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EASY FRY SILENCE



https://www.compatibility.groupeseb.com/documents/recipebook/Easy-Fry-P0889827.pdf

TIME/TEMPERATURE
DISPLAY

DIGITAL
TOUCHSCREEN
PANEL

DRAWER
DETACHABLE

DRAWER FRONT WITH

HANDLE VIEWING
WINDOW*

DETACHABLE
FRONT*

REMOVABLE
DIE-CAST
GRILL GRID*

STORAGE
LID*

*depending on model
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BEFORE FIRST USE

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

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

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

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

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

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

PREPARING FOR USE

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

@ Insert the grid at the bottom of the drawer, up to the stop.

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

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

IMPORTANT: To prevent the appliance from overheating, do not place it in a

corner or below a wall cupboard. A gap of at least 15 cm / 6 inchs should be
left around the appliance to allow air to circulate.



GENIUS SYSTEM FOR EASY CLEANING

With Genius system, you can easily separate the front of the drawer and the drawer
itself.

+ Clean easily your appliance and save space in your dishwasher

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

HOW TO REMOVE THE FRONT PANEL

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

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

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

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

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

Warning: Do not place the storage lid on the
drawer if it is still hot. Wait until the bowl has
completely cooled down.

HOW TO CLEAN AND REATTACH THE FRONT PANEL

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

« After washing and thoroughly drying the outer front:
© Clip the top of the front into the hook of the drawer.
@ Clip the bottom of the front until you hear a ‘click’.

HOW TO REHEAT THE LEFTOVERS

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

* Press [ and (©) button to set 160°C.

+ Then, press §9 to set 10 minutes with the (+) and (=) buttons.

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

USING THE APPLIANCE

Warning: Make sure you run your air fryer empty the first time you use it
(without any accessories inside) to eliminate any manufacturing residue and
new smell. Slight smoke may emanate from the chimney when first lit.

The appliance can cook a large range of foods. Cooking times for the main types of
food are given in the section ‘Cooking Guide'. Online recipes help you get to know
the appliance.
@ Connect the power supply cord to an electrical socket.
@ Place the food in the drawer.
Note: Never fill the drawer beyond the maximum amount indicated in the
table (see into section ‘Cooking Guide’), as this could affect the quality of
the end result.

© Slide the drawer back into the appliance.



O Press (‘) to switch on the appliance.
© To begin cooking, you can select between the automatic cooking mode and the
manual settings.

a. If choosing automatic cooking menus:

+ Press (1] button to enter the automatic menu selection.

+ Then press again (1) button on the screen to select the desired preset programs
(these preset programs are described in detail in the “Cooking guide” section).

+ If needed, adjust the cooking time by pressing the % button and adjusting
the time with the (¥) and () buttons. The timer can be set for between 0 and
90 minutes.

* You can aslo adjust the temperature §2 with the (+) and (5 buttons on the
digital screen. The thermostat varies from 40-220°C.

* Press :p‘ 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.

Note : During cooking, you can adjust the cooking time and the temperature by
pressing 9, even if there is a cooking ongoing in automatic menus.

b. If choosing manual settings:

+ Adjust the temperature 2 with the (+) and (©) buttons on the digital screen. The
thermostat varies from 40-220°C.

+ Then set the desired cooking time 2 by pressing (+) and (©) buttons. The timer
can be set for between 1 and 90 minutes.

* Press :“D‘ to begin cooking with the selected temperature and time settings.

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

¢. Pause or stop cooking:

» Simply press the 2; button to pause cooking. To resume cooking, press the
button again.
+ Make a long press to the - button to stop cooking. As the appliance cools, it

sto
continues to ventilate.

@ Excess oil from the food is collected in the bottom of the drawer.

@ Some food will require shaking halfway through the cooking time (see section
‘Cooking Guide’). To shake the food, pull the drawer out of the appliance by the
handle and shake it. Then slide the drawer back into the appliance, the appliance
restarts automatically. For Fries, we recommend to shake after 15 minutes of
cooking, then we advise you to do a second shake when there are 10 minutes of
cooking time remaining.

©® When you hear the timer sound, the cooking time set has finished. Pull the
drawer out of the appliance and place it on a heat-resistant surface.

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

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

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

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

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

2 LEVELS COOKING GRID

t

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

and a low position. Our 2-level cooking grid will help you to cook various types of

food.

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

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

USING EXTRA CRISP MODE

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

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

« This function must be activated before the start of cooking.



@ Place the food in the drawer of the appliance.
@ Press O, then press {1y onthe screento display the 5% cooking mode or Manual mode.

© Press . When this mode is activated, it appears in orange in the screen.

O If needed, adjust the cooking time by pressing (+) and (=) buttons (see section
‘Cooking guide’).
© Press the Start button ° to launch the cooking. The temperature and remaining

cooking time will alternate on the on-screen display.

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

DEHYDRATION

© Place the grid in the drawer of the appliance.

@ Press (O, then adjust the temperature §9 by pressing (+) and (=) button from
40°C to 80°C on the digital screen.

© Then set the desired cooking time § by pressing (+) and (=) button. You can set
the timing from 1 hour to 10 hours.

@O Press the Start button :p‘ to launch the dehydration process. The selected
temperature and remaining cooking time will alternate on the screen display.

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

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

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

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

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

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

Preparation for 8 jars of yoghurts:

+ Add 1,25L of whole UHT milk at regular temperature
into a mixing bowl.

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

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

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

« Place the 8 jars in the verrine holder, as indicated in the instructions for the verrine
set dedicated to Easy Fry Silence 7L.

+ Press §9, then adjust the temperature by pressing (5 button to 40°C.

+ Then set the cooking time by pressing §2 button. Set the timing to 8 hours.

tart

+ Press the Start button . to launch the cooking process.

stop

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

Note : If you think that the texture of your yoghurt is too liquid, you have
2 options :

e Increase the temperature by 5°C
* Extend the cooking time by 1 hour or 2 hours.

DELAYED START

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

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

+ Use the () and (5) buttons to set the time at which you want cooking to start,

« then press “Start”.

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

COOKING GUIDE

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

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



Fresh o
frozen
. ~ " o X2
# French fries | Frozen |200-1400g| 18-40 min | 180°C | .ok o
Soak the fresh
2001000 ) x1/2 | Potatoes cutinto fries for
# e i Fresh - 9/ 18-50min | 180°C | (poyec |30 mmuBes ugﬁld water.
1 thsp oil, salt and pepper
200-1600 i oc | Shake 2
% | Potato wedges | Frozen 9 8-50min | 180°C | ~r o
(S Ch\?vyéyl)legosrf:ak Fresh |1-5 pieces|10-12min| 200°C (& Salt, pepper on all sides
(] Meatballs | Fresh Slleczss 10-14min | 200°C %
3 | Whole Chicken | Fresh 11§gg g |50-60min| 200°C
9 Oil (1 tsp), salt, pepper on
- Il sid
@ | Chickenwings | Fresh pizecgs 13-16 min | 200°C alsides
= Bacon Fresh |4-6 pieces| 8-12min | 220°C
_ =
[ Sausage Fresh pizecgs 10-14 min| 200°C ]
e Breaded Fish | Fresh |1-5pieces|10-12min| 180°C
el Salmon Fillet | Fresh |1-5pieces| 8-10 min | 200°C Oil and place on the skin
<> Prawns Fresh 6-18 8-10min | 140°C 1 tsp oil, salt pepper
pieces pofl, pepp
@7 Brussels sprout | Fresh |200-800g| 15 -25 min| 160°C shxa1ke 1 tsp oil, salt pepper
. 400- 1200 ; o x2 f
@7 Zucchini Fresh q 25-40 min | 200°C | (%4 oo Oil, salt pepper
S5 Nuggets Frozen :,éczezs 12-14 min | 200°C ‘,
Y
Cheese stick | Frozen :le-:c?s 12min | 200°C \w|
@ Mini pizza | Frozen pize-cgs 7min | 200°C
. ] 2-7 ; o Use a baking tin/oven
& Muffins pleces | 15min | 160°C R
Yogurt 4-8jarskrx 10h 50°C
_ Orange 1 3h 70°C J

* Shake halfwaz through cooking.
**flace the cake tin/oven dish in the drawer.
*** correspond to the brand jars sold as accessory.

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

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

CHANGING THE BULB

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

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

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

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

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

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

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

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

* Youcanalsousetheappliancetoreheatfood. Toreheatfood, setthetemperatureto
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.

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

@ 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.



© 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.

@ Remove the chips from the drawer with your fingers or a kitchen utensil so that
any excess oil stays behind in the drawer. Place the chips in the drawer.

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

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

Clean the appliance after every use.

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

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

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

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

© Clean the drawer and grid with hot water, some washing-up liquid and a
non-abrasive sponge.
You can use a degreasing liquid to remove any remaining dirt.

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

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

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

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

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

GUARANTEE AND SERVICE

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

TROUBLESHOOTING

If you encounter problems with the appliance, visit the brand website (see cover
page on this document) for a list of frequently asked questions or contact the
Consumer Care Centre in your country.
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MODES DE CUISSON AUTOMATIQUES
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Frites Nuggets / Bacon / Bacon Crevettes Poulet roti
croquettes de boeuf
S ¥ OF O O®
Pizza Steak Légumes Poisson Desserts

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Lisez attentivement les consignes de sécurité et le mode d'emploi et conservez-les
soigneusement.

@ Retirez tout le matériel d'emballage et enlevez les autocollants de I'appareil.
@ Ne retirez pas les patins en silicone de la grille.
© Nettoyez bien la cuve et la grille amovible a l'eau chaude, avec du détergent a
vaisselle et une éponge non abrasive.
Remarque : Le bol, la grille et le couvercle sont lavables au lave-vaisselle.

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

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

@ Essuyez lintérieur et I'extérieur de I'appareil avec un chiffon humide. Lappareil
fonctionne a l'air chaud.

PREPARATION A L'UTILISATION

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

@ Insérez la grille au fond de la cuve, jusquia 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 dair et nuit au résultat de la
friture a air chaud.

IMPORTANT : Pour éviter que lI'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 l'appareil pour permettre a l'air de circuler.



SYSTEME GENIUS POUR UN NETTOYAGE FACILE *

Avec notre nouveau systéeme Genius, vous pouvez facilement séparer la facade de la
cuve et la cuve elle-méme.

+ Nettoyez facilement votre produit et gagnez de la place dans votre lave-vaisselle
+ Conservez vos restes grace au couvercle intégré.

COMMENT RETIRER MA FACADE AMOVIBLE ?

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

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

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

* Placez-la cuve et la grille au
lave-vaisselle ou lavez-la a la
main sans la fagade.

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

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

*selon modéle

COMMENT NETTOYER ET REMETTRE LA FACADE DE MA CUVE ?

Nettoyer la facade amovible et la remettre sur la cuve :

« Lavez soigneusement la facade amovible a l'eau chaude, avec du détergent a
vaisselle et une éponge non abrasive.
Apres avoir lavé a la main et soigneusement séché la facade extérieure:

© Clipsez le haut de la fagade dans le crochet de la cuve.
@ Poussez le bas de la fagade jusqua ce que vous entendiez un « clic ».

COMMENT RECHAUFFER LES RESTES ?

Pour réchauffer les restes, retirez le couvercle de la cuve et replacez la facade sur
le bol.

+ Appuyez sur {9 et sur le bouton (=) pour régler 160°C.
+ Ensuite, appuyez sur §2 pour régler 10 minutes avec les boutons (¥) et (=) bouton

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

MODE D’EMPLOI DE LAPPAREIL

Attention : faites fonctionner votre air fryer a vide (sans aucun accessoire a
I'intérieur) afin d’éliminer tout résidu de fabrication et odeur de neuf. Attention,
une légere fumée peut s'’échapper lors de la premiére mise en marche.

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

@ Insérez la fiche secteur sur une prise murale.

@ Retirez délicatement la cuve de l'appareil et mettez-y les ingrédients.

Remarque : Ne remplissez jamais la cuve au-dela de la quantité indiquée
dans le tableau (voir la section « Réglages »), car cela pourrait nuire a la
qualité du résultat final.
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Remettez la cuve dans l'appareil.

Appuyez sur (D pour allumer l'appareil.

Pour lancer votre cuisson, vous pouvez sélectionner un mode de cuisson
automatique (1) ou bien régler manuellement l'appareil §3.

a. En choisissant un mode de cuisson automatique:

+ Appuyez sur () pour afficher les modes de cuisson.

+ Appuyez sur (I jusqu’a choisir le menu automatique souhaité (explication des
modes dans la section «Réglages»).

+ Il est possible d'ajuster le temps de cuisson en appuyant sur la touche |9 et en
réglant avec les boutons (+) et () de I'écran numérique. La minuterie va de 0
a 90 minutes.

+ Vous pouvez ajuster la température §2 en appuyant sur les boutons (+) et (=) de
I'écran numérique. Le thermostat varie de 40 a 220°C.

» Appuyez sur le bouton i; 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.

Remarque : Pendant la cuisson, vous pouvez régler le temps de cuisson et la
température en appuyant sur {3 .

b. En choisissant un réglage manuel:

* Réglez la température | en appuyant sur les boutons (3) et (=) de I'écran
numérique. Le thermostat varie de 40 a 220°C.

+ Réglez ensuite le temps de cuisson souhaité §3 en appuyant sur les boutons (+)
et (©) de l'écran numérique. La minuterie va de 1 & 90 minutes.

* Appuyez sur 2; 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.

C. Mettre en pause ou arréter la cuisson :

* Appuyez simplement sur le bouton z‘m' pour mettre en pause la cuisson. Pour
reprendre la cuisson, appuyez a nouveau sur le méme bouton.
Start

* Pour arréter la cuisson, appuyez longuement sur le bouton ;. En refroidissant,
I'appareil continue a ventiler.

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 l'appareil en la
tenant par la poignée et secouez. Pour les frites, nous recommandons de
secouer la cuve aprés 15 minutes de cuisson, puis a 10 minutes de cuisson
restantes. Ensuite, remettez la cuve en place dans l'appareil, '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 a la chaleur.

© Vérifiez si les ingrédients sont préts.

Si les ingrédients ne sont pas encore préts, réinsérez simplement la cuve dans
'appareil et réglez la minuterie a 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 : Apres la cuisson a air chaud, la cuve, la grille et les ingrédients
sont chauds. Ne touchez pas la cuve pendant et aprés l'utilisation
lorsqu'elle est encore chaude. Tenez toujours la cuve par la poignée.

@ Lorsqu'un lot dingrédients est prét, l'appareil est prét instantanément pour

préparer un autre lot.

GRILLE DE CUISSON . 2 NIVEA

Deux positions sont disponibles pour placer votre grille dans votre friteuse a air : une
position haute et une position basse. Notre grille de cuisson a 2 niveaux vous permet
de cuire différents types d'aliments.

POSITION BASSE : Utilisez cette position pour cuire des ingrédients tels que de
grandes quantités de viande, de légumes ou de frites, en profitant de toute la
surface du bol.

POSITION HAUTE : Utilisez cette position pour cuire des ingrédients plus petits
comme des toasts, des pavés de saumon ou des steaks hachés. Cela vous
permettra de mieux les faire dorer et de les attraper plus facilement.

UTILISATION DU MODE EXTRA CRISP

Ce mode n'est actif que pour le mode Frites et le mode Manuel. Lors de l'activation
de 'EXTRA CRISP, l'appareil fonctionne a vitesse élevée et offre des performances
de cuisson encore plus croustillantes.

Remarque : ce mode de cuisson booste le ventilateur rotatif de votre produit.



« Cette fonction doit étre activée avant le début de la cuisson.

Remarque : La fonction EXTRA CRISP vous permet de rendre vos ingrédients
plus croustillants avec le méme temps de cuisson. Cette fonction peut
également vous faire gagner 3 minutes sur votre temps de cuisson, avec
des résultats de cuisson identiques a la cuisson sans option. Si vous préférez
gagner du temps plutot que du croustillant, réduisez le temps de cuisson de
3 minutes apres l'activation de la fonction.

© Placez les ingrédients dans la cuve et insérez-la dans l'appareil.

® Appuyez sur O, ensuite appuyez sur la touche {1y de Iécran pour sélectionner le mode
Frites $&2 ou le Mode Manuel.

© Appuyez sur £ . Lorsque ce mode est activé, il apparait en orange a l'écran.

Crisp *
O Sibesoin, ajustez le temps de cuisson en appuyant sur les boutons (+) et () (voir
la section « Réglages »).
© Appuyez sur le bouton 2; pour lancer la cuisson. La température et le temps
restant s'affichent en alternance a I'écran.

DESHYDRATATION

@ Retirez délicatement la cuve de l'appareil et mettez-y les ingrédients.

® Appuyez sur (O, ensuite réglez la température §% en appuyant sur le bouton (+)
et (=) entre 40°C et 80°C.

© Réglez ensuite le temps de cuisson souhaité §3 en appuyant sur les boutons (+) et
(5 de I'écran numérique. La minuterie en mode déshydratation va de 1 a 10 heures.

O Appuyez sur le bouton de démarrage Z‘f; pour lancer la déshydratation. La
température sélectionnée et le temps de cuisson restant paraissent en alternance
a l'écran.

© Lorsque le temps est écoulé, l'appareil sonne et sarréte. Retirez la cuve de
I'appareil et la poser sur une surface résistante a la chaleur.

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

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

Attention : Ne pas retourner la cuve avec la grille.

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

YOGHURT

Un ensemble de 8 pots est disponible en accessoire vendu séparément.

Préparation pour 8 pots de yaourts :

+ Ajoutez 1,25L de lait entier UHT a température
ambiante dans un bol a mélanger.

* Ensuite, ajoutez le sachet de ferments lactiques (2g) et
mélangez bien.

+ Versez le mélange dans les 8 pots en verre et fermez
avec le couvercle.

Remarque : Les yaourts doivent étre cuits avec les
couvercles sur les pots.

+ Placez les 8 pots dans le support de verrines, comme indiqué dans les instructions
du set de verrines dédié a Easy Fry Silence 7L.

+ Appuyez sur §9, puis ajustez la température en appuyant sur le bouton (®a4a0°c.

« Réglez ensuite le temps de cuisson en appuyant sur le bouton 83, Réglez la durée
a 8 heures.

« Appuyez sur le bouton Start Zp pour lancer le processus de cuisson.

Attention : Apreés la cuisson, le tiroir, les pots et la grille sont chauds.

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

* Augmentez la température de 5°C
* Prolongez le temps de cuisson d'1 heure ou de 2 heures.

DEPART DIFFERE

En mode manuel et pour certains programmes automatiques (tous les programmes

sauf Frites, Viande et Poisson), vous avez la possibilité de retarder le démarrage de la

cuisson. Le début de la cuisson peut étre retardé de 30 minutes a un maximum de 4

heures. Pour cela :

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

« Utilisez les touches (¥) et (=) pour régler I'heure & laquelle vous souhaitez que la
cuisson démarre.

Start

* Appuyez sur ;. pour valider.
Avertissement : Le départ différé peut présenter un risque pour la santé dans
le cas de certains ingrédients. Nous déconseillons fortement tout départ

différé pour les aliments tels que la viande ou le poisson, a I'exception du
poulet roti.



surgelé

REG ) | Frais ou‘

Le tableau ci-dessous vous aide a sélectionner les réglages de base pour les ingrédients
ue vous souhaitez préparer. B
q prep €2 | Nuggets |surgelé| \,4-22 112-14min|200°C
Rfenjarque : les temp.s’ d’e cuisson ne' s’ont fournis qu‘a titre de référence et Stick de fromage] Surgelé Mgr.cgasux 12min | 200°c
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 (7=} Mini pizza | Surgelé Mozrc'ezux 7 min | 200°C
de leur marque. Il est donc possible que vous ayez a modifier Iégérement le
temps de cuisson. i 2-7 ; o Utilisez un plat allant au
& Muffins Mercenux | 15min | 160°C s
Yaourt 4 -8 Pots*** 10h 50°C
Frais ou 0 o
surgelé ‘ @ ‘ & s N Orange 1 3h 70°C J

S *Remuez a mi-cuisson_ R
% Frites Surgelé | 200-1400g | 18 - 40 min | 180°C %%‘Ser ** Placez un moule & gateau / plat a four dans le bol (silicone, acier inoxydable, aluminium, terre cuite).
*** Correspond aux verrines de la marque vendues comme accessoire.

Faire tremper les pommes
de terre fraiches coupées

o2 Fritfigﬁaeizon Frais | 200-1000g | 18- 50 min | 180°C 51‘35‘}‘;}2 e fites pendant 30 IMPORTANT: Pour.éviter d"_endc:m.mager votre appare:il, ne j’amais dépasser
minutes dans feau froide. les quantités maximales d’ingrédients et les liquides indiqués dans le mode
Bien sécher. d’emploi et dans les recettes. Lorsque vous utilisez des mélanges qui gonflent
# Potatoes | Surgelé | 200-1600g | 8-50 min |180°C Sg‘%?fr pendant la cuisson (comme un gateau, une quiche ou des muffins), le plat du
four doit ne pas étre rempli plus de la moitié.
= Stg_ak hac_[]é Frais |1-5Morceaux| 10 - 12 min | 200°C| € Sel, polivr? sur toutes Attention: risque de surcuisson si la température indiquée n'est pas respectée.
len cul es races
Boulettes de f 4-24 ; o %
(S N Frais Morceaux | 10 - 14 min | 200°C CHANGER LAMPOULE
@ | Pouletentier | Frais |1200- 1800 g| 50 - 60 min | 200°C 1 ¢. soupe dhule, se Assurez-vous que le produit est froid et éteint avant d'effectuer toute opération de
@& | Ales de poulet | Frais " 2-9 13-16 min | 200°C et poivre m'alintenénce. sur Ia’ lampe. Lors du remplacement de 'ampoule, vérifiez qu'elle n'est
orceaux ni fissurée ni cassée, et assurez-vous que le couvercle en verre est correctement
remonté et solidement verrouillé.
(= Bacon Frais |4-6Morceaux| 8-12min |220°C
A A 2.6 A CONSEILS
S Saucisse Frais Morceaux 10 - 14 min | 200°C

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

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

x> Poisson pané | Frais |1-5Morceaux| 10 -12 min |180°C

=2 | Filet de saumon | Frais |1-5Morceaux| 8 - 10 min |200°C Huiler et poser coté peau . N
< * Pour rendre vos pommes de terre fraiches encore plus croustillantes, essayez
= — Frai 6-18 8-10min | 140°C 1 ¢. a café d'huile, d'ajouter une petite quantité d’huile avant la cuisson et secouer pour couvrir
revettes rals | Morceaux | ©- 19 MmN % sel, poivre uniformément. Nous recommandons 14 ml d’huile. Ne pas ajouter d’huile aux
pommes de terre surgelées.
NPEPyRT— * Lesbouchées qui peuvent étre cuites au four peuvent également étre cuites dans
& Choux de Frais | 200-800q |15 - 25 min | 160°c | Secouer | 1 c.a café d'huile, I il
Bruxelles 9 1 fois sel, poivre appareil.

2 fois

& Courgette Frais | 400-1200g | 25 - 40 min | 200°C | S€°QUET | jile, sel, poivre
\ 9 9 p




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

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

+ Placez un plat allant au four dans la cuve de l'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.

+  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.

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

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

© Versez 1 cuilléere 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.

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

Remarque : Ne penchez pas le bol pour mettre tous les batonnets dans la
cuve en une seule fois, afin d'éviter que le surplus d'huile reste au fond du bol.

© 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.

@ Retirez la fiche secteur de la prise murale et laissez I'appareil refroidir.

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

@ Essuyez l'extérieur de l'appareil avec un chiffon humide.

© 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 : la cuve et la grille sont lavables au lave-vaisselle.

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

Attention : Pour le modéle avec facade amovible avec fenétre, le lavage de

la fagade a la main permet de préserver l'aspect d'origine et la brillance de
la vitre.

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

O Nettoyez I'intérieur de l'appareil avec de I'eau chaude et une éponge non abrasive.

© Nettoyez élément chauffant avec une brosse nettoyante pour retirer les résidus
d'aliments.

@ Nimmergez pas l'appareil dans I'eau ou tout autre liquide.

RANGEMENT

@ Débranchez l'appareil et laissez-le refroidir
@ Assurez-vous que toutes les pieces sont propres et seches.

GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE

Si vous avez besoin dun service apres-vente ou dinformations ou en cas de
probleme, 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 problemes 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.
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VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Lesen Sie zuerst die Sicherheitshinweise und die Bedienungsanleitung und bewahren

Sie sie an einem sicheren Ort auf.

@ Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial und Sie alle Etiketten oder
Aufkleber von dem Gerat.

@ Silikonpads nicht vom Gitter entfernen.

© Waschen Sie die Schissel, das entnehmbare Gitter und das Trenneinsatz

grindlich mit heilem Wasser, etwas Geschirrspilmittel und einem nicht
scheuernden Schwamm ab.

Anmerkung: Die Schiissel, das Gitter und der Deckel ind spiilmaschinenfest.

Warnung bei Modellen mit abnehmbarer Vorderseite: Fiir beste Langlebigkeit
sollte die Vorderseite abgenommen und von Hand gespiilt werden.

Bei Modellen mit abnehmbarer Vorderseite mit Sichtfenster kénnen Sie
das Aussehen und die Transparenz des Glases durch Handspiilen erhalten.

@ Wischen Sie die Innen- und AuRRenseite des Gerates mit einem feuchten Tuch ab.
Easy Fry funktioniert durch die Erzeugung von heiRRer Luft. Fiillen Sie die Schussel
(A) nicht mit Ol oder Frittierfett.

VORBEREITUNG FUR DEN GEBRAUCH

@ Stellen Sie das Gerat auf eine ebene, feste und hitzebestandige Arbeitsflache
geschutzt vor Wasserspritzern auf.

@ Setzen Sie den Rost am Boden der Schussel bis zum Anschlag ein.

© Fullen Sie die Schiissel nicht mit Ol oder anderen Flissigkeiten.
Stellen Sie nichts auf das Gerat. Dies wirde den Luftstrom unterbrechen und
das Ergebnis des HeiRluftfrittierens beeintrachtigen.

WICHTIG: Stellen Sie das Gerét nicht in eine Ecke oder unter einen Wandschrank,

um ein Uberhitzen zu vermeiden. Um das Gerét sollte ein Abstand von
mindestens 15 cm gelassen werden, damit die Luft zirkulieren kann.



«GENIUS SYSTEM» FUR EINFACHE REINIGUNG*

Mit unserem GENIUS-System kénnen Sie die Vorderseite der Schublade ganz einfach
vom Schubladenkorpus trennen.

+ Leichte Reinigung des Geréts und platzsparende Verstauung in der Spilmaschine
+ Aufbewahren von Reste mit dem mitgelieferten Deckel

WIE KANN MAN DIE FRONTABDECKUNG ENTFERNEN?

Befolgen Sie die folgenden Reinigungshinweise fir das Modell mit abnehmbarer
Vorderseite, um Platz in Threr Spilmaschine zu sparen und das Gerat bestmoglich
zu pflegen.

+ Dricken Sie die Taste unten am Behalter herab

* Lésen Sie den Haken. Die
Vorderseite lasst sich nun
abnehmen.

+ Geben Sie den Behalter
ohne die Vorderseite in die
Spulmaschine, oder waschen
Sie ihn per Hand.

+ ODER verschlieBen Sie den Behalter mit dem
Aufbewahrungsdeckel, um Reste im Kuhlschrank
aufzubewahren.

Vorsicht: Bringen Sie den Deckel nicht an, wenn
die Schiissel noch heiB ist.

*je nach Modell

-

WIE WIRD DIE FRONTABDECKUNG REINIGT UND
WIEDER GEBRACHT?

+ WaschenSiedieVorderseite per Hand mit heiRem Wasser, etwas Geschirrspulmittel
und einem nicht scheuernden Schwamm.
* Wenn Sie die Vorderseite gewaschen und grindlich getrocknet haben:

>~

@ Stecken Sie den oberen Teil der Vorderseite in den Haken des Behalters.
@ Lassen Sie dann den unteren Teil der Vorderseite einrasten.

— T
WIE MAN DIE UBRIGEN RESTE ERWARMT ?

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

+ Stellen Sie uber die Tasten {2 und (=) eine Temperatur von 160 °C ein.
+ Driicken Sie dann §3 und stellen Sie mit den Tasten () und () die Zeit auf 10 Minuten.

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

GEBRAUCH DES GERATS

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

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

@ Verbinden Sie das Netzkabel mit einer Steckdose.

@ Geben Sie die Lebensmittel in die Schissel.

Hinweis: Fullen Uberschreiten Sie niemals die in der Tabelle angegebene
Hochstmenge (siehe Abschnitt ,Garanleitung”), da andernfalls die
Qualitat des Garergebnisses beeintrachtig werden kénnte.

© Setzen Sie die Schissel wieder in die Easy Fry Fritteuse.



o
5]

o0

Driicken Sie auf () um das Gerét einzuschalten.
Um mit der Zubereitung der Speisen zu beginnen, kénnen Sie zwischen dem
automatischen Garmodus {Jj oder den manuellen Einstellungen §% wahlen.

a. Auswahl des automatischen Garmodus:

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

+ Driicken Sie dann die (1) Taste auf dem Touchscreen, um das gewlinschte
Garprogramm  (diese Programme werden ausfuhrlich im  Abschnitt
,Garanleitung” beschrieben) auszuwahlen.

+ «Bei Bedarf, driicken Sie die Garzeit ein indem Sie die Taste 3 drlcken und die
Zeit mit den Tasten (+) und (©) einstellen. Der Timer kann zwischen 0 und 90
Minuten eingestellt werden.

+ Sie kénnen die Temperatur §3 mit den (¥) und (=) Tasten auf dem digitalen
Touchscreen ein. Der Temperaturregler kann von 40 bis 220°C eingestellt
werden.

« Driicken Sie die o
Garzeit zu starten.

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

um den Garvorgang mit der ausgewahlten Temperatur und

Hinweis: Wahrend des Garvorgangs konnen Sie die Garzeit und die Temperatur
durch Driicken von |9 anpassen.

b. Auswahl der manuellen Einstellungen:

+ Stellen Sie die Temperatur §9 mit den (%) und (5) Tasten auf dem digitalen
Touchscreen ein. Der Temperaturregler kann von 40 bis 220°C eingestellt
werden.

+ Driicken Sie fiir die Garzeit die §9 Taste und stellen Sie die gewlinschte Zeit
mit den (¥) und () Tasten ein. Der Timer kann zwischen 0 und 90 Minuten
eingestellt werden.

* Druicken Sie die z“p‘ Start-Taste, um den Garvorgang mit der ausgewahlten
Temperatur und Garzeit zu starten. Der Garvorgang beginnt nun. Die
ausgewahlte Temperatur und verbleibende Garzeit werden abwechselnd auf
dem Display angezeigt.

c. Garen unterbrechen oder beenden:

« Driicken Sie einfach die io

stop

* Ein langer Druck auf die Taste ;,
abkuhlt, wird es weiter bellftet.

Taste, um den Garvorgang zu unterbrechen.
2" peendet den Garvorgang. Wahrend das Gerat

Uberschiissiges Fett von den Lebensmitteln wird in der Schiissel gesammelt.
Manche Speisen mussen nach der Halfte der Garzeit geschttelt werden (siehe
Abschnitt ,Garanleitung”). Ziehen Sie die Schissel am Griff aus dem Gerat und
schiitteln Sie die Speisen. Fir Pommes Frites empfehlen wir, den Inhalt erst nach
15 Minuten Garzeit und dann nach weiteren 10 Minuten zu schitteln. Setzen Sie die
Schussel dann wieder in die Easy Fry Fritteuse, das Gerét startet automatisch neu.

© Wenn die Garzeit abgelaufen ist, erzeugt das Gerat ein akustisches Signal und

schaltet sich aus. Ziehen Sie die Schussel aus dem Gerat und stellen Sie sie auf
eine hitzebestandige Oberflache.

© Prifen Sie, ob die Speisen gar sind.

Wenn die Speisen nicht gar sind, schieben Sie einfach die Schissel zurlick in das
Gerat und stellen Sie den Timer fir einige zusatzliche Minuten ein.

@ Sie die Schussel 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 iiberschiissiges
01, das sich méglicherweise am Boden der Schiissel angesammelt hat und
das auf die Speisen tropfen konnte, und passen Sie auf, dass das Gitter,
nicht herausfallt. Nach dem Frittieren mit

Vorsicht: HeiBluft sind die Schiissel, das Gitter und die Speisen sehr heil3.
Beruhren Sie die Schiissel nicht wahrend des Betriebs und fiir einige Zeit
nach dem Gebrauch, da sie sehr heil3 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.

2 EBENEN FUR DEN GRILLROST

!

Fur die Positionierung des Rosts in Ihrer Hei3luftfritteuse stehen zwei Positionen zur
Verfiigung: eine hohe und eine niedrige Position. Unser Grillrost mit zwei Ebenen
hilft Thnen beim Zubereiten verschiedener Arten von Speisen.

.

NIEDRIGE POSITION: Verwenden Sie diese Ebene, um gréRere Mengen Fleisch,
Gemuse oder Pommes zuzubereiten und dabei die gesamte Flache des Garkorbs
zu nutzen.

HOHE POSITION: Verwenden Sie diese Ebene, um kleinere Lebensmittel wie
Toast, Lachssteaks oder Burgerpattys zuzubereiten. So werden diese besser
gebraunt Sie kdnnen sie leichter entnehmen.



EXTRA CRISP-MODUS

+ Dieser Modus ist nur Pommes-Frites-Programm und im manuellen Programm
verfugbar. Wenn Sie die Option ,Extra Crisp” aktivieren, wird das Gerat mit hoher
Geschwindigkeit betrieben, um bessere Garleistung zu erreichen.

Hinweis: In diesem Garprogramm rotiert der Liifter des Gerats starker.
+ Diese Funktion muss vor Beginn des Garvorgangs aktiviert werden.

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

@ Geben Sie die Lebensmittel in die Schissel.
@ Drucken Sie @ und dann () auf dem Bildschirm, um das ‘%ﬁ Pommes-Frites-

Garprogramm oder den manuellen Modus auszuwdhlen.

© Driicken Sie giis. Wenn dieser Modus aktiviert ist, wird es auf dem Bildschirm

orange angezeigt.
@ Passen Sie die Garzeit durch nach Bedarf mit (+) den (=) Tasten an (siehe Abschnitt

.Garanleitung”).
© Dricken Sie die (;, um den Garvorgang. Die ausgewahlte Temperatur und
verbleibende Garzeit werden abwechselnd auf dem Display angezeigt.

TROCKNUNG

@ Setzen Sie das Grillgitter in die Schissel.

@ Driicken Sie (O, und stellen Sie dann die Temperatur §2 mit den Tasten (+) und (5)
auf dem digitalen Display auf 40°C - 80°C ein.

© Stellen Sie dann die gewiinschte Garzeit {3 ein, indem Sie die Taste (+) oder ()
drucken. Sie kdnnen eine Zeit zwischen 1 Stunde und 10 Stunden einstellen.

start

Start

@ Driicken Sie ;, um denTrocknung zu starten. Die ausgewahlte Temperatur und
verbleibende Garzeit werden abwechselnd auf dem Display angezeigt.

© Ween die Garzeit abgelaufen ist, erzeugt das Gerat ein akustisches Signal und
schaltet sich aus. Ziehen Sie die Schiissel aus dem Gerat und stellen Sie auf eine
hitzebestandige Oberflache.

@ Prufen Sie, ob die Speisen gar sind. Ween die Speisen nicht gar sind, schieben
Sie einfach die Schussel zuriick in das Gerat und stellen Sie den Timer fur einige
zusétzliche Minuten ein.

@ Nehmen Sie die Schussel heraus, wenn die Speisen gar sind. Nehmen Sie die
Speisen mithilfe einer Zange aus der Schiissel.

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

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

JOGHURT

Ein Set mit 8 Toépfen ist als Zubehor separat erhaltlich.

Zubereitung fir 8 Joghurtglaser:

* Geben Sie 1,25 | Vollmilch UHT bei Zimmertemperatur
in eine Ruhrschissel.

+ Flgen Sie dann das Packchen Milchsaurebakterien (2 g)
hinzu und mischen Sie gut.

* GielRen Sie die Mischung in die 8 Glasbehélter und
verschlieen Sie diese mit dem Deckel.

Hinweis: Der Joghurt muss mit Deckeln auf den
Behaltern gegart werden.

Stellen Sie die 8 Topfe in den Behélterhalter, wie in den Anweisungen des Sets fir
den Easy Fry Silence 7L beschrieben.

Driicken Sie §9 und stellen Sie dann die Temperatur durch Driicken der @—Taste
auf 40°C ein.

Stellen Sie dann die Garzeit ein, indem Sie die §9-Taste driicken. Stellen Sie die
Dauer auf 8 Stunden ein.

Driicken Sie die Start-Taste Zp‘ um den Garvorgang zu starten.

Achtung: Nach dem Garen sind die Schublade, die Tépfe und das Gitter heif3.
Hinweis: Wenn Sie denken, dass die Konsistenz Ihres Joghurts zu flissig ist,
haben Sie 2 Optionen:

* Erhdhen Sie die Temperatur um 5°C

* Verlangern Sie die Garzeit um 1 oder 2 Stunden.



VERZOGERTER START

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

+ Bevor Sie den Garvorgang starten, driicken Sie lange auf die Taste §2.

+ Stellen Sie mit den Tasten (¥) und () die Zeit ein, zu der der Garvorgang beginnen soll,
+ Driicken Sie dann 5o

Stop *
Achtung! Ein verzogerter Start kann bei einigen Zutaten ein Gesundheitsrisiko

darstellen. Wir raten dringend von einem verzégerten Start bei Lebensmitteln
wie Fleisch oder Fisch ab, mit Ausnahme von Brathdhnchen.

LEITFADEN ZUM GAREN

Die nachfolgende Tabelle hilft Ihnen, die grundlegenden Einstellungen fur die
Lebensmittel, die Sie zubereiten moéchten, auszuwahlen.

Anmerkung: Die unten aufgefiihrten Garzeiten sind nur eine Orientierungshilfe
und kdnnen je nach Sorte und Menge der verwendeten Kartoffeln variieren.
Bei anderen Lebensmitteln kénnen die Gro3e, Form und Marke das Ergebnis
beeinflussen. Sie miissen daher eventuell die Garzeit leicht anpassen.

Frisch oder

tiefgefroren

i i i o 2-mal
% | Pommes frites | Tiefgefroren 200 - 1400 g| 18 - 40 min | 180°C schiitteln

Frische Kartoffeln
in Pommesform

Frische i i
. . o | 1/2-mal | schneiden, 30 Minuten
# hat;sg;ﬁzcshte Frisch  |200-1000g|18 - 50 min| 180°C schitteln in kaltem Wasser
einweichen. Gut
trocknen.

i i o 2-mal
% |Kartoffelspalten| Tiefgefroren 200 - 1600 g| 8 - 50 min | 180°C schitteln

Hacksteak gut 1-5 Salz, Pfeffer auf allen

(] durchgebraten Frisch Stucke | 10-12 min| 200°C (G Seiten
: = : 4-24 B o %

S |Fleischbdllchen|  Frisch Stiicke 10 - 14 min| 200°C

& Ganzes 1200 -

Berienen Frisch 1800 g 50 - 60 min | 200°C 611 TL), Salz, Pfeffer

auf allen Seiten

2-9

Stiicke 13-16 min| 200°C

\@ Hahnchenfligel  Frisch

Frisch oder

tiefgefroren

= Speck Frisch . | 8-12min |220°C
: 2-6 f o
= Wurst Frisch Sticke 10 - 14 min| 200°C
Paniertes y 1-5 ; o
e Fischfilet Frisch stiicke | 10-12min|180°C
1-5 Mit Ol bestreichen und
<> Lachsfilet Frisch Sticke | 810 min | 200°C mit der Hautseite nach
unten legen
) 6-18 . o 1 EL O, Salz und
x> Garnelen Frisch Stiicke 8-10 min |140°C Pfeffer
% | Rosenkohl | Frisch |200-800g 15-25 min|160°C | o -mal | 1ELQl Salzund
‘@7 Zucchini Frisch  |400-1200g|25 - 40 min | 200°C scﬁki?:taelln 0l, Salz, Pfeffer
) Nuggets  |Tiefgefroren S‘tuczkze 12-14 min| 200°C
Kase-Sticks | Tiefgefroren S‘tucfe 12min | 200°C
(=} Mini pizza |Tiefgefroren Stzu-cae 7 min | 200°C
Benutzen Sie
& Muffins Stzu ie 15min | 160°C eine Backform/
Auflaufform**
Joghurt 4 -8 Jars*** 10h 50°C
N Orange 1 3h 70°C J

* Nach der Halfte der Garzeit schitteln

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

*** entsprechen den als Zubehor verkauften Markenglasern.

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

Vorsicht: Bei Nichteinhaltung der Temperatur kann der Joghurt zerkochen.



AUSTAUSCHEN DER LAMPE

Vergewissern Sie sich, dass das Gerdt kalt und ausgeschaltet ist, bevor Sie
Wartungsarbeiten an der Lampe durchfihren. Vergewissern Sie sich beim
Austauschen der Lampe, dass diese keine Risse oder Briiche aufweist, und Gberprifen
Sie, ob die Glasabdeckung ordnungsgemaR montiert und sicher verriegelt ist.

+ Kleinere Lebensmittel bendtigen gewodhnlich eine etwas kirzere Garzeit als
groBere Lebensmittel. Wenn Sie sich nicht sicher sind, kdnnen Sie die Schussel
jederzeit 6ffnen, um den Fortschritt zu Gberprifen.

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

+ Damit Thre Kartoffeln besonders knusprig werden, geben Sie vor dem Kochen
eine kleine Menge Ol dazu und schiitteln Sie sie, um sie gleichmaRig zu bedecken.
Wir empfehlen 14 ml Ol. Gefrorenen Kartoffeln kein Ol hinzufugen.

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

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

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

+ Stellen Sie eine Auflaufform in die Easy Fry Schissel, wenn Sie einen Kuchen oder
eine Quiche backen méchten oder wenn Sie zerbrechliche Zutaten oder gefillte
Zutaten frittieren mdéchten. Sie kdnnen eine Back- oder Auflaufform aus Silikon,
Edelstahl, Aluminium, Terrakotta verwenden.

+ Sie kénnen die Easy Fry Fritteuse auch zum Aufwarmen von Speisen benutzen.
Stellen Sie zum Aufwdrmen von Speisen die Temperatur flr bis zu 10 Minuten
lang auf 160°C. Die Garzeit kann je nach Lebensmittelmenge angepasst werden,
um die Speisen vollstandig zu erwarmen.

HAUSGEMACHTE POMMES FRITES HERSTELLEN

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

@ Wahlen Sie eine Kartoffelsorte, die fur die Zubereitung von Pommes frites
empfohlen wird. Kartoffeln schalen und in Stabchen von ca. 1 cm Dicke schneiden.

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

© 1 Essloffel Ol (Pflanzen-, Sonnenblumen-, Olivend! usw.) in eine trockene Schiissel
geben, Kartoffelstdbchen darauf legen und umrihren, bis sie mit Ol bedeckt sind.

@ Pommes frites mit den Fingern oder einem Kuchenutensil aus der Schussel
nehmen, sodass Uberschissiges Ol in der Schussel zuriickbleibt. Pommes frites
in die Schissel geben.

Anmerkung: Kippen Sie die Behélter mit den dlbedeckten Pommes
frites nicht direkt in die Schiissel, sonst lauft das iiberschiissige Ol in die
Schussel.

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

Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch.

Die Schussel und das Gitter sind mit einer Antihaftbeschichtung versehen. Benutzen

Sie keine Kichenutensilien aus Metall oder scheuernde Reinigungsmaterialien zur

Reinigung, da diese die Antihaftbeschichtung beschadigen kénnen.

@ Ziehen Sie den Netzstecker aus der Wandsteckdose und lassen Sie das Gerat
abkuhlen.

Anmerkung: Entnehmen Sie die Schiissel, damit die Easy Fry sich schneller
abkuhlen kann.

@ Wischen Sie die AuRenseite des Gerates mit einem feuchten Tuch ab.

© Waschen Sie die Schussel und das Gitter mit heiRem 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.

Tipp: Falls Schmutz am Boden der Schissel und dem Gitter haftet, flllen Sie die
Schissel mit heiBem Wasser und etwas Geschirrspulmittel. Lassen Sie die Schussel
und das Gitter etwa 10 Minuten lang einweichen. Dann beide Teile absptlen und
abtrocknen.

@O Wischen Sie die Innenseite des Gerdtes mit einem in heilem Wasser
angefeuchteten Tuch sauber.

© Reinigen Sie das Heizelement mit einer trockenen Reinigungsbirste, um
Speisereste zu entfernen.
@ Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser oder eine andere FlUssigkeit.



AUFBEWAHRUNG

@ Ziehen Sie den Stecker des Gerats und lassen Sie das Gerat abkuhlen.
@ Achten Sie darauf, dass alle Elemente sauber und trocken sind.

GARANTIE UND KUNDENDIENST

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

FEHLERBEHEBUNG

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



TID/TEMPERA-
TUURWEERGAVE

DIGITAAL
AANRAAKSCHERM

BINNENPAN
AFNEEMBARE
HANDGREEP VOORKANT
VAN

MET
KIJKVENSTER*

BINNENPAN
AFNEEMBARE
VOORKANT*

UITNEEMBAAR GRILLROOSTER*

UITNEEMBAAR
GEGOTEN
ALUMINIUM
GRILLROOSTER*

OPBERG-
DEKSEL*

*afhankelijk van het model



AUTOMATISCHE PROGRAMMA'S
13!
e = 0 &

=7

o>

Friet Nuggets Spek/ Garnaal Gebraden kip
rundvleesbacon
e ¥ P O®

Pizza Biefstuk

VOOR INGEBRUIKNAME

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

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

@ Verwijder geen siliconen pads van het rooster.

Groenten Vis Dessert

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

Opmerking: De lade, het rooster en het deksel zijn vaatwasma-
chinebestendig.

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

Bij het model met afneembare voorkant met venster blijft het originele
uiterlijk en de transparantie van het glas beter behouden als u de
voorkant met de hand afwast.

@ 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

© 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.

«GENIUS SYSTEM» VOOR GEMAKKELIJK SCHOONMAKEN*

Met ons GENIUS-systeem kunt u het front van de lade eenvoudig van de lade zelf
scheiden.

* Reinig eenvoudig uw product en bespaar ruimte in uw vaatwasser
« Bewaar uw restjes dankzij het deksel in de verpakking.

HOE KAN IK HET FRONT VERWIJDEREN?

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

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

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

* Plaats de kom in de
vaatwasmachine of was deze
met de hand af zonder de
voorkant die u weer op het
product kunt aansluiten.

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

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

*afhankelijk van het model



HOE KAN IK HET FRONT TE R I‘W
B GEN

+ Was de voorkant goed af met warm water, een beetje afwasmiddel en een niet-
schurend sponsje.
* Na het afwassen en grondig drogen van de buitenste voorkant:

@ Klemt u de bovenkant van de voorkant in de haak van de kom.
@ Klem de onderkant van de voorkant tot u een ‘klik’ hoort.

HOE DE RESTANTEN OPNIEUW TE VERWARMEN ?

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

* Druk op f9 en () om 160 °C in te stellen

+ Druk vervolgens op §% om 10 minuten in te stellen met de knoppen (¥) en ().

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

HET APPARAAT GEBRUIKEN

Zet de heteluchtfriteuse leeg aan (zonder accessoires) om eventuele
productieresten en nieuwe geur te verwijderen. Waarschuwing: er kan een
beetje rook vrijkomen wanneer u het apparaat voor het eerst aanzet.

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

@O Druk op (‘) om het apparaat in te schakelen.
© Om het bakproces te starten, selecteer tussen de automatische programma’s ()
of stel andmatig de tijd en temperatuur in 3.

a. Als u een automatisch programma kiest:

+ Druk op de (1) knop om de programma’s weer te geven

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

+ Indien nodig kun je de kooktijd aanpassen door op {9 te drukken en aan
te passen met de (+) en () knop. De timer kan worden ingesteld tussen 0 en
90 minuten.

+ De temperatuur pas §3 in met de (+) en (=) knop op het digitaal scherm. De
thermostaat kan worden ingesteld tussen 40 en 220°C.

* Drukop de :; 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.

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

b. Als u handmatige instellingen kiest:

+ Stel de temperatuur §9 in met de (¥) en (=) knop op het digitaal scherm. De
thermostaat kan worden ingesteld tussen 40 en 220°C.

« Stel vervolgens de gewenste tijd §9 in met de (¥) en () knop. De timer kan
worden ingesteld tussen 0 en 90 minuten.

+ 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.

c. Koken pauzeren of stoppen:

+ Druk gewoon op de :D‘ knop om het koken te pauzeren.

+ Druk lang op de Z“p‘ knop om het koken te stoppen. Terwijl het apparaat afkoelt,
blijft het ventileren.

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

@ Voor bepaalde ingrediénten is het nodig om ze op de helft van de baktijd te
schudden (zie de sectie “Kookgids”). Om de ingrediénten te schudden, trek de
binnenpan via de handgreep uit het apparaat en schud de binnenpan. Voor friet
raden we aan om na 15 minuten bakken te schudden en nog een keer na 10
minuten bakken. Schuif de binnenpan vervolgens opnieuw in de Easy Fry, het
apparaat start automatisch opnieuw.

© Als de baktijd is verstreken, hoort u een geluidssignaal en wordt het apparaat
uitgeschakeld. Trek de binnenpan uit het apparaat en plaats het op een
warmtebestendig oppervlak.



© Controleer of de ingrediénten gaar zijn.
Als de ingrediénten nog niet gaar zijn, schuif de binnenpan opnieuw in het
apparaat en stel de timer nog enkele minuten in.

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

Opgelet: Als u de binnenpan omdraait, kan er olie, die zich op de bodem
van de binnenpan bevindt, op de ingrediénten druppelen en kan het
rooster uit het apparaat vallen.

Opgelet: De binnenpan, het rooster en de ingrediénten zijn na het frituren
zeer warm. Raak de binnenpan tijdens en kort na gebruik niet aan, deze
wordt zeer warm. Houd de binnenpan alleen bij de handgreep vast.

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

2 POSITIES VOOR KOOKROOSTER

Er zijn twee posities voor het rooster in de air fryer: een hoge en lage positie. Met ons

kookrooster met 2 posities kunt u allerlei soorten voedsel bereiden.

* LAGE POSITIE: Gebruik deze positie om ingrediénten zoals grote hoeveelheden
vlees, groenten of friet te bereiden, zodat u gebruik maakt van het gehele
oppervlak van de lade.

* HOGE POSITIE: Gebruik deze positie om kleinere ingrediénten zoals brood,
zalm en hamburgers te bereiden. Hierdoor worden ze beter bruin en zijn ze
makkelijker uit de airfryer te halen.

DE EXTRA CRISP-MODUS GEBRUIKEN

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

Opmerking: bij deze bereidingsmodus gaat ventilator van uw apparaat
sneller draaien.

« Deze functie moet worden geactiveerd vé6r de bereiding.

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

@ Doe de ingrediénten in de binnenpan.

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

© Drukop g Wanneer deze modus is geactiveerd, wordt deze oranje weergegeven
op het scherm.

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

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

@ Plaats het grill in de kom van het apparaat.

@ Druk op O, en stel de temperatuur §3 in op 40°C - 80°C door op de knop (®en
(5 te drukken via het digitale scherm.

© Stel vervolgens de gewenste bereidingstijd §2 in door op () of (5 te drukken. U
kunt de timer instellen op een tijd van 1 tot 10 uur.

© Druk op 20; 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.

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

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



YOGHURT

Een set van 8 potten is beschikbaar als apart verkochte accessoire.

Bereiding voor 8 potten yoghurt:

» Voeg 1,25L volle melk UHT op kamertemperatuur toe
aan een mengkom.

+ Voeg vervolgens het zakje melkzuurbacterién (2g) toe
en meng goed.

+ Giet het mengsel in de 8 glazen potten en sluit ze af met
het deksel.

Opmerking: De yoghurt moet worden bereid met
de deksels op de potten.

Plaats de 8 potten in de houder, zoals aangegeven in de instructies van de set voor
het Easy Fry Silence 7L.

Druk op 3 en stel vervolgens de temperatuur in door op de @—knop in te drukken
op 40°C.

Stel daarna de kooktijd in door op de §&-knop in te drukken. Stel de tijd in op 8 uur.
Druk op de Start Z“Z:—knop om het kookproces te starten.

Let op: Na het koken zijn de lade, de potten en het rooster heet.

Opmerking: Als u denkt dat de textuur van uw yoghurt te vloeibaar is, heeft
u 2 opties:

* Verhoog de temperatuur met 5°C

* Verleng de kooktijd met 1 of 2 uur.

STARTUITSTEL

In de handmatige modus en voor bepaalde automatische programma’s (alle
programma’s behalve patat, vlees en vis), heb je de optie om de start van het koken uit
te stellen. De start van het koken kan worden uitgesteld van 30 minuten tot maximaal
4 uur. Om dit te doen:
+ Voordat je het koken start, druk je lang op de knop §3 .
* Gebruik de (¥) en (=) toetsen om de tijd in te stellen waarop u wilt dat het koken begint,
+ Druk vervolgens op ..
Waarschuwing: Uitgestelde start kan een gezondheidsrisico vormen voor
sommige ingrediénten.

INSTELLINGEN

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

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

Vers of
diepge-
vroren
. . ~ : o 2 keer
# Frieten Diepgevroren|200- 1400 /18 - 40 min| 180°C | ¢} ' 4en
Verse aardappelen in
Versgemaakte . o~ | X 1/2 keer | frietvorm 30 min in koud
& fgrieten Vers ~ |200-1000g|18 - 50 min| 180°C schudden | water laten weken,
Goed drogen.
Aardap- . : o 2 keer
# pelpartjes | Diepgevroren 200-16009| 8 - 50 min | 180°C | ¢ 1\ Gden
Doorbakken 1-5 B o Zout en peper aan alle
© | gehakisteak Vers Stukken |10 - 12 min| 200°C pep
: 4-24 ; o
S |Gehaktballetjes Vers Stukken |10 - 14 min 200°C
(< Hele ki Vers 1200 50-60min 200,
p 18004 Olie (1 theelepel), zout
@ X 2-9 ) R % en peper aan alle kanten
Kippenvleugels Vers Stukken |13 - 16 min) 200°C
4-6 : o
= Spek Vers Stukken | 8- 12 min | 220°C
2-6 ; o
(] Worst Vers Stukken 10 - 14 min| 200°C
x® |Gepaneerde vis Vers StJJI;I?en 10 - 12 min| 180°C
1.5 Inolién en met de
el Zalmfilet Vers Stukken | 8- 10 min | 200°C velkant naar beneden
leggen
6-18 S 1 eetlepel olie, zout
- . o ie, zou
e Garnalen Vers Stukken | 8- 10 min | 140°C % en peper
& | Garnalen Vers  |200-800g|15 - 25 min| 160°C | _ | keer |1 eetlepelolie, zout
9 schudden en peper
& | courgette Vers |400-1200|25 - 40 min| 200°C | (2 K€L | Olie, zout, peper
) Nuggets Diepgevroren Sﬁj-kﬁin 12 - 14 min| 200°C >
' ' 4-18 i o @
Kaassticks | Diepgevroren Stukken 12min | 200°C
@ Mini pizza | Diepgevroren Stﬁl;kgen 7 min | 200°C
: 2-7 ; o Gebruik een baksel blik/
& Muffins Stukken 15 min | 160°C ovenschaal**
4-8 o
Yoghurt potjest 10h 50°C
_ Yoghurt 1 3h 70°C J




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

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

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

DE LAMP VERVANGEN

Zorg ervoor dat het product is afgekoeld en uitgeschakeld voordat u onderhoud
uitvoert aan de lamp. Let er bij het vervangen van de lamp op of deze niet is
gebroken of gebarsten en controleer of de glazen afdekking goed is gemonteerd en
veilig is vergrendeld.

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

+ Voor extra krokante aardappelen voegt u vé6r de bereiding een kleine
hoeveelheid olie toe. Schud de aardappelen om de olie goed te verdelen. We
raden 14 ml olie aan. Voeg geen olie toe aan bevroren aardappel.

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

+ Snacks die in de oven bereid kunnen worden, kunnen tevens in de Easy Fry
worden gebakken.

+ De optimale aanbevolen hoeveelheid te frituren friet is 600 gram.

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

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

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

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

ZELFGEMAAKTE FRIET BEREIDEN

Als u zelfgemaakte friet wilt bereiden, volg onderstaande stappen.

© 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.

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

Bij het model met afneembare voorkant met venster blijft het originele uiterlijk en
de transparantie van het glas beter behouden als u de voorkant met de hand afwast.

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.

(o)

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



© Haal de stekker uit het stopcontact en zorg dat het apparaat voldoende is
afgekoeld.
@ 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.
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MODOS AUTOMATICOS DE COCCION
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Papas ala Pepitas Beicon de Camarén Pollo asado
francesa cerdo/ternera
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S W
Pizza Carne Verduras Pescado Postres

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

Lea primero las instrucciones de seguridad y el manual y guardelos en un lugar seguro.
© Retire todo el material de embalaje y las calcomanias del aparato.
@ No retire las almohadillas de silicona de la rejilla.
© Limpie minuciosamente la sartén y la rejilla extraible con agua caliente, un poco
de liquido lavavajillas y una esponja no abrasiva.
Nota : Nota : La canasta, la rejilla y la tapa pueden limpiarse en el
lavavajillas.

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

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

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

PREPARACION PARA EL USO

© 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.

SISTEMA «GENIUS» PARA UNA LIMPIEZA FACIL

Con nuestro sistema GENIUS, puede separar facilmente el frontal del cajon del
propio cajon

« Limpia facilmente el producto y ahorra espacio en el lavavajillas.

* Guarda las sobras gracias a la tapa incluida.

-

COMO EXTRAER EL PANEL FRONTAL

Para ahorrar espacio en el lavavajillas y garantizar la conservacién 6ptima del
aparato, sigue este procedimiento de limpieza para el modelo con parte frontal
desmontable.

* Pulsa hacia abajo el botén situado en la parte
inferior del recipiente.

* Retira el gancho de su
ubicacién. La parte frontal se
desmonta.

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

+ También puedes colocar la tapa en la cesta para
guardar las sobras en el frigorifico.

Cuidado: No coloques la tapa si el recipiente
todavia esta caliente.




COMO LIMPIAR Y VOLVER A COLOCAR EL PANEL FRONTAL

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

+ Después de lavar y secar bien el exterior de la parte frontal,
@ Sujeta la parte superior de la parte frontal en el gancho del recipiente.
@ Coloca la parte inferior de la parte frontal hasta que oigas un «clic».

¢COMO RECALENTAR LAS SOBRAS?

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

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

* A continuacion, pulsa |3 para ajustar 10 minutos con los botones (¥) y (5.

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

USO DEL APARATO

Pon en marcha la freidora de aire vacia (sin ningin accesorio dentro) para
eliminar cualquier olor nuevo o residuo de fabricaciéon. Advertencia: Es
posible que salga un poco de humo al encenderla por primera vez.

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

@ Enchufe el cable de alimentacion en el tomacorriente.

@ Coloque los ingredientes en la canasta.

Nota: Nunca llene la canasta mas alla de la indicacién MAX. ni exceda
la cantidad indicada en el cuadro (vea la seccion «Ajustes»), ya que esto
podria afectar la calidad del resultado final.

© Vuelva a deslizar la canasta dentro del aparato.

O Pulsa (" para encender el aparato.
© Para comenzar a cocinar, puede seleccionar la configuracién del modo de coccién
automadtico () o del modo manual §3.

a. Si selecciona el modo de coccién automatico:

+ Presione el botén (1) para ver el modo de coccién en pantalla.

+ Después, presione el botén (1) en pantalla para seleccionar el modo de coccién
deseado (estos modos se describen en detalle en la secciéon “Guia de coccion”).

+ Si se necessita, se puede cambiar el tiempo de coccién deseado presionando
el botén 3y ajustando el tiempo con los botones () y () . El temporizador se
puede configurar entre 0 y 90 minutos.

+ Si se necessita, ajuste la temperatura §% con los botones () y (©) en la pantalla
digital. El termostato varia de 40 - 220°C.

* Presione el botén :p‘ para comenzar a cocinar con las configuraciones de
temperatura y tiempo seleccionadas.

+ La coccién comenzara. La temperatura seleccionada y el tiempo restante de
coccién se alternaran en la pantalla.

Nota: Durante la coccién, puedes ajustar el tiempo y la temperatura
pulsando {3 .

b. Si selecciona la configuracién manual:

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

+ Después, configure el tiempo de coccion deseado presionando el botén §2
y ajustando el tiempo con los botones () y (). El temporizador se puede
configurar entre 0 y 90 minutos.

* Presione :p‘ el botén de inicio para comenzar a cocinar con las configuraciones
de temperatura y tiempo seleccionadas. La coccién comenzara. La temperatura
seleccionada y el tiempo restante de coccién se alternaréan en la pantalla.

¢. Ponga en pausa o detenga la coccién:

* Presione el boton Z‘l: para poner en pausa la coccion.

* Mantega presionado el botén Z"p' para detener la coccién. Mientras el aparato
se enfria, sigue ventilando.

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 seccion «Ajustes»). Para agitar los ingredientes, retire la sartén del aparato
por la asa y agitela. Para preparar las patatas fritas, recomendamos agitar la
cesta a los 15 minutos de coccion y después a los 10 minutos. Después, deslice el
recipiente hacia dentro del artefacto y presione el botén de inicio de nuevo para
reanudar la coccién, el aparato se reinicia automaticamente.

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

(6]
(7]



© 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.

@ 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.

Precaucién: Cuando gire la canasta, preste atencién al exceso de aceite
recogido en la parte inferior y a la rejilla extraible que puede caerse.

Precaucién: 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.

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

PARRILLA DE COCINADO EN 2 NIVELES

Hay dos posiciones disponibles para colocar la rejilla en la freidora de aire, una alta
y una baja. Nuestra rejilla de cocinado en 2 niveles te ayudara a cocinar varios tipos
de alimentos.

+  POSICION BAJA: Utiliza esta posicién para cocinar ingredientes como grandes
cantidades de carne, verduras o patatas fritas, para aprovechar toda la superficie
del cajon.

+  POSICION ALTA: Utiliza esta posicién para cocinar ingredientes mds pequefios,
como tostadas, filetes de salmén o hamburguesas. Te permitird dorarlos mejor
y sacarlos mas facilmente.

USO DEL MODO DE DORADO

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

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

« Esta funcién debe activarse antes de comenzar a cocinar.

Nota: La funcién de dorado permite que los ingredientes queden mas
crujientes con el mismo tiempo de coccién. Esta funcién también puede
ahorrarte 3 minutos en el tiempo de coccién, con unos resultados idénticos
a los que conseguirias sin usar la funcion. Si prefieres ahorrar tiempo en
lugar de que la comida quede mas crujiente, reduce el tiempo de coccién
en 3 minutos después de activar la funcién.

Coloque los ingredientes en la canasta
pulsa Oy (1) en la pantalla para seleccionar el modo de coccién de patatas fritas %o
el modo manual.

Pulsa e . Cuando este modo esta activado, aparece en naranja en la pantalla.

Si es necesario, ajusta el tiempo de coccién pulsando los botones (+) y (5
(consulta la seccién ‘Guia de cocinado’).

Pulse el botén 5o para iniciar la coccién. La temperatura y el tiempo de coccién
restante se alternaran en la visualizacién en pantalla.

DESHIDRACION

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

® 00 00

@ Presione el boton (O, luego ajuste la temperatura §2 con el botén ®Hy(© de 40
a 80°C.

© Despusés, configure el tiempo deseado presionando el botén §3 y adjustanto el
tiempo con los botones (+) y (5) El temporizador se puede configurar entre 1y
10 horas.

Presione el botén de inicio :; para comenzar la deshidratacién. La temperatura
seleccionada y el tiempo restante se alternaran en la pantalla.

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

@ 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

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

Precaucion: No gire la sartén con la rejilla.

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



Un conjunto de 8 tarros esté disponible como accesorio que se vende por separado.

Preparacién para 8 tarros de yogur:

+ Afiada 1,25L de leche entera UHT a temperatura
ambiente en un bol para mezclar.

* Luego, aflada el paquete de cultivos lacticos (2g) y
mezcle bien.

» Vierta la mezcla en los 8 tarros de vidrio y cierre con la
tapa.

Nota: Los yogures deben cocinarse con las tapas
puestas en los tarros.

+ Coloque los 8 tarros en el soporte de tarros, como se indica en las instrucciones del
set de tarros dedicado al Easy Fry Silence 7L.

- Presione §9 y luego ajuste la temperatura presionando el botén () a 40°C.

+ Luego, ajuste el tiempo de coccién presionando el botén 83 Ajuste el tiempo a
8 horas.

+ Presione el botdn de inicio :;‘ para iniciar el proceso de coccién.

Atencién: Después de la coccién, el cajéon, los tarros y la rejilla estaran
calientes.

Nota: Si considera que la textura de su yogur es demasiado liquida, tiene 2
opciones:

* Aumente la temperatura 5°C

« Extienda el tiempo de coccién 1 o 2 horas.

INICIO DIFERIDO

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

+ Antes de iniciar la coccién, realice una pulsacién larga en el botén 3.

+ Utilice los botones (+)y (=) para ajustar la hora a la que desea que se inicie la coccion,

Start

+ A continuacién, pulse

Stop *

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

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

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

Fresco o
congelado
# Papas fritas | Congelado |200- 1400 g| 18 - 40 min | 180°C AgeitcirSZ
Dej? remojar Iasd
8 ; papas frescas cortadas
* Pagaasseﬁralgas Fresco |200-10009| 18 - 50 min | 180°C 1/->g|tar en rodajas durante
VeZ | 30 minutos en agua fria.
Secar bien.
# Papas |Congelado|200-1600g| &-50 min | 180°C| Agitar 2
eces
Carne picada : R ; o Saly pimienta por todos
(] S otk Fresco |1-5Trozos| 10 - 12 min | 200°C 0s lados
Carne picada 4-24 . o
(S St et e Fresco Trozos 10 - 14 min | 200°C
() Pollo entero Fresco Jéggg 50 - 60 min | 200°C Aceite (1 cucharadita),
sal, pimienta por todos
: 2-9 : o los lados
@& | Alitas de pollo | Fresco Trozos | 13- 16 min|200°C
= Tocino Fresco |4-6Trozos| 8-12min |220°C (%
. 2-6 ; o %
S Salchicha Fresco Trozos 10 - 14 min | 200°C
Pescado ; o
x> empanado Fresco |1-5Trozos| 10 - 12 min | 180°C
i 5 i o Enaceitar y colocar con la
x> [Filete de salmén  Fresco |1-5Trozos| 8- 10 min | 200°C piel hacia abajo
6-18 e 1 cucharada de
x> Camarones Fresco Trozos 8-10min | 140°C @ aceite, sal y pimienta




@ Fresco o
congelado
Coles de f o | Agitar 1 1 cucharada de
t@’ Bruselas Fresco 1200-8009| 15-25min | 160°C| "5,q, aceite, sal y pimienta
‘@’ Calabacin Fresco  |400-1200g| 25 - 40 min | 200°C A\%]eitcaersz Aceite, sal, pimienta
& Nuggets | Congelado ‘If‘rt;zzozs 12 - 14 min | 200°C
Palitos de 4-18 f o
queso Congelado Trozos 12min |200°C
(2} Mini pizza | Congelado TEo-zgs 7 min | 200°C
@ Magdalenas TEo-zZs 15min | 160°C Use fuente para horno**
Yogur oo | 10n | s0°C
aranja
N N j 1 3h 70°C

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

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

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

CAMBIO DE BOMBILLA

Asegurate de que el producto esta frio y apagado antes de realizar cualquier tarea
de mantenimiento en la ld&mpara. Al sustituir la bombilla, asegurate de que no
estd agrietada ni rota, y comprueba que la tapa de cristal se ha vuelto a montar
correctamente y que estd bien colocada.

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

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

« Agitar los ingredientes mas pequefios a la mitad del tiempo de preparaciéon
optimiza el resultado final y puede ayudar a evitar ingredientes fritos de forma
despareja.

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

« La cantidad 6ptima para preparar papas fritas crujientes 600 gramos.

« Useunamasa prehecha para preparar bocadillos rellenos de forma rapida y facil.
La masa prehecha también requiere un tiempo de preparacién mas corto que el
de la masa casera.

« 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.

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

+ Deberds ajustar el tiempo de coccién en funcién de la cantidad de comida para
recalentarla del todo.

PREPARACION DE PAPAS FRITAS CASERAS

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

@ Pele las papas y cortelas en forma de bastones.

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

mezcle hasta que los bastones estén recubiertos con aceite.
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

(2]
© Vierta 1 cucharada de aceite de oliva en un tazén, coloque los bastones arriba 'y
(4]

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.

© Fria los bastones de papas segun las instrucciones en la seccién «Ajustes».

Limpie el aparato después de cada uso.

La canasta y la rejilla extraible tienen un recubrimiento antiadherente. No use

utensilios metélicos o materiales de limpieza abrasivos para limpiarlas porque se

podria dafiar el recubrimiento antiadherente.

@ Desenchufe el cable de alimentacién del tomacorriente y deje que el aparato se
enfrie.

Nota: Retire la canasta para permitir que la freidora de aire se enfrie con
mayor rapidez.

@ Limpie el exterior del aparato con un pafio himedo.



© Limpie la canasta y la rejilla extraible con agua caliente, un poco de liquido
lavavajillas y una esponja no abrasiva.
Puede usar un liquido desengrasante para retirar la suciedad que reste.

Nota : Se puede limpiar estas partes en el lavavajillas.

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

Para el modelo con parte frontal desmontable y ventanilla, lavar la parte

frontal a mano ayuda a conservar el aspecto original y la transparencia del
cristal.

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.

@ No sumerja el aparato en agua ni en ningun otro liquido.

ALMACENAMIENTO

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

MEDIO AMBIENTE

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

GARANTIA Y SERVICIO

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

DETECCION DE PROBLEMAS

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



VISOR DE TEMPO/
TEMPERATURA
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AMOVIVEL* VISUALIZAGAO*
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AMOVIVEL*
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MODOS DE COZIMENTO AUTOMATICO

22

2@ 99
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Fritas Nuggets Frango assado Camarao Frango assado
frango

» o
S=R

Pizza Bife Legumes Peixe Sobremesa

ANTES DO PRIMEIRO USO

Leia primeiro as instru¢des de seguranca e o manual e guarde-os num local seguro.
@ Remova todos os objetos da embalagem e qualquer adesivo do equipamento.
@ Nao remova as almofadas de silicone da grade.

© Limpe bem acuba e agrade removivel com dgua quente, um pouco de detergente
liquido e uma esponja ndo abrasiva.

Observacao: A cuba, a grade e a tampa sdo compativeis com a maquina
de lavar louca.

Aviso para o modelo com parte da frente amovivel: para garantir uma
conservacao perfeita do produto, € importante remover a parte da frente
exterior e lava-la a mao.

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

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

PREPARANDO PARA USO

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

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

© Nao preencha cuba com 6leo ou qualquer outro liquido.

N&o 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 armario de parede. Deve deixar uma distancia
de, pelo menos, 15 cm a volta do aparelho para permitir a circulagdo de ar.

SISTEMA «GENIUS» PARA LIMPEZA FACIL

Com o nosso sistema GENIUS, pode separar facilmente a frente da gaveta do corpo
da gaveta.

« Lave facilmente o seu aparelho e poupe espaco na méaquina de lavar loica

« Guarde as sobras gragas a tampa na embalagem.

COMO RETIRAR A PEGA AMOVIVEL?

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

« Prima o botdo localizado na parte inferior do cesto

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

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

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

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




COMO LIMPAR E VOLTAR A COLOCAR A PEGA AMOVIVEL?

+ Lave a méo a parte da frente com dgua quente, um pouco de detergente para a
loica e uma esponja ndo abrasiva.

+ Depois de lavar e secar bem a parte da frente exterior,
@ Encaixe a parte superior da frente no gancho do cesto.
@ Encaixe a parte inferior da frente até ouvir um «clique».

COMO REAQUECER AS SOBRAS?

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

* Prima |9 e o botdo (-) para definir a temperatura para 160 °C.

« Em seguida, prima |3 para definir 10 minutos com os botdes (+) e ().

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

USANDO O EQUIPAMENTO

Utilize a fritadeira de ar quente vazia (sem acessérios no interior) para
eliminar quaisquer residuos ou odores de fabrico.
Aviso: podera libertar um pouco de fumo quando a utilizar pela primeira vez.

O equipamento pode preparar um amplo leque de receitas. O tempo de preparo
para os principais alimentos é indicado na se¢do ‘Guia de cozinha'. As receitas online
ajudam-no a conhecer o aparelho.
@ Insira o plugue em uma tomada de acordo com a voltagem do produto.
® Coloque os ingredientes na cuba.
Observagdo: Nunca preencha a cuba além da indicagdo MAX ou exceda a
quantidade indicada na tabela (consulte a segdo ‘Configuragdes’), pois isso
pode afetar a qualidade do resultado final.

© Coloque a cuba de volta ao aparelho.

© Prima (") para ligar o aparelho.
© Para comegar a cozinhar, vocé pode escolher entre os modos de cozimento
automadtico 1) e manual §3.

a. Se escolher o modo de cozimento automatico:

Pressione o botdo {1 para exibir o modo de cozimento.
Pressione em seguida o botdo (1) na tela para escolher o modo de cozimento
desejado (esses modos sdo descritos em detalhe na se¢do “Guia de cozimento”).
Se necessério, vocé pode ajustar o tempo de cozedura premindo o botéo [ e
ajustando o tempo com os bot&es (+) e (5. O timer pode ser definido para de
0 a 90 minutos.
* Vocé pode alterar a temperatura % com os botées (+) e () na tela digital. O
termostato varia de 40 a 220°C.
Pressione o botdo :p‘ 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 vao alternar-se na tela do visor.

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

b. Se escolher o manual:

+ Ajuste a temperatura §2 com os botdes () e (=) na tela digital. O termostato
varia de 40 a 220°C.

+ Defina, entdo, o tempo de cozimento desejado, pressionando o botdo 3 e
ajustando o tempo com os botdes (+) e (5). O timer pode ser definido para de
0 a 90 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.

c. Pausa ou paragem da cozedura:

+ Basta premir o botdo z“; para fazer uma pausa na cozedura.

* Prima longamente o botdo :; para parar a cozedura. Enquanto o aparelho
arrefece, continua a ventilar.

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

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

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

© 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.

(6]
(7]



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

@ Quando a comida estiver cozida, retire a cuba. Para remover o alimento, use um
par de pingas para retira-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.

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

GRELHA DE COZEDURA DE 2 NiVEIS

Estdo disponiveis duas posi¢des para colocar a grelha na fritadeira a ar quente: uma
posicdo superior e uma posicdo inferior. A nossa grelha de cozedura de 2 niveis
permite-lhe preparar varios tipos de alimentos.

+  POSICAO INFERIOR: utilize esta posicdo para preparar ingredientes, como
grandes quantidades de carne, legumes ou batatas fritas, tirando partido de
toda a superficie da cuba.

+ POSICAO SUPERIOR: utilize esta posicdo para preparar ingredientes mais
pequenos, como torradas, postas de salmdo ou hamburgueres. Permite-lhe
aloura-los melhor e pegar neles mais facilmente.

UTILIZAR MODO EXTRA ESTALADICO

+ Este modo s6 estad ativo para o modo batatas fritas e para o modo manual.
Quando ativar a opgdo extra estaladigo, o aparelho funciona a alta velocidade e
proporciona um melhor desempenho de cozedura.

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

« Esta fungdo tem de ser ativada antes do inicio da cozedura.

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

Coloque os ingredientes na cuba.

Prima (O e, em seguida, prima {ly no ecrd para selecionar o modo para batatas fritas
& ou 0 modo manual.

Prima 2. Quando este modo é ativado, é apresentado a laranja no ecré.

Se necessério, ajuste o tempo de cozedura premindo os botdes (+) e (&) (consulte
a sec¢do ‘Guia de cozedura’).

Premir o botdo :D‘ para iniciar a cozedura. A temperatura e o tempo de cozedura
restante alternam no visor do ecra.

DESIDRATAGAO

@ Coloque a grelha na cesta removivel aparelho.

®© 00 00

@ Pressione Oe ajuste a temperatura pressionando os botdes (+) e (5 de40a
80°C na tela digital.

© Em seguida, defina o tempo de cozimento desejado pressionando o botdo {9 e
ajustando o tempo com o bot&o (+) e (5). Vocé pode definir o tempo de 1 a 10 horas.

Pressione o botdo Iniciar para iniciar o processo de desidratagdo. A

stop
temperatura selecionada e o tempo restante de cozimento alternardo na tela.
Quando ouvir o som do temporizador, a processo terminou. Retire a cesta

removivel do aparelho e coloque-a sobre uma superficie resistente ao calor.

@ Verifique se a comida esta pronta. Se os alimentos ainda n&o estiverem prontos, volte
a colocé-los no aparelho e programe o temporizador para mais alguns minutos.

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

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

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



Um conjunto de 8 potes esta disponivel como acessério vendido separadamente.

Preparacdo para 8 potes de iogurte:

+ Adicione 1,25L de leite inteiro UHT a temperatura
ambiente em uma tigela para misturar.

* Em seguida, adicione o pacote de fermentos lacteos
(2g) e misture bem.

+ Despeje a mistura nos 8 potes de vidro e feche com a tampa.

Nota: Os iogurtes devem ser cozinhados com as
tampas nos potes.

Coloque os 8 potes no suporte de potes, conforme indicado nas instru¢des do
conjunto de potes dedicado ao Easy Fry Silence 7L.

Pressione §9 e depois ajuste a temperatura pressionando o botao ) para 40°C.
Em seguida, ajuste o tempo de cozimento pressionando o botdo 3. Ajuste o
tempo para 8 horas. -

Pressione o botdo Start 4, para iniciar o processo de cozimento.

Atencdo: Apds o cozimento, a gaveta, os potes e a grelha estardo quentes.

Nota: Se achar que a textura do seu iogurte estd muito liquida, vocé tem 2 opgdes:
¢ Aumente a temperatura em 5°C
* Prolongue o tempo de cozimento por 1 ou 2 horas.

INICIO RETARDADO

No modo manual e para certos programas automaticos (todos os programas exceto o
modo Batatas Fritas, Carne e Peixe), tem a possibilidade de atrasar o inicio da cozedura. O
inicio da cozedura pode ser retardado de 30 minutos a um maximo de 4 horas. Para o fazer:
+ Antes de iniciar a cozedura, prima longamente o botdo §3.

+ Utilize os botdes (+) e (=) para definir a hora a que pretende que a cozedura se inicie,

Start

« Em seqguida, premir ;

Stop *

Atencdo: O inicio retardado pode representar um risco para a saude de
alguns ingredientes. Desaconselhamos vivamente qualquer inicio retardado
em alimentos como a carne ou o peixe, com excecdo do frango assado.

GUIA DE COZIMENTO

Atencdo: a cesta e a grelha estardo muito quentes. A tabela abaixo ajuda vocé a
selecionar as configuracdes bésicas para preparar a comida que vocé deseja.

Observagdo: Tenha em mente que essas configuragdes sao indicagées. Como
alimentos diferem em origem, tamanho, forma e marca, ndo podemos garantir
a melhor configuragédo para seus alimentos.

Fresco ou
congelado
Batatas fritas |Congelado|200 - 1400 9|18 - 40 min| 180°C Ageitzi';z
Deixe ads batat?s fresdcas
Batatas fritas ; o Agitar cortadas em fritas de
caseiras Fresco |200-10009/18 - 50 min| 180°C 1/% vez | molho por 30 minutos em
agua fria. Seque bem.
# Batatas Congelado|200-1600g| 8 - 50 min | 180°C Agitar 2
vezes
Carne picada ; o Sal e pimenta em todos
(S bem passada Fresco |1-5Pecas|10-12 min|200°C (G P 0s lados
© | Almdndegas | Fresco (4-24Pegas|10-14 min|200°C %
& Frango inteiro | Fresco |1200-1800g|50 - 60 min |200°C Sal e pimenta em todos
@ | Asasdefrango | Fresco |2-9 Pecas|13-16 min|200°C oslados
= Bacon Fresco |4-6Pecas| 8-12min |220°C e
= Linguica Fresco |2 -6 Pecas|10- 14 min|200°C %
(N
% |Peixe empanado| Fresco |1-5Pecas|10-12 min|180°C %
x® |Filete de salmdo| Fresco |1-5Pegas| 8-10min |200°C sale pirgg?atgoe;n todos
e 1 colher de sopa de
e Camaroes Fresco |6-18 Pegas| 8- 10 min | 140°C 6leo, sal e pimenta
G | Couwesde | ¢ 200-800 |15 - 25 min  160°C | Aditar 1| colner de sopa de
Bl resco - g|15-25min vez 6leo, sal e pimenta
‘@7 Courgette Fresco |400- 1200 g| 25 - 40 min | 200°C Agétzéie';z Oleo, sal, pimenta
& Nuggets | Congelado ée-gzags 12-14min|200°C|
Palitos de queijo | Congelado 315;?5 12min | 200°C
Mini pizza  |Congelado|2 -9 Pegas| 7 min |200°C
f o Use um tabuleiro/
& Muffins 2-7Pecas 15min | 160°C e e ok
4-8 o
Iogurte boiest+ 10h 50°C
N Laranja 1 3h 70°C J




*Agite na metade do cozimento.
**coloque a forma de bolo/forno na cuba .
***correspondem aos frascos de marca vendidos como acessoério.

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

Atencao: risco de cozedura em excesso se a temperatura nao for respeitada.

SUBSTITUIR A LAMPADA

Certifique-se de que o aparelho estd frio e desligado antes de efetuar qualquer
operagdo de manutencdo na lampada. Ao substituir a lampada, certifique-se de
que ndo esta rachada ou partida e verifique se a tampa de vidro estad devidamente
montada e bem fechada.

+ Uma quantidade maior de alimento requer um tempo de preparagdo um pouco
maior, uma quantidade menor de alimento requer um tempo de preparacdo um
pouco menor.Se ndo tiver a certeza, pode abrir o cesto a qualquer momento da
cozedura para verificar o progresso.

« Paratornar as suas batatas ainda mais estaladicas, tente adicionar uma pequena
quantidade de dleo antes de cozinhar e agite para cobrir uniformemente.
Recomendamos 14 ml de éleo. N&o adicione dleo a batata congelada.

+ Agitar alimentos menores no meio da prepara¢do otimiza o resultado final e
pode ajudar a evitar ingredientes fritados de forma desigual.

+ Na&o prepare ingredientes muito gordurosos, como salsichas, na aparelho.

+ Os alimentos que podem ser preparados em um forno também podem ser
preparados na aparelho.

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

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

+ Cologue em uma forma que pode ser levada ao forno na cuba se quiser assar
um bolo ou quiche, ou caso queira fritar ingredientes frageis ou ingredientes
com recheio.

+ Vocé também pode usar a aparelho para reaquecer os ingredientes. Para
reaquecer os ingredientes, ajuste a temperatura para 160 ° C por até 10 minutos.
O tempo de cozedura pode ser ajustado dependendo da quantidade para
reaquecer completamente os alimentos.

FAZENDO BATATA FRITA IN NATURA

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

(2]
(3]
(4]
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Descasque as batatas e corte-as em palitos.

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

Despeje 1 colher de sopa de azeite em uma tigela, coloque os palitos na parte
superior e misture até os palitos serem revestidos com 6leo.

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: Nao incline a tigela para colocar todos os palitos na
equipamento cuba de uma sé vez, para evitar que o excesso de 6leo acabe
na parte inferior da panela.

Frite os palitos de batata de acordo com as instru¢ées na secdo ‘Configuragdes’.

Limpe o equipamento apés cada uso.

A panela e a cuba possuem um revestimento antiaderente. Ndo use utensilios de
cozinha metalicos ou materiais de limpeza abrasivos para limpa-los, pois isso pode
danificar o revestimento antiaderente.

@ Remova o plugue da tomada e deixe o aparelho esfriar.

Observacgao: Retire a cuba para deixar a aparelho esfriar mais rapidamente.

@ Limpe o exterior do equipamento com um pano Umido.
© Limpe a panela e a cuba com agua quente, um pouco de detergente liquido e

uma esponja ndo abrasiva.
Vocé pode usar um liquido tira gordura para remover a sujeira restante.

Observacao: A cuba e grade sao lavaveis na maquina de lavar louga.

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

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

Dica: Se a sujeira estiver grudada no fundo da cuba e na grade, encha-as com
4agua quente e um pouco de detergente. Deixe a cuba e a grade de molho por
aproximadamente 10 minutos. Em seguida, enxague e seque.



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

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

@ Nao mergulhe o aparelho em agua ou qualquer outro liquido.

ARMAZENAMENTO

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

AMBIENTE

N&o jogue o equipamento fora com lixo doméstico normal no final de sua vida util,
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 informag¢des ou caso tenha um problema, visite o site
da marca (veja a capa destas instru¢des 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



DISPLAY TEMPO/
TEMPERATURA

PANNELLO TOUCH
SCREEN DIGITALE

CESTELLO
PARTE
MANIGLIA ANTERIORE
DEL RIMOVIBILE
CESTELLO CON
PARTE 4 FINESTRA
ANTERIORE PERIL
RIMOVIBILE* CONTROLLO*
COPERCHIO
PER LA
CONSER-
VAZIONE*
GRIGLIA
DEL GRILL*

*A seconda del modello



MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA
999

=
KO = S &

a

Patatine fritte  Crocchette di Pancetta/Pancetta Gamberetti Pollo arrosto

pollo di manzo
= P ¥ o
Pizza Carne Verdure Pesce Dolce

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Leggere prima le istruzioni di sicurezza e il manuale e conservarli in un luogo sicuro.
@ Rimuovere tutto il materiale di imballaggio e eventuali adesivi dall'apparecchio.
@ Non rimuovere i cuscinetti in silicone della griglia.

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

Nota: Il cestello, la griglia e il coperchio sono lavabili in lavastoviglie.

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

Per il modello con parte anteriore rimovibile con finestra per il controllo:
lavare a mano la parte anteriore aiuta a preservare l'aspetto originale e la
trasparenza del vetro.

O Pulire la parte interna ed esterna dellapparecchio con un panno umido.
L'apparecchio funziona producendo aria calda.

PREPARAZIONE PRIMA DELL'USO

@ Posizionare l'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 sullapparecchio perché cid 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.

SISTEMA «GENIUS» PER UNA PULIZIA FACILE

Con il nostro sistema GENIUS, puoi separare facilmente il frontale del cassetto dal
cassetto stesso.

 Pulire facilmente il prodotto e risparmiare spazio in lavastoviglie
« Conservare gli avanzi grazie al coperchio in dotazione.

COME RIMUOVERE IL PANNELLO FRONTALE?

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

+ Abbassare il pulsante situato sulla parte inferiore
del recipiente

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

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

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

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




COME PULIRE E RIAPPLICARE IL PANNELLO FRONTALE?

+ Lavare a mano gli accessori con acqua calda, del detersivo per piatti e una spugna
non abrasiva.

+ Dopo aver lavato e asciugato accuratamente la parte anteriore esterna,
@ Agganciare la parte superiore della parte anteriore al gancio del recipiente.
@ Agganciare quindi la parte inferiore fino a sentire uno scatto.

COME RISCALDARE GLI AVANZI?

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

* Premere i pulsanti 2 e (©) per impostare 160 °C.

* Quindi, premere §2 per impostare 10 minuti con i pulsanti (+) e 5.

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

USO DELL'APPARECCHIO

Svuotare la friggitrice ad aria (senza accessori all'interno) per eliminare
eventuali residui di fabbricazione e nuovi odori.
Avvertenza: al primo avviamento potrebbe fuoriuscire un po’ di fumo.

L'apparecchio € in grado di cuocere un'ampia varieta di ricette. I tempi di cottura
degli alimenti principali sono indicati nella sezione «Guida alla cottura». Le ricette
online ti aiutano a conoscere l'apparecchio.
© 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 ci6 potrebbe compromettere la
qualita del risultato finale.

© Reinserire il cestello nellapparecchio.

@ Premere (‘) per accendere l'apparecchio.
© Periniziare la cottura, & possibile scegliere tra la modalita di cottura preimpostata
(1) o le impostazioni manuali §3.

a. Se si sceglie la modalita di cottura preimpostata:

+ Premere il tasto (i) per visualizzare la modalita di cottura.

* Premere il tasto {y sul display per selezionare la modalita di cottura desiderata
(le modalita sono descritte in dettaglio nella sezione «Guida alla cottura»).

+ Se necessario, € possibile modificare il tempo di cottura premendo §3 e
regolarlo con i pulsanti (+) e (5. E possibile impostare il timer tra 0 e 90 minuti.

* Regolare la temperatura % con i pulsanti (+) e (5 sul display digitale. II
termostato varia da 40 a 220 °C.

+ 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.

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

b. Se si scelgono le impostazioni manuali:

* Regolare la temperatura §2 con i pulsanti (+) e (©) sul display digitale. II
termostato varia da 40 a 220 °C.

+ Imposta quindi il tempo §2 di cottura desiderato premendo i pulsanti () e (.
E possibile impostare il timer tra 1 e 90 minuti.

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

¢. Pausa o interruzione della cottura:

+ Per sospendere la cottura é sufficiente premere il pulsante ;

stop *
start

* Per riprendere la cottura, premere nuovamente il pulsante _;

stop *

L'olio in eccesso proveniente dagli alimenti viene raccolto sul fondo del recipiente.
E necessario scuotere alcuni alimenti a meta del tempo di cottura (vedere
la sezione «Guida alla cottura»). Per eseguire questa operazione, estrarre il
recipiente dall'apparecchio afferrandolo per la maniglia e scuoterlo. Per le
patatine fritte, si consiglia di agitarle dopo 15 minuti di cottura, quindi dopo 10
minuti. Quindi reinserire il recipiente nellapparecchio e la cottura si @ riavviera
automaticamente.

o0

© Quandosisente il suono del timer, il tempo di cottura impostato e terminato. Estrarre
il recipiente dallapparecchio 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 lalimento & 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 l'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, l'apparecchio e subito pronto per preparare
un altro lotto.

2 LEVELS COOKING GRID

Sono disponibili due posizioni per collocare la griglia nell'air fryer: una alta e una

bassa. La nostra griglia di cottura a 2 livelli consente di cucinare vari tipi di pietanze.

+ POSIZIONE BASSA: utilizzare questa posizione per cucinare ingredienti come
grandi quantita di carne, verdure o patatine, sfruttando l'intera superficie dello
scompartimento.

+ POSIZIONE ALTA: utilizzare questa posizione per cucinare ingredienti pit piccoli
come toast, filetti di salmone, hamburger. In questo modo sara possibile ottenere
una doratura migliore e gestire le pietanze piu facilmente.

UTILIZZO DELLA MODALITA EXTRA CRISP

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

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

* Questa funzione deve essere attivata prima dell'inizio della cottura.

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

@ Posizionare il alimento nel cestello.

@ Premere (O, quindi {1y sul display per selezionare la modalita di cottura delle patatine
fritte $%* o la modalita manuale.

© Premere {7 . Quando questa modalita ¢ attivata, viene visualizzata in arancione
sul display.

O Se necessario, regolare il tempo di cottura desiderato premendo i pulsanti (+) e
() (vedere la sezione «Guida di cotturan).

© Premere il pulsante Start :; per awviare la cottura. La temperatura e il tempo di
cottura rimanente si alternano sul display.

DISIDRATAZIONE

@ Posizionare la griglia nella ciotola dell'apparecchio.

® Premere (O, quindi impostare la temperatura §2 premendo i pulsanti He(de
40 a 80°C sul display digitale.

© Impostare quindi il tempo §9 di cottura desiderato pulsanti (+) e (). E possibile

impostare la durata da 1 ora a 10 ore.

Premere il tasto di avvio 2,‘ per iniziare il processo di disidratazione. Sul display si

alterneranno la temperatura selezionata e il tempo di cottura rimanente.

Quando si sente il suono del timer, la cottura & terminata. Estrarre la ciotola

dall'apparecchio e poggiarla su una superficie resistente al calore.

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

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

© © o ©

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 l'uso e per un po’ di tempo dopo
l'uso, poiché diventa molto caldo. Il recipiente va tenuto esclusivamente
per la maniglia.



Un set di 8 vasetti & disponibile come accessorio venduto separatamente.

Preparazione per 8 vasetti di yogurt:

» Aggiungi 1,25L di latte intero UHT a temperatura
ambiente in una ciotola da mescolare.

+ Poi aggiungi il pacchetto di fermenti lattici (2g) e
mescola bene.

+ Versa il composto nei 8 vasetti di vetro e chiudili con il
coperchio.

Nota: Lo yogurt deve essere cotto con i coperchi
sui vasetti.

+ Posiziona i 8 vasetti nel supporto, come indicato nelle istruzioni del set di vasetti
dedicato a Easy Fry Silence 7L.

« Premi §9, quindi regola la temperatura premendo il tasto (D a4o°C.

+ Poi regola il tempo di cottura premendo il tasto §9. Imposta la durata su 8 ore.

.. Start . . .
+ Premi il tasto Start ., per avviare il processo di cottura.

Attenzione: Dopo la cottura, il cassetto, i vasetti e la griglia saranno caldi.
Nota: Se pensi che la consistenza del tuo yogurt sia troppo liquida, hai 2 opzioni:
* Aumenta la temperatura di 5°C

* Prolunga il tempo di cottura di 10 2 ore.

AVVIO RITARDAT

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

+ Prima di awviare la cottura, premere a lungo il tasto 3.

+ Conitasti(+) e (=) impostare I'ora in cui si desidera awviare la cottura,

+ Quindi premere ;-

sﬂw'
Attenzione: L'avvio ritardato puo rappresentare un rischio per la salute di

alcuni ingredienti. Si sconsiglia vivamente l'avvio ritardato di alimenti come
carne o pesce, ad eccezione del pollo arrosto.

GUIDA ALLA COTTURA

La tabella sequente ¢ 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.

Fresco o
congelato
s | Patatine fritte | Congelato| 200- 14009 | 18 - 40 min | 180°C A%igaltrs 2
Immergere le patate
: ; ; fresche tagliate a forma
# Pété;'?:cfgge Fresco |200-10009 |18 -50 min | 180°C 163'\53:; di patatine per 30 minuti
in acqua fredda.
Asciugare bene.
% Patate  |Congelato| 200-1600g | 8 -50 min | 180°C | Aditare2
o | Cametritata | proso | 1-5Pezzi |10-12min | 200°C Sale e pepe sututti i lati
(=] Polpette Fresco | 4-24Pezzi | 10 - 14 min | 200°C
(€] Pollo intero | Fresco [1200-1800 g 50 - 60 min | 200°C Olio (1 cucchiaino), sale,
@& | Aidipollo | Fresco | 2-9 Pezzi | 13- 16 min | 200°C pepe su tuttiilat
= Pancetta Fresco | 4-6Pezzi | 8-12min | 220°C
(] Salsiccia Fresco | 2-6Pezzi | 10 - 14 min | 200°C
Pesce ; f o
< impanato Fresco | 1-5Pezzi [10-12 min | 180°C
Filetto di ’ ] o Ungere e mettere con la
ped celliene Fresco | 1-5Pezzi | 8-10 min | 200°C pellé rivolta verso il basso
. . ] o 1 cucchiaio di olio,
x> Gamberetti Fresco | 6-18Pezzi | 8-10 min | 140°C sale e pepe
Cavoletti di f o Agitare 1 cucchiaio di olio,
‘@f Bl s Fresco |[200-800g |15 -25 min | 160°C 1volta sale e pepe
& | Zucchina | Fresco |400-1200g]25-40 min| 200°C | AMare Olio, sale, pepe
) Nuggets |Congelato| 4 - 22 Pezzi | 12 - 14 min | 200°C
B?;:%’;‘;g{f' Congelato| 4-18 Pezzi| 12min | 200°C
& | Minipizza |Congelato| 2-9 Pezzi | 7min | 200°C
Utilizzare una placca
& Muffin 2-7Pezzi| 15min 160°C da forno/pirofila da
forno**
Yo 4-8 o
gurt vasetti®* 10h 50°C
N Arancia 1 3h 70°C J




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

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

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

CAMBIO DELLA LAMPADINA

Assicurarsi che il prodotto sia freddo e spento prima di avviare qualsiasi operazione
di manutenzione della lampadina. Quando si sostituisce la lampadina, assicurarsi che
non sia rotta o incrinata e verificare cha la copertura in vetro sia stata riposizionata
e fissata correttamente.

SUGGERIMENTI

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

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

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

+ Gli snack che possono essere cucinati in forno possono essere cucinati anche
nell'apparecchio.

+ La quantita ottimale consigliata per la cottura delle patatine fritte € 600 grammi.

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

+ Posizionare una teglia da forno nella ciotola dellapparecchio 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.

+ Lapparecchio 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 puo essere regolato in base alla quantita di alimenti in
modo da riscaldarli completamente.

PATATINE FATTE IN CASA

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

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

©® 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.

© 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.

© Togliere le patatine dalla ciotola con le dita o con un utensile da cucina in modo
che l'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.

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

Pulire 'apparecchio dopo ogni utilizzo.

La ciotola e la griglia hanno un rivestimento antiaderente. Non utilizzare utensili da
cucina in metallo o materiali abrasivi per la pulizia, poiché cid potrebbe danneggiare
il rivestimento antiaderente.

@ Rimuovere la spina dalla presa di corrente e lasciare raffreddare 'apparecchio.

Nota: rimuovere il recipiente per far raffreddare I'apparecchio piu
rapidamente.

@ Pulire la parte esterna dell'apparecchio con un panno umido.

© Pulire la griglia con acqua calda, un po’ di detersivo per piatti e una spugna non
abrasiva.
E possibile utilizzare un liquido sgrassante per rimuovere eventuali residui di
sporco.

Nota: la ciotola e la griglia sono lavabili in lavastoviglie.

Svuotare la friggitrice ad aria (senza accessori all'interno) per eliminare
eventuali residui di fabbricazione e nuovi odori.

Avvertenza: al primo avviamento potrebbe fuoriuscire un po’ di fumo.
Suggerimento: se la sporcizia rimane attaccata sul fondo del recipiente e sulla griglia,

riempirli con acqua calda e del detersivo per piatti. Lasciare il recipiente e la griglia
immersi per circa 10 minuti, quindi sciacquarli e asciugarli.



@ Pulire l'interno dell'apparecchio con acqua calda e un panno umido.

© Pulire l'elemento riscaldante con una spazzola asciutta per rimuovere eventuali
residui di cibo.

@ Nonimmergere l'apparecchio in acqua o in altri liquidi.

CONSERVAZIONE

@ Scollegare l'apparecchio dalla presa di corrente e lasciarlo raffreddare.
@ 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 nellopuscolo 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 l'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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MPIN AMO THN NMPQTH XPHZH

Atapdote TpwTa TLG 08nyieg acpalelag Kat To eyxeLpiSLo kat YUAAETE Ta o AoPAAES

HEPOG.

O Agalpéote OAA TA UALKA TNG CUCKEUAOLAG, AQaLpEote OAA Ta autokOAANTa amd
T GUOKEUN.

® Mnv apatpeite ta emBEPaTa OLALKOVNG Ao TO TIAEYHA.

© KaBapiote oxOAAOTIKA TOV KASO KAl TLG ATOCTIWHEVEG OXAPEG PE {ETTO VeEPD,
Alyo uypd oamouUvL kat éva HaAaKO GYOouyyapL.

Znpewwon: To cuptdpt, N cXAPA KAl TO KATIAKL Eival acaln yla TTAUGLHO
GTO TTAUVTIPLO TILATWV.

Mpo&LSomoinon yLa To HOVTEAO PE ATIOGTIWHEVO HTIPOGTLVO pEPOoG: Ma va
SLacPaALoTeL n BEATLOTN GUVTIPNGN TOU TIPOLOVTOG, ELvAL CNHPAVTLKS va
APALPECETE TO EEWTEPLKO PUTIPOCTLVO HEPOG KAL VA TO TTAUVETE OTO XEpL.
o To MOVTEAO MPE ATIOCTIWHEVO UTIPOCTLVO HEPOG HE Tapdbupo, to
TIAUGLO TOU PTIPOGTLVOU HEPOUG OTO XEPL GUMBAAAEL GTN SLatrpnon tng
APXLKIG EPPAVLONG KAL TNG SLadaveLag Tou yuaArou.

@ IKOUTILOTE TO ECWTEPLKO KaL TO EEWTEPLKO TNG CUCKEUNG HE €va Bpeypévo tavi. H
ouokeun Aettoupyel pe {eotd agpa.

MPOETOIMAZIA A XPHZH

@ Tomobetriote TN CUOKeLr Ot pLa emimedn, otabepr) kal Tupipaxn emupdavela,
HakpLd amd pépn Otou Pmopel va Tetay el vepo.

@ Eloaydyete Tn oxdpa otn BAcn Tou PTIoA, HEXPL TO TEPHA.

© Mnv yepilete To ouptapl pe AdSL 1) dAho uypo.
Mnv TomoBeTelte Tinmota Mdvw ot CUOKEUT). KATL TETOLo EPTTOSLZEL TNV KUKAOWYOopla
TOU aépa Kat eMNPeAleL TO AMOTEAETHA TOU TNyaviopatog o€ {eotod aépa.

ZHMANTIKO: lNa va pnv utepBeppavOel n CUCKEUN, PNV TV ToToBeTelte O

YWVLEG | KATW ATIO VIOUAATILO OTEPEWHEVA GTOV TOLXO0. Oa TIPETIEL VA APVETE
€va KEVO TOUAAXLOTOV 15 €K. yUPW ATIO TN GUGKEUI), WOTE VA KUKAOWOPEL 0 agpag.

"GENIUS ZYZTHMA" I' A EYKOAO KAGAPIZMA

Me to oVotnua GENIUS, pmopeite eUKoAa va SLaywploETe TO PTIPOOTVO PEPOG TOU
ouptaplou armod to {SLo To cuptdpt.

+ KaBapiote eUKOAA TO TIPOLOV 0AG KAl EE0LKOVOUNOTE XWPO OTO TIAUVTIPLO TILATWVY
+ AT0BnKeVOTE Ta UTIOAELPPATA XAPN OTO KATIAKL EVTOG TG CUCKELAGLAG.

NQz AGAIPEITAI TO MIMPOZTINO MNMAAIZIO;

Ma va €E0LKOVOUNAOETE XWPO OTO TIAUVTNPLO TILATWV KAl va eEac@ahioete t
BEATLOTN cuVTHPNON TNG CUCKEUNG, akoAouBrote autryv tn Stadtkacia kabapLlopou
YLO TO HOVTENO HE ATIOCTIWHEVO PTIPOOTIVO HEPOG.

+ MM€oTe IPOG Ta KATW TO KOUTIL TToU Bploketal oto
KATW PEPOG TOU KAS0U

+ Apalpéote TO AyKLOTPO arod
™ 6¢on tou. To ATOOTIWHEVO
UTIPOOTLVO PEPOG amooTtdtal.

TomoBetr|ote Tov kaso
OTO TAULVTAPLO TILATWV N
TIAUVETE TOV OTO XEPL XWPLG
TO WTPOOTWVO  PEPOG  TIOU
MTIOPE(TE Va €EMAVACUVSECETE
oTO TIpoLdv.

* ENAAAAKTIKA, TOTIOBETOTE TO KATAKL QUAAENG
OTO OUPTAPL, yla va YUAGEETE Ta UTIOAELUPATa oTo
Yuyeio oag.

Mpocoxn: Mnv TPOGAPTATE TO KATIAKL, EAV O
KAS0G6 elval akopa Kautog.
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+ TAUVETE OTO X€PL TO UTIPOCTLVO PEPOG PE KAUTO VEPO, UYPO OATOUVL TILATWY Kat
€va JaAako opouyydapl.
* MeTd o MAUGLHO KL TO EVSENEXEG OTEYVWHA TOU EEWTEPLKOV PTIPOCTLVOU PEPOUG,

@ KOUUTIWOTE TO EMAVW PEPOG TOU PTIPOCTLVOU HEPOUG OTO AYKLOTPO TOU KASOU.
@ Koupmwote To KATW PEPOG TOU PTIPOCTLVOU PEPOUG, PEXPL VA OKOUOETE €vav
XOAPAKTNPLOTLKO (X0 «KALK».

NQZ NA ZANAZEZTANETE TA MNEPIZZEYMATA ?

MNa va §avaleotdvete ta UTIOAELPPATA, a@alpEéCTE TO KATIAKL Ao TO CUPTAPL Kat
EMAVATOTIONETOTE TO PTIPOOTLVO PEPOG TOU KASOU.

* MNatrjote to §9 Kat to Kouprti (&) yLa va pubpicete tn Beppokpacia otoug 160 °C.

* 3Tr) GUVEXELQ, TIATAOTE TO {3 yta va pubuicete 10 Aemtd pe ta KoupTid (+) kat ().

MPOZOXH! MnVv XpnOLUOTIOLELTE TIOTE TN CUCKEUN XWPLg Tov Kado. MpLv anod
TO PayEeipEPa, VO KOUPTIWVETE TIAVTA TO PTIPOCTLVO TTAALOLO GTOV KAS0.

XPHZH MONOzZ ENOZ KAAOY THZ ZYZKEYHZ

Apriote tn PpLTEda aépa va AELToupynoeL adela (Xwpig egaptipata cto
E0WTEPLKO TNG), yLa va eEAAELPN TUXOV UTIOAELPPATWY ATIO TNV KATAGKELN
KaL TG 0GHING KalvoupyLou.

H ouokeur] pmopel va TpoeTolddosl pla peydAn motklia ouvtaywv. O xpdvol
HayELPEPATOG YLa BACLKA TILATA TIAPEXOVTAL OTNV eVOTNTA «O8NYyOG PayeLpLkrg». OL
NAEKTPOVLKEG CUVTAYEG 0dG BonBolv va eE0LKELWOELTE PE T OUOKEL.
@ BdAte o KAAWSLO TpoYoSooiag pevpatog otnyv Tpila.
@ TomoBeTrioTE TO PayNnTO OTOV KASO.
Inpeiwon: Moté va pnv umepPaivete tn péyLotn TocdTNTA TIOU
aAVAYPAPETALGTOVTILVAKA (AVATPEETEGTNVEVOTNTA«OSNYOGHAYELPLKIIG»),
KABWG KATL TETOLO PTIOPEL VA ETINPEACEL TO TEALKO ATIOTEAECHA.

© Zrpwéte Eavd tov KAS0 péoa oTn CUOKEUN.
O Natrote (D yLO VO EVEPYOTIOLOETE T CUCKEUN)
© la va gekwnoete To payeipepa, propeite va emiegete petagl tng ipokaboplopévng

AELTOUPYLAG HAYELPEPATOG (L) M) TWV PN AUTOUATWY PUBULCEWY 3.

a. Av eTuAEEETE piLa TpokaBoplopévn AELToupyia HayeLpEPATog:

* Natriote To koupTt (1) yla va eppavicete tn Asttoupyia payelpépatog,.

*+ 2N OUVéxela, TATAOTE TO KoupTl fIj otnv 0Bdévn yla va emAégete TV
€MBUUNTA A£LTOUPYLO PaYELPEPATOG (QAUTEG OL AELTOUpYLEG TEPLYpdpovTaL
AETITOPEPWG OTNV EVOTNTA «O8NYOG HAYELPLKAGY).

+ Eav xpetddetat, pubpiote tov Xpdvo payeLpEPATOC, TTATWVTAG TO KOUMTIL §9) Kat
pubpiovtag TNV wpa pe Ta KOUPTLd (+) Kat (5). O XPOVOSLOKOTITNG PTTopEL va
pubpLoTel PETAEL 0 kat 90 AeTTTWv.

* PuBpiote ™ Beppokpacta 2 pe ta koupTLd (+) kat (5) otnv PngLakn 066vn. O
Beppootatng pubuiletat amd 40°C €wg 220°C.

+ NMatAote to Koupml o5 yla va EekwAoeL To payelpepa pe TLG EMAEYHEVES
pubpioelg Beppokpaotiag kal xpovou.

+ To payeipepa Eekwva. H Beppokpacia Kat o UTIOAELTIOEVOG XPOVOG HAYELPEUATOG
Ba eppavidovtat evarag otnv 08dvn.

Znpeiwon: Katd tn SLApKELa TOU PAYELPEPATOG, UTIOPELTE VA TIPOCUPHOCETE
TOV XPOVO payELpEpaTog Kal tn Osppokpacia matwvtag to §39

b. Av eTuAéEete pn autdpateg pubuioels:

* PuBpiote t Beppokpacia §2 pe ta koupTiLd (+) kat () otnv Yngrakn 066vn. O
Beppootdatng pubpietat amod 40°C €wg 220°C.

* T ouvéxela, pubpiote tov emBUPNTO XPOVO HayepépaTtog §3 matwvtag ta
KOUPTILG () KaL (=). O XpOVOSLAKATITNG UTTOpEL vat pUBHLOTEL PeTagl 0 Kat 90 AETTTWV.

+ NMatfiote to koupml o «ENAPZH» yla va Eekwhoel To paysipepa pe Tig
eMAeypEVEG puBpioelg Beppokpactiag kat xpdvou.

* To payeipepa Eekvd. H Beppokpacia Kat 0 UTTIOAELTIOPEVOG XPOVOG HAYELPEUATOC
Ba eppavidovtat evaAag otnv 08dvn.

c. Mavon 1) 8LAKoTIA TOU PayeLpéuatoc:

+ ATIAQ AT OTE TO KOUWTIL yLa va SLakdYeTe To payeipepa. Ma va cuveyloete To

tart

payeipepa, matrote £avd To KOUpTH o

Stop *

art

+ MatAote mapatetapéva To KoupTtl 2; ylava oTapatroete To payeipepa. Kabwg
N OUOKEUT KPUWVEL, oLVEXLEL va va agplleL.

H meplooeia AadLou amd To payntd CUAAEYETAL OTO KATW PEPOG TOU cUPTAPLOU.
Kdmoleg ouvtayég amattolv To avakdtepa Tou gayntol otn péon tou Xpovou
HayeLPEPATOG yLa BEATLOTA ATIOTEAECPATA PAYELPEPATOC (AVaTPEETE TNV evoTNTA
«O8NyoG PayeLpLKrG»). Ma va avakatéPete To Paynto, Kpatriote tn XeLpoAaBn
yla va TpaBrgete To UTOA amod Tn OUCKEUN Kal avakatéPte. Ma Tnyavntég
TIATATEG, 0AG GUVLOTOUE VA TLG AVAKATEYETE PETA Ao 15 AEMTA payeLpéPATog
Kal, 0Tn OUVEXELQ, va TLG Tnyavioete ota 10 Aemtd. £Tn ouvExELa, oTpwéte Eava
TO PTION €O 0T CUOKEUN Kal TO payeipepa Ba EEKVoeL kat TIAAL autopata.

o0



© Otav akoUOETE TNV NXNTKN €LS0TIOINCN TOU XPOVOSLAKOTITN, N ETAEYHEVN
wpa payelpéPatog €xel oAokANpwOel. BydAte to PTOA amd T CUCKEUN Kat
TOTIOBETNOTE TO O€ YLa TTUpLpayn EMLPAVELT.

© EAéyte av to Qaynto éxel yivel.
Av T0 ayntd Sev éxeL yiveL akOpa, OTTAG CUPETE TO PTIOA PAYELPEPATOG TILOW OTN
OUOKEUN KAl PUBUILOTE TOV XPOVOSLAKOTITN yLa Alya ETUTAEOV AeTTTd AeLTOoUpyLaG.

@ Otav to Paynto payelpeutel, apatpéote To PToA. Na va ByAAETe to Qaynto amnd
TO WTIOA, XPNOLHOTIOLAOTE pLa AaBisa.

Mpocoxn: Aev TpEmeL TOTE va avamodoyupilete tov Kado paldi pe tn
oxapa.

Mpocoxn: Metd to payeipepa, To PTIOA, N GXApa Kat To Ppaynto Ba Kaive.
Mnv ayyilete to PTTOA Katd Tn XPrion Kat yia Alyo xpovo peTd tn xprion,
ytati kaiet. Na KpaTtdte To PToA p6vo amo tn XeLpoAapn.

@ MOALG oAokAnpwbel to payeipepa plag moooTnTag payntou, n cuokeun elvat
£TOLHN OTN OTLYHN yla TO payeipepa tng EMOPEVNG TTOCOTNTAS paynTou.

ZXAPA MATEIPEMATOZ 2 ENINEAQN

AwatiBevtar SUo Béoelg ya tnv tomobétnon Tng oxdpag otnv @pLtéda aépa:
uPNAR Kat xapnAn Béon. H oxdpa payelpépatog 2 emumedwy Ba oag Bondroet va
payelpéPete Sldpopa eidn payntou.

+  KATQ ©EZH: XpnolpoToLote autr) T B€0n yLa va payelpéPeTe CUCTATLKE, OTIWG
HEYAAEG TTOOOTNTEG KPEATOG, AOXQAVLKA I} TTIATATEG, XPNOLHOTIOLWVTAG OAOKANPN
TNV EMLPAVELA TOU KASOU.

+  EMANQ OEZH: Xpnolpotoljote autr tn Béon ywa va payelpéPete Ayotepa
OUOTATLKA, OTIWG PPUYAVLOPEVO YwUL, @NETA COAOpOU, PTIEpYKEP. Oa oag
emLTpEPEL va Ta podioete KAAUTEPA KAl VA TA TILACETE TILO EUKOAQ.

XPHZH THZ AEITOYPI'IAZ EXTRA CRISP

+ Autr n Asttoupyla gival evepyr) povo yla tn Asttoupyla TnyavnTwy Tatatwyv
Kat tn Mn autdpatn Asttoupyia. Katd tnv evepyormoinon tng emoyng Extra
Crisp, n cuokeun Aettoupyel og LPNAR TaxUTNTA Kat TTapEXEL KAAUTEPN amodoon
HayeLpéPatog.

Znpeiwon: Autr nAeLToupyia HayELPEPATOGEVLOXVUEL TOV TIEPLOTPEPOUEVO
QAVEPLOTHPA TOU TPOLOVTOG Gag.

+ Aut n Acttoupyia TIpEmEL va evepyorolnBel Tpwv amd tnv évapén tou
HayeLpEPaTog.

Znpeiwon: H Asttoupyia extra crisp 0dg EMLTPETEL VA KAVETE TA UALKA
cag TILO Tpayavd PE tov i8Lo Xpovo payelpépatog. Auth n Asttoupyia
pTopel emiong va cag e§0LKOVOHOEL 3 AETITA GTOV XPOVO HAYELPENATOG,
HE Ta amoteEAECHATA PAYELPEPATOG VA Elval LSLa PE To payeipepa xwpig
TNV €MLAOYI. AV TIPOTLHATE Va €EOLKOVOUNGETE XpOVo avti yla tpayavo
OATIOTEAEGHA, HELWOTE TOV XPOVO MAYELPENATOG KATA 3 AETTA PETA TNV
gvepyomoinaon tng AsLtoupyiag.
@ TotoBetroOTE TO PAYNTO OTOV KASO.
@ Natiote o O kay, ot cuvéxela, Tatrote to [) otV 0BévN yia va emEete T
Aettoupyla payetpéparog & 1 tn un autopatn Asttoupyia.
© Nartrote 1o . Otav elval evepyomotnpévn auth n Aettoupyla, epeavidetal pe
TIOPTOKAAL xpwHa otnv 08dvn.
O Edv xpelddetal, puBuioTe ToV XPOVO PayELpEUATog TTaTWVTag Ta KoupTtd (+) ka
(O (BA. evéTnTa “08NYdG PayELpLKAGY).
© MNatAote to KoupTt o5 yla va Eekwrioel To payelpepa. H Beppokpacia kat o
UTTOAELTIOPEVOG XPOVOG HayeLlpEPatog Ba evalaccovtat otnv 08oévn.

AMO=HPANZH

@ TomoBetriote TN O0XAPA OTO PTIOA TNG CUCKEUNG.

@ Natriote (O, ot ouvéxela pubuiote T Beppokpacia 9 TaTwVTAC Ta KOUUTILA
(3 kat (&) éwg tn Beppokpacta 40°C - 80°C otnv Pn@Lakr} 086vn.

© Ztn ouvéxela, pubpiote Tov emBUPNTS XPOVO PAYELPEPATOG TIATWVTAG TO KOUPTIL
§9 kaw pubpifovtag v wpa pe ta koupmd (+) kat (5). Mmopeite va pubuicete
Tov Xpovo amd 1 wpa €wg 4 WPEG.

start

@ nNatrjote to KoupTit «<ENAP=H» ;. yla va §ekwvijoeL n Sladikacia anogrpavong.
H em\eypévn Beppokpacia Kal O UTIOAELTIOPEVOG XpOVOG payelpépatog Ba
eppavidovtatl eVaAAdE otnv 0Bovn.

@ Otav akoUOETE TNV NXNTLIKA €L80TIolNoN TOU XPOVOSLaKATTN, To Hayeipepa
€xeL OAOKANPWOEL. BydAte To PTIOA artd T CUCKEUN Kal TOTIOBETAOTE TOV O€ pLla
Tuplpayn empaveLa.

@ EAéyEte av To paynto €xeL yivel. Av To paynto Sev €xeL yivel akdpa, amAd oUpETE
TO PTIOA HAYELPEPATOG TILOW OTN CUOKEUN Kal pUBULOTE TOV XpOVOSLAKOTITN yLa
Alya emumAéov Aemtd Asttoupylag.



@ Otav 1o paynto payelpeuTel, apatpeote to PToA. Ma va BydAete to payntoé amo KAGYZTEPHMENH EKKINHZH
TO WTIOA, XPNOLHOTIOLROTE pLa AaBisa.

TN Xewpokivntn Asltoupyia kat yla oplopéva autdpata mpoypdupata (0Aa ta

Mpocoxn: Aev TpEMEL TTOTE va avarodoyupifete tov kKado padi pe tn TIPOypApHaTa EKTOG amd T AELToupyla TNyavntég TATtATes, KpEag Kat Papu), EXETe

axdpa. ™ Suvardtnra va Kabuoteprioete TNV évapfn Tou payepépatog. H évapin tou
i i ) i i i payelpEpatog pmopet va kabuoteprioel amd 30 AeTtd €wg To TIOAU 4 WPEG. Na va to

Mpoooxn : Metd to paysipepa, To PTOA, N GXAPa Kat To paynto Ba Kaive. KAVETE:

Mnv ayyiete to uTtoA Katd tn Xprion Kat yta Alyo xpévo petd tn xprion, « TMpwv amo tnv évapgn Tou HayELPEPATOG, TIATHOTE TIOPATETAHEVA TO KOUTIL §39).

ytati kaiel. Na KpAatdte To PTtoA Hovo arod tn XsLpoAapr). + Xpnowotoliote Ta KoupTLd (+) kat () yla va pUBHICETE TV Wpa Katd Ty ortola

BéNeTe va EeKLvrioeL To payelpepa,

AOYPTI + ST OUVEXELQ, TIATHOTE TO TARKTPO oon.

‘Eva oet amo 8 Bala ival Stabéotpo wg agecoudp Tou TWAELTAL XwpLoTd. Npoeidorroinon: H kabuotepnuévn évapén pmopei va amoteAéceL Kivsuvoyia m
TNV VYELQ OPLOPEVWV CUGTATLKWV.

Mpoetotpacia yta 8 Bada ytaouptLou:

+ Mpoobéote  1,25L TAApoug ydhaktog UHT o€
Beppokpaocia Swyatiou o€ éva PToA avapetgng.

* 3TN OUVEXELD, TIPOOBEOTE TO (PAKEAGKL HE TOUG
YAAQKTLKOUG PUKNTEG (2g) KOL QVAKATEPTE KOAA. OAHIOZ MATEIPIKHZ

+ Pifte 10 pelypa ota 8 yudhwva Bada kat KAEloTe ta pe
1O KCTTAKL O mapakdtw Tiivakag odg BonBdel va emNéEeTe TG BaoLkEg puBLoELG yla Ta TiLdta

TIoU B€AETE Va SNHLOUPYHOETE.

Zag cUVLGTOUNE va PNV TipoBeite o€ KaBuotépnon Evapng GE TPOPLHUA OTIWG
KpEag 1 Yapt, pe e§aipeon to YPntoé KoToToUAO.

Znpeiwon: Ta ytaoUptia TPETEL Va payeLlpevovTat

HE Ta KamdKLa ota Baa Znpeiwon: OL TMaPAKATW XPOVOL HAYELPEUATOG ELVaL ATTAWG EVSELKTLKOL KaL

pTopel va Stapépouv avdloya PE TNV TIOWKLALG KAl Tn 860N amd Tatdteg
TIOU XPNOLUOTIOLEITE. Ma AAAEG TPOWEG, To PEyeBOG, TO GXHA KAl N papka
ToroBetriote ta 8 Baga otnv uTtosoxr Twv BACwY, OTIWG avaPEpeTat oTLG 08nyleg pTopEl va EMNPEAGOUV Ta amoteAEcpata. Etopévwg, EvEEXeTal va TIPETEL va
Tou O€T Twv Balwv yia to Easy Fry Silence 7L. TIPOCAPHOCETE EAAPPLIG TOV XPOVO HAYELPEPATOG.
Matrjote to koupti §3, otn ocuvéxela pubuiote tn Bsppokpacia matwvtag to
koupTtl @ otoug 40°C.
PUBL{OTE 0T CUVEXELA TO XPOVO payelpépatog Tatwvtag To koupTt §9. Pubuiote
T SLapKeLa oTa 8 WPEG.

dpéoko N

KATEYUYHEVO|

+ Matrjote to Kouptt Evapén :: yta va §ekvrioete tn Stadikacia payelpépatog. :
Mardreg £06/200 - 1400 R o | AVakwrote
# Kateuypévo 9|18 - 40 Aem| 180°C | " 5
. 5 q o o o q . TNyavnTeg POpEQ
Mpocoxn: Metd to payeipepa, To cuptapt, Ta Bada kat n oxapa eivat {otd. BuBlote T gplorec
Znpeiwon: Edv TiLoTEVETE GTL N LPT) TOU yLaouptLoL oag ival TTOAU vypr), EXETE ZTITKEG A . TIATATEG KOIEVES
Lee | myavntég Ppéoko  [200-10009(18 - 50 Aert. 180°C | AVAKWNCTE | ge tyyavirég yia 30
2 EMLAOYEG: %tggsc s 172 popeg )\ETlTr[]I € KpUO VEPO.
¢ Augnote tn Bgppokpacia katda 5°C : LTEYVWOTE KAAQL.
* Mapateivete To Xpovo payelpépatogyia 11 2 wpss. # | Natdrec |Kate(uypévo200-1600g 8 - 50 Aer. | 180°C AVZ"(;;VQ;;E
Kipag kahd . 1-5 o ANATLKaL TUTTEPL OE
[S) Pnpévoc ®péoko | Koppdua |10 - 12 Aert 200°C (G OheC TLC ThEUpEC
\® Kepredakia |  ®péoko Kr;tphtziim 10 - 14 Aett,| 200°C Y,




E ZHMANTIKO: lNa va amo@pUyeTe TV TPOKANGH ®B0pAG TN GUGKEUNG Gag,
KateuypEvo = TOTE Va PNV UTEPBALVETE TLG PEYLOTEG TIOGOTNTEG GUOTATLKWY KAl UYPWV

dpéoko

TIOU aVaypa@povTaL OTO EYXELPLSLO OSNyLWV KAl OTLG cuvtayeg. ‘Otav
OA6KARO - 1200 - ) - - XPNOLUOTIOLELTE PEyHATA TIOU POUGKWVOLV (OTIWE YL KELK, KLG | HAQPLY), N
@ | cotdnovho | PPEOO | 4300 |50 - 60 Aer] 200°C Q/)\\‘éft (;l;%z{%);ug)l\)éﬁ (pOppa SV TIPETEL VA YEUL{EL TTAVW ATt TO PLGO.
OASKA . 2-9 o 1 ¢ — c : . ;
@ | R | dpéako Koppdua 13 - 16 Aert| 200°C T mheupéc Npocoxn: Kivsuvog uTepBoALkol payslpépatog £dv 8sv tnpndei n
Beppokpacia.
= Mrétkov ®péoko Koﬁi]g’m 8- 12 Aem. | 220°C
, , 2-6 ANTIKATAZTAZH TOY AAMNTHPA
€& | Noukaviko ®péako | Koppaua (10-14 Aett| 200°C
BeBawwBeite OtL To TPOidV elval KPUO KAl ATIEVEPYOTIOLNUEVO TIPLV EKTEAECETE
15 omoLadnmote epyacia ouvtrpnong otn Auxvia. Katd tnv avtikatdotaocn Ttou
<> |MavétoL PapL|  Ppéako Koppéma |19~ 12 Aert| 180°C Aapmtrpa, BeBawwBeite OTL Sev €xeL payloet r} OTAoEL Kat eAEYETE OTL TO YUAALVO
YT KAAUPPa €XEL EMavacuvappoloynBel kat £xeL ao@aAlosl owotd.
dUéto . 1-5 o TOMOBETHOTE pE TNV
o . ®peoko : 8- 10 Aem. | 200°C 2 :
cohopoU Koppdtia Teupd TG TTEToAg _
g i sopa T e SYMBOYAEZ
) ) 6-18 5 1 KOUTAMA TG * OLHLIKPOTEPOU PEYEBOUG TPOWEG AaLTOUV KATIWG ALlyOTEPO XPOVO PayELPEPATOG,
<> | Tapibec | ®pEoko | o g | 8- 10 e | 140°C °°“‘}(‘éf¢[fggbf)‘““ OUYKPLTIKA HE TLG PeyaAUTEPOU HeyéBoug Tpowéc. Edv Sev elote oiyoupot,
pmopeite va avol&ete To PTIOA o€ OTIOLOSATIOTE onpelo payelpépatog yla va
; e\éyEete TNV TIpbOSO.
G BPUEEMWITKO  oz0o 200-800g/15 - 25 Aem, 160°C | AVaKWROTE ooh;%‘é%fg}\%m * H avakivnon tpopwv pLKpSTEPOL pEYEBOUG OTN pEON TOU payELPEPATOG
Adxavo 1 popd Kal TépL Bs)\u,wvst TO TEAKO QTIOTEAEOHA KAl PTIOPEL va amOTPEPEL TO AVOUOLOPOPYPO
@ KoAokUBt ®péoko  |400- 1200 g|25 - 40 Aert,| 200°C | x2 shakes | AGSL, aldty, mumépt “ayﬂpEH,Q‘ , , , X ,
« Ta va kdvete TG atdreg LSlattepa tpayaveg, SOKLPAOTE va TIPOCHECETE HLa
5 HKpr TToodTNTa AadLlol TpLv amd To payeipepa kat avakatéPte yla va KaAUPeTe
&2 | KohokuBL |Kateuypévo Kopdria |12 - 14 Aett| 200°C opoLOpopYa TLG TATdTeG. TuviotoUde 14ml AdSL. Mnv TpooBetete AASL otnv
) - 4-18 ) Katepuypévn matata.
ZukgTuploy |Katepuypévol opypdria | 12 ATt | 200°C + H BEATLOTN TTPOTEWVOUEVN TIOCOTNTA YL Jayeipepa ThyavnTrg matdrag eivat ta
N o , 2-9 N 600 ypappdpta.
€9 | Mivinitoa [Katehuyévo goppdua | 7 Aem. | 200°C +  XpnOLUOTIOLAOTE £TOLUN {UHN GYOALATAC, KOUPOU H AAAN yLa va YTLEEETE YeULOTA
oVakK, EUKOAA Kat ypryopa.
S ) 2.7 Xpnotyorouriate +  TomoBetriote éva tapi oTo PTIOA TNG CUCKEUNG €AV BEAETE va PrioETE €va KELK
& Mapug Koppdua | 15 A€M | 160°C eva g%%’;gﬂ’*m 1 pla tdpta A gdv BéAete va tnyavicete eualobnta fj yepLotd vAlkd. Mmopeite
78 povp Va XPrOLUOTIOLACETE €va TUPLHaX0 OKEVOG amod GLALKOVN, avo&elSwTo atodA,
MaovptL jarsere 10h 50°C aAoupivio | Tepakota.
- * ] an 20°C *  Mmnopeite emiong va XpnoLUOTIOLCETE TN CUOKEUN yla va EavadeoTAVETE paynTo.
\ OPTOKAAL J Ma va {eoTdvete @aynto, pubpiote tn Bepuokpacia otoug 160 °C yla éwg Kat

10 Aemtd. O XpOvoG PAYELPEPATOG UTIOPEL va TIPooappootel avdloya He TNV

* AVOKLVNOTE OTN PéCn TOU PayELpEPOTOC, 4 g : . 5
**TOTIOBETIOTE TN POPHA YLa KELK / TO TAPAKL POUPVOU GTO HTIOA. TIOOOTNTA TOU (payNToU YL Va §aVAZEOTAVETE TIANPWG TO (paynTo

**FQuTLOTOLXOUV OTa Bada TG pApKag ou TwAouvtal wg atecoudp
ZNITIKEZ THFANHTEZ MATATEZ

Av BEAETE va QTLAEETE OTILTIKEG TNYQAVNTEG TIATATEG, OKOAOUBNOTE TA TIAPAKATW
Bripata.

@ EméETe pLa otk ia Ttatdtag Tou evEEiKvUTAL yLd TNYAVLOHA. ZEQAOUSIOTE TLG
TIATATEG KAl KOYTE TLG O€ YETEG (5LOU TIAYOUG.
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® MOUALAOTE Ta PTIACTOUVAKLA TTATATAG O€ £V PTIOA HE KPUO VEPO yLA TOUAAXLOTOV
30 Aermtd, otpayylETe Ta Kal OTEYVWOTE Ta He Pla kaBapr, TTOAU amoppo@nTkn
TIETOETA. TN CUVEXELQ, TAPTIOVAPETE PE XapTl koulivag. OL TTaTATEG TIPETEL vVa
€lvat TIOAU KaAd OTEYVWHEVEG TIPLV amo To payeipepa.

© Pifte 1 koutaAld oouTag AdSL (PUTLKO, NALEAALO ) EAaLOAAS0) ot éva OTEYVO
UTIOA, TIPOOBEOTE TLG KOHUMEVEG TIATATEG Kal avakatéPte pHEpL va KahugpBolv pe
To AGSL.

@ BydATE TG KOPPEVEG TIATATEG ATIO TO UTIOA HE TO XEPL I} PE €va KOUQWILKO OKEVOG,
£TOL WOTE TO EMLTAE0V AASL va Ttapapeivel 0To PTioA. TOTIOBETAOTE TLG KOHMEVEG
TIATATEG OTO UTIOA.

Znpeiwon: Mnv adsLdoete To §0XEL0 PE TLG KOPPEVEG TIATATEG aTteVBEiag
GTO UTIOA, yLati To emLtA£ov AdSL Ba KataAnEeL oTov TtUBPEVaA TOU UTTOA.

@ Tnyaviote TG matdteg olpPWVA HE TG 0dnyleg otnv evotnta «O8&nyog
HayeLpLKAG».

KAGAPIZMOZz

Kabapiote tn ouokeun Petd amd kabe xprion.

To pmoA kat n oxdpa SLaBETouv AVTKOANTLKY emiotpwaon. Mnv xpnotporoteite
HETAAALKA KOUTLVLKA OKEUN 1) AELAVTLKA TTpolovTa kaBapLlopou yia va ta kabapioete,
KaBwg KATL TETOLo PTIOPEL va PBEelpeL TNV AVTIKOAANTLKY ETILKAALYN.

@ BydAte To KaAWSLO ad TNV TIPLda KAl APrOTE TN CUCKEUH VA KPUWOEL.

Znpeiwon: APALPEGTE TO PTIOA YL VA APIGETE TN GUOKEUIN VA KPUWGEL
TILO ypriyopa.
@ ZkouttloTe To EEWTEPLKO TNG CUOKEUNG HE €va Bpeydévo Ttavil.
© Kabapiote to pmoA kat tn oxdpa pe {eotd VEPO, Alyo Uypd oamouvL Kal éva
HaAako opouyydapl.
MTtopeite va XpnOLUOTIOLOETE QMOALIAVTLKO UYPO yLd va a@alpéoeTe TUXOV
uTtoAelppata BpwyLdg.

Znpewwon: To PToA Kat ) oXdpa TTAEVOVTaL GTO TIAUVTIPLO TILATWV.
MposLSomoinon yla to PHOVIEAO PE ATIOCTIWHEVO PTIPOCTLVO HEPOG: Ma va
SLaoallotel n BEATIOTN GUVTHPNGN TOU TIPOLOVTOG, Eival GnUAVTLKG va
AUPALPECETE TO EEWTEPLKO PTIPOCTLVO HEPOG KL VA TO TTAUVETE GTO XEPL.

Lo TO MOVTEAO PE ATIOOTIWHEVO UTIPOGTLVO HEPOG HE TIApABupo, To TTAUGLHO
TOU UTIPOGTLVOU PEPOUG OTO XEPL CUMBAAAEL GTN SLatripnon tng ApxLlkng
EPPAVLONG KL TNG SLAPAVELAG TOU YUaALoU.

SUHBOUAR: Av €X0UV KOMOEL UTIOAELJOTA OTOV TTUBHEVA TOU PTIOA Kal ot oxdpa,
yepiote ta pe {eotd vepd kat Alyo uypd oarmolvL. AQroTeE TO PTIOA Kal Tt oxdpa va
HoUALGoOULV yLa TiepiTou 10 AeTTtd. £Tn CUVEXELD, EEMAUVETE KAL OKOUTILOTE.

@ ZKOUTILOTE TO ECWTEPLKO TNG CUOKELNG HE (0TS VEPO Kal €va Lypo Tavi.

© Kabapiote To BeppPavtikod oToLyELo PE €va 0TeYVO BoUpTodkL KabBaplopoU yla va
ATIOPAKPUVETE TUXOV UTIOAELpaTa gayntou.

O Mn Bubilete tn ouokeun o vepd r AAAo uypo.

AMNOOHKEYZH

@ BydAte amd tnv Tpida T CUCKEUN Kal a@roTE TNV Va KPUWOEL.
@ BePawwbeite 6t OAa ta pépn eival kaBapd kat oteyvd.

EFTYHZH KAI ZEPBI>

Av XpELClO'EELtE oépBLg n n)xr]pocpopLeq n av exate KdroLo npoB)\npa ETILOKEPOEiTE
TOV LOTOTOTIO TNgG snwvuptac n smKOvavr]ots HE TO KEVTIPO €§UTNPETNONG
KOTAQVOAWTWY TNG €MWvVUpLAg otn xwpa oag. M]‘[OpSLtE va Bpeite tov aptBuo
TNAEPWVOUL 0TO YUANASLO SLEBVOUG eyyUNong. Av SV UTIAPXEL KEVTPO EEUTINPETNONG
KATAVOAWTWVY 0T XWPA 004G, ETILOKEPDOEITE TOV TOTILKO QVTUTPOOWTIO TNG EMWVUHLAG.

ANTIMETQMNIZH MPOBAHMATQN

Av ouVaVTAOETE TIPOBAPATA HE TN OUOKEUN, ETILOKEPDELTE TOV LOTOTOTIO TNG
enwvupiag (BA. eELPUANO autoU Tou eyxeLpLEiov) yla va SelTe Tov KATAAOyo CUXVWV
EPWTNACEWV I ETILKOWWVIOTE HE TO KEVTPO €EUTINPETNONG KATAVOAWTWY OTN XWpa
0aG.



ZAMAN/SICAKLIK
EKRANI

DIJITAL DOKUNMATIK
EKRAN PANELI

HAZNE
[ZLEME
Hﬁétﬁ PENCERELI
GIKARILABILIR
GIKARILABILIR ON KISIM*
ON PANEL*

CIKARILABILIR
KALIP DOKUM
IZGARA*

SAKLAMA
KAPAGI*

*Modele baglidir

OTOMATIK PISIRME MODLARI

@Q §99
5% 6’;9 = =7
Kizartma Tavuk nugget Domuz pastirmasi/ Karides Kizarmis pilig

dana pastirmasi

G o

Pizza Biftek Sebze Balik Tath

ILK KULLANIMDAN ONCE

Once guvenlik talimatlarini ve kilavuzu okuyun ve bunlari gtivenli bir yerde saklayin.
@ Tum ambalaj malzemelerini ¢ikarin ve tim cihaz etiketleri.
@ Izgaranin silikon pedlerini ¢ikarmayin.
© Hazneyi ve cikarilabilir 1zgarayr sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici
olmayan bir stinger ile iyice temizleyin.
Not: Cekmece, 1zgara ve kapak bulasik makinesinde yikanabilir.

Gikarilabilen én panelli model igin uyari: Uriiniin en iyi sekilde korunmasi
icin dis 6n kismin ¢ikarilmasi ve elde yikanmasi dnemlidir.

Pencereli cikarilabilir 6n panelli modelde, 6n panelin elde yikanmasi,
orijinal gériiniimiin ve camin seffafliginin korunmasina yardimci olur.

@ Cihazin igini ve disini nemli bir bezle silin. Cihaz sicak hava treterek calisir.

KULLANMADAN ONCE HAZIRLIK

@ Cihaz, su sigrayabilecek yerlerin uzaginda olan, duz, sabit ve isiya dayanikh bir
calisma ylzeyinin Gzerine yerlestirin.

@ Izgarayi haznenin alt kismina, sonuna kadar yerlestirin.

© Hazneyi yag veya baska sivilarla doldurmayin.

Cihazin Gzerine herhangi bir sey koymayin. Bu hava akisini kesintiye ugratir ve
sicak hava ile kizartmanin sonucunu etkiler.

ONEMLI: Cihazin asiri 1sinmasini énlemek icin, bir késeye veya bir duvar
dolabinin altina koymayin. Havanin akisinin saglanmasi icin cihazin etrafinda
en az 15 cm bosluk birakilmalidir.



KOLAY TEMIZLIK ICIN «GENIUS SISTEMI»

GENIUS sistemimiz ile gekmecenin 6n yuzunu gekmeceden kolayca ayirabilirsiniz.
+ UrtnUnuizi kolayca temizleyin ve bulasik makinesinde yer kazanin
+ I¢ paket kapagi sayesinde fazlaliklari saklayin.

ON PANEL NASIL CIKARILIR?

Bulasik makinenizde yer kazanmak ve cihazin en iyi sekilde korunmasini saglamak
icin cikarilabilir 6n paneli olan modelde bu temizleme proseduirini uygulayin.

+ Haznenin alt kisminda bulunan digmeye basin

+ Kancayr  yerinden  cikarin.
Cikarilabilir 6n panel yerinden
ayrilir.

* Hazneyi bulasik makinesine
yerlestirin veya Uruni tekrar
takabileceginiz on yuzu
olmadan elinizde yikayin.

* YA DA kalan fazlaliklari buzdolabinda saklamak igin
saklama kapagini haznenin Gzerine yerlestirin.

Dikkatli olun: Hazne sicaksa kapagi takmayin.

ON PANEL NASIL TEMiZLEYiP YENIDEN TAKABILIRIM ?

+ On paneli sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan bir siinger ile
elinizde yikayin.

+ Dis 6n paneli yikadiktan ve iyice kuruttuktan sonra:
© 6n panelin Ust kismini haznenin kancasina takin.
@ «Tik» sesi duyana kadar 6n panelin altini yerlestirin.

— : T
ARTAN YEMEKLERI NASIL YENIDEN ISITABILIRIM?

Kalan yemegi tekrar isitmak icin kapadi hazneden ¢ikarin ve 6n paneli hazneye
yerlestirin.

+ 160°Cye ayarlamak icin §3 ve (=) diigmelerine basin.

+ Ardindan §3 diigmesine basarak (+) ve (=) digmeleriyle 10 dakikaya ayarlayin.

DIKKAT! Cihazinizi haznesi olmadan kesinlikle kullanmayin. Pisirmeden 6nce
on paneli her zaman haznenin lizerine takin.

CIHAZIN YALNIZCA BIR HAZNESINI KULLANMA

Air Fryer'l bos calistirarak (icinde aksesuar olmadan) iretim kalintisi ve
yeni koku olugsmasini énleyin. UYARI: ilk cahistirdiginizda bir miktar duman
cikabilir.

Cihaz birgok cesit tarifi pisirebilir. Ana yemekler icin pisirme sireleri «Yemek Pisirme
Kilavuzu» bélimuinde verilmistir. Cevrimici tarifler, cihazi tanimaniza yardimci olur.
© Elektrik kablosunu bir elektrik prizine takin.

@ ik yiyecegi hazne.

Not: Nihai sonucun kalitesini etkileyebileceginden, tabloda belirtilen
maksimum miktari asla asmayin («Yemek Pisirme Kilavuzu» béliimiine
bakin).

© Hazneyi kaydirarak tekrar cihaza takin.
O Cihazi agmak icin () diigmesine basin.



© Pisirmeye baslamak icin 6nceden ayarlanmis pisirme modunu () segebilir veya
ayarlari manuel §3 olarak yapabilirsiniz.

a. Onceden ayarlanmis pisirme modunu sectiyseniz:

* Pisirme modunu gorintilemek i¢in diigmesine basin (.

+ Arzu edilen pisirme modunu se¢mek icin ekrandaki (1) digmesine basin (Bu
modlar “Yemek Pisirme Kilavuzu” bélimuinde ayrintili olarak anlatilmistir).

« Gerekirse {3 digmesine basip (+) ve (©) digmeleriyle sireyi ayarlayarak
istenen pisirme suresini ayarlayin.

» Zamanlayici 0 ile 90 dakika arasinda ayarlanabilir.

+ 9 Dijital ekrandaki (+) ve (= dugmelerini kullanarak sicakhigi ayarlayin.

» Termostat sicakligi 40-220°C arasinda degisir.

+ Secilen 3" sicaklik ve saat ayarlariyla pisirmeye baslamak icin Baslat diigmesine
basin.

* Pisirme baslar. Ekrandaki gostergede sicaklik ve kalan pisirme siresi sirayla
gorinecektir.

Stop

Not: Pisirme sirasinda [insert icon time/temp] diigmesine basarak pisirme
suiresini ve sicakhigi ayarlayabilirsiniz.

b. Manuel ayarlari sectiyseniz:

+ Dijital ekrandaki (+) ve (5) dugmelerini kullanarak sicakig §9 ayarlayin.
Termostat sicakligi 40°C - 220°C arasinda degisir.

+ Ardindan () ve (=) digmelerine basarak istenen pisirme stiresini ayarlayin §3.
Zamanlayici 1 ile 90 dakika arasinda ayarlanabilir.

+ Secilen sicaklik ve saat ayarlariyla pisirmeye baslamak icin Baslat digmesine
basin z“; Pisirme baslar. Ekrandaki gostergede sicaklik ve kalan pisirme siresi
sirayla gérinecektir.

c. Pisirmeyi duraklatin veya durdurun:

* Pisirmeyi duraklatmak icin :; digmesine basmaniz yeterlidir. Pisirmeye devam
etmek icin 5+ diigmesine tekrar basin.

* Pisirmeyi durdurmak icin Z:p‘ digmesine uzun basin. Cihaz sogudukga,

pisirmeye devam eder havalandirmak igin.

stop

Yiyeceklerdeki fazla yag haznenin dibinde toplanir.

o0

En iyi pisirme sonuclari icin bazi yiyeceklerin pisirme suresinin ortasinda
karistiriimasi gerekir («Yemek Pisirme Kilavuzu» bolimine bakin.). Yiyecekleri
karistirmak icin hazneyi sapindan tutarak cihazdan ¢ikarin ve sallayin. Ardindan
hazneyi tekrar cihaza takin. Kizartmalar igin 15 dakika pisirdikten sonra 10 dakika
calklamayi 6neriyoruz. Pisirme islemi otomatik olarak yeniden baslar.

©® Zamanlayic caldiginda, ayarlanan pisirme slresi sona ermis olur. Hazneyi
cihazdan gikarin ve isiya dayanikl bir ylizeyin Uzerine yerlestirin.

© Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin.
Yiyecekler hentz hazir dedilse hazneyi tekrar cihazin icine kaydirin ve
zamanlayicida ekstra birkag dakika daha ayarlayin.

@ Yiyecekler pistiginde hazneyi ¢ikarin. Yiyecekleri hazneden cikarmak icin masa
kullanin.

Dikkat: Izgara haznenin icindeyken hazne kesinlikle ters cevrilmemelidir.

Pisirme sonrasinda hazne, 1zgara ve yiyecek ¢ok sicaktir. Cok isindigindan
kullanim esnasinda veya kullanimdan sonra bir siire icin hazneye
dokunmayin. Hazneyi sadece sapindan tutun.

@ Bir parti yiyecegin pisirilmesi tamamlanir tamamlanmaz, cihaz bir sonraki partiyi
pisirmek igin hazir olur.

2 LEVELS COOKING GRID

Sicak hava fritéziinlizde 1zgaranizi yerlestirebileceginiz yuksek ve alcak konum olmak

Gzere iki konum bulunur. 2 seviyeli pisirme 1zgaramiz farkl yiyecekler pisirmenize

imkan tanir.

*  ALCAK KONUM: Cok miktarda et ve sebze gibi malzemeler veya kizartma igin bu
konumu kullanin ve haznenin tim ytzeyinden faydalanin.

+ YUKSEK KONUM: Kizarmis ekmek, somon biftek ve burger kéftesi gibi daha kiigiik
boyutlu malzemeler icin ise bu konumu kullanin. Bu sayede bu malzemeleri daha
iyi kizartabilir ve daha kolay alabilirsiniz.

EXTRA CRISP MODUNU KULLANMA

*  Bumod yalnizca Kizartma modu ve Manuel mod igin etkindir. Extra crisp secenegi
etkinlestirildiginde cihaz ylksek hizda calisir ve daha iyi pisirme performansi
saglar.

Not: Bu pisirme modu, triiniiniiziin dénen fanini giglendirir.

* Buislev, pisirmeye baslamadan énce etkinlestirilmelidir.



Not: Extra crisp fonksiyonu, ayni pisirme suiresiyle malzemeleri daha citir
hale getirmenizi saglar. Bu fonksiyon, pisirme siiresi seceneksiz pisirme
sonugclariyla ayni olacak sekilde size 3 dakika kazandirir. Citirhk yerine
hizlh pisirmek istiyorsaniz fonksiyonu etkinlestirdikten sonra pisirme
siiresini 3 dakika kisaltin.

© ilk yiyecegi hazne.

® O dugmesine basin (1) ve ardindan 5% patates kizartmasi modunu veya Manuel modu
se¢mek icin ekrandaki digmesine basin.
e diigmesine basin. Bu mod etkinlestirildiginde, ekranda turuncu renkte
goérunar.

O Gerekirse digmelere basarak pisirme siresini ayarlayin (5) ve () («Yemek
Pisirme Kilavuzu» bélimune bakin).

@ Pisirmeyi baslatmak icin :p‘ tusuna basiniz. Sicaklik ve kalan pisirme suresi
ekranda dénlstimli olarak gosterilecektir.

KURUTMA

© Izgarayi cihazin haznesine yerlestirin.

® Sudigmeye basin: O . Kontrol araligi: 40°C ila 80°C. Ardindan dijital §2 ekranda
(¥ ve (&) diigmelerine basarak.

© Ardindan {3 dugmesine basip (¥) ve (©) diigmeleriyle streyi ayarlayarak istenen
pisirme suresini belirleyin. Zamanlamay! 1 saatten 4 saate kadar ayarlayabilirsiniz.

@ Kurutma islemini baslatmak icin ., Baglat digmesine basin. Ekrandaki
gostergede secilen sicaklik ve kalan pisirme siresi sirayla gérintdlenir.

© Zamanlayici caldiginda, pisirme sona ermis olur. Hazneyi cihazdan gikarin ve isiya
dayanikli bir ylizeye yerlestirin.

@ Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin. Yiyecekler henlz hazir degilse
hazneyi tekrar cihazin icine kaydirin ve zamanlayicida ekstra birkag dakika daha
ayarlayin.

@ VYiyecekler pistiginde hazneyi cikarin. Yiyecekleri hazneden cikarmak icin masa
kullanin.

Dikkat: Izgara haznenin icindeyken hazne kesinlikle ters ¢evrilmemelidir.

Dikkat: Pisirme sonrasinda hazne, 1zgara ve yiyecek c¢ok sicaktir. Cok
isindigindan kullanim esnasinda veya kullanimdan sonra bir sire igin
hazneye dokunmayin. Hazneyi sadece sapindan tutun.

Aksesuar olarak 8 kavanozdan olusan set ayri olarak satilir. 8 adet kavanoz iceren bir
set, ayri olarak satilan bir aksesuardir.

8 kavanoz yogurt hazirhg:

* Bir karistirma kabina 1,25L oda sicakhiginda tam yagl
UHT satd ekleyin.

+ Ardindan, 2g'lik laktik ferment tozunu ekleyin ve iyice
karistirin.

+ Karisimi 8 cam kavanoza dokin ve kapakla kapatin.

Not: Yogurtlar, kavanozlarin kapaklari kapah
sekilde pisirilmelidir.

+ 8 kavanozu, Easy Fry Silence 7L icin 6zel olarak tasarlanmis kavanoz seti
talimatlarina gore kavanoz tutucuya yerlestirin.

+ §9'ye basin, sonra (O diigmesine basarak sicakligi 40°C'ye ayarlayin.

+ Daha sonra §3 diigmesine basarak pisirme siresini ayarlayin. Sireyi 8 saate
ayarlayin.

 Pisirme islemini baslatmak icin Start

start

digmesine basin.

Stop

Dikkat: Pisirme isleminden sonra cekmece, kavanozlar ve i1zgara sicaktir.
Not: Yogurdunuzun dokusunun ¢ok sivi oldugunu diasiniyorsaniz, 2
se¢eneginiz var:

e Sicakligi 5°C artirin

* Pisirme siiresini 1 veya 2 saat uzatin.

GECIKMELI BASLANGIC

Manuel modda ve belirli otomatik programlarda (Patates Kizartmasi, Et ve Balik modu

hari¢ tim programlar) pisirme baslangicini geciktirme seceneginiz vardir. Pisirme

baslangici 30 dakikadan maksimum 4 saate kadar ertelenebilir. Bunu yapmak igin:

+ Pisirmeyi baslatmadan énce diigmesine uzun basin §2.

* Pisirmenin baslamasini istediginiz zamani ayarlamak icin () ve (=) dugmelerini
kullanin,

+ Ardindan 3

stop

digmesine basin.

Uyari: Gecikmeli baslatma bazi bilesenler icin saghk riski olusturabilir.
Kizarmis tavuk haricinde et veya balik gibi gidalarda gecikmeli baslatma
yapilmamasini siddetle tavsiye ederiz.



PISIRME KILAVUZU

@ Taze veya
dondurulmug
Asagidaki tablo, hazirlamak istediginiz yiyecekler icin temel ayarlari yapmaniza
yardimi olur. i o 1kez 1yemek kasigi yad, tuz
5 o ) ; ; o i ‘@7 Briksel lahanasi Taze 200-800g | 15-25dk | 160°C calkalayin ve karabiber
Not: A;agﬂld?kl pisirme surelerl}lalnlzsa.l Ilalr.klla"vuz nlt(:_\!lgln'ciedlr)le kuIIanlilefn e Yagjayin ve deri taraf
patates tiiriine ve durumuna goére degisiklik gosterebilir. Diger yiyecekler igin & Kabak Taze 400-1200g| 25-40dk | 200°C caikalayi | 25302 geilecgkgekllde
boyutlar, sekil ve marka sonuglar etkileyebilir. Bu yiizden pisirme siiresini yerlestirin
biraz degistirmeniz gerekebilir. 22
&2 Nugget Dondurul 12-14dk | 200°C | €
= uggef onduruimus | - parcalar
e o : Peynir ubuklari | Dondurulmug Pgr-gllsar 12dk | 200°C %
dondurulmus (=] Mini pizza Dondurulmus |2-9 Pargalar|  7dk | 200°C
#° | Patates kizartmas! | Dondurulmus | 200- 1400 9| 18-40 dk | 180°C gal%égzym (&) Kek 2-7Parcalar) 15dk | 160°C Birpasﬂhggﬁ"/ﬂm kabi
Taze patatesi 30 dakika 5 4-8
Evyapimi taze B B} o | X1/2kez < ] Yogurt 10h 50°C
d patates kizartmasi Taze 200-1000g| 18-50dk | 180°C calkalayin SOQUkiﬂ‘gﬂlg;ﬁ_e“n'Iy' Y kavanoz*+*
Portakal 1 3h 70°C
*# Patates Dondurulmus | 200-1600g| 8-50dk | 180°C galiglzzym ~ J
* Pisirme i?Ieminin yarisinda sallayin.
) Her iki tarafina tuz ve **Pasta kalibini/firin kabini hazneye yerlestirin.
() lyi pismis kofte Taze 1-5Pargalar| 10-12dk | 200°C karabiber serpin **% corresponds to the brand jars sold as accessories
] Kofte Taze Pgr'éf‘ar 10-14dk | 200°C .. o ..
ONEMLI: Cihaziniza zarar vermekten kaginmak igin asla kullanma kilavuzunda
— o - - ve tariflerde belirtilen maksimum malzeme ve sivi miktarini agmayin.
& Blttin tavuk Taze  |1200-18009g 50-60 dk | 200°C g:%gggﬂ'h‘;arﬂg'zatrg%a Kabaran karigimlar (6rnegin kek, kis veya muffin gibi) kullandiginizda firin
@& Tavuk kanatlar Taze 2 -9 Pargalar| 13- 16 dk | 200°C % serpin kabi ya”smdan fazla doldurulmamalidir.
Dikkat: Sicakliga uyulmazsa asir1 pisme riski vardir.
& | Domuz pastirmasi Taze 4-6 Pargalar| 8-12dk | 220°C
(S Sosis Taze 2-6Pargalar| 10-14 dk | 200°C AMPULUN DEGISTIRILMESI
Lamba Uzerinde herhangi bir bakim islemi yapmadan 6nce triin sogumus ve kapali
. pane ballk Taze 1-5 parcalar| 10-12dk | 180°C < olmalidir. Ampul degistirilirken catlak veya kirik olmamasina dikkat edin ve cam
¢ % kapagin diuzgiince monte edilmis ve kilitli oldugundan emin olun.
Yaglayin ve deri tarafi =
<> Somon filetosu Taze  |1-5Parcalar| 8-10dk | 200°C asaglya gelecek sekilde IPUCLARI
yerlestirin
. 6-18 ) . 1 yemek kasigi yag, tuz . D”aha k(jg}'jk yiyeceklgr gerJgIIikIg daha} bUqu yiy_egeklere gore biraz daha kisa
L = Karides Taze Parcalar | 87 10dk | 140°C ve karabiber stirede piserler. Emin degilseniz, pisirme isleminin herhangi bir noktasinda

haznenin icini acarak ilerleme durumunu kontrol edebilirsiniz.

« Daha kicuk yiyeceklerin pisirme suresinin yarisinda sallanmasi daha iyi bir
pisirme sonucu elde edilmesini saglar ve yiyeceklerin esit pismemesini 6nlemeye
yardimci olabilir.

« Patateslerinizin ¢itir ¢itir olmasi igin pisirmeden 6nce az miktarda yag eklemeyi
deneyin ve esit sekilde kaplamak icin sallayin. 14 ml yag éneririz. Dondurulmus
patatese yag eklemeyin.



+ Firninda pisirilebilecek atistirmaliklar cihazda da pisirilebilirler.
+ Patates kizartmasi pisirmek icin tavsiye edilen ideal miktar 600 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 firin kabi kullanabilirsiniz.

+ Cihazi yiyecekleri yeniden isitmak icin de kullanabilirsiniz. Yiyecekleri tekrar
1sitmak icin sicakhgr 10 dakikaya kadar 160°C olarak ayarlayin. Yiyecegi tamamen
yeniden isitmak igin pisirme suresi yiyecek miktarina gére ayarlanabilir.

EV YAPIMI PATATES KIZARTMASI YAPMA

Ev yapimi patates kizartmasi yapmak istiyorsaniz asagidaki adimlari takip edin.

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

@ Cubuk cubuk dogradiginiz patatesleri en az 30 dakika sureyle soguk su dolu
bir kabin i¢inde bekletin, ardindan sizln ve temiz, yiksek emis gliciine sahip
bir kurulama bezi ile kurulayin. Ardindan kagit havluyla kurulayin. Patatesler
kizartilmadan once iyice kuru olmalidir.

© Kuru bir kaba 1 yemek kasik yag (bitkisel yag, aycicedi yagi veya zeytinyagi)
dokun, Ustline patatesleri ekleyin ve patatesler yag ile kaplanana kadar karistirin.

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

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

© Patates dilimlerini Yemek Pisirme Kilavuzu bolimundeki talimatlara gore kizartin.

TEMIiZLEME

Cihazi her kullanimdan sonra temizleyin.

Hazne ve izgara yapismaz kaplamaya sahiptir. Yapismaz kaplamaya zarar
verebileceginden temizlemek i¢in metal mutfak aletleri veya asindirici temizlik
malzemeleri kullanmayin.

© Elektrik fisini, duvardaki prizden ¢ikarin ve cihazi sogumaya birakin.

Not: Cihazin daha hizli sogumasi icin hazneyi ¢ikarin.

@ Cihazin disini nemli bir bezle silin.

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

Not: Kase ve 1zgara bulasik makinesinde yikanabilir.

Gikarilabilen 6n panelli model igin uyari: Uriiniin en iyi sekilde korunmasi igin
dis 6n kismin ¢ikarilmasi ve elde yikanmasi 6nemlidir.

Pencereli gikarilabilir on panelli modelde, 6n panelin elde yikanmasi, orijinal
goruaniimiin ve camin seffafliginin korunmasina yardimci olur.

ipucu: Haznenin ve 1zgaranin dibine kir yapismigsa bunlari sicak su ve biraz bulasik
deterjant 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 igin kuru bir temizlik
fircasi kullanin.

@ Cihazi suya veya baska bir siviya batirmayin.

DEPOLAMA

@ Cihazi prizden cekin ve sogumaya birakin.
@ Tum pargcalarin temiz ve kuru oldugundan emin olun.

GARANTI VE SERVIS

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

SORUN GIDERME

Cihazla ilgili sorunlarla karsilasirsaniz sik sorulan sorularin listesi icin markanin web
sitesini (Bu kilavuzun kapak sayfasina bakin) ziyaret edin veya Ulkenizdeki Musteri
Hizmetleri Merkezi ile iletisime gecin.
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Pizza Steak Zo6ldségek Hal Desszert

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

El&szor olvassa el és tartsa be a biztonsagi utasitasokat és a kézikdnyvet, majd tegye
6ket biztonsagos helyre.

@ Tavolitson el az 6sszes csomagolbanyagot i el minden matricat a készulékrdl.

@ Ne tavolitsa el a racson |évé szilikon alatéteket.

© Alaposan tisztitsa meg a talcat és a kivehet racsokat forré vizzel, kis mennyiségui
mosogatoészerrel és karcoldsmentes szivaccsal.

Megjegyzés : A fiok, a racs és a fedél mosogatégépben tisztithaté.

Figyelmeztetés a levalaszthaté elélappal rendelkez6 modellre
vonatkozéan: a termék optimalis allapotanak megd6rzése érdekében
fontos, hogy eltavolitsa a kiilsé elélapot, és kézzel mossa el azt.

A kémleléablakkal ellatott levalaszthaté el6lappal rendelkez6 modell
esetében az el6lap kézi elmosasa segit megérizni az Ulveg eredeti
megjelenését és atlatszésagat.

O Torolje at a készulék belsejét és kilsejét nedves ruhaval. A készilék forrd levegd
el@allitasaval mikodik.

HASZNALATI ELOKESZULETEK

@ Helyezze a késziiléket lapos, stabil, h6allé munkafellletre, tavol a kifroccsend
viztél.

@ Helyezze a racsot a tal aljara, egészen utkozésig.

© Ne toltse fel a talcat olajjal vagy mas folyadékkal.
Ne helyezzen semmit a készllékre. Ez megzavarja a [égaramlast, és befolyasolja
a forrélevegds sutés eredményét.

FONTOS: A tulmelegedés elkeriilése érdekében ne helyezze a késziiléket

sarokba vagy faliszekrény ala. A megfelel6 Iégaramlas biztositasa érdekében
legalabb 15 cm helyet szabadon kell hagyni a késziilék korl.



«GENIUS RENDSZER» A KONNYU TISZTITASHOZ

A GENIUS rendszertinkkel konnyedén levalaszthatja a fidk elejét magardl a fiokrol.

« Egyszerlien megtisztithatja a terméket, és helyet takarithat meg a
mosogatégépben.

+ A csomagban lévé fedéllel eltarolhatja a megmaradt ételt.

HASZNALATI ELOKESZULETEK

Kovesse az aldbbi tisztitasi eljdrast a levalaszthaté el6lappal rendelkezé modell
esetében, hogy helyet takaritson meg a mosogatégépben, és biztositsa a készulék
optimdlis dllapotdnak meg6rzését.

« Nyomja lefelé az edény alsé részén talalhaté gombot

+ Akassza ki a kampot a helyérél.
A levalaszthato el8lap levalik.

Helyezze az  edényt a
mosogatégépbe, vagy mossa
el kézzel ugy, hogy az el6lap
ne legyen rajta, amelyet akar
vissza is helyezhet a termékre.

* VAGY helyezze ra a tarolasi fedelet az edényre, hogy
a megmaradt ételt a hiitészekrénybe tehesse.

Figyelem: Ne helyezze fel a fedelet, ha az edény
még forré.

HOGYAN TISZTITANI ES LEHET VISSZATENNI AZ ELOLAPOT?

+ Kézzel mossa el, forré viz, mosogatdszer és nem dorzsél6 szivacs hasznélataval.
« Akulsé el6lap elmosdsa és alapos megszaritdsa utan

@ llessze az el6lap felsS részét az edényen 1év6 kampdba.

@ lllessze a helyére az el6lap alsé részét is, amig ,kattand” hangot hall.

HOGYAN MELEGITSUK UJRA A MARADEK ETELEKET?

A megmaradt étel Ujramelegitéséhez vegye le a fedelet az edényrél, és helyezze

vissza az el6lapot az edényre.

+ Nyomja meg a 9 és a () gombot a hémérséklet 160 °C-ra allitdsahoz.

+ Ezutan nyomja meg a {3 gombot a 10 perces idStartam beallitdésahoz a (+) és a (&)
gombokkal.

FIGYELEM! Soha ne hasznalja a késziiléket a fi6k nélkiil. F6zés el6tt mindig
csiptesse vissza az elélapot a talra.

A KESZULEK HASZNALATA

Figyelmeztetés: Gy6z6djon meg réla, hogy a légsiitét az elsé hasznalat
soran Uresen (tartozékok nélkul) mikodteti, hogy eltavolitsa a gyartasi
maradvanyokat és az Uj szagot. Els6é begyujtaskor enyhe fiist szivaroghat a
kéménybdl.

A készilék az ételek széles skalajat képes elkésziteni. A f6bb ételfajtak f6zési idejét a
,FOzési utmutatd” cimi fejezetben taldlja. Az online receptek segitenek megismerni
a készuiléket.
@ Csatlakoztassa a haldzati kabelt a haldzati aljzathoz.
@ Helyezze az ételt az télcdba
Megjegyzés: Soha ne lépje tul a tablazatban feltiintetett maximalis
mennyiséget (lasd a ,,f6zési Gtmutaté” cimiirészt), mivel ez befolyasolhatja
a végeredmény mindségét.

© Csusztassa vissza a talcat a készulékbe.
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A készulék bekapcsoldsdhoz nyomja meg a (‘) gombot.
A siités megkezdéséhez vélaszthat az el6re bedllitott elkészitési méd (1) vagy a
manudlis beallitasok kozul §2.

a. Ha az automatikus f6zési médot valasztja:

+ Nyomja meg a {1 gombot a f6zési méd megjelenitéséhez.

+ Ezutdnnyomjamega {1 gombotaképernyénakivant f6zésimod kivalasztasahoz
(ezeket az Gzemmodokat részletesen a ,fézési Utmutaté” cimd rész irja le).

+ Ha médositania kell a siitési id6t, nyomja meg a §9 gombot, és moédositsa az
id6t a () és a () gombokkal. Az id6zit6 0 és 90 perc kézott &llithaté be.

+ Allitsa be a h6mérsékletet 3 a digitélis képernysn Iévé () és () gombokkal. A
termosztat 40-220 °C kozott szabdlyozhato.

+ Nyomja . meg az Inditdis gombot a kivalasztott hémérséklet- és
id6bedllitasokkal torténd sités megkezdéséhez.

+ A siités megkezdddik. A h6mérséklet és a hatralévé fézési id6 felvaltva jelenik
meg a képernyén.

Megjegyzés: Siités kozben is médosithatja a siitési id6t és a hmérsékletet a |9
gomb megnyomasaval.

b. Ha a manuadlis beallitdsokat valasztja:

+ Allitsa be a h6mérsékletet a digitélis képernyén §3 lévé (*) és () gombokkal. A
termosztat 40-220 °C kozott szabdlyozhatd.

« Ezutan &llitsa be a kivant siitési id6t a §2 (+) és () gombok megnyomasaval. Az
id6zit6 0 és 90 perc kozott allithatd be.

* Nyomja ;, meg az Inditds gombot a kivalasztott hémérséklet- és
id6bedllitdsokkal torténd sités megkezdéséhez.

+ A siités megkezdddik. A h6mérséklet és a hatralévé fézési id6 felvaltva jelenik
meg a képernyén.

C. Sziineteltesse vagy allitsa le a fézést:

+ A f6zés szuneteltetéséhez egyszer(ien nyomja meg a Z“; gombot. A f6zés
folytatdsdhoz nyomja meg Ujra a gombot.

+ Af6zés ledllitdsahoz nyomja meg hosszan a
a szell6ztetés folytatodik.

Start

w» gombot. Ahogy a készulék lehdil,
Az ételekbdl szarmazo felesleges olaj a fidk aljan gydilik dssze.

Egyes ételeket a f6zési id6 felénél fel kell razni az optimadlis sitési eredmény
érdekében (lasd a ,Elkészitési tmutatd” cimd részt). Az étel felrdzasahoz huzza
ki a talat a fogantydnal fogva a készulékbdl, és rdzza meg. Ezutdn csusztassa
vissza a télat a készllékbe, és a siités automatikusan Ujraindul. Hasédbburgonya
sltése esetén javasoljuk, hogy rdzza meg az edényt 15 percnyi sités utan, majd
10 perccel késébb.

Amikor meghallja az id6zit6 hangjat, a bedllitott elkészitési id6 lejart. Huzza ki a
talat a készllékbdl, és helyezze h&allo fellletre.

© Ellendrizze, hogy az étel elkészilt-e.

Ha az étel még nincs kész, egyszerilien csUsztassa vissza a talat a készilékbe, és
allitsa be az id6zitét még néhany percre.

@ Amikor az étel elkészult, 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 és az ételek nagyon forréak. Ne érintse
meg a talat hasznélat kézben és hasznalat utan egy ideig, mert az nagyon
felforrésodik. Csak a fogantyunal fogja meg a talat.

@ Amikor egy adag étel elkészlilt, a készllék azonnal készen all egy Ujabb adag étel

elkészitésére.

2 SZINTES SUTORACS
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Két pozicidba teheti a racsot a forrélevegds siitében: egy magas és egy alacsony
poziciéba. A 2 szintes f6z8racsunk segit kiilonb6z4 tipusu ételek elkészitésében.

ALSO HELYZET: Hasznélja ezt a poziciét sok hus vagy zéldség siitéséhez, mivel
kihasznalja a talca teljes feluletét.

MAGASABB HELYZET: Ezt a poziciét kisebb hozzavaldk, példaul pirités, lazacsteak,
vagy hamburgerhus siitéséhez haszndlja. Jobban megpirulnak, és kdnnyebben
atsul a kulsejuk.

AZ EXTRA ROPOGOS UZEMMOD HASZNALATA

Ez az Gzemmod csak a Hasdbburgonya és a Kézi izemmod esetében aktiv. Az
Extra ropogos opci6 aktivalasakor a késziilék nagy sebességgel miikodik, és jobb
sutési teljesitményt biztosit.

Megjegyzés: ez a siitési izemméd magasabb fordulatszamon lizemelteti
a termék ventilatorat.

Ezt a funkciét a sités megkezdése elétt kell aktivalni.



Megjegyzés: Az Extra ropog6s funkcié lehetévé teszi, hogy azonos siitési
id6 mellett ropogésabbra siisse a hozzaval6kat. Ezzel a funkciéval
emellett 3 perc siitési idé is megtakarithaté ugy, hogy a végeredmény
az opcié hasznalata nélkiili siitéssel azonos lesz. Ha inkabb id6t szeretne
megtakaritani az étel ropogésabba tétele helyett, akkor csokkentse 3
perccel a sutési id6t a funkcié aktivalasa utan.

© Helyezze az ételt az talcaba

® Nyomja meg a (), gombot, majd nyomja meg a képernyén megjelens (1 ikont a %
Hasabburgonya sitési lzemmad vagy a Kézi izemmdd kivalasztasahoz.

© Nyomja meg az . ikont. Ha a méd aktivélva van, narancssargan jelenik meg a
képernyén.

O Szikség esetén modositsa a stitési id6t a (+) és () gombok megnyomasaval (Iasd
a ,Sutési Utmutatd” cimd fejezetet).

© Nyomja meg az Z; gombot a f6zés elinditasahoz. A kivalasztott hémérséklet és a
hatralévo f6zési id6 felvaltva jelenik meg a képernydén.

@ Tegye a racsot a készilék edényébe.

® Nyomja meg a gombot (D, majd 4llitsa be a 1% by pressing (+) és a (=) gomb
megnyomadsaval a digitélis képernyén. Szabalyozasi tartomany: 40 - 80°C.

© Ezutan allitsa be a kivant sutési id6t a §2 gomb megnyomasaval, és allitsa be a (+)
és () gombokkal. Az idézitést 1 és 10 6ra kozottire allithatja.

O Az aszalas inditasdhoz nyomja meg a Start gombot o
hatralévo f6zési id6 felvaltva jelenik meg a képernydn.

© Amikor meghallja az id6zité hangjat, a bedllitott elkészitési id6 lejart. Huzza ki a
talat a készilékbdl, és helyezze h6allé feluletre.

A hémérséklet és a

Stop

@ Ellendrizze, hogy az étel elkészilt-e. Ha az étel még nincs kész, egyszerlien
csUsztassa vissza a talat a készulékbe, és allitsa be az id6zit6t még néhany percre.

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

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

Figyelem! A siités utan az edény és az ételek nagyon forréak. Ne érintse
meg a talat hasznalat kézben és hasznalat utan egy ideig, mert az nagyon
felforrésodik. Csak a fogantytnal fogja meg a talat.

JOGHURT

8 db Uiveget tartalmazo készlet, kulon kiegészitéként kaphato.

8 pohér joghurt el6készitése:

+ Adjon hozza 1,25L teljes UHT tejet szobah6mérsékleten
egy keverétalba.

+» Ezutadn adja hozza a 2g-os tejsavbaktérium tasakot, és
jol keverje el.

+ Ontse a keveréket a 8 (ivegbe, és zarja le a fedelekkel.

Megjegyzés: A joghurtokat a fedeles livegekkel
kell f6zni.

* Helyezze az 8 liveget a specidlisan Easy Fry Silence 7L-hez készllt Gvegtartéba, az
utasitadsoknak megfelel6en.

+ Nyomja meg az § gombot, majd a (©) gombbal 4llitsa be a h6mérsékletet 40°C-ra.

+ Ezutdn nyomja meg a §9 gombot, és allitsa be a f6zési id6t. Allitsa be a f6zési id6t
8 oréra.

- Af6zési folyamat elinditdsahoz nyomja meg a Start o, gombot.

Figyelem: A f6zés utan a fiok, az Givegek és a racs forréak lesznek.
Megjegyzés: Ha tgy gondolja, hogy a joghurtja tal folyékony, két lehetésége
van:

* Novelje a hémérsékletet 5°C-kal

* Hosszabbitsa meg a f6zési id6t 1 vagy 2 éraval.

KESLELTETETT INDITAS

Kézi Uzemmoédban és bizonyos automatikus programoknal (minden program,
kivéve a Sult krumpli, hus és hal izemmadot) lehetéség van a fé6zés megkezdésének
késleltetésére. A f6zés megkezdése 30 perctdl legfeljebb 4 6éraig késleltethets. Ehhez a
kovetkez6 Iépéseket kell megtenni:

+ Af6zés elinditasa el6tt nyomja meg hosszan a |3 gombot.

+ A(®) és (=) gombok segitségével allitsa be azt az id6pontot, amikor a fézés elinduljon,
« Ezutdn Nyomja Meg A ,Start” Gombot.

Figyelmeztetés: Akésleltetettinditas egyes 6sszetevik esetében egészségligyi
kockazatot jelenthet. - A siilt csirke kivételével erésen tanacsoljuk, hogy az
olyan ételeknél, mint a has vagy a hal, ne alkalmazzon késleltetett inditast.



ELKESZITESI UTM

Az aldbbi tablazat segit kivalasztani az alapbedllitdsokat az elkésziteni kivant ételhez.

Megjegyzés: Az alabbiakban megadott elkészitési id6k csak tajékoztato
jellegliek, és a felhasznalt burgonya fajtajatél és mennyiségétél fiiggéen
valtozhat. Mas élelmiszerek esetében a méret, az alak és a marka is
befolyasolhatja az eredményeket. Ezért el6fordulhat, hogy az elkészitési id6t
kissé médositani kell.

Friss vagy
fagyasztott
Razza
# Stilt krumpli | Fagyasztott|200- 1400 |18 - 40 perc|180°C/  meg
kétszer
Rizza éztasbsakbeafriss,
Hazi készitést " R o asabokra vagott
Bk krumpli Friss  |200-1000g|18 - 50 perc|180°C, mezg .| burgonyat 30 percre hideg
€9YSZEr | yizhen. ol szdritsa meg.
Razza
# Krumpli Fagyasztott|200- 1600 g| 8 - 50 perc [180°C/  meg
kétszer
Jol atsilt daralt - 1-5 ; o 56 és bors minden
= his Friss Darabok | 10 - 12 perc|200°C oldalon
p a : 4-24 o
(S Husgombdc Friss Darabok | 10 - 14 perc|200°C
= g i Fri 1200 - . 200°
tsgombdc riss 1800 g 50 - 60 perc|200°C Olaj (1 tediskand), s6,
a p ) 2-9 o bors minden oldalon
& Hudsgombéc Friss Darabok | 13- 16 perc|200°C
) 4-6 o
=] Szalonna Friss Darabok | 8- 12 perc [220°C
= Kolbasz Friss | paapoy |10~ 14 perc200°C
<> Panirozott hal Friss D;r;t?ok 10-12 perc|180°C
1.5 Kenje be olajjal,
<> Lazac filé Friss Darabok | 8- 10 perc [200°C és helyezze a bros
oldaldval lefelé
4 " 6-18 o 1 ev6kanal olaj,
\@ Garnéla Friss Darabok | 8- 10 perc [140°C <6 65 bors )

@ Friss vagy
fagyasztott
i Rézza % . ;
Brussels-i ; o 1 ev6kanal olaj,
‘@f kelbimb6 Friss  |200-800g|15 - 25 perc|160°C|  meg s6 &5 bors
egyszer
Razza
‘@f Cukkini Friss  |400-1200g|25 - 40 perc|200°C|  meg Olaj, s6, bors
kétszer
) Nugget Fagyasztott Dil:a%%k 12 - 14 perc|200°C|
Sajtrudak | Fagyasztott Dil:a;agk 12 perc |200°C %
@ Mini pizza | Fagyasztott Dazre;bgok 7 perc  {200°C
2.7 Hasznéljon m
& Muffin 15 perc  |160°C sttéformat/
Darabok p
sttGedényt**
Jogurt 4 -8 Jars**x 10h 50°C
g Narancs 1 3h 70°C J

* Réazza fel a f6zés felénél.
** Helyezze a tortaforméat/stit6edényt a fidkba.
*** megfelelnek a tartozékként értékesitett markas Gvegeknek.

FONTOS: A késziilék karosodasanak elkerilése érdekében soha ne Iépje
tal a hasznélati utmutatéban és a receptekben megadott maximalis
hozzaval6- és folyadékmennyiségeket. Ha olyan keverékeket hasznal,
amelyek megemelkednek (példaul siitemény, quiche vagy muffin esetében),
a siitéedényt nem szabad félig megtdltve hagyni.

Figyelem: fennall a tulf6zés kockazata, ha nem tartja be a h6mérséklettel
kapcsolatos elGirast.

AZ 1ZZ0 CSEREJE

A ldmpa karbantartasa el6tt gy6z6djon meg arrél, hogy a termék hideg, és ki van
kapcsolva. Az izz6 cseréjekor Ugyeljen arra, hogy az ne legyen repedt vagy torott,
és ellendrizze, hogy az Uvegfedelet megfelel6en visszaszerelte-e és biztonsdgosan
rogzitette-e.

TANACSOK

« Akisebb méret(i ételek altaldaban valamivel révidebb sitési id6t igényelnek, mint
a nagyobb ételek. Ha bizonytalan, a sutés soran barmikor kinyithatja a télat, hogy
ellendrizze a folyamatot.



+ Az ételek atkeverése a sutési id6 felénél javitia a végeredményt, és segit
megel6zni az egyenetlen silést.

+ Hakllonésen ropogdssa szeretné tenni a burgonyat, a sutés elétt adjon hozza ki
mennyiségU olajat, és rdzza 6ssze, hogy egyenletesen bevonja a szeleteket. Mi 14
ml olajat ajanlunk. Ne adjon olajat a fagyasztott burgonyahoz.

+ Asutében f6zhetd snackek a készilékben is f6zhetdk.

+ Hasabburgonyabdl 600 gramm az ajanlott mennyiség.

+ Ha készen kaphatdé leveles és omlds tésztat vesz, gyorsan és egyszerlien
elkészitheti a falatokat.

« Sutemény vagy lepény, illetve kényes vagy toltdtt hozzavaldk sitéséhez
helyezzen sitétalat a készllék edényébe. Haszndlhat szilikon, rozsdamentes
acél, aluminium, terrakotta sutétalat is.

+ A készuléket az étel felmelegitésére is hasznalhatja. A felmelegitéshez allitsa
be a hémérsékletet 160 °C-ra, az id6t pedig 10 percre. A sutési id6 az étel
mennyiségétdl fliggéen moédosithatd, hogy teljes mértékben felmelegitse az
ételt.

HAZI SULT BURGONYA KESZITESE

Ha hazilag szeretne sult burgonyat késziteni, kdvesse az alabbi |épéseket.

© Olyan burgonyat valasszon, amelybdl stltkrumpli készithet. Hdmozza meg a
krumplit, és vagja 6ket egyenl6 hasabokra.

© Aztassa a burgonyaszeleteket egy tal hideg vizben legalabb 30 percig, majd
sz(rje le, és szaritsa meg 6ket egy tiszta, erésen nedvszivé konyharuhaval. Majd
tapogassa at papirtorlével. Fézés el6tt a szeleteket alaposan meg kell szaritani.

© Ontsén 1 evSkanal olajat (névényi, napraforgé vagy oliva is hasznéalhaté) egy
szaraz talba, tegye bele a burgonyaszirmokat és keverje addig, amig a szeleteket
olajréteg nem fedi.

O Kézzel vagy konyhai eszkozzel tévolitsa el a szirmokat a talbél, hogy a felesleges
olaj a talban maradjon. Tegye vissza a hasdbokat az edénybe.

Megjegyzés: ne ontse az olajos burgonyas tal tartalmat koézvetleniil az
edénybe, kilonben a felesleges olaj felgydilik az edény aljan.

© Susse ki a burgonyat a Sutési Utmutatd fejezetben leirt utasitdsoknak
megfeleléen.

TISZTITAS

Minden haszndlat utén tisztitsa meg a készlléket.

Az edény és a racs tapadasmentes bevonattal rendelkezik. A tisztitdshoz ne
hasznéljon fém konyhai eszkdzoket vagy surolé hatdsu tisztitdszereket, mert ezek
karosithatjak a tapadasmentes bevonatot.

@ Huzza ki a halézati csatlakozédugot a fali aljzatbdl, és hagyja lehdini a készuléket.

Megjegyzés: Vegye ki az edényt, és hagyja a késziiléket gyorsabban
lehdlni.
@ Tisztitsa meg a készulék fedelének kiils6 részét egy nedves torléruha segitségével.
© Tisztitsa meg az edényt és a racsot forrd vizzel, mosogatdszerrel, vagy nem
karcol6 szivaccsal.
A maradék szennyez&dés eltavolitdsdhoz hasznéljon zsirtalanité folyadékot.

Figyelem: az edény és a racs mosogatégépben moshaték.
Figyelmeztetés a levalaszthat6 el6lappal rendelkezé modellre vonatkozéan: a
termék optimalis allapotanak megérzése érdekében fontos, hogy eltavolitsa
a kulsé elélapot, és kézzel mossa el azt.
A kémleléablakkal ellatott levalaszthaté eldlappal rendelkez6 modell
esetében az el6lap kézi elmosasa segit megérizni az liveg eredeti
megjelenését és atlatsz6sagat.
Tipp: Ha szennyez6dés ragadt az edény aljara és a racsra, toltse meg 6ket forroé vizzel
és mosogatészerrel. Aztassa az edényt és a racsot kb. 10 percig. Ezutan 6blitse le és
szaritsa meg.
O Akészulék belsejét meleg vizzel és nedves ruhdval torélje at.
© Az ételmaradvanyok eltavolitdsdhoz tisztitsa meg a fiit6elemet széraz
tisztitokefével.
@ Ne meritse a készuléket vizbe vagy egyéb folyadékba.

@ Huzza ki a készuilék dugojat a konnektorbdl, és hagyja lehilni.
® Gy6z6djon meg réla, hogy minden alkatrész tiszta és szaraz.

JOTALLAS ES SZERVIZ

Ha javitasra vagy informaciéra van sziiksége, vagy ha valamilyen probléma mertlt fel,
latogasson el a marka honlapjara, vagy forduljon az adott orszag vevészolgalatahoz.
A telefonszdmot megtaldlja a vildgszerte érvényes garancialevélen. Ha orszagaban
nem mUikédik ilyen vev8szolgalat, forduljon a helyi markakereskedéshez.

HIBAELHARITAS

Ha problémakat tapasztal a készllékkel kapcsolatban, latogasson el a marka
honlapjara (lasd a kézikényv fed6lapjat) a gyakran ismétl6dé kérdések
megtekintéséhez, vagy forduljon az adott orszég vevészolgalatdhoz.
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*U zavisnosti od modela

REZIMI ZA AUTOMATSKO KUVANJE

<
¥ S = 0

Pomfrit Pile¢i medaljoni Slanina / goveda Skampi

G = @ ¥ &

Pica Odrezak Povrée Riba Desert

PRE PRVOG KORISCENJA

PaZljivo procitajte bezbednosna uputstva i €uvajte ih na sigurnom mestu.
@ Uklonite sav materijal za pakovanje i el minden matricat a késztlékrél.
@ Ne uklanjajte silikonske jastucice sa reSetke.

© Temeljno odistite fioku i demontazne reSetke toplom vodom, deterdzentom za
sude i neabrazivnim sunderom.

§99

Pecena piletina

Napomena: Fioka, reSetka i poklopac su bezbedni za pranje u masini za
sudove.

Upozorenje za model sa odvojivim prednjim delom: da biste osigurali
optimalno €uvanje proizvoda, vazno je da vanjski prednji deo skinete i
rucno operete.

Za model sa odvojivim prednjim delom sa otvorom, ru¢no pranje prednjeg
dela pomaZe da sacuvate originalni izgled i providnost stakla.

@ Obrisite unutradnjost i spoljasnjost uredaja vliaznom krpom. Uredaj radi tako $to
proizvodi vreo vazduh. Nemojte puniti fioku uljem ili mas¢u za przenje.

PRIPREMA ZA KORISCENJE

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

@ Postavite resetku na dno ¢inije do kraja.
Fioku nemojte da punite uljem ili bilo kojom drugom te¢nos¢u.
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 ormaric¢a. Oko uredaja treba ostaviti razmak od najmanje 15cm
kako bi vazduh mogao da cirkulise.



«GENIUS SISTEM» ZA LAKO CISCENJE

Uz na$ novi sistem Genius lako moZete da odvojite prednji deo posude i samu
posudu.

+ Lako ocistite svoj proizvod i ustedite prostor u masini za pranje sudova

+ Ostatke hrane Cuvajte zahvaljujuci poklopcu u paketu.

KAKO DA SKINEM PREDNJI DEO?

Da biste ustedeli prostor u masini za pranje sudova i osigurali optimalno ocuvanje
uredaja, sledite ovu proceduru za ¢iS¢enje za model sa odvojivim prednjim delom.

+ Pritisnite dugme koje se nalazi na dnu posude

+ Uklonite kukicu sa svog mesta.
Odvojivi prednji deo se skida.

+ Posudu stavite u masinu za
pranje sudova ili je operite
ru¢no bez prednjeg dela koji
mozZete da vratite na proizvod.

« ILI na fioku postavite poklopac za posudu da
saCuvate ostatke hrane u frizideru.

Obratite paZnju: nemojte postavljati poklopac ako je
posuda jo$ uvek vruca.

KAKO OCISTITI I PONOVO DA VRATIM PREDNJI DEO?

* Rucno operite prednji deo toplom vodom, deterdZentom za sude i neabrazivnim
sunderom.

« Nakon pranja i temeljnog susenja spoljasnjosti prednjeg dela, prikacite vrh
prednjeg dela na kukicu posude.

@ Zakacite vrh prednje strane na kuku posude.

@ Dno prednjeg dela ste prikacili kada Cujete ,klik".

KAKO NMOArPEJAT OCTATKE?

Da biste zagrejali ostatke hrane, skinite poklopac sa fioke i vratite prednji deo na
posudu.

+ Pritisnite dugme % i (=) da biste podesili 160 °C.
+ Zatim pritisnite §% da biste podesili po 10 minuta pomocu dugmadi (+)i ().

OPREZ! Nikad ne koristite aparat bez posude. Nakon pranja i temeljitog suSenja
vanjskog dijela prednje strane, zakacite vrh prednje strane na kuku posude.

KORISCENJE APARATA

Upozorenje : Pokrenite fritezu na vru¢ vazduh kada je prazna (bez ikakvih
dodataka unutra) da biste uklonili ostatke od proizvodnje i miris novog
uredaja. MoZe se pojaviti malo dima prilikom prvog ukljucivanja.

Ovaj uredaj moZe da kuva razne vrste recepata. Vremena kuvanja za osnovnu hranu
datasuu

odeljku ,Vodi¢ za kuvanje”. Recepti sa interneta vam pomaZzu da upoznate uredaj.
@ Povezite kabl za napajanje strujom na elektri¢nu uti¢nicu.

@ Vrstu hrane stavite u fioku.

Napomena: nikada nemojte da premasujete koli¢inu navedenu u tabeli
(pogledajte odeljak ,Vodi€ za kuvanje”) jer ovo moZe da utice na kvalitet
krajnjeg rezultata.



© Uvucite fioku nazad u uredaj.

@ Pritisnite (D za ukljucivanje uredaja.

© Za pocetak kuvanja mozete da birate izmedu prethodno podeSenog rezima
kuvanja (g ili ru¢nih podesavanjaf® .

a. Ako birate prethodno podeSeni rezim kuvanja:

+ Pritisnite taster (| za prikaz rezima kuvanja.

+ Zatim pritisnite taster {iJ na ekranu da biste izabrali Zeljeni reZim kuvanja
(ovi reZimi detaljno su opisani u odeljku ,Vodic¢ za kuvanje").

+ Ako je potrebno, podesite vreme kuvanja tako Sto ¢ete pritisnuti dugme 3 i
podesiti vreme pomo¢u dugmadi (+) i (=) . Tajmer moZe da se podesi izmedu 0
i 90 minuta.

+ Podesite temperaturu [ pomoc¢u dugmadi (%) i ( na digitalnom ekranu.
Termostat pokazuje temperaturu od 40-220 °C.

2; Pritisnite dugme za pokretanje da biste poceli sa kuvanjem pri izabranoj
temperaturi i vremenskim podeSavanjima.

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

Napomena: tokom kuvanja, moZete da podesite vreme kuvanja pritiskom

najy.

b. Ako birate manuelna podesavanja:

Podesite temperaturu §% pomocu dugmadi (+) i (©) na digitalnom ekranu.

Termostat pokazuje temperaturu od 40-220 °C.

Zatim podesite Zeljeno vreme kuvanja §9 pritiskanjem dugmadi (+) i (). Tajmer

mozZe da se podesi izmedu 0 i 90 minuta.

:: Pritisnite dugme za pokretanje da biste poceli sa kuvanjem pri izabranoj

temperaturi i vremenskim podeSavanjima.

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

c. Pauza ili zaustavljanje kuvaranja:

+ Jednostavno pritisnite dugme da pauzirate kuvanje. Da nastavite kuvanje,
ponovo pritisnite 5o

+ Drite dugme 5o

Stop *
- dazaustavite kuvanje. Kako uredaj hladi, nastavlja da ventilira.
@ Suvisna masnoca iz hrane skuplja se na dnu ¢inije.

@ Neku hranu je potrebno protresti polovinom procesa kuvanja radi optimalnih
rezultata kuvanja (pogledajte odeljak ,Vodi¢ za kuvanje”). Da biste protresli
hranu, izvucite €iniju iz uredaja drZedi za drsku i protresite je. Zatim ¢iniju vratite
u uredaj, a kuvanje automatski ponovo pocinje. Za Pomfrit preporucujemo da
hranu protresete nakon 15 minuta kuvanja, a zatim na 10 minuta.

© Kada cujete zvuk tajmera, podeSeno vreme kuvanja je proslo. Izvucite €iniju iz
uredaja i postavite je na povrsinu otpornu na toplotu.

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

@ Kada je hrana gotova, izvadite Ciniju. Da biste uklonili hranu, koristite hvataljke
da izvadite hranu iz €inije.

Oprez: Ciniju nikada ne smete okretati naopacke sa reSetkom.
Oprez: Nakon kuvanja, €inija i hrana su veoma vrudi.

Oprez: nemojte da dodirujete Ciniju tokom koriS¢enja i joS neko vreme
nakon koriéenja 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.

RESETKA ZA KUVANJE NA 2 NIVOA

Dostupne su dve pozicije za pozicioniranje vaSe reSetke u fritezi: gornja pozicija i

donja pozicija. Nasa reSetka za kuvanje na 2 nivoa ¢e vam pomoci da kuvate razlicite

vrste hrane.

+ DONJA POZICIJA: koristite ovu poziciju za kuvanje sastojaka kao Sto su velike
koli¢ine mesa, povrca ili Cipsa, koristeci prednosti cele povrsine fioke.

+  GORNJA POZICIJA: Koristite ovu poziciju za kuvanje manjih sastojaka kao 3to su tost,
odresci od lososa, burger odresci. To ¢e vam omoguciti da ih bolje zapecete i lakSe
izvadite.

KORSICENJE REZIMA ZA DODATNU HRSKAVOST

+ Ovaj reZim je aktivan samo za rezim Pomfrit i Ru¢ni reZzim. Kada se aktivira opcija
za dodatnu hrskavost, uredaj radi na visokoj brzini i pruza bolje rezultate kuvanja.

Napomena: ovaj reZim kuvanja pojacava kretanje ventilatora u uredaju.



+ Ova funkcija mora biti aktivirana pre pocetka kuvanja.

Napomena: Funkcija za dodatnu hrskavost omoguéava vam da hrana bude
hrskavija za isto vreme kuvanja. Ova funkcija vam takode omogucava da
uStedite 3 minuta na vremenu kuvanja sa rezultatima kuvanja koji su isti
kuvanju bez te opcije. Ako biste radije da uStedite vreme, nego da dobijete
hrskave rezultate, smanjite vreme kuvanja za 3 minuta nakon aktiviranja ove
funkcije.

@ Vrstu hrane stavite u fioku.

@ Pritisnite @, a zatim pritisnite @ na ekranu da biste izabrali %ﬁ rezim Pomfrit
ili Ru¢ni rezim.

© Pritisnite &2 Kada je ovaj reZim aktiviran, pojavljuje se u narandZastoj boji na
ekranu.

@O Ako je potrebno, podesite vreme kuvanja pritiskom na tastere (pogledajte odeljak
Vodic za kuvanje”).

@ Pritisnite taster _;, da pokrenete kuvanje. Izabrana temperatura i preostalo
vreme kuvanja ¢e se izmenjivati na ekranu.

DEHIDRATACIJA

© Stavite reSetku u Ciniju uredaja.

start

@ Pritisnite O, a zatim podesite temperaturu pritiskom na taster (1 i(>) od 40 do
80 °C na digitalnom ekranu.

Zatim podesite Zeljeno vreme kuvanja pritiskom na taster §3 i podesite vreme
P J ja p p
pomocu tastera (¥) i (5). Vreme moZete da podesite od 1 do 10 sata.

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

© Kada Cujete zvuk tajmera, kuvanje je zavrSeno. Izvadite Ciniju iz uredaja i postavite
je na povrsinu otpornu na toplotu.

@ 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.

@ Kada je hrana gotova, izvadite Ciniju. Da biste uklonili hranu, koristite hvataljke
da izvadite hranu iz €inije.
Oprez: €iniju nikada ne smete okretati naopacke sa reSetkom.

Oprez: Nakon kuvanja, Cinija, reSetka i hrana su veoma vruci. nemojte da
dodirujete €iniju tokom koriSéenja i joS neko vreme nakon koriS¢enja jer
se mnogo zagreje. Ciniju drZite samo za drsku.

JOGURT

Set od 8 tegli je dostupan kao dodatna oprema koja se prodaje zasebno.

Priprema za 8 tegli jogurta:

+ Dodajte 1,25L punomasnog UHT mleka na sobnoj
temperaturi u posudu za mesanje.

+ Zatim dodajte kesicu mlecno-kiselih bakterija (2g) i
dobro izmeSajte.

+ Sipajte mesavinu u 8 staklenih teglii zatvorite poklopcem.

Napomena: Jogurti moraju biti kuvani sa
poklopcima na teglama.caSama.

« Stavite 8 tegli u drZac za tegle, kako je navedeno u uputstvu za set tegle posvecen
Easy Fry Silence 7L.

« Pritisnite §9, zatim podesite temperaturu pritiskom na dugme () na 40°C.

+ Zatim podesite vreme kuvanja pritiskom na dugme 9 Podesite vreme na 8 sati.

start

« Pritisnite dugme Start ;, da pokrenete proces kuvanja.

stop

PaZnja: Nakon kuvanja, fioka, tegle i mreZica su vruci.

Napomena: Ako mislite da je tekstura vaSeg jogurta previSe tecna, imate 2 opcije:
* Povecajte temperaturu za 5°C

* ProduZite vreme kuvanja za 1 ili 2 sata.

ODLOZEN POCETAK

U ru¢nom rezimu i sa odredenim automatskim programima (svi programi osim pomfrita,
rezima mesa i ribe) moguce je odloZiti pocetak kuvanja. Pocetak kuvanja se moZe odloZiti
od 30 minuta do najvise 4 sata. Da biste to uradili, potrebno je preduzeti sledece korake:
* Pre pocetka kuvanja, dugo pritisnite dugme {3 .

+ Koristite dugmad ()i (=) da biste podesili vreme kada ¢e kuvanje poceti,

« Zatim pritisnite dugme ,start".

Sa izuzetkom pecene piletine, preporucujemo vam da ne koristite odloZeni
pocetak za hranu kao Sto su meso ili riba.

VODIC ZA KUVANJE

Tabela u nastavku pomaZze 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 kolicini krompira. Za ostale vrste hrane veli€ina,
oblik i vrsta mogu da uti€u na rezultate. Zbog toga cete mozda morati da malo
prilagodite vreme kuvanja.



Svezeili
zamrznuto
| Przeni krompir |Zamrznuto [200 - 1400 9|18 - 40 min| 180°C Pr%rgldflgati
Ostaviti sveze iseceni
Sy f 3 R f o | Promuckati | krompir u hladnoj
#% | Prienikrompir | Sveze |200-10009/18-50 min| 180°C| ") outa vodi 30 minuta.
Dobro osusiti.
# Krompir | Zamrznuto|200- 1600 g| 8 - 50 min | 180°C Pr%rgldg:atl
= Dobro pecena Sves 1-5 0-12 min| 200°C S0 i bib ih
Tl AT TS veze Komadi |10-12min 0 i biber sa svih strana
(] Cufte Sveze K‘f,,'nza‘iﬁ 10 - 14 min| 200°C
1200 -
& i Z - i °
Celo pile SveZe 1800 |50 - 60 min| 200°C Ulje (1 kasicica), 50, biber
. - ) ih st
@ Pilece krilca Sveze Kgmgdi 13- 16 min| 200°C sasvinstrana
= Slanina Svere | kok-b4i |8-12min 2200c)
(] Kobasica Sveze Kgrﬁgdi 10 - 14 min| 200°C %
= Kobasica sveze | 1-3. 1012 min| 180°C
y 5 1-5 ; o Namociti i staviti
> Filet lososa Sveze Komadi | 8- 10 min | 200°C Kozom na dole
(\
& . 5 6-18 ; o 1 kasika ulja, so i
<> Skampi Sveze Komadi | 8- 10 min | 140°C % biber
el 5 : oc | Promuckati | 1 kasika ulja, so i
‘@7 Bruselski klice Sveze |200-800g|15 - 25 min| 160°C 1 put biber
¥ Tikvica Sveze  |400-1200g|25 - 40 min| 200°C Prg”;ﬂg'a‘a“ Ulje, so, biber
ES Nuggeti Zamrznuto K?);nzazdi 12 - 14 min| 200°C (64
Stikovi sa sirom | Zamrznuto Ké;n1a%i 12 min | 200°C %
(=} Mini pizza  |Zamrznuto Kozn-wgdi 7 min | 200°C
- 2-7 : o Koristite pleh za pecenje/
£ Mafini Komadi 15min | 160°C dodatak za rernu**
Jogurt 4-8tegli***  10h 50°C
N NarandZa 1 3h 70°C J

* Protresite na pola kuvanja.
** stavite kalup za torte/dodatak za rernu u ¢iniju.
*** Odgovara teglama brenda koje se prodaju kao dodatak.

VAZNO: Da biste izbegli ostecenje vaseg uredaja, nikada ne prekoracujte
maksimalne koli€ine sastojaka i te€nosti koje su navedene u uputstvu za
upotrebu i u receptima. Kada koristite meSavine koje narastaju (kao 3to su
kolaci, ki3 ili mafini), posuda za rernu ne treba da bude napunjena viSe od pola.

Oprez: postoji rizik da ¢ete prekuvati jogurt ako ne pazite na temperaturu.

PROMENA SIJALICE

Uverite se da je proizvod hladan i isklju¢en pre nego Sto izvr3ite bilo kakvo odrZzavanje
lampe. Kada menjate sijalicu, uverite se da nije napuknuta ili slomljena, i proverite da
li je stakleni poklopac pravilno ponovo sastavljen i bezbedno zaklju¢an.

* Maniji komadi hrane obi¢no zahtevaju krac¢e vreme kuvanja od ve¢ih komada
hrane.

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

+ 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.

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

« Optimalna preporucena koli¢ina za przenje pomfrita je 600 grama.

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

« Stavite posudu za rernu u Ciniju uredaja ako Zelite da pecete kolac ili kis ili ako

Zelite da prZzite osetljive sastojke ili punjene sastojke. MoZete da koristite posudu

za rernu od silikona, nerdajuceg Celika, aluminijuma, gline.

Uredaj moZete da koristite i za podgrevanje hrane. Da biste podgrejali hranu,

podesite temperaturu na 160 °C u trajanju od 10 minuta. Vreme kuvanja moZze da

se podesi u zavisnosti od koli¢ine hrane kako bi se hrana u potpunosti podgrejala.

PRIPREMA DOMACEG CIPSA

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

@ I1zaberite vrstu krompira preporucenu za pripremu Cipsa. Oljustite krompir i
isecite ga na Cips jednake debljine.

@ Potopite Cips u Ciniju hladne vode najmanje 30 minuta, ocedite ga i osusite Cistim
kuhinjskim ubrusom velike moc¢i upijanja. Zatim potapkajte papirnim kuhinjskim
ubrusom. Cips mora da bude sasvim suv pre przenja.

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



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

© Prizite Cips prema uputstvima u odeljku Vodic¢ za kuvanje.

CISCENJE
Uredaj Cistite nakon svakog korisc¢enja.
Cinija i reSetka imaju nelepljivu oblogu. Nemojte da koristite metalni kuhinjski pribor

ili abrazivne materijale za ciS¢enje da biste ih Cistili jer mogu da o3tete nelepljivu
oblogu.

© Uklonite utikac iz zidne uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.

Napomena: uklonite €iniju da biste omogucili brZze hladenje uredaja.
@ Obrisite spoljasnjost uredaja vlaznom krpom.
© Odistite Ciniju i reSetku toplom vodom, sa malo deterdZenta za pranje sudova i
neabrazivnim sunderom.
MoZete da koristite te¢nost za odmas¢ivanje da biste uklonili preostalu necistocu.

Napomena: €inija i reSetka mogu da se peru u masini za pranje sudova.
Upozorenje: Za model sa odvojivim prednjim delom: da biste osigurali optimalno
cuvanje proizvoda, vazno je da vanjski prednji deo skinete i rucno operete.

Za model sa odvojivim prednjim delom sa otvorom, rucno pranje prednjeg
dela pomaZze da sacuvate originalni izgled i providnost stakla.

Savet: ako se necistoca zalepi za dno €inije 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.

@ Obrisite unutrasnjost uredaja toplom vodom i vlaznom krpom.

© Grejni element ocistite suvom Cetkom za Ciscenje i uklonite ostatke hrane.

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

SKLADISTENJE

© Iskljucite uredaj iz struje i ostavite ga da se ohladi.
@ Uverite se da su svi delovi €isti i suvi.

GARANCIJA I SERVIS

Ako su vam potrebni servis ili informacije ili ako imate problem, posetite veb-stranicu
brenda ili se obratite Centru za korisnitke usluge u va3oj zemlji. Broj telefona moZete
da pronadete u broSuri 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 Cesto postavljanih pitanja ili se
obratite Centru za korisnicke usluge u vasoj zemlji.
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ODLAGANJE*

*Zavisno od modela

AUTOMATSKI NACINI KUHANJA
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Krompirici

Pile¢i medaljoni Slanina / goveda Skampi

§99

Pecena piletina
slanina
e B v OO

Pizza Odrezak Povrée Riba Desert

PRIJE PRVE UPOTREBE

Najprije pro€itajte sigurnosna uputstva i priru¢nik i €uvajte ih na sigurnom mjestu.
@ Skinite svu ambalaZu i sve naljepnice sa aparata.
@ Ne uklanjajte silikonske jastucice sa reSetke. m

© Odvojivu resetku iz ladice dobro ocistite vrelom vodom, deterdZentom za posude
i neabrazivnim sunderom.

NAPOMENA: Ladica, reSetka i poklopac su sigurni za pranje u masini za sude.

Upozorenje za model s odvojivom prednjom stranom: da biste osigurali
optimalno o€uvanje proizvoda, vazno je da uklonite vanjski dio prednje
strane i ruéno ga operete.

Za model s odvojivom prednjom stranom s prozorci¢em, ru€no pranje
prednje strane pomaZe da se o€uva originalni izgled i transparentnost
stakla.

@ Vanijski i unutarnji dio aparata obriSite vlaznom krpom. Aparat radi tako da
proizvodi vrudi zrak. Ladicu nemojte puniti uljem ili masno¢om za prZenje.

PRIPREMA ZA UPOTREBU

@ Aparat stavite na ravnu i stabilnu radnu povrsinu otpornu na toplotu, dalje od
prskanja vode.

@ Ubacite reSetku na dno posude, do kraja.

© Ladicu nemoijte puniti uljem niti bilo kojom drugom tecnosti.

Ne stavljajte niSta na aparat. To ¢e prekinuti tok zraka i utjecati na rezultate
przenja na vru¢em 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.



«GENIUS SISTEM» ZA LAKO CISCENJE

Uz na$ novi jednostavni sistem Genius, moZete lako odvojiti prednju stranu posude
i samu posudu.

+ Jednostavno ocistite proizvod i ustedite prostor u masini za posude.

+ OdlozZite ostatke zahvaljujuci poklopcu koji dolazi u pakovanju.

KAKO SKINUTI PREDNJI PANEL?

Da biste ustedjeli prostor u masini za posude i osigurali optimalno o¢uvanje aparata,
slijedite ovaj postupak ¢iS¢enja za model s odvojivom prednjom stranom.

+ Pritisnite dugme koje se nalazi na dnu posude.

+ Uklonite kuku iz svog mjesta.
Uklonjiva prednja strana se
odvaja.

+ Stavite posudu u masinu za
posude ili je operite ru¢no bez
prednje strane koju mozZete
ponovo postaviti.

+ ILI stavite poklopac za odlaganje na ladicu da biste
ostatke drzali u frizideru.

Obratite paZnju: nemojte stavljati poklopac ako
je posuda i dalje vruca.

KAKO OCISTITI I PONOVO VRATITI PREDNJI PANEL?

+ Temeljito operite prednju stranu vrelom vodom, deterdZentom za posude i
neabrazivnom spuzvom.

« Nakon pranja i temeljitog suSenja vanjskog dijela prednje strane, zakacite vrh
prednje strane na kuku posude.
© Zakacite vrh prednje strane na kuku posude.
@ Zakacite dno prednje strane dok ne Cujete ,klik".

KAKO PODGRIJATI OSTATKE?

Da biste podgrijali ostatke, uklonite poklopac s ladice i zamijenite prednju stranu na
posudi.

+ Pritisnite tipke §3i (-) da biste postavili temperaturu od 160 °C.

+ Zatim pritisnite §3 da biste postavili 10 minuta pomocu tipki ()i ().

OPREZ! Aparat nikada nemojte koristiti bez posude. Uvijek zakacite prednju
ploc¢u nazad na posudu prije kuhanja.

KORISTENJE APARATA

Upozorenje: Obavezno ispraznite fritezu kada je prvi put koristite (bez
ikakvih dodataka unutra) kako biste uklonili ostatke proizvodnje i novi miris.
Prilikom prvog pokretanja moZe se otpustiti malo dima.

Aparat moZe da kuva veliki izbor namirnica. Vrijeme kuhanja za glavne vrste hrane
navedeno je u odjeljku ,Vodi¢ za kuhanje". Online recepti vam pomaZu da upoznate
uredaj.

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

@ Vrstu hrane stavite u ladicu.

Napomena: Nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu navedenu
u tabeli (pogledajte odjeljak ,Vodi¢ za kuhanje”) jer to moZe uticati na
kvalitet konacnog rezultata.
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Ladicu gurnite u aparat.

Pritisnite (D da biste ukljucili aparat.

Da biste poceli sa kuhanjem, moZete izabrati unaprijed postavljeni nac¢in kuhanja

(1) ili ruéne postavke §3.

a. Ako odaberete automatski nacin kuhanja:

+ Pritisnite tipku (1) za prikaz nacina kuhanja.

+ Zatim pritisnite tipku (1) na displeju da biste izabrali Zeljeni nacin kuhanja (na
displeju da biste izabrali Zeljeni nacin kuhanja (ti nac¢ini detaljno su opisani u
odjeljku “Vodi¢ za kuhanje”).

+ Po potrebi podesite vrijeme pecenja pritiskom tipke §» i podeSavanjem
vremena tipkama (%) i (5). Tajmer se moZe podesiti na vrijednost izmedu 0 i
90 minuta.

+ Podesite temperaturu §3 pomocu tipki (¥) i (5) na digitalnom ekranu. Na
termostatu moZete izabrati temperaturu izmedu 40 i 220°C.

. :p‘ 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.

Napomena: tokom kuhanja moZete podesiti vrijeme kuhanja i temperaturu
pritiskom na 3.

b. Ako koristite ru¢ne postavke:

Podesite temperaturu § pomocu tipki (+) i () na digitalnom ekranu. Na

termostatu moZete izabrati temperaturu izmedu 40 i 220°C.

Zatim podesite Zeljeno vrijeme kuhanja §2 pritiskom na tipke (+) i (©). Tajmer se

moze podesiti na vrijednost izmedu 0 i 90 minuta.

:p‘ 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.

c. Pauzirajte ili zaustavite kuhanje:

Start

* Jednostavno pritisnite dugme
kuvanjem, ponovo pritisnite e

* Dugim pritiskom na dugme
nastavlja sa ventilacijom.

da pauzirate kuvanje. Da nastavite sa

stop

zaustavite kuvanje. Kako se uredaj hladi,

Visak ulja iz hrane skuplja se na dnu fioke.

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 dr3ku i protresite je. Zatim vratite posudu u aparat i kuhanje
Ce se nastaviti automatski. Za krompirice preporucujemo da ih protresete nakon
15 minuta pecenja, a zatim nakon 10 minuta.

© Kada Cujete zvuk tajmera, gotovo je podesSeno 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.
Oprez: Posuda i hrana biti ¢e veoma vruéi nakon kuhanja.

Oprez: Ne dirajte posudu tokom upotrebe i neko vrijeme nakon upotrebe
jer €e biti veoma vruca. Posudu drZite samo za drsku.

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

RESETKA NA KUHANJE NA 2 NIVOA

ReSetku u fritezu na vruci zrak moZete postaviti na dvije pozicije: visoku i nisku. Nasa
reSetka za kuhanje na 2 razine pomaze vam da pripremite razli¢ite vrste hrane.

NIZA POZICIJA: Ovu poziciju koristite za kuhanje sastojaka kao 3to su vece koli¢ine
mesa, povrca ili krompirica jer ¢ete iskoristiti cijelu povrSinu ladice.

VISA POZICIJA: Ovu poziciju koristite za kuhanje manjih sastojaka kao $to su tost,
odresci lososa, burgeri. Tako ¢ete postici bolju boju i lakSe ¢ete ih dohvatiti.

KORISTENJE NACINA RADA EXTRA CRISP

Ovaj nacin rada je aktivan samo za nacin pecenja krompiri¢a i ru¢ni nacin rada.
Kada aktivirate opciju Extra Crisp, aparat radi pri visokoj brzini i pruza bolje
performanse pecenja.

Napomena: ovaj nacin pecenja pojacava rotirajuci ventilator proizvoda.



+ Ova funkcija se mora aktivirati prije pocetka pecenja.

Napomena: Funkcija Extra Crisp vam omogucava hrskaviju hranu uz isto
vrijeme pecenja. Ova funkcija takoder mozZe ustedjeti 3 minute vremena
pecenja, a rezultati pecenja ce biti isti kao i oni bez ove opcije. Ako viSe volite
da ustedite vrijeme nego da vam hrana bude hrskava, smanjite vrijeme
pecenja za 3 minute nakon aktiviranja funkcije.

@ Vrstu hrane stavite u ladicu.

@ Pritisnite (O, zatim na ekranu pritisnite () da biste odabrali nacin pecenja
krompiri¢a $&#ili ru¢ni nacin rada.

© Pritisnite £, Kada je ovaj nacin rada aktiviran, prikazuje se narandzastom bojom

Crisp*

na displeju.

@O Po potrebi podesite vrijeme pecenja pritiskom tipke (pogledajte odjeljak ,Vodic
za kuhanje”).

@ Pritisnite tipku ;, da biste pokrenuli kuhanje. Na ekranu ¢e se naizmjeni¢no
prikazivati odabrana temperatura i preostalo vrijeme kuhanja.

DEHIDRIRANJE

@ Resetku stavite u posudu aparata.

start

@ Pritisnite, (O a zatim prilagodite temperaturu 59 pritiskom tipki (+) i (=) i podesite
od 40 do 80°C na digitalnom ekranu.

© Zatim podesite Zeljeno vrijeme kuhanja tako da pritisnete tipku 3 i podesite vrijeme
pomocu tipki () i (). Vrijeme moZzete podesiti na vrijednost izmedu 1 4 sata.

@ Pritisnite Z'.p' tipku Start i pokrenite proces dehidriranja. Na ekranu ¢e se
naizmjenic¢no prikazivati odabrana temperatura i preostalo vrijeme kuhanja.

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

@ Provjerite da li je hrana spremna. Ako hrana jo$ 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.

Oprez: Posuda, reSetka i hrana biti ¢e veoma vruéi nakon kuhanja. Ne
dirajte posudu tokom upotrebe i neko vrijeme nakon upotrebe jer ce biti
veoma vruca. Posudu drZite samo za drSku.

Set od 8 tegli dostupan je kao dodatna oprema koja se prodaje posebno.

Priprema za 8 tegli jogurta:

+ Dodajte 1,25L punomasnog UHT mlijeka na sobnoj
temperaturi u posudu za mijeSanje.

+ Zatim dodajte kesicu mlije¢no-kiselih bakterija (29) i
dobro izmijesajte.

+ Stavite smjesu u 8 staklenih tegli i zatvorite poklopcem.
Napomena: Jogurti moraju biti kuhani sa
poklopcima na teglama.

« Stavite 8 tegli u drZac za tegle, kako je navedeno u uputama za set tegle posvecen
Easy Fry Silence 7L.

« Pritisnite §9, zatim podesite temperaturu pritiskom na dugme () na 40°C.

+ Zatim podesite vrijeme kuhanja pritiskom na dugme 3. Podesite vrijeme na 8 sati.

« Pritisnite dugme Start .-, da pokrenete proces kuhanja.

stop

PaZnja: Nakon kuhanja, fioka, tegle i mreZica su vrudi.

2Napo.r_nena: Ukoliko mislite da je tekstura vaSeg jogurta previsSe tecna, imate
opcije:

* Povecajte temperaturu za 5°C

* ProduZite vrijeme kuhanja za 1 ili 2 sata.

ODGODEN START

Uru¢nom nacinu rada i odredenim automatskim programima (svi programi osim pomfrita,
mesa i ribe) moguce je odgoditi poetak kuhanja. Pocetak kuvanja se moZe odgoditi od 30
minuta do maksimalno 4 sata. Da biste to ucinili, potrebno je poduzeti sljedece korake: 1:
+ Prije pocetka kuhanja dugo pritisnite dugme §2.

+ Koristite dugmad (+) i () da podesite vrijeme kada ¢e kuhanje poceti,

« Zatim pritisnite dugme “Start”.

Upozorenje: Odgodeni pocetak moZe predstavljati zdravstveni rizik za neke
sastojke. Uz izuzetak pecene piletine, preporu€ujemo vam da ne Koristite
odgodeni pocetak za hranu kao Sto su meso ili riba.

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 cete
mozda morati podesiti vrijeme kuhanja.



Svjeze ili
zamrznuto
| Przeni krompir | Zamrznuto [200 - 1400 9|18 - 40 min| 180°C Pr%rgtdgati
PP, o | Ostaviti svieze iseceni
& p[ﬁioe"r‘]?f('rg‘ﬂne;i'r Svieze |200-1000g|18 - 50 min| 180°C Pq‘}?;ﬂ;g“ krompir u hladnoj vodi 30
minuta. Dobro osusiti.
# Krompir | Zamrznuto|200- 1600 g| 8 - 50 min | 180°C Pr%rgtdgan
o | Dobropetena | o .. 1-5 14012 min| 200°C Soi biber sa svih
R vjeze Komadi -12min 0 biber sa svih strana
(] Cufte Svjeze K‘f,,'nza‘iﬁ 10 - 14 min| 200°C
[ ijelo pil Svjeze |1200-18009|50 - 60 min| 200° (&
SIEICTRI vjeze 55 g min ¢ Cy | Ule( kasicica), so, biber
& | Piletekrilca | Sviee | emadi 13- 16 min 200°C| 1] sasvih strana
. - 4-6 . .
= Slanina Svjeze Komadi | 8- 12min | 220°C
= Kobasica Svjeze Kgrggdi 10 - 14 min| 200°C
> | Pohovanariba | Sviere | 1-3. 10-12min 180°C
y . 1-5 : 0 Namociti i staviti kozom
<> Filet lososa Svjeze Komadi | 8- 10 min | 200°C na dole
& . - 6-18 : o 1 kasika ulja, so i
x> Skampi Svjeze Komadi | 8- 10 min | 140°C ast ia lélj,a sol
A (4R . . o | Promuckati | 1 kasika ulja, so i
& | Bruselskiklice | Svieze [200-800|15 - 25 min| 160°C Tput alKe aia. sol
& Tikvica Svjeze  |400-1200 |25 - 40 min| 200°C P“;”;,ﬂgga“ Ulje, so, biber
& Nuggeti | Zamrznuto| omesgi 1214 min 200°C|
Stikovi sa sirom | Zamrznuto K‘cl)r-TJa%i 12min | 200°C
@ Mini pizza Zamrznuto Kgrr-gdi 7 min 200°C
- . 2-7 . o Upotrijebite pleh za
& ettt Komadi | 1> Min | 160°C ecenje**
Jogurt 4 -8 teglit** 10h 50°C
N NarandzZa 1 3h 70°C Y,

* Protresite na pola vremena. =~
**u posudu stavite pleh za Eeéenje.

*** Odgovara teglama mar!

e koje se prodaju kao dodatak.

VAZNO: Da se aparat ne bi oStetio, nikada nemojte premasiti maksimalnu
koli€inu sastojaka i te€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.

Oprez: postoji rizik od prekuhavanja ako se temperatura ne ispostuje.

PROMJENA LAMPICE

Vodite racuna da aparat bude hladan i iskljuen prije nego Sto bilo Sta radite na
lampici. Kada mijenjate lampicu, provjerite da nije slomljena i vodite racuna da
stakleni poklopac pravilno sastavite i pricvrstite.

Manje komade hrane treba malo krace kuhati od ve¢ih komada.

Protresanje manje koli¢ine hrane na pola vremena poboljSava kona¢ni rezultat i
moZze sprijeciti nejednako kuhanje/pecenje.

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

U aparatu mozZete pripremiti i grickalice koje se inace peku u pe¢nici.

Optimalna preporucena koli¢ina za pripremu pomfrita je 600 grama.

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

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

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

PRIPREMA DOMACEG CIPSA

Ako Zelite pripremiti domace krompirice, pratite uputstva u nastavku.

@ Izaberite sortu krompira koja je dobra za pripremu ¢ipsa. Ogulite krompir i

izreZite ga na Cips jednake debljine.

@ Namocite Cips 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 pecenja treba dobro osusiti.

© Sipajte 1 kasiku ulja (biljno, suncokretovo ili maslinovo) u suhu posudu, stavite

Cips na vrh i mijeSajte dok ne bude prekriven uljem.



@ Izvadite 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.

© Prizite Cips prema uputstvima u odjeljku Vodi¢ za kuhanje.

CISCENJE
Ocistite aparat nakon svake upotrebe.
Posuda i reSetka imaju oblogu koji se ne lijepi. Za ¢iS¢enje nemojte upotrebljavati
metalni kuhinjski pribor ni abrazivna sredstva za CiS¢enje jer ¢e to oStetiti
neprijanjajucu oblogu.
© Izvucite utikac iz zidne uticnice i ostavite da se aparat ohladi.

Napomena: Izvadite posudu da se aparat brze ohladi.
@ Vanijski dio aparata odistite vlaznom krpom.
@ Odistite posudu i resetku vrelom vodom, deterdZzentom za posude i neabrazivnom
spuzvom.
Ostatak prljavitine moZete ukloniti sredstvom za uklanjanje masnoce.

Napomena: Ladice i reSetke mogu se prati u masini za posude.
Upozorenje: Za modele sa staklenim prozorcicem posude: da biste staklo
ostalo sjajno i ne bi se ostetilo, preporucujemo da ga izvadite i operete rucno.

Za model s odvojivom prednjom stranom s prozorci¢em, ruéno pranje prednje
strane pomaze da se oc€uva originalni izgled i transparentnost stakla.

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.

@ Obrisite unutrasnjost aparata toplom vodom i vlaznom krpom.

@ Odistite grijaci element suhom ¢etkom za ¢iS¢enje da biste uklonili sve ostatke hrane.

@ Aparat nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu te¢nost.

ODLAGANJE

© Iskljucite aparat iz napajanja i pricekajte da se ohladi.
@ 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 podr3ci u svojoj zemlji. Broj telefona moZete
pronadi 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
(pogledaijte naslovnu stranicu u ovom priru¢niku) i pogledajte listu najée¢ih pitanja
ili kontaktirajte korisnicku podrsku za svoju zemlju.
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NPEAV MbPBA YIMNOTPEBA

MbpBO npoyeTeTe WHCTPYKUMWUTE 3a 6€30MacHOCT M PbKOBOACTBOTO U U
CbXpaHsBaliTe Ha CUIYPHO MSCTO.
© OTcTpaHeTe BCMUKY OMaKOBBLYHM MaTepUany U BCUUKY CTVKEPY OT ypeaa.
@ He cBansiiTe CUNMKOHOBUTE MOANOXKKM OT pelueTkaTa.
© MouucteTe f06pe OTAENEHNETO 1 MOABVIKHUTE PELLETKN C ropeLya BOAA, Manko
npenapar 3a M1eHe Ha CbAOBe 1 HeabpasyBHa rbba.
3abenexxka : YekmemKkeTo, pelieTkata M KanakbT ca NoAaxoAsLiM 3a
MUEHE B CbAOMUA/IHA MaLLUHa.

MpeaynpexxaeHue 3a moaen CbC CBaJiieMa npeAHa 4yacT: 3a ja ocurypuTe
ONTUMaJIHOTO 3anNa3BaHe HaNpPoAyKTa, BaXKHO € A4a OTCTPaHUTE BbHLUHaTa
npeaHa 4act U Aa 1 U3MUETE Ha pPbKa.

Mpu mMopena cbe cBajssieMa NMpeAHa 4acT C Npo3opye U3MMBAHETO Ha
npefHaTa 4acT Ha pbka nomara ja ce 3anasv OPUrMHANHUAT BUA 1
Npo3payHOCTTA Ha CTBK/IOTO.

@ V136bplieTe BbTpeLlHaTa 1 BbHLUHATa YacT Ha ypeaa C BiaxHa kbpna. Ypeast
paboTu, KaTo NPOV3BEX/Aa ropeLL, Bb3AyX.

NnoAroToBKA 3A YINOTPEBA

@ MoctaBeTe ypesja BbpXy paBHa, cTabuiHa U ToroycToliuvBa pa6oTHa
MOBbPXHOCT Aasey OT BOAHV MPBbCKU.

@ [MocTaBeTe pelleTkaTa Ha AbHOTO Ha KynaTa, 40 cTona.

© He MbiHeTe OTAENEHWNETO C O/INO U C HAKAKBA Apyra TeYHOCT.

He noctassaiiTte HWLLLO OTrope Ha ypeja. ToBa BB3NPEnATCTBa Bb34YLHNA MOTOK
1 OKa3Ba B/INAHWE Ha pe3y/iTaTa OT MbPXEHETO C ropeLl, Bb3ayX.

BAXHO: 3a ga npepoTBpaTUTe NperpsisaHe Ha ypeAa, He ro nocraesavite B

BIbA UN NOJ CTEHEH WKad. OKoNo ypesa Tps6Ba Aa ce ocTaBy pa3cTosHMe
oT noHe 15 cm, 3a fla MOXXKe Bb3AYXbT Aa LUPKYAupa.



~GENIUS CUCTEMA" 3A JIECHO NOYUNCTBAHE

C Hawata cuctema GENIUS moxeTe necHo ja oTAenvte npejHaTta 4acT Ha
UeKMe)KeTo OT CaMOTO YeKMezxe.
+ [MouncreTe necHo Balums NpoayKT 1 cnecteTe MACTO B CbAOMUANHATA MaLUMHa

. CbXpaHﬂBaﬁlTe oCTaTbUUTE OT XpaHa 6naro,qapEH|/|e Ha Kanaka, BK/Tlo4YeH B KOMIMeKTa.

KAK AA CBANA NPEAHNA NAHEN?

3a ga cnectute MACTO B CbAOMUSNHATA MallMHa U Aa ocurypute ontrMaaHoTo
3anasBaHe Ha ypeja, cnepgarite Tasum npoueaypa 3a novyncreaHe 3a Mozena CbC
cBandema npejHa 4acrt.

+ HaTucHeTe 6yTOHa, KOITO Ce HamMpa Ha AbHOTO Ha
Kynata

» OTCcTpaHeTe KykaTa OT MACTOTO
n. CBansemata npejHa 4acT ce
oTaens.

+ MMocTtaBeTe KynaTa B
CbAOMYsiIHaTa VETEE]
UAM S M3MWIATE Ha pbka
6e3 npejHaTa 4acT, KOATO
MoXeTe  fja  BK/IKOUATE
OTHOBO KbM NPOAYKTa.

* WM nocraBeTe Karnaka 3a CbXpaHeHWe BBLPXY
yekMeKeTo, 3a Aa 3anasute ocTaTbLWTe OT XpaHa
B XNaAVNHNKA.

BHMMaBaliTe: He nocTaBsiiTe Kanaka, ako Kynata
e BCe oLLe ropetua.

KAK AA MOYNCTWUTE A 3AKPENA OTHOBO NPEAHWA MAHEN?

+ M3muiiTe npeaHaTa 4acT Ha pbka C ropelya Boja, Masko npenapar 3a MYeHe 1
HeabpasuBHa roba.

+ Cnej v3MurBaHe v CTapaTe/IHO M3CyllaBaHe Ha BbHLUHAaTa npeAHa 4acT,
@ 3akaueTe ropHaTa YacT Ha npejHaTa 4acT B Kykmn4kaTa Ha KynaTa.
@ 3akaueTe fonHaTa YacT Ha NpejHaTa YacT, okaTo YyeTe LijpakBaHe.

KAK AA SATOIMJINTE OCTATbLUWTE?

3a Ja npeTonauTe ocTaTbLMTe OT XpaHa, MaxHeTe Kamaka OT YeKMeAXeTo U
rocTaseTe npejHaTta 4yacT Ha Kynara.

* HatucHete |9 v 6yToHa (-), 3a 4a HacTpouTe TemnepaTtypaTa Ha 160°C.

+ Cnie, ToBa HaTUCHETe %) 3a @ HACTPOWUTE BPeMeTO Ha 10 MUHYTY € ByToHWTe (1) n (5).

BHUMAHUE! Hukora He m3nonssaiite ypeaa 6e3 uekmepgyketo. BuHarm
3aKpenBaiiTe NpeAHWs NaHen o6paTHO BbPXY KynaTa npeau roteeHe.

MN3MNON3BAHE HA YPEAA

Mpepynpe>xaeHuve: YBepeTe ce, Ye cTe MyCHaAn Bb3AYLIHUA GPUTIOPHUK
npaseH Npy NbPBOTO My U3non3BaHe (6e3 HUKaKBM aKkcecoapu BLTpe), 3a Aia
npemMaxHeTe BCAKaKBU NPOM3BOACTBEHM OCTaTbL U MMPU3Ma Ha HOBO. Npun
NbPBOTO CTapTMpaHe MOXKe Aa Ce OTAENN MaKo AUM.

YpeabT MOxe ja MpuUroTeBsi ronsam Habop OT xpaHW. BpemeHaTa 3a rotBeHe Ha
OCHOBHWTE BKJOBE XPaHW Ca NocoyeHU B pasgena ,PbKOBOACTBO 3a roTeeHe".
OHnaiiH peuenTnTe BX Nomarart fa ce 3arno3HaeTe € ypeja.
@ CebpxeTe 3axpaHBaLLms Kaben KbM eNekTprYeckn KOHTaKT.
@ MMocTaBeTe xpaHa B OTAeNEHNE
3a6enexka: Hukora He HaaBuULUABaliTe MaKCMMaJIHOTO KOJIMYECTBO,
nocoyeHo B TabnuuaTta (BUXKTe pasaen ,PbKOBOACTBO 3a roTBeHe"), Tbii
KaTo TOBa MOXKe Aa NoB/Msie Ha Ka4eCTBOTO Ha KpaliHMA pe3ynTarT.

© Mnb3HeTe oTAeNEHMETO 06PaTHO B ypesa.
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Hatucrete (1) 3a aa Brnioumte ypesa
3a fla 3aMouHeTe roTBEHETO, MOXeTe fAa M3bepeTe Mexay NpeABapuUTenHo
3a4aAEHNA PEXMM Ha roTBeHe () UAW pbUHUTE HACTPONKM 9.

a. Ako nsbepete aBTOMaTUYEH PEXVIM HA TOTBEHE:

+ HaTucHeTe 6yToHa {1 3a NOKa3BaHe Ha pexuMa Ha roTeeHe.

+ Mocne HaTVcHeTe 6yToHa () Ha ekpaHa 3a U360p Ha XeNaHUs PeXUM Ha roTBeHe
(Te31 pexx1Mu ca onvcaHu Noapo6Ho B pasaen ,PbKOBOACTBO 3a rotBeHe").

* AKO e HeobXxoAMMO, perynmparite BpemMeTo 3a roTBeHe, KaTo HaTUcHeTe byToHa
§9 v perynupaiite BpemeTo € 6yTOHUTE @ " @ . TanilmepbT MOXe Aa ce 3ajaje
mexay 0 1 90 MuHyTH.

+ Perynuipaiite Temnepatypata 3 ¢ 6yToHuTe @ " @ Ha AUTNTaNHWSA eKpaH.
TepmocTaTsT Bapupa ot 40 go 220°C.

* HaTucHete 6yTtoHa Start Zp 3a ja 3anoyHeTe Ja roTBute C M3bpaHUTe
HaCTpoOKK 3a TemnepaTypa 1 Bpeme.

» loTBeHeTO cTapTMpa. TemnepaTtypaTta 1 OCTaBalLOTO BpeMe 3a roTBeHe Lie ce
pesyBaT Ha AMCNesa Ha eKpaHa.

3a6enexka: Mo BpeMe Ha rOTBEHE MOXKETE fla PeryinmpaTe BPeMeTo 3a roTBeHe
Y TemnepaTtypaTa, KaTo HaTUCHeTe [[3).

b. Mpun 1360p Ha PBUYHW HACTPOWKM:

+ Perynnipaiite TemnepatypaTta 3 ¢ 6yToHuTe () 1 (5) Ha AUTVTANHNS eKpaH.
TepmocTtatsT Bapupa o1 40 o 220°C.

+ Cney ToBa 3ajaliTe XenaHoTo BpeMe 3a roTBeHe, §9 KaTo HaTuCHeTe GyToHUTe
®Hn () TalimepsT Moxe aa ce 3aaaae Mexay 0 v 90 MUHYTU.

* HaTucHeTe 6yToHa Start (CtapTupaHe) Z‘p 3a Ja 3anoyHeTe ja roTeute ¢
n3bpaHnNTe HaCTPOIiKKM 3a TemnepaTtypa 1 Bpeme.

+ FfoTBeHeTO cTapTupa. TemnepaTtypaTta 1 0CTaBallloTO Bpeme 3a roTBeHe Lije ce
peaysaT Ha AWCMies Ha eKpaHa.

c. MNay3a nnu cnupaHe Ha roTBeHeTo:

* MpocTo HaTucHeTe byTOHa z:: 3a ja cnpeTe roTBeHeTo. 3a Ja Bb306HOBUTE
roTBeHeTo, HaTUCHeTe OTHOBO ByTOHa
* HaTucHeTe npogbixXuTenHo 6yToHa i.; 3a Ja crpeTte roTrBeHeTto. /[lokaTo
ypeabT ce oxnaxaa, To NpoAb/xkasa Aa ce BeHTUAMpa.
M3n1LWwHOTO Macno oT xpaHaTa ce Cbbupa B 0/HaTa YacT Ha YeKMeKeTo.
Hsikon xpaHu nsmcksaT pasknallaHe no cpeAata Ha roTBeHeTO 3a NnocTuraHe Ha
OMTMMaJIHWN Pe3yNTaTh OT roTBEHETO (BMXTe pasjen ,PbKoBOACTBO 3a rotBeHe").
3a Aa pasknaTuTe xpaHaTta, usgbpraiTe Kynata U3BbH ypeaa, M3Mon3Baiiku
pbkoxBaTkaTa, U A pasknatete. Cnej ToBa Nib3HeTe Kynata obpaTHO B ypeja
M TOTBEHETO Lie 3arnoyHe OTHOBO aBTOMaTM4HO. B pexum Fries (MbpxeHu
KapTodu) npenopbyBame KaptoduTe fa ce paskaawat 15 MUHYTK Ciej
Hay4anoTo Ha roTBeHEeTO 1 3a BTOPU NbT cnej oLie 10 MUHYTW.

@ KoraTto uyeTe 3ByK OT TaiiMepa, 3aaZA€HOTO BPeMe 3a rOTBEHE € MPUK/IKUIIO.

I/I3Abpna|7|Te KynaTa U3BBH ypeaa 1 A NocTaBeTe Ha TOI'IIlOyCTOIZLII/IBa MNOBBPXHOCT.

© TMpoBsepeTe ganu xpaHaTa e roToBa.

AKO XpaHaTa BCe OlLie He e FoTOBa, MPOCTO MIb3HeTe KyrnaTa 06paTHO B ypeaa u
3ajaliTe Taiimepa 3a OLLie HAKONKO MUHYTMU.

@ Korato XpaHaTa ce croreu, m3BajeTte KynaTta. 3a pa OTCTpaHUTe XpaHaTta,

n3nonssarite LLMMNKW, 3a Aa NOoBAWTHETE XpaHaTa U3BbH KyrnaTa.

BHMMaHWe: OTAE/IEHNETO HUKOra He TPsi6Ba fa ce 06PbLUA C peLLeTKaTa Harope.

BHUMaHwue: Cnep roTBeHeTo, KynaTa M XpaHata ca MHoro ropewu. He
nunalitTe KynaTta no BpeMe Ha U3MNoN3BaHEe U N3BECTHO BPeMe c/ief TOBa,
3aLL0TO € MHOro ropeLua. [lpbXXTe KynaTta camo 3a ApbXXKaTa.

m Korato epHa naptnga OT XpaHaTa € roTtoBa, ypeAbT BejHara € rotoB 3a

NPpUroTBAHE Ha Apyra napTrja ot XpaHaTta.

ELUETKA 3A TOTBEHE C 2 HNBA

ViMa HannyHn ABe No3vuuM 3a NocTaBsHe Ha peweTkata BbB Bawwimns ypea 3a
roTBeHe C ropety Bb3Ayx: BUCOKA NO3NLMA N HNCKa NO3UNLNA. Hawara peLleTka 3a
roTBeHe C 2 HMBa Lie By nomorHe aa NPpUroTBUTE pasiNyHM BNAOBE ACTUA.

MO-HNCKA NO3UNLMS: N3non3BaiiTe Tasm No3unuums, 3a Aa NPUroTBsTe CbCTaBKW,
KaTo Hanmpumep rosemMm KonnyecTBa Meco, 3eleHYyL AN MbPXeHW KapTodu,
KaTo n3nonssaTe Ufnata NoBbPXHOCT Ha KynaTa.

NO-BNCOKA MO3NLNA: N3nonsBariTe Tasu nosvums, 3a Aa NpuUroteate no-
Mankun CbCTaBKW, KaTo Hanpumep npeneyeH xns6, CTeKoBe OT CbOMTa 1 CTeKoBe
3a byprepu. ToBa Lie Bu no3sonun ga rvi 3anbpxute no-gobpe 1 Aa rm xsaHeTe
no-NecHO NMpu nsBaxgaHe.
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To3n pexvm e akTMBeH camo 3a pexuMm Fries (MbpxeHn kapTopu) 1 Manual
mode (PbueH pexum). Mpu akTmsBMpaHe Ha onuuaTa Extra Crisp (JonbaHuTenHa
XPYMNKaBoCT) ypeAbT paboTy Ha BMCOKa CKOPOCT W OCUrypsiBa oLle no-406pu
XpyrKasu pesyntartu.
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3a6eneXKa: TO3V peXXMHaroTBeHe yCu/IBa BbPTALLMS Ce BEHTUNATOP Ha NpoAyKTa.
Ta3m GpyHKLVs TpsibBa Aa Ce akTVBUPa NPeAN HauanoTo Ha rOTBEHETO.

3a6enexka: PyHKLVATa3a 4OMbHUTEIHAXPYNKaBOCT BUno3BonsiBaAaHanpaBumTe
CbCTaBKWUTE CU MO-XpYyNKaBWU NpU CbLOTO Bpeme 3a roTBeHe. Tasu ¢yHKUUA
MOXe CbLLO TaKa Aa Bu cnecTy 3 MUHYTK BpeMe 3a rOTBEHE, KaTo pesynTaTute
OT rOTBEHETO €a MAEHTUYHM C Te3U NpM roTBeHe 6e3 onuusTa. AKo npeanoynTaTe
Aa cnecTuTe Bpeme, BMECTO Aa MojlyumTe AOMbAHUTENHA XPYNKaBOCT, HamaneTe

BpeMeTo 3a roteeHe C 3 MWHYTHU cniej akTUBUPaHe Ha ¢yHKLWIﬂTa.

MocTaBeTe XpaHa B oTAeNneHne

HaTucrete O, nocne HaTucHeTe (1) Ha ekpaHa, 3a Aa n3bepeTe % pexvimM Ha roteeHe
Fries (MbpxeHn kaptodpu) nnm Manual mode (PrUeH pexxm).

HaTucHeTe i, KoraTo To31 pexuvim e akT1BMpaH, Toli ce NosiBsiBa B OpaHXeBo
Ha ekpaHa.

AKO e HeobX0AMMO, perynvpaiTe BpeMeTo 3a roTBeHe, KaTo HaTUCHeTe byToHUTe
(BMXTe pasgen ,PbKoBOACTBO 3a roTBeHe").

HaTucHeTe 6yToHa .. 3a Aa 3amMouHeTe Aa roTBUTe. M3GpaHaTa TeMnepaTypa u

OCTaBalLlOTO BpeMe 3a rotBeHe Le ce peAyBaTt Ha Aucnies Ha eKpaHa.

stop

© 6 6 6 o o060

MocTaBeTe peLueTKaTa B KyrnaTta Ha ypesa.

HatucHete (O, nocne 3agaiite Temnepatyparta, [[% kaTo HaTucHeTe GyToHuTe (1)
1 (=) inanasoH Ha ynpaeneHve: 40 - 80°C.

Cnes TOBa 3ajaiiTe KENaHOTO BpeMe 3a rOTBEHe KaTo HatucHeTe 6yToHa 9 m
perynupate BpemeTo ¢ 6yToHuTe (+) 1 @ MoxeTe aa 3agazeTe Bpemeto oT 1 go 10 vaca.
HaTuncHeTe 6yToHa zp CrapT, 3a a 3ano4HeTe npoLieca Ha 13cyLliaBaHe TemnepatypaTa
1 OCTaBALLOTO BpeMe 3a roTBeHe LLie ce pesyBaT Ha AVICT/Ies Ha ekpaHa.

KoraTo uyeTe 3ByK OT TaiimMepa, 3aaZleHOTO Bpeme 3a roTBEHE e MPUKIYNIO.
M3abpnatiTe KynaTta M3BbH ypeAa 1 f mocTaBeTe Ha TOMI0yCTONYMBA NMOBbPXHOCT.
MpoBepeTe fanu xpaHaTa e rotoBa. AKO XxpaHaTa BCe OLLe He e roToBa, MPocTo
nab3HeTe kynaTta 06paTHO B ypeja v 3ajaiiTe Talimepa 3a oLLe HAKOIKO MUHYTH.

KoraTto XpaHata ce Croteu, u3BajeTte KynaTa. 3a Aga OTCTpaHWTe XpaHaTa,
n3nonseanTte LWNKKW, 3@ Aa NOBAUIHETE XpaHaTa M3BBbH KynarTa.

BHUMaHWe: OTAENEHNETO HAKOra He TPsI6Ba f1a ce 06pbLLA C peLLeTKaTa Harope.

BHuMaHue: Cnep rotBeHeTo, KynaTta M XpaHaTa ca MHoro ropewu. He
nunaiiTe KynaTta no BpeMe Ha U3Non3BaHe U N3BECTHO BPEME C/ief, TOBa,

3alL0TO € MHOro ropeLya. ipbXKTe KynaTta caMo 3a ApbXKKaTa.

YOGHURT (KWCEJT0O MIAKO)

Komnnekr ot 8 6ypKaHa € Ha/lM4eH KaTo akcecoap, npojaBaH OoTAe/1HO.

MpurotesiHe Ha 8 bypkaHyeTa KUCeNo MASKO:

+ [lobaBete 1,250 mbaHomacnieHo UHT masiko cbC cTaiiHa
TemnepaTypa B Kyna 3a pa3bbpkeaHe.

+ Cney, ToBa AobaBeTe nakeTa ¢ MaeyHokuceny aktepum (2g)
fobpe pasbbpkaiite.

* 13cnete cMecTa B 8 CTbKeHM bypkaHa 1 3aTBOpeTe € Kanauyl.

Benexxa: Knucenoto mnsiko Tpsi6Ba ia ce roTBu € Kanauure
Ha 6ypkaHuTe.

MocTaBeTe 8-Te 6ypkaHa B cToikaTa 3a 6ypKaHWu, KakTo € MOCOYeHO B UHCTPYKLMUTE
3a komnnekTa bypkaHu, cneunanHo 3a Easy Fry Silence 7L.

Hamcrete 89, cres koeto HaCTpoiiTe TeMnepaTypara, kato HaTvicHeTe 6yToHa (—) Ha 40°C.
Cnes ToBa HacTpOIiTe BpeMeTo 3a roTeeHe, kaTo HaTucHeTe 6yToHa §9. HacTpoiite
BpemMeTo Ha 8 yaca. st

HaTucHeTe 6yToHa Start s;,, 3@ @ 3anoyHeTe NpoLieca Ha roTeeHe.

BHMMaHwMe: C/iefi FOTBEHETO YeKMe)KeTo, GypKaHUTe M peLLeTKaTa ca ropeLyu.

Benexxka: AKO cMsTaTe, Ye TEeKCTypaTa Ha BALLETO KUCE/I0 MJISIKO € TBbpAe
TeuHa, MMaTe 2 onuuu:

* YBenunyerte Temnepartyparta c 5°C
* YAbLKeTe BpemMeTo 3a rotBeHe ¢ 1 unm 2 yaca.

OT/TIO>KEH CTAPT

B pbyeH pexuM 1 3a HIKOW aBTOMaTUYHN MPOorpamMu (BCUYKM NPOrpamu € U3K/IKYeHne
Ha pexvmuTe MbpXeHu KapTodu, Meco 1 prba) MMaTe Bb3MOXHOCT Ja OTIOXUTE
HayanoTo Ha rotBeHeTo. HauanoTo Ha roTBeHeTO MoXe Aa 6be OTI0XKeHO OT 30 MUHYTH
20 MakcMyM 4 Yaca. 3a ja HanpaBswuTe TOBa:

Mpeaw Aa cTapTUpaTe roTBeHETO, HaTUCHETE NMPOABL/KUTENHO 6YTOHa §3) .
/3non3Baiite 6yT0HV|Te@ n @33 [a 3a/ja/ieTe BPEMETO, B KOETO MCKaTe /@ 3aMoYHe roTBeHeTo,
Cnep ToBa HaTucHeTe ,CTapT”.

MpepynpexxaeHue: 3a6aBeHUAT CTapT MOXKe Aa MNpeAcTaBAsBa pUcK 3a
3ApaBeTo Ha HAKOM CbCTaBKW. - CUHO npenopbyBaMe Aa He ce U3nonisBa
OT/IOXKEH CTAPT 3a XpaHU KaTo Meco nnu puba, c Usk/toHeHre Ha NeYeHo nune.

PbKOBOACTBO 3A TOTBEHE

Tabnuuata no-gosny By nomara mpv n3Gopa Ha OCHOBHW HacCTPOWKW 3a XpaHaTa,
KOSITO MCKaTe Aa MpUroTBuTe.

3a6enexxka: BpeMeHaTa 3a roTBeHe Mo-AoJly Ca CaMO OPUEHTUPOBBLYHU U
MoO>Ke Aja BapmpaT B 3aBMCUMOCT OT COPTa U KOJIMYECTBOTO Ha U3MNo/3BaHUTe
KapTo¢u. Mpu Apyrv XpaHu pa3mepbT, popmaTa M MapkaTa MOXKe a NOB/INAAT
Ha pesyntaTuTe. CiefjoBaTe/IHO MOXKE i@ Ce HaNoXW Aa perynvpaTte Manko
BPEMeTO 3a roTBEHeE.



MpecHn nnn
@ ‘ D 3ampaseHu
MbpxeHn _ .~ | Pasknatete
# | aprogm | 3aMpaseHn 200-14009 |18 - 40 mMuiH| 180°C | )y
HakucHeTe npecHuTe
Homawtn KapTodu, Haps3aHy Ha
| TPECHM I fpecu | 200-1000G (18- 50 mun| 180°C | PEKIATETe | mpycenn pesenw, sa 30
=R AL BT | MUHYTI B CTyAGHa BOAA.
KapTodm [iobpe n3cywere.
% | Kaptodu | 3ampasern | 200-1600g | 8- 50 muH | 180°C PagK#STT;Te
Jobpe
& |npuroteeH| [MpecHn | 1-5Mapueta |10 - 12 mMuH| 200°C (&4 Conw HMCQSEHOVT Beaskn
Kalima y
\
& | Kiodrera | MMpecHn |4-24Tapyueta|10 - 14 muH| 200°C
& n 1200-18009 (50 - 60 200°C
Lisino nune pecHu g MUH o Onmo)(w waeHa
NBXKINYKA), CON, MUNe
& ”‘;g;fak“ Mpecin |2 -9 Mapueta|13 - 16 muH| 200°C % oT Bk CTparn
= BekoH MpecHn | 4-6Mapueta | 8 - 12 MuH | 220°C
[S) Kon6ac Mpechn |2 -6 MapyeTal10 - 14 muH| 200°C
e I'Ia;::g:Ha Mpechn | 1-5Mapueta |10 - 12 muH| 180°C
et o Hamaxere c onvio n
MIET o1 - R o OCTaBeTe CbC CTpaHaTa
el B MpecHn | 1-5Mapyeta | 8- 10 mMuH | 200°C n HaiOIKaTa Hap’,)on';/T
g 1
g Ckapwvaa MpecHn | 6- 18 Mapyeta| 8 - 10 muH | 140°C % onilyonec:i};lbr)l‘l(/lmnfp
Bprokcencko ~ ~ o | Pasknatere | 1 cyneHa Abxuua
L el Mpechn | 200-800g |15-25 muw| 160°C | "TTETE | 1 cyrewsa m Yy
& | Tukemuka | MpecHn | 400-1200g |25 - 40 MuH| 200°C Pa;"#::ﬁe Ono, con, nnep
&2 | Huren | 3ampasenn 4-22Mapyeta12 - 14 mun| 200°C o
CupeHe - o
npBuLYM 3ampaseHu 4 - 18 Mapuetal 12 mun | 200°C
D |Muhu nuual 3ampaseqn |2 - 9 Mapueta) 7 muH | 200°C
> R o W3non3gaiite popma 3a
& | Mbduhn 2-7Mapueta 15MuH | 160°C ReveHe/Cb 53 OypHA<*
Norypt 4-8BypkaHu**¥ 10 h 50°C
N MopTokan 1 3h 70°C J

* PasknarteTe o cpeAaTa Ha roTBeHeTO.
** MocTaBeTe GpopmaTa 3a KeKC/Cb/a 3a NeYeHe B YeKMeXeTo.
*** CbLOTBETCTBAT Ha 6ypkaHUTe Ha MapKaTa, MPoAaBaHMN KaTo akcecoap.

BAXXHO:3apaHenospeauTeypeaa, HAKOraHenpesuilaBaiiTe MakcMMaaHuTe
KOJIMYEeCTBa CbCTaBKM M TEYHOCTU, MOCOYEHN B PbKOBOACTBOTO 3a ynoTpe6a
1 B peuentuTe. Korato usanonssarte cMecun, KOUTO ce HaguraT (HanpumMep npu
TOPTa, KMLW NN MbPUHM), CbABT Ha pypHaTa He TPAGBa Aa ce Nb/IHM NoBeYe
OT NoJIOBUHATA.

BHUMaHwme: onacHoOCT oT npesapsiBaHe, ako TemMmnepaTtypaTa He ce cnasBa.

CMAHA HA KPY A

YBepeTe ce, Ye ypeabT € U3CTVHA U e USK/IIOYEH, Mpean Aa N3BbpLUBaTe AeAHOCTN
no MojApbXKaTa Ha Nnamnata. Korato CMeHsTe KpylukaTa, ce yBepeTe, Ye He e
HarmykaHa Wau cuyneHa, 1 NpoBepeTe Janu CTbKIEHVST Kanak e nocTaBeH OTHOBO
NpaBuUIHO 1 GUKCUPAH CUTYPHO.

XpaHuTe ¢ no-manku pasmepr 06MKHOBEHO M3MCKBAT Manko Mo-KpaTko Bpeme
3a rotBeHe OT no-rosiemmTe. AKO He CTe CUTYPHU, MOXeTe Aia OTBOpUTE KynaTa rno
BCAKO BpeMme, 3a /ja NpoBepuTe HanpeAbka Ha roTBeHeTo.

Pa3bbpKBaHETO Ha Manku KoJuM4yecTBa XpaHa MO cpejata Ha rOTBEHETO
nojobpssa KpaliHWS pesynTaT M MOXe Ja MOMOrHe 3a npejoTepaTaBaHe Ha
HEepPaBHOMEPHOTO CroTBsHE.

3a fa HanpasuTe KapTopuTe MHOro Xpynkasu, onvTainTe ga JobaBuTe Manko
KOJINYECTBO ONVIO MpeAn roTBeHe 1 paskiaTteTe, 3a 4a NOKpUeTe paBHOMEPHO.
MpenopbyBame Bu Aa msnonssaTte 14 ml onvo. He pobassiite Macno Kbm
3aMpaseHunTe KapTopu.

JleknTe 3aKyckm Moxe Aa ce MpUroTBAT BbB $ypHa, HO MOXe CbLyo ja ce
NPUroTBAT U B ypeaa.

ONTUMaNHOTO NpPenopbYMUTENHO KONNYECTBO KapTodky 3a mbpxeHe e 700
rpama.

M3nonsgalite rotoBo byTep WAM MacieHO TeCTo, 3a Aa HampaBuTe MbAHEHW
3aKyCcKn 6bP30 1 lecHo.

MocTaseTe B ype/a TaBa 3a nevyeHe, ako 1UCKaTe Jja n3nedere KeKC WAV KALL, v
aKo nckate Aa MbpXuTe AeNVNKATHU WAW Mb/IHEHW VHIpeaneHTn. MoxeTe ja
13non3saTe CbJOBe 3a NeyeHe OT CUINKOH, HepbXjaemMa CToMaHa, anyMUHNR
VAW TANHa.

MoxeTe CbLLO a U3Mnoi3BaTe ype/a 3a NpeTonasHe Ha XpaHa. 3a Aa npetonaure
XpaHa, 3agaliTe TemnepatypaTta Ha 160°C 3a o 10 MUHYTWN. BpemeTo 3a rotTBeHe
MOXe /la ce perynmpa B 3aBYCUMOCT OT KOJIMYECTBOTO XpaHa, 3a Aa npetonaure
HaMbJ/IHO XpaHaTa.




NMPUTOTBAHE HA AOMALLUHW MbP>XXEHN KAPTO®

AKO MckaTe Aa NPUroTBMTe JOMALLHW MbPXKeHU KapTodu, cnesBaiite CTbMKUTE MO-A0Y.

@ V36epeTte copT KkapTodu OT MpernopbyaHUTe 3a MNPUrOTBSIHE Ha MbPXKEHU
KapTodu. O6enete KapTopuTe 1 MM HApEXeTe Ha NapyeTa C ejHaKBa gebennHa.

@ HakuncHeTe KapTodeHMTe NapyeTa B Kyna CbC CTyAeHa BoAa 3a noHe 30 MUHYTH,
oTueAeTe M1 U rv noacyLueTe ¢ YMCTa, CUAHO abcopbupalla KyxHeHcka Kbpna.
Cnep ToBa MoOMuMiATe C KyxHeHcka xapTusi. MapueTata kapTod TpsibBa fa ca
Hamb/IHO M3CbXHaW Npeaun rotTBeHe.

© Vzcunete 1 cyneHa mbXyua 010 (PaCTUTENHO, CTbHUYOME0BO UM MacIVHOBO) B
cyxa Kyra, CIoKeTe KapToduTe OTrope 1 M1 pas6bpkaiiTe, 0KaTo ce MOKPUSIT C OMO.
MN3BageTe kapToduTe OT Kynata C MPBbCTU WU C KyXHEHCKU npubop, Taka ye
MN3NINLLHOTO O/IMO0 Aa OCTaHe B kKynarTa. [locTaBeTe napyetarta kapTod B KynaTa.

Benexxka:HeuscunsaiiTeHaBeHbXXHaMa3aHUTeconmMonap4veTakapTopm
OT KOHTeliHepa AVPEKTHO B KynaTa, B MPOTMBEH C/ly4aii U3/IMLLHOTO 0110
e nonajHe Ha AbHOTO Ha KynaTa.

© Vi3mbpxeTe KapTOPUTE CHINIACHO UHCTPYKLMUTE B pasgena ,PbKoBOACTBO 3a roTeHe".

MOYNCTBAHE

MouncTBaiiTe ypesa cnej Bcsika ynotpeba.

KynaTta v pelleTkaTa vMaT He3asensallo nokputue. He v3nonssaiite meTanHu
KYXHEHCKV Npr6opwy NAmn abpasmBHY NOYNCTBALLM MaTEPMAIN 3a MOYNCTBAHETO MY,
Thbil KaTO He3anenBaLLOTO MOKPUTME MOXE Aa Ce NMoBpeAu.

@ V13Bagerte Liencena oT KOHTAKTa 1 OCTaBeTe ypeaa Aa ce OXNaju.

3a6enexka: Mi3BageTe Kynarta v ocTaBeTe ypeAa Aa USCTMHE No-6bp3o.

@ 3abbplueTe € BAaXHa Kbpna BbHLUHATa YacT Ha ypeja.

© [MouncTeTe KynaTa v peLueTKaTa C ropella BoAa, TeYeH npenapaT 3a MYeHe Ha
CbfoBe 1 HeabpasneHa roba.
MoxeTe Aa 13non3BaTe TEYHOCT 3a NMOYUCTBAHE Ha Ma3HUHW, 3a Aa OTCTPaHUTe
0CTaHaIoTO 3aMbpCsiBaHe.

BHUMaHue: KynaTa v pelueTkaTa MoraT Aa ce MUAT B MUA/IHA MaLLUHa.

I'Ipep,ynpe)KAeHMe 3a Mogen CbC CBaJsiseMa npegHa 4yacT: 3a Aa ocurypurte
OoNTUMAaJ/IHOTO 3ana3BaHe Ha NPoAyKTa, Ba)KHO € Aia OTCTPaHUTe BbHLUHaTa
npegHa 4yacTt U Aa 1 U3SMUeTe Ha pbKa.

Mpu Mopena cbc cBansieMa MpefHa YacT C NpPo3opye M3MUBAHETO Ha
npegHaTa 4yacT Ha pbka Nomara Aa ce 3anasv OPUrMHAIHUAT BUA Y
Npo3payHOCTTa Ha CTLKJIOTO.

CbBeT: AKO Ha bHOTO Ha KyrnaTa 1 peLueTkaTa e 3anenHana MpbCcoTus, Hamb/HeTe
r'vi CropeLLa BoAa v Masiko Te4eH npenapar 3a MreHe. OcTaBeTe KynaTta 1 peLueTkaTta
Ala Ce HaKMCHaT 3a okosio 10 MUHYTW. Moc/e n3nnakHeTe fo6pe 1 MOoACyLLeTe.

@ V136bpLueTe BbTpeLLHATa YacT Ha ypeAa € ropeLLa Boja 1 HanoeHa Kbpra.

© MouncTeTe HarpsiBaLLs €/1EMEHT CbC CyXa MOYMCTBALLA YeTKa, 3a Aa OTCTpaHUTe
BCSIKaKBU XPaHUTENHMN OCTaTbLN.

@ He noTansiite ypeaa BbB BoAa UV Apyra TEYHOCT.

NMPUBUPAHE

@ Vi3kntoyeTe Liencena Ha ypeAa OT KOHTaKTa 1 ro OCTaBeTe Ja Ce OX/1ajAu.
@ YBepeTe ce, Ue BCUYKM YaCcTU €a YACTU U CyXW.

FAPAHL A N CEPBN3HO OBC/TY>KBAHE

AKO ce HyXjaeTe OT CepBM3 UAN MHPOPMaLMA, KaKTO U ako mMmaTte npobnewm,
MOAIs, noceTeTe GpUPMeHUs yebCaiiT Uan ce CBbpXeTe C LieHTbpa 3a 06C/yXBaHe
Ha kAveHTV BbLB BallaTa gbpxaBa. MoxeTe Aa HamepuTe TenepoHHUS HoMmep
B /INCTOBKAaTa 3a MeXAyHapojHaTa rapaHums. Ako BbB BallaTa Abpxkasa HAMma
LieHTbp 3a 06C/yXXBaHe Ha noTpebuTennTe, ce 06bpHETe KbM MeCTHUS Thprosel,
Ha pupmara.

OTCTPAHABAHE HA HEM3MNMPABHOCTU

AKO cpelliHeTe npobsiemMu ¢ ypeja, noceTeTe pUpMeHVs yebcaliT (BUXTe kopuuaTa
Ha PBbKOBOACTBOTO) 3@ CMMUCHKA C YeCTO 3aAaBaHV BLMPOCU WN Ce CBbPXKETE C
LieHTBpa 3a 06C/lyxKBaHe Ha NoTpebuTeny BbLB BalaTa Abpkasa.
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PRED PRVO UPORABO

Najprej preberite varnostna navodila in prirocnik ter ju hranite na varnem mestu.
@ Odstranite vso embalaZo in z aparata odstranite vse nalepke.
@ ZreSetke ne odstranite silikonskih blazinic.
© Predal in odstranljivi reSetki temeljito oCistite z vroo vodo, malo tekoCega
detergenta in nezno gobico.
Opomba: Predal, mreZa in pokrov so primerni za pomivanje v pomivalnem
stroju.
Opozorilo za model s odstranljivo sprednjo stranjo: da zagotovite

POSODA optimalno ohranitev naprave, odstranite zunanjo sprednjo stran in jo
. ODSTRANLJIVA operete rocno.
ROCAJ SPREDNJA . . . . NI
POSADA STRAN'S Pri modelih s kontrolnim okencem morate sprednjo stran ro¢no ocistiti, ce
ODSTRANLJIVA KONTROLNIM Zelite ohraniti izvirni videz in izvor stekla.
SPREDNJA OKENCEM*

O Z vlazno krpo obrisite notranjost in zunanjost naprave. Naprava deluje tako, da
proizvaja vroc zrak.

RETAZA PRIPRAVA PRED UPORABO

ZARIZ LITEGA
TLAKA* @ 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.

STRAN*

POKROV ZA © Aparata ne napolnite z oljem ali katero koli drugo tekocino.
SHRANJEVANJE* Na aparat ne odlagajte nicesar. To prekine pretok zraka in vpliva na rezultate
cvrtja z vro€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.

*odvisno od modela



«GENIUS SISTEM» ZA LAZJE CISCENJE

Z novim sistemom za GENIUS lahko preprosto locite sprednjo stran posode in
posodo samo.

+ Napravo preprosto ocistite in prihranite prostor v pomivalnem stroju.

+ S prilozenim pokrovom shranite ostanke hrane.

NAVODILA ZA ODSTRANITEV SPREDNJE PLOSCE

Ce elite prihraniti prostor v pomivalnem stroju in zagotoviti optimalno ohranitev
naprave, upostevajte postopek c¢iS¢enja, ki je primeren za model z odstranljivo
sprednjo stranjo.

* Pritisnite gumb na dnu posode.

» Kavelj odstranite s svojega
mesta.Tako boste sneli
odstranljivo stran.

+ Posodo brez sprednje strani
postavite v pomivalni stroj ali
jo ro¢no pomijte. Sprednjo
stran lahko ponovno namestite
na napravo.

+ ALI na predal namestite pokrov za shranjevanje, da
lahko ostanke hrane shranite v hladilnik.

Pozor: Pokrova ne namestite na posodo, dokler
je vroca.

NAVODILA ZA OCISTITI IN PONOVNO NAMESTITEV SPREDNJE PLOSCE

+ Sprednjo stran rocno ocistite z vroco vodo, tekocino za pomivanje posode in
mehko gobico.

+ Po ¢iS€enju naj se zunanja stran temeljito posusi:
@ Preden sprednjo stran ponovno namestite na kavelj posode.
@ Spodnji del sprednje strani pritrdite tako, da zaslisite klik.

KAKO PONOVNO SEGRETI OSTANKE?

Ce Zelite pogreti ostanke hrane, s predala odstranite pokrov in na posodo pritrdite

sprednjo stran.

* Pritisnite §2 in gumb (=), da temperaturo nastavite na 160 °C.

« Ce Zelite prilagoditi €as, pritisnite §2) in z gumboma (¥) in (=) nastavite ¢asovnik za
10 minut.

POZOR! Naprave nikoli ne uporabljajte brez predala. Pred kuhanjem vedno
pripnite sprednjo ploS€o nazaj na posodo.

UPORABA NAPRAVE

Opozorilo: Ob prvi uporabi zracnega cvrtnika (brez dodatkov v njem) se
prepricajte, da ste ga spustili praznega, da odstranite morebitne ostanke
proizvodnje in vonj po novem. Ob prvem priZigu se lahko iz dimnika sproZi
rahel dim.

Naprava lahko kuha veliko razli¢nih Zivil. Cas kuhanja za glavne vrste Zivil je naveden v
razdelku ,Navodila za kuhanje”. Spletni recepti vam pomagajo pri spoznavanju aparata.
@ Napajalni kabel prikljucite v elektri¢no vti¢nico.
@ 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 konénega
rezultata.

@ Predal vstavite nazaj v aparat.
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Pritisnite (1) za vklop aparata
Za zactetek priprave jedi lahko izbirate med prednastavljenim na¢inom priprave
(1) ali ro€nimi nastavitvami §3.

a. Ce izberete samodejni nacin kuhanja:

+ Za prikaz nacina priprave jedi pritisnite gumb ().

+ Nato na zaslonu pritisnite gumb (1), da izberete Zeleni nacin kuhanja (nacini
kuhanja so podrobno opisani v razdelku «Vodnik za kuhanje»).

+ Po potrebi prilagodite ¢as kuhanja tako, da pritisnete gumb [3 in nastavite ¢as
z gumboma () in O buttons. Casovnik lahko nastavite med 0 in 90 minutami.

+ Temperaturo [3 nastavite z gumboma () in (5 na digitalnem zaslonu.
Temperatura termostata se giblje med 40 in 220 °C.

+ Pritisnite ;> gumb Start (Zacetek), da za¢nete kuhati z izbranimi nastavitvami
temperature in Casa.

* Priprava jedi se za¢ne. Temperatura in preostali ¢as kuhanja bo prikazan na
zaslonu.

Opomba: med pripravljanjem hrane lahko prilagajate cas kuhanja in
temperaturo tako, da pritisnete |

b. V primeru izbire ro¢nih nastavitev:

+ Temperaturo nastavite §» z gumboma () in (5 na digitalnem zaslonu.
Temperatura termostata se giblje med 40 in 220 °C.

+ Nato nastavite Zeleni ¢as priprave jedi §2 s pritiskanjem gumbov (+) in (5.
Casovnik lahko nastavite med 0 in 90 minutami.

* Pritisnite z; gumb Start (Zacetek), da za¢nete kuhati z izbranimi nastavitvami
temperature in ¢asa.

* Priprava jedi se za¢ne. Temperatura in preostali ¢as kuhanja bo prikazan na
zaslonu.

¢. Prekinite ali ustavite kuhanje:

+ Za prekinitev kuhanja preprosto pritisnite gumb
ponovno pritisnite gumb -

» Z dolgim pritiskom na gumb
nadaljuje s prezratevanjem.

start

Za nadaljevanje kuhanja

stop *

*" zaustavite kuhanje. Ko se aparat ohlaja,

Stop

Odve¢no olje iz hrane se zbira na dnu predala.

Nekatera Zivila je treba za najboljSe moZne rezultate pretresti na polovici kuhanja
(glejte poglavje «Vodnik za kuhanje»). Jed pretresete tako, izvleCete posodo za
rocaj in jo pretresete. Posodo nato znova vstavite v aparat in priprava jedi se
zazene samodejno. Pri pripravi krompircka svetujemo, da po 15 minutah pecenja
pretresete posodo in nato ponovite po 10 minutah.

© Ko zaslisite zvok ¢asovnika, je nastavljeni ¢as priprave jedi zakljucen. 1z 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.
Pozor: Po pripravi jedi so posoda in jed zelo vroci.

Pozor: Posoda se zelo segreje, zato se je med uporabo in nekaj ¢asa po
uporabi ne dotikajte. Posodo drZite samo za rocaj.

@ Ko je jed pripravljena, lahko z aparatom nemudoma pripravite naslednjo jed.

DVONIVOJSKA RESETKA ZA KUHANJE

Za namestitev reSetke v cvrtnik sta na voljo dva poloZaja: zgornji in spodnji poloZaj.

NaSa dvonivojska reSetka vam bo pomagala pri pripravi razlicnih vrst hrane.

+  SPODNJI POLOZAJ: Ta poloZaj uporabite za kuhanje sestavin, kot so velike koli¢ine
mesa, zelenjave ali krompircka, pri Cemer izkoristite celotno povr3ino predala.

+ ZGORNJI POLOZAJ: Ta poloZaj uporabite za peko manjsih sestavin, kot so
prepecenec, lososovi zrezki, zrezki za burger. Tako jih boste bolje zapekli in laZje
zajeli.

UPORABA NACINA POSEBE] HRUSTLJAVE PRIPRAVE

+ Ta nacin lahko vklopite samo v nacinu za krompir¢ek in ro¢nem nacinu. Ko je
vklopljen nacin posebej hrustljave priprave, naprava deluje z visoko hitrostjo in
zagotavlja zmogljivejse cvrtje.

Opomba: ta nacin priprave poveca hitrost ventilatorja v napravi.

« Tanacin morate vklopiti pred zacetkom kuhanja.



Opomba: Z na¢inom posebej hrustljave priprave bodo sestavine v istem
casu kuhanja bolj hrustljavo pripravljene. S tem nac¢inom boste za kuhanje
porabili 3 minute manj, hkrati pa boste dosegli enak konéni rezultat. Ce je
vas cilj, da prihranite €as in ne bolj hrustljava priprava, po vklopu nacina
zmanjSajte cas kuhanja za 3 minute.

© Jed odlozite v predal.

@ Na zaslonu pritisnite (), in nato pritisnite {1y, da izberete nacin za krompircek 52 ali
rocni nacin.

© Pritisnite gis. Ko je nacin vklopljen, bo na zaslonu prikazan v oranzni barvi.

@ Po potrebi prilagodite ¢as kuhanja tako, (+) da (=) pritisnite gumba (oglejte si
poglavje “Vodnik za kuhanje”).

© Pritisnite gumb 3, da zacnete kuhati. Izbrana temperatura in preostali ¢as
kuhanja bo prikazan na zaslonu.

DEHIDRACIJA

@ MreZo vstavite v posodo naprave.

@ Pritisnite O, §% nato s pritiskom gumba (%) in (=). Obmocje delovanja : 40 - 80°C.

Stop

© Nato nastavite zeleni ¢as kuhanja s pritiskom gumba [3, ki ga lahko nato
prilagajate z gumboma () in (). Trajanje lahko nastavite od 1 ure do 10 ur.

@ Pritisnite gumb za zagon, z“p‘ da potrdite zacetek postopka dehidracije.
Temperatura in preostali ¢as kuhanja bo prikazan na zaslonu.

© Ko zaslisite zvok casovnika, je nastavljeni ¢as priprave jedi zakljucen. 1z aparata
izvlecite posodo in jo odloZite na podlago, odporno na vrocino.

@ Preverite, ali je jed pripravljena. Ce jed $e ni pripravljena, posodo preprosto znova
vstavite v aparat in ¢asovnik nastavite na nekaj dodatnih minut.

@ Ko je jed pripravljena, izvlecite jed. Jed odstranite s prijemalkami tako, da jo
dvignete iz posode.

Pozor: Predala z mreZo ni dovoljeno obrniti na glavo.
Pozor: Po pripravi jedi so posoda in jed zelo vroci.

Pozor: Posoda se zelo segreje, zato se je med uporabo in nekaj casa po
uporabi ne dotikajte. Posodo drzZite samo za rocaj.

Komplet 8 kozarcev je na voljo kot lo¢en dodatek.

Priprava za 8 kozarcev jogurta:

+ V me3alno posodo dodajte 1,25L polnomastnega UHT
mleka pri sobni temperaturi.

* Nato dodajte vre¢ko mlecnokislinskih bakterij (2g) in
dobro premesajte.

* Zmes prelijte v 8 steklenih kozarcev in jih zaprite s
pokrovom.

Opomba: Jogurti morajo biti kuhani s pokrovi na kozarcih.

« Postavite 8 kozarcev v nosilec za kozarce, kot je navedeno v navodilih za komplet
kozarcev, posebej za Easy Fry Silence 7L.

« Pritisnite §3, nato nastavite temperaturo tako, da pritisnete gumb () na 40°C.

+ Nato nastavite ¢as kuhanja s pritiskom na gumb §3. Nastavite ¢as na 8 ur.

Start

« Pritisnite gumb Start ; , da zatnete postopek kuhanja.

siop
Opozorilo: Po kuhanju so predal, kozarci in mreZa vroci.

Opomba: Ce menite, da je tekstura vasega jogurta prevec tekoca, imate 2
mozZnosti:

* Povecajte temperaturo za 5°C
¢ PodaljSajte €as kuhanja za 1 ali 2 uri.

ODLOZENI ZAGON

V ro€nem nacinu in pri nekaterih samodejnih programih (vsi programi, razen nacina za
pripravo krompircka, mesa in rib) lahko odloZite zacetek kuhanja. Zacetek kuhanja lahko
odloZite od 30 minut do najvec 4 ure. To storite tako:

+ Pred zatetkom kuhanja dolgo pritisnite gumb §3.

+ Zgumboma () in (=) nastavite as, ob katerem Zelite, da se kuhanje zacne,

« Nato pritisnite gumb ,Start".

Opozorilo: Prepozen zacetek lahko pri nekaterih sestavinah predstavija
tveganje za zdravje. Odsvetujemo vsak odloZen zacetek pri Zivilih, kot so
meso ali ribe, razen pri pecenem pis¢ancu.

VODNIK ZA KUHANJE

Spodnja tabela vam je v pomo¢ pri izbiri osnovnih nastavitev za hrano, ki jo Zelite pripraviti.

Opomba: Spodniji €asi priprave jedi so zgolj orientacijski in se lahko razlikujejo
glede na sorto in pridelek uporabljenega krompirja. Na koncni rezultat pri
drugih vrstah hrane lahko vplivajo velikost, oblika in znamka Zivil. Zato boste
morda morali €as priprave jedi nekoliko prilagoditi.
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Sveze ali
zamrznjeno
Ocvrti krompir Zamrznjeno|200 - 1400 g 18 - 40 min| 180°C Prg_ti:?;tite
Sveze krompirje,
Domaci svezi 5 ~ : .~ | Pretresite | narezane v ocvrte rezine,
ocvrti krompir Sveze 200-1000g 18- 50 min | 180°C| 4 /2krat | namocite v hladno vodo
30 minut. Dobro osusite.
Krompir  |Zamrznjeno|200- 1600 g| 8 - 50 min | 180°C Pr;:‘;f;te
Dobro pecena 3 R 2kl 10 - i 0 Solin poper na vseh
(c=} mieta meso Sveze |1-5Koscki|10-12 min| 200°C ‘ ‘ Sttaneh
Dobro pecena 3 4-24 R f o
(c=} SR SveZe Kotk 10 - 14 min| 200°C
& | Celapidtanec | SveZe 1200- 150 _ 60 min| 200°c o
P 18009 Olje (1 Eajna Zlicka), sol,
. 2-9 K poper na vseh straneh
@& |Pistangjakrila| Sveze Koiki |13 - 16 min| 200°C
=3 Slanina Sveze |4-6Kos¢ki| 8-12min | 220°C
[e=] Klobasa Sveze K%%gki 10 - 14 min| 200°C
s Pa”‘ff«?lgi ribji | sveze |1-5Ko3tki|10 - 12 min | 180°C
I Lososov file Sveze |1-5Ko3¢ki| 8-10 min | 200°C pé\{g;nitzz;tﬁozigljﬁgzlgol
3 Skampi Sveze l?o:éﬁi 8-10 min | 140°C 1 lecapgg:,rsol in
¥ Bg‘ﬁ?gg{” SveZe 200 - 800 g| 15 - 25 min | 160°C Prf_ﬁ:f:éte ! Zl'c%gg:’rsm n
L Butka Sveze é%%g 25 - 40 min| 200°C Prze_tﬁaséte Olje, sol, poper
=) Nuggeti ~ [Zamrznjeno l?o-izéﬁi 12-14 min| 200°C
Sirni palcki |Zamrznjeno éo'g}% 12min | 200°C
& | Minipica |Zamrznjeno K%g?ki 7min | 200°C
& | mami Zida | 15min |60 Uporaba peatgposode
Jogurt kozgr-c?*** 10h 50°C
_ Pomaranta 1 3h 70°C Y,

* Pretresite na polovici kuhanja.
** Pekac/posodo za pecivo postavite v predal.
*** Ustrezajo kozarcem blagovne znamke, ki se prodajajo kot dodatna oprema.

POMEMBNO: Da ne bi poSkodovali aparata, nikoli ne prekoracite najvecjih
koli€in sestavin in tekocin, ki so navedene v navodilih za uporabo in receptih.
Kadar uporabljate meSanice, ki se dvigujejo (kot so torta, kvaseni kruh ali
mafini), posoda pecice ne sme biti napolnjena ve¢ kot do polovice.

Pozor: €e ne upostevate priporocene temperature, se lahko hrana prekuha.

MENJAVA ZARNICE

Pred kakrSnim koli vzdrZevanjem Zarnice se prepricajte, da je izdelek ohlajen in
izklopljen. Pri zamenjavi Zarnice se prepricajte, da ta ni razpokana ali zlomljena, in
preverite, ali je stekleni pokrov pravilno namescen in varno zaklenjen.

ManjSa Zivila obicajno zahtevajo nekoliko krajsi Cas kuhanja kot vecja Zivila.
Ce niste prepricani, kako napreduje peka, lahko posodo kadar koli odprete in
preverite.

Ce pretresete manjsa Zivila na polovici ¢asa kuhanja, izboljSate kon¢ni rezultat in
preprecite neenakomerno kuhanje.

Za Se bolj hrustljav krompir pred peko dodajte manjSo koli¢ino olja in krompir
pretresite, da se olje enakomerno razporedi. Priporocena koli¢ina olja je 14 ml.
Zamrznjenemu krompirju ne dodajte olja.

Prigrizke, ki jih lahko pripravite v pecici, lahko pripravite tudi v napravi.
Optimalna priporocena kolic¢ina za pripravo krompircka je 700 gramov.

S pripravljenim listnatim in krhkim pecivom hitro in preprosto pripravite polne
prigrizke.

Ce Zelite speci torto ali slano pito ali e Zelite cvreti ob&utljive sestavine ali polnjene
sestavine, v posodo napravo postavite posodo za pecico. Uporabite lahko posodo
za pecico iz silikona, nerjavnega jekla, aluminija in terakotte.

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 se hrana v celoti pogreje.

PRIPRAVA DOMACEGA KROMPIRCKA

Za pripravo domacega krompircka sledite spodnjim navodilom.

(1) Izberite sorto krompirja, priporo¢eno za pripravo krompircka. Krompir olupite in

ga nareZite na enakomerno debele kose.

2} Narezan krompircek dajte v skledo z mrzlo vodo in ga pustite, da se vsaj 30

minut namaka, nato ga odcedite in posusite s ¢isto, vpojno kuhinjsko krpo. Nato
ga popivnajte s kuhinjsko brisac¢o. Krompir¢ek morate temeljito posusiti pred
cvrtjem.



© V suho posodo vlijte 1 Zlico olja (rastlinskega, son¢nicnega ali olivnega), vanjo
polozite krompircek in ga meSajte, dokler se ne premaze z oljem.

@ Krompir€ek 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.

© Krompircek ocvrite v skladu z navodili v razdelku Vodnik za kuhanije.

CISCENJE

Dodatek ocistite po vsaki uporabi.

Posoda in mreZza imata premaz proti sprijemanju. Za CiS¢enje ne uporabljajte
kovinskih kuhinjskih pripomockov ali grobih ¢istilnih materialov, saj lahko
poskodujejo neoprijemljivo oblogo.

@ 1zvlecite vti¢ iz vticnice in pocakajte, da se dodatek ohladi.

Opomba: Odstranite posodo, da se naprava hitreje ohladi.
® Zunanjost dodatka oistite z vlazno krpo.

© Posodo in mrezo ofistite z vro€o vodo, malo tekoega detergenta in nezno
gobico. Preostalo umazanijo lahko odstranite s tekocino za razmascevanje.

Opozorilo: predala in mreZa sta primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.
Opozorilo za model s odstranljivo sprednjo stranjo: da zagotovite optimalno
ohranitev naprave, odstranite zunanjo sprednjo stran in jo operete ro¢no.

Pri modelih s kontrolnim okencem morate sprednjo stran rocno ocistiti, ce
Zelite ohraniti izvirni videz in izvor stekla.

Namig: Ce se je na dnu posode in mreZe nabrala umazanija, ju napolnite z vroto
vodo in nekaj tekocega detergenta. Posodo in mreZo namakajte priblizno 10 minut.
Nato sperite Cisto in posusite.

O Notranjost naprave obriite z vro¢o vodo in vlazno krpo.

O Grelni element otistite s suho krtaco za Ci$¢enje, da odstranite ostanke hrane.
O Naprave ne potopite v vodo ali katero koli drugo tekogino.

SHRANJEVANJE

© Izkljucite napravo iz napajanja in poCakajte, da se ohladi.
@ Poskrbite, da so vsi deli &isti in suhi.
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GARANCIJA IN SERVIS

Ce potrebuijete servis ali informacije ali imate kakrsno koli teZavo, obis¢ite spletno
mesto blagovne znamke na naslovu ali stopite v stik s centrom za pomo¢ strankam
blagovne znamke v svoji drzavi. Telefonsko Stevilko najdete v zloZenki za mednarodno
garancijo. Ce v vasi drZzavi 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 priro¢niku) in si oglejte seznam pogosto zastavljenih vprasanj ali se
obrnite na center za pomoc strankam v svoji drzavi.



WYSWIETLACZ CZASU/
TEMPERATURY
CYFROWY PANEL
DOTYKOWY

POJEMNIK
ODEACZANY
UCHWYT /
SZUFLADY PRZOD Z

OKIENKIEM*

ODEACZANY
PRZOD*

ZDEJMOWANA
KRATKA
GRILLA*

POKRYWKA DO
PRZECHOWYWANIA*

*zaleznie od modelu
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AUTOMATYCZNE TRYBY GOTOWANIA

g& §99
5% 6’;9 = =7
Frytki Nuggetsyz  Boczek / boczek Krewetki Pieczony
kurczaka wotowy kurczak
© P Y o
Pizza Stek Warzywa Ryby Deser

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Zapoznac sie z instrukcjami dotyczacymi bezpieczehstwa i instrukcjg obstugi, a
nastepnie odtozy¢ je w bezpieczne miejsce.
@ Usun wszystkie materiaty opakowaniowe i wszystkie naklejki z urzadzenia.
@ Nie usuwaj silikonowych podktadek z kratki.
© Doktadnie umyj szuflade z wyjmowanymi kratkami w goracej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu za pomoca miekkiej gabki.
Uwaga: Szuflada, kratka i pokrywka s odpowiednie do mycia w zmywarce.

Ostrzezenie dotyczace modelu z odtgczanym przodem: aby zapewnic
optymalng konserwacje produktu, nalezy zdjg¢ zewnetrzng przednia
czes$€ i umyc ja recznie.

W przypadku modelu z odtgczanym przodem z okienkiem mycie przodu
recznie pomaga zachowac oryginalny wyglad i przezroczystos$¢ szkta.

O Wytrzyj wnetrze i zewnetrzng cze$¢ urzadzenia wilgotng szmatkg. Urzadzenie
wytwarza gorgce powietrze.

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

@ ustaw urzadzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na wysoka temperature
powierzchni roboczej z dala od rozpryskujacej sie wody.

@ Wioz kratke znajdujacg sie na spodzie pojemnika do momentu, gdy zacznie
stawiac opor.

© Nie napetniaj szuflady olejem ani innym ptynem.
Nie ktadZ niczego na wierzchu urzadzenia. Zaktéca to przeptyw powietrza i
wptywa na wynik smazenia gorgcym powietrzem.

WAZNE! Aby zapobiec przegrzewaniu sie urzadzenia, nie umieszczaj go w
rogu lub pod wiszacymi szafkami. Aby umozliwi¢ odpowiedniag cyrkulacje
powietrza, nalezy zostawi¢ wokét niego co najmniej 15 cm wolnej przestrzeni.



«GENIUS SYSTEM» DO tATWEGO CZYSZCZENIA

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

+ tatwe czyszczenie produktu i oszczedno$¢ miejsca w zmywarce
+ Mozliwos¢ przechowywania resztek dzieki dotgczonej pokrywce.

JAK ZDJAC PRZEDNI PANEL?

Aby zaoszczedzi¢ miejsce w zmywarce i zapewni¢ optymalne zachowanie urzadzenia,
postepuj zgodnie z ponizszg procedurg czyszczenia modelu z odtgczanym przodem.

+ Nacisnij w dét przycisk znajdujacy sie u spodu miski

* Wysun hak. Zdejmowany przéd
odfaczy sie.

+ Umie$¢ miske w zmywarce lub
umyj ja recznie bez przedniej
czesci, ktérg mozesz ponownie
potaczy¢ z urzagdzeniem.

* LUB umie$¢ pokrywke na szufladzie, aby zachowa¢
resztki w lodéwce.

Uwaga nie zaktadaj pokrywki, jesli miska jest
nadal goraca.

JAK WYCZYSCIC I PONOWNIE ZAtOZYC PRZEDNI PANEL?

+ Umyj recznie przéd gorgcg wodg, uzywajac ptynu do mycia naczyn i gabki bez
wiasciwosci $ciernych.

* Po umyciu i dokladnym wyschnieciu przedniej zewnetrznej czesci
© Przypnij gbre przedniej czesci do haka miski.
@ Przypnij dot przedniej czesci tak, aby ustyszed klikniecie.

JAK OGRZAC RESZTKI?

Aby ponownie podgrza¢ resztki, zdejmij pokrywke z szuflady i zatéz przednig czes¢
na miske.

+ Nacisnij §9 i przycisk (=), aby ustawi¢ 160°C.

+ Potem nacisnij §3, aby ustawi¢ 10 minut przyciskami ()i ).

UWAGA! Nigdy nie uzywaj urzadzenia bez szuflady. Przed gotowaniem nalezy
zawsze zatrzasng¢ panel przedni z powrotem na misie.

KORZYSTANIE Z URZADZENIA

Ostrzezenie: Upewnij sie, Ze frytownica powietrzna jest pusta przy pierwszym
uzyciu (bez zadnych akcesoriéow w Srodku), aby wyeliminowaé¢ wszelkie
pozostatosci produkcyjne i nowy zapach. Po pierwszym uruchomieniu z
komina moze wydobywac sie lekki dym.

Urzadzenie moze gotowac szeroka game potraw. Czasy gotowania dla gtéwnych
rodzajéw zywnosci podano w sekcji ,Przewodnik gotowania”. Przepisy online
pomagajg zapoznac sie z urzgdzeniem.

@ Podtacz przewdd zasilajgcy do gniazda elektrycznego.

@ Umiesc¢ potrawe w szufladzie.

Uwaga: nie wolno przekracza¢ maksymalnych wartosci podanych w tabeli
(patrz czes$¢ ,,Przewodnik po gotowaniu”), poniewaz moze to mie¢ wplyw
na jakos¢ potrawy.



© Wsun szuflade z powrotem do urzadzenia.

@ Nacisnac przycisk (D aby witgczy¢ urzadzenie.

© Aby rozpoczgé gotowanie, mozesz wybra¢ zaprogramowany tryb gotowania (i)
lub ustawienia reczne §3.

a. W przypadku wybrania automatycznego trybu gotowania:

+ Naciénij przycisk (1), aby wyswietli¢ tryb gotowania.

+ Naci$nij przycisk (i) na ekranie, aby wybra¢ tryb gotowania (tryby sa
szczegbtowo opisane w sekcji “Przewodnik po gotowaniu”).

* W razie potrzeby ustaw czas gotowania, naciskajac {9, a nastepnie przyciski (+)
i (©. Minutnik mozna ustawi¢ w zakresie 0-90 minut.

+ Ustaw temperature za § pomoca przyciskéw (+) i (=) na ekranie cyfrowym.
Termostat mozna ustawi¢ w zakresie 40-220°C.

+ Nacisng¢ z“p' przycisk Start, aby rozpocza¢ gotowanie z wybranymi ustawieniami
temperatury i czasu.

* Rozpocznie sie gotowanie. Temperatura i pozostaly czas gotowania beda na
przemian wyswietlane na ekranie.

Uwaga: podczas gotowania mozna zmieniac czas i temperature za pomocg
przyciskéw |3 .

b. W przypadku wyboru ustawien recznych:

+ Ustaw temperature |2 za pomoca przyciskow (+) i (5) na ekranie cyfrowym.
Termostat mozna ustawi¢ w zakresie 40-220°C.

+ Nastepnie ustawi¢ wybrany czas gotowania |9 za pomoca przyciskéw () i (.
Minutnik mozna ustawi¢ w zakresie 0-90 minut.

+ Nacisna¢ Z“p‘ przycisk Start, aby rozpocza¢ gotowanie z wybranymi ustawieniami
temperatury i czasu.

* Rozpocznie sie gotowanie. Temperatura i pozostaty czas gotowania beda na
przemian wyswietlane na ekranie.

¢. Wstrzymaj lub zakoricz gotowanie:

+ Aby wstrzyma¢ gotowanie, wystarczy nacisna¢ przycisk .. Aby wznowic
gotowanie, nalezy ponownie nacisngc¢ przycisk.

+ Naci$nij i przytrzymaj przycisk i, aby zatrzymac¢ gotowanie. Podczas chtodzenia
urzadzenie kontynuuje wentylacje.

Nadmiar oleju z zywnosci zbiera sie na dnie szuflady.

Niektdre potrawy wymagajg potrzgsania w potowie czasu gotowania, aby uzyskac
optymalne rezultaty (patrz cze$¢ ,Przewodnik gotowania”). Aby potrzasnac
jedzeniem, wyciggnij pojemnik z urzadzenia za uchwyt i potrzasnij nim.
Nastepnie wsun pojemnik z powrotem do urzadzenia, a gotowanie rozpocznie
sie automatycznie. W przypadku frytek zalecamy wstrzagsng¢ po 15 minutach
gotowania, a nastepnie po 10 minutach.
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© Gdy ustyszysz dzwiek minutnika, oznacza to, ze ustawiony czas gotowania dobiegt
korca. Wyciggnij pojemnik z urzadzenia i umie$¢ go na powierzchni odpornej na
wysoka temperature.

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

@ Pougotowaniu jedzeniawyjmij pojemnik. Do wyjecia potrawy z pojemnika uzyj szczypiec.
Uwaga: szuflady z kratka nie wolno odwraca¢ do géry nogami.
Uwaga: Po ugotowaniu potrawy pojemnik i jedzenie sg bardzo gorace.

Uwaga: nie wolno dotyka¢ pojemnika w trakcie pracy urzadzenia i nalezy
odczekac chwile po jego uzyciu, poniewaz naczynie nagrzewa sie do bardzo
wysokiej temperatury. Pojemnik nalezy trzymac wytgcznie za uchwyt.

@ Gdy porcja jedzenia jest gotowa, urzadzenie jest natychmiast gotowe do
przygotowania kolejnej porcji.

2-POZIOMOWA KRATKA DO GOTOWANIA

Kratke mozna umiescic we frytkownicy bezttuszczowej w dwéch potozeniach: gérnym

i dolnym. 2-poziomowa kratka utatwia przygotowywanie réznych rodzajéw zywnosci.

+  DOLNE POLOZENIE: w tej pozycji gotujemy takie sktadniki jak duze ilosci miegsa,
warzyw lub frytek, wykorzystujac catg powierzchnie szuflady.

« GORNE POLOZENIE: w tej pozycji gotujemy mniejsze sktadniki, np. tosty, steki
z tososia czy steki do burgeréw. Dzieki temu mozna je skuteczniej zrumieniac i
tatwiej chwytac.

KORZYSTANIE Z FUNKCJI WIEKSZE) CHRUPKOSCI

« Ta funkcja jest aktywna tylko w trybie frytek i recznym. Po wigczeniu opcji extra
crisp urzgdzenie pracuje z duzg predkoscig i zapewnia jeszcze lepszg chrupkos¢.

Uwaga: ta funkcja zwieksza obroty wentylatora urzadzenia.

+ Funkcje te nalezy wtgczy¢ przed rozpoczeciem gotowania.



Dzieki funkcji wiekszej chrupkosci sktadniki bedg bardziej chrupigce w tym
samym czasie. Funkcja ta pozwala tez zaoszczedzi¢ 3 minuty, a rezultaty
beda identyczne jak w przypadku gotowania bez uzycia tej funkcji. Jesli
wolisz zaoszczedzi¢ czas niz uzyskac chrupigca potrawe, po wigczeniu tej
funkcji skré¢ czas gotowania o 3 minuty.

@ Umiesc¢ potrawe w szufladzie.

® Naciénij OO, a nastepnie {1y na ekranie, aby wybrac tryb % frytek lub tryb reczny.

© Nacisnij g, Po aktywowaniu ten tryb wyswietla sie na ekranie na pomarariczowo.

O W razie potrzeby zmien czas gotowania, naciskajac przyciski (£) i () (patrz czes¢
.Przewodnik po gotowaniu”).

© Nacisnij przycisk :D‘ aby rozpocza¢ gotowanie. Wybrana temperatura i pozostaty
czas gotowania beda na przemian wyswietlane na ekranie.

© Umiesc kratke w pojemniku urzadzenia.

© Nacisnij przycisk (O, a nastepnie ustaw na ekranie §» cyfrowym za pomoca
przyciskow (+) i (). Zakres ustawien : 40 - 80°C.

© Nastepnie ustaw czas gotowania, naciskajgc przycisk §2 i ustawiajgc odpowiedni
czas za pomoca przyciskéw (+)i (). Czas mozna ustawi¢ w zakresie od 1 do 10 godz.

@ Nacisnij przycisk Start, z‘fu‘ aby rozpocza¢ proces suszenia. Temperatura i pozostaty
czas gotowania beda na przemian wyswietlane na ekranie.

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

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

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

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

Uwaga: Po ugotowaniu potrawy pojemnik i jedzenie sg bardzo gorace.

Uwaga: nie wolno dotyka¢ pojemnika w trakcie pracy urzadzenia i nalezy
odczeka¢ chwile po jego uzyciu, poniewaz naczynie nagrzewa sie do bardzo
wysokiej temperatury. Pojemnik nalezy trzymac wytacznie za uchwyt.
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Zestaw 8 stoiczkéw dostepny jest jako akcesorium sprzedawane osobno.

Przygotowanie do 8 stoiczkéw jogurtu:

» Dodaj 1,25L petnottustego mleka UHT w temperaturze
pokojowej do miski do mieszania.

* Nastepnie dodaj saszetke z bakteriami kwasu
mlekowego (2g) i dobrze wymieszaj.

* Wlej mieszanke do 8 szklanych stoiczkéw i zamknij je
pokrywkami.

Uwagi: Jogurty nalezy gotowac z pokrywkami na stoiczkach.

« Umies$¢ 8 stoiczkdw w uchwycie na stoiczki, zgodnie z instrukcjg zestawu stoiczkow
dedykowanego Easy Fry Silence 7L.

+ Naciénij §9, a nastepnie ustaw temperature, naciskajac przycisk (& na 40°C.

+ Nastepnie ustaw czas gotowania, naciskajac przycisk §9. Ustaw czas na 8 godzin.

start

+ Nacisnij przycisk Start _; , aby rozpoczg¢ proces gotowania.

stop !

Uwaga: Po gotowaniu szuflada, stoiczki i ruszt sg gorace.

Uwagi: Jesli uwazasz, ze konsystencja Twojego jogurtu jest zbyt ptynna, masz
2 opcje:

e Zwieksz temperature o 5°C

* Wydtuz czas gotowania o 1 lub 2 godziny.

OPOZNIONY START

W trybie recznym i w przypadku niektorych programéw automatycznych (wszystkie
programy z wyjatkiem trybu frytek, miesairyb)istnieje mozliwo$¢ opdznienia rozpoczecia
gotowania. Rozpoczecie gotowania mozna opdzni¢ od 30 minut do maksymalnie 4
godzin. Aby to zrobic:

* Przed uruchomieniem gotowania wykonac dtugie nacisniecie przycisku §3.

+ Za pomocg przyciskow (+) i (=) ustaw godzine, o ktérej ma sie rozpoczac¢ gotowanie,

« Nastepnie naciénij przycisk ,Start”.

Ostrzezenie: Op6zniony start moze stanowic zagrozenie dla zdrowia w przypadku
niektérych sktadnikéw. - Zdecydowanie odradzamy op6Zniony start w przypadku
zywnosci takiej jak mieso lub ryby, z wyjatkiem pieczonego kurczaka.

PRZEWODNIK GOTOWANIA

Ponizsza tabela pomaga wybrac¢ podstawowe ustawienia dla przygotowywanej potrawy.

Uwaga: Ponizsze czasy gotowania sg jedynie wskazéwkami i moga sie réznic
w zaleznosci od odmiany i partii uzytych ziemniakéw. W przypadku innych
produktéw ich wielkos¢, ksztatt i marka mogg mie¢ wplyw na rezultaty.
Dlatego moze by¢ konieczne lekkie dostosowanie czasu gotowania.
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Swieze lub
mrozone
# Frytki Mrozone 200-1400g| 18 - 40 min | 180°C ngﬁgzsy”qf
~ Namoczy¢ Swieze
# DomoweSwieZe ¢z 1200-1000g) 18- 50 min | 180°C | WSHZATAC ?rlitrzlnrﬁtlef St
rytki 2raz | Zimnejwodzie, Dobrze
osuszyc.
#% | Ziemniaki | Mrozone [200-1600g 8-50min |180°C ngﬁgzsy”@f
Dobrze ) 1.5 sélioi bust
smazony Swieze - | 10-12 min | 200°C oli pieprz z obu stron
r\gl}élony stek Kawalki
- ‘o 4-24 .
[ Klopsiki Swieze Kawatki | 10 - 14 min | 200°C
@ | Calykurczak | Swieze 12001 50 - 60 min | 200°C
18009 Oliwa (1 tyzeczka), s6l,
Skrzydta s 2-9 . . pieprz z obu stron
@ kurc%laka Swieze | kawatki | 13- 16 min |200°C
Eis 4-6 . o
=] Boczek Swieze Kawatki | 8- 12min |220°C
() Kietbasa Swieze Kaz‘,gaﬁki 10 - 14 min | 200°C
wp | Panierowana | ¢ oo | 123 19012 min | 180°C
ryba Kawatki
y . £ 1-5 . o Posmarowac olejem i
<> Filet ztososia | Swieze Kawatki | 8-10min |200°C polozyé skora do dotu
: Eunrins 6-18 ; o 1 tyzka oliwy, sol i
] Krewetki Swieze Kawatki | 8- 10min | 140°C pieprz
Brukselska Eunrios ; oc | Wstrzasnac | 1 tyzka oliwy, sol i
‘@7 kapusta Swieze |200-800g| 15 -25 min | 160°C 1raz ty piep‘l"VZy
& Cukinia Swieze |400-1200 g| 25 - 40 min | 200°C Ws;r?;;;;qc Oliwa, s6l, pieprz
ES Nuggets | Mrozone Ki\;vifzki 12-14min [200°C| ¢
Paluszki serowe| Mrozone Ki\;v:afki 12min | 200°C
Minipizza | Mrozone Kazvs;egki 7min  |200°C
- 2-7 f o Uzy¢ formy/naczynia do
& Muffiny Kawatki 15 min 160°C pieczenia**
Jogurt Sl 10h | 50°C
g Pomarancza 1 3h 70°C Y,

* Wstrzgsngé w potowie gotowania.
** Umies¢ forme do pieczenia/ naczynie do pieczenia w szufladzie.
*** odpowiada markowym stoikom sprzedawanym jako akcesoria.

WAZNE: Aby uniknaé uszkodzenia urzadzenia, nigdy nie nalezy przekraczaé
maksymalnych ilosci sktadnikéw i ptynéw wskazanych w instrukcji obstugi
i przepisach. W przypadku korzystania z mieszanek, ktére rosng (takich jak
ciasto, quiche lub babeczki), naczynie piekarnika nie powinno by¢ wypetnione
wiecej niz do potowy.

Uwaga: jesli zalecana temperatura nie bedzie przestrzegana, istnieje ryzyko
przegotowania.

WYMIANA ZAROWKI

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

Mniejsze potrawy zazwyczaj wymagajg nieco krétszego czasu gotowania niz
potrawy o wiekszych rozmiarach. W razie watpliwosci mozna w kazdej chwili w
trakcie gotowania otworzy¢ mise, by to sprawdzic.

Wstrzgsanie mniejszych potraw w trakcie gotowania poprawia rezultat koficowy i
moze zapobiec nieréwnomiernemu ugotowaniu.

Aby ziemniaki byly chrupiace, dodaj troche oleju przed gotowaniem i wstrzasnij
naczyniem. Zalecamy 14 ml oleju. Nie dodawac oleju do mrozonych ziemniakéw.
W urzadzeniu mozesz przygotowywac wszystkie dania i przekaski, ktére da sie
upiec w piekarniku.

Zalecana ilos¢ frytek: 700 gramoéw.

Uzyj gotowego ciasta francuskiego i kruchego, aby szybko i tatwo przygotowac
przekaski z nadzieniem.

Jesli chcesz upiec ciasto lub quiche lub usmazy¢ delikatne lub nadziewane
przysmaki, umie$¢ naczynie piekarnicze w pojemniku urzadzenia. Mozesz uzy¢
przeznaczonego do piekarnika naczynia z krzemu, stali nierdzewnej, aluminium,
terakoty.

Urzadzenia mozna réwniez uzywa¢ do podgrzewania potraw. Aby podgrzac
potrawe, ustaw temperature na 160°C i podgrzewaj przez maksymalnie 10
minut. Czas gotowania mozna zmieni¢ w zaleznosci od wielkosci porcji, aby w
petni odgrzac jedzenie.

DOMOWE FRYTKI

Aby przygotowac¢ domowe frytki, wykonaj ponizsze kroki.

@ Wybierz gatunek ziemniakéw zalecany do frytek. Obierz ziemniaki i pokréj je na

kawatki o réwnej grubosci.



@ Umiesc pokrojone kawatki ziemniakéw w pojemniku z zimng wodg na co najmniej
30 minut. Odsacz i osusz czystym, chtonnym recznikiem papierowym. Nastepnie
poklep papierowym recznikiem kuchennym. Przed usmazeniem kawatki
ziemniakéw nalezy doktadnie osuszy¢.

© Wilej tyzke oleju (roslinnego, stonecznikowego lub oliwy) do suchego pojemnika,
wsyp na to kawatki ziemniakéw i mieszaj do momentu, az pokryja sie ttuszczem.

@ Wyjmij frytki z pojemnika palcami lub za pomocg przyboréw kuchennych w taki
sposéb, aby nadmiar oleju pozostat w pojemniku. Umies¢ frytki w pojemniku do
gotowania.

Uwaga: nie nalezy przektada¢ namoczonych w oleju frytek z pojemnika
z olejem bezposrednio do pojemnika, poniewaz nadmiar oleju sptynie na
jego dno.

© Usmaz frytki zgodnie z instrukcjami podanymi w czesci ,Przewodnik po
gotowaniu”.

CZYSZCZENIE

Urzadzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

Pojemnik i kratka sa pokryte powtokg zapobiegajacg przywieraniu. Do czyszczenia

nie nalezy uzywa¢ metalowych przyboréw kuchennych ani $ciernych $rodkéw

czyszczacych, poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie powtoki zapobiegajacej

przywieraniu.

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

Uwaga: nalezy wyja¢ pojemnik, aby urzadzenie szybciej ostygto.
@ Wyczys¢ obudowe urzgdzenia wilgotna Sciereczka.
© Umyj pojemnik i kratke za pomoca delikatnej gabki w goracej wodzie z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn.
W celu usunigcia resztek zanieczyszczen mozna uzy¢ ptynu odttuszczajgcego.

Ostrzezenie: pojemnik i kratke mozna my¢é w zmywarce.

Ostrzezenie dotyczagce modelu z odigczanym przodem: aby zapewnic
optymalng konserwacje produktu, nalezy zdja¢ zewnetrzng przednia cze$c
i umyé j recznie.

W przypadku modelu z odtgczanym przodem z okienkiem mycie przodu
recznie pomaga zachowac oryginalny wyglad i przezroczystos¢ szkta.

Wskazoéwka: Jesli w pojemniku pozostajg zanieczyszczenia, napetnij pojemnik gorgca
wodg z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Pozostaw na okoto 10 minut. Nastepnie
sptucz czystg wodg i pozostaw do wysuszenia.

@ Przetrzyj wnetrze urzadzenia gorgcg wodg i wilgotng szmatka.
© Wyczys¢ element grzejny suchg szczotka, aby usung¢ resztki zywnosci.
@ Nie zanurzaj urzadzenia w wodzie lub innych ptynach.

PRZECHOWYWANIE

@ Wyjmij wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego i pozostaw je do ostygniecia.
@ Sprawdz, czy wszystkie czesci sg czyste i suche.

GWARANCJA I SERWIS

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

ROZWIAZYWANIE EWENTUALNYCH PROBLEMOW

W przypadku probleméw z urzgdzeniem odwiedz strone internetowg marki (patrz
strona tytutowa tej instrukcji), aby zapoznac sie z listg czesto zadawanych pytan, lub
skontaktuj sie z Centrum Obstugi Klienta w swoim kraju.
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ODNIMATELNA
PREDN] CAST*

ZOBRAZENI CASU/
TEPLOTY

DIGITALNI DOTYKOVY
PANEL

ODNIMATELNA
PREDN] CAST

SOKENKEM
NA SLEDOVANI
PRIPRAVY JIDLA*

ODNIMATELNA
GRILOVACT
MRIZKA Z
TLAKOVEHO
ODLITKU*

VIKO PRO
USKLADNEN{*

*v zavislosti na modelu

AUTOMATICKE REZIMY PRIPRAVY

22

= =0

@% = 7

Hranolky Kurecinugety Slanina / hovézi Krevety
slanina
= P

Pizza Steak Zelenina Ryby

PRED PRVNIM POUZITIM

Nejprve si prectéte bezpecnostni pokyny a prirucku a uschovejte si je na bezpe¢ném misté.

@ Odstranite veskery obalovy material a z pfistroje viechny nalepky.
@ Neodstrariujte silikonové podlozky z misy.

© Ddlkladné umyjte ko3 a vyjimatelné mfizky horkou vodou, mycim prostiedkem

a neabrazivni houbou.

Poznamka: Zasuvka, mf¥izka a viko jsou vhodné do mycky nadobi.

Varovani pro model s odnimatelnou predni casti: Pokud chcete, aby

vyrobek zustal v optimalnim stavu, je duleZité odejmout vnéjsi pFedni East

a umyt ji rucné.

U modelu s odnimatelnou predni ¢asti s okénkem pomdaha rué€ni myti

predni Easti udrZet pivodni vzhled a prihlednost skla.

O Vnitfni a vnéjsi stranu spotrebice otrete vihkym hadfikem. Spotrebi¢ pracuje tak,

Ze produkuje horky vzduch.

PRIPRAVA K POUZITI

@ Spotiebi¢ umistéte na rovny, stabilni, tepelné odolny pracovni povrch, kde

nehrozi postrikani vodou.
@ Zasunte mfizku na dno nadoby a7 k zarazce.

© Neplrite koS olejem ani jinou tekutinou.

Na spotrebi¢ nic nepokladejte. Narusilo by to proudéni vzduchu a ovlivnilo

vysledek horkovzdusného fritovani.

DULEZITE: Neumistujte spot¥ebi¢ do rohu, ke zdi ani ke skFini, aby nedoslo
k jeho prehrati. Kolem spotiebice byste méli nechat mezeru nejméné 15 cm,

aby kolem ného mohl vzduch volné proudit.
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«GENIUS SYSTEM» PRO SNADNE CISTENI

Diky naSemu systému GENIUS mUZete snadno oddélit celni panel zasuvky od
samotné zasuvky.

+ MuUZete snadno vycistit vyrobek a usetfit misto v mycce

+ Schovejte si zbytky jidla diky viku, které je soucasti baleni.

JAK VYJMOUT PREDNI PANEL?

Pokud chcete uSetFit misto v my¢ce na nadobi a udrZet spotfebic v optimalnim stavu,
postupujte podle tohoto postupu ¢isténi modeld s odnimatelnou predni ¢asti.

« Stisknéte tlacitko na spodni strané nadoby.

* Vyjméte hadk z jeho mista.
Odnimatelnd predni cast se
oddéli.

* VloZte nadobu do mycky
nebo ji umyjte ru¢né bez
predni strany, kterou muZete
znovu pfipevnit k vyrobku.

« NEBO vikem pro uskladnéni zakryjte ko3 a schovejte
si zbytky jidla v lednicce.

Pozor: Pokud je nadoba stale horka, viko
nenasazujte.

JAK VYCISTIT A ZNOVU NASADIT PREDNI PANEL?

* Rucné umyjte predni ¢ast horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni
houbic¢kou.

@ Pripnéte jeji horni ¢ast k hacku nadoby.
@ Pripnéte spodek predni ¢asti, dokud neuslysite cvaknuti.

JAK OHRAT ZBYTKY JIDLA?

Chcete-li ohrat zbytky jidla, sejméte z koSe viko a pripnéte predni ¢ast nddoby zpét
na misto.

+ Pomoci tlacitek §3 a (=) nastavte teplotu na 160 °C.

* Poté stisknéte % a nastavte 10 minut pomoci tlagitek (+) a(>) .

POZOR! SpotFebi€¢ nikdy nepouZivejte bez zasuvky. Pred vafenim vidy
pripevnéte predni panel zpét na misu.

POUZITI SPOTREBICE

Varovani: PFi prvnim pouZiti fritézy se ujistéte, Ze jste ji spustili prazdnou (bez
jakéhokoli pfisluSenstvi uvnitf), abyste odstranili veSkeré vyrobni zbytky a
novy zapach. Pfi prvnim zapaleni miZe z komina vychazet mirny kouf.

Spotrebi¢ dokaZe pfipravit Sirokou 3kalu potravin. Doby vareni pro hlavni druhy
potravin jsou uvedeny v ¢asti ,Privodce vafenim®“. Online recepty vdm pomohou
seznamit se se spotrebicem.

@ Zapojte napéjeci kabel do elektrické zasuvky.

@ VloZte pokrm do ko3e.

Poznamka: Nikdy nepfFekracujte maximalni mnoZstvi uvedené v tabulce
(viz &st ,Pruvodce vafenim”), protoZze by to mohlo ovlivnit kvalitu
konecného vysledku.

© Zasunite koS zpét do pfistroje.
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Stisknutim tlacitka (‘) spotrebic zapnéte.
Chcete-li zahajit pripravu, mizete si vybrat mezi pfednastavenym rezimem pfipravy
() a ru¢nim nastavenim 3.

a. Pokud zvolite automaticky reZim vafeni:

+ Stisknutim tlacitka (1) zobrazite reZim vareni.

+ Poté stisknéte tlacitko (1) na obrazovce a vyberte poZzadovany rezim vareni
(tyto rezimy jsou podrobné popsany v sekci ,Privodce varenim®).

+ V pfipadé potieby nastavte pozadovanou dobu vareni stisknutim tlacitka §
a upravte ¢as pomoci tlatitek (+) a (©). Casovat Ize nastavit na 0 aZ 90 minut.

+ Teplotu nastavte na digitaini §2 obrazovce pomoci tlatitek (+) a (=) Termostat
Ize nastavit na teplotu od 40 do 220 °C.

« Stisknutim tladitka .- Start zahajite vafeni se zvolenym nastavenim teploty
a Casu.

+ Zahdji se priprava pokrmu. Teplota a zbyvajici doba vareni se budou zobrazovat
na displeji

stop

Poznamka: Béhem pripravy pokrmu miZete upravit dobu vafeni a teplotu
stisknutim tlacitka §2.

b. P¥i ru¢nim nastaveni:

+ Teplotu nastavte na digitalni obrazovce % pomoci tlatitek (+) a (=) Termostat
Ize nastavit na teplotu od 40 do 220 °C.

+ Poté pomoci tlacitek {2 nastavte pozadovanou dobu pFipravy. (+) a (). Casovac
Ize nastavit na 0 az 90 minut.

+ Stisknutim z:; tlacitka Start zahdjite vareni se zvolenym nastavenim teploty
a casu.

+ Zahdji se pfiprava pokrmu. Teplota a zbyvajici doba vareni se budou zobrazovat
na displeji.

c. Pferuste nebo zastavte vareni:

* Pro pozastaveni vareni staci stisknout tlacitko
stisknéte znovu tlacitko

* Dlouhym stisknutim tlacitka
pokracuje ve ventilaci.

Start

- . Chcete-li vareni obnovit,

Stop

start

«» Uukoncite vafeni. Jak spotFebi¢ chladne,
Prebytecny olej z potravin se shromazduje na dné zasuvky.

Aby bylo dosazeno nejlepsiho vysledku, je potfeba nékteré pokrmy béhem
pfipravy protfepat (viz ¢ast ,Prlivodce varenim”). Chcete-li pokrm protrepat,
vytahnéte nadobu za rukojet ze spotrebice a protrfepejte jeji obsah. Poté zasurite
nadobu zpét do spotfebite a priprava pokrmu bude automaticky pokracovat.
KdyZz smazite hranolky, doporucujeme je po 15 minutdch pfipravy protfepat,
a pak znova po 10 minutach.

© Kdyz se ozve Casovac, znamena to, Ze nastavend doba pfipravy uplynula. Vyjméte

nadobu z pFistroje a poloZte ji na Zaruvzdorny povrch.

© Zkontrolujte, zda je pokrm pripraveny.

Pokud pokrm jeSté neni hotovy, jednoduse nddobu znovu umistéte do spotfebice
a nastavte asovac jesté na nékolik minut.

@ Jakmile je jidlo uvarené, vyjméte nddobu ze spotrebice. Chcete-li pokrm vyjmout

z nadoby, vyjméte jej pomoci kuchyriskych klesti.
Upozornéni: Ko§ by nikdy nemél byt otoéen vzhiru nohama, pokud je
uvnitF mfizka.
Upozornéni: Po ukonceni pfipravy pokrmu jsou nadoba a pokrm velmi
horké. BEhem pouZivani a po urcitou dobu po pouZiti se nedotykejte
nadoby. Je velmi horka. Nadobu drZte pouze za rukojet.

@ Kdyz je jedna porce jidla pfipravena, spotfebi¢ je mozné okamZzité pouZit

k pripravé dalsi porce.

MRIZKA SE DVEMA POLOHAMI

b

MfFizku do horkovzdusné fritézy mizete umistit dvéma zpUsoby: do horni nebo do
spodni polohy. Na 2polohové mfiZce pripravite riizné typy potravin.

NIZSi POLOHA: Tato poloha vdm umozni vyuZit cely povrch ko3e fritézy, proto je
vhodna k pFipravé napf. velkého mnoZstvi masa, zeleniny nebo hranolku.

VYSSI POLOHA: Tuto pozici mdZete pouZit k pfipravé mensich ingredienci, jako
jsou toasty, steaky z lososa ¢i hamburgerové steaky. To vdm umozni lépe je opéci
do hnéda a snaze s nimi manipulovat.

POUZITI REZIMU EXTRA CRISP

Tento reZim Ize aktivovat pouze v reZimu Hranolky a v Manudinim reZimu. Kdyz je
aktivovana moZznost Extra crisp, spotfebic pracuje vy3si rychlosti a zajisti tak lepsi
pfipravu pokrmd.

Poznamka: Tento reZim pfipravy zrychluje rotacni ventilator vaSeho
vyrobku.



+ Tuto funkci musite aktivovat pred zahdjenim pripravy pokrmu.

Poznamka: ReZim Extra crisp umozZiiuje pripravit kfupavéjsi suroviny za
stejnou dobu. Také vam pfi pFipravé pokrmu muzZe usetfit 3 minuty €asu,
ale se stejnymi vysledky jako v normalnim reZimu. Pokud chcete uSetfit

cas, ale nepotrebujete kiupavéjsi jidlo, funkci aktivujte a zkratte dobu
pFipravy o 3 minuty.

© Vlozte pokrm do kose.

@ stisknéte tlatitko (D, a poté stisknutim tlacitka i na displeji vyberte rezim
Hranolky $&* nebo Manualni rezim.

© Stisknéte tlacitko ¢ KdyZ je tento rezim aktivovan, jeho ikona se na displeji
rozsviti oranzové.

O V pripadé potieby upravte dobu pfipravy pokrmu stisknutim tlacitek (+) a (=) b(viz
¢ast ,Pravodce varenim®).

Start

© Stisknutim tlacitka ;) zahéjite vafeni. Zvolena teplota a zbyvajici doba vareni se

Stop

budou zobrazovat na displeji.

DEHYDRATACE / SUSENI

© Mrizku vloZte do nadoby spotrebice.
@ stisknéte tlatitko (O, poté pomoci 1% tlatitek (+) a (=) Kontrolni rozsah : 40 - 80°C.

© Poté nastavte pozadovanou dobu vafeni stisknutim tlacitka §9 a upravte &as
pomoci tlagitek (+) a (=) Lze nastavit ¢as od 1 do 10 hodin.

start

@ Stisknutim tlacitka Start spustte .;, dehydrataci pokrmu. Teplota a zbyvajici doba

Stop

vareni se budou zobrazovat na displeji.
© Kdyz se ozve tasovac, znamend to, Ze nastavend doba pfipravy uplynula. Vyjméte
nadobu z pfistroje a poloZte ji na Zaruvzdorny povrch.
@ Zkontrolujte, zda je pokrm pfipraveny. Pokud pokrm jesté neni hotovy, jednoduse
nadobu znovu umistéte do spotfebie a nastavte ¢asovac 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 vzhiiru nohama, pokud je
uvnitf mfizka.
Upozornéni: Po ukonceni pfipravy pokrmu jsou nadoba a pokrm velmi
horké. BEhem pouZivani a po urcitou dobu po pouZiti se nedotykejte
nadoby. Je velmi horka. Nadobu drZte pouze za rukojet.

Sada 8 sklenicek je k dispozici jako pFisluSenstvi proddvané samostatné.

PFiprava pro 8 sklenicek jogurtu:

» Do misky na michani pridejte 1,25L plnotu¢ného UHT
mléka pri pokojové teploté.

» Poté pridejte sacek s laktobacily (2g) a dobre
promichejte.

+ Smés nalijte do 8 sklenicek a uzavrete je vicky.

Poznamka: Jogurty musi byt vareny s vicky na
sklenickach.

+ Umistéte 8 skleniek do drzéku na sklenicky podle pokynl pro sadu sklenicek
urcenou pro Easy Fry Silence 7L.

+ Stisknéte 89, poté nastavte teplotu stisknutim tlacitka (O na 40°C.

+ Nastavte &as vareni stisknutim tlagitka §9. Nastavte dobu na 8 hodin.

« Stisknéte tlacitko Start 2; pro zahajeni procesu vareni.

Pozor: Po vareni je zasuvka, sklenicky a mf¥izka horké.

Poznamka: Pokud si myslite, Ze textura vaseho jogurtu je pfilis tekuta, mate 2
moznosti:

* Zvyste teplotu o 5°C
* ProdluZte dobu vaFeni o 1 nebo 2 hodiny.

ODLOZENY START

V manualnim rezimu a u nékterych automatickych programt (vSechny programy kromé
rezimu hranolkd, masa a ryb) mate moznost odloZit start vafeni. Zacatek vareni Ize
odloZit od 30 minut do maximalné 4 hodin. Chcete-li to provést:

+ Pred spusténim vareni dlouze stisknéte tlacitko 3 .

« Pomoci tlacitek @ a @ nastavte cas, ve kterém ma byt vareni zahajeno,

« Poté stisknéte tlacitko ,Start”.

Upozornéni: Opozd&ny start miZe u nékterych surovin predstavovat zdravotni
riziko. - DUrazné& nedoporuéujeme jakykoli odloZeny start u potravin, jako je
maso nebo ryby, s vyjimkou peceného kurete.

PRUVODCE VARENIM

Néasledujici tabulka vam pomuze vybrat zakladni nastaveni pro jidlo, které chcete pfipravit.

Poznamka: NiZe uvedené doby pfipravy jsou pouze orientacni a mohou se lisit podle
odrtidy a mnoZstvi pouZitych brambor. U ostatnich potravin miZe mit na vysledek vliv
velikost, tvar a druh. Z tohoto diivodu muZe byt nutné dobu pFipravy mirné upravit.



Cerstvé
nebo
mraZené
Smazené S R 18-40 o | Protrepejte
N brambory Mrazené |200-1400g minuty 180°C " it
Aci 4 Namocte Cerstvé brambory
Domaci Cerstve e P
St x 5 1200-1000 18- 50 oc | Protiepejte | nakrdjené na hranolky na
= gp;?nzggfy Cerstvé 9 minuty 180°C 1/2krét | 30 minut do studené vody.
Dobre osusit.
T R 8-50 oc- | Protfepejte
# Brambory Mrazené [200-1600g minuty 180°C | "kt
Dobre propecené = 5 1-5 10-12 o Sl a pepf na viech
= mleté maso Cerstvé Kousky minuty 200°C e ' stranach
Lrix x . 4-24 10-14 o
& | Masové kulicky | Cerstvé Kousky minuty 200°C
2 o x . 1200 - 50 - 60 o
@ | Celekufe | Cersvé | 1300g | minuty |200°C Ole (1 o ka0,
el 5T x . 2-9 13-16 N pepr na viech stranacl
(e Kufecikfidla | Cerstvé | gousky minuty | 200°C
) x . 4-6 8-12 o
= Slanina Cerstvé Kousky minuty 220°C
. x . 2-6 10-14 o
= Klobasa Cerstvé | Kousky minuty 200°C
10-12
S x o - o | Cy
g Smazendryba | Cerstvé |1-5Kousky| minuty 180°C ‘.T
e Lososi filety Cerstvé |1 -5 Kousky nﬁlnlgy 200°C ;‘:giett: l%%edrgla
(3:
* . 6-18 8-10 o 1 Izice oleje, stil a
< Krevety Cerstvé Kousky minuty 140°C % pepr
RUZickova x . : 15-25 oc | Protiepejte | 1 IZice oleje, sUl a
(@, kapusta Cerstvé 200-8009g minuty 160°C) " krdt pepF
4 Cuketa | Cerswé 400-1200g fooio | 200°C| P | Olel, s, pept
S 4-22 -
ES Nuggety Mrazené | kousky anant‘)l/ 200°C| &
Syrové tycinky | MraZené K‘})ngy 12 minuty | 200°C %
Mini pizza Mrazené K(%L;siy 7 minuty | 200°C
2-7 . o Pouzijte plech na peceni/
& Muffiny Kousky 15 minuty | 160°C zapé‘?(aciml’su**
Jogurt Skle‘:\i-cg*** 10h 50°C
N Pomeran¢ 1 3h 70°C Y

*V poloviné vaFenl’ProtFepejte.
** Vl|ozte dortovou formu/pekac do zasuvky.
*** odpovidaji znackovym nadobam prodavanym jako prislusenstvi.

DULEZITE: Aby nedoslo k poskozeni spottebice, nikdy nepFekratujte maximalni
mnoZstvi pfisad a tekutin uvedené v navodu k pouZiti a v receptech. Pokud
pouZivate smési, které vykynou (napfiklad u kola&ud, quiche nebo muffind),
neméla by byt nadoba trouby naplnéna vice nez do poloviny.

Upozornéni: Pokud teplotu nedodrZite, riskujete, Ze jogurt prevafrite.

VYMENA ZAROVKY

PFed provadénim jakékoli udrzby se ujistéte, Ze je vyrobek vychladly a vypnuty. PFi
vymeéneé Zarovky se ujistéte, Ze Zarovka neni praskla ani jinak rozbitd, a zkontrolujte,
zda je sklenény kryt spravné sestaveny a bezpecné zajistény.

*  MenSi pokrmy obvykle vyZaduji o néco krat3i dobu vareni nez vétsi pokrmy.
Pokud si nejste jisti, mUzete misu béhem pripravy kdykoli otevrit a zkontrolovat.

*  Promichanim mensiho mnoZstvi ingredienci v poloviné doby vareni zlepsite
konecny vysledek a muZete zabranit nerovnomérnému uvareni.

+  Chcete-li, aby byly brambory porddné kfupavé, zkuste pred pecenim pridat malé
mnoZzstvi oleje a protfepat je, aby byly rovnomérné pokryty. Doporucujeme 14 mi
oleje. Do mraZenych brambor nepfidavejte olej.

« V pfristroji Ize vafrit také polotovary, které Ize péct v troubé.

«  Optimalni doporu¢ené mnoZstvi pro pfipravu hranolkd je 600 gram.

* K rychlé a snadné pfipravé plnéného peciva pouZijte predpfipravené listové ci
krehké tésto.

* Chcete-li péct dort nebo quiche nebo chcete-li smaZzit kfehké ¢i pInéné pokrmy,
vloZte do nadoby pfistroje zapékaci misu. MUZete pouZit zapékaci misu ze
silikonu, nerezové oceli, hliniku nebo terakoty.

«  Pristroj mdZete pouzit také k ohfevu potravin. Chcete-li ohfat potraviny, nastavte
teplotu na 160 °C a vafte az 10 minut. Dobu vareni Ize upravit v zavislosti na
mnozstvi jidla, aby se pIné ohrélo.

PRIPRAVA DOMACICH HRANOLEK

Chcete-li si pripravit domaci hranolky, postupujte podle niZe uvedeného postupu.

@ Vyberte si odridu brambor doporucenou k pfipravé hranolkd. Oloupejte
brambory a nakrajejte je na stejné silné hranolky.

@ Bramborové hranolky namocte alespon na 30 minut do nadoby se studenou
vodou, nechte je okapat a osuste je Cistou, vysoce savou utérkou. Poté je dosuste
papirovym ubrouskem. Pfed pfipravou musi byt hranolky zcela suché.

© Nalijte do suché misy 1 IZici oleje (rostlinného, slune¢nicového nebo olivového),
navrch poloZte hranolky a michejte je, dokud nebudou pokryté olejem.



@ Prsty nebo kuchyriskym nacinim vyjméte hranolky z misy, aby prebytecny olej
zUstal v mise. VloZte hranolky do nadoby.

Poznamka: Misu s hranolkami pokrytymi olejem nevyklapéjte najednou
pfimo do nadoby, jinak by na jejim dné& zUstal pFebyteény olej.

@ Smazte hranolky podle pokynt uvedenych v ¢asti Privodce varenim.

CISTENI

Po kazdém pouZiti spotrebic vycistéte.

Nadoba a mrizka maji neprilnavy povrch. K ¢isténi nepouZivejte kovové kuchyriské
nacini nebo abrazivni Cistici prostfedky, jelikoZz by mohlo dojit k poskozeni
nepfilnavého povrchu.
© Vypojte zastrcku ze sitové zasuvky a nechte pfistroj vychladnout.

Poznamka: Po vyjmuti nadoby pfristroj rychleji vychladne.
@ Otrete vnéjsi povrch spottebice vihkym hadfikem.

©® Umyjte misu a mfizku horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni houbou.
K odstranéni zbyvajicich necistot mlzete pouzit odmastovaci prostredek.

Varovani: Nadobu a mfizku Ize myt v mycce nadobi.

Varovani pro model s odnimatelnou predni ¢asti: Pokud chcete, aby
vyrobek zistal v optimalnim stavu, je duleZité odejmout vn&jsi pFedni East
a umyt ji rucné.

U modelu s odnimatelnou predni €asti s okénkem pomaha ruéni myti predni
€asti udrZet puvodni vzhled a prihlednost skla.

Tip: Pokud se na dné nadoby a mfizky prichyti necistoty, naplrite je horkou vodou
a trochou myciho prostfedku. Nechte nddobu a miizku odmocit priblizné 10 minut.
Poté je oplachnéte a vysuste.

@ Vnitfek pristroje otfete horkou vodou a vlhkym hadfikem.

© Topné téleso ocistéte suchym Cisticim kartackem a odstrarite veskeré zbytky jidla.

@ Neponofujte spotrebi¢ do vody ani do jiné kapaliny.

SKLADOVANI

@ Odpojte spotrebit ze sité a nechejte jej vychladnout.
@ Zkontrolujte, zda jsou v3echny dily Cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Pokud potrebujete servis, informace nebo pokud dojde k potizim, navstivte webové
strdnky spole¢nosti nebo se obratte na stredisko péce o zékazniky spolecnosti ve vasi
zemi. Telefonni ¢&islo naleznete na zarucnim listu s celosvétovou platnosti. Pokud se
ve vasi zemi stfedisko péce o zdkazniky nenachazi, obratte se na mistniho prodejce.

RESENI PROBLEMU

Pokud se setkate s problémy s pfistrojem, navstivte webovou stranku spolecnosti (viz
obalka tohoto navodu k pou?iti), kde naleznete seznam nej¢astéjsich dotazd, nebo se
obratte na stfedisko péce o zakazniky ve své zemi.



ZOBRAZENIE CASU/
TEPLOTY
DIGITALNY
DOTYKOVY PANEL

MISKA
ODNIMATELNA
RUKOVAT ATELN
MISY PREDNA CAST S

’ ) PRIEZOROM *
ODNIMATELNA
PREDNA CAST*

ODNIMATELNA
MRIEZKA Z
TLAKOVEHO
ODLIATKU*

ODKLADACIE
VEKO *

*v zavislosti od modelu

REZIMY AUTOMATICKEHO VARENIA

<
N S = 0
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Hranol¢eky  Kuracie nugetky Slanina/slanina Krevety Pecené kura
z hovadziny
S o & ¥ &
5
Pizza Steak Zelenina Ryba Dezert

PRED PRVYM POUZITIM

Najprv si precitajte bezpecnostné pokyny a navod a uschovajte ich na bezpe¢nom

mieste.

@ Odstrante vietok obalovy material a vSetky nalepky zo spotrebica.

@ Neodstranujte silikdnové podlozky z mriezky.

© Dokladne vycistite odnimatelné mriezky zasuviek pomocou horucej vody,
prostriedku na umyvanie riadu a jemnej Spongie.

Poznamka : Zasuvka, mriezka a veko st vhodné do umyvacky riadu.
Upozornenie pre model s odnimatelnou prednou castou: na zachovanie
optimalnej Zivotnosti vyrobku je déleZité vybrat vonkajSiu prednu cast’
a umytju rucne.

V pripade modelu s odnimatelnou prednou castou s priezorom pomaha

rucné umyvanie prednej €asti zachovat povodny vzhlad a priehladnost’
skla.

@ Vnutro a vonkajsok spotrebica utrite vlhkou handrickou. Spotrebi¢ funguje tak,
Ze produkuje horuci vzduch.

PRIPRAVA NA POUZITIE

@ Umiestnite spotrebic¢ na rovny, stabilny pracovny povrch odolny voci teplu mimo
dosahu striekajucej vody.

@ Mriezku vlozte do spodnej asti misky az na doraz.

© Do zasuvky nepridavajte olej ani Ziadnu inu tekutinu.
Na hornu stranu spotrebica nekladte Ziadne predmety. Branilo by to prudeniu
vzduchu a ovplyvnilo vysledok teplovzdusného firtovania.

DOLEZITE: Ak sa chcete vyhnit prehriatiu spotrebi¢a, neumiestfiujte ho do
rohu alebo pod dvere skrinky. Okolo spotrebica je kvoli pradeniu vzduchu
potrebné ponechat aspori 15 cm medzeru.



«GENIUS SYSTEM» PRE JEDNODUCHE CISTENIE*

S nasim systémom GENIUS moéZete jednoducho oddelit’ prednu cast zasuvky od
samotnej zasuvky.

+ Lahko Cistite svoj vyrobok a usetrite miesto v umyvacke riadu

+ Skladujte zvy3ky jedla vdaka pribalenému veku.

AKO ODSTRANIT PREDNY PANEL?

Ak chcete uSetrit miesto v umyvacke riadu a zachovat optimalnu Zivotnost'spotrebica,
postupujte podla tohto postupu €istenia modelu s odnimatelnou prednou ¢astou.

+ Stlacte tlacidlo umiestnené v spodnej casti misky
nadol

* Vyberte hak z miesta.
Odpojitelnd predna strana sa
odpoji.

3 Misku vloZte do umyvacky
riadu alebo ju umyte rucne
bez prednej Ccasti, ktord
potom mbZete znova pripojit
k zariadeniu.

+ ALEBO poloZte odkladacie veko na zasuvku a zvy3ky
jedla uskladnite v chladnicke.

Davajte pozor: Ak je miska eSte horuca, veko
nepripajajte.

*v zavislosti od modelu

AKO VYCISTIT A ZNOVA PRIPEVNIT PREDNY PANEL?

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

* Po umyti a dékladnom vysuSeni vonkajsej prednej casti
© Pripevnite hornu Cast prednej Casti do haku misky.
@ Pripnite spodnu Cast prednej ¢asti tak, aby ste poculi ,cvaknutie”.

AKO PRIHRIAT ZVYSKY JEDLA?

Ak chcete zvySky zohrievat, vyberte veko zo zasuvky a vymenite prednu ¢ast misky.
+ Ak chcete nastavit teplotu 160 °C, stlacte tlagidla {9 a ().
+ Potom stlacte tlagidlo §3 a pomocou tlacidiel (+) a (=) nastavte 10 mindt.

POZOR! Spotrebi¢ nikdy nepouZivajte bez zasuvky. Pred varenim vidy
pripevnite predny panel spat na misu.

POUZIVANIE SPOTREBICA

Varovanie: Pri prvom poufZiti fritézy sa uistite, Ze ste ju spustili prazdnu (bez
akéhokolvek prisluSenstva), aby ste odstranili vSetky vyrobné zvysky a novy
zapach. Pri prvom spusteni moéZe vzniknat' malé mnoZstvo dymu.

Spotrebi¢ dokaze pripravit' velké mnoZstvo potravin. Cas varenia hlavnych druhov
potravin je uvedeny v asti ,Sprievodca varenim”. Online recepty vdam pomozu
zozndmit'sa so spotrebi¢om.
@ Pripojte napajaci kabel k elektrickej zasuvke.
@ VioZte jedlo do zasuvky.
Poznamka: Nikdy neprekracujte maximalne mnoZstvo uvedené v tabulke
(pozrite si cast ,Sprievodca varenim®), pretoZze by to mohlo ovplyvnit
kvalitu kone¢ného vysledku.

© Zasurite zasuvku do spotrebica.
O Stlacenim tlacidla (D zapnete spotrebic.
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Na spustenie varenia moZete vybrat prednastaveny rezim varenia () alebo
manualne nastavenia 3.

a. Ak zvolite automaticky rezim varenia:

+ Stlagenim tlacidla ) zobrazte rezim varenia.

+ Potom stlacenim tlacidla (1) na obrazovke vyberte poZadovany reZzim varenia
(tieto rezimy su podrobne popisané v ¢asti ,Sprievodca varenim®).

+ Ak potrebujete upravit ¢as varenia, stlacte tlacidlo |9 a ¢as varenia upravte
pomocou tlacidiel (+) a (5). Casova¢ moZno nastavit' na 0 aZ 90 mindt.

+ Upravte teplotu § pomocou tlagidie (¥) a (=) na digitalnej obrazovke. Termostat
mozno nastavit na hodnotu 40 - 220 °C.

+ Stlacenim tlacidla Z‘w; Start spustte varenie s vybratymi nastaveniami teploty a ¢asu.

» Spusti sa varenie. Na obrazovke sa budl striedavo zobrazovat' teplota a

zostavajuci ¢as varenia.

Pozndmka: Pocas varenia mdZete zmenit ¢as a teplotu varenia stlaCenim
tlacidla 9.

b. Ak chcete vybrat' manuélne nastavenia:

+ Upravte teplotu pomocou §3 tlagidiel (+) a (=) na digitalnej obrazovke. Termostat
mozno nastavit'na hodnotu 80 - 200 °C.

+ Potom nastavte pozadovany ¢as {9 varenia pomocou tlacidiel (+) a (). Casovat
moZno nastavit'na 0 az 90 mindut.

+ Stla¢enim tlacidla 3¢, Start spustte varenie s vybratymi nastaveniami teploty a éasu.

» Spusti sa varenie. Na obrazovke sa budl striedavo zobrazovat teplota a
zostévajuci ¢as varenia.

c. Pozastavte alebo zastavte varenie:

+ Stlacenim tlacidla :p‘ varenie jednoducho pozastavite. Ak chcete pokracovat vo
vareni, stlacte znova tlacidlo

+ Dlhym stlacenim tlacidla -
pokracuje vo vetrani.

« varenie zastavite. Pocas chladnutia spotrebic
Prebytocny olej z potravin sa zhromaZduje na dne zasuvky.

Niektoré potraviny je potrebné na dosiahnutie optimalnych vysledkov varenia v
polovici €asu varenia pretriast (pozrite si ¢ast',, Pokyny na pripravu pokrmov *).
Ak chcete jedlo pretriast, vytiahnite misku zo spotrebica za rukovat a zatraste
flou. Potom zasunte misku spat do spotrebica a varenie sa automaticky obnovi.
Pri priprave hranol¢ekov odport¢ame potriast po 15 mindtach pripravy, potom
po 10 minutach.

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

© Skontrolujte, i je jedlo hotové.

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

@ Kedje 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 a jedlo velmi hortice. Pocas pouZivania a
po pouZiti sa nedotykajte misky, pretoZe je velmi hordca. Misku drZzte len
za rukovat.

@ Ked je jedna davka jedla hotova, spotrebic je okamZite pripraveny na pripravu

dal3ej davky.

2 LEVELS COOKING GRID

MrieZku je do teplovzdusnej fritézy mozné umiestnit'do dvoch poldh: hornej a dolnej
polohy. Nasa 2-Uroviiova varna mriezka umoziiuje pripravu Sirokého spektra jedal.

DOLNA POLOHA: VyuZijete na pripravu napriklad velkého mnoZstva maésa,
zeleniny alebo hranolcekov, pricom sa vyuZije celd plocha zasuvky.

HORNA POLOHA: VyuZijete na pripravu mensich objemov, ako su toasty, steaky
z lososa ¢i hamburgerové steaky. MéZete ich tak lepSie prepiect a [ahSie vybrat.

POUZIVANIE REZIMU NA ZVYSENIE CHRUMKAVOSTI

Tento rezim je aktivny len pre rezim hranol¢ekov a manualny rezim. Ked je
aktivovand moznost’ zvySenia chrumkavosti, spotrebi¢ pracuje pri vysokych
otackach a poskytuje lepsi vykon.

Poznamka: V tomto reZime sa zvySuje vykon rotacného ventilatora vasho
produktu.

Tato funkcia sa musi aktivovat pred zaciatkom varenia.



Poznamka: Funkcia zvySenia chrumkavosti umozZni pripravit prisady
chrumkavejSie s rovnakym €asom pripravy. S touto funkciou dokonca
moZete usetrit’ 3 minuty casu pripravy, pricom vysledky st rovnaké ako
pri priprave bez tejto moZnosti. Ak chcete rad3Sej uSetrit’ ¢as ako zvysit’
chrumkavost, skratte €as pripravy o 3 minuty po aktivacii tejto funkcie.

© Viozte jedlo do zasuvky.

@ Stlacte tlacidlo (O, potom stlacte (Iy na obrazovke a vyberte rezim Hranoleky 5%
alebo manualny rezim.

© Stlacte tlacidlo g, Ked je tento reZim aktivovany, na obrazovke sa zobrazi
naoranzovo.

@ V pripade potreby upravte ¢as pripravy pomocou tlacidiel (pozrite si ¢ast’, Sprievodca
varenim®).

© Stlacenim tlacidla Z“: spustite varenie. Na obrazovke sa budu striedavo
zobrazovat zvolena teplota a zostavajuci ¢as varenia.

© Vlozte mriezku do misky spotrebica.

@ stlatte tlatidlo (O, potom nastavte teplotu pomocou tlacidiel §9. (® a(© Rozsah
regulacie : 40 - 80°C.

© Potom nastavte pozadovany &as varenia stlatenim tlatidla 9 a upravte &as
pomocou tlacidiel (+) a (=). MéZete nastavit ¢as od 1 hodiny do 10 hodin.

start

O Stlacte tlacidlo Start o-. na spustenie procesu suenia. Na obrazovke sa budu

siop
striedavo zobrazovat teplota a zostavajuci ¢as varenia.

© Ked zaznie zvuk Casovaca, nastaveny Cas varenia sa skoncil. Vytiahnite misku zo
spotrebica a poloZte ju na povrch odolny voci teplu.

@ Skontrolujte, Ci je jedlo hotové. Ak jedlo eSte nie je hotové, jednoducho zasurite
misku spat do spotrebica a nastavte ¢asovac na dalSich par minut.
@ Kedje 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 a jedlo velmi hortce. Pocas pouZivania a
po pouZiti sa nedotykajte misky, pretoZe je velmi hortca. Misku drZte len
za rukovat.

Sada 8 pohérov je k dispozicii ako prisluSenstvo predavané samostatne.

Priprava na 8 poharov jogurtu:

+ Do misky na mieSanie pridajte 1,25L plnotu¢ného UHT
mlieka pri izbovej teplote.

+ Potom pridajte sacok s mlie¢nymi kultdrami (2g) a
dokladne premiesajte.

* Zmes nalejte do 8 sklenenych pohdrov a uzavrite ich
vieckami.
Poznamka: Jogurty musia byt varené s vieckami
na poharoch.

« Umiestnite 8 pohérov do drZiaka na pohare, ako je uvedené v pokynoch pre sadu
poharov uréent pre Easy Fry Silence 7L.

+ Stlatte §9, potom nastavte teplotu stla¢enim tlacidla (O na 40°C.

+ Potom nastavte ¢as varenia stlacenim tla¢idla §9. Nastavte ¢as na 8 hodin.

- Stlacte tlacidlo Start .-, na spustenie procesu varenia.

Pozor: Po vareni s zasuvka, pohare a mriezka horuce.

Poznamka: Ak si myslite, Ze textura vasho jogurtu je prilis tekuta, mate 2
moznosti:

* Zvyste teplotu o 5°C

* PredlZte cas varenia o 1 alebo 2 hodiny.

ONESKORENY START

V manualnom reZime a pri niektorych automatickych programoch (vSetky programy
okrem reZimu hranolcekov, masa a ryb) mate moznost odloZit zaciatok varenia. Zaciatok
varenia je mozné odloZit od 30 minut do maximalne 4 hodin. Ak to chcete urobit:

+ Pred spustenim varenia dlho stlacte tlacidlo .

+ Pomocou tlacidiel (+) a (=) nastavte €as, v ktorom sa ma varenie zacat,

« Potom stlatte tlacidlo ,Start".

Upozornenie: Oneskoreny Start moZe pri niektorych zlozkach predstavovat’
zdravotné riziko. - Doérazne neodporicame akykolvek odloZeny Start pri
potravinach, ako je méaso alebo ryby, s vynimkou pe€eného kurcata.

POKYNY NA PRIPRAVU POKRMOV

Tabulka nizSie vdm pomézZze vybrat zakladné nastavenia pre jedlo, ktoré chcete pripravit.

Poznamka: Casy varenia niZSie su len orientaéné a mézu sa liit v zavislosti od
druhu a mnozZstva pouzitych zemiakov. Pri inych jedlach moze vysledky ovplyvnit’
velkost, tvar a znacka. Preto moZno bude potrebné mierne upravit' €as varenia.



Cerstvé
alebo
mrazené
%% | Smazené zemiaky | Mrazené |200-14009| 18- 40 mindty | 180°C P;Tr?:t
) ’ Namkoéte Eerstvﬁ zemlikaky
Domace Cerstvé | ‘ B ) L o rotriast nakréjané na hranolky
# | azens Zermiaky Cerstvé | 200-1000g| 18- 50 mindty | 180°C Vakrét | na 30 mindt do studenej
vody. Dobre osusit.
# Zemiaky Mrazené |200-1600g | 8-50 mindty | 180°C P;Tr?:t
Dobre prepecené | . , . o So a korenie zo v3etkych
(S il Cerstvé | 1-5Kusky |10-12mindty| 200°C strin
(] Masové gulky Cerstvé | 4-24Kasky | 10- 14 mindty | 200°C
& Celé kurca Cerstvé {1200 - 1800 g/ 50 - 60 mindty | 200°C Olej (1 Eajové lyzicka), so,
& Kuracie kridla | Cerstvé | 2-9Kasky | 13-16 mindty | 200°C korenie zo v3etkych stran
= Slanina Cerstvé | 4-6Kusky | 8-12mindty | 220°C
(<] Klobasa Cerstvé | 2-6Kusky | 10-14 minGty | 200°C
<> Vyprazanaryba | Cerstvé | 1-5Kusky | 10-12mindty | 180°C
¢ * . . . o Natrite olejom a polozte
x> Lososovy filet Cerstvé | 1-5Kusky | 8-10 mindty | 200°C Kozou nadol
x> Krevety Cerstvé | 6-18Kusky | 8-10 mindity | 140°C ! Iyncka ole!a, soa
orenie
Tt o - o~ | Protriast 1 lyZica oleja, so a
@W Ruzickovy kel Cerstvé | 200-800g |15-25mindty | 160°C Tkt Korenie
@ Cuketa Cerstvé | 400 - 1200 g| 25 - 40 minty | 200°C X2 I;_rsrt;ast Olej, so, korenie
) Nuggety Mrazené | 4-22 Klsky | 12 - 14 minGty | 200°C
Syrové tycinky | Mrazené |4-18Kusky | 12mindty | 200°C
@ Mini pizza Mrazené | 2-9Kasky | 7 mindty | 200°C
| 0 i o Pouzite plech na pecenie/
& Muffiny 2-7Kusky | 15mindty | 160°C uzzalpeﬁaciu mis’l)(u** !
4-8 o
Jogurt Pohares* 10h 50°C
g Pomaran¢ 1 3h 70°C Y

*V polovici varenia pretrepte.
** Vl|oZzte tortovi formu/pekac do zasuvky.
*** zodpovedajl znackovym nadobam predavanym ako prisluSenstvo.

DOLEZITE: Aby ste zabranili poskodeniu spotrebica, nikdy neprekracujte
maximalne mnoZstva prisad a tekutin uvedené v navode na pouZitie a v
receptoch. Ked pouZivate zmesi, ktoré stipaja (napriklad pri kolacoch, quiche
alebo muffinoch), nadoba riry by nemala byt naplnena viac ako do polovice.

Upozornenie: riziko prehriatia v pripade nedodrZania teploty.

VYMENA ZIAROVKY

NeZ vykonate akukolvek Gdrzbu lampy, uistite sa, Ze je vyrobok vychladnuty a vypnuty.
Pri vymene Ziarovky skontrolujte, i nie je prasknuté alebo rozbitd, a presvedcte sa, Ci
je skleneny kryt spravne namontovany a bezpecne zaisteny.

« Cas potrebny na pripravu mensich potravin byva zvy¢ajne o nie¢o kratsi ako pri
vacsich potravinach. Ak si nie ste isti, otvorte misku kedykolvek pocas varenia a
skontrolujte jeho priebeh.

« Ak jedlo s men3ou velkostou v polovici pripravy premiesate, dosiahnete lepSie
vysledky a predidete nerovnomernému uvareniu.

« Ak chcete, aby boli vaSe zemiaky mimoriadne chrumkavé, skuiste pred varenim
pridat’ trosku oleja a potraste, aby sa rovnomerne rozmiestnil. Odportcame
pouZit 14 ml oleja. Do mrazenych zemiakov nepridavajte olej.

« Vtomto spotrebici moZete uvarit aj jedla, ktoré daju pripravovat'v rdre.

«  Optimalne odportcané mnoZstvo na pripravu hranolcekov je 700 gramov.

« PouZite pripravené listkové a krehké cesto na rychlu pripravu plnenych pochutok.

« Ak chcete piect'kol&¢ alebo quiche, alebo ak chcete pripravit jemné alebo pinené
prisady, vloZzte do misky spotrebic¢a zapekaciu misku. MéZete pouZit' zapekaciu
misku zo silikénu, nehrdzavejucej ocele, hlinika alebo terakoty.

« Spotrebi¢ moZete pouZit'aj na opatovné zohriatie jedla. Ak chcete znovu zohriat
jedlo, nastavte teplotu na 160 °C na maximalne 10 mindt. Cas varenia je mozné
upravit'v zavislosti od mnoZstva jedla, aby sa jedlo znovu Uplne zohrialo.

PRIPRAVA DOMACICH HRANOLIEK

Ak si chcete pripravit domace hranolky, postupujte podla nizSie uvedenych krokov.

@ Vyberte si odrodu zemiakov odporucanu na pripravu hranoliek. Zemiaky oStpte
a nakrajajte na rovnako hrubé hranolky.

@ Zemiakové hranolky namocte do misky so studenou vodou aspori na 30 minut,
scedte ich a osuste ich cistou, vysoko absorpcénou utierkou. Potom ich osuste
prikladanim papierovej kuchynskej utierky. Pred pripravou musia byt hranolky
dokladne vysusené.



© Do suchej misky nalejte 1 polievkovl lyZicu oleja (rastlinného, sine¢nicového
alebo olivového), vloZte do nej hranolky a premiesajte, az kym nebudd obalené
olejom.

@ Prstami alebo kuchynskym nacinim vyberte hranolky z misky tak, aby v nej zostal

prebytocny olej. VloZte hranolky do misky.

Pozndmka: Nesypte hranolky obalené v oleji priamo do misky, aby sa
prebytocny olej nedostal na dno misky.

© vyprédzajte hranolky podla pokynov uvedenych v cast Pokyny na pripravu
pokrmov.

Spotrebic¢ po kazdom pouZiti ocistite.

Miska a mriezka maju neprilnavy povrch. Na istenie nepouZivajte kovové kuchynské
nacinie ani abrazivne Cistiace materialy, ktoré by mohli poskodit neprilnavu
povrchovu Gpravu.

@ Odpojte zastrcku zo sietovej zasuvky a nechajte spotrebic vychladnut.

Poznamka: 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 odstrénenie zvySkov necistét mdzete pouZit odmastovac.

Vystraha: miska a mriezka st vhodné do umyvacky riadu.

Upozornenie pre model s odnimatelnou prednou castou: na zachovanie
optimalnej Zivotnosti vyrobku je déleZité vybrat vonkajSiu prednu cast
a umytju rucne.

V pripade modelu s odnimatelnou prednou castou s priezorom poméha
rucné umyvanie prednej casti zachovat pévodny vzhlad a priehladnost'skla.

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 mindt odmocit. Potom opléchnite Cistou vodou a osuste.

@ Vnutro spotrebica utrite hortdicou vodou vihkou handrickou.
© Ohrevné teleso ocistite suchou cistiacou kefkou, aby ste odstranili zvysky jedla.
@ Spotrebic neponarajte do vody ani do inych kvapalin.

USKLADNENIE

@ Odpojte spotrebic zo siete a nechajte ho vychladnut.
@ Skontrolujte, Ci su vietky Casti Cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Ak potrebujete servis, informacie alebo mate problém, navstivte webovl stranku
znacky alebo sa obratte na stredisko starostlivosti o zdkaznikov vo vasej krajine.
Telefénne Cislo najdete v letdku o celosvetovej zaruke. Ak vo vasej krajine nie je
stredisko starostlivosti o zadkaznikov, obratte sa na miestneho predajcu znacky.

RIESENIE PROBLEMOV

Ak narazite na problémy so spotrebicom, navstivte webovu stranku znacky (pozrite si
titulny stranu tohto navodu), kde najdete zoznam ¢asto kladenych otazok, alebo sa
obrétte na stredisko starostlivosti o zdkaznikov vo va3ej krajine.



PRIKAZ VREMENA/
TEMPERATURE

DIGITALNI ZASLON
OSJETLJIV NA DODIR

POSUDA
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Desert

Najprije procitajte sigurnosne upute i priru¢nik te ih ¢uvajte na sigurnom mjestu.

@ Skinite svu ambalaZu i sve naljepnice s uredaja.
@ Ne tavolitsa el a szilikonbetéteket a reSetka.

© Ladicu i odvojive reSetke temeljito ocistite vru¢om vodom, sredstvom za pranje

posuda i neabrazivnom spuzvicom.

Megjegyzés: Ladica, reSetka i poklopac su sigurni za pranje u perilici

posuda.

Upozorenje za model s odvojivom prednjom stranom: kako biste osigurali
optimalno o€uvanje proizvoda, vazno je ukloniti vanjsku prednju stranu i

oprati je rucno.

Ako je rijec o modelu s odvojivom prednjom stranom s prozorci¢em, ru¢no
pranje prednje strane pomaZe u ocuvanju izvornog izgleda i prozirnosti

stakla.

@ Tordlje at a készulék belsejét és kilsejét nedves ruhaval. A készulék forré levegd

eléallitdsaval mikodik.

PRIPREMA ZA UPORABU

@ Uredaj postavite na ravnu, stabilnu, vatrostalnu radnu povrsinu podalje od

prskanja vode.

@ Umetnite reSetku na dno posude sve dok se ne zaustavi.

© Ladicu nemojte napuniti uljem ni drugim teku¢inama.
Nemojte staviti nita na vrh uredaja. To ometa protok zraka i utje€e na rezultat

pecenja vru¢im 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.



«GENIUS SUSTAV» ZA LAKO CISCENJE*

Uz na$ novi sustav Jednostavno CiS¢enje i pohrana (eng. GENIUS) moZete jednostavno
odvojiti prednju stranu posude i samu posudu.

+ Jednostavno ocistite proizvod i ustedite prostor u perilici posuda

+ Sacuvajte ostatke hrane zahvaljujuéi poklopcu koji se nalazi u paketu.

KAKO MOGU SKINUTI PREDNJU STRANU?

Kako biste ustedjeli prostor u perilici posuda i osigurali optimalnu o€uvanost uredaja,
slijedite ovaj postupak ¢iS¢enja za model s odvojivim prednjom stranom.

* Pritisnite tipku na dnu posude

+ Uklonite  kuku s njezinog
mjesta. Odvojiva se prednja
strana moze skinuti.

+ Stavite posudu u perilicu
posuda ili je ru¢no operite bez
prednje strane koju moZete
ponovno prikljuciti na proizvod.

+ LI stavite poklopac spremnika na ladicu kako biste
sacuvali ostatke hrane u hladnjaku.

Pripazite: poklopac nemojte pricvricivati ako je
posuda joS uvijek vruca.

*ovisno o modelu

KAKO MOGU OCISTITII PONOVNO PRICVRSTITI
PREDNJU STRANU?

* Ruc¢no operite prednju stranu vru¢om vodom, s malo sredstva za ciS¢enje te
neabrazivnom spuzvicom.
+ Nakon $to vanjsku prednju stranu operete i temeljito osusite,

@ Utaknite gornji dio prednje strane u kuku posude.
@ Utaknite donji dio prednje strane dok ne Cujete klik.

— N

KAKO PODGRIJATI OSTATKE?

Za podgrijavanje ostataka hrane uklonite poklopac s ladice i vratite prednju stranu
zdjele.

+ Pritisnite tipke §2 i () za postavljanje temperature na 160 °C.

+ Zatim pritisnite {3 za postavljanje na 10 minuta s pomocu tipki (+) i ().

VIGYAZAT! Soha ne hasznélja a késziiléket a fiok nélkiil. F6zés el6tt mindig
csiptesse vissza az el6lapot a talra.

UPORABA UREDAJA

Figyelmeztetés: Gy6z6djon meg réla, hogy a légsitét az elsé hasznalat soran
tiresen (tartozékok nélkil) mikodteti, hogy eltavolitsa a gyartasi maradvanyokat
és az Uj szagot. Pri prvom pokretanju moZe se pojaviti malo dima.

Uredaj moZe kuhati veliki izbor namirnica. Vrijeme kuhanja za glavne vrste hrane
navedeno je u odjeljku «Vodi¢ za kuhanje». Online recepti vam pomaZzu da upoznate
uredaj.
@ Kabel za napajanje prikljucite u strujnu uti¢nicu.
@ 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.



© Pritisnite tipku (1) da biste ukljugili uredaj.
© Da biste zapoceli s pripremom hrane, moguce je birati izmedu unaprijed
postavljenog nacina pripreme hrane (] ili ru¢nih postavki 3.

a. Ha az automatikus f6zési médot valasztja:

+ Pritisnite tipku (1) da bi se prikazao nacin za pripremu hrane.

+ Nakon toga pritisnite tipku {ij na zaslonu da biste odabrali Zeljeni nacin
pripreme hrane (nacini su detaljno opisani u odjeljku ,Vodi¢ za pripremu
hrane”).

+ Po potrebi prilagodite vrijeme pripreme hrane pritiskom tipke |3 i prilagodite
vrijeme tipkama () i ©). Mjera¢ vremena moZe se postaviti na vrijeme izmedu
0190 minuta.

+ Prilagodite temperaturu % s pomocu tipki (+) i () na digitalnom zaslonu. Na
termostatu se mogu odabrati temperature od 40 do 220 °C.

+ Pritisnite tipku 5. Start (Pokreni) da biste pokrenuli pripremu hrane s odabranim
postavkama temperature i vremena.

+ Pokrenut ¢e se priprema hrane. Na zaslonu ¢e se izmjeni¢no prikazivati
temperatura i preostalo vrijeme pripreme hrane.

Napomena: tijekom pripreme hrane vrijeme pripreme i temperaturu moZete
prilagoditi pritiskom tipke |3 .

b. Ako odabirete ru¢ne postavke:

* Prilagodite temperaturu % s pomocu tipki (+) i () na digitalnom zaslonu. Na
termostatu se mogu odabrati temperature od 40 do 220 °C.

« Zatim postavite Zeljeno vrijeme kuhanja §2 s pomocu tipki (+) i (5. Mjera¢
vremena moZe se postaviti na vrijeme izmedu 0 i 90 minuta.

Start

* Pritisnite tipku Start ; (Pokreni) da biste pokrenuli pripremu hrane s odabranim
postavkama temperature i vremena.

+ Pokrenut ¢e se priprema hrane. Na zaslonu ¢e se izmjeni¢no prikazivati
temperatura i preostalo vrijeme pripreme hrane.

C. Sziineteltesse vagy allitsa le a fézést:

+ Jednostavno pritisnite gumb oo
ponovno pritisnite.

» Dugo pritisnite tipku
ventilirati.

za pauziranje kuhanja. Za nastavak kuhanja

stop

Start

o Za prekid kuhanja. Dok se uredaj hladi, on nastavlja

@ Visak ulja iz hrane skuplja se na dnu ladice.

@ 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. Za przene krumpiri¢e preporucujemo da ih protresete nakon 15
minuta pripreme, a zatim nakon 10 minuta.

© Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da je vrijeme pripreme hrane
zavrsilo. Izvucite posudu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

© Provjerite je li hrana gotova.
Ako hrana jo$ nije gotova, jednostavno vratite posudu u uredaj i postavite mjerac
vremena na jo$ nekoliko minuta.

@ Kada hrana bude gotova, izvadite posudu. Da biste izvadili hranu, iz posude je
podignite s pomoc¢u hvataljki.

Oprez: ladica nikada ne bi trebala biti okrenuta naopako ako je na njoj
reSetka.

Oprez: Nakon pripreme hrane posuda i hrana bit ¢e veoma topli. Nemojte
dirati posudu tijekom uporabe i neko vrijeme nakon uporabe jer ce se
veoma zagrijati. Posudu drZite iskljucivo za rucku.

@ Kada hrana bude gotova, uredaj ¢e odmah biti spreman za pripremu nove hrane.

RESETKA ZA PRIPREMU HRANE NA 2 RAZINE

Za pozicioniranje reSetke u fritezi dostupne su dvije razine: viSi poloZaj i niZi polozZaj.

Nasa reSetka za pripremu hrane na 2 razine pomodi ¢e vam da pripremite razli¢ite

vrste hrane.

+  NIZI POLOZAJ: ovaj poloZaj koristite za pripremu namirnica kao $to su velike
koli¢ine mesa, povrca ili krumpiri¢a da biste iskoristili cijelu povrsinu ladice.

+ VISI POLOZAJ: ovaj poloZaj koristite za pripremu manjih namirnica kao to su tost,
odresci od lososa ili burgeri. Omogucit ¢e vam da ih lakSe isprzite i izvadite.

UPOTREBA NACINA RADA EXTRA CRISP

+ Taj nacin rada aktivan je samo za nacin rada Przeni krumpiric¢i i Ru¢ni nacin rada.
Az extra ropogés opcié aktivalasakor a készulék nagy sebességgel miikodik, és
még jobb ropogds eredményt biztosit.

Napomena: ovaj nacin pripreme hrane pojacava rotirajuci ventilator
vaseg proizvoda.

+ Tase funkcija mora aktivirati prije pocetka pripreme hrane.



Napomena: Funkcija Extra Crisp omogucuje vam da namirnice ucinite
hrskavijima tijekom istog vremena pripreme hrane. Ta vam funkcija takoder
Stedi 3 minute za pripremu hrane uz rezultate identi€ne pripremi hrane
bez te opcije. Ako radije birate uStedu vremena nego hrskavije namirnice,
smanjite vrijeme pripreme za 3 minute nakon aktivacije funkcije.

@ Postavite hrane u ladicu.
@ Pritisnite tipku @, a zatim pritisnite @ na zaslonu kako biste odabrali %ﬁ nacin
pripreme hrane PrZeni krumpirici ili ru¢ni nacin rada.

© Pritisnite . Kad je aktivan, ovaj nacin rada prikazuje se narancasto na zaslonu.

@ Po potrebi prilagodite vrijeme pripreme hrane pritiskom na tipke (pogledajte
odjeljak ,Vodic za pripremu hrane”).

@ Pritisnite tipku z“p‘ za da biste pokrenuli pripremu hrane. Na zaslonu ce se
izmjenicno prikazivati odabrana temperatura i preostalo vrijeme pripreme hrane.

DEHIDRACIJA

© Resetku postavite u posudu na uredaju.

@ Pritisnite O, a zatim podesite temperaturu §9 pritiskom na tipke ()i (©Kontrolni
raspon : 40 - 80°C.

© Zatim postavite Zeljeno vrijeme pripreme hrane tako da pritisnete tipku 9 i
prilagodite vrijeme tipkama (%) i (). Vrijeme moZete podesiti od 1 do 10 sata.

start

@ Pritisnite ;, tipku za pokretanje da biste zapoceli postupak dehidracije. Na zaslonu
e se izmjenicno prikazivati temperatura i preostalo vrijeme pripreme hrane.
© Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da je vrijeme pripreme hrane

zavrsilo. Izvucite posudu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.
@ Provjerite je li hrana gotova. Ako hrana jo$ nije gotova, jednostavno vratite
posudu u uredaj i postavite mjera¢ vremena na jo$ nekoliko minuta.

@ 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 i hrana bit ¢e veoma topli. nemojte
dirati posudu tijekom uporabe i neko vrijeme nakon uporabe jer ce se
veoma zagrijati. Posudu drzite iskljucivo za rucku.

Set od 8 posuda dostupan je kao dodatna oprema koja se prodaje odvojeno.

Priprema za 8 posuda jogurta:

+ Dodajte 1,25L punomasnog UHT mlijeka na sobnoj
temperaturi u posudu za mijeSanje.

+ Zatim dodajte paket mlije¢nih kultura (2g) i dobro
promijesajte.

* Ulijte smjesu u 8 staklenih posuda i zatvorite ih
poklopcima.

Napomena: Jogurti moraju biti kuhani s
poklopcima na posudama.

« Stavite 8 posuda u stalak za posude, kako je navedeno u uputama za set posuda
namijenjen Easy Fry Silence 7L.

+ Pritisnite §9, zatim podesite temperaturu pritiskom na tipku O na 40°cC.

+ Nakon toga podesite vrijeme kuhanja pritiskom na tipku §9. Postavite vrijeme na
8 sati.

« Pritisnite tipku Start :; za pocetak procesa kuhanja.

PaZnja: Nakon kuhanja, ladica, posude i reSetka su vrugi.

Napomena: Ako smatrate da je tekstura vaseg jogurta previsSe tekuca, imate
2 opcije:

* Povecajte temperaturu za 5°C

* ProduZite vrijeme kuhanja za 1 ili 2 sata.

ODGODENI START

U ruénom nacinu rada i kod odredenih automatskih programa (svi programi osim
pomfrita, mesa i ribe) moguce je odgoditi pocetak kuhanja. Pocetak kuhanja moze
se odgoditi od 30 minuta do maksimalno 4 sata. Da biste to ucinili, morate poduzeti
sliedece korake: 1:

+ Prije pocetka kuhanja, dugo pritisnite tipku §3.

+ Pomocu gumba (¥)i (=) postavite vrijeme potetka kuhanja,

* Zatim pritisnite gumb «Start».

Upozorenje: odgodeni pocetak moZe biti zdravstveni rizik za neke sastojke. -
Uz izuzetak pecene piletine, izri€ito vam savjetujemo da ne koristite odgodeni
pocetak za namirnice poput mesa ili ribe.



VODIC ZA PRIPREMU HRANE svjete il

U tablici u nastavku pronadi ¢ete osnovne postavke za namirnice koje Zelite pripremiti.
Napomena: niZe navedena vremena priprema hrane iskljucivo su informativne & Nuggeti | Smrznuto }é,;nzaﬁi 12-14min 200°C|
rir im visiti o vrsti i koli¢ini krumpira koj rabi. K lih . - ) %
P o.de_ 099 ° St. O. S olic u P. a .Oja e s - OSt,a Sirni Stapi¢i | Smrznuto K‘:)m1a%i 12min  |200°C
namirnica veli€ina, oblik i robna marka mogu utjecati na rezultate. Stoga cete
mozda morati prilagoditi vrijeme pripreme. & | Minipizza |Smrznuto | (29| 7min | 200°C
Uporabite podloZak za
svjeze ili &) Muffini Kgrr-1a7di 15min | 160°C pecenje / posudu za
smrznuto pecnicu**
Jogurt koo 10D | 50°C
L g Smrznuto | Smrznuto {200-14009| 18 - 40 min | 180°C Pro;npulféajte Naranca 1 3h 70°C
) Namocite svjeze . fel feléndl
L cviagi i rumpire, narezane na Razza fel a sutés felénél.
# ??&?ck'rﬁ‘%ezi'r Svjeze |200-1000g| 18 - 50 min | 180°C Prﬂryzuchijte przene komade, u hladnu ** Helyezze a sUtéformat/sitéedényt a fidkba.
P P P vodu na 30 minuta. *** megfelelnek a tartozékként forgalmazott markas beféttesiivegeknek.
Dobro osusite.
; B . o | Promuckajte L . L. L . . L.
i Krumpir | Smrznuto 200-1600g 8- 50 min |180°C| "5 FONTOS: A késziilék karosodasanak elkeriilése érdekében soha ne lépje
tal a hasznélati utmutatéban és a receptekben megadott maximalis
Dobrlp pecena . | ) ) ) hozzavalé- és folyadékmennyiségeket. Ha olyan keverékeket hasznal,
& | mievena | Svjeze |1-5Komadi 10-12min |200°C Sol i papar sa svih strana amelyek megemelkednek (példaul siitemény, quiche vagy muffin esetében),

govedina

1-24 a siitéedényt nem szabad félig megtdltve hagyni.
- 10 - 14 min | 200°C

S |Mesne kuglice| SvjeZe : 0 A-f A P
Komadi Oprez: postoji rizik od prekuhavanja ako se ne pridrzavate temperature.

) . 1200 - .
& Cijelo pile SvjeZe 1800 50 - 60 min | 200°C e s ~
¢] Ulje (1 cajna zlicica), sol,
. 2-9 . papar sa svih strana PRO MJ ENA ZARU LJ E
& Pileca krila Svjeze Komadi | 13- 16 min | 200°C
Proizvod mora biti hladan i isklju¢en prije odrZzavanja lampe. Pri zamjeni Zarulje

‘ . , ) N provjerite nije li napukla ili slomljena te provjerite je li stakleni poklopac pravilno
— Slanina Sjeze  |4-6Komadi] 8-12min | 220°C sastavljen i sigurno pri¢vrs¢en na mjesto.

' . 2-6 ’ o
S Kobasica Svjeze Komadi |10 - 14 min | 200°C

+ Priprema manje hrane obi¢no traje krace od pripreme vecih komada hrane. Ako
niste sigurni, moZete otvoriti posudu u bilo kojem trenutku pripreme da biste
provjerili napredak.

<> | Paniranariba | Svjeze |[1-5Komadi| 10 - 12 min | 180°C

Namazite uljem i stavite

Ellil=todiozoss)  SvieZe |1 -5 Komadi 8- 10 min | 200°C kozom prema dolje + Ako manju hranu na pola pripreme protresete, konaZni rezultat bit ¢e bolji i
618 & ujednaceniji.
x> Rakovi Svieze | ood | 8-10min | 140°C % 1 #lica ulja, sol i papar + Da bi krumpiri¢i bili zaista hrskavi, dodajte malu koli¢inu ulja prije pripreme

i protresite ih da bi bili ravhomjerno prekriveni. Preporuc¢ujemo 14 ml ulja.
- _ Nemojte dodavati ulje u smrznuti krumpir.
Bnﬁﬁ?b?kl Svjeze  [200-800 g| 15 - 25 min | 160°C Pr"q"‘;ﬂ;aﬂe 13lica ulja, sol i papar +  Zalogajcice koje je moguce ispeci u pecnici moguce je ispeci i u uredaju.

+ Optimalna je preporucena koli¢ina za pripremu przenih krumpiri¢a 600 grama.

Tikvica Svieze  |400-1200g| 25 - 40 min | 200°C P'O?s‘jtkaaﬂe Ulie, sol, papar

€ <
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+ Rabite kupovno lisnato i prhko tijesto da biste brzo i jednostavno pripremili
punjene zalogajcice.

«  Ako Zelite ispeci kolac ili quiche ili isprZiti osjetljive ili punjene sastojke, posudu za
pecnicu stavite u posudu uredaja. Moguce je rabiti posude za pec¢nicu od silikona,
nehrdajuceg celika, aluminija i terakote.

+ Uredaj moZete rabiti i za podgrijavanje hrane. Da biste podgrijali hranu,
temperaturu postavite na 160 °C na najvise 10 minuta. Vrijeme pripreme hrane
moguce je prilagoditi ovisno o koli¢ini hrane da bi se ona u potpunosti podgrijala.

PRIPREMA DOMACIH PRZENIH KRUMPIRICA

Ako Zelite pripremiti domace przene krumpirice, pratite korake u nastavku.

@ Odaberite vrstu krumpira koja je dobra za pripremu krumpiri¢a. Ogulite krumpir
i narezite ga na jednake komade.

@ Narezani krumpir najmanje 30 minuta namacite u posudi s hladnom vodom,
ocijedite ih i osusite ¢istom kuhinjskom krpom koja dobro upija. Zatim ih posusite
papirnatim ubrusom. Krumpiri¢i se prije pripreme moraju temeljito osusiti.

© U suhu posudu stavite 1 Zlicu ulja (biljnog, suncokretovog ili maslinovog), dodajte
krumpirice i mijeSajte sve dok krumpiri¢i ne budu prekriveni uljem.

@ Izvadite krumpiri¢e 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 ce viSak ulja ostati na dnu posude.

© Krumpirice przite u skladu s uputama u odjeljku ,Vodic za pripremu hrane".

CISCENJE
Uredaj ocistite nakon svake uporabe.
Posuda i reSetka imaju neprianjaju¢i premaz. Za ciS¢enje nemojte rabiti metalni
kuhinjski pribor ni abrazivne materijale za ¢iS¢enje jer to moZe oStetiti neprianjajucu
oblogu.
© Iskopcajte utikac iz zidne uticnice i pricekajte da se uredaj ohladi.

Napomena: posudu izvadite iz uredaja da bi se uredaj brze ohladio.

@ Vanijski dio uredaja prebrisite vlaznom krpom.

© Posudu i redetku ocistite vruéom vodom, sredstvom za pranje posuda i
neabrazivnom spuzvom.
Za uklanjanje preostale prljavitine moZete uporabiti sredstvo za odmas¢ivanje.

Upozorenje: posuda i reSetka mogu se oprati u perilici posuda.

Upozorenje za model s odvojivom prednjom stranom: kako biste osigurali
optimalno ocuvanje proizvoda, vazno je ukloniti vanjsku prednju stranu i
oprati je rucno.

Ako je rije€ o modelu s odvojivom prednjom stranom s prozorc€icem, rucno
pranje prednje strane pomaZe u ocuvanju izvornog izgleda i prozirnosti
stakla.

Savjet: ako se na dnu posude i na reSetki nahvatala prljavstina, 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 osu3e.

@ Prebrisite unutrasnjost uredaja toplom vodom i vlaznom krpom.
@ Odistite grijaci element suhom Cetkom za CiS¢enje da biste uklonili ostatke hrane.
@ Uredaj nemoijte uranjati u vodu ni bilo koju drugu tekuéinu.

ODLAGANJE

@ Iskopcajte uredaj i ostavite ga da se ohladi.
@ Provjerite jesu li svi dijelovi €isti i suhi.

JAMSTVO I SERVIS

Ako je uredaj potrebno servisirati, ako su vam potrebne informacije iliimate problem,
posjetite web-stranicu robne marke ili se obratite korisni¢koj podrsci robne marke u
svojoj drzavi. Broj telefona moZete pronaci u letku za globalno jamstvo. Ako u vasoj
drZavi nema korisnicke podr3ke, obratite se lokalnom distributeru robne marke.

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako dode do problema s uredajem, posjetite web-stranicu robne marke (pogledajte
naslovnicu ovog priru¢nika) i potraZite popis najce3c¢ih pitanja ili se obratite
korisni¢koj podrsci u svojoj drzavi.
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NEPEA NEPBbIM NCMOJIbSOBAHUEM

CHavana npouuvTarite WHCTPYKUMM MO TexHuKe 6e30MacHOCTU U PYyKOBOACTBO
noab30BaTeNNsd N NONOXKNTE NX B HageXXHoe MeCTO.

@ YananuTe Bce ynakoBOYHble MaTepurasbl U ¢ Npubopa BCe HaKNenKku.

@ He cHVMMaliTe CUNNKOHOBbLIE HAaKNAAKM C PELLETKN.

e TwaTenbHO ounctuTe Yally U CbeMHble peLleTkn B I'Opﬂ‘-ieﬁ BOAe C NMOMOLLbHO
He60/bLLIOro KOMYeCTBa MOKLLEro cpeactea n I'y6KI/I 6e3 a6pa3|/|BHoro NOKPbITUA.

MpumeyaHue: BbIABMKHOM SAILUUK, PeLIETKa U KpbiliKa 6e3onacHbl Ans
MbITbsl B MOCYA0MOEUHO MaLuvHe.

Mpeaynpe>kaeHvie Ans MOAENn CO CbeMHOW nepesHel NaHesnbio: YTo6bl
o6ecneunTb HaUyULUYK COXPaHHOCTb U3Aenusi, He06Xo0AMMO CHUMATb
BHELLHIOIO MEepPeAHIoI0 NaHesb U MbITb €€ BPYUHYIO.

Ecnu Bbl Ucnosib3yeTe MOAENb CO ChEMHOW MepeAHelr NaHesblo ¢
OKOLLKOM, TO AJIsl COXPaHEHMs1 NePBOHAYaIbHOrO BUAA U NMPO3PayHOCTU
CTeKna HE06XOAMMO MbITh NEPEAHION NMaHeNb BPYUHYHO.

@ MNpoTpriTe BHYTPEHHIOK 1 BHELLHIOW MOBEPXHOCTU MPUGOpPa BAAKHOW TKaHbHO.
Mpubop paboTaeT 3a cHeT BbIPaboTKM rOpsivero Bo3ayxa.

NnoAroToBKA K NCMNoOJib3SOBAHNIO

@ Nowmectte npubop Ha MIOCKONM, YCTONYMBOWA M >KAapOMpoOuYHOW paboyeit
MOBEPXHOCTU BAANN OT 6pbI3T BOAbI.

@ MNocrasbTe peLleTky Ha AHO YaLuy o ynopa.

© He HanvBaiiTe B Yallly Macio NN Apyriie XNAKOCTH.
Huuero He cTaBbTe Ha NPUBOP. 3TO MPUBOANT K HAPYLLEHWIO NMOTOKA BO3AyXa 1
BVsieT
Ha pe3ynbTaT Xapky ropsivyM BO3AYXOM.

BAXHO! ins npepoTBpaLleHNs neperpesa npuéopa He CTaBbTe €ro B Yros

VNIV NOJ, HAaCTeHHBI WKag. Bokpyr npr6opa foMKeH 6bITb 3a30p MUHMMYM
15 cM, 4TOo6bI BO3AYX MOr 6ecnpensTCTBEHHO LiMPKYNpOoBaTh.



«FTEHUANBHASl CUCTEMA» AJ151 NETKO OYUCTKN*

CnomoLpbto Haweli cuctembl GENIUS Bbl 1erko MoxeTe OTAeNNTb NepesHIor NaHe b
ALLMKa OT camoro ALuka.

+ CnerkocTbio ounLLaliTe BaLle 13Aenne U SKOHOMbTE MECTO B MOCY0MOEUHOV MaLLMHe.
+ CoxpaHsiiTe ocTaTKy NULLM 6iaroAapst KOMMAEKTHOM KpbILLKe.

KAK CHATb NEPEAHIOKO MAHE/Ib?

YT06bl C3KOHOMUTL MECTO B NMOCYA0MOEYHOM MallvHe 1 o6ecneynTb HanayyLLyro
COXPaHHOCTb NpMbopa, NpUAEePXNBaNTECH 3TONM NpoLEeAypPbl OUNCTKI AN MOAENN CO
CbeMHOW nepesHeli NnaHenbHo.

* Haxmure KHOMKY, PacrnoNIoXeHHYH B HUKHER YacTn
yawiun.

* CHummuTe  3awenky. CbemHas
rnepeAHssA NaHelb OTCOEANHNTCS.

MomecTnTe CENY B
MOCY0MOEUHYI0 MaLLNHY UAn
BbIMOWTE ee BpyYHyl 6e3
nepegHelri naHenu, KOTOPyto
3aTeM MOXHO 6yaeT cHoBa
YCTaHOBUTb Ha n3zenve.

* WIN HakpoWTe uyally KpbILLKOW, 4TO6bI ybpaTb
OCTaTKM MULLN B XONOAUBbHNK.

OcTopoXkHO! He HakpbiBaiiTe 4ally KpbILLKOW,
NoKa oHa He oCTbl/1a.

*B 3aBMCUMOCTU OT mMozenn

Tb N SAHOBO YCTAHOBWTb
PEAHIOKO MNMAHEJ1b?

+  OuMCTUTE NepeHIoIo NaHe b BPYUHYO B ropsiveii Boje C MOMOLLIbO HE60/bLIOT0
KONMYEeCTBa MOILLLEro CPeACTBa 1 ry6KU 6e3 abpasnBHOTO MOKPLITUS.
* BbIMbIB 1 TLLATE/IbHO BbICYLLVB BHELLIHIOK MEPEAHHO NaHeb,

o 3aKpenuTe ee BEPXHKOH YacCTb C NMOMOLLbIO 3aLlesiK/ Yalun.
e YCTaHOBUTE HUKHIOK YacTb NaHenu, HaZlaByB Ha Hee J0 Lenyka.

KAK PASOIPETb OCTATKW EAbI?

YT06bl pa3orpeTb 0CTaTKM NMULLM, CHAMUNTE KPbILLIKY C YaLLv 1 YCTaHOBUTE NepPeAHIo
naHesib Ha MecTo.

* Haxmute [ n @ UTO6bI yCTaHOBUTL TemnepaTypy 160 °C.

*+ 3aTeM HaxmuTe |9 1N ycTaHOBUTE BPEMS MPUroToBaeHUs 10 MVHYT C MOMOLLbIO

KHOMOK (D) 1 (5.

BHUMAHWE! Hukoraa He ucnonb3yiite npu6op 6e3 BbIABUXKHOIO fALLMKA.
Mepep npuroToBaeHMEM BCera 3aKpensiiTe nepeAHIo0 NaHesb Ha Yalle.

MCMOJIb3OBAHVE NMPUBOPA

BHMMaHue: Mpy nepBoM UCNONb30BaHMU GPUTIOPHULBI Y6eanTechb, 4TO
oHa nyctaa (6e3 Kakux-1M60 aKceccyapoB BHYTpPW), 4YTO6bl YCTpPaHUTb
NpPOM3BOACTBEHHbIE 0CTaTKM M HOBbIVi 3anax. pMnepBom 3anycke BO3SMOXXHO
nosiBfieHNe He60/1bLIOro KONMYecTBa AbiMa.

Mpr6op MOXeT roToBUTb LUMPOKWIA CNeKTp MpoAyKToB. Bpemsi npurotoBneHus
OCHOBHbIX BUZAOB NMPOAYKTOB YKa3aHo B paszesie «PyKOBOACTBO MO NMPUroTOBEHWIO».
OHnaH-peLenTbl MOMOrYT BaM OCBOUTbL NpU6op.
@ MoaknounTe WHYP NUTAHNUS K SNEKTPUYECKO po3eTke.
@ MNomectuTe 611040 B YaLLly.

MpumeyaHue. HuKoraa He NpeBbILIaiTe MaKCMManbHbIA YPOBEHb, yKa3aHHbI

BTabnuue (cM. B pasaene «Tabnuiia npuroToBsieHUs 61104»), Tak Kak 3TO MOXKET
NOBJ/IMATH HAa KAYeCTBO KOHEUHOr0 pe3y/bTaTa NPUroToB/EHUS.



© 3agBuHbTe Yally B Npubop.

© Haxwmure kHonky (D) uTo6bI BKAKUNTE NpHGOP
© Mepes HayanoM NpUroToBAEHUS Bbl MOXETE BbIGPaTh Nt06YH0 aBTONporpammy (i)

o0

VNN BbI6PaTb PyYHble HACTPOMKM [J9).

a. [pu Bblbope aBTOMAaTNYECKOro pexriMa NpUroToBaeHs:

* Haxxmute KHomky @ A9 0OTOBPaXeHV pexriMa NpUroToBNeHs.

* 3aTeM HaxmuTe KHOMKy f{Ij Ha 3kpaHe Ans BbIGOpa HYXHOro pexuma
NPUroTOBNEHUST (3TW peXrMbl MOAPO6HO OnucaHbl B pasgene «Tabavua
NpUroToBeHUs 6104»).

* Mpn HeobXOANMOCTIN OTPEerynvpyiite BpeMsi NPUroToBAEHWS, HaXaB KHOMKY
§9 v 334aB HyXHOe 3HaueHVe C NoMoLLbLIo kHomok (1) u (=) TaliMep MOXHO
YCTaHOBUTL B Anana3oHe oT 0 4o 90 MUHYT.

+ OTperynvipyiite TemnepaTtypy §2 ¢ MoMOLLbK KHOMOK (¥) 1 (=) Ha LyidpoBOM
3KpaHe. TeMnepaTypy MOXHO OTperynmpoBaTthk B npejenax ot 40 °C go 220 °C.

* HaxmunTe KHOMKY Zp Start, 4To6bl HayaTb MPUroTOBNAEHWE C BbIGPAHHOM
TemnepaTtypor 1 BpemeHeMm.

+ MpuroToBneHne HauvvHaeTcs. Temnepatypa WU OcCTaBLUeecst
NpUroTosieHVs ByAyT NonepemMeHHO 0TO6paxaTbCsa Ha IKpaHe.

Bpemsi

MpumeyaHve. Bpema M TemnepaTypy MOXXHO perynvpoBaTb BO Bpems
MPUrOTOB/IEHUS C MOMOLLbI0 KHOMOK {3 .

b. Ecivi Bbl BbIGpany pyYHbIe HaCTPOWKM:

+ OTperynvipyiite Temnepatypy 2 ¢ NoMoLLbl KHOMOK (+) 1 (=) Ha LndpoBoM
aKpaHe. TemnepaTypy MOXHO OTperynnmpoBsaTk B npegenax ot 40 °C go 220 °C.

* 3aTeM yCTaHOBWTE XenaeMoe BpeMs MPUroTOBIEHS C MOMOLLLI KHOMOK (+) 1
(5 TaiiMep MOXHO ycTaHOBUTL B AnanasoHe oT 0 40 90 MUHYT.

* HaxmuTe KHOMKy Start.., uToBbl HauaTb NPUrOTOBNEHWE C BbIGPaHHON
TemnepaTtypoi 1 BpeMeHeM.

+ MpurotoBneHne HaumHaeTca. TemnepaTypa W OcCTaslueecs
NpUroToBNeHNs ByayT nonepeMeHHo 0TobpaxaTbCa Ha 3KpaHe.

. MPNOCTaHOBUTL MW NPEKPaTUTb NPUrOTOBNEHME:

Bpemsi

* YT06bI MPUOCTaHOBUTL MPUTOTOBNEHIIE, MPOCTO HAXMUTE KHOMKY . YTOBI
BO306HOBUTH MPUIOTOB/IEHNE, CHOBA HAXMWTE KHOTMKY

* YT06bI OCTaHOBUTL MPUrOTOBAEHIE, AONTO HAXMMalTe Ha KHOMKY oo 10 Mepe
OCTbIBaHWs NPUGOP NPOAO/IXKAET BEHTUNVPOBATHCS.

M3anLwkmn macna 13 nULLm cobuparoTcs B HUXKHEN 4acTu ALmKa.

HekoTopble NpojykTbl HEO6XOAMMO MepemMellaTe MO WUCTEYEHWUM MONOBUHbI
BPEMEH NPUrOTOBAEHNA 419 MOTyYeHNA ONTUMabHbIX Pe3ybTaToB (CM. pasaen
«Tabnviua NpUroToBneHNs 6at04»). YTobbl NepemellaTb MNPOAYKThI, N3BNeKMTE
yally 13 npubopa, NOTAHYB 3a PYUKy, U BCTPAXHUTE ee. 3aTeM 3a/BMHbTE Yallly
obpaTHO B MNpubOp, M MPUroTOB/IEHWE MPOAOIKMTCA aBTomatuuecku. Mpu
npurotosneHnn Kaptodens Gpu pekomeHAyeTcs BCTPAXHYTb 4Yally npubopa
yepes 15 MUHyT, a 3aTeM Yepe3 10 MUHYT.

© Korza

npo3sBy4an 3BYKOBOU CUrHan TaiiMepa, YCTaHOB/JEHHOe Bpems
NPUroTOBNIEHNA 3aKOHYeHO. V3BneknTe yally U3 npubopa W ycTaHOBWTe Ha
XKaponpoYHyto MOBEPXHOCTb.

© MNpoBepbTe roTOBHOCTL 6/1t04a.

Ecnn 61t0f0 BCe elle He roToBO, NMPOCTO BCTaBbTe Yallly 06paTHO B Npu6op u
yCTaHOBUTE TaliMep ellje Ha HECKO/IbKO A0MOHNTENbHbBIX MUHYT.

@ KakTonbko 6511040 6yAeT roToBo, M3BEKMUTE Yallly. I3B/ieKMTe MPOAYKThI U3 YaLlm

C MOMOLLbIO LLMMLOB.

BHMMaHwWe! 3anpeLyaeTcsi nepeBopavMBaTh Yally BMECTE C PeLUEeTKOM.

BHuMaHwue! Mocne npurotoBsieHUs Yalua v camo 61100 oveHb ropsiume. He
npuKacaiTech K Yalle BO BpeMsi UCMOJIb30BaHUSA U B TeHeHME HEKOTOPOro
BpEeMEeHU Noc/ie Hero, Tak Kak OHa CU/IbHO HarpeBaeTcs. [lep>XmuTe yawuy
TOJIbKO 3a PYy4Ky.

@ Korga nopuus nNpoAyKTOB MpWroTOBAeHa, Npubop cpasy e rotoB K
MPUrOTOBNIEHIO CNleaytoLLeli MopLuUK.
NMPUTOTOBNEHWUA A ABYX YPOBHSAX

Ans YCTaHOBKW peLlueTKn B asporpune npeaycMoTpeHbl ABa MOJIOKEHNA: BEPXHeEe U m

HWXHee. 3TO NO3BOMNT BaM roTOBUTb pa3Hble 6nr0,qa B COOTBETCTBYHLLEM pexXnme.

HWXXHEE MO/IOXEHWE. B 3TOM NOAOXEHUN MOXHO roTOBUTL 60AbLUME NOpLMN
msica, oBoOLLel unun kapTodenst Gpu, 3ajeincTBys BeCb 06BeM HaLln.

BEPXHEE TMOJIOXEHWME. Vcnonb3ylite 3TO MOMOXeHWe AlA NPUroTOBAeHUs
He60/bLUNX NHIPEANEHTOB, TakMX KaK TOCTbI, CTEMKM 13 N10COCA NNV KOTNeTbl ANS
6yprepoBs. Tak NpoAyKTbl 6yayT NoAPyMSHMBATLCS paBHOMepHee. Kpome Toro, nx
6yaeT nerye nepesopaynBsaTh U BblHUMATb.

Nb30BAHUE PEXXVIMA XPYCTALLEA KOPOYKW

3Ta GyHKLMS AOCTYMHA TONBLKO A1 NPOrpamMmbl MPUroToBieHUs kapTodpens ¢pu
1 py4HOro pexwuma. Mpu akTrBaLmm onummn «IKCTpa-xpycT» Nprbop paboTtaeT Ha
BbICOKOW CKOPOCTU 1 o6ecrneymBaeT ellie 60ee XPYCTALLYI KOPOYKY.
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MpumeyaHue. ISTOT peXWM MPUroTOBNIEHUS YCKOpsieT BpaLlyeHue
BEHTU/IATOpA BaLuero npuéopa.

3Ty GYHKLMIO HEO6XOAMMO aKTUBMPOBATL Nepej HauyanoM NPUroTOB/IEHNS.

MprMeyaHne. PeXX1M XpycTsLLeli KOPOUKM NO3BONAET CAENATh MHTPEAVNEHTDI
6onee XpycTALMMU NPU TOM >XKe BPeMeHU NMPUroToB/IeHUs. 3Ta GYHKUUS
TaK)Ke MO3BOJIIET COKPATUTb BPEMS MPUTOTOB/IEHUA Ha 3 MUHYTbI. Mpu
3TOM pesynbTaTbhl NPUrOTOBNEHWA 6yAyT WAEHTUYHBLI pesynbTaTtaM 6e3
MCMONb30BaHUSI 3TO ¢YHKUUKU. ECM Bbl XOTUTE CIKOHOMUTL BpPEMS,
HO us6eXaTb 06pa3’0BaHUA XPYCTALLEN KOPOYKW, YMEHbLUNTE BpeMs
NPUroTOB/IEHUSA Ha 3 MUHYTBI NOC/1e aKTUBALMKN GYHKLUW.

Momectute 611040 B Yallly.

Haxvure (D, a 3aTeM HaxmuTe (I Ha 3kpaHe, uTOGbI BbIGPaTL MPOrpamMmy
NPUrOTOBNEHVIS KapTodens dpu &2 Uy PyUHON PexmMm.

Haxmute g Tocne akTuBaLMV pexviMa COOTBETCTBYIOLIMIA MHAMKATOP
3aropuTCs Ha 3KpaHe OpaH>XeBbIM CBETOM.

Mpv HEO6XOANMOCTU OTPEryNNpyTe BpeMs NPUroTOBNEHMS C NOMOLLIbH KHOMOK
(cM. pasaen «Ta6nmua npurotosneHus 6ntog»). (Hn ).

HaxmuTe KHOMKy oo UTOBbI3anyCcTUTL NPUroToBNEHVe. BLiGpaHHas TeMnepaTypa
1 OCTaBLUeecs BpeMs MpUroToBNeHVs byayT nonepeMeHHoO oTobpaxaTbca Ha
3KpaHe.

1]
2]

e

o

MomecTnTe peLueTky B Yally npuéopa.

Haxmute (D, a3aTem HacTpoliTe HaxMas Ha LdPOBOM |3 3kpaHe KHOMKM (1) 1
() b Pabounii gnanasoH : 40 - 80°C.

Mocne 3TOro HaCTPOKTE HYXKHOE BPEMSI MPUTOTOBAEHUS: HAXMUTE KHOMKY §9) v
BblbepuTe 3HaUYeHVe C MOMOLLbIO KHOMOK @ " @ MO>XHO yCcTaHOBUTb Bpems OT
1 4o 10 vacos.

HaxmuTte KHonky Start, ZD 4TOBbI 3aMycTUTb MpoLecc Cylwku. TemnepaTtypa 1
oCTaBlUeecsi Bpemsi MPUroToBNeHUst ByayT MornepeMeHHO oTobpaxaTtbCs Ha
aKpaHe.

Korga nposBy4an 3BYyKOBOW cCurHan TaliMepa, YCTaHOB/IEHHOe BpeMms
NPUroTOB/NEHNSI 3aKOHYeHO. M3BneknTe 4ally 13 npubopa 1 ycTaHOBUTE Ha
>KapOMNpOYHYH NOBEPXHOCTb.

MpoBepbTe roToBHOCTb 6atoja. Ecam 6n0j0 Bce elle He roTtoBo, MPOCTO
BCTaBbTe Yallly 06paTHO B NMPM6OpP 1 YCTaHOBUTE TaiiMep elle Ha HeCKoJIbKo
AOMONHUTENbHbBIX MUHYT.

@ KakToneko 6511040 6yAeT rotoso, M3BNeKuTe Yatly. M3ssneknTe npoAyKThl U3 YaLlm

C MOMOLLIbHO LLMMLOB.

BHMMaHue! 3anpeLyaeTcs nepeBopavyBaTh Yally BMecTe C peLLeTKOIA.

BHuMaHue! locie npMroToBaeHUs Yalla v caMo 611040 o4eHb ropsiume. He
npuKacaimTech K 4alle BO BpeMsi UCMOJIb30BaHUA U B Te4eHMe HEKOTOPOro
BPEMEeHU Nnocsie Hero, Tak Kak OHa CMJIbHO HarpesaeTcs. [lep>XxuTe yaiuy
TOJIbKO 3a pyuKy.

Noryet

Hab6op 13 8 6aHOK AOCTyMeH B Ka4ecTBe OTAE/IbHOro akceccyapa.

MpuroTtoBneHve ana 8 6aHoK riorypTa:

+ flobaBbTe 1,25 nuTtpa uenbHoro monoka UHT npwu
KOMHaTHOVi TemrniepaType B MUCKY A1 CMeLLNBaHUA.
*3aTeM Job6aBbTe MakeT C  MOMOYHOKWUCIBLIMK

6aKTepusMU (2 ) 1 XOPOLLIO MepemMeLlaiiTe.
* MNepeneiiTe cMecb B 8 CTEKNAHHbIX 6aHOK W 3aKponTe
KpbILLKaMW.

NMpumeuaHue: MorypTbl AOMKHBI FOTOBUTHCSA C
KpbILWKaMW Ha 6aHKax.

MomecTnTe 8 6aHOK B MOACTaBKY ANS 6AHOK, Kak yKa3aHO B MHCTPYKLMAX ANS
Habopa 6aHoK, NnpeaHa3HauyeHHoro ans Easy Fry Silence 7L.

Haxmurte @@, 3aTeM HacTpoTe TemnepaTypy, HaxaBs KHOMKY @ Ha 40°C.

3aTem HacTpoiiTe BpeMs NpUroTOBNEHNS, Haxas KHomKy §9. YctaHoBWTe Bpems Ha
8 uvacos.

HaxmuTe kHonky Start Zp 4YTObbI HaYaTb NPOLLECC NPUrOTOBEHNS.

BHuMaHue: Mocne NnpMroToBneHns AWK, 6aHKMN U peLleTKa ropsuue.
MpumeyaHue: Ecnu Bbl cCUMTaETe, YTO TEKCTypa Ballero iorypra C/IMLLKOM
>KnpKas, y Bac ecTb 2 BapuaHTa:

* MosbileHMe TemnepaTypbl Ha 5°C

* YANHWUTe BpeMs NPpUroTossieHUs Ha 1 nam 2 yaca.

OT/IOXKEHHbBI CTAPT

B py4HOM pexvimMe u 15 HEKOTOPbIX aBTOMaTUYecKUX MporpamMm (BCe mporpammsi,
Kpome pexxrma «Kaptodenb Gpu», «Msico» v «Pbi6a»)y BaC eCTb BO3MOXHOCTL OT/IOKUTL

Ha4yano NpUroToBaeHUA. Hauvano NPUroTOBNEHNA MOXET 6bITb OTIOXKEHO oT 30 MWUHYT

40 4 yacos. [ns 3T0ro:

I'Iepe,q 3anyckomM NpuroToBneHmUA J01ro HaXyMaiiTe Ha KHOMKY &ZJ)




+ C noMoLLbIo KHOMOK (1) 1 (=) yCTaHOBWTE BpeMmsi, B KOTOPOE Bbl XOTUTE 3amyCTUTb i Ceexve 5
unun 3amo- ke
NpUroToB/eHve, e
* 3aTemM HaxmMuTe KHOMKY «CTapT».

BHMMaHue: OTNOXeHHbIN CTapT MOXeT npeacTaB/iIATb OMacHOCTb Ansa S HaHMpSg:HHaR Ceexue [1-5Kycoukn 10 - 12 MuH| 180°C
BAOPOBbﬂI1pl/lVICI'IOanOBaHVWIHeKOTOpleMHrpeAMeHTOB.-MbIHaCTOﬂTeﬂbHO P
pPeKOMeHAYEM He UCMOJIb30BaTh OT/IOXKEHHbBIW CTapT 419 TaKMUX NPOAYKTOB, } : ° CMasaTb MacioM n

4 x» | dunenococs | Ceexume |[1-5Kycoukn 8- 10 muH | 200°C BLITIOKVTE KOKEH BH3

KaK Mfico unun Pblﬁa, 3a UCKN4vYeHnem )KapeHoﬁ Kypwvubl.

6-18 0 1 cT. noxka macna,
] KpeseTku Ceexve Kycoukn 8-10 MuH | 140°C Conb 1 nepeL,
TABJZILA NMPUTOTOBJIEHA BNHOA,
< b oc | B Tcr N
Tabnuua HuXe NMOMOXET BaM Bbl6paTb OCHOBHbIE HACTPOMKW A/ MPUrOTOBNEHUS & p*‘;gﬁey’:;g““ Csexme 200 -800g|15 - 25 MyH | 160°C U%éim ‘Joﬂﬂy;‘ﬁe“giﬁa
6nioga. Q@f LlyKknH® Ceexue |400-1200 g|25 - 40 MuH | 200°C BCTZPSQ?:Te Macno, conb, nepew

MpuyMeyaHme. BapraHTbl BpeMeHU NPUroTOBIEHUS NPEACTAB/IEHb] B KAUECTBe
OpUEHTUPa U MOFYT U3MEHSTLCS B 3aBUCMMOCTM OT COpTa U KOJMYecTBa
KapTodens. Pasmep, popma 1 Mapka ApYrux NpogyKTOB MOTYT MOBIUATbL Ha

&

3amopo- | 4-22 0
Harrercol | Qo0 | kycoukn |12- 14 M 200°C| O ‘

o ChlpHble 3amopo- | 4-18 12 mmn | 200°C
KOHEUHbI pe3ynbTaT NPUroToBaeHMs. Bo3MoXKHO, BaM NoTpebyeTcsi HEMHOTO nanoyku XeHHble | Kycoukm
S - 2-9
0TperynnpoBaTh BpeMsi MPUTOTOBJIEHUSI. & | Munn-nuyua iaemﬂfe Kycouww | 7 MmMH | 200°C
CBeXme _ : .. & 5.7 Wcnone3yiite popmy ans
nnm 3amo- % d ) MadduHel 15MuH | 160°C Bbineuku/GopMy Ana
LT} SRR @ =3 Kycoukn [YXOBKI*¥
Viorypr boaiS s 10h | s0°C
3amopo- _ o | BCTpaxHuTe
7 Kaprogens ¢pu KEHHble 200-14009/18 - 40 muH| 180°C 2pasa g AnenbcuH 1 3h 70°C Y,
3amouute CBEXYH
JloMaLLHNii KapToLLKy, Hape3saHHyto * BCTPAXHWTE Ha MOAMYTU MPUrOTOBNEHNS.
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+  TpoAyKTbl HE6ONLLIOro pasmepa TPebyT MeHbLLEro BpeMeHW NPUroToBeHNS,
yem NpoAyKTbl 60bLIOro pasmepa. ECiv Bbl He yBepeHbl, Bbl MOXeTe OTKPbITh
KPbILLKY B 1060/ MOMEHT MPUroTOBAEHNS, YTOObI NPOBEPUTL FOTOBHOCTb.

+ TepemelunBaHVie HE60/bLLIOIO KOMYECTBA NPOAYKTOB MO UCTEYEHWNM MONOBUHbI
BPEMEHV MPUroTOB/IEHVS YNydllaeT pesynbTaT U No3BOMAeT MNpejoTBpaTuTb
HepaBHOMepPHOEe MNpPUroToBaeHne 6toja.

* YT06bI Caenatb KapTtodenb OCOBEHHO XPYCTALIMM, MOMNpobyinTe [06aBUTL
Heb60/1bLLIoe KOIMYEeCTBO Macna rnepej Hayanom NpUroToB/IeHNS N PaBHOMEPHO
pacnpesenunTb ero no Bcemy kaptodesto. PekomeHayeTtcs 406aBUTb 14 M Macna.
He fo6aBnaiiTe Macno B 3aMOPOXEHHbIV KapTodenb.

*  3aKycku, KOTOpble MOXHO TrOTOBWUTb B [JyXOBKE, TakXe noAXoAaT Ana
NpUroToB/eHKA B Npubope.

+  OnTumanbHOe pekoMeHJyemoe KONMYyecTBo KapTodens ¢pu coctaBnser
700 rpamm.

* YT06bI 6LICTPO M MPOCTO NPUFOTOBUTbL 3aKYCKM C HAYMHKOV, NCMONb3YATe FOTOBOE
CI0eHOe 1 NecoYHoe TecTo.

+  Ecam Bbl XOTUTE MCNeYb MUPOT UAK KULL, A 0BXapUTb HeXHble MHIPeAneHTb!
VAV UHTPEANEHTbI C HAUNHKO, NocTaBbTe pOpMY A5 BbiNeYKu B YaLly npubopa.
MoXHO ncnonsb3osatb GopMy AN AyXOBKWU U3 PA3HOro MaTepuana: CUINKOH,
HepaBetoLLas cTab, aNtoOMUHUI UNN KepammKa.

+ Tpnbop Takxe MOXHO WCNONb30BaTb A8 pa3orpesa MpoAykTos. [ina 3Toro
Ha 10 MunHYT ycTaHoBuTe TemrepaTypy 160°C. Bpemsi MpUrotosiieHNs MOXHO
VN3MEeHWUTb B 3aBUCUMOCTY OT 06bema 611043, UTobbI TLaTeIbHO NOAOrpeTh ero.

nPn OBJIEHUE JOMALLUHETO KAPTO®DE/IA ®PU

UT06bI NMPUrOTOBUTL AOMALLHWI KapTodensi Gpu, BbINMONHWTE CefytoLLe AeACTBAS:

@ Buibepute copT KapTodens, peKoMeHAyeMblil A1 MPUrOTOBNEHNS KapTodens
dpur. OUMCTUTE 1 HapexbTe KapTodesb Ha PaBHbIe MO TO/LLMHE CONOMKN.

@ 3amouute kapTodesbHYO CONOMKY B Yalle C XOJ0AHOV BOAON He MeHee
4YeM Ha 30 MWHYT, cneiiTe BOAy M BbICyLLUTe KapTopenb C MOMOLLIO YACTOrO,
XOPOLLIO BMUTbIBAKOLLErO KYXOHHOMO MOMOTeHLA. 3aTeM MPOMOKHUTE 6yMaXHbIM
KYXOHHBIM MosioTeHUeM. KapTodenbHas conoMka AO/KHa 6biTh TLlATeNbHO
BbICyLLIEHa Nepe/ NpUroToB/IeHNEM.

© Hanelite opHy CTONOBYIO NIOXKY Macna (pacTUTENbHOTO, MOACONHEUYHOrO
WAV ONMBKOBOrO) B CyXyt0 4ally, AobaBbTe B Hee KapTOpesibHYl COMOMKY 1
nepemeLLVBaliTe 0 TeX Nop, noka kapTopenb MONHOCTLIO He MOKPOETCA Mac/I0M.

@ [ocTtaHbTe KapTOdenbHYI COMOMKY W3 Yaly nanbLamMy UAN KyXOHHbIMUK
NPUHAaANEXHOCTAMY Tak, YTO6bl M3NNLLKL Macna ocTannchb B Yalle. MomecTuTte
KapTodenbHyt CONOMKY 06paTHO B YalLlly.

MprmeyaHue. He nepeBanuBaiiTe KapTodebHYI0 COJIOMKY B Macie U3
O/iHOIA YallW B APYryl0 3a OAVH pas, MHaye U3NLLKA Mac/ia 0KaXkyTcs Ha
AHe yawin.

© O6xapbTe KaPTOPeNbHYH CONOMKY B COOTBETCTBUM C MHCTPYKLMAMN B pasjene
«Tabnunua NpuroToBneHns 6.

OLII/ILLI,aIZTe I'Ipl/l60p nocne KaXxaoro ncnoab3oBaHMA.

Yawa n cetka nmerot aHTUNpuUrapHoe nokpbiTue. He I/ICI'IOI'Ib3yIZTe ANA OHNCTKN
MeTannanyeckme KyxoHHble NpuHaaieXxXHocT uan a6pa3|/|BHb|e UnCTALne CpeacTsa,
TaK Kak 3TO MOXeT NoBpenTb aHTUNPUrapHoe NokpbiTne.

@ OTtcoeanHuTe Kabenb NUTAHUSA OT I71IEKTPOCETUN U AaliTe MPUBOPY OCTbITb.

NpumeyvaHue. YTo6bl NpU60OP OCThLIN GbICTPEE, USBNEKUTE Yally.

@ [poTpyriTe BHELLHIOW MOBEPXHOCTbL MPMG0Pa BNaXHOW TKaHb!HO.

© OuuncTuTe Yally 1 peLLeTKy ropsiveit BoAoi, He60o/bLIVM KOMYECTBOM MOOLLLEro
CcpeAcTBa U HeabpasnBHOWN ry6KON.
[ANs yAaneHns ocTaBLLUMXCS 3arpsisHEHN MOXHO MCMOb30BaTh XUAKOCTb ANs
06e3xMprBaHUS.

BHMMaHwme! Yally 1 peLueTKy MOXKHO MbITb B MOCY/JOMOEYHO MalluHe.

MpeaynpexxaeHvie AN MOAENN CO CbEMHOW nepeAHeid naHesnbio: YTo6bl
o6ecneunTb Hauyullylo COXPaHHOCTb U3AEeNns, HEO6XO0AUMO CHUMAaTb
BHELLHIOI0 NepPeAHIoN NaHe b U MbiTb €€ BPyUHYIO.

Ecnu Bbl Ucnonb3yeTe Mmoaenb co CbeMHoW nepe,q,Hel‘/'l naHesibio C OKOLLUKOM,

TO AN CoXpaHeHusi nepBoHa4dasZlbHOro BUAga U MNpPoO3payHOCTU CTeK/ia
Heo6X0ANMO MbITb nepeaHio0 NaHes/ib BPy4YHYto.

CoBeT. ECv B HUXKHE YacTy Yallum 1 peLLeTKn 3acTpsia rpsisb, Hanelite ropsivel
BOZb! 1 MOKOLLEee CPeACTBO BHYTPb, 1 3aMouuTe NpUMepHO Ha 10 MUHYT. 3aTem
NPOMOWiTe 1 BbICyLLIUTE.

@ MNpoTprTe BHYTPEHHIO MOBEPXHOCTb MpUBopa BAAXHOW TKaHbl, 3apaHee
CMOYeHHOV B ropsveli Boge.

© OuncTnTe HarpeBaTeNbHbIN 31EMEHT CyXOl LLETKOM, YTO6bI yannNTb OCTaTKN MLV,

@ He norpyxalite Npr6op B BOAY UV APYrie XUAKOCTA.



XPAHEHUME

© OtknounTe NpUGOP OT SNEKTPOCETN U AaliTe eMY OCTbITb.
@ Y6eanTech, UTo BCE HACTV NPUGOPaA OYMLLEHBI U BbICYLLEHbI.

FAPAHTUA N OBCNTY>XKUBAHWUE

Ecnn Bam TpebyeTca obcnyxmBaHve Unm MHGopMaLms UAN ecan y Bac BO3HUKAN
npo6aemsbl, noceTnTe Be6-canT bpeHAa MM obpaTUTeCb B ero LIeHTP MoAAepXKu
notpebuteneii B Balleli cTpaHe. Homep TenepoHa ykasaH Ha MexXAyHapoHOM
rapaHTuiiHoOM TanioHe. EC/iv B BaLLiell cTpaHe HeT LieHTpa NoAAep>Kky notpebutenei,
obpatuTecb K MecTHOMY Auniepy 6peHaa.

YCTPAHEHWE HEMOJIAAOK

Ecnn y Bac BO3HVKHYT npo6iemMbl C NpubopoM, nocetute Be6-calit 6perHaa (CM.
TUTYNbHYIO CTPaHWULY B AaHHOM PYKOBOZCTBE), YTO6bl MOCMOTPETh CMWCOK 4acTo
3ajjlaBaeMblX BOMPOCOB, WAN 06paTUTecb B LEHTP MOAAEPXKW noTpebutenein B
BalLleii cTpaHe.
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MODURI AUTOMATE DE GATIRE

99
% S = B &3

I

Cartofi prdjiti  Nuggets de pui Bacon/bacon Creveti Pui rotisat
de vita
>
C=E
Pizza Friptura Legume Peste Desert

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Cititi mai intai instructiunile de sigurantd si manualul. Pastrati-le Tntr-un loc sigur.

© Indepartati tot ambalajul de toate autocolantele de pe aparat.

@ Nuindepartati placutele de silicon de pe plita.

© Curatati bine cosul si plitele detasabile cu apa calda, putin detergent lichid de
vase si un burete neabraziv.

Nota: Sertarul, gratarul si capacul sunt compatibile cu masina de spalat
vase.

Avertisment pentru modelul cu parte frontala detasabila: pentru
pastrarea optima a produsului, este important ca partea frontala externa
sa fie scoasa si spalata manual.

Pentru modelul cu front detasabil cu fereastra, spalarea frontului manual
ajuta la pastrarea aspectului original si a transparentei sticlei.

@ Stergetiinteriorul siexteriorul aparatului cu o carpa umeda. Aparatul functioneaza
prin producerea de aer cald.

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

@ Puneti aparatul pe o suprafata de lucru plana, stabild, termorezistenta, departe
de stropi de apa.

@ Asezati gratarul in partea inferioara a bolului, pana la stop.

© Nuumpleti 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 supraincalzirea aparatului, nu-l amplasati intr-

un colt sau sub un dulap montat pe perete. Trebuie lasat un spatiu de cel
putin 15 cm in jurul aparatului pentru ca aerul sa circule.

«SISTEM GENIUS» PENTRU CURATARE USOARA*

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

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

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

CUM SE SCOATE PANOUL FRONTAL?

Pentru a economisi spatiu Th masina de spalat vase si a asigura pastrarea optima
a aparatului, respectati aceasta procedura de curatare pentru modelul cu parte
frontala detasabila.

+ Apasati butonul din partea de jos a vasului.

+ Scoateti carligul din locas. Acum
partea frontala se desprinde.

spalat vase sau spalati-l
manual, fara partea frontala,
pe care o puteti monta la loc
pe aparat.

« SAU puneti capacul de depozitare pe vas pentru a
pastra la frigider mancarea ramasa.

Atentie: Nu puneti capacul daca vasul inca este
fierbinte.

*In functie de model

* Puneti vasul in masina de m



CUM SA CURATATI SI SE REATASEAZA PANOUL FRONTAL?

+ Spalati partea frontalda manual cu apa calda, putin detergent de vase lichid si un
burete neabraziv.
+ Dupa ce spalati si uscati bine partea frontala externa,

@ Prindeti-i partea de sus in carligul vasului.
@ Apoi prindeti si partea de jos - ar trebui sa auziti un clic.

CUM SA REINCALZESTI RESTURILE?

Pentru a incalzi mancarea ramasa, scoateti capacul de pe vas si prindeti la loc partea
frontala.

+ Apasati butoanele {3 si (=) pentru a seta temperatura la 160 °C.
* Apoi apasati §3 pentru a seta 10 minute folosind butoanele (+) si ().

ATENTIE! Nu utilizati niciodata aparatul fara sertar. Prindeti intotdeauna
panoul frontal Tnapoi pe bol Thainte de a gati.

FOLOSIREA APARATULUI

Avertisment: Asigurati-va ca folositi friteuza cu aer goala prima data cand
o utilizati (fara niciun accesoriu n interior) pentru a elimina orice reziduuri
de fabricatie si miros de nou. Un fum usor poate emana din cosul de fum la
prima aprindere.

Aparatul poate gati o gama larga de alimente. Timpii de gatire pentru principalele
tipuri de alimente sunt indicati in sectiunea ,Ghid de gatire”. Retetele online va ajuta
sa cunoasteti aparatul.
@ Conectati cablul de alimentare la o priza electrica.
® Introduceti aliment in cosul.
Nota: Nu depasiti cantitatea maxima indicata in tabel (consultati
sectiunea ,,Ghid de gatire”), deoarece acest lucru poate afecta calitatea
rezultatului final.

© Impingeti cosul inapoi in aparat.

(4]
(5]

(6]
(7]

Apasati (‘) pentru a porni aparatul.
Pentru a incepe gatirea, puteti selecta dintre un mod de gatire presetat (i) sau
setarile manuale §3.

a. Daca alegeti modul de gatit automat:

+ Apasati butonul (1) pentru a afisa modul de gatire.

+ Apasati butonul i) de pe ecran pentru a selecta modul de gatire dorit (aceste
moduri sunt descrise n detaliu in sectiunea ,Ghid de gatire”).

+ Daca este nevoie, reglati timpul de gatire apasand butonul § si modificandu-I
cu butoanele (¥) si (5. Cronometrul poate fi setat intre 0 si 90 de minute.

* Reglati temperatura % folosind butoanele (+) si (=) de pe ecranul digital.
Termostatul variaza intre 40-220°C.

+ Apasati :D' butonul Start pentru a incepe gatirea cu setdrile de temperatura si
timp selectate.

« Incepe gatirea. Temperatura si timpul de gétire rdmas vor aparea intermitent
pe afisajul ecranului.

Nota: puteti modifica timpul si temperatura in timpul gatirii apasand 3 .

b. Daca alegeti setdrile manuale:

* Reglati temperatura % folosind butoanele (+) si (=) de pe ecranul digital.
Termostatul variaza intre 40-220°C.

+ Apoi setati timpul §2 de gétire dorit ap&sand butoanele (+) si (©). Cronometrul
poate fi setat intre 0 si 90 de minute.

+ Apasati ?.,‘ butonul Start pentru a incepe gatirea cu setarile de temperatura si
timp selectate.

+ Incepe gatirea. Temperatura si timpul de gétire rémas vor apérea intermitent
pe afisajul ecranului.

¢. Pauza sau opriti gatitul:

* Pur si simplu apasati butonul Za; pentru a intrerupe gdtitul. Pentru a relua
gétitul, apasati din nou butonul ;.

+ Apasati lung butonul 2; pentru a opri gatitul. Pe masura ce aparatul se raceste,
acesta continud sa ventileze.

Excesul de ulei de la alimente este colectat in partea de jos a sertarului.

Pentru rezultate optime de gatire, unele alimente trebuie amestecate putin la
jumatatea timpului de gdtire (consultati sectiunea ,Ghid de gatire”). Pentru a
amesteca alimentele, scoateti bolul din aparat utilizdnd manerul si scuturati-I.
Apoi introduceti bolul Thapoi in aparat, iar gatirea reporneste automat. Pentru
cartofi prajiti, vd recomandam sa scuturati vasul dupa 15 minute de gatit in loc
de 10 minute.

Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamna ca timpul de gatire setat
s-a incheiat. Scoateti bolul din aparat si asezati-l pe o suprafata termorezistenta.
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© Verificati daca alimentele sunt gata.
Daca alimentele nu sunt gata, puneti la loc bolul in aparat si setati cronometrul
pentru cateva minute suplimentare de gatire.

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

Atentie: Cosul nu trebuie niciodata intors invers cand are plita Tnauntru.
Atentie: Dupa ce ati gatit, bolul si alimentele sunt foarte fierbinti.

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

@ Cand un set de alimente este gata, aparatul este imediat gata pentru gatirea unui
alt set de alimente.

GRILA DE GATIT CU 2 NIVELURI

Sunt disponibile doua pozitii pentru asezarea grilei in friteuza: o pozitie Tnalta si o
pozitie joasa. Grila noastra de gatit cu 2 niveluri va va ajuta sa gatiti diferite tipuri
de alimente.

+  POZITIE INFERIOARA: Utilizati aceasta pozitie pentru a gati ingrediente precum
cantitati mari de carne, legume sau chipsuri de cartofi, profitdnd de intreaga
suprafata a cosului.

+  POZITIE SUPERIOARA: Utilizati aceasta pozitie pentru a gati ingrediente mai mici,
cum ar fi paine prajitd, bucati de somon, chiftele de burger. Aceasta va va permite
sa le rumeniti mai bine si sa le prindeti mai usor.

FOLOSIREA MODULUI EXTRA CRISP

+ Acest mod este activ doar pentru modurile ,Cartofi prajiti” si ,Manual”. Atunci
cand activati optiunea extra crocant, aparatul functioneaza la viteza mare si ofera
rezultate crocante si mai bune.

Nota: acest mod de gatit accelereaza ventilatorul produsului.

« Aceasta functie trebuie activatd Thainte de a Tncepe gatitul.

Nota: Functia Extra crisp va permite sa faceti ingredientele mai crocante
in acelasi timp de preparare. Aceasta functie poate sa reduca timpul de
preparare cu 3 minute, oferind rezultate identice cu gatitul fara optiunea
respectiva. Daca preferati sa economisiti timp n loc sa faceti mancarea
mai crocanta, reduceti timpul de gatit cu 3 minute dupa ce activati functia.

@ Introduceti aliment in cosul.

@ Apasati OO, apoi () pe ecran pentru a selecta modul de gatit Cartofi prajti 5% sau
modul Manual.

© Apasati 5. Cand este activat, acest mod apare in portocaliu pe ecran.

risp

@ Daci este nevoie, modificati timpul de gatit apasand butoanele (+) si ()
(consultati sectiunea ,Ghid de gatire”).

© Apasati butonul Z:D‘ pentru a incepe gdtirea. Temperatura selectata si timpul de
gdtire ramas vor aparea intermitent pe afisajul ecranului.

DESHIDRATAREA

@ Puneti gratarul in bolul aparatului.

© Apasati (O, apoi ajustati temperatura % apasand butoanele (%) si (). Interval
de control : 40 - 80°C.

© Apoi setati timpul de gatire dorit, apasand butonul §9 si regland timpul folosind
butoanele (¥) si (5). Puteti sa setati timpul de la 1 ora la 10 ore.
Apdsati butonul Start pentru

Start

a ncepe procesul de deshidratare. Temperatura

stop

(4]
si timpul de gatire ramas vor aparea intermitent pe afisajul ecranului.
© Cand auziti sunetul cronometrului, gdtitul s-a terminat. Scoateti bolul din aparat
si asezati-l pe o suprafata rezistentd la caldura.
@ Verificati dacd mancarea este gata. Daca mancarea nu este incd gata, puneti-o
Tnapoi pe aparat si setati cronometrul pentru cateva minute suplimentare.
@ Cand alimentele sunt gatite, scoateti bolul. Utilizati clesti pentru a scoate
alimentele din bol.
Atentie: Cosul nu trebuie niciodata intors invers cand are plita inauntru.
Atentie: Dupa ce ati gatit, bolul si alimentele sunt foarte fierbinti.

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



Setul de 8 borcane este disponibil ca accesoriu vandut separat.

Pregdtirea pentru 8 borcane de iaurt:

» Adaugati 1,25L de lapte UHT integral la temperatura
camerei intr-un bol de amestecat.

+ Apoi addugati plicul cu culturi lactice (2g) si amestecati
bine.

« Turnati amestecul in cele 8 borcane de sticla si inchideti-
le cu capacele.

Nota: Iaurturile trebuie gatite cu capacele pe borcane.

+ Plasati cele 8 borcane in suportul pentru borcane, asa cum este indicat n
instructiunile setului de borcane dedicat pentru Easy Fry Silence 7L.

+ Apasati §9, apoi setati temperatura apasand butonul O1a 40°c.

+ Apoi setati timpul de gatlre apasand butonul 3. Setati durata la 8 ore.

+ Apasati butonul Start s, pentru aincepe procesul de gdtire.

Atentie: Dupa gatire, sertarul, borcanele si grilajul sunt fierbinti.

Nota: Daca considerati ca textura iaurtului este prea lichida, aveti 2 optiuni:
¢ Cresteti temperatura cu 5°C

¢ Prelungiti timpul de gatire cu 1 sau 2 ore.

PORNIRE INTARZIATA

in modul manual si pentru anumite programe automate (toate programele, cu exceptia
modului cartofi prdjiti, carne si peste), aveti optiunea de a intarzia inceperea gatitului.
Startul gatitului poate fi amanat de la 30 de minute la maximum 4 ore. Pentru a face
acest lucru:
+ inainte de lansarea gétitului, apasati lung pe butonul §3.
+ Utilizati butoanele (+)si () pentru a seta ora la care doriti s& inceapa gatitul,
+ Apoi apasati butonul ,Start” (Start).

Avertisment: Pornirea intarziata poate prezenta un risc pentru sanatate in cazul

anumitor ingrediente. Va sfatuim insistent sa evitati orice pornire intarziata
pentru alimente precum carnea sau pestele, cu exceptia fripturii de pui.

GHID DE GATIRE

Tabelul de mai jos va ajuta sa alegeti setdrile de baza pentru alimentele pe care doriti
sa le pregatiti.
Nota: Timpul de gatire de mai jos este doar de referinta si poate varia in functie
de varietatea si cantitatea de cartofi utilizati. Pentru alte alimente, marimea,
forma si marca pot afecta rezultatele. Asadar, poate fi necesar sa ajustati putin
timpul de gatire.

Proaspat
sau
congelat
Cartofi préjifi | Congelat 20014009/ 18- 40 min | 180°C | fdiati
N, . | Inmuiati cartofii proaspeti
Cartofi prajiti Agitati
proaspeti de | Proaspat [200-1000g| 18 -50 min|180°C| de 1/2 tfﬁ:?)tldlg g%rgréargmrgge;
casa ori apé rece. Uscati bine.
Cartofi | Congelat 200-1600g| 8-50 min | 180°C | fIiatl
Fripturd tocata s l1o sil10 . ’ o Sare, piper pe toate
= bine/ficuts Proaspat |1-5Bucati| 10 - 12 min | 200°C partile
(S Chiftelute Proaspat édczélt‘i 10 - 14 min | 200°C
(€] Pui Tntri Proaspat 1200 50 - 60 min | 200°C
uiintreg p 1800 g ! Ulei (1 lingurita), sare,
R iper pe toate pdrtile
@& |Aripioare de pui| Proaspat Bzucgﬁ 13 -16 min | 200°C PiperP part
= Bacon Proaspat |4-6Bucdti| 8-12min |220°C|
S Carnat Proaspat Bzu;é?ti 10 - 14 min | 200°C %
=< Peste pane | Proaspat |1-5Bucati| 10 - 12 min | 180°C
" < ) sil g ; o Ungeti cu ulei si puneti
x> | File de somon | Proaspdt |1-5Bucdti| 8-10 min |200°C <l pieleain jos
x> Creveti | Proaspat | 018 | g-10min |140°C 1lingura ulei, sare
b P Bucati si piper
Varza de = f oc | Agitati o 1 lingura ulei, sare
‘@j Bl es Proaspat |200-800g| 15 - 25 min | 160°C | "=t < si piper
@f Dovlecel Proaspat |400- 1200 g| 25 - 40 min | 200°C (f‘eg'zt%t'r'i Ulei, sare, piper
S Nuggets | Congelat él;czg,zﬂ 12 - 14 min | 200°C
Batoane de 4-18 . .
branzs Congelat |  gycati 12min | 200°C
€ | Minipizza | Congelat B%J;:?;i 7min  |200°C
. 2-7 . o Utilizati o tava de copt/
53] Briose Bucati 15min 1 160°C vas pentru cuptor**
4-8 o
Taurt borcane*+* 10h 50°C
g Portocala 1 3h 70°C J




* Agitati la jumatatea timpului de gatire.
** asezati tava ﬁentru prajituri/platoul pentru cuptor in sertar.
**% corespund borcanelor de marca vandute ca accesoriu.

IMPORTANT: Pentru a evita deteriorarea aparatului, nu depasiti niciodata
cantitatile maxime de ingrediente si lichide indicate Tn manualul de
instructiuni si Tn retete. Atunci cand utilizati amestecuri care se ridica (cum
ar fi la prajituri, quiche sau briose) vasul cuptorului nu trebuie umplut mai
mult de jumatate.

Atentie: risc de gatit excesiv daca nu este respectata temperatura.

SCHIMBAREA BECULUI

Asigurati-va ca produsul este rece si oprit nainte de a efectua orice lucrari de
intretinere asupra becului. La Tnlocuirea becului, asigurati-va ca acesta nu este
fisurat sau spart si verificati capacul de sticld pentru a va asigura ca este reasamblat
corect si blocat In siguranta.

+ Alimentele mici necesita de obicei un timp mai scurt de gatire decat alimentele de
madarime mai mare. Daca nu sunteti sigur, puteti deschide vasul in orice momentin
timpul gatirii pentru a verifica progresul.

* Amestecare alimentelor de dimensiuni mai mici la jumatatea timpului de gatire
imbunatateste rezultatul final si poate ajuta la prevenirea gatirii neuniforme.

+ Pentru a face cartofii foarte crocanti, adaugati o cantitate mica de ulei Tnainte de
a-i gati si scuturati pentru a-i acoperi uniform. Recomandam 14 ml de ulei. Nu
addugati ulei la cartofii congelati.

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

+ Cantitatea optima recomandata pentru cartofi prajiti este de 700 de grame.

+ Folositi foitaj sau aluat fraged gata pregatit pentru a gati gustdri cu umplutura

rapid si usor.

Puneti un vas pentru cuptor in bolul aparatului daca doriti sa preparati o prajitura

sau quiche sau dacd doriti sa prdjiti ingrediente delicate sau umplute. Puteti

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

Puteti folosi aparatul si pentru a reincadlzi alimente. Pentru reincdlzirea

alimentelor, setati temperatura la 160 °C si timpul la maximum 10 minute. Timpul

de gadtire trebuie reglat in functie de cantitatea de alimente pentru a reincalzi
complet mancarea.

CARTOFI PAI PREPARATI IN CASA

Daca doriti sa gatiti cartofi pai preparati in casa, urmati pasii de mai jos.

@ Alegeti un soi de cartofi recomandat pentru a face cartofi pai. Curatati cartofii si
taiati-i in parti cu grosime egala.

@ 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
bucatdrie. Cartofii pai trebuie uscati bine Tnainte de gatire.

© Puneti 1 lingura de ulei (vegetal, de floarea soarelui sau de masline) intr-un bol
uscat, puneti cartofii pai si amestecati pana cand sunt acoperiti bine cu ulei.

@ Scoateti cartofii pai din bol cu degetele sau cu o spatula pentru ca excesul de ulei
sa ramana n bol. Asezati cartofii pai in vas.

Nota: nu turnati dintr-o data cartofii pai acoperiti cu ulei direct in vas,
deoarece excesul de ulei va ajunge pe fundul vasului.

© Prdjiti cartofii pai conform instructiunilor din sectiunea ,Ghid de gatire”.

Curatati aparatul dupa fiecare utilizare.

Bolul si gratarul au un strat de acoperire antiaderent. Nu utilizati ustensile din metal
sau materiale de curdtare abrazive pentru a-l curata deoarece acestea pot deteriora
stratul antiaderent.

@ Scoateti stecarul din priza si lasati aparatul sa se raceasca.

Nota: Scoateti bolul pentru a permite aparatului sa se raceasca mai
repede.
@ Stergeti exteriorul aparatului cu o lavetd umeda.
© Curatati bolul si gratarul cu apa calda, putin detergent de vase lichid si un burete
neabraziv.
Puteti utiliza un degresant lichid pentru a indepdrta murdaria ramasa.

Avertisment: bolul si gratarul se pot spala in masina de spalat vase.
Avertisment pentru modelul cu parte frontala detasabila: pentru pastrarea
optima a produsului, este important ca partea frontala externa sa fie scoasa
si spalata manual.
Pentru modelul cu front detasabil cu fereastra, spalarea frontului manual
ajuta la pastrarea aspectului original si a transparentei sticlei.
Sugestie: Daca s-a lipit murddrie pe partea de jos a bolului si pe gratar, umpleti-le
cu apa fierbinte cu detergent de vase lichid. Lasati bolul si gratarul sa se inmoaie
aproximativ 10 minute. Apoi clatiti cu apd pana se curata si uscati.
@ Stergeti interiorul aparatului cu apa fierbinte si o lavetd umeda.
© Curatati elementul de Incalzire cu o perie de curatare uscata pentru a indeparta
resturile de alimente.
@ Nu scufundati aparatul in apa sau n orice alt lichid.



DEPOZITARE

@ Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se raceasca.
@ Asigurati-va ca toate componentele sunt curate si uscate.

GARANTIE SI SERVICE

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

DEPANARE

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



EKRANI T KOHES/
TEMPERATURES

PANELI DIXHITAL ME
PREKJE

SIRTARI
PJESE E
DOREZA E PERPARME E
SIRTARIT SHKEPUTSHME
PJESA E ME DRITARE
PERPARME E PER TE PARE*

SHKEPUTSHME*
SKARE E HEQSHME*
SKARA E

HEQSHME m
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KAPAK PER
RUAJTJEN*

*né varési té modelit



MODALITETET E GATIMIT AUTOMATIK
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PERPARA PERDORIMIT TE PARE

Lexoni fillimisht udhézimet e sigurisé dhe manualin dhe ruajini ato né njé vend té
sigurt.
@ Higni té gjithé ambalazhin dhe ¢do ngjitése nga pajisja.
@ Mos i higni mbrojtésit prej silikoni nga rrjeta.
© Pastrojeni tasin miré me ujé té nxehté, pak detergjent larés té léngét dhe njé
sfungjer té buté.
Shénim: Sirtari, rrjeta dhe kapaku jané té sigurt pér larje né lavastovilje.

Paralajmérim pér modelin e pjesé sé pérparme té shképutshme: pér té
siguruar ruajtje optimale té pajisjes, éshté e réndésishme gé ta hiqgni
pjesén e pérparme té jashtme dhe ta lani me doré.

Pér modelin me pjesé té pérparme té shképutshme me dritare, larja me
doré e pjesés sé pérparme ndihmon né ruajtjen e pamjes origjinale dhe né
tejdukshmériné e xhamit.

@ Fshini pjesén e brendshme dhe té jashtme té pajisjes me njé lecké té njomé.
Pajisja punon duke prodhuar ajér té nxehté.

PERGATITJA PER PERDORIM

© Vendoseni pajisjen né njé sipérfage pune té sheshté, té géndrueshme dhe
rezistente ndaj nxehtésisé, larg nga stérkalat e ujit.

@ Vendoseni skarén né fund té sirtarit deri sa té futet né vend.

© Mos e mbushni tasin me vaj ose me ndonjé Iéng tjetér.

Mos vendosni gjé sipér pajisjes. Kjo ndérpret garkullimin e ajrit dhe ndikon né
rezultatin e pjekjes me ajér té nxehté.

E RENDESISHME: Pér té parandaluar mbinxehjen e pajisjes, mos e vendosni

até né njé cep ose poshté bufeve té murit. Rreth pajisjes duhet té lihet njé
hapésiré prej té paktén 15 cm, pér té lejuar garkullimin e ajrit.

«SISTEMI GENIUS» PER PASTRIM TE LEHTE*

Me sistemin toné té ri GENIUS ju mund té ndani lehtésisht pjesén e pérparme té
legenit nga veté legeni.

« Pastroni produktin tuaj me lehtési dhe kurseni hapésiré né lavastoviljen tuaj

* Ruajini ushgimet e mbetura falé kapakut né paketim.

SI HIQET PANELI I PERPARME?

Pér té kursyer hapésiré né lavastoviljen tuaj dhe pér té siguruar ruajtjen optimale
té pajisjes, ndigni kété proceduré pastrimi pér modelin me pjesén e pérparme té
shképutshme.

« Shtypni butonin e vendosur né fund té sirtarit té
poshtém

* Higni ¢engelin nga vendi i vet.
Pjesa e pérparme e hegshme,
shképutet.

2y * Vendoseni sirtarin né
lavastovilje ose lajeni me doré
pa pjesén e pérparme, té
cilen mund ta rivendosni né
produkt.

« OSE vendosni kapakun e ruajtjes né sirtar pér té
ruajtur ushgimet e mbetura né frigorifer.

Kini kujdes: Mos e vendosni kapakun nése sirtari
éshté ende i nxehté.

*né varési té modelit
247



SI TE PASTRONI DHE RIVENDOSET PANELI I PERPARME?

+ Lani pjesén e pérparme me doré me ujé té nxehté, pak detergjent larés té léngét
dhe njé sfungjer té buté.
+ Pasi té lani dhe té thani miré pjesén e pérparme nga jashté:

@ Mbértheni pjesén e sipérme té pjesés sé pérparme né ¢engelin e sirtarit.
@ Mbértheni pjesén e poshtme té pjesés sé pérparme derisa té dégjoni njé
tingull “klik".

SI TE NGROHESH MBETJET E USHQIMIT?

Pér té ngrohur sérish ushgimet e mbetura, higni kapakun nga sirtari dhe zévendésoni
pjesén e pérparme né tas.

* Shtypni §% dhe butonin () pér ta caktuar né 160°C.

* ME& pas shtypni | pér té caktuar 10 minuta me butonat (+) dhe ().

KUJDES! Mos e pérdorni kurré pajisjen pa sirtarin. Pérpara gatimit, gjithmoné
mbérthejeni panelin e pérparmé sérish né sirtar.

PERDORIMI I PAJISJES

Paralajmérim: Sigurohuni qé né pérdorimin e paré, ta ndizni Air Fryer-in bosh
(pa aksesoré brenda), pér té eliminuar ¢do mbetje prodhimi dhe aromén e
pajisjeve té reja. Kur ndizet pér heré té paré mund té dalé pak tym nga gypi.

Né pajisje mund té gatuhen njé shuméllojshméri recetash. Kohét e gatimit pér
ushgimet kryesore tregohen né seksionin “Udhézues gatimi”. Recetat online ju
ndihmojné té njohni mé miré pajisjen.
© Vendoseni kordonin e furnizimit me energji elektrike né njé prizé elektrike.
@ Vendoseni ushgimin né sirtar.
Shénim: Asnjéheré mos e mbushni sirtarin pértej nivelit maksimal té
treguar né tabelé (shihni seksionin “Udhézuesi i gatimit”), pasi kjo mund
té ndikojé né cilésiné e rezultatit pérfundimtar.

© Vendoseni sérish sirtarin né pajisje duke e rréshgitur.

O shtypni (1) pér t& ndezur pajisjen.
© Pér té filluar gatimin, mund té pérzgjidhni midis modalitetit té gatimit automatik
(Iy ose cilésimeve manuale §3.

a. Nése keni zgjedhur gatimin automatik:

+ Shtypni butonin {y) pér té shfaqur modalitetin e gatimit.

+ Mé pas shtypni butonin (1) né ekran pér té zgjedhur modalitetin e déshiruar
té gatimit (kéto modalitete pérshkruhen me detaje né seksionin “Udhézuesi i
gatimit”).

+ Nése nevojitet, pércaktoni kohén e gatimit duke shtypur butonin 3 dhe
pérshtateni até me butonat (+) dhe (). Kohématési mund té vendoset nga 0
deri né 90 minuta.

+ Temperaturén mund ta pérshtatni % me butonat (+) dhe (=) né ekranin dixhital.
Termostati varion nga 40°C deri né 220°C.

+ Konfirmojeni ményrén e gatimit duke shtypur butonin
procesi i gatimit.

« Temperatura e zgjedhur dhe koha e mbetur e gatimit do té shfagen né ekran.

Star

' Késhtu, do té nisé

Stop

Shénim: Gjaté gatimit, ju mund ta pérshtatni kohén dhe temperaturén e
gatimit duke shtypur [ .

b. Nése pérzgjidhni cilésimet manuale:

+ Pérshtateni temperaturén § me butonat (+) dhe (5) né ekranin dixhital.
Termostati varion nga 40°C deri né 220°C.

* Mé pas caktoni kohén §3 e déshiruar té gatimit duke shtypur butonat (+) dhe
(). Kohématési mund té vendoset nga 0 deri né 90 minuta.

+ Shtypni butonin Z“p‘ pér té filluar gatimin me cilésimet e zgjedhura té
temperaturés dhe té kohés.

* Fillon gatimi. Temperatura e zgjedhur dhe koha e mbetur e gatimit do té
shfagen né ekran.

c. Ndaloni ose pérfundoni gatimin:

+ Thjesht shtypni .o butonin pér té ndaluar gatimin. Pér té rinisur gatimin,
shtypni sérish butonin.

* Shtypni :: butonin pér disa sekonda pér té pérfunduar gatimin. Teksa pajisja
ftohet, ajo vazhdon té ajroset.

@ Vajii tepért i ushgimit mblidhet né fund té sirtarit.

@ Disa ushgime duhen tundur né gjysmeé té kohés sé gatimit pér rezultate optimale
té gatimit (shihni seksionin “Udhézuesi i gatimit”). Pér té tundur ushgimin,
térhiqgni sirtarin jashté pajisjes duke e mbajtur nga doreza dhe tundeni. Mé pas
futeni sirtarin sérish né pajisje; kjo e fundit e nis punén sérish automatikisht. Pér
patate té skuqura, ne rekomandojmé ta tundni 15 minuta pas gatimit, mé pas
ju késhillojmé ta tundni pér heré té dyté kur té mbeten 10 minuta nga koha e
gatimit.



@O Kur té dégjoni tingullin e kohématésit, koha e caktuar e gatimi ka pérfunduar.
Nxirreni sirtarin nga pajisja dhe vendoseni né njé sipérfaqe rezistente ndaj
nxehtésisé.

© Kontrolloni nése ushgimi éshté gati.

Nése ushgimi nuk éshté ende gati, thjesht futeni sirtarin pérséri né pajisje dhe
caktoni kohématésin pér disa minuta shtesé.

@ Kur ushgimi té jeté gatuar, nxirreni sirtarin. Pér ta hequr ushgimin, pérdorni
mashé pér ta nxjerré ushgimin nga sirtari.

Kujdes: Sirtari nuk duhet kthyer asnjéheré koképoshté bashké me skarén.

Kujdes: Pas gatimit me ajér té nxehté, sirtari, skara dhe ushgimi jané
shumé té nxehté. Mos e prekni sirtarin gjaté dhe pak kohé pas pérdorimit,
pasi éshté shumé i nxehté. Thjesht mbajeni tasin nga doreza.

@ Kur ushgimité jeté gati, pajisja éshté menjéheré gati pér té pérgatitur njé ushqim
tjetér.

2 NIVELE SKARASH GATIMI

Jané dy pozicione té disponueshme pér pozicionimin e skarés né Air Fryer: njé
pozicion i sipérm dhe njé pozicion i poshtém. Skara joné e gatimit me 2 nivele do t'ju
ndihmojé qé té gatuani lloje té ndryshme ushgimesh.

+  POZICIONI I POSHTEM: Pérdorni kété pozicion pér té gatuar pérbérés si sasi té
médha mishi, perimesh ose patatesh, duke shfrytézuar té gjithé sipérfagen e
sirtarit.

+  POZICIONI I SIPERM: Pérdorni kété pozicion pér té gatuar pérbérés mé té vegjél
si tosté, fileto salmoni, gofte. Do tju lejojé gé t'i skugni mé miré ato dhe t'i kapni
mé thjesht.

PERDORIMI I MODALITETIT EKSTRA KROKANT

+ Ky modalitet vlen vetém pér modalitetin e patateve té skuqura dhe até manual.
Kur aktivizohet opsioni ekstra krokant, pajisja funksionon né shpejtési té larté
dhe ofron performancé mé té miré gatimi.

Shénim: ky modalitet gatimi rrit fuginé e rrotullimit té ventilatorit té
produktit tuaj.

* Ky funksion duhet té aktivizohet pérpara se té nisni gatimin.

Shénim: Funksioni ekstra krokant ju mundéson t'i béni pérbérésit mé
krokant né té njéjtén kohé gatimi. Gjithashtu, ky funksion mund t'ju
kursejé 3 minuta nga koha e gatimit, me rezultate gatimi identike me
ato té gatimit pa kété opsion. Nése preferoni té kurseni kohé né vend
té rezultatit krokant, zvogéloni kohén e gatimit me 3 minuta pasi té
aktivizoni funksionin.

@ Vendoseni ushgimin né sirtarin e pajisjes.
@ Shtypni (O, mé pas shtypni (1] pér té zgjedhur modalitetin e patateve té skuqura &

ose modalitetin manual.
© Shtypni 2. Kur ky modalitet aktivizohet, shfaget né ekran né ngjyré portokalli.

risp®

@ Nése nevojitet, pérshtateni kohén e gatimit duke shtypur butonat (+) dhe ()
(shihni seksionin “Udhézuesi i gatimit”).

start

© Shtypni butonin Start ; (Fillo) pér té nisur gatimin. Temperatura dhe koha e

stop

mbetur e gatimit do té shfagen né ekran me alternime.

DEHIDRATIMI

@ Vendoseni skarén né sirtarin e pajisjes.

@ Né ekranin dixhital, shtypni (O, mé pas pérshtatni temperaturén {9 duke shtypur
butonat (+) dhe (=) nga 40°C deri né 80°C.

Mé pas caktoni kohén e déshiruar té gatimit §2 duke shtypur butonat () dhe (5.
Mund ta caktoni kohén nga 1 deri né 10 oré.

Shtypni Zp‘ pér té aktivizuar procesin e dehidratimit. Temperatura e zgjedhur dhe
koha e mbetur e gatimit do té shfagen né ekran me alternime.

(3]
(4]
© Kur té dégjoni tingullin e kohématésit, gatimi ka pérfunduar. Nxirreni sirtarin nga
pajisja dhe vendoseni né njé sipérfage rezistente ndaj nxehtésisé.

(6]

Kontrolloni nése ushqgimi éshté gati. Nése ushqgimi nuk éshté ende gati, vendoseni
sérish né pajisje dhe vendosni kohématésin pér disa minuta shtesé.

@ Kur ushqgimi té jeté gatuar, nxirreni tasin. Pér ta hequr ushgimin, pérdorni mashé
pér ta nxjerré ushgimin nga sirtari.
Kujdes: Pas gatimit me ajér té nxehté, sirtari, skara dhe ushqimi jané
shumé té nxehté.

Kujdes: Mos e prekni sirtarin gjaté dhe pak kohé pas pérdorimit, pasi
éshté shumé i nxehté. Mbajeni sirtarin vetém nga doreza.



KOS | UDHEZUESI I GATIMIT

Njé set me 8 gota éshté i disponueshém si aksesor qé shitet vegmas. Tabela mé poshté ju ndihmon té pérzgjidhni cilésimet bazé pér ushgimin qé déshironi

Pérgatitja pér 8 gota jogurti: té pérgatisni.

* Shtoni 1,25 L qumésht té ploté UHT né temperaturén e Shénim: Kohét e gatimit mé poshté shérbejné vetém pér udhézim dhe mund té
dhomés né njé ené pér pérzierje. ndryshojné né varési té llojit dhe sasisé sé patateve té pérdorura. Pér ushqimet
* Mé pas shtoni paketin e baktereve acid-laktike (2g) dhe e tjera, rezultati mund té ndikohet nga madhésia, forma dhe marka. Prandaj,

pérzieni miré.
+ Shkoni pérzierjen né 8 gota xhami dhe mbylini me
kapakét.

mund t’ju duhet ta pérshtatni disi kohén e gatimit.

Ifreskét

Shénim: Jogurti duhet té piget me kapakét né gota.

ose i ngriré
+ Vendosni 8 gotat né mbajtésin e gotave, si¢ tregohet né udhézimet e setit té : -
. i o Patate té Inariré 120014009 18 - 40 min | 180°C Tundni
gotave pér Easy Fry Silence 7L. skuqura ngrire 9 min dy heré
+ Shtypni §9, pastaj rregulloni temperaturén duke shtypur butonin O né 40°C. patate té _ ;LJlrnelrgantgtf%trsnferesfwkfftr%;ﬁ
+ Pér mé tepér, rregulloni kohén e gatimit duke shtypur butonin §3. Vendosni kohén % skuqura I freskét |200-1000g| 18 - 50 min | 180°c | Tundni & marinén né ujé té

A a shtépiake té njé heré i v
pér 8 oré. freskéta ﬁOhtTehgﬁrn I30m ?rg?uta,

Start
Shtypni butonin Start se pér té nisur procesin e gatimit. i
yP = P P 9 # Patate Ingriré |200-1600g| 8-50 min |180°C g;,‘ﬂ‘é?é

Kujdes: Pas gatimit, dora, gotat dhe grila do té jené té nxehta.

Shénim: Nése mendoni se tekstura e jogurtit tuaj éshté shumé e léngshme, = “g}gﬂhirgnﬂi{féi Ifreskét | 1-5Pjesé |10 - 12 min | 200°C
keni 2 mundési:

e Rritni temperaturén me 5°C

* Zgjatni kohén e gatimit pér 1 ose 2 oré.

FILLIMI ME VONESE

Né modalitetin manual dhe pér programe té caktuara automatike (té gjitha programet
pérve¢ modaliteteve “French Fries” (patate té skuqura), “Meat” (Mish) dhe “Fish” (Peshk)), = Proshuté Ifreskét | 4-6 Pjesé | 8-12min |220°C
ju keni mundésiné ta shtyni fillimin e gatimit. Fillimi i gatimit mund té shtyhet nga 30

Kripé dhe piper né té
gjitha anét

(= Kofte Ifreskét |4-24Pjesé| 10 - 14 min | 200°C

o 1 1200- . .
& Puléetéré | Ifreskét | q1ggpg |50 -60 min|200°C Vaj (1 lugé caj), krip,
piper né té gjitha anét

6}

Krahé pule Ifreskét |2 -9 Pjesé| 13- 16 min |200°C

minuta deri né maksimumi 4 oré. Pér ta béré kété: — Salsicke | Ifreskét |2-6 Pjesé| 10-14 min 200°C m
+ Pérpara se té nisni gatimin, shtypni pér disa sekonda §3 butonin.
+ Pérdorni butonat (+) dhe () pér té caktuar kohén kur déshironi té fillojé gatimi, Peshki . o ) &
Ve ht . start x> mbéshtjellé | Ifreskét | 1-5Pjesé |10-12min | 180°C @
€ passhtypni g, . me miell
Aef ATR—A m . m q m m m Lyejeni me vaj dhe
Paralajmérim: Fillimi me vonesé mund té paragesé rrezik shéndetésor pér <> | Filetosalmoni | Ifreskét | 1-5Pjesé | 8-10min |200°C vendoseni me lékurén
disa pérbérés. Ju késhillojmé té mos e filloni me vonesé gatimin e ushgimeve poshté
si mishi ose peshku, me pérjashtim té pulés sé pjekur. > Karavidha | Ifreskét |6-18 Pjesé| 8-10min |140°C Llygéﬂellq vaj,
ripé dhe piper

Lulelakra X . .~ | Tundni 1 lugé gjelle vaj,
| pueaK?® | Ifreskét [200-800g|15-25min | 160°C| pahers | krip dhe pipar

\@7 Kungull | Ifreskét 400-1200g| 25 - 40 min |200°C J;"h‘;’,‘; Vaj, kripé, piper )




) Nuggets Ingriré |4-22Pjesé 12 - 14 min | 200°C e
Shkop té djathit| Ingriré |4-18Pjesé 12 min |200°C %

& Pica mini Ingriré |2-9Pjesé| 7min |200°C
&

Muffins 2-7Pjesé| 15min | 160°C Péde’“}JfrPeSj*PJekJeJe/
Djathé i nqurté Cvamoses|  10h | 50°C
N Portokall 1 3h 70°C J

* Tundeni né gjysmé té gatimit.
** yendoseni tepsiné e kekut/tepsiné e furrés né sirtar.
**% korrespondon me kavanozat e markés té shitur si aksesoré.

E RENDESISHME: Pér té shmangur démet ndaj pajisjes suaj, mos i tejkaloni
kurré sasité maksimale té pérbérésve dhe Iéngjeve qé tregohen né udhézues
dhe né receta. Kur pérdorni pérbérje qé fryhen (si me kekun, tartén ose mini-
kekét), tepsia e furrés nuk duhet té jeté e mbushur mé shumé se gjysma.

Kujdes: nése temperatura nuk caktohet si¢ duhet, ushgimi mund té gatuhet
mé tepér se¢ duhet.

NDERRIMI I LLAMPES

Sigurohuni gé pajisja té jeté e ftohté dhe e fikur para se té kryeni ndonjé mirémbaijtje
té llampés. Gjaté ndérrimit té llampés, sigurohuni gqé ajo té mos jeté e caré apo
e thyer dhe kontrolloni qé¢ mbulesa prej gelqi té jeté rimonatuar si¢ duhet dhe e
mbyllur fort.

+ Zakonisht, ushgimet mé té vogla kérkojné kohé pak mé té shkurtér krahasuar
me ushgimet me pérmasa mé té médha. Nése nuk jeni té sigurt, mund ta hapni
sirtarin né cdo moment té gatimit pér té kontrolluar ecuriné.

+ Tundja e ushgimeve né gjysmé té kohés sé gatimit pérmiréson rezultatin
pérfundimtar dhe mund té ndihmojé me parandalimin e gatimit té pabarabarté.

« Pér t'i béré patatet tuaja ekstra krokante, provoni té shtoni njé sasi té vogél
vaji pérpara gatimit dhe tundini gé ai t'i mbulojé né ményré té barabarté. Ne
rekomandojmé 14 ml vaj. Mos u shtoni vaj patateve té ngrira.

+ Ushgimet gé mund té gatuhen né sobé&, mund té gatuhen edhe te pajisja.

+ Sasia optimale e rekomanduar pér gatimin e patateve té skuqura éshté 600
gramé.

« Pérdorni peta sfoliat dhe pite té gatshme pér té pérgatitur shpejt dhe thjeshté
ushgime té mbushura.

« Vendosni njé tepsi pér pjekje né sirtarin e pajisjes nése déshironi té pigni kek ose
tarté, apo nése déshironi té skuqgni pérbérés delikaté ose t& mbushur. Mund té
pérdorni njé tepsi pér pjekje prej silikoni, inoksi, alumini ose terrakote.

* Mund ta pérdorni pajisjen edhe pér té ngrohur ushgimin. Pér té& ngrohur
ushgimin, caktojeni temperaturén né 160°C pér 10 minuta. Koha e gatimit mund
té pérshtatet né varési té sasisé sé ushqgimit né ményré qé ushgimi té ngrohet
plotésisht.

PATATE TE PRERA HOLLE TE BERA VETE

Nése déshironi té béni veté patate té prera hollé, ndigni hapat e méposhtém.

@ Zgjidhni njé lloj té rekomanduar patatesh pér té pérgatitur patate té prera hollé.
Qérojini patatet dhe pritini hollé me trashési té barabarté.

@ Zhytini patatet e prera hollé né ujé té ftohté pér té paktén 30 minuta, kullojini
dhe thajini me njé peshqir té pastér dhe tejet pérthithés. Mé pas, thajini me letér
kuzhine. Patatet e prera hollé duhet té jené plotésisht té thara pérpara se té
gatuhen.

© Hidhni 1 lugé vaj (vegjetal, luledielli ose ulliri) né njé tas té thaté, hidhni patatet e
prera hollé dhe pérziejini deri kur t& mbulohen me vaj.

@ Hiqini patatet e prera hollé nga sirtari me gishtérinj ose me njé ené kuzhine né
ményré qé vaji i tepért té mbetet né sirtar. Vendosini patatet e prera hollé né
sirtar.

Shénim: Mos e futni enén ku mbani patatet e prera hollé me vaj menjéheré
né sirtar, pérndryshe vaji do té pérfundojé né fund té sirtarit.

© Skugini patatet e prera hollé sipas udhézimeve né seksionin “Udhézuesi i gatimit”.

Pastrojeni pajisjen pas ¢do pérdorimi.
Sirtari dhe skara jané te veshura me njé shtresé jongjitése. Mos pérdorni ené kuzhine
metalike ose materiale gérryese pastrimi, pasi mund té démtohet shtresa jongjitése.

@ Higeni spinén nga priza né mur dhe léreni pajisjen té ftohet.
Shénim: Hiqgeni sirtarin qé pajisja té mund té ftohet mé shpejt.

@ Fshijeni pjesén e jashtme té pajisjes me njé lecké té njomé.



© Pastrojeni sirtarin dhe skarén me ujé té nxehté, pak detergjent larés té léngét
dhe njé sfungjer té buté.
Ju mund té pérdorni detergjent pér hegjen e yndyrés pér té hequr ¢do papastérti
té mbetur.

Shénim: sirtari dhe skara mund té lahen né lavastovilje.

Paralajmérim pér modelin me pjesén e pérparme té shképutshme: pér té
siguruar ruajtjen optimale té pajisjes, éshté e réndésishme té higni pjesén e
pérparme té jashtme dhe ta lani me doré.

Pér modelin me pjesé té pérparme té shképutshme me dritare, larja me
doré e pjesés sé pérparme ndihmon né ruajtjen e pamijes origjinale dhe né
tejdukshmériné e xhamit.

Késhillé: Nése né fund té sirtarit dhe né skaré ka grimca/mbetje ushqgimi, mbushini
me ujé té nxehté dhe me pak detergjent té Iéngshém. Léreni sirtarin dhe skarén né
ujé me detergjent pér rreth 10 minuta. Mé pas shpélajini derisa té pastrohen dhe
thajini.

@ Pastrojeni pjesén e brendshme té pajisjes me ujé té nxehté dhe njé lecké té
njome.

@ Pastrojeni elementin e nxehjes me njé furgé té thaté pastrimi pér té hequr mbetjet
e ushqgimit.

@ Mos e zhytni pajisjen né ujé apo né léngje té tjera.

© Higeni pajisjen nga priza dhe léreni té ftohet.
@ Sigurohuni qé té gjitha pjesét té jené té pastruara dhe té thara.

GARANCIA DHE SHERBIMI I KLIENTIT

Nése keni nevojé pér shérbim ose informacion, apo nése keni ndonjé problem,
vizitoni fagen e internetit t& markés ose kontaktoni Qendrén e Kujdesit ndaj
Konsumatorit né vendin tuaj. Numrin e telefonit e gjeni né fletushkén e garancisé
mbarébotérore. Nése nuk ka Qendér té Kujdesit ndaj Konsumatorit né vendin tuaj,
shkoni te shitési juaj lokal.

NDIHMA PER ZGJIDHJEN E PROBLEMEVE

Nése hasni probleme me pajisjen, vizitoni fagen e internetit t& markés (shihni
kopertinén e kétij dokumenti) pér njé listé me pyetjet mé té shpeshta ose kontaktoni
Qendrén e Kujdesit ndaj Konsumatorit né vendin tuaj.
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ABTOMATCKU PEXXMMU 3A NOATOTOBKA HA XPAHA
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MPEA NMPBATA YINOTPEBA

MpBo, NpouunTajTe M 6e36e4HOCHOTO YNaTCTBO M MPUMPAYHMKOT U UyBajTe MM Ha
6e36e4HO MecTo.

@ V3BageTe ja uenata ambanaxa u cuTe eTUKETU OZ anapaToT.

@ He BageTe rv CUAMKOHCKTE MOAIOT OZ peLueTKaTa.

© TemenHo McyKcTeTE ro CafoT CO TOMa BOAA, MaJIKy Cjaj U HeabpasmBeH CyHrep.
3a6eneluka: PrnokaTa, peleTkaTta 1 Kanakot ce 6e36eHM 3a MUeHe BO
MallMHaTa 3a CajoBU.

MpeaynpeayBake 3a MoZenn co OTCTpaH/MBa NpeAHa CTpaHa: 3a Aa ce
ocurypv ontTuMasiHo 3aYyByBak€ Ha anapaToT, Ba)XKHO € Aa ce nssagu
HagBopelwlHaTa npeaHa CTpaHa U pa4yHo Aa ce usmue.

Kaj Mopenunte co oTCTpaHNMBa NpefiHa CTpaHa coO NMpPo3opye, PayHOTO
Muewe Momara fa ce 3auvyBaaT NPBUYHWUOT W3I/ie[ Ha anapaToT u
NPOSMPHOCTa Ha CTaK/10To.

@ V136puleTe rv BHaTpeLUHOCTa U HAaZBOPELLHOCTA Ha anapaToT o BAaXHa Kpna.
AnapaToT paboTu Co NMPoun3BeAyBat-e TOMO/ BO3AYX.

NOAroToOBKA 3A YINOTPEBA

@ CraBeTe ro anapaToT Ha pamHa, cTabunHa paboTHa MOBPLUMHA OTMOPHA Ha
TOM/VHA, NoAaneky of MecTa KaZe LUTO Npcka Boja.

@ CraseTe ja pelueTkaTta Ha AHOTO oz buokaTa, Cé JoAeKa He 3acTaHe.

© He cTaBajTe Mac/io UK KakBa 6110 Apyra TEYHOCT BO CaZOT.

He cTaBajTe HMLITO BP3 rOPHUOT Aen Ha anapaToT. Toa ro HapyLuyBa MpoToKOT
Ha BO3/yX 1 BNjae BP3 pe3yNTaTUTe O/ rOTBEHETO CO TOMO/ BO3AYX.

BAXXHO: 3a ga He fojae A0 nperpeBale Ha anapaToT, He cTaBajTe ro BO

KOLLUWHA AW NOA SUAHM KYJHCKU eneMeHTU. OcTaBeTe HajmasKy 15 cm okony
anapaToT 3a BO3AYXOT Aa MOXe Aa LlpKynaupa.

~CNCTEM 3A JIECHO YUNCTEHE"*

Co HawwmoT HoB cuctem GENIUS moxeTe necHo Aa ro ogaennte nNpeaHVOT Aen Ha

Kap/avuaTa o4 camaTa kapauua.

* EAHOCTaBHO mcumcTeTe ro NPOM3BOAOT M 3aluTedeTe NPOCTOP BO MalUMHaTa 3a
MUere cafoBu

+ CouyBajTe rm ocTaToLMTe 0/ XpaHa bnarofapeHvie Ha NCNopaYaHMoT Kanak.

KAKO AA CE USBAAW NPEAHUNOT NMAHEN?

3a Aa 3aliTeAnTe MPOCTOP BO MalUMHaTa 3a MUeHe CafoBW 1 OMTMMasHO Aa ro
3auyBaTe anapaTorT, MpUAPXyBajTe ce A0 MocTankaTa 3a YMCTere Ha MOZAENOT COo
OTCTPaH/MBa MpejHa CTpaHa.

+ TpuTucHeTe ro HaZoy KOM4eTo LITO Ce Haofa Ha
AHOTO Ha ¢urokaTa

* VI13BageTe ja KykaTa 0of CBOETO
MecTo. lMpegHaTa cTpaHa Ke ce
oABon.

CraBeTe ja ¢uokata BO
MaluMHaTa 3a Muerbe CajoBu
WAN pavyHo u3MunjTe ja 6es
NpeAHNOT AeN KojLITO MoxeTe
MOBTOPHO JAa ro cTaBWTe Ha
npoun3BoAOT.

* WIWN nokpujte ja ¢uokaTta co KanakoT 3a Aa rm
yyBaTe ocTaTouuMTe 04 XpaHa BO Gpuxmaep.

BHuMaBajTe: He cTaBajTe ro KamakoT ako
PurokaTa e cé ywiTe xeLuKa.

*BO 3aBUCHOCT 04 MOAeNoT



KAKO AA CE NCHNCTU N NMOBTOPHO AA CE NMPUKAYMA

NMPEAHUNOT MNMAHEN?

PayHo M3MuWjTe ro NMpeAHVOT Aen co Tomsa Boga, Manky cjaj U HeabpasmBeH

cyHrep.

OTKaKo Ke ro namueTe 1 TeMesHO Ke ro UCyLUMTe HaBOPELUHWOT NpejeH Aen:

@ CraBeTe ro ropHVOT e/ OA NpejHaTa CTpaHa Ha KykaTa o4 ¢uokaTa.

@ MpuvikayeTe ro JOMHWOT Aen Of MpeAHaTa CTpaHa Aojeka He CayliHeTe
KNNKHYBakwe€.

KAKO AA ' MOATIPEETE OCTATOLLTE O/, XPAHATA?

3a ga m noAarpeete octaTounTe o4 XpaHa, n3BajeTe ro KanakoT oA ¢I/IOKaTa n
BpaTeTe ro npeAHMoT Aes1 Ha cajoT.

MpucTHeTe Ha konueTo 2 1 (-) 3a Aa ja noctaBuTe Temnepatypata Ha 160°C.
MoToa NpuUTKCHeTe Ha §2) 3a Aa NocTasnTe 10 MUHYTY CO MOMOLL Ha KonumnkbaTa (+)

nQ.

BHUMAHWE! Hukorawu He KopucTeTe ro anapatot 6e3 ¢uokarta. Mpeg Aa
roTBUTE, CEKOralll CTaBeTe ro NpeAHNOT NaHen Ha ¢puokaTa.

KOPUCTEHE HA AMAPATOT

Mpeaynpepysakse: Mpu npBaTta ynorpe6a, ocTaBeTe ro anapaToT Aa pa6oTn
npaseH (6e3 HUKaKBM A0AATOLM BHATPe) 3a Aa MM OTCTPaHUTE CUTE OCcTaToLm
0/ NPOV3BOACTBOTO U NMaK HEKOj HOB MUpUC. Kora npBnar Ke ro BKy4uTe,
MOXKE Aia Ce M0ojaBU Manky 4aa.

Co anapaTtoT MoXeTe Aa roTBUTe pasHOBUAHW peLenTn. BpemeTo 3a noarotoska
Ha rnaBHUTE BUAOBW XpaHa e HaBejeHO BO JenoT ,Boany 3a roreewe”. OHNAjH
peLienTnTe B/ Nomaraart ja ro 3anosHaeTe ype/oT.

@ MMoBp3eTe ro kabesoT 3a HarojyBak-e CO eIeKTPUYEH LUTeKep.
@ CraseTe ja xpaHaTa Bo ¢uokarTa.

3a6enellka: Hukorawl He nonHeTe ja ¢uokaTta Haj MaKCMManHaTta
KONIMYUMHA HaBeAeHa Bo Ta6enata (BuaeTe ro aenot,,Boany 3a rotsemwe”),
6MAejkn Toa MoXKe fia BNinjae BP3 KBAa/IMTETOT Ha KPajHUOT pesynTar.

© Bparerte ja puokaTa Bo anapaTor.
© nNputncrete Ha (D) 3a ga ro BrknyuuTe anapator.
© 3apjarosanoyHeTe roTBeHETO, MOXETe Ja n3bepeTe Nomery aBTOMaTCKu pexmnm

3a roTeeme (I) Uau Aa rv usbepeTe pauHnTe NojecyBakba §9.

a. Ako nsbepeTte aBTOMaTCKM PEXNM 3a FrOTBEH-E:

+ MpnTUCHETe ro KoNYeTo (I 3a Aa Ce MpMKaxe PeXMMOT 3a roTBekse.

+ MoToa, Ha eKpaHOT MPUTKCHeTe ro konyeTo () 3a Aa ro usbepete cakaHWOT
pexunM 3a roTeere (pexvmuTe ce geTanHo objacHeTu BO genoT ,Boany 3a
rotTBewe).

* AKO e NoTpebHO Aa ro NojecunTe BPemMeTo Ha roTBeHe, MPUTKCHETE Fo KOM4eTo
§9 v noaeceTe ro BpeMeTo co oMol Ha konuukbata (+) n (). TajmepoT Moxe
Aa ce nogecu Ha speme nomery 0 11 90 MUHYTW.

* /lcTo Taka, MoxeTe Ja ja nojecute TemnepaTtypaTta co NOMOLL Ha KOM4YuMH-aTa
onE®n (©) Ha guruTanHnoT ekpaH. TepmoctaToT Bapupa o4 40 °C go 220 °C.

+ MoTBpAeTe ro PeXrMOT 3a roTBeH€e CO MPUTUCKaHe Ha KonyeTo ZD Osa Ke ro
aKTUBMPa NPOLECOT Ha roTBetse.

*+ Ha ekpaHoT Ke ce npukaxaT nsbpaHarta TemnepaTypa 1 NpeocTaHaToTo Bpeme
Ha roTeemse.

3a6eneluka: flofeka XpaHaTa ce MOAroTBYyBa, MoXeTe Aa UM nopaecute
TeMnepaTypaTa 1 BpeMeTo Ha roTBeHEe CO NMPUTMCKake Ha {3 .

6. Ao n3bepeTe payHu NoAecyBakba:

* MopeceTe ja TemnepaTypaTa §2 co nomow Ha Konuukwata (+) n () Ha
AVIMTaNHWOT ekpaH. TepmocTtatoT Bapupa og 40 °C go 220 °C.

* Motoa, nputncHeTe §2 rn konuurata (+) n () 3a Aa ro NocTaBMTe BpeMeTo Ha
roteere. TajMepoT Moxe a ce nogecu Ha Bpeme nomery 0 1 90 MUHyTW.

* MputncHeTe Ha z; 3a Ala 3aMoYHeTe CO roTBeH-eTo CO N36paHnTe MOCTaBKM 3a
Temnepatypa 1 Bpeme.

+ foTBeH-eTO 3anoyHyBa. Ha ekpaHOT Ke ce MpukaxaT n3bpaHaTta Temnepartypa u
npeocTaHaToOTO BpeMeHa roTseme.

. Kako Aa ro naysmparte uiv 3anpere rotBereTo:

+ Camo npuTucHete :; ro Konyeto 3a fga ro naysuparte rotesereto. 3a Aa
NPOAOJIKNTE CO FOTBEHETO, MOBTOPHO MPUTUCHETE O KOMYETO.

* 3a pa ro :,‘ 3anpeTe roTBeHeTo, AO0/Ir0 NPUTUCHeTe ro konyeto. Jojeka
anapaToT ce naju, BeHTUAATOPOT Ke MPOAOIXM a paboTu.

@ BVILLIOKOT Mac/I0 04 XpaHaTa ce cobrpa Ha AHOTO Ha duokara.



@ Hekov BuaoBu xpaHa Tpeba 4a ce NpoTpecaT Ha No/0BUHA Of BPEMETO Ha rOTBEH:E

(BugeTe ro genot ,Boany 3a roteerbe”). 3a Aa ja NpoTpeceTe XpaHaTa, nosneyeTe
ja prokata 3a pauykata, n3BageTe ja 1 npoTpeceTe ja. MoToa BpaTeTe ja dpunokata
BO anapatoT W TOj aBTOMAaTCKM Ke MpoAo/mKM co paboTa. AKO MoAroTsyBaTte
nom$puT, Npenopavysame Aa ro npotpecte no 15 MUHYTK roTBekb€, a MoToa Aa ro
npoTpeceTe yLiTe egHall Ha 10 MYHYTW Npej Aa 3aBpLUW rOTBEHETO.

Kora Ke ro cnyluHeTe 3ByYHWOT CUIHaN OZ TajMepoT, Toa 3Hayu Aeka xpaHaTa e
rotoBa. Vi3Bagete ja drokaTa oz anapatoT 1 CTaBeTe ja Ha MOBPLUMHA OTNOPHa
Ha TonanHa.

MpoBepeTe gann xpaHaTa e 3roTBeHa.

AKO XpaHaTa cé yLiTe He e 3roTBeHa, camo BpaTeTe ja ¢uokata BO anapaToT 1
nozeceTe ro TajMepoT Ha yLUTe HeKO/IKY AOMNONIHUTENHN MUHYTH.

@ Kora xpaHaTa Ke ce 3roTBW, M3BajeTe ja duokaTa. VI3BajeTe ja xpaHaTa of

durokaTta co noMoLL Ha pakanku.

BHuMaHue: ®nokaTa HMKOrall He Tpe6a Aa e CBpTeHa HaomnaKy ako ce
KOPUCTK peLueTKaTa.

BHnmaHue: Mo roTBeweTo XpaHa co TOMOJ1 BO3AYX, CaAoT, pelueTKaTa
N XpaHaTa ce MHory ewkun. He gonupajte ja ¢puokata 3a Bpeme Ha
roTBEHETO N HEKOE BpeMe 0TKaKo Ke 3aBpLUM FOTBEHETO 61/ejKn e MHory
ewka. CapoT Ap>KeTe ro caMo 3a paukara.

m LLitom XpaHaTta Ke 6uae 3roTBeHa, BejHall MOXe Ja ro KopucmTe anapaTtoT 3a

roTeere Apyr 06pok.

PELUETKA 3A TOTBEHE HA 2 HUBOA

[JocTanHu ce gBe No3nuumn 3a NnocTaByBak€ Ha peLleTkaTa BO ¢pv|TesaTa: BMCOKa n
Hucka. Co Hawara pewieTka Ha 2 HMBOA Ke MoxeTe Aa roTBuUTe pasH BUA0BU XpaHa.

HVCKA MO3MLUNJA: KopucTeTe ja oBaa nosuumja 3a Aa rotBuUTe COCTOJKN Kako
ronemMun KoNNYMHU Meco, 3eleHYyK 1AM NoMepuT, UCKOPUCTYBajKM ja uenata
nospLUnHa Ha durokara.

BVCOKA MO3UUWJA: KopucteTe ja oBaa nosvuuja 3a Aa roteute nomanu
COCTOjKM, KaKo TOCT, GUAETU Nococ, nneckasuuy. Ke MoxeTe nogo6po aa ru
notrneyeTe 1 a rm pakate nosecHo.

PEXXM EKCTPA KPLKABO (EXTRA CRISP)

® 6 © 060

OBOj pexuvM ce akTVBMPa CaMO BO PEXMUMOT 3a roTBeHe NoMGpuUT 1 payHNoT
pexum. Mpun akTMBMpaHe Ha onuujaTta 3a ekcTpa KpLikaBo, anapaTtoT paboTu co
ronema 6p3uHa, 1 faBa NoAo6pu nepGopmMaHCU Npu roTBeHETO.

3a6enellka: Npy OBOj PeXXMM Ha roTBeHe Ce 3aculyBa POTMPaYKUOT
BEHTWU/IaTop oA anapaTorT.

dyHKUWjaTa MOpa Aa ja akTVBMpaTe NPej Aa 3aroYvHe roTBeHeTo.

3a6enewka: Co ¢yHKuMjaTa 3a eKCTpa-KpLKaBo, COCTOjKUTe ce
NOKpLKaBK, a BPEMETO Ha roTBEHE OCTaHyBa McTo. Co oBaa $yHKLMja
MoOXXeTe fa 3alTeAnTe 3 MUHYTU Off BPEMETO NOTPe6HO 3a roTeeme,
a KpajHMOT pe3ynTaT e UCT KaKo U Kora rotBuTte 6e3 Aa e BKJlyYyeHa Taa
onuwuja. AKo noBeKe 61 cakane Aa 3aluTenTe Ha Bpeme HaMecTo XpaHaTa
Aia e NoOKpLKaBa, HaMasieTe ro BPEMeTO 3a roTBeHE 3a 3 MUHYTM 0TKAaKo Ke
ja akTuBmpaTte ¢pyHKUMjaTa.

CraBeTe ja xpaHaTa BO ¢puokaTa o/ anaparor.

MputncHeTe Ha O, nanoroa npuTVcHeTe (1) Ha eKpaHoT 3a4aro M36epeTe%‘pe>KV|M0T
3a rotBere NOMPPUT AW, NaK, PAYHNOT PEXUM.

MpuTncHeTe ¢, Kora e akTUBMpaH 0BOj PeXMM, Ha ekpaHoT Ke e npukaxaH
BO MopToKasioBa 60ja.

Ako Tpeba Aa ro nojecnte BDeMeTO Ha FroTBeHe, MPUTUCHETE Ha KOMYnHaTa @ "

() (BugeTe ro genot ,Boauy 3a roteerse”).

Start

3a fa 3anoyHeTe CO roTBeH:€, NPUTKCHeTe ro konueto Start ;.. Ha ekpaHoT
HaM3MeHNYHO Ke ce MpurikaxyBaaT TemriepaTtyparta 1 npeocTaHaToTo Bpeme Ha
roTeetse.

AEXVAPATALIVJA

(1)
(2]
(3]
(4]

(5]

CraBeTe ja peLueTkaTa BO ¢puokaTa o/ anapaTor.

MputucHete Ha (D, a noToa co nomoww % Ha konuursata () v (5) Ha AUruTanHmoT
ekpaH, nojeceTe ja Temnepatypata oz 40 °C go 80 °C.

[MocTtaBeTe ro I'IOTpeﬁHOTO BpemMe Ha roteewe @z)) CO NMPUTNCKaH€ Ha Kon4vnkaTta

@ " @ . MoxeTe sa n3bepete Bpeme Ha roTBere og 1 yac go 10 yaca.

MpuUTUCHETE Ha o 3a Aa 3ano4He NPOLecoT Ha Aexuapatauuja. Ha ekpaHoT
HaV3MeHNYHO Ke Ce MpuKaxyBaaT M3bpaHaTa TemrnepaTypa v NpeocTaHaToTo
BpeMe Ha roTeetbe.

Kora Ke ro cylHeTe 3By4HVOT CrHan of TajMepoT, Toa 3Hauu Aeka XxpaHaTta e
3roTBeHa. V13BageTe ja prokaTa o4 anapaToT 1 CTaBeTe ja Ha MOBPLUMHA OTMOPHa

Ha TOM/nHa.



@ MMpoBsepeTe Aanv xpaHaTa e 3roTBeHa. AKO XpaHaTa Cé yliTe He e 3roTBeHa,
BpaTeTe ja BO anapaTtoT U MoAeceTe ro TajMepoT Ha yLUTe HEKOJIKY AOMOHUTENHN
MVIHYTU.

@ Kora xpaHaTa Ke 6uae rotoBa, U3BajeTe ro cajoT. M3BageTe ja xpaHaTa of
durokaTta co noMoLL Ha pakanku.

BHmnmaHue: o roTBeweTo €O TONOoJ1 BO34yX, CAAoT, pewueTkaTa U XpaHaTa
Ce MHOry >eLlKw.

BHMMaHume: He gonupajte ja ¢pnokaTta 3a Bpeme Ha roTBEHETO U HeKkoe
Bpeme OTKaKo Ke 3aBpLUM FOTBEHETO 6UAEjKM e MHory XXellka. PnokaTa
Ap>KeTe ja caMo 3a paukara.

Komnnet og 8 yalum e foctaneH Kako Aono/iHUTeNeH 40AaTOK LUTO ce npojasa oAAenHo.

MoaroToBka 3a 8 YaLuu jorypr:

+ [lopajte 1,25L yeno mneko UHT Ha cobHa TemnepaTypa
BO Caj} 3a Mellakbe.

» MoToa AojazeTe MakeT CO MNEYHW KynTypu (2g) v
A06po n3MeLLajTe.

* VicTypeTe ja cmecaTa BO 8 CTak/leHW Yaluun 1 3aTBopeTe
' CO Kanauw.

3a6eneluka: Joryptute Tpe6a aa ce roreat co
KanauuTe Ha YawiuTe.

+ CraBeTe r1 8 yalumTe BO APXaYoT 3a YallK, Kako LUTO e HaBeAeHOo BO ynaTcTeaTta
3a ceToT Ha Yaluu 3a Easy Fry Silence 7L.

+ MpuTucHeTe 9, noToa Npunarogete ja TemnepaTtypaTta NPUTUCKAjKL ro KOMYeTo
é) Ha 40°C.

+ MloToa npunarogete ro BpPeMeTO Ha roTBeHe MPUTUCKAjKN F0 KOM4eTo 5.
MocTaBeTe ro BpemeTo Ha 8 uaca.

+ MpuTncHeTe ro KonueTo Start sw 3a Aa 3aNo4YHeTe CO MPOLLeCcOT Ha roTBeHe.

BHumaHue: Mo roTBeweTo, pMokaTa, yalumTe 1 peleTkaTta Ke 6uaar Tonam.
3a6eneluka: AKo cMeTaTe AeKa TeKCTypaTa Ha BalUMOT jorypT e npemMHory
Teue, MmMaTe ABe onuun:

* 3ronemerte ja TemnepaTtypaTta 3a 5°C

* MpopaosxkeTe ro BpeMeTo Ha roTeemwe 3a 1 nam 2 yaca.

O>XEHO 3ANOYHYBAKE

BO PauHMOT PeXVM U 3a OfPeAeHU aBTOMATCKU MpOrpamu (CUTe Mporpamn OcBeH
PEXMMOT 3a MOMdPUT, MECO U puUBa), MaTe MOXHOCT a FO OAJIOKMUTE MOYETOKOT
Ha roTBereTo MOYETOKOT Ha FOTBEHETO MOXETe A3 O OANOXMUTE 04 30 MUHYTU A0
HajMHOTY 4 Yaca. 3a 1a rO OA/IOXITE NOYETOKOT:

+ [loro NpUTICHETE FO KOMUETO NPeJ Aa ro 3anouHeTe roTBeHeTo 3.

+ Co nomoLu Ha konumrbata (1) 1 (-) NocTaBeTe ro BpeMeTo Kora cakaTe 4a 3arouHe

roTBeHseTo.
+ MoToa NpUTUCHETE Ha oo

Stop *

MpeaynpeayBame: 3a HeKown COCTOjKVI OA/1I0)KeHOTO 3anovyHyBakbe MoXKe Aa
npeTcraByBa py3uK no 3ApasjeTo - CO UCKJTYYOK Ha nevyeHo nuieLluKo meco,
3aToacTporonpenopavyyBame fia He ro KOpUCTUTE O4J/10)KEHOTO 3aNoYHyBake
3a XpaHa KaKo LTo ce Meco uin pVI6a.

BOANY 3A TOTBEHE

Tabenata nojony Bu nomara ga ru |/|36epeTe OCHOBHUTE NojecyBaka 3a XpaHaTta
LUTO CakaTe Aa ja 3roTeuTe.

3a6eneluka: BpeMubaTa Ha roTBeH-€ HaBeAeHM NoAoNY ce AafeHN CaMo KaKo
HaCcoKM 1 MoXKe fia ce pasnnKyBaaT BO 3aBMCHOCT 0/ copTaTa U KoMnupuTte
LITO ce KopucTaT. 3a Apyra XpaHa, rofieMvHaTa, o6/IMKOT U 6peHA0T Moxe
Aa BNvjaat Bp3 pesyntatuTe. 3aToa, MoXkebu Ke Tpe6a Manky Aa ro nogecure
BPEMETO Ha FOTBEH:E.

CBexo unm a @ & ¢
3aMp3HaTo ‘

Mpotpecete
fBanari

# Mompnt  |3amp3Haro|200 - 1400 g| 18 - 40 MuH | 180°C

MoTonete ru ceexwuTe

[JlomaLueH porpecere Komnmqp)w VICRUeHN KaKO

# Ceexo [200-10009|18 - 50 muk | 180°C MOMGPUT B0 NaHa

oek nowppiT eAHaW | goga 30 MuHyTI. lo6pO
ncyluere.

Mpotpecete

# Komnupy |3amp3nato 200-1600g| 8 - 50 MuH | 180°C | aanamy

Con n bubep og cute

o |AobpomedeH | cpoy, 1o 10-12mmn|2000C] cTpam

MeneH cTek Mapunta

© | Kogtuwa | Csexo nggﬁia 10 - 14 My | 200°C




Caexo wnm 9 [ = MEHYBAKE HA CUJANTNLIA

3amMp3HaTo

OcurypeTe ce feka ypeAoT e U3NaAeH 1 UCKyYeH Npes Aa U3BpLUMTe 6110 KakBo

I Uenonmne | Ceexo 1200 |50 a0 v | 200°C Macio (1 kadexa oAp>XXyBatbe Ha cBeTunKaTa. Kora ja 3ameHyBaTe cvjanuuarta, nposepeTe Aanu He e
n 120099 naxuuka), con, bubep oz HanyKHaTa UAx CKpLUeHa 1 NpoBepeTe Aann CTak/IeHNOT Karnak e NpaBUIHO COCTaBeH
nnewkn - - o, CUTE CTPaHN
() Kpunua CBexo Napsutsa 13- 16 MuH | 200°C p 1 6e36eHO 3aK/lyyeH.

= CnanvHa Ceexo I‘Ia‘;l);merba 8-12muH | 220°C

2-6 N *  3anomanuTte napuvkba XxpaHa o61MUYHO e NOTPE6HO NOKPATKO BPEME Ha roTBeHe
b KonGac CBEXO | Mlapunea |10 14 MuH| 200°C BO criope/ba co noronemmTte napymka xpaHa. [Jokosky He cTe CUrypHu, BO cekoe
BpeMe MOXeTe Aa ja oTBopuTe prokaTa 1 Aa BUAUTE NPOBEPUTE.
NaHvpeHa 1-5 + [poTpecyBar-EeTO Ha XpaHaTa Ha MoMOBNHA O BPEMETO Ha rOTBEH€ ro NoZ06pyBa
= p6a CBEXO | Mapypa | 1012 MMH | 180°C KPajHWOT pe3ynTaT U Moxe a MOMOTHe Aa Ce Cpeyn HepaMHOMEPHO rOTBeHse.
Havaukajre o wacno * AKO cakaTe KOMMupuYMHaTa Aa buaat MHOry Kpukasu, AojageTe Manky mMacio
<> [dune ognococ]  CBexo ﬂa1 ;msma 8-10 MuH | 200°C 1 CTaBeTe o KoxaTa npej roteexeTo 1 A06po npoTpecete 1 3a PaMHOMEDHO HaHecyBare Ha
P Hagony macnoto. lNpenopadyBame 14 ml macno. He posasajte macio Ha 3ampsHat
KoMnup.
6-18 o 1 naxwuua macno,
<> | lWkaman | CBex0 | panup, | 810 MuH 140°C con v 6rbep + CWTe 3aKyCKU KOU MOXe /ja Ce roTBaT BO PepHa, MOXe /ia Ce FOTBaT Vi BO anapaTor.
« OnTMmanHata npernopavaHa Koam4ymnHa 3a roteserse nomMmeput e 600 rpama.
Bpucencin Moorpecere | 1 naxwiia macno + KopucTeTe roToBM IMCHATL UAW NNHLEP TeCTo 3a 6p3a v necHa NOAroToBKa Ha
o .
‘@4’ B CBexo [200-800g|15 - 25 muH | 160°C enraw con v 61bep NONHETU 3aKycKW.
MpoTpecere * 3a ja vcneyeTte TopTa WAM KWW WA Aa UCNIPXUTE AeNVKAaTHU WAV NOAHEeTN
‘@4’ TukBMYKa CBexo  |400-1200 g| 25 - 40 MuH | 200°C Macno, con, 6ubep

Aganam COCTOjKW, CTaBeTe Caj 3a Neyere BO pepHa Bo dpurokara.

* AnapaTtoT mMoXeTe Aa ro KopuctuTe 1 3a Aa ja nojrpeeTte xpaHaTa. 3a ja ja
noArpeete xpaHaTa, nocraeeTe ja Temnepatypata Ha 160 °C Bo Tpaewe of
HajmHory 10 MUHYTW. BpemeTo Ha rotBere MoXe /ia Ce NMoAecu BO 3aBUCHOCT 0/,

KONMMYMHATa XpaHa 3a XpaHaTa fia MOXe LLeNNI0CHO Aa Ce 3arpee.

e Haretcn | 3amp3Hato I'Igp-qﬁia 12 - 14 myH | 200°C

Cranyukba o, 4-18 R
cuperbe A 3ampsHaro Mapuntsa 12mMuH | 200°C

S 2-9
OB | Murnna |3awpararo| nipas | 7 mwn |200°C KAKO JIA HANPABUTE JJOMALLEH MOM®PUT
& Madwria |'|a2p;m7H=a 15mun | 160°C AKO cakaTe Aa HanpaswuTe AoMalleH NoMPUT, CIeAeTe M1 YekopmTe Nogony.
. Kopucrere kanan 3a neverse/ 1
Jorypt Temijgm*** 10h 50°C cailaa ot @ V136epeTe copTa KOMMMpW KojalToO e nperopayaHa 3a Mnpaeerbe MompurT.
M3nyneTe rm KOMAUPUTE U NCEUETE T Ha eAHAKBIW Napuyikba.
N lMopTokan 1 3h 70°C J .
@ MMoToneTe rvi Bo caj co lagHa BoAa Hajmasnky 30 MUHYTW, UCLEAETE M U UCyLLeTe
* [poTpeceTe Ha NONOBMHA O/ BPEMETO 3a roTBetbe. I CO YMCTa KyjHCKa Kpra CO BMCOK CTeMeH Ha BrvBatse. MoToa ucrankajre rm
** CTaBeTe ro KanaroT 3a TOpTa/CajoT 3a Neverbe BO pepHa Bo puokata. )
*%% CO0/ABETCTBYBA CO BUAOT TEMMUKY KOM Ce NPOAaBaaT Kako AOAATOK. CO XxapTveHa KyjHcka kpna. KomnvpunkaTa Mopa Lie/locHO Aa ce 1cyLuaT npej
roTBEHETO.
BAXHO: 3a pa MsGerHete owTeTyBaiwe Ha CBOJOT anapar, HUKoraiw He © Bo cys caa cTaBeTe 1 cyreHa naxuua Macao (pacTUTENHO, COHUOTNEA0BO MU

HaAMUHYBajTe M MaKCMMaZHUTE KOJIMMMHM Ha COCTOJKU U TEYHOCTU .
HaBeAeHN BO yNaTCTBOTO 3a ynoTpe6a v Bo peuenTuTe. Kora KopucTuTe Mac/MHOBO), 0403ropa CTaBeTe MM KOMMMpPUMHaTa U MeLLajTe rv JoAeka He ce
MeLUaBMHM LUTO HapacHyBaaT (Kako OHue 3a Kosiay, KALI uav MadpuHm), capot 06/10eHM CO Macro.

3a neyemwe BO pepHa He Tpeba fAa ce NoSIHM NOBEKE 04 MO/IOBUHA.

BHMMaHMe: ako He ce NMpuApXKyBaTe A0 TemmnepaTypaTa, MoXeTe Aa ja
npeneyeTe xpaHaTa.

7



@ Co npcTV UK Co KYjHCKM MpuGop M3BajeTe rv KOMMUPYUMHATa Of CafoT 3a
BMLLOKOT Mac/o ja octaHe Bo cafoT. CTaBeTe r1 KOMMMpYmHaTta Bo priokaTa.

3a6enelwuka: He uctypajre rm opeaHall KOMNUpUYukbaTa 06710KEHU €O
Macno AUPEKTHO BO ¢umoKaTa 3aToa LUTO BMLLUOKOT Mac/lo Ke ocTaHe Ha
AHOTO oA puokaTa.

© MpxeTe rM KOMAVpYMHaTa criopes ynaTtcTBata AajeHn Bo AenoT ,Boany 3a
roteerse”.

McuncreTe ro anapatoT Mo cekoja ynotpeba.

durokata 1 pelleTkata ce O6JI0XEHW CO HenenavB npemas. He unctete rn co

MeTaneH KyjHck1 npnbop nnu abpasnsHN MaTepujanu buaejkn Moxe Aa ce oLuTeTn

HeNnenanBmnoT Cnoj.

© VI3BageTe ro rnaBHVOT MPUKIYHOK O/ SUAHUOT LUTEKEP U OCTaBETE ro anapaToT
Aa ce usnaaw.

3a6eneluka: MisBageTe ja ¢puokaTta 3a anapaToT Aa Moxke no6p3o aa ce
nsnagu.

@ V136puiueTe ja HaABOPELLHOCTa Ha anapaToT CO BAaXxHa Kprna.

© Vicuuctete rn purokaTa 1 pelueTkaTa co Tornaa BoAa, Majky cjaj u HeabpasvBeH
CyHrep.
MoxeTe Ja KOpWCTUTE TeYyHOCT 3a OAMacTyBate 3a [Ja ja OTCTpaHuTe
npeocTaHaTaTa He4yncToTuja.

3a6eneLuKa: pyoKaTa 1 peLeTkaTa MoXKe Aa Ce MUjaT BO MaLLMHA 33 MUeHe
capfoBun.

MpepynpepyBare 3a MOAENOT CO OTCTPaH/IMBa NpeAHa CTpaHa: 3a Aa ce
ocurypu ontMasiHO 3avyyByBakh€ Ha anapaToT, Ba)XkHO € Aa ce usBagu
HajBopellHaTa npeaHa cTpaHa U payHo Aa ce UsMmue.

Kaj MozAeninTe Co OTCTPpaH/InBa npeaHa CTpaHa co npo3sop4e, pa4HoOTO Mnewe

rnomara fia ce 3ayyBaaT NPBMYHUNOT U3I/1e/, Ha anapaTaToT M MPOSMPHOCTa Ha
CTaKsioTo.

CoBeT: ako Ha iHOTO 0g, $rioKaTa VN Ha peLleTKaTa ce 3araaBaT 0CTaToLy o4 XpaHa,
HarosiHeTe rvi o Tor/1a BoAa U cjaj. Heka octaHaT notoneHw okosy 10 MyuHyTW. MoToa
McrnakHeTe rv 1 NcyLLeTe M.

@ VI36puLueTe ja BHaTPeLLHOCTa Ha anapaToT CO XelLlka BOAa 1 BNaxHa Kpra.

© VicumcTeTe ro rpejadioT o CyBa YeTKa 3a YMCTeHE 3a A4a 1 OTCTPaHuTe ocTaTouuTe
04 xpaHa.

@ He noTonyBajTe ro anapaToT BO BOAA UM KaksBa 6110 Apyra TEYHOCT.

@ VicknyyeTe ro anapatoT og CTpyja v OCTaBeTe ro Aa ce U3Naju.
@ [poBepeTe Aanu CUTe J€N0BU CE YNCTU U CyBU.

FAPAHLUUJA N CEPBUC

AKO BV Tpebaart ycyrvt Uiy MHGOpMaLLMn UK ako ce coodyBaTe nNpobiem, nocetete
ja Be6-nokaumjata UAM KOHTaKTMpajTe co LieHTapoT 3a rpuxa 3a KOPUCHWLM BO
BalLaTa 3emja. TenepoHCKMOT 6poj MOXeTe Aa ro HajaeTe Bo bpolLuypaTa co rnobanHa
rapaHumja. Ako Hema LieHTap 3a rpma 3a KOPUCHMLM BO BallaTta 3eMja, OAeTe Kaj
BaLLMOT JIoKaneH npojasay.

PELLUABAHKE NMPOBJIEMIA

AKo ce coouyBaTe CO NMpo6eMU CO anapaToT, ojeTe Ha Be6-7okaLvjaTa 3a 6peHa0T
(UK BAETE ja HaCNOBHAaTa CTPaHMLA Of 0BOj JOKYMEHT), 3a Aa ro HajAaeTe CrCcoKOT
CO HajuyecTo NocTaByBaHW Mpallara UM KOHTaKTUpajTe co LieHTapoT 3a rpuxa 3a
KOPUCHMLVTE BO BalliaTa 3eMja.



LAVCMNEN
BIZJOBPAKEHHS YACY/
TEMMEPATYPU

LM®POBA CEHCOPHA
NAHENb

YALLA
PYUKA 3HIMHA
KOHTE- MNEPEAHSA
NHEPA YACTVHA 3
3HIMHA ornsaa0BM
MEPEAHS BIKOHLIEM*
YACTUHA*

3HIMHA PELLUITKA*
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3BEPITAHHS *

*3anexHo Big mogeni
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Kypsivi HareTcu
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Ppi CmaxKeHa Kypka
ANOBUYNIA 6eKoH
NEPEA NEPLUAM BUKOPUCTAHHAM
36epiraliTe ix y 6e3ne4yHomy MmicLi.

ABTOMATUYHI PEXXMUMU NPUTOTYBAHHA CTPAB
== \ o
BekoH / KpeBeTku
e T ¥ ©
Miua Crelik OBoui Pnba [llecept
Hacamnepes npounTarite npasuia TexHikv 6e3nekn i MOCIGHWK KOPWUCTyBaua;
@ nMoBHicTio 3HIMITE NaKyBaHHs NpWaaay Ta i3 Npuaagy BCi Haknerku.
@ He 3HimaliTe cMNiKOHOBI MPOKNAAKN 3 PELLITKN.

© PeTeNlbHO OUNCTLTE KOHTEViHepW 1A 3HIMHI PEeLUiTKW, BUKOPWCTOBYHOUN rapsiyy
BOZY, MVIOYIIA 3aCib Ta HeabpasunBHY ryoky.

Mpumitka: LWyxnapa, pewiTka Ta KpuLIKa NpugaTHi gnsi MUTTA B
NoCcyAOMUIAHI MaLUVHI.

Monepef>keHHs, L0 CTOCYETLCA Mopgeneid 3i 3HIMHOI0 nepeaHbLOIO
4acTUHOMO: A1l 3a6e3neYeHHsi ONTMMaJibHOro 36epeXKkeHHs BUPO6Y
Heo6XifHO 3HATU 30BHILUHIO NepeAHI0 YaCTUHY Vi MOMUTMU ii BpYUHY.

[Ans Mmofeneid 3i 3HIMHOIO NepeHLOI0 YaCTUHOIO Ta OINIAA0BUM BiKOHLEM:
py4YHe MUTTSA NepeaHbOI YaCTUHM flonoMarae 36epertTv nepBiCHUIA BUrNA
i npo3opicTb ckna.

@ MNpoTpiTb Npwnaj 3cepeAnHN | 30BHI BOIOrOKO raH4ipkoto. Mpunag npawoe,
BMPO6SAUN rapsiye NoBiTps.

NIAroToBKA A0 BUKOPNCTAHHA

@ nNowmicTiTe Npunag Ha piBHY CTiiKy Ta >XKApOTPMBKY po6oYy MOBEPXHIO, Ae Ha
HbOro He NoTPanAATb 6PU3KN BOAN.

@ BcraBTe peLuiTKy Ha AHO YaLuli 4o ynopy.

© He HanoBHOIiTe KOHTENHEP ONIEID YN IHLLIOK PIAMHO.
He knagitb HiYoro Ha npunag, Le nepeLukoKaTme noTokam nosiTps i
BrJ/IVHE Ha pe3y/ibTaT CMaXeHHs rapsymm nosiTpsM.

BAX/INBA THOOPMALIA. LLL06 YHNKHYTM neperpiBaHHsA, He cTaBTe Npuaag

y KyToK a6o nig HacTiHHy wady. HaBKoM10 NpUCTpolo Mae 6yTy NpUHaVMHi
15 cM BiNbHOro NPoOCTOpY A1 HANEXKHOI LLUPKYAALii noBiTpsA.
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«TEHIAJIbHA CUCTEMA» ANA NETKOro O4YULEHHA*

3aBaskn Hawin cuctemi GENIUS BM nerko MoxeTe BifefgHATL MepeaHio naHenb
LUYXNSAN Bif CaMOi LLIYXAAAN.

+ Jlerke ounLLieHHs BMPOBY 1 KOMMaKTHe PO3MilLleHHst B MOCYAOMUIAHI MaLUUHI.

+ 36epiraHHs 3an1LLKIB CTPaB 3a JOMOMOrol KPULLKK, L0 BXOANTb A0 KOMIMIEKTY.

AK 3HATU NEPEAHIO MAHE/Ib?

[N KOMNAKTHOro PO3MilLleHHst B MOCYAOMUIAHIN MalUMHi Ta 36epexxeHHs npunagy
LOTpUMYliTecs HaBeAeHMX Aani BKa3iBOK LLOAO MPOLefypy OUULLIEHHS MoAeni 3i
3HIMHOI YaCTVHO.

* HaTWUCHITb KHOMKY B HUXHIM YacTUHI YaLi.

* 3HIMITb rayok i3 oro Mmicus
po3TallyBaHHS. 3HIMHa nepeaHs
YacTuHa BiJEAHAETHCA.

MoMicTiTb YaLLy B MOCYA0OMUAHY
MaLlumHy abo BuMUMIiTE Ti BpYUHY
6e3 nepeAHbOi YacTUHK, SKY
MOXHa 3HOBY BCTaHOBWTW Ha
BUMpI6.

« ABO pans  36epiraHHA  3anuWKIB  CTpaB Yy
XONOANNILHVIKY 3aKPUNTE KOHTeHep KPULLKOK ANs
36epiraHHs.

3acTepeXkeHHsi. He 3aKpuBaiiTe KpPULUKY, SIKLLO
valua e rapsya.

*3a/exHo Big Mogeni
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AK OHYNCTATL TA SHOBY NMPIKPUMNTA NEPEAHIO NAHENb?

* BpyuHy nomwuiiTe mnepeAHI0 4aCTUHY rapsa4vol0 BOAOK 3 MWUAHUM 3aco6oM,
BVKOPUWCTOBYOUN HeabpasunsHY ryoky.

* BrvMuMBLUM 11 peTeNbHO BUCYLLNBLLM 30BHILLHIO MepeHIo YacTuHY,
@ 3akpiniTb ii BEpPX Ha rauky valLli.
@ 3adikcyiiTe HU3 NepesHLOT YACTUHW. B MaeTe MoYyTN KaLaHHS.

AK PO3ITPITU 3AJINLLIKA DXKI?

[ins posirpiBaHHA 3aNMLLKIB CTPaBW 3HIMITb KPULLIKY 3 KOHTeHepa I yCTaHOBITb
nepesHIo YacTUHY Ha Yallly.

* Hatnckarite kHonku |3 Ta (5), LWo6 3agatu Temnepartypy 160 °C.

* Micnst yboro 3agaiite 10 XBUNVH Ha TaiiMepi 3a 40MOMOrO KHOMOK §3), @ Ta @

YBATA! Hikonun He BuKopucToByWiTe npunap 6e3 wyxnsgun. Mepep
NPUroTyBaHHAM DKi 3aBXAW 3aKpin/oiiTe NepeAHIo NaHe b Ha Yalli.

BUKOPUCTAHHSA MNPUNAAY

MonepemkeHHs: Mig Yac NepLIOro BUKOPUCTaHHA GPUTIOPHULLI 060B'I3KOBO
3anycTiTb il NOPOXKHLOIO (6€3 6yAb-IKMX aKcecyapiB BCcepeauHi), 06 yCyHYTH
6yAb-AKi BAPOGHUYI 3a/1MLLIKM Ta HOBUIA 3anax. Mij Yac nepL1oro BMUKaHHA 3
AVMoXoAy MOXKe BUXOAUTW HEBENIMKUIA NM.

Y npunagi MoxHa rotyBaTu LUMPOKWIA acOpPTUMEHT CTpaB. Yac npurotyBaHHs
OCHOBHUX BUAIB CTPaB HaBeAeHO B po34ini «MocibHMK 3 NpuroTyBaHHs». OHNaliH-
peLenT 4ONOMOXYTb BaM 03HaOMUTUCA 3 NPUNAZAOM.
@ nNigepHaiTe LWHYpP XNBAEHHS A0 PO3ETKN.
@ MomicTiTb CTpaBW B KOHTEHep.

Mpumitka. Hikonn He nepeBuLLyliTe MakKCUManbHY KillbKiCTb, YKa3aHy

B Tabnuui (AMB. po3ain «PekoMeHAaLii 3 NPUroTyBaHHA»), OCKI/IbKN Lie

MO>KEe BNJIMHYTM Ha AKICTb pe3ynbTaTy.

© 3acyHbTe KOHTeHep Ha3az y Npunag.
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HatucHite (D LLLO6 YBIMKHYTW NpUnag.
Ans nouaTky MPWUroTyBaHHS iXi MOXHa 0bpaTy momnepeAHLO HanalTOBaHWIA
pexvm (1) abo py4yHi HanalwTyBaHHs 3.

a. AKL0 BMOPAHO aBTOMATUYHUM PEXMM NPUTOTYBAHHS:

+ HaTUCHITb KHOMKY (1), 06 BiA06PA3UTL PEXVIM MPUrOTYBaHHS.

* TOTiM HaTUCHITL KHOMKY (I Ha ekpaHi, o6 BMGPaTU MOTPIBHUA pexmm
NPUroTyBaHHA (JOKMAAHO Ui pexXumu onmcaHi B po3aini «PekomeHgauii 3
NPUrOTYBaHHSA»).

+ KO MOTPIGHO 3MIHWMTU Yac MPUroTyBaHHS, HaTUCHITL KHOMKY 3, a micns
UbOro BigperynioiiTe yac 3a gonomorok kHorok () Ta (5). TaliMep MoxHa
BCTAaHOBUTU Ha Yac Big 0 4o 90 XBUAUH.

+ Bigperyntolite Temnepatypy § 3a 40nomMoroto KHOHOK@Ta @ Ha undposomy
ekpaHi. TemnepaTtypa TepMocTaTa BapitoeTbcs Big 40 go 220 °C.

» [lns noyaTKy MPUroTyBaHHS 3 06paHUMM HanalTyBaHHSMK Temnepatypu i
yacy HaTUCHITb KHOMKY MycKy.

+ Po3nouHeTbCa npouec NpuroTyBaHHsA. TemnepaTypa i1 4ac NpuroTyBaHHs, Lo
3a/ULWNBCSA, byae 3MIHIOBATUCS Ha eKpaHi.

MpumiTka. Mig Yac NpUroTyBaHHA MOXKHa perynioBaTv 4vac i Temnepatypy,
HaTMCKaum |9 .

6. Y pasi BM60opy pyUYHUX HanalTyBaHb

* Bigperyntotite Temnepartypy §2 3a A0MOMOrot KHomok (+) Ta (=) Ha Lmpposomy
ekpaHi. TemnepaTtypa TepMocTaTa BapitoeTbcs Big 40 go 220 °C.

+ Micns yporo HanalwTyiiTe NOTPIGHUIA Yac NPUroTyBaHHA {3 3a AOMNOMOroto
kHomok () Ta (). Talimep MoxHa BCTaHOBUTY Ha Yac Bia 0 40 90 XBUANH.

+ Ans noyaTKy MpPUroTyBaHHS 3 06pPaHMMUN HanaluTyBaHHAMUW TemrepaTypu i
uacy HaTUCHITL KHOMKY MYCKY oo -

+ Po3nouHeTbcs npoLec NpurotyBaHHs. TemnepaTtypa il Yac NpuUroTyBaHHs, Lo
3a1LLMBCS, ByAe 3MIHIOBaTMCA Ha eKpaHi.

. Mpun3ynnHNTK a60 NPUNUHNTM NPUTOTYBaHHSA:

+ NPOCTO  HATUCHITL KHOMKY ., W06 MPU3YyNUHWTA MpuUroTyBaHHs. LLLo6
BiAHOBUTI NPUTOTYBaHHS, HATUCHITH KHOMKY o LLje pa3.

* LLl06 3ynNUHUTA NPUrOTYBaHHS, HATUCHITL i YTPUMYIiTE KHOMKY o MPOTArOM
TpviBanoro vacy. Konv npunazg o0xonoAxyeTbCs, BiH NPOJOBXYE BEHTUNOBATUACS.

Haanuiwiku onii 3 npoAyKTiB 36MpatoTbCs Ha AHI LLYXASAN.

Ana  peskmx CTpaB Mg 4ac MNpUrotyBaHHS HeobxigHe nepemillyBaHHS,
o6 3abe3neunTv ONTMMaNbHWUA pesynbTaT (AMB. po3Ain «PekomMeHgauii 3
npurotyBaHHs»). LLlo6 nepemiliat Xy, BUTAMHITL Yally 3 npunagy 3a pydky
A noTpyciTb ii. MoTiM BCTaHOBITL Yally Haszaz y npwunajg, i nNpurotyBaHHS
aBTOMAaTU4YHO BIAHOBUTLCA. Y pexumi «Kaptonns Ppi» pekoMeHAOBaHO
nepemilati ctpasy yepes 15 XBUAWH MNiCAsA NOYaTKy NPUroTyBaHHS, MOTIM Le
yepes 10 XBUANH.

© Konv BiATBOPIOETLCS 3BYKOBUI CUTHAA TaliMepa, Lie 03HAYAE, LLIO Yac NPUroTyBaHHS

3aBepLUNNOCE. BUIMMITL YaLlly 3 npunagy  NOMICTITh ii Ha XXapoTPUBKY MNOBEPXHHO.

© MMepeBipTe roToBHICTb CTPaBMU.

SKWO CcTpaBa Lie He roToBa, MPOCTO BCTAHOBITb Yally Ha3aj y npuaaj Ta
BCTaHOBITb Ha TaMepi Kinbka A0AATKOBUX XBUIVH.

@ Konwixa 6yse rotoBa, BUIMITb YaLly. LLLo6 BUAHATK XXy 3 Yalui, ckopucTaiTecs

LMMLAMA.
YBara! 3a>koAHNX YMOB He nepeBepTaliTe KOHTEMHEP i3 peLliTKo Aoropv
AHOM.

YBara! licns npuroTyBaHHs Yalua Ta iXka Ay>ke rapsdi.

YBara! Mig Yac BAKOPUCTaHHA Ta AeAKUIA Yac Nicna HbOro He TopKanTecs
Yalui, ocKiNlbky BoHa 6yAe ay>ke rapsyoto. TpoyMariTe yaluy TilbKU 3a pyUKy.

@ Konw naprito i NpurotoBaHo, Mpwiaj OApasy roTOBUW A0 MPUroTyBaHHS

ABOPIBHEBA PELUITKA A,

HaCTynHoI napTii.

PeLwuiTky MOXHa po3MilLaTVt B My/IbTUMNEY Y IBOX MONIOXKEHHSX: BEPXHLOMY i HUXKHBOMY.
Halua gBopiBHeBa peLuiTKa OorNoMoXe Bam roTyBaTy Pi3HOMaHITHi CTpaBu.

HVDKHE TMONOXEHHS BukopucTOBYiTE Lie MONOXKEHHS ANS MPUroTyBaHHS
NPOAYKTiB, AK-OT BENMKOI KiNbKOCTi M'fica, 0BOYiB ab0 YMNCiB, po3KNaBLUM iX MO
BCili NOBEPXHI YaLlli.

BEPXHE MONIOXEHHS BuKopuCTOBYNTE Lie MONOXEHHSI ANS MPUroTyBaHHS
CTPaB MEHLLOro po3Mipy, SK-0T TOCTIB, CTeWiKiB i3 10coCs, CTelikiB AN byprepis.
Tak i>Xa KpaLle nigpyM'aHUTLCA | 1T 6yae nerwe gictaBatu.

N1ATKOBOI

CTAHHSA P
DV 0)

Mpwn akTmBauii onuii «<EKCTpa XpycTka CKOpPUHKa» Npunaj npauoe Ha BUCOKIN
LIBWAKOCTI | 3a6e3neuye Le 6inbLl XPYCTKY CKOPUHKY.

MpurmiTKa. Y LiboMy peXXUMi NPpUroTyBaHHSA NPULLBUALLYETLCA 06epTaHHSA
BEHTU/IATOpPaA BUPOGY.




+ [lepL HiXX NoYaTV roTyBaTu, akTUBYNTE L0 GYHKLIFO.

Mpumitka. PyHKuia Extra Crisp gae 3mory 3po6muTy Balli NpoayKTwU
XPYCTKiLULMMW 3a TO caMMI Yac MpUroTyBaHHsA. I3 ui€lo PyHKLiE0
BM TaKOXX CKOPOTWUTE Yac NPUroTyBaHHs Ha 3 XBU/IMHW, a pe3ynbTaTu
NpUroTyBaHHA 6yAyTb TaKMMU camMuMu, AK i 6e3 uiei onuii. AKWo BY
pajLue xoyeTe 3a0LaANTU Yac, HDK OTPUMATUN XPYCTKY CKOPUHKY, nicns
aKTuBauii pyHKLii Yac NPUroTyBaHHS CKOPOTUTLCA Ha 3 XBU/IMHMN.

© TMowmicTiTb CTPaBM B KOHTEHEp.

@ HatucHiT KHoMKy O, nicns uporo Ha ekpaHi HaTVICHITL KHoMKy () | BU6epiTL % s
pexumy «Kaptonns ®pi» abo «PyyHmi».

© HaTucHiTb kHonky ¢ Micna akTyBaLii Leli pexum Bigo6paxaeTbca Ha ekpaHi
noMapaH4eB/M KOJIbOPOM.

© 3a noTpe6y BigperynloiiTe Yac NPUroTyBaHHs 3a gonomoroto (+) Ta (=) kHonok
(AnB. po3gin «PekoMeHAaLil 3 MPUroTyBaHHS»).

© /[na noyatky NpUroTyBaHHS 3 HaTUCHITb KHOMKY 2; BubpaHa TemnepaTtypa i
yac NpUroTyBaHHs, L0 3a/IMLLMBCS, 3MIHIOBAaTUMETLCSA Ha eKpaHi.

@ TMoMicTiTb peLliTKy B Yally npunagy.

® Hatucnite O, notim Bigperyntoiite Temnepatypy % 3a Aonomoroto KHomnok (+) i
(5. fianasoH peryntoBaHs: 40 - 80°C.

© MMoTiM ycTaHOBITL MOTPIBHWIA Yac MPUroTyBaHHS, HATUCHYBLUW KHOMKY §3 i
HanaLITyBaBLUM Yac 3a AOMOMOrot KHOMOK (+) Ta (). MoxHa BCTaHOBUTU Yac
Bia4 1 4o 10 rognH.

HaTuCHITE KHOMKY :D‘ nycky, Wo6 posnoyat npouec CywiHHsA. TemnepaTypa i
Yac NpUroTyBaHHs, Lo 3aNULLNBCS, Byae 3MiHIOBATUCSA Ha ekpaHi.

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

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

© © o o

Konw ixxa 6yae rotosa, BUIMMITb Yally. LLo6 BUIAHATK iXy 3 Yalui, ckopucTaritecs
LMALSMA.

YBara! 3a>koHNX YMOB He NepeBepTaiiTe KOHTEMHeP i3 peLliTKo Aoropu
AHOM.
YBara! Micns npurotyBaHHA Yalua Ta Dka Ay>ke rapsdi.

YBara! Mig Yac BUKOpPUCTaHHA Ta AeAKUIA Yac MiciA HLOro He TopkauTecs
yalui, ocKinbky BoHa Gyge ay>ke rapsdoto. Tpumaiite vally TilbKU 3a pyuKy.

Habip 3 8 6aHOYOK AOCTYMHUIA SiK akcecyap, Lo MPOAAETLCA OKPEMO.

MNigroToBka A0 8 6aHOYOK MOrypTy:

+ fopaiite 1,25 n yinbHoro monoka UHT npu KiMHaTHIl
TemnepaTypi B MUCKY /15 3MiLLlyBaHHSI.

+ [lani poparite NnakeTUK 3 MONOYHUMU KyNbTypamu (2 r)
i fobpe nepemillarite.

* MNepenuniite cymilw y 8 cknsiHUX 6aHOYOK i 3aKpuinTe
KPUILLIKaMW.

Npumitka: MiorypTy maloTb 6yTy NPUroTOBEHI 3
KpULLIKaMM Ha 6aHOYKaXx.

* TMomicTiTb 8 6aHOUOK Yy MiACTaBKY ANA 6AHOYOK, AK 3a3HaUYEHO B iHCTPYKLiAX ANs
Habopy 6aHouoK, NpusHaveHnx ansa Easy Fry Silence 7L.

+ HatucHits §9, noTim HanawTyiiTe TemnepaTypy, HaTUCHYBLUW KHOMKY (5 Ha 40°C.

+ [lani HanawTyiiTe Yac NPUroTyBaHHs, HaTUCHYBLUM kHOMKy §3. BcTaHOBITH Yac Ha
8 rogvH.

* HaTucHiTb KHOMKy Start ;,, AN18 noYaTKy NpoLecy NpuUroTyBaHHs.

YBara: Micns npurotTyBaHHA AWMK, 6aHOYKM Ta peLliTKa rapsadi.

MpumMiTKa: IKLLLO BU BBaXKa€ETe, LLIO TEKCTypa BaLLOro AorypTy 3aHaATo piaka,
y Bac € 2 BapiaHTu:

* 36inbwwITe TemnepaTypy Ha 5°C

* MoAoBXiTb Yac NPUroTyBaHHA Ha 1 a6o 2 rognHU.

BIAKNAZAKA MOYATKY

Y py4yHOMy pexuMi Ta Ana Aeskux aBTOMaTUYHWUX nporpam (yci mporpamu, okpim
«Kaptonns ¢pi», «M'sico» Ta «Pnba») BM MOXeTe BiAKNACTM MOYATOK MPUroTyBaHHS.
MoyaToK MPUroTyBaHHS MOXHa BigknacTy Big 30 XBUAUH A0 MakCUMyM 4 roguH. LLLo6
Lie 3po6u1TY, BUKOHaTe Taki Aji:

+ lMepes NOYaTKOM roTyBaHHSt HATUCHITb i yTPUMYIATE KHOMKY {2 NPOTSrom TprBanoro
vacy.

3a [0MoMOorot KHOMoK (¥) Ta (=) BCTaHOBITL Yac, B SKuii BW BaxaeTe posnodaTin
NpUroTyBaHHs |3,

MoTiM HaTUCHITEL KHOMKY «CTapT».

.

MonepeaykeHHA: 3aTpMMKa 3anycKy MOXXe CTAaHOBUTU PU3UK A1S 3/10POB’'s
AeAKUX iHrpepieHTiB. M HanonernMBo pPeKOMEHAYEMO He BigknagaTtu
Nno4yaToK NPUroTyBaHHA TakUX NPOAYKTIB, AK M'co a6o pr6a, 3a BUHATKOM
CMa>keHoi KypKu.




PEKOMEHAALII 3 NPUTOTYBAHHA DXI

Y Tabnuui HUXYe HaBeAeHi OCHOBHI HanalUTyBaHHS /151 MPUTOTyBaHHS CTPaB.

MpumiTka. Yac npurotyBaHHA HWXYEe BKa3aHO viwie B iHGOpMaTMBHUX
Linsix Ta MoXke 3MiHIOBaTUCA BiANOBIAHO A0 cOpTy ¥ napTii kapTonni, wwo
BMKOPMCTOBYETbCA. Ha pe3ynbTaT NpurotyBaHHA NpoAyKTiB iHWWX PO3MipiB
MoXke BnanBaTh ixHA ¢dopma Ta copT. Tomy, MOXXIMBO, BamM NoTpi6HO 6yae
TPOXY CKOPUTyBaTU Yac NPUroTyBaHHS.

CBixe a6o
3amMopoXeHe
Kaptonns ¢pi | 3amopoxere [200 - 1400 g| 18 - 40 xB |180°C| CT%?::T”
3aMouiTb HapisaHy
[lomaluHs cBixa . ~ } or| CTPycUTI | KApTOMAIO QP Y XONOAHH
kapronnn opi | CBX€ 200-1000g| 18 - 50 xB |180°C] Sairpas | Boa Ha 30 XeMAWH.
[lobpe BUCYLWITb.
Kaptonnsi | 3amopoxene [200-1600g| 8-50 x8 |180°C] CTEZ?::TV'
fobpe 1.5 6
= NpocMaxeHnn Caixe 10-12 xB {200°C| Cinb i nepeup 3 ycix 60kiB
py6aHwii cTeiik Unmatodkn pete 3y
M'scHi . 4-24 o
S| ppukagensku Caixe Lvatoukn | 10 - 14 xB 200°C
<] i Cai 1200 | 5060 xa [200°C
Uhe tgfpe Bbxe 18009 6O xe Onist (1 4. noxka), cinb,
nepeLib 3 ycix 60kis
@& |Kypsui kpunbug|  Cixe LLInfa;o%m 13-16 x8 |200°C| peto3y
. 4-6 o
= BekoH Caixe Uvarou | 8- 12x8 [220°C
© | Kos6aca Ceixe | 28 | 10-14x8 200°C
Puba B Puba s 1-5 S
= naHipoBLi naHiposui | LLmatouku 10-12x8 |180°C %
f . 1-5 o 3macriTs oniero i
=g ®ine nococs Caixe Wvatoukn | 8- 10x8 200°C NOKNAAITH WKIPKOKO BHU3
(3:
: 6-18 o 1 c1. noxka onii, Cinb i
= KpeseTkut Ceixe | 0718 | 8-10xs 140°C % st
Bptoccenbebka " or| CTPYCUTW | 1 cT. noxka onii, cinb i
¥ Kanycra Ceixe 200-800g| 15-25x8 [160°C| oy pa3 nepeLs
& | Kabauox Cixe  [400-1200g| 25- 40 x8 200°C. “TRYA™ | oy, cine, nepeus
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Caixe a6o
3aMopoXeHe|
€2 | Harern | 3awopoxewe| b-22 1 12-14xe [200°C
CvipHi nannukm| 3amopoxeHe LU?M-TJ)‘?KM 12xs |200°C
€2 | Mininida |3avopoxere| 272 7x8  [200°C
P LLImaTouku
~ BukopuictosyiiTe dopmy
@ Madinn 2-7 15x8  [160°C AN BUNiKaHHA / NocyA AN
LLImaToukn "
[LyX0BOi LWadu**
Norypt 6a:|-<ﬁl*** 10h |50°C
g AnenbcuH 1 3h 70°C J

* CTPYCUTU B CepPeAVHi MPUroTyBaHHS.
** [oMicTiTe opMY AN BUMNIKAHHSA Yy BUCYBHY LLYXNSAY.

*** gignoBigatoTb

ipMOBUM 6aHouKaMm, IO NPOAAITLCS AK akcecyap.

BAXX/TNBO: LLL06 YHMKHY T/ NOLLKOAXKEHHSA NpUNaay, Hikosv He nepeBuLLyiTe
MaKCUMaJibHY KiNbKiCTb iHrpepieHTIB i piguvH, 3a3HaueHy B iHCTpyKUil
3 ekcnayatauii Ta B peuentax. Koam BM BUKOpPUCTOBYETE CyMmilli, fAKi
nigHimalTbcs (Hanpuknag, AnNA TopTa, Kiwa a6o KekcisB), ¢opmy ans

BUMiKaHHA He cnij, 3anoBHIOBaTU 6ifbLue HiXX Hanos10BUHY.

YBara! Y pasi Hef0TpUMaHHA TemMnepaTypu iCHYE pU3MK NepeBapoBaHHS.

MepLw HiX BUKOHYBaTW byAb-AKe O6CNYroBYBaHHSA Namny, MNepekoHaiTecs, Lo
npunaj BMMKHEHO 11 BiH OXONOHyB. [ Yac 3amiHW famMnu nepekoHamTecs, Lo
BOHa He TpiCHyTa 11 He po36uTa, a TaKOX LLO CKASHY KPULLKY NPaBuibHO 3i6paHo i1
HagiriHo 3adikcoBaHo.

NoPAAV

«  [ns NpuroTyBaHHS MEHLUMX 3a PO3MIpOM CTpaB 3a3BM4Yall HEOBXiAHO MeHLle
yacy, HiX Ans BeNNKMX. AKLO BU He BMeBHEHI, Yally MOXHa BiAKPUTK Ha 6yAb-

AKOMY eTani NpUroTyBaHHs, |06 NepesipuUT Nporpec.

*  CTpyLuyBaHHS MEHLUOI KiIbKOCTI X B cepeuiHi LMKNy NpUroTyBaHHs NoKpaLlye
KiHLeBWIA pe3ynbTaT i Moxe 3anobirTi HepiBHOMIPHOMY MPUTOTYBaHHHO iXi.

¢ SKWO NOTPI6GHO 3pOBUTN KApPTOMIO OCOBAMBO XPYCTKOK, CMpObyiTe AoaaTtn
TPIiLLKW ONii Nepes, NPUroTyBaHHAM i CTPYCUTK, W06 BOHa PiIBHOMIPHO Nokpuaa
cTpaBy. PekomeHgyemo gogasat 14 mn onii. He goAaBaiiTe o1ito 0 3aMOPOXEHOT

KapToni.

*  3aKycku, SKi MOXHa NpuUroTyBaTu B AyXOBLIi, TaKOX MOXHa NPUroTyBaTu B LibOMY

npunagi.




OnTManbHa pekoMeHA0BaHa KiNbKiCTb KapTonai ANs NpUroTyBaHHA KapToni
¢$pi - 600 rpamis.

BukopucToByiiTe rotoBe AUCTKOBE I MiCOYHE TiCTO, LO6 LWBWAKO Ta /lerko
NPUroTyBaTN 3aKyCKM 3 HAUNHKOO.

MomicTiTb nocya Ansa AyxoBKW B 4ally npwnagy Ans MpuroTyBaHHA nupora
UM 3anikaHkM abo MiACMaXKyBaHHA AeNiKaTHUX (HrPeAieHTIB YN iHrpejieHTiB
i3 HauMHKoW. MOXHa BWKOPWUCTOBYBATW MOCYA AN AYXOBKW i3 CUNIKOHY,
Hep>aBilo4oi CTani, antoMiHilo, TepakoTu.

Mpunag TakoX MOXHa BUKOPWUCTOBYBATW ANst posirpiBaHHS iXi. PosirpiBaiite
Ky npoTtarom MmakcmmyMm 10 XxBuamH 3a Temnepatypu 160 °C. Yac npurotyBaHHs
MOXHa pery/oBaTi 3a1eXHO Bif KiJIbKOCTi iXi, LLLO6 MOBHICTIO po3irpiTh cTpasy.

NMPUrOTYBAHHA AOMALLUHIX YANCIB

ANa NpUroTyBaHHSA AOMALLHIX YAMCIB AOTPUMYATECSA 3a3HAUEHMX HUXKYE IHCTPYKLLiA.

1]
2]

e

ObwuipaiiTe copTv KapToMni, peKkoMeHA0BaHi ANs NPUroTyBaHHSA YMncis. OYnCTiTh
KapTOM/to i MOPidKTe Ha YNMCK OLHAKOBOT TOBLLMHU.

3MouyiiTe KapTOMJISHI YNMCK B YaLlli 3 XONOAHOK BOAOKD MPOTArOM LLIOHaMeHLue
30 XBUAVH, 3/11IATe BOZY Ta OCYLLITb YMMNCU YACTUM, 406pe NOrNHAUYNM PigNHY
KYXOHHWM PYLUHNKOM. [OTiM NPOTPIiTh KYXOHHUM NanepoBuMm pyLLHWUKOM. Yuncn
CNlij, peTeNbHO BUCYLLINTY Nepej NpUroTyBaHHAM.

Hanwiite 1 cTonoBy N0XKY 0ii (POCMHHOI, COHALLHVKOBOT Y OIMBKOBOI) Y CyXy
yally, 3Bepxy MokNaAiTb YMNCK Ta nepemillylite, 40K BOHW He MOKPUIOTLCA
onieto.

BWIiAMIiTL umncy i3 yaLi pykamum abo KyXOHHUM NpUNagaam, Wwob 3anuviiku onii
3a/MWNANCA B YaLli. Buknaaite unncu B yauuy.

MpuMiTKa: He onycKailiTe KOHTeliHep i3 YMncamu B onii NpPsIMO B Yally 3a
OAWH NpUiAoOM, OCKINbKM HaAMLLKW oNii NOTpanasATh Ha AHO Yalui.

O6cmaxyliTe  yuncu  3rigHo 3
NPUrOTYBaHHS».

iHCTpyKUiaMK B po3gini «PekomeHaauii 3

OYULLEHHA

BUKOHYTe UMLLLEeHHSA Npraagy Nicns KOKHOro BUKOPUCTaHHS.

Yalua 11 pelliTka MalTb aHTUMpUrapHe NokpuTtTs. He BYKOPUCTOBYTe MeTanese
KyXOHHe NpUaaaas Ymn abpasvBHi MUOYI 3aCO06U A1 OUNMLLLEHHS MPUAaay, OCKiNbKu
Lie MOXe NPU3BECTU A0 MOLUKOZKEHHS aHTUNPUrapHOro MOKPUTTS.

o

2]

BWIAMIiTb BUNKY 3 pO3eTKW 14 galiTe Npunagy OX0N0HYTH.

MpumiTKa. 3HiMiTb Yaluy, W6 Npuaag WBUALLIE OXOJIOHYB.

MpoTpiTk KOpMyC NpuUnagy BOAOroOK raH4ipKoto.

(3]

o
(5]
(6]

MomuiiTe Yally 1A peLliTKy rapsayoro BOAOH, BUKOPUCTOBYHOUM MUKOUNIA 3aci6 i
HeabpasunBHy ryoky.

Ans BMAaneHHs 3anuLKiB 6pydy MOXHa BMKOPWCTOBYBATM 3HEXVPIOKOUNIA
piAKnIi 3aci6.

MonepepkeHHsA: YaLly i peLliTKy MOXXHa MUTIW B MOCYAOMUIAHIA MaLLWHI.
MonepepkeHHS, LLIO CTOCYETbCS MoZe/ield 3i SHIMHOI0 NepeAHbOI0 YaCTMHOIO:
ANa 3a6e3neyeHHs oNTUMabHOro 36epeXXeHHA BUPO6Yy HEO6XiAHO 3HATU
30BHILLHIO MepeAHI0 YaCTUHY Vi NOMUTM ii BpYUHY.
[Ans Mogenei 3i 3HIMHOIO NepeHLOI0 YaCTUHOIO Ta OIJIIA0BUM BiKOHLEM:
pyuYHe MUTTA NepeaHbLOI YaCTMHM AonoMarae 36eperTi nepeicHUA BUrNAA, i
Npo3opicTb ckna.

Mopaga. AKWO Ha AHI YaLli Ta Ha peLliTUi 3annWmnBCs 6pys, 3anuniite ix rapsayoro

BOZIOO Ta jof,aiiTe TPOXM MMUIOHOro 3acoby. 3anuLuTe Yally i peLlitky npnbansHo

Ha 10 XBUAWH, LLI06 BOHW BiAMOKAW. MOTiM NPOMWIATE i1 BUCYLLITh iX.

MpoTpiTe Npunag ycepeamnHi raH4ipkoto, 3MOUEHOI rapsivoto BOZOHO.

Buaanitb 6yab-AKi 3anMULLIKM Xi 3 HAarpiBabHOro efleMeHTa Cyxoto LLiTKOH.

He 3aHyptoiiTe npuaag y BoAy UM iHLIY PigvHY.

3BEPITAHHA

(1]
(2]

BigeaHaiiTe npunag Bij gkepena XUBAeHHS i jaliTe NOMY OXONIOHYTU.
MepekoHariTecs, WO BCi YacTUHW Npuaajy YncTi Ta cyxi.

FAPAHTIA TA OBCJ/IYTOBYBAHHA

AKWo BaM NOTPibHe 06CNyrosyBaHHA abo iHGopMaLia UM AKLWO Yy Bac BUHMUKNA
npobnema, BiABigaiTe caliT KOMMaHii-BUPOBHMKa abo 3BepHiTbCcA A0 LeHTpy
06cnyroByBaHHA CMOXMBaYiB y CBOIll KpaiHi. Homep TenedpoHy MoxHa 3HaliTn B
rapaHTiiHOMY JINCTI, LLIO PO3MOBCIOAXYETLCSH Ha BCi KpaiHW. AKLLO Y BaLiil KpaiHi
Hemae LleHTpy 06C/yroByBaHHA CMoOXWBaYiB, 3BEPHITLCA 40 MicLeBoro gunepa
KOMMaHii-BMpobHuMKa.

YCYHEHHS HECMPABHOCTEW

SAKWoO y Bac BUHUKAX npo6bnemMu 3 MNpUIagom,

BiABifaliTe caliT KomnaHii-

BUPOBHMKA (AMBITbCS OOKNAAMHKY LbOro MOCiIbHWMKa) AN O3HaOMIeHHs 3i
CMNCKOM HaMoLUMpeHiInX 3anmnTaHb abo 3BepHiTbCA A0 LleHTpy obcnyroByBaHHsA
CNoXWMBaYiB y CBOIlA KpaiHi.



YAKBIT/TEMIEPATYPA
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ANAbIHFbI BONIM *
BOJINT *

BAP AJIbIHBATbI TOP*

ANbIHBANbI
K¥MbIIFAH
rPUMb
TOPbI*

CAKTAY
KAKMAFbI *
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BIPIHLUI PET NAVAANAHAP ANAbIHAA

AnfbIMeH Kayinci3gik HycKaynapblH XXdHe HYCKayAblKTbl OKbIM LUbIFbIHbI3, ONapabl

Kayincis xxepze cakran KoblHbI3.

@ bapnblk, KanTama MaTepuanbiH - anbin  TacTaHbl3
Xancelpmanapabl.

@ KpeMHWiA TeceHiLLTEPiH TOPAAH LWbIFapMaHbI3.

© TapTnaHbl XaHe anbiH6anbl TOPAb! bICTbIK CYMeH, a3fan >yFbill CYMbIKTbIKNeH
XK9He abpa3nBTi emec rybkaMeH >aKcblnan TasanaHbi3.

X9He 6acka 6apnblk,

EckepTy: JKaLwiK, TOp )XaHe KaKnak, bIAbIC XXYFbILUTA XXyyFa Kayincis.
AnbiH6anbl angblHFbl 6eniri 6ap yarire KaTbicTbl eckepTy! ByAbIMHbIH,
OHTaliNbl caKTanyblH KamMTaMachi3 €Ty YLUiH CbIpTKbI anAblHFbl 66iriH
anbin, oHbl KOJIMEH >KYy MaHbI3bl.

Tepeseci 6ap anbiH6anbl anAbiHFbI 6eniri 6ap ynri ywiH angblHFbl 60iriH
KOJIMEH >Kyy 9MHeKTiH, 6acTankbl KepiHiciH >xaHe mMenaipniriH cakTayfa
KemeKTecepi.

@ KypbinFbiHbIH, iWi MeH CbIPTbIH AbIMKbBIN LIy6epekneH CypTiHi3. Kypbuifbl bICTbIK
aya LublFapy apKbl/bl XXYMbIC iCTEAAI.

NAAAANAHYFA JAVABIHOAY

@ KypbinfFbiHbI TETIC, TYPaKTbI, bICTbIKKA TO3IMZi XKYMbIC 6ETiHAE Cy LuallblpamMmaiTbiH
xepre KoliblHbI3.

@ Toppabl TOCTaFaHHbIH TY6iHe, asFbiHa AeiiiH canbliHbI3.

© TapTnara maii Hemece 6acka CylibIKTbIK KyiMaHbI3.

KypbINFbIHBIH YCTiHE eluTeHe KoMaHbI3. By aya aFblHbIH 6y3abl XaHe bICTbIK,
ayazia Kyblpy H3TVXeciHe acep eTeji.

MAHbI3AbI! KypbiFbIHbIH, KbI3bIN KeTYiHe Xon 6epMey yLIiH OHbl 6ypbiLLKa
HeMece Kab6blpFafiaFbl LWIKap acTblHa KoOVMaHbI3. Aya ailiHa/lbIMbIH
KamMTamachbi3 eTy YLUiH KYpPbUIFbIHbIH, aliHanacbiHAa keMiHAe 15 cm 60c opbIH

Kanapipy Kepek.



YKEHINT TASAJIAY YLUIH «FAXKAWbIN XXYWE»*

Bi3aiH xaHa Genius XyrieMiz6eH blAbICTbIH anAblHFbl XXKaFbl MEH bIAbICTbIH ©3iH OHali
axblpaTyra 6onagpl.

+ BylibiMabl OHali Tasanan, bifbIC XYFbILL MaLUMHAAA OPbIHABI YHEMAEH3

+ KanfaH TamakTbl kanTamajarbl KaknakmneH xayblin cakTaHbl3.

ANAbIHFbI MAHENAI KANAA ANTYFA BONAABI?

blabIC XKyFbILL MaLLVHAaAA OPbIHAbLI YHEMAEY XKdHe KYPbINFbIHbIH OHTai/bl cakTanyblH
KaMTamachbI3 eTy YLUiH anbiH6anbl anjplHFbl 6eniri 6ap yariHi Tasanay npouesypacbiH
OpbIHAAHbI3.

* blAbICTbIH, TOMEHT i XafblHAA OpHanackaH TyhMeHi
TeMeH 6acbIHbI3

+ InrekTi  OpHbIHAH  anbiHbI3.
AnbiHbanbl  anablHFbl  66niriH
anyra 6onagsbl.

* blabicTbl bIAbIC  KYFbILL
MalUMHaFa CaNblHbI3
Hemece b6yibIMFa  KalTa
KoCyFa 6onatblH aniblHFbl
6eniriH  WbIFapbIin  aneim,
KO/IMEH XYblIHbI3.

+ HEMECE kanfaH TaMakTbl TOHAa3bITKbILITa cakTay
VLWIiH caKTay KaknafblH TapTrnafa Ca/blHblI3.

A6aiinaH,bi3! blabic ani bICTbIK, 60/1ca, KaKnaKneH
>KanmnaH,bi3.

*ynrire 6ainaHbICTbI

ANAbIHFbI NAHENAI KAZTAW TASANAN, KAUTA

* ANabIHFbl 66NIriH bICTbIK CyFa XYFbILL CYMbIKTbIK KOCbIM, KbIPMaTbIH rybkameH
MYKMAT TaszanaHbi3.

+ CbIpTKbl angblHFbl 66IriH XybIN, Xakcblnan KenTipreHHeH KeliH,
@ anabliHFbl 66NIMH bIALICTbIH, iNreriHe KblCbIHbI3.
@ ANAbIHFbI XaFbIH «CbIPT» €TKEH Abl6bIC eCTiNreHLUe KbICbIHbI3.

KAJIFAH TAFAMZbI KANAIA KAATA XXbIIbITYFA BONAZbI?

KanFaH TamakTbl Kpi3Ablpy YLiH TapTnajaH KaknakTbl ablHbi3 A3, bIAbICTbIH

anAblHFbI 66NIrH OpHbIHA KOMbIHbI3.

+ TemnepatypaHbl 160°C eTin Koto YLiH §2) xaHe (&) TyiiMenepiH 6acbiHbI3.

+ OfaH KeliH |2 TyiimeciH 6acbkin, 10 MUHYTKA KOK YLUiH (T) XaHe (=) TyiimenepiH
6acbIHbI3.

HA3AP AYAAPbIHbI3! Kypanabl elukaliaH TapTnackis KongaH6anbis. Micipy
anpabiHAA SpKallaH anAbiHFbl NaHeNbAi KaliTagaH blAbICKA KbICbIHbI3.

K¥PbINIFbIHbI NAVAANAHY

EckepTy: Kes kenreH eHaipic KanabiKTapbl MeH XaHa MiCTi KeTipy yLiH aye
KYbIPFbILITBI GipiHWi peT naipanaHfaH kespge (iWiHAge ewikaHpaal Kepek-
>KapaKTapcbl3) 60C XXYMbIC iCTEN TYpFaHbIHbI3Fa KO3 XKETKIi3iHi3. AnFalluKpbl
>KaHFaH Ke3fie Myp)KaiaH a3fAaraH TYTiH WbIFybl MYMKIH.

KypbiiFbl TaFaMHbIH, Y/IKeH acCOPTMMEHTIH falibiHAai anajbl. TaFaMHbIH Herisri
TypAepiHiH, nicipy yakbiTTapbl «[licipy HyCkaynblfbl» TapayblHAa 6epinreH.
NHTepHeTTeri peLenTTep KYPbUIFbIMEH TaHbICyFa KeMeKTecesi.

@ KyaT CbIMbIH 371€KTP po3eTKacbiHa KOChIHbI3.

@ TaramAbl Tapnafa canbiHbI3.

EckepTne. EwiKallaH KecTefe KepceTiireH MaKcMmangbl MeJiliepaeH
acblpmaHbi3 («Micipy HycKaynbiFbl» 6eniMiH KapaHbl3), ce6ebi 0N COHFbI
HOTMKe canacbiHa acep eTyi MYMKiH.



© TapTnaHbl KaTaZaH KypbIIFbIFa CasbiHpI3.

O KypbInfFblHbI KOCY YLLIH (D Tyl iMeCiH 6acbiHbI3.

@ nNicipyai 6actay ywWiH anAblH ana opHaTbiAFaH (I yakbiTTa nicipy peXumiH
TaHjayFa Hemece napameTpiepsi e3iHi3 TaHgayFa 6onagbl 9.

a. ABTOMaTTbI NiCipy PexrMiH TaHAaCaHbI3:

+ Micipy pexvMiH kepceTy YiiH (1] TyliMeciH 6acbIHpI3.

+ CopaH KeWiH KaxeTTi nicipy pexumiH TaHgay yWiH 3KkpaHAaFbl (Ij TylimeciH
6acbiHbI3 (6yn pexumgep «[licipy HyckaynbiFbl» 6enimiHAe erkei-Terkenni
cunaTTanfaH).

* KaxeT 6onca, micipy yakbiTbiH §3 TyliMeciH 6acbin, yakbiTThl () XaHe ©)
Tylimenepi apkpinbl peTTeHi3. TariMepai 0-90 MWHYT apanbiFbiHAa OpHaTyFa
6onagbl.

+ TemnepatypaHbl 3 caHablK SkpaHAasbl () xaHe (=) TyiiMenepiMeH peTTeH;s.
TepmocTat 40-220 °C apanblFblHAa ©3repin Typajbl.

+ TaHpanfFaH TemnepaTtypameH Zp X9He yakplT napameTpiepimeH nicipyai
6acTay yLiH «bacTay» TyliMeciH 6acbIHbI3.

* Micipy 6actanagbl. TemnepaTypa MeH KanfaH Micipy yakbITbl 3KpaHAbIK
ancnneiije kesekrecin Typazbl.

Eckeptne. Micipy kesiHae [9 TyiimeciH 6acy apKbulbl MiCipy yakbITbl MeH
TeMnepaTypaHbl peTTeyre 6onaas!.

b. Erep KonMeH opHaTyAbl TaHAacaHbI3:

+ TemnepatypaHbl 2 caHablk 3KpaHaarsl (+) XaHe () TylimMenepimeH peTTeH;s.
TepmocTart 40-220 °C apanbifbiHAa ©3repin Typajbl.

* OpaH keiiin () xaHe () TyiimenepiH Gacy apkbinbl KaxeTTi Micipy yaKsITblH
opHaTbiHbI3 9. Taiimepai 0-90 MUHYT apanbiFbiHAa OpHaTyFa 601abl.

* TaHganFaH ; TemnepaTypameH >aHe yakbIT napameTtpnepiMeH nicipyai
6acTay ywiH «bactay» TylimeciH 6acbiHbI3.

* Micipy 6actanagpl. TemnepaTypa MeH KanfaH MicCipy yakplTbl 3KpaHAbIK,
Avcnneiije kesektecin Typajpl.

. Nicipyai KiaipTy Hemece ToKTaTy:

* Micipyai KiAipTy YLWIiH Xali faHa z“p‘ TylimeciH 6acbiHbI3. Ticipyai xanfacTbipy
YWiH o5 TyliMeciH KaliTagaH 6ackiHbI3.

* Micipyai TokTaTy YLWiH :W‘ TyiMeciH y3aKk 6acbin TypbiHbI3. Kypan cankplHAaFaH

caiiblH 0N XeNAeTyAl XanFacTblpajbl.

TaFaMHbIH apTblK Malibl X3LUiK Ty6iHe XuHanagbl.

OHTaliNbl HaTUXere KON XKeTKi3y YLiH Kelbip TaFramgapabl Micipy yakbITbiHbIH
KapTbICbIHAA LWarikay kaxeT («[icipy HyckaynbiFbl» 66niMiH KapaHbI3). OHIMAepAi
Wankay YLWIiH bIAbICTbI KYPbINFbIAAH TYTKaAaH LbIFapbIn, warikadbis. OgaH
KeWiH bIAbICTbI KaliTaaH KypbIIFbIFa CafbiHbl3, COHAa MicCipy aBTOMaTThl Typae
Xanfacagbl. Ppu yLiH nicipreH coH, 15 MUHYTTaH KeliiH, oaaH KeliH 10 MUHYT
6onFaHja Lwarikan, apanacTbipFaH XeH.

o0

© Talimepain, Abl6bICTBIK, CUTHaNbIH ecTireH Kkeszge 6enrineHreH nicipy yakpiTbl
asKTanagbl. blAbICTbI KypbIIFbIAAH LUbIFAPbIN anblHbI3 >KAHE OHbl bICTbIKKA
Te3iMAji Xepre KoribliHbI3.

© TamakTblH AaliblH 601FaHbIH TEKCEPIHi3.
Erep Taram ani AaribiH 60/Maca, biAbICTbl KYpbIFbiFa Kalita Kolibin, TarmMepai
6ipHeLLe KOCbIMLLA MUHYTKA OPHATbIHbI3.

@ Taram nickeH ke3ge, bIAbICTbI anblHbI3. TaFaMAbl any yLWiH Ke3iHAe blAbICTaH
LbIFapy YLUiH KbICKbILUTapAbl NalriganaHblHbI3.

A6aiinaHbi3! TapTnaHbiH, TOPbI €LLKALLIaH XKOFapbl KapaTbliMaybl KaXerT.

A6avinaHbi3! MicipreHHeH KeliH biAbIC, )XXK9HE TaFaM eTe bICTbIK 60naabl.

A6aiinaHpbi3! blabicTbl NalipanaHy KesiHAe >KoHe KOo/JJaHFaHHaH KeWiH
6ipas yakbIT ycTamaHbi3, ce6e6i on KaTTbl Kbi3biN KeTedi. blabICTbl TeK
TYTKACbIHaH YCTaHbl3.

@ TaramHbIH 6ip 6eniri galibiH 60NFaH Ke3je, KYPblIFbl TaFaMHbIH, eKiHLWi 6eniriH
AanblHAayFa 6ipaeH falibiH 6onagbl.

2 AEH,EANI AC MICIPY TOPBI

!

AsporpuniHisge TopAbl OpHanacTblpyFa apHaiFaH eki no3unuus bap: Xorapbl AeHrei
X9He TeMeHri AeHreil. 2 aeHreini ac nicipy TopbIMbI3 dPTypAi TaFram TypaepiH
JaliblHAayFa KemeKTecesi.

«  TOMEHIT NO3NLUMS: Byn no3numsiHbl Ken menLlepjeri eT, KOKeHiC He KapTon
CUSIKTbI BHIMAepai nicipy yWiH naiganaHbiHbi3. byn TapTnaHbiH 6ykin 6eTki
KabaTblH TUIMAI KoNAaHyFa MyMKIHAIK 6epegi.

« )KOFAPFbI NO3NLWS: Byn feHrenai TocT, akcepke cTeriki, byprep CTeiki cnakTbl
ycaK eHiMmaepai nicipy ywwiH nariganaHbiHbi3. byn onapabl Xakcbipak Kyblpbir,
oHawblpak anyFa MyMKiHAIK 6epeai.

EXTRA CRISP PEXXVUIMIH NAAAANAHY

* Byn pexxum Tek Kyblpy pexuMi XXaHe KONMEeH pexumi yLiH 6enceHgi. Kocbimiia
KbITbIpNak, OMUMAHBI iCke KOCKaHAA, KYPbIFbl XXOFapbl XblAAaMAbIKTa XXYMbIC
icTeliai )aHe ofaH Aa XaKCbl KbITbIpiak HaTVKenep bepegi.



EckepTne. Byn nicipy pe>xumi 6yAbIMbIH,bI3AbIH, aliHaIManbl XXeNnAeTKilliH
KyLuevitepi.

*  byn ¢yHKUMAHBI Nicipy 6bacTanFaHFa AeniH Kocy Kepek.

EckepTne. KocbiMIa KbiThipniak, GyHKUMACH 6ipaeii nicipy yakbiTbiHAA
VHrpeaneHTTepAl KbiTbipnakK, eTyre MyMKiHAiK 6epegi. Byn ¢yHKums
COHbIMEH KaTap nicipy yakbiTbilHAa 3 MMHYT YHempel anagbl, nicipy
HaTWMKeNepi onumsacki3 nicipymeH 6ipaeli 6onaapl. KbiTbipnak, eTy yLuiH
eMec, yaKbITTbl YHEMAETIHi3 Kence, GYyHKLUUAHBI iCke KOCKaHHaH KeliH
nicipy yakbiTblH 3 MUHYTKa a3aiTbIHbI3.

© Taramabl TapnaFa casbiHpI3.

© 5% Fries nicipy pexuvmiH Hemece Manual pexumiH TaHAay YLiH O TYVMeCiH, oaaH
KeldiH (1) TyiimeciH 6ackiHbI3.
it TyViMeCiH 6acbiHbI3. By pexum icke KOCbINFaHAa, 0N 3KPaHAA KbI3FLINT capbl
TYCTi 60AbIN KepceTineai.

O Erep kaxeT 6onca, () xaHe () TylimenepiH 6acy apKbinbl KaxeTTi Nicipy yakbiThiH
TaHAaHpI3 («icipy HyckaynblFbl» 66NMIMIH KapaHbl3).

© Nicipyai 6acTay ywiH .o TyiimeciH 6acbiHbi3. TaHaanFaH TemnepaTypa MeH
KanFaH nicipy yakplTbl 3KpaH Aucnneriinje kesekTecin kepceTineai.

CYCbI3AAHABIPY

© Topabl KypbiIFbl biAbICbIHA CaslbIHbI3.

® Tyiimecin GacsiHbiz (D, ogaH §9 keltin (¥) xaHe () TyimenepiH 6acy apkbibi
caHAblK 3KpaHaarbl. backapy aykpeiMbl : 40 - 80°C.

© OgaH KeiiiH §9 TyiimeciH 6acy xaHe (+) MeH (5) TyiiMenepiMeH yakbiTTbl peTTey
apKblabl KanaraH nicipy yakbITbIH OpHaTbIHbI3. YakbITThl 1 caFatTaH 10 caratka
AeiiH opHaTyFa 6onagbl.

O Cycbi3ganablpy npoLeciH 2; 6actay ywiH «bactay» TyliMeciH 6acbiHbI3.
TemnepaTypa MeH KaafaH Micipy yakbiTbl 3KpaHAbIK AuWcrinerije KesekTecin
Typajpl.

© TalimepaiH AblOLICTBIK CUTHaNbLIH ecTireH Ke3je 6GenrineHreH nicipy yakbiTbl
asikTanagbl. blAbICTbl KypbINFbIAAH LUbIFAPbIN ablHbl3 XAHE OHbl bICTbIKKA
Te3imMAi Xepre KOlbIHbI3.

@ TamakTblH AaliblH 60NFaHbIH TeKCePiHi3. Erep Taram ani AalibiH 601Maca, biAbICTbI
KYPbUTFbIFa KaliTa KoWbIn, Taimepai 6ipHeLle KOCbIMLLIAa MUHYTKA OPHaTbIHbI3.

@ Taram nickeH Kesje, bIAbICTbI afiblHbI3. TaFaMAbl any YyuliH Ke3iHAe blAblCTaH
LbIFapy YLUiH KbICKbILUTapAbl NalriAanaHblHbI3.

A6aiinaHbi3! TapTnaHbIH, TOPbI €LLKALLIAH XOFapbl KapaTbliMaybl KaXeT.
A6avinaHpbi3! MicipreHHeH KeliH biAbIC, )XKOHE TaFaM eTe bICTbIK 60naabl.

A6aiinaHbi3! blabicTbl NaiifanaHy KesiHAe >KoHe KONJaHFaHHAH KeWiH
6ipa3 yakbIT ycTaMaHbi3, ce6e6i on KaTThl Kbi3bin KeTeai. blabicTbl TEK
TYTKAcbIHaH YCTaHbl3.

8 KyMbIpagiaH TypaTbIH XWbIHTbIK 661ek akceccyap peTiHAe caTbinagbl.

8 KyMblpaZaH TypaTblH >XWUbIHTbIK 6enek akceccyap

peTiHAe caTbinagbl.

* 1,25 nautp  TOMbIK  Mannbl  UHT  cyTiH  6enme
TemnepaTypacbiHAa apanacTbipyFa apHaafaH bibICKa
KOCbIHbI3.

+ CofaH KeliH CyT KbILKpAAbI bakTepusinap nakeTiH (2 )
KOCbIM, XXaKCblaan apanacTblpblHbI3.

+ ApanackaH KocnaHbl 8 aliHeK KyMmblpaFa Kybibim,
KaKMakneH xabblHpI3.

EckepTy:orypTTapKyMblpanapabii KaKnarbiMeH
AalibiHAanybl TUic.

+ 8 KymblpaHbl Easy Fry Silence 7L apHanfaH KyMblpanap >XWbIHTbIFbIHA apHanfaH
HyCKay/blKTa kepceTinreHael Kymblpanap yCTaFbllbIHa KOMbIHbI3.

59 TyiimeciH 6acbiHbI3, coaaH Keitin (&) TyiimeciH 6acbin, TemnepatypaHbl 40°C-ka
OpHaTbIHbI3.

CopaH keliiH §9 Tyiimecin 6ackin, nicipy yakbiTbiH OPHATLIHbI3. YakbITThl 8 caraTka
OpHaTbIHbI3. -

Micipy npoueciH 6acTay yLiH Start sw TyrAMeciH 6acbIHbI3.

Hasap aypapbiHbi3: MicipyaeH KeiiiH TapTna, KyMbipanap MeH TOp bICThIK,
6onaasl.

Eckepty: Erep ci3aiH, MOrypTbiHbI3AbIH, TEKCTypacbl TbiM CyiiblK, 6onca, 2
HYCKaH,bi3 6ap:

* TemnepaTypaHbl 5°C KeTepiH,i3

* [licipy yakbITbiH 1 Hemece 2 caFaTKa y3apTbiHbi3.



KEWIHTE BACTAY

Kon pexumiHae >oHe 6enrini 6ip aBTOMaTThbl 6arAaapnamanapga (kapToluka, eT
XaHe 6anblk, pexumiHeH 6acka 6apnblk, 6argapnamanap) nicipyai 6actayabl KeniHre
Kanabipyra 6onagbl. Micipyai 6actayabl 30 MUHYTTaH eH kebi 4 caraTka feiliH KeLlikTipyre
60naabl. On yLWiH keneci kagamaapabl OpblHAAY KaxeT: 1:

* Nicipyai 6acTamac 6ypbIH 9 TyiMeCiH y3ak 6acbiHbI3.

+ Micipy 6acTanatbiH yakbiTTbl OPHATY YLUiH (+) XaHe (5 TyiimenepiH nanganaHbiHpI3,

+ CopaH KeliiH «bacTay» TyliMeciH 6acbIHbI3.

EckepTy: KewwikTipin 6acTay keii6ip UHIrpeAMEHTTEp YLUiH AeHcaybiKKa Kayin
TeHAipyi MyMKiH. KybIpbliFaH TayblK eTiH KocnaFaHga, eT Hemece 6anbik,
CUAKTBI TaFamaapAabl KewwikTipin 6acTtayabl kongaHb6ayFa KeHec 6epemis.

MNICIPY H¥CKAV/bIfbl

TemeHgeri kecTe pAaliblHAanaTblH TaFaMHbIH Herisri napameTpnepiH TaHAayFa
KemekTecesi.

Eckeprtne. TemeHaeri nicipy yakbITTapbl TeK HYCKay peTiHAe 6epinreH >kaHe
naijanaHbUiFaH KapToOnTblH, TYpPi MeH napTusicbiHa 6aiinaHbiCTbl e3repyi
MYMKiH. Backa TaFamgap yLwiH enwiemi, NilwiHi )xeHe 6peHAl HaTwKenepre
acep eTyi MyMKiH. COHABIKTaH MicCipy yakbITblH a3gan peTTey KaxxeT 60nybl
MYMKIiH.

XaHa Hemece
My34aTblNFaH

KyblipbinFaH _ ~ o 2 pet

* e Myzzatbinfan|200 - 1400 /18 - 40 MuH| 180°C WAk
Yiige KybipbinFar kaptonka
AaiiblHAanFaH ” KecinreH XaHa kapronTs|

* XaHa XaHa |200-1000g|18 - 50 mun|180°C|  'i2 PET 30 MUHYTKA CybIK CyFa

KyblIpbiFaH WalKaRbI3 | canbin KoibiHpI3. Xakeoinan

Kapton KYPFaTbIHbi3.
R _ o 2 pet
# Kapton  |Mysgarbinean|200 - 1600 g| 8 - 50 MuH | 180°C KNI
XKakcb! nicipinreH 1.5 Ba
- ~ o PAbIK XaFblHaH Ty3
(S} Tapzl;l;;iiu er XaHa Benikrep 10 - 12 munH|200°C o XaHe 6ypuiL
; 4-24 .
(S ET wapuikrepi KaHa Boniktep 10 - 14 muH| 200°C
! 1200 - .
[ ByTiH TaybIk XaHa 1800 g 50 - 60 M1H|200°C Mati (1 walt Kaceik), 73,
TayblK, 2-9 N 6ypblLu 6ap/bIK XaFbiHaH
B | cavarraps | KaHa | e |13 16 Mnn|200°C )

XaHa Hemece

My3AaTbinFaH

= BeKoH XaHa Bel}wi-meep 8- 12 MUH |220°C
(<] LLyXKbIK, XaHa Eezni-mip 10 - 14 MyH|200°C
s H:;b\.(;;ig:a Xawa | gh=> 11012 man|180°C
6anbik, P
: 1-5 o Mal7 xarbin, Tepici ToemeH
x®  |An6bIpT duneci|  XKaHa Benikrep 8- 10 MuH |200°C Kaparsin KOEHHHS
6-18 o 1 ac kacbIk Mari,
pad AcwasHaap XKaHa Beniktep 8- 10 MuH |140°C Y3 aHe BYpbLL

Bproccens 1 per

o p 1 ac Kacblk Maid,
opamxanblparbl XaHa |200-800g|15 - 25 muH|160°C LWaliKaHb13

Ty3 X3He BypbiLl

Mai, Ty3, bypbill

4-2

V| ooy | Kewa  |400-1200g125 - 40 Mk 200°C ypnimnss
2 beniktep

Harretctep  |My3gatbinFan 12 - 14 MnH|200°C (G4

IpimLuik 4-18 o
TasKLLanapi MysgartbinFan Beniktep 12 muH  200°C
(2] MuHu nnyua (MyspatbinFa Eéwi-m%p 7 MuH - [200°C
- Nicipyre apHanFaH
(& MadduHaep EeZniKT7e 15MuH  |160°C niliHAi/new TabasbiH
p ] Kk
naiizanaHblHpl3
o 4-8 0
Worypt Kyblpanap*st 10h 50°C
N\ AnenbcuH 1 3h 70°C Y

* MicipyaiH XapTbiCbiHa AeiH LalikaHbl3.
** TOPT NiliHiH/NewWw TabaFblH TapTnara canblHbI3.
**% gceccyap peTiHAe caTblnaTbiH 6peHs 6aHkanapbiHa calikec Kenegi.

MAHDbI3[bl: Kypangbl 3akbiMaamMay yLUiH HYCKay/bIKTa )XaHe peLenTrepae
KOpCeTiIreHUHFPeANEHTTEP MEH CYMbIKTbIKTapAblH,MaKcMMangblMesLuepiH
ellKallaH acbipMaH,bi3. KeTepin keTeTiH Kocnanapabl (Mbicasnbl, TOPT, KLU
HeMece KeKCTep CUMAKTbI) NaiijanaHfaH Kesge, newl Ta6arblH dXXapTbiCbIHaH
apTbIK TONTbIpyFa 6onmanigbl.

A6aiinaHpbi3! TemnepaTypa caKTanmaca, apTbiK nicin keTy Kayni 6ap.



LWAMAbI AYbICTbIPY

LamFa TexHUKanblK Kbi3MeT kepceTnec 6ypblH, KYPbUIFbIHbIH CyblFaHbIHa XaHe
eLlipinreHiHe ko3 »eTki3iHi3. LLlamAabl ayblCTbipFaHAa, OHbIH XapblMaFaHblHa He
CblHbaFaHbIHa KO3 XXETKI3iHi3, CoHAal-aK LWblHbl KakNakTbiH AYPbIC OPHATbIAbIM,
MbIKTan 6eKiTinreHiH TekcepiHis.

+ Kenewi kilkeHTali TaFramgap YLWiH 94eTTe KeNemi yikeH TaFamjapra kaparaHaa
CON KpICKa MNicipy yakbITbl KaxxeT. Erep ceHimai 6on1mMacaHbi3, a3ipaey 6apbICbiH
TeKcepy YLUiH bIAbICTbI Ke3 KeNreH yakbITTa allyfa 6onagbl.

+  Kenemi kilukeHTal Taramgapabl NiCipy yakblTbIHbIH, XapTbiCbiHa AeWiH LWaikay
COHFbI HITWKEHI XKakcapTazbl XaHe bipkenki nicnen kanyra xon 6epmenai.

+  KapTtonTbl KplTblpnak eTy YLiH, nicipep anjpliHAa a3 MenllepAe Mai Kocbin

KepiHi3 Ae, 6ipkenki apanacTblpy YWiH LWaikanpels. bi3 14 mn maii Kyroael

yCblHaMbI3. My3jaTbliFaH KapTonka Mai KocnaHpis.

MewwTe nicipyre 6onatbiH XeHiN TaFamaapabl KypblaFblAa Aa nicipyre 6onagpi.

KapTon nicipyre apHanfaH oHTaiinbl YCbiHbLIFaH Mewep: 600 rpamm.

ToNTbIpbINFaH XeHiN TaFamgapAbl Te3 XaHe oHali Xacay YLWiH AalibiH KaTnapsbl

XKOHe KbITbIpaK KaMblpgbl NakjanaHbiHbI3.

+ TopT Hemece KWL MICIPriHi3 Keice Hemece HI3iK WHrpeAneHTTepAi Hemece
canMacbl 6ap WHrpeaneHTTepAi KybIpFbiHbI3 Kesce, MneLuke apHaafaH blbICTbl
KYPbINFbIHBIH, biAbICbIHA canbiHbI3. Ci3 KpeMHWAeH, TOT 6acnalTbiH 6onaTTaH,
antoMUHWIZEH, TeppakoTajaH XacaiFaH MneLlke apHaafaH bigblCTbl NalijanaHa
anachblis.

+ KypbInFbiHbl TaFaMAbl KbI3AbIPY YLUIH Ae nariganaHyra 6onagbl. TaFaMmabl Kbi3AbIpy
ywiH TemnepatypaHbl 160°C-ka, yakpiTTel 10 MUHYTKa AeWiH OpHaTbIHbI3.
TaFamMAbl TONbIFbIMEH KbI3AbIPY YLUiH TaFaMHbIH, MesLlepiHe 6ainaHbICTbl Nicipy
YaKpITbIH peTTeyre 6onajbl.

KONAAH XXACANFAH KAPTON TINIMAEPIH S3IPJ/IEY

KonaaH xacanfaH kapTton TiniMAepiH 93ipferiHiz kence, TemeHjeri kajamzgapabl
OpbIHAAHbI3.

© KapTon TiniMaepiH a3sipiey yLiH yCbIHBbLIATLIH IPTYPAi KapTONThbl TaHAAHbI3.
KapTonTblH, KabblfblH apLUbIn, KanblHAbIFbl bipAer kapTon TiniMAepiHe KeciHis.

@ KapTon TiniMaepiH cankbiH cybl 6ap biAbicTa keM gereHge 30 MUHYT XIi6iTiHi3,
onapgbl CyAaH LbIFapbIM, Tasa, CiHiprilTiri XXoFapbl KO OpamMasiMeH KypFaTbiHbI3.
CogaH KeliiH KaFas ac yii cynricimeH cypTiHis. Micipmec 6ypbIH KapTon TinimaepiH
MYKMAT KenTipy Kepek.

© Kyprak bigsicka 1 ac kacblk Maii (eciMAik, KyH6aFbIiC HeMece 33MATYH) Kyiibir,
YCTiHe KapTon TiniMAepiH canbin, onap ManaHFaHLLa apanacTbipbiHbI3.

O ApTbIK MaliAbl bIALICTA KANALIPY YLUiIH KapTon TiIMAEPiH caycaFbiHpI36eH Hemece
ac yi KypanbiMeH anblHbI3. KapTon TiniMagepiH bigblCka cabiHpI3.

EckepTne. MaiinaHfaH kapTon Tinimgepi 6ap KoHTeliHepai 6ipAeH bigbicKa
caniMaH,bI3, aiTnece apThbiK, Mali biabIic TY6iHe Tyceai.

© Kapton TinimaepiH «[Micipy HyckaynbiFbl» 6enimiHAeri HyckaynapFa calikec
KybIPbIHbI3.

KypbIIFbIHBI KONAAHFAH CaliblH Ta3anamn oTbIPbIHbI3.

blapic NeH TopApIH XabblcnaTbiH xabblHbl 6ap. OnapAbl Tasanay yLiH MeTann ac yi
bIAbICTapbIH HEMece KblpaTblH Ta3anarblll MaTepuansapabl nariganaHbanbis, cebebi
6y abblCNaliTbIH XabblHAbI 3aKbIMAAYbl MYMKIH.

o ALlaHbl po3eTkagaH CybIpbIn, KYPbUIFbIHbI CYbITbIMN anblHbl3.

EckepTne. KypbuiFbiHbl Te3ipeK Ca/lKbIHAATY YLIiH bIAbICTbI LUbIFapbIN
anbIHbI3.

@ KypbinfFblHbIH CbIPTbIH AbIMKbI LLY6epeKneH CypTiHi3.

© blabIC NeH rpuib HayacbiH bICTbIK CyMeH, XYFbILL CYAbIKTbIKTEH XIHE KbIpMaiTbiH
rybkameH TasanaHbi3.
KanfaH nactbl KeTipy YLUiH Maii KeTipeTiH CyMblKTbIKTbI KONAaHyFa 60nagbl.

EckepTy! blabic NeH TopAb! bIAbIC XKYFbILLITA XXYyFa 60nagbl.
AnbiH6anbl anAblHFbl 6eniri 6ap yarire KaTbicTbl eckepTy! BybIMHbIH,
OHTalnbl cakTanyblH KaMTaMachi3 €Ty YLIiH CbIpTKbl angblHfFbl 6eniriH
a’nbin, OHbl KOJIMEH >KYY MaH,bI3Aibl.
Tepeseci 6ap anbiH6anbl anAblHFbLI 6eniri 6ap yari ywiH angbiHFbl 6eniriH
KOJIMEH )XYy SMHEeKTiH, 6acTankbl KepiHiCiH )XaHe MenaipniriH cakrayra
KemeKTecea;.
KeHec. blgbic neH TopablH TybiHe Kip TypbIn Kanca, onapapl bICTblK, CYMEH XaHe
asfan yFbll CyMbIKTbIKMEH TONTbIPbIHbI3. blAbICTbI XaHe Topapl wamameH 10
MUHYTK@ KanAblpblHpi3. OaH KeiiH Ta3anan Xybin, KypFaTbiHbI3.
@ KypbINFbiHbIH, iLLiH bICTBIK CYMEH XaHEe AbIMKbIN LLYBepeKneH CypTiHi3.
© Kes kenreH TaFaMm KanAblKTapblH KETIpPY YLUiH KbI3AbIPFbILL 3MEMEHTTI KypFak
Taszanay LieTkacbIMeH Ta3anaHbi3.
@ KypbinfFblHbl CyFa Hemece 6acka CyMbIKTbIKKa CaNMaHbI3.



© KypbinFbiHbI TOKTaH axblpaTbin, CybITbIM a/biHpI3.
@ bBapblk 6eLLeKTiH Ta3a api KypFak eKeHiH TekcepiHi3.

KENINAIK )XOHE KbISMET KOPCETY

Erep cisre Kbi3mMeT Hemece aknapaTt KaxeT 6onca Hemece Macene TyblHAaca,
6pery Beb-caliTbiHa KipiHi3 Hemece eniHi3geri 6peHATIH TyTbIHyLbINAPAL! Konjay
opTanbiFblHa xabapnacbiHbi3. TenepoH HeMIpiH anemaik Keninaik KiTanwacbiHaH
Tabyra 6onagbl. Erep eniHisge TyTbiHyWwblIapAbl konjay opTanbiFbl 6onmaca,
XeprinikTi 6peHs annepiHe 6apbiHbI3.

AKAY/bIKTAPAbI )XOHO

KypblnFbiFa KaTbICTbl Macenenep TyblHAACa, XWi KoliblnaTblH cypakTap TisiMiH any
YWiH 6peHp Beb-caiiTbiHa KipiHi3 (OCbl HycKaynbiKTaFbl Mykaba 6eTiH kKapaHpl3)
HeMece eniHizaeri TyTbIHyLLbLIaPAbl KONy OpTablfbiHa XabapiacblHbI3.
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ENNE ESIMEST KASUTAMIST

Lugege esmalt tahelepanelikult ohutusjuhiseid ja kasutusjuhendit ning hoidke neid
turvalises kohas.

© Eemaldage kogu pakkematerjal ja seadmelt koik kleebised.
® Arge eemaldage silikoonist vdre kiljest.
© Puhastage sahtel jaeemaldatavad restid pdhjalikult sooja vee, nGudepesuvahendi
ja mitteabrasiivse Svammiga.
Sahtel, rest ja kaas on ndudepesumasinas pestavad.

Hoiatus eemaldatava esiosaga mudeli puhul: toote optimaalse sailimise
tagamiseks on oluline eemaldada védlimine esiosa ja pesta seda kasitsi.

Eemaldatava esiosaga aknaga mudeli puhul aitab esiosa kasitsi pesemine
sailitada algse valimuse ja klaasi labipaistvuse.

@ Puhkige seadme sise- ja valiskillge niiske lapiga. Seade tédtab kuuma 6hku
tekitades.

ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

© Asetage seade lamedale, stabiilsele, kuumakindlale toopinnale, eemale
veepritsmetest.

@ Sisestage vore kausi pdhja, kuni peatuskohani.

(3) Arge pange sahtlisse &li ega teisi vedelikke.
Arge asetage midagi seadme peale. See takistab dhu liikumist ja m&jutab
kuuma Shuga kipsetamise tulemuslikkust.

TAHTIS! Seadme ulekuumenemise valtimiseks drge paigutage seda nurka
voi seinakapi alla. Ohuringluse véimaldamiseks tuleb seadme Umber jatta
vahemalt 15 cm vaba ruumi.

«GENIAALNE SUSTEEM» KERGEKS PUHASTAMISEKS*

Meie uue GENIUS ja ssusteemi abil saate hdlpsasti eraldada kausi esikdilje ja kausi
enda.

« Puhastage oma toodet hdlpsasti ja sddstke ruumi oma ndudepesumasinas
« Sailitage Ulejaake tanu pakendikaanele.

KUIDAS EEMALDADA ESIPANEELI?

Selleks, et sadsta ruumi oma ndudepesumasinas ja tagada seadme optimaalne
sailimine, jargige eemaldatava esiosaga mudeli puhastusprotseduuri.

+ Vajutage alla kausi p&hjas asuvat nuppu.

+ Eemaldage konks oma
asukohast. Eemaldatav esiosa
tuleb ara.

+ Pange kauss ndudepesumasinasse
vGi peske seda kasitsi ilma
eesiosata, et saaksite toote uuesti
Ghendada.

+ VOI asetage siilituskaas sahtlile, et hoida Ulejagke
oma kilmikus.

Ettevaatust: Arge kinnitage kaant, kui kauss on
veel kuum.

*olenevalt mudelist



KUIDAS PUHASTADA JA ESIPANEELI UUESTI PAIGALDADA?

+ Peske kasitsi esikilg pd&hjalikult kuuma vee, ndudepesuvahendi ning
mitteabrasiivse svammiga.

+ Parast valimise esiosa pesemist ja pdhjalikku kuivatamist
© Kinnitage esiosa tlemine osa kausi konksu sisse.
@ Kinnitage esiosa pdhi, nii et kuulete ,klpsu».

KUIDAS TOIDUJAAKE UUESTI KUUMUTADA?

Ulejaskide soojendamiseks eemaldage sahtlist kaas ja asetage esiosa tagasi kaussi.
* Vajutage nuppu §3 ja (&), et seadistada 160 °C.
+ Seejérel vajutage nuppu §3, et seadistada 10 minutit koos nuppudega (¥) ja (.

ETTEVAATUST! Arge kunagi kasutage seadet ilma sahtlita. Kinnitage esipaneel
alati enne toiduvalmistamist tagasi kaussi kiilge.

SEADME KASUTAMINE

Hoiatus: Veenduge, et te kaivitate oma 6hufriti tiihjaks, kui te seda esimest
korda kasutate (ilma lisaseadmeteta), et korvaldada tootmisjaagid ja uus
16hn. Esmakordsel siititamisel voib korstnast vdljuda kerget suitsu.

Seade suudab valmistada mitmesuguseid toiduaineid. Peamiste toidutlupide
kiipsetusaeg on esitatud jaotises ,Toiduvalmistamise juhend”. Veebipdhised
retseptid aitavad teil seadet tundma dppida.

© Uhendage toitejuhe elektripistikupessa.

@ Asetage toit sahtlisse.

Markus. Arge kunagi iiletage tabelis esitatud maksimumkogust (vt
jaotist ,Toiduvalmistamisjuhised”), kuna see v6ib méjutada I6pptulemuse
kvaliteeti.

© Lukake sahtel tagasi seadmesse.
O Vajutage seadme sisselulitamiseks nuppu (‘)

© Kuipsetamise alustamiseks saate valida eelseadistatud kipsetusreziimi (1) voi
manuaalseadete vahel [|.

a. Kui valite automaatse toiduvalmistamise reZiimi:

* Vajutage nuppu {1, et kuvada kiipsetusreziim.

+ Seejérel vajutage nuppu 1) ekraanil, et valida soovitud kipsetusreZiim (reziime
on tapsemalt kirjeldatud jaotises ,Toiduvalmistamisjuhised”).

+ Vajaduse korral reguleerige kiipsetusaega, vajutades nuppu §3 ja reguleerides
aega nuppude (+) ja (©) abil. Taimeri saab seada 0-90 minutile.

+ Kohandage temperatuuri §3 digiekraani nuppudega (¥) ja () . Termostaadi
vahemik on 40-220 °C.

* Vajutage nuppu Z‘w;, et alustada soovitud temperatuuri ja aja seadistusega
kipsetamist.

+ Algab klpsetamine. Temperatuur ja jarelejadnud valmimisaeg kuvatakse
vaheldumisi ekraanil.

Markus. Toiduvalmistamise ajal kiipsetusaja ja temperatuuri reguleerimiseks
vajutage |9 .

b) Kui valite manuaalseaded, tegutsege jargmiselt:

+ Kohandage temperatuuri § digiekraani nuppudega (%) ja (=). Termostaadi
vahemik on 40-220 °C.

+ Seejarel maarake soovitud kiipsetusaeg §3, vajutades nuppe (+) ja (©). Taimeri
saab seada 0-90 minutile.

+ Vajutage nuppu .., et alustada soovitud temperatuuri ja aja seadistusega
kipsetamist.

+ Algab klipsetamine. Temperatuur ja jarelejadanud valmimisaeg kuvatakse
vaheldumisi ekraanil.

c. Peatage voi |6petage toiduvalmistamine:

+ Kipsetamise peatamiseks vajutage lihtsalt nuppu
vajutage uuesti nuppu ..

+ Kipsetamise peatamiseks vajutage pikalt nuppu
see ventilatsiooni.

Stop

start

. Kipsetamise jatkamiseks

stop

Start

« - Kui seade jahtub, jatkab
Toiduainetest koguneb Uleliigne 6li sahtli pdhja.

Médnda toitu tuleb optimaalsete valmistulemuste saamiseks poole valmistamise
pealt raputada (vt jaotist ,KlUpsetusjuhised”). Toidu raputamiseks tdmmake
ndu kdepidemest haarates seadmest vélja ja raputage. Seejdrel likake ndu
tagasi seadmesse ja kiipsetamine algab automaatselt uuesti. Friikartulite puhul
soovitame raputada neid pdrast 15-minutilist kipsetamist, seejarel parast
10-minutilist kiipsetamist.

o0

© Kuikuulete 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, vStke ndu valja. Kasutage toidu ndust valja vétmiseks tange.

Ettevaatust! Sahtlit ei tohi tagurpidi keerata, kui selles on rest.
Ettevaatust! Pérast kiipsetamist on anum, ja toit vaga kuumad.

Ettevaatust! Arge puudutage anumat kasutamise ajal ja kohe pérast
kasutamist, sest see on vdga kuum. Hoidke kinni Uksnes kausi
kaepidemest.

@ Kui tks toidukogus on valmis saanud, on seade kohe valmis jargmist toidukogust
kipsetama.

2 LEVELS COOKING GRID

Resti on v8imalik kuumadhufritiuri paigaldada kahes asendis: kdrge ja madal asend.

Meie kahe tasandiga kipsetusrest voimaldab kipsetada eri tllpi toite.

+  MADAL ASEND Selles asendis saate kupsetada selliseid koostisosi nagu suured
kogused liha, kddgivilju voi kartulikrdpse, kuna saate kasutada ara kogu sahtli
pinna.

+  KORGE ASEND Seda asendit kasutage viiksemate koostisosade kiipsetamiseks,
nagu rostsai, I18heviilud vdi burgeriliha. Nii on neid parem pruunistada ja need
saab lihtsamini katte.

ERITI KROBEDA REZIIMI KASUTAMINE

+ Seereziim on aktiivne ainult friikartulite reZiimi ja kasireZiimi puhul. Kui aktiveerite
lisakrébeda valiku, to6tab seade suurel kiirusel ja annab veelgi parema krébeda
tulemuse.

Markus: see toiduvalmistamise reZiim muudab teie toote pddrleva
ventilaatori kiiremaks.

+ See funktsioon tuleb aktiveerida enne toiduvalmistamise algust.

Markus: Eriti krobe funktsioon vdéimaldab teil muuta koostisosad
krobedamaks kasutades sama kiipsetusaega. See funktsioon saastab
ka 3 minutit toiduvalmistamise aega, kusjuures toiduvalmistamise
tulemused on samad, mis ilma selle funktsioonita. Kui soovite krobedaks
kipsetamise asemel aega sdasta, vahendage parast funktsiooni
aktiveerimist kiipsetusaega 3 minuti vorra.

@ Asetage toit sahtlisse.
© Vajutage OO, seejarel vajutage ekraanil {1y, etvalida & friikartulite reZiim vai kasireziim.

© Vajutage g7 . Selle reZiimi aktiveerimise korral, kuvatakse see ekraanil oranZi
varviga.

@ Vajaduse korral reguleerige kiipsetusaega vajutades nuppe (+) ja (5) (vt jaotist
,Toiduvalmistamise juhendid”).

© Et alustada toidu valmistamist, vajutage nuppu z;op. Valitud temperatuur ja
jarelejaanud valmimisaeg kuvatakse vaheldumisi ekraanil.

KUIVATAMINE

@ Pange rest seadme anumasse.

® Vajutage O, seejarel reguleerige temperatuuri §9. vajutades nuppe (+) ja o.
Juhtimise vahemik : 40 - 80°C.

© Siis maarake soovitud valmistusaeg, vajutades nuppu 9 ning kohandades aega
nuppudega (3) ja (). Seadistatav ajavahemik on 1-10 tundi.

@ Kuivatamise kaivitamiseks vajutage nuppu :p‘ . Temperatuur ja jarelejaanud
valmimisaeg kuvatakse vaheldumisi ekraanil.

© Kuikuulete taimeriheli, on kiipsetamine I6pule jdudnud. T6mmake ndu seadmest
vélja ja asetage kuumakindlale pinnale.

@ Kontrollige, kas toit on valmis. Kui toit pole veel valmis, ltkake ndu lihtsalt tagasi
seadmesse ja seadistage taimer veel mdnele lisaminutile.

@ Kui toit on valmis, votke néu vélja. Kasutage toidu ndust valja vétmiseks tange.
Ettevaatust! Sahtlit ei tohi tagurpidi keerata, kui selles on rest.
Ettevaatust! Parast kiipsetamist on anum, ja toit vdga kuumad.

Ettevaatust! Arge puudutage anumat kasutamise ajal ja kohe parast
kasutamist, sest see on vdga kuum. Hoidke kinni uUksnes kausi
kaepidemest.



8-purki komplekt on saadaval eraldi mildava lisavarustusena.

8 jogurti purgi valmistamine:

+ Lisage 1,25L tdispiima UHT toatemperatuuril
segamiskaussi.
« Seejarel lisage piimhappebakterite kotike (2g) ja

segage korralikult.
+ Valage segu 8 klaaspurki ja sulgege need kaasidega.

Markus:
kaasiga.

Jogurtid tuleb kiipsetada purkide

+ Asetage 8 purki purgialusele, nagu on ndidatud Easy Fry Silence 7L purkide
komplekti juhistes.

« Pange §9 ja seejarel seadistage temperatuur, vajutades nuppu () 40°C peale.

+ Seejarel seadistage kiipsetusaeg, vajutades nuppu §3. Seadistage aeg 8 tunniks.

+ Alustage kipsetusprotsessi, vajutades nuppu Start :;

Ettevaatus: Kiipsetamise I6pus on sahtel, purgid ja rest kuumad.
Markus: Kui arvate, et teie jogurti tekstuur on liiga vedel, on teil 2 valikut:
* Suurendage temperatuuri 5°C vorra

* Pikendage kupsetusaega 1 vdi 2 tunni vorra.

VIIVITATUD ALGUS

Manuaalses reZiimis ja teatud automaatsete programmide puhul (kdik programmid, valja
arvatud friikartuli-, liha- ja kalareziim) on teil v8imalus kiipsetamise alustamist edasi llkata.
Kipsetamise algust saab edasi likata 30 minutist kuni maksimaalselt 4 tunnini. Selleks:

+ Enne toiduvalmistamise kaivitamist vajutage pikalt nupule §3.

+ Kasutage nuppe (¥)ja (=), et méaarata aeg, millal soovite toiduvalmistamise alustamist,
+ Seejarel vajutage nuppu ,Start”.

Hoiatus: Viivitatud kaivitamine v6ib mdne koostisosa puhul kujutada endast
terviseriski. Soovitame tungivalt valtida viivitusega kaivitamist selliste
toitude puhul nagu liha v6i kala, valja arvatud praetud kana.

KUPSETUSJUHISED

Allolev tabel aitab teil valida kiipsetatava toidu jaoks pdhiseadistused.

Markus: allolevad kiipsetusajad on umbkaudsed ning véivad olenevalt kartulite
sordist ja partiist erineda. Muude toitude puhul véivad tulemusi méjutada toidu
kogus, kuju ja kaubamark. Seega peate kiipsetusaega vdib-olla kohandama.

Varske voi

kiilmutatud

Frilkartulid | Killmutatud [200-1400 | 18 - 40 min | 180°C| | feputa
Leota friikartuliteks
Kodused . i ’
IS | varske |200-10009 1550 min e, JaRte, | ogaoaseioruies
frilkartulid Kuivata hoolikalt.
i U 200 - 1600 - i oc| Raputa
Kartulid Kilmutatud g/ 8-50 min [180°C kaks korda
Hasti ki d " - ) R o
(] a?];krgséei?“ Vérske | 1-5Tikid | 10 - 12 min [200°C Sool, pipar igalt poolt
= Lihapallid Vérske |4 -24Tukid| 10 - 14 min [200°C
(€] Terve kana Varske 1200 50 - 60 min [200°C x
1800 g Oli (1), sogglfipar igalt
(€] Kanatiivad Varske |2 -9 Tukid| 13 - 16 min 200°C P
= Peekon Varske | 4-6Tukid | 8-12 min {220°C
(] Vorst Varske |2 -6 Tukid| 10 - 14 min {200°C
x>  |Paneeritud kala| Varske | 1-5Tukid | 10 - 12 min |180°C
~ . - . o Madri 6liga ja aseta nahk
x> Lhefilee Varske | 1-5Tiikid | 8-10 min [200°C allapoole
('S:
x> Krevetid Varske |6-18Tikid| 8- 10 min |140°C % 1 spl 6li, sool ja pipar
‘@7 Rooskapsad Varske  |200-800g| 15 - 25 min [160°C Rapklgdeks 1 spl &li, sool ja pipar
& | suviksrvits | Varske |400-1200g| 25 - 40 min 200°C| | R 1 G, sool, pipar
&> | Nuggetid | Kiilmutatud 4 - 22 Tikid| 12 - 14 min [200°C
Juustupulgad | Kilmutatud |4 - 18 Tukid| 12 min  {200°C
@ Minipitsa | Kiilmutatud |2 - 9 Tukid| 7 min  |200°C
_ Kasutage
& Muffinid 2-7Tukid| 15min  |160°C kiipsetusplaati/
ahjundud**
Jogurt 4-8 10h  |50°C
9 Purgid***
N Apelsin 1 3h 70°C J




* Raputage poolel kiipsetamise ajal.
** Asetage koogivorm/ahjuvorm sahtlisse.
**% vastab lisavarustusena mutdavatele margipurkidele.

TAHELEPANU: Seadme kahjustamise véltimiseks &rge kunagi iletage
kasutusjuhendis ja retseptides margitud maksimaalseid koostisosade ja
vedelike koguseid. Kui kasutate segusid, mis kerkivad (nditeks kookide,
quiche’ide voi muffinite puhul), ei tohiks ahjuvormi taita rohkem kui pooleni.

Ettevaatust: kui temperatuuri ei jargita, voib tekkida lilevalmistamise oht.

LAMBIPIRNI VAHETAMINE

Enne kui teete lambi hooldustéid, veenduge, et toode oleks jahtunud ja vélja lulitatud.
Pirni vahetamisel veenduge, et see poleks mdranenud ega katki, ja kontrollige, kas
klaaskate on &igesti uuesti paigaldatud ja kindlalt kinni.

NOUANDED

+ Vaiksema kogusega toidud vajavad tavaliselt veidi luhemat valmistamisaega
kui suurema kogusega toidud. Kui te pole kindel, vdite kiipsetamise protsessi
kontrollimiseks igal hetkel korvi avada.

+ Vaiksema kogusega toidu raputamine poole valmistamise peal parandab
|16pptulemust ja aitab valtida ebauhtlast valmimist.

+  Eriti krébmpsude kartulite valmistamiseks lisage enne kiipsetamist vaike kogus &li

ja raputage 6li Uhtlaseks jaotamiseks. Soovitame kasutada 14 ml 8li. Arge lisage

kalmutatud kartulile &li.

Suupisteid, mida klipsetatakse ahjus, saab valmistada ka seadmes.

Friikartulite optimaalne kogus kiupsetamiseks on 600 grammi.

Kasutage taidisega suupistete kiireks ja mugavaks kiipsetamiseks valmis leht- ja

muretainast.

+ Asetage ahjuvorm seadme anumasse, kui soovite kiipsetada kooki vdi pirukat
vG8i kui tahate praadida 6rnu vdi taidisega koostisosi. Kasutada v&ib silikoonist,
roostevabast terasest, alumiiniumist véi savist ndusid.

+ Seadet vdib kasutada ka toidu Ulessoojendamiseks. Selleks valige kuni
10 minutiks temperatuur 160 °C. Toidu taielikuks lGlessoojendamiseks soovitame
kipsetusaega reguleerida vastavalt toidu kogusele.

KODUSTE FRIIKARTULITE VALMISTAMINE

Kui soovite valmistada koduseid friikartuleid, jargige allolevaid juhiseid.

© Valige friikartulite tegemiseks soovitatav kartulisort. Koorige kartulid ja I6igake
need vBrdse paksusega tukkideks.

@ Leotage kartuliviile vahemalt 30 minutit kiilma veega téidetud kausis, nérutage
ja kuivatage puhta ja imava kateratikuga. Siis kuivatage need kddgipaberiga.
Kartuliviilud peavad enne valmistamist olema tdiesti kuivad.

© Valage kuiva kaussi 1 supilusikatais 6li (taime-, paevalille- v3i oliividli), asetage
peale kartuliviilud ja segage, kuni need on 6liga kaetud.

@ Eemaldage friikartulid kausist s6rmede vdi kodgiriistaga, et tleliigne dli jadks
kaussi. Asetage kartuliviilud toiduvalmistamisanumasse.

Mairkus. *Arge kallake &liga kaetud kartuliviile kausist korraga otse
toiduvalmistamisanumasse, muidu satub anuma pdhja liigselt oli.

© Frittige kartuliviile jaotises ,Toiduvalmistamisjuhised” esitatud juhiste jargi.

PUHASTAMINE

Puhastage seade pérast iga kasutuskorda.

Anumal ja restil on mittenakkuv kate. Arge kasutage metallist ké6giriistu véi nende
puhastamiseks abrasiivseid puhastusaineid, kuna see v8ib mittenakkuvat katet
kahjustada.

@ Eemaldage elektripistik pistikupesast ja laske seadmel maha jahtuda.

Markus. Eemaldage anum, et seade jahtuks kiiremini.

Puhastage seadme valispinda niiske lapiga.

Puhastage anumat ja resti kuuma vee, ndudepesuvahendi ja mitteabrasiivse
svammiga.

Allesjddnud mustuse eemaldamiseks saate kasutada rasvaeemaldusvahendit.

(2]
(3]

Tahelepanu! Anumat ja resti vdib pesta ndudepesumasinas.
Hoiatus eemaldatava esiosaga mudeli puhul: toote optimaalse sailimise
tagamiseks on oluline eemaldada vélimine esiosa ja pesta seda kasitsi.

Eemaldatava esiosaga aknaga mudeli puhul aitab esiosa kasitsi pesemine
sailitada algse valimuse ja klaasi ldbipaistvuse.

N&uanne: kui mustus on anuma pdhja ja resti kiilge kinni jaanud, taitke need kuuma
vee ja mone tilga ndudepesuvahendiga. Jatke anum ja rest umbes 10 minutiks
ligunema. Seejarel loputage puhtaks ja kuivatage.

@ Pihkige seadme sisemust kuuma vette kastetud lapiga.

© Puhastage kitteelementi kuiva puhastusharjaga, et eemaldada toidujaagid.

@ Arge pange kunagi seadet vette v8i mdnda muusse vedelikku.

HOIUSTAMINE

@ Lahutage seade vooluvdrgust ja laske sel jahtuda.
@ Veenduge, et kdik osad on puhtad ja kuivad.



GARANTII JA HOOLDUS

Kui soovite hooldust v3i teavet v&i kui teil tekib probleem, kilastage kaubamargi
veebisaiti vOi votke Uhendust kaubamargi klienditeeninduskeskusega teie riigis.
Telefoninumbri leiate Ulemaailmse garantii broSturist. Kui teie riigis ei ole
klienditeeninduskeskust, minge oma kohaliku edasimuuja juurde.

TORKEOTSING

Kui teie seadmel esineb probleem, kilastage kaubamargi veebisaiti (vt juhendi
esilehte), kust leiate vastused korduma kippuvatele kiisimustele, véi vétke hendust
oma riigi klienditeeninduskeskusega.



LAIKO / TEMPERATUROS
EKRANAS

SKAITMENINIS
JUTIKLINIS SKYDELIS

DUBUO
NUIMAMAS
Py PRIEKIS SU
RANKENELE SIOREIMO
NUIMAMAS LANGELIU*
PRIEKIS*
NUIMAMOS
ISLIETOS
GRILIO
GROTELES*
LAIKYMO
DANGTIS*

*priklausomai nuo modelio



AUTOMATINIO KEPIMO REZIMAI
9%
— =
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Keptos bulvytés  Vistienos Kumpis / Krevetés

gabaliukai  jautienos kumpis

G o % ¥ &

Pica Kepsnys

Kepta vistiena

Darzovés Zuvis Desertas

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

Pirmiausia perskaitykite saugos instrukcijas ir vadova, laikykite juos saugioje vietoje.
© Nuimkite visg pakuotés medziaga ir nuo prietaiso visus lipdukus.
@ Nenuimkite silikoniniy pagalvéliy nuo tinklelio.

© Kruopsdiai iSplaukite stalciy ir nuimamas groteles karstu vandeniu su Siek tiek
plovimo skyscio ir nebraizancia kempine.

Pastaba : StalCius, tinklelis ir dangtis yra tinkami plauti indaplovéje.

Ispéjimas, susijes su modeliu su nuimamu priekiu: siekiant uZtikrinti
optimaly gaminio ilgaamziskuma, svarbu nuimti iSorine priekine dalj ir
ja plauti rankomis.

Modelio su nuimamu priekiu ir langeliu atveju, priekio plovimas rankomis
padeda iSsaugoti pirmine prietaiso iSvaizdg ir stiklo skaidruma.

O Nuvalykite prietaiso vidy ir iSore drégnu skuduréliu. Prietaisas veikia gamindamas

karstg ora.
ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

@ Asetage seade lamedale, stabiilsele, kuumakindlale toopinnale, eemale
veepritsmetest.

@ Istatykite groteles dubens apacioje, iki galo.

© [ stalCiy nepilkite aliejaus ar kity skysciy.
Nieko nedékite ant prietaiso virSaus. Tai sutrikdys oro srautg ir pakenks
gruzdinimo karStu oru rezultatams.

TAHTIS! Seadme ulekuumenemise valtimiseks drge paigutage seda nurka
voi seinakapi alla. Ohuringluse véimaldamiseks tuleb seadme Umber jatta
vahemalt 15 cm vaba ruumi.

«GENIALI SISTEMA» LENGVAM VALYMUI*

Naudodami masy GENIUS naujaja sistemga galite lengvai atskirti dubens priekj nuo
paties dubens.

+ Lengvai valykite gaminj ir sutaupykite vietos indaplovéje

* Maisto likucius laikyti padés pakuotéje esantis dangtelis.

KAIP NUIMTI PRIEKINI SKYDELI?

Norédami sutaupyti vietos indaplovéje ir uztikrinti optimaly prietaiso ilgaamziSkuma,
laikykités Sios modelio su nuimamu priekiu valymo proceddros.

+ Paspauskite dubens apacioje esantj mygtuka Zemyn

+ Atlaisvinkite kabliuka. Nuimamas
priekis nusiima.

Dubenj be priekinés dalies,
kurig galite i naujo pritvirtinti
prie  gaminio, jdékite |
indaplove arba nuplaukite
rankomis.

+ ARBA laikymo dangtj uZdékite ant stalCiaus ir
laikykite maisto likucius Saldytuve.

Atsargiai. Jei dubuo vis dar karStas, dangcio
nedékite.

*priklausomai nuo modelio



KAIP VALYTI IR SUMONTUOTI PRIEKINI SKYDELI?

+ Prieking dalj plaukite rankomis naudodami karSta vandenj, Slakelj skalbimo
skyscio ir nebraizancig kempine.

* Nuplove ir gerai iSdZiovine iSorine priekine dalj,
@ Pritvirtinkite priekinés dalies virsy prie dubens kabliuko.
@ Prispauskite priekinés dalies apacia, kol i3girsite spragteléjima.

KAIP PASILDYTI LIKUCIUS?

Norédami pasildyti maisto likucius, nuimkite dangtj nuo stalciaus ir uzdékite dubens

priekij.

* Paspauskite |2 ir (=) mygtuka, kad nustatytuméte 160 °C temperatara.

+ Tada paspauskite |3, kad nustatytuméte 10 minuciy trukme naudodami () ir &)
mygtukus.

DEMESIO! Niekada nenaudokite prietaiso be stal€iaus. Prie§ gamindami
maistg visada uZzmaukite priekinj skydelj atgal ant dubens.

IERICES LIETOSANA

Ispéjimas: Pirma karta naudodami oro keptuve (be jokiy priedy), batinai
paleiskite jg tuscia, kad pasalintuméte visus gamybos likucius ir nauja kvapa.
Pirma karta uZdegus, i kamino gali sklisti nedideli damai.

Prietaisu galima ruoSti jvairius maisto produktus. Pagrindiniy maisto produkty
rasiy gaminimo laikas nurodytas skyriuje ,Maisto gaminimo vadovas”. Internetiniai
receptai padés susipaZzinti su prietaisu.

© Jjunkite maitinimo laida j elektros lizdg.

@ 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 prietaisa.

@ Norédami jjungti prietaisg paspauskite (D

© Norédami pradéti kepti, galite pasirinkti i$ anksto nustatytg kepimo (1) rezimg
arba rankinius nustatymus 3.

a. Pasirinke automatinj kepimo rezima:

+ Paspauskite mygtuka (1, kad bty rodomas gaminimo rezimas.

+ Tada paspauskite mygtuka (i) ekrane, kad pasirinktuméte pageidaujama
gaminimo rezimga (Sie reZzimai iSsamiau aprasyti skyriuje ,Kepimo vadovas").

+ Jei reikia, koreguokite gaminimo trukme paspausdami mygtuka [9 ir
reguliuodami laika mygtukais (+) ir (. Laikmactiu galima nustatyti nuo 0 iki 90
minuciy.

* Reguliuokite temperatarg §2 .(+) ir (5" mygtukais skaitmeniniame ekrane.
Termostatu nustatoma 40-220 °C.

+ Paspauskite mygtuka 2; (Pradéti), kad pradétumeéte kepti esant pasirinktai
temperatdrai ir laiko nustatymams.

* Pradedama kepti. Temperatara ir likes kepimo laikas bus rodomi ekrane
pakaitomis.

Pastaba. kepimo metu gaminimo trukme ir temperatirg galite reguliuoti
paspausdami 3.

b) Jei renkatés rankinius nustatymus:

* Reguliuokite temperatarg §2 .(+) ir (5" mygtukais skaitmeniniame ekrane.
Termostatu nustatoma 40-220 °C.

+ Tada nustatykite norima kepimo 9 laikg spausdami mygtukus (&) ir .
Laikmaciu galima nustatyti nuo 0 iki 90 minuciy.

+ Paspauskite mygtuka :D‘ (Pradéti), kad pradétumeéte kepti esant pasirinktai
temperatdrai ir laiko nustatymams.

* Pradedama kepti. Temperatara ir likes kepimo laikas bus rodomi ekrane
pakaitomis.

c. Sustabdykite arba sustabdykite kepima:

* Norédami pristabdyti maisto ruoSimg, tiesiog paspauskite mygtuka o
Norédami atnaujinti maisto ruo3ima, dar kartg paspauskite mygtuka ...
Start

* Ilgai paspauskite mygtukg ;,, kad sustabdytuméte kepima. Kai prietaisas
atvésta, jis toliau védinasi.

Stop *

@ Aliejaus perteklius nuo maisto produkty surenkamas stalciaus dugne.

@ Siekiant optimaliy rezultaty, kai kuriy rasiy maistg reikia pavartyti praéjus pusei
kepimo laiko (Zr. skyriy ,Kepimo vadovas”). Norédami pavartyti maista, laikydami
uz rankenos iSimkite dubenj i$ prietaiso ir jj pakratykite. Tada jstumkite dubenj
atgal | prietaisg ir kepimas tesis automatiSkai. Naudojant bulvy¢iy rezima,
rekomenduojame jas papurtyti po 15 minuciy kepimo, véliau - po 10 minuciy.



@ Garsinis laikmacio signalas nurodo, kad gaminimo laikas baigési. ISimkite dubenj
iS prietaiso ir padékite ant kar3¢iui atsparaus pavirSiaus.
© Patikrinkite, ar maistas yra paruostas.
Jei maistas dar neparuostas, tiesiog vél jstumkite dubenj atgal j prietaisg ir
nustatykite laikmaciu dar kelias minutes.
@ Maistui iSkepus dubenj iSimkite. Maistg i$ dubens iSimkite Znyplémis.
Atsargiai. StalCiaus su grotelémis niekada negalima apversti.
Atsargiai. Baigus gaminti dubuo ir maistas yra labai karsti.
Atsargiai. Naudodami ir kurj laika panaudoje nelieskite dubens, nes jis
labai jkaista. Dubenj imkite tik uZ rankenos.

@ ISkepus vieng maisto partija, galima iSkarti ruosti ir kita.

2 LEVELS COOKING GRID

I karsto oro gruzdintuve groteles galima jstatyti dviem lygiais: aukStoje padétyje
ir Zemoje padétyje. Su masy 2 lygiy ruoSimo grotelémis galésite ruosti jvairiy tipy
maisto gaminius.

+ APATINIS LYGIS: Naudokite Sig padetj norédami ruosti tokius maisto gaminius
kaip dideli kiekiai mésos, darZoviy ar bulviy, kad baty iSnaudojamas visas dubens
pavirsius.

+  AUKSTESNIS LYGIS: Naudokite $ig padétj ruosdami mazesnius maisto kiekius,
pvz., skrebucius, lasiSos pjausnius, mésainiy mésa. Produktai graziau apskrus ir
bus lengviau juos vartyti.

PAPILDOMO TRASKUMO REZIMO NAUDOJIMAS

« Sis rezimas galimas tik naudojant bulvy&iy reZima ir rankinj rezima. Jjungus
papildomo traskumo parinktj, prietaisas veikia dideliu greiciu ir uZtikrina dar
geresnj traSkuma.

Pastaba. Sis gaminimo reZimas padidina jisy gaminio besisukanéio
ventiliatoriaus greitj.

+  Funkcija reikia jjungti prie$ pradedant maisto gaminima.

Pastaba. Papildomo traSkumo funkcija leidZia per tg patj gaminimo laika
paruosti dar traSkesnius ingredientus. Naudodami Sig funkcija taip pat
galite sutaupyti 3 minutes maistui gaminti reikalingo laiko, o gaminimo
rezultatai bus tokie patys, kaip ir gaminant be Sios funkcijos. Jei norite
taupyti laika, o ne skrudinti, jjunge funkcija sutrumpinkite kepimo laikg
3 minutémis.

@ Maisto produktus sudékite j stalciy.

@ Ekrane paspauskite () ir 1), kad pasirinktumete $&2 bulvy¢iy rezima arba rankinj rezima.

© Paspauskite & . [jungus §j rezima, ekrane jis nurodomas oranZzine spalva.

Crisp

O Jei reikia, pakeiskite gaminimo trukme spausdami (+) mygtukus (). (zr. skyriy
.Kepimo vadovas”).

start

© Paspauskite ;,, kad pradétuméte kepti. Pasirinkta temperatara ir likes kepimo
laikas bus rodomi ekrane pakaitomis.

DZIOVINIMAS

@ Idékite groteles | prietaiso duben;.

@ Paspauskite (0, tada skaitmeniniame §3 ekrane mygtukais (® ir (5 . valdymo
intervalas: 40 - 80°C.
Tada nustatykite norima kepimo laika paspausdami mygtuka §39 ir reguliuokite
laikg () ir (&) mygtukais. Galite nustatyti laikg nuo 1 val. iki 10 val.

(3]

@ Paspauskite mygtukg ,Pradéti’, ; kad pradétuméte dZiovinimo procesa.
Temperatara ir likes kepimo laikas bus rodomi ekrane pakaitomis.
(5]
(6]

start

Garsinis laikmacio signalas nurodo, kad gaminimo laikas baigési. ISimkite dubenj
i$ prietaiso ir padékite ant karsciui atsparaus pavirsiaus.
Patikrinkite, ar maistas yra paruosStas. Jei maistas dar neparuostas, tiesiog veél
istumkite dubenj atgal j prietaisg ir nustatykite laikmaciu dar kelias minutes.
@ Maistui iSkepus dubenj iSimkite. Maistg i$ dubens iSimkite Znyplémis.
Atsargiai. StalCiaus su grotelémis niekada negalima apversti.
Atsargiai. Baigus gaminti dubuo ir maistas yra labai karsti.

Atsargiai. Naudodami ir kurj laikg panaudoje nelieskite dubens, nes jis
labai jkaista. Dubenj imkite tik uZ rankenos.



8 puodeliy rinkinys yra prieinamas kaip atskirai parduodama priedas.

Paruosimas 8 jogurto puodeliams:

+ I maiSymo indg supilkite 1,25L pilno riebaly UHT pieno
kambario temperataroje.

+ Tada jdékite pieno ragsties kultdry maiselj (2 g) ir gerai

iSmaisykite.
+ Supilkite miSinj j 8 stiklines puodelius ir uzdenkite
dangteliais.
Pastaba: Jogurtai turi bati gaminami su

dangteliais ant puodeliy.

+ Jdeékite 8 puodelius j puodeliy laikiklj, kaip nurodyta Easy Fry Silence 7L puodeliy
rinkinio instrukcijose.

+ Paspauskite 09, tada nustatykite temperatdrg paspaude mygtuka O iki 40°C.

+ Tada nustatykite gaminimo laika paspaude mygtuka §9. Nustatykite trukme 8 valandoms.

+ Paspauskite Start .- mygtuka, kad pradétuméte gaminimo procesa.

Stop

Démesio: Po gaminimo stal€ius, puodeliai ir groteles bus karsti.

Pastaba: Jei manote, kad jiisy jogurto tekstiira yra per skysta, turite 2 pasirinkimus:
* Padidinkite temperatira 5°C

* Prateskite gaminimo laikg 1 arba 2 valandoms.

ATIDETAS PALEIDIMAS

Rankiniu rezimu ir tam tikrose automatinése programose (visose programose, iSskyrus
gruzdinty bulvy€iy, mésos ir Zuvies reZima) galite atidéti kepimo pradZzig. Maisto gaminimo
pradzig galima atidéti nuo 30 minudiy iki ne daugiau kaip 4 valandy. Norédami tai padaryti:

+ Prie$ pradédami gaminti maista, ilgai paspauskite mygtuka §3.

* Mygtukais (+) ir (&) nustatykite laika, kada norite, kad baty pradétas gaminti maistas,

+ Tada paspauskite ,Start” (pradeéti).

Ispéjimas: Pavéluota pradzia gali kelti pavojy kai kuriy ingredienty sveikatai.
Mes primygtinai nerekomenduojame atidétos pradZios naudoti tokiems
maisto produktams, kaip mésa ar Zuvis, iSskyrus keptg vistiena.

KEPIMO VADOVAS

Toliau pateikiama lentelé skirta padéti renkantis pagrindinius norimo paruosti maisto
nustatymus.

Pastaba. Toliau nurodytas kepimo laikas yra tik orientacinis ir gali skirtis
atsizvelgiant j naudojamy bulviy rasj ir partijg. Kitoms maisto rasims, jy dydis,
forma ir prekés Zenklas gali turéti jtakos rezultatui. Todél gali reikéti Siek tiek
koreguoti kepimo laika.

Sviezia
arba
Saldyta
e : . o Pakratyti
Bulvytesfri | Saldyta 200-14009| 18 - 40 min |180°C| 7 oric
i Pamirkykite Sviezias bulves,
Naminés . ! 140 Y d
Yarmit Easi ) } . oc| Pakratyti supjaustytas fri stiliaus
bLSIIVIetZéZSfri Svietia |200-10009) 18 - 50 min 180°C 1/2 kartg | lazdelémis, 30 minuciy Saltame
i) vandenyje. Gerai nusausinkite.
. ¢ : . o Pakratyti
Bulvés Saldyta |200-16009g) 8-50 min 180°C| 5 2rds
. - 1-5 . o Druska ir pipirai i$ visy
(] Bulvés SvieZia Gabaleliai 10 - 12 min |200°C| pUSily
. I 4-24 . o
S |Mésos kukuliai| SvieZia Gabaleliai 10 - 14 min |200°C|
(&) Visavista | Sviezia |1200-1800g| 50 - 60 min [200°C lieus (1 2. %), druska,
Vistos P 2-9 . o pipirai i visy pusiy
& sparneliai SvieZia | b 2jaliai | 13 - 16 min [200°C
Eaning & insi 4-6 ; o
= Soniné SvieZia | ¢ ialiai | 812 min 220°C
. &asi 2-6 f o
= Desra SvieZia Gabaléliai 10 - 14 min |200°C
Zuvis Einsi 1-5 ’ .
= |dziaveseliuose| V142 | Gabaleliai | 10~ 12 Min|180°C
T (T - 1-5 . o Patepti aliejumi
< Lasisos filé Sviezia Gabalaliai 8-10 min (200°C ir deéti odele emyn
R Euindi 6-18 . o 1v. 3. aliejaus, druskos
x> Krevetés Sviezia Gabaléliai 8-10 min |140°C ir pipiry
Briuselio Euinsi . o~ Pakratyti 1v. 3. aliejaus, druskos
@ Kopaistai Sviezia [200-800g| 15 - 25 min [160°C| 4 karta ir pipiry
& | Ccukinja | Svieria |400-1200g 25 - 40 min [200°C galgft%' Aliejus, druska, pipirai
Vistienos .
5] gabaléliai Saldyta Ga4b:a1I2éZIiai 12 - 14 min |200°C
(nuggets)
Sriolazdelés | Saldyta | o ot-18 .| 12min  200°C
s - P 2-9 ’ o
@ Mini pica Saldyta | coigialiail 7 Min  [200°C
L 2-7 . o Naudokite kepimo skarda
€ | Keksivkal Gabaleliai | 1> Min_ 160°C 7 orkaite skirg inda*
4-8 o
Jegpiiies stiklainiai*+ 100 |50°C
N Apelsinas 1 3h 70°C J




* Sukratykite jpuséjus kepimui.
** Kepimo forma / orkaités indg jdékite j stalciy.
**% atitinka prekes Zenklo indelius, parduodamus kaip priedas.

SVARBU: Kad nesugadintuméte prietaiso, niekada nevirSykite instrukcijoje ir
receptuose nurodyty didZiausiy ingredienty ir skysc€iy kiekiy. Kai naudojate
miSinius, kurie kyla (pvz., pyrago, kiSo ar keksiuky), orkaités indas neturéty
bati pripildytas daugiau nei iki pusés.

Ispéjimas. Jei pasirenkama netinkama temperatira, kyla perkepimo rizika.

LEMPUTES KEITIMAS

Prie$ atlikdami bet kokius veiksmus su lempute jsitikinkite, kad gaminys yra vésus
ir iSjungtas. PrieS keisdami lempute jsitikinkite, kad nauja lemputé néra jskilusi ar
sugedusi, tada jsitikinkite, kad stiklinis dangtelis yra tinkamai jstatytas ir uzfiksuotas.

PATARIMAI

+ Esant maZesniam maisto kiekiui reikia kepti Siek tiek trumpiau, nei didesnes
maisto porcijas. Jei nesate tikri, kepimo metu bet kada galite atidaryti dubenj ir
patikrinti progresa.

+ Vartant maZesnj maisto kiekj praéjus pusei kepimo laiko, pasiekiamas geresnis
galutinis rezultatas ir iSkepama tolygiai.

+ Jeinorite, kad bulvés baty itin traskios, prieS kepima jpilkite nedidelj kiekj aliejaus

ir pakratykite, kad tolygiai apsemty. Rekomenduojame 14 ml aliejaus. ] 3aldytas

bulves nepilkite aliejaus.

Orkaitéje kepamus uzkandZius galima kepti ir prietaise.

Optimalus rekomenduojamas kepamy bulvyciy kiekis - 600 g.

Naudokite paruostg sluoksniuotg arba trapig teslg norédami greitai ir lengvai

iSkepti jdaryty uzkandziy.

+ Jei pageidaujate iSkepti pyragg arba kiSg arba kepti subtilius ar jdarytus
ingredientus, j prietaiso dubenj jdékite orkaitei skirtg kepimo indg. Galite naudoti
silikoninj, nerddijanciojo plieno, aliumininj ar terakotinj kepimo inda.

+ Be to, prietaise galite ir paSildyti maista. Norédami maistg pasildyti, nustatykite
160 °C temperatarg iki 10 minuciy. Kad maistas baty visiskai pasildytas, kepimo
laikg galima koreguoti atsizvelgiant j maisto kiekj.

NAMINIY TRASKUCIY GAMYBA

Jei norite pagaminti naminius traskucius, atlikite toliau nurodytus veiksmus.

© Rinkités traskuciams gaminti rekomenduojama bulviy rasj. Nuskuskite bulves ir
supjaustykite jas vienodo storio grieZinéliais.

@ Pamerkite bulviy griezinélius j indg su Saltu vandeniu maziausiai 30 minuciy,
juos nukoskite ir nusausinkite Svariu, gerai drégme sugerianciu virtuviniu
ranksluosciu.

© Ipilkite 1 valgomajj Sauksta aliejaus (augalinio, saulégrazy ar alyvuogiy) j sausa
dubenj, ant virSaus supilkite bulviy griezinélius ir iSmaiSykite, kol jie pasidengs
aliejumi.

@O ISimkite 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.

© Kepkite traskucius vadovaudamiesi skyriaus ,Kepimo vadovas” instrukcijomis.

ISvalykite prietaisg po kiekvieno naudojimo.

Dubuo ir grotelés yra padengti nepridegancia danga. Nenaudokite metaliniy

virtuviniy jrankiy ar nevalykite braizan¢iomis medZiagomis, nes galite apgadinti Sig

danga.

@ Atjunkite maitinimo kiStukg nuo sieninio maitinimo lizdo ir palikite prietaisg
atvésti.

Pastaba. ISimkite dubenj, kad prietaisas greiciau atvésty.
@ Nusluostykite prietaiso iSore drégna Sluoste.
© Plaukite dubenj ir groteles kar$tu vandeniu su Siek tiek plovimo skyscio ir
nebraiZancia kempine.
Galite naudoti nuriebalinantj skystj, kad pa3alintuméte likusius neSvarumus.

Ispéjimas: dubenj ir groteles galima plauti indaplovéje.
Ispéjimas, susijes su modeliu su nuimamu priekiu: siekiant uZtikrinti
optimaly gaminio ilgaamziSkuma, svarbu nuimti iSorine priekine dalj ir jg
plauti rankomis.
Modelio su nuimamu priekiu ir langeliu atveju, priekio plovimas rankomis
padeda iSsaugoti pirmine prietaiso iSvaizdg ir stiklo skaidruma.
Patarimas. Jei dubens apacioje ir ant groteliy liko neSvarumy, pripilkite j dubenj
karsto vandens ir jpilkite indy plovimo skyscio. Tegu dubuo ir grotelés pamirksta
mazdaug 10 minuciy. Tada juos iSskalaukite ir nusausinkite.
@ Prietaiso vidy iSvalykite karstu vandeniu ir drégna Sluoste.
© Kaitinimo elementg valykite sausu valomuoju Sepeciu, kad pasalintuméte maisto
likucius.
@ Nepanardinkite prietaiso j vandenj ar kitg skyst;.



SANDELIAVIMAS

© Atjunkite prietaiso kistukg ir palaukite, kol atves.
@ Pasirtpinkite, kad visos dalys bty Svarios ir sausos.

GARANTIJA IR PRIEZIURA

Jei reikia atlikti prieZidros 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 pasauline garantija. Jei jasy 3alyje klienty aptarnavimo centro néra, kreipkités j
vietinj prekiy Zenklo atstova.

GEDIMUY SALINIMAS

Jei kilo problemy su prietaisu, apsilankykite prekiy Zenklo internetinéje svetainéje
(Zr. Sio vadovo virselj), kurioje rasite dazniausiai uzduodamy klausimy sarasa, arba
susisiekite su prekiy Zenklo klienty aptarnavimo skyriumi savo Salyje.
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NONEMAMS
PRIEKSEJAIS
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LAIKA/TEMPERATURAS
RADIJUMS
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AUTOMATISKIE GATAVOSANAS REZIMI
% = =0

= =7
Fritéti kartupeli

Bekons/liellopa
=

Garneles
galas bekons
Pica Steiks

w
PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

o>

Vistas nageti

Darzeni Zivs

Vispirms izlasiet drosibas noradijumus un rokasgramatu un glabajiet tos drosa vieta.
© Nonemiet visu iepakojuma materialu un no ierices visas uzlimes.

® Nenovelciet silikona spilventinus no rezga.

© ROpigi nomazgajiet atvilktni un iznemamas restes ar karstu tdeni, nedaudz

mazgajama lidzekla un mikstu sakli.

Piezime:
mazgajamaja masina.

Bridinajums attieciba uz modeli ar nonemamu priek3éjo paneli: lai
optimali saglabatu izstradajumu, ir svarigi nonemt ar&jo prieksejo paneli

un mazgat to ar rokam.

Modelim ar nonemamu priek$éjo paneli un lodzinu priekSéja panela
mazgasSana ar rokam palidz saglabat sakotné&jo izskatu un stikla

caurspidigumu.

O Noslaukiet ierices iekSpusi un arpusi ar mitru dranu. Ierice darbojas, razojot

karstu gaisu.

PARENGIMAS NAUDOTI

@ Prietaisg padékite ant lygaus, stabilaus, karSCiui atsparaus darbo pavirsiaus,

atokiau nuo vandens pursly.
@ levietojiet reZgi trauka apaksdala lidz galam.
© Nepiepildiet atvilktni ar e|lu vai kadu citu Skidrumu.

$99

Cepta vista

&

Deserts

Atvilktne, reZgis un vaks ir pieméroti mazgasanai trauku

Neko nelieciet uz ierices. Tadéjadi tiek traucéta gaisa plisma un ietekméts

fritéSanas rezultats ar karsto gaisu.

SVARBU. Siekdami, kad Sis buitinis prietaisas neperkaisty, nestatykite jo
i kampa ar po baldais. Aplink prietaisa reikia palikti bent 15 cm tarpa, kad

galéty cirkuliuoti oras.

«GENIALA SISTEMA» VIEGLAI TIRISANAI*

Pateicoties musu jaunajai sistémai GENIUS, varat viegli nonemt trauka priek$&jo

paneli un pasu trauku.

« Viegli tirams izstradajums, |auj ietaupit vietu trauku mazgajama masina.
« Saglabajiet &diena parpalikumus, izmantojot komplekta ieklauto vaku.

KA NONEMT PRIEKSEJO PANELI?

Lai ietaupttu vietu trauku mazgajama masina un optimali saglabatu ierici, modelim
ar nonemamu priek3éjo paneli veiciet talak aprakstito tirisanas procedaru.

+ Nospiediet trauka apaksa esoSo pogu uz leju.

* Nonemiet aki no ta vietas.
Nonemamais priek$éjas panelis
nonak nost.

Trauku  ievietojiet  trauku
mazgajama masina vai
mazgajiet to ar rokam bez
priek3&ja panela, ko péc tam
varat atkartoti piestiprinat
izstradajumam.

« VAI uz atvilktnes wuzlieciet vaku, lai édiena
parpalikumus glabatu ledusskapr.

Uzmanibu! Nelieciet vaku, ja trauks vél ir krasts.

*atkariba no modela



KA TIRIT UN ATKARTOTI PIESTIPRINAT PRIEKSEJO PANELI?

+ Mazgajiet priekS€jo paneli ar rokam karsta Gdenr, izmantojot nelielu daudzumu
trauku mazgasanas lidzekla un neabrazivu sakli.
+ Péc aréja priek3&ja panela nomazgasanas un rapigas noslauciSsanas

@ Savienojiet priek3gja panela augsdalu ar trauka aki.
@ Savienojiet priek3gja panela apaksdalu, lidz dzirdat klik3ki.

KA ATKARTOTI UZSILDIT PARI PALIKUSOS EDIENUS?

Lai atkartoti uzsilditu &diena parpalikumus, nonemiet no atvilktnes vaku un pielieciet
priek3gjo paliktni atpakal pie trauka.

* Nospiediet §2 un pogu (5), lai iestatitu 160 °C.

+ P&c tam nospiediet §2), lai iestatitu 10 mindtes, izmantojot pogu (+) un (=)

UZMANIBU! Nekad nelietojiet ierici bez atvilktnes. Pirms gatavo3anas
vienmér piestipriniet priekS€jo paneli atpakal uz blodas.

BUITINIO PRIETAISO NAUDOJIMAS

Bridinajums: Pirmo reizi lietojot gaisa fritieri (bez piederumiem), parliecinieties,
ka tas ir tukSs, lai novérstu razoSanas atlikumus un jaunu smarzu. Pirmo reizi
aizdedzinot trauku, no skurstena var izdalities nelieli dami.

Iericé var pagatavot plasu édienu klastu. Galveno édienu veidu gatavosanas laiki ir
noraditi sadala “Gatavo3anas celvedis”. TieSsaistes receptes palidz iepazit ierici.

@ Iespraudiet stravas kontaktdaksu kontaktligzda.

@ Levietojiet atvilktné édienu.

Piezime. Nekad neparsniedziet tabula noradito maksimalo daudzumu
(skatiet sadalu “Gatavo3anas celvedis”), jo tas varétu ietekmét gala
rezultata kvalitati.

© lebidiet atvilktni ierTcé.
O Nospiediet pogu (‘) lai ieslégtu ierfci.

@ lai saktu édiena gatavo3anu, varat izvéléties ieprieks iestatito gatavo3anas (|
rezimu vai manualus iestatfjumus §3.

a. Izvéloties automatisko gatavoSanas reZimu:

* Nospiediet pogu {1J, lai skatitu gatavosanas rezimu.

+ P&c tam nospiediet pogu {yj ekrana, lai izvélétos vélamo gatavoSanas rezZimu
(Sie reZimi ir detalizéti aprakstiti sadala “Gatavosanas celvedis”).

* Ja nepiecieSams, regulgjiet gatavoSanas laiku, nospieZot pogu § un iestatot
laiku ar pogu () un (5). Taimeri var iestatit diapazona no 0 lidz 90 minatém.

* Pielagojiet temperatdru |3, izmantojot pogas (+) un (5 digitalaja ekrana.
Termostata radijums mainas 40-220 °C diapazona.

* Nospiediet 20; pogu Start, lai saktu gatavos$anu ar izvélétajiem temperatdras un
laika iestatTfjumiem.

+ Sakas édiena gatavo3ana. Temperatdra un atlikuSais gatavoSanas laika tiks
parmainus attélots displeja.

Piezime. Ediena gatavo3anas laika gatavoSanas laiku un temperatdru var
regulét, nospiezot ) .

b. Ja izvélaties manualos iestatljumus, veiciet talak noraditas darbibas:

* Pielagojiet §3 temperatdru, izmantojot pogas (+) un (- digitalaja ekrana.
Termostata radijums mainas 40-220 °C diapazona.

+ P&c tam iestatiet vajadzigo gatavo$anas laiku 3, nospieZot pogas (+) un (5.
Taimeri var iestatit diapazona no 0 [idz 90 minatém.

* Nospiediet zp‘ pogu Start, lai saktu gatavos$anu ar izvélétajiem temperatdras un
laika iestatfjumiem.

+ Sakas édiena gatavo3ana. Temperatlra un atlikuSais gatavo3anas laika tiks
parmainus attélots displeja.

¢. Partrauciet vai partrauciet gatavoSanu:

™ lai apturétu gatavo3anu. Lai atsaktu gatavo3anu,

* Vienkarsi nospiediet pogu
Vélreiz nospiediet.

« Ilgi nospiediet pogu :; lai partrauktu gatavo3anu. lerice turpina védinat,
kameér ta atdziest.

Stop

Partikas produktu ellas parpalikumi tiek savakti atvilktnes apaksa.

Dazi édieni ir jasakrata, kad pagajusi puse no gatavo3anas 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. Gatavojot fritétus kartupelus, iesakam
tos sakratit péc 15 gatavosanas minatém un vélreiz sakratit péc 10 minatém.

o0

© Kad dzirdat taimera skanu, iestatitais gatavoSanas laiks ir beidzies. Izvelciet
trauku no ierices un novietojiet uz karstumizturigas virsmas.



© Parbaudiet, vai édiens ir gatavs.
Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet trauku atpakal iericé un iestatiet
taimeri vél uz dazam minatém.

@ Kad ediens ir pagatavots, iznemiet trauku. Ediena iznem3anai no trauka
izmantojiet &diena knaibles.

Uzmanibu! Ja atvilktné ir restes, to nedrikst apgriezt otradi.
Uzmanibu! Péc gatavoSanas trauks un &diens ir loti karsti.

Uzmanibu! Nepieskarieties traukam lietoSanas laika un kadu laiku péc
lietoSanas, jo tas loti sakarst. Turiet trauku tikai pie roktura.

@ Kad édiena porcija ir zpagatavota, ierice uzreiz ir gatava nakamas édiena porcijas
pagatavosSanai.

2 LIMENU GATAVOSANAS RESTE

Restes novieto3anai gaisa friterT ir pieejamas divas pozicijas: aug3éja un apak3éja

pozicija. Mdsu 2 limenu gatavo3anas reste palidzés pagatavot dazadus édienus.

+  APAKSEJA POZICIJA: izmantojiet $o poziciju, lai gatavotu tadas sastavdalas ka liels
daudzums galas, darzenu vai €ipsu, izmantojot visu trauka virsmu.

+  AUGSEJA POZICIJA: izmantojiet $o poziciju, lai gatavotu mazakas sastavdalas,
pieméram, tostermaizi, lasa steikus, burgeru steikus. Tas laus sastavdalas labak
apbraninat un satvert.

PAPILDU KRAUKSKIGUMA REZIMA IZMANTOSANA

+ So reZimu var izmantot tikai fritétu kartupelu un manualaja re7ima. Aktiviz&jot
extra Crisp opciju, ierice darbojas ar lielu atrumu un nodroSina vél labakus
kraukskigus rezultatus.

Piezime. Saja gatavoSanas reZima pastiprinati grieZas izstradajuma
ventilators.

« S funkcija jaaktivizé pirms gatavo3anas sak3anas.

Piezime. Izmantojot papildu kraukSkiguma funkciju, iegastat
kraukskigakas sastavdalas taja pasa gatavosanas laika. 57 funkcija lauj art
par 3 minGtém samazinat gatavosanas laiku, un gatavosSanas rezultati ir
identiski gatavoSanai bez Sis opcijas. Ja vélaties ietaupit laiku, nevis iegat
kraukskigaku édienu, péc funkcijas aktivizéSanas samaziniet gatavoSanas
laiku par 3 minGtém.

@ Levietojiet atvilktné &dienu.

@ Nospiediet (O, péc tam ekrana nospiediet (W), lai atlasitu % fritstu kartupelu
gatavo3anas reZimu vai manualo reZzimu.

© Nospiediet &2 . Kad Sis reZims ir aktivizéts, tas ekrana tiek radits oranza krasa.

O Ja nepieciesams, reguléjiet gatavo3anas laiku, spiezot pogu (+) un () (skatiet
sadalu “Gatavo3anas celvedis”).
start

© Nospiediet pogu ;,, lai saktu gatavoSanu. Iestatita temperatdra un atlikusais
gatavosanas laika tiks parmainus attélots displeja.

Ievietojiet rezgi ierices trauka.

pogas (+) un (). Kontroles diapazons : 40 - 80°C.

Tad iestatiet vélamo gatavo3anas laiku, nospiezot pogu §9 un pielagojot laiku ar
pogam (+) un (5. Varat iestatit laiku no 1 stundas Iidz 10 stundam.
Nospiediet pogu Start (Sakt) 2; lai saktu ZavéSanas procesu. Temperatdra un
atliku3ais gatavoSanas laika tiks parmainus attélots displeja.

© Kad dzirdat taimera skanu, iestatitais gatavo3anas laiks ir beidzies. Izvelciet
trauku no ierices un novietojiet uz karstumizturigas virsmas.

(1]
© Nospiediet (O, péc tam noreguléjiet temperataru 1, digitalaja ekrana nospieZot
(3]
(4]

@ Parbaudiet, vai &diens ir gatavs. Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet
trauku atpakal iericé un iestatiet taimeri vél uz dazam minatéem.

@ Kad édiens ir pagatavots, iznemiet trauku. Ediena iznems3anai no trauka
izmantojiet édiena knaibles.
Uzmanibu! Ja atvilktné ir restes, to nedrikst apgriezt otradi.
Uzmanibu! Péc gatavoSanas trauks un &diens ir loti karsti.

Uzmanibu! Nepieskarieties traukam lietoSanas laika un kadu laiku péc
lietoSanas, jo tas loti sakarst. Turiet trauku tikai pie roktura.



Svaigs vai
saldéts

8 trauku komplekts pieejams ka atseviski pardodams aksesuars.

8 jogurta trauku sagatavosana: - ) R ’ Sakratit
2 . I . o 200 - 1400 - ° A

* Pievienojiet 1,25L pilnpiena UHT istabas temperatara RIS salders 9] 18 - 40 min [180°C| 3 reizes

maisiSanas bloda. Temérciet svaigus fri

+ P&c tam pievienojiet piena skabgjo kulttru pacinu (2 g) Ma‘aasr,f'l]’;ie T | Svaigs 200-1000g 18 - 50 min | 180°C | $2KTatlt 3o artupelu gabalinus
un labi samaisiet. ’ Kartigi nosusiniet.
+ Parlejiet maistjumu 8 stikla traukos un aizveriet tos ar , _ ) | sakratit
vakiem. Kartupeli Saldets |200-16009g| 8-50 min |180°C| Taizas
Piezime: Jogurtiem jabit gatavotiem ar vakiem uz Ll o nelEs ) N i Sals un pipari no visam
T, = gojassteke | Svaigs [1-5 Gabalini 1012 min | 200°C Bheem
) ) 4-24 ) N
« Novietojiet 8 traukus trauku turétdja, ka noradits Easy Fry Silence 7L trauku & |Galasbumbinas| Svaigs | Gapalipi | 10- 14 min | 200°C
komplekta noradijumos.
* Nospiediet §9, péc tam iestatiet temperatdru, nospiezot © pogu I1dz 40°C. (€] Vesels vista Svaigs 118288;; 50 - 60 min | 200°C Ella (1 8k, sals, pipari
+ Péc tam iestatiet gatavosanas laiku, nospiezot §9 pogu. lestatiet laiku uz 8 stundam. ) L ) 2-9 ) "o visam pusem
. S R . & | Vistas sparnini | Svaigs | Gabalini | 13- 16 min | 200°C
+ Nospiediet Start ;, pogu, lai uzsaktu gatavoSanas procesu. .
Uzmanibu: Péc gatavoSanas atvilktne, trauki un restes bas karsti. = Bekons Svaigs |4 -6 Gabalini| 8- 12 min | 220°C
Piezime: Ja jus uzskatat, ka jisu jogurta tekstdra ir parak Skidra, jums ir divas iespéjas: = Desina Svaigs ng-al?m 10-14 min | 200°¢

* Paaugstiniet temperatiaru par 5°C
¢ Pagariniet gatavosanas laiku par 1 vai 2 stundam.

ATLEGTAIS STARTS

x» | Zivspangjuma | Svaigs |1-5Gabalinij 10 - 12 min |180°C

x> Ladafileja | Svaigs |1-5Gabalini| 8-10 min |200°C Parklat ar ellu un nolikt ar
Manualaja reZima un dazas automatiskajas programmas (visds programmas, iznemot adu uz leju
fr1 kartupelu, galas un zivju rezimu) ir iespéja atlikt gatavoSanas sakumu. GatavosSanas . _ , 8
sakumuF\J/a'r atgllik't no 30 mJinUtém ITéz malgsi:‘néli 4 stgndém. Lai to izdartu: = Garneles Svaigs ng;li?li 8-10min \140°C Jé‘esdﬂhgi!l!;:’isr'i
+ Pirms gatavosanas uzsaksanas ilgi nospiediet pogu 3.
) Egigﬁjée;sz(f;zg;??' lai iestatTtu laiku, kad vélaties sakt gatavoSanu, € | Briseles kaposti| Svaigs |200-800g 15 - 25 min | 160°C sialﬁg?zt;t gé\esdijﬁ';i!;sr'i
i : f o | Sakratit Slc minapi
Bridinajums: Novélota gatavoSanas sakSana var apdraudét daZu sastavdalu v Culdni Svaigs |400-1200g] 25 - 40 min | 200°C | 3'eiges Ella, sals, pipari
veselibu. Més stingri iesakam atteikties no jebkadas atliktas palaiSanas
tadiem partikas produktiem ka gala vai zivis, iznemot ceptu vistu. S Nageti Saldats G‘;gaﬁi 12- 14 min | 200°C
~ Siera standzinas | Saldéts G4al-)a1li€r;1i 12 min | 200°C
GATAVOSANAS CELVEDIS 2.0
a @ Minipica | Saldets | Gabaini 7min | 200°C
Tabula talak ir informacija, kas palidzés izvéléties pamata iestatfjumus édienam, ko :
vélaties pagatavot. Izmantojiet
L o o . L o L & Mafini ng-aﬁni 15min  [160°C cepespannu/
Piezime. Talak noraditie gatavosanas laiki ir tikai vadlinijas un var mainities ’ cepamtrauku**
atkariba no izmantoto kartupelu Skirnes un veida. Citiem édieniem rezultatus Jogurts burc“?n'ags*** 10h 50°C
var ietekmét &diena gabalu lielums, forma un zimols. Tadéjadi iesp&jams, ka . :
gatavosanas laiks bis nedaudz japielago. & ApEliiTE ! 3h 70°C %

[326] 327



* PagatavoSanas vida sakratit.
** jelieciet kku veidni/krasns trauku atvilktné.
**% atbilst zimola burkam, kas tiek pardotas ka piederums.

Svarigi: Lai izvairitos no ierices bojajumiem, nekad neparsniedziet lietoSanas
instrukcija un receptés noraditos maksimalos sastavdalu un Skidrumu
daudzumus. Ja izmantojat maisijumus, kas celas (pieméram, kiiku, piragu vai
smalkmaizisu), cepeskrasns trauku nedrikst piepildit vairak ka Iidz pusei.

Uzmanibu! Ja temperatiira netiek ievérota, pastav parcepsSanas risks.

SPULDZES MAINA

Pirms lampas apkopes veikSanas parliecinieties, vai ierice ir atdzisusi un izslégta.
Nomainot spuldzi, parliecinieties, vai ta nav ieplaisajusi vai saplisusi, un parbaudiet,
vai stikla parsegs ir pareizi uzlikts un stingri nofikséts.

+ Mazakiem édieniem parasti nepiecieSams mazaks gatavoSanas laiks neka liela
izméra édieniem. Ja neesat parliecinats, varat atvért trauku jebkura gatavosanas
bridr, lai parbauditu procesu.

+ Sakratot mazaka izméra édienu, kad pagajusi puse no gatavoSanas laika,
uzlabojas gala rezultats un @diens tiek pagatavots vienmérigak.

+ Lai kartupeli batu Tpasi krauk3kigi, pirms cepSanas méginiet pievienot nedaudz
ellas un sakratiet tos, lai ella vienmérigi nosegtu produktu. Més iesakdm izmantot
14 ml ellas. Saldétiem kartupeliem nepievienojiet ellu.

+ Uzkodas, ko var cept cepeskrasni, var pagatavot arT iekarta.

+ Optimalais ieteicamais daudzums frT kartupelu pagatavo3anai ir 600 grami.

+ Lai atri un viegli pagatavotu pilditas uzkodas, lietojiet gatavo kartaino un smilSu

miklu.

Ja vélaties cept torti vai piragu vai ja vélaties cept smalkas sastavdalas vai pilditas

sastavdalas, ielieciet iericé krasns Skivi. Jas varat izmantot silikona, nertséjosa

térauda, aluminija vai terakotas krasns 3Kivi.

+ Iericivar izmantot arT partikas uzsildiSanai. Lai atkartoti uzsilditu &dienu, uzstadiet
temperattru uz 160 °C Iidz 10 minatém. CepSanas laiku var pielagot atkariba no
édiena daudzuma, lai pilniba to atkartoti uzsliditu.

KARTUPELU GABALINU PAGATAVOSANA MAJAS

Ja vélaties pagatavot majas sagatavotus kartupelus gabalinos, veiciet talak noraditas
darbibas.

@ Izvélieties kartupelu Skirni, kas ir piemérota un ieteikta $ada veida pagatavosanai.
Nomizojiet kartupelus un sagrieziet tos vienada biezuma gabalinos.

@ Vismaz 30 minates mércgjiet kartupelu gabalinus auksta ddeni, noteciniet un

Pirms kartupelu pagatavo3anas gabaliniem jabat pilnigi sausiem.

© lelejiet 1 edamkaroti ellas (augu ellas, saulespuku vai olivellas) sausa trauka, tad
ieberiet kartupelus un sajauciet, [1dz tie ir parklati ar ellu.

@O 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.

© Cepiet kartupelus atbilstosi noradijumiem sadala “GatavoSanas ce|vedis”.

TIRISANA
Iztiriet ierici péc katras lietoSanas.
Traukam un reZgim ir nepiedego3s parklajums. Neizmantojiet virtuves piederumus

no metala vai abrazivus tiriSanas lidzeklus to tiriSanai, jo tadéjadi var sabojat
nepiedegoSo parklajumu.

@ Atvienojiet stravas kontaktdaksu no kontaktligzdas un |aujiet iericei atdzist.

Piezime. Nonemiet trauku, lai ierice atdzistu atrak.

@ Noslaukiet ierices arpusi ar mitru dranu.

© Notiriet trauku un rezgi ar karstu adeni, nelielu daudzumu mazgasanas skidruma
un neabrazivu sakli.
AtlikuSo netirumu notiriSanai varat izmantot attaukosanas Skidrumu.

Uzmanibu! Trauku un reZgi var mazgat trauku mazgajama masina.
Bridinajums modelim ar nonemamu priekSpusi : lai nodroSinatu optimalu
ierices saglabasanu, ir svarigi nonemt aréjo priekSpusi un mazgat to ar rokam.
Modelim ar nonemamu priekSpusi ar logu priekSpuses mazgasana ar rokam
palidz saglabat originalo izskatu un stikla caurspidigumu.

Padoms: Ja netirumi ir iestrégusi trauka un reZzga apaksa, piepildiet to ar karstu adeni
un nedaudz mazgasanas skidruma. Laujiet traukam un rezgim pamirkt apméram 10
mindtes. P&c tam kartigi noskalojiet un noslaukiet.

O Noslaukiet ierices iek3pusi ar karstu tdeni un mitru dranu.

© Notiriet sildelementu ar sausu, attirosu birstiti, lai iznemtu jebkadas partikas
atliekas.

@ Neiegremdgjiet ierici tdenT vai cita Skidruma.

GLABASANA

@ Atvienojiet ierices stravas kontaktdakSu un laujiet iericei atdzist.
@ Parliecinieties, ka visas detalas ir tiras un sausas.



GARANTIJA UN SERVISS

Ja nepiecieSama apkope vai informacija, vai arT, ja radusies probléma, skatiet zimola
timekla vietni vai sazinieties ar zimola klientu apkalpo3anas centru sava valsti.
Talruna numuru skatiet vispasaules garantijas informacijas lapa. Ja jasu valstt nav
klientu apkalpoSanas centra, sazinieties ar vietéjo zimola izplatitaju.

PROBLEMU NOVERSANA

Ja rodas problémas ar ierici, apmeklgjiet zimola timekla vietni (skatiet $is
rokasgramatas titullapu), lai skatitu bieZi uzdoto jautajumu sarakstu, vai sazinieties
ar klientu apkalposanas centru sava valsti.
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