladne torte 3009 & 30 min 160°C
Dehidratacija
\__Kriske jabuke | 1-2kom | | soc | )

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



Program za rostilj

15 min

Meso 250 Predgrevanje: 15 min S

200°C Pecenje : 6:8 min

Motete da dodate ulje, aromaticno
bilje iso radi boljeg ukusa.
Na polovini kuvanjo, mozete da
vratite hranu.

Mozete da dodate ulje, aromati¢no

. Predgrevanje: 15 min bilje: 50 radi boljeg ukusa.
Rebe e 4009 200°C Pecenje:10-12 min i‘.‘] Na polovini kuvanja, mozete da
vratite hranu.
, Predgrevanje: 15 min
e 3009 200°C Pecenje: 10 min

200 Predgrevanje 15 min
9 200°C Pecenje: 3-5 min

ek

\__ Riblifl

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

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

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

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

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

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

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

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

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

PRIPREMA DOMACEG CIPSA

Ako Zelite da pripremite domaci Cips, sledite korake nize.

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

2. Potopite Cips u Ciniju hladne vode najmanje 30 minuta, ocedite ga i osusite Cistim kuhinjskim
ubrusom velike moci upijanja. Zatim potapkajte papirnim kuhinjskim ubrusom. Cips mora
da bude sasvim suv pre prZenja.

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

4. Cips izvadite iz ¢inije prstima ili kuhinjskim priborom tako da suvi$no ulje ostane u €iniji.
Stavite ¢ips u €iniju.
Napomena: nemojte da istresate uljem prekriven €ips direktno u €iniju u jednom potezu
jer ¢e suvisno ulje zavrsiti na dnu ¢inije.

5. Przite ¢ips prema uputstvima u odeljku Vodi¢ za kuvanje.

CISCENJE
Uredaj Cistite nakon svakog koriscenja.
Cinija i reSetka imaju nelepljivu oblogu. Nemojte da koristite metalni kuhinjski pribor ili
abrazivne materijale za ¢isé¢enje da biste ih Cistili jer mogu da ostete nelepljivu oblogu.

1. Uklonite utikac iz zidne uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.
Napomena: uklonite ¢iniju da biste omogucili brze hladenje uredaja.

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

3. Obridite unutrasnjost uredaja toplom vodom i viaznom krpom.

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

5. Uredaj nemojte uranjati u vodu ili druge tecnosti.

SKLADISTENJE

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

GARANCUA I SERVIS

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

RESAVANJE PROBLEMA

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



A. Posuda D. Digitalni displej osjetljiv na dodir
B. Dr3ka na posuda E. Prikaz vremena/temperature
C. Odvojiva resetka

AUTOMATSKI NACINI KUHANJA

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

PRIJE PRVE UPOTREBE

1. Skinite svu ambalaZu i sve naljepnice sa aparata.

2. Ne uklanjajte silikonske jastucice sa resetke.

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

*Zavisno od modela
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- Ostatak posude stavite u masinu za posude

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

PRIPREMA ZA UPOTREBU

iy

w N

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

Ladicu nemojte puniti uljem niti bilo kojom drugom tecnosti.

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

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

KORISTENJE SAMO JEDNE LADICE APARATA

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

1.
2.
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Ukljucite kabal za napajanje u elektri¢nu uticnicu.

Vrstu hrane stavite u ladicu.

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

(pogledajte odjeljak «Vodi¢ za kuhanje) jer to mozZe uticati na kvalitet kona¢nog

rezultata.

Ladicu gurnite u aparat.

Da biste poceli sa kuhanjem, moZete izabrati unaprijed postavljeni nacin kuhanja ili ru¢ne

postavke.

a. Ako izaberete unaprijed postavljeni nacin kuhanja:

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

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

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

b. Ako koristite ruéne postavke:

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

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

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

Visak ulja iz hrane sakuplja se na dnu posude.

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

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

za drsku i protresite je. Zatim vratite posudu u aparat i kuhanje e se @ nastaviti automatski.

Kada ¢ujete zvuk tajmera, gotovo je podeSeno vrijeme kuhanja. Izvucite posudu iz aparata i

stavite je na povrsinu koja je otporna na toplotu.

Provjerite da li je hrana spremna.

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

nekoliko dodatnih minuta.

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

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

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

upotrebe i neko vrijeme nakon upotrebe jer ¢e biti veoma vruéa. Posudu drZite samo

za drsku.

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

UPOTREBA GRILL PLOCE

1.
2.
3.
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Grill reSetku stavite u posudu aparata.

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

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

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

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

Stavite hranu na grill plocu i vratite posudu u aparat.

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

Pritisnite tipku Start ©F pokrenite kuhanje. Na displeju ¢e se naizmjenicno prikazivati
temperatura i preostalo vrijeme kuhanja.

Napomena: komade mesa treba okrenuti na pola kuhanja.

Visak ulja iz hrane sakuplja se na dnu posude.

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



10. Provjerite da li je hrana spremna. Ako hrana jo3 nije spremna, jednostavno izvucite posudu iz
aparata i na tajmeru podesite nekoliko dodatnih minuta na 200°C sa ru¢nim podesavanjem
(pogledajte odeljak ,Vodici za kuvanje®).

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

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

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

DEHIDRIRANJE

1. ReSetku stavite u posudu aparata.

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

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

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

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

6. Provjerite da li je hrana spremna. Ako hrana jo3 nije spremna, jednostavno izvucite posudu iz
aparata i na tajmeru podesite nekoliko dodatnih minuta.

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

VODIC ZA KUHANJE

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

Krompir i przeni krompirici

Zamrznuti krompirici |30 oo ) . f N
(10 mm x 10 mm) g| *# 15-25min | 180°C I
Domaci krompirici | 309 . gog o2 . 180°C f N Dodaite 1 kagiku uli
(8 x 8 mm) 9 22-27 min I\ odajte 1 kasiku ulja
[C N
Zamri?;:]:(ilrrezan 300-800g| =% 22-27min | 180°C N Dodajte 1 kagiku ulja
Meso i perad
(\
ODREZAK 100-500g| & 6-10 min 180°C
Filet pilecih prsa P . . o
(otkogten) 100-500¢ 12-19min | 180°C g
Cijelo pile 1000g | & 60 min 200°C
Riba
File lososa 350¢g = 15-17 min 140°C
Skampi 12komada| 7 4min 170°C
Grickalice
Zamrnuti pileci ) 5 (g A
medaljoni 100-600g| & 7-15min 200°C N
[C N
Pileca krilca 3009 (o=} 16 - 20 min 200°C Q
7 — 1259 7 om o | =2
amrznuti Stapicisira | o - = -9 min I
[C N
Zamrznuti kolutovi luka 2009 ©= 8-10 min 200°C !
(10 komada) N
Pizza 400g 7min | 190°C
[C N
Povrée 300-700¢g g}‘ 16 - 20 min 200°C X ’
Pecenje
- - R . . Upotrijebite pleh
Mafini 7komada | & 15-18 min 180°C 7a pecenje”
Cokoladna torta 3009 & 30 min 160°C
Dehidracija
\__ Kriske jabuke __|1-2 komada] | an | soc |
* Protresite na pola vremena.
**u posudu stavite pleh za pecenje.
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Program Grill
g =yt 15 min
o Mozete dodati ulje, zacinsko bilje i
Meso 250 g Zogrjoarje: 15 min sodabiokusbioboi.
200°C Pecenje  6:8 min Na pola kuhanja mozete okrenuti
hranu.
@ Mozete dodati ulje, zacinsko bilje i
) (@) Zagrijavanje: 15 min 50 da bi okus bio bolji.
Kobasice 4009 200°C Pecenje: 10-12min Na pola kuhanja mozete okrenuti
hranu.
R 300g Zugru(uvgnje: 15vmm
200°C Pecenje: 10 min
R Tagrijavanje: 15 min
\_ Ribli file 20091 o00c | pedene:35min

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

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

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

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

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

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

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

e U posudu aparata stavite pekac ako Zelite ispedi tortu ili quiche ili ako Zelite prziti osjetljive
ili punjene sastojke. Mozete koristiti pekac od silikona, nehrdajuceg celika, aluminijuma ili
terakote.

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

PRIPREMA DOMACEG CIPSA

Ako Zelite pripremiti domace krompirice, pratite uputstva u nastavku.

1. Izaberite sortu krompira koja je dobra za pripremu €ipsa. Ogulite krompir i izreZite ga na
Cips jednake debljine.

2. Namocite €ips od krompira u posudi sa hladnom vodom najmanje 30 minuta, ocijedite ga
i osusite ¢istom kuhinjskom krpom koja dobro upija. Zatim pritisnite papirnatim ubrusom.
Cips prije pe¢enja treba dobro osusiti.

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

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

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

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

wnN

Savjet: Ako se necistoca zaglavila na dnu posude i reSetke, napunite je vru¢om vodom i
dodajte malo deterdZenta. Ostavite posudu i reSetku da se namacu oko 10 minuta.
Zatim isperite i osusite.

Obriite unutrasnjost aparata toplom vodom i viaznom krpom.

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

ODLAGANIJE

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

GARANCIJA I SERVIS

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

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako imate probleme s aparatom, posjetite internetsku stranicu proizvodaca (pogledajte naslovnu
stranicu u ovom priru¢niku) i pogledajte listu najcescih pitanja ili kontaktirajte korisnicku podrsku za
svoju zemlju.
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*B 3aBMCMMOCT OT MoJena

OMNMUCAHUE

A.kyna D. lurntaneH ceH3opeH naHen
B. [ipbxKa 3a otaeneHue E. Qucnnei 3a Temnepatypa/speme
C. MNopBmKHa pelueTka

ABTOMATUYHU PEXKMMU HA TOTBEHE

1. Fries (MbpxeHn KapTodu) 5. Meco
2. NUNeLwKn xankm 6. Fish (Pv6a)
3. Chicken (Munewwko) 7.Vegetables (3eneHuyun)
4. Mnua 8. Dessert (OecepT)
NPEAU NDBPBA YNOTPEBA
1. OTCTpaHeTe BCMUKYM OMaKoBbYHW MaTEPUanm 1 BCUYKM CTUKEPY OT ypepa.
2. He oTcTpaHABaiTe CUIMKOHOBMTE NMOANOXKM OT peLueTkara.
3. MouuncTeTte nobpe oTAENEHNETO 1 NOABWKHUTE PELLETKM C ropelya BoAa, Manko npenapat

3a MMeHe Ha CbAoBe 1 HeabpasmBHa roba.

3a6 Ka: OTq Ta 11 peLeTK1Te Morar fja ce MUAT B CbA0MMUANHAa MaLlUnHa.
BHMMaHue: 3a Moflena CbC CTbKEH Npo3opel} Ha KynarTa: 3a fja ce 3anasu JIbCKaBuAT
BUA U NMbPBO| 0TO CbCT Ha CTHKNOTO, NpenopbyBamMe fja ro cBanuTe n

n3MmueTe Ha pbKa.
3a fia ocurypute OnTMMAanHa NPOABKUTENHOCT HA XWBOT Ha ypeaa, CeABaiTe Tasu
npoLeAypa 3a NoYMCTBaHeE 3a ypeaa C Npo3opye:

- HatncHeTe 6yToHa, KOMTO Ce HamMMpa Nog ApbKKaTa Ha KynaTa




4.

- MocTaBeTe ocTaHanaTa YacT OT KynaTta B CbOMUsNHATA MaLLMHA
- Cnep n3MrBaHe MocTaBeTe BbHILHOTO NPo30pye 06paTHO BbpPXY Ypeaa, KaTo ro nib3HeTe
Harope.

|/136'pr.IJETE ypeha OTBbTpe N OTBbH C BJlakKHa Kbpna. Ypean pa60T|/|, KaTo npouseexpia
ropeuy Bb3ayx. He nbnHeTe oTAeneHMeTo C 01O NN Ma3HUHA 3a MbpXKeHe.

NMOAroToBKA 3A YINNOTPEBA

1.
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MocTaBeTe ypeaa BbpXy paBHa, CTabuiiHa 1 TOMIOYCTONYMBa PaboTHa MOBbPXHOCT Aaney
OT BOAHM MPbCKN.

MocTaBeTe pelleTkaTa Ha /bHOTO Ha Kynara, 4O cTona.

He nbnHeTe OTAENEHMETO C ONINO WM C HAKAKBA pyra TEYHOCT.

He nocraesiite HMWO oTrope Ha ypeAa. ToBa Bb3NpenATCTBa Bb3AYWHNA NOTOK U
OKasBa B/IMSIHME HA Pe3YNTaTa OT MbPXKEHETO C ropeLy Bb3ayX.

BAXHO: 3a na npepoTBpatnTe NperpaBaHe Ha ypefaa, He ro NoCTaBATe B bI'b/l UV NOA CTEHEH
wkad. Okono ypefa TpAbBa Aa ce 0CTaBM Pa3CTOAHME OT NoHe 15 cm, 3a Aa MOXe Bb3AyXbT Aad
umMpKynvpa.

N3MNOJIBBAHE CAMO HA EAHOTO OTAEJNIEHUE HA YPEJA

C ypena MoXe Aa ce NpUroTBAT MHOTO peLienTyn. BpemeHaTa 3a rotBeHe Ha OCHOBHUTE TUMOBE
XpaHu ca AafeHn B pasfena ,PbkoBoAcTBO 3a rotBeHe”. OHnaliH peuentute By nomarat fa
ono3HaeTe ypefa.

1.
2.
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CBbpiKeTe 3axXpaHBaLLA Kaben KbM eNeKTPUYeCKN KOHTaKT.

MocTaBeTe XpaHa B OTAENEHNE

3a6enexka: Hukora He HafBMILIABaliTe MaKCMMANHOTO KOJINYECTBO, MOCOYEHO B

Tabnuuara (BmKTe pasgen ,PbKOBOACTBO 3a rotBeHe”), Tbil KaTo TOBa MOXe fa

noBJusAe Ha KA4YeCTBOTO Ha KpailHuA pesynTar.

Mnb3HeTe oTgeneHneTo 06paTHO B ypeaa.

3a fa 3amnouHeTe roTBeHETO, MOXeTe fa m3bepeTe Mexay npefBapuTeNnHo 3ajafeHus

PEXUM Ha FOTBEHE WAV PBYHUTE HACTPOWIKN.

a.Mpu n36op Ha NpegBapUTENHO 3aAafeH PEXIMM Ha FOTBEHE:

+ M3bepeTe XenaHus pexxnm Ha roTBEHE, KaTo HaTCHeTe CbOTBETHATA MKOHA Ha CEH30PHMA
naHen (Tesn pexrnmm ca onvcaHy nogpo6bHo B pasgen,PbKoOBOACTBO 3a roTBeHe”).

- MNoTBbpaeTe nporpamara 3a rotBeHe, KaTo HaTWCHeTe @ 6yToHa. ToBa we cTapTvpa
npoveca Ha rotBeHe.

10.

« ToTBeHeTO cTapTMpa. TemnepaTypaTa 1 OCTaBaLLOTO BpeMe 3a FoTBEHE Lie ce peflyBaT Ha
[mcnnen Ha eKpaHa.

b. Mpwn 1360p Ha PbYHK HACTPONKM:

Perynupaiite Temnepatypata (§) c 6yToHuTe @ n @ Ha AUr1TanHnA ekpaH. TepmocTtaTbT

Bapupa ot 80 fo 200°C.

Cnep ToBa 3ajjaiiTe XeNnaHoOTO Bpeme 3a roTBeHe , KaTo HaTUCHeTe ByTOHUTe @ " @

TalimepbT MOXe Aa ce 3aaage mexay 1 1 60 MUHyTI.

HatncHete 6yToHa Start (CrapTupaHe), 3a fa 3anouyHeTe Aa roTBute C M3bpaHuTe

HaCcTpoWKWM 3a TemnepaTypa 1 Bpeme. [0TBeHeTO cTapTrpa. TemnepaTypata 1 0CTaBaLloTo

BpeMe 3a roTBEHe Llie ce peflyBaT Ha AWCI/eA Ha eKpaHa.

/3nnwHoTo onno oT xpaHaTa ce cbbupa Ha /BHOTO Ha KynaTa.

HsAKou xpaHu U3MCKBaT pasknalaHe Mo cpefaTa Ha FOTBEHETO 3a NOCTUraHe Ha OMTVIMAaH

pe3yntati OT rotBeHeTo (BMXTe pasfen ,PbKOBOACTBO 3a roteeHe”). 3a fa pa3knatute

XpaHaTa, U3gbpnaiiTe Kynata U3BbH ype/ja, U3non3saiikv pbkoxeaTkaTa, v A pasknatete. Cnep

TOBa MyTb3HeTe KyrnaTa 06paTHO B ypefia 1 FoTBEHETO @)) LLie 3aMoYHe OTHOBO aBTOMATUUHO.

KoraTto uyeTe 3ByK OT TaliMepa, 3aflaleHOTO BpeMe 3a roTBeHe e MpuKnoumno. Msgbpnaiite

KynaTa U3BbH ypefia 1 A MOCTaBeTe Ha TOM/I0yCTONUMBa MOBbPXHOCT.

MpoBepeTe fanu xpaHaTa e roToBa.

AKO xpaHaTa Bce olle He e roToBa, MPOCTO MiTb3HeTe KynaTta o6paTHO B ypefa v 3afjaiite

TaliMepa 3a OLLie HAKONKO MU HYTU.

Korato xpaHaTa ce Croteu, u3Bajete KynaTa. 3a fjla OTCTpaHWTe XpaHaTa, W3nonssainte

LMMKK, 3a la NOBAMIHeTe XpaHaTa N3BbH KynaTa.

BHMMaHue: oTaeneHneTo HUKOra He TpAGBa fa ce 06pbLYa ¢ pewleTKaTa Harope.

Cnep roTBeHeTo, Kynara, pelleTkaTta 1 XpaHaTa ca MHOro ropewu. He nunatiite kynata

no BpeMe Ha M3NoN3BaHe U U3BECTHO BpeMme c/iefl TOBa, 3al0TO € MHOrO ropeLya.

[ApbKTe Kynata camo 3a pbXKKara.

KoraTo eHa napTnaa oT XpaHaTa e roToBa, ypeAbT BefjHara e rotos 3a NpUroTBAHe Ha Apyra

napTuaa oT xpaHarta.

N3MNOJNISBAHE H A3ATPUN

MocTaBeTe pelleTKaTa 3a rpun B Kynata Ha ypefa.

Hatucrere ©), nocne Hatncrere 9 a eKpaHa, 3a fia usbepete pexxum Mpun.

CrapTupaiite pexum pun, KaTo HaThCHeTe ©), Taka we cTapTvpa pasaTa Ha NpeaBapuTeNIHO
3arpsABaHe (Bpeme:15 MUHYTN).

KoraTo uyeTe 3ByKa Ha Taiimepa, pa3zaTa Ha NpeaBapuUTENHO 3arpaBaHe e NpUKIounna n
Temnepatypata e gocturHana 200°C.

MpoayKTbT NpeMuHaBa B pexxuM 3a noagbpKaHe Ha TonnunHa ot 200°C 3a 10 MUHYTI.
V13BapeTe KynaTta OT ypefia 1 A NocTaBeTe BbpXy TOMNOYCTONUYMBA MOBbPXHOCT.
BHuMaHume: Kynata 1 rpun pelieTkara ca MHoro ropeiyu. isnonssarite wunku, 3a aa
NocTaBMTe XpaHaTa BbpXy njioyaTa 3a rpmn.

MocTaBeTe xpaHaTa BbpXy Nnnoyata 3a rpun 1 BbpHeTe KynaTa B ypeaa.

V136epeTe Hy»HOTO 3a roTBeHe BpeMe, KaTo HaTUCHeTe 6yTOHTe @ " @ (BvKTE paspen
,PbKOBOACTBO 3a roTBeHe").




8. HatucHete 6yToHa @CTapT, 3a Aa 3anoyHe roTBeHeTo. Temnepatypata 1 0CTaBaloTo
BPeMe 3a roTBeHe Lie Ce peflyBaT Ha ANCI/IeA Ha eKpaHa.
3abenexkKa : NapyeTaTa Meco TpAbBa fla ce 06bpHAT MO CcpefjaTa Ha FOTBEHETO.
M3nnwHoTO onno oT xpaHaTa ce cbbupa Ha [bHOTO Ha KynaTa.

9. KoraTo uyeTe 3ByK OT TaliMepa, FOTBEHETO e NpuKoumnno. i3sagete otaeneHneTo oT ypeaa
1 Fo NocTaBeTe BbPXy TOMIOYCTONYMBA NOBbPXHOCT.

10. MposepeTe fann xpaHaTa e rotoBa. AKO XpaHaTa BCe Olle He e roToBa, MPOCTO NiTb3HeTe
KynaTa 06paTHO B ypefa v 3ajaliTe TaliMepa 3a OLLe HAKOJIKO MU HYTH.

11. KoraTo xpaHaTa ce CroTsu, u3BageTe Kynata. 3a Aa OTCTpPaH1Te XpaHaTa, 13non3ssaite
LUMMKY, 33 ia NOBAWIHETe XpaHaTa 13BbH KynaTa.
BHMMaHMe: oTaeneHneTo HUKora He TpAGBa Aja ce 06pbLua ¢ pelieTKaTa Harope.
BHumaHme: Cnep rotBeHeTo, Kynarta, pelueTkara n XxpaHaTta ca MHoOro ropewm. He
nunaiitTe Kynata No Bpeme Ha U3nonsBaHe U U3BECTHO BpeMme ciep TOBa, 3alioTo e
MHOrO ropewja. [ipbTe Kynara camo 3a ApbXKaTa.

1. MNocTaBeTe pelueTKaTa B KyrnaTa Ha ypefa.

2. HatucHete @ *, nocne 3afavite Temneparypara,
Ha IUrUTaHNA eKpaH.

3. Cnep ToBa 3ajjaiiTe XenaHOTO Bpeme 3a FroTBeHe, KaTo HaThCHeTe ByToHa 1 perynupare
BpemeTo ¢ 6yToHuTe @ n @ MoxeTe fa 3agapete BpemeTo oT 1 o 4 yaca.

4. HatncHete 6yToHa @ Crapr, 3a la 3anoyHeTe NpoLieca Ha U3cyluaBaHe. /136paHaTa Temnepatypa
1 OCTaBaLLOTO BPeMe 3a FOTBEHE Liie ce peflyBaT Ha AMCMNen Ha eKpaHa.

5. Kato uyete 3ByKa OT TaliMepa, rOTBEHETO e npuknounno. V3Bapgete Kynata oT ypepa u A
nocTaBeTe BbpXy TOMNNOYCTONYMBA NOBbPXHOCT.

6. MpoBepeTe fann xpaHaTa e rotoBa. AKO XpaHaTa BCe Olie He e roToBa, MPOCTO MIb3HeTe
KynaTa o6paTHO B ypefia 1 3afjaiiTe TaiMepa 3a oLLe HAKONKO MUHYTH.

7. Korato xpaHaTa ce CroTeu, U3BageTe KynaTta. 3a Aa OTCTpaHUTe XpaHaTa, U3Mosi3BanTe WKy,
3a fja NoBAMrHeTe XpaHaTa U3BbH KynaTa.
BHumaHue: oTaeneHneTo HUKora He TpA6GBa Aa ce 06pbLUa ¢ pelleTKaTa Harope.
BHumaHue: Cnep rotBeHeTo, Kynara, pelueTkara U XxpaHata ca MHoro ropewum. He
nunaiiTe Kynarta no Bpeme Ha N3noJsi3BaHe 1 M3BECTHO BpeMme c/ief; TOBa, 3al40TO e
MHoOro ropeua. [lpbxTe Kynara camo 3a ApbxKaTa.

PHbKOBOACTBO 3A TOTBEHE

Tabnuuata no-gony Bv nomara npu V|360pa Ha OCHOBHW HaCTPOWKM 3a XpaHaTa, KOATO uckarte
[a npuroTeuTe.

3a6 Ka:

KaTo HaTucHeTe byToHuTe (+) (=) Ha 80°C

P Ta 3a roTBeHe no-AoJjly ca CamMO OPVEHTUPOBDYHU N MOXe Aa
BapupaT B 3aBMCMOCT OT COpPTa U KOJINYeCTBOTO Ha N3noJsisaBaHuUTe KapTO¢M. an Apyrm
XpaHu pasmepbrT, 1>opma'ra N MapKaTa MoX<e fja NOBINAAT Ha pe3ynTaTure. CnepoBatenHo
MoOXe fia ce HaNoXu Aa perynnpare MaJiko BpeMeTo 3a roTBeHe.

KapTtodu u nbpxenn kaptodpu

3ampaseHn MbpxeHn P N
KapTodn 300-800g | % | 15-25min | 180°C 3
(10 mm x 10 mm) =
JlomalHo NpuroTeeHu P N
nbpkeHm kaptodu (8 |300-8009 | 5% | 22-27min | 180°C N [lobagere 1 cynea Mbxuua onmo
X8 mm) =
3ampaseHu kapTopu ~ . . 0 N
300-800g | 5% 22-27 min 180°C [Jlobasete 1 cyneHa nbxmua onmo
YemKmC N
Meco u nTnumn npogyKTM
(&
Mbpxona 100-5009 | & 6-10 min 180°C
Duneta oT Nunewkn 100-5009 (& 12-19 i 180°C o
ropav (6e3 kocr) min
Liano nune 10009 60 min 200°C
Puba
Qune ot cbomra 3509 g 15-17 min 140°C
Ckapuan 12 6pos P 4 min 170°C
3aKyckn
[C N
3aupaseHn ATEWKA | 10 6o0g| & | 7-15min | 200°C 3
Xanku N
[0 A
Munewwkm Kpunua 3009 (o=} 16 - 20 min 200°C \
3ampaseHu npbuuLm 1259 [ N
7- i 180°
cupeHe (5 6pos) & 9 min 80°c N
3ampaseHu nyyeHn 2009 [ N
(=] -1 i 200°
Kpbrueta (10 6pos) 8-10min 00°c | §
Muua 4009 G% 7 min 190°C
2 (i A
3eneHuyum 300-7009 éf 16-20 min | 200°C \
Meuene Ha TecTeHn sgenua
- _ . o W3non3Baiite dopma 3a
MbduHn 7 6pos & | 15-18 min | 180°C neveHe/cb 3a bypHa*™
LLlokonagosu TopTi 3009 @ 30 min 160°C
Dehydration (CyweHe)
\ﬂﬁanM Ha peseHn ‘ 1-2 6pos ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘

*Pa36bpKalite Mo cpeaaTa Ha rOTBEHETO.
**MocTaBeTe GpopmaTa 3a NeyeHe/cbaa 3a dypHa B Kynata.




Mporpama Grill (Fpun)
15 min
MpegeapuTento o Mo>geTe #ia nobasute onvé?b, apomaTHu
e WKV Y COM 33 M0-I06BP BKYC.
itz® 209 200°C srpaeate: 15 "_m Mo cpefiaTa Ha FOTBEHeTO MoXeTe fla
[orsete:6-8 min BbpHeTe XpaHaa,
Npeggaputeno o Monxete fja 106aBHTe OO, aOMATHI
) 61KV 1 CON 3 MO-A0GBP BKYC.
Haneruun 4009 J00°C | FrReate: 15min S @ Mo cpeata Ha romeugmM%mgrena
forgene: 10-12 min BbpHETe XpaHaTa.
[pepgaputento Is)
3eneHuyumn 3009 " 3arpagare : 15 min S g
200°¢ foraexe: 10min
Mlpensapurento I
Pu6Ho dpune 2009 200°C 3arpagare: 15 min S %
[orgere:3-5min

BAXKHO:3apam3berHetenoBpefaHaypena, HIKoraHe npeByLaBanTe MaKCYMaHUTE KONMYECTBA
CbCTaBKUMTEUHOCTU, MOCOUEHNBPBKOBOACTBOTOCHHCTPYKLMMMBpeLenTuTe.Koratonsnonssare
cmecw, KouTo HabyxBsaT (KaTo Hanpumep 3a Kekc, KULW U MbOUHM), CbbT 3a GypHa He TpadBa
[a ce Mb/IHW Haj MoNoBMHATa.

+  XpaHuTe € No-Manku pasmepy 06MKHOBEHO M3MCKBAT MaJsIko MO-KPaTKO Bpeme 3a rotBeHe
oT no-ronemurTe.

+ Pa36bpKBaHeTO Ha MaNKy KONMYecTBa XpaHa no cpeata Ha roTBeHeTo NoAobpABa KpaHuA
pesynTaT 1 MOXe [la MOMOTHe 3a NpejoTBpaTABaHe Ha HePaBHOMEPHOTO CroTBAHE.

+  3a pa HanpaBsuTe KapTodute MHOrO XpynKaBu, onvTaiiTe Aa A06aBUTE MANKO KONMYECTBO
OSINO Npeau roTBeHe 1 paskniaTeTe, 3a fa Nokpuete paBHoMepHo. [penopbysame Bu pa
n3nonsgate 14 ml onvo.

+  JlekuTe 3aKyCKN MOXe Aa Ce NPUroTBAT BbB PypPHa, HO MOXe CbLUO Aa Ce NPUroTBAT U B ypeaa.

« ONTUManNHOTO NPENoOPBUNTENTHO KONMYECTBO KapTOoPKM 3a MbprkeHe e 700 rpama.

«  V3non3Bgarite rotoo byTep 1Ay MacneHo TeCTo, 3a ja HaNpaBuTe MbJHEHW 3aKyCKI 6bP30 1 IeCHO.

+ locTaBeTe B ypefa TaBa 3a NeyeHe, ako 1CKaTe Aa n3neyeTe KeKC UK KL, Un ako nckate
[la MbpXUTe AeNNKaTHW WK MbHEHN UHrpeaneHTn. MoxeTe Aa 13non3Bate CbAoBe 3a
neyeHe OT CUJIMKOH, HepbXXAaeMa CTOMaHa, anyMUHWIA AV rnHa.

+ MoxeTe Cblo Aa M3non3BaTe ypeaa 3a NPETOnIsHe Ha XpaHa. 3a Ja NpeTonnuTte XpaHa,
3afanTe Temnepatypata Ha 160°C 3a go 10 mvHyTU. BpemeTo 3a roTBeHe mMoxe fa ce
perynvpa B 3aBUCMMOCT OT KOIMYeCTBOTO XpaHa, 3a Aa MPeTON/MTe HaMb/IHO XpaHaTa.

NMPUTOTBAHE HA AOMALLUHU NbPKEHU KAPTOOU

AKO MCKaTe Aa NpUroTeuUTE JOMALLHN MbpPXeHN KapTodu, crefBaiiTe CTbIKUTE NO-A0NY.

1. WU3bepeTe copT KapTodu OT NpenopbyaHnTe 3a NPUroTBAHE Ha MbpxKeHn KapTodu. Obenete
KapToduTe 1 ' HapeXeTe Ha NapyeTa C efHaKBa febenuHa.

2. HakucHeTe KapTopeHnTe NapyeTa B Kyna CbC CTyAeHa Bofja 3a NoHe 30 MUHYTW, OTLefieTe
Vi v M nofcyLeTe C YMCTa, CUNHO abcopbrpallia KyxHeHcKa Kbpna. Cnep ToBa nonwuiTe ¢
KyxHeHcKa xapTus. [MapueTata KapTod TpsAbBa a ca HAaMb/IHO U3CbXHANM NMPEAV roTBeHe.

3. V3cunete 1 cyneHa mbkuua onmo (pacTUTENHO, CTbHYOME[OBO UM MAciMHOBO) B CyXa
Kyna, coxeTe KapTopuTte OTrope 1 rm pas3bbpKaiiTe, fOKATO ce MOKPUAT C ONNO.

4. W3BapeTe KapToduTe OT KynaTa C MPbCTY UK C KyXHEHCKM MPrOop, Taka Ye M3NULWHOTO
onro Aa ocTaHe B Kynata. NocTaBeTe napyeTaTta KapTod B Kynarta.
b a: He m3c nTe AHDK Te C OO napyeta Kapropm oT
KOHTellHepa ANPEKTHO B KynaTa, B NPOTUBEH clyyaii M3NNLIHOTO ONNO Lie nonagHe
Ha AbHOTO Ha Kynarta.

5. U3nbpxeTe KapToduUTe CbrNacHO MHCTPYKLMUTE B pa3aena,PbKoBOACTBO 3a roTBeHe".

Y BAHE

MouncTBaiiTe ypepaa cnep BcAka ynotpeba.
Kynata u pelseTkata umaT Hesanensawo MOKpWTUe. He M3non3BaiiTe MeTanHW KyXHEHCKU
npuéopn unM abpasvBHM MOUMCTBALUM MaTepuany 3a MOYUCTBAHETO My, Tbi KaTo
He3arenBaLloTo MOKPUTHE MOXe fla ce MoBpeaU.
1. M3BafeTe Wencena OT KOHTaKTa 1 OCTaBeTe ypeaa Aa ce OxXnaau.
3abenexka: /13BafieTe KynaTa 1 ocTaBeTe ypeaa Aa M3CTMHE No-6bp30.
2. 3abbplueTe ¢ BflaxKHa Kbpra BbHLUHATa YacT Ha ypefa.
3. TloumcTeTe KynaTa 1 pelueTKaTa € ropella BOAA, TeYEH Mpenapar 3a MUeHe Ha CbAoBe 1
HeabpasmBHa rbba.
MoxeTe aa n3nonssaTe TEUHOCT 3a MOUYMCTBAHE HA Ma3HMHMU, 3a la OTCTPAHNTE OCTaHaNoToO
3amMbpcABaHe.
3ab6enexKa: Kynarta u pewieTkaTta Morat fja ce MUAT B MUA/IHa MalUMHa.
BHMMaHue: 3a Mofiena CbC CTbKEH Npo3opel Ha KynaTa: 3a fja ce 3anasu JIbCKaBUAT
BUA 1 MbPBOHAYaIHOTO CbCTOAHNE Ha CTHK/IOTO, NpenopbyYBaMe fAa ro cBanuTe u
n3mmere Ha pbKa.
3a pa ocurypute onTMMaHa MPOABIKUTENIHOCT Ha XMBOT Ha ypefa, criefjBaiiTe Tasu
npoLeaypa 3a nouncTBaHe 3a ypeaa C nposopue:
- HaTricHeTe 6yTOHa, KOMTO Ce HammMpa NoA APbKKaTa Ha KynaTa
- Mb3HeTe BHHIIHOTO Npo3opye Hagony. Vi3muiiTe ro Ha pbka
- MocTaBeTe ocTaHanaTta YacT OT KyrnaTa B CbOMMANIHATA MaluMHa
- Cnep n3MmMBaHe NocTaBeTe BbHILHOTO NPo30pye 06paTHO BbPXY YPeAa, KaTo ro Miib3HeTe
Harope.

CbBeT: AKO Ha AbBHOTO Ha KyraTa W pelueTkaTta e 3asenHana MpbCOTUS, Hamb/HeTe
C ropella Bofja 1 Masiko TeueH mpenapar 3a mvueHe. OcTaBeTe KynaTa v pelueTkarta fa ce
HaKuMcHaT 3a okoso 10 MuHyTw. Mocne n3nnakHeTe Aobpe 1 NoACyLIETe.

4. V36bpluieTe BbTPeLIHaTa YacT Ha ypepa C ropella Bofa 1 HarnoeHa Kbpra.

5. TouncTeTe HarpABaLMA eNeMEHT CbC CyXa MOYMCTBALLA YeTKa, 33 4 OTCTPAHUTE BCAKAKBY
XPaHUTESHI OCTaTbLW.

6. He notansiTe ypeaa BbB BOAA WM Apyra TEYHOCT.




NMPUBUPAHE

1. W3knioueTe Wwencena Ha ypeaa OT KOHTaKTa 1 ro ocTaBeTe /1a Ce Ox/laju.
2. YBepeTe ce, Ye BCUYKM HYaCTW Ca YNCTU N CYXW.

FTAPAHUMA U CEPBU3HO OBCJTYXKBAHE

AKO ce HyX[jaeTe OT CepBM3 UM MHPOPMALIVIA, KaKTO 1 ako umate Npobniem, Mons, nocetete
drpmeHna yebcanT unm ce CBbpXKeTe C LEeHTbpa 3a 0bC/y)KBaHe Ha KIMeHTW BbB Bawara
AbpxaBa. MoxeTe pa HamepuTe TenedpOHHMA HOMep B JIMCTOBKATa 3a MexayHapopHaTta
rapaHuva. Ako BbB BalaTa AbpxaBa HAMa LeHTbp 3a 06CnyXKBaHe Ha notpebutenute, ce
ob6bpHeTe KbM MeCTHUA Tbprosew Ha drpmara.

OTCTPAHABAHE HA HEU3NMPABHOCTU

AKo cpeLyHeTe npobnemu € ypesa, noceTeTe GupMeHuns yebcaiT (BuTe KopuLaTa Ha PbKOBOACTBOTO)
3a CIMCbKa C YeCTo 3afaBaHu BbIMPOCY WK Ce CBbPAKETE C LIeHTbpa 3a 06C/Ty»KBaHe Ha noTpebuTtenu
BbB Bawara gbpasa.






A. Posoda
B. Rocaj posada

D. Nadzorna plosca z zaslonom na dotik
E. Prikaz ¢asa/temperature

C. Odstranljiva resetka

SAMODEJNI NACINI PRIPRAVE JEDI

1. Ocvrt krompircek 5. Meso

2. Pis¢ancji medaljoni 6. Riba

3. Piscanec 7. Zelenjava
4. Pica 8.Sladica

PRED PRVO UPORABO

1.

Odstranite vso embalaZo in z aparata odstranite vse nalepke.

2. ZreSetke ne odstranite silikonskih blazinic.
3. Predal in odstranljivi resetki temeljito ocistite z vroco vodo, malo tekocega detergenta in

nezno gobico.

Opomba: Predala in reSetki so primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.

Opozorilo: Pri modelih s steklenim okencem posode: ce Zelite ohraniti svetleci videz in
izvor stekla, priporocamo, da ga odstranite in nato roc¢no operete.

Da bi ohranili optimalno delovanje naprave, upostevajte ta postopek ¢is¢enja za naprave
z okencem:
- Pritisnite gumb pod ro¢ajem posode.

4.

- Posodo operite v pomivalnem stroju.
- Nato zunanje okence namestite nazaj na napravo tako, da ga potisnete navzgor.

Notranjost in zunanjost dodatka ocistite z viazno krpo. Aparat med delovanjem proizvaja
vroc¢ zrak. Predala ne napolnite z oljem ali mastjo za cvrtje.

PRIPRAVA PRED UPORABO

-

w N

Aparat postavite na ravno in stabilno delovno povrsino, ki ni obcutljiva na visoke
temperature, in je ne priblizujte vodnim curkom.

MreZo na dnu posode vstavite do konca.

Aparata ne napolnite z oljem ali katero koli drugo tekocino.

Na aparat ne odlagajte nicesar. To prekine pretok zraka in vpliva na rezultate cvrtja z
vroc¢im zrakom.

POMEMBNO: Da preprecite pregrevanje naprave, je ne postavljajte v kot ali pod stensko
omarico. Okrog naprave morate pustiti vsaj 15 cm prostora, da lahko zrak krozi.

UPORABA ENEGA PREDALA APARATA

Z napravo lahko skuhate 3tevilne razli¢ne recepte. Casi kuhanja glavnih jedi so podani v razdelku
«Vodnik za kuhanje». S spletnimi recepti se lahko bolje seznanite z napravo.

1.
2.

& W

Napajalni kabel prikljucite v elektri¢no vticnico.

Jed odlozite v predal.

Opomba: Nikoli ne prekoracite najvecje koli¢ine, navedene v tabeli (glejte poglavje

Vodnik za kuhanje), sicer lahko to vpliva na kakovost kon¢nega rezultata.

Predal vstavite nazaj v aparat.

Za zacetek priprave jedi lahko izbirate med prednastavljenim nacinom priprave ali ro¢nimi

nastavitvami.

a. V primeru prednastavljenega nacina priprave jedi:

o S pritiskom ustrezne ikone na zaslonu na dotik izberite Zeleni nacin priprave jedi (ti nacini
so podrobno opisani v poglavju “Vodnik za kuhanje”).

o Nacin priprave @jedi potrdite s pritiskom na gumb. Tako boste zagnali postopek priprave
jedi.

e Priprava jedi se zacne. Temperatura in preostali ¢as kuhanja bo prikazan na zaslonu.




b. V primeru izbire ro¢nih nastavitev:

« Temperaturo nastavite z gumboma (%) in () na digitalnem zaslonu. Temperatura
termostata se giblje med 40 in 200 °C.

« Nato nastavite Zeleni ¢as priprave jedi (&) s pritiskanjem gumbov @ in @ Casovnik lahko
nastavite med 1 in 60 minutami.

o Pritisnite gumb Start (Zacetek), da za¢nete kuhati z izbranimi nastavitvami temperature in
Casa. Priprava jedi se zacne. Temperatura in preostali ¢as kuhanja bo prikazan na zaslonu.

Odvecno olje jedi se zbira v spodnjem delu posode.

Nekatera Zivila je treba za najboljSe mozne rezultate pretresti na polovici kuhanja (glejte

poglavje «Vodnik za kuhanje»). Jed pretresete tako, izvleete posodo za rocaj in jo pretresete.

Posodo nato znova vstavite v aparat in priprava jedi se @ zazZene samodejno.

Ko zaslisite zvok ¢asovnika, je nastavljeni ¢as priprave jedi zakljucen. Iz aparata izvlecite posodo

in jo odloZite na podlago, odporno na vrocino.

Preverite, ali je jed pripravljena.

Ce jed 3e ni pripravljena, posodo preprosto znova vstavite v aparat in asovnik nastavite na

nekaj dodatnih minut.

Ko je jed pripravljena, izvlecite jed. Jed odstranite s prijemalkami tako, da jo dvignete iz posode.

Pozor: Predala z mreZo ni dovoljeno obrniti na glavo.

Po pripravi jedi so posoda, mreza in jed zelo vroci. Posoda se zelo segreje, zato se je med

uporabo in nekaj ¢asa po uporabi ne dotikajte. Posodo drZite samo za rocaj.

10. Ko je jed pripravljena, lahko z aparatom nemudoma pripravite naslednjo jed.

UPORABA RESETKE ZA ZAR

nwN =

~N

10.

Resetko za zar vstavite v posoda naprave.

Ce zelite izbrati nacin zara, pritisnite ©in nato na zaslonu pritisnit
Nacin Zara zaZenete s pritiskom gumba ©. s tem se zatne faza predgretja (trajanje: 15 minut).
Ko zasliite zvok ¢asovnika, je predgretje zakljuceno in temperatura je dosegla 200 °C.

Ko naprava doseze 200 °C, se za 10 minut vklopi nacin ohranjanja toplote. Iz naprave
izvlecite posodo in jo odlozite na podlago, odporno na vrocino.

Pozor: posoda in reSetka za Zar sta zelo vroci. S prijemalkami poloZite jed na reSetko

za Zar.

Jed polozite na plosco za Zar in posodo znova vstavite v napravo.

Zeleni ¢as kuhanja izberite z gumboma @ in @ (oglejte si poglavje «Vodnik za kuhanje).
Pritisnite gumb za zagon, ©da potrdite zacetek priprave jedi. Temperatura in preostali ¢as
kuhanja bo prikazan na zaslonu.

Opomba: kose mesa je treba na sredi priprave obrniti.

Odvecno olje jedi se zbira v spodnjem delu posode.

Ko zaslisite zvok Casovnika, je priprava jedi zakljucena. Iz aparata izvlecite predal in ga
odloZite na podlago, odporno na vrocino.

Preverite, dli je jed pripravljena. Ce jed $e ni pripravljena, posodo preprosto znova vstavite
v aparat in ¢asovnik nastavite na nekaj dodatnih minut pri 200 °C z ro¢no nastavitvijo
(glejte poglavje «Vodnik za kuhanje»).

11. Ko je jed pripravljena, izvlecite jed. Jed odstranite s prijemalkami tako, da jo dvignete iz posode.

Pozor: Predala z mreZo ni dovoljeno obrniti na glavo.
Pozor: Po pripravi jedi so posoda, mreZa in jed zelo vroci. Posoda se zelo segreje, zato
se je med uporabo in nekaj casa po uporabi ne dotikajte. Posodo drzite samo za rocaj.

DEHIDRACIJA

1.
2.

MreZo vstavite v posodo naprave.
Pritisnite @, nato s pritiskom gumba @ in @ na digitalnem zaslonu nastavite temperaturo
na 80 °C.

. Nato nastavite Zeleni ¢as kuhanja s pritiskom gumba , ki ga lahko nato prilagajate z

gumboma @ in @ . Trajanje lahko nastavite od 1 ure do 4 ur.

. Pritisnite gumb za zagon, @ da potrdite zacetek postopka dehidracije. Izbrana temperatura

in preostali ¢as kuhanja bo prikazan na zaslonu.

. Ko zaslisite zvok ¢asovnika, je priprava jedi zaklju¢ena. Iz naprave izvlecite posodo in jo

odlozite na podlago, odporno na vrocino.

. Preverite, ali je jed pripravljena. Ce jed 3e ni pripravljena, posodo preprosto znova vstavite v

aparat in ¢asovnik nastavite na nekaj dodatnih minut.

. Ko je jed pripravljena, izvlecite jed. Jed odstranite s prijemalkami tako, da jo dvignete iz

posode.

Pozor: Predala z mrezo ni dovoljeno obrniti na glavo.

Pozor: Po pripravi jedi so posoda, mreZa in jed zelo vroci. Posoda se zelo segreje, zato se
Jje med uporabo in nekaj ¢asa po uporabi ne dotikajte. Posodo drzite samo za rocaj.

VODNIK ZA KUHANJE

Spodnja tabela vam je v pomoc pri izbiri osnovnih nastavitev za hrano, ki jo Zelite pripraviti.
Opomba: Spodnji casi priprave jedi so zgolj orientacijski in se lahko razlikujejo

glede na sorto in pridelek uporabljenega krompirja. Na konéni rezultat pri drugih vrstah
hrane lahko vplivajo velikost, oblika in znamka Zivil. Zato boste morda morali ¢as priprave
jedi nekoliko prilagoditi.



Krompir in ocvrt krompiréek Program za zar
Zamrznjen krompircek 300 - 800 . . f ) g = .f 15mi
(10 mm x 10 mm) g %% | 15-25min| 180°C I\ ?Jl min
Doma pripravljen ocvrt A . N [ N o . Zaizboljsanje okusa lahko dodate
krompircek (8 x 8 mm) 300-800g| %% | 22-27min | 180°C g Dodajte 1 jedilno Zlico olja Meso 250g g P;‘fg"?“:? "7'“ olje, aromatiéna zeliséain sol.
P ———— P N 200°C tenje:oomn Na polovici priprave lahko jed vmete.
J i PV 1300-800g| =% | 22.27min | 180°C @ Dodajte 1 jedilno Zlico olja T Za bolarje okusalahko dodate
. - Klobase 4009 g i g‘ ,sz ) olje, aromaticna zelis¢a in sol.
Meso in perutnina 200°C cenje 10-12min Na polovici priprave lahko jed vimete.
¢/ e
Zrezek 100-5009| © | 6-10min | 180°C g i 3009 Predyete: 15min
200°C Pecenje: 10 min
File pis¢andjih prsi 8 : . g daretie: 15 mil
; 100-5009 12-19min | 180°C e Predgretje: 15 min
(brez kosti) Ribjt file 2009 200°C Pecenje: 3-5 min
Cel pis¢anec 10009 & 60 min 200°C
Riba POMEMBNO: Da ne bi poskodovali naprave, nikoli ne prekoracite najvecjih dovoljenih kolicin
- ) - sestavin in tekocin, ki so navedene v navodilih za uporabo in receptih. Pri uporabi mesanic,
Fileji lososa 3509 ¥ | 15-17min | 140°C ki vzhajajo (na primer za kola¢, pito ali mafine) pazite, da posode za peko ne napolnite ¢ez
Kozice 12 kosi 24 4 min 170°C polovico.
Prigrizki NASVETI
Zamri?izr;il.ﬁfanéji 100-6009| & | 7-15min | 200°C /ﬂ‘ \ e Manjsa Zivila obic¢ajno zahtevajo nekoliko krajsi ¢as kuhanja kot vecja Zivila.
J = o Ce pretresete manjsa Zivila na polovici ¢asa kuhanja, izboljSate kon¢ni rezultat in preprecite
[0 A )
Pistandja krilca 3009 | © | 16-20min| 200C | neenakomerno kuhanje. ) o ) )
= e Za e bolj hrustljav krompir pred peko dodajte manjso kolic¢ino olja in krompir pretresite, da
Zamrznjene sirove 1259 7. 9mi 180°C [0 N se olje enakomerno razporedi. Priporoc¢ena koli¢ina olja je 14 ml.
palke (5 kosi) © ~omin N e Prigrizke, ki jih lahko pripravite v pecici, lahko pripravite tudi v napravi.
Zamrznjeni cebulni 200g P N e Optimalna priporocena koli¢ina za pripravo krompircka je 700 gramov.
obrocki (10kosy | & | 8-10min | 200C | § e S pripravijenim listnatim in krhkim pecivom hitro in preprosto pripravite polne prigrizke.
~ e Ce Zelite speci torto ali slano pito ali ¢e Zelite cvreti obcutljive sestavine ali polnjene
Pica 4009 7 min 190°C sestavine, v posodo napravo postavite posodo za pecico. Uporabite lahko posodo za pecico
iz silikona, nerjavnega jekla, aluminija in terakotte.
Zelenjava 300-7009 i‘}f 16-20min | 2000C | N e Z napravo lahko tudi pogrejete hrano. Za pogrevanje hrane temperaturo nastavite na
= 160 °C in grejte najvec 10 minut. Cas pecenja lahko prilagodite glede na koli¢ino hrane, da
Peka se hrana v celoti pogreje.
- . - . . Uporaba pekaca/posode za = 2
ietle] Thosi | €3 | 15-18min | 180°C peko”™ PRIPRAVA DOMACEGA KROMPIRCKA
Cokoladne torte 3009 2] 30 min 160°C Za pripravo domacega krompircka sledite spodnjim navodilom.
Dehidraciia 1. Izberite sorto krompirja, priporoceno za pripravo krompircka. Krompir olupite in ga narezite
J na enakomerno debele kose.
\_ Jaboléni krhlji 1-2kosi | sh | soc |

* Pretresite na polovici ¢asa kuhanja.
**v posodo vstavite pekac za pecivo/posodo za peko.

2. Narezan krompiréek dajte v skledo z mrzlo vodo in ga pustite, da se vsaj 30 minut namaka,
nato ga odcedite in posusite s Cisto, vpojno kuhinjsko krpo. Nato ga popivnajte s kuhinjsko
brisaco. Krompiréek morate temeljito posusiti pred cvrtjem.

3. V suho posodo vlijte 1 Zlico olja (rastlinskega, soncni¢nega ali olivnega), vanjo polozite
krompircek in ga mesajte, dokler se ne premaze z oljem.




4. Krompircek odstranite iz posode s prsti ali kuhinjskimi pripomocki, tako da odvecno olje
ostane v posodi. Krompircek poloZite v skledo.
Opomba: posode z mastnim krompirckom ne nagnite naenkrat v skledo, sicer se bo
vanjo zlilo odvecno olje.

5. Krompircek ocvrite v skladu z navodili v razdelku Vodnik za kuhanje.

CISCENJE
Dodatek ocistite po vsaki uporabi.
Posoda in mreza imata premaz proti sprijemanju. Za cis¢enje ne uporabljajte kovinskih
kuhinjskih pripomockov ali grobih ¢istilnih materialov, saj lahko poskodujejo neoprijemljivo
oblogo.
1. Izvlecite vtic iz vti¢nice in pocakajte, da se dodatek ohladi.
Opomba: Odstranite posodo, da se naprava hitreje ohladi.
Zunanjost dodatka ocistite z viazno krpo.
Posodo in mreZo ocistite z vroco vodo, malo tekocega detergenta in nezno gobico.
Preostalo umazanijo lahko odstranite s tekocino za razmascevanje.
Opomba: predala in mreza sta primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.
Opozorilo: Pri modelih s steklenim okencem posode: ce Zelite ohraniti svetleci videz in
izvor stekla, priporocamo, da ga odstranite in nato ro¢no operete.
Da bi ohranili optimalno delovanje naprave, upostevajte ta postopek ¢is¢enja za naprave
z okencem:
- Pritisnite gumb pod ro¢ajem posode.
- Zunanje okence potisnite navzdol. Operite ga ro¢no.
- Posodo operite v pomivalnem stroju.
- Nato zunanje okence namestite nazaj na napravo tako, da ga potisnete navzgor.

wN

Namig: Ce se je na dnu posode in mreze nabrala umazanija, ju napolnite z vro¢o vodo in
nekaj tekocega detergenta. Posodo in mreZo namakajte priblizno 10 minut.
Nato sperite cisto in posusite.

4. Notranjost naprave obrisite z vroco vodo in vlazno krpo.
5. Grelni element ocistite s suho krtaco za ¢iscenje, da odstranite ostanke hrane.
6. Naprave ne potopite v vodo ali katero koli drugo tekocino.

SHRANJEVANJE

1. Izkljucite napravo iz napajanja in pocakajte, da se ohladi.
2. Poskrbite, da so vsi deli Cisti in suhi.

GARANCLJA IN SERVIS

Ce potrebujete servis ali informacije ali imate kakr3no koli tezavo, obiicite spletno mesto
blagovne znamke na naslovu ali stopite v stik s centrom za pomo¢ strankam blagovne znamke
v svoji drzavi. Telefonsko $tevilko najdete v zlozenki za mednarodno garancijo. Ce v vasi drzavi ni
centra za pomoc strankam, se obrnite na lokalnega prodajalca blagovne znamke.

ODPRAVLJANJE TEZAV

Ce naletite na tezave z napravo blagovne znamke, obisCite spletno mesto (oglejte si naslovnico v
tem prirocniku) in si oglejte seznam pogosto zastavljenih vprasanj ali se obrnite na center za pomo¢
strankam v svoji drzavi.






A. Pojemnik D. Cyfrowy panel dotykowy
B. Uchwyt szuflady E. Wyswietlacz czasu/temperatury
C. Wyjmowana kratka

AUTOMATYCZNE TRYBY GOTOWANIA

1. Frytki 5. Migso

2. Nuggetsy z kurczaka 6. Ryby

3. Pieczony kurczak 7.Warzywa
4. Pizza 8. Deser

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

1.

Usun wszystkie materiaty opakowaniowe i wszystkie naklejki z urzadzenia.

2. Nie zdejmowac silikonowych podktadek z kratki.
3. Doktadnie umyj szuflade z wyjmowanymi kratkami w gorgcej wodzie z dodatkiem

niewielkiej ilosci ptynu za pomocg miekkiej ggbki.

Uwaga: Szuflady i kratki mozna my¢é w zmywarce.

Ostrzezenie: w przypadku modelu urzadzenia ze szklanym okienkiem: aby zachowa¢
I1Snigcy wyglad i jakos¢ szkta, zalecamy zdejmowanie elementu i mycie go recznie.
Aby utrzymaé urzqdzenie we wiasciwej kondycji, nalezy postepowaé zgodnie z
nastepujgcymi procedurami czyszczenia urzqdzenia z szybg:

- Nacisna¢ przycisk znajdujgcy sie pod raczkg misy

- Pozostatg cze$¢ misy umiesci¢ w zmywarce
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4. Przetrzyj wnetrze i zewnetrzng strone urzqdzenia wilgotna szmatkag. Urzgdzenie dziata,
wytwarzajgc gorgce powietrze. Nie napetniaj szuflady olejem ani ttuszczem do smazenia.

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

1. Ustaw urzqdzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na wysokqg temperature powierzchni
roboczej z dala od rozpryskujacej sie wody.

2. W6z kratke znajdujqcg sie na spodzie pojemnika do momentu, gdy zacznie stawiac opor.

3. Nie napetniaj szuflady olejem ani innym ptynem.

Nie ktadz niczego na wierzchu urzgdzenia. Zakt6ca to przeptyw powietrza i wptywa na
wynik smazenia goracym powietrzem.
WAZNE! Aby zapobiec przegrzewaniu sie urzqdzenia, nie umieszczaj go w rogu lub pod
wiszgcymi szafkami. Aby umozliwi¢ odpowiedniq cyrkulacje powietrza, nalezy zostawi¢ wokét
niego co najmniej 15 cm wolnej przestrzeni.

KORZYSTANIE TYLKO Z JEDNEJ SZUFLADY URZADZENIA

Urzadzenie umozliwia przyrzqdzanie wielu réznych potraw. Czas gotowania gtéwnych potraw podano

w rozdziale ,Przewodnik po gotowaniu”. Przepisy pozwalaja lepiej pozna¢ mozliwosci urzadzenia.

1. Podtqcz przewod zasilajgcy do gniazda elektrycznego.

2. Umies¢ potrawe w szufladzie.

Uwaga: nie wolno przekracza¢ maksymalnych wartosci podanych w tabeli (patrz czesé¢

»Przewodnik po gotowaniu”), poniewaz moze to mie¢ wptyw na jakos¢ potrawy.

Wsun szuflade z powrotem do urzqdzenia

Aby rozpoczq¢ gotowanie, mozesz wybraé zaprogramowany tryb gotowania lub ustawienia

reczne.

a. W przypadku wyboru zaprogramowanego trybu gotowania:

« Wybierz pozgdany tryb gotowania, naciskajgc odpowiedniq ikone na panelu dotykowym
(tryby te zostaty szczegdtowo opisane w czesci ,,Przewodnik gotowania”).

« Potwierdz tryb ((J) gotowania, naciskajqc przycisk. Spowoduje to uruchomienie procesu
gotowania.

« Rozpocznie sie gotowanie. Temperatura i pozostaty czas gotowania bedq na przemian
wyswietlane na ekranie.

b. W przypadku wyboru ustawien recznych:

o Ustaw temperature za pomocq przyciskow @ i @ na ekranie cyfrowym. Termostat
mozna ustawi¢ w zakresie 40-200°C.

e
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« Nastepnie ustawi¢ wybrany czas (&) gotowania za pomocq przyciskéw @ i @ Minutnik
mozna ustawi¢ w zakresie 1-60 minut.

« Nacisnagé przycisk Start, aby rozpoczqé gotowanie z wybranymi ustawieniami temperatury
i czasu. Rozpocznie sie gotowanie. Temperatura i pozostaty czas gotowania bedg na
przemian wyswietlane na ekranie.

5. Nadmiar oleju z potrawy zbierany jest na dnie pojemnika.

6. Niektore potrawy wymagajq potrzgsania w potowie czasu gotowania, aby uzyska¢ optymalne
rezultaty (patrz czes¢ ,Przewodnik gotowania”). Aby potrzgsngé jedzeniem, wyciggnij
pojemnik z urzgdzenia za uchwyt i potrzasnij nim. Nastepnie wsun pojemnik z powrotem do
urzgdzenia, a gotowanie rozpocznie @ sie automatycznie.

7. Gdy ustyszysz dzwiek minutnika, oznacza to, ze ustawiony czas gotowania dobiegt korca.
Wyciagnij pojemnik z urzqdzenia i umies¢ go na powierzchni odpornej na wysokg temperature.

8. Sprawdz, czy potrawa jest gotowa.

Jedli potrawa nie jest jeszcze gotowe, po prostu wsur pojemnik z powrotem do urzqdzenia i
ustaw minutnik na kilka dodatkowych minut.

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

Uwaga: szuflady z kratkq nie wolno odwracaé¢ do géry nogami.
Po ugotowaniu potrawy pojemnik, kratka i jedzenie sg bardzo gorgce. nie wolno
dotyka¢ pojemnika w trakcie pracy urzgdzenia i nalezy odczekaé chwile po jego uzyciu,
poniewaz naczynie nagrzewa si¢ do bardzo wysokiej temperatury. Pojemnik nalezy
trzymac wytqgcznie za uchwyt.

10. Gdy porcja jedzenia jest gotowa, urzgdzenie jest natychmiast gotowe do przygotowania
kolejnej porcji.

KORZYSTANIE Z PLYTY GRILLOWE)J

Umiesc¢ kratke grilla w pojemniku urzgdzenia.

Nacisnij przycisk @‘ a nastepnie nacisnij @) na ekranie, aby wybra¢ tryb Grill.

Aby uruchomié tryb Grill, nacisnij ©, Spowoduije to rozpoczecie fazy podgrzewania (czas: 15 minut).

Dzwigk czasomierza oznacza, ze nagrzewanie sie zakonczyto i temperatura osiggneta

200°C.

5. Produkt przejdzie w tryb utrzymania ciepta na poziomie 200°C przez 10 minut. Wyjmij
pojemnik z urzaqdzenia i umie$¢ go na powierzchni odpornej na wysokq temperature.
Uwaga: pojemnik i kratka grillowa sq bardzo gorgce. Umies¢ jedzenie na ptycie
grillowej za pomocq szczypiec.

6. Umiesc jedzenie na ptycie grillowej i wtdz pojemnik do urzqdzenia.

Wybierz czas gotowama naaskanC przyciski @ @ (patrz czes¢ ,,Przewodnik po gotowaniu”).

8. Nacisnij przycisk Start \U/ aby rozpoczaé przygotowywanie potrawy. Temperatura i
pozostaty czas gotowania bedg na przemian wyswietlane na ekranie.

Uwaga: kawatki migsa nalezy obréci¢ w potowie gotowania.
Nadmiar oleju z potrawy zbierany jest na dnie pojemnika.

9. Gdy ustyszysz dzwiek minutnika, oznacza to, ze czas gotowania dobiegt kofica. Wyciagnij

szuflade z urzqdzenia i umies¢ jg na powierzchni odpornej na wysokq temperature.

DowN =
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10. Sprawdz, czy potrawa jest gotowa. Jesli potrawa nie jest jeszcze gotowe, po prostu wsun

11.

pojemnik z powrotem do urzgdzenia i ustaw minutnik na kilka dodatkowych minut.

Po ugotowaniu jedzenia wyjmij pojemnik. Do wyjecia potrawy z pojemnika uzyj szczypiec.
Uwaga: szuflady z kratkg nie wolno odwracac¢ do géry nogami.

Uwaga: Po ugotowaniu potrawy pojemnik, kratka i jedzenie sq bardzo gorgce. nie
wolno dotyka¢ pojemnika w trakcie pracy urzqdzenia i nalezy odczeka¢ chwile po jego
uzyciu, poniewaz naczynie nagrzewa sie do bardzo wysokiej temperatury. Pojemnik
nalezy trzymac wytgcznie za uchwyt.

1.
2.

3.

4,

6.

Umies¢ kratke w pojemniku urzgdzenia.

Nacisnij @ przycisk, a nastepnie ustaw temperature (§) 80°C na ekranie cyfrowym za pomocqg
przyciskéw (1) i (5.

Nastepnie ustaw czas gotowania, naciskajqgc przycisk i ustawiajgc odpowiedni czas za
pomocq przyciskow (+) i @ Czas mozna ustawi¢ w zakresie od 1 do 4 godz.

Nacisnij przycisk Start, @ aby rozpoczaé proces suszenia. Wybrana temperatura i pozostaty
czas gotowania bedg na przemian wyswietlane na ekranie.

Sygnat timera oznacza koniec gotowania. Wyjmij pojemnik z urzqdzenia i umie$¢ go na
powierzchni odpornej na wysokag temperature.

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

Po ugotowaniu jedzenia wyjmij pojemnik. Do wyjecia potrawy z pojemnika uzyj szczypiec.
Uwaga: szuflady z kratkq nie wolno odwraca¢ do géry nogami.

Uwaga: Po ugotowaniu potrawy pojemnik, kratka i jedzenie sq bardzo gorace. nie
wolno dotyka¢ pojemnika w trakcie pracy urzgdzenia i nalezy odczekaé chwile po jego
uzyciu, poniewaz naczynie nagrzewa sie¢ do bardzo wysokiej temperatury. Pojemnik
nalezy trzyma¢ wytqgcznie za uchwyt.

PRZEWODNIK GOTOWANIA

Ponizsza tabela pomaga wybraé podstawowe ustawienia dla przygotowywanej potrawy.
Uwaga: Ponizsze czasy gotowania sq jedynie wskazéwkami i moggq sie rézni¢ w zaleznosci od
odmiany i partii uzytych ziemniakoéw. W przypadku innych produktéw ich wielkos¢, ksztatt
i marka mogq mie¢ wptyw na rezultaty. Dlatego moze by¢ konieczne lekkie dostosowanie
czasu gotowania.



Ziemniaki i frytki Program grillowy
Mrozone frytki 300- 800 ) . f ) g - .f 15 mi
(10 mm x 10 mm) g %% | 15-25min| 180°C I\ ?Jl min
Di frytki ) | [ A o ) Mozesz dodac olej,
?gn:‘g;z) ' |300-800g| ## | 22.27min | 180°C g Dodaj 1 tyzke oleju Nagrzewanie: 15 min ¢ aromatyczne ziofa ol dla
Migso 209 200°C | Gotowanie: 6 8 min lepszego smaku.
5 6 i [ A B W potowie pieczenia mozesz
MrotoneIodectki 1300800 s | 257 min | 180C | Dodej 1 tyikg o P odwiode ecrenie
L Mozesz dodac olej,
Mieso i drob Nagazewanie: 15 min ¢/ aromatyczne ziota i sol dla
Is Kietbaski 4009 g ana = lepszego smaku.
Stek 100-5009| & | 6-10min | 180°C 200°C (Gotowarie: 10-12min W potowie pieczenia mozesz
odwrocic jedzenie.
Filety z piersi kurczaka 5 ) . %T/ ie+ 15 mi ¢/
oo 100- 5009 12-19min | 180°C Nagizewanie: 15 min C
beglod) T 3009 200°C | Gotowanie: 10 min
Caly kurczak 10009 | & 60 mi 200°C
Hy kurczal mn ) Nagrzewanie: 15 min §/
Filet rybny 200g )
Ryby 200°C | Gotowanie:3-5 min
il G 3509 ¥ | 15-17min | 140°C WAZNE! Aby nie uszkodzi¢ urzqdzenia, nie nalezy przekracza¢ maksymalnych ilosci sktadnikéw i
Krewetki 12kawat. | &7 4 min 170°C ptynéw okreslonych w instrukcji obstugi i w przepisach.
- W przypadku stosowania mieszanek wyrastajgcych .(r&p. na ciasta, chatki czy babeczki) naczynie
Przekaski do pieczenia nie powinno by¢ napetnione wiecej niz do potowy.
: [0 N
Mrozone nUGGetsyz 11096099 © | 7-15min | 200°C
kurczaka N
Ve alureste 3009 e | 16-20min | 200°C ¢ N e Mniejsze potrawy zazwyczaj wymagajq nieco krétszego czasu gotowania niz potrawy o
= wiekszych rozmiarach.
Mrozone paluszki 1259 & | 7-9min | 180°C ”’@i e Wstrzgsanie mniejszych potraw w trakcie gotowania poprawia rezultat koncowy i moze
serowe (5 kawat) = zapobiec nierbwnomiernemu ugotowaniu.
Mrozone krqzki 2009 © | 8-10min | 200°C ”’@‘i e Aby ziemniaki byty chrupigce, dodaj troche oleju przed gotowaniem i wstrzgsnij naczyniem.
cebulowe (10 kawat.) N Zalecamy 14 ml oleju.
Pizza 4009 @ 7 min 190°C e W urzgdzeniu mozesz przygotowywac wszystkie dania i przekgski, ktore da sie upiec w
piekarniku.
[0 N [ )
Warzywa 300-7009 S}\f 16-20min | 200°C @ o Zalecana ilos¢ frytek: 700 gramow.
e Uzyj gotowego ciasta francuskiego i kruchego, aby szybko i tatwo przygotowaé przekagski
Wypieki z nadzieniem.
Muffiny Tkawat | € | 15-18min | 180°C Uzy¢ formy/naczynia do e Jesli chcesz upiec ciasto lub quiche lub usmazy¢ delikatne lub nadziewane przysmaki,
pleczenia umie$¢ naczynie piekarnicze w pojemniku urzgdzenia. Mozesz uzy¢ przeznaczonego do
Ciastka czekoladowe | 3009 & 30 min 160°C piekarnika naczynia z krzemu, stali nierdzewnej, aluminium, terakoty.
Suszenie e Urzgdzenia mozna réwniez uzywaé do podgrzewania potraw. Aby podgrza¢ potrawe, ustaw
\_Jabtka w plastrach | 1-2 kawa’r.‘ 4h ‘ 80°C ‘ temperature na 160°C i podgrzewaj przez maksymalnie 10 minut. Czas gotowania mozna

* Wstrzgsngé w potowie gotowania.
** Umiesci¢ forme/naczynie z ciastem w misie.

zmieni¢ w zaleznosci od wielkosci porcji, aby w petni odgrzaé jedzenie.



DOMOWE FRYTKI

Aby przygotowaé domowe frytki, wykonaj ponizsze kroki.

1. Wybierz gatunek ziemniakéw zalecany do frytek. Obierz ziemniaki i pokrdj je na kawatki o
rownej grubosci.

2. Umies¢ pokrojone kawatki ziemniakéw w pojemniku z zimng woda na co najmniej 30 minut.
Odsqcz i osusz czystym, chtonnym recznikiem papierowym. Nastepnie poklep papierowym
recznikiem kuchennym. Przed usmazeniem kawatki ziemniakéw nalezy doktadnie osuszy¢.

3. WIlej tyzke oleju (rodlinnego, stonecznikowego lub oliwy) do suchego pojemnika, wsyp na to
kawatki ziemniakéw i mieszaj do momentu, az pokryjq sie ttuszczem.

4. Wyjmij frytki z pojemnika palcami lub za pomocq przyboréw kuchennych w taki sposéb, aby
nadmiar oleju pozostat w pojemniku. Umies¢ frytki w pojemniku do gotowania.

Uwaga: nie nalezy przektada¢ namoczonych w oleju frytek z pojemnika z olejem
bezposrednio do pojemnika, poniewaz nadmiar oleju sptynie na jego dno.

5. Usmaz frytki zgodnie z instrukcjami podanymi w czesci ,Przewodnik po gotowaniu”.

CZYSZCZENIE

Urzadzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

Pojemnik i kratka sq pokryte powtoka zapobiegajacg przywieraniu. Do czyszczenia nie nalezy

uzywa¢ metalowych przyboréw kuchennych ani Sciernych Srodkéw czyszczqcych, poniewaz

moze to spowodowac uszkodzenie powtoki zapobiegajgcej przywieraniu.

1. Wyjmijwtyczke przewodu zasilajacego z gniazdka elektrycznego i poczekaj, az urzgdzenie ostygnie.
Uwaga: nalezy wyja¢ pojemnik, aby urzqdzenie szybciej ostygto.

2. Wyczys¢ obudowe urzgdzenia wilgotng Sciereczka.

3. Umyj pojemnik i kratke za pomoca delikatnej gabki w gorgcej wodzie z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn. W celu usunigcia resztek zanieczyszczen mozna uzyé ptynu odttuszczajgcego.
Uwaga: pojemnik i kratke mozna my¢ w zmywarce.

Ostrzezenie: w przypadku modelu urzadzenia ze szklanym okienkiem: aby zachowa¢
ISnigcy wyglad i jakos¢ szkta, zalecamy zdejmowanie elementu i mycie go recznie.

Aby utrzymaé urzqdzenie we wiasciwej kondycji, nalezy postepowaé zgodnie z
nastepujgcymi procedurami czyszczenia urzqdzenia z szybg:

- Nacisna¢ przycisk znajdujgcy sie pod rgczkg misy

- Wysunac zewnetrzng szybe w dot. Umy¢ ja recznie

- Pozostatg cze$¢ misy umiesci¢ w zmywarce

- Po umyciu umiescic szybe z powrotem w urzgdzeniu, wsuwajqc jg do gory.

Wskazowka: Jesli w pojemniku pozostaja zanieczyszczenia, napetnij pojemnik gorgcg wodg
z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Pozostaw na okoto 10 minut. Nastepnie sptucz czystq
wodg i pozostaw do wysuszenia.

4. Przetrzyj wnetrze urzgdzenia goracq wodg i wilgotng szmatka.

5. Wyczysc element grzejny suchq szczotkq, aby usung¢ resztki zywnosci.

6. Nie zanurzaj urzqdzenia w wodzie lub innych ptynach.

PRZECHOWYWANIE

1. Wyjmij wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego i pozostaw je do ostygniecia.
2. Sprawdz, czy wszystkie czesci sq czyste i suche.

GWARANCJA | SERWIS

Jedli urzgdzenie wymaga serwisowania, potrzebujesz dodatkowych informacji lub masz inny
problem z urzgdzeniem, odwiedZ naszq strone internetowq lub skontaktuj sie z krajowym
Centrum Obstugi Klienta. Numer telefonu znajduje sie w broszurze gwarancyjnej. Jesli w Twoim
kraju nie ma Centrum Obstugi Klienta, skontaktuj sie z lokalnym dealerem marki.

ROZWIAZYWANIE EWENTUALNYCH PROBLEMOW

W przypadku probleméw z urzqdzeniem odwiedz strone internetowg marki (patrz strona tytutowa
tej instrukgji), aby zapoznac sie z listq czesto zadawanych pytan, lub skontaktuj sie z Centrum Obstugi
Klienta w swoim kraju.



A. Kos D. Digitdlni dotykovy panel
B. Rukojet ko3t E. Zobrazeni ¢asu/teploty
C. Vyjimatelna mfizka

AUTOMATICKE REZIMY PRIPRAVY

1. Hranolky 5. Maso

2. Kufeci nugety 6. Ryby

3. Pecené kure 7.Zelenina

4.Pizza 8. Dezerty
PRED PRVNIM POUZITIM

1. Odstrante veSkery obalovy materidl a z pfistroje vSechny nalepky.

2. Neodstranujte silikonové podlozky z mfizky.

3. Dukladné umyjte kos a vyjimatelné mfizky horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni houbou.
Poznamka: Kose a mfizky Ize myt v mycce.
Varovani: U modelu se sklenénym okénkem v nadobé: Pro zachovani lesklého vzhledu
skla doporucujeme sklo vyjmout a ru¢né umyt.

Pokud chcete, aby spotfebic zistal v optimdlnim stavu, postupujte podle tohoto postupu

Cisténi spotfebicu s okénkem:

- Stisknéte tlacitko pod rukojeti misky.

*V zavislosti na modelu

- Zbytek misy umyjte v mycce na nddobi.



4,

- Po umyti vloZte vnéjsi okno zpét na spottebic tak, Ze ho posunete smérem nahoru.
5 &

Otfete vnitfni i vnéjsi povrch spotrebice vihkym hadfikem. Pfistroj pfi pouZivani vyuziva
horky vzduch. Neplrite ko3 olejem ani tukem na smazeni.

PRIPRAVA K POUZITI

1.

w N

Spotiebic umistéte na rovny, stabilni, tepelné odolny pracovni povrch, kde nehrozi postiikani vodou.
Zasunte mfizku na dno nédoby az k zardazce.

Nepliite kos olejem ani jinou tekutinou.

Na spotiebic nic nepokladejte. Narusilo by to proudéni vzduchu a ovlivnilo

vysledek horkovzdusného fritovani.

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

POUZITI POUZE JEDNOHO KOSE SPOTREBICE

Pfistroj zvladne pfipravu velkého mnoZstvi receptl. Doba vareni hlavnich jidel je uvedena v ¢asti
,Privodce varenim®. Online recepty vdm pomohou seznamit se se spotfebicem.

1.
2.

5w

Zapojte napdjeci kabel do elektrické zasuvky.

Vlozte pokrm do kose.

Poznamka: Nikdy nepfekracujte maximalni mnoZstvi uvedené v tabulce (viz ¢ast

,Pruvodce vafenim“), protoze by to mohlo ovlivnit kvalitu konecného vysledku.

Zasunte kos zpét do pfistroje.

Chcete-li zahdjit pfipravu, miZete si vybrat mezi prednastavenym reZimem pfipravy

a ruénim nastavenim.

a. Pri vybéru prednastaveného reZimu pfipravy:

o Stisknutim odpovidajici ikony na dotykovém panelu vyberte poZzadovany rezim pfipravy
(tyto rezimy jsou podrobné popsany v sekci ,,Pravodce varenim®).

e Rezim pfipravy @ potvrdite stisknutim tlacitka. Tim se spusti proces pripravy.

e Zahdji se priprava pokrmu. Teplota a zbyvajici doba vareni se budou zobrazovat na
displeji.

b. Pfi ru¢nim nastaveni:

e Teplotu nastavte na digitdini obrazovce pomoci tlacitek @ a @ Termostat Ize
nastavit na teplotu od 80 do 200 °C.

e Poté pomoci tlacitek @ a @ nastavte poZadovanou dobu pfipravy .Casovuﬁ Ize
nastavit na 0 az 60 minut.
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o Stisknutim tlacitka Start zahdjite vareni se zvolenym nastavenim teploty a ¢asu. Zahdji se
pfiprava pokrmu. Teplota a zbyvajici doba vafeni se budou zobrazovat na displeji.

Prebytecny olej z potravin se shromazduje ve spodni ¢asti nddoby.

Aby bylo dosazeno nejlepsiho vysledku, je potfeba nékteré pokrmy béhem pfipravy protfepat

(viz ¢ast ,Pravodce varenim®). Chcete-li pokrm protfepat, vytahnéte nadobu za rukojet

ze spotfebice a protfepejte jeji obsah. Poté zasurite nddobu zpét do spotfebice a pfiprava

pokrmu bude @ automaticky pokracovat.

Kdyz se ozve ¢asova¢, znamenad to, Zze nastavend doba pfipravy uplynula. Vyjméte nddobu

z pfistroje a polozte ji na zaruvzdorny povrch.

Zkontrolujte, zda je pokrm pfipraveny.

Pokud pokrm jesté neni hotovy, jednodude nddobu znovu umistéte do spotfebice a nastavte

casovac jesté na nékolik minut.

Jakmile je jidlo uvarené, vyjméte nadobu ze spotfebice. Chcete-li pokrm vyjmout z nadoby,

vyjméte jej pomoci kuchyriskych klesti.

Upozornéni: Ko$ by nikdy nemél byt otocen vzhiru nohama, pokud je uvnitf mfizka.

Upozornéni: Po ukonceni pfipravy pokrmu jsou nadoba, mfizka a pokrm velmi horké.

Béhem pouZzivani a po urcitou dobu po pouziti se nedotykejte nadoby. Je velmi horka.

Nadobu drzte pouze za rukojet.

Kdyz je jedna porce jidla pfipravena, spotebic je mozné okamzité poutZit k pfipravé dalsi porce.

POUZITi GRILOVACI DESKY

1.
2.
3.

N

10.

Grilovaci mfizku vloZte do nadoby spotfebice.

Stisknéte tlacitko @' a poté stisknutim tlacitka 9 na obrazovce vyberte reZim grilovani.
Stisknutim tlagitka spustte rezim grilovani. Tim se spusti faze predehfivani (¢asovac:
15 minut).

Jakmile uslysite zvuk ¢asovace, faze predehfivani skoncila a teplota dosahla 200 °C.
Vyrobek pfejde do rezimu udrzovani teploty, a to pfi teploté 200 °C po dobu 10 minut.
Vyjméte nddobu ze spotfebice a poloZte ji na Zaruvzdorny povrch.

Upozornéni: nadoba a mfizka grilu jsou velmi horké. Pomoci klesti polozte pokrm na
grilovaci desku.

PoloZte potraviny na grilovaci desku a zasurite nddobu zpdtky do spotfebice.

Zvolte pozadovanou dobu vareni pomoci tlacitek @ a @ (viz ¢ast ,,Pravodce vafenim®).
Stisknutim tlacitka Start spustte © pfipravu pokrmu. Teplota a zbyvajici doba vareni se
budou zobrazovat na displeji.

Poznémka: kusy masa je nutné v poloviné pfipravy otocit.

Prebytecny olej z potravin se shromazduje ve spodni ¢asti nadoby.

Jakmile uslysite zvuk casovace, priprava pokrmu je u konce. Vyjméte ko$ ze spotrebice
a poloZte jej na Zaruvzdorny povrch.

Zkontrolujte, zda je jidlo hotové. Pokud pokrm jesté neni hotovy, jednoduse vlozte nadobu
zpét do spotrebice a nastavte ¢asovac na dalSich nékolik minut na 200 °C s ru¢nim nastavenim
(viz ¢ast ,,Privodce varenim®).



11. Jakmile je jidlo uvafené, vyjméte nadobu ze spotiebice. Chcete-li pokrm vyjmout z nadoby,
vyjméte jej pomoci kuchyiiskych klesti.
Upozornéni: Kos by nikdy nemél byt otocen vzhiru nohama, pokud je uvnitf mfizka.
Upozornéni: Po ukonéeni pfipravy pokrmu jsou nddoba, mfizka a pokrm velmi horké.
Béhem pouZivani a po urcitou dobu po pouziti se nedotykejte nadoby. Je velmi horka.
Nadobu drzte pouze za rukojet.

DEHYDRATACE / SUSENI

1. Mfizku vlozte do nadoby spotrebice.

2. Stisknéte tlacitko @ poté pomoci tlacitek (+) a @ na digitdlni obrazovce nastavte teplotu
na 80 °C.

3. Poté nastavte poZadovanou dobu vareni stisknutim tlacitka (&) a upravte ¢as pomoci tlacitek
(® a(5). Lze nastavit &as od 1 do 4 hodin.

4. Stisknutim tlacitka Start spustte @)) dehydrataci pokrmu. Zvolena teplota a zbyvajici doba
vareni se budou zobrazovat na displeji.

5. Jakmile uslysite zvuk ¢asovace, pfiprava pokrmu je u konce. Vyjméte nadobu ze spotfebice
a polozte ji na Zaruvzdorny povrch.

6. Zkontrolujte, zda je pokrm pfipraveny. Pokud pokrm jesté neni hotovy, jednoduse nadobu
znovu umistéte do spotfebice a nastavte casovac jesté na nékolik minut.

7. Jakmile je jidlo uvarené, vyjméte nddobu ze spotiebice. Chcete-li pokrm vyjmout z nddoby,
vyjméte jej pomoci kuchyriskych klesti.
Upozornéni: Kos by nikdy nemél byt otocen vzhiru nohama, pokud je uvnitf mfizka.
Upozornéni: Po ukonceni pfipravy pokrmu jsou naddoba, mfizka a pokrm velmi horké.
Béhem pouZivani a po urcitou dobu po poufziti se nedotykejte nadoby. Je velmi horka.
Nadobu drzte pouze za rukojet.

PRUVODCE VARENIM

Naésledujici tabulka vam pomuzZe vybrat zakladni nastaveni pro jidlo, které chcete pfipravit.
Poznamka: NiZe uvedené doby pfipravy jsou pouze orientacni a mohou se lisit podle odrudy
a mnozstvi pouzitych brambor. U ostatnich potravin muize mit na vysledek vliv velikost, tvar
a druh. Z tohoto divodu muze byt nutné dobu pfipravy mirné upravit.

Brambory a hranolky

\___ Platky jablek

Mrazené hranolky |30 g0 ) . f N
(10 mm x 10 mm) 9 # |15-25min | 180°C | g
Domadci hranolky |39 gog . . f N e
8x8mm) g # 22 -27 min 180°C I\ Pridejte 1 IZici oleje
, . i )
mezenﬁisz;/mbomve 300-800g, %% | 22.27min| 180°C N Pridejte 1 IZici oleje
Maso a drubez
¢/
Steak 100-500g| & 6-10 min 180°C
Kureciprsnifizky 1400 5004 & | 12-19min | 180°C g
(bez kosti)
Kufe (celé) 1000 g C‘é 60 min 200°C
Ryby
Filet z lososa 3509 ¥ | 15-17min | 140°C
Krevety 12 kusu e 4 min 170°C
Mald obcerstveni
[C A
Mrazené kureci nugety [100-600g| & 7-15min 200°C J A
[C N
Kureci kridélka 3009 © | 16-20min | 200°C 3
Mrazené syrové tyéinky| 1 2°9 | & | 7-9min | 180C | ‘T2
razené syrove tycinky |\ o) T
Mrazené cibulové 2009 . 5 ¢ A\
krouzky (okusey | = | &-10min | 200C | g
Pizza 400 g 7 min 190°C
[C N
Zelenina 300-700 g S}f 16-20min | 2000C | '
Peceni
. . . : . o Pouzijte plech na peceni/
Muffiny 7 kusi &) | 15-18min | 180°C 2apekaci mist™
Cokoladoveé dorty 300 g & 30 min 160°C
Dehydratace
‘ 1-2 kust ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘

*V poloviné vareni promichejte.

** Dejte formu na dort/zapékaci misu do nadoby.



Program gril
g = 1 15 min
S, Pro vylepSeni chuti mizete pfidat olej,
Maso 2509 Pre\jeyhn?z.lr;\ 81 Simm aromatické bylinky a sil.
200°C arent- -G min Vprostred vareni mizete pokrm vrdtit.
UV Pro vylepSeni chuti mizete pfidat olej,
Klobasy 4009 Pr;d(ehr/\‘v?g\ils 7”'” aromatické bylinky a sil.
200°C afen: 10-12min Viprostred vareni méizete pokm vrdtit.
Zelenina 3009 Prede?m\{un\ﬂ?mm
200°C Vareni: 10 min
Rybi filé 2004 Predevhm\//um:ﬂvmm
N\ 200°C Vareni: 3-5 min

DULEZITE: Aby nedodlo k poskozeni spotfebice, nikdy nepfekracujte maximalni mnozstvi
ingredienci a tekutin uvedené v navodu k pouziti a v receptech.

P¥i pouziti smési, které kynou (napfiklad na dort nebo na muffiny), by se zapékaci misa neméla
plnit vice nez do poloviny.

e Mensi pokrmy obvykle vyzaduji o néco kratsi dobu vareni nez vétsi pokrmy.

e Promichanim mensiho mnozstvi ingredienci v poloviné doby vareni zlepsite konecny
vysledek a mizete zabrdnit nerovnomérnému uvareni.

e Chcete-li, aby byly brambory pofddné kifupavé, zkuste pred pecenim pfidat malé mnozstvi

oleje a protfepat je, aby byly rovnomérné pokryty. Doporucujeme 14 ml oleje.

V pristroji Ize vafit také polotovary, které Ize péct v troubé.

Optimalni doporucené mnozstvi pro pfipravu hranolku je 700 grama.

K rychlé a snadné pfipravé pInéného peciva pouzijte predpfipravené listové Ci kiehké tésto.

Chcete-li péct dort nebo quiche nebo chcete-li smazit kiehké ¢i pInéné pokrmy, vioZte do

nddoby pfistroje zapékaci misu. MuZete pouZit zapékaci misu ze silikonu, nerezové oceli,

hliniku nebo terakoty.

e Pfistroj muZete pouZzit také k ohfevu potravin. Chcete-li ohfat potraviny, nastavte teplotu
na 160 °C a varte az 10 minut. Dobu vareni Ize upravit v zavislosti na mnozstvi jidla, aby se
plné ohfdlo.

PRIPRAVA DOMACICH HRANOLEK

Chcete-li si pfipravit domdci hranolky, postupujte podle niZe uvedeného postupu.

1. Vyberte si odrudu brambor doporucenou k pfipravé hranolki. Oloupejte brambory
a nakrdjejte je na stejné silné hranolky.

2. Bramborové hranolky namocte alespori na 30 minut do nddoby se studenou vodou, nechte
je okapat a osuste je Cistou, vysoce savou utérkou. Poté je dosuste papirovym ubrouskem.
Pred pfipravou musi byt hranolky zcela suché.

3. Nalijte do suché misy 1 IZici oleje (rostlinného, slunec¢nicového nebo olivového), navrch
polozte hranolky a michejte je, dokud nebudou pokryté olejem.

4. Prsty nebo kuchynskym nacinim vyjméte hranolky z misy, aby pfebytecny olej zistal v mise.
Vlozte hranolky do nadoby.
Poznamka: Misu s hranolkami pokrytymi olejem nevyklapéjte najednou pfimo do
nadoby, jinak by na jejim dné zustal prebytecny olej.

5. Smazte hranolky podle pokyni uvedenych v ¢asti Pravodce vafenim.

CISTENI
Po kazdém pouziti spotfebic vycistéte.
Nadoba a mfizka maji nepfilnavy povrch. K ¢isténi nepouZivejte kovové kuchyriské nacini nebo
abrazivni Cistici prostfedky, jelikoZ by mohlo dojit k poskozeni nepfilnavého povrchu.
1. Vypojte zastrcku ze sitové zasuvky a nechte pfistroj vychladnout.
Pozndmka: Po vyjmuti nadoby pfistroj rychleji vychladne.
2. Otfete vnéjsi povrch spottebice vihkym hadfikem.
3. Umyjte misu a mfizku horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni houbou.
K odstranéni zbyvajicich necistot mizZete pouzit odmastovaci prostfedek.
Poznamka: Nadobu a mfizku Ize myt v mycce nadobi.
Varovéni: U modelu se sklenénym okénkem v nadobé: Pro zachovani lesklého vzhledu
skla doporucujeme sklo vyjmout a ruéné umyt.
Pokud chcete, aby spotfebic zistal v optimalnim stavu, postupujte podle tohoto postupu
Cisténi spotfebicu s okénkem:
- Stisknéte tlacitko pod rukojeti misky.
- Posunite vnéjsi okno smérem dold. Ruéné ho umyjte.
- Zbytek misy umyjte v mycce na nddobi.
- Po umyti vlozte vnéjsi okno zpét na spottebic tak, Ze ho posunete smérem nahoru.
Tip: Pokud se na dné nadoby a mfizky pfichyti necistoty, napliite je horkou vodou a trochou
myciho prostfedku. Nechte nadobu a mfizku odmocit priblizné 10 minut.
Poté je oplachnéte a vysuste.

4. Vnitrek pfistroje otfete horkou vodou a vihkym hadfikem.
5. Topné téleso ocistéte suchym cisticim kartac¢kem a odstrarite veskeré zbytky jidla.
6. Neponofujte spotfebic¢ do vody ani do jiné kapaliny.

SKLADOVANI

1. Odpojte spotfebic ze sité a nechejte jej vychladnout.
2. Zkontrolujte, zda jsou viechny dily cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Pokud potfebujete servis, informace nebo pokud dojde k potizim, navstivte webové stranky
spolecnosti nebo se obratte na stredisko péce o zdkazniky spolecnosti ve vasi zemi. Telefonni
Cislo naleznete na zaruénim listu s celosvétovou platnosti. Pokud se ve vasi zemi stfedisko péce
o zakazniky nenachdzi, obratte se na mistniho prodejce.

RESENi PROBLEMU

Pokud se setkate s problémy s pfistrojem, navstivte webovou stranku spole¢nosti (viz obdlka tohoto

ndvodu k pourziti), kde naleznete seznam nejcastéjsich dotazli, nebo se obratte na stfedisko péce
o zdkazniky ve své zemi.



A. Miska D. Digitdalny dotykovy panel
B. Rukovat misy E. Zobrazenie ¢asu/teploty
C. Odnimatelné mriezka

REZIMY AUTOMATICKEHO VARENIA

1. Hranol¢eky 5. Méso

2. Kuracie nugetky 6. Ryba

3. Pecené kura 7.Zelenina
4. Pizza 8. Dezert

PRED PRVYM POUZITIM

1. Odstrante vietok obalovy materidl a vSetky nalepky zo spotrebica.
2. Neodstranujte silikonové podlozky z mriezky.
3. Doékladne vycistite odnimatelné mriezky zasuviek pomocou horiicej vody, prostriedku na

umyvanie riadu a jemnej Spongie.

Poznamka: Zasuvky a mriezky si vhodné do umyvacky riadu.

Vystraha: Pre model so sklenenym okienkom misky: aby ste zachovali pévodny leskly
vzhlad skla, odpori¢ame ho vybrat a umyt ruéne. Na zabezpecenie optimdineho
zachovania spotrebica postupujte podla Cistiaceho postupu tykajiceho sa spotrebica s
okienkom:

- Stlacte tlacidlo pod rukovdtou misky

*V zavislosti od modelu

- VloZte zvySok misky do umyvacky riadu



- Po umyti vloZte vonkajsie okienko naspdt na spotrebi¢ posunutim nahor.

=" V"

4. VnatornG a vonkajsiu stranu spotrebi¢a utrite vlhkou handrickou. Spotrebi¢ funguje
prostrednictvom vytvarania horiceho vzduchu. Do zasuvky neddvajte olej ani tuk na
vyprazanie.

PRIPRAVA NA POUZITIE

1. Umiestnite spotrebi¢ na rovny, stabilny pracovny povrch odolny voci teplu mimo dosahu
striekajucej vody.

Mriezku vloZte do spodnej casti misky az na doraz.

Do zasuvky nepriddvajte olej ani Zziadnu ina tekutinu.

Na horna stranu spotrebic¢a nekladte Ziadne predmety. Branilo by to pradeniu vzduchu
a ovplyvnilo vysledok teplovzdusného firtovania.

DOLEZITE: Ak sa chcete vyhnut prehriatiu spotrebi¢a, neumiestiiujte ho do rohu alebo pod
dvere skrinky. Okolo spotrebica je kvoli pradeniu vzduchu potrebné ponechat aspor 15 cm
medzeru.

POUZIVANIE LEN JEDNEJ ZASUVKY SPOTREBICA

Spotrebi¢ dokaze varit velké mnozstvo receptov. Casy varenia hlavnych potravin st uvedené v

Casti ,Sprievodca varenim®. Pomocou online receptov spozndte spotrebic lepsie.

1. Pripojte napdjaci kdbel k elektrickej zasuvke.

2. Place the food in the bowl.

Poznamka: Nikdy neprekracujte maximélne mnozstvo uvedené v tabulke (pozrite si ¢ast

,Sprievodca varenim*“), pretoZe by to mohlo ovplyvnit kvalitu kone¢ného vysledku.

Zasuiite zasuvku do spotrebica.

Na spustenie varenia modzete vybrat prednastaveny rezim varenia alebo manudlne

nastavenia.

a. Ak chcete vybrat prednastaveny reZim varenia:

e Vyberte poZzadovany reZzim varenia stlacenim prislusnej ikony na dotykovom paneli (tieto
rezimy st podrobne popisané v casti ,,Pokyny na pripravu pokrmov*“).

o Potvrdte rezim @ varenia stlacenim tlacidla. Nasledne sa spusti proces varenia.

 Spusti sa varenie. Na obrazovke sa budu striedavo zobrazovat teplota a zostavajici ¢as
varenia.
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b. Ak chcete vybrat manudline nastavenia:

« Upravte teplotu (§) pomocou tlacidiel @ a @ na digitdlnej obrazovke. Termostat mozno
nastavit na hodnotu 80 — 200 °C.

e Potom nastavte pozadovany ¢as (&) varenia pomocou tlacidiel @ a @ Casova¢ mozno
nastavit na 1 az 60 minat.

e Stlacenim tlacidla Start spustte varenie s vybratymi nastaveniami teploty a ¢asu. Spusti
sa varenie. Na obrazovke sa budu striedavo zobrazovat teplota a zostdavajuci ¢as varenia.

5. Prebyto¢nd mastnota z jedla sa zachytdva v spodnej casti misky.

6. Niektoré potraviny je potrebné na dosiahnutie optimalnych vysledkov varenia v polovici ¢asu
varenia pretriast (pozrite si ast ,, Pokyny na pripravu pokrmov “). Ak chcete jedlo pretriast,
vytiahnite misku zo spotrebica za rukovdt a zatraste fiou. Potom zasurite misku spét do
spotrebica a varenie @ sa automaticky obnovi.

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

8. Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové.

Ak jedlo este nie je hotové, jednoducho zasurite misku spat do spotrebi¢a a nastavte
casovac na dalsich par minat.

9. Kedje jedlo uvarené, vyberte misku. Jedlo vyberte z misky pomocou kuchynskych kliesti.
Upozornenie: Zasuvku nikdy neotdcajte hore dnom spolu s mriezkou.

Upozornenie: Po vareni st miska, mriezka a jedlo velmi hortce. Poc¢as pouZivania a po
pouziti sa nedotykajte misky, pretoze je velmi horaca. Misku drzte len za rukovét.

10. Ked je jedna davka jedla hotové, spotrebi¢ je okamZite pripraveny na pripravu dalSej davky.

POUZIVANIE GRILOVACEJ PLATNE

Mriezku grilu vloZte do misky spotrebica. )
Stlatte tlacidio @ a potom stlacenim tlacidla @ na obrazovke vyberte rezim grilovania.
Stlagenim tlacidla spustite rezim grilovania. Spusti sa faza predhrievania (¢as: 15 minat).
Ked'zaznie zvuk ¢asovaca, faza predhrievania sa skoncila a teplota dosiahla 200 °C.
Vyrobok prejde do rezimu udrziavania tepla pri 200 °C na 10 minat. Vyberte misku zo
spotrebica a poloZte ju na povrch odolny vodi teplu.
Pozor: miska a grilovacia mriezka st vel'mi hortice. Pomocou kuchynskych kliesti
poloZzte jedlo na grilovaciu platiiu.
6. Umiestnite jedlo na grilovaciu platiiu a vloZte misku spat do spotrebica.
7. Stlacenim tlacidiel @ a @ vyberte pozadovany ¢as varenia (pozrite si cast ,,Sprievodca
varenim®).
8. Stlacte tlacidlo Start © na spustenie varenia. Na obrazovke sa budi striedavo zobrazovat
teplota a zost@vajlci ¢as varenia.
Pozndmka: kusy mdsa potrebné otocit v polovici varenia.
Prebyto¢nd mastnota z jedla sa zachytava v spodnej ¢asti misky.
9. Ked zaznie zvuk casovaca, varenie sa skoncilo. Vyberte zasuvku zo spotrebi¢a a poloZte ju
na povrch odolny voci teplu.
10. Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak jedlo este nie je hotové, jednoducho vlozte misu spat do
spotrebica a nastavte ¢asovac na dalsich niekolko mindt na 200 °C s manudlnym nastavenim
(pozrite si Cast , Sprievodca varenim®).
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11. Ked je jedlo uvarené, vyberte misku. Jedlo vyberte z misky pomocou kuchynskych kliesti.
Upozornenie: Zasuvku nikdy neotdcajte hore dnom spolu s mriezkou.
Upozornenie: Po vareni si miska, mriezka a jedlo velmi horuce. Poc¢as pouZivania a po
poutziti sa nedotykajte misky, pretoZe je velmi horica. Misku drzte len za rukovdat.

1. VloZzte mriezku do misky spotrebica.

2. Stlacte tlacidlo (), potom nastavte teplotu pomocou tlacidiel () a @ na 80 °C na
digitdlnej obrazovke. , then adjust the temperature by pressing and button to 80°C on the
digital screen.

3. Potom nastavte pozadovany &as varenia stlacenim tlacidla a upravte ¢as pomocou
tlagidiel (+) a (). MéZete nastavit &as od 1 hodiny do 4 hodin.

4. Stlacte tlacidlo Start () na spustenie procesu susenia. Na obrazovke sa budd striedavo
zobrazovat zvolend teplota a zostavajuci cas varenia.

5. Ked zaznie zvuk ¢asovaca, varenie sa skoncilo. Vyberte misku zo spotrebic¢a a poloZte ju na
povrch odolny voci teplu.

6. Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak jedlo eSte nie je hotové, jednoducho zasurite misku spat
do spotrebica a nastavte ¢asovac na dalSich par minat.

7. Ked je jedlo uvarené, vyberte misku. Jedlo vyberte z misky pomocou kuchynskych kliesti.
Upozornenie: Zasuvku nikdy neotacajte hore dnom spolu s mriezkou.

Upozornenie: Po vareni si miska, mriezka a jedlo velmi hortce. Pocas pouZivania a po
poufZiti sa nedotykajte misky, pretoZe je velmi horica. Misku drzte len za rukovdt.

POKYNY NA PRiIPRAVU POKRMOV

Tabulka nizsie vam pomadze vybrat zakladné nastavenia pre jedlo, ktoré chcete pripravit.
Poznamka: Casy varenia nizsie su len orientaéné a mézu sa lisit v zavislosti od druhu a
mnozstva pouzitych zemiakov. Pri inych jedlach méze vysledky ovplyvnit velkost, tvar a
znacka. Preto mozno bude potrebné mierne upravit ¢as varenia.

Zemiaky a hranolky

M razené hranolceky (10|39 g ) . f N
s e g # |15-25min| 180°C I\
Domdce hranoléeky |30 _ggg ’ . e N - AP
8 x8mm) gl # |22-27min| 180°C I\ Pridajte 1 polievkovi lyZicu oleja
Mrazené americké 309 . gog # min | 180°C 4 3 Pridajte 1 polievkovd lyZicu oleja
zemiaky 9 22-27 N yjte 1 pt Y. d]
Maso a hydina
¢/
Steak 100-500g9| & 6-10 min 180°C
Filety z kuracich pfs i
i 100-500¢g 12-19min | 180°C | CE¥
(bez kosti) T
Celé kura 1000g | & 60min | 200°C
Ryba
Filet z lososa 3509 ¥ | 15-17min | 140°C
Krevety 12kasky | ¥ 4 min 170°C
Chutovky
P - [0 )
Mrozené kuracie |10 6099\ @ | 7-15min | 200°C 3
nugetky N
[0 A
Kuracie kridelka 3009 © | 16-20min | 200°C N
- 1259 ) =
Mrazené kuracie tycinky (5 kasky) = 7 -9 min 180°C N
Mrazené cibulové 200g . . (i N
kriitky (10kisky)| & | 8-10min | 200C | §
Pizza 400g 7min | 190°C
[0 N
Zelenina 300-700g g}f 16-20min | 200°C 3 !
Pecenie (kolace)
Y . - : . . Poutzite plech na pecenie/
Muffiny 7 kasky &) | 15-18min | 180°C 2apekaciu misku™
Cokoladoveé kolace 3009 | & 30 min 160°C
Dehydratdcia
\_ Jablkd naplatky | 1-2 kasky | th | 8oC | \

*V polovicu pripravy premiesajte.

**Vlozte plech na pecenie/zapekaciu misku do nadoby.



Program na grilovanie
g = 1 15 min
S Na vylepsenie chuti mdzete pridat olej,
Maso 250g Pre\:ﬁ hne@: ; S‘mm aromatické bylinky a so.
200°C arenie: &-6min V polovici varenia mozete jedlo ratit.
L Na vylepSenie chuti mozete pridat olej,
Klobasky 4009 Psdhilévéql(;ils “‘" aromatické bylinky a sol.
200°C | Vorenie:10-12min V polovici varenia mézete jedlo vrdtit.
) Predhrievanie: 15 min
ZeElle 3009 200°C Varenie: 10 min
e Predhrievanie: 15 min
Rybia fileta 2009 200°C \arenie: 35 min

DOLEZITE: Ak sa chcete vyhnit poskodeniu spotrebica, nikdy neprekracujte maximalne
mnozstvo prisad a tekutin uréenych v ndvode na obsluhu a v receptoch.

Ak pouzivate zmes, ktora nakysne (napr. pri kolacoch, quiche alebo muffinoch), zapekacia miska
by mala byt naplnend najviac do polovice.

« Cas potrebny na pripravu men3ich potravin byva zvyéajne o nieco kratsi ako pri vacsich
potravindch.

e Ak jedlo s mensou velkostou v polovici pripravy premiesate, dosiahnete lepsie vysledky a
predidete nerovnomernému uvareniu.

e Ak chcete, aby boli vase zemiaky mimoriadne chrumkavé, skiste pred varenim pridat trosku
oleja a potraste, aby sa rovhomerne rozmiestnil. OdporG¢ame pouZzit 14 ml oleja.

« Vtomto spotrebici méZete uvarit aj jedld, ktoré daja pripravovat v rare.

e Optimadlne odporac¢ané mnozstvo na pripravu hranoléekov je 700 gramov.

e PouZite pripravené listkové a krehké cesto na rychlu pripravu plnenych pochatok.

e Ak chcete piect kola¢ alebo quiche, alebo ak chcete pripravit jemné alebo plnené prisady,
vloZte do misky spotrebi¢a zapekaciu misku. MéZete pouzit zapekaciu misku zo silikénu,
nehrdzavejicej ocele, hlinika alebo terakoty.

e Spotrebi¢ mozete pouzit aj na opdtovné zohriatie jedla. Ak chcete znovu zohriat jedlo,
nastavte teplotu na 160 °C na maximdlne 10 minat. Cas varenia je mozné upravit v
zdvislosti od mnoZstva jedla, aby sa jedlo znovu Gplne zohrialo.

PRIPRAVA DOMACICH HRANOLIEK

Ak si chcete pripravit domace hranolky, postupujte podla nizsie uvedenych krokov.

1. Vyberte si odrodu zemiakov odpora¢an( na pripravu hranoliek. Zemiaky o3ipte a nakrdjajte
na rovnako hrubé hranolky.

2. Zemiakové hranolky namocte do misky so studenou vodou aspoii na 30 minut, scedte ich
a osuste ich cistou, vysoko absorp¢nou utierkou. Potom ich osuste prikladanim papierovej
kuchynskej utierky. Pred pripravou musia byt hranolky dokladne vysusené.
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3. Do suchej misky nalejte 1 polievkova lyzicu oleja (rastlinného, slnecnicového alebo
olivového), vlozte do nej hranolky a premiesajte, az kym nebudi obalené olejom.

4. Prstami alebo kuchynskym nacinim vyberte hranolky z misky tak, aby v nej zostal prebyto¢ny
olej. Vlozte hranolky do misky.
Poznamka: Nesypte hranolky obalené v oleji priamo do misky, aby sa prebytocny olej
nedostal na dno misky.

5. Vyprazajte hranolky podla pokynov uvedenych v ¢ast Pokyny na pripravu pokrmov.

CISTENIE

Spotrebic po kazdom pouZziti ocistite.

Miska a mriezka maja neprilnavy povrch. Na ¢istenie nepouZzivajte kovové kuchynské nacinie ani
abrazivne cistiace materidly, ktoré by mohli poskodit neprilnava povrchovi Gpravu.

1. Odpojte zastrcku zo sietovej zasuvky a nechajte spotrebic vychladnat.

Pozndmka: Vyberte misku, aby sa spotrebic rychlejsie ochladil.

Pretrite vonkajsiu ¢ast spotrebica vihkou handrickou.

Vycistite misku a mriezku horticou vodou, trochou prostriedku na umyvanie riadu a jemnou
Spongiou. Na odstranenie zvyskov necistot mozete pouzit odmastovac.

Pozndmka: miska a mriezka st vhodné do umyvacky riadu.

Vystraha: Pre model so sklenenym okienkom misky: aby ste zachovali pévodny leskly
vzhlad skla, odpora¢ame ho vybrat a umyt rucne.

Na zabezpecenie optimalneho zachovania spotrebica postupujte podla ¢istiaceho postupu
tykajiceho sa spotrebica s okienkom:

- Stlacte tlacidlo pod rukovatou misky

- Posunite vonkajsie okienko nadol. Umyvajte rucne

- Vlozte zvySok misky do umyvacky riadu

- Po umyti vloZte vonkajsie okienko naspdt na spotrebi¢ posunutim nahor.

Tip: Ak sa necistoty prilepia v spodnej ¢asti misky a mriezky, naplrite ich hortcou vodou s
trochou pripravku na umyvanie riadu. Nechajte misku a mriezku priblizne 10 minat odmocit.
Potom opldchnite cistou vodou a osuste.

Vnatro spotrebica utrite horcou vodou vihkou handrickou.

Ohrevné teleso ocistite suchou cistiacou kefkou, aby ste odstranili zvysky jedla.

Spotrebic¢ nepondrajte do vody ani do inych kvapalin.

USKLADNENIE

1. Odpojte spotrebic zo siete a nechajte ho vychladnut.
2. Skontrolujte, ¢i st v3etky Casti Cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Ak potrebujete servis, informdcie alebo mate problém, navstivte webovi stranku znacky alebo
sa obratte na stredisko starostlivosti o zdkaznikov vo vadej krajine. Telefénne cislo najdete v
letdku o celosvetovej zaruke. Ak vo vasej krajine nie je stredisko starostlivosti o zakaznikov,
obratte sa na miestneho predajcu znacky.

RIESENIE PROBLEMOV

Ak narazite na problémy so spotrebicom, navstivte webovi stranku znacky (pozrite si titulna stranu
tohto navodu), kde ndjdete zoznam casto kladenych otdzok, alebo sa obrétte na stredisko starostlivosti
o z@kaznikov vo vasej krajine.
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A. Posuda D. Digitalni zaslon osjetljiv na dodir
B. Rucka posuda E. Prikaz vremena/temperature
C. Odvojiva resetka

AUTOMATSKI NACINI ZA PRIPREMU HRANE u

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

PRIJE PRVE UPORABE

1. Skinite svu ambalaZu i sve naljepnice s uredaja.
2. SreSetke nemojte skinuti silikonske podloge.
3. Ladicu i odvojive resetke temeljito oCistite vru¢om vodom, sredstvom za pranje posuda i
neabrazivnom spuzvicom.
Napomena: Ladice i reSetke mogu se oprati u perilici posuda.
Upozorenje: ako je rije¢ o modelu s posudom koja ima stakleni prozor: da biste odrzali
sjaj i izvorni izgled stakla, preporu¢ujemo da ga izvadite i ru¢no operete. Da biste
osigurali optimalno odrzavanje uredaja, pratite ovaj postupak ciséenja uredaja s prozorom:
- Pritisnite tipku koja se nalazi ispod rucice posude.

*Ovisno o modelu - Stavite ostatak posude u perilicu posuda.

- Nakon pranja vanjski prozor vratite u uredaj tako da ga umetnete prema gore.



4. Unutrasnji i vanjski dio uredaja obrisite viaznom krpom. Uredaj radi tako da stvara topli
zrak. Ladicu nemojte napuniti uljem ni masnocom za przenje.

PRIPREMA ZA UPORABU

1. Uredaj postavite na ravnu, stabilnu, vatrostalnu radnu povrsinu podalje od prskanja vode.
2. Umetnite reSetku na dno posude sve dok se ne zaustavi.
3. Ladicu nemojte napuniti uljem ni drugim teku¢inama.

Nemojte staviti nista na vrh uredaja. To ometa protok zraka i utjece na

rezultat pecenja vruéim zrakom.
VAZNO: da biste sprijecili pregrijavanje uredaja, nemojte ga staviti u kut ni ispod zidnog
elementa. Oko uredaja treba ostaviti razmak od najmanje 15 cm da bi zrak mogao cirkulirati.

UPORABA SAMO JEDNE LADICE UREDAJA

Uredaj moZete upotrijebiti za pripremu brojnih recepata. Vrijeme kuhanja glavnih namirnica navedeno je

u odjeljku ,Vodi¢ za pripremu hrane”. Uz recepte dostupne na mrezi moci cete upoznati svoj uredaj.

1. Kabel za napajanje prikljucite u strujnu uti¢nicu.

2. Postavite hrane u ladicu.

Napomena: nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu naznacenu u tablici

(pogledajte odjeljak ,Vodi¢ za pripremu hrane”) jer to moze utjecati na kvalitetu

konacnog rezultata.

Vratite ladicu u uredaj.

Da biste zapoceli s pripremom hrane, moguce je birati izmedu unaprijed postavljenog

nacina pripreme hrane ili ruénih postavki.

a. Ako odabirete unaprijed postavljeni nacin pripreme:

e Odaberite Zeljeni nacin za pripremu hrane tako da na dodirnom zaslonu pritisnete ikonu
koja odgovara tom nacinu (nacini rada detaljno su objasnjeni u odjeljku ,Vodi¢ za
pripremu hrane”).

e Pritiskom @ tipke potvrdite nacin za pripremu hrane. To ¢e pokrenuti postupak pripreme
hrane.

« Pokrenut ¢e se priprema hrane. Na zaslonu e se izmjenicno prikazivati temperatura i
preostalo vrijeme pripreme hrane.

b. Ako odabirete ru¢ne postavke:

 Prilagodite temperaturu (§) s pomocu tipki @ i @ na digitalnom zaslonu. Na termostatu
se mogu odabrati temperature od 80 do 200 °C.
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e Zatim postavite Zeljeno vrijeme kuhanja s pomocu tipki (1) i (). Mjera¢ vremena
moZze se postaviti na vrijeme izmedu 1 i 60 minuta.

o Pritisnite tipku Start (Pokreni) da biste pokrenuli pripremu hrane s odabranim postavkama
temperature i vremena. Pokrenut ¢e se priprema hrane. Na zaslonu ¢ée se izmjeni¢no
prikazivati temperatura i preostalo vrijeme pripreme hrane.

5. Visak masnoce iz hrane skuplja se na dnu posude.

6. Neke vrste hrane potrebno je protresti na pola vremena pripreme radi postizanja optimalnih
rezultata (pogledajte odjeljak ,Vodi¢ za pripremu hrane”). Da biste protresli hranu, izvucite
posudu iz uredaja s pomocu rucke i protresite je. Nakon toga vratite posudu u uredaj i
priprema hrane automatski @) ¢e se ponovno pokrenuti.

7. Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znadi da je vrijeme pripreme hrane zavrsilo. Izvucite
posudu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

8. Provjerite je li hrana gotova.

Ako hrana jos nije gotova, jednostavno vratite posudu u uredaj i postavite mjerac vremena

na jos nekoliko minuta.

9. Kada hrana bude gotova, izvadite posudu. Da biste izvadili hranu, iz posude je podignite s
pomocu hvataljki.

Oprez: ladica nikada ne bi trebala biti okrenuta naopako ako je na njoj resetka.

Oprez: Nakon pripreme hrane posuda, reSetka i hrana bit ée veoma topli. nemojte dirati

posudu tijekom uporabe i neko vrijeme nakon uporabe jer ¢e se veoma zagrijati. Posudu

drizite iskljucivo za rucku.

10. Kada hrana bude gotova, uredaj ¢e odmah biti spreman za pripremu nove hrane.

UPORABA TANJURA ZA ROSTILJ

1. Tanjur za rotilj postavite u posudu na uredaju.

2. Pritisnite @), a zatim pritisnite @9 ha zaslonu da biste odabrali nagin za rostilj.

3. Nacin za rostilj pokrenite pritiskom tipke ©, Na taj cete nacin pokrenuti fazu prethodnog
zagrijavana (potrebno vrijeme: 15 minuta).

4. Zvuk mjeraca vremena oznacava da je faza prethodnog zagrijavanja zavr$ena i da je
temperatura dosegnula 200 °C.

5. Proizvod prelazi u nacin odrzavanja topline pri 200 °C na 10 minuta. Izvadite posudu iz
uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.
Oprez: posuda i reSetka rostilja jako su vruée. Hvataljkama postavite hranu na tanjur
za rostilj.

6. Postavite hranu na tanjur za rostilj i vratite posudu u uredaj.

7. Odaberite potrebno vrijeme pripreme hrane pritiskom na tipke @ i @ (pogledajte odjeljak
,Vodi¢ za pripremu hrane”).

8. Pritisnite © tipku za pokretanje da biste zapoceli pripremu hrane. Na zaslonu ¢e se
izmjenicno prikazivati temperatura i preostalo vrijeme pripreme hrane.
Napomena: komade mesa potrebno je okrenuti na polovici vremena za pripremu hrane.
Visak masnoce iz hrane skuplja se na dnu posude.
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9. Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znadi da je priprema hrane zavrena. Izvadite
ladicu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

10. Provjerite je li hrana gotova. Ako hrana jos nije gotova, jednostavno vratite posudu u uredaj i
postavite mjera¢ vremena na jo$ nekoliko minuta.

11. Kada hrana bude gotova, izvadite posudu. Da biste izvadili hranu, iz posude je podignite s
pomocu hvataljki.
Oprez: ladica nikada ne bi trebala biti okrenuta naopako ako je na njoj reSetka.
Oprez: Nakon pripreme hrane posuda, reSetka i hrana bit ¢e veoma topli. nemojte
dirati posudu tijekom uporabe i neko vrijeme nakon uporabe jer ¢e se veoma zagrijati.
Posudu drzite iskljucivo za rucku.

DEHIDRACIJA

1. ReSetku postavite u posudu na uredaju.

2. Pritisnite (C)) a zatim podesite temperaturu pritiskom na tipke @ i @ da biste dosli do
temperature od 80 °C na digitalnom zaslonu.

3. Zatim postavite Zeljeno vrijeme pripreme hrane tako da pritisnete tipku i prilagodite
vrijeme tipkama @ i @ Vrijeme moZete podesiti od 1 do 4 sata.

4. Pritisnite @ tipku za pokretanje da biste zapoceli postupak dehidracije. Na zaslonu ¢e se
izmjenic¢no prikazivati odabrana temperatura i preostalo vrijeme pripreme hrane.

5. Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da je priprema hrane zavrena. Izvadite
posudu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

6. Provjerite je li hrana gotova. Ako hrana jos$ nije gotova, jednostavno vratite posudu u uredaj
i postavite mjera¢ vremena na jos nekoliko minuta.

7. Kada hrana bude gotova, izvadite posudu. Da biste izvadili hranu, iz posude je podignite s
pomocu hvataljki.
Oprez: ladica nikada ne bi trebala biti okrenuta naopako ako je na njoj resetka.
Oprez: Nakon pripreme hrane posuda, resetka i hrana bit ée veoma topli. nemojte
dirati posudu tijekom uporabe i neko vrijeme nakon uporabe jer ¢e se veoma zagrijati.
Posudu drzite iskljucivo za rucku.

VODIC ZA PRIPREMU HRANE

U tablici u nastavku pronacdi cete osnovne postavke za namirnice koje Zelite pripremiti.
Napomena: nize navedena vremena priprema hrane iskljucivo su informativne prirode i
mogu ovisiti o vrsti i koli¢ini krumpira koja se rabi. Kod ostalih namirnica veli¢ina, oblik
i robna marka mogu utjecati na rezultate. Stoga ¢ete moZzda morati prilagoditi vrijeme
pripreme.

Krumpir i przeni krumpirici
iZamrznuti krumpirici (10| 30 . ) . f N
mmx 10 mm) 300-8009| % | 15-25min | 180C |
Domaci krumpirici | 309 . gog o2 . 180°C f N Dodaite 1 licu ul
(8x8 mm) g 22-27 min I\ odajte 1 Zlicu ulja
. i )
Zaml:::r:t‘)eirlglske 300-800g| =% 22-27min | 180°C N Dodajte 1 Zlicu ulja
Meso i perad
(&
Odrezak 100-500g| & 6-10 min 180°C
L "
Filetipilecihprsa 105 5009 & | 12-19min | 180C | @Z5
(bez kosti) T
Pile (cijelo) 10009 | & 60 min 200°C
Riba
Filet lososa 3509 ¥+ | 15-17min | 140°C
Skampi 12kom | ¥ 4min 170°C
Mali zalogaji
P P N
Zamznutipied 1150 600 © | 7-15min | 200C | =
medaljoni 2
[0 A
Pileca krilca 3009 (=] 16-20min | 200°C 3
i A
Zamrznuti sirni Stapici 125 (o=} 7-9min 180°C
(5 kom) N
i A
Zamrznuti kolutici luka 2009 (=] 8-10min 200°C
(10 kom) N
Pizza 4009 7 min 190°C
i A
Povrce 300-700 g S}f 16-20min | 200C |
Kruh i kolaci
- . R . . Uporabite podlozak za pecenje
Muffini 7 kom & 15 -18 min 180°C  posudu za pecnicu™
Cokoladne torte 3009 & 30 min 160°C
Dehidracija
Kidkejabuka | 1-2kom | | s | osoc | \

* Protresite na pola pripreme hrane.
** Stavite podloZak za pecenje / posudu za pecnicu u posudu.
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Program za rostilj
g = 1 15 min
- Za bolji okus moZzete dodati ulje,
Prethod
Meso 250 feo .HWOSZ;?:JM“JG (‘ aromaticno zacinsko bilje i sol.
9 200°C Kh - 63 Na polovici pripreme vratite
uhanje: 6-8 min hranu.
I Za bolji okus mozete dodati ulje,
Prethod
Kobasice 400 reo _HWOSZ;Q‘:JM”JG 8 aromaticno zacinsko bilje i sol.
9 200°C Keh . 012 Na polovici pripreme vratite
uhanje: 10-12 min hranu,
Prethodno zagrijavanje o
Povrée 3009 g 215 min
200°C o
Kuhanje: 10 min
Prethodno zagrijavanje o
Filet ribe 200g 200 A5 min S %
_ Kuhanje : 3-5 min

VAZNO: da se uredaj ne bi ostetio, nikad nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu namirnica i
tekucine koja je navedena u prirucniku i u receptima.

Ako rabite mjeSavine koje_se dizu (primjerice za torte, quiche ili muffine), posuda za pecnicu
smije biti napunjena najvise do pola.

e Priprema manje hrane obi¢no traje krace od pripreme vecih komada hrane.

e Ako manju hranu na pola pripreme protresete, konacni rezultat bit ce bolji i ujednaceniji.

e Da bi krumpiri¢i bili zaista hrskavi, dodajte malu koli¢inu ulja prije pripreme i protresite ih da
bi bili ravnomjerno prekriveni. Preporuc¢ujemo 14 ml ulja.

e Zalogajcice koje je moguce ispeci u pecnici moguce je ispeci i u uredaju.

e Optimalna je preporucena koli¢ina za pripremu przenih krumpiri¢a 700 grama.

e Rabite kupovno lisnato i prhko tijesto da biste brzo i jednostavno pripremili punjene
zalogajcice.

e Ako Zelite ispeci kola¢ ili quiche ili isprZiti osjetljive ili punjene sastojke, posudu za pecnicu
stavite u posudu uredaja. Mogucée je rabiti posude za pecnicu od silikona, nehrdajuéeg
celika, aluminija i terakote.

e Uredaj moZete rabiti i za podgrijavanje hrane. Da biste podgrijali hranu, temperaturu
postavite na 160 °C na najvise 10 minuta. Vrijeme pripreme hrane moguce je prilagoditi
ovisno o koli¢ini hrane da bi se ona u potpunosti podgrijala.

PRIPREMA DOMACIH PRZENIH KRUMPIRICA

Ako Zelite pripremiti domace przene krumpirice, pratite korake u nastavku.

1. Odaberite vrstu krumpira koja je dobra za pripremu krumpiri¢a. Ogulite krumpir i narezite
ga na jednake komade.

2. Narezani krumpir nagjmanje 30 minuta namacite u posudi s hladnom vodom, ocijedite ih i
osusite ¢istom kuhinjskom krpom koja dobro upija. Zatim ih posusite papirnatim ubrusom.
Krumpiriéi se prije pripreme moraju temeljito osusiti.

3. Usuhu posudu stavite 1 Zlicu ulja (biljnog, suncokretovog ili maslinovog), dodajte krumpirice
i mijesajte sve dok krumpiri¢i ne budu prekriveni uljem.

4. Izvadite krumpirice iz posude prstima ili kuhinjskim priborom da bi viSak ulja ostao u posudi.
Stavite krumpiri¢e u posudu.
Posudu u kojoj se nalaze nauljeni krumpiri¢i nemojte izravno odjednom izvrnuti u
posudu jer ¢e visak ulja ostati na dnu posude.

5. Krumpirice przite u skladu s uputama u odjeljku ,,Vodic za pripremu hrane”.

CISCENJE
Uredaj ocistite nakon svake uporabe.
Posuda i reSetka imaju neprianjajuci premaz. Za ¢is¢enje nemojte rabiti metalni kuhinjski pribor
ni abrazivne materijale za ¢iS€enje jer to moZe ostetiti neprianjajucu oblogu.
1. Iskopcajte utikac iz zidne uticnice i pricekajte da se uredaj ohladi.
Napomena: posudu izvadite iz uredaja da bi se uredaj brze ohladio.

2. Vanjski dio uredaja prebrisite viaznom krpom.

3. Posuduiresetku ocistite vruéom vodom, sredstvom za pranje posuda i neabrazivnom spuzvom.
Za uklanjanje preostale prljavitine moZete uporabiti sredstvo za odmascivanje.
Napomena: posuda i reSetka mogu se oprati u perilici posuda.

Upozorenje: ako je rije¢ o modelu s posudom koja ima stakleni prozor: da biste odrzali
sjaj i izvorni izgled stakla, preporuc¢ujemo da ga izvadite i ru¢no operete.

Da biste osigurali optimalno odrzavanje uredaja, pratite ovaj postupak ¢is¢enja uredaja s
prozorom:

- Pritisnite tipku koja se nalazi ispod rucice posude.

- Povucite vanjski prozor prema dolje. Ru¢no ga operite.

- Stavite ostatak posude u perilicu posuda.

- Nakon pranja vanjski prozor vratite u uredaj tako da ga umetnete prema gore.

Savjet: ako se na dnu posude i na reSetki nahvatala prljavsting, ispunite posudu toplom
vodom s malo sredstva za pranje posuda. Ostavite posudu i reSetku da se namacu otprilike
10 minuta. Nakon toga ih isperite i ostavite da se osuse.

4. Prebrisite unutrasnjost uredaja toplom vodom i viaznom krpom.

5. Ocistite grijaci element suhom cetkom za cis¢enje da biste uklonili ostatke hrane.

6. Uredaj nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu tekucinu.

ODLAGANIJE

1. Iskopcajte uredaj i ostavite ga da se ohladi.
2. Provjerite jesu li svi dijelovi isti i suhi.

JAMSTVO | SERVIS

Ako je uredaj potrebno servisirati, ako su vam potrebne informacije ili imate problem, posjetite
web-stranicu robne marke ili se obratite korisni¢koj podrsci robne marke u svojoj drzavi. Broj
telefona mozete pronadi u letku za globalno jamstvo. Ako u vasoj drzavi nema korisnicke
podrske, obratite se lokalnom distributeru robne marke.

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako dode do problema s uredajem, posjetite web-stranicu robne marke (pogledajte naslovnicu ovog
priruénika) i potraZite popis najéescih pitanja ili se obratite korisnickoj podrsci u svojoj drzavi.
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OMNMUCAHMUE

A.Yawa D. Undposan ceHcopHas naHenb
B. Pyuka vawm E. OTo6paxeHne BpemeHv/TemnepaTtypbl
C. CbeMHasn pelueTka

ABTOMATUYECKUE NPOrPAMMDI

1. Kaptodensb dpmn 5. Maco

2. KypUHbIe HarreTcbl 6. Pbiba

3. 3aneueHHan Kypuua 7.OBowm

4. Muyua 8. [lecepTbl
MEPEA NEPBbIM UCMOJIb3OBAHVEM

1. Ypanute Bce ynakoBOYHble MaTepuanbl U C NPUOopa Bce HaKNenku.

2. He ybuparite CMANKOHOBbIE HaKNaAKM C peLleTKu.

3. TwaTenbHO OUNCTUTE Yallly 1 CbeMHbIE PeLLeTKN B ropAYei Bofie C MOMOLLbIO He60/bLIOro
KONMuyecTBa MOILLEro CPeacTsa 1 rybku 6e3 abpasmBHOro NOKpbITUA.

MpumeyaHmne. Yawm n peleTKy MOXKHO MbITb B TOCYJOMOEYHOI MaluMHe.

Warning: ina mopenu c i CO CcTeK bIM OKHOM: YTO6bl COXPaHUTbL Gneck u
OpUrNHanbHbIN BUA CTEKNa, PEKOMEHAYETCA CHATb ero, a 3aTeM BbIMbITb BPY4HYIo.
[inAa onTMManbHOro XxpaHeHUA NpUbopa cneayinTe STVM MHCTPYKLMAM MO OUNCTKE Nprbopa
C OKOLIKOM:

- HaxkmunTe KHOMKY, pacnonoXeHHyIo Nog py4Koi vawim

OKOLLKO BHU3 1 BbIMOITE €ro BPY4YHYtO

§\ - - 4;3 '

*B 3aBMCUMOCTY OT MOAenu

- MNocTaBbTe Yally B NOCYAOMOEYHYIO MallunHy



4.

- Mocne Toro Kak Bbl BbIMbI/IN BHELLIHEE OKOLLKO, yCTaHOBUTE ero 06paTHO, 3aBNHYB BBEPX.

MpoTpuTe BHYTPEHHIOIO U BHELLHIO MOBEPXHOCTb NMpubopa BRaxHOW TKaHbto. Mpnbop
roTOBMT €/ly C NOMOLLbIO ropAYero Bo3ayxa. He 3anuBaiite B yally Macio MV XUp Ans *apku.

NnoAroToBKA K UCNoOJIb30BAHUIO

1.

w N

MomecTute NPMOOP Ha MNNOCKOI, YCTOMUMBOW W >KapOMpPOYHON pabouyeit NOBEPXHOCTU
BAanu ot 6pbI3r BOAbI.

MocTaBbTe peleTky Ha AHO Yally Ao ynopa.

He HanuBaiiTe B Yaly Macno unv apyrme Xuakocrtu.

Huuero He ctaBbTe Ha Mpu6op. 3TO NPUBOANT K HapylIeHWIO NMOTOKa Bo3Ayxa W
B/INAET Ha pe3ynbTaT XKapKun ropA4nm BO3yXom.

BAXHO! [ina npepoTBpalleHus neperpeBa npubopa He CTaBbTe €ro B Yron WAU Mog
HacTeHHbI WKad. Bokpyr npubopa aonxeH 6biTb 3a30p MUHUMYM 15 cM, YTOGbI BO3AYX MOT
6ecnpenATCTBEHHO LIPKYINPOBaTh.

NCNONb30BAHUE TOJIbKO OQHOW YALLUU MPUBOPA

lMpurbop MoXeT roToBUTL 6ONbLLIOE KONMYECTBO 610/, Bpema NpUrotoBneHNA 0OCHOBHbIX 61110/ yKa3aHO
B pasfene «Tabnuua npuroTosneHns 6ntogy. OHnarH-KHUra PeLienToB MOMOXET fyuLue y3HaTb npreop.

1.
2.

H W

MoaKntoumMTe WHYP NUTAHWA K INEKTPUYECKO PO3ETKE.

MomecTute 671080 B HaLLy.

MpumeuaHne. Hukoraa He npeBbillaiiTe MaKCUManbHbIE YPOBEHb, YKa3aHHbIi
B Tabnuue (cm. B pasgene «Tabnuua npuror 6nioa»), TaK KaK 3TO MoOXeT
NOBAUATb Ha KAYeCTBO KOHEYHOrO pe3ynbTaTa NPUroToBNeHNs.

3afBUHbTE Yalwy B Npu6op.

Mepen HayanoM NPUroTOB/EHNA Bbl MOXeTe BbIGPaTh Nt06YI0 aBTONPOrpaMmy v BbiGpaTb
PYuHble HACTPOMKM.

. Ecnvi BbI BbIGPaAnu asTonporpammy:

1]

BbibepuTe HYXXHbIN PEXMM MPUrOTOBMIEHMS], HAXaB Ha COOTBETCTBYIOLMIA 3HAYOK
Ha CEHCOPHOW naHenn (3T PeXumbl MOAPOOHO onucaHbl B pasgene «Tabnuua
npuroToBneHuns 6niogy»).

HaXXmuTe  KHOMKY, uTOGbl MOATBEPAUTb  PEXMM @ npurotoBnenua. [pouecc
NpUroToBNEHNs ByaeT 3anyLieH.

MpuroToBneHne HaumHaeTca. TemnepaTtypa 1 OCTaBLIEECA BPEMA NPUroToBieHna GyayT
rnonepemMeHHO OTOBPAXKaTbCsA Ha SKpaHe.

b. Ecnin Bbl BbI6panu pyyHble HaCTPOWMKU:

+ OTperynuipyite Temnepatypy C NMOMOLLBIO KHOMOK @ " @ Ha UMPPOBOM 3KpaHe.
Temnepatypy MOXHO OTperynnpoBaTtb B npegenax ot 80 °C go 200 °C.

+ 3aTeM ycTaHOBWTe enaemoe Bpema NPUroTOB/IEHNA C MOMOLLbIO KHOMOK @ " @
Taiimep MOXHO YCTaHOBMTb B AvanasoHe oT 1 4o 60 MUHYT.

+ Haxxmute KHOMKy Start, uTo6bl HauyaTb NPUrOTOBNEHME C BbIOPAHHOW TemnepaTypoW
N BpemeHeM. [lpuroToBneHne HaumHaeTcA. TemnepaTypa W oOCTaBlieecs Bpems
NpUroToBNIeHNA byAyT NonepemMeHHO 0TobPaKaTbCA Ha IKpaHe.

M3nnwkn macna cobupatoTca B HUXKHEN YacTy vatuu.

HekoTopble NpoAyKTbl HEOOXOAMMO mMepemellaTb MO UCTEYEHUM MOMOBMHBI BPEMEHN

NPUroTOBNEHUA ANA MOJyYeHWA OMNTUMaNbHbIX pPe3ynbTaToB (cM. pasgen «Tabnuua

npurotoBneHna 6ntof»). Ytobbl Nepemellatb MPOAYKTbl, M3BNEKWTe ualy u3 npubopa,

NOTAHYB 3a PYYKy, U BCTpAXHUTe ee. 3aTeM 3aABMHbTe ually obpaTHO B Npu6op, u

npurotoBneHne @ NPOAOIKNTCA aBTOMATUYECKN.

Korga nposByuan 3ByKoBOW CUrHan Taiimepa, YCTaHOBNEHHOE BpemsA MpPUroTOBNEHUA

3aKOHYeHO. M3BnekuTe Yally 13 nprubopa 1 yCTaHOBUTE Ha XapOMNpPOUHYI0 MOBEPXHOCTb.

MpoBepbTe roToBHOCTL 6/1t0AA.

Ecnu 6ntopo Bce elle He roToBO, MPOCTO BCTaBbTe yally 06paTHO B Npubop 1 ycTaHoBUTE

TalMep elle Ha HECKOJIbKO AOMONHUTENbHBIX MUHYT.

Kak Tonbko 6niogo OGyaeT rotoBo, M3BNEKUTe ually. V3Bnekute NpoayKTbl U3 yalim C

MOMOLLbIO LLMMLOB.

BHumaHume! 3anpewjaetca nepeBopaumBath Yally BMeCTe € pelieTKom.

BHumaHue! Mocne npurotosneHunsA Yaia, pewerka u camo 6100 oueHb ropaume. He

npuKacaiiTecb K yalie BO BpemMa 1c HEKOTOpOoro BpemMeHmn

nocne Hero, Tak Kak OHa CWIbHO HarpeBaeTca. [lepXKuTe yally TONbKO 3a PY4Ky.

. Korga nopuvs nNpoAyKTOB MpUroToBreHa, npubop cpasy e rotoB K MPUroToBieHmio

cnegytoLen nopumm.

NCMNOJIb3OBAHUE NNA Hbl rPU

MomecTuTe NnacTUHy rpuna B Yawy npubopa.

HaxmuTe Ha akpaHe KHonKy '/, a 3aTem — @y BblbepuTe pexum «fpunb».

3anyctute pexum «[punb», HaxaB Ha KHOMKY ©. Hauwercs npeaBapuTenbHbIA Harpes (B
TeyeHue 15 MUHYT).

3ByK Taiimepa coobLaeT, uto $pasa npefBapuTENbHOrO HarpeBa 3aBepLieHa, a
Temnepatypa gocturna 200 °C.

Mpunbop nepexoanT B pexunm nogaepkaHua terna npu 200 °C Ha 10 MyHYT. U3Bnekute
Yaluy 13 Nprbopa v NOCTaBbTE €€ Ha XKapOMPOUHYH0 MOBEPXHOCTb.

BHuMaHue! Yawa n pewetka rpuna oueHb ropayme. Momecrture NpoayKTbl Ha
NAAcTUHY rpUNsA C NOMOLLbIO WMNLOB.

MonoxuTte NPOAYKTbl Ha NAACTUHY rPVNA N CHOBA YCTaHOBMTE Yally B Npubop.
Bbi6epuTe HEOOXOAVIMOE BPEMS MPUTOTOBIEHNSA, HAXKIMAA KHOMKW @ n @ (cm. paspen
«Tabnuua npuroToBneHus 6mwomy).




8. HaxmuTe KHOMKy Start, ©) uro6bi HauaTb npurotoeneHue. Temnepatypa v ocTaBLueecs
BPeMA NPUroToBeHVA 6yayT nonepeMeHHO OTOOpaXkaTbCA Ha IKpaHe.
MprimeuaHme. Kyckn Maca HeO6xoAMMO NepeBepHyTb B CepefiHe NpoLecca NpUroToBieHus.
M3nnwku macna cobupaioTca B HUXKHEN YacTy YaLuu.

9. Korpa npo3syyan 3ByKOBOI CUrHan Tanimepa, NpuroToBieHre 3aBepLueHo. M3snekuTe yawy
13 nprbopa 1 yCTaHOBUTE Ha XKapONPOUHYI0 NOBEPXHOCTb.

10. MpoBepbTe roToBHOCTL Gntofa. Ecnu 6miofo Bce elle He rOTOBO, MPOCTO BCTaBbTe Yally
06paTHO B NPUGOP 1 YCTaHOBWTE TaliMep elLie Ha HECKOJbKO AOMOTHUTENbHBIX MUHYT.

11. Kak TonbKo 6ntofio 6yfieT rotoso, M3BneKkuTe Yally. M3Bnekute npoayKThbl M3 Yalum ¢
MOMOLLbIO LLWMLIOB.
BHumaHme! 3anpeujaeTca nepeBopaumBaTh Yally BMeCTe C pelueTKo.
BHumanwme! Mocne npurotoBneHns yala, pewerka 1 camo 611070 oueHb ropaune. He
npuKacaiitecb K Yalue BO Bp nBTe HeKOTOpOoro BpemeHu
nocne Hero, Tak Kak oHa ¢ Te Yawly T 3a pyuKy.

1. MNMomecTunTe pelueTKy B Yally nprubopa.

2. Haxmute @)) , @ 3aTeM HacTpoWTe Temneparypy 80°C, Haxnmas Ha LMdPOBOM dKpaHe
kronkun (D) n ().

3. TMocne 3TOro HacTPOWTe HyXXHOe BPeMA NPUrOTOBNEHNA: HaXKMUTE KHOMKY 1 Bblbepute
3HayeHve C MOMOLLbIO KHOI'IOK@ n @ Mo»Ho ycTaHOBUTbL Bpems OT 1 40 4 4acos.

4. Haxmute KHOMKy Start, @)) 4TO6bI 3aNyCTUTL MPOLLECC CyLKK. BbibpaHHas TemnepaTtypa 1
OCTaBLUeecs BPeMs NPUroTOBEHVA ByAyT NonepeMeHHO 0TOBpaKaTbCA Ha IKpaHe.

5. Korga npo3ByuuT 3BYKOBOW CMrHan Taiimepa, 3TO OyfeT O3HauyaTb, YTO MPUroToBfeHUe
3aBeplUeHo. M3BnekunTe yally U3 Npmbopa 1 yCTaHOBUTE ee Ha »KapornpPOoUHYIo MOBEPXHOCTb.

6. MpoBepbTe rotoBHOCTb 6ntoaa. Ecnv 6niofo Bce elle He roToBO, MPOCTO BCTaBbTe Yally
06paTHO B NPMBOP 1 yCTaHOBMTE TaliMep elle Ha HECKONbKO AOMOMHUTENbHbBIX MUHYT.

7. Kak Tonbko 6nopo OyaeT rotoBo, M3BneKuTe uvally. V3Bnekute NpoAyKTbl M3 vawm C
MOMOLLbIO LLWMLIOB.
BHumaHue! 3anpewyaetcsa nepeBopaumBaTh Yally BMeCTe C pelueTKol.
BHumaHue! Mocne npnrotoBneHns yalla, pewerka u camo 6niofo oueHb ropsaumne. He
npuKacaiitecb K Yalle BO BpeMA UCMNOoJIb30BaHNA U B Te4eHME HEKOTOPOro BpeMeHN
nocne Hero, Tak Kak OHa CMJIbHO HarpeBaeTca. [lepXuTe yauly TO/IbKO 3a PyuKy.

TABJIULIA MPUTOTOBJIEHMA BJ1IOA

Tabnuua Huxe NOMOXeT BaM Bbl6paTb OCHOBHbIE HACTPOIKY [NIA NPUroToBNEHNA 6ioaa.
MpumeyaHue. BapnaHTbl Bp npuUroTc npepcr: BKauyecTBe OpMeHTMpa
1 MOTYT U3MEHATbCA B 3aBUCUMOCTI OT COPTa U KonnvecTBa Kaptodens. Pasmep, popma
1 MapKa Apyrnx npoAyKTOB MOTYT MOB/IMATb Ha KOHEUHbIii Pe3y/bTaT NPUroToB/eHN .
Bo3MO0XHO, Bam noTpe6yeTcsi HEMHOro OTPErynnpoBaTh Bp npurot

Mncnonb.

Harp TcA. [ley

Kaprodenb n kaptodenn ¢ppn

3aMOpPOXeHHbIN KapTodenb, p \
dpu 300-800g | # | 15-25min | 180°C |
(10 mm x 10 mm) =
[HomalwHuit Kaptoenb pu|  3q _gog ) " (e N [lo6aBbTe opHy yailHyio
- - 180°C
(8x8mm) E # | 22-27min S TIOXKY PacTUTENIbHOrO Macna
3amopoXeHHble (i N [lo6aBbTe opHy yaitHyio
300-800 - i 180°
KapTodenbHbie AONbKM E # | 22-27min 8o N TIOXKY PacTUTENIbHOrO Macna
Msco v nTuya
(\
Creitk 100-500g ©S 6-10min | 180°C -
7 ¢/
Gune kypuHoZ rpyaKk (6e3| 150 c0g | & | 12-19min | 180°C g
KocTel)
Kypuua (uenas) 1000 g e 60 min 200°C
Pbi6a
Oune cemru 3509 ¥ | 15-17 min | 140°C
KpeseTku 12 kycoukn | V= 4 min 170°C
3aKyckn
0 A
3aMOpOXeHHbIe KypuHble 100-600g = 7-15min | 200°C
HarreTchl N
0 A
KypuHble Kpbinba 3009 (S} 16-20min | 200°C
0 A
3aMOpOXEeHHbIE CbIpHbIE 1259 o 7-9min 180°C A
nanoykn (5 Kycoukm) NI
0 A
3aMOpOXeHHbIEe NyKOBble 2009 = 8-10min | 200°C )
Konbla (10 Kycoukn) N
Miyua 400g 7 min 190°C
QA . 0 A
Osom 300-7009g &f 16-20min | 200°C J
Bbineuka
Vicnonb3yiite popmy ans
MadpduHbl 7 KyCO4KMn 6"9 15-18 min | 180°C Bbineuku/gpopmy ans
AyXOBKI**
LLlokonaaHble TopTbI 3009 @ 30 min 160°C
Cywka
JlomTnKm A6n0K ‘ 1-2 Kycouku ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘

* Heobxoaumo nepemellatb Mo NCTeUeHUM NONIOBUHbI BPEMEH MPUTrOTOB/EHNS.
** nomecTuTe GopMy AnA Bbineukn/Gopmy AnA AyXOBKM B yallly.



Tpunb

S=T 15 min

MpepsapuTenbHbiit

[ing ycunenua Bkyca gobasbTe
varpes: 15 min Macno, apomaTHbie Tpasbl

4 0 . " conb.

200°C PUTOTOBEHE B cepepviHe npurotosneHms
68 min MOXHO NepeBepHyTb NPOYKTHI.

Msaco 2509

MpegBapwrenbHbii [InA ycunenus Bkyca fobasbte

varpes: 15 min ¢/ MaC0, apomaTHble Tpab
Cocucku 4009 4 ) S g " conb.
200°C | Mpwroroanese: B cepeguHe npuroTosneHns

10-12min MOXHO NIEPEBEPHYTH NPOAYKTI.

MpepsapuTenbHblit

Harpes: 15 min
Osowm 3009 200°C MpuroTosnentte

&
:10min

peBapHrensHyit
2009 Harpes ;15 min ¢/
200°C Mpurotosnenue
\ 35min
BAXHO! Bo usbexaHune noBpexaeHus nprnbopa He NpeBbllIaiiTe MaKCMMabHOE KOMYeCcTBO
VHrpeJMeHTOB V1 XXNAKOCTel, NpMBeAEeHHOe B MHCTPYKLIMM MO KCNyaTaLmn 1 B peLienTax.

Korpa Bbl Mcnonb3yeTe cMecy, KOTOPble NOAHUMAIOTCA (HaNPUMep, Kak BO BPEMA MPUrOTOBNEHNA
TOpTa, OTKPBITOro nupora unn mapdrHoB) Gopma AJiA AYXOBKU He AO/MKHA ObiTb 3amosHeHa
60sbLLe, 4eM Ha MOMOBVHY.

+ TpopyKkTbl Hebonbloro pasmepa TPebylOT MeHbLIEro BPeMeHU MPUrOTOBNEHNA, YeM
NpoAyKTbl 60MbLIOrO pa3mepa.

+  lNepemelunBaHne HeGOMbLIOTO KONMYECTBa NMPOAYKTOB MO UCTEYEHUM MOSTOBUHBI BPEMEHN
NPUroTOBNIEHNA YNyullaeT pe3ynbTaT W MO3BOAAET NpPefoTBPaTUTb HepaBHOMEpPHOe
npuroToBneHne 6ntopaa.

+  Yrtobbl cpenatb KapTodenb 0COBEHHO XPyCTAWMM, nonpobyite fo6aBuTb Hebosnbluoe
KONNYeCcTBO Macnia nepey Hauyaaom NPUroToBNEHUA 1 PaBHOMEPHO pacnpefenTb ero no
BCemy KapTodenio. PekomeHpyeTca fobasnTb 14 M macna.

+ 3aKyCKu, KOTOpble MOKHO FOTOBUTD B lyXOBKe, TakKe MOAXOAAT ANA NPUroTOBNEHUA B Npubope.

«  OnTumManbHOe pekoMeHAyeMoe Konn4yecTBo Kaptodens ¢pu coctanaet 700 rpamm.

+ YT06bI 6LICTPO M NPOCTO NPUTOTOBUTL 3aKYCKM C HAYMHKOM, UCMONb3YiiTe roTOBOE CIoeHoe
1 NecoyHoe TecTo.

« Ecnm Bbl XOTWTe Wcneyb NUPOT WM KWL, UM OGXKapUTb HEXHble VHIPEAVEHTbI WK
VHrpeueHTbl C HauMHKON, nocTtaBbTe $OpMy [NA BbiMeuky B yaly npubopa. MoxHO
1cnonb3osatb GopMy Ans yXOBKM U3 pa3HOTO MaTepuana: CUNIMKOH, HepxaBeloLlas CTab,
ANOMVHUI UK KepamumKa.

Pbi6HOE dune

«  Tpubop TakXe MOXHO MCMONb30BaThb AJIsi PAa30rpeBa NPOAyKToB. [ns 3Toro Ha 10 MUHYT
ycTaHoBwTe Temnepatypy 160°C. Bpems NpUroToBNEHNA MOXHO N3MEHNTb B 3aBUCUMOCTYN
oT o6bema 6511043, UTOObI TLATENBHO NOAOTPETD €ro.

MPUTOTOBJIEHVUE AOMALLUHEIO KAPT

YTo6bl NPUroTOBKTL JOMALLHKI KapTodena Gpu, BbINONHUTE Cleaylolme feicTBIA:

1. BblbepuTe copT KapTodens, pekomeHAyeMmblii ANnA MNPUroToBieHua Kaptodpena dpu.
OunctuTe 1 HapexbTe KapTodenb Ha PaBHbIe MO TOJNLMHE CONOMKN.

2. 3amouunTe KapTodenbHyio CONOMKY B Yalle C XONOAHO BOAOW He MeHee YeM Ha 30 MUHYT,
cneiiTe BoAy W BbiCylUTe KapTodenb C MOMOLIbIO YMCTOrO, XOPOLIO BMUTbIBaOLIEro
KyXOHHOTO MofioTeHua. 3aTeM MPOMOKHUTE OyMaXHbIM KYXOHHbIM MONOTEHLIEM.
KapTtodenbHaa conomka AomkHa ObiTb TIATENbHO BbICYLIEHa Nepe/ NPUroToBeHnem.

3. Haneiite ogHy CTONOBYIO NOXKKY Macna (pPacTUTeNbHOro, MOACONHEYHOTO MW OIMBKOBOIO)
B CyXylo Yally, fobaBbTe B Hee KapTodesnbHYI0 CONOMKY 1 NepemelnBaliTe 1o Tex Nop, Noka
KapTodesb NONHOCTbIO He MOKPOETCA Mac/IoM.

4. [JlocTaHbTe KapTodenbHy CONOMKY 13 YaLly NanbLaMy U KyXOHHBIMU MPUHAANEXHOCTAMM
TaK, 4ToObl M3NINLLKM Macna OCTaNCh B Yalue. lomecTiTe KapTodenbHyto CONOMKY 06paTHO
B yally.

Mp ine. He nepesanuBaiite KapTodenbHylo CONOMKY B Macie U3 OfHOI Yalun B
APYTYI0 32 OANH pas, MHaye U3INLLIKN Mac/ia OKaXKyTCA Ha iHe Yalwu.

5. O6xapbTe KapTopenbHYI0 CONOMKY B COOTBETCTBUM C UHCTPYKLMAMM B pa3aene «Tabnuua

NPUroToBieHNs 6nogy.

O4YUCTKA

Ounwwaiite Npmbop Nocse Kaxgoro NCnonb3oBaHNs.
Yalua 1 ceTKa MMetoT aHTUNPUrapHoe NoKpbITUe. He ncnonb3yiTe And OUNCTKU MeTanYecKmne
KYXOHHble MPUHAANEXHOCTU WM abpasvBHblE UYNUCTAWME CPEACTBA, TaK KakK 3TO MOXeT
noBpeAnTb aHTUMPUrapHOe NOKpPbITHE.
1. OTcoepmHuTe Kabenb NUTaHWA OT SNIEKTPOCETU 1 AaiiTe NPUOOPY OCTbITb.
MpumeyaHre. YTobbl NPrGOP OCTbIN BbiCTPEE, N3BNEKUTE Yallly.
2. [poTpuTe BHELLHIOW NOBEPXHOCTb NPUGOPa BAAXKHOW TKAaHbIO.
3. OuncTnTe Yallly 1 peLLeTKy ropayeit Bofon, HeGOMbLLVM KONIMYECTBOM MOIOLLEro CPeACTBa
1 HeabpasuBHOIA ry6Koii.
[nAa  ypaneHMA OCTaBLUMXCA 3arpPA3HEHWA MOXHO WCMONb30BaTb KWAKOCTb  ANA
06e3XnprBaHus.
MpumeuaHme. Yawy 1 peweTky MOXXHO MbITb B NOCYJOMOEYHOI MaLUnHe.
BHumaHue! ina mogenu ¢ yawei co CTeKNAHHbIM OKHOM: YTOGbl COXpaHUTb 61eck n
OpUrMHanbHbI BUA CTeKNa, PEKOMEHAYETCA CHATb €ro, a 3aTeM BbIMbITb BPY4HYI0.
[inA onTMManbHOro XpaHeHUA NPUbopa cneayinTe STYM MHCTPYKLMAM MO OUKCTKE Nprbopa
C OKOLLKOM:
- HaXXmmnTe KHOMKY, pacnono)eHHyo nog, pyyKoi vatm
- BblABMHbTE BHELLHEE OKOLLKO BHU3 11 BbIMOWTE €ro BpyyHyio
- MocTaBbTe yally B NOCYAOMOEUHYIO MaLUVHY
- Mocne Toro Kak Bbl BbIMbI/IV BHELLHEEe OKOLLKO, yCTaHOBUTE ero 06paTHO, 3afjBUHYB BBEPX.
CoBeT. ECiM B HUXKHEN YacTu Yallm 1 peLleTKn 3acTpana rpasb, Hanente ropayein Boabl 1
MoloLLee CPefjCTBO BHYTPb, M 3aMoumnTe NPYMEPHO Ha 10 MUHYT.
3aTem NpomoiiTe 1 BbiCyLLnTE.




4. TpoTpuTe BHYTPEHHIO NMOBEPXHOCTb NPMOOPA BNAaXXHOI TKaHbIO, 3apaHee CMOYEHHOW B
ropsaven Boge.

OumncTUTE HarpeBaTeNbHbI S1EMEHT CyXOW LLETKON, YTOBbI yAanuTb OCTaTKM NN,

6. He norpyxaite npn6op B BOAY Unu fpyrue xKnaKocTu.

1. OTKMlounTe NPUOOP OT INEKTPOCETN U AANTE EMY OCTbITb.
2. Y6epurech, UTO BCe YacTU NPUBOPaA OUMLLEHDBI U BbICYLLEHDI.

FAPAHTUA U OBCJTYKUBAHUE

Ecnu Bam TpebyeTca o6cnyxuBaHve nav MHGopMaLma uay eciy y Bac BO3HUKAM Npobnembl,
nocetute BeG-caiT 6peHpa nnm obpaTMTech B €ro LEHTP MoaaepxKy notpebutenen B BaLuei
cTpaHe. Homep TenedoHa yKasaH Ha MeX/[yHapOJAHOM rapaHTWiiHOM TanoHe. Ecnn B Baweit
CTpaHe HeT LeHTpa NoaaepKKM noTpebuTenei, obpaTutecb K MeCTHOMY Aunepy bpeHaa.

YCTPAHEHUE HEMOJIAAOK

Ecnmn y Bac BO3HWKHYT Npo6ieMbl ¢ MpUGopom, NoceTuTe Be6-caiiT 6peHaa (CM. TUTYNbHYIO CTpaHULY
B JAHHOM PYKOBOZCTBE), UTOGbl MOCMOTPETb CMMCOK YaCTO 3ajaBaeMbiX BOMPOCOB, Unvi 06paTuTech B
LieHTp noafepxKy notpebuteneii B BaLLeii CTpaHe.

w






A.Yawa D. Undposa ceHcopHa naHenb

B. Pyuka KoHTeliHepa E. lucnneii BinobpaxkeHHs yacy/

C. 3HiMHa peLwiTKa Temnepatypu
ABTOMATUYHI PEXKUMW NPUTOTYBAHHA CTPAB

1. Opi 5.M'aco

2. KypAui HareTcn 6. Pnba

3. CmakeHa KypKa 7.OBoui

4. Miua 8. fecept

NEPEA NEPLUMM BUKOPUCTAHHAM

1.

oBHICTIO 3HIMITb NaKyBaHHA Npunagy Ta i3 Npyunagy BCi HaKNenKku.

2. He 3HimaiiTe cnikoHOBI NPOKNaZKN 3 peLiTKu.
3. PeTenbHO 04NCTbTE KOHTENHEPW 1 3HIMHI PELLITKM, BUKOPUCTOBYIOUMN rapayy BOAY, MUIOUMIA

3aci6 Ta HeabpasmBHyY ryoky.
Mpumitka. KoHTelnHepm i pewwiTkn MoXXHa MUTW B NOCYAOMUIAHI MaLUVHi.

MonepepxeHHAa: [ina mopeni vawi 3i cK i : wo6 36epertym umncTnin
30BHILLHIN BUrNAQ | NepBicHi BNAacTUBOCTI CKNa, pagnMo 3HATK 1i0ro, a NoTiMm NomMnTH
BPYYHY.

LLlo6 3abe3neunTtn onTUManbHe 36epexeHHA Npunagy, AOTPUMYMTECA HaBeAeHWX Aani
BKa3iBOK LLOAO NpoLeaypv OUMLLEHHA NpUnagy 3 BikHOM.
- HatncHiTb KHOMKY nig pyyKoto yatui.

- MoMicTiTb iHLWY YacTUHY YaLli B NOCYAOMUINHY MaLUWHY.
- MicnAa ounLeHHA BCTaHOBITb OrNAAOBE BiKOHLE Ha MicLie B Npunag, MOCyHYBLUN OTO Bropy.

4. TpoTpiTb BHYTPILLHIO Ta 30BHILLHIO YaCTUHW NpUAagy BONOroko raHyipkoto. Mig yac po6otn
npunag yTBOPKE rapaye MoBiTPA. He HamoBHW0ITE KOHTENHEpP ONIE Yu XUPOM AnA
CMaXKeHHA.

NIAroTOBKA O BUKOPUCTAHHA

MomicTiTb Npunap Ha PiBHY CTiliKy Ta »apoTpMBKY pobovy MOBEPXHIO, A€ Ha HbOrO He
noTpannATb 6pn3KMn Boaw.

BcTaBTe pelwiTKy Ha fHO YaLli Ao ynopy.

He HanoBHIOMTe KOHTENHEP ONIEI0 UM IHLIOKO PigMHOI.

He knapitb Hiyoro Ha np A, Lue nep TUMe NOTOKaM NOBIiTPA N BNJIMHE Ha
pesynbTaT CMaXKeHHA rapA4YnM NoBiTPAM.

BAXIINBA IHOOPMALIIA. LLo6 YHUKHYTW neperpiBaHHA, He CTaBTe Npunag y KyTok abo nif
HacTiHHy wady. HaBkono npuctpolo mae 6yt npuHaimMHi 15 cM BiNbHOrO npocTopy Ans
HaNexHoi LMpKynAauii nosiTpa.

BUKOPUCTAHHA TUIbKU OAHOIO KOHETUHEPA NMPUNIARY

Mpunag Moxe roTyBaTh Pi3HOMaHITHI CTpaBn. Yac MpUroTyBaHHA OCHOBHUX CTPaB 3a3Ha4yeHo
B po3aini «PekomeHpauii 3 npurotysaHHA» OHNanH-peLenTn JONOMOXYTb BaM 03HalOMUTUCA
3 npunagom.

1. Tin'epHanTe WHYP XMUBNEHHA 4O PO3ETKN.

2. [TomicTiTb CTpaBM B KOHTeHep.

—_

wN

Mpumitka. Hi He nepeBuLLYyIiTe MaKCMManbHY KinbKicTb, ykasaHy B Tabnuui (gus.
po3ain «PekomeHaaLii 3 NPUroTyBaHHA»), OCKINIbKN Lie MOXe BMIMHYTU Ha AKICTb
pesynbrary.

3. 3acyHbTe KOHTelHep Ha3aj y npunaa.

4. [nAa nouaTKy MpWroTyBaHHA i MOXXHa 06paTi MonepefHbO HanalTOBaHUN PeXum abo

PYYHi HanawTyBaHHA.

a.Y pasi Bnbopy nonepeaHbo HaNaWTOBAHOIO PEXUMY NPUrOTYBaHHSA

+ Bubepitb NOTPIOHMI pexrm MPUroTyBaHHA, HAaTUCHYBLUW BifMOBIAHY NiKTOrpamy Ha
CEHCOpHIi naHeni (Li pexunmmn onncaHo B po3Aini «<PekomeHaaLii 3 NpUroTyBaHHsA iXi»).

- MNigTBepabTe BMOIP PeXUMy MPUrOTYBaHHA, HaTWCHYBLUW @ KHomMKy. Lle 3anyctutb
npoLec NPUroTyBaHHA.




« Po3noyHeTtbcA npouec npuroTyBaHHA. Temnepatypa il Yac NPUroTyBaHHS, LLIO 3a/IMLINBCS,
6ypae 3MiHIOBaTUCA Ha eKpaHi.

b. Y pasi Bubopy py4Hux HanawTtysaHb

- Bigperyniovite Temnepatypy (8 ) 3a JONOMOro KHOMOK @ Ta @ Ha UMPpOBOMY eKpaHi.
TemnepaTypa TepmocTaTa BapitoeTbca Big 80 go 200 °C.

+ Micna uboro HanawTyiTe NOTPiIGHMI Yac (&) npuroTyBaHHA 3a AOMNOMOrOI0 KHOMOK @ Ta @
Taimep MOXHa BCTaHOBUTM Ha yac Bif 1 4o 60 XBUNNH.

+ lnA nouaTKy NpMroTyBaHHA 3 OOPaHVMMM HanawTyBaHHAMK TemnepaTypu i uacy
HaTUCHITb KHOMKY nycky. Po3nouHetbcsA npouec npuroTyBaHHA. TemnepaTypa # 4ac
NPUroTyBaHHS, L0 3aNMWMBCA, byAe 3MIHIOBATMCA Ha eKpaHi.

5. 3anuwokK onii un Xnpy 3 iKi HAKOMUYYETLCA BHU3Y Yallli.

6. [nA peskmx CTpaB nif Yac MPUroTyBaHHA HeobXxiaHe MepemillyBaHHs, o6 3abe3neunTn
onTUManbHUI pesynbTaT (auB. po3ain «PekomeHpauii 3 NpurotyBaHHaA»). LLlo6 nepemiwatu
Ky, BUTATHITb Yally 3 npunagy 3a pyuyky / noTpyciTb ii. MoTim BCTaHOBITL Yally Hasag y
npwnag, i NpUroTyBaHHA @ ABTOMATMYHO BiJHOBUTbCA.

7. Konu BiATBOPIOETbCA 3BYKOBWIA CWrHan TaiiMepa, L O3Haya€, WO 4Yac MPUroTyBaHHA
3aBepLUMIOCh. BUMMITL Yally 3 npunagy i NOMICTiTb ii Ha KapOoTPUBKY NOBEPXHIO.

8. [lepeBipTe roTOBHICTb CTPaBU.

AKWO cTpaBa e He roTosa, MPOCTO BCTAHOBITL Yally Hasaj y nNpunag Ta BCTAHOBITb Ha

Talimepi Kinbka JOAATKOBUX XBUNH.

9. Konuixa 6yae rotoBa, BUAMITb yaLuy. LLo6 BUAHATY XKy 3 Yalli, CKOPUCTANTECA WUMLAMU.
YBara! 3a >kogHNX YMOB He NepeBepTaliTe KOHTeIHep i3 PeLiTKOI0 ,oropyn AHOM.
Ygara! Micns npurotyBaHHA Yalla, peliTka Ta iXka Ay»ke rapadi. Mig yac BUKopncraHHA
Ta ileAKMii Yac NicnA HbOro He TOpKalTecA Yalli, OCKINIbKN BOHa 6yfie fiyxKe rapsyolo.
TpumaiiTe yawy TiNbKu 3a pyuKy.

10. Konwu naprito i>ki npurotoBaHo, npunag oapasy rotoBuii 4o NPUroTyBaHHA HaCTYMHOI NapTil.

rPJIb

1. TlomicTiTb pewiTky Ans rpuns B Yawy npunagy.

2. Hatucrite ©), notim & Ha eKpaHi, Wob BUGpaTn pexum rpuns. , then press on the screen
to select the Grill mode. )

3. YBIMKHITb pexum rpuns, HaTUCHYBLUN Q. Lle npussene po 3anycky etany nonepefHboro
HarpiBaHHsA (Yac: 15 XBUAKH).

4. Konwu nyHae 3ByKOBMI CUrHan Tanimepa, Lie 03Havae, Wo eTan po3irpiBaHHA 3aBepLunBCa i
Temnepatypa gocarna 200 °C.

5. Bupib nepexoautb y pexum 36epexeHHs Tenna 3a temnepatypu 200 °C Ha 10 XBUNNH.
BuimiTb Yaluy 3 npunagy i NOMICTITb 1i Ha XapOTPUBKY NOBEPXHIO.
YBara! Yawa i1 pewitka ana rpuna ay»xe rapadi. LLlo6 nomictutul iXky Ha nnacTuHy
rpunb, CKOpUcTanTecs WunuaAmMn.

6. [omicTiTb Ky Ha MNacTUHY rpWb i BCTaBTe Yally Hasaj y npunag,.

7. BunbepiTb NOTPiGHNIA Yac NPUrOTyBaHHA 3a [JONOMOroi0 KHon0K® i @ (aviB. po3ain
«PekomeHpaLyii 3 NPUroTyBaHHAY).

8. HaTuCHIiTb KHOMKY MycKy, © o6 po3noyaTu NpoLec NpMroTyBaHHaA. Temnepartypa it Yac
NMPUroTyBaHHA, WO 3anuULLNBCA, byfie 3MiHIOBATVCA Ha eKpaHi.

MpumiTka. Mig Yac NPUroTyBaHHA WMATOUKIB M'Aca iX MOTPIGHO NepeBepHYTN Ha CepeaVHi
NPUroTyBaHHA.
3annLLOoK ORI UM KUPY 3 XKi HAKOMMYYETLCA BHU3Y Yallli.

9. Konu BIATBOPIOETbCA 3BYKOBWI CUrHaN TaiiMepa, Le O3Haua€, WO MNpUroTyBaHHA
3aBepLumnoca. Buimitb KoHTenHep i3 npunagy v NOMICTITb 10r0 Ha >KapoTPMBKY MOBEPXHIO.

10. MepeBipTe roToBHICTb CTpaBu. AKLO CTpaBa Le He roToBa, MPOCTO BCTAHOBITb Yally Ha3aj
y Npunaj Ta BCTaHOBITb Ha TalMepi Kinbka A0OAATKOBMX XBUAMH npu 200°C 3 pyyHUM
HanawTyBaHHAM (anB. po3ain «MoCiGHMKYM 3 NPUrOTYBaHHS).

11. Konuika 6yae rotoBa, BUAMITb Yaluy. LLIo6 BUMHATK iy 3 yalui, CKopucTanTecs Wunuamu.
YBara! 3a X YMOB He nepeBepTaiiTe KOHTelHep i3 pewiTKolo Joropy AHOM.
YBara! Micna npuroryBaHHA Yawa, pelwwiTka Ta iXka ayxe rapadi. Mig yac
BUKOPMCTaHHA Ta AeAKUIA Yac NicNA HbOro He TOpKaliTecA Yalli, OCKinbKu BoHa 6yae
Ay»Xe rapayvolo. TpumariiTe yally TinbKu 3a pyuKy.

CYLWIHHA

1. MomicTiTb pewwiTKy B Yaly npunagy.

2. HatucHitb @ noTim Bifjperyniorite Temnepatypy
Ha LMppoBOMY eKpaHi.

3. MMoTiM yCcTaHOBITb NOTPIGHUIA YaC MPUrOTYBaHHSA, HATUCHYBLUN KHOMKY
4ac 3a J0NOMOrok0 KHOMOK @ Ta @ Mo>kHa BCTaHOBUTM Yac Bif 1 A0 4 roavH.

4. HaTUCHITb KHOMKY @ nycKy, o6 po3noyaTn npouec cywiHHA. BubpaHa Temnepartypa i yac
NPUroTyBaHHA, WO 3aNMNLWNBCA, 3MIHIOBAaTVMETbCA Ha eKpaHi.

5. Mpo 3aBepLUeHHA NPUrOTyBaHHA CMOBICTUTb 3BYKOBMWIA CUrHan Tanmepa. Buimitb yawy 3
npunagy " nomicTiTb MOro Ha XapOoTPUBKY NMOBEPXHIO.

6. lNepesipTe roToBHICTb CTPaBW. AKLLO CTpaBa Lie He roToBa, NPOCTO BCTAHOBITb Yally Ha3aj y
npwnag Ta BCTAaHOBITb Ha TaliMepi Kinbka AOAATKOBUX XBUMNH.

7. Konwixa 6yge rotosa, BUAMITb Yaluy. LL|o6 BUAHATY XKy 3 Yalli, CKOPUCTANTECA WMMLAMU.
YBara! 3a >kogHNX YMOB He NepeBepTaliTe KOHTelHep i3 PeliTKOI0 ;oropyn AHOM.
Yeara! MNicna npurotyBaHHA Yala, peliTka Ta ia gyxe rapadi. Mig yac
BUKOPVCTaHHA Ta AeAKWI Yac Nic/iA HbOro He TOpPKaliTecA Yalli, OCKinbKn BoHa 6yae
Ayxe rapayoto. Tpumalrite yawy TiflbKK 3a pyuKy.

PEKOMEHAALIIi 3 MPUTOTYBAHHSA I

Y Tabnuui HKYe HaBeAeHi OCHOBHI HaNalTyBaHHA ANA NPUrOTYBaHHSA CTPaB.

Mpumitka. Yac NnpuroTyBaHHA HMKYe BKa3aHoO nuwe B iHGOPMaATUBHUX LiNAX Ta MoOXKe
3MiHIOBaTUCA BiANOBIAHO A0 COpTy W napTii KapTomii, WO BUKOPUCTOBYETbcA. Ha
pe3ynbTaT NpUroTyBaHHA NMPOAYKTIB iHWKX p ™M ixHA dopma Ta
copT. Tomy, MOXXNMBO, BaM NOTPi6GHO GyAe TPOXM CKOPUTyBaTh Yac NPUroTyBaHHA.

3a fonomoroio kHorok (+) i (=) ao 80 °C

i HanawTyBaBLWMN

ipiB Mmoxe




Kaptonna ¢pi Mporpama rpuns
3amopoXeHa KapTonns | 300 _gqo . . 1 N g - f 15 min
&pi (10 mm x 10 mm) 9| # 15-25min 180°C Q
i ¢ N MoxHa goaarvt onito, crewi i cinb
ﬂOMa'-'-'(;’; ';’ﬂ:';“" Pil 300800 g| % | 22-27min | 180°C @ [Nlogatin 1 cTonosy noxky onii : Posirpisatta: 15 min ¢/ oA HOCM;KY- e
y i (i N Mfco 209 200°C Yac:6-8min Ha cepenuHi npuroTyBanHa ixy
aCT“HKK:;Ta:rﬁ_I'?O)KeHOI 300-800g| % | 22-27min | 180°C @ Jlogatin 1 cTonoBy NOXKy onii MOXHa repesepHyT.
. . MoxHa goaarv onito, crewi i cinb
M’aco Ta nTuua irpiBaHHA
Ly Kos6acu 4009 Pozlrp\sanun,W?mm ~ ocuaky.
o 200°C Yac:10-12min Ha cepepyi npyroTyBaHHa iy MoxHa
Crevik 100-500g| © | 6-10min | 180°C @ EpEBEPHYTH.
) Posirpisank: 15 min &
- ) 5 ) , & Cec 3009 o0 Yac: 10min g
Kypsui dine (6e3 kictok)| 100 - 500 g 12-19min | 180°C
; : Posirpisan: 15 min &
Kypka (uina) 1000g | & 60min | 200°C Gine pu6u 2009 | Soe | Ge3smin g
Puba .
BAX/VBA IHOOPMALIIA. o6 He mowkoauTy nNpunad, He NepeBULLyiiTe MaKCMasbHY
Oine nococa 3509 2| 15-17min | 140°C KiNbKiCTb iHrpefieHTiB i pignHW, BKasaHy B iHCTPYKLIi Ta peLienTax.
X N Mig uyac nNpuUroTyBaHHA 3 BUKOPWUCTAHHAM CyMmillei, Lo 36inblyloTbcA B PO3MIpi
Kpeserkn 2ur | 4min 170°C (Hanpviknag, nupir, 3anikaHka abo MadiHv), ~mocys AnA  AyxoBOi lwadu  He cnﬁ:[
3aMOBHIOBATY BiNbLU Hi>K HAMONOBUHY.
3aKyckn
. I [0 )
3aMosz»r<::c':yp"“' 100-600g| € | 7-15min | 200°C @ nMnOPAOUN
P N «  [InA npnroTyBaHHA MEHLLUMX 3a PO3MIPOM CTPaB 3a3BMyail HEOOXiAHO MeHLUe Yacy, HiX Ana
Kypaui kpunbus 3009 [S=] 16-20min | 200°C @ BeJINKUNX.
«  CTpyuwyBaHHA MeHLUO KinbKOCTi IXXi B CepeanHi UMKy NpUroTyBaHHA NOKpaLlye KiHLEeBuin
3amopOoXeHi CUpHi 1259 . [ N i 6i i i i
==} 7-9min 180°C @ pe3ynbTaT i MoXe 3anobirtn HepiBHOMIPHOMY MPUrOTYBaHHIO iKi.
[R/NAIKA (5 ) = «  AKwo NoTpiBHO 3pO6UTI KapTONK 0COBANBO XPYCTKOI, CNPOBYIiTe AOAATM TPIlWKK onii
3amopoXeHi KinbLia 2009 = 8-10min 200°C g N nepep NPUroTyBaHHAM i CTPYCUTK, 06 BOHa PiBHOMIPHO MOKpuna cTpasy. PekomeHLyeEMO
ynbyni (10 wr) < nopasaty 14 mn onil.
. KYCKW, AKi MOXXHa NMPUroTyBaTy B AYXOBLIi, TAKOX MOXHA NPUrOTYBaTW B LibOMY Npunagi.
Miya 4009 @ 7 min 190°C 3aKyckm, 07KHa NpUToTyBaTiA & AYXOBL, TaKOX MOXHa NPUroTyBati1 & UbOMY Npuian
« OnTumanbHa peKOMeH[OBaHa KinbKiCTb KapTomni AfnA NpuUroTyBaHHA KapTorni ¢pi —
A P N 700 rpamis.
Osovi 300-7009g S'é\f 16-20min | 200°C @ «  BuKopucTOByiiTe roTOBE NMUCTKOBE i1 MICOYHE TICTO, WO6 WBUAKO Ta Nerko npuroTysatu
3aKYCKM 3 HAUYMHKOLO.
B - [lomicTiTb NOCYA ANA AyXOBKM B Yally npwnagy ANA NPUroTyBaHHA NMMpora Yum 3anikaHku
) . ) BukopucrosyiiTe Gopmy Ansi abo nigcmMakyBaHHA AenikaTHWX iHrPeAieHTiB UK iHrpeAieHTiB i3 HaumHKol. MoxHa
Maditm 7w & | 15-18min | 180°C BuniKarHA / noCyA AnA AyxoBoi BUKOPVCTOBYBATU NOCYA ANA AYXOBKY i3 CUNIKOHY, HEPXKaBitouoi CTasli, anloMiHito, TepakoTu.
wady - [lpunapg TakoXx MOXHa BUKOPUCTOBYBaTW ANA po3irpisaHHA ixi. PosirpisaiTe iy npotarom
LLlokonagHmit TopT 3009 & 30 min 160°C Makcumym 10 xBunmH 3a Temnepatypu 160 °C. Yac npuroTyBaHHA MOXHa perynioBatu
Terinparanin 3aeXHO Bifj KiNbKOCTI i, 06 NOBHICTIO PO3irpiTyi CTpaBy.
\_ Ckuboukm sibnyk 1-2 wr. ‘ 4h ‘ 80°C ‘ J

* CTPYCHITb y CepefiHi LMKy NPUroTyBaHHA.
** MomicTiTb Aeko/nocya Ana Ayxosoi wadw B yaly.




NMPUTOTYBAHHA AOMALUHIX YUMCIB

[InA OTPUMaHHA HaWKpPaLoro pesynbTaTy MU PEKOMEHIYEMO BUKOPUCTOBYBATU 3aMOPOXKeHI

ynncy. ina npuroTyBaHHA AOMALLHIX YMANCIB AOTPUMYINTECA 3a3HAUEHNX HXKYE IHCTPYKLiN.

1. O6upaiiTe COPTU KapTOMi, PEKOMEHAOBaHI ANA NPUIOTyBaHHA YMNCiB. OUNCTITb KapTono
i NOpiXXTe Ha YNCK OAHAKOBOT TOBLUMHW.

2. 3MouyliTe KapTOM/IAHI YMMCK B YalLli 3 XONOHOIO BOAOIO MPOTArOM LoHaimeHLwe 30 XBUSIUH,
3MWiATe BOAY Ta OCYLLITb YAMNCK YNCTUM, AOBPE NOTNMHAIOUVM PifUHY KYXOHHUM PYLLUHUKOM.
MoTim NPOTPITb KYXOHHVM NanepoBMM PYLIHUKOM. Ynncy cnif peTenbHO BUCYLINTY Nepeq
NPUroTyBaHHAM.

3. Hanuiite 1 cTONOBY NOXKY ONii (POCAMHHOI, COHALIHMKOBOI Y/ ONMBKOBOI) Y CyXy vally,
3BepXy NOKNafiTb YANCU Ta NepemillyiiTe, AOKN BOHW He MOKPUIOTbCA ONIEl0.

4. BvAMITb Ynncy i3 YaLi pykamm abo KyXOHHUM NpUnaafam, Wob 3anuwkm onii 3anuiumnmuca
B Yali. Buknagitb ymncu B yaiy.

Mpumitka: He onycKaliTe KOHTeliHep i3 Ynncamu B oNlii NPAMO B Yaluy 3a OAVH NPUNOM,
OCKiNbKM HAANMMLLKN ONlii NOTPanAATb Ha AHO YaLui.
5. O6cmaxkyiiTe YnncK 3rigHo 3 IHCTPYKLiAMY B po3gini PekomeHpaaLii 3 NpuroTyBaHHs.

BrKOHyITe YnLeHHA npunaay Nicna KOXHOro BUKOPUCTaHHA.

Yawa 1 pewitka MaloTb aHTUMPUrapHe MOKPWUTTA. He BMKOPUCTOBYITe MeTaneBe KyXOHHe

npunaaaa um abpasvBHi MUOYI 3aCO6M ANA OUNLLEHHA NPUNaAy, OCKINbKM Lie MOXe NPU3BeCcTu

710 NOLKO/PKEHHA aHTUNPUrapHOTO MOKPUTTA.

1. BuiAMiTb BUNKY 3 pO3€eTKH 1 faiTe Npunagy OXONOHYTU.

MpuMmiTKa. 3HiMITb Yally, o6 NPUNaA WBKALIE OXONOHYB.

2. [poTpitb Kopnyc npunagy BONOrO raHYipKoto.

3. TMomwuiTe yally i peLwiTKy rapAa4oio BOAOI0, BUKOPUCTOBYIOUN MUIOYNIA 3aci6 i HeabpasnBHY
rybky. [Ina BrAaneHHA 3anuLkis 6pyay MOXHa BYKOPUCTOBYBATU 3HEXMPIOOUNIA PiAKMIA
3aci6.

MPUMITKA. yawy i pewiTKy MOXHa MITV B NOCYAOMUIHIN MaLUNHi.

MonepepxeHHA: [Ana mopeni yvawi 3i CKNAHUM BiKHOM: W06 36epertTy uncTnn
30BHILWLHIN BUrNAQ | NepBicHi BNAacTMBOCTI CKNa, paguMo 3HATK 1i0ro, a NoTiMm NomMuTH
BPYUHY.

LLlo6 3abe3neuntn onTUManbHe 36epexeHHA Npunagy, AOTPUMYMTECA HaBeAeHWX Aani
BKa3iBOK LO/I0 NPOLIelypy OUULLIEHHA NPpUnajy 3 BiKHOM.

- HatncHiTe KHOMKY nia pyyKoto yatui.

- MocyHbTe 30BHILWHE ornagoBe BikOHLe BHM3. [TomuiiTe 10ro pyKoto.

- MoMicTiTb iHLWY YaCTUHY YaLli B MOCYJOMUIAHY MaLLMHY.

- MicnA ounLLEeHHA BCTaHOBITb OMMAAOBE BiKOHLE Ha MicLie B Mpunaj, NOCyHYBLUM OrO Bropy.
Mopapa.AKLoHaAHIvaliTaHa peLiTUi3anuwmnecabpyn, 3anvinTeixrapayoloBogotoTafoaaite
TPOXMMMIOUOro3acoby.3anuiuTeyaLly npeLitky nprban3HoHa 10XBUNVH, L6 BOHUBIAMOKIIN.
MoTim npomuinTe i BUCYLWITL iX.

4. TpoTpiTb Npunaj ycepeanHi raHuipko, 3SMOYEHOI rapAaYolo BOJOH.
5. Bupanitb 6yAb-AKi 3anMLLKM i 3 HArpiBasbHOrO €/1eMeHTa CyXOHo LWITKO.
6. He 3aHyploiiTe Nnpunag y BoAy Uu iHLWY pianHy.

3BEPITAHHA

1. Big'epnaiiTe npunag Bif Axxepena XWBNEHHA | faiiTe NOMY OXONTIOHYTU.
2. T[lepekoHaiiTecs, WO BCi YaCTUHM NPUNagy YMCTi Ta CyXi.

FAPAHTIA TA OBCJIYTOBYBAHHA

AKwWwo Bam noTpibHe ob6cnyroByBaHHA abo iHGopMaLia UM AKLWO Yy Bac BUMHMKNA npobnema,
Bif\BiAanTe caiT KOMNaHii-BUPOOHMKa abo 3BepHITbCA 0 LleHTpy 06cyroByBaHHA CNoXMBauyiB
y CBOIll KpaiHi. Homep TenepoHy MOXHa 3HalTV B rapaHTIiHOMY NNCT, O PO3MOBCIOAXKYETbCA
Ha BCi KpaiHu. KO y Balwii KpaiHi Hemae LieHTpy 06cnyroByBaHHA CNOXMUBaYiB, 3BePHITLCA A0
MicLleBOro annepa KoMNaHii-BMpobHuKa.

YCYHEHHA HECINTPABHOCTEN

AKWoO y Bac BMHVKAM npobnemun 3 npunafom, BiABifaiTe cailT KOMNaHii-BUPOOHUKa (AMBITHCA
06KNaAVHKY LbOro MocibHUKa) AnA O3HANOMIEHHA 3i CMUCKOM HAWMOLWMPEHILLMX 3anuTaHb abo
3BEPHITbCA A0 LieHTpy 06cyroByBaHHA CNoXKMBaYiB Y CBOIN KpaiHi.




*Ynrire 6ainaHbICTbl

CUMNMATTAMACDHI

A. TapTna D. CaHAbIK CEHCOP/IbIK 9KPaH TaKTacbl
B. Taptna TyTKapbl E. YaKbIT/TemnepaTtypa gucnnei
C. 6ap anbiHb6anbl TOp

ABTOMATTbI MICIPY PEXXKUMEPI

1. dpu 5. cTeik

2. TaybIK HarreTchbl 6. banbik,

3. KyblpbinfaH TayblK eTi 7. KekeHictep
4. MNuuyua 8. fecept

BIPIHLWI PET NAUAANTAHAP ANIAbIHAA

1. bBapnblK KanTama mMaTepuasbiH asibin TacTaHbI3 }KaHe backa 6ap/ibiK Kancbipmanapab.
2. TopaplH CUNUKOH TECEMAEPIH a/IMAHbI3.

3. TapTnaHbl }aHe anblHGa/bl TOPAbI bICTbIK CYMEH, a34an XYFblILL CYMbIKTbIKNEH XaHe abpa3usTi

emec rybKameH »aKcblnan TasanaHbi3.
Eckeprne: TapTnasap meH Topaapabl biAbIC XKYFbILTa KyyFa 60nagbl.

ECKEPTIE: blgbicTbiH, wWbiHbI Tepeseci 6ap mogenb YLWiH: KbINTbIP KOPIHICIH KaHe

LWbIHbIHbI CAaKTay YLWiH OHbI a/IbiN TacTan, KO/IMEH }yyAbl YCbIHAMBbI3.

KypbinfFblHbl - OHTaMAbI caKTay YyWiH Tepeseci 6ap KypblifblHbl TasanayAplH, MblHA

npoLeAypackiH OPbIHAAHbI3:
- blabic TYTKACbIHbIH, aCTbIHAA OPHANACcKaH TyiMMeHi 6acbiHbI3

- blabiCcTbIH, KanfFaH 6eAiriH bIAbIC KYFbIL MalUMHAFa CasblHbI3

- HyFaHHaH KelliH CbIPTKbI Tepe3eHi }KoFapbl Kapaii CbIPFbITbIN, KYPbINFbIFA KaiTa CabiHbI3.
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4.

KypbINFbIHbIH, ilWi-CbIPTbIH AbIMKbBIN WYGEPEKNEH CYPTiHi3. KypbiafFbl XKyMbIC iCTEreHAE bICTbIK,
aya wbifapaapl. Maiabl TapTnafa KyimaHpi3.

NAWOANAHYFA AANBIHOAY

=

w N

KypbInfblHbl Teric, TypaKTbl, bICTbIKKA TO3IMAi KyMbIC 6eTiHAe Cy LallbipamaiTbiH Kepre
KOMbIHbI3.

Toppap! TipenreHwe TabakTbiH, TOMEHT KaFblHa CaNblHbI3.

TapTtnafa mait Hemece 6acka CyMbIKTbIK KYIMMaHbI3.

KypbinfFbiHbIH YCTiHE eluTeHe KoiimaHbi3. Byn aya afbiHbIH 6y3abl XaHe bICTbIK ayaaa
KybIpy H3TUKeCiHe acep eTeai.

MAHbI3bl! KypblifbiHbIH, KbI3bIN KETYiHE 01 6epmey yLIiH OHbl BypbiliKa Hemece KabblpFasarbl
WKad acTbiHa KOMMaHbI3. Aya aiiHaNbiMblH KaMTamacbI3 eTy YLiH KypblafbiHbIH, aiiHanacblHAA
KemiHze 15 cm 60c opbIH Kanapipy Kepek.

KYPbI/IFbIHbIH, TEK BIP TAPTMACBIH NAWOANAHY

Kypbinfbl peuenTTepaiH, YIKEH acCOPTUMEHTIH AaibiHAal anagbl. Herisri Tarampapapl a3ipney
yakbITTapsbl «[licipy Hyckaynbifbl» 6eniminae 6epinren.

1.
2.

W

KyaT CbIMbIH 371€KTP pO3eTKaCbliHa KOCbIHbI3.

Tafam/bl Taprafa ca/blHbi3.

EckepTne. EWwKalwaH KecteAe KepceTiireH MakCMManabl Me/llepAeH acbipmanbi3 («Micipy

HYCKaynbiFbl» 6eiMiH KapaHbi3), ce6ebi on COHFbI HATUKE canacbiHa 3cep eTyi MYMKiH.

TapTnaHbl KalTaAaH KypblafblFa CanblHbi3.

Nicipyai 6acTay ywiH anapiH ana opHaTbIAFaH yaKpITTa Micipy peXuMMiH TaHAayfa Hemece

napametpnepai e3iHi3 TaHayfa 6onaapl.

a. ANAblH ana opHaTblAfaH MiCipy PeXXMMiH TaHAafaHa:

* CeHCOp/IbIK 3KpaH TaKTacblHAAfbl TUICTI benrieHi 6acy apKblabl KanafaH nicipy pexvmin
TaHAaHbI3 (Byn pexkumaep «Micipy HycKayabiFbl» 6eiMiHAE TONbIK cunaTTanfaH).

o TyiimeHi 6acy apKpl/ibl Nicipy peXXMMiH pacTaHbi3. @ On nicipy npoLieciH icke Kocagbl.

e [icipy 6acTtanagpl. TemnepaTypa MeH KanfaH Micipy yaKkplTbl 3KpaHAbIK Aucnaeige
KeseKTecin Typagbl.

b. Erep KoMeH opHaTyAbl TaHAACaHbI3:

* TemnepaTypaHbl CaHAbIK IKpaHAafbl @ KoHe @ TyiimenepimeH peTTeHi3. TepmocrtaTt
80-200 °C apanbifbiHAa ©3repin Typaapl.

* OfaH KeliH @ aHe (—) TyiimenepiH 6acy apKblabl KAKETTi Micipy yaKbITbIH OPHATbIHbI3.
Talimepai 1-60 MUHYT apanbiFblHAa OpHaTyFa 6onagbl.
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10.

o TaHJanfaH TemnepaTypameH KaHe yaKbIT napameTpsiepimeH nicipyai 6acray ywiH «bacrtay»
TyimeciH 6acbiHbi3. Micipy 6acTanagpl. TemnepaTypa MeH KanfaH nicipy yakbITbl SKPaHAbIK,
Aucnneiae KesekTecin Typaabl.

ApPTbIK Malt bIABICTbIH TYBiHAE KMHaNaab!.

OHTalNbl HATUXKEre KON KETKI3y YLWiH Kelbip TaramaapApb! Micipy yaKbITbIHbIH, apTbiCbiHAA

warkay Kaset («Micipy HyckaynbiFbl» 6eiMiH KapaHbi3). OHIMAEPAT WaNKay YIWiH biAbICTbI

KYPbINFbIAAH TYTKAZAH LWbIFAPbIN, WakKaHbI3. @)) OpaH KeWiH blAbICTbI KaUTafaH KypblafFbifa

CafblHbI3, COHAA Nicipy aBTOMATTbI TYpAE Kanfacaipl.

TalimepaiH, AblBbICTbIK CUTHA/bIH eCTireH Kesae BenrineHreH micipy yakpiTbl asktanagbl. blabictbl

KYPbINFbIAAH LUbIFAPbIN a/blHbI3 }KaHE OHbI bICTbIKKA TO3IMA XKepre KOMbIHbI3.

TamaKTbIH AaliblH 6onFaHbIH TeKcepiHi3. Erep Taram ani gaiibiH 60n1Maca, blAbICTbI KYPbIAFbIFa

KalTa KoMbIN, Taimepai GipHelue KOCbIMLLIA MUHYTKA OPHATbIHbI3.

Tafam nickeH Ke3ge, blAbICTbl anblHbI3. Tafamabl any YWiH Ke3iHAe blAbICTaH LWbiFapy YLWiH

KbICKbILUTapAbl NainfanaHbiHbI3.

Ab6aiinanbi3! TapTNaHbIH TOPbI ELIKALLAH }KOFapbl KAapaTblIMaybl KaKeT.

Ab6aiinaHbi3! blabicTbl nailfanaHy KesiHAE KOHE KONAAHFAaHHAH KeWiH 6ipa3 yakbIT

ycramaHbi3, ce6ebi on KaTTbl Kbi3bin KeTegi. blAbICTbl TEK TYTKACbIHAH YCTaHbI3.

TaFamHbIH, 6ip Geniri AalibiH 6onfFaH Ke3ze, KypblnFbl TaFaMHbIH, eKiHLWi 6eniriH faibiHaayFa bipaeH

ZavibiH 6onagpl.

FPUb TAKTACbIH NANAANIAHY

10.

11.

[PUNb TOPbIH KYPbINFbIHBIH, bIAbICbIHA Ca/lbIHbI3.
punb pexxumiH TaHday ywiH @, TyiimeciH 6acbiHbI3, 0AaH KeWiH aKpaHaafbl @ TyMmeciH
6acbiHbI3.
lpunb pexmmin O, TyVimeciH 6acy apkplibl 6acTaHbi3. byn anablH ana Kbi3ablpy KeseHiH
6actaiapl (yakbIT: 15 MUHYT).
Talimep AbIObICbIH €CTiCeH|3, anAblH ana Kbi3aplpy KeseHi afaKTanbin, Temnepatypa 200°C-ka
ETKEH.
©Him 200°C Temnepatypaza 10 MUHYT 60MbI XKblbl YCTay PEXUMIHE eTea,.
Ab6aiinanpi3! blgbic MeH rpuab Topbl BTe bICTbIK. TaFaMAbl FPUJIb TaKTalbiHa KOO YLUiH
KbICKbILWTapAbI NaiiAanaHbiHbi3.
TamakTbl rpunb TabafbiHa canibin, bIALICTbI KAUTaZAaH KYPbINFbIFa CaNbIHbI3.

KaHe TyimenepiH 6acy apKblibl KAKETTI Nicipy yaKbITbiH TaHAaHbi3 (Micipy HyCKay/ibiFbl
6enimMiH KapaHbi3). .
Micipyai 6actay ywiH © TyimeciH 6acbiHbI3. TemnepaTtypa MeH KasiFaH Nicipy yakbiTbl SKPaHAbIK,
Avcnneisie Kesektecin Typaabl.
EckepTne. ET KeceKTepiH AaiblHAAY YaKbITbIHbIH, }apTbICbIHAA aiHANAbIPY KEPEeK.
ApPTbIK Mal bIAbICTbIH TYBiHAE KUHANAAbI.
TalimepaiH, AblBbICbIH ecTireHAe, Micipy askTanadpl. TapTnaHbl KypbUIfbIAAH  LWbIFAPLIN
aNbIHpI3 KIHE OHbl bICTbIKKA TO3IMA XKepre KoMblHpI3.
TamaKTbIH, AaliblH 6oNFaHbIH TeKcepiHi3. Erep TaFam ani AalibiH 601Maca, biAbICTbl KypblAFbIFa
KaiiTa KomblIn, Taimepai GipHelle KOCbIMLA MUHYTKA OPHATBIHbI3.
Tafam nickeH Kesgae, biAbICTbl anbliHbI3. TaraMApl any YLWiH Ke3iHAe biAbICTaH LWbIFapy YLiH
KbICKbILUTapAbl NainfanaHbiHbI3.
Ab6aiinanbi3! TapTnaHbIH TOPbI ELIKALLAH KOFapbl KAPaTbIIMAYbl KaXKeT.
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Abaiinanpi3! blgbicTbl NalganaHy KesiHge XaHe KongaHFaHHaH KelliH 6ipa3 yakbIT
ycTramaHbi3, ce6ebi on KaTTbl Kbi3bin KeTeai. blabicTbl TEK TYTKACbIHAH YCTaHbI3.

CYCbI3AAHAbIPY

1.
2.

Topgabl KYPbINFbI bIAbICbIHA Ca/lbIHbI3.
TyWMeciH 6acbiHbI3, @ 0paH KeniH @ KaHe @ TyVimenepiH 6acy apKbi/ibl CaHAbIK 3KpaHAAFbl
TemnepaTypaHbl 80°C eTin peTTeHis.

. OfaH KeliH TyiimeciH 6acy kaHe @ MeH @ TylimenepimeH yaKbITTbl peTTey apKbisibl

KanaraH nicipy yakbITbiH OpHaTbIHbI3. YakbiTTbl 1 caFaTTaH 4 caraTka AeiiH opHaTyFa 6onaabl.

. Cycbi3gaHAabIpy NpoLeciH @ 6actay ywiH «Bactay» TylimeciH 6acbiHpi3. TaHganfad

TemnepaTtypa MeH KanfaH Micipy yaKbITbl 9KpaH AuCnaeniHAe KeseKTecin kepceTinesi.

. Micipy asKranfaHza Taimep Apl6bICbIH €CTUCI3. blAbICTbI KYPbINFbIAAH WbIFAPbIN abif, OHbl

bICTBbIKKA TO3IMA Kepre KOWbIHbI3.

. TamakTbIH, faiibiH GoNFaHbIH TeKCepiHi3. Erep TaFram ani AaibiH 601Maca, bIAbICTbI KYPblAfbIFa

KalTa KoWblin, Talmepai bipHelle KOCbIMLIA MUHYTKA OPHATbIHbI3.

. TaFam nicKeH Ke3ge, blAbICTbl anbiHpI3. TaFramabl any YWiH KesiHAe blAbICTaH WblFapy YLWiH

KbICKbILITapAbl NaiiAanaHbiHbI3.

Ab6aitnaHbi3! TapTnaHbIH TOPbI ELIKALLIAH KOFapbl KAPATbIIMAaybl KaXeT.
AbaiinaHpi3! blabicTbl NaiiaanaHy KesiHAe XaHe KongaHFaHHAH KelliH 6ipa3s yaKbIT
ycTamaHbi3, ce6ebi on KaTTbl Kbi3bin KeTeai. blabICTbl TEK TYTKACbIHAH YCTaHbI3.
MicipreHHeH KelliH biAbIC, TOP }aHe TaFam eTe biCTbIK 6onaapbl.

NICIPY HYCKAV/1bIfbl

TemeHaeri KecTe AavibiHAANATbIH TaFAMHBbIH, HEri3ri napameTpaepiH TaH4ayFa KeMeKTecea,.
Eckeptne. TemeHaeri nicipy yakbITTapbl TEK HYCKay peTiHae GepinreH XaHe nailganaHbinFaH
KapToNTbIH TYPi MeH NapTusAcbiHa 6alinaHbIcTbl @3repyi MyMKiH. backa Taramaap yLwiH enwemi,
niwiHi xaHe 6peHai HaTUXKenepre acep eTyi MyMKiH. COHAbBIKTaH Nicipy yaKkbITbIH a3gan petrey
KakeT 60/1ybl MYMKIH.

KapTon neH ¢ppu

Myspatbinfan opu | 300 _gog . o f N
(210 mm x 10 mm) 9 # | 15-25min | 180 N
Yiige )acanaH opu | 300 _gao . o f N .
KapToBb! (8 X 8 mm) g # 22-27 min 180°C T 1 ac KacblK Mait KOCbIHbI3
BTl T 300-800g | &% 22-27 mil 180°C . § 1 ac KacblK Mait KOCbIHbI3
KecekTepi -2/ min N Kacel KoceIry
ET neH Kyc eTi
(&
Creiik 100-5009 | © 6-10min 180°C
TaybIKTbIH Tec eTi 5 $
Llju 100-500g| &> | 12-19min | 180°C
(cyitekcia)
TyTac TayblIk eTi 1000 g C 60 min 200°C
Banbik
AKcepke duneci 3509 ¥7 | 15-17min | 140°C
AcwasH 12 paHa Pad 4 min 170°C
HeHin rarampap
My3aaTbinfaH Taybl . f N
B VoK 1100-600g| © | 7-15min | 200°C
HarreTchl N
. e A\
TayblK KaHaTTapbl 3009 [o=] 16 -20 min 200°C \
My3aaTbinFaH ipimwik 1259 . o f N
7- 1
TaAKLWanapbl (5 paHa) © 9 min 80°c N
MysaatbinfaH nus3 2009 = 8-10 min 200°C ¢ N
CaKuHanapb! (10 paHa) 2
Nuuua 4009 7 min 190°C
¢ A\
KekeHicTep 300-7009 S}f 16-20min | 200°C N
Nicipy
. R . o Nicipyre apHanfaH niwinaj/new
Maddun 7 pana & 15-18 min 180°C TabafblH NaitaanaHbiHbIz**
LLlokonaaTel TOpTTap 3009 @ 30 min 160°C
blnfancbizgaHapipy
\_Anma Tinimaepi 1-2 gaHa ‘ 4h ‘ 80°C ‘ )

* MNicipy NPOLECiHiH, *apTbiCbiHA KeAreHAe apanacTbipbiHbI3.

**TopT niwiHiH/new TabafbiH bIAbICKA CablHpI3.




Mpunb 6asaapnamacsl
S = T 15 min
AIabH a7 K308y [lam bepy ywi ma, xoﬁm yicti wentep
Er 2509 J15min  MEHTY3 KOCYR2 DOnafl
200°C o Nicipyik oprackiaa Taram bap
My : -8 min BIABICTbI KaifTa/aH Cana anachis.
A a3 Koy [lom Bepy ywin mai, xogu wicri wentep
LLy»KbIKTap 4009 :15min " ‘Meﬂmmwm "
200°C . , Nicipyaik opraceixga aram 6ap
Ticpy: 10-L2 min BYbICTSI KAIMTa3H Cana anacs.
AngbiH ana Kbi3gbipy
KekeHictep 3009 :15min
200°C
Nicipy : 10 min
AngbiH ana Kbi3gbipy
Banbik duneci 200 :15min
Ko 9 200°C - ; S
Nicipy : 3-5 min

MAHbI3bl! KypbinfbiHpi3fa 3akpiM KenTipmey YiiH NaiAanaHylwbl HYCKayblfbiHAA YKaHe
peuentinepae 6epinreH WHrpeAMEHTTEp MeH CYMbIKTbIKTapAbl elKalaH MaKkcumanapl
MeALEePiHEH acbipMaHbI3.

KeTepinetin Kocnanapabl (Mbicanbl, TOPTKA, KULWKE HEMECe KeKCKe apHanfaH Kocnanapppl)
naiifanaHfaH Kesge, new TabafbiH }apTbiCbiHAH apTbIK TONTbIPYFa 601Manabl.

KEHECTEP

¢ Kenemi KilukeHTalt Taramaap YLWiH 94eTTe Kenemi yKeH TaramfapFsa KapafaHga Can KbiCKa
nicipy yakbITbl KaxeT.

e Kenemi KilKeHTal TaFampapApl NicCipy YaKpbITbIHbIH YKapTbICbiHA AEMWiH LWaiKay COHFbI
HOTUXKEHI KaKcapTaAbl *KaHe BipKesKi nicnei KanyFa on bepmeinai.

e KapTonTbl KbiTbIp/aK €Ty YLWiH, nicipep angpiHAa a3 mesepae mMail Kocbin KepiHi3 ae,
GipKesKi apanacTbipy yWiH WwWarKaHbl3. bi3 14 ma mali Kytogpl YCbIHaMbI3.

e [lewTe nicipyre 601aTbIH }KeHiN TaFamaapabl KypbiifFblaa Aa nicipyre 6onagpl.

e Kaprton nicipyre apHanfaH OHTalbl YCbiHbINFaH menwwep: 700 rpamm.

e ToNTbIpbINFaH KeHiN TaFfamaapAbl Te3 KoHe OHal »Kacay YWiH AalblH KaTnap/ibl »KaHe
KbITbIPNIAK KaMbIpbl NaitganaHblHbi3.

e TopT Hemece KuLW MiCipriHi3 Kence Hemece Ha3iK MHrpeAveHTTepAi Hemece canmackl 6ap
VHTPeAMEHTTEPAi KybIPFbIHbI3 Kence, Newke apHanfaH blAbICTbl KYPbIAFbIHBIH, blAbICbIHA
canbiHbi3. Ci3 KpemHuilgeH, ToT 6acnaiTblH 6GonatTaH, anloOMWHUINAEH, TeppakoTajaH
»acanfaH neLlKe apHanfaH blApICTbl NaliaanaHa anacbis.

e KypbinfblHbl Tafamabl Kpi3Aplpy YWiH e naiganaHysa 6onafbl. Taframppl TONMbIFbIMEH
KbI3AbIPY YLWiH TaFaMHbIH, MesLepiHe 6aiinaHbICTbl NiCipy YaKpITbIH peTTeyre 60naabl.

NAAH XACANFAH KAPTON TINIMAEPIH 93IP/IEY

EH, *KaKCbl HITUMKETe KO/ XKETKI3y YLUiH My34aTbliFaH KapTon TinimAepiH naaanaHyFa keHec bepemis.

KonpaH »acanfaH KapTon TinimaepiH a3ipneriHi3 Kkence, TemeHaeri Kagamaapabl OpbIHAAHbI3.

1. Kapton TinimaepiH a3ipney yuwiH yCbiHbLIATbIH dPTYPAI KapTonTbl TaHAaHbI3. KapTonTbiH,
KabblfblH apLuUbIn, KanblHAbIFbl Bipaei KapTon TinimaepiHe KeciHjs.

2. Kapton TinimaepiH cankpiH cybl 6ap biapicta kKem gereHae 30 MUHYT XibBiTiHi3, onapabl cysaH
LWbIFAPbIM, Ta3a, CiHiprilTiri Xofapbl KON opamasMmeH KypfaTbiHbi3. CogaH KeliH Kafas ac yi
cyaricimeH cypTiHis. Micipmec 6ypblH KapToN TiNIMAEPIH MYKUAT KENTipy KepekK.

3. Kypfak blabICKa 1 ac Kacblk mait (ecimaik, KyHb6aFbiC Hemece 3aWTyH) KyWbin, YCTiHe KapTon
TinimAepiH canbin, onap mainaHfaHLa apanacTblpbiHbI3.

4. ApTblK Maigpl blAbICTa Kanaplpy YWiH KapTon TinimaepiH caycafblHpi3beH Hemece ac yi
KypasibiMeH anbiHbi3. KapTon TinimaepiH biAbICKa CasblHbI3.

Eckeptne. MaiinaHfaH Kapton Tinimaepi 6ap KoHTeiiHepai 6ipaeH biabicKa casMaHpbi3,
aiiTnece apTbik Maii bigbic Ty6iHe Tyceai.

5. Kapton Tinimgepin «Micipy HycKaynbiFbl» 6enimiHAeri Hyckaynapfa calikec KyblpbIHbI3.

3AJIAY

KYpbINFbIHbI KONAAHFaH CaliblH Ta3anan OTbIPbIHbI3.

blabic neH TopabiH, }abbicnaiTbiH abblHbl 6ap. Onapabl Tasanay yLWiH MeTann ac yi blAbICTapbiH

Hemece KplpaTblH Tasanafbil MaTepuangapgbl navganaHbaHbis, cebebi b6yn abbicnalTbiH

KabblHAbI 3aKbIMAAYbI MYMKIH.

1. AwaHbl po3eTKajaH Cyblpbin, KYPbIAFbIHbI CYbITbIM ablHbI3.

EckepTne. KypbinfbiHbl TE3ipeK CankbiHAATY YLWiH bIAbICTbI WbIFAPbIN ablHbI3.

2. KypblifbIHbIH, CbIPTBIH AbIMKbIN LWY6EepeKneH CypTiHis.

3. blabIC NeH rpuab HayacblH bICTbIK CYMEH, KYFbIL CYMbIKTbIKNEH KAHE KbIPMalTbIH rybKameH
TasanaHpl3. KanfaH NacTbl KETIPY YLWiH Mait KeTIPeTiH CyMbIKTbIKTbI KongaHyFa 6onaabl.
ECKEPTIE: blabic neH TopAbl biAbIC XKYFbIWTA XKyyFa 60n1aabl.

Eckepty! blabIcTbIH, WhbiHbI Tepe3eci 6ap MmoAenb YLiH: XKbINTbIP KOPIHICIH KaHe LWbIHbIHbI
CaKTay YLiH OHbl a/biN TacTan, KOIMEH KYYAbl YCbIHAMbI3.

KypbInFblHbl  OHTalbI CaKTay VYWiH Tepeseci 6ap KypblifblHbl  TasanaydplH, MblHa
npoueaypacbiH OpbIHAAHbI3:

- blAbIC TYTKACbIHbIH, aCTbIHAA OPHANACKaH TyMeHi 6acbiHbI3

- CbIpTKbl TEpe3eHi TOMEH CbIpFbiTbIHbI3. OHbl KOIMEH XKYbIHpI3

- blabICTbIH, KanfaH 6eniriH biAbIC KyFbILL MaLUMHAFA CaNblHbI3

- *yFaHHaH KeliH CbIpTKbI Tepe3eHi }oFapbl Kapai CbIPFbITbIM, KYPbIJFbIFa KaiiTa CasbiHpI3.
KeHec. blabic neH TopAaplH Ty6iHe Kip Typbin Kasica, onapabl bICTbIK CYMeH XaHe a3/an KyFbill
CYMbIKTBIKMEH TONTbIPbIHBI3. blabicTbl KaHe TopAabl WamameH 10 MUHYTKA KanAblpbiHbI3.
OpaH KeWiH Tazanan sKybin, KypfFaTbiHbi3.

4. KypblNFbiHbIH, iLLiH bICTbIK CYMEH XaHe AbIMKbIN WybepekneH cypTiHi3.

5. Ke3 KenreH TafaM KanAblKTapblH KeTipy YLWIH KbI3ApIpFblll 371€MEHTTI KypfaK Tasanay
LeTKacbIMeH TasanaHpbl3.

6. KypbinfbiHbl CyFa Hemece 6acka CYMbIKTbIKKA CaiMaHbI3.

1. KypblnfFbiHbI TOKTaH aXblpaTbim, CYbITbIM abiHbI3.
2. bapnbik 6enlweKTiH Ta3a api KypfaK eKeHiH TeKcepiHi3.




KENMINAIK XXOHE KbISMET KOPCETY

Erep ci3re KbI3MeT Hemece aknapart KaxeT 6onca Hemece macene TyblHAaca, bpeHs Beb-caiTbiHa
KipiHi3 Hemece eniHisgeri 6peHAaTiH TyTbIHYLWbINApAbl KOAAAY OpTasblfbiHA XabapnacbiHbi3.
TenedoH HemipiH anemaiK Keningik KitanwacsiHaH Tabyfa 6onagpl. Erep eninisae TyTbiHyLWbLIAPAbI
KONZay opTasiblfbl Gonmaca, *Keprinikti 6peHa aunepite 6apbiHpbI3.

AKAV/IbIKTAPAbI 3OO

KypbinfbiFa KaTbICTbl Macenenep TyblHAACA, XMi KOMbINATbIH CypaKTap Ti3iMiH any ywiH 6peHs, se6-
CalTbiHa KipiHi3 (OCbl HyCKay/bIKTaFbl MyKaba GeTiH KapaHbi3) Hemece eniHjsgeri TyTbiHyLWbINapab!
Konzay opTanblfbiHa XxabapnacblHpl3.
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DESCRIERE

A. Cos
B. Mdner cos

D. Panou digital tactil
E. Afisaj timp/temperaturd

C. Plita detasabila

MODURI AUTOMATE DE GATIRE

1. Cartofi prajiti 5. Friptura
2. Nuggets de pui 6. Peste

3. Pui rotisat 7.Legume
4. Pizza 8. Desert

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

1.

indepartati tot ambalajul de toate autocolantele de pe aparat.

2. Nuindepadrtati protectiile din silicon de pe plita.
3. Curdtati bine cosul si plitele detasabile cu apd caldd, putin detergent lichid de vase si un

burete neabraziv.

NOTA: Cosurile si plitele se pot spéla in masina de spalat vase.

Avertizare: Pentru modele cu geam de sticla pentru bol: pentru a pastra aspectul lucios
initial al sticlei, vd recomanddm sd-| scoateti si sa-l spalati manual.

Pentru a asigura pdstrarea in conditii optime a aparatului, urmati procedura de curdtare
pentru aparatul cu fereastrd:

- Apasati butonul aflat sub manerul vasului

- Puneti restul de vas in masina de spdlat vase
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4.

- Dupa spdlare, puneti fereastra exterioard inapoi pe aparat, glisdnd-o in sus.

tergeti interiorul si exteriorul aparatului cu o lavetd umeda. Aparatul functioneazd prin
producerea de aer cald. Nu umpleti cosul cu ulei sau grdsime pentru prdjit.

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

-

w N

Puneti aparatul pe o suprafatd de lucru pland, stabild, termorezistentd, departe de stropi de
apd.

Asezati gratarul in partea inferioar@ a bolului, pana la stop.

Nu umpleti cosul cu ulei sau cu niciun alt lichid.

Nu asezati nimic deasupra aparatului. Acest lucru perturba fluxul de aer si afecteaza
rezultatul gatirii la aer cald.

IMPORTANT: Pentru a se evita supraincdlzirea aparatului, nu-l amplasati intr-un colt sau sub
un dulap montat pe perete. Trebuie Idsat un spatiu de cel putin 15 cm in jurul aparatului
pentru ca aerul sa circule.

UTILIZAREA UNUI SINGUR COS AL APARATULUI

Aparatul poate prepara o gamd largd de retete. Timpul de gdtire pentru alimentele principale
este indicat in sectiunea ,Ghid de gdtire” Retetele online va ajutd sa intelegeti functionarea

aparatului.

1. Conectati cablul de alimentare la o priza electricd.

2. Introduceti aliment in cosul.
Nota: Nu depasiti cantitatea maximad indicata in tabel (consultati sectiunea ,,Ghid de
gatire”), deoarece acest lucru poate afecta calitatea rezultatului final.

3. Impingeti cosul inapoi in aparat.

4. Pentru a incepe gdtirea, puteti selecta dintre un mod de gdtire presetat sau setdrile

manuale.

a. Dacd alegeti modul de gdtire presetat:

e Selectati modul de gdtire dorit apdsdnd pictograma corespunzdtoare de pe panoul tactil
(aceste moduri sunt descrise detaliat in sectiunea ,,Ghid de gdtire”).

« Confirmati modul de gdtire apasand butonul () respectiv. Acest lucru va incepe procesul
de gdtire.

« Incepe gatirea. Temperatura si timpul de gdtire ramas vor apdrea intermitent pe afisajul
ecranului.




b. Dacd alegeti setdrile manuale:

« Reglati temperatura folosind butoanele @ si @ de pe ecranul digital. Termostatul
variazd intre 80-200°C.

« Apoi setati timpul de gdtire dorit (&) apdsand butoanele @ si @ Cronometrul poate fi
setat intre 1 si 60 de minute.

e Apdsati butonul Start pentru aincepe gdtirea cu setdrile de temperaturd si timp selectate.
Incepe gatirea. Temperatura si timpul de gdtire ramas vor apdrea intermitent pe afisajul
ecranului.

5. Excesul de ulei din alimente este colectat in partea inferioard a bolului.

6. Pentru rezultate optime de gdtire, unele alimente trebuie amestecate putin la jumdtatea
timpului de gdtire (consultati sectiunea ,Ghid de gdtire”). Pentru a amesteca alimentele,
scoateti bolul din aparat utilizand manerul si scuturati-l. Apoi introduceti bolul inapoi in
aparat, iar gatirea reporneste automat.

7. Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamnd cd timpul de gdtire setat s-a incheiat.
Scoateti bolul din aparat si asezati-l pe o suprafat@ termorezistentd.

8. Verificati dacd alimentele sunt gata. Dacd alimentele nu sunt gata, puneti la loc bolul in
aparat si setati cronometrul pentru cateva minute suplimentare de gdtire.

9. Cand alimentele sunt gatite, scoateti bolul. Utilizati clesti pentru a scoate alimentele din bol.
Atentie: Cosul nu trebuie niciodatd intors invers cand are plita induntru.

Atentie: Dupd ce ati gatit, bolul, gratarul si alimentele sunt foarte fierbinti. Nu atingeti

bolul in timpul utilizdrii si o perioadd dupd utilizare, deoarece acesta devine foarte

fierbinte. Tineti bolul numai de maner.

10. Cand un set de alimente este gata, aparatul este imediat gata pentru gdtirea unui alt set de
alimente.

UTILIZAREA PLITEI PENTRU GRATAR

1. Puneti plita pentru grdtar in bolul aparatului.

2. Apasati /U: apoi apasati ) de pe ecran, pentru a selecta modul Grill.

3. Porniti modul Grill apdsand pe ©) Aceasta actiune va incepe preincdlzirea (duratd:15 minute).

4. Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamnd cd preincdlzirea s-a incheiat, iar
temperatura a atins 200 °C.

5. Produsul intrd in modul de mentinere la cald la 200 °C pentru 10 minute. Scoateti bolul din
aparat si asezati-l pe o suprafatd termorezistentd.
Atentie: bolul si plita pentru grétar sunt foarte fierbinti. Utilizati clesti pentru a pune
alimentele pe plita de gratar.

6. Asezati alimentele pe plita pentru gratar si puneti bolul inapoi in aparat.

7. Selectati timpul de gatire necesar, apdsand butoanele @ si @ (consultati sectiunea ,Ghid de
gdtire”).

8. Apasati butonul Start pentru ©a incepe gatitul. Temperatura si timpul de gdtire ramas
vor apdrea intermitent pe afisajul ecranului.
Notd: Bucdtile de carne trebuie sa fie intoarse la jumdatatea timpului de gatire.
Excesul de ulei din alimente este colectat in partea inferioara a bolului.

9. Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamnd cd procesul de gdtire s-a incheiat.
Scoateti cosul din aparat si asezati-l pe o suprafatd termorezistenta.

10. Verificati daca alimentele sunt gata. Dacd alimentele nu sunt gata, puneti la loc bolul in
aparat si setati cronometrul pentru cateva minute suplimentare de gdtire.

11. Cand alimentele sunt gdtite, scoateti bolul. Utilizati clesti pentru a scoate alimentele din bol.
Atentie: Cosul nu trebuie niciodatd intors invers cdnd are plita induntru. u
Atentie: Dupa ce ati gdtit, bolul, grétarul si alimentele sunt foarte fierbinti. Nu
atingeti bolul in timpul utilizdrii si o perioada dupa utilizare, deoarece acesta devine
foarte fierbinte. Tineti bolul numai de maner.

DESHIDRATAREA

1. Puneti gratarul in bolul aparatului.

2. Apasati (), apoi ajustati temperatura (8) apasand butoanele (+) si (=) pand la 80°Cpe ecranul
digital.

3. Apoi setati timpul de gatire dorit, apasand butonul @ si regland timpul folosind butoanele
@ si @ Puteti sa setati timpul de la 1 ord la 4 ore.

4. Apasati butonul Start pentru @ aincepe procesul de deshidratare. Temperatura selectatd si
timpul de gdtire ramas vor apdrea intermitent pe afisajul ecranului.

5. Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamnd cd procesul de gdtire s-a incheiat.
Scoateti bolul din aparat si asezati-l pe o suprafatd termorezistentd.

6. Verificati dacd alimentele sunt gata. Dacd alimentele nu sunt gata, puneti la loc bolul in
aparat si setati cronometrul pentru cateva minute suplimentare de gdtire.

7. Cand alimentele sunt gatite, scoateti bolul. Utilizati clesti pentru a scoate alimentele din bol.
Atentie: Cosul nu trebuie niciodata intors invers cdnd are plita inauntru.
Atentie: Dupd ce ati gdtit, bolul, grétarul si alimentele sunt foarte fierbinti. Nu atingeti
bolul in timpul utilizérii si o perioada dupa utilizare, deoarece acesta devine foarte
fierbinte. Tineti bolul numai de maner.

GHID DE GATIRE

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

Nota: Timpul de gdtire de mai jos este doar de referintd si poate varia in functie de
varietatea si cantitatea de cartofi utilizati. Pentru alte alimente, mérimea, forma si marca
pot afecta rezultatele. Asadar, poate fi necesar sa ajustati putin timpul de gatire.




Cartofi si cartofi prajiti Program Grill (Gratar)
Cartofi congelati |30 g0 ) . f ) g - .f 15 mi
(10 mm x 10 mm) g| # 15-25min | 180°C g ?Jl min
Cartofi prajiti pregdtiti P N o _ Putefi adduga ule, erburi aromatice
e 300-800g| s% 22-27min | 180°C Addugati 1 lingurd de ulei Carne 2504 Preincdlzire : 15 min e/ i sare pentru aimbundtti qustul La
(8x8mm) = 200°C Gt 6-8 min Jumatutgutt\mpulullbde g{ltlwre, puteti
Intoarce alimentul.
Cartofi wedges i A ; , . ’ ;
: 300-800g| £ | 22.27min | 180°C Addugati 1 linguré de ulei - ‘ o Puteti adduga ule,ierburi aromatice
congelati N Carnati 400 Preincdlzire : 15 min oz, sisare pentru a imbundtdti qustul. La
Carne si pui ’ 9 200°C (Gtit: 10-12min 9 jumétotea t\mpululi de gdtlue, puteti
intoarce alimentul.
o
Friptura 100-500g| & 6-10min | 180°C % Preincilzie: 15 min L
legme 3009 | o0c | Gatt:tomn
Fileuri din piept de pui 5 . . &
i 100 - 500 12-19 180°C
(fard os) 9 mn ) Preincdlzire: 15 min <
" File de peste 200g 200°C Gt 35 min
Pui intreg 1000 g 60 min 200°C : J
Peste IMPORTANT: Pentru a evita deteriorarea aparatului, nu depdsiti niciodatd cantitatile maxime
—_ 350 2 | 15-17mi 140C de ingrediente si lichide indicate in manualul de instructiuni si in retete.
e de somon 9 - 1/min Atunci cand utilizati amestecuri care cresc (cum ar fi cel de prdjituri, quiche sau briose) vasul
P 12bucati | <2 Amin 170 pentru cuptor nu trebuie umplut mai mult de jumdtate.
Gustari SFATURI
Nuggets de_PUi 100-600g © 7-15min 200°C K N e Alimentele mici necesitd de obicei un timp mai scurt de gdtire decat alimentele de mdrime
congelati < mai mare.
. ) , | 0 ) e Amestecare alimentelor de dimensiuni mai mici la jumdtatea timpului de gatire
Avripioare de pui 3009 € | 16-20min | 200°C | imbundtateste rezultatul final si poate ajuta la prevenirea gatirii neuniforme.
5 - s P N e Pentru a face cartofii foarte crocanti, addugati o cantitate micd de ulei inainte de a-i gati si
atoane de branza I | = 7-9min 180°C @ scuturati pentru a-i acoperi uniform. Recomanddm 14 ml de ulei.
congelate (5 bucdti) = e Gustdrile care pot fi preparate intr-un cuptor, pot fi gdtite si in aparat.
Inele de ceapd 2009 - 8-10 min 200°C [( ) o Cantitatea optima recomandatd pentru cartofi prdjiti este de 700 de grame.
congelate (10 bucdti) N « Folositi foitaj sau aluat fraged gata pregdtit pentru a gati gustdri cu umpluturd rapid si usor.
) N ) ) e Puneti un vas pentru cuptor in bolul aparatului dacd doriti sd preparati o prdjiturd sau
Pizza 4009 7 min 190°C quiche sau dacd doriti sa prdjiti ingrediente delicate sau umplute. Puteti utiliza un vas
pentru cuptor din silicon, inox, aluminiu sau teracota.
Legume 300-700g S}J‘ 16-20min | 200°C #@g\ e Puteti folosi aparatul si pentru a reincdlzi alimente. Pentru reincdlzirea alimentelor, setati
= temperatura la 160 °C si timpul la maximum 10 minute. Timpul de gdtire trebuie reglat in
. functie de cantitatea de alimente pentru a reincdlzi complet mancarea.
Briose Touctti | €5 | 15418min | 180°¢C Ao CARTOFI PAI PREPARATI IN CASA
Prjituri de ciocolatd 300g & 30 min 160°C Pentru cele mai bune rezultate, recomanddm utilizarea unor cartofi pai congelati. Dacd doriti sa
v gatiti cartofi pai preparati in casd, urmati pasii de mai jos.
Reshidrotarg 1. Alegeti un soi de cartofi recomandat pentru a face cartofi pai. Curdtati cartofii si tdiati-i in
\__Mere taiate feli | 1-2 bucati | | wn | soc |

* Amestecati la jumatatea procesului de gatire.
** asezati tava de copt/vasul pentru cuptor in vas.

parti cu grosime egald.

2. Puneti cartofii pai intr-un bol cu apa rece timp de cel putin 30 de minute, scurgeti-i si uscati-i
cu un servet curat si absorbant. Apoi stergeti cu un prosop din hartie de bucdtarie. Cartofii
pai trebuie uscati bine inainte de gatire.

189



3. Puneti 1 lingurd de ulei (vegetal, de floarea soarelui sau de masline) intr-un bol uscat, puneti
cartofii pai si amestecati pand cand sunt acoperiti bine cu ulei.

4. Scoateti cartofii pai din bol cu degetele sau cu o spatuld pentru ca excesul de ulei s ramana
n bol. Asezati cartofii pai in vas.
Notd: nu turnati dintr-o data cartofii pai acoperiti cu ulei direct in vas, deoarece excesul
de ulei va ajunge pe fundul vasului.

5. Prdjiti cartofii pai conform instructiunilor din sectiunea ,,Ghid de gatire”.

CURATARE

Curdtati aparatul dupd fiecare utilizare.
Bolul si grdtarul au un strat de acoperire antiaderent. Nu utilizati ustensile din metal sau materiale de
curdtare abrazive pentru a-l curdta deoarece acestea pot deteriora stratul antiaderent.
1. Scoateti stecdrul din priza si lasati aparatul sa se rdceascd.
Notd: Scoateti bolul pentru a permite aparatului sa se réceasca mai repede.
2. Stergeti exteriorul aparatului cu o lavetd umeda.
3. Curdtati bolul si gratarul cu apd caldd, putin detergent de vase lichid si un burete neabraziv.
Puteti utiliza un degresant lichid pentru a indepdrta murdaria ramasé.
NOTA: bolul si grdtarul se pot spéla in masina de spdlat vase.
Avertisment: Pentru modele cu geam de sticld pentru bol: pentru a pdstra aspectul
lucios initial al sticlei, va recomanddam sa-l scoateti si sa-l spdlati manual.
Pentru a asigura pdstrarea in conditii optime a aparatului, urmati procedura de curdtare
pentru aparatul cu fereastrd:
- Apasati butonul aflat sub manerul vasului
- Glisati fereastra exterioard in jos. Spdlati de mand
- Puneti restul de vas in masina de spdlat vase
- Dupa spdlare, puneti fereastra exterioard inapoi pe aparat, gliséind-o in sus.
Sugestie:Dacds-alipitmurdariepeparteadejosaboluluisipegratar,umpleti-lecuapafierbinte
cu detergent de vase lichid. Lasati bolul si gratarul s se inmoaie aproximativ 10 minute.
Apoi clatiti cu apa pand se curdta si uscati.

4. Stergeti interiorul aparatului cu apd fierbinte si o lavetd umeda.
5. Curdtati elementul de incdlzire cu o perie de curdtare uscatd pentru a indepdrta resturile de alimente.
6. Nu scufundati aparatul in apa sau in orice alt lichid.

DEPOZITARE

1. Scoateti aparatul din priza si l@sati-l sa se rdceascd.
2. Asigurati-va ca toate componentele sunt curate si uscate.

GARANTIE SI SERVICE

Dacd avetinevoie de operatiuni de service, de informatii sau aveti o problemd, vizitatisite-ul marcii
saucontactaticentruldeasistentdpentruconsumatoridintaradvs.Putetigdsinumaruldetelefonin
brosura pentru garantie, unde apar toate tdrile. Dacd nu existd niciun centru de asistentd
pentru consumatori in tara dvs., contactati distribuitorul local al marcii.

DEPANARE

Dacd intdmpinati probleme cu aparatul, vizitati site-ul marcii (vedeti coperta acestui manual) pentru o
listd de intrebdri frecvente sau contactati centrul de asistentd pentru consumatori din tara dvs.






KIRJELDUS

A. Sahtel
B. Sahtli kdepide

D. Puutetundlik digiekraan
E. Aja-/temperatuuriekraan

C. Eemaldatav rest

AUTOMAATSED KUPSETAMISREZIIMID

1. Friikartulid 5. Lihaléigud
2. Kananagitsad 6.Kala

3. Rostkana 7. Kodgiviljad
4. Pitsa 8. Magustoit

ENNE ESIMEST KASUTAMIST

1.

Eemaldage kogu pakkematerjal ja seadmelt koik kleebised.

2. Arge eemaldage resti silikoonpatju.
3. Puhastage sahtel ja eemaldatavad restid pohjalikult sooja vee, ndudepesuvahendi ja

mitteabrasiivse Svammiga.

MARKUS: Sahtleid ja reste vdib pesta ndudepesumasinas.

MARKUS. Mudelid, mille anumal on klaasaken: klaasi algse sdrava vdlimuse
sdilitamiseks soovitame selle eemaldada ja kasitsi pesta.

Seadme optimaalse toimimise tagamiseks puhastage aknaga seadet jargmiselt:

- Vajutage korvi kdepideme all asuvat nuppu

- Pange ulejaanud korv ndudepesumasinasse
- Pdrast pesemist asetage véline aken tagasi seadmesse, libistades seda les.

4. Piihkige seadet viljast ja seest niiske lapiga. Seade to6tab kuuma dhu tekitamise teel. Arge

pange sahtlisse dli ega praerasva.

ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

1.
2.
3.

Asetage seade lamedale, stabiilsele, kuumakindlale to6pinnale, eemale veepritsmetest.
Asetage rest anuma pohja kuni [6puni.

Arge pange sahtlisse &li ega teisi vedelikke. Arge asetage midagi seadme peale. See
takistab 6hu liikumist ja m&jutab kuuma Shuga kiipsetamise tulemuslikkust.

TAHTIS! Seadme iilekuumenemise valtimiseks drge paigutage seda nurka v3i seinakapi alla.
Ohuringluse véimaldamiseks tuleb seadme (imber jatta vahemalt 15 cm vaba ruumi.

SEADME AINULT UHE SAHTLI KASUTAMINE

Seadmes saab valmistada mitmesuguseid retsepte. Pohitoitude valmistamisajad on esitatud jaotises
Joiduvalmistamisjuhised“. Veebiretseptid aitavad teil oma seadet paremini tundma dppida.

1.
2.

»ow

Uhendage toitejuhe elektripistikupessa.

Asetage toit sahtlisse.

Markus. kunagi Uletage esitatud maksimumkogust (vt
yToiduvalmistamisjuhised”), kuna see véib mdjutada I6pptulemuse kvaliteeti.
Lukake sahtel tagasi seadmesse.

Kiipsetamise alustamiseks saate valida eelseadistatud kipsetusreziimi v8i manuaalseadete
vahel.

Arge tabelis jaotist

Eelseadistatud kiipsetusreZiimi valimisel tegutsege jargmiselt:

e Valige soovitud kiipsetusreziim, vajutades puuteekraanil sellele vastavat ikooni (neid reziime
on kirjeldatud tapsemalt jaotises , Kiipsetusjuhised”).

¢ Kinnitage kiipsetusreziim nupuvajutusega. Sellega kaivitatakse kiipsetusprotsess.

* Algab kupsetamine. Temperatuur ja jarelejaanud valmimisaeg kuvatakse vaheldumisi
ekraanil.

b. Kui valite manuaalseaded, tegutsege jargmiselt:

* Kohandage temperatuuri digiekraani nuppudega @ ja @ Termostaadi vahemik on
80-200 °C.

* Seejarel maarake soovitud kipsetusaeg, vajutades nuppe @ ja @ Taimeri saab seada
1-60 minutile.

* Vajutage nuppu Start, et alustada soovitud temperatuuri ja aja seadistusega kiipsetamist.

Algab kupsetamine. Temperatuur ja jarelejaanud valmimisaeg kuvatakse vaheldumisi

ekraanil.
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10.

Toidust tekkiv liigne vedelik v&i rasv koguneb ndu pdhja.

Modnda toitu tuleb optimaalsete valmistulemuste saamiseks poole valmistamise pealt raputada
(vt jaotist ,Kipsetusjuhised”). Toidu raputamiseks tdmmake ndu kaepidemest haarates
seadmest vilja ja raputage. () Seejarel likake ndu tagasi seadmesse ja kiipsetamine algab
automaatselt uuesti.

Kui kuulete taimeriheli, on kiipsetamine I6pule jdudnud. T6mmake ndu seadmest vélja ja asetage
kuumakindlale pinnale.

Kontrollige, kas toit on valmis. Kui toit pole veel valmis, likake ndu lihtsalt tagasi seadmesse ja
seadistage taimer veel mdnele lisaminutile.

Kui toit on valmis, vdtke ndu valja. Kasutage toidu ndust valja votmiseks tange.

Ettevaatust! Sahtlit ei tohi tagurpidi keerata, kui selles on rest.

Ettevaatust! Arge puudutage anumat kasutamise ajal ja kohe pérast kasutamist, sest see on
vaga kuum. Hoidke kinni iiksnes kausi kdepidemest.

Kui tiks toidukogus on valmis saanud, on seade kohe valmis jargmist toidukogust kiipsetama.

GRILLPLAADI KASUTAMINE

PwNeR

10.

11.

Pange grillrest seadme anumasse.

Vajutage nuppu @, ja seejarel ekraanil nuppu & et valida grillireziim.

Kaivitage grillireziim, vajutades nuppu ©), see kaivitab eelsoojendusetapi (aeg: 15 minutit).
Kui kuulete taimeri helisignaali, on eelkuumutamine I16ppenud ja temperatuur on jédudnud
200°C-ni.

Seade ldheb 10 minutiks soojuse hoidmise reziimi temperatuuril 200°C. Eemaldage anum
seadmest ja asetage see kuumuskindlale pinnale.

Ettevaatust: nou ja grillrest on vaga kuumad. Asetage toit tangide abil grillplaadile.
Asetage toit grillplaadile ja pange anum seadmesse tagasi.

Valige soovitud valmistamisaeg, vajutades nuppe @ja @ (vt jaotis ,Toiduvalmistamisjuhised”)
Kiipsetamise alustamiseks vajutage nuppu ©), Temperatuur ja jarelejaanud valmimisaeg
kuvatakse vaheldumisi ekraanil.

Markus: lihattikid tuleb poole valmistamisaja méddudes imber poorata.

Toidust tekkiv liigne vedelik v&i rasv koguneb ndu pdhja.

Kui kuulete taimeriheli, on kipsetamine I6ppenud. Eemaldage sahtel seadmest ja asetage
kuumakindlale pinnale.

Kontrollige, kas toit on valmis. Kui toit pole veel valmis, liikake ndu lihtsalt tagasi seadmesse ja
seadistage taimer veel monele lisaminutile.

Kui toit on valmis, vétke ndu valja. Kasutage toidu ndust valja vétmiseks tange.
Ettevaatust! Sahtlit ei tohi tagurpidi keerata, kui selles on rest.

Ettevaatust! Arge puudutage anumat kasutamise ajal ja kohe parast kasutamist, sest see
on vaga kuum. Hoidke kinni liksnes kausi kdepidemest.

KUIVATAMINE

1.
2.

4

5

Pange rest seadme anumasse.

Vajutage (C)) seejarel reguleerige temperatuuri vajutades nuppe @ ja @ kuni digitaalsele
ekraanile ilmub 80 °C.

Siis maarake soovitud valmistusaeg, vajutades nuppu ning kohandades aega nuppudega @
ja @ . Seadistatav ajavahemik on 1-4 tundi.

Kuivatamise kdivitamiseks vajutage nuppu @)) Valitud temperatuur ja jarelejaénud valmimisaeg
kuvatakse vaheldumisi ekraanil.

Kui kuulete taimeri heli, on valmistusaeg |dppenud. Eemaldage anum seadmest ja asetage see
kuumuskindlale pinnale.

Kontrollige, kas toit on valmis. Kui toit pole veel valmis, likake ndu lihtsalt tagasi seadmesse ja
seadistage taimer veel mdnele lisaminutile.

Kui toit on valmis, vétke ndu valja. Kasutage toidu ndust valja vétmiseks tange.

Ettevaatust! Sahtlit ei tohi tagurpidi keerata, kui selles on rest.

Ettevaatust! Arge puudutage anumat kasutamise ajal ja kohe parast kasutamist, sest see on
vaga kuum. Hoidke kinni iiksnes kausi kdepidemest.

KUPSETUSJUHISED

Allolev tabel aitab teil valida kiipsetatava toidu jaoks pdhiseadistused.

Markus: allolevad kiipsetusajad on umbkaudsed ning voivad olenevalt kartulite sordist ja partiist
erineda. Muude toitude puhul véivad tulemusi méjutada toidu kogus, kuju ja kaubamark. Seega
peate kiipsetusaega voib-olla kohandama.



Kartulid ja friikartulid

Suigavkiilmutatud P N
friikartulid 300-800g | %% | 15-25min | 180°C N
(10 mm x 10 mm) =
Kodused friikartulid ¢ N . ——
300- 800 i X
(8x8mm) g| # 22-27 min 180°C @ Lisage 1 supilusikatdis 8li
Stigavkiilmutatud 300 - 800 . " [ A . I
P g| # 22-27 min 180°C g Lisage 1 supilusikatdis 6li
Looma- ja linnuliha
¢/
LihalGigud 100-500g | & 6-10 min 180°C
Kanarimafieed | 100 so0pl | 1219 | 180°C | G2
(kondita) 8 min
Terve kana 1000¢g © 60 min 200°C
Kala
Lohefilee 350g ¥2 | 15-17 min | 140°C
Krevetid 12 tiikid P 4 min 170°C
Suupisted
Stigavkiilmutatud . " [ N
Kananagiead 100-600g | © 7 -15 min 200°C N
[0 N
Kanatiivad 300g [c=] 16 - 20 min 200°C @
Kilmutatud juustupulgad 2> 8 7-9mi woc | "
Ulmutatud juustupulgad oo =] -9 min q
Kulmutatud 200g . N [ N
sibularngad (10 tiikid) & 8- 10 min 200°¢ @
Pitsa 400¢ 7 min 190°C
[0 A
Koogiviljad 300-700 g S}f 16-20 min | 200°C @
Kiipsetamine
Muffinid 7tikid | €9 | 15-18min | 180°C Kas“tagﬁjmgﬁ},‘fp'aaﬂ/
Sokolaadikoogid 300g & 30 min 160°C
Kuivatamine
\___ Ounaviilud 12 tikid | an | soc | )

*Raputage poole kiipsetamise pealt.

**Asetage kiipsetusplaat/ahjundu korvi.

Grilliprogramm
g = f 15 min
Maitse téiustamiseks voite lisada oli,
Eelsoojendus : 15 min $ maitseaineid ja soola. Vdite toidu
ET 250g N ) . N -
200°C  |Kipsetamine : 6-8 min keset kilpsetusprotsessi ndusse
tagasi panna.
Eelsoojendus : 15 min s Maitse taiustamiseks vite lisada dli,
Vorstid 400 g g Kiipsetamine : maitseaineid ja soola. Viite toidu keset
200°C 10-12 min kiipsetusprotsessi ndusse tagasi panna.
Eelsoojendus : 15 min ¢/
Koogiviljad 300
oogivilja 8 200°C Kiipsetamine : 10 min
Eelsonjendus: 15 mi C
Kalafilee 200g esomen‘ v m\‘n S
K 200°C Kiipsetamine : 3-5 min

TAHTIS! Seadme kahjustamise valtimiseks drge kunagi lletage kasutusjuhendis ja retseptides
olevate koostisainete ja vedelike maksimaalseid koguseid.

Kui kasutate kerkivaid segusid (nt kookide, pirukate voi keeksikeste puhul), ei tohi ahjunéu olla
taidetud ule poole koguse.

NOUANDED

e Vaiksema kogusega toidud vajavad tavaliselt veidi luhemat valmistamisaega kui suurema
kogusega toidud.

e Vaiksema kogusega toidu raputamine poole valmistamise peal parandab |I8pptulemust ja aitab
véltida ebaiihtlast valmimist.

e  Eriti krdmpsude kartulite valmistamiseks lisage enne kipsetamist vaike kogus &li ja raputage
Gli tihtlaseks jaotamiseks. Soovitame kasutada 14 ml 6li.

e Suupisteid, mida kiipsetatakse ahjus, saab valmistada ka seadmes.

e Friikartulite optimaalne kogus kiipsetamiseks on 700 grammi.

e Kasutage taidisega suupistete kiireks ja mugavaks kiipsetamiseks valmis leht- ja muretainast.

e Asetage ahjuvorm seadme anumasse, kui soovite kiipsetada kooki voi pirukat vdi kui tahate
praadida &rnu voi tdidisega koostisosi. Kasutada vGib silikoonist, roostevabast terasest,
alumiiniumist voi savist ndusid.

e Seadet vdib kasutada ka toidu Ulessoojendamiseks. Selleks valige kuni 10 minutiks temperatuur
160 °C. Toidu taielikuks tlessoojendamiseks soovitame kipsetusaega reguleerida vastavalt
toidu kogusele.

KODUSTE FRIIKARTULITE VALMISTAMINE

Parima tulemuse saamiseks soovitame kasutada sugavkilmutatud friikartuleid. Kui soovite

valmistada koduseid friikartuleid, jargige allolevaid juhiseid.

1. Valige friikartulite tegemiseks soovitatav kartulisort. Koorige kartulid ja 1digake need vdrdse
paksusega tuikkideks.

2. Leotage kartuliviile vdhemalt 30 minutit kilma veega tdidetud kausis, ndrutage ja kuivatage
puhta ja imava kateratikuga. Siis kuivatage need kdogipaberiga. Kartuliviilud peavad enne
valmistamist olema tdiesti kuivad.




3. Valage kuiva kaussi 1 supilusikatdis &li (taime-, paevalille- v&i oliividli), asetage peale
kartuliviilud ja segage, kuni need on &liga kaetud.

4. Eemaldage friikartulid kausist sérmede voi koogiriistaga, et Uleliigne 6li jadks kaussi. Asetage
kartuliviilud toiduvalmistamisanumasse.
Markus. *Arge kallake 6liga kaetud kartuliviile kausist korraga otse toiduvalmistamisanumasse,
muidu satub anuma pdhja liigselt oli.

5. Frittige kartuliviile jaotises ,Toiduvalmistamisjuhised” esitatud juhiste jargi.

PUHASTAMINE

Puhastage seade parast iga kasutuskorda.
Anumal ja restil on mittenakkuv kate. Arge kasutage metallist kodgiriistu v3i nende puhastamiseks
abrasiivseid puhastusaineid, kuna see voib mittenakkuvat katet kahjustada.
1. Eemaldage elektripistik pistikupesast ja laske seadmel maha jahtuda.
Markus. Eemaldage anum, et seade jahtuks kiiremini.
2. Puhastage seadme valispinda niiske lapiga.
3. Puhastage anumat ja resti kuuma vee, ndudepesuvahendi ja mitteabrasiivse svammiga.
Allesjadnud mustuse eemaldamiseks saate kasutada rasvaeemaldusvahendit.
MARKUS: Anumat ja resti voib pesta noudepesumasinas.
Tdhelepanu! Mudelid, mille anumal on klaasaken: klaasi algse sérava vdlimuse
sdilitamiseks soovitame selle eemaldada ja kasitsi pesta.
Seadme optimaalse toimimise tagamiseks puhastage aknaga seadet jargmiselt:
- Vajutage korvi kdepideme all asuvat nuppu
- Likake véline aken alla. Peske kasitsi
- Pange ulejaanud korv ndudepesumasinasse
- Pdrast pesemist asetage véline aken tagasi seadmesse, libistades seda Ules.
Nouanne: kui mustus on anuma pd&hja ja resti kiilge kinni jaanud, taitke need kuuma vee
ja mdne tilga ndudepesuvahendiga. Jatke anum ja rest umbes 10 minutiks ligunema.
Seejarel loputage puhtaks ja kuivatage.
Piihkige seadme sisemust kuuma vette kastetud lapiga.
Puhastage kutteelementi kuiva puhastusharjaga, et eemaldada toidujaagid.
Arge pange kunagi seadet vette v8i mdnda muusse vedelikku.

HOIUSTAMINE

1. Lahutage seade vooluvdrgust ja laske sel jahtuda.
2. Veenduge, et kdik osad on puhtad ja kuivad.

GARANTII JA HOOLDUS

Kui soovite hooldust v&i teavet v&i kui teil tekib probleem, kilastage kaubamargi veebisaiti
vOi votke Uhendust kaubamargi klienditeeninduskeskusega teie riigis. Telefoninumbri leiate
tlemaailmse garantii brostdrist. Kui teie riigis ei ole klienditeeninduskeskust, minge oma kohaliku

edasimija juurde.

TORKEOTSING

Kui teie seadmel esineb probleem, kilastage kaubamargi veebisaiti (vt juhendi esilehte), kust leiate
vastused korduma kippuvatele kiisimustele, vdi vdtke Ghendust oma riigi klienditeeninduskeskusega.
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APRAKSTS

A. Trauks D. Digitals skarienjutigais panelis
B. Trauks rokturis E. Laika/temperatdras radijums
C. Iznemama reste

AUTOMATISKIE GATAVOSANAS REZIMI

1. Fritéti kartupeli 5. Steiks
2.Vistas nageti 6. Zivs

3. Cepta vista 7. Darzeni
4. Pica 8. Deserts

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

1. Nonemiet visu iepakojuma materidlu un no ierices visas uzlimes.
2. Nenonemiet rezga silikona paliktnus.
3. Rapigi nomazgdjiet atvilktni un iznemamas restes ar karstu ddeni, nedaudz mazgajama

lidzekla un mikstu sakli.

PIEZIME: Atvilktnes un restes var mazgat trauku mazgajama masina.

Uzmanibu! Modelim ar trauku ar stikla lodzinu: lai saglabatu stikla sakotnéjo un spidigo
izskatu, iesakam to nonemt un péc tam nomazgat ar rokam.

Lai optimali saglabatu ierici, ievérojiet So tiriSanas procedaru iericei ar logu:

- Nospiediet pogu, kas atrodas zem trauka roktura.

- Paréjo trauka dalu ielieciet trauku mazgajamaja masing.
- Péc mazgasanas ievietojiet aréjo logu atpakal uz iericé, pabidot to uz augsu.
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4. Noslaukiet ierici no arpuses un iekSpuses ar mitru dranu. Ierice darbojas, generéjot karstu
gaisu. Nepiepildiet atvilktni ar ellu vai fritéSanas taukvielam.

SAGATAVOSANA LIETOSANAI

1. Novietojiet ierici uz lidzenas, stabilas un karstumizturigas darba virsmas, kur to nevar
apslakstit ar Gdeni.

2. Tevietojiet rezgi trauka apaksdala Iidz galam.

3. Nepiepildiet atvilktni ar ellu vai kadu citu $kidrumu.

Neko nelieciet uz ierices. Tadéjadi tiek traucéta gaisa plasma un ietekméts
fritéSanas rezultats ar karsto gaisu.
SVARIGI! Lai novérstu ierices parkarsanu, nenovietojiet to stdifi vai zem sienas skapisa. Lai
gaiss varétu cirkulét, ap ierici jaatstaj vismaz 15 cm atstarpe.

TIKAI VIENAS ATVILKTNES IZMANTOSANA IERICE

Tericé var gatavot plasu recepsu klastu. Popularako édienu gatavosanas laiki ir noraditi sadala

“Gatavosanas celvedis”. TieSsaistes receptes palidz iepazit ierici.

1. Iespraudiet stravas kontaktdak$u kontaktligzda.

2. Levietojiet atvilktné édienu.

Piezime. Nekad neparsniedziet tabulda noradito maksimalo daudzumu (skatiet sadalu

“Gatavosanas celvedis”), jo tas varétu ietekmét gala rezultata kvalitati.

Iebidiet atvilktni iericé.

Lai saktu édiena gatavo3anu, varat izvéléties ieprieks iestatito gatavosanas reZimu vai

manudlus iestatijumus.

a. Ja izvélaties ieprieks iestatitu gatavoSanas reZimu, veiciet taldk noraditas darbibas.

« Atlasiet vajadzigo gatavosanas rezimu, nospiezot atbilstoSo ikonu skarienjutigaja panelt
(3ie reZimi ir detalizéti aprakstiti sadala “Gatavosanas celvedis”).

« Apstipriniet gatavosanas rezimu, @ nospiezot pogu. Sakas gatavosanas process.

o Sakas édiena gatavosana. Temperatidra un atlikusais gatavosanas laika tiks parmainus
attélots displeja.

b. Ja izvélaties manudilos iestatijumus, veiciet taldk noraditas darbibas.

 Pielagojiet temperataru izmantojot pogas @ un @ digitalaja ekrand. Termostata
radijums mainés 80-200 °C diapazona.

o Péc tam iestatiet vajadzigo gatavosanas laiku, (&) nospiezot pogas @ un @ Taimeri var
iestatit diapazond no 1 lidz 60 minatém.

~ow
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« Nospiediet pogu Start, lai sdktu gatavo3anu ar izvélétajiem temperatdras un laika
iestatijumiem. Sakas édiena gatavosana. Temperatdra un atlikusais gatavosanas laika
tiks parmainus attélots displeja.

5. Lieka ella no édiena sakrajas trauka apaksa.

6. Dazi édieni ir jasakrata, kad pagdjusi puse no gatavosanas laika, lai gatavosana izdotos
optimali (skatiet sadalu “Gatavosanas celvedis”). Lai sakratitu édienu, izvelciet trauku no
ierices aiz roktura un sakratiet. Péc tam iebidiet trauku atpakal iericé @ un gatavosana
automatiski atsakas.

7. Kad dzirdat taimera skanu, iestatitais gatavosanas laiks ir beidzies. Izvelciet trauku no ierices un
novietojiet uz karstumizturigas virsmas.

8. Parbaudiet, vai édiens ir gatavs.

Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet trauku atpakal iericé un iestatiet taimeri vél

uz dazam minatém.

9. Kad édiens ir pagatavots, iznemiet trauku. Ediena iznem$anai no trauka izmantojiet &diena
knaibles.

Uzmanibu! Ja atvilktné ir restes, to nedrikst apgriezt otradi.

Uzmanibu! Péc gatavo3anas trauks, rezgis un édiens ir loti karsti. Nepieskarieties

traukam lieto3anas laika un kadu laiku péc lietoSanas, jo tas loti sakarst. Turiet trauku

tikai pie roktura.

10. Kad édiena porcija ir pagatavota, ierice uzreiz ir gatava nakamas édiena porcijas pagatavosanai.

GRILA PLATNES LIETOSANA

1. Tlevietojiet grila rezgi ierices trauka.

2. Nospiediet ©, péc tam ekrand nospiediet & lai atlasitu grila rezimu.

3. Saciet grila reZimu, nospiezot Q. Tiks palaists iepriek$&jas uzsildisanas posms (ilgums:15
mindtes).

4. Kad atskan taimera signdls, uzsildisanas faze ir pabeigta un temperatdra ir sasniegusi 200 °C.

5. Produkts 10 mindtes tiek turéts siltuma uzturéSanas rezZima 200 °C temperatard. Iznemiet
trauku no ierices un novietojiet to uz karstumizturigas virsmas.
Uzmanibu! Trauks un grila reste ir |oti karsta. Ediena novietosanai uz grilésanas
paplates izmantojiet édiena knaibles.

6. Novietojiet &dienu uz grila platnes un ievietojiet trauku atpakal iericé.

7. Izvélieties nepieciesamo gatavosanas laiku, spieZot pogas @ un @ (skatiet sadalu
“Gatavosanas celvedis”).

8. Nospiediet pogu Start (Sakt), ©)lai saktu gatavosanu. Temperatdra un atlikusais
gatavosanas laika tiks parmainus attélots displeja.
Piezime. Gatavojot galu gabalos, tie ir jaapgriez otradi, kad pagdjusi puse no gatavosanas laika.
Lieka ella no édiena sakréajas trauka apaksa.

9. Kad dzirdat taimera skanu, édiena gatavosana ir pabeigta. Izvelciet atvilktni no ierices un
novietojiet uz karstumizturigas virsmas.

10. Parbaudiet, vai édiens ir gatavs. Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet trauku atpakal
iericé un iestatiet taimeri vél uz dazam minatém.

11. Kad édiens ir pagatavots, iznemiet trauku. Ediena iznemsanai no trauka izmantojiet

édiena knaibles.

Uzmanibu! Ja atvilktné ir restes, to nedrikst apgriezt otradi.

Uzmanibu! Péc gatavosanas trauks, rezgis un édiens ir |oti karsti. Nepieskarieties
traukam lietoSanas laika un kéadu laiku péc lietoSanas, jo tas loti sakarst. Turiet trauku
tikai pie roktura.

ZAVESANA

1

2.

1. levietojiet rezgi ierices trauka.
Nospiediet @ péc tam noreguléjiet temperatiru digitdlaja ekréind nospieZot pogas @
un @ lidz 80 °C.

. Tad iestatiet vélamo gatavosanas laiku, nospiezot pogu (&) un pielagojot laiku ar pogam @

un @ Varat iestatit laiku no 1 stundas lidz 4 stundam.

. Nospiediet pogu Start (Sakt) (C)) lai saktu zavésanas procesu. Iestatitd temperatdra un

atlikusais gatavosanas laika tiks parmainus attélots displeja.

. Kad atskan taimera skanas signals, gatavosana ir pabeigta. Iznemiet trauku no ierices un

novietojiet to uz karstumizturigas virsmas.

. Parbaudiet, vai édiens ir gatavs. Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet trauku atpakal

iericé un iestatiet taimeri vél uz dazam minatém.

. Kad édiens ir pagatavots, iznemiet trauku. Ediena iznemsanai no trauka izmantojiet &diena

knaibles.

Uzmanibu! Ja atvilktné ir restes, to nedrikst apgriezt otradi.

Uzmanibu! Nepieskarieties traukam lietoSanas laika un kadu laiku péc lietosanas, jo
tas loti sakarst. Turiet trauku tikai pie roktura.

GATAVOSANAS CELVEDIS

Tabula taldk ir informacija, kas palidzés izvéléties pamata iestatijumus édienam, ko vélaties
pagatavot.

Piezime. Talak noraditie gatavosanas laiki ir tikai vadlinijas un var mainities atkariba no
izmantoto kartupelu 3kirnes un veida. Citiem édieniem rezultatus var ietekmét édiena
gabalu lielums, forma un zimols. Tadéejadi iespéjams, ka gatavosanas laiks bis nedaudz
japielago.




Kartupeli un fritéti kartupeli Grila programma
Saldéti fritéti kartupeli | 309 . gog ) . f ) g - .f 15 mi
(10 mm x 10 mm) 9] # | 15-25min | 180C | & min
Majas gatavoti fritéti P N «Garsas uzlabosanai varat pievienot ellu,
kartupeli 300-800g| % | 22-27min | 180°C Pievienojiet 1 édamkaroti ellas Uzsidisana: 15 min < aromtiskos garaugus un sl
. N Gala 2509 . - .
Fries (8 x 8 mm) 200°C Cepsana: 6-8 min Kad paggjusi puse no gatavosanas laika,
Saldétas kertupelu P N varat apgriezt édienu.»
daivinas " |300-800g| =% | 22.27min | 180°C J Pievienojiet 1 édamkaroti ellas ® o «Garsas uzlabosanai varat pievienot elu,
T - (o) Uzsidisana : 15 min aromitiskos garsaugus un sl
GaJa un majputni Ceu 4009 200°C | Cepsana: 10-12min Kad paggjusi puse no gatavosanas laika,
¢’ varat apgriezt édienu.»
Steiks 100-500g9| & 6-10 min 180°C o~
—— c Darzeni 309 zc Uéi'fiﬁﬂum S @
VB illjE 100-500g| & | 12-19min | 180°C ‘
(bez kaula) -~
B e Uzsildisana: 15 min
Vista, nesadalita 1000 g & 60 min 200°C Al 2009 200°C | Cepsana:3-5min S @
Zivs
Lasa fileja 3509 | 7 | 15-17min | 140°C SVARIGI! Lai nesabojdtu ierici, nekada gadijuma neparsniedziet sastavdalu un $kidrumu
- ) maksimalo daudzumu, kas noradits rokasgramata un recepteés.
Garneles 12 gab. 24 4min 170°C R X - X . R . - o C LAbei
Ja izmantojat maisijumus, kuri uzbriest (piem., kakam, salajiem piragiem vai kéksiniem),
Uzkodas cepamtrauku nedrikst piepildit vairdk ka Iidz pusei.
[0 )
Saldéti vistas nageti |100-600g| & 7-15min 200°C N PADOMI
[0 A e Mazdakiem édieniem parasti nepiecieSams mazdks gatavosanas laiks neka liela izméra
Cdla sparnini 3009 = 16 - 20 min 200°C N adieniem.
125 " N e Sakratot mazaka izméra édienu, kad pagajusi puse no gatavosanas laika, uzlabojas gala
SrkiTm TS gal? ) | © 7-9min | 180°C | { rezultats un édiens tiek pagatavots vienmérigak.
- p | e Lai kartupeli batu Tpasi kraukskigi, pirms cepSanas méginiet pievienot nedaudz ellas un
Saldéti sipolu gredzeni 2009 = 8-10 min 200°C f 5 sakratiet tos, lai ella vienmérigi nosegtu produktu. Més iesakam izmantot 14 ml ellas.
(10gab) = e Uzkodas, ko var cept cepeskrasni, var pagatavot ari iekarta.
Pica 400g 7 min 190°C e Optimalais ieteicamais daudzums frT kartupelu pagatavosanai ir 700 grami.
e Lai atri un viegli pagatavotu pilditas uzkodas, lietojiet gatavo kartaino un smilsu miklu.
o 2 . § [0 N e Ja vélaties cept torti vai piragu vai ja vélaties cept smalkas sastavdalas vai pilditas
pegety 300-700g % 16-20min | 200C ) § sastavdalas, ielieciet iericé krasns skivi. Js varat izmantot silikona, nertséjosa térauda,
e aluminija vai terakotas krasns kivi.
epsana o lerici var izmantot ari partikas uzsildisanai. Lai atkdrtoti uzsilditu édienu, uzstadiet
Keksini 7 gab & | 1518min | 180°C Izmantojiet cepespannu/ temperatdru uz 160 °C lidz 10 minatém. Cep3anas laiku var pielagot atkariba no édiena
5 . cepamtrauku™ S _ . L
daudzuma, lai pilniba to atkartoti uzsliditu.
Sokolades kékss 300g [59] 30 min 160°C -
— KARTUPELU GABALINU PAGATAVOSANA MAJAS
\__ Aboli skeles 1-2 gab. ‘ ‘ Lh ‘ 80°C ‘ Lai sasniegtu labakos rezultatus, més iesakam izmantot saldétus sagrieztus kartupelus. Ja

* Sakratiet péc puses no gatavosanas laika.
**jevietojiet cepeSpannu/cepamtrauku trauka.

vélaties pagatavot majas sagatavotus kartupelus gabalinos, veiciet talak noraditas darbibas.
1. Izvélieties kartupelu Skirni, kas ir piemérota un ieteikta 3ada veida pagatavo3anai.
Nomizojiet kartupelus un sagrieziet tos vienada biezuma gabalinos.




ar tiru, absorb&josu virtuves dvieli. Tad nosusiniet ar papira dvieli. Pirms kartupelu
pagatavosanas gabaliniem jabat pilnigi sausiem.

3. Ielejiet 1 édamkaroti ellas (augu ellas, saulespuku vai olivellas) sausa trauka, tad ieberiet
kartupelus un sajauciet, Iidz tie ir parklati ar ellu.

4. Iznemiet kartupelus no trauka ar rokam vai kadu virtuves instrumentu, lai lieka ella paliktu
trauka. Ielieciet kartupelus trauka.
Piezime. Negaziet uzreiz visus ar ellu ieziestos kartupelus bloda, jo tadéjadi lieka ella
sakrasies trauka apaksa.

5. Cepiet kartupelus atbilstosi noradijumiem sadala “Gatavosanas celvedis”.

TIRISANA
Iztiriet ierici péc katras lietosanas.
Traukam un rezgim ir nepiedego3s parklajums. Neizmantojiet virtuves piederumus no metala
vai abrazivus tiridanas lidzek|us to tirisanai, jo tadéjadi var sabojat nepiedego3o parklajumu.
Atvienojiet stravas kontaktdak3u no kontaktligzdas un laujiet iericei atdzist.
Piezime. Nonemiet trauku, lai ierice atdzistu atrak.
Noslaukiet ierices arpusi ar mitru dranu.
Notiriet trauku un rezgi ar karstu Gdeni, nelielu daudzumu mazgasanas Skidruma un
neabrazivu stkli. Atlikuso netirumu notiriSanai varat izmantot attauko3anas skidrumu.»
PIEZIME: Trauku un rezgi var mazgat trauku mazgajama masing.
Uzmanibu! Modelim ar trauku ar stikla lodzinu: lai saglabatu stikla sakotnéjo un spidigo
izskatu, iesakam to nonemt un péc tam nomazgat ar rokam.
Lai optimali saglabatu ierici, ievérojiet So tiriSanas procedaru iericei ar logu:
- Nospiediet pogu, kas atrodas zem trauka roktura.
- Bidiet aréjo logu uz leju. Nomazgdjiet ar rokam.
- Paréjo trauka dalu ielieciet trauku mazgdajamaja masing.
- Péc mazgasanas ievietojiet aréjo logu atpakal uz iericé, pabidot to uz augsu.
Padoms: Ja netirumi ir iestrégusi trauka un rezga apaksa, piepildiet to ar karstu Gdeni un
nedaudzmazgasanasskidruma. Laujiet traukamunrezgim pamirkt apméram 10 minates.
Péc tam kartigi noskalojiet un noslaukiet.
Noslaukiet ierices iek3pusi ar karstu Gdeni un mitru dranu.
Notiriet sildelementu ar sausu, attirosu birstiti, lai iznemtu jebkadas partikas atliekas.
Neiegremdéjiet ierici Gdent vai cita Skidruma.

GLABASANA

1. Atvienojiet ierices stravas kontaktdakSu un laujiet iericei atdzist.
2. Parliecinieties, ka visas detalas ir tiras un sausas.

GARANTLJA UN SERVISS

Ja nepieciesama apkope vai informacija, vai ari, ja radusies probléma, skatiet zimola timekla
vietni vai sazinieties ar zimola klientu apkalposanas centru savé valstt. Talruna numuru skatiet
vispasaules garantijas informacijas lapa. Ja jasu valsti nav klientu apkalpoSanas centra,
sazinieties ar viet&jo zimola izplatitdju.

PROBLEMU NOVERSANA

Ja rodas problémas ar ierici, apmeklgjiet Zimola timekla vietni (skatiet 3is rokasgramatas titullapu),
lai skatitu bie7i uzdoto jautdjumu sarakstu, vai sazinieties ar klientu apkalposanas centru sava valsti.
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A. Dubuo
B. Dubuo rankenélé
C. ISimamos grotelés

1. Keptos bulvytés

2. Vistienos gabaliukai
3. Kepta vistiena

4. Pica 8. Desertas

D. Skaitmeninis jutiklinis skydelis
E. Laiko / temperatiros ekranas

AUTOMATINIO KEPIMO REZIMAI

5. Kepsnys
6. Zuvis
7. Darzovés

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

Nuimkite visq pakuotés medZziagq ir nuo prietaiso visus lipdukus.

2. Nuo groteliy nenuimkite silikoniniy pagalvéliy.
3. Kruopsciai iSplaukite stalCiy ir nuimamas groteles karStu vandeniu su Siek tiek plovimo

skyscio ir nebraizancia kempine.

Pastaba: StalCius ir groteles galima plauti indaplovéje.

Ispéjimas: Modeliui su stikliniu langeliu dubenyje: kad stiklas islikty blizgus ir geros
Norédami uztikrinti prietaiso ilgalaamziskumg, laikykités Sios prietaiso su langu valymo
proceddros:

- Paspauskite mygtukq po dubens rankena.

4.

- Likusj dubenj jdékite j indaplove.
- I3plove | prietaisg vél jdékite iSorinj langa stumdami aukstyn.

A
Nusluostykite prietaiso vidy ir iSore drégna Sluoste. Prietaisas veikia leisdamas karstq org. [
stalciy nepilkite aliejaus ar riebaly.

PARENGIMAS NAUDOTI

1.

2.
3.

Prietaisq padékite ant lygaus, stabilaus, kars¢iui atsparaus darbo pavirsiaus, atokiau nuo
vandens pursly.

Istatykite groteles dubens apacioje, iki galo.

I stalciy nepilkite aliejaus ar kity skysciy.

Nieko nedékite ant prietaiso virSaus. Tai sutrikdys oro srautq ir pakenks gruzdinimo
karstu oru rezultatams.

SVARBU. Siekdami, kad $is buitinis prietaisas neperkaisty, nestatykite jo j kampa ar po baldais.
Aplink prietaisq reikia palikti bent 15 cm tarpaq, kad galéty cirkuliuoti oras.

TIK VIENO PRIETAISO STALCIAUS NAUDOJIMAS

Prietaise galima ruosti patiekalus pagal jvairius receptus. Pagrindiniy patiekaly kepimo laikas
nurodytas skyriuje ,,Kepimo vadovas". Internetiniai receptai gali padéti susipazinti su prietaisu.

1.
2.
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Tjunkite maitinimo laidq j elektros lizda.

Maisto produktus sudékite j stalCiy.

Pastaba: Niekada nevirsykite didZiausio lenteléje nurodyto kiekio (Zr. skyriy ,Kepimo

vadovas“), nes tai gali turéti jtakos galutinio maisto ruosimo rezultato kokybei.

Istumkite stalciy atgal j prietaisq.

Norédami pradéti kepti, galite pasirinkti i$ anksto nustatytq kepimo rezimg arba rankinius

nustatymus.

a. Jei renkatés i$ anksto nustatytq kepimo rezima:

e Pasirinkite pageidaujama kepimo rezimg paspaude atitinkamg piktogramaq jutikliniame
ekrane (3ie reZimai i$samiai apradyti skyriuje ,,Kepimo vadovas*).

e Patvirtinkite kepimo rezimg mygtuku @ . Taip bus jjungtas kepimo procesas.

o Pradedama kepti. Temperatara ir likes kepimo laikas bus rodomi ekrane pakaitomis.

b. Jei renkatés rankinius nustatymus:

o Reguliuokite temperatirg @ ir @ mygtukais skaitmeniniame ekrane. Termostatu
nustatoma 80-200 °C.




10.

« Tada nustatykite norima kepimo Iaikq spausdami mygtuku @ ir @ Laikmaciu galima
nustatyti nuo 0 iki 60 minuciy.

e Paspauskite mygtukq ,Start* (Pradéti), kad pradétuméte kepti esant pasirinktai
temperatarai ir laiko nustatymams. Pradedama kepti. Temperatara ir likes kepimo laikas
bus rodomi ekrane pakaitomis.

Maisto riebaly pervirsis surenkamas dubens apacioje.

Siekiant optimaliy rezultaty, kai kuriy rasiy maistq reikia pavartyti praéjus pusei kepimo laiko

(zr. skyriy ,Kepimo vadovas®). Norédami pavartyti maistq, laikydami uz rankenos iSimkite

dubenj i$ prietaiso ir jj pakratykite. @ Tada jstumkite dubenj atgal j prietaisa ir kepimas tesis

automatiskai.

Garsinis laikmacio signalas nurodo, kad gaminimo laikas baigeési. ISimkite duben; i$ prietaiso ir

padékite ant kars¢iui atsparaus pavirsiaus.

Patikrinkite, ar maistas yra paruostas.

Jei maistas dar neparuostas, tiesiog vél jstumkite dubenj atgal j prietaisq ir nustatykite

laikmaciu dar kelias minutes.

Maistui iSkepus dubenj iSimkite. Maistq i$ dubens iSimkite Znyplémis.

Atsargiai: Stal¢iaus su grotelémis niekada negalima apversti.

Atsargiai: Baigus gaminti dubuo, grotelés ir maistas yra labai karsti. Naudodami ir kurj

laika panaudoje nelieskite dubens, nes jis labai jkaista. Dubenj imkite tik uz rankenos.

I8kepus vieng maisto partijg, galima ikarti ruosti ir kitq.

KEPTUVO PLOKSTES NAUDOJIMAS
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10.

11.

Keptuvo groteles Jdek|te1 prietaiso dubenj.

Ekrane paspausk|te ‘O tada paspauskite ) kad pasirinktuméte keptuvo rezimg.

Keptuvo rezimq paleiskite paspaude ©), Tada prasidés jkaitinimo etapas (trukmé: 15 min.).
Kai isgirsite laikmacio garsq, reiskia, kad jkaitinimo etapas baigési ir temperatara pasieké
200 °C.

Produktas 10 minuciy 200 °C laikomas 3ilumos palaikymo rezimu. ISimkite duben; i$
prietaiso ir padékite ant kars¢iui atsparaus pavirsiaus.

Atsargiai: dubuo ir grotelés yra labai jkaite. Maistg ant groteliy dékite Znyplémis.
Padékite maistq ant keptuvo plokstés ir jstatykite dubenj atgal j prietaisq.

Pasirinkite reikalingg gaminimo Ialkq mygtukais @ ir @ (zr. skyriy ,,Kepimo vadovas*).
Paspauskite mygtukq ,Pradeti*, ©kad pradétumeéte kepti. Temperatdra ir likes kepimo
laikas bus rodomi ekrane pakaitomis.

Pastaba. Mésos gabalélius reikés apversti praéjus pusei gaminimo laiko.

Maisto riebaly pervirsis surenkamas dubens apacioje.

Garsinis laikmacio signalas jspéja, kad kepimas baigeési. ISimkite stalCiy i$ prietaiso ir
padékite ant karsciui atsparaus pavirsiaus.

Patikrinkite, ar maistas yra paruostas. Jei maistas dar neparuostas, tiesiog vél jstumkite
dubenj atgal j prietaisq ir nustatykite laikmaciu dar kelias minutes.

Maistui iSkepus dubenj iSimkite. Maistq i$ dubens iSimkite Znyplémis.

Atsargiai. Stalc¢iaus su grotelémis niekada negalima apversti.

Caution: Baigus gaminti dubuo, grotelés ir maistas yra labai karsti. Atsargiai.

Naudodami ir kurj laika panaudoje nelieskite dubens, nes jis labai jkaista. Dubenj
imkite tik uz rankenos.

DZIOVINIMAS

1.
2.

Idékite groteles j prietaiso duben;.
Paspauskite @) tada skaitmeniniame ekrane mygtukais @ ir @ nustatykite 80 °C
temperatara.

. Imposta quindi il tempo di cottura (&) desiderato premendo i pulsanti @ e @ mygtukais.

Galite nustatyti laikg nuo 1 val. iki 4 val.

. Paspauskite mygtukq ,,Pradéti®, @ kad pradétuméte dziovinimo procesq. Pasirinkta

temperatara ir likes kepimo laikas bus rodomi ekrane pakaitomis.

. Garsinis laikmacio signalas prane$ kepimui pasibaigus. Isimkite duben; i$ prietaiso ir padékite

ant karsciui atsparaus pavirsiaus.

. Patikrinkite, ar maistas yra paruostas. Jei maistas dar neparuostas, tiesiog vél jstumkite

dubenj atgal j prietaisq ir nustatykite laikmaciu dar kelias minutes.

. Maistui iSkepus dubenj iSimkite. Maistq i§ dubens iSimkite Znyplémis.

Atsargiai. Stal¢iaus su grotelémis niekada negalima apversti.
Atsargiai : Baigus gaminti dubuo, grotelés ir maistas yra labai karsti. Naudodami ir kurj
laika panaudoje nelieskite dubens, nes jis labai jkaista. Dubenj imkite tik uZ rankenos.

KEPIMO VADOVAS

Toliau pateikiama lentelé skirta padéti renkantis pagrindinius norimo paruosti maisto
nustatymus.

Pastaba: Toliau nurodytas kepimo laikas yra tik orientacinis ir gali skirtis atsizvelgiant j
naudojamy bulviy rasj ir partijg. Kitoms maisto rasims, jy dydis, forma ir prekés zenklas gali
turéti jtakos rezultatui. Todél gali reikéti Siek tiek koreguoti kepimo laika.



* Apverskite jpuséjus kepimo laikui.
**idekite kepimo skardq / orkaitei skirtg indg j duben;.

N
=
N

Bulvés ir bulviy $iaudeliai Grilio programa
Saldytos bulvytés i , . i ) g = . 15 mi
(10 x 10 am) 300-800g | & | 15-25min | 180C | f min
Naminés keptos 300- 800 ) . f N Ipilkite 1 valgomajj Sauktq Taitinarma 15 min Pagardinimui galite rinkts aliej
! g | % | 2.27 180°C 9 a : agardinimui galite rinktis aliejy,
bulvytés (8 x 8 mm) min = aliejous itse 209 200°C Kepimas : 6-8 min prieskonines Zoleles ir druskg.
Saldytos bulviy i , | [C D Ipilkite 1 valgomajj Saukstq
iltelas 300-800g | & | 22-27min | 180°C I\ dlejaus L Kaitinama: 15 min Pagardinimui galite rinktis oliejy,
Desrelés 400 g g o ieskonines solles i crusk
Mésa ir paulStiena 200°C Kepimas:: 1012 min prieskonines Zoleles ir druskg.
¢/ .. Tkaitinama: 15 min
Kepsnys 100-500g | & | 6-10min | 180°C g DarZovés 3009 zc Kepimes: 10
- Sp— . [ B L
Vistienos kratinélés file 100-500g 12-19 min 180°C Fuvies file 2004 [kaitinama: 15 mm
(be kaulo) \_ 200°C Kepimas : 3-5 min
Visciukas (visas) 10009 60 min 200°C SVARBU. Siekdami apsaugoti prietaisq nuo gedimy, jokiu badu nevirdykite instrukcijose ir
Fuvis receptuose nurodyto didZiausio ingredienty ir skysciy kiekio.
Pilant kildomus miSinius (pvz., pyrago, apkepo ar keksiuky), orkaitei skirtq indq pripildykite iki
Lasisos file 3509 P 15-17 min 140°C puses.
Krevetés 12 gabaléliai | 7 4'min 170°C PATAR'MA'
Uzkandziai o Esant maZesniam maisto kiekiui reikia kepti 3iek tiek trumpiau, nei didesnes maisto porcijas.
Saldyti vistienos 100-600g | © 715 min 200°C e Vartant mazesnj maisto kl(-:‘k% praéjus pusei kepimo laiko, pasiekiamas geresnis galutinis
gabaliukai N rezultatas ir iSkepama tolygiai.
- , | L ) e Jei norite, kad bulvés baty itin traskios, pries kepima jpilkite nedidelj kiekj aliejaus ir
Visciuky sparneliai 3009 = 16 - 20 min 200°C . . . .
< pakratykite, kad tolygiai apsemty. Rekomenduojame 14 ml aliejaus.
; . . 125g _ | i ) e Orkaitéje kepamus uzkandzius galima kepti ir prietaise.
Saldytos sirio lozdeles | (o o\ iy | & | 7-9min | 180°C ) o Optimalus rekomenduojamas kepamy bulvy¢iy kiekis — 700 g.
) 200q P N e Naudokite paruosta sluoksniuotg arba trapig teslg norédami greitai ir lengvai iSkepti
Saldyti svogtiny Ziedai (10 gabalélici) [S=] 8-10min 200°C T 1d9rytq u.Zkun.dZIq'., ‘ N ' - ‘ ' ' '
e Jei pageidaujate iSkepti pyragq arba kiSg arba kepti subtilius ar jdarytus ingredientus, j
) . _ .
Pica 400 g @ 7 min 190°C prietaiso dubenj jdékite orkaitei skirtg kepimo inda. Galite naudoti silikoninj, neradijanciojo
plieno, aliumininj ar terakotinj kepimo indq.
D 300-700g 5'2,4 16-20min | 200c | = e Be to, prietaise galite ir pasildyti maistg. Norédami maistq pasildyti, nustatykite 160 “C
= temperatdrg iki 10 minuciy. Kad maistas baty visiskai pasildytas, kepimo laikg galima
Kepimas koreguoti atsizvelgiant j maisto kiekj.
A L - ) . Naudokite kepimo skardq / & o~
Keksiukai 7 gabaléliai | & | 15-18min | 180°C Drkuiteisk?nqindq”q NAMINIY TRASKUCIY GAMYBA
Sokoladiniai pyragaiciai 3009 & 30 min 160°C Norint pasiekti geriausiy rezultaty patartina naudoti Saldytus traskucius. Jei norite pagaminti
Tt naminius traskucius, atlikite toliau nurodytus veiksmus.
“lovinimas 1. Rinkités traskuc¢iams gaminti rekomenduojamg bulviy rasj. Nuskuskite bulves ir supjaustykite
\_Obuoliy griezinéliai | 1-2 gabaléliai | i | soc |

jas vienodo storio griezinéliais.

2. Pamerkite bulviy grieZinélius j indg su Saltu vandeniu maziausiai 30 minuciy, juos nukoskite
ir nusausinkite Svariu, gerai drégme sugerianciu virtuviniu ranksluosciu.

3. Ipilkite 1 valgomayjj Saukstq aliejaus (augalinio, saulégrazy ar alyvuogiy) j sausq dubenj, ant
virsaus supilkite bulviy griezinélius ir iSmaisykite, kol jie pasidengs aliejumi.




4. I8imkite bulviy grieZinélius i dubens pirstais ar naudodami virtuvinj jrankj, kad aliejaus
perteklius likty dubenyje. Supilkite griezinélius j duben;.
Pastaba. Nepilkite alyvuoty bulviy grieZinéliy j dubenj vienu ypu, nes aliejaus perteklius
liks ant dubens dugno.

5. Kepkite traskucius vadovaudamiesi skyriaus ,,Kepimo vadovas* instrukcijomis.

VALYMAS

I3valykite prietaisq po kiekvieno naudojimo.
Dubuo ir grotelés yra padengti nepridegancia danga. Nenaudokite metaliniy virtuviniy jrankiy
ar nevalykite braizanc¢iomis medziagomis, nes galite apgadinti iq danga.
1. Atjunkite maitinimo kiStukg nuo sieninio maitinimo lizdo ir palikite prietaisq atveésti.
Pastaba. ISimkite dubenj, kad prietaisas greiciau atvésty.
2. Nusluostykite prietaiso iSore drégna sluoste.
3. Plaukitedubenjirgroteleskarstuvandeniususiektiek plovimoskyscioirnebraizanciakempine.
Galite naudoti nuriebalinantj skystj, kad pasalintuméte likusius neSvarumus.
PASTABA: dubenj ir groteles galima plauti indaplovéje.
Ispéjimas: Modeliui su stikliniu langeliu dubenyje: kad stiklas islikty blizgus ir geros
Norédami uztikrinti prietaiso ilgalaamziskumg, laikykités Sios prietaiso su langu valymo
proceddros:
- Paspauskite mygtukg po dubens rankena.
- I3orinj langg nutraukite Zemyn. Nuplaukite rankomis.
- Likusj dubenj jdékite j indaplove.
- I3plove j prietaisg vél jdékite iSorinj langa stumdami aukstyn.
Patarimas. Jei dubens apaciojeirant groteliy liko neSvarumy, pripilkite jdubenjkarstovandens
ir jpilkite indy plovimo skyscio. Tegu dubuo ir grotelés pamirksta mazdaug 10 minuciy.
Tada juos isskalaukite ir nusausinkite.

4. Prietaiso vidy iSvalykite karStu vandeniu ir drégna Sluoste.
5. Kaitinimo elementq valykite sausu valomuoju Sepeciu, kad pasalintuméte maisto likucius.
6. Nepanardinkite prietaiso j vandenj ar kitq skyst;.

SANDELIAVIMAS

1. Atjunkite prietaiso kistukq ir palaukite, kol atvés.
2. Pasirapinkite, kad visos dalys baty Svarios ir sausos.

GARANTIJA IR PRIEZIURA

Jeireikia atlikti prieziaros darbus, reikalinga informacija ar susidaréte su problema, apsilankykite
prekiy Zenklo internetinéje svetainéje arba susisiekite su prekiy Zenklo klienty aptarnavimo
skyriumi savo 3alyje. Telefono numerj galite rasti lankstinuke apie pasauling garantija. Jei jasy
Salyje klienty aptarnavimo centro néra, kreipkités j vietinj prekiy Zenklo atstovg.

GEDIMY SALINIMAS

Jei kilo problemy su prietaisu, apsilankykite prekiy Zenklo internetinéje svetainéje (Zr. Sio vadovo
virselj), kurioje rasite dazniausiai uzduodamy klausimy sarasq, arba susisiekite su prekiy zenklo klienty
aptarnavimo skyriumi savo 3alyje.
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