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Warning: a safety instructions booklet is
supplied with this appliance. Before using
your appliance for the first time, read it
carefully and keep it in a safe place.
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CLEAN YOUR APPLIANCE BEFORE USING IT DETACHABLE FRONT AND STORAGE LID
FOR THE FIRST TIME

With our new EASY CLEAN & STORE system, you can easily separate the . "
front of the drawer from the drawer itself. Warning : Do not attach the lid if the

* Clean easily your appliance and save space in your dishwasher drawer is still hot.
« Store your leftovers thanks to the lid included in the pack.

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

and manual first and keep them in a safe place. 1. HOW DO I REMOVE THE FRONT | 2. HOW DO I REPLACE THE 3. USING MY STORAGE LID
PANEL FROM MY DRAWER? FRONT OF MY DRAWER?

STEP 1 - THE APPLIANCE

Wipe the inside and outside
of the appliance with a damp
cloth.

STEP 3 - THE DRAWER, THE GRID
AND THE STORAGE LID

To clean the drawer, the grid
and the lid, you can:

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

or STEP 1 STEP 2 STEP 1 STEP 2 Place the storage lid on the drawer to keep
- Clean the drawer, the Push the button Remove the hook Clip the top of the  Clip the bottom of your leftovers in your fridge.
STEP 2 - THE SCREEN removable grid and lid with located on the from where it is front into the hook  the front until you
Clean the screen with a soft, hot water, some washing-up bottom of the slotted in. of the drawer. hear a ‘click’. 4. HOW DO I CLEAN MY
damp cloth. liquid and a non-abrasive drawer downwards.  The removable front REMOVABLE FRONT PANEL?
sponge. comes off.

Do not use a sponge
scraper to avoid scratching
the screen.

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

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

Warning : Do not remove
silicon pads from the grid.

optimum preservation of your product, we recommend removing the detachable ) )
front panel. After washing and thoroughly drying the

outer front, follow the procedure alongside to
replace the detachable front on the drawer.
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@ Cleaning and storage tip: to save space in your dishwasher or fridge and to ensure
s

*depending on model




LET'S GET STARTED!
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@ Place the appliance on a flat, @ Do not fill the drawer with

stable, heat-resistant work oil or any other liquid.
surface away from water O Do not put anything on
splashes. top of the appliance. This

@ [nsert the grid at the bottom disrupts the airflow and
of the drawer, until it affects the hot air frying
reaches the stopper. result.

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

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

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

Warning: Make sure you run your air fryer empty the

first time you use it (without any accessories inside)
to eliminate any manufacturing residue and new
smell. Slight smoke may emanate when first lit.
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STARTING UP

Plug in your
appliance

On your first use, head to O
the settings.

ON/OFF

Choose your language using
the control knob

Choose your temperature
unit.

Home

PSS

L

Interface controls

Select Confirm




HOW TO USE YOUR APPLIANCE

o Connect the power supply cord to an
electrical socket.

@ Press O to switch the appliance on.

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

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

Note: Never exceed the maximum
amount indicated in the table (see into
section ‘Cooking Guide’), as this could
affect the quality of the end result.

© slide the drawer back into the appliance.

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

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

@ When the cooking time set has finished,
the appliance rings and stops. Pull the
drawer out of the appliance and place it
on a heat-resistant surface.

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

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

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

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

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

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

TAKE CONTROL: YOUR AUTOMATIC PROGRAMMES

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

about t

e cooking mode or the cooking time.

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

THE STEPS :

@ select your ingredient category
Chips, Potatoes, Meat, Fish, Fruit & Vegetables...

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

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

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

9 Choose the quantity/number of pieces.

@ Follow the instructions directly on the
screen.

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




AUTOMATIC PROGRAMMES: YOUR INGREDIENTS

FRENCH FRIES MEAT FISH

AUTOMATIC PROGRAMMES: YOUR INGREDIENTS

YOGHURTS

FRUIT AND VEGETABLES DEHYDRATION

SHARING
PLATES

Dehydrate
Meat Sl

Fresh/
Frozen Chicken Veal Breaded fish Aubergine Broccoli
Whole chicken Cutlet Fresh Half Whole Nuggets Select "Dehydrate" menu from When you hear the timer sound, Preparation for 8 pots of yoghurts :
y y p p yog
P\?IElA)E%ESS Chicken fillet Veal roast Frozen Pieces Pieces Fresh the automatic menus. the cooking has finished. Take - Add 1L of UHT whole milk at room
Chicken thighs Rib Prawns Courgette Brussels Frozen @ Place the grid in the drawer of the the drgwer outthe appllance and temperature to a bowl.
Chicken wings Pork Salmon fillet Whole sprouts Fried calamari appliance and insert the food. place it on a heat-resistant surface. * Then add one sachet of lactic
i i . Check if the food i dy. If th i
Drumsticks Roast Shell f'f‘h Pieces Whole Fresh €© Then adjust the temperature and efooedc islnotere(;(c)iy ;Iseie;u}[/ it bacek ﬂ.armen.ts (29)_ and mlx.well.
Lamb Pork chops Whole fish Pumpkin Pieces Onion rings the cooking time. You can set the on the appliance and' cot the * Fill thejlars Wlth the mixture and
Lamb chop Bacon Pieces Cauliflower Fresh timing from 1 hour to 10 hours. timer for a few extra minutes close with the fid.
f—" Rofast Sausages PIE Potatoes Whole Frozen o Press the Start button to launch aWhen the food is cooked, take out motlgéthe yt(;]ghurts are cooked with
Frozen RE BBQ ribs Whole Rieces Samosas the dehydration process. The the drawer. To remove food, use a elidsonthejars.
Meatballs Pieces Tomato Fresh remaining cook.|ng time appears pair of tongs to lift the food out of * Remove the grid from the drawer and
Beef = S Whole Frozen on the screen display. the drawer. place 4 jars in the bottom of the drawer.
DESSERTS Entrecote . WE | Half Spring rolls * Place the grid included as an acces-
Roast beef bl Piecoez Apple Fresh . . sory on the 4 pots at the bottom.
Rib of beef . Frozen Discover our set of 8 jars for sale - Place the other 4 jars on the grid.
Burger steak \(/:\7;;7; Pieces Falafels SO you can make your yoghurts - Choose 'Yoghurt' program.
Meatballs Pi Pineapple Fresh perfectly! - Choose 'Firm' or 'Stirred' yoghurts.
1eces ; Frozen - Press 'Start' to begin cooking.
Mushroom slices Cheese sticks - "
ki Whole Pieces E Caution: After cooking, the drawer,
Coo les Pieces ozel the jars and the grid are hot.
M:f:ns sl et If you think the texture of your yo-
ake . Frozen ghurt is too liquid, extend the cooking
LY time by 1 or 2 hours.
Frozen 9




HOW DO I COOK MY CHIPS?

5

‘For the ‘Chips’ menu,
the extra crisp mode
can be activated or not

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

Select ‘Menu’ mode E.HFEL'fi.‘._i.p E.xlra:fi.*.:.p

ON OFF

Insert your fries in the drawer.
Insert your
food

Choose ‘Fresh’ or

= : r Press ‘Start'. Your appliance
Frozen ‘Frozen’ fries

will take care of the rest.

Select the quantity of fries in
the drawer

10

EXTRA CRISP FUNCTION

ingredients even crispier!

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

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

Extracrisp
ON

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

This function must be activated
before you start cooking.

Extracrisp
OFF

11

The extra crisp function makes your

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

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

© Place the food in the drawer.

@ Press the centre of the control
knob to start cooking.




HOW DO I COOK MY PRIME RIB?

@ Select ‘Menu’ mode

® Select the ‘Meat’ programme ——— - B

© Select ‘Beef

@O Then ‘Prime Rib".

© Enter the weight of your

prime rib to be cooked.

0@ Insert your
ingredients

@ Press ‘Start

12

The appliance calculates the cooking
time and temperature for a perfect
result.

OTHER PROGRAMMES

MANUAL MODE

Manual mode

PRE-HEAT MODE

Preheat

Select your temperature

Select your time

Activate/deactivate Extra Crisp

Insert your ingredients

Start cooking

13

The preheat function allows you to preheat
your appliance.

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

To activate pre-heating, press ‘Start’.

The pre-heating cycle lasts 15 minutes.

When you hear the timer ring, the
preheating phase is complete.

You can then choose your cooking
mode:
Manual mode / Menu.

The appliance is equipped with a non-stick coated grid, which
allows you to cook like a grill. The grill allows you to sear all
types of food to perfection.

To do this, use the preheat mode before inserting your ingre-
dients, then select the programme of your choice.




OTHER PROGRAMMES

REHEAT MODE SETTINGS

A i

Reheat

settings

T

You can also use the appliance to

reheat foods. Customise your air fryer

Select "Reheat" programme In the settings, you can :

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

Change the language

Press ‘Start’. °C or °F

14

Select your temperature unit :

ADDITIONAL FUNCTIONS

INCREASE/REDUCE COOKING TIME
PAUSE

SHAKE YOUR INGREDIENTS
TURN OVER YOUR INGREDIENTS

Shake your
food

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

You have 2 options:

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

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

In manual mode only, you can
also change the temperature by
turning the knob during cooking.

15

When you hear the timer sound, you need to
shake or flip your ingredients. The screens
above will be displayed.

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

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

For optimal cooking of your fries, we

recommend that you follow the shaking
instructions.




ADDITIONAL FUNCTIONS

END OF COOKING AND STOP THE COOKING
KEEPING WARM

24:59

r.‘lud':f:.-

Ready,
P Warnm
ongoing

Stop cooking

At the end of your cooking time, a buzzer To stop cooking during a cycle, press either
sounds. Your meal is ready! {ar or .
Can't serve it straight away? No problem, a The following screen will appear:

keep warm mode is automatically activated

for 60 minutes. You have 2 options:

— * "Modify": in automatic mode, this allows
&& appears on the right-hand side of your you to change the cooking time. In
screen. This means that your ingredients manual mode, you can change the time or
have been kept warm. temperature.
This mode applies to all menus except fries, * "Stop cooking": if you select this option,
potatoes, dehydration and yoghurt mode. cooking will stop automatically.

16

TIPS

5, ©

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

(1 tablespoon).

Snacks that can be cooked in an The optimal recommended quantity Use ready made puff and shortcrust
oven can also be cooked in the for cooking fries is 600 grams. pastry to make filled snacks quickly
appliance. and easily.

=

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

ingredients or filled ingredients.

17



CLEANING ...

Clean the appliance after every
use.

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

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

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

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

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

You can use a degreasing liquid

to remove any remaining dirt.

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

PRACTICAL TIPS

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

Tip: If food debris/residue

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

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

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

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

18

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

0 Unplug the appliance and

let it cool down.

@ Make sure all parts are

clean and dry.

TROUBLESHOOTING

If you need service or

information or if you have
a problem, please visit the

brand website or contact the
brand Consumer Care Centre
in your country. You can find

the phone number in the

worldwide guarantee leaflet.
If there is no Consumer Care
Centre in your country, go to

your local dealer.

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.

COOKING GUIDE

SETTIN GS ...

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

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

m m S J D L S g
POTATOES & FRIES SNACKS
Frozen fries 300-1000g # 15-30min | 190°C Frozen chicken nuggets | 1- 10 pieces & 8-15min 200°C
Homen}ﬁ%g French 300- 1000 g & 15 -34 min 190°C Frozen chickenwings | 1-10 pieces & 16-20 min 180°C
Frozen cheese sticks 1-10 pieces & 7-9min 180°C
Frozen potato wedges | 300-1000 g # 12-27 min | 190°C 2 : P :
Frozen onion rings 10 pieces & 8 min 180°C
MEAT & POULTRY , , ,
) ) : Pizza 300 g (3 slices) & 7 min 190°C
Ribeye 1-2 pieces 6-10min_| 200°C Zucchini 400-700g | ¥ 15 min 180°C
Frozen steak 1 -4 pieces = 6-10 min 200°C
Chicken b fill BAKING
K paTesy € | 100-600g | < 16 min 180°C Muffins 1-6pieces | © | 15-18min | 180°C
Chicken whole 1500 g @ 60 min 180°C Chocolate cake 300g & 23 min 160°C
Bacon / beef bacon 1-9slices 8 min 200°C DEHYDRATION
FISH Sliced apples ‘ 1-2 pieces ‘ 4h 80°C
Salmon fillet 4 pieces = | 15-17min | 140°C YOGHURT
Shrimps / Prawns 24 pieces - 6 min 170°C \__Natural yoghurt 8 jars* ‘ 8h 40°C

* correspond to the brand jars sold as accessory.
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SYSTEM

NAVIGACNI A POTVRZOVACT
KNOFLIK

RUKOJET

VYJIMATELNA MRIZKA ULOZNE VIKO V BALEN{ OP%IEIDNI\II?E%SI'A
*V zavislosti na modelu
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PRED PRVNIM POUZITIM ZARIZENI VYCISTETE ODJIMATELNY PREDNI PANEL A POKLOP NA

SKLADOVANI

S nasim novym systémem pro snadné ¢isténi a skladovani mizete od nadoby
snadno oddélit pfedni ¢ast.

+ Mlzete snadno vycistit vyrobek a usetfit misto v mycce

* Schovejte si zbytky jidla diky viku, které je soucasti baleni.

Pozor: Pokud je nadoba stale horka,

viko nenasazujte.

Odstraiite veskery obalovy material a z pfistroje vSechny
nalepky. Nejprve si prectéte bezpecnostni pokyny

a pfirucku a uschovejte si je na bezpecném misté. 1. JAK ODSTRANTM PREDNI

PANEL Z MEHO ZASUVKY?

3. POUZITi POKLOPU NA

2. JAK VYMENIM PREDNI OKI
SKLADOVAN{

KROK 1 - ZARIZEN{
Otfete vnitfni i vnéjsi povrch

vlhkym hadfikem.
NepouZivejte Skrabku na
houbicku, abyste se vyhnuli
poskrabani displeje.

spotfebice vihkym hadFikem.

22

KROK 3 - ZASUVKA, MRIZKA A

POKLOP NA SKLADOVANI

Pro ciSténi zasuvky, mrizky a

poklopu muzete:

* PoloZit zasuvku, odnimatelnou
mfizku a poklop do my¢ky na
nadobi,

poklop horkou vodou,
prostfedkem na nadobi a
neabrazivni houbickou.”

Neodstrariujte silikonové
podloZky z mrieZky.

*V zavislosti na modelu

Cast se oddéli.

CAST ME ZASUVKY?

uchovani vaseho produktu doporucujeme odstranit odnimatelny predni panel.

vy
@ Tip na ciSténi a skladovani: Pro isporu mista v my¢€ce nebo lednici a pro optimalni
s

23

KROK 1 KROK 2 KROK 1 KROK 2 Vikem pro uskladnéni zakryjte ko3 a schove-
nebo Stisknéte tlacitko  Vyjméte hak z jeho PFipnéte jeji horni  Pfipnéte spodek jte si zbytky jidla v lednicce.
KROK 2 - DISPLE] +,Vycistéte zasuvku, na spodni strané mista. ¢ast k hacku predni ¢asti, dokud - o
Vytistéte displej mékkym, odnimatelnou miizku a nadoby. Odnimatelna predni nadoby. neuslysite cvaknuti. 4. JAK VYCISTIT MU}

ODNIMATELNY PREDNI PANEL?

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

Zbytek nddoby a grilovaci mfizku umyjte

v mycce na nadobi.

Po umyti a dikladném vysuseni vné;jsi ¢asti
predniho panelu postupujte podle tohoto
postupu pro opétovné nasazeni odnimatel-
ného panelu.



POJDME NA TO!

=
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@ spotiebi¢ umistéte na rovny,
stabilni, tepelné odolny
pracovni povrch, kde nehrozi
postfikani vodou.

@ zasunite mrizku na dno
nadoby aZ k zardzce.

© Neplite ko olejem ani jinou
tekutinou.

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

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

proudit.

PFistroj zvladne pfipravu velkého mnoZstvi receptd. Doba vareni
hlavnich jidel je uvedena v &asti ,Prdvodce varenim®.

Online recepty vam pomohou se seznamit s timto zafizenim. Pro
jejich nalezeni prejdéte na aplikaci MyTefal. Pokud aplikaci nemate,
prosim naskenujte QR kéd na obalu tohoto uZivatelského manualu.

Varovani: PFi prvnim poufZiti fritézy se ujistéte,

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

Y

START

PFipojte
zarizeni

PFi prvnim pouZiti prejdéte
do nastaveni.

Vyberte jazyk pomoci
ovladaciho knofliku.

Vyberte jednotku teploty.

25
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ZAP/
VYPNUTO

Domovska
stranka

A

Ovladani rozhrani

Vybrat Potvrdit




JAK POUZIVAT VASE ZARIZENI

@ zapojte napajeci kabel do elektrické
zasuvky.

@ stisknutim tlatitka O spottebi¢ zapnéte.

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

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

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

9 Zasunte ko3 zpét do pristroje.

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

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

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

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

© Jakmile je jidlo uvarené, vyjméte nadobu
ze spotrebice. Chcete-li pokrm vyjmout
z nadoby, vyjméte jej pomoci ku-
chynskych klesti.

Upozornéni: Kos by nikdy nemél byt
otocen vzhdru nohama, pokud je uvnitf
mrizka.

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

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

@ Kdy? je jedna porce jidla pFipravena,
spotfebic je mozné okamZité pouzit
k pFipravé dalsi porce.
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PREVZETI KONTROLY: VASE AUTOMATICKE PROGRAMY

S automatickymi programy mUiZete vafit jidlo, aniz byste se museli starat
o0 zpUsob vareni nebo dobu vareni.

Zafizeni vam poskytne vSechny potfebné informace na zakladé
hmotnosti a typu ingredienci.

KROKY
OVyberte kategorii ingredience QVyberte mnoZzstvi/pocet porci.
Brambory, maso, ryby, ovoce a zelenina... 0 Postupujte podle pokynii na obrazovce.
2] Viyberte typ ingredience @ Zacnéte vareni stisknutim ovladaciho
Hovezi, kureci, jehnédi, tefeci... knofliku. Vase zafizeni se postard o zbytek.

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

@ U nékterych ingredienci budete vyzvéni k
vybé&ru mezi ,Cerstvé” nebo ,MraZené”. U
zeleniny si budete moci vybrat mezi ,Celé”,
,Pllky”, ,Kousky” nebo ,Platky”. U bram-
bor muzete také aktivovat volbu ,Extra
kFfupavé” (viz vysvétleni na strané 31).
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AUTOMATICKE PROGRAMY: VASE SUROVINY

HRANOLKY MASO

Cerstvé/

MraZené Kure
. Celé kure
AMERICKE Kufeci filet
BRAMBORY

Kureci stehna
Kureci palicky
Kureci kridélka
Jehnéci
Jehnécikotleta

- - Pecené
Cerstveé/ Zebro

MraZzené
Masové kulicky

Hovézi
DEZERT Entrecote
Pecena hovézi
Hovézi zebro
Mlety fizek
Masové kulicky

Cookies
Muffiny
Dort

Meat

Teleci
Rizek
Pecené teleci
Zebro
Veprové
Pecené
Veprova kotleta
Slanina
Uzenina
BBQ Zebra

RYBY

SmazZena ryba
Mrazeny
Mrazeny
Krevety

Filet z lososa

Morské plody
Celé ryby

KOLAC

=

Savory pie

Cerstvé/
Mrazené

OVOCE A ZELENINA

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

Brokolice
Cely
Celé

RUZickova

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

Na platky

Celé

TAPAS

Nugetky
Cerstvy
Mrazené
Smazenéka-
lamary
Cerstvy
Cibulovékrouzky
Cerstvy
Mrazené
Samosa
Cerstvy
Mrazené
Jarni zavitky
Cerstvy
Mrazené
Falafel
Cerstvy
Mrazené
Syrové tycinky
Mrazené
Mini pizzy
Mrazené

AUTOMATICKE PROGRAMY: VASE SUROVINY

DEHYDRATACE / SUSENI

Dehydrate

JOGURT

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

@ Umistéte mrizku do zasuvky
spotrebice a vloZte potraviny.

€ Poté nastavte teplotu a dobu

vareni Lze nastavit ¢as od 1 do
10 hodin.

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

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

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

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

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

jogurty!
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Pfiprava 8 sklenic jogurtu:

* Do nadoby pfridejte 1 | vysokotepel-
né upraveného (UHT) plnotu¢ného
mléka pri pokojové teploté

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

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

Poznamka: Pri vareni museji byt
sklenice uzavrené vicky.

* Odstrarite mrizku ze zasuvky a
umistéte 4 sklenice na dno zasuvky.

* Umistéte mrizku, ktera je soucasti
prisluSenstvi, na 4 sklenice na dné.

* Na mfizku umistéte dal3ich 4 sklenice.

* Vyberte program ,Jogurt”.

*Vyberte ,Tuhy jogurt” nebo ,,Michany
jogurt”.

« Stisknéte ,Start” pro zahdjeni vareni.

Upozornéni: Po ukonceni pripravy jsou
koS, mrizka a sklenice velmi horké.
Poznamka: Pokud se vam zd3, Ze

textura vaseho jogurtu je prilis tekuta,
varit o hodinu nebo 2 déle.



JAK UVARIT ME BRAMBOROVE HRANOLKY?

U menu ,,Bramborové
hranolky" Ize aktivovat

. . : : : _ nebo ne rezim ,Extra
Vyberte rezim ,Menu Extracrisp Extracrisp kFupavé”
oM OFF

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

Vyberte program ,Brambo-

rové hranolky" Insert your
food

VloZzte hranolky do zasuvky.

Zvolte ,Cerstvé"
s : nebo ,Mrazené”
Frozen hranolky

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

Vyberte mnozstvi hranolek v
zasuvce
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REZIMU EXTRA CRISP

Funkce extra kFupavosti Cini vase ingredience jesté
kfupavéjSimi!

Tento reZim je aktivny len pre rezim @) KdyZ bude vyzvani, vyberte
hranol¢ekov a manualny reZim. moznost Extra kfupavost a

” . PR , stisknéte stfed ovladaciho
Ked je aktivovand moznost

Extracrisp IR« A . knofliku pro potvrzeni vybéru.
oM zvySenia chrumkavosti, spotrebic .. .. . 3
pracuje pri vysokych oté¢kach a @ Kdy? je tento reZim aktivovan,
poskytuje lep&i vykon. jeho ikona se na displeji rozsviti
: oranzoveé.
EHTETLER VO [ s S © Viozte pokrm do koge.
zvySuje vykon rota¢ného ven- . . R
tilétora vasho produktu. @ stisknéte stfed ovladaciho

knofliku, abyste zahdjili vafeni.

Extracris P . P . .
OFF r Tato funkcia sa musi aktivovat pred

zacCiatkom varenia.
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JAK UPRAVIT PRIME RIB (HOVEZI KOSTICKY)?

@ Vyberte rezim ,Menu".

® Vyberte program ,Maso".

© Zvolte ,Hovézi".

O Poté vyberte ,Prime Rib".

© Zadejte hmotnost vaseho
kusu hovéziho masa.

@ VloZte ingredience.

Zafizeni vypocita Cas a teplotu pro

@ Stisknéte ,Start”. dokonaly vysledek.

32

DALSI PROGRAMY

RUCNI REZIM MOD PREHRIVANI

Manual mode Preheat

Funkce predehFivani umozZiuje predehirati
vaseho pfristroje.
Vyberte teplotu. PFistroj bude béZet prazdny pri 220°C po dobu
15 minut. Ingredience zacnou okamZzité vafrit,
coz podporuje vznik pozadovanych textur a
vyvazenych chuti.
Vyberte ¢as. 0
Pro aktivaci pfedehrati stisknéte
JStart”.

Aktivujte/deaktivujte funkci Extra

Crisp. Cyklus predehrati trva 15 minut.

Jakmile uslySite zvonéni Casovace,
faze predehrati je dokoncena.

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

Vlozte ingredience.

Zalnéte vareni.
Spotrebic je dodavan s litym grilovacim roStem s nepfilnavym
povrchem. Grilovaci mfizka vam umozni dokonale si opéct
jakykoli typ jidla.
33 Pro tento Ucel pouZijte rezim predehfivani pred vloZzenim ingre-
dienci a poté vyberte pozadovany program.




DALSI PROGRAMY DALSI FUNKCE

REZIM OHREVU NASTAVEN{ +ZVYSENI/SNiZENT CASU VARENI / PAUZA" PROTREPAT SUROVINY
OTOCIT SUROVINY

Reheat Settings

T -

PFistroj muZete také pouZit k ohfevu  PFizplsobte svou horkovzdusnou

Shake your
food

jidel. fritézu. . e e y y . ,
J Chcete-li pfidat ¢as béhem Kdyz uslySite zvuk Casovace, musite suroviny
vareni nebo pozastavit vareni, protrepat nebo otocit. Na obrazovce se zobrazi
. V nastaveni mizete: otocCte ovladacim knoflikem. Na odpovidajici zpravy.
Vyberte program ,Reheat” (Ohfev). Y T . o .
y prog ( ) obrazovce se zobrazi nasledujici. Pokud nejste u pfistroje, obrazovka se stale
; o zobrazi, kdyz se k nému vrétite. Poté muZete
Mate 2 moznosti: suroviny protfepat nebo otocit.
O Nastavte dobu vaFeni podle * Kliknéte na zbyvajici cas stisknutim  pro nayrat na obrazovku vareni kliknéte na
) stfedu ovladaciho knofliku: poté stfed ovladaciho knofliku a obrazovka zmizi.

mnozstvi jidla, aby se uplné
ohralo. Teplota je automaticky
nastavena na 160°C.

Zmenit jazyk. muUZete upravit ¢as vareni pro
pridani nebo snizeni casu.

* Nebo kliknéte na ,Pauza”, abyste
zastavili vareni. Pro pokracovani

stisknéte znovu ,Start”.

Pro optimalni pfipravu hranolk( doporucuje-
me dusledné dodrZovat pokyny pro protfepani.

Vybrat jednotku teploty: °C

Stisknéte ,Start”. nebo °F.

V manualnim rezimu mdzete
béhem vareni také zménit teplotu
otocenim knofliku.
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DALSI FUNKCE

KONEC VARENI A UDRZOVANI
TEPLA

ZASTAVIT VARENI

Stop cooking

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

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

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

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

Na obrazovce se zobrazi nasledujici zprava:
Mate 2 moznosti:

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

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

TIPY

5, ©

\\
MenSi pokrmy obvykle vyZaduji Promichanim mensiho mnoZstvi Chcete-li, aby byly brambory porfadné
o néco kratsi dobu vareni nez vétsi ingredienci v poloviné doby vareni kfupavé, zkuste pred pecenim pridat
pokrmy. zlepsite konelny vysledek a mizete malé mnoZzstvi oleje a protrepat je,
zabranit nerovnomérnému uvareni. aby byly rovnomérné pokryty.

Doporucujeme 14 ml oleje
(1 polévkova Izice).

&

V pfistroji Ize varit také polotovary, Optimalni doporucené mnozstvi pro K rychlé a snadné pripravé pInéné-
které Ize péct v troubé. pripravu hranolkd je 600 gramd. ho peciva poufZijte pfedpripravené
listové i kfehké tésto.

600g

=

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

Po kazdém pouziti spotrebic

vycistéte.

Nadoba a mfizka maji nepfrilna-

vy povrch. K €isténi nepouZivejte

kovové kuchyriské nacini nebo

abrazivni Cistici prostredky, jeli-

koZ by mohlo dojit k poSkozeni

nepfilnavého povrchu.

@ Vypojte zastreku ze sitové
zasuvky a nechte pfristroj
vychladnout.

Poznamka: Po vyjmuti
nadoby pristroj rychleji
vychladne.
@ Otiete vn&jsi povrch spotie-
bice vihkym hadrikem.

€ Umyjte misu a mizku hor-
kou vodou, mycim prostre-

dkem a neabrazivni houbou.

K odstranéni zbyvajicich necis-
tot mUZete pouzit odmastovaci
prostredek.

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

TIPY

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

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

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

@ Vnitrek pristroje otfete
horkou vodou a vihkym
hadfikem.

© Topné t&leso otistéte
suchym cisticim kartatkem
a odstranite veskeré zbytky
jidla.

@ Neponotujte spotrebit do
vody ani do jiné kapaliny.

SKLADOVANI ...

@ Odpojte spotrebit ze sité
a nechejte jej vychladnout.

@ Zkontrolujte, zda jsou
vSechny dily €isté a suché.

RESENT PROBLEMU ...

Pokud se setkate s problémy

s pfistrojem, navstivte webo-
vou stranku spole¢nosti, kde
naleznete seznam nejcastéjsich
dotaz(, nebo se obratte na
stfedisko péce o zdkazniky ve
své zemi.

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

Pokud potrebujete servis,
informace nebo pokud dojde
k potizim, navstivte webové
stranky spolecnosti nebo se
obratte na stfedisko péce

o zdkazniky spole¢nosti ve vasi
zemi. Telefonni ¢&islo naleznete
na zaru¢nim listu s celosvéto-
vou platnosti. Pokud se ve vasi
zemi stfedisko péce o zakazniky
nenachdazi, obratte se na
mistniho prodejce.

PRUVODCE VARENIM

N ASTAVEN

Nasledujici tabulka vdm pom0ze vybrat zakladni nastaveni pro jidlo, které chcete pripravit.
Poznamka: NiZe uvedené doby pfipravy jsou pouze orientacni a mohou se lisit podle odriidy a mnoZstvi pouZitych brambor. U ostatnich

potravin mize mit na vysledek vliv velikost, tvar a druh. Z tohoto dlvodu mdZe byt nutné dobu pfipravy mirné upravit.

D m & I A Wy & I
BRAMBORY A HRANOLKY MALA OBCERSTVENI
Mrazené hranolky 300-1000g % 15-30 min 190°C Mrazené kufecinugety | 1 - 10 Kousky = 8-15min 200°C
Domacf hranolky 300-1000 g # 15-34min | 190°C Kureci kridélka 1-10Kousky | < 16-20min | 180°C
Zmrazenl(:’.llbramborové 300-1000 g > 12-27 min 190°C Mrazené syrové tycinky | 1 - 10 Kousky = 7-9 min 180°C
inky MraZené cibulové krouzky | 10 Kousky = 8 min 180°C
MASO A DRUBEZ Pizza 300 g (3 Tranze)| & 7 min 190°C
Entrecot / hovézi steak | 1 -2 Kousky 6-10min 200°C Cuketa 400-7004g & 15 min 180°C
Mrazeny steak 1 - 4 Kousky e 6-10 min 200°C PECENI
KurfgézF)L%r;"tszky 100-600 g & 16 min 180°C ] Muffiny 1 - 6 Kousky @ 15-18 min 180°C
Cokolddové dorty 300g & 23 min 160°C
Kure (celé) 1500 g <) 60 min 180°C
Slanina / hovézi 5 N DEFYDRATACE
slanina 1-9 Tranze 8 min 200°C Plétkyjablek | 1-2Kousky | . 4n 80°C
RYBY JOGURT
Filet z lososa 4 Kousky = 15-17min | 140°C \___ Prirodni jogurt ‘ 8 Sklenice* ‘ ‘ 8h 40°C_ )
Krevety 24 Kousky = 6 min 170°C )

* odpovidaji znatkovym nddobam prodavanym jako pfislusenstvi.




@ OBSAH MANUALU

Objavte svoj Easy Fry Silence............ccc...... 41
Vy(istite zariadenie pred

Prvym POUZItIM c.ccveeeeeeeeeeeririeiceeseeeceen 42
Odnimatelny predny panel

a vieko na skladovanie ........cceceeererennencne. 43
Pojdme Na to!......coeeveinerrerceeereene 44
Spustenie

Ako pouZivat zariadenie.........coeeeenrinnene 46
Preberte kontrolu:

vaSe automatické programy.........cccevueuee 47
Automatické programy:

vase zlozky

Ako uvarit moje zemiakové Stiepky? ........ 50
ZvySenie chrumkavosti...........cocoeeeceeenenenee 51
Ako upravovat prime rib

(kosticky z hovadzieho méasa)? .................. 52
Daldie programy......cc.ceeeeveeeeeeeeerenseserneens 53
DalSie funkcie ..o, 55
RAAY ..ttt 57
RAAY et 58
Pokyny na pripravu pokrmov ............c..e.... 59

Upozornenie: k tomuto zariadeniu je
priloZzeny bezpe¢nostny navod. Pred
prvym pouZitim zariadenia si ho dékladne
precitajte a uchovavajte na bezpecnom
mieste.

- —
) errae oL

Tefal

EASY FRY SILENCE

OBJAVTE SVOJ EASY FRY SILENCE

r GHD
K5 e AN

SYSTEM

NAVIGACNY A POTVRZOVACT
GOMBIK

RUKOVAT

ODNIMATELNA MRIEZKA ULOZNE VEKO V BALENT
*V zavislosti od modelu
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ODNIMATELNA
PREDNA CAST




VYCISTITE ZARIADENIE PRED PRVYM
POUZITIM

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

KROK 1 - ZARIADENIE

Vnutornu a vonkajSiu stranu
spotrebica utrite vihkou
handrickou.

KROK 3 - ZASUVKA, MREZA A VIKO

NA SKLADOVANIE

Na Cistenie zasuvky, mriezky a

viecka mbzete:

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

alebo

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

na riad a neabrazivnou
hubkou.

Neodstrarujte silikénové
podloZky z mrieZky.

KROK 2 - DISPLE)

Vycistite displej makkou vihkou
handrou.

NepouZivajte Skrabku na
hubku, aby ste predisli
poskriabaniu displeja.

*V zavislosti od modelu
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ODNIMATELNY PREDNY PANEL A VIEKO NA
SKLADOVANIE

S nasim novym systémom jednoduchého Cistenia a skladovania méZete lahko
oddelit prednu €ast misky a samotnd misku. Davajte pozor: Ak je miska este
* Lahko Cistite svoj vyrobok a uSetrite miesto v umyvacke riadu horuca, veko nepripéjajte.

« Skladujte zvy3ky jedla vdaka pribalenému veku.

1. AKO ODSTRANIM PREDNY 2. AKO VYMENIM PREDNU CAST | 3. POUZIVANIE VIEKA NA
PANEL Z MOJEJ ZASUVKY? MOJE) ZASUVKY? SKLADOVANIE

KROK 1 KROK 2 KROK 1 KROK 2 PoloZte odkladacie veko na zdsuvku a zvysky
Stlacte tlacidlo Vyberte hak Pripevnite hornu Pripnite spodnu jedla uskladnite v chladnicke.

umiestnené z miesta. Cast prednej Casti do Cast prednej Casti - . A

v spodnej Easti Odpojitelna predna haku misky. tak, aby ste poculi 4. AKO VYCISTIT MO) B

misky nadol strana sa odpoji. Lcvaknutie”. ODNIMATELNY PREDNY PANEL?

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

|
vy
Tip na cistenie a skladovanie: Aby ste usetrili miesto v umyvacke riadu alebo chladnicke Zvy3nu ast misky a mriezku viozte do
a zabezpecili optimalne uskladnenie véasho produktu, odporicame odstranit odnimatelny umyvacky riadu.
s

predny panel.

Po umyti a dékladnom vysuSeni vonkajsej
Casti predného panela postupujte podla
tohto postupu na opatovné nasadenie odni-
43 matelného panela.




POJDME NA TO! SPUSTENIE

@ Umiestnite spotrebi¢ narovny, € Do z&suvky nepridavajte olej

stabilny pracovny povrch odol- ani Ziadnu ind tekutinu. Prl pOjte
@\_‘_’.‘ ny voci teplu mimo dosahu Na hornt stranu spotrebica . o
/lll///lllllllm‘x\—'@ striekajlice] vody. © nekladte Ziadne predmety. Za rladen e
@ Mriezku vlozte do spodnej Branilo by to pradeniu vz-
Casti misky az na doraz. duchu a ovplyvnilo vysledok

teplovzdusného firtovania.

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

K

Spotrebi¢ dokaZe varit velké mnoZstvo receptov. Casy varenia . . .
Ovladanie rozhrania

hlavnych potravin sd uvedené v ¢asti ,Sprievodca varenim”
Online recepty vam pomd&zu zoznamit'sa so zariadenim. Ak ich
chcete najst, prejdite na aplikaciu MyTefal. Ak aplikaciu nemate,
prosim, naskenujte QR koéd na obale tohto ndvodu na pouZitie.

Pri prvom poufZiti prejdite do O
nastaveni.

ZAP/
VYPNUTE

Y

Vyberte svoj jazyk pomocou
ovladacieho gombika.

Varovanie: Pri prvom poufZiti fritézy sa uistite,

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

Vyberte jednotku teploty. Domovska Vybrat Potvrdit
stranka
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AKO POUZIVAT ZARIADENIE

o Pripojte napajaci kabel k elektrickej
zasuvke.

@ stlaenim tlatidla © zapnete spotrebi.

© Na spustenie varenia mbZete vybrat
prednastaveny rezim varenia alebo
manudélne nastavenia.

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

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

© zasurite zasuvku do spotrebica.

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

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

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

© skontroluite, & je jedlo hotové.

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

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

Upozornenie: Zasuvku nikdy neotacajte
hore dnom spolu s mriezkou.

Po vareni su miska, mriezka a jedlo velmi
hortce.

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

{ Ked je jedna davka jedla hotové, spotre-
bi¢ je okamZite pripraveny na pripravu
dalSej davky.

46

PREBERTE KONTROLU: VASE AUTOMATICKE PROGRAMY

S automatickymi programami moZzete varit jedlo bez obav o spbsob
varenia alebo ¢as varenia.

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

KROKY
@ Vyberte kategériu ingrediencie © Vyberte mnostvo/potet porecil.
Fritézy, zemiaky, méso, ryby, ovocie a zelenina... 0 Postupujte podla pokynov na obrazovke.
QVytierlte typ ingrediencie @ Zatnite varit stlagenim ovladacieho
Hovddzie, kuracie, jahriacie, telacie... gombika. Vase zariadenie sa postara o
© Vyberte ingredienciu zo zoznamu zvySok.

Pecené, kotlety, steaky, fasirky, entrecote...

© Pre niektoré ingrediencie vas poZiada o
vyber medzi ,Cerstvé” alebo ,Mrazené”.
Pre zeleninu bude ponuknutd moznost
.Celé”, ,Polovice”, ,Kusky" alebo ,Platky".
Pre zemiaky mdzete tiez aktivovat
moznost' ,Extra chrumkavé” (pozrite si
vysvetlenie na strane 51).
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AUTOMATICKE PROGRAMY: VASE ZLOZKY

HRANOLCEKY MASO RYBY

Cerstvé/
Mrazené Kura
. Celé kura
AMERICKE Kuracie filé
ZEMIAKY

Kuraciestehna
Kuracie Spizy
Kuracie kridla
Jahnacie
Jahnaciekotlety

- - Pecieme
Cerstveé/ Rebra

Mrazené .
Masové gulky

o Hovadzie
ZAKUSOK Entrecote
Pecené hovadzie

Hovadzie rebra

Mlety rezen

Masové gulky

Cookies
Muffini
Torta

Meat

Telacie Vyprazanaryba
Rezen Cerstvy
Pecené telacie Mrazeny
Rebra ) Krevety

o Filet z lososa
Bravcové ,

& Morské plody

Pecieme Celé ryby
Bravcova kotleta

Slanina -
Udenina KOLAC

Rebierka na grile
=

Savory pie

Cerstvé/
Mrazené

OVOCIE A ZELENINA

BaklaZan
Polovica
Celé
Cuketa
Cela
Celé
Tekvica
Kasky
Zemiaky
Cela
Celé
Bataty
Cela
Celé
Mrkva
Cela
Celé
Sampifiony
Cely
Celé

Brokolica
Cely
Celé

Ruzickovykel
Cely
Celé

Karfiol
Cely
Celé

Paradajky

Cela
Polovica
Jablko
Cela
Celé
Ananas

Na platky
Celé

TAPAS

Nugetky
Cerstvy
Mrazené
Vyprazané
kalamare
Cerstvy
Cibulovékruzky
Cerstvy
Mrazené
Samosa
Cerstvy
Mrazené
Jarné zavitky
Cerstvy
Mrazené
Falafel
Cerstvy
Mrazené
Syrové ty€inky
Mrazené
Mini pizza
MraZené

AUTOMATICKE PROGRAMY: VASE ZLOZKY

SUSENIE

Dehydrate

JOGURT

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

@ Umiestnite mriezku do zasuvky
pristroja a vloZte potraviny.

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

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

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

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

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

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

dokonale!
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Priprava 8 poharov jogurtu:
* Do misky pridajte 1 | pInotu¢ného
mlieka UHT pri beZnej teplote.

* Potom pridajte vrecusko mlie¢nych
kvasiniek (2 g) a dobre premie3ajte.
* Zmes dajte do 8 sklenenych pohérov

a uzavrite ich vieckom.

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

* Vlyberte mriezku zo zasuvky a
umiestnite 4 pohare na dno zasuvky.

* Umiestnite mriezku, ktora je
sucastou prisluSenstva, na 4 pohare
na dne.

* Na mriezku umiestnite dalSie 4
pohére.

* Vyberte program ,Jogurt”.

* Vlyberte ,Tuhy jogurt” alebo ,MieSany
jogurt”.

* Stlacte ,Start” na zacatie varenia.

Upozornenie: Po priprave su zasuvka,

pohére a mriezka horuce.

Poznamka: Ak si myslite, Ze textdra

jogurtu je prilis tekutd, predlzte ¢as

varenia o 1 alebo 2 hodiny.




AKO UVARIT MOJE ZEMIAKOVE STIEPKY?

Vyberte rezim ,Menu”

Vyberte program ,Zemiakové
Stiepky”

Vyberte ,Cerstvé"
' : alebo ,Mrazené”
Frozen zemiakové stiepky

Vyberte mnozstvo zemiakovych
Stiepok v zasuvke
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Pre menu ,Zemiakové
Stiepky” mdzete aktivovat
alebo deaktivovat rezim
,Extra chrumkavé"

(pozrite si vysvetlenie tejto funkcie na
nasledujicej strdnke).

Extracrisp Extracrisp
ON OFF

VloZte zemiakové Stiepky do zasuvky.
Insert your
food

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

ZVYSENIE CHRUMKAVOSTI

Extracrisp
ON

Extracrisp
OFF

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

Ked je aktivovana moznost
zvySenia chrumkavosti, spotrebic
pracuje pri vysokych otackach a
poskytuje lepSi vykon.

Poznamka: V tomto reZzime sa
zvySuje vykon rota¢ného ven-
tildtora vasho produktu.

Tato funkcia sa musi aktivovat pred
zacCiatkom varenia.
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Funkcia extra chrumkavosti robi vase ingrediencie
eSte chrumkavejsimi!

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

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

© Viozte jedlo do zasuvky.

© stlatte stred ovladacieho
gombika na zacatie varenia.




AKO UPRAVOVAT PRIME RIB (KOSTICKY Z HOVADZIEHO MASA)?

@ Vyberte rezim ,Menu”.

® Vyberte program ,Maso".

© Zvolte ,Hovadzie".

@ Potom vyberte ,Prime Rib”
(Kosticky z hovadzieho masa).

© Zadajte hmotnost kosticky,
ktorud chcete pripravit.

@ VloZte ingrediencie.

Zariadenie vypocita cas a teplotu
varenia pre dokonaly vysledok.

@ Stlacte ,Start”.

Manual mode

DALSIE PROGRAMY
M

MOD PREDHREVU

Preheat

Vyberte teplotu.

Vyberte ¢as.

Aktivujte/deaktivujte funkciu Extra
Crisp.

Vlozte ingrediencie.

Zacnite varenie.

Funkcia predhriatia umoziuje predhriatie
vasho zariadenia.

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

Ak chcete aktivovat predhriatie,
stlacte ,Start".

Cyklus predhriatia trva 15 minut.

@ Ked pocujete zvonenie Casovaca,
w faza predhriatia je dokoncena.
Potom si mdzete vybrat rezim
varenia:

Manualny rezim / Menu.

Marnial

Spotrebic sa dodava s liatou grilovacou mriezkou s neprilna-
vym povrchom. Grilovacia mriezka umozfiuje dokonale opiect
akykolvek druh jedla.

53 Na tento Ucel pouZite rezim predhriatia pred vloZzenim ingre-
diencii a nasledne vyberte poZzadovany program.




DALSIE PROGRAMY

REZIM OHREVU NASTAVENIA

A i

Reheat

T

Zariadenie mdzZete tiez pouZit na
ohrev jedal.

Vyberte program ,Reheat” (Ohrev).

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

Zmenit'jazyk.

. " Vybrat'jednotku teploty: °C
Stlacte ,Start”. alebo °F.
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DALSIE FUNKCIE

+ZVYSENIE/ZNIZENIE CASU VARENIA /
PAUZA"

POTRESAT SUROVINY
OTOCIT SUROVINY

Shake your
food

Ak chcete pridat ¢as pocas va-
renia alebo pozastavit'varenie,
otocte ovladacim gombikom. Na
obrazovke sa zobrazi nasledujuce.

Mate 2 moznosti:

* Kliknite na zostavajuci Cas st-
lacenim stredu ovladacieho
gombika: potom ho mdzete upra-
vit, aby ste pridali alebo zniZili cas
varenia.

* Alebo kliknite na ,Pauza”, aby ste
zastavili varenie. Pre obnovenie
stlacte ,Start” znova.

V manualnom reZime mdzete
pocas varenia tiez zmenit teplotu
otocenim gombika.
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Ked zaznie zvuk ¢asovaca, musite suroviny
potriast alebo otocit. Na obrazovke sa zobrazi
prislusna sprava.

Ak nie ste blizko zariadenia, obrazovka sa
zobrazi aj ked sa k nemu vratite. Potom moézete
suroviny potriast alebo otocit.

Aby ste sa vratili na obrazovku varenia, kliknite
na stred ovladacieho gombika a obrazovka
zmizne.

Pre optimalnu pripravu hranolCekov
odporucame riadit'sa pokynmi na trasenie.




DALSIE FUNKCIE

KONEC VARENIA A ZASTAVIT VARENIE
UDRZIAVANIE TEPLA

Stop cooking

Na konci €asu varenia zaznie zvukovy signal. Ak chcete zastavit varenie pocas cyklu, stlacte
Vase jedlo je hotové! tlatidlo {o} alebo €.

NemdZete ho hned podat? NezalezZi na tom, Na obrazovke sa zobrazi nasledujlca sprava:
rezim udrZiavania tepla sa automaticky Mate 2 moZnosti:

aktivuje na 60 minut. ) . .. 3

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

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

jogurtu.
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RADY

5, ©

\\

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

nerovnomernému uvareniu. potraste, aby sa rovnomerne roz-

miestnil. Odporucame pouZzit 14 ml
oleja (1 polievkova lyZica).

V tomto spotrebici mdzete uvarit aj Optimalne odporicané mnozstvo Pouzite pripravené listkové a krehké
jedl4, ktoré daju pripravovat'v rure. na pripravu hranol¢ekov je 600 cesto na rychlu pripravu plnenych
gramov. pochutok.

=

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

spotrebica zapekaciu misku.

57



CISTENIE......................

Spotrebi¢ po kazdom pouziti

ocistite.

Miska a mrieZzka maju neprilnavy

povrch. Na Cistenie nepouZivajte

kovové kuchynské nacinie ani

abrazivne Cistiace materialy, kto-

ré by mohli poskodit neprilnavu

povrchovud Upravu.

@ Odpojte zastreku zo sietovej
zasuvky a nechajte spotrebic
vychladnut.

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

Q Pretrite vonkajSiu ¢ast spotre-
bica vlhkou handrickou.

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

Na odstranenie zvyskov necis-

tot moZete pouzit odmastovac.

Poznamka: Miska, mriezka
a skladovacia pokrievka

st vhodné na umyvanie v
umyvacke riadu.

RADY

Upozornenie pre model s od-
nimatelhou prednou castou:

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

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

Tip: Ak sa necistoty prile-

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

10 minut odmocit. Potom
oplachnite ¢istou vodou a
osuste.

@ Vnitro spotrebita utrite
horucou vodou vihkou
handrickou.

@ Ohrevné teleso otistite
suchou ¢istiacou kefkou, aby
ste odstranili zvy3ky jedla.

@ spotrebit neponérajte do
vody ani do inych kvapalin.
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USKLADNENIE ...............

0 Odpojte spotrebic zo siete a
nechajte ho vychladnut.

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

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

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

ZARUKA A

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

Ak potrebujete servis, informa-
cie alebo mate problém, na-
vStivte webovu stranku znacky
alebo sa obratte na stredisko
starostlivosti o zdkaznikov vo
vasej krajine. Telefénne €islo
najdete v letadku o celosvetovej
zaruke. Ak vo vasej krajine

nie je stredisko starostlivosti

o zékaznikov, obréatte sa na
miestneho predajcu znacky.

POKYNY NA PRIPRAVU POKRMOV

N A ST AVEN I A

Tabulka nizSie vdm pomo6Ze vybrat zakladné nastavenia pre jedlo, ktoré chcete pripravit.

Poznamka: Casy varenia niZ$ie su len orientaéné a moZu sa ligit'v zavislosti od druhu a mnoZstva pouZitych zemiakov. Pri inych jedlach méze
vysledky ovplyvnit'velkost, tvar a znac¢ka. Preto moZzno bude potrebné mierne upravit ¢as varenia.

D m O § A m & §
ZEMIAKY A HRANOLKY CHUTOVKY
M razené hranol¢eky | 300-1000g % 15-30 min 190°C Mrazené kuracie 1-10 Kusky = 8-15min 200°C
- » - nugetky
Domace hranol¢eky 300-1000¢g o 15 - 34 min 190°C — - -
Mrazend americké Kuracie kridelka 1-10 Kasky & 16-20 min 180°C
: 300 - 1000 - i ° A f
zemiaky 9 | & | 12-27min | 190°C Mrazen€kuracie | 1 qokgsky | = | 7-9min | 180°C
N tycinky
MASO A HYDINA 4 it ilayé
- Mrazek”rgﬁgu'o"e 10 Kuisky = 8 min 180°C
Entrecot / hovadzi . .
1-2 Kusk 6-10 min 200°C
steak y Pizza 300 g (3Tranze)| & 7 min 190°C
Mrazeny steak 1 -4 Kasky = 6-10 min 200°C Cuketa 400-700 g L 15 min 180°C
Flle%eﬁulggg't%h P | 100-600g | = 16 min 180°C PECENIE (KOLACE)
Celé kura 1500 g @ 60 min 180°C ] l\//lufﬂfwy _ 1 - 6 Kuisky @ 15-18 min | 180°C
T Cokolédové kolace 3009 & 23 min 160°C
anina/slanina z 5 . o
hovadziny 1-9Tranze 8 min 200°C DEHYDRATACIA
RYBA Jablkd na platky ‘ 1-2 Kusky ‘ ‘ 4h 80°C
Filet z lososa 4 Kusky = 15-17 min 140°C JOGURT
Krevety 24 Kasky = 6 min 170°C ) \___ Prirodny jogurt ‘ 8 Pohdre* ‘ ‘ 8h 40°C )
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* zodpovedaju znatkovym nddobam predavanym ako prislusenstvo.
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Ismerje meg az Easy Fry
Silence készuléket..........coviiiiiiiinnnns 61
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Tisztitsa meg a készlléket az

elsé hasznalat el6tt

Levehet§ elulsd panel és taroléfedél CSENDES SZELLOZO
KEZAJUK 1L 64 RENDSZER
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Hogyan hasznalja a készulékét................. 66

Tefal

EASY FRY SILENCE
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NAVIGACIOS ES
MARKAEROSITO GOMB

Automatikus programok:
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Az extra ropog6s lzemmdéd ......
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Figyelem: A készulékhez biztonsagi Vi N
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LEVALASZTHATO
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olvassa el, és tartsa biztonsagos helyen. KIVEHETS RACS TAROLOFEDEL TARTOZEK

*A modelltél fliggéen
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TISZTITSA MEG A KESZULEKET AZ ELSO
HASZNALAT ELOTT

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

1. LEPES - A KESZULEK
Toroélje at a készllék belsejét és
kilsejét nedves ruhaval.

3. LEPES - AFIOK, ARACS ES A

TAROLOFEDEL

Afidk, a racs és a fedél

tisztitdsdhoz:

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

vagy

* Tisztitsa meg a fidkot,
az eltavolithaté racsot
és a fedelet forré vizzel,
mosogatdszerrel és nem-
abraziv szivaccsal.

Ne tavolitsa el a szilikon
alatéteket parnak a racson.

2. LEPES - A KEPERNYO

Tisztitsa meg a képernydt egy
puha, nedves ruhaval.

Ne hasznaljon szivacsot
kaparot, hogy elkerulje a
képernyé megkarcolédasat.

*A modelltél figgben
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LEVEHETO ELULSO PANEL ES TAROLOFEDEL

Az 0j kdnnyd tisztitasi és tarolas rendszertinknek készénhetben egyszerlien

levalaszthatja az edény el6lapjat az edényrél.

« Egyszerlien megtisztithatja a terméket, és helyet takarithat meg a mosogatégépben.
* A csomagban 1évé fedéllel eltarolhatja a megmaradt ételt.

1. HOGYAN VEGYEM LE AZ ELULSO
PANELT A FIGKOMBOL?

1. LEPES 2. LEPES

Nyomija lefelé az Akassza ki a kampot

edény als6 részén  a helyérdl.

taldlhaté gombot A levalaszthato
elélap levalik.

2. HOGYAN CSERELJEM KI A FIOK
ELULSO RESZET?

1. LEPES 2. LEPES

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

Tisztitasi és tarolasi tipp: A mosogatégépben vagy a hiitészekrényben valé

optimalis tarolas érdekében, és hogy biztositsa a termék legjobb megdrzését,
javasoljuk, hogy tavolitsa el a levehetd eliils6 panelt.
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Figyelem: Ne helyezze fel a fedelet,

ha az edény még forré.

3. A TAROLOFEDEL HASZNALATA

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

4. HOGYAN TISZTITSAM MEG A
LEVEHETO ELULSO PANELT?

Kézzel mossa el, forré viz, mosogatoészer és
nem dorzsol6 szivacs hasznalataval.

Az edény tobbi részét és a racsot helyezze a
mosogatégépbe.
Miutan elmosta és alaposan megszaritotta

a kulsé ellls6 részt, kovesse ezt az eljarast a
levehet§ ellls6 panel visszahelyezéséhez.
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@ Helyezze a késziiléket lapos, @) Ne téltse fel a talcat olajjal
stabil, h6all6 munkafeliile- vagy mas folyadékkal.

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

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

eredményét.

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

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

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

Figyelmeztetés: Gy6z6djon meg réla, hogy

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

Y

BEINDITAS

Csatlakoztassa
a készuléket

Elsé hasznalatkor Iépjen a
bedllitasokba.

Valassza ki a nyelvet a
vezérl6gomb segitségével

Valassza ki a hémérsékleti

iy egységet.

PSS
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Kezd6lap

K

Felhasznaloi felllet vezérlése

Kivalasztas Megerdsités




HOGYAN HASZNALJA A KESZULEKET

@ Csatlakoztassa a halézati kabelt a haléza-
ti aljzathoz.

© A készulék bekapcsolasahoz nyomja meg
a O gombot.

© A sutés megkezdéséhez valaszthat az
elére bedllitott elkészitési moéd vagy a
manualis beallitdsok kézul.

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

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

© Csusztassa vissza a talcat a késziilékbe.

O Egyes ételeket a f8zési id6 felénél fel kell
rézni az optimalis sttési eredmény érde-
kében. Amikor a program lejar, javasolt
az alapanyagokat megkeverni vagy me-
gforgatni. Az étel felrazasahoz huzza ki a
talat a fogantyunal fogva a készulékbdl,
és razza meg. Ha hust kell megfordita-
ni, hasznaljon fogét vagy villat. Ezutan
csUsztassa vissza a talat a készllékbe, és
a sutés automatikusan Gjraindul.

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

@ Amikor meghallja az id8zit6 hangjat, a
bedllitott elkészitési id6 lejart. Huzza ki
a talat a készllékbdl, és helyezze héallo
felliletre.

© 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 elkészilt, vegye ki a talat.
Az ételek egy grillcsipesszel emelje ki a
talbol.

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

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

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

{ Amikor egy adag étel elkésziilt, a készil-
ék azonnal készen all egy Ujabb adag
étel elkészitésére.
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VEGYE AT A KONTROLLT: AZ ONALLO PROGRAMOK

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

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

A LEPESEK

Pillanatok, burgonydk, husok, halak, gyiimélcsék és
z6ldségek...

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

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

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

O Kovessen az utasitésokat kdzvetlenil a
képernydn.

@ [nditsa el a f6zést a vezérl6gomb me-
gnyomasaval. A késztilék a tobbit elvégzi.




AUTOMATIKUS PROGRAMOK: AZ ON HOZZAVALOI

SULT
BURGONYA

Frissek/ .
Fagyasztottak Csirke

Egész csirke
AMERIKAI

Csirkemell filé
BURGONYA Csirke fels6comb

Csirke alsécomb
Csirke szarnyak
Baranyhus
Baranyborda

k — Pecsenye
Frissek/
Fagyasztottak oI

Husgolydk
Marhahus
Bordaszelet
Salt marha
Marhaszelet
Fasirozott
Husgolydk

DESSZERT

Sutik
Muffinokat
Torta

Borju
Sult szelet
Borju sult
Borda
Sertéshus
Pecsenye
Sertésszelet
Szalonna
Kolbasz
BBQsertésborda

HALAK

Rantott hal
Friss
Fagyasztott
Garnélarak
Lazacfilé
Rakfélék
Egész hal

PITE

=

Savory pie

Frissek/
Fagyasztottak

GYUMOLCS ZOLDSEG

Padlizsan
Fél
Egész
Cukkini
Egész
Egész
Tok
Darabok
Burgonya
Egész
Egész
Edesburgonya
Egész
Egész
Répa
Egész
Egész
Csiperke
ngomba
Egész
Egész

Brokkoli
Egész
Egész

Kelbimbo
Egész
Egész
Karfiol
Egész
Egész

Paradicsom
Egész
Fél
Alma
Egész
Egész
Ananasz
Szeletekre
Egész

TAPAS

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

AUTOMATIKUS PROGRAMOK: AZ ON HOZZAVALOI

ASZALAS

Dehydrate

JOGHURT

@ Valassza a "Szaritas" mendit az
automatikus menuikbdl.

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

€ Ezutan 4llitsa be a h6mérsékletet
és a fézési id6t. Az id6zitést 1 és
10 dra kozottire allithatja.

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

© Amikor meghallja az idézité
hangjat, a beallitott elkészitési id6
lejart. Huzza ki a talat a készllé-
kbdl, és helyezze h6allo fellletre.

@ Ellendrizze, hogy az étel elk-
észilt-e. Ha az étel még nincs kész,
egyszer(en csuUsztassa vissza a
talat a készllékbe, és dllitsa be az
id6zitét még néhany percre.

@ Amikor az étel elkészilt, vegye ki a
talat. Az ételek egy grillcsipesszel
emelje ki a talbdl.

Fedezze fel 8 darabos iiveges
szettiinket, hogy tokéletes

joghurtot készithessen!
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8 pohar joghurt el6készitése:

* Toltson 1 liter normal hémérséklet(
teljes UHT-tejet egy talba.

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

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

Megjegyzés: A joghurt f6zésekor a
fedeleknek a poharakon kell lennitk.

* Tavolitsa el a racsot a fiokbdl, és
helyezzen 4 Uveget a fidk aljara.

* Helyezze el az alapfelszerelésként
tartozo racsot a 4 Uvegen az aljan.

* Tegye ra a tébbi 4 Gveget a racsra.

*Valassza a ,Joghurt” programot.

*Valassza a ,Szilard yoghurt” vagy
.Kevert joghurt .

* Nyomja meg a ,Start” gombot a
fézés elkezdéséhez.

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

Megjegyzés: Ha ugy latja, hogy a
joghurt tulsagosan hig, hosszabbitsa
meg a f6zési idét 1 vagy 2 6raval.




HOGYAN FOZZEM A SULTKRUMPLIT?

Valassza a ,,MenU"” mddot

Valassza a ,Sultkrumpli”
programot

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

Frozen

Valassza ki a sultkrumpli
mennyiségét a fidkban
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Extra I'_'fi.‘._i.p
ON

Insert your

food

9 A ,Sultkrumpli” menu
esetén az ,Extra ropogos”
Extracrisp maod aktivalhaté vagy nem

OFF (tovdbbi informdcié a kvetkezd
oldalon taldlhato).

Helyezze a sultkrumplit a fidkba.

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

AZ EXTRA ROPOGOS UZEMMOD

Extracrisp
ON

Extracrisp
OFF

Ez az izemméd csak a Hasabbur-
gonya és a Kézi izemméd esetében
aktiv.

Az Extra ropog6s opcié aktivalasa-
kor a készulék nagy sebességgel
mukaodik, és jobb sutési teljesitmé-
nyt biztosit.

Megjegyzés: ez a sutési Uzem-
mod magasabb fordulatszamon
Uzemelteti a termék ventilatorat.

Ezt a funkciét a sutés megkezdése
eldtt kell aktivalni.
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Az extra ropogds funkcié még ropogésabba teszi az
alapanyagokat!

@ Amikor kérik, valaszd az Extra
ropogo6s opciét, majd kattints
a gomb kozepére a valasztas
megerdsitéséhez.

@ Ha a mdd aktivélva van,
narancssargan jelenik meg a
képernyén.

€ Helyezze az ételt az talcaba.

O Kattints a gomb kézepére a
f6zés elinditasahoz.




HOGYAN KESZITSUNK PRIME RIB-ET (MARHA KOROM)?

@ Valaszd a ,,Menl” médot.

@ Valaszd a ,HUs" programot.

© Viélaszd a ,Marha” lehetGséget.

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

© Add meg a marha
korom sulyat.

@ Tedd bele az alapanyagokat.

A késziilék kiszamitja a fozési
idot és homérsékletet a tokéletes
eredmény érdekében.

© Nyomd meg a ,Start” gombot.
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KEZI MOD

EGYEB PROGRAMOK

ELOMELEGITES MOD

Preheat

Valaszd ki a h6mérsékletet.

Valaszd ki az id6t.

Kapcsold be/ki az Extra Ropogds

funkciot.

Tedd bele az alapanyagokat.

Inditsd el a f6zést.

|
Az elémelegitd funkcio lehetdvé teszi a
késziilék elomelegitését.
A készUlék Uresen mikodik 220°C-on 15 percig.
Az alapanyagok azonnal elkezdenek f6ézni,
eldsegitve a kivant texturak és kiegyensulyozott
izek kialakulasat.

Az el6melegités aktivalasahoz
nyomja meg a ,Start” gombot.

Az el6melegités ciklusa 15 percig tart.

@ Amikor meghallja a timer csengését,
az el6melegitési fazis befejez6dott.
Ezutan valaszthat f6zési mddot:
Manualis méd / Mend.

A készulékhez tapadasmentes bevonattal ellatott, 6ntott
grillracs tartozik. A grillracs lehet6vé teszi a legkulonfélébb
ételek tokéletes atsutését.

73 Ehhez hasznéld az el6melegit6 mdédot, mielétt behelyeznéd az
alapanyagokat, majd valaszd ki a kivant programot.




EGYEB PROGRAMOK

UJRA MELEGITES MOD BEALLITASOK

A i

Reheat

T

settings

A késziiléket étkezések
ujramelegitésére is hasznalhatod.

Testreszabhatod a lIégsiitodet.
L

A beadllitasokban lehet6séged

Vélaszd a ,Reheat” (Ujramelegités) van:

programot.

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

Nyelvet valasztani.

A hémérséklet mértékegységét

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

+FOZESI IDO NOVELESE/CSEKKENTESE /
SZUNET”

RAZD A HOZZAVALOKAT
FORDITSD MEG A HOZZAVALOKAT

Shake your
food

Ha id6t szeretnél hozzaadni f6zés
kdzben, vagy szuneteltetni a f6zést,
forgasd el a vezérl6gombot. Ekkor
megjelenik a kdvetkez6 képernyd.

Két lehet8séged van:

* Kattints a megmaradt id6re a
vezérlé6gomb koézepének me-
gnyomasaval: ekkor moédositha-
tod az id6t, hogy noveld vagy
csokkentsd a f6zési idét.

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

Kézi médban a f6zés alatt a h6me-
rsékletet is médosithatod a gomb
elforgatasaval.
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Amikor meghallod a timer hangjat, razzad meg
vagy forgasd meg az alapanyagokat. A fenti
képerny6k megjelennek.

Ha nem vagy a kozelben, akkor is megjelenik
a képernyd, amikor visszatérsz a készulékhez.
Ekkor meg razhatod vagy megfordithatod az

alapanyagokat.

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




TOVABBI FUNKCIOK

A FOZES VEGE ES MELEGEN
TARTAS

Ready,
Warm

A FOZES MEGALLITASA

Stop cooking

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

melegen tarté méd automatikusan aktivalo-
dik 60 percre.

@& a képernyd jobb oldalan jelenik meg.

Ez azt jelenti, hogy az 6sszetevSit melegen
tartottak.

Ez a mdéd minden mendure érvényes, kivéve a
sult krumplit, burgonyat, szaritast és joghurt
modot.
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A f6zés megallitdsahoz egy ciklus alatt nyomja
meg a fal vagy a <> gombot.

A kodvetkez8 képerny8 fog megjelenni:

Két lehet8séged van:

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

+ ,FOzés ledllitasa”: ha ezt az opciot valasztja, a
f6zés automatikusan leall.

TANACSOK

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

Az ételek dtkeverése a sitési idé
felénél javitja a végeredményt,
és segit megeldzni az egyenetlen

5, ©

I\

Ha kilondsen ropogdssa szeretné
tenni a burgonyat, a sttés el6tt adjon
hozza ki mennyiségU olajat, és razza

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

A sttében fézhet6 snackek a készul-
ékben is f6zhet6k.

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

edényébe. .

Hasabburgonyabsl 600 gramm az
ajanlott mennyiség.
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Ha készen kaphatd leveles és omlos
tésztat vesz, gyorsan és egyszerlien
elkészitheti a falatokat.

=

Hasznalhat szilikon, rozsdamentes
acél, aluminium, terrakotta
sUtdtdlat is



TISZTITAST

Minden hasznalat utan tisztitsa
meg a készlléket.

Az edény és a racs tapadas-
mentes bevonattal rendelkezik.
A tisztitashoz ne hasznaljon
fém konyhai eszkdzdket vagy
surolé hatdsu tisztitdszereket,
mert ezek karosithatjak a tapa-
dasmentes bevonatot.

@ Huzza ki a halézati csatla-
kozédugét a fali aljzatbdl, és
hagyja lehdini a készuléket.

Megjegyzés: Vegye ki az
edényt, és hagyja a készulé-
ket gyorsabban lehdlni.

@ Tisztitsa meg a kész(ilék fede-
|ének kulsd részét egy nedves
torléruha segitségével.

€ Tisztitsa meg az edényt
és a racsot forro vizzel,
mosogatdszerrel, vagy nem
karcol6 szivaccsal.
A maradék szennyez6dés
eltavolitasahoz hasznaljon
zsirtalanité folyadékot.

Megjegyzés: A tal, a racs
és a taroléfedél mosogato-
gépben moshato.

TANACSOK

Figyelmeztetés a levalaszthaté
elélappal rendelkez6 mo-

dellre vonatkozdan: a termék
optimalis allapotanak megd&r-
zése érdekében fontos, hogy
eltavolitsa a kulsé elélapot, és
kézzel mossa el azt. A kémlel&a-
blakkal ellatott levalaszthato
elélappal rendelkezé modell es-
etében az el6lap kézi elmosasa
segit megdrizni az Uveg eredeti
megjelenését és atlatszésagat.
A tébbi alkatrész mosogaté-
gépben moshaté.

Tipp: Ha szennyez6dés
ragadt az edény aljra és a
racsra, toltse meg ket forrd
vizzel és mosogatdszerrel.
Aztassa az edényt és a racsot
kb. 10 percig. Ezutan &blitse
le és szaritsa meg.

O A késziilék belsejét meleg
vizzel és nedves ruhaval
torolje at.

© Az ételmaradvanyok
eltavolitdsahoz tisztitsa
meg a flitéelemet szaraz
tisztitokefével.

O Ne meritse a késziléket viz-
be vagy egyéb folyadékba.
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TAROLAS ...................

@ Huzza ki a készulék dugéjat
a konnektorbdl, és hagyja
lehdlni.

@ Gysz6djon meg réla, hogy
minden alkatrész tiszta és
széraz.

HIBAELHARITAS ...

Ha problémaékat tapasztal a
készllékkel kapcsolatban,
latogasson el a marka hon-
lapjara a gyakran ismétl6dé
kérdések megtekintéséhez,
vagy forduljon az adott orszag
vev@szolgdlatahoz.

JOTALLAS ES
SZERVIZ ...

Ha javitasra vagy informa-
ciéra van szuksége, vagy ha
valamilyen probléma merdlt
fel, latogasson el a marka hon-
lapjara, vagy forduljon az adott
orszag vevészolgalatahoz. A
telefonszamot megtalalja a
vilagszerte érvényes garan-
cialevélen. Ha orszagaban nem
mikodik ilyen vev@szolgélat,
forduljon a helyi markakeres-
kedéshez.

ELKESZITESI UTMUTATO

BEALLITASOK .o

Az alabbi tablazat segit kivalasztani az alapbeallitasokat az elkésziteni kivant ételhez.

Megjegyzés: Az alabbiakban megadott elkészitési id6k csak tajékoztatd jellegliek, és a felhasznalt burgonya fajtajatol és mennyiségétdl
fliggdéen valtozhat. Mas élelmiszerek esetében a méret, az alak és a marka is befolydsolhatja az eredményeket. Ezért el6fordulhat, hogy az

elkészitési id6t kissé modositani kell.

an M & I A Wy & I}
BURGONVYA ES SULT KRUMPLI NASSOLNIVALOK
Fagyasztott _ . : ° Fagyasztott . a : °

hasabburgonya 300-1000¢g # 15-30 min 190°C csirfefalaticak 1-10Darabok | © 8-15min 200°C
Hazi sult krumpli 300-1000g | # | 15-34min | 190°C Csirkeszarnyak 1-10Darabok | = | 16-20min | 180°C
Fagyasztott _ i} ; ° Fagyasztott sajtrudak | 1-10 Darabok | & 7-9 min 180°C

burgonyadarabok 300-1000g | a | 12-27min | 190°C gyFagyaszthJtt

P L [ i ©
HUS ES BAROMEI hagymakarikak 10 Darabok 8 min 180°C
Bélszin / entrecote | 1 - 2 Darabok 6-10min 200°C Pizza 300 g (3 Trancsok) &2 7min 190°C
Fagyasztott steak 1-4Darabok | & 6-10 min 200°C Cukkini 400-700g A4 15 min 180°C
Csirkemellfilé (csont | 100 _gn g @ 16 min 180°C SUTEMENYEK SUTESE
el ) Muffin 1-6Darabok | € | 15-18min | 180°C
Egész csirke 1500 g < 60 min 180°C Caalalbatis 300 o >3 min 160°C
Szalonna/marhasza- sttemények °
1-9 Trancsok 8 min 200°C )
lonna ASZALAS
i Szeletelt alma ‘ 1-2 Darabok ‘ ‘ 4h 80°C
Lazacfilé 4 Darabok < 15-17 min 140°C JOGHURT
Garnélardkok 24 Darabok < 6 min 170°C ) \__ Természetes joghurt ‘ 8 poharak* ‘ ‘ Sh 40°C )

* megfelelnek a tartozékként értékesitett markas tvegeknek.
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Descoperiti Easy Fry Silence..........cccceuuee 81

Curatati aparatul inainte NS e e

de a-l utiliza pentru prima data........c........ 82

Panou frontal detasabil si

capac pentru deponare SISTEM DE VENTILATIE

SILENTIOS
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Tefal

EASY FRY SILENCE

Preia controlul:
programele tale automate........cccoeeuenenee 87

BUTON DE NAVIGARE SI
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Programe automate:
ingredientele dumneavoastra................... 88

Cum gatesc cartofii mei prajiti?.

Modului extra crisp......ccceceeeee

Cum sa gatesti coaste
de vita (prime rib)?......cceeveincereeeereee 92

Tefal

Alte Programe ......cceceeeeevveverenieenerenenenens
PANOU DE CONTROL

Functii suplimentare.. DIGITAL
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Avertisment: un manual de instructiuni / \

de sigurantd este furnizat cu acest aparat. — N RTE FRONTALA
L”i'unte. tc.jt? |a “t'“tza ?.par.atlfl f e?t'[lf Ft)”mal PLITA DETASABILA CAPAC DE DEPOZITARE R ETASABILA
siagjé cititi-l cu atentie si pastrati-l intr-un loc *Tn functie de model INCLUS >
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CURATATI APARATUL INAINTE DE A-L UTILIZA
PENTRU PRIMA DATA

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

PASUL 1 - APARATUL

Stergeti interiorul si exteriorul
aparatului cu o laveta umeda.

PASUL 3 - CASETA, GRILAJUL SI
CAPACUL DE DEPOZITARE

Pentru a curata caseta, grilajul

si capacul, puteti:

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

sau

* Curatati caseta, grilajul
detasabil si capacul cu apa
fierbinte, detergent de vase si
un burete neabraziv.

Nu indepartati protectiile de pe

silicon a plita.

PASUL 2 - ECRANUL

Curatati ecranul cu o carpa
moale si umeda.

Nu folositi burete cu racleta
pentru a evita zgarierea
ecranului.

*In functie de model
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PENTRU DEPONARE

Cu noul nostru sistem usor de curatat si depozitat, puteti separa fara probleme
partea frontala de vasul in sine.

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

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

2. CUM iNLQCUIESC PARTEA
FRONTALA A SERTARULUI MEU?

1. CUM INDEPARTEZ PANOUL
FRONTAL DE PE SERTARUL MEU?

ETAPA1 ETAPA 2

Apasati butonul Scoateti carligul din
din partea dejosa locas. de sus in carligul partea de jos - ar
vasului. Acum partea frontala vasului. trebui sa auziti un

se desprinde. clic.
vy
s

ETAPA1 ETAPA 2

Prindeti-i partea Apoi prindeti si

Sfat pentru curatare si depozitare: Pentru a economisi spatiu in masina de

spalat vase sau in frigider si pentru a asigura o pastrare optima a produsului, va
recomandam sa indepartati panoul frontal detasabil.
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PANOU FRONTAL DETASABIL SI CAPAC

Atentie: Nu puneti capacul daca

vasul inca este fierbinte.

3. FOLOSIREA CAPACULUI
PENTRU DEPOZITARE

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

4. CUM CURAT PANOUL
FRONTAL DETASABIL?

Spalati partea frontala manual cu apa calda,
putin detergent de vase lichid si un burete
neabraziv.

Puneti vasul si gratarul in masina de spalat
vase.

Dupa ce ati spalat si uscat complet partea exte-
rioara a panoului frontal, urmati aceasta proce-
dura pentru a monta la loc panoul detasabil.



HAIDE SA INCEPEM!

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

- - O Nu asezati nimic deasupra
stropi de apa.

aparatului. Acest lucru

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

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

Aparatul poate prepara o gama larga de retete. Timpul de gatire
pentru alimentele principale este indicat in sectiunea ,Ghid de gatire”
Retetele online te ajuta sa te familiarizezi cu aparatul. Pentru a le
gasi, accesati aplicatia MyTefal. Daca nu aveti aplicatia, vd rugam sa
scanati codul QR de pe coperta acestui manual de utilizare.

Avertisment: Asigurati-va ca folositi friteuza cu

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

Y

Temperature
unit
e

INCEPERE

Conectati
aparatul

La prima utilizare, accesati
setarile.

Alegeti limba utilizand
butonul de control.

Alegeti unitatea de
temperatura.
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PSS

W

Controlul interfetei

Pornit/
Oprit

Acasa Selectati Confirmati




CUM SA FOLOSITI APARATUL

@ Conectati cablul de alimentare la o priza
electrica.

eApésati O pentru a porni aparatul.
9 Pentru a incepe gdtirea, puteti selecta

dintre un mod de gdtire presetat sau
setarile manuale.

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

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

© impingeti cosul tnapoi in aparat.

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

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

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

© 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 induntru.

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

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

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

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

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

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

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

CARTOFI PAI CARNE PESTE

Proaspete/

Congelate Pui
Pui intreg
CARTOFI Pui file
WEDGES Pulpe de pui

Ciocanele de pui
Aripioare de pui
Miel
Cotlet de miel

Friptura
Proaspete/ Coaste

Congelate
9 Chiftele
Vita
DESERTURI Antricot
Friptura de vita
Coaste de vita

Carne pentru
burger

Chiftele

Cookie-uri
Briose
Tort Prajitura

Meat

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

Coaste ) Creveti
File de somon
Porc
Friptur3 Crustacee
P Peste intreg

Cotlet de porc
Sunca / Bacon .
Carnat PLACINTE
Coaste la gratar

Proaspete/
Congelate

FRUCTE $I LEGUME

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

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

GUSTARI

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

PROGRAME AUTOMATE: INGREDIENTELE DUMNEAVOASTRA

IAURT

DESHIDRATAREA

@ selectati meniul ,Deshidratare”
din meniurile automate.

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

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

@ Plasati grila in sertarul aparatului
si introduceti alimentele.

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

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

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

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

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

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

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

Nota: [aurturile trebuie preparate cu
capacele puse pe recipiente.

* Indepartati grila din sertar si plasati
4 borcane pe fundul sertarului.

* Plasati grila inclusa ca accesoriu pe
cele 4 borcane de la fund.

* Puneti celelalte 4 borcane pe grila.

* Alegeti programul ,Iaurt”.

* Alegeti laurt ,ferm” sau ,amestecat”.

* Apasati ,Start” pentru a incepe
gatirea.

Atentie: Dupa preparare, vasul, reci-

pientele si gratarul sunt fierbinti.

Nota: Daca credeti ca iaurtul este

prea lichid, sa mariti timpul de prepa-

rare cu 1sau 2 ore.




CUM GATESC CARTOFII MEI PRAJITI?

Selecteaza modul ,,Meniu”

Selecteaza programul
LCartofi prajiti”

Alege cartofi
- - prajiti ,Proaspeti”
Frozen sau ,Congelati”

Selecteaza cantitatea de
cartofi din sertar
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Extra I'_'fi.‘._i.p
ON

Insert your

food

9 Pentru meniul ,Cartofi
prajiti”, optiunea ,Extra
Crocanti” poate fi activata
sau nu

(consultati pagina urmdtoare pentru
explicatia acestei functii).

Extracrisp
OFF

Introduceti cartofii In sertar.

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

MODULUI EXTRA CRISP

Extracrisp
ON

Extracrisp
OFF

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 acce-
lereaza ventilatorul produsului.

Functia Extra crisp va permite sa
faceti ingredientele mai crocante
n acelasi timp de preparare.
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Functia Extra crocant face ingredientele tale si mai
crocante!

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

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

© Introduceti aliment in cosul

O Apasi centrul butonului de
control pentru a incepe gatirea.




CUM SA GATESTI COASTE DE VITA (PRIME RIB)?

@ Selecteaza modul ,Menu”.

© Alege ,Vitel”

O Apoi Coaste de vitd (Prime Rib)".

© Introdu greutatea coastei de

vita care urmeaza sa fie gatita.

@ Introduceti ingredientele.

@ Apasa ,Start”.

Aparatul calculeaza timpul si

temperatura de gatire pentru un

rezultat perfect.

ALTE PROGRAME

MOD MANUAL

Manual mode

MODUL DE INCALZIRE ANTERIOARA

Preheat

Selecteaza temperatura.

Selecteaza timpul.

Activeaza/dezactiveaza functia
Extra Crisp.

Adauga ingredientele.

incepe gatirea.
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Functia de preincalzire permite incalzirea

aparatului inainte de gatire.

Aparatul va functiona gol la 220°C timp de

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

Pentru a activa preincalzirea, apasa
JStart”.

Ciclul de preincalzire dureaza
15 minute.

Cand auzi sunetul cronometrului,

@ faza de preincalzire este completa.
Mauial Apoi poti alege modul de gatire:

- Mod manual / Meniu

Aparatul este prevazut cu o grila de gratar turnata sub presiune
cu strat antiaderent. Gratarul va permite sa frigeti la perfectie
orice tip de alimente.

Pentru a face acest lucru, utilizati modul de preincalzire inainte
de a introduce ingredientele, apoi selectati programul dorit.




ALTE PROGRAME

MODUL DE INCALZIRE

A i

Reheat

T

SETARI CRESTERE/REDUCERE A TIMPULUI DE GATIRE

/ PAUZA”

De asemenea, puteti folosi aparatul
pentru a reincalzi alimentele.

Selectati programul ,,Reheat”
(Refncalzire).

(2 Stabiliti timpul de gatire in functie
de cantitatea de alimente, pentru
a le incalzi complet. Temperatura

este setata automat la 160°C.

Apasati ,Start”.
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FUNCTII SUPLIMENTARE

AAGITI\RI INGREDIENTELE
INTOARCE INGREDIENTELE

Shake your
food

Pentru a adauga timp Tn timpul
gatitului sau pentru a pune gatirea
pe pauza, rotiti butonul de control.
Ecranul alaturat va aparea.

Aveti 2 optiuni:

* Apasati centrul butonului de
control pe timpul ramas: astfel
veti putea modifica timpul de
gdtire pentru a adduga sau reduce
timpul.

* Sau apasati ,Pauza” pentru a opri
gatirea. Pentru a relua, apasati din
nou ,Start”.

Schimba limba.

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

4

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

95

Cand auzi sunetul cronometrei, trebuie sa agiti
sau sa intorci ingredientele. Ecranul corespu-
nzator va aparea.

Daca nu esti aproape de aparat, ecranul va
ramane vizibil atunci cand te Intorci la el. Poti
apoi sa agiti sau sa intorci ingredientele.
Pentru a reveni la ecranul de gatire, apasa
centrul butonului de control si ecranul va
dispdrea.

Pentru o gatire optima a cartofilor prajiti, iti re-
comandam sa urmezi instructiunile de agitare.




FUNCTII SUPLIMENTARE

SFARSITUL GATIRII SI
MENTINEREA CALDURII

OPRITI GATIREA

Stop cooking

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

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

%} apare pe partea dreapta a ecranului.
Acest lucru inseamna ca ingredientele tale
au fost mentinute la temperatura.

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

apasa butonul {3} sau <.

Pe ecran va aparea urmatorul mesaj:

Aveti 2 optiuni:

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

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

SFATURI

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

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

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

600g

Cantitatea optima recomandata
pentru cartofi prajiti este de 600 de

5, ©

I\

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

&

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

grame. umplutura rapid si usor.

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

=

Puteti utiliza un vas pentru cuptor
din silicon, inox, aluminiu sau
teracota.
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GHID DE GATIRE

SET AR ..o,

SFATURI

CURATARE ... DEPOZITARE ........... GARANTIE SI

Curatati aparatul dupa fiecare
utilizare.

Bolul si gratarul au un strat de
acoperire antiaderent. Nu utilizati
ustensile din metal sau materiale

Avertisment pentru modelul cu
parte frontala detasabila: pentru
pastrarea optima a produsului,
este important ca partea frontala
externad sa fie scoasa si spdlata
manual. Pentru modelul cu parte

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

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

SERVICE ........................

Daca aveti nevoie de operatiuni
de service, de informatii sau
aveti o problema, vizitati site-ul
marcii sau contactati centrul

Tabelul de mai jos va ajutd 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.

de curatare abrazive pentru a-| . e ! de asistenta pentru consuma- ‘ s s
curita deoarece aces":c)ea pot frontald detasabila cu fereastrd: tori din tara gvs Puteti gasi A Wy &) I an (W 3 I
deteriora stratul antiaderent. spélarea manuald a partii fron- DEPANARE .................. numarul de telefon in brosura
i stecarul din priza tale pastreaza aspectul initial ie, unde apat CARTOFI SI CARTOFI PRAJITI GUSTARI
O i sporamu cin2"™ sl ansparenta sticl Celelaie  Daca intampinas probleme.cu - T garenve unde ohor ’ 2
7. s piese sunt sigure pentru spalarea aparatul, vizitati site-ul marcii ate s : ¢ « Cartofi conaelati 300 - 1000 o 15-30 min 190°C Nuggets de pui - . R
raceasca. in masina de spalat vase. (vedeti coperta acestui manual) ”'C":” centru deéasysicergta PE——— g l‘t’t’ g congelati 1-10bucati = 8-15min 200°C
Nota: Scoateti bolul pentru e pentru o listd de intrebdri pentru consumatori in tara arton prajiti pregatitt |- 300 - 1000 g o 15-34min | 190°C Aripioare de oui 1-10 bucsti = | 16-20min | 180°C
apermite aparatuléji sase rS':Il?rzs;rli: F?eagirst-:ahgg frecvente sau contactati centrul Idvsql C?”té‘Ct?t' distribuitorul I casd - & b p = '
raceasca mai repede. i 5 , ocal al marcii. i : R atoane de branza s . o
p 658 I 1 81 e gl de asistenta pentru consuma Carctgﬂ Vﬂ?es 300-1000g | = | 12-27min | 190°C T 1-10bucdti | = 7-9min 180°C
@ Stergeti exteriorul aparatu- umpleti-le cu apa fierbinte tori din tara dvs. - Inele d -
[ui cu o lavetd umeda. cu detergent de vase lichid. CARNE SI PUI ”ecgn i_lcaetgpa 10 bucati = 8 min 180°C
© Curatati bolul si gratarul cu Lasati bolul si gratarul sa se 4 - . N g
aps caldé, putln detergent |nr?oaA|e a.pn(E)t(!?]atN 19 mi- Antricot 1-2 bucati 6-10min 200°C Pizza 300 g (3 transe) & 7 min 190°C
ggglgrsaezg\l/chld si un burete Q:Ciré?émsicjséaltﬁ.u apa pana Friptura congelatd 1 -4 bucati = 6-10 min 200°C Zucchini 400-700 g @ 15 min 180°C
R o ’ Fileuri din piept de pui @ < o
Puteti util d t . . . s 100 - 600 16 min 180°C
"gh?dlsje;,ltﬁ :r}ndegprg?gn O stergeti interiorul aparatului (fard os) 9 : COﬁCERE - : .
murdaria ramas3. cu apa fierbinte si o laveta Pui intreg 1500 g I 60 min 180°C Briose 1 - 6 bucati : 15-18 min | 180°C
. - . umeda. — ) . Prdjituri de ciocolata 3009 & 23 min 160°C
e e @ Curatati elementul de incal- sacon/bacongevic | Lo larse Il DESHIDRATARE
sunt sigure pentru spalarea zire cu o perie de curétare PESTE
n masina de spalat vase. uscatd pentru a indeparta : " - Mere taiate felii ‘ 1-2 buciti ‘ 4h 80°C
’ resturile de alimente. File de somon 4 bucdti x> 15-17 min 140°C
O Nu scufundati aparatul in Creveti 2Abuciti | 6 min 170°C ) IAURT
apa sau in orice alt lichid. \___laurtnatural | 8borcane* | 8h 40°C )
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* corespund borcanelor de marcd vandute ca accesoriu.
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CbADbPXXAHUE HA

PBKOBOACTBOTO
OtkpwuiiTe cBoeTo Easy Fry Silence.......... 101
M3uncrete ypesga npean
MbPBOTO MY U3MON3BAHE.....coueeueereeeennnne 102
OTcTpaHseMa npejHa yact
M Karnak 3@ CbXPaHEHUE. ......coeeueeueeueenenne 103
3aNOYHETE ..ot 104
CTAPTUPAHE ...t

Kak ga nsnonseate ypesa
B3emeTe KOHTpoOAa:

BalLMTe aBTOMaTUYHW NPOTrPaMy .......... 107
ABTOMAaTUYHW NPOrpamu:

BALLNTE CBCTABKM .eveneenveieienieeneeiieteeenee 108
Kak ga rotBs Moute NbpxeHn

KAPTODU? ittt 110
Pexxum extra crisp

(AOMBHNTENHA XPYMKABOCT) .o 111
Kak ga npuroteute prime rib

(KOCTV OT FTOBEXAO0)? weveeereeecereeerreesveeennnes 112
APYrn MIPOrPAMU .. 113
JOMbAHUTENHUN QYHKLNN .o 115
CBBETU ettt sre e eees 117
CBBETU ettt 118
PBHKOBOACTBO 33 FOTBEHE.....evveeveererirenns 119

MpeaynpexaeHue: ¢ To3n ypes ce
npeAocTaBs 6poLlypa ¢ MHCTPYKLMM 3a
6e3onacHocT. Mpean aa n3nonseaTe ypesa
3a NbPBUW MbT, NpoYeTeTe A BHAMATENHO U
S CbXpaHsaBaliTe Ha 6e30nacHO MSACTO.

- —
) errae oL

Tefal

EASY FRY SILENCE

OTKPUIATE CBOETO EASY FRY SILENCE

@B

&

r GHD
K5 e AN

BrPAZJIEH AVCI/IEN

KAHAN

HABUTALIMOHEH U
MNOTBLPANTE/IEH BYTOH

Tefal

UMN®POB MNAHEN 3A
YMPABJIEHVE

JPBXKA 3A
OTAENEHWE

CBAJTAEMA
MPEAHA YACT

NOABVXXHA PELLETKA KAMAK 3A CbXPAHEHVE B
*B 3aBMCUMOCT OT MoZena KOMMMNEKTA
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N3YUYUNCTETE YPEAA NPEAVN NBPBOTO MY
N3NONISBAHE

OTCTpaHeTe BCMUYKM ONAKOBBYHU MaTepUanu u BCUUKM CTUKEpY
oT ypeaa. MbpBo npoyeTeTe MHCTPYKLMUTE 3a 6€30MacHOCT 1
PbKOBOACTBOTO U I' CbXPaHABAIATE Ha CUrYPHO MSACTO.

CTBIKA 1 - YPEADBT

MN36bpLueTe ypesa oTBbLTPE U
OTBBH C BNaXHa Kbpna.

CTBIKA 3 - LWYONALA, PELLETKA
N KANAK 3A CbXPAHEHUE

3a noymcTBaHe Ha wysnaza,
peLweTkaTa 1 Kanaka MoXeTe Aa:

*MocTaBuTe wysnagaTta,
NnoABV>XHaTa peLleTKa 1 Kanaka
B CbAOMUANHATA MalLUHa,

nnn

* MouwncreTe WyBnajaTa,
NoABVKHATA peLuUeTKa 1 Kanaka
C ropeLua Boja, npenapar 3a
CbAoBe N HeabpasmBHa rbba.

He oTcTpaHsaBarite

CUINKOHOBUTE MOAJIOXKM OT

peLueTkaTa.

CTBbNKA 2 - EKPAHBT

MouuncreTe ekpaHa c Meka
BNaXHa Kbpra.

He n3non3saiite ckpab 3a roba,
3a Ala n3berHeTte HajpackBaHe
Ha ekpaHa.

*B 3aBUCMMOCT OT Mogena
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OTCTPAHAEMA NPEAHA HACT N KAMNAK 3A

CbXPAHEHMUE

C HawaTa HOBa CKUCTeMa 3a JIeCHO NoYNCTBaHE U CbXpaHeHUe MoXeTe J1IeCHO Ja
oTAennTe npejgHaTta 4acT Ha KynaTta 1 camMaTa Kyra.

* MNouncreTe necHo Bawwng NPOAYKT 1 cnecTteTe MACTO B CbAOMUANIHATa MallHa
° C'bXpaHﬂBaI‘;ITe OoCTaTbLUNTE OT XpaHa 6nar0,a,apeH|/|e Ha Karaka, BK/I4YeH B

KoOMnNneKkTa.

1. KAK AA CBANA NPEAHUA
MAHEN OT YHEKMEZADKETO CA?

CTBNKA1 CTBNKA 2

HatucHete 6yToHa, OTcTpaHeTe KykaTa

KOITO Ce HaMVpa Ha OT MACTOTO .

4AbHOTO Ha kynata  Ceansiemata npejHa
YacT ce oTAeNs.

2. KAK AA SAMEHA NPEAHATA
YACT HA HEKMEDKETO CU?

CTBNKA1 CTBNKA 2

3akauete ropHata 3akayeTe AonHaTa
4acT Ha npejHaTta 4acT Ha npejHaTta

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

CbBeT 3a MOYMCTBaHe U CbXpaHeHue: 3a fla CnecTUuTe MACTO B CbAOMUANIHATA

MalUVHa UV XNIagWIHUKA U fia OCUTypUTe ONTUMAHO CbXpaHeHVe Ha NPOAYKTa,
npenopbyBame fa NnpeMaxHeTe OTCTPAHAEMUS NPefeH NaHer.
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BHumagaliTe: He nocraBsaiTe

Kamnaka, ako Kynara e Bce ole
ropeiua.

3. U3NOJI3BAHE HA KANAKA 3A
CbXPAHEHUE

mocTaBeTe Karnaka 3a CbXpaHeHvie Bbpxy
YeKMeZXeTo, 3a jja 3anasuTe ocTaTbLyTe OT
XpaHa B X1agunHuKa.

4. KAK A TOYNCTA
OTCTPAHAEMMS NPEAEH NAHEN?

M3mMuiiTe npegHaTa YacT Ha pbka C ropeLla
BOZa, Mako npenapaT 3a MYeHe 1
HeabpasuBHa rb6a.

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

Cnej kaTo M3MuUeTe 1 cTapaTenHo U3cyLwnTe
BBbHLUHATa YacT Ha NpeAHns naHen,
cnezBariTe Ta3u npouesypa 3a noctaBsHe
Ha OTCTpaHsieMus NaHen ob6paTHoO.



SANOYHETE! CTAPTUPAHE

@ Nocrasere ypeaa Bbpxy € He nbnHete otaeneHeTo ¢

paBHa, cTabunHa O/IM0 WA C HAKaKBa Apyra BKJ'I o4vyeTe

a}/ Tonnoycrorunea paboTHa TeYHOCT.
SN\ MOBBPXHOCT Aa/ed OT BOAHV @) He nocTassiiTe HALWLO ypeAa
npBbCKA. oTrope Ha ypega. Toa

@ Nocrasere peletkata Ha Bb3MPensTCTBa Bb3AyLLUHWS
ABHOTO Ha KynaTa, Ao cTona. MOTOK 1 OKa3Ba BAVsIHVE Ha
pesynTaTta OT MbPXKEHETO C
ropeLy Bb3ayx.

BAXKHO: 3a ga npegoTrBpatunTe nperpsisaHe Ha ypeaa, He ro
nocTaBsliTe B brb/l UKW NOZ CTeHeH Lwkadp. Okono ypesa Tpsbea
[a ce 0CTaBW Pa3CcTosiHMe OT MoHe 15 cm, 3a Aa MOXe Bb3AyXbT
Aa umpKynupa.

K

YnpasneHve Ha nHTepdelica

C ypesa moxe Aa ce NpUroTBAT MHOro peLienTu. BpemeHata
3a roTBeHe Ha OCHOBHMTE TUMOBE XPaHW ca AajeHn B pa3gena
,PBbKOBOACTBO 3a rotBeHe”

OHnaliH peLienTy LLie B MOMOTHAT Aa ce 3arno3HaeTe C ypeja. 3a
Ja rvm HamepuTe, oTuaeTe B npunoxeHneTto MyTefal. Ako HamaTe
NpUIOXeHNeTo, MoNs, CkaHuparite QR koAa Ha kopuLUaTa Ha ToBa
PBKOBOACTBO 3a NoTpebuTens. 0

Mpu MbpBO U3MNon3BaHe,
oTuzeTe B HacTpolikuTe.

M36epeTe e3uKa C MomoLLTa
Ha KOHTPOJIHWUTE BYTOHU

NpepynpexxaeHue: YBepeTe ce, e cTe NycHanu
Bb3AYLUHNA GPUTIOPHUK NPaseH NpU MbPBOTO My

n3nonsBaHe (6e3 HUKaAKBMN akKcecoapu B'bTPE), 3a Aa
npemMmaxHete BCAKaKBU NPON3BOACTBEHU OCTaTbLM U
MUPU3Ma Ha HOBO.

S Vsbepete eAnHinua 3a HauanHa M360p MoTebpay

unit TemnepaTtypa. CTpaHunua
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KAK AA N3NONISBATE YPEAA

@ Csupxete 3axpaHBaLyis Kaben KbM
€/1eKTPUYECKN KOHTAaKT.

@ HatucHeTe O 3a Aa BrIOUNTE ypesaa

€ 3a na 3anouHeTe roTeeHeTo, MoXeTe
Aa n3bepete Mexay npesBapuTenHO
3a/aZieHVs PEeXNM Ha roTBEHe U
PBbUYHWTE HACTPOIIKN.

@ BrHumaTenHo n3BageTe YekMeakeTo oT
ypeAa 1 NocTaBeTe CbCTaBKUTE B HEro.

3abenexxka: Hukora He HaaBuLLIaBaTe
MaKCIMasIHOTO KOZINYECTBO, MOCOYEHO B
Tabnuuata (BMxTe paszgen ,PbLKOBOACTBO 3a
roTBeHe"), Tbil KaTO TOBa MOXE Za NoB/usie
Ha KayecTBOTO Ha KpariHMA pe3ynTar.

© Nib3HeTe oTaENEHMETO O6PATHO B ypesa.

@ Hskon xpaHn nsnckeaT pasknalaHe
Mo cpesaTa Ha roTBEHETO 3a NMocTUraHe
Ha ONTUMasHW Pe3yaTaTi OT FOTBEHETO
KoraTo 3BbHeLbT Ha TailiMepa 3BbHY,
NpenopbUNTENIHO e Aa pasknaTuTe Uau
o6bpHeTe CbCTaBKMUTE. 3a Aa pasknaTuTe
XpaHaTa, nsgbpnarite KynaTta N3BbH
ypeza, n3nonsBaiiku pbkoxsaTkaTa, 1
A paskiaTtete. AKO MecoTo Tpsibea Aa
ce 06bpHe, N3Mo3BalTe WUMNKK NN
Buava. Cnej ToBa Nab3HeTe Kynara
06paTHO B ypesa v roTBEHETO Lue
3arnoyHe OTHOBO aBTOMATUYHO.

M311LWwHOTO 0110 OT XpaHaTta ce c1:6|/|pa
Ha ABbHOTO Ha KynaTa.

@ Korato uyeTe 3By« OT TaliMepa,
3a/,a/leHoTOo Bpeme 3a roTBeHe e
npuvikatoYmno. sgbpnarite kynata U3BbH
ypeza v s mocTaBeTe Ha ToMoycToliunBa
MOBBPXHOCT.

© Nposepete ganu xpaHata e rotosa.
AKo xpaHaTa BCe OLLie He e roToBa,
MpOCTO Nb3HeTe Kyrnata 06paTHO
B ypeAa v 3ajaliTe TaliMepa 3a oLue
HSIKOJIKO MUHYTMW.

© Korato xpaHata ce croteu, n3sagete
KynaTa. 3a Zia OTCTpaHu1Te XpaHarTa,
1n3non3gaiite WUMNKKY, 3a Aa NOBAUTHeTe
XpaHaTa M3BbH KynaTa.

BHMMaHUe: OTAe/IeHNeTo HIKOora He
TpsbBa fa ce obpblya C pelueTkaTa
Harope.

Cneg roTBeHeTo, KyrnaTa, peLuerkarta u
XpaHara ca MHOro ropeLuy.

He nunatiTe kynata no Bpeme Ha
13MON3BaHe 1 M3BECTHO BPEMe C/ie/, TOBa,
3aLL0TO e MHOrOo ropeLua. JpbxTe Kynata
camo 3a ApbxKaTa.

{@ Korato egHa napTuaa ot xpaHaTa e
roTOBa, ypeAbT BeAHara e roTos 3a

NMPUroTBsIHE Ha Apyra NapT1aa oT XxpaHaTa.
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B3EMETE KOHTPOJIA: BALULUTE ABTOMATUYHU NPOIrPAMU

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

Ypep,bT BU npeaoctaBa BCMYKaTa I/IHq)OpMaLI,I/Iﬂ, OT KOATO Ce HYy>XAaeTe,
Ha 6a3a TernoTo 1 T!Mna Ha CbCTaBKMUTE.

CTbNKN

@ Viz6epere kaTeropuaTa Ha cbcTaBkaTa
Kapmogu, meco, puba, nnodoge u 3eneH4yyu...

Q M36epeTe TMNa Ha cbCTaBKaTa
osexdo, nusewxo, azHewKo, meaewxo...

9 M36epeTe cbcTaBkaTa OT CNUCHKA
[e4eHo, Komaem, cmek, Klogmema, aHmMpexom...

QBa HSIKOW CbCTaBKM Le TpsibBa Aa
n3bepete mexay ,MpacHoO” nan
»,3aMpa3eHo”. 3a 3efieHYyLMTe LLie 1MaTe
n3bop mexay ,LUsno”, ,MonosnHkn",
LMNapyeHua” nnu ,Cpesose”. 3a
KapToduTe Moxe Aa nsbepete un
onuuaTa ,JonbaHUTENHa XpynKaBocT”
(BUXXTe 065iCHeHMeTOo Ha cTpaHuua 111).
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© Viz6epete konnuecTeoTo/6post Ha
nopuumTe.

@ Cneasaiite MHCTPYKLMUTE AMPEKTHO Ha
exkpaHa.
@ 3anouHeTe roTeeHeTo, KaTo HaTUCHeTe

KOHTPO/HMSI 6YTOH. BalumaT ypeg Lie ce
MOrpYXK 3a BCUYKO OCTaHaro.




ABTOMATUYHUW NPOIrPAMM: BALUUTE CBCTABKUA

NMbP)XEHU
KAPTO®U

cBexun/
3aMpaseHu

KAPTO®U

cBexu/
3ampaseHu

DECEPT

BbuckeBuTn
MbouHmn
TopTa

MECO

Meat

Munewiko
Lisnonnne
Munewkopune
MunewknbyT
MunewknbytyeTa
Munewkrkpwna
ArHeluko
ArHeLLKnKoTeT
MeyeHo
Pe6pa
MecHun
KropTeHLa
Tenewko
FoBexamMaHTpakoT
[leyeHo roeexao
Pebpa oT roBexzo
Meco 3abyprepu

MecHun
KrodTeHLUa

lfoBeXxao
Kotner
[TeyeHo Tenewko
Pebpa
CBUHCKO
MeyeHo
CBUMHCKM KOTNET
bekoH
HageHunuaKonbacu
BBQ pebpa

PUBA

MaHupaHa puba
Ceex
3ampa3seH
Ckapuan
®une ot cboMra
Muaun
npakoo6pasHu
Lisna puba

NAN

ceexu/
3ampaseHu

NnNoAOBE NSEJIEHYYLU U

Fruits

NaTtnagxaH
[MonosBuH
Lisno
TUKBUYKKN
Liana
Lisno
Tuksa
Mapyeta
Kaptodpu
Lisna
Lisno
CnagkukaptTopu
Liana
Lisno
MopkoB
Liana
Lisno
r6un
us1o
Lisno

and

Bpokonn
usano
Lisno

bprokcenckosene
usno
Liano

Kapéduon
Lano
Lisno

Aomat
Liana

MonosuH

fl6bnka
Lsana
Liano

AHaHac

Ha pe3eHun
Lisno

CHAK 1
3AKYCKMA

Xanku
CBex
3ampaseHu
MbpXXeHUKanmapu
Ceex
JlyyeHnkpbryera
Ceex
3ampaseHun
Camoca
CBex
3ampaseHu
MponeTHuponua
Ceex
3amMpaseHu
danaden
CBex
3ampaseHu

NaHnpanunpbLunLm
ChbC

3ampa3seH
MwuHu nnya
3aMpaseHn

ABTOMATUYHUW NPOIrPAMW: BALLUUTE CBCTABKUA

CYLUEHE

Dehydrate

YOGHURT (KUCEJ10 MJIAKO)

@ Vis6epete menio "V3cywasaHe" ot
aBTOMAaTVYHUTE MeHIoTa.

Q MocTaBeTe pelueTkaTa B
yeKMe/[KeTo Ha ypeaa n
rnoctaBeTe xpaHaTa.

9 Cnep TOBa perynupaiTe
TemnepaTypaTta 1 BpeMeTo 3a
rotBeHe. MoxeTe Ja 3agajeTe
BpemeTo oT 1 go 10 vaca.

@ HatucHeTe 6yToHa START CTapT
3a /ja 3aMoyuHeTe NpoLeca Ha
un3cyluaBaHe. OCTaBaLLOTO BpeMe
3a roTBeHe ce NosiBsBa Ha ekpaHa.

@ Korato uyeTe 3ByK oT Talimepa,
3a4aZeHOTO BpeMe 3a roTBeHe e
npviktounno. sgbpnarite kynata
M3BBH ypeaa 1 5 MocTaBeTe Ha
TOM/0yCTOYMBaA MOBBPXHOCT.

@ Mposeperte ganu xpaHaTa e
rotoBa. AKO XxpaHaTa BCe OLLe He e
roToBa, NPOCTO M/Ib3HeTe KynaTa
06paTHO B ypeaa 1 3agaliTe
Talimepa 3a oLLe HAKOKO MUHYTH.

0 KoraTto xpaHaTta ce crotsu,
n3Bagete KynaTa. 3a Aa
OTCTPaHWTe XpaHaTa, n3non3earite
LLNNKK, 3a Aa NOBAUTHETE XpaHaTa
N3BbH KynarTa.

OTKpUIATE HaLLNA KOMNJIEKT
oT 8 6ypkaHa 3a npogaxba, 3a
Aa NPpUroTBUTE NOrypTUTE CN

nepdeKTHO!
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MpuroTesiHe Ha 8 6ypKkaHyeTa KI1Ceno MAsKo:

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

* Cneg, ToBa fobaBeTe NakeT4eTo MAYHU
depmeHTU (2 g) 1 pasbbpKaliTe fobpe.

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

3a6enexka: Kiicenute mneka Tpsibea Aa ce
MPUroTBST C Kanaykun Bbpxy bypkaHYeTaTa.

* [pemaxHeTe peLleTkaTa OT YeKMeaXeTo
1 nocTaseTe 4 bypkaHa Ha ABHOTO Ha
YeKMeAXeTo.

* MocTaBeTe peLUeTKaTa, KOsTO € BK/IHYeHa KaTo
akcecoap, Bbpxy 4-Te 6ypkaHu Ha AbHOTO.

* MocTtaBeTe ocTaHanuTe 4 bypkaHu BbPXY
peLueTkaTa. .

* 136epete nporpamara ,Morypt”.

* 136epete ,TBbPAO KMCENO MASKO" MK
,PazbbpkaHoKmceno Masko".

* HatncHete ,CTapT”, 3a Aa 3anoyHeTe
roTBeHeTo.

BHVMaHWe: Cnes rotBeHe YeKMeAXeTo,
6ypKaHyeTaTa 1 peLleTKaTa ca ropeLLyu.
3abenexka: AKO CMsiTaTe, Ye KOHCHCTEHLMATa

Ha KICenoTo MASIKO e TBbpAe TeUHa,
YAbKeTe BpeMeTo 3a roteeHe ¢ 1 uam 2 vaca.




KAK AA rotBa MOUTE MbP)KEHN KAPTO®WN? PEDXXUM EXTRA CRISP (AONB/THUTENHA XPYINKABOCT)

3a MeHITO ,[TbpxeHw
KapTodun” Moxe fa ce
aKTUBMPA NN He PeXUMBT
+LONMBHNTENTHAXPYNKABOCT"

(8uime credsaujama cmpaHuya 3a
006fCHeHUe Ha Ma3u QyHKYUS).

¢YHKIJ,I/I$ITa 3a AOMbJIHUTEJIHA XPYNKaBOCT npaBv

p Frpnch fi Franch i CBbCTaBKUTE BM oLLe No-XpynKaBu!
N36epeTe pexum ,MeHto Extracrisp Extracrisp
OM OFF

M36epeTte nporpama
L[bpXeHn kapTopun”

Insert your
food

[MocTaBeTe KapTOCIJI/ITe B UekmMe>XeTo.

Extracrisp
ON

To3u peXxum e akTUBEH camo 3a
pexxum Fries (Mbp)xeHn kapTodpu) n
Manual mode (PbueH pexxum).

Mpw akTVBMpaHe Ha onuuATa Extra
Crisp (JlonbaHMTENHa XPYNKaBoCT)
ypeaAbT paboTn Ha BMCOKA CKOPOCT
1 OCUIypsiBa OLLe No-406pu
XpyrnkaBsw pesynTtatu.

@ Korato 61ae nouckato,
n3bepeTe "ZlonbaHUTENHA
XPYNKaBoCT" 1 HAaTUCHETe
LleHTbpa Ha KOHTPOJIHaTa Korye,
3a Jla NoTBbLPANUTE 1360pa cu.

@ Korato To3u pexum e
aKTUBMpaH, TOM ce NosBsBa B
OpaHXeBO Ha ekpaHa.

€ MNocrasere xpaHa B oTaeneHe

3abenexxka: T031 pexmnm Ha
I/I36epET? " Extracrisp rOTBEHE YCU/IBA BbPTALLMS Ce @ Hatvcrere yenTbpa Ha
; . LI1pecHn" nnun HaTtucHete ,Ctapt”. BawnaTt ypeg e OFF BEHTUNATOP Ha NPOAYKTA., KOHTpO/HATA KoMye, 3a Aa
Frozen »3aMpaseHun” ce Morpuxm 3a BCUYKO OCTaHaso. .- 3aroyHeTe roTBeHeTo.
KapTopu Ta3u PyHKUMa TpsibBa Aa ce

V36epeTe KONNYECTBOTO
KapTopu B UeKMeKeTO

110

aKTBMpa npean Ha4yanoTto Ha
roTBeHeToO.

111




KAK AA MPUTOTBUTE PRIME RIB (KOCTU OT roBEXKA0)?

@ V136epete pexum ,MeHio".

® V136epete nporpamarta ,Meco".

© V136epeTe ,[oBEXA0".

O Cnep ToBa n3bepeTe ,Prime Rib".

© BubBegete TernoTo Ha

nap4yeTo roeexao Meco.

@ MocraseTe cbCTaBKUTE.

@ HatucHete ,CtapTt”.
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YpearsT Lie U3uncam BpemMeTo u

TeMmnepaTypaTa 3a nepdpekTeH
pesynTar.

APYI NPOIrPAMM

PBYEH PEXXM PEXXUM HA NPEATENJIEHUE

Preheat

Manual mode

DYHKLMATA 3a NpeAToN/IfAHe No3BoNABa Aa
3arpeete ypepga.

M36epeTte TemnepaTypaTa. YpensT Le pabotm npaseH npu 220°C3a 15
MUHYTW. CbCTaBKUTe 3aMoyBarT Ja ce rotBaT
Be/iHara, kaTo nogrnomMaraT obpa3syBaHeTo Ha
XenaHuTe TeKCTypu 1 6anaHcMpaHu BKYCOBe.

N36epeTe BpemeToO.
3a fa akTuBMpaTe rMpeaTorisHeTo,
HaTucHeTte ,Start”.

AKTVBUpanNTe/geakTuBmpanTe
PyHKuMsTa Extra Crisp. LUnkbnbT Ha npegTonasHe Tpae 15

MUHYTW.

Korato uyeTe 3BbHeLa Ha Taimepa,
dazaTa Ha npeaToOn/fHeE e 3aBbpLUeHa.
s C/1e/ TOBa MOXeTe Jja n3bepeTe

Marst pexXunMm Ha roteeHe:
= PbueH pexnm / MeHto.

[MocTaBeTe cbCTaBKUTE.

3arno4yHeTe roTBeHeTo.
YpeabT ce Mpeanara ¢ peLluetka 3a rpu oT AAT YyryH C
He3anenBalLlo nokpuTtue. Mpun peluetkaTta By no3sonsia Aa
nsnu4yate BCAKakbB BUJ XPaHa A0 CbBbPLLEHCTBO.
3a LenTa U3Mnon3BaiiTe pexmnma Ha NpesBapuTesIHO 3arpsisaHe,
113 MPEAN Aa NOCTABUTE CLCTABKUTE, C/IEA KORTO nsbepete
nporpamaTta no BaLl n36op.




APYI NPOrPAMU

PE)XXUM 3A NPETONNAHE HACTPOWKN

L=

Reheat Settings

T

Mo)keTe cbLU,0 Aa U3non3saTe ypeaa MepcoHanusupaiiTe BaLuma
3a npeTonJisiHe Ha XpaHa. $pUTIOPHUK C ropeLy, Bb3AyX.

N36epeTe nporpamaTa ,Reheat”
(MpeTtonnsaHe).

(2 HacTpoiiTe BpemeTo 3a roTBeHe

B 3aB/ICMMOCT OT KOJINYEeCTBOTO
XpaHa, 3a Aa 5 3arpeeTe HaMb/HO.
TemnepaTypaTa ce 3ajaBa
aBTOMaTM4YHO Ha 160°C.

N36epeTe e3uk.

Vi36epeTe egnHMLa 3a

HaTtucHerte ,Start” (CtapT). Temnepatypa: °C uan °F,
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B HacTponkuTe moxeTe ga:

AONBNHUTENHUN ®YHKUUUN

»YBENIMYABAHE/HAMANABAHE HA BPEMETO
3ATOTBEHE / MAY3A”

MOTPECETE CbCTABKWUTE
OBBPHETE CbCTABKUTE

Shake your
food

3a fa fo6aBu1Te BpeMe Mo Bpeme
Ha roTBEHe W/ Ja NocTaBuUTe
roTBeHeTO Ha Mnaysa, 3aBbpTeTe
KOHTPO/IHWMS 6yTOH. LLle ce nosiBu
CNefHUs eKpaH.

Mmaw 2 onyun:

* KnnkHeTte BbpXy oCTaBaLLoTo
Bpeme, KaTo HaT1CHeTe LieHTbpa
Ha KOHTpOJIHaTa Karika: ciej ToBa
MOXeTe Jia ro MPoMeHuTe, 3a Ja
fo6aBuTe NNV HamMmanuTe BpeMeTo
3a roteeHe.

* inn knnkHeTe Ha ,lMay3a”, 3a
Jla cnpeTe roTBeHeTo. 3a Aa
Bb30OHOBWTE, HaTMCHeTe OTHOBO
LCTapt”.

B pbueH pexum MoxeTe CbLLUO Aa
npoMeHuUTe TemrepartypaTa, KaTo
3aBbpPTUTE KankaTa no Bpeme Ha
roTBeHe.

Korato uyeTe 3ByKka Ha TaiMepa, TpsbBa Aa
pasknatute nam obbpHeTe CbCTaBkuTe. Ha
eKpaHa LLe ce NosABAT MOCOYEHNTE CbObLLEeHNS.

AKo He cTe 621130 A0 ypeaa, e BUAnTe CbLns
eKpaH, koraTo ce BbpHeTe. Cnej ToBa MOXeTe
A pasknaTuTe Unv o6bpHETe CbCTaBKUTE.

3a Jla ce BbpHeTe KbM eKpaHa 3a roTBeHe,
HaTMCHeTE LeHTbpa Ha KOHTPOJIHATa Karnka U
eKPaHbT LLIe N3UEe3He.

3a oNTMManHoO NPUroTBAHE Ha MbpPXeHUTe
KapTodu NpenopbyBamMe ja ciejpate
WNHCTPYKLMMTE 3a paskiaLlaHe.
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AONBNTHUTENHN ®YHKUL A

KPAW HA FOTBEHETO U
3ANA3BAHETO HA TONMJIMHATA

Ready,
Keep warm
ongoing

CNPETE TOTBEHETO

24:59

Modify

Stop cooking

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

He moxeTe sia ro cepsupate BegHara? Hama
npobnem, aBTOMaTUYHO LLE Ce aKTUBMPA PeXNM
3a noAAbpKaHe Ha TornHara 3a 60 MUHYTW.

—
&& Ce NosiBsIBa B AsiCHATa YacT Ha eKpaHa.

ToBa 03HauyaBa, ye CbCTaBKUTE BU ca bU1n
I'IO,CI,,CI,'bp)KaHI/I Tonnw.

TO31 pexmnM ce npuiara 3a BCUYKN MEHHOTa,
C VI3K/IOYEHME Ha MbpXeHWTe KapTodu,
KapToduTe, CyLLUEHETO U PEXMMA 3a KICENO
MAISIKO.

3a fla crpeTe roTBEHEeTO Mo Bpeme Ha
LMKBAa, HaTUCHeTe BYTOHa {_} K <.
LLle ce noaBW cneaHNA ekpaH:

Vimaw 2 onuymn:

* ,[IpomMeHV": B aBTOMaTUYEH pexvmM ToBa

BV MO3BOJISIBA A MPOMEHUNTE BPEMETO
3a roTeeHe. B pbyeH pexunm MmoxeTe Aa

NpoMeH1Te BpeMeTo U TeMnepaTypara.

+,,CNpu roTBeHeTO"”: ako nsbepeTe Tazu
Onuusi, rOTBEHETO LLie Crpe aBTOMaTUYHO
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XpaHuTe ¢ no-Manku pasmepu
06MKHOBEHO N3NCKBAT Masko
Nno-KpaTKo BpeMe 3a rotBeHe ot
no-roneMumTe.

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

CbLLO Aa ce MPUroTBAT U B ypesa.

MocTaBeTe B ypesa TaBa 3a

CbBETU

5, ©

\\
Pa3bbpkBaHETO Ha Masku 3a fa HanpasuTe KapTopuTe MHOrO
KoAM4ecTBa XxpaHa rno cpeaaTta XpynKaBw, onuTaniTe ga fobaBnTe Manko
Ha roTBEHETO Noz06psBa KONMYeCTBO OO MPeAu roTBeHe 1
KpaiiHus pesynTaT 1 Moxe Aa pasknaTeTe, 3a Aa MOKpreTe paBHOMEpPHO.
MOMOrHe 3a NpeAoTBpaTABaHe Ha MpenopbuBame By ga nsnonssare 14 mi

oo (1 cyneHa mbKunua).

&

OnNTVMManHOTO NpenopbYNTENHO M3non3galite rotoso 6yTep uan
KONIMYeCcTBO KapTOdKM 3a MbpXeHe MacneHo TecTo, 3a Aa HanpasuTe
e 600 rpama. NBbAHEHN 3aKYCKN 6BP30 U NIeCHO.

HEPaBHOMEPHOTO CroTBAHE.

600g

=

MoxeTe fa n3nonssate CbAoBe 3a

rneyeHe, ako nckaTte fa nineyete neyeHe ot CJINKOH, HEPBXAaeMa

KEeKC nnum KL, nnn ako nckaTte aa

CTOMaHa, a!'IyMI/IHI/IIZ WAn rnHa.

NMbPXNTE AESTUKATHU NN MbIHEHN
NHIpegneHTn.
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CbBETU

MPUBUPAHE .................

PbKOBOACTBO 3A rOTBEHE

HA CT PO oo

MOUYUCTBAHE ... FTAPAHLLA N CEPBU3HO

OBCNIY)KBAHE ................

MouncTBaliTe ypeaa cnej Bcsika
ynoTpeba.

Kynata v pelletkata nmat
Hesanensallo nokputue. He
13non3Barite MeTaiHmM KyXHeHCKN
npuéopw nam abpasneHu
noYnCTBaLLM MaTeprany 3a

MpeaynpexaeHune 3a Mogen
CbC CBaJifeMa npejHa 4acT: 3a
Ja ocurypute onTManaHoTo
3anasBaHe Ha NpPoJyKTa, BaXHO
e [la OTCTPaHUTe BbHLUHATa
npegHa 4vact n ja g usmmete

Ha pbKa. Mpn Mogena cbe

@ Vizknrouete wencena Ha
yPeAa oT KOHTaKTa 1 ro
ocTaBeTe Aa ce OXNajn.

@ Yeeperte ce, ue Bcuukm
4acTy ca YnNCTU 1 CyXM.

AKO Ce HyX/iaeTe OT CepBu3
WAV nHGopMaLms, KakTo 1
aKko rmate npobnem, Monsi,
nocetete pUpMeHuNs yebcant
VNN Ce CBBPXKETE C LieHTbpa 3a

Tabnuuata no-gony By nomara npu n36opa Ha OCHOBHW HACTPOMKYM 3a XpaHaTa, KOSTO 1CKaTe 4a NpUroTemTe.
3a6enexka: BpemMeHaTa 3a roTBeHe Mo-A0J1y ca CaMO OPUEHTVPOBBYHM 1 MOXKE Ja BapupaT B 3aBMCMMOCT OT COPTa U KOJIMYECTBOTO Ha

13non3BaHnTe KapTodu. Mpu Apyrv XpaHu pasMepbT, GopmaTa 1 MapkaTa Moxe Aa MOBAUSAAT Ha pesynTaTuTe. CnefoBaTelHO MOXe Aa ce
HanoXu Aa perynnpaTe Masko BPEMETO 3a roTBeHe.

NOYNCTBAHETO MY, TbiA KaTo cBajsiemMa npejgHa 4acrt ¢ o6c¢ aHe Ha e q 0
HE3a7eNBALLOTO MOKPUTIE MOKe  NPO30PHE VSNMBAHETO Ha OTCTPAHABAHE HA Batara ALpXaEa, MOKETe s 0| © ] 0 f 0| & B
Aa ce nospeau. zg%gg?naa:;cngmarﬁﬁgﬁHnmoﬂﬁara HEVU3MNPABHOCTW ....... Aa HamepuTe TenepoHHMS
@ Vizeagere wencenaor G nospadocTTa Ha AKO CpeLLHeTe Npo6emy ¢ HOMep B MCTOBKaTa 3a KAPTO®U 1 MbPKEHY KAPTO®U 3AKYCKY
2a ce oxnaa. YPEA CTbKNOTO. [lpyrmuTe yactu ypega, nocetete d1UpMeHust MeXAyHapoZHaTa rapaHuus. 3aMDA3EHY THOXEHN 3aMDa3CH TATELK
ca 6e30MacHI 3a M1eHe B ye6CaliT 33 CCHKa C 4ecTo Ako BbB BaluaTa gbpxasa p KapTod)mp 300-1000 g & 15-30min | 190°C P an 1-10 Napueta | < 8-15min | 200°C
3a6enexxka: 3Bagete CbOMUAIHA MaLLWHa. 33/aBaHN BBNPOCY N HSIMa LIEHTbP 3a 06C/YKBaHe ' -
%'gfﬂf.g',fggfegg IS CBbBeT: AKO Ha /bHOTO ce CBbpXeTe C LieHTbpa 3a Ha notpebutenuTe, ce Aoﬂkf&;ﬂ;ﬁ:g%%%m 300-1000¢ # | 15-34min | 190°C Mwrewkvkpunda | 1-10TMapyera) © | 16-20min | 180°C
p3o. Ha Kynata u peLueTkaTa 06cny>|<BaHe Ha I'IOTpe6VITenVI OG‘prETe KbM MeCTHNA 3ampaseHu npbUnLm 1-10 Mapuera = 7-9min 180°C
@ 3a0mpeTe N K e O oga PP BaLaTa AbpXasa. TEproBel Ha pupmara. SaWpaseH K@PTOPN | 300-1000g | | 12-27min | 190°C cupene
) 3ampaseHu nyyeHn ; °
1 MasIko TeYeH npenapar 3a &
© owwicrere KynaTa v PeWETKST  irciie Ocraere kynata i MECO V1 MUY NPOAYKTY (prrieta 10 Napuera Bmin | 180°C
! eLleTKaTa la ce HakucHaT s ; °
Tpenapar 32 iewe 13 CuA%%e L3 oono 10 Mty loBexannarTpakor | 1 -2 Mapera 6-10min | 200°C LT MgBTpanuore) & | 7min | 190°C
MoxeTe a n3ronssaTe ESEQ;UT::;&‘KHEW Aobpe v 3ampaseHa mbpxona | 1-4TMapueta | © 6-10min 200°C Tukeudkm 400-700 g v 15 min 180°C
TEYHOCT 34 Mo4ncTBaHe Ha duneta oT NUAELLKN @ ' o MEYEHE HA TECTEHW U3AENNA
WL SR TR @ ssupuers srpeuar embonisey | 100-600g N e s —
& H o . °
3a6enexka: Kynata, BOZa 1 HaroeHa Kbpna. Lano nune 15009 60 min 180°C LLlokoniazioBy TOpTH 300g & 23 min 160°C
PELLETKATA 1 KarakbT 3a bekoH/Tenelukv 6ekoH | 1 -9 TpaHwoBse 8 min 200°C
CbXpaHeHWe ca 6e3onacHu 3a 9 2,? :l\': g;irceblzacryegaamm P DEHYDRATION (CYLLIEHE)
MIEHE B CAOMIA/IHA MaLLvHa. rnoyucreaila 4eTka, 3a PVIBA A6BLAKY Ha pe3eHn ‘ 1-2 Mapyeta ‘ 4h 80°C
ano.fﬂgﬁﬁwfcfgﬁﬁm ®uine ot cboMra 4 Napyeta = 15-17 min 140°C KVICENIO M/ISIKO
G He noTtansanTte ypesaa BbB Ckapwan 24 Mapyeta = 6 min 170°C ) HaTypafnHo K1Ceno masiko ‘ 8 BypKaHu* ‘ sh 40°C

BOAA WAV Apyra TeUHOCT.
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* CbOTBETCTBAT Ha bypKkaHWTe Ha MapkaTa, NPOAABaHM KaTo akcecoap.




@ ZAWARTOSC PODRECZNIKA _ - POZNA) SWOJE EASY FRY SILENCE @
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Poznaj swoje Easy Fry Silence.................. 121
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Wyczys¢ urzadzenie przed
PIErwSzym UZYCIem ...ccccevveerreeerereenennenens 122

Odczepilny przedni panel
i wieczko do przechowywania.................. 123 WBUDOWANY

WYSWIETLACZ

ZaczyNamyl ..ot 124
Rozpoczynanie ..

Jak uzywac swoje urzadzenie .................. 126

Przejmij kontrole:

twoje programy automatyczne............... 127 EASY FRY SILENCE

Programy automatyczne: POKRETLO NAWIGACYJNE I POJEMNIK
twoje sktadniki ZATWIERDZAJACE

Jak upieke moje frytki? .....ccoeeevivrenenne. 130

Funkcji wiekszej chrupkosci..........c.......... 131

Jak upiec prime rib

(zeberka wotowe)? ........cccoveverenieceienne 132 Torol

INNe programy .....ccceceeeeeneneneneeeeneennens 133 CYFROWY PANEL UCHWYT STUFLADY
Dodatkowe funkgje......cocoeveeevirucveininienne 135 STEROWANIA

WSKazZOWKI ..o 137

WSKAZOWKI oot 138 . .

Przewodnik gotowania........ccecceevvrenienene 139 = — 2

Ostrzezenie: do urzadzenia dotgczona jest

ksigzeczka z instrukcjami bezpieczenstwa. S _,/ \\ o

ODEACZANY PRZOD

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia,
doktadnie jg przeczytaj i przechowuj w
bezpiecznym miejscu.

WYJMOWANA KRATKA POKRYWKA DO
*Zaleznie od modelu PRZECHOWYWANIA W ZESTAWIE
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WYCZYSC URZADZENIE PRZED PIERWSZYM
UZYCIEM

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

KROK 1 - URZADZENIE

Przetrzyj wnetrze i zewnetrzng
strone urzgdzenia wilgotng
szmatka.

KROK 3 - SZUFLADA, KRATKA I
POKRYWA DO PRZECHOWYWANIA
Aby wyczysci¢ szuflade, kratke i
pokrywe, mozesz:

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

lub

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

Nie zdejmowac silikonowych

podktadek z kratki.

KROK 2 - EKRAN

Wyczys¢ ekran miekka,
wilgotng Sciereczka.

Nie uzywaj skrobaka do gabki,
aby nie porysowac ekranu.

*Zaleznie od modelu
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ODCZEPILNY PRZEDNI PANEL I WIECZKO DO

PRZECHOWYWANIA

Nowy system EASY CLEAN & STORE umozliwia tatwe oddzielenie przedniej czesci

miski i samej miski.

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

1. JAK ZDJAC PRZEDNI PANEL Z
MOJE) SZUFLADY?

KROK 1 KROK 2

Nacisnij w doét Wysun hak.
przycisk znajdujgcy  Zdejmowany przéd
sie u spodu miski odtaczy sie.

2. JAK y\!YMIENIé PRZEDNIA
CZESC MOJE) SZUFLADY?

KROK 1 KROK 2

Przypnij gére Przypnij dot

przedniej czescido przedniej czesci

haka miski. tak, aby ustyszec
klikniecie.

Wskazéwka dotyczaca czyszczenia i przechowywania: Aby zaoszczedzi¢ miejsce w

zmywarce lub lodéwce i zapewni¢ optymalne przechowywanie produktu, zalecamy

vy
: usuniecie odczepianego przedniego panelu.
-
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Uwaga nie zaktadaj pokrywki, jesli

miska jest nadal goraca.

3. UZYWANIE WIECZKA DO
PRZECHOWYWANIA

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

4. JAK wyczySci€ mo)
ODCZEPIANY PRZEDNI PANEL?

Umyj recznie przéd goracg wodg, uzywajac
ptynu do mycia naczyn i gabki bez wtas-
ciwosci sciernych.

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

Po umyciu i doktadnym wysuszeniu
zewnetrznej czesci przedniego panelu,
postepuj zgodnie z tg procedurg, aby po-
nownie zamontowac¢ odczepiany panel.



ZACZYNAMY!

=
%.,...m

@ Ustaw urzadzenie na
ptaskiej, stabilnej i odpornej
na wysoka temperature
powierzchni roboczej z dala
od rozpryskujacej sie wody.

@ Wioz kratke znajdujaca
sie na spodzie pojemnika
do momentu, gdy zacznie
stawiac opér.

9 Nie napetniaj szuflady ole-
jem ani innym ptynem.

O Nie ktadz? niczego na wierz-
chu urzadzenia. Zaktdca 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¢ odpowiednig cyrkulacje powietrza, nalezy zostawic
wokot niego co najmniej 15 cm wolnej przestrzeni.

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

gotowaniu”.

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

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

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

Podtacz
urzadzenie

K

Sterowanie interfejsem

Podczas pierwszego uzycia
przejdz do ustawien.

Wybierz swéj jezyk za
pomoca pokretta sterujgcego.

Wybierz jednostke

Strona gtéwna Wybierz Potwierdz
temperatury.
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JAK UZYWAC SWOJE URZADZENIE

o Podtacz przewod zasilajacy do gniazda
elektrycznego.

@ Nacisna¢ przycisk aby O wigczy¢ urzadzenie.

9 Aby rozpocza¢ gotowanie, mozesz

wybrac¢ zaprogramowany tryb gotowania
lub ustawienia reczne.

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

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

6 Wsun szuflade z powrotem do urzadzenia.

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

Nadmiar oleju z potrawy zbierany jest na
dnie pojemnika.

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

G 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.

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

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

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

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

@ Gdy porcja jedzenia jest gotowa,
urzadzenie jest natychmiast gotowe do
przygotowania kolejnej porcji.
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PRZEJMI) KONTROLE: TWOJE PROGRAMY AUTOMATYCZNE

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

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

KROKI
@ Wybierz kategorie sktadnika

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

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

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

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

0 Postepuj zgodnie z instrukcjami wyswiet-
lanymi na ekranie.

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




FRYTKI

Swieze/
Mrozone

tODECZKI

Swieze/
Mrozone

DESER

Ciastka
Babeczki
Ciasto

MIESO

Kurczak
Caty kurczak
Filet kurczaka

Udka kurczaka
Patki kurczaka
Skrzydetka
kurczaka
Jagniecina
Kotlety jagniece

Pieczen

Zeberka

Pulpety

Wotowina
Antrykot
Pieczen wotowa
Zeberka wotowe
Hamburger
Pulpety

Meat

Cielecina
Kotlet
Pieczen cieleca
Zeberka
Wieprzowina
Pieczen
Kotlet wieprzowy
Boczek
Kietbasa
Zeberkagril-
lowane

RYBY

OWOCE WARZYWA

Ryba panierowana
Swiezy
Mrozony
Krewetka
tosos
Owoce morza
Ryba w catosci

CIASTO

=

Savory pie

Swieze/
Mrozone

Baktazan
Pot
Catos¢
Cukinia
Cata
Catosc¢
Dynia
Kawatek
Ziemniak
Cata
Catos¢
Batat
Cata
Catosc¢
Marchew
Cata
Catosc¢
Grzyby
Caty
Catosc¢

Brokut
Caty
Catosc¢
Brukselka
Caty
Catos¢
Kalafior
Caty
Catosc
Pomidor
Cata
Pot
Jabtko
Cata
Catos¢
Ananas
W plastrach
Catosc¢

PROGRAMY AUTOMATYCZNE: TWOJE SKLADNIKI

PRZEKASKI

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

PROGRAMY AUTOMATYCZNE: TWOJE SKLADNIKI

SUSZENIE

Dehydrate

JOGURT

@ Wybierz menu ,Suszenie” z menu
automatycznych.

@ Umiesc kratke w szufladzie
urzadzenia i wi6z jedzenie.

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

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

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

gotowania dobiegt konca.
Wyciggnij pojemnik z urzgdzenia

i umies¢ go na powierzchni
odpornej na wysoka temperature.

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

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

Odkryj nasz zestaw 8 stoikow na
sprzedaz, aby przygotowac swoje

jogurty idealnie!
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Przygotowanie 8 stoikéw jogurtow:

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

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

* Przet6z mieszanine do 8 szklanych
stoikéw i zamknij pokrywka.

Uwaga: w trakcie gotowania jogurtow
na stoikach musza by¢ pokrywki.

* Usun kratke z szuflady i umiesc¢ 4
stoiki na dnie szuflady.

* Umiesc kratke dotgczong jako akce-
sorium na 4 stoikach na dnie.

* Na kratce umie$¢ pozostate 4 stoiki.

* Wybierz program ,Jogurt”.

* Wybierz ,Jogurt twardy” lub ,Jogurt
mieszany ".

* Nacisnij ,Start”, aby rozpocza¢ go-
towanie.

Uwaga: po gotowaniu szuflada,

stoiki i kratka sg gorace.

Uwaga: jesli uznasz, ze tekstura jogur-

tu jest zbyt ptynna, wydtuzenie czasu

gotowania o 1-2 godziny.




JAK UPIEKE MOJE FRYTKI? FUNKCJI WIEKSZE) CHRUPKOSCI

9 Dla menu ,Frytki” mozna
aktywowac lub nie tryb

F r ¥ @ L A1
Extracren Pittacrio ~Dodatkowa chrupkos¢
ON OFF (wiecej informacji na ten temat na

Funkcja extra chrupkosci sprawia, ze Twoje
sktadniki s jeszcze bardziej chrupigce!

Wybierz tryb ,Menu”

.- nastepnej stronie).
Ta funkcja jest aktywna tylko w o Gdy pojawi sie taki komunikat,
trybie frytek i recznym. wybierz opcje Extra chrupkos¢
1 - Po wtgczeniu opcji extra crisp i nacisnij srodek pokretta, aby
WitozZ frytki do szuflady. ' i E“"S;”"‘p urzadzenie pracuje z duzg pred- potwierdzi¢ swoj wybor.
Insert your 2 s koscig i zapewnia jeszcze lepszg 9 Po aktywowaniu ten tryb
food chrupkos¢. wyswietla sie na ekranie na
Uwaga: ta funkcja zwieksza porr.1a’rtalnczowo. )
obroty wentylatora urzadzenia. © Umies¢ potrawe w szufladzie.
. é%//vieze” ﬁb Nacisnij ,Start”. Twoje urzadzenie i : " OFF P rozpoczeciem gotowania.
Frozen "Mrozone” zajmie sie reszta. R e

Wybierz ilos¢ frytek w
szufladzie
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JAK UPIEC PRIME RIB (ZEBERKA WOLOWE)? INNE PROGRAMY

TRYB RECZNY TRYB PODGRZEWANIA

@ Wybierz tryb ,Menu”. - N

Manual mode

Preheat

oo —— [ B [ B EREE ' '

Funkcja podgrzewania pozwala na
podgrzanie urzadzenia.

Wybierz temperature. Urzadzenie bedzie dziata¢ puste w temperaturze
220°C przez 15 minut. Sktadniki zaczynaja
sie gotowac od razu, co sprzyja tworzeniu
pozadanych tekstur i zrébwnowazonych smakdw.

© Wybierz ,Wotowina”.

Wybierz czas. 0

O Nastepnie wybierz ,Prime Rib". Aby aktywowac podgrzewanie,

nacisnij ,Start”.

, Aktywuj/dezaktywuj funkcje
© Wprowadz wage Extra Crisp.

swojego kawatka miesa.

Cykl podgrzewania trwa 15 minut.

WIS skiadniki @ Gdy ustyszysz dzwigk timera, faza

podgrzewania jest zakonczona.
Nastepnie mozesz wybrad tryb
gotowania:

Tryb reczny / Menu

O Wtz sktadniki.

Rozpocznij gotowanie.

Urzadzenie obliczy czas i
temperature, aby uzyskac idealny Urzadzenie jest wyposazone w odlewany ruszt grillowy z
ik powtokg nieprzywierajgca. Kratka grilla pozwala na dopracowa-
wyni nie potrawy kazdego rodzaju do perfekcji.

133 Aby to zrobi¢, uzyj trybu podgrzewania przed wtozeniem sktad-
nikéw, a nastepnie wybierz program wedtug swojego wyboru.

@ Naciénij ,Start”.




INNE PROGRAMY

TRYB PODGRZEWANIA USTAWIENIA

A i

Reheat

T

settings

Mozesz rowniez uzywac urzadzenia
do podgrzewania jedzenia.
—

Dostosuj swéj frytkownice.

Wybierz program ,Reheat” W ustawieniach mozesz:

(Podgrzewanie).

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

Zmienic¢ jezyk.

NaCiénij ,,Start". °C lub °F
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Wybra¢ jednostke temperatury:

DODATKOWE FUNKCJE

~ZWIEKSZANIE/REDUKOWANIE CZASU
GOTOWANIA / PAUZA"

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

Shake your
food

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

Masz 2 opcje:

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

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

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

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

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

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

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

KONIEC GOTOWANIA I
PODTRZYMYWANIE CIEPLA

ongoing

ZATRZYMA)
GOTOWANIE

24:59

Modify

Stop cooking

Na koniec czasu gotowania rozbrzmiewa
sygnat dzwiekowy. Twoje danie jest gotowe!
Nie mozesz podac¢ go od razu? Zaden

problem, automatycznie wtgczony zostanie
tryb podtrzymywania ciepta przez 60 minut.

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

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

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

Na ekranie pojawi sie nastepujgcy komunikat:

Masz 2 opcje:

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

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

5, ©

\\
Mniejsze potrawy zazwyczaj Wstrzgsanie mniejszych potraw w Aby ziemniaki byty chrupiace, dodaj
wymagajg nieco krétszego czasu trakcie gotowania poprawia rezultat troche oleju przed gotowaniem i ws-
gotowania niz potrawy o wiekszych koncowy i moze zapobiec nieréwno- trzasnij naczyniem. Zalecamy 14 ml
rozmiarach. miernemu ugotowaniu. oleju (1 tyzka stotowa).
W urzadzeniu mozesz przygotowy- Zalecana ilo$¢ frytek: 600 gramow. Uzyj gotowego ciasta francuskiego

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

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

=

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

piekarnicze w pojemniku urzadzenia.
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CZYSZCZENIA ...

Urzadzenie nalezy czyscic po

kazdym uzyciu.

Pojemnik i kratka sg pokryte

powtoka zapobiegajaca przywie-

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

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

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

@ Wyczys¢ obudowe urzadze-
nia wilgotng $ciereczka.

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

W celu usuniecia resztek za-

nieczyszczen mozna uzy¢ ptynu

odttuszczajgcego.

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

WSKAZOWKI

Ostrzezenie dotyczgce modelu

z odtagczanym przodem:

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

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

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

© Wyczys¢ element grzejny
suchg szczotka, aby usuna¢
resztki zywnosci.

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

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

@ Sprawdz, czy wszystkie
czesci sg czyste i suche.

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

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

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

Jesli urzadzenie wymaga serwi-
sowania, potrzebujesz dodatko-
wych informacji lub masz inny
problem z urzgdzeniem, odwie-
dZ naszg strone internetowg
lub skontaktuj sie z krajowym
Centrum Obstugi Klienta.
Numer telefonu znajduje sie w
broszurze gwarancyjnej. Jesliw
Twoim kraju nie ma Centrum
Obstugi Klienta, skontaktuj sie z
lokalnym dealerem marki.

PRZEWODNIK GOTOWANIA

US T AW IEN I A o

Ponizsza tabela pomaga wybra¢ podstawowe ustawienia dla przygotowywanej potrawy.

Uwaga: Ponizsze czasy gotowania sg jedynie wskazéwkami i mogg sie rézni¢ w zaleznosci od odmiany i partii uzytych ziemniakéw. W przypadku
innych produktéw ich wielko$¢, ksztatt i marka mogg mie¢ wptyw na rezultaty. Dlatego moze by¢ konieczne lekkie dostosowanie czasu gotowania.

D m O § A m & §
ZIEMNIAKI I FRYTKI PRZEKASKI
Mrozone frytki 300-1000¢ # 15-30min | 190°C MroZokne NUGGeLyZ | 4 10 Kawatki | = 8-15min | 200°C
urczaka

Domowe frytki 300-1000¢g # 15-34 min 190°C - -
Mrozone odeczki Skrzydetka zkurczaka | 1 - 10 Kawatki S 16 -20 min 180°C
ziemniaczane 300-1000g | & | 12-27min | 190°C Mrozone paluszki 1-10 Kawatki | = 7-9min 180°C

; serowe
MIESO I DROB ; i
Mrozone krazki 10Kawalki | © 8 min 180°C
Antrykot 1 - 2 Kawatki 6-10min 200°C
Mrozony stek 1-4Kawatki | = | 6-10min | 200°C Mze 30093 Transze) & /min 190°C
ey zpiersikuraaka | 100 qooq | @ i - Cukinia 400-700g | ¥ 15 min 180°C
(bez kosci)
WYPIEKI
Caty kurczak 15009 < 60 min 180°C Muffiny T-6Kawatki | © | 15-18min | 180°C
Boczek / boczek wotowy | 1-9 Transze 8 min 200°C Ciastka czekoladowe 300¢g & 23 min 160°C
RYBY SUSZENIE
Filet zfososia dkawalki | = | 15-17min | 140°C Jablka wplastrach | 1-2 Kawatki | . 4n 80°C
Krewetki 24 Kawatki <> 6 min 170°C ) JOGURT
\___Jogurt naturalny ‘ 8 Stoiki* ‘ ‘ 8h 40°C )

139

* odpowiada markowym stoikom sprzedawanym jako akcesoria.




@ COAEP)XAHUE PYKOBOACTBA

YctporictBo npubopa Easy Fry Silence......141

Ounctka Nnpubopa nepes nNepebIM
NCNONMBb30BAHUEM ..oouveeneeeveeieereereeeeennees 142

CbemHas nepeaHaA NaHenb 1 KpblLWKa
ANA XpaHeEHUA

MOAroTOBKA K PABOTE.....ceveveiirrciiiinene 144
3aMNYCK MPUBOPA wovveeeverireeeierieesieeeieneenes 145
Kak monb30BaTbCs MPUBGOPOM ......ceueee 146

YnpasneHve npnéopom:
aBTOMaTUYeCcKne NPOrpamMmMbl ................ 147

ABTOMaTMUECKMe MPOrpaMMbl:
VIHTPEAVIEHTBI et 148

Kak npurotoBuTh kapTodens ¢ppu? ....... 150

PyHKUMA extra crisp

(XPYCTALLASA KOPOUKA) ..eovveverereiiiieiennennns 151
Kak npurotoBuTh CTEMK Ha KOCTU?......... 152
Jpyrvie NPOrPaAMMBI ......coevverrerereereenenes 153
JononHuTtensHble GyHKLUUN.. .155
COBETBI ettt 157
MpakTuyeckre pekoMeHZaunu .............. 158
Tabnnua NpUroToBAEHUS BIHOL,.............. 159

BHVMaHMe: pyKOBOACTBO MO TeXHUKe 6e30MacHOCT
MoCTaBASETCH BMECTE € Mpr6opom. MNepey nepabim
11CMoNb30BaHMEM NPUBOPa BHMATENLHO MPOUTIATE
HacTosILLiee PYKOBOACTBO V1 COXPaHITE ero.

- —
) errae oL

Tefal

EASY FRY SILENCE

YCTPOUCTBO NPUBOPA EASY FRY SILENCE

-

BCTPOEHHbIN
ANCMNEN

\ J
K5 e AN

CUCTEMA BECLLUYMHOW
BEHTU/IALMN

PEMY/IATOP HABUTALM 1
NOATBEPXAEHWSA

Tefal

LUN®POBAS MAHESb
YMPABJIEHWA

PYUKA

CbEMHASA

CbEMHASA PELLIETKA KPbILLKA /19 XPAHEHNA B MEPEAHSIS MAHENb

*B 3aBMCUMOCTL OT MOAeNN KOMMJIEKTE
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OYUNCTKA NPUBOPA NEPEA NEPBbLIM
MCNOJIb3OBAHVEM

Mepes nepBbIM UCMONIb30BaHNEM YAaNNTe BCE YNaKoBOUHbIE MaTepuanbl
1 HaKNeiku ¢ npubopa. CHauana NpounTaiiTe MHCTPYKLMU NO TEXHUKe
6e30MacHOCTM 1 pyKOBOACTBO NM0/b30BaTeNs U NOJIOXKIUTE UX B HAAEXXHOE MeCTo.

LLAT 2 — YALLA, PELLETKA N
KPbILIKA 47151 XPAHEHUA

[N oUnNCTKM Yawu, peweTkn n
KPbBILWKN MOXXHO:

LLUAT 1 — NPUBOP

[MpoTpuTe BHYTpeHHIO U
BHELLIHIOI NOBEPXHOCTb

npurbopa BNaxXHON TKaHbHO. * BbIMBITE Yally, CbeMHYt0

peLueTKy U KpbILLKY B
nocy0MOeYHOM MaLLvHe

nnnm

+ OUNCTUTL YaLly, CbeMHYH
peLueTKy 1 KpbILUKY B
ropsiyeli Boge ¢ MOMOLLbHO
Heb0oNbLIOro Konn4yecTsa
MOIOLLIero CpesCcTBa U ryoku
6e3 abpasnBHOIo NOKPLITUS.

LLAT 2 — 3KPAH

MpoTpuTe 3KpaH MATKOW
B/IAXKHOW TKaHbHO.

He ncnonb3yite ckpebok ¢
rybKori, YTobbl He YTOBbI He

nouapanark 3KpaH. He ybupaiite cnnnkoHoBbIe

Haknaikn ¢ peLleTku.

*B 3aBUCMMOCTY OT MOAeN
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CbEMHASA NEPEAHAA NAHEJIb N KPbILWWKA ANA XPAHEHU A

Bnarogaps Haweli Hool cucteme Easy Clean & Store Bbl cMoXxeTe fierko

CHATb C Yalun nepeaHor0 NaHesb.

* C 1erkocTbto OHVILL{aI7ITe Balle nsgenne n 3SKOHOMbTe MeCTO B

NoCyAOMOEYHOV MaLUnHe.

+ CoxpaHsiiTe ocTaTky NULLM 6a1arofaps KOMMIEKTHOM KpbILLIKe.

1. KAK CHATb NEPEAHIOIO
MAHENDb C YALUWN?

LLUAT 1 LLAT 2
HaxxmuTe Ha KHOMKy, BbIHbTE 3alUenky u3
PacronoXeHHYHo nasa.

B HVDKHeR YacTu CbeMHas nepesHss
yaium. naHe b OTCOeAVNHNTCA.

2. KAK YCTAHOBUTbD NEPEAHIOO
MAHE/Ib YALLUW HA MECTO?

LIAr 1 LUAT 2

3akpenuTte YcTtaHoBUTE
BEPXHIOK YacTb HVIXKHIOK YacTb
naHenun C NOMOLLLI0 MaHenu, HaZaBmB Ha
3aLLenKkm YaLu. Hee J0 Lenyka.

COBET N0 OUNCTKE U XpaHeHUI0. UTo6bl CIKOHOMUTL MECTO B MOCYJ0MOEUHOIA

MaLlVHe Wi XoNnoAu/ibHUKe N 06ecneynTb ONTUMaJIbHYI0 COXPAHHOCTb U3fenus,
Mbl peKoMeHAyeM CHUMaTb nepeaHIo naHesb.
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OcTopoXkHo! He HakpbiBaiiTe Yally

Kpbll.uKOﬁ, NoKa OHa He oCTbl/1a.

3. ICNOJIb30BAHUE KPbILLUKWA
AN XPAHEHUA

HaKpoWTe Yally KpbILLKOWA, 4To6bI y6paTh
OCTaTKW MULLY B XONOAWNBbHUK.

4. KAK YNCTUTb CBEMHYHO
MNEPEAHIOKO MAHEND?

OuKCTVITe NepeaHIo NaHeNb BPYUHYHO B
ropsiveli BoJe C MOMOLLbO HeGO/bLLIOTo
KONYEeCTBa MOIOLLLEro CpeaCcTBa 1 rybky 6e3
abpasyBHOro MOKPbLITUS.

MomecTnTe Yallly 1 peLLeTKy B MOCYAOMOEUHYH
MaLLMHYy.

BbIMbIB 1 TLLATENBHO BbICYyLLIB NEPEAHIO0 NMaHe b,
BbIMO/IHUTE AEI7ICTBI/I9I Mo ee yCTaHOBKE Ha MeCTo.



NOAroToBKA K PABOTE SANYCK NMPUBOPA

@ romectute nprbop Ha € He Hanveaiite B vawwy macno

NIOCKO, YCTOMYMNBOI 1 VAN Apyrme Xnakoctu. HOAKJI ouuTe

\ 7 XaponpoyHoii paboyeii Huuero He cTaBbTe Ha
//IJ””',.,.EL.T‘;\‘@\\\\‘ goserHocm BAaN OT 4 NpMG0pP. 3TO NPUBOANT K n p“GOp K
M S PbISM BOASI. HapyLUEHWIO MOTOKa BO34yXa
@ NocraseTe peluetky Ha AHO Y BIUSIET Ha pesynbTar BHEKTPOCETI/I

Yawimn Ao ynopa. JKapKu ropayvymm Bo3gyXoOM.

BAXHO! na npesoTBpalLeHNs neperpesa Npubopa He cTaBbTe
€ro B Yron WA Noj HacTeHHbIN Wwkad. Bokpyr npubopa
[O/MKeH 6bITb 3a30p MUHUMYM 15 €M, UTO6bI BO3JYX MOT
6ecrnpensTCTBEHHO LMPKYIMPOBaTh.

W

KHoMKu yrnpasneHns
Mprnbop MOXET roToBUTL 60/bLLOE KONNYeCTBO 6t0A. Bpems

NMPUroTOBNEHNSI OCHOBHbIX 6110/, YKa3aHo B pasgene «Tabnmua
NpUroToBAEHUs 6110 4.

PeuenTbl B IHTepHeTe, MOMOryT BaM AOMONHUTENBHO Y3HaTb O
npubope 1 ero BOIMOXHOCTAX. YTO6bI X HalTK, NeperignTe B
npunoxeHvie MyTefal. Ecin y Bac HeT npuaoXeHUsi, noxanyicra,
oTcKaHupyiTe QR-KoA Ha 06/105KKe 3TOro PyKOBOACTBA
nonb3oBaTens. Y

Mpv NepBOM M1CMONbL30BaHUN O
neperiante K HaCTPorikam.

BKJ/1./BbIK/1.

Bbi6epuTe A3bIK C MOMOLLbHO
perynsitopa.

BHMmaHwme: lMpn nepsomM Mcnosib30BaHNU
$pUTIOpHULIBI y6eanTeCh, YTO OHa réycraﬂ (6e3

KaKUX-16o akceccyapoB BHYTPU), UTOObI yCTPAHUTb

NpPoV3BOACTBEHHbIE OCTAaTKWN 1 HOBBIIA 3anax. Beibepure eanHyLbl

Temosrkhra InaBHbIV 3KpaH Bbibop MoaTBepxaeHne
Lnit 13MepeHus TemnepaTypsbl.
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KAK MOJib30BATbCA NPUBOPOM

@ Noaxntounte WHYp NUTaHMA K
3N1eKTPUYECKOl po3eTke.

© Haxmunte KHonkKy O UTOBbI BKIHOUUTS
npuoop

© Nepea Hauanom NpuroToBneHs
Bbl MOXeTe Bbl6bpaTh Nt06YyH0
aBTOMPOrpamMmy 1A BbIbpaTb pyUHble
HaCTPOWKM.

@ AxkypaTHO cHUMMTE Yally ¢ npr6opa
NOMecTUTe B Hee NHIPeANEHTHI.

MprmeyvaHue. Hykoraa He npeBbiLllalite
MaKCMManbHbIA YPOBEHb, YKa3aHHbI

B TabnvLe (cM. B pasgene «Tabnuua
NPUroToBAEHUSA 61104»), TaK Kak 3TO
MOXeT MOB/NATL Ha KaYeCTBO KOHEYHOro
pesynbTaTta NpUroToBeHUS.

© 32aBuHbTe Yawy B npubop.

@ HexoTopble NpoaykTbl HEO6X0AVMO
nepemMeLlaTtb Mo MCTeYeHMN MNONOBUHbI
BpPeMeHV NPUroToBAeHNs ANst
nosly4YeHns ONTVMasbHbIX Pe3ynbTaToB
Korga Taimep n34acT 3ByKOBOW CUTHanN,
pekomeHzyeTCs nepemMeLlate Uan
nepeBepHyTb MHrpeAneHTbl. YTobbI
nepemMeLlaTtb NPOAYKTbl, U3BAEKMTE
Yaiy 13 npnbopa, NoTAHYB 3a PyUKy,

1 BCTPAXHWTe ee. Ecnm noTpebyeTcs
nepeBepHyTb MsICO, BOCMONb3yATeCh
LWMNLaMu Unun BUIKOW. 3aTem

3aJBVHbTE Yally ob6paTHO B Npnbop,

n NpUroToBneHme NpoAo/HKNTCA
aBToMaTun4yeckn.

NMpumeuaHwue. M311wikn macna
CobMpatoTCA B HUXKHEN YacTy YaLlu.

@ Mo vicTeueHUM 334aHHOTO BpeMeHU
NPUroTOB/IEHS Pa3AACTCs 3BYKOBOMA
CYrHan 1 NprGop BbIKNUMTCS. M3BNeKuTe
yaluy 13 Npubopa 1 ycTaHoBWTE Ha
»KapOMPOYHYH MOBEPXHOCTb.

© Nposepete rotosHoCTL 6111042,
Ecnn 611040 BCe eLlie He roTOBO, MPOCTO
BCTaBbTe Yally obpaTHO B Npubop 1
yCTaHOBWTe TaiiMep eLle Ha HeCKOJIbKO
AOMONHUTENBHBIX MUHYT.

© Kak TonbKo 6nt040 6yaeT roToso,
Wn3BNeKNTE YaLly. V3BneKuTe NpoAyKTbl
113 YaLuy C MOMOLLbHO LMMLLOB.

BHUMaHwe! 3anpeLLaetca nepesopaynsaTb
Yallly BMeCTe C PeLLIETKOM.

Mocne NpUroToB/ieHMS Yalla 1 caMo
611040 0YeHb ropsyme.

He npukacaitech K Yallie BO Bpewms
1CMNONb30BaHVIA 1 B TeYeHe HeKOTOPOro
BPeMeHU Moc/ie Hero, Tak kak OHa CU/IbHO
HarpeBaeTcs. [lepxuTe yallly TONbKO 3a pPyyKy.

{ Koraa nopuus NpoayKToB NpUroToENeHa,

nprbop cpasy Xe rotos K MPUroToBAEHNIO
cneAyroLLeri mopumn.
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YNPABNEHWVE NPUBOPOM: ABTOMATUYECKUVE MPOrPAMMDI

bnarogaps aBToMaTMYeCKM NMPOrpaMmMaM MOXHO roToBUTb 611043, He
6ecnoKosichb 0 peXxxrMe NPUroToBNEHNS U BPEMEHM.

Mprb6op npesocTaBmT BaM BCO HEO06X0ANMYO MHGOPMALNIO C yHeTOM
BeCa U Tuna NHrpeaNeHTOB.

LIATA :

o BbibepunTe KaTeropuio MHrpejmeHTa:
Chips (Kapmodgens ¢pu), Potatoes (Kapmogens),
Meat (Msco), Fish (Pei6a), Fruit & Vegetables
(®pykmel u ogowu)...

@ Bui6epuTe TUN UHrpeaveHTa:
Beef (foaduHa), Chicken (Kypuya), Lamb
(bapaHuHa), Veal (TenamuHa)...

6 BblbepuTe MHrpeaneHT 13 cnmcka:
Roast (bonbwoli kycok msica), Chop (Komaema),
Steak (Cmetik), Meatballs (dpukadensku), Entrecote
(AHmpekom)...

© Lins HekoTOpbIX MHFPeanEeHTOB 6yaeT
JocTyneH BbI6op napameTpa Fresh

(CBexee) nnn Frozen (3amMopoxeHHoe).

[Jlns oBoLLe MOXHO byzeT ykasaTb
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cnocob nx Hapesku: Whole (Lienankom),
Half (MonosumHkK), Chunks (Kycoukn)
nnu Slices (Jlomtukm). Ansa kaptodens
dpu Takxke MOXHO byaeT akTMBMPOBaTb
napametp Extra Crisp (XpycTawas
Kopou4ka) (MoApo6HY MHGOPMALIMIO CM.
Ha cTp. 151).).

© Bui6epute KonuuecTso.
@ Cneayiite nHCTPyKUMAM Ha 3KpaHe.

@ HauHuTe NpUroToBNEHYE, HAXaB Ha
perynatop. O6 ocTanbHOM No3aboTUTCA
BaLL npunéop.




ABTOMATUYECKUME NMPOIrPAMMDbI: UHTPEQAUEHTDI

KAPTO®DEJb\
N®PU

Ceexuii/
3aMOpOXKeHHbIN

KAPTO®E/Ib\
NMO-AEPEBEHCKU

Cexuii/
3aMOpPOXeHHbIV

DECEPT

MeueHbe
MadpuHbi
Topt

MsACo

Meat

Kypuua
Llenasa kypuua
KypvHoe ¢une

KypuHble 6eapa
KypuHble Kpbinbs
KypuvHble roneHu

AirHeHoK
Kape arHATUHbI

3anekaHve

Pebpaa

MsicHble LWapuku
lfoBAAVHA
AHTpeKoT

Poctound

Pebpo roesxxbe
Kotneta gns
6yprepa
MsicHble WapuKkn

TenaTuHa
Kotneta

Xapkoe n3
TeNATUHBI

Pebpa
CBMHMHA
3anekaHue

CBVHble OTOUBHbIE
bekoH
Konbacku
PebpebiLLK 6apbekto

PbIBA

Pbi6a B naHvpoBKe
Ceexxuii
3aMOpOXeHHbIN
KpeBeTkun
®une nococs
Monntocku
Lienas pbi6a

nupeor

Ceexunin/
3aMOpOXeHHbIV

®PYKTbl M\NOBOLL

baknaxaH
lNonosuHa
Kycouku
Ka6auok
Llenbiii
Kycouku
TbikBa
Kycoukn
Kaptodenb
Llensbin
Kycouku
batar
Llenbii
Kycouku
MopkoBb
Llenbiii
Kycouku
Tpn6bI
Llenbiin
Kycouku

Bpokkonn
Lenbin
Kycoukn
bproccenbckas
Kanycra
Lenbin
Kycoukn
LiBeTHas anycTa
Llenbii
Kycoukn
Tomart
Lenbin
lMonosuvHa
fibnoko
Llenbii
Kycoukn
AHaHac
NomTumk
Kycoukn

3AKYCKMA

HarreTtcbl
Ceexunii
3aMOpOXeHHbI
XapeHsble
Kanbmapbl
Ceexunii
JlykoBble KonbLa
Ceexunii
3aMOpOXeHHbI
Camca
Ceexui
3aMOpPOXKEHHbI
CnpuvHr ponnbl
Cexuii
3aMOpPOXeHHbI
danadenn
Ceexui
3aMOpPOXKEHHbI
CbIpHbIe NaIoYKn
3aMOpOXKeHHbI
MwuHU nuyua
3aMOpPOXKeHHbI

ABTOMATUYECKME MPOIrPAMMDbDI: UHTPEAUEHTDI

MOryPT

CYLUKA

Dehydrate

o Bbibepute Dehydrate (CyLuka)
B MEHI0 aBTOMAaTUNYeCKnX
nporpamm.

@ YcranosuTe peleTky B ually
Np16opa U BLINOXWTE Ha Hee
NHrpeaneHTbI.

9 3aTeMm oTperynupyrite
TemrepaTypy 1 Bpemsi
npurotoBaeHns. MoxHo
ycTaHoBUTL Bpems oT 1 4o 10
4acos.

O HaxmnTe KHoMKy 3amycka,
YTO6bI HauaTh CyLLUKY. Ha 3kpaHe
0TO6PAa3nNTCS OCTaBLUeeCs Bpems
NpUroToBAEHMS.

e Korza npo3Byyan 3ByKoBO/
CUrHan TariMepa, ycTaHOBNEHHOe
Bpemsi MpUroToBAEHUSA
3aKOHYeHoO. V3BnekunTe Yally
13 Nprbopa n1 yCcTaHOBUTE Ha
>KapOMpPOYHYH MOBEPXHOCTb.

G lNpoBepbTe roTOBHOCTL 6/1t04a. Ecnn
6110/0 BCE eLle He roToBO, MPOCTO
BCTaBbTe Yally obpaTHO B Npnbop 1
yCTaHOBUTE Talimep ellle Ha HeCKONbKO

AOMONHUTENIbHBIX MUHYT.

0 Kak Tonbko 611040 6yaeT rotoso,
n3BeknTe Yally. Mi3gnekumTe
NPOAYKTbI U3 YaLly C MOMOLLbIO
LNLOB.

O6paTnTe BHUMaHMe, YTO B Npopaxke
npeacTaBsieH Hall Ha6op U3 8 6aHouek,
C MOMOLLbLIO KOTOPOro Bbl CMOXKETe
NPUroToBUTb NAEaNbHbIN NOrypT!
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lMpuroTosneHne 8 6aHouek iorypra:

-Haneinte B Mmucky 1 n
yNbTpanacTepn3oBaHHOrO Lie/IbHOro
MOJIOKa HOPMaslbHOM TemMnepaTypbl.

- 3aTeM fobaBbTe NakeTVK 3aKBaCcKM
(2 1) n xopoLLo NepemeLuanTe.

- Pa3noxure cMeCb B CTEKNSAHHbIX
6aHOK 1 3aKPOMTE KPbILLKONA.

MpymeyaHue. Bo Bpems
NPUroToBAeHUSA 6aHOUKN C FiorypTOM
JAOMKHBI ObIThb 3aKPbIThbl KPbILLKaMMU.

+ BbIHbTE peLueTKy 13 Yallu 1 nocTaBbTe
Ha ee AHO 4 baHOouKMN.

- YCTaHOBUTE peLUeTKy, BXOASALLYHO B
KOMMJIEKT MOCTaBKW, Ha 4 BaHOUKN,
cTosiLme Ha gHe.

-MomecTnTe ocTaBLUMecs 4 6aHOYKN
Ha peLueTky. .

- Bbibepute nporpammy «/orypt».

- BolbepuTe «TBepAbIN iOrypT» Uan
«[epemMeLla-HHbI NorypT ».

+ HaxkmuTe «CTapT», 4TObObI HaYaTb
rOTOBKY.

BHuMaHwme! Yalua, 6aHouKN 1 peLleTka
OYeHb ropsyre nocse NPUroToBIEHWS.

MprmeyaHue. Ecnv Bam KaxeTcs,
YTO KOHCUCTEHLMS MorypTa
C/INLLIKOM XWJKas, yBeNnYybTe BpeMs
npurotToBeHns Ha 1 nnn 2 yaca.




KAK MPUTOTOBUTb KAPTO®E/1Ib ®PN?

3

Frozen

Bbi6epuTe pexxkum Menu (MeHto).

BuibepuTe nporpammy Chips
(KapTodenb dpn).

9 B meHto Chips
(KapTodenb dpn)
MOXHO aKTVUBUPOBAaTb
pexxum Extra Crisp
(XpycTawana kopouka)
(uHopmayuro 06 3moli pyHKkyuu
M. Ha credyrowell cmpaHuye).

Extracrisp Extracrisp
ON OFF

MNomecTtuTe KapTodens Gpu B yaLLly.
Insert your
food

BbibepuTe TVN
kKapTodens ¢pu:
Fresh (Cexwuii)
nnmn Frozen
(3amMopOXKeHHbIN).

HaxmuTe Start (Ctapr).
(MoaTBEpaAnTL).” O6 OCTaNbHOM
no3aboTmnTcsa BaLll Npuobop.

BbibepuTe KONMYecTBO
KapTodpens ¢ppu B yalLe.
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PEXXVIMA XPYCTALLLEA KOPOYKW

Extracrisp
ON

Extracrisp
OFF

3Ta pyHKLUUA AOCTYNHA TONIbKO
AN NPOrpaMmbl NPUroToBAEHUA
KapTodens ¢ppu n pyuHoro
pexxuma.

Mpwr akTMBaLUK pexmnma
XPYCTSALLEen KOPoUKM Npuéop
HaynHaeT paboTaTb C BbICOKOM
MOLLHOCTbIO 1 0becrieyBaeT
60ee BbICOKYH0 3pPeKTUBHOCTL
KapKu.

MpumeyaHue. 3ToT pexurm
NPUroToBAEHUS YCKOpSAeT
BpaLleHne BEHTUASTOPa
Balliero npuéopa.

3Ty GYHKLMIO HEOHXOANMO
aKTVBMPOBaTb Nepes Havanom
NPUroTOBAEHMS.
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C pyHKkumem Extra Crisp (XpycTaw,as Kopouka) Bawiun
6nopa cTaHyT ewe 6onee xpycrawmmn!

@ Mpv nosienernn 3anpoca
Bbl6epuTe Extra crisp on
(«XpycTSLLas KOpoUKa» BKJ1.) U
HaXXMUTe Ha LIeHTp perynstopa,
UTO6bI MOATBEPAUTL CBOW BbIOOP.

@ Mocne akTvBaunm pexviva
COOTBETCTBYIOLLMI MHAVKATOP
3aropuTcs Ha akpaHe
OpaH>XeBbIM CBETOM.

© Momectute 611040 B yaLy.

@ HaxvuTe Ha LeHTp perynaTopa,
UTO6bLI 3aNyCTUTL NPUTOTOB/EHVE.




KAK MPUTOTOBUTb CTEMK HA KOCTU?

@ Bui6epute pexxum Menu (MeHto).

© BuibepuTe nporpammy Meat (Msico).

© Buibepute Beef (MoBsiaMHa).

O 3atem BbibepuTe Prime
Rib (Ctelik Ha kocTW).

© BseguTe Bec cTeiika.

@ Momectute
NHIPeANEHTbI B yally.

@ Haxwmure Start (CtapT).
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NMpu6op cam paccumTaeT Bpems U
TemnepaTypy NpUroToB/ieHUs AR
AOCTKEHNAVAeanbHoropesynbTaTa.

APYTVE NPOIrPAMMbDI

PYUHOW PEXKUM

Manual mode

PEXXUM NPEABAPUTE/IbHOIO HATPEBA

Preheat

Bbibepute Temnepatypy.

BribepuTe Bpems.

Bratounte/oTkNt0UnTE GYHKLNIO
Extra Crisp (XpycTALas KOpouka).

MomecTuTe NHTPEeAMEeHTbI B Yallly.

HauHwnTe npurotosieHue.

PYHKUVA NpeaBapUTEeNIbHOro Harpesa No3BonseT
noAroToBUTbL NpU6Op K paboTe.

MycTon npubop byaeT paboTatk Npu Temnepatype 220 °CB
TeyeHue 15 MUHYT. bnarogaps sToMy MHrpeAreHTbl HauHyT
roToBUTLCS HeMeAneHHO, obecneyrBas GopmMrpoBaHme
Xenaemovi TekCTypbl 1 c6anaHCMPOBaHHOIO BKYCA.

UTtobbI BKIOUUTE NpesBapUTebHbIN
Harpes, HaxxmuTe Start (Ctapr).

Lykn npessapuntesibHOro Harpesa
ANNTCA 15 MUHYT.

Korga pa3sgacrcs 3ByKOBOV CUrHan Tamepa,
npezBapuTe/bHbIA Harpes byAeT 3aBepLLeH.
3aTemM MOXHO byzeT BbibpaTh pexunm
NPUroToBNEHWS:

Manual (Py4Hoit) nnn MeHto

Mpunbop KOMMNAEKTYeTCsH INTON peLLeTKO AN rpuns ¢
aHTUMNpPUrapHbIM NOKpPbITYEM. PeLleTka rpuis no3Bosiser
[OBEeCTM Ntobble 6/1t0ja A0 COBEPLLEHCTBA.

[lnsi 3TOro BOCMONb3YyliTeCk PeX1MOM npeaBapuUTeIbHOro
153 Harpesa nepey BblkNajblBaHVEM VHIPEAVEHTOB, a 3aTeM
BblbepuTe HYXKHYHO NPOorpaMmy.




APYTVE NPOIrPAMMDI

PEXXUM PA3OIPEBA HACTPOWKN

L=

Reheat Settings

T -

Bbl TalOKe Mo)KeTe CNoJ/ib30BaThb
npn6op Ansa pasorpesa NULLN.
O

BbibepuTe nporpammy
Reheat (Pasorpes).

® ycranosue BpeMs NPUroToBAEHS B
COOTBETCTBUM C KOSIMYECTBOM MULLNA,
YTOObI NOIHOCTBHO €e Pa3orpeTh.
TemnepaTtypa aBTOMaTU4eCKM
ycTaHaBnmBaeTcs Ha 160 °C.

N3MEHNTb A3bIK,

BbI6paTb eANHULbI 3MepeHUst

HaxxmunTte Start (CTapT). TemnepaTypsbl: °C nnwn °F.
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AONONMHWUTENDbHbBIE ®YHKUUUN

YBEJINYEHWNE/YMEHbLUEHVNE BPEMEHU MEPEMELUNBAHUVE MHIPEQUEHTOB,
MPUrOTOBJIEHUA, NAY3A NEPEBOPAYNBAHVE HTPEAUEHTOB

Shake your
food

YTo6bl yBENVNYUTL BpPEMS o
NPUFOTOBAEHS BNIOAA AU Koraa paszacTcsa 3ByKOBOW CUrHan

NPVOCTaHOBMTb LKA, MOBEpHITE TalriMepa, BaM notpebyeTcs nepemMeLuaTb
perynsitop. OTo6pasnTcs sKpaH, WA NepeBepHYTb NHTPeAVNEeHTbI B Yallle.
NoKa3aHHbIV Ha N306paXKeHUN. OT06pasnTcs aKpaHb! BblLLE.

Jaxe ecnu Bbl 6yeTe HaXOANTbLCSA BAANAN OT
npubopa, CoobLLeHne He NCHEe3HET C 3KpaHa

HaXaB Ha LieHTp perynisiTopa: Bbl A0 BaLlero BosspatlleHun4. Bbl cmMoOXxeTe
CMOXETE M3MEHUTL 3TO 3HaYeHNe, nepemMellaTb N nepeBepHyTb NHFrPpeANEHTDbI.

YTO6bI YBENYNTE WV YMEHBLUNTL YT06bl BEPHYTLCS K 3KPaHy MPUroTOB/IEHMS,

Bam 6yzaeTt focTynHO 2 napameTpa.
* BbibepuTe ocTaBLUeecst Bpems,

BpPEeMs! MPUrOTOBNEHVS. HaXKMUTE Ha LieHTp perynsatopa, v 3kpaH
* Inbo HaxxmuTe Pause (Maysa), ncyesHer.
YTOGbI OCTAHOBWTb MPUTOTOB/IEHNE. /108 AOCTUNKEHIS ONTYMAbHBIX
HTO6LI €ro BO306HOBNT, eLue pa3 pe3y/IbTaToB NPUrOTOBNEHUS KapTodens
HabxxmuTe Start (Ctapr). $pV peKoMeHAyeTCs BCeraa ciejoBaTh

Kpome Toro, NMoBOPOTOM perynstopa VIHCTPYKLMAM MO nepemMeLLmnBaHuio.
MOXHO N3MEHATL TeMreparypy B

npoLecce NPUroToBeHNs (TOJILKO B

PYy4YHOM pexume).
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AONONMHUTENDbHbBIE ®YHKUUN

SABEPLUEHVE NPUTOTOBJIEHNA
N NoAO0rPEB

Ready,
Keep warm
ongoing

OCTAHOBKA
MPUrOTOBJIEHNA

24:59

r.‘lud':f:.-

Stop cooking

Mo ncrteveHU BpemMeHn NPUroTOB/IEHS
pa3facTcs 3ByKOBOW cMrHas. Balue 611040
roToso!

He xoTunTe nogasaTk ero Ha CTo/ NpsMo
ceivac? Huuero cTpaLHoro, pyHKLMSA
nojorpesa aBTOMaTMYeCK BKIOYUTCSA Ha
60 MUHYT.

@ noABAETCA Ha I'IpaBOVI CTOpPOHE 3KpaHa.

370 03Ha4aeT, YTo BaLUW MHTPeANEeHTbI Bbinn
COXpaHeHbI B Tenne.

ITOT pexum npesycMoTpeH A/ Bcex
nporpaMm, KpoMe NpuUroToBaeHus Kaptodens
dpw, kKapTodens n iorypTa, a Takxe CyLUKW.

Y106bI OCTAHOBUTbL LUVKN NPpUroToBieHNA,
HaxxmuTe {2} ((MABHbI 3KPAH) nnn <~
(HA3AL).

OT06pasnTCa cneayroLniA 3KpaH.

Bam byaeT focTynHoO 2 napameTpa.

* Modify (M3mMeHWTL). B aBTOMaTMyeCckoMm
pexvime Bbl CMOXEeTe N3MEeHUTb Bpems
NPUroToBAeHWA. B pydyHOM pexrme Bbl
CMOXeTe U3MEeHUTb BpeMs 1 TeMnepaTtypy.

* Stop cooking (OcTaHOBUTL NPUrOTOB/IEHNE).

Mpw BbIGOpE 3TOro Napamerpa
LMK NMPUroToBNEHNA 3aBEPLUNTCA
aBTOMaTn4yecku.
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COBETbI

5, ©

\\

MpoaykTbl He60bLUOro pa3mepa MepemelurBaHVe HE6ObLLOIO YTobbl caenatb KapTodpens 0CobeHHO
TpebytoT MeHbLLEro BpeMeHH KONMYeCTBa NPOAYKTOB MO NCTEYEHN XPYCTALLYM, NonpobyiiTe 406aBUTL
NMPUroTOBNEHWS, YeM NPOAYKThI MO/OBVIHbI BPEMeHV NMPUroTOBNEHNS He60/bLLIOE KONIMYECTBO Mac/a Nepey,
60/1bLLIOro pasmepa. YNyyLLaeT pe3ynbTaT 1 No3BosieT HaYaso0M NPUroTOBIEHS 1 PABHOMEPHO

npejoTBpaTUTL HepaBHOMEepHoe pacrnpeAenuTb ero no BceMy KapTogerio.

PekomeHgayeTcs 406aBUTb 14 Ma Macna.

&

3aKycKu, KOTOpble MOXHO rOTOBUTH OnTYMasbHOE pekoMeHayemoe YT06b! 6LICTPO 1 MPOCTO MPUrOTOBUTL
B AYXOBKE, TAKXe MOAXOAAT ANs KO/IMYECTBO KapTodens dpw 3aKyCKU C HAUMHKOW, UCMONb3yliTe
NpUroToBEHUs B Npr6ope. coctasnsiet 700 rpamm. rOTOBOE C/I0EHOE Y NMECOYHOE TECTO.

npuroTosieHne 6at04a.

600g

~ <

Ecnv Bbl XOTWTE NCMeyb Nvpor Mo>HO 1cnonb3oBaTb Gopmy A5
VAN KALL, UV 06XapUTh HEXHble JYXOBKM U3 pa3HOro matepuana:
VHrpeAVEeHTbI UV UHTPeANEHTbI C CUNKOH, HEepXaBetoLLas cTasb,

HaYVHKOW, NocTaBbTe GopMy AN1s antoOMUHWUIA NN KepaMuKa.

BbIMeYKku B YaLly npréopa.
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MPAKTUYECKUE PEKOMEHAALUUNN

OUUCTKA .

Ounwarite npmbop nocne
KaXZA0ro 1Croib30BaHus.

Yalua v ceTka UMerT aHTVnpurapHoe
nokpbITUe. He ncnonb3yiite Ans
OUVICTKIN METANIMYECKIE KYXOHHbIE
NPVHAANEXHOCTU UMW abpa3nBHbIe
YMCTSILLYIE CPEACTBA, TaK Kak 3T0
MOXET MOBPEANTb aHTVMPUrapHoe
MoKpbITUE.

@ OrcoeannnTe Kabensb
MUTaHWS OT 371EKTPOCETU 1
JaniTe Nnpnbopy oCTbITb.

MpumeyaHme. Y1obbl
npubéop ocTblN bbICTpee,
N3BNEKMTE Yallly.

@ MpotpuTe BHEWHIOK
NoBepXHOCTb Npubopa
BNAXXHOW TKaHbHO.

© Ouuctute vawy u
peLueTKy ropsiyeii BOAOW,
He60NbLUNM KONNYECTBOM
MOHOLLLero cpeacTsa u
HeabpasnBHOW ry6Koi.

[nsi yAaneHys ocTaBLUKXCS
3arpsisHeHU i MOXHO UCMOIb30BaTb
XUAKOCTb A/151 06e3XMPUBaHUS.

MpymeyaHwue. Yaluy, peLuetky
W KPBILLIKY /11 XPaHEHWS MOXHO
MbITb B MOCYAOMOEYHO MaLLVHe.

NpegynpexaeHve Ans Moaenu
€O CbeMHOIA NepeAHeli NaHenbio:
YTO6bI 06eCneUNTb HaWYYLLIYHO
COXPaHHOCTb 13aenus,
HEOBXOANMO CHVIMaTb BHELLIHIOW
nepesHIo NaHesb 1 MbITb ee
BpYyuYHyto. Ecvt Bbl cnonb3yete
MOZeNb CO CbeMHOVI NepeAHen
MaHesbto C OKOLLKOM, TO A/1Si
COXPaHEeHVIsi NepPBOHaYasIbHOrO
BUZA V1 MPO3PaYHOCTM CTeKkNa
HeoB6X0AMMO MbITb MEepPeHHOH0
naHesb Bpy4Hyto. OcTanbHble
JeTasn MOXHO MbITb B
NoCyA0OMOEUHOI MaLLMHE.

CoBer. Ec/i1 B H/XXHel YacTu
YaLln 1 peLUeTKX 3acTpsiia
rpsi3b, HanenTe ropsiyeit BoAbl
1 MOOLLIee CPeACTBO BHYTPb,
1 3aMo4mTe MPUMEPHO Ha

10 MUHYT. 3aTeM NpomoriTe u
BbICyLLMTE.

O MpotpuTe BHyTPEHHIOK
NoBepPXHOCTb Nprbopa
BNaXHOV TKaHbH0, 3apaHee

CMOYeHHOW B ropsiyeri Boge.

6 OumncTUTe HarpeBaTeNbHbI
3/1eMEHT CYXOM LLeTKO,
UYTO6bI YAANNTE OCTATKM
TR

O He norpyxaiite npu6op B
BOZY VA pyrue XUAKOCTU.
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XPAHEHME ....................

@ OrwiroumTe nprbop ot
3eKTpOCeT 11 AaliTe eMy
OCTbITh.

@ Y6eanTecs, uto Bee yacTy
npubopa o4vnLLeHbl
BbICyLLEHbI.

YCTPAHEHUE
HENONAZAOK ...

Ecnvny Bac BO3HMKHYT npobnembl

€ Npnbopom, noceTnTe Be6-canT
6peHAa, 4Tobbl MOCMOTPEThL CAIMCOK
4acTo 3a/;aBaeMbIX BOMPOCOB, VA
06paTuTeCh B LIEHTP NOAAEPKKM
noTpebuTeneii B BaLLen CTpaHe.
Homep TenedoHa ykasaH Ha
MeX/yHapOAHOM rapaHTUIAHOM
TanoHe. Ecnv B BalLiel cTpaHe HeT
LieHTpa NoAAepXXKy noTpebuTener,
06paTnTech K MeCTHOMY Avnepy
6peHaa.

FTAPAHTUA N
OBCNY)XNBAHUE

Ecnv Bam TpebyeTcs
obcnyxvBaHve i nHopmaums
WAV ecn y BaC BOHUKAN
npobnembl, NoceTuTe Be6-CcaliT
6peHza nnv obpatnTeck B ero
LieHTp NoAZepXKM NoTpebuteneii
B BalLleli cTpaHe. Homep TenedoHa
yKazaH Ha MeX/yHapoAHOM
rapaHTuitHoM TanoHe. Ecm

B BalLleli CTPaHe HeT LieHTpa
noAJepxKkm notpedbutenen,
0bpaTuTeCh K MECTHOMY Avnepy
bpeHaa.

TABJIVLA NPUTOTOBJIEHUA BI04

HA CT PO oo

Ta6m/|u,a HIKe NMOMOXET BaM Bbl6paTb OCHOBHbIe HaCTpOVIKVI ANA NpUroToBaeHnsA 6mop,a.

MpumeyaHve. BapnaHTbl BpeMeHW NPUroToBaeHNs NpeAcTaBaeHbl B Ka4ecTBe OPUEHTMPA U MOTYT M3MEHATLCS B 3aBUCUMOCTH OT copTa U1
KosnmyecTBa Kaptodens. Pasmep, dopmMa 1 Mapka ApYrx NpoAyKTOB MOTYT MOBANUATL Ha KOHEUHBIV pe3ynbTaT MPUroToBieHWs. BO3MOXHO,
BaM NoTpebyeTcs HEMHOrO OTPerynpoBaTb BPeMs NPUroTOBAEHNS.

A Wy & I A m & I
KAPTO®E/Ib I KAPTO®E/Ib ®PU 3AKYCKMN

3aMOPOXEHHbI . . 3aMOpOXeHHble . a ; °
KapTodens ¢ppu 300-1000¢ d 15-30min 190°C KypYHble HarreTchbl T-10kycoukn | & 8-15min 200°C
,ﬂOMaLLIvalpI;apTO(bEHb 300-1000 g = 15 - 34 min 190°C KypuHble kpblibs 1-10 kycoukn | & 16 - 20 min 180°C
3aMOPOXEHHbIe i?gfﬁgﬁg;‘gﬁfm 1-10 Kycoukm IS 7-9 min 180°C

KapTodenbHble 300-1000g # 12-27 min 190°C 3

A0NbKM aMOpOXeHHble ; °
VIACO T TALA JYKOBbIE KObLIA 10 kycouku = 8 min 180°C
Muyua 3009 (3 TpaHwn) | &2 7 min 190°C
Crevik 13 pebpbiuiek | 1 - 2 kycouku 6-10min | 200°C Llykknm 400-700g | 15 min 180°C

iaMODOXGHHtiIVI CTENK | 1 - 4 kycoyku = 6-10 min 200°C BbIMEYKA
1ine KYpUHOM rpyaku !
(6Z__E,) KOCTeIZI;)yA 100-6009 “ 16 min 180°C MadduHbl 1-6Kycoukn | & 15-18min | 180°C
Kypuua (uenas) 1500 g < 60 min 180°C LLlokonagHble TOpThI 3009 & 23 min 160°C
beKon /0803 | 19 Tpamum § min 200°C CYLLKA
JlomTukm 9610k ‘ 1-2 Kycouku ‘ ‘ 4h ‘ 80°C
PbIBA =
NOrypPT
une cemrun 4 KyCOUKM = 15-17min | 140°C -
HatypanbHeivi orypt ‘ 8 baHouku* ‘ ‘ 8h ‘ 40°C
Kpesetku 24 KycouKm x» 6 min 170°C )
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* COOTBETCTBy}OT q)MpMeHHb\M 6aHouKaM, NOCTaBNSEMbIM B KayecTse akceccyapa.




@ SMICT NOCIBHUKA
OsHariomTecs 3 Easy Fry Silence............. 161
Mepes nepLUM BUKOPUCTAHHAM

OUUNCTITE MPUCTPIN e 162
3HiMHa NepejHs YacTMHa Ta KPULLIKa
KOHTelHepa AN 36epiraHH . .....co.eevvenen. 163
TTOUHIMO! ..o 164
BAMNYCK it 165
K BUKOPUCTOBYBATU MPUNAL ....ccvvrnnene 166

KoHTponb y BaLLunx pyKax:
aBTOMAaTUYHI Nporpamu Ans BaLloi

BPYUHOCT conveveieniieiieieieresresre s 167
ABTOMAaTUYHI Mporpamu:

THIPEAIEHT Uit 168
AK NPUrOTYBATU UNMCU ..o 170
DYHKLA €XEra CriSP..cocccveniiriniienieiiennes 171
K NPUTOTYBATU KOPEMKY? ..vveneeverenenenes 172
THLLI MPOTPAMM..eeeieeciieeeeieeeeeeeeeieenes 173
L083aTKOBI PYHKLLT .evenvveeeeenreiereeeenienne 175
MIOPAAN et 177
MPaKTUYHI MOPAAM ... 178
PekoMeHAaLT 3 MPUTOTYBaHHS ............... 179

MonepemxeHHs. Byknet 3 iHCTPyKLiasMN 3
TeXHiKkK 6e3nekn NoCTaBASETLCA PA30OM i3
UMM npunagom. MNepiu HiXX KopuctyBaTucs
npunazom ynepLue, yBaxxHO NpoynTanTe
uewn byknet. 36epirante byknety
HazirnHOMy Micuj.

- —
) errae oL

r GHD
K5 e AN

BE3LLYMHA CNCTEMA

BEHTVAALIT

O3HAVOMTECS 3 EASY FRY SILENCE

Tefal

EASY FRY SILENCE

~
®
PYUKA HABITALIL TA
MIATBEPAKEHHA

Tefal

LUMN®POBA MAHE/b
KEPYBAHHSA

3HIMHA PELLITKA KPWLLIKA KOHTEVHEPA A/151
*3anexHo Big mogeni 3BEPITAHHSA B KOMIM/IEKTI
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BBY/IOBAHWI
ANCMNEN

3HIMHA MEPEAIHA
YACTNHA




NEPEA NEPLLAM BUKOPUCTAHHAM
OUYUCTITb NPUCTPIN

Mepepa neplivm BUKOPUCTAHHAM 3HIMITh i3 npunagy
BCi NaKyBanbHi MaTepianu Ta Hakneiiku, Hacamnepeg
npoynTanTe NpaBMna TeXHIKN 6e3nekun N NoCi6HUK

KopucTyBaua; 36epiraiite ix y 6e3ne4Homy MicLii.

KPOK 1 — NPUNAL

MpoTpiTe BHYTPILUHIO Ta
30BHILLUHIO YacTUHW NpUnagy
BOJIOTOK0 FraHYipKoto.

KPOK 2 — EKPAH
MpoTpiTh ekpaH M'AKoI0
BOJIOTO0 TKAHVHOH.

He BukopucToBylite
XKOPCTKY ry6Ky, OCKiNbKM
BOHa MOXe MoApsinaTtu
eKpaH.
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KPOK 3 — KOHTEI‘/‘II-!‘EP, PELLITKA
TA KPULLKA KOHTEVUHEPA ANA
3BEPITAHHA

[Ans ounLLeHHs KOHTeHepa,
peLUiTK/ Ta KpULLKN

* MOMICTiTb KOHTEMHep,
3HIMHY peLUiTKy Ta KpULLKY B
NOCYAOMUAHY MaLUVHY

abo

- MPOMUIATE KOHTelHep,
3HIMHY peLUiTKy Ta KpULLKY
HeabpasnBHOO rybKoto 3
MUAHVM 3aCO060M Yy rapsidii
BOA.

MonepeaxeHHs: He 3HimaliTe
CUNIKOHOBI MPOKNajKu 3
peLiTkn.

*3anexHo Big Mogeni

Q

SHIMHA NEPEAHA YHACTUHA TA KPULLKA
KOHTEMHEPA A1l SBEPITAHHA

3aBAAKM HaLLI CUCTeMi Nerkoro YMLLeHHs i 36epiraHHst BU MOXeTe nerko

BiZlOKPEMUTN Bij, YaLli il nepesH0 YacTuHY.

* Jlerke o4uLLieHHs BUPOBY i KOMMNaKTHe PO3MilLleHHs B MOCYAOMUMHIA MaLLVHI.
* 36epiraHHsA 3aN1LLKIB CTPaB 3a JONOMOIOK KPULLIKM, L0 BXOAUTL A0 KOMMAEKTY.

1. AK SHATU NEPEAHIO NAHENDb
3 KOHTEMIHEPA?

KPOK 1 KPOK 2
HaTWCHITb KHOMKy — BuiAMiTb ravok i3

B HVDKHIA YaCTUHI npv3HayYeHoro Ans
KOHTelHepa. HbOrO PO3'EMY.

3HiMHa nepeaHs
YacTUHa BigEAHAETHLCSA.

2. AKYCTAHOBUTW NEPEAHIO YACTNHY
KOHTEWHEPA HA MICLLE?

KPOK 1 KPOK 2

HagiHbTe 3adikcyriTe
BEPXHIO YaCTUHY HU3 NnepeAHbOI
nepeAHbOI yacTUHW. Bn maete

YaCTMHW Ha FrayoK  MOYyTU K/aLaHHs.
KOHTelHepa.

Mopaga WwoA0 o4nLLEHHA Ta 36epiraHHA: W06 3a0LWaAnTI MicLe B NOCYAOMUIAHIN

MaLUWHi Y1 X0NOAWIbHUKY Ta 3a6e3neunTi onTumasbHe 36epiraHHs NPoAyKTiB,
PEKOMEHA0BAHO 3HATU 3HIMHY NepefHI0 NaHeNb.
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3actepe>keHHs. He 3akpuBaiiTe

KPUWLLIKY, IKLLL0 Yallia LLje rapsya.

3. BUKOPUCTAHHA KPULLKA
KOHTEVHEPA A1 3BEPITAHHA

4151 36epiraHHst 3a7ULLKIB CTPaB Y XONMOANBHYIKY
3aKpUNTe KOHTeHep KPULLIKOKO ANs 36epiraHHs.

4. AK OYNLLATU SHIMHY
MEPEAHIO NAHENDB?

Bpyu4Hy NomuiiTe NepesHIo YacTHY rapsvoto
BOZ0H0 3 MUIHNM 3aC060M, BUKOPUCTOBYHOUN
HeabpasunBHy ryoky.

MOMICTITb iHLLY YacTUHY Yalli Ha peLuiTKy
NocyAOMUIHOI MaLLMHN.

Micna MUTTA Ta peTeNbHOro BUCYLLYBaHHSA
30BHiLLUHbBOI NepeAHbOI YaCTUHWN BUKOHalTe
Lo npoLeaypy, Wob yCTaHOBUTW 3HIMHY
nepezHIo YacTMHY Ha MicLe.



NOYHIMO! [

o MomicTiTb Npunaa Ha piBHY 9 He HanoBHtoMTe KOHTelMHep e 4 w
CTiliKy Ta XXapoTpUBKY OJ1I€I0 UM IHLLOKO PiANHOLO. nlA GAHa“Te anIJlaA
pobouy nosepxHio, Ae He knagiTb Hiuoro Ha npunag, H
Ha HbOro He NoTpansATe ° Lie MepeLLKoAXaT/Me P Ao MGpE)KI XNBJNNIEHHA
6puzkn BOAN. noToKaMm MoBiTpA i BRAVHe

@ BcrasTe pewwiTky Ha AHO Ha pe3ynbTaT CMaXeHHSs
yalui 4o yrnopy. rapsiuvM rnosiTpsim.

/JJ\/"
L T

BAXK/IMBA IH®GOPMALIA. LLI06 YHUKHYTW NeperpiBaHHs, He
CTaBTe NpuAaj Yy KyTok abo nig HacTiHHY wady. HaBkono
NMPUCTPOIO MA€E BYTV NPUHaNMHI 15 cM BiIbHOrO MPOCTOPY ANS
HasIeXXHOI LIMPKyAsALii noBiTps.

K

Mpwnag Moxe roTyBaTu pPi3HOMaHITHI cTpaBu. Yac NpurotyBaHHs
OCHOBHWX CTPaB 3a3Ha4yeHo B po3jini «PekomeHpauii 3
NPUroTyBaHHs»

OHnaliH-peLenTn JOMOMOXYTb BaM 03HAMOMUTUCS 3 MPUIALOM.
LLlo6 ix 3HaiTK, nepeligiTe B gogaTtok MyTefal. ikio y Bac Hemae
AojaTka, byab nacka, BigckaHyte QR-koz Ha 06KnaaMHL LbOoro
nocibHMKa KopucTyBaya.

Mig vac neporo .
BNKOPWUCTaAHHSA nepensite 0 o

HanawTyBaHb.
J ©

BBIMKHEHHSA /

BubepiTb MoBy 3a goromoroto  BUMKHEHHSA
PYUKI KepyBaHHS

Y

NonepegykeHHs: MNig Yac NepLLIOro BUKOPUCTaHHS
PUTIOPHWLi 060B'A3KOBO 3aNYCTiTh ii NOPOXXHBOIO

(6e3 6yab-AKUNX aKcecyapiB BcepeAviHi), 06 yCyHYTH
6yAb-sKi BUPO6GHMYI 3a/IMLLKW Ta HOBUIA 3anax.

Brbepitb ognHuL0 : )
BUMIPIOBaHHS TEMMepaTypu. lonosHa Bunbip MiaTeepantn

unit
e
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AK BUKOPUCTOBYBATU NPUNAA KOHTPOJIb Y BALLNX PYKAX: ABTOMATUYHI NPOIrPAMUM
ANA BAWWOI 3PYHHOCTI

o MNigeaHaliTe WHYP XUBAEHHA A0 MpumiTKa. 3anMLLOK Oil YK XMPY 3 DXKi f
po3eTKu. HaKOMUYYETLCA BHU3Y Yallli.
@ Harucrito O Wo6 ysimKHyTV NpUnag, @ Nicna 3aBepLueHHs 3a4aHoro vacy
e,ﬂ,nﬂ no4aTKy NpUroTyBaHHs iXi MOXHa NPUroTyBaHHS NPOYHAE 3BYKOBUIA
o6pati nonepeAHL0 HaNaLWToOBaHWA CUrHanN i NIpunag 3ynuHUTLCS. Bulimite
pexumM abo pyyHi HanalTyBaHHS. yaluy 3 npuaagy " NoMmicTiTh ii Ha
(ANB. CTOPIHKN HMXYE). >KapoTpUBKY NOBEPXHIO. 3aB/AK1 aBTOMaTMYHMM NPOrpamMam BU MOXeTe roTyBaTtu CTpaBu, He
°O6epE)KHO BUNMITb KOHTeVIHep 0 MepeBipTe rOTOBHICTb CTPaBU. Typ6y}0'-|V|Cb Mpo pexnm i yac NPUroTyBaHHA.
i3 Nnpunagy Ta noknagite y Hooro

Liert npunag Hagae BCto HeobxigHy iHpopMaLito 3aneXHo Bij Barv i
TANY IHFTPEAIEHTIB.

SIKLO CTpaBa Le He roTosa, NPocTo
BCTaHOBITb Yallly Hasaj y npunag
Ta BCTAHOBITb Ha TaliMepi Kifbka
AOAATKOBUX XBUJVH.

iHrpegieHTN.

MpumiTka. Hikonn He nepeBuLLyiiTe
MaKCcUManbHy KinbKicTb, yKasaHy B

TabnuLi (anB. po3ain «PekomeHaaLi © Konnixa 6yae rotosa, BuiiMiTs
3 NPUTrOTYBaHHSA»), OCKINIbKN Lie MOXe yawly. LLLo6 BUAHATI iy 3 vaLi, KPOKWU
BMNAVHYTU Ha SKiCTb pesynbTaTy. CKOPUCTaATECS LUMNLUAMN.
@ BuGepits kaTeropito iHrpeaieHTis © BubepiTh KinbKiCTb / KiNbKICTb LWITYK.
3acyHbTe KOHTelHep Hasaz y npuiag. YBara! 3a X0oAHWVX yMOB He ) . B ' '
gﬂnﬂy CAKUX CTDAB nFi) uac FI_: ysz B:"HH;‘ nepeBepTaiite koHTeliHep i3 peLUiTkow Hunct, Kapmonaz, Ao, p‘{E"’ $pykmu ma 0godi.. @ LoTpumyiitecs BkasiBok Ha ekpaHi.

Ac pas nid P Yy LOropy AHOM. @ Bui6epiT TvN iHrpesaieHTa 3anycTiTh NPOLLEC NPUroTyBaHHS
HeobXiAHe nepemillyBaHHs, W06 Anosu4uHa, KypKka, 6apaHUHa, meaSMuHa. Y pou puroTy '
3a6e3neUnTI ONTUMANLHNI pesynbTaT. Micns NpyroTyBaHHs Yalua Ta ika ayxe Hel, KPR, OOPOKUNC, HaTVCHYBLN PY|Ky kepyBaHHs. Mpo Bce
KoAM NponyHae 3ByKOBMIA cUrHan rapsiui. © Bubepith iHrpegienT 3i cincky iHLLIe NoaGaE BaLl MPUNag.

- X [MedeHs, 8idbusHa, cmelik, pukadensku, aHmpekom...
TanmMepa, pekoMeH0BaHO nepemillaT

abo nepeBepHyTU iHrpesieHTu. LLIo6
rnepemilaT Xy, BUTATHITb YaLly

3 npunagy 3a py4Kky i noTpycits ii.

SIKLLO NOTPIGHO NepeBepHYTU M'ACO,
cKopucTaiTecs Wwunuamm abo BUAENKOO.
MoTim BCTAHOBITb Yally Ha3ag y

npunag, i NpuroTyBaHHA aBTOMaTU4YHO
BiZIHOBUTbLCS.

Mig Yac BUKOPUCTaHHSA Ta AeAKNIA
yac nicns HBOro He TopKamTecs Yaldi,
OCKiNbKM BOHa bye Ayxe rapsyoto.
TprMaiiTe yally TiNbKM 3@ pyUKy.

Q Ans peskuvx iHrpeaieHTiB BaM byze
3anpornoHOBaHO BMOPaTV NapameTp
«CBixXi» ab0 «3aMopoxeHi». /111 0BOYiB Bam
6y/ie 3aNponoHoOBaHO BMEpaT NapameTp
«Llini», «MonoBUHKN», «LLIMaToukmn» abo
«CKMBOUKM». [INst UMnCiB B TaKOX MOXeTe
akTmByBaTu dyHKLUito Extra Crisp (auB.
NOSICHEHHS Ha CTOPIHL 171).

@ Konn naprito iXi npurotosBaHo, npunag
0/ipasy rotoBuii A0 MPUroTyBaHHSA
HaCTynHol napril.
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KAPTON/IA ®PI

CBixxuni/
3aMOopoXeHUIA

KAPTONNA
NO-CENAHCbKIA
Potatoes

wedge

Caixxnin/
3aMOpOXEHMIA

AECEPT

Meumnso
Maddinn
Topt/TicTeuka

ABTOMATUYHI NPOIrPAMW: IHIPEAIEHTUA

M'aco

Kypka
Llina kypka
Kypsue ¢ine
CrerHa Kypsadi
Kypsui kpunbug
Fominkun
Arus
Kape arHaTtn
MeyeHs
Pebpa
MiT6onun
AnoBnunHa
AHTpeKoT
PocTbid
SAnoBnyi pebpa
Kotneta gns
6yprepa

Meat

MiT6onun
TenaTuHa
Kotneta
eyeHs 3 TeNATUHN
Pebpa
CBUHMHA
MeyeHs
CBUMHSAYa KOTNETa
bekoH
KoBb6acka
Pebpa 6apbekto

PUBA

Pv6i B naHipoBLi
CBixui
3amMopoxeHui
KpeBeTkun
®ine cbomru
Montocku
Llina pu6a

nUPIT

Ceixxuin/
3aMopoXeHUi

DPYKTU TA\NOBOYI

baknaxxaH
[MonoBnHa
LLImaTouok
Ka6auku
Llinnin
LLImaTouok
Fap6ys
LLImaTouok
Kaptonns
Linnia
LLImaTouok
baTaTt
Linnia
LLImaTouok
MopkBa
Llinnin
LLImaTouok
Fpuén
Linnia
LLImaTouok

Bpoxkoni
Linnii
LLImaTouok
bproccenbcbka\
nKanycra
Linnii
LLImaTouok
LisiTHa\nkanycTa
Linnii
LLImaToyok
Tomatmn
Llinnii
MonoBuHa
fi6nyko
Llinnn
LLImaToyok
AHaHac
Cknbouka
LLImaTouok

CHEK TA\
N3AKYCKHA

Harretcmn
CBixu1i
3aMopoXeHui
CmaxkeHi Kanbmapu
CBixnii
Kpunbus umbyni
CBixunii
3aMopoXxeHn
Camca
CBixui
3aMopoXeHWn
CnpiHr ponnun
CBixunii
3aMopoXxeHn
danadenb
CBixui
3aMopoXxeHn
CUpHi nanoukm
3amopoxeHui
MiHi niyya
3amMopoxeHui

ABTOMATUYHI NPOrPAMW: IHIFPEAIEHTA

CYLUIHHA

MOryPT

@ BuiGepith MeHio «JeriapaTauia»
3 aBTOMAaTUUYHVIX MeHO.

@ MowicTiTs peLuiTky B KOHTeliHEp
npunagy Ta noKNaAiTe iIHrPesieHTI.

9 Bigperyntonte TemnepaTypy Ta yac
npurotyBaHHA. MoxHa BCTaHOBUTU
yacBig 1 2o 10 roamH.

o HaTuncHiTh KHOMKy nycky, Wo6
po3noyatiy npoLiec Aerigparadii.
Yac npuroTyBaHHs, LLO 3a/ULLNBCS,
6y/e BigobpaxaTncs Ha ekpaHi.

© Ko BigTBOPIOETLCA 3BYKOBUI]
CUrHan Tarimepa, Lie 03Ha4ae, Lo

4ac NpUroTyBaHHS 3aBepLUMIOCh.
BuiimiTb YaLlly 3 npunagdy 1 NoMmicTiTe
il Ha >XapOTPUBKY MOBEPXHIO.

G MepeBipTe roTOBHICTb CTpaBu.
SIKLLO CTpaBa LLe He roTosa,
NPOCTO BCTAHOBITb Yally Ha3az y
npunag Ta BCTAaHOBITb Ha Talimepi
Kinbka JOAaTKOBMX XBUANH.

@ Konw ixa 6yzae rotoa, BUIMITL
yawy. LLo6 BUAHATY Xy 3 YaLdi,
CKOPUCTaNTECa WMNLAMUA.

AisHaiiTecsa npo Haw HaG6ip i3
8 6aHO4Y0K, AKUW fOoNOMOXKe
rotyBaTu igeanbHi noryprtu!
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MpurotyBaHHs MorypTy Ha 8 6aHO4OK

- logarite B yawy 1 nitp
YNbTPanacTepu30BaHoro LiJibHOro
MOJIOKa 3BMYaliHOI TeMnepaTypu.

- [oTiM goaalitTe MakeT 3aKBacKu
MOJIOYHOKMCINX 6aKTepin (2 1) i
fo6pe nepewmiluariTe.

- Po3knagite cymill y CKAstHUX 6aHOK i
3aKpUIATe KPULLIKOK

MpumiTtka. loTyBaTV iorypTyi HEOBXiAHO

B 3aKPUTUX KPULLIKaMM 6aHOUKaX.

- BulimiTb peLuiTKy 3 KOHTeHepa
Ta nocrasTe 4 6aHOUKM Ha AHO
KOHTeiHepa.

- [oknaaiTe peLuiTky, Lo BXOAUTb 40
KOMMEKTY, Ha Ui 4 6aHO4YKN.

- MocrasTe iHWi 4 6aHOYKM Ha PeLLiTKy.

- Bnbepitb nporpamy «/orypt».

- BnbepiThb liorypT «TBEpAUIA NOrypT»
abo «MepeMillaHnii NOrypT ».

+HaTucHith «CTapT», WO6 novatu
NPUroTyBaHHs.

Yeara! licna npurotyBaHHA
KOHTenHep, 6aHOYKM I peLuiTka
6yayTb rapsymmu.

MprMITKa. AKLLO KOHCUCTEHLSA
MorypTy 3aHaATO pifka, 36iMbLUNTI Yac
npuroTyBaHHs Ha 1 abo 2 roanHu.




AK NMPUTOTYBATU UMncnz

Br6epitb pexumm «MeHto»

BubepiTtb
«CBiXy» ab0
«3aMOpPOXEHY»
KapTonJo

Frozen

BrbepiTb KinbKicTb kapToni
B KOHTeliHepi
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5

Ana MeHo «4Huncm»
MO>XHa aKTnByBaTu
Exlra:fi.*._ip Exlra:fi.*.:.p pexum Extra Cr|sp
ON OFF

0u8s. Ha HACMYNHil cMopiHyj).

Insert your
food

HaTncHiTb KHonky «CtapT»
MNpo Bce iHLWWe nojbae BaLl
npwnag,.

(iHpopmayito wjo0o yiei PyHkyii

MokNaaiTb KapTOMK B KOHTElHep.

PEXXUMY AOAATKOBOI XPYCTKOCTI EXTRA CRISP

Extracrisp
ON

Extracrisp
OFF

Lleid pe>xum aKTUBYETbCSA nLLE
B pexxumax «Kaptonns ®pi» Ta
«PyuHmin».

Y pasi akTunBauii pexunmy Extra
Crisp npunag npawoe Ha BUCOKIN
LIBWAKOCTI Ta 3abe3neyye KpaLy
AKICTb MPUrOTYBaHHS.

MpumiTka. Y ubomy

peXxuMi NpUroTyBaHHs
NPULLBUALLYETHCS 06epTaHHs
BEHTUASTOPA BUPOOY.

MepLu HiXX NoYaTn rotyeaTu,
aKTUBYMTE L0 QYHKLO.
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®dyHKuia Extra Crisp po6uTb Balli cTpasu e
XpycTKiummun!

o Konw 3'9BUTbCA BiANOBIAHWIA
3anuT, BM6epiTh «Extra crisp
oN» i HATUCHITb Ha LIEHTP pyyKu
KepyBaHHS, LLI06 MiATBEPANTA
BUGIp.

Q Micns akTMBaLi Lier pexmnm
Bi06PaXAETLCS Ha eKpaHi
rnomapaH4eBrM KO/IbOPOM.

© NowicTiTs cTpasy B KOHTeliHep.

@ HaTucHITb Ha LeHTp pyuKK
KepyBaHHs, 1106 3anycTuTy
MpoLLec NPUroTYBaHHS.




AK NPUTOTYBATU KOPENKY?

@ BubepiTb pexum «MeHo»

© BubepiTb Nporpamy «M'sico»

© BubepiTb «AnoBMUNHA»

O Motim B1bepiTb «Koperikax.

© Bseaitb Bary Kopeiiku,
Ky NOTPiIBHO NPUroTyBaTW.

@ Posztawyiite
iHrpesieHTn

NMpunap camocTiliHO po3paxye 4ac
i TemMnepaTypy npurotTyBaHHA gNns
AOCArHeHHs ifeanbHOro pesynbrary.

@ HatvcHiTb KHOMKY
«CtapTt»
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IHLWI NPOrPAMU

PYYHUI PEXXUM PE)XXMM NOMEPEAHbOIO HArPIBAHHSA

Manual mode Preheat

®yHKLiA nonepeaHbOro HarpiBaHHA Aa€ 3mory
nonepeAHLO PO3irpiTv Npunag,
Mpwniag npaLoBaTiMe MOPOXHIM 3a TeMrepaTypu
220 °C npotdarom 15 xBUANH. 3aBAAKN LibOMY
iHrpeAieHTV Bigpasy NoYvHaoTb roTyBaTUCS,

0 CNPUSIE AOCATHEHHHIO H6aXXaHOI TEKCTYpU Ta
30a1aHCOBAHOIO CMaKky.

Bunbepitb TeMnepaTypy

Bunbepitb uac LLlo6 yBiMKHYTW nonepesHe

HarpiBaHHSA, HATUCHITb KHOMKY
«Crapt».

YBIMKHITb / BUMKHITb pexim Extra Crisp .
Linkn nonepeaHL0ro HarpisaHHs
TpuBaE 15 XBUAVIH.

lMpo 3aBepLUEHHA eTany .
nonepe/HLOro HarpiBaHHA CNoBICTUTL
3BYKOBUVi CUrHaN Tamepa.

[ Micnsa uboro MoXHa BUGpaTU
% €XMM MPUroTyBaHHS:
YUHUIA pexxum / MeHto.

PosTawuyiite iHrpegieHTn

3anycTiTb Npouec NPUroTyBaHHs )
[Mpwvnaz NoCcTaBASAETLCA 3 INTOO PELLITKOH-TPWIIL 3

AQHTVNPUrAPHUM MOKPUTTSM. 3aBAAKU PELLITL A5 FPVIHO BU

3MOXeTe ileasbHO MPOCMAXUTY ByAb-AKY CTPaBY.

[na uporo ckopucTaliTecs peXMOM NomnepeAHbOro HarpiBaHHs
173 NePeATVM, 5K pOSTaLLYBaTY HTPEAJEHTY, MIC/A HOro BUOEPITL

BiZMNOBIAHY MpOrpamy.




IHLII MPOrPAMMU AOAATKOBI ®YHKLLIT

PE)XUM NIAIrPIBAHHA HANALWUTYBAHHA 3BI/1bLUNTIA / SMEHLUNTA NEPEMILUANTE IHFPEAIEHTU
YAC NPUrOTYBAHHSA NAY3A NEPEBEPHITb IHFPEAIEHTI

Reheat Settings

T -

Shake your
food

npmnap, TaK0XX MO)XHa BUKOPUCTOBYBaTU

NS po3irpiBaHHA DK HanawTyiATe cBili aeporpuns

LLlo6 sozaTL Yac nig yac NPUroTyBaHHS
CTpaBwy abo NPU3YNUHAUTA
NPUroTyBaHHS, MOBEPHITb pyuKy. Micns
LbOro Bif06pa3nTLCS ekpaH.

Konwn nponyHae curHan tarimepa, HeobxigHo
nepemiwaTti abo nepeBepHyYTU iIHFPediEHTN.
Byzae Bifo6paxkeHO HaBejeHi BULLEe eKpaHW.

SKLLO BM He nepebyBaETe NopyY i3 Npuaagom,
eKpaH BCe 0ZHO byae BigobpaxaTtucs,

BunbepiTb nporpamy
«MigirpiBaHHsS»

\ HanawTyBaHHAX B/ MOXETE!

Y Ba6C byae 2 BapiaHTL: koA BU noBepHeTeca. [10TiM B/ 3MoXeTe
-~ * Bubpatu vac, o 3anmmecs, nepemiwaTti abo nepeBepHYTU iHFpeaieHTN
2 3agariTe yac NpUroTyBaHHS HaTI/Fl)CHyBLIJI/I Ha LeHTp pyyku P P Py PeA )
LLlo6 noBepHYTNCHA A0 eKpaHa NPUroTyBaHHS,

BiZAMOBIAHO A0 KiIbKOCTi MPOAYKTIB,
LLLO6 BOHW MOBHICTHO PO3irpinncs.
TemnepaTtypa aBTOMaTV4HO
BCTAHOB/MOETLCA Ha 160 °C.

3MiHIOBaTV MOBY CUCTEMU; KepyBaHHS, W06 36inbwmnTn abo
3MEHLUNTU Yac NPUroTyBaHHS.

* TakoXX MOXKHa HaTUCHYTU «[ay3a»,
LLL06 3YMUHUTU MPUTOTyBaHHS.
LLlo6 BiAHOBUTY MPUroTyBaHHS,

3HOBY HaATUCHITb «CTapT».

HaTUCHITb Ha LIEHTP PYYKN KepyBaHHS, i
eKpaH 3HVKHe.

Ana onTMMansHUX pesynsTaTiB NPUroTyBaHHS
KapTonni ¢pi pekoMeHAYEMO AOTPUMYBATUCA
IHCTPYKLi# LWOAO NepeMillyBaHHS.

BMGUPATU O4MHML

HaTUCHITb KHOMKY «CTapT». BMMipPIOBaHHS TeMMepaTypu:

°C abo °F. 3MiHIOBaTK TEeMMNepaTypy, NoBepTaroym
PYUKy Mif Yac NpurotyBaHHs, MoXHa

TiIKX B PyYHOMY PEXMMI.
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AOAATKOBI ®YHKLLII

SABEPLUEHHA NPUTOTYBAHHA
TA 3BEPEXXEHHA TEMJA

SYNUHKA MPOLLECY

MPUTOTYBAHHA
24:59

r.‘lud':f:.-

Stop cooking

Micnsa 3aKiHUeHHs Yacy NPUroTyBaHHS
NPOyHAaE 3BYKOBUIA cUrHan. Balwua ctpasa
rotosa!l

He noTpi6bHO nogasaTw ii Bigpasy?

Hisknx npobnem! Pexxum nigTprMaHHSA
TemnepaTypy aBTOMaTUYHO aKTVBYETLCS Ha
60 XBUNNH.

(2l 3'aBnsETbCA 3 NpaBoi CTOPOHU ekpaHy.

Lle o3Hauvae, Lo BaLli iHrpegieHTn 6ynu
36epexceHi B Teni.

Liei pexk1m NoLUVPIETHCA Ha BCi MeHHO,
KpiM pexx1my kapToni ¢pi, MPUroTyBaHHS
KapToni Ta MorypTy, a TakoxX Aerigpatadiii.

LLlo6 3ynMHUTM NpUroTyBaHHS Mig Yac
BMKOHaHHS po6040ro LMKy, HAaTUCHITb

KHOMKyY {_} a60 <.

3'ABUTLCA HACTYMHUIA eKpaH:
Y Bac byge 2 BapiaHTW:
* «3MiIHUTU»: B @aBTOMaTUYHOMY PeXuMi Le
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Ja€ 3MOry 3MIHUTM Yac NpPUroTyBaHHsA. Y
PYYHOMY pexXnMi BV MOXeTe 3MIHUTK Yac
abo Temnepatypy.

* «3YNUHUTY MPUTOTYBAHHA»: AKLLO BUBPaTH
Le BapiaHT, NpoLec NpUroTyBaHHS
NPUANHNTLCA aBTOMaTUYHO.

NnoPAAN

5, ©

\\
Ans NpUroTyBaHHA MeHLLIMX CTpyLUyBaHHSA MEHLLOT Ki/IbKOCTi IXi SIKLLO NOTPIBHO 3p0bUTY KapTono
3a pO3MipoOM CTpaB 3a3BuMYail B CEPeAVHI LKy NPUroTyBaHHSA 0CO6/IMBO XPYCTKOIO, CNPObyinTe
HeobXi4HO MeHLLIe Yacy, HixX Ans MOKpalLLy€ KiHLEeBWUIA pe3yabTar i J0AaTV TPIiLLKK onii nepes,
Be/INKNX. MOXKe 3ano6irT HepiBHOMiIpHOMY NPUroTyBaHHAM i CTPYCUTK, LLIOD
MPUroTyBaHHO Xi. BOHa PiBHOMIpHO MOKpua CTpaBsy.

PekomeHayeMo foaasaT 14 Mn onil.

600g 6

3aKycKu, SKi MOXHa NpuUroTyeaTi B OnTnmanbHa pekoMeHoBaHa BuikopucToBy/iTe rotToBe N1MCTKOBE
[AYXOBLj, TAKOX MOXHa NpUroTyBaTtu KiNbKICTb KapTonAi A5 NpUroTyBaHHS i NicoOYHe TiCTO, W06 WBUAKO Ta
B LibOMY Npunagi. kapTonni ¢pi - 700 rpamis. JIerko NpuroTyBaTu 3aKyCcku 3
HauYMHKOIO.

7 =

MoMicTiTe Nocy ANa AyXOBKM B Yally Mo>XXHa BUKOPUCTOBYBAaTU MOCYA A1
npunagy Ans npurotyBaHHA nupora [YXOBKW i3 CMNIKOHY, HepXaBiro4yoi
uK 3anikaHkM abo nigcMaxyBaHHs cTani, anoMiHito, TepakoTu.
AeNiKaTHUX IHrpesierHTiB umn
iHrpeieHTIB i3 HAUNHKOIO.
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OUULLLEHHA ...

BUKOHYITE YMLLIEHHS Mpunagy
NicAs KOXXHOro BUKOPUCTAHHS.

Yalua 4 peLuiTka MatoTb
aHTUMpUrapHe NokpuTTA. He
BMKOPWCTOBYTE MeTanese
KYXOHHe npunaaas un abpasusHi
MUIOYi 3aC06M AN1S OUULLIEHHS
npunagy, ockinbKu Lie Moxe
NPWU3BeCTA A0 MOLUKOKEHHS
AHTUMPUTapHOro MOKPUTTA.

@ BuiimiTs BUAKY 3 poseTku i
AaiiTe Npunagy OXONOHYTU.

MpumiTKa. 3HiMITb YaLwy, LLI06
MPUNag LBVALLE OXOJIOHYB.

@ Npotpits kopnyc npunagy
BOJIOTO0 FaHYipKoHo.

© Mowmwiite vawy i
peLuUiTKy rapsyoto BoAoH0,
BUKOPUVCTOBYOUM MUOYUNIA
3aci6 i HeabpasuBHy ryoky.

Ans BUAaneHHs 3anuLkis
6pyay MOXHa BMKOPUCTOBYBATM
3HEXMPIOYMIA PigKunTA 3aci6.

Mpumitka. KoHTeliHep,
peLuiTKy Ta KpULLIKY MOXHa
MUWTY B NOCYAOMMIAHIA MaLLWHI.

MPAKTUYHI NOPAAN

MonepefkeHHs, L0 CTOCYETLCA
mogenei 3i 3HiMHO
nepeAHLOIO YaCTUHOIO: /151
3abe3neyeHHs oNTManbHOro
36epexeHHs B1poby HeobXxigHO
3HATY 30BHILLHIO NepesHIo
YaCTWHY ¥ NoMKTK i BPyYHY. s
Mozeneli 3i 3HIMHOIO NepeAHLO0
YaCTVHOIO Ta OMNAA0BMM
BIKOHLIEM: pyYHe MUTTA NepeaHbOi
YacTUHW fornomarae 36epertu
nepBiCHWIA BUISA | NPO30picTb
ckna. IHWi getani MOXHa MUTU B
NOCYAOMUIHIA MaLLNH.

Mopaga. AKLO Ha AHI YaLli

Ta Ha peLuiTLi 3aAnLWnBCS

6py4, 3anuiiTe ix rapsyoto
BOZOHO Ta fOZaliTe TPOXU
MMIOYOro 3acoby. 3anuLuTe
yaLLly i peLuiTKy NpubanM3Ho Ha
10 XBUNWH, LLO6 BOHW BiAMOK/N.
[MoTiM NpomuiATe 7 BUCYLLITL iX.

@ Nporpith Npunag ycepeauHi
raH4ipKoto, 3MOYEHOK
rapsiuoto BOAOH.

© Bupanits 6ya-aKi 3anmLKi
Ki 3 HarpiBafbHOro enemMeHTa
CYXOHO LL|TKOHO.

0 He 3aHyptoiite npunag y Bogy
U HLLY PignHY.
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SBEPITAHHA .................

@ Bigeanaiite npunag sia
[PKepena XVBeHHs | Aaiite
VIOMY OXOJIOHYTU.
MepekoHaiiTecs, Wo BCi )
YaCTUHV MPUNaZY YMCTi Ta cyxi.

YCYHEHHA .
HECNPABHOCTEW -

SAKLLIO Y BaC BUHMKAW Npobaemu 3
npUnagoMm, BifBifariTe CaiT kKoMNaHii-
BMPOGHMKA /151 03HAIOMAEHHS

3i CNWCKOM HalMOLUVPEHILLIVIX
3anuTaHb abo 3BepHITLCS A0 LieHTpy
06CyroByBaHHs CNOXMBAYiB Y CBOIli
kpaiHi. Homep TenedoHy MoxHa
3HaiiTV B rapaHTINHOMY NCTI, LLIO
PO3MOBCIO/KYETLCS Ha BCi KPaiHU.
SKLLI0 Y BaLLili KpaiHi Hemae LieHTpy
06CyroByBaHHs COXMBaYiB,
3BEPHITLCA 40 MICLLEBOrO Auniepa
KOMMaHii-BUpOBHIKa.

FTAPAHTIA TA
OBC/IYTOBYBAHHA

SKLL0 Bam MOTpibHe
06cNyroByBaHHsA abo
iHpopMaLlis um AKLLIO Y BaC
BUHWK/a NpobneMa, BiasigarTe
CaliT KOMNaHii-BUPO6HMKa

abo 3BepHiTbCs Ao LieHTpy
06C/yroByBaHHS CNOXMBaYIB Y
CBOIlA KpaiHi. Homep TenedoHy
MOXHa 3HalTI B rapaHTinHOMY
JICTI, LLIO PO3MOBCHO/KYETLCS HA
BCi KpaiHW. AKLLO Y BaLUilA KpaiHi
Hemae LieHTpy ob6cnyroByBaHHS
CMOXWBAYIB, 3BePHITLCA 0
MicLIeBOro Auniepa KoMnaHii-
BUPOBHMKA.

PEKOMEHAALII 3 NPUFOTYBAHHSA DKI

HANALUTYBAHHA

Y TabnuLi H/XKYe HaBeAeHi OCHOBHI HaNaLUTYBaHHS AN NMPUroTyBaHHS CTPaB.

Mpumitka. Yac NpuroTyBaHHS HUXKYe BKa3aHO AnLLe B iIHPOPMAaTMBHUX LLiSAX Ta MOXe 3MiHIOBATUCA BiAMOBIAHO A0 COPTY I napTii kapToni,
LLIO BUKOPUCTOBYETLCA. Ha pe3ynbTaT NpUroTyBaHHsA NPOAYKTIB iHLIMX PO3MipiB MOXe BMMBATK iXH popma Ta copT. ToMy, MOX/IMBO, BaM
NoTPi6HO Byze TPOXM CKOPUTYBaTK Yac NPUroTyBaHHS.

A Wy & I A m & I
KAPTOM/1A ®PI 3AKYCKW
3amMopoxeHa _ ) : ° 3aMOPOXeH kypsdi . a ; °
KapTonns opi 300-1000¢g # 15-30 min 190°C HareTcn 1-10 wr. ) 8-15min 200°C
AOMaLUHq;; ‘ 300-1000 g - 15 - 34 min 190°C Kypsui kpunbLg 1-10 wr. = 16-20 min 180°C
oIz (e 3amMopoxeHi CUpHi » o
Yacnkm 01000 Lol 1-10 wr. S 7-9 min 180°C
3aMOPOXEHOT - # 12-27 min 190°C i
KaFF))TOI'U'Ii ’ BaMOpSl;Kg;AiKlﬂbuﬂ 10 wr. ] 8 min 180°C
M'ACO TA NTULA . 3009 ; °
S : : Miua (3 Tparilui) (=] 7 min 190°C
PebepHuii cTeiik 1-2wr 6-10min 200°C ki 400-700 g @ 15 min 180°C
3aMOpPOXeHWIA CTelk 1-4uwr e 6-10 min 200°C EUTIRALIE
Kypaui dine i °
(663 KicToK) 100-600g | = 16 min [N Madinu 1-6w & | 15-18min | 180°C
Kypka (uina) 1500 g & 60 min 180°C LLlokonagHwii Topt 300¢g & 23 min 160°C
EQKOH6/e$:<];(|)_|BW-II/IIZ 1-9 Tpanwi 8 min 200°C LOETTAPATALIA
CknbOouUKN 6yK 1-2 wr. 4h 80°C
PVBA =
NOryPT
®dine nococq 4 wr. X 15-17 min 140°C — ‘ N ‘ ‘
KpeBeTki A . 6 min 170°C HatypanbHuii norypt 8 baHku 8h 40°C
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* BigNoBiAatoTb GipMOBMM BaHOUKaM, L0 NPOAAIOTLCA AK akcecyap.




Easy Fry Silence

SMART & SILENCE AIR FRYER 5L '

DOWNLOAD TEFAL RECIPE APP JOIN THE TEFAL MOVEMENT!
POBIERZ APLIKACJE Z PRZEPISAMI TEFAL / TOLTSE LE A TEFAL RECEPTEK DOACZ DO RUCHU TEFAL! / CSATLAKOZZON A TEFAL KOZOSSEGHEZ! /
ALKALMAZAST / CBATIETE MPUTIOXEHVE TEFAL / STAHNETE SI APLIKACI MPVCHEANHETE CE KbM ABVXEHMETO HA TEFAL! / PRIPOJTE SE K HNUTI TEFAL! /
S RECEPTY TEFAL / STIAHNITE SI APLIKACIU S RECEPTAMI TEFAL / PRIDAJTE SA KU KOMUNITE TEFAL! / ALATURATI-VA MISCARII TEFAL! /
DESCARCATI APLICATIA DE RETETE TEFAL / CKAYATb MPUIOXEHVE 415 MPVICOEAVHSNTECH K ABVXEHWIO TEFAL! / MPUEAHYMTECS 1O PYXY TEFAL

PELIEMTOB TEFAL / 3SABAHTAXTE JOJJATOK 3 PELIEMTAMW TEFAL

-
TEFAL APP YOUTUBE CHANNEL TEFAL ON
INSTAGRAM

POST YOUR RECIPES #EASYFRYFAMILY

PUBLIKUJ SWOJE PRZEPISY / OSSZA MEG A RECEPTJEIT / HYEﬂlfIKyBAVITE BALLINTE PELIEMTA /NEﬁELN ETE SVE RECEPTY / UVEREJNITE SVOJE OBRAZKY / POSTA
POZELE TALE / OMYB/IMKYWUTE CBOW ®OTOIPAGWIN / ONYBJTIKYWUTE CBOI ®OTOI PAPIL




