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EASY FRY user interface

’ Manual S ot
Preset cooking @f ;
programs program : Indicates the need to

shake food. Lights up

half way through cooking

for fries program.

MANUAL
8o
oo-oo

G +

BUTTON 1: | BUTTON 2:
To activate drawer 1

Temperature Cooking time
settings settings SYNC : To activate
the cooking synchronisation

OFF : indicates the drawer is off. To activate, click on 1 or 2 buttons.

AUTOMATIC COOKING MODES

¥ 8 w P

Fries Chicken Vegetables Fish
® ), O
S )
D) MANUAL
Dessert Dehydrate Manual mode

BEFORE FIRST USE

© Remove all packaging material.

@ Remove any stickers from the appliance (sticker on the drawer for example).

© Thoroughly clean the drawer and removable grids with hot water, some washing-
up liquid and a non-abrasive sponge.
The drawers and the grids are dishwasher safe.

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

PREPARING FOR USE

© Place the appliance on a flat, stable, heat-resistant work surface away from water
splashes.
@ Do not fill the drawer with oil or any other liquid.

To activate drawer 2



Do not put anything on top of the appliance. This disrupts the airflow and
affects the hot air frying result.
IMPORTANT: To prevent the appliance from overheating, do not place it in a

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

© Press (D to switch on the appliance.

@ Fries mode is displayed as default for drawer 1 while OFF is displayed on the
screen for drawer 2.

© Any drawer can be activated for selection by pressing ‘1’ or ‘2 button. (To cancel
the selection, press again 1" or ‘2’ button, the drawer will be OFF and cancelled).

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

@ Always place the suitable grids in the drawers before cooking for optimal
cooking results.

USING BOTH DRAWERS ON SYNCHRONISATION
MODE (DUAL COOKING)

Cook 2 different types of food at the same time thanks to both drawers and SYNC

Mode.

@ Press (M to switch on the appliance. Fries mode is displayed as default for drawer
1 while OFF is displayed on the screen for drawer 2.

@ Press the desired cooking mode and adjust timing and temperature if different
to the pre-set settings (by pressing + and -) The settings are saved.

© Place your first food in the drawer 1 (left drawer). Slide the drawer back into the
appliance.

Note : When the screen displays “Add” and if there is no action for 10

minutes, the program stops and the screen returns to display “START/
STOP”. You will need to re-select to restart cooking.

@ To activate drawer 2, press ‘2'.

© Press the second desired cooking mode and adjust timing and temperature if
different to the pre-set settings (by pressing + and -).

@ Place your second food in the drawer 2 (right drawer). Slide the drawer back into
the appliance.

@ Press SYNC in order to get the two foods ready at the same time. If the two
cooking modes selected have different cooking times, ‘HOLD" appears on the
screen for the shortest cooking mode (for the food which needs less time to
cook). It means the appliance delays the cooking launch in order to have the two
types of food ready at the same time.

© Press % to begin cooking.

© The appliance beeps when the food is ready, at the same time.



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

Caution : After hot frying, the grids and the food are very hot.

Note : During cooking, if you remove one of the drawers and you do not
slide it back within 5 minutes, this drawer panel will display ‘OFF'. The
other drawer keeps running, but it ends ‘SYNC’ program.

USING ONLY ONE DRAWER OF THE APPLIANCE

@ Press (h) to switch on the appliance.

@ Fries mode is displayed as default for drawer 1 while OFF is displayed on the screen
for drawer 2.

© Any drawer can be activated by pressing ‘1" or ‘2’ button. The other drawer
remains OFF (To cancel the selection, press again ‘1’ or ‘2’ button).

@ To begin cooking, you can select between the preset cooking mode or the
manual settings.
a. If choosing preset cooking mode:

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

+ Confirm the cooking mode by pressing the %% button. This will launch the
cooking process.

+ Cooking starts. The remaining cooking time is displayed on the screen.

b. If choosing manual settings:

* Press MANUAL mode.

+ Adjust the temperature @ with the 4 and — buttons on the digital screen. The
thermostat varies from 40-200°C.

+ Then set the desired cooking time by pressing the 4-and — buttons. The timer
can be set for between 0 and 60 minutes.

« Press the % button to begin cooking with the selected temperature and time
settings. Cooking starts. The remaining cooking time is displayed on the screen.

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

@ Some food will require shaking halfway through the cooking time for optimal cooking
results. (see section ‘Cooking Guide'). To shake the food, pull the drawer out of the
appliance by the handle and shake it. Then slide the drawer back into the appliance
and the cooking restarts automatically.

N /During Fries cooking mode, this pictogram flashes half way
@ through cooking. It indicates the need to shake the fries for even
cooking and browning.

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

@ Check if the food is ready.

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



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

Caution: The drawer should never be turn up side down with the grid.
After cooking, the drawer, the grid and the food are very hot.

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



COOKING GUIDE m

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

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

: Approx. Cooking Extra
‘ Quantity Time (min) Temperature mode Shake* e
Potatoes & fries
Frozenfries | prawer 1/900- 1500 g| 30-50 min x3
(10mm . 180°C #
10 mm standart )
thickness) Drawer 2| 500- 1000 g| 35- 50 min x3
Horrf1e_made Drawer 1| 900g 45 min x4 Dry it by
ries o
(Bmmx8 ‘ 180°C # towel b‘efore
mm) Drawer2| 5009 35min x4 cooking
Drawer 1|900 - 1500 g | 30 - 50 min x3
Frozen potato 180°C #
wedges )
Drawer 2| 500- 1000 g| 35- 50 min x3
Meat & Poultry
Bl Drawer 1|upto 5 pieces| 15 min S00°C MANUAL 1 Flip at
burgers | Drawer 2|upto 3 pieces 15 min flip | mid-cooking
Chicken | prawer 1/upto 5 pieces| 20 min 200°C A i
breast fillets PP C? x1 midF.Iégjim
(boneless) |Drawer 2|upto 3 pieces| 20 min 200°C 3 flip 9
Chicken whole| Drawer 1| upto 1500g | 55 min 160°C & Drawer 1 only
Snacks
Chicken Drawer 1| upto600g | 15min 200°C & »
nuggets Drawer 2| upto400g | 15min 200°C
Drawer 1| upto1.2kg| 16min 200°C .
Chicken wings 3 x1
Drawer 2| up to 600 16 min 200°C
N poP™o J




g Approx. Cooking Extra
‘ Quantity Time (min) Temperature mode Shake* TiferEen
Snacks
Drawer1 P > 8 min 200°C  |MANUAL
) slices
Pizza 03
up to : o
Drawer 2 slices 8 min 200°C  |MANUAL
Drawer 1jupto 1.2kg| 14 min 200°C x4
Zucchini o
Drawer2| 6009 14 min 200°C x4
Fish
Drawer 1|up to 5 pieces|12 - 14 min| ~ 200°C
Salmon fillet
Drawer 2|up to 3 pieces|12 - 14 min| ~ 200°C
Ve
Drawer 1| upto600g | 8- 10 min 140°C x1
Prawns
Drawer 2| upto4509 | 8- 10 min 140°C x1
Baking
Drawer 1] P8 1 16 min | 160°C
Muffins pieces Usea
upto4 ) o ] baking
Drawer 2 pieces 16 min 160°C tin/oven
18cm ) N dish**
Cake Drawer 1 diameter 50-55min|  160°C
Dehydrate
Drawer 1| 1 piece 4h 70°C &3
Sliced Apple
\_ Drawer 2| 1/2 piece 4h 70°C Y,

*Shake at least half way through cooking / Flip at mid-cooking

Tips: in order to improve the cooking result, do not hesitate to shake 2-3 times when
cooking.

**place the cake tin/oven dish in the bowl. When you use mixtures that rise (such as with
cake, quiche or muffins) the oven dish should not be filled more than halfway.

IMPORTANT: To avoid damaging your appliance, never exceed the maximum
quantities of ingredients and liquids indicated in the instruction manual and
in the recipes.



+ Smaller foods usually require a slightly shorter cooking time than larger size foods.

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

+  To make your potatoes extra crispy, try adding a small amount of oil before
cooking and shake to evenly cover. We recommend 14ml of oil (1 tablespoon).

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

* The optimal recommended quantity for cooking fries is 1 600 grams (1000g in
drawer 1 and 600g in drawer 2).

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

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

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

CLEANING

Clean the appliance after every use.

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

@ Remove the mains plug from the wall socket and let the appliance cool down.
Note: Remove the bowl to let the appliance cool down more quickly.
@ Wipe the outside of the appliance with a damp cloth.

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

Note : the bowls and the grids are dishwasher safe.

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

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

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

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

STORAGE

@ Unplug the appliance and let it cool down.

@ Make sure all parts are clean and dry.



GUARANTEE AND SERVICE

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

TROUBLESHOOTING

If you encounter problems with the appliance, visit the brand website (see cover page
on this manual) for a list of frequently asked questions or contact the Consumer Care
Centre in your country.
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Panneau de commande DUAL EASY FRY

Programme  \} !

manuel @r : Indique le besoin de

secouer la nourriture.
Stallume a mi-cuisson pour
le programme de frites.

Programme de
cuisson prédéfinis

MANUAL

BOUTON 2:
Pour activer la cuve 2

BOUTON 1:

Pour activer la cuve 1 , ,
Réglages de Réglages du temps

température de cuisson SYNC : pour activer la

synchronisation de la cuisson

OFF : Indique que la cuve est éteinte. Pour l'activer, cliquez sur le
bouton 1 ou 2.

MODES DE CUISSON AUTOMATIQUES

¥ 8 v P

Frites Poulet Légumes Poisson
® ), O

=

Dessert Déshydratation Programme Manuel

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

© Retirez tout le matériel d'emballage.

@ Enlevez tous les autocollants de 'appareil (étiquette sur la cuve par exemple).

© Nettoyez les cuves et les grilles a I'eau chaude, avec du liquide vaisselle et une
éponge non abrasive. Vous pouvez utiliser un liquide dégraissant pour enlever tout

résidu de saleté.
Les bols et les grilles sont lavables au lave-vaisselle.

@ Essuyez l'intérieur et l'extérieur de l'appareil avec un chiffon humide. Lappareil fonctionne
alair chaud. Ne remplissez pas la cuve avec de I'huile ou de la graisse de friture.

PREPARATION A L'UTILISATION

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



@ Ne remplissez pas la cuve avec de l'huile ou tout autre liquide.

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

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

© Appuyez sur la touche () pour mettre Iappareil en marche. Le mode Frites
s'affiche par défaut a I'écran pour la cuve n°1 tandis que OFF s'affiche sur I'écran
de la cuve n°2.

@ N'importe quelle cuve peut étre activée pour la sélection en appuyant sur le
bouton 1" ou ‘2". (Pour annuler la sélection, appuyez a nouveau sur la touche 1"
ou ‘2, la cuve sera désactivée et annulée).

Remarque : Ne dépassez jamais la quantité indiquée dans le tableau (voir la
section « Réglages »), car cela pourrait nuire a la qualité du résultat final.

@ Pour des résultats de cuisson optimaux, placez toujours les grilles adaptées
dans les cuves avant de cuisiner.

MODE SYNCHRONISATION AVEC LES 2 CUVES

Cuire 2 aliments différents en méme temps grace au mode SYNC.

@ Appuyez sur la touche () pour mettre l'appareil en marche. Le mode Frites
s'affiche par défaut a I'écran pour la cuve n°1 tandis que OFF s'affiche sur I'écran
de la cuve n°2.

@ Appuyez sur le mode de cuisson souhaité et réglez le temps et la température
s'ils different des réglages établis (en appuyant sur + et -). Les réglages sont
enregistrés.

© Placez votre premier aliment dans la cuve n°1 (cuve de gauche). Remettez la cuve
dans l'appareil.

Note : Lorsque I'écran affiche ‘Add’ et s’il n'y a aucune action pendant 10
minutes, le programme s'arréte et I'écran revient a l'affichage “START/
STOP". Vous devrez resélectionner pour recommencer la cuisson.

@ Pour activer la cuve 2, appuyez sur ‘2",

© Appuyez sur le deuxiéme mode de cuisson souhaité et réglez le temps et la
température s'ils différent des réglages établis (en appuyant sur + et -).

@ Placez votre deuxieéme aliment dans la cuve 2 (cuve de droite). Remettez la cuve dans
I'appareil.

@ Appuyez sur SYNC pour que les deux aliments soient préts en méme temps. Si
les deux modes de cuisson sélectionnés ont des temps de cuisson différents,
‘HOLD' apparait a I'écran pour le mode de cuisson le plus court (pour l'aliment
qui a besoin de moins de temps de cuisson). Cela signifie que 'appareil retarde le
lancement de la cuisson afin que les deux aliments soient préts en méme temps.

Start

© Appuyez sur %, pour lancer la cuisson.



© Lappareil sonne lorsque les ingrédients sont préts, en méme temps.

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

Attention : Aprés la cuisson a air chaud, les cuves, les grilles et les
ingrédients sont chauds

Note : Pendant la cuisson, si vous retirez I'une des cuves et que vous ne la
remettez pas en place dans les 5 minutes qui suivent, I'écran de cette cuve
affichera ‘OFF'. L'autre cuve continue a fonctionner, mais cela met fin au
programme ‘SYNC'.

L'UTILISATION D'UNE SEULE CUVE DE LAPPAREIL

@ Appuyez sur la touche (1) pour mettre 'appareil en marche.

@ Le mode Frites s'affiche par défaut a I'écran pour la cuve n°1 tandis que OFF
s'affiche sur I'écran de la cuve n°2.

© Nimporte quelle cuve peut étre activée en appuyant sur le bouton ‘1" ou ‘2.
L'autre cuve reste éteinte (pour annuler la sélection, appuyez a nouveau sur le
bouton “1" ou '2).

@ Pour commencer la cuisson, vous pouvez choisir entre le mode de cuisson
prédéfini ou les réglages manuels.

a. En choisissant un mode de cuisson automatique:
+ Appuyez sur le mode de cuisson souhaité (explication des modes dans la section
«Réglages»).
+ Validez le mode de cuisson en appuyant sur le bouton démarrage $%. Cela lance
votre cuisson.
+ La cuisson commence. Le temps de cuisson restant apparait a I'écran.
b. En choisissant un réglage manuel:
*+ Appuyez sur le mode MANUAL.
* Réglez la température ﬂ en appuyant sur les boutons 4 et — de I'écran. Le
thermostat varie de 40 a 200°C.
* Réglez ensuite le temps de cuisson souhaité en appuyant sur la touche 4 et — de
I'écran. La minuterie va de 0 a 60 minutes.
« Appuyez sur la touche 5w de démarrage pour lancer la cuisson avec la
température et le temps sélectionnés.
* La cuisson commence. Le temps de cuisson restant apparait a I'écran.

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

@ Certains ingrédients doivent étre remués a mi-cuisson (voir la section « Réglages »).
Pour remuer les ingrédients, retirez la cuve de l'appareil en la tenant par la
poignée et secouez. Ensuite, remettez la cuve en place dans 'appareil et appuyez
sur le bouton de démarrage pour relancer la cuisson.

»__, /tPendant le mode de cuisson des frites, ce pictogramme clignote
a mi-cuisson. Il indique la nécessité de secouer les frites pour une
cuisson homogeéne.



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

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

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

Attention: Ne jamais retourner la cuve avec la grille.
Apres la cuisson a air chaud, la cuve, la grille et les ingrédients sont
chauds.

@ Lorsqu'un lot d'ingrédients est prét, l'appareil est prét instantanément pour
préparer un autre lot.



Le tableau ci-dessous vous aide a sélectionner les réglages de base pour les

ingrédients que vous souhaitez préparer.

Remarque: les temps de cuisson ne sont fournis qu’a titre de référence et different
selon la variété et la quantité de pommes de terre. Pour les autres aliments, les
résultats varient en fonction de leur grosseur, de leur forme et de leur marque.
Il est donc possible que vous ayez a modifier Iégérement le temps de cuisson.

Quantité (g)

Temps  [Température| Mode de

(min) (°Q) cuisson

Pommes de terre et frites

Remuez*

Informations
supplémen-
taires

Frites surgelées| Bol 1 900 - 1500 g|30 - 50 min X3
(10mmx 180°C #
10 mm) Bol2 (500 - 1000 g|35 - 50 min x3
s maeg| 011 | %00 | 45min x4 | Sechez
rites maison o avec un
(8 x 8 mm) . 180°C i linge avant
Bol 2 500 g 35min x4 cuisson
dQuar{gemrs Bol1 1900- 1500 g|30 - 50 min x3
detre Bol2 |500-1000g|35-50 mi e i 3
surgelées 0 ) g3>-->Umin X
Viandes et volailles
Bol1 | JUSQUa5 g i
ieces
Steaks congelés - P - 200°C MANUAL| x1 N ReFourner
Bol2 | Jusquas | o . a mi-cuisson
piéces
it Bol1 | JS935 | 2omin | 200°C
g : I;g:ﬁ:t pieces © Retourner
(désossées) | Bol2 | MSWU3 | oomin | 2000 | & | x| OTCCUSSOM
pieces
. jusqua . o s Bol 1
Poulet (entier) Bol 1 | gi's | S5min | 160°C & uriquement
Snacks
Nuggets Bol1 |jusqua600g| 15min 200°C
de poulet 3 x1
surgelés Bol2 |jusqua400g| 15min 200°C
: Bol 1 |jusqua1.2kg 16 min 200°C Y
Apll(fjlgte @ |«
Bol2 |jusqua600 16 min 200°C
\_ Jusq g Y,




Informations
Remuez*| supplémen-
taires

Temps (Température| Mode de
(min) (°C) cuisson

Quantité (g)

Snacks
Bol 1 5 parts 8min 200°C  [MANUAL
Pizza
Bol 2 3 parts 8 min 200°C  |MANUAL
Bol1 |jusqua1.2kg| 14 min 200°C x4
Courgettes b0
Bol 2 600g 14 min 200°C x4
Poisson
_ Bol1 | MSQUa5 | 12-14 1 Ha40c
Filet de pieces min
saumon usqui3 _
jusqua 3 12-14 o
Bol2 piéces min 200°C 7
Bol1 | 108 g qomin  140°C x1
Crevettes 600g
Bol2 |jusqua450g (8-10min|  140°C x1
Patisserie
Bol1 | 1US0U988 | yg i | 160°C
pieces
Mfins jusqua 4 Utilisez un
Bol2 pieces 16 min 160°C & plat allant
au four**
, 1moule |54 5s ,
Gateau Bol 1 diameétre min 160°C
18cm
Déshydratation
Pommesen | BOl1 1 piece 4h 70°C es
rondelles | poy | 172piece 4h 70°C )

*Remuer / retourner a mi-cuisson

Conseil : afin d'améliorer le résultat culinaire, n'hésitez pas a remuer 2 ou 3 fois
pendant la cuisson.

**Placez un moule a gateau / plat a four dans le bol (silicone, acier inoxydable, aluminium,
terre cuite). Lorsque vous utilisez des mélanges qui gonflent pendant la cuisson (comme un
gateau, une quiche ou des muffins), le plat du four doit ne pas étre rempli plus de la moitié.

IMPORTANT: Pour éviter d'endommager votre appareil, ne jamais dépasser
les quantités maximales d’ingrédients et les liquides indiqués dans le mode
d’emploi et dans les recettes.



+ Les petits ingrédients nécessitent généralement un temps de préparation
|Iégerement plus court que les ingrédients plus volumineux. Si vous n'étes pas s(r,
vous pouvez ouvrir le bol a tout moment de la cuisson pour Vvérifier la cuisson.

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

+ Ajoutez de l'huile aux pommes de terre fraiches pour obtenir un résultat
croustillant et secouez-les pour les couvrir uniformément. Nous recommandons
14 ml d’huile. Apres avoir ajouté I'huile, faites frire vos ingrédients dans l'appareil
dans les minutes qui suivent.

. :.es bouclhées qui peuvent étre cuites au four peuvent également étre cuites dans
‘appareil.

+ La quantité optimale de frites pour obtenir un résultat croustillant est de 1600
grammes (1000 g dans le bol 1 - le plus grand- et 600 g dans le bol 2).

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

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

+ Vous pouvez également utiliser I'appareil pour réchauffer les ingrédients. Pour
réchauffer les ingrédients, réglez la température a 160°C pour au plus 10 minutes.
Le temps de cuisson peut étre ajusté en fonction de la quantité d'aliments afin de
réchauffer complétement les aliments.

NETTOYAGE

Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation.

Le revétement des cuves et des grilles est anti-adhésif. N'utilisez pas d'ustensiles
de cuisine métalliques ou des produits de nettoyage abrasifs pour les nettoyer,
car cela peut endommager le revétement anti-adhésif.

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

Remarque : Retirez la cuve pour laisser la friteuse a air chaud refroidir
plus rapidement.
@ Essuyez 'extérieur de l'appareil avec un chiffon humide.

© Nettoyez les cuves et les grilles a I'eau chaude, avec du liquide vaisselle et une
éponge non abrasive. Vous pouvez utiliser un liquide dégraissant pour enlever
tout résidu de saleté.

Les bols et les grilles sont lavables au lave-vaisselle.

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

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

O Nettoyez €lément chauffant avec une brosse nettoyante pour retirer les résidus
d'aliments.

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



RANGEMENT

@ Débranchez l'appareil et laissez-le refroidir

@ Assurez-vous que toutes les piéces sont propres et seches.

GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE

Sivous avez besoin d’'un service aprés-vente ou d'informations ou en cas de probléeme,
veuillez consulter le site Web de la marque ou contacter le service d'assistance a
la clientéle de votre pays. Vous trouverez le numéro de téléphone dans le livret de
garantie mondiale. S'il n'y a pas de service clients dans votre pays, veuillez vous
rendre chez votre distributeur local.

DIAGNOSTIC D’ANOMALIE

Sivous avez des problémes avec votre appareil, visitez le site Web de la marque Four
consulter la foire aux questions ou contactez le service d'assistance a la clientéle de
votre pays.

|
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DUAL EASY FRY Bedienoberflache

. Manuelles W@{z dass die S
Voreingestellte eigt an, dass die Speisen
Progrgamme Programm geschittelt bzw. gewendet
werden sollen. Leuchtet im

Pommes Frites-Programm nach
der Halfte der Garzeit auf.

MANUAL

TASTE 2:
Aktiviert Garkorb 2

TASTE 1:
Aktiviert Garkorb 1

Temperaturein Garzeitein
stellungen stellungen SYNC : Aktiviert den
Synchronisationsmodus (duales Kochen),
damit die Speisen gleichzeitig fertig sind
OFF : Zeigt an, dass der Garkorb ausgeschaltet ist. Driicken Sie zum Aktivieren auf die Taste 1 oder 2.

AUTOMATISCHE GARMODI
% B P

Pommes Hahnchen Gemuse Fisch
® B\, O

D) @ MANUAL

Dessert Dorren Manuell modus

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

@ Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial.
@ Entfernen Sie samtliche Aufkleber vom Gerat (z. B. Aufkleber auf dem Garkorb).

© Waschen Sie Schalen und die herausnehmbaren Gitter grindlich mit heiBem
Wasser, etwas Geschirrspulmittel und einem nicht scheuernden Schwamm ab.
Garkoérbe und Gittereinsatze sind spiilmaschinengeeignet.

@ Wischen Sie die Innen- und AuRenseite des Gerates mit einem feuchten Tuch
ab. Das Gerat funktioniert durch die Erzeugung von heil3er Luft. Fillen Sie die
Schissel nicht mit Ol oder Frittierfett.



VORBEREITUNG FUR DEN GEBRAUCH

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

@ Fiillen Sie die Schiissel nicht mit Ol oder anderen Fliissigkeiten.
Stellen Sie nichts auf das Gerat. Dies wiirde den Luftstrom unterbrechen
und das Ergebnis des HeiBluftfrittierens beeintrachtigen.

WICHTIG: Um eine Uberhitzung des Gerites zu vermeiden, stellen Sie es nicht
in eine Ecke bzw unter einem Wandschrank. Um das Gerat sollte ein Abstand
von mindestens 15 cm gelassen werden, damit die Luft zirkulieren kann.

© Driicken Sie () um das Gerat einzuschalten.

@ Fur den Garkorb 1 wird standardmaRig das Pommes Frites-Programm
angezeigt, Garkorb 2 ist standardmaRig deaktiviert.

© Durch Driicken der Tasten ,1“ oder 2" kann ein beliebiger Garkorb aktiviert
werden. (Um die Auswahl abzubrechen, driicken Sie erneut die Taste ,1” oder
,2". Der Garkorb wird AUSGESCHALTET und die Auswahl abgebrochen.)

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

@ Vergewissern Sie sich, dass die Gittereinsatze vor dem Kochen immer in den
Garkdrben liegen, um ein optimales Garen zu gewahrleisten.

ERWENDEN BEIDER GARKORB
YNCHRO ATIO OD DUA AR

Mithilfe der beiden Garkérbe und des SYNC-Modus kénnen Sie zwei verschiedene

Speisen gleichzeitig zubereiten.

@ Dricken Sie () um das Gerat einzuschalten. Fir den Garkorb 1 wird
standardmaRBig das Pommes Frites-Programm angezeigt, Garkorb 2 st
standardmalig deaktiviert.

@ Drucken Sie das gewulnschte Garprogramm, und passen Sie die Zeit und die
Temperatur an, falls diese von den festgelegten Einstellungen abweichen (durch
Druicken von + und -). Die Einstellungen werden gespeichert.

© Legen Sie die erste Speise in Garkorb 1 (linke Kammer). Schieben Sie den Garkorb
wieder in das Gerat.

Hinweis: Wenn auf dem Display , Add” (Hinzufiigen) angezeigt wird und 10
Minuten lang keine Aktion erfolgt, wird das Programm angehalten und auf
dem Bildschirm wird wieder ,START/STOP“ (START/STOPP) angezeigt. Sie
miissen das Programm erneut auswahlen, um den Garvorgang neu zu starten.

@ Drucken Sie 2", um Garkorb 2 (rechte Kammer) zu aktivieren.

© Drucken Sie das zweite gewiinschte Garprogramm, und passen Sie die Zeit und
die Temperatur an, falls diese von den festgelegten Einstellungen abweichen
(durch Driicken von +und -).



@ Legen Sie die zweite Speise in Garkorb 2 (rechte Kammer). Schieben Sie den
Garkorb wieder in das Gerat.

@ Driuicken Sie SYNC damit die beiden Speisen gleichzeitig fertig zubereitet werden.
Wenn die beiden ausgewahlten Garprogramme unterschiedliche Garzeiten
haben, wird auf dem Display ,HOLD" (Anhalten) fir das kiirzere Garprogramm
angezeigt (fir Speisen, die schneller gar sind). Das bedeutet, dass das Gerat den
Garvorgang verzogert, damit beide Speisen gleichzeitig fertig sind.

© Driicken Sie §; um mit den Garvorgang zu starten.

© Geben Sie Ihr zweites Lebensmittel in den rechten Teil der Schissel.

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

Nach dem Frittieren mit HeiBluft sind die Schiissel, das Gitter und die
Speisen sehr heil3.

Hinweis: Wenn Sie wahrend des Garvorgangs einen Garkorb entfernen
und nicht innerhalb von 5 Minuten wieder einsetzen, wird auf der Anzeige
des Garkorbes ,,OFF" (Aus) angezeigt. Der andere Garkorb (Kammer) lauft
weiter, aber das ,,SYNC"-Programm wird beendet.

VERWENDEN VON NUR EINEM GARKORB DES GERATS

@ Driicken Sie (1) um das Gerét einzuschalten.

@ Fur den Garkorb 1 wird standardmafiig das Pommes Frites-Programm angezeigt,
Garkorb 2 ist standardmafig deaktiviert.
© Durch Dricken der Tasten ,1” oder ,2” kann ein beliebiger Garkorb aktiviert
werden. Der andere Garkorb (Kammer) bleibt AUSGESCHALTET (um die Auswahl
abzubrechen, dricken Sie erneut die Taste ,1” oder ,2").
@ Um mit der Zubereitung der Speisen zu beginnen, kénnen Sie zwischen dem
automatischen Garmodus oder den manuellen Einstellungen wahlen.
a. Auswahl des automatischen Garmodus:
+ Driicken Sie das gewinschte Garprogramm auf dem Touchscreen (diese Programme
werden ausfuhrlich im Abschnitt ,Garanleitung” beschrieben) auszuwahlen.
* Bestatigen Sie durch Driicken der Start-Taste das Garprogramm. Dadurch
wird der Garvorgang gestartet.
+ Der Garvorgang beginnt. Die verbleibende Garzeit wird auf dem Bildschirm
angezeigt.
b. Auswahl der manuellen Einstellungen:
+ Dricken Sie den MANUAL-Modus.
+ Stellen Sie die Temperatur | mit den 4 und — Tasten auf dem digitalen
Touchscreen ein. Der Temperaturregler kann von 40 bis 200°C eingestellt werden.
+ Driicken Sie fur die Garzeit die Taste und stellen Sie die gewlinschte Zeit
mit den 4 und — Tasten ein. Der Timer kann zwischen 0 und 60 Minuten
eingestellt werden.
+ Driicken Sie die ¥ um den Garvorgang mit der ausgewahlten Temperatur
und Garzeit zu starten. Der Garvorgang beginnt. Die verbleibende Garzeit
wird auf dem Bildschirm angezeigt.




@ Uberschissiges Fett von den Lebensmitteln wird in der Schiissel gesammelt.

@ Manche Speisen mussen nach der Halfte der Garzeit geschdittelt werden (siehe
Abschnitt ,Garanleitung”). Ziehen Sie die Schissel am Griff aus dem Gerat und
schiitteln Sie die Speisen. Schieben Sie die Schiissel dann wieder in das Gerat und
der Kochvorgang startet automatisch neu.

.. Im Pommes Frites-Programm blinkt dieses Piktogramm nach der
‘%f Halfte des Garvorgangs auf. Es zeigt an, dass die Pommes Frites
fiir ein gleichméRBiges Garen geschiittelt werden miissen.

@ Wenn die Garzeit abgelaufen ist, erzeugt das Gerat ein akustisches Signal und
schaltet sich aus. Ziehen Sie die Schissel aus dem Gerat und stellen Sie sie auf
eine hitzebestandige Oberflache.

© Priifen Sie, ob die Speisen gar sind.

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

© Sie die Schussel heraus, wenn die Speisen gar sind. Nehmen Sie die Speisen

mithilfe einer Zange aus der Schussel.

Vorsicht: Wenn Sie die Schiissel umdrehen, achten Sie auf Giberschissiges
Ol, das sich méglicherweise am Boden der Schiissel angesammelt hat und
das auf die Speisen tropfen kdnnte, und passen Sie auf, dass das Gitter,
nicht herausfallt.

Nach dem Frittieren mit HeiBluft sind die Schiissel, das Gitter und die
Speisen sehr heil3.

@ Wenn eine Portion gegart ist, kann Ihrem Gerat sofort eine neue Portion
hinzugefligt werden sei vorbereitet.



LEITFADEN ZUM GAREN

Die nachfolgende Tabelle hilft Ihnen, die grundlegenden Einstellungen fiir die
Lebensmittel, die Sie zubereiten méchten, auszuwahlen.

Anmerkung:Die unten aufgefiihrten Garzeitensind nureine Orientierungshilfe m
und kdnnen je nach Sorte und Menge der verwendeten Kartoffeln variieren.

Bei anderen Lebensmitteln konnen die GréRBe, Form und Marke das Ergebnis
beeinflussen. Sie miissen daher eventuell die Garzeit leicht anpassen.

Kartoffeln und Pommes frites
Tiefgekthite | areorb 11900 - 1500 g[30 - 50 min X3
Pommes Frites 180°C o
(10mmx 10 mm .
Standardaicke) Garkorb 2/500 - 1000 g|35 - 50 min X3
’ Grindlich
Frische |Garkorb1| 900g 45 min x4 trocknen mit
Pommes Frites 180°C # einem Paﬁier
8x8mm ; Kiichentuch vor
( ) |Garkorb 1| 500 g 35 min x4 dem Kochen
) ) Garkorb 1/900 - 1500 g/30 - 50 min x3
Tiefgekhite 180°C o
Kartoffelspalten - orb 2500 - 1000 g/35 - 50 min X3
Fleisch und Geflugel
Tiefgekiihltes Ga"hmfb l;ItSUZClIJ(s 15 min I-,:‘;;tz((jieers
. 200°C MANUAL x1
Steak  |Garkorb| biszu3 15 min Garvorgangs
2 Stiicke wenden
Garkorb| biszu5 : " Nach der
. 20 200°C
Hiihnerbrustfilets| 1 Stiicke min © Halfte des
(ohne Knochen) | Garkorb | bis zu 3 . . Garvorgangs
5 Stiicke 20 min 200°C 3 x1 wenden
yoanzes | Garkord iy 1500g) ssmin | 160°C | & Nur Garkorb 1
Snacks
Hanchennuggets Garkorb 1| biszu600g | 15 min 200°C . »
Gefgektht | oriorb 2 biszu400g | 15min | 200°C
Garkorb 1/ biszu1.2kg | 16 min 200°C N
Hahnchenfliigel & x1
Garkorb 2| bis zu 600 16 mi 200°C
_ arkorl iszu600 g min )




Zeit  |Temperatur

Garmodi [Schiitteln*|Zusatzinformationen

(min) (°C)
Snacks
Garkorb1| 252U | gimin | 200°C | MANUAL
) Scheiben
Pizza bis 203
is zu . R
Garkorb 2 Scheiben 8 min 200°C  |MANUAL
Garkorb 1|biszu 1.2kg| 14 min 200°C x4
Zucchini o
Garkorb2| 6009 14 min 200°C x4
Fisch
Garkorb 1| SZU5 145 qamin 200°C
Stlicke
Lachssteak bi
Garkorb2 2523 12 14min|  200°C
Stiicke Vs
Garkorb1| 600g |8-10min| 140°C x1
Gamelen
Garkorb 2| biszu450g | 8- 10 min|  140°C x1
Backen
Garkorb 1 bis w 89 16 min 160°C
Stiicke
Muffins biszu 4 Benutzen
Garkorb 2 . 16 min 160°C & Sie eine
Stlicke
Backform/
1 runder Auflaufform#**
Schokoladenkuchen|Garkorb 1/ Kuchen |50 - 55 min|  160°C
Pfanne
Austrocknung
Apfelin Garkorb 1| 1 Stlicke 4h 70°C &3
Scheiben R B
\_ Garkorb 2| 1/2 Stlicke 4h 70°C )

*Nach der Halfte des Garvorgangs wenden

Tipps: Um das Kochergebnis zu verbessern, zogern Sie nicht, den Topf beim Kochen
2-3 Mal zu schitteln.

**Stellen Sie eine Back-/Auflaufform in die Schissel. Wenn Sie Mischungen benutzen, die
aufgehen (wie zum Beispiel Kuchen, Quiche oder Muffins), sollte die Auflaufform nur bis
zur Halfte gefullt sein.

WICHTIG: Um Beschadigungen an Ihrem Gerat zu vermeiden, liberschreiten

Sie niemals die Hochstmengen der in der Bedienungsanleitung und in den
Rezepten angegebenen Zutaten und Flussigkeiten.



Kleinere Lebensmittel benétigen gewdhnlich eine etwas kiirzere Garzeit als
grof3ere Lebensmittel. Wenn Sie sich nicht sicher sind, konnen Sie die Schussel
jederzeit offnen, um den Fortschritt zu uberprufen.

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

« Damit Ihre Kartoffeln besonders knusprig werden, geben Sie vor dem Kochen
eine kleine Menge Ol dazu und schutteln Sie sie, um sie gleichmasig zu bedecken.
Wir empfehlen 14 ml Ol. Frittieren Sie die Kartoffeln innerhalb einiger Minuten,
nachdem Sie einen Loffel O dazugegeben haben.

* Snacks, die in einem Backofen gebacken werden kénnen, kénnen auch in dem
Gerét zubereitet werden.

+ Die optimale, empfohlene Menge zur Zubereitung von Pommes frites betragt 1
600 Gramm (1000 g in Garkorb 1 und 600 g in Garkorb 2).

* Benutzen Sie Fertigmurbe- und Blatterteig, um schnell und mihelos geflite
Snacks zuzubereiten.

+ Stellen Sie eine Auflaufform in dem Gerat Schiissel, wenn Sie einen Kuchen oder
eine Quiche backen méchten oder wenn Sie zerbrechliche Zutaten oder gefillte
Zutaten frittieren mochten. Sie kénnen eine Back- oder Auflaufform aus Silikon,
Edelstahl, Aluminium, Terrakotta verwenden.

+ Sie kdnnen dem Gerat auch zum Aufwarmen von Speisen benutzen. Stellen Sie
zum Aufwarmen von Speisen die Temperatur fur bis zu 10 Minuten lang auf
160°C. Die Garzeit kann je nach Lebensmittelmenge angepasst werden, um die
Lebensmittel vollstandig aufzuwarmen.

Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch.
Die Schalen und die Gitter sind mit einer Antihaftbeschichtung versehen.
Benutzen Sie keine Kiichenutensilien aus Metall oder scheuernde

Reinigungsmaterialien zur Reinigung, da diese die Antihaftbeschichtung
beschadigen kénnen.

@ Ziehen Sie den Netzstecker aus der Wandsteckdose und lassen Sie das Gerat abkuthlen.
Anmerkung: Entnehmen Sie die Schiissel, damit dem Gerat sich schneller abkiihlen kann.
@ Wischen Sie die AuBenseite des Gerates mit einem feuchten Tuch ab.

© Waschen Sie die Schussel und das Gitter mit heiRem Wasser, etwas Geschirrspulmittel
und einem nicht scheuernden Schwamm ab.
Sie kénnen eine Entfettungsflussigkeit zum Entfernen restlicher Verschmutzungen
benutzen.

Anmerkung: Die Schalen und die Gitter sind geschirrspiilmaschinenfest.

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



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

© Reinigen Sie das Heizelement mit einer trockenen Reinigungsbirste, um
Speisereste zu entfernen.

@ Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser oder eine andere Flussigkeit. m

AUFBEWAHRUNG

@ Ziehen Sie den Stecker des Gerats und lassen Sie das Gerat abkuhlen.

@ Achten Sie darauf, dass alle Elemente sauber und trocken sind.

GARANTIE UND KUNDENDIENST

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

FEHLERBEHEBUNG

Falls Probleme mit Inrem Gerat auftreten, besuchen Sie Marken-Website, wo Sie eine
Liste mit haufig gestellten Fragen finden oder kontaktieren Sie den Kundendienst in
Threm Land.
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DUAL EASY FRY gebruikersinterface
N

- Manueel
Automatische Geeft aan dat het voedsel
programma’s programma moet worden geschud.
Brandt halverwege het
programma voor het bereiden
van friet

MANUAL

KNOP 1: KNOP 2:
Activering lade 1 ) Activering lade 2
Temperatuurin Instellingen
stellingen kooktijd  SYNC: om de synchronisatie

voor het koken te activeren

OFF (UIT): Geeft aan dat de lade is uitgeschakeld. Klik voor activering op knop 1 of 2.

AUTOMATISCHE PROGRAMMA'S
% B P

Friet Kip Groenten Vis
® ), O
S )
D) MANUAL
Nagerecht Drogen Handmatig

VOOR INGEBRUIKNAME

© Verwijder al het verpakkingsmateriaal.
@ Verwijder eventuele stickers van het apparaat (zoals de sticker op de lade).
© Reinig de binnenpan en het uitneembare rooster grondig met warm water, een

beetje afwasmiddel en een zachte spons.
Laden en roosters zijn tevens vaatwasmachinebestendig.

@ Veeg de binnen- en buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige doek.
Het apparaat werkt door het genereren van warme lucht. Vul de binnenpan niet

met olie of frituurvet.



VOOBEREIDING VOOR GEBRUIK

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

@ Vul de binnenpan niet met olie of een andere vloeistof.
Plaats niets op het apparaat. Dit belemmert de luchtstroom en heeft een m
negatieve impact op het bakresultaat.

BELANGRIJK: plaats het apparaat niet in een hoek of om oververhitting te
voorkomen onder een wandkast. Er moet een opening van minimaal 15 cm
rond het apparaat worden gelaten om dit mogelijk te maken lucht te laten
circuleren.

© Druk op (D) om het apparaat in te schakelen.

@ De modus voor frites wordt weergegeven als standaard voor lade 1 terwijl OFF
(UIT) wordt weergegeven op het scherm voor lade 2.

O Elke lade kan worden geactiveerd voor selectie door op de knop ‘1" of 2" te
drukken. (Druk voor het annuleren van de selectie nogmaals op knop “1" of '2".
De lade uitgeschakeld en het programma wordt geannuleerd).

Opmerking: Overschrijd nooit de maximum hoeveelheid zoals aangegeven
in de tabel (zie de sectie ‘Kookgids’), dit kan een negatieve impact op het
bakresultaat hebben.

@ Zorg er voor dat de roosters altijd in de lades geplaatst zijn, voordat je gaat
koken.

DELAD BRUIKEN IN D
CHRO A ‘oll DUBBE 0

Bereid twee verschillende gerechten tegelijk, dankzij de beide laden en de SYNC-modus.

@ Druk op () om het apparaat in te schakelen. De modus voor frites wordt
weergegeven als standaard voor lade 1 terwijl OFF (UIT) wordt weergegeven op
het scherm voor lade 2.

@ Druk op de gewenste kookmodus en pas de timing en temperatuur aan als deze
afwijken van de ingestelde instellingen (druk hiervoor op + en -) De instellingen
worden opgeslagen.

© Plaats het eerste gerechtin lade 1 (linkerlade). Schuif de lade terug in het apparaat.

Opmerking: Als op het scherm ‘Add’ (Toevoegen) wordt weergegeven
en er gedurende 10 minuten geen actie wordt ondernomen, stopt het

programma en verschijnt ‘START/STOP’ weer op het scherm. U moet
opnieuw selecteren om opnieuw te beginnen met de bereiding.

@ Druk op ‘2’ om lade 2 te activeren.

© Druk op de tweede gewenste kookmodus en pas de timing en temperatuur aan
als deze afwijken van de ingestelde instellingen (druk hiervoor op + en -)



@ Plaats het tweede gerecht in lade 2 (rechterlade). Schuif de lade terug in het
apparaat.

@ Druk op SYNC om de twee gerechten tegelijkertijd te bereiden. Als de twee
geselecteerde kookmodi een verschillende bereidingstijd hebben, verschijnt
‘HOLD’ (WACHTEN) op het scherm voor de kortste bereidingsmodus (voor het
gerecht met de kortste bereidingstijd). Dit betekent dat het apparaat later begint
met de bereiding van dat gerecht om ervoor te zorgen dat de beide gerechten
tegelijk klaar zijn.

© Druk op % om de bereiding te starten.

© Het apparaat piept wanneer de etenswaren klaar zijn.

@ Neem de lade uit het apparaat als het voedsel gaar is. Gebruik een tang voor het
verwijderen van het voedsel uit de lade.

De binnenpan, het rooster en de ingrediénten zijn na het frituren zeer warm.
Opmerking: Als u tijdens het koken een van de laden verwijdert en deze
niet binnen 5 minuten terugschuift, wordt op het scherm van de lade ‘OFF’
(UIT) weergegeven. De andere lade blijft actief, maar het programma
‘SYNC’ wordt beéindigd.

EEN LADE VAN HET APPARAAT GEBRUIKEN

@ Druk op () om het apparaat in te schakelen.

@ De modus voor frites wordt weergegeven als standaard voor lade 1 terwijl OFF (UIT)
wordt weergegeven op het scherm voor lade 2.

© Elke lade kan worden geactiveerd door op knop ‘1’ of 2’ te drukken. De andere
lade blijft OFF (UIT) (druk opnieuw op knop ‘1’ of 2" om de selectie te annuleren).

@ Om het bakproces te starten, selecteer tussen de automatische programma’s of
stel handmatig de tijd en temperatuur in.
a. Als u een automatisch programma kies:

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

+ Bevestig het programma door op de 5 te drukken. Het bakproces wordt gestart.

» Hetbakproces start. De resterende baktijd wordt op het scherm weergegeven.

b. Als u handmatige instellingen kiest:

+ Druk op HANDMATIGE modus.

+ Stel de temperatuur in §§ met de 4 en — knop op het digitaal scherm. De
thermostaat kan worden ingesteld tussen 40 en 200°C.

« Stel vervolgens de gewenste tijd in met de 4 en — knop. De timer kan worden
ingesteld tussen 0 en 60 minuten.

« Druk op de 5w om het bakproces met de gekozen temperatuur en tijd te
starten. Het bakproces start. De resterende baktijd wordt op het scherm
weergegeven

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




@ Voor bepaalde ingrediénten is het nodig om ze op de helft van de baktijd te schudden
(zie de sectie “Kookgids”). Om de ingrediénten te schudden, trek de binnenpan via de
handgreep uit het apparaat en schud de binnenpan. Schuif vervolgens de binnenpan
terug in het apparaat en de bereiding start automatisch opnieuw.

Y. tAls de kookmodus voor friet is ingeschakeld, knippert dit
pictogram halverwege het programma. Dit geeft aan dat de friet
moet worden geschud voor gelijkmatige bereiding.

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

© Controleer of de ingrediénten gaar zijn.

Eenmaal de ingrediénten nog niet gaar zijn, schuif de binnenpan opnieuw in het
apparaat en stel de timer nog enkele minuten in.

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

Opgelet: Als ude binnenpan omdraait, kan er olie, die zich op de bodem van
de binnenpan bevindt, op de ingrediénten druppelen en kan het rooster
uit het apparaat vallen. De binnenpan, het rooster en de ingrediénten zijn
na het frituren zeer warm.

@ Na het bereiden van ingrediénten, kan het apparaat onmiddellijk opnieuw
gebruikt worden.



INSTELLINGEN

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

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

ingrediénten.
d pe 0 d
oeveelinela ) d
prog 0 atie
Aardappelen en friet
Bevroren | Lade 1 |900-1500g(30 - 50 min x3
dunne friet (10 180°C *%
mmx10mm) | Lade 2 {500 - 1000 g[35 - 50 min x3
Zelfgemaakte Lade1 | 900g 45 min x4 | Grondig drogen
h 0 met een papier
friet (8 x 8 180°C # keukenhanddoek
mm) lade2 | 5009 35 min x4 | voor het koken
5 Lade 1 {900 - 1500 g[30 - 50 min x3
evroren
) 180°C #
aardappelpartes | 1o 5 | 500 '91 000 |35 _ 50 min X3
Viees en gevogelte
Lade 1 |tot 5stuks| 15min Draai
Bevroren halverwege de
200°C MANUAL x1 L
gehakt | Lade 2 |tot 3 stuks| 15min bereidingstid
om
o Lade1 |tot5stuks| 20min | 200°C & Draai
Kipfilet halverwege de
(eonderb00) | | 4o 5 tor 3 stuks| 20min | 200°C & x1 bere'g'r’:]gs“ld
Kip heel | Lade 1 |tot 1500 g| 55 min 160°C & Alleen lade 1
Snacks
Diepgevroren Lade1 | tot600g | 15min 200°C N »
Kipnuggets | | Jqe > | tota00g | 15min | 200°C
Lade1 | tot1.2kg | 16 min 200°C N
kippenvleugels @] x1
Lade2 | tot600 16 min 200°C
\ g J




Tijd  [Temperatuur|Overeenkomstig Schud® Extra

‘ Hoeveelheid ‘

(mins) (°C) programma informatie
Snacks
lade1| ©%° | gmin | 200°C | MANUAL
) plakjes
Pizza tof 3
0 ) N
Lade 2 plakjes 8 min 200°C MANUAL
Lade1 | tot1.2kg | 14 min 200°C x4
Courgette o
Lade 2 600 g 14 min 200°C x4
Vis
Lade 1 |tot 5 stuks|12 - 14 min| 200°C
Zalmfilet
Lade 2 |tot 3 stuks|12- 14 min| 200°C
Na
Lade 1 6009 8-10min| 140°C X1
Gamaal
Lade2 | tot450g [8-10min| 140°C x1
Bakken
Lade 1 |tot 8/9 stuks| 16 min 160°C
Muffins . Gebruik een
Lade2 |tot4stuks| 16min | 160°C & bakvorm/
Chocolade 1 ronde taart ) . ovenschaal**
s Lade 1 pan 50 - 55 min| 160°C
Drogen
Appelin Lade 1 1 stuk 4h 70°C e
schiffies o
\_ Lade2 | 1/2 stuk 4h 70°C Y,

* Schud halverwege het bakproces.

Tips: om het kookresultaat te verbeteren, aarzel niet om tijdens het koken 2-3 keer
te schudden.

**Plaats een cakevorm/ovenschaal in de kom (ovenschaal van siliconen, roestvrij
staal, aluminium, terracotta).

Als u een rijzend mengsel gebruikt (zoals een cake, quiche of muffins), vul de
ovenschaal niet meer dan de helft.

BELANGRIJK: Zorg ervoor dat u altijd voldoende voedsel plaatst om het
bakpapier op de bodem van de lade te houden.



« Kleinere ingrediénten hebben over het algemeen een kortere baktijd nodig dan
grotere ingrediénten.

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

* Voor extra krokante aardappelen voegt u voor de bereiding een kleine
hoeveelheid olie toe. Schud de aardappelen om de olie goed te verdelen. We
raden 14 ml olie aan. Na het toevoegen van een lepel olie, frituur de aardappelen
binnen enkele minuten.

+ Snacks die in de oven bereid kunnen worden, kunnen tevens in het apparaat
worden gebakken.

+ De optimale aanbevolen hoeveelheid te frituren friet is 1 600 gram (1 000 g in
lade 1 en 600 g in lade 2).

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

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

* U kunt het apparaat tevens gebruiken voor het opwarmen van ingrediénten. Om de
ingrediénten op te warmen, stel de temperatuur gedurende 10 minuten op 160°C
in. De kooktijd kan worden aangepast aan de hoeveelheid voedsel om het voedsel
volledig op te warmen.

Reinig het apparaat na elk gebruik.

Laden en roosters zijn voorzien van een anti-aanbaklaag. Gebruik geen metalen
keukengerei of agressief reinigingsmiddel om schade aan de anti-aanbaklaag
te vermijden.

@ Haak de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.
Opmerking: verwijder de binnenpan voor een snellere afkoeling.
@ Veeg de buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige doek.

© Maak de laden en roosters schoon in een warm sopje en met een niet-schurende spons.
U kunt tevens een ontvettingsmiddel gebruiken om alle vuil te verwijderen.

Opmerking: Laden en roosters zijn vaatwasmachinebestendig.

Tip: als er etensresten aan de pan of de bodem van de binnenpan vastkleven, vul
de binnenpan met een warm sopje. Doe het rooster in de binnenpan en laat dit
circa 10 minuten weken.

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

© Dompel de behuizing van het apparaat nooit in water.

@ Maak het verwarmingselement schoon met een schoonmaakborstel om de
etensresten te



OPSLAG

@ Haal de stekker uit het stopcontact en zorg dat het apparaat voldoende is
afgekoeld.

@ Zorg dat alle onderdelen schoon en droog zijn.

GARANTIE EN KLANTENSERVICE

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

FOUTOPSPORING

Als er een probleem met uw apparaat optreedt, ga naar website van het merk om de
sectie probleemoplossing te raadplegen of neem contact op met de klantenservice
in uw land.
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Interfaz de usuario DUAL EASY FRY
Programa @' Indica la necesidad de

Programas I I
preestablecidos manual agitar (remover) la comida.

Se ilumina a mitad del
cocinado para el programa de
patatas fritas.

MANUAL E

BOTON 2:
Activa la cubeta 2

1:
beta 1

Ajustes de Ajustes de tiempo de

cocinado

BOTON
Activa la cu
SYNC: Activa la
sincronizacién del cocinado

temperatura

OFF : Indica que la cubeta estd apagada. Para activarla, pulsa el botén 1 o0 2.

MODOS AUTOMATICOS DE COCCION
S22 B @ L

Pollo Verduras Pescado

@ (>V ‘ 0
D) MANUAL

Postre Deshidracién Manual

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

© Retire todo el material de embalaje.
@ Retira las pegatinas del aparato (como la de la cubeta).
© Limpie minuciosamente las cubetas y las parillas extraibles con agua caliente, un
poco de liquido lavavajillas y una esponja no abrasiva.
Cubetas y parrillas son aptas para lavavajillas.
@ Limpie el interior y el exterior del aparato con un pafio himedo. El dispositivo
funciona con aire caliente. No llene la cubeta con aceite o grasa para freir.

Papas fritas



PREPARACION PARA EL USO

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

@ No llene la cubeta con aceite ni otro liquido.
No coloque nada encima del aparato. Esto interrumpe el flujo de aire y
afecta el resultado de freido con aire caliente.

IMPORTANTE: Para evitar que el aparato se sobrecaliente, no lo coloque en E
una esquina o debajo de un armario de pared. Se debe dejar un espacio de al
menos 15 cm alrededor del aparato para permitir aire a circular.

© Pulsa () para encender el aparato.
@ El modo de fritos se muestra de forma predeterminada para la cubeta 1,
mientras que para la cubeta 2 se muestra OFF en la pantalla.

© Activa la seleccion de cualquiera de las cubetas pulsando el botén 1 o 2. (Para
cancelar la seleccién, vuelve a pulsar el botén 1 o 2. La cubeta se apagard y la
seleccion se cancelara).

Nota: Nunca exceda la cantidad indicada en el cuadro (vea la secci6n
«Ajustes»), ya que esto podria afectar la calidad del resultado final.

@ Siempre asegurate de que las parrillas estén colocadas dentro de las cubetas
antes de cocinar, para una coccién éptima.

AMBAS CUBETAS EN MODO DE
ONIZACION (COCINADO DOBLE)

Cocina 2 platos diferentes al mismo tiempo gracias a las dos cubetas y al modo SYNC.

@ Pulsa (h) para encender el aparato. El modo de fritos se muestra de forma
predeterminada para la cubeta 1, mientras que para la cubeta 2 se muestra OFF
en la pantalla.

@ Pulsa el modo de cocinado que quieras y ajusta el tiempo y la temperatura si son
diferentes a los ajustes configurados (pulsando +y -). Estos ajustes se guardaran.

© Coloca la primera preparacién en la cubeta 1 (la de la izquierda) e introduce de
nuevo la cubeta en el aparato.

Nota: Si la pantalla muestra «Add» (Afadir) y no se realiza ninguna accién
durante 10 minutos, el programa se detiene y la pantalla vuelve a mostrar
START/STOP. Tendras volver a seleccionar los valores para reiniciar el cocinado.

@ Para activar la cubeta 2, pulsa el botén 2.

@ Pulsa el segundo modo de cocinado deseado y ajusta el tiempo y la temperatura
si son diferentes a los ajustes configurados (pulsando +y -).

@ Coloca la segunda preparacién en la cubeta 2 (la de la derecha) e introduce de
nuevo la cubeta en el aparato.



@ Pulsa SYNC para preparar los dos platos al mismo tiempo. Si los dos modos
de cocinado seleccionados tienen un tiempo de cocinado diferente, aparecera
HOLD en la pantalla para el modo de cocinado mas corto (para los alimentos que
necesitan menos tiempo para cocinarse). Esto significa que el aparato retrasa el
inicio del cocinado para que las dos preparaciones estén listas al mismo tiempo.

© Pulsa & para comenzar a cocinar.
© El aparato emite un pitido cuando la comida esta lista, al mismo tiempo.

@ Cuando los ingredientes estan listos, vacie la cubeta dentro de un tazén o una
bandeja. Para retirar los ingredientes, use un par de pinzas para levantar los
ingredientes y retirarlos de la cubeta.

Precaucion : Después de freir con aire caliente, las cubetas, las parillas y
los ingredientes estan calientes.

Nota: Durante el cocinado, si sacas una de las cubetas y no la vuelves a
colocar en 5 minutos, en el panel de esa cubeta se mostrara OFF. La otra
cubeta seguira funcionado, pero el programa SYNC finalizara.

USO DE UNA SOLA CUBETA DEL APARATO

@ Pulsa (h) para encender el aparato.

@ El modo de fritos se muestra de forma predeterminada para la cubeta 1, mientras
que para la cubeta 2 se muestra OFF en la pantalla.
© Pulsa el botén 1 o 2 para activar cualquiera de las cubetas. La otra cubeta
permanecera apagada (para cancelar la seleccién, pulsa nuevamente el botén
102).
@ Para comenzar a cocinar, puede seleccionar la configuracién del modo de
coccién automético o del modo manual.
a. Si selecciona el modo de coccién automatico:
* Presione el botén del modo de coccién deseado en la pantalla (estos modos
se describen en detalle en la seccién “Guia de coccién”).
+ Confirme el modo de coccién presionando el botén de inicio % Esto pondré en
funcionamiento el proceso de coccién.
+ La coccién comienza. El tiempo restante de coccién se muestra en la pantalla.
b. Si selecciona la configuracién manual:
* Presione el botén MANUAL.
+ Ajuste la temperatura ﬂ con los botones 4 y — en la pantalla digital. El
termostato varia de 40-200°C.
+ Después, configure el tiempo de coccién deseado presionando los botones +
y — El temporizador se puede configurar entre 0 y 60 minutos.
+ Presione el 3% botén de inicio para comenzar a cocinar con las configuraciones
de temperatura y tiempo seleccionadas. La coccién comenzara. El tiempo
restante de coccion se muestra en la pantalla.

© El exceso de aceite de los ingredientes se recolecta en la parte inferior de la
cubeta.




@ Algunos ingredientes requieren agitado a la mitad de su tiempo de preparacién
(vea la seccién «Ajustes»). Para agitar los ingredientes, retire la cubeta del aparato
por la asa y agitela. Después, deslice el recipiente hacia dentro del aparato. La
coccién se reinicia automaticamente.

. t Durante el modo de cocinado de fritos, este pictograma parpadea
a mitad del cocinado. Indica la necesidad de agitar los fritos para
que se cocinen de forma homogénea.

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

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

© Cuando los ingredientes estan listos, vacie la cubeta dentro de un tazén o una bandeja.
Para retirar los ingredientes, use un par de pinzas para levantar los ingredientes y
retirarlos de la cubeta.

Precaucién: Nunca gire la cubeta con la parilla.
Después de freir con aire caliente, la cubeta, la parilla y los ingredientes
estan calientes.

@ Cuando haya una tanda de ingredientes listos, el aparato est3 listo al instante para
preparar otra tanda.



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

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

Cantidad T'e”.’p° Temperatura Modq,de Agitar* Infornj]aC|on
(min) coccién adicional
Papas y papas fritas
Papad e ypeta 11900 - 1500 g30 - 50 min x3
fritas finas o 2
congeladas ) 180°c
(10x10 mm) Cubeta 2/500 - 1000 g|35 - 50 min X3
Papas fritas |cupeta1] 900 45 min x4 | Secarbiencon
caseras o un papel toalla
(8mmx8 . 180°C kd de cocina antes
mm) |Cubeta2] 5009 35min x4 de cocinar
Rodajas de |Cubeta 11900 - 1500 g30 - 50 min x3
papa 180°C #
congeladas |Cubeta 2(500 - 1000 g[35 - 50 min x3
Carne de res y carne de ave
Bistec Cubeta 1 f:)ili:;aaSS 15 min Dale la vuelta
200°C  |MANUAL| x1 a media
congelado Cubeta 2 hasta 3 15 mi coccion
ubeta piezas min
Cubeta1 "> 20 min 200°C & Dale lavuelta
Pechuga de piezas amedia
ollo 5 i
P Cubeta2] M3 | oomin | 200 | & | X1 | coccion
piezas
Pollo entero [Cubeta 1|hasta 1500g| 55 min 160°C & Cubeta 1 solo
Bocadillos
Troditosde  |cypeta 1| hasta600g | 15min | 200°C
pollo & X1
empanizados ) R
congelados Cubeta 2| hasta400g | 15 min 200°C
Cubeta 1| hasta1.2kg | 16 min 200°C
Alitas de pollo x1
Cubeta 2| hasta600g | 16 min 200°C

A




: Tiempo Modo de|, .. .| Informacién
‘ Cantidad i Temperatura|’ . "IAgitar adicional
Bocadillos
Cubeta1l M3B5 | gmin | 200°C | MANUAL
. rebanadas
Pizza hasta 3
asta . R
Cubeta 2 rebanadas 8 min 200°C  |MANUAL
Cubeta 1| hasta 1.2kg| 14 min 200°C x4
Calabacines 1D
Cubeta2| 6009 14 min 200°C x4
Pescado
hasta 5 .
Cubeta 1 ’ 12-14 min|  200°C
Filete de 5 piezas I
salmén
Cubeta2l P32 qamin  200°C
piezas 7
Cubeta 1|  600g 8-10 min 140°C x1
Gambas
Cubeta 2| hasta450g | 8 - 10 min 140°C x1
Horneado
hasta 8/9 . o
) Cubeta 1 piezas 16 min 160°C
Panqués hasta d
Cubeta2| "3 16 min 160°C 5] Use fuente
piezas .
: para horno
torta
cLoorz(a)Igfe Cubeta 1| redonda [50-55min|  160°C
cacerola
Deshidracién
Manzanaen |Cubeta®/ 1pieza 4h 70°C e
rodaas | peta2 172 pieza 4h 70°C )

*Agitar a mitad de camino.
Consejos: para mejorar el resultado de la coccién, no dude en agitar 2-3 veces durante la

coccion.

** Coloque la fuente para horno en la sartén.
Alusar mezclas que se hinchan durante la coccién (como un pastel, quiche o muffins),
el plato del horno no debe llenarse mas de la mitad.

IMPORTANTE: Para evitar dafios a su aparato, nunca exceda las cantidades
maximas de ingredientes y liquidos indicados en las Instrucciones de uso
y recetas.



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

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

« Para que sus papas estén mas crujientes, agregue un poco de aceite antes de
cocinarlas y sacudalas para cubrirlas uniformemente. Recomendamos 14 ml de
aceite (1 cucharada).

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

+ Lacantidad 6ptima para preparar papas fritas crujientes es 1600 gramos (1000 g
en la cubeta 1y 600 g en la cubeta 2).

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

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

+ También puede usar el dispositivo. para recalentar ingredientes. Para recalentar
ingredientes, ajuste la temperatura a 160°C por hasta 10 minutos. El tiempo de
coccion se puede ajustar dependiendo de la cantidad de comida para recalentar
completamente la comida.

LIMPIEZA

Limpie el aparato después de cada uso.

Las cubetas y las rejillas extraibles tienen un recubrimiento antiadherente.
No use utensilios metalicos o materiales de limpieza abrasivos para limpiarlas
porque se podria dafiar el recubrimiento antiadherente.

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

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

@ Limpie el exterior del aparato con un pafio himedo.

© Limpie las cubetas y las rejillas extraibles con agua caliente, un poco de liquido
lavavajillas y una esponja no abrasiva. Puede usar un liquido desengrasante para
retirar la suciedad que reste.

Cubetas y parrillas son aptas para lavavajillas.
Consejo: Si hay suciedad pegada en las rejillas o en la parte inferior de las
cubetas, llene la sartén con agua caliente y algo de liquido lavavajillas. Coloque la
rejilla extraible en la cubeta y déjela en remojo por aproximadamente 10 minutos.
@ Limpie el interior del aparato con agua caliente y una esponja no abrasiva.

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

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



ALMACENAMIENTO

@ Desenchufe el aparato y déjelo enfriar.

@ Asegurese de que todas las partes estén limpias y secas.

GARANTIA Y SERVICIO

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

DETECCION DE PROBLEMAS

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

Programas N |
de cgzedura Programa Y i i

e manual Indica a necessidade de
predefinidos mexer os alimentos.

Acende-se a meio da cozedura
no programa para batatas fritas

MANUAL

BOTAO 2:
para ativar a cuba 2

BOTAO 1:

ara ativar a cuba 1
P Defini¢des de Defini¢es do tempo

temperatura de cozedura SYNC : para ativar a
sincronizacdo da cozedura

OFF : indica que a cuba esta desligada. Para ligar, clique no botdo 1 ou 2.

MODOS DE COZIMENTO AUTOMATICO

¥ 8 v P

Batatas fritas Frango Legumes Peixe
® ), O
A" )
&
Sobremesa Desidratagdo Programa Manual

ANTES DO PRIMEIRO USO

@ Remova todos os objetos da embalagem.

@ Remova todos os autocolantes da fritadeira (por exemplo, o autocolante na
cuba).

© Limpe bem a cuba e a grade removivel com agua quente, um pouco de
detergente liquido e uma esponja ndo abrasiva.
As cubas e as grelhas podem ser lavadas na maquina de lavar loica.

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



PREPARANDO PARA USO

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

@ Nao preencha cuba com éleo ou qualquer outro liquido.
Nao coloque nada em cima do equipamento. Isso interrompe o fluxo de ar
e afeta o resultado da fritura em ar quente.

IMPORTANTE: Para evitar o superaquecimento do aparelho, ndo o coloque em
um canto ou abaixo de um armario de parede. Deve ser deixado um espaco de
pelo menos 15 cm a volta do aparelho para permitir ar para circular.

© Prima (D para ligar a fritadeira.

@ O modo para batatas fritas é apresentado na cuba 1 como predefini¢do
enquanto a indicacdo OFF é apresentada no ecra da cuba 2.

© Qualquer uma das cubas pode ser ativada selecionando os botdes "1" ou "2".
(Para cancelar a selecdo, prima novamente os botdes "1" ou "2". A cuba sera
desativada e cancelada).

Observacao: Nunca exceda a quantidade indicada na tabela (consulte a
sec¢do ‘Configuragdes’), pois isso pode afetar a qualidade do resultado final.

@ Antes de cozinhar, coloque sempre as grelhas adequadas nas cubas para obter
os melhores resultados.

UTILIZAR AMBAS AS CUBAS NO MODO

DE SINCRONIZAGCAO (COZEDURA DUPLA)

Cozinhe 2 tipos de alimentos diferentes ao mesmo tempo gragas as duas cubas e ao
modo SYNC.

@ Prima (V) para ligar a fritadeira. O modo para batatas fritas é apresentado na cuba
1 como predefinicdo enquanto a indicacdo OFF é apresentada no ecrd da cuba 2.

@ Prima o modo de cozedura pretendido e ajuste o tempo e a temperatura caso sejam
diferentes das predefini¢des (premindo os botdes + e -). As defini¢des sdo guardadas.

© Coloque os primeiros alimentos na cuba 1 (cuba da esquerda). Volte a introduzir
a cuba na fritadeira.

Nota: quando o ecra indica "Add" e ndo existe outra interacdo durante 10
minutos, o programa para e o ecra volta a apresentar "START/STOP". Tera
de voltar a efetuar a selegdo para reiniciar a cozedura.

@ Para ativar a cuba 2, prima "2".

@ Prima o segundo modo de cozedura pretendido e ajuste o tempo e a temperatura
caso sejam diferentes das predefini¢des (premindo os botdes + e -).

@ Coloque os restantes alimentos na cuba 2 (cuba da direita). Volte a introduzir a cuba
na fritadeira.



@ Prima SYNC para que os dois alimentos fiquem prontos ao mesmo tempo. Se
os dois modos de cozedura selecionados tiverem um tempo de cozedura
diferente, o ecrd ird apresentar "HOLD" no modo de cozedura mais curto (para
os alimentos que precisam de menos tempo de cozedura). Isto significa que a
fritadeira atrasa o inicio da cozedura para que os dois alimentos fiquem prontos
ao mesmo tempo.

© Prima %; para comegar a cozedura.

© Afritadeira emite um aviso sonoro quando os alimentos estdo prontos ao mesmo
tempo.

@ Quando os alimentos estiverem cozidos, retire a cuba. Utilize pingas para retirar
os alimentos da cuba.

Cuidado: depois de fritar a ar quente, as grelhas e os alimentos estarao
muito quentes.

Nota: durante a cozedura, se remover uma das cubas e nao a colocar
novamente durante os préximos 5 minutos, o painel da cuba ira
apresentar "OFF". A outra cuba continua a funcionar, mas termina o
programa "SYNC".

UTILIZAR APENAS UMA DAS CUBAS DA FRITADEIRA

@ Prima () para ligar a fritadeira.

@ O modo para batatas fritas é apresentado na cuba 1 como predefini¢do enquanto a
indicacdo OFF é apresentada no ecra da cuba 2.

© Qualquer uma das cubas pode ser ativada selecionando os botdes "1" ou "2".
A outra cuba permanece desativada (para cancelar a sele¢do, prima novamente
os botdes "1" ou "2").

@ Para comecar a cozinhar, vocé pode escolher entre os modos de cozimento
automatico e manual.
a. Se escolher o modo de cozimento automético:
* Pressione o botdo na tela para escolher o modo de cozimento desejado
(esses modos sdo descritos em detalhe na se¢do “Guia de c02|mento")
+ Confirme o modo de cozimento, pressionando o botdo %% Isso vai iniciar o
processo de cozimento.
+ Tem inicio o cozimento. O tempo restante vao no visor da tela.
b. Se escolher o manual:
* Pressione o modo MANUAL.
+ Ajuste a temperatura JJ com os botdes 4 e — na tela digital. O termostato
varia de 40 a 200°C.
+ Defina, entdo, o tempo de cozimento desejado, pressionando o botdo 4 e —
O timer pode ser deflnldo para de 0 a 60 minutos.
« Pressione o bot&o S para iniciar o cozimento com os dados escolhidos de
temperatura e tempo. Inicia-se o cozimento. O tempo de cozimento restante
vao na tela do visor.

© O excesso de dleo dos ingredientes é coletado no fundo da cuba.




@ Alguns alimentos precisam ser agitados na metade do tempo de cozimento (ver
secdo “Guia de Cozimento”). Para mexer os alimentos, puxe o cesto para fora do
aparelho pela pega e agite-o. Em seguida, deslize o copo de volta no aparelho e
a cozedura recomega automaticamente.

N, tNo modo para batatas fritas, este simbolo fica intermitente
durante a cozedura. Indica a necessidade de mexer as batatas
fritas para uma cozedura homogénea.

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

@ Verifique se a comida esta pronta.

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

© Quando a comida estiver cozida, retire a cuba. Para remover o alimento, use um

par de pingas para retira-la da cuba.

Cuidado: Ao virar a cuba, tome cuidado com qualquer excesso de éleo
coletado na parte inferior da cuba que pode vazar na comida e que pode
fazer a grade cair. Depois de fritar em ar quente, a cuba, a grelha e a
comida ficam muito quentes.

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



GUIA DE COZIMENTO

A tabela abaixo ajuda vocé a selecionar as configura¢des basicas para preparar a
comida que vocé deseja.

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

Modo de

Tempo 5
Quantidade  [aproximado| Tem;()oecr)atura Cozimen-|Agitar* Informacdo
min)

adicional
to

Batatas e fritas
Batatafrita | Cuba 1900 - 1500 g[30 - 50 min x3
congelada (10 180°C #
x10mm) | Cuba 2 (500 - 1000 g[35 - 50 min x3
Batata fritain| Cuba 1| 900G | 45min x4 | Seque belT o
natura 180°C # um papet toatha
@x8mm) | cuba2| 500 35 min xg | 08 comnhaantes
9 de cozinhar
. |Cuba 1/900- 1500 g|30 - 50 min x3
s e |
9 Cuba 2500 - 1000 g[35 - 50 min x3
Carne e aves
Cuba 1| até5pecas | 15 min Virar a meio
Bife congelado , . 200°C MANUAL | x1
Cuba 2| até3pecas | 15min da cozedura
F”dé: f‘::#;ém Cuba 1/ até5pecas | 20 min 200°C & Virar a meio
(sem 0ss0) | Cuba 2| até3pecas | 20min |  200°C & | y | dacozedura
Frango . ) o s Cuba 1
(inteiro) Cuba 1| até1500g | 55min 160°C (@] apenas
Snacks
Nuggets |Cuba1| até600g | 15min 200°C N
defrango 3 x1
congelados | Cuba2| até400g | 15min 200°C
Cuba 1| até12kg | 16min 200°C
Asas de frang (@] x1
\_ Cuba2| até600g | 16 min 200°C )




Tempo =
q ] Temperatura| Modode |, .. .| Informac&o
Quantidade apr?rﬁm)ado ©0) Cozimental Agitar*| = dicional
Snacks
Cuba 1|até5fatias| 8 min 200°C  |MANUAL
Pizza
Cuba2|até3fatias| 8min 200°C  |MANUAL
Cuba1| até12kg | 14min 200°C x4
Abobrinha b0
Cuba2| 600g 14 min 200°C x4
Peixe e frutos do mar
Cuba 1] até5pecas [12-14 min|  200°C
Filé de salmao
Cuba 2| até3pecas [12- 14 min|  200°C
Vs
. Cuba 1 600g |8-10min 140°C x1
Camardes
médios | cuba2| agdsog |8-10min| 140°C x1
Cozimento
Cuba 1 |até 8/9 pecas| 16 min 160°C
Muffins Use um
Cuba2| até4pecas | 16 min 160°C & tabuleiro/
1 bolo forma de
Bolo Cuba 1| redondo |50-55min|  160°C forno **
frigideira
Desidratacado
Cuba1| 1peca 4h 70°C o
Macds em fatias &
\_ Cuba2| 1/2peca 4h 70°C )

*Agite na metade do cozimento.

Dicas: para melhorar o resultado do cozimento, ndo hesite em agitar 2 a 3 vezes durante o
cozimento.

**coloque a forma de bolo/forno na cuba

Quando utiliza misturas com fermento (como bolos, quiche ou queques), ndo deve
encher o recipiente mais do que metade.

IMPORTANTE: Para evitar danificar o aparelho, nunca exceda as quantidades

maéximas de ingredientes e liquidos indicadas no manual de instrucées e nas
receitas.



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

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

+ Para deixar as batatas ainda mais crocantes, experimente adicionar um pouco
de 6leo antes de cozinhar e agite para cobrir uniformemente. Recomendamos
14ml de 6leo.

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

+ Agquantidadeideal para a preparacdo de batatas fritas crocantes é de 1600 gramas
(1000 g na cuba 1 e 600 g na cuba 2).

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

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

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

LIMPEZA

Limpe o equipamento apés cada uso.

As cubas e as grelhas possuem um revestimento antiaderente. Ndo use
utensilios de cozinha metdalicos ou materiais de limpeza abrasivos para limpa-
los, pois isso pode danificar o revestimento antiaderente.

@ Remova o plugue da tomada e deixe o aparelho esfriar.
Observacao: Retire a cuba para deixar a aparelho esfriar mais rapidamente.
@ Limpe o exterior do equipamento com um pano Umido.

© Limpe a panela e a cuba com 4gua quente, um pouco de detergente liquido e uma
esponja ndo abrasiva.

As cubas e as grelhas podem ser lavadas na maquina de lavar loiga.
Dica: Se a sujeira estiver grudada no fundo da cuba e na grade, encha-as com

4gua quente e um pouco de detergente. Deixe a cuba e a grade de molho por
aproximadamente 10 minutos. Em seguida, enxague e seque.

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

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

@ Né&o mergulhe o aparelho em &gua ou qualquer outro liquido.



ARMAZENAMENTO

@ Desconecte o aparelho e deixe esfriar.

@ Verifique se todas as pecas estdo limpas e secas.

GARANTIA E SERVICO

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

RESOLUGAO DE PROBLEMAS

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



PANNELLO
TOUCH SCREEN

DISPLAY DIGITALE
TEMPO/
TEMPERATURA
( N
AMPIA GRIGLIA
RIMOVIBILE CON GRIGLIA
CUSCINETTIIN RIMOVIBILE CON
SILICONE = S CUSCINETTIIN

SILICONE

CESTELLO 2
(RECIPIENTE
NORMALE

CESTELLO 1 —
(RECIPIENTE
GRANDE)

— MANIGLIE DEI
CESTELLI




Interfaccia utente DUAL EASY FRY
S ]
:Indica la necessita di

Programmi di cottura Programlma ecessita
preimpostati manuaie scuotere il cibo. Si
accende a meta cottura per

il programma di patatine fritte

MANUAL

PULSANTE 1: PULSANTE 2:
Per attivare il . o Per attivare il
cestello 1 Impostazioni della Impostazioni del cestello 2

temperatura tempo di cottura  SYNC: per attivare la
sincronizzazione della cottura

OFF : indica che il cestello & spento. Per attivarlo, toccare il pulsante 1 0 2.

MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

w» B w P

Patatine fritte Pollo Verdure Pesce

@ (>V ‘ 0
D) MANUAL

Dolce Disidratazione Manuale

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

@ Rimuovere tutto il materiale di imballaggio.
@ Rimuovere eventuali adesivi dall'apparecchio (ad esempio I'adesivo sul cestello).
© Pulire accuratamente il cestello e la griglia rimovibile con acqua calda, un po' di

detersivo per piatti e una spugna non abrasiva.
I cestelli e le griglie sono lavabili in lavastoviglie.

@ Pulire la parte interna ed esterna dellapparecchio con un panno umido.
L'apparecchio funziona producendo aria calda. Non riempire il cassetto con olio

o grasso per frittura.



PREPARAZIONE PRIMA DELL'USO

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

@ Non riempire il cestello con olio o altri liquidi. Non appoggiare nulla
sull'apparecchio perché cio potrebbe ostacolare il flusso d’aria e
compromettere il risultato della frittura ad aria calda.

IMPORTANTE: Per evitare il surriscaldamento dell'apparecchio, non collocarlo
in un angolo o sotto un pensile. Deve essere lasciato uno spazio di almeno 15
cm intorno all'apparecchio per consentire la circolazione dell'aria. u

© Premere (D) per accendere l'apparecchio.

@ La modalita di cottura delle patatine fritte viene visualizzata come impostazione
predefinita per il cestello 1 mentre OFF viene visualizzato per il cestello 2.
© Qualsiasi cestello puo essere attivato per la selezione premendo il pulsante «1»
0 «2». (Per annullare la selezione, premere nuovamente il pulsante «1» o «2»; il
cestello viene disattivato e annullato).
Nota: non superare mai la quantita massima indicata nella tabella (vedere
la sezione "Guida alla cottura"), poiché cio potrebbe compromettere la
qualita del risultato finale.

@ Posizionare sempre le griglie adatte nei cestelli prima della cottura per ottenere
risultati di cottura ottimali.

O DI ENTRAMBE 3 ODA A
» RONIZZAZIO DOPPIA CO RA

E possibile cuocere 2 cibi diversi e averli pronti allo stesso tempo grazie a entrambi i
cestelli e alla modalita SYNC.

@ Premere (1) per accendere l'apparecchio. La modalita di cottura delle patatine fritte viene
visualizzata come impostazione predefinita per il cestello 1 mentre OFF viene visualizzato
per il cestello 2.

@ Scegliere la modalita di cottura desiderata e regolare tempo e temperatura se
diversi dalle impostazioni predefinite (premendo + e -). Le impostazioni vengono
salvate.

© Posizionare il primo alimento nel cestello 1 (cassetto sinistro). Reinserire il cestello
nellapparecchio.

Nota: quando sul display viene visualizzato «Add» e se non viene eseguita
alcuna azione per 10 minuti, il programma si arresta e sul display viene
nuovamente visualizzato “START/STOP”. Sara necessario ri-effettuare la
selezione per riavviare la cottura.

O Per attivare il cestello 2, premere «2».

© Scegliere la seconda modalita di cottura desiderata e regolare tempo e
temperatura se diversi dalle impostazioni predefinite (premendo + e -).



@ Posizionare il secondo alimento nel cestello 2 (cassetto destro). Reinserire il cestello
nellapparecchio.

@ Premere SYNC per preparare contemporaneamente i due alimenti. Se le due
modalita di cottura selezionate hanno un tempo di cottura diverso, sullo schermo
viene visualizzato «<HOLD» per la modalita di cottura piu breve (per gli alimenti
con tempi di cottura inferiori). Cio significa che 'apparecchio ritarda l'avvio della
cottura per avere i due alimenti pronti insieme.

Start

© Premere % per avviare la cottura.

© Lapparecchio emette un segnale acustico quando gli alimenti sono pronti nello
stesso momento.

@ Quando gli alimenti sono cotti, estrarre il cestello. Per rimuovere gli alimenti dal
cestello, utilizzare un paio di pinze.

Attenzione: dopo la frittura ad aria, le griglie e gli alimenti sono molto caldi.
Nota: durante la cottura, se si rimuove uno dei cestelli e non lo si reinserisce
entro 5 minuti, sul pannello del cestello appare "OFF”. Laltro cestello
continua a funzionare, ma il programma “SYNC” termina.

USO DI UN SOLO CESTELLO DELLAPPARECCHIO

@ Premere (1) per accendere I'apparecchio.

@ La modalita di cottura delle patatine fritte viene visualizzata come impostazione
predefinita per il cestello 1 mentre OFF viene visualizzato per il cestello 2.

© E possibile attivare qualsiasi cestello premendo il pulsante “1” o “2". L'altro cestello
rimane spento (per annullare la selezione, premere nuovamente il pulsante “1” 0 “2').

@ Periniziare la cottura, e possibile scegliere tra la modalita di cottura preimpostata
o le impostazioni manuali.
a. Se si sceglie la modalita di cottura preimpostata:

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

+ Confermare la modalita di cottura premendo il %% pulsante. Il processo di cottura
viene awviato.

* La cottura ha inizio. Sul display viene visualizzato il tempo di cottura
rimanente.

b. Se si scelgono le impostazioni manuali:

* Scegliere la modalita manuale

* Regolare la temperatura @ con i pulsanti 4+ e — sul display digitale. II
termostato varia da 40 a 200 °C. .

+ Impostare quindi il tempo di cottura desiderato premendo i pulsanti+e —. E
possibile impostare il timer tra 0 e 60 minuti.

+ Premere 5% il pulsante per iniziare la cottura con le impostazioni selezionate
di tempo e temperatura. La cottura ha inizio. Sul display viene visualizzato il
tempo di cottura rimanente.

@ Lolio in eccesso proveniente dagli alimenti viene raccolto sul fondo del cestello.




@ E necessario scuotere alcuni alimenti a meta del tempo di cottura (vedere la
sezione «Guida alla cottura»). Per eseguire questa operazione, estrarre il recipiente
dallapparecchio afferrandolo per la maniglia e scuoterlo. Quindi reinserire il recipiente
nellapparecchio e la cottura si riavviera automaticamente.

\__ /Durante la modalita di cottura per patatine fritte, questa icona
@ lampeggia a meta cottura. Indica la necessita di scuotere le
patatine per una cottura omogenea.

@ Quando sisenteil suono del timer, il tempo di cottura impostato & terminato. Estrarre
il recipiente dallapparecchio e poggiarlo su una superficie resistente al calore.

@ Controllare che il cibo sia pronto.

Se non & ancora pronto, € sufficiente reinserire il recipiente e impostare il timer
per qualche altro minuto.

© Quando lalimento é cotto, estrarre il recipiente. Per estrarre gli alimenti dal
recipiente, utilizzare un paio di pinze.

Attenzione: il cestello non deve mai essere capovolto con la griglia. Dopo
la frittura ad aria, le griglie e gli alimenti sono molto caldi.

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



GUIDA ALLA COTTURA

La tabella seguente & utile per selezionare le impostazioni di base per gli alimenti
che si desidera preparare.

Nota: i tempi di cottura riportati di seguito sono solo indicativi e possono
variare a seconda della qualita e della quantita di patate utilizzate. Per gli
altri alimenti, la dimensione, la forma e la marca possono influire sui risultati.
Pertanto, potrebbe essere necessario regolare leggermente il tempo di cottura.

Moda-
i Tempo fm Informazioni
Quantita approssimativo Temperatura| lita di |Agitare® i
cottura
Patate e patatine fritte
Patatine fritte |Cestello 1/900 - 1500 g| 30 - 50 min X3
surgelate (10 mm 180°C *
10 mm standard
tickoesy Cesge”" 500-1000 g| 35 - 50 min X3
Patatine fritte|Cestello 1 900 g 45 min x4 | Asciugare con
fatte in casa un canovaccio
180°C # . :
(Bmmx8 | cestello 500 35 mi 4 prima di
mm) 2 9 min X cuocere
Patate  |Cestello 1/900 - 1500 g| 30 - 50 min X3
surgelate a 180°C #
spicchi  |Cestello 2/500- 1000 g| 35 - 50 min x3
Carne e pollame
Bistecca  |Cestello 1/finoa5pezzi| 15 min )
dimanzo | Cestello| .. ) ) 200°C  |MANUAY x1 Gl‘rare a
congelata 2 finoa3pezzi| 15min meta cottura
Filettidi  |Cestello1|finoa5pezzi| 20 min 200°C A Gi
peto dl quIo Cestello | . 8 metléur?::)etti ra
(disossati) B finoa3pezzii 20 min 200°C & X1
Pollo intero |Cestello 1|finoa1500g| 55 min 160°C & solo re?plente
Spuntini
~|Cestello 1| finoa600 g 15 min 200°C
Crocchette di 5
pollo Cestello © X
2 finoa400g | 15 min 200°C
Cestello 1| finoa1.2kg | 16 min 200°C
Ali di pollo Cestello (@] x1
> finoa600g | 16 min 200°C
A J




", Tempo Modalita |, . _.|Informazioni
‘ i approssimativo IS EEE di cottura Agitare extra
Spuntini
Cestello 1 ﬁ?o a5 | gmin 200°C  |MANUAL
) ette
Pizza Cestello| finoa3
estello| finoa ) o
2 fette 8 min 200°C MANUAL
Cestello 1| finoa1.2kg| 14 min 200°C x4
Zucchini D
Cestelol 6oog | 1amin | 200 x4
Pesce
¥ .~ Cestello 1/finoa5pezzi| 12 - 14 min 200°C
Filetto di
e cesge”o finoa3pezzi 12-14min | 200°C
s
Cestello 1| 6009 8-10min 140°C x1
Gamberetti Cestello
2 finoafi450g| 8-10 min 140°C x1
Cottura al forno
Cestello 1 finoa 89 16 min 160°C .
Muffin pezzi Utilizzare
Cestello | - . ) o . una placca
) finoadpezzi| 16 min 160°C & da forno/
1torta pirofila da
ci.Locrcth:': o Cestello 1| rotonda | 50 - 55 min 160°C forno**
padella
Disidratazione
Cestello 1| 1 pezzo 4h 70°C @
Mela a fette
Cesge'b 112 pezzo 4h 70°C
A J

* Agitare a meta cottura

Consigli: per migliorare il risultato della cottura non esitate a scuotere 2-3 volte durante la
cottura.

**Posizionare la tortiera/pirofila da forno nel recipiente.

Quando si utilizzano impasti che lievitano (ad esempio per torte, quiche o muffin) il
piatto da forno non deve essere riempito oltre la meta.

IMPORTANTE: Per evitare di danneggiare I'apparecchio, non superare maile

quantita massime di ingredienti e liquidi indicate nel manuale di istruzioni
e nellaricette.



SUGGERIMENTI

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

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

» Per rendere le patate ancora piu croccanti, provare ad aggiungere una piccola
quantita di olio prima di cuocerle e agitarle per coprirle in modo uniforme.
Consigliamo 14 ml di olio. Dopo aver aggiunto un cucchiaio di olio, friggere le
patate per pochi minuti.

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

« Laquantita ottimale consigliata per la cottura delle patatine fritte € 1600 grammi
(10009 nell cestello 1y 6009 nell cestello 2).

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

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

« Lapparecchio pud anche essere utilizzato per riscaldare gli alimenti. Per riscaldare
gli alimenti, impostare la temperatura su 160 °C per un massimo di 10 minuti. Il
tempo di cottura puo essere regolato in base alla quantita di alimenti in modo da
riscaldarli completamente.

PULIZIA

Pulire 'apparecchio dopo ogni utilizzo.

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

@ Rimuovere la spina dalla presa di corrente e lasciare raffreddare I'apparecchio.
Nota: rimuovere il recipiente per far raffreddare I'apparecchio piu rapidamente.
@ Pulire la parte esterna dell'apparecchio con un panno umido.

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

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

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

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

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

@ Non immergere l'apparecchio in acqua o in altri liquidi.



CONSERVAZIONE

@ Scollegare l'apparecchio dalla presa di corrente e lasciarlo raffreddare.

@ Assicurarsi che tutte le parti siano pulite e asciutte.

GARANZIA E ASSISTENZA

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

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

In caso di problemi con l'apparecchio, visitare il sito Web dell'azienda produttrice
(vedere la pagina di copertina del presente Manuale) per un elenco delle domande
frequenti oppure contattare il centro assistenza clienti del proprio paese.
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Emusdéprio Amogripavon Mn autépatn Aettoupyia

MPIN AMNO THN NPQTH XPHZH

© Adalpéote 0Aa Ta UALKA TG cuokeuaoiag.

A Adalpéote OGN TA AUTOKOMNNTA ATIO TN CUOKEUM, OTIWG TO AUTOKOAANTO OTOV
Kaso.

© Kabapiote oYONAOTIKA TOV KASO KAl TLG ATIOOTIHEVEG OXAPEG HE (0TS VePO,
Aiyo vypo oarmouvL Kat éva Hahako adouyydpt.
O KadoL Kat ol oXApeG TTAEVOVTAL 0TO TTAUVTIPLO TILATWV.

@ ZKOUTIOTE TO E0WTEPLKO KAl TO EEWTEPLKO TNG OUOKEUNG HE €va Bpeypévo Ttavi.
H ouokeun Aettoupyel pe Leotd agpa. Mnv yepidete tov kado pe AASL A AlTtog yia
Tnyavioua.



NMPOETOIMAZIA ITA XPHZH

@ TomoBetnote T OUCKELN Ot pLa emiTedn, otabepn Kat Tupipayn emdavela,
HaKpLa amd pépn OTou pTopel va TieTaytel vepo.

@ Mnv yepilete to cuptdpt pe Aadt fj GAAo vypo.
Mnv tomtoBeteite TiMoTa TTAVW 0TN CUGKEUN. KATL TétoLo epumodideL Tnv
KUuKAodopia Tou agpa Kat eMNPeaeL To ATOTEAEGUA TOU TNYAVIOHATOG GE
{eat6 aépa.

ZHMANTIKO: Na va amotpéPete TNV UTIEPBEPUAVON TNG CUOKEVNG, KNV TV

TomoBeteite 0 ywvia 1 KATW arté VTouAdrt toiyou. Npémel va apiveTal Kevo

ToUuAdxLoTtov 15 eK. yOpw amoé Tn CUOKEUN yla va Kukhogopel o agpag.

© Natrote (D (EvapEn/Atakotti) AeLtoupyiac) yla va EVEPYOTIOLATETE T GUGKEUN. m

@ H Aettoupyia «Tnyavitég atdteg» epdavideTal wg TPOETIAOYT yLa Tov
Kado 1, evw otnv 006vn yLa tov kado 2 epdaviletal n evéelgn «OFF»
(AMENEPTOMOIHZH).
© Mropeite va eTAEEETE va EVEPYOTIOLHOETE OTIOLOVSATIOTE KASO TIATWVTAG TO
KOUMTIL «1» ] «2». la VA GKUPWOETE TNV €TLAOYN, TIatrote §avd to KoupTtl «1»
f «2». Oa epdpaviotel n évdelgn «OFF» [ATIENEPTOMOIHEH] yLa tov kdso kat n
eTtAoyr) Ba akupwOEL.
Inpeiwon: Moté va pnv umepPaivete tn péylotn ToOGOTNTA TIOU
avaypdagetal otov Tivaka (avatpéEte atnv evotnta «08NYy6G HAYELPLKIG»),
KaBwWG KATL TETOLO PTIOPEL VA ETINPEATEL TO TEALKO ATIOTEAEC LA,

@ TomoBeteite MAvTaA TLG KATANNAEG OXAPEG OTOUG KASOUG TIPLV ATto TO Hayelpepa
yla BEATLOTA ATIOTEAEOATA PAYELPEUATOC,

XPHZH KAI TON AYO KAAQN >TH AEITOYPIIA
ZYIXPONIZMOY (AINAO MATFEPEMA)

Mayetpépte 2 Stapopetikd payntd tavtdxpova Xapn otoug Vo KASoug Kal ot
Aettoupyia «SYNC» (ZYTXPONIZMOE).

@ Natnote (D) (Evap&n/Atakott AeLToupyiag) yLa va EVEPYOTIOLAOETE T CUOKEUN. H
Aettoupyia «Tnyavitég matdteg» epdavideTatl wg TTPOETILAOYA yLa Tov KAado 1, evw
otnv 086vn yia tov kado 2 epdavidetal n véelgn «OFF» (ATIENEPTOMOIHZH).

@ MNatnote TNV eMBUNTI AeLToupyia payeLpEUATOq Kat pubpioTe Tov XpOvo KaL T
Beppokpaocia, av Slapépouv og oxEon TLG UTIAPXOUTEC PUBUIOELG (TTatwvTag Ta +
Kat -). Mvetat amoBrkevon Twv pubuicewv.

© TomoBetroTe TO TIPWTO PaynTo otov kAdo 1 (apLotepdg kadog). Empwéte Eavd tov
KAS0 péoa ot OUOKEUN.

Znpeiwaon: ‘Otav otnv 006vn epdpavictei n évéetgn «Add» (MpooORKn) Kat
8ev mpoPeite o€ kapia evépyera yia 10 AeTrTd, TO MPOYPARHa SLaKoTITETAL
Kat n 086vn emiotpédet otnv €v8etg§n «START/STOP» (ENAPZH/AIAKOMH
NEITOYPFIAZ). Oa mpémel va to emAé§ete Eava ya va §EKLVIOETE Kat
TLAAL TO payeipepa.



@ I'La va EVEPYOTIOLOETE TOV KASO 2, TIATAHOTE TO «2».

© Natnote tn Seltepn emBupnt Aettoupyia payelpépatog kat pubuiote tov
Xpovo kat tn Beppokpacia, av Stapépouv o€ ayéon TLG UTIAPYOUCEC pUBUITELS
(TTatwvtag Ta + Kat -).

@ TomoBetriote to SeUtepo payntod otov kado 2 (5e§1og kadog). ZmpwEte §avd tov
K&80 péoa ot OUOKEUT).

@ Matnote SYNC (YTXPONIZMOS) yia va €TOLPACETE TauTdXpova Kat ta Svo
dayntd. Av oL U0 €eTIAEYHEVEG AELTOUPYIEG HAYELPEUATOG €XOUV SLAPOPETLIKO
XPOvo payelpépatog, otnv 08ovn eppavidetal n €véelgn «HOLD» (XE ANAMONH)
yla T OUVTOHOTEPN A£LlToupyia payelpépatog (yia ¢ayntd Tou anatrtolv
AlydTEPO XPOVO HaYELPEUATOG). AUTO onpaivel OTL n cuokeur) kKaBuotepel tnv
€vapén payeLpEPaTog, Wote va elvat £totpa kat ta sUo payntd tnv dta otyun.

@ NatAote s (ENAPZH/AIAKOMH AEITOYPITAZ) yla va EeKLVAOEL TO Hayelpepa.

© Otav kat ta Svo dayntd eivat €tolda tnv (Sta otwyun, Ba akoloete Tov
XOPAKTNPLOTIKO AYO «UTILTT».

@ Otav ta payntd payelpeutoly, adalpéote Tov K&do. MNa va Bydiete ta dpayntd
amnd tov KAado, xpnolpotoLote pia Aapisa.

Mpogoyn: MeTa To KAUTO TNYAVIGHA, OL GXAPEG KAl Ta ¢payntd Ba Kaive.
Inueiwon: Katd tn SLapkeLla Tou payelpépatog, av apatpEcete vav amoé
TOUG KA8oug Kat 8&v Tov emavatonobetnoete péoa o€ 5 Aemttd, n évéelén
«OFF» (AMENEPTOMOIHZH) 6a epgavioTel yia Tov GUYKEKPLUEVO KASo. O
AaA\\og kadog Ba cuvexioel va Aettoupyel, GpwWG To TIPdypappa «SYNC»
(ZYTXPONIZMOZ) 6a oTapatioeL.

XPHZH MONOZ ENOZ KAAOY THZ ZYZKEYHZ

@ Natnote (N (Evapgn/Alakott| Aettoupyiag) yLa va eVEPYOTIOLACETE T GUCKEUN.

@ H Aettoupyia «Tnyavitég atateg» epdavideTal wg TPOETIAOYA yLa Tov KASo 1, evid
otnv 086vn yLa tov kasdo 2 epdavidetat n évselgn «OFF» (ANMENEPTOMOIHZH).

© Mropelte va €VeEPYOTIOLNOETE OTIOLOVSATIOTE KASO TIATWVTAG TO KOUMTIL «1» 1)
«2». O AN\og kadog Tapapével o Aettoupyia «OFF» (ATIENEPTOMOIHZH). MNa va
AKUPWOETE TNV ETILAOYI, TIATHOTE §AVA TO KOUUTIL «1» 1] «2».

O Na va E&ekwnoete 10 payelpepa, propeite va emégete petall g
TIPOKaBOPLOHEVNG AELTOUPYIaG HAYELPEUATOG ) TWV PN AUTOHATWY pUOUioEWV.
a. Av ETIAEEETE pLa TTpokaBopLopevn Aeltoupyia LayeELPEUATOG:

» Em\éGTe TNV emBupNTA Asttoupyia HayeLpEUATOG TIATWVTAG TO AVT{OTOLYO
€lkovidlo otnv 006V adng. AUTEG oL AeLToupyleg TiEpLYpAPOvVTaL AETTTOUEP WG
oTNV evoTNTA «O8NYyOG HAYELPLKAG».

* EmBeBalwote T AELToupyia HaYELPEPATOC TIATWVTAG TO S Koupi. ‘Etol 6a
EekvnoeL n Sladtkaoia payepépatog.

* To payeipepa §ekwvd. O xpOVOG HAYELPEUATOG TIOU artopével epdaviletal
otnv 06ovn.




b. Av eTtAé€ete pn autépateg pubuioelc:

* Matnote T Aettoupyia «MANUAL» (MH AYTOMATH AEITOYPTIA).

* Pubuiote t Beppokpacia § pe ta KOUPTLE 4 Kat — oty Pndraxn 086vn. O
Beppootatng pubuiletal amod 40°C €wg 200°C.

+ 3TN OuvéxeLd, pubpuiote Tov eMBUUNTO XPOVO HAYELPEUATOG TIATWVTAG TA
KOUMTILA 4+ Kal —. O xpovoSlakdmng propel va pubuiotel petagl 0 kat 60
AETTTWOV.

+ MaTACTE TO 5w KOUUTIL yLa va EEKLWVAOEL TO HAYEIPEUA PE TLC ETIAEYHEVEC
puBpuioelg Beppokpaociag kat xpovou. To payeipepa §ekwd. O Xpovog
HayELPEUATOG TIOU ATTOpEVEL EpdavieTal otnv 08dvn.

@ H moodtnta Aadlol Ttou Byaivel armo To Gpayntd CUYKEVTPWVETAL 0TO KATW HEPOC
ToU KASou.

@ Karoteg ouvtayég amattolv To avakdtepa tou ¢ayntol otn Héon Tou Xpovou
HaYELPEUATOC yla BEATLOTA ATIOTEAEOUATA HAYELPERATOG (AvaTpegTe TNV evotnta
«O8nydG HayeLpLKAG»). Ma va avakatéPete To Gpaynto, KPATAOTE T XELPOAapr yia
va TPaBAEETE TO PTTOA aTtd T CUOKEUN KAl AVAKATEYTE. ZTn CUVEXEL, OTIPWETE Eavd
TO MTIOA €O OTN CUOKEUT KaL TO Hayeipepia Ba §eKVOEL Kat TIEAL auTopata.

Y. tKatd tn Sudpkela tng Asttoupyiag payelpépatog «Tnyavntég
Tatateg», auti n  €véel§n avapooPrvelt ota MLGA TOU
HaYELPERATOG. YTIOSELKVUEL TNV AVAYKN QVOKATEMATOG TWV
TNYAvNTWV TATATWY yLa opotépopdo payeipepa.

@ Otav akoUOETE TNV NYNTLKA €L80TIOINON TOU XPOVOSLAKOTITN, N €TAEYHEVN WP
HayeLpEUatog €xeL OAOKANPWOEL. BydATe TO WITOA AT6 T CUOKEUH KAl TOTIOBETHOTE
TO O€ pLa upipayn mdavela.

© EAéy&te av to paynto €xeL yivel.
Av T0 payntod Sev €xel yivel akOua, amAd CUPETE TO UTTOA HAYELPEUATOG TI{OW OTN
OUOKEUN Kal puBuioTe Tov XpovoSLakdTiTn yia Alya eTmAéov AeTttd Aettoupyiag.

© Otav to dpayntd payelpeutel, apalpéote To UToA. Ma va BydAete to ¢paynto and
TO UTIOA, XPNOLHOTIOLROTE pia Aapisa.

Mpocoxn: Asv Tipémel TOTE va avamodoyupilete tov kKado padi pe tn
oxapa. Meta to payeipepa, oL Kadoy, oL oYAPEG Kat To ¢payntoé Ba kaive.
@ MOALG oAokAnpwBel To payeipepa pLag moodTnTag $ayntou, n CUCKELN givat
£TOLUN OTN OTLYMA yla TO Hayelpepa TNG EMOPEVNG TToooTNTAg dpayntou.



OAHI Oz MATEIPIKHZ

O mapakdtw Tivakag odg Bonbdel va eTAEEETE TIG Baotkég puBuioELg yLa ta Tdta
TIoU B€AETE VA SNULOUPYAOETE.

Znpeiwon: OL TapakAatw Xpovol payeLpépatog eivat amhwg EVBELKTIKOL Kat Pmopei va
Sladépouv avdloya pe Ty TrotkiAia Kat tn 5601 Ao TATATES TIOU XPNOLHoTIoLE(TE. Ma
AAAeG Tpodpég, To péyeBog, To oXpa Kal N papKa prtopei va emnpedoouy ta aroteAéopata.
ETtopévwg, EVEEXETAL VA TIPETIEL VA TIPOCAPUOCETE EAAPGPWG TOV XPOVO HAYELPERATOG.

Aettoupyia
payepéuatog

MepLoodTepeg

EKTUWwpEvog osbore:

XPOVOC Avakareyre*

Oeppokpacia

‘ Moaodtnta

Matateg Kat TnyavnTtég matateg
Kareuypéveg | Kadog 1900 - 1500 g[30 - 50 min X3
yavneeg o
natdrec (10 |, . 180°C #
mmx 10 mm) Kadog 2(500- 1000 9|35 - 50 min x3
TTUTIKEC . . LTEWWOTE
e Kadog1| 9009 45 min x4 HE pia
Tatdreg 180°C & “ﬁgf\}ﬂ
Bmmx8 | Kasoc2| 500 35 min x4 amno to
mm) payeipepa
Kateuypéveg| Ka8og 1/900- 1500 g;30 - 50 min x3
KUSWVATEC 180°C #
natdteq | KaSog 2|500- 1000 g[35 - 50 min X3
Kpéag Kat TtouAepikd
Maywpéun | Kadog 1 t:ﬁ)dcx?a 15 min Avartodoyupiote
pooyapiola 003 200°C MANUAL x1 0ta puod T
ppudha | Kaog 2 T;‘fgxm 15 min HayeLpéatog
TTABOC | s w5 : o " )
KOIC')rI]TOU7\0 Kadog 1 Tepaya 20 min 200°C & Aﬁ?ﬁ;‘éﬁﬂm
(Xw, [q , fwe3 . o 5 .
g |KGoc2| 83 | omin | 200°C | & X1 | HeyEpduaos
OASKAnpO | . . ) o 58 MrioA 1
o Kadog 1| €wg1500g| 55 min 160°C 3 uévo
Zvak
Katebuypévee Kadog 1| éwg600g | 15 min 200°C & »
KOTOMTOUKIES | k80¢ 2| €wc400g | 15min | 200°C
OTepOlyEC Kadog 1| éwg1.2kg | 16 min 200°C & »
\'“"0“0”7‘0“ Kasoc2| éwc600g | 16min | 200°C )




. EKTLMWuEVOG .| Neroupyia « 1+ [EPLOOOTEPES
‘ Moootnta YpovoC Oeppokpacia LayElEaToC Avakatéte TNPOGOPIES
Zvak
Kagoc1| £S5 | gmin 200°C  |MANUAL
. deteg
MNitoa ‘o3
. g ’ o
Kadog 2 betec 8 min 200°C  |MANUAL
Kasoc 1|éwg1.2kg| 14min | 200°C x4
KohokuBt 102
Kasog2| 600g 14 min 200°C x4
Yapt
) KaSoc1| 9% 112 1amin|  200°C
Oéto Tepaya
gohopoU ¢
MU asoc2| E93 lp qamin|  200°C
TepdyLa ¥
Kasog1| 600g [8-10min| 140°C x1
Tapideg
Kadog 2| €wg450g [8-10min| 140°C x1
YRAotpo
. |Kkasoc1| 99891 g min | 160°C
ATOMIKG KEWK/ Tepaxwa
Hadw . ¢wgd . ,
Kasog 2 . 16 min 160°C . Xpnotyorouriote
Tepayia 6] avatagltadaxt
1 " dolpvour*
; : . OTPOYYUM |z ) o
Kéw ookohdrtag| Kadog 1 d6pHaya 50-55min|  160°C
KELK
Amo§npavaon
Kdadog 1| 1tepdylo 4h 70°C o
Mo g géreg Ka80g 2 {1/2 teud 4h 70°C %
adog TepdyLo °
N M J

* AVOKLVAOTE 0TN HECN TOU PAYELPEUATOG,.
ZUMBOUAEG: yLa va BEATLWIOETE TO ATIOTENETHA HAYELPEUATOC, N SLOTACETE VA AVAKLVIOETE
2-3 popég Katd To payeipepa.
**ToT0BETAOTE TN GOpHa yLa KELWK / TO TaPaxt $oUpPVOU OTO UTIOA.
‘Otav XpnOLHUOTIOLETE PElypaTa TIOU GOUOKWVOUV (OTIWG yLa KELK, KIG 1 HAdw), n
doppa Sev TpETEL va YepLZEL TTAVW aTtd TO PLa0.

ZHMANTIKO: Na va amoguyete tnV TpokAnon ¢Oopdg oTn GCUGKEUNG Gag,
TIOTE va PNV UTEPBAIVETE TLG LEYLOTEG TTOGOTNTEG CUGTATLKWY KAL UYPWV
TIoU avaypdadovtal 6To eYXELPIiSLO 08NYLWV KAl GTLG CUVTAYEG.



ZYMBOYAEZ

* OLUKPOTEPOU pEYEDOUG TPODES ATIALTOLY KATIWG ALYOTEPO XPOVO HAYELPEUATOG,
OUYKPLTLKA HE TG MEYAAUTEPOU peyEBOUG TPODEG.

+ H avakivnon tpodwv HIKPOTEPOU HeEYEOBOUG OTn HECN TOU HAYELPEUATOG
BEATLWOVEL TO TEALKO QTIOTEAECHA KaL UTIOPEL va ATOTPEPEL TO AVOUOLOHOPHO
payeipeua.

+ Ta va kdvete TG matdteg Slaltepa Tpayaveg, SOKHAoTE va TPoobécete
Ml HikpRp Toodtnta Aadlol TPV amd TO payelpepa KAl avakatéPte yia
va KaNOpete opoldpopda  TIG TATATEG.  XuviotoUde  14ml AadL.  Adou
mpooBéoete pla koutalld AAGSL, tnyaviote TG Tatdteq péoa o€ Alya Aemtd.

+  Ta OPEKTIKA TIOU payelpebovTal 6Tov GoUpVo PTIOPOUVV ETIONG VA PAYELPEUTOUV Kal
0TN GUOKELN.

+ H BEATLoTN TIpOTEWVOpEVN TIOTOTNTA YLa paystpspa Tnyavntng natdtag eivat ta
1600 ypappdpta (Kasog 1:1000 g + Kasog 2 : 600g)

* XPnOLUOTIONOTE £TOLHN {UUN opoMATaG, KOUPOU 1 AAAN yLa va GTLAEETE yepLoTd
ovak, EUKOAA Kat ypryopa.

+  TomoBetrote éva tai oTo PIOA TG CUCKEUNG €Gv BENeTe va PrOETE €va KELK
N pla tapta f edv Beete va tnyavioete evaiobnta f yeplotd UNKa. Mropeite
va XPrOLLOTIOUOETE €va TIUPIUAXO OKEVOG amd OLAKOVN, avogelbwTto atodhy,
aloupivio f Tepakota.

*+  Mmopeite emiong va XpnOLUOTIOLCETE T GUOKEUN YLa VA §aValECTAVETE GaynTo.
l'a va Zeotdvete ¢payntd, pubuiote tn Beppokpacia otoug 160 °C yia €wg Kat
10 Aemttd. O XPOVOG HOYELPEUATOG UTIOPEL VA TIPOCAPHOOTEL avaloya pe TNV
ToooTNTA Tou $ayntou yia va §avaleotavete TAPWG To daynto.

KAGAPIZMOZ

KaBapiote tn ouokeur) petd amd kabe ypnon.

To umoA kat n oxdpa &laBEtouv avtlkoAANTIK emioctpwon. Mnv
XPNOLHOTIOLEITE HETAAALKA KOUJLVLKA OKEUN ] AELAVTLKA TtpoidvTa KabapLlopuol
yla va ta kabapicete, KaBwg KATL TéTolo propei va GpOBeipeL TNV avtikoAANTIKNA
ETUKAAVYN.

@ BydAte o KaAwSLo armd tnv Tpila Kat adroTe T CUOKELT VA KPUWOEL.
Inpeiwon: Apatpéote To UTIOA yia va adfioeTe T CUOKEUI] Va KPUWOEL
Lo yprjyopa.

@ ZkouTtioTe TO EEWTEPLKO TNG CUOKEUNG HE €va Bpeyévo Ttavi.

© Kabapiote To PTON Kal T oxdpa pe (eoTd vepd, Aiyo Uypd oamolvL Kal éva PaAako

odouyydpL. MTIOpE(TeE va XPNOLHOTIOU|OETE ATIOATTAVTLKG LYPO yia va adpalpEoete
TUXOV UTTOAE(pHATA BPWHLAG.

Mpositdotoinon: To UToA Kat n oxXapa TAEVOVTAL GTO TIAUVTHPLO TILATWV.

ZUMBOUAR: AV ExOUV KOANAOEL UTIOAE{ATA OTOV TIUBPEVA TOU MTTOA Kal 0Tn oXApa,
yepiote ta pe Leotd vepd Kat Alyo uypo oarmovvt. AGROTE TO UITOA Kat Th oxapa va
HouALdoouy yLa TiepiTtou 10 AETTA. 2T CUVEXELQ, EETTAUVETE Kal OKOUTI(OTE.

@ IKOUTI{OTE TO ECWTEPLKO TNG CUOKEUNG e {E0TO vePS Kal €va uypo Ttavi.

© Kabapiote 1o Beppaviikd otolyeio pe €va oteyvo BoupTodkt kabaplopou yia va
QATIOPAKPUVETE TUXOV UTIOAE(pata dayntou.

O Mn Bubilete tn cuokeun o€ VEPG 1 GANO LYPO.



AMNOOHKEYZH

@ Bydhte and tnv Tpida TN CUOKEUN Kat adpoTe TNV va KPUWOEL.

@ BeBawwbeite 6TL OAa Ta pépn eival kabapd Kat oteyva.

EFTYHZH KAI ZEPBIZ

Av Xpelaoteite OEpBLG 1) TANPOGOPIES 1) av EXETE Kamolo TPOPANua, emokedOeite
TOV LOTOTOTO TNG EMWVUMIAG 1} ETILKOWWVNOTE HE TO KEVIPO €§UTINPETNONG
KATaVOAWTWY TG €Mwvupiag otn xwpa oag. Mropeite va Bpeite tov apldpo
TNAePWVOU 0To GUANASLO SLeBVOUG eyyUNoNG. Av eV UTIAPXEL KEVTPO €EUTINPETNONG
KATAVAAWTWVY 0TN XWPA 0ag, ETILOKEDOEITE TOV TOTILKO QVTLTIPOOWTIO TNG ETMWVUHIAG.

ANTIMETQMIZH MPOBAHMATQN

Av ouvavtioete TPOPBANHATA HE T GUOKEUN, ETILOKEPBE(TE TOV LOTGTOTO NG
snwvuptaq (BN eiwq)u)\}\o autol Tou evxetpLSLou) yla va Seite Tov katdhoyo cuwiv
EPWTACEWV N ETILKOWVWVACTE HE TO KEVIPO €EUTINPETNONG KATAVAAWTWY OTN XWPa
0ag.



DIITAL
DOKUNMATIK

ZAMAN/ EKRAN PANELI

SICAKLIK
EKRANI

( N
SILIKON
PEDLI BUYUK SILIKON PEDLI
CIKARILABILIR GIKARILABILIR
1ZGARA 1ZGARA

HAZNE 2.
(NORMAL KASE)

~ HAZNE1. —
(BUYUK KASE)

— HAZNE SAPLARI




DUAL EASY FRY kullanici arabirimi

Manuel
program

1

Onceden ayarlanmig

Yiyecekleri karistirma
pisirme programlari

ihtiyacini ortadan kaldirir.
Patates kizartmasi
programi igin pisirme suresi
ortasinda yanar

MANUAL

DUGME 1: I DUGME 2:
Hazne 1'i - P Hazne 2'i u
etkinlestirme Sicaklik Pisirme suresini etkinlestirme

ayarlan ayarlan SYNC (SENKRONIZE) :
Pisirme senkronizasyonunu
etkinlestirme
OFF (KAPALI) : Haznenin kapali oldugunu gésterir. Etkinlestirmek icin digme 1 veya 2'ye tiklayin.

OTOMATIK PISIRME MODLARI

¥ B w P

Kizartma Tavuk Sebze Balik
® B\, O
S )
D) MANUAL
Tatli Kurutma Manuel mod

ILK KULLANIMDAN ONCE

@ Tum ambalaj malzemelerini gikarin.
@ Cihazdaki tim etiketleri ¢ikarin (6rnegin haznedeki etiket).

© Hazneyi ve cikarilabilir 1zgaray! sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici
olmayan bir stinger ile iyice temizleyin.
Hazneler ve i1zgaralar bulagik makinesinde yikanabilir.

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



KULLANMADAN ONCE HAZIRLIK

© Cihazi, su sicrayabilecek yerlerin uzaginda olan, duiz, sabit ve isiya dayanikli bir
calisma ylzeyinin Gzerine yerlestirin.

@ Hazneyi yag veya baska sivilarla doldurmayin.
Cihazin lizerine herhangi bir sey koymayin. Bu hava akisini kesintiye ugratir
ve sicak hava ile kizartmanin sonucunu etkiler.

ONEMLI: Cihazin asir 1sinmasini 6nlemek igin, kdseye veya duvar dolabinin

altina yerlestirmeyin. Havanin dolasabilmesi icin cihazin etrafinda en az 15

cm bosluk birakilmahdir.

© Cihazi agmak icin (D (Baslat/Durdur) digmesine basin.

@ Hazne 1 icin varsayilan olarak Kizartma modu gosterilir. Hazne 2 igin ekranda
OFF (Kapali) géruntulenir. u
@ Haznelerden herhangi birini etkinlestirip segmek icin digme "1" veya "2"ye
basin. (Secimi iptal etmek icin tekrar dugme "1" veya "2"ye basin; hazne kapatilir
ve etkinlestirme iptal edilir).
Not: Nihai sonucun kalitesini etkileyebileceginden, tabloda belirtilen
maksimum miktari asla asmayin ("Yemek Pisirme Kilavuzu" boélimiine
bakin).
@ En iyi pisirme sonuglari igin pisirme isleminden 6nce her zaman haznelerin
uygun izgaralarini yerlestirin.

SENKRONIZE MODDA HER iKi HAZNENIN
DE KULLANILMASI (CIFT PISIRME)

iki hazne ve SYNC (SENKRONIZE) mod sayesinde, ayni anda 2 farkli yiyecek pisirin.
@ Cihazi agmak igin () (Baslat/Durdur) diigmesine basin. Hazne 1 igin varsayilan
olarak Kizartma modu gésterilir. Hazne 2 icin ekranda OFF (Kapali) géruntilenir.
@ Istediginiz pisirme moduna basin ve sire ile sicakliklar birbirinden farkliysa + ve
digmelerine basarak ayarlayin. Ayarlar kaydedilir.
© ilk yiyecegdi hazne 1'e (sol hazne) yerlestirin. Hazneyi kaydirarak tekrar cihaza takin.
Not: Ekranda "Add" (Ekle) mesaji goriintilendikten sonra 10 dakika
boyunca hicbir eylem gerceklesmezse program durur ve ekranda
tekrar "START/STOP" (BASLAT/DURDUR) gdruntulenir. Pisirmeyi yeniden
baslatmak icin yeniden se¢im yapmaniz gerekir.

@ Hazne 2Yyi etkinlestirmek igin "2" dugmesine basin.

O Iistediginiz ikinci pisirme moduna basin. Stre ve sicakliklar birbirinden farkliysa +
ve - digmelerine basarak ayarlayin.

0 ikinci yiyecegi hazne 2'ye (sag hazne) yerlestirin. Hazneyi kaydirarak tekrar cihaza
takin.



@ iki yiyecegi de ayni anda hazirlamak icin SYNC (SENKRONIZE) diigmesine basin.
Segilen iki pisirme modunun pisirme sureleri farkliysa en kisa pisirme modu igin
ekranda "HOLD" (BEKLET) mesaji goériintilenir (daha az pisirme suresi gerektiren
yiyecekler icin). Bu, iki yiyecegin de ayni anda hazir olmasini saglamak icin cihazin
pisirme islemini geciktirdigi anlamina gelir.

@ Pisirmeye baslamak igin 5 (BASLAT/DURDUR) diigmesine basin.

© Cihaz, yiyecekler ayni anda hazir oldugunda bip sesi gikarir.

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

Dikkat: Sicak kizartma isleminden sonra i1zgaralar ve yiyecekler ¢ok sicaktir.

Not: Pisirme sirasinda haznelerden birini cikarirsaniz ve 5 dakika

icinde geri takmazsaniz bu haznenin panelinde "OFF" (Kapali)) mesaji
goruntiilenir. Diger hazne calismaya devam eder ancak "SYNC" u
(SENKRONIZE) programi sona erer.

CIHAZIN YALNIZCA BiR HAZNESIiNi KULLANMA

@ Cihazi agmak icin () (Baslat/Durdur) digmesine basin.

@ Hazne 1 icin varsayilan olarak Kizartma modu gosterilir. Hazne 2 icin ekranda OFF
(Kapalh) goruntdlenir.

© Haznelerden herhangi birini etkinlestirmek icin digme "1" veya "2"ye basin.
Diger cekmece OFF (kapali) kalir (Segimi iptal etmek icin tekrar dugme "1" veya
"2"ye basin).

@ Pisirmeye baslamak i¢in dnceden ayarlanmis pisirme modunu segebilir veya
ayarlari manuel olarak yapabilirsiniz.
a. Onceden ayarlanmis pisirme modunu segtiyseniz:

+ Istediginiz pisirme modunu se¢cmek icin dokunmatik ekranda buna karsilik
gelen simgeye basin (Bu modlar, "pisirme kilavuzu" béliminde ayrintili
olarak agiklanmistir.).

+ Digmeye basarak pisirme modunu 3 onaylayin. Bu, pisirme islemini baslatir.

+ Pisirme baslar. Kalan pisirme siresi ekranda goruntulenir.

b. Manuel ayarlari sectiyseniz:

* MANUAL (MANUEL) moda basin.

* Dijital ekrandaki f§ + ve — dugmelerini kullanarak sicakhigi ayarlayin.
Termostat sicakligi 40-200°C arasinda degisir.

» Ardindan 4 ve — dugmelerine basarak istenen pisirme suresini ayarlayin.
Zamanlayici 0 ile 60 dakika arasinda ayarlanabilir.

« Secilen sicaklik % ve saat ayarlariyla pisirmeye baslamak icin digmeye basin.
Pisirme baslar. Kalan pisirme suresi ekranda gorintdlenir.

© Yiyeceklerdeki fazla yag haznenin dibinde toplanir.




@ En iyi pisirme sonuglari icin bazi yiyeceklerin pisirme siresinin ortasinda karistirilmasi
gerekir ("Yemek Pisirme Kilavuzu" bélumine bakin.). Yiyecekleri karistirmak icin
hazneyi sapindan tutarak cihazdan cikarin ve sallayin. Ardindan hazneyi tekrar cihaza
takin. Pisirme islemi otomatik olarak yeniden baglar.

..t Kizartma pisirme modunda, pisirme isleminin ortasinda bu
sembol yanip sénmeye baslar. Homojen pisirme icin kizartilan
yiyeceklerin karistiriimasi gerektigini belirtir.

@ Zamanlayicl caldiginda, ayarlanan pisirme siresi sona ermis olur. Hazneyi cihazdan
cikarin ve istya dayanikl bir ylizeyin Gzerine yerlestirin.

@ Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin.

Yiyecekler hentz hazir degilse hazneyi tekrar cihazin icine kaydirin ve
zamanlayicida ekstra birkag dakika daha ayarlayin.

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

Dikkat: Izgara haznenin icindeyken hazne kesinlikle ters cevrilmemelidir.
Pisirme sonrasinda hazneler, 1zgaralar ve yiyecekler ¢ok sicaktir.

@ Bir parti yiyecegin pisirilmesi tamamlanir tamamlanmaz, cihaz bir sonraki partiyi
pisirmek icin hazir olur.



PISIRME KILAVUZU

Asagidaki tablo, hazirlamak istediginiz yiyecekler icin temel ayarlari yapmaniza
yardimci olur.

Not: Asagidaki pisirme siireleri yalnizca bir kilavuz niteligindedir ve kullanilan
patates turiine ve durumuna gore degisiklik gosterebilir. Diger yiyecekler icin
boyutlar, sekil ve marka sonuglari etkileyebilir. Bu yliizden pisirme siiresini
biraz degistirmeniz gerekebilir.

Yaklasik Pisirme
i Sicakhk R

Karistirma*| Ekstra bilgi

Patates ve kizartmalar
Dondurulmus |47 1/900 - 1500 /30 - 50 min x3
kizartmalar .
(10mmyx 180°C L
10mm) Hazne 2500 - 1000 g|35 - 50 min X3
Evyapmi |Hazne 1 900g | 45min x4 | Pisirmeden
patates 180°C 5% 6nce havlu
kizartmasi . pegeteyle
@ mmx8mm)Hazne2 5009 35min x4 kurulaym
Dondurulmus Hazne 1900 - 1500 g/30 - 50 min X3
patates 180°C #
dilimleri  |Hazne 2/500 - 1000 g|35 - 50 min x3
Et ve Tavuk
Hazne 1 ° ﬁg(rjfrya 15 min P|i§irme
Donmus biftek 3 parcaya 200°C |MANUAL x1 ggg;?rl]g
y .
Hazne 2 kadar 15 min cevirin.
e 5 parcaya : o " Pisirme
Ta\;ykgogsu Hazne 1 kadar 20 min 200°C © alaninin
iletosu 3 parcaya 5 ortasina
(kemiksiz) |Hazne 2 Kadar 20 min 200°C A x1 cevirin.
o 1500 . o 1 Yalnizca
Tavuk bitin Hazne 1 oo\ 2, | S5min | 160°C © cekmece 1
Snacks
Hazne 1 6003 15 min 200°C
Dondurulmus kadar & X1
tavuk nugget !
9% Hazne 2 4093 | 15 min | 200°C
kadar
Hazne 1 ﬁgagf’ 16min | 200°C
Tavuk kanad 600 ar < x1
gra ’ o
_ Hazne 2 Kadar 16 min 200°C )




Yaklasik Pisirme Ekstra
S ‘ Sicaklik modu Karistirma* bilgi
Atistirmaliklar
Hazne 1| >dlMe | g in | 200°C |MANUAL
) kadar
Pizza 3 dil
ilime ’ o
Hazne 2 kadar 8 min 200°C | MANUAL
Hazne 1 %92 | q4min | 200°C x4
kadar
Kabak B
Hazne 2 600g 14 min 200°C x4
Balik
Hazne 1] *PI®3 15 14 min  200°C
kadar
Somon fileto 3
Hazne 2 P& 5 q1amin|  200°C
kadar
600 gr' -
Hazne 1 gra g _10min| 140°C x1
. kadar
Karidesler e
gra . . .
Hazne 2 Kadar 8-10min| 140°C x1
Pisirme
8/9 parcaya ) o
Hazne 1 Kadar 16 min 160°C
Muffin sparcaya Bir pasta
Hazne 2 kadar 16 min 160°C ) kalibi/
firin kabi
' 1 adet . kullanin**
Cikolatali kek Hazne 1| yuvarlak |50-55min| 160°C
kek kalibi
Kurutma
Dilimlenmis Hazne 1| 1 parca 4h 70°C e
G Hazne 2| 1/2parca 4h 70°C Y,

* Pisirme isleminin yarisinda sallayin.

ipuglari: Pisirme sonucunu iyilestirmek iin, pisirme sirasinda 2-3 kez sallamaktan cekinmeyin.
**Pasta kalibini/firin kabini hazneye yerlestirin.

Kabaran karisimlar (6rnegin kek, kis veya muffin gibi) kullandiginizda firin kabi
yarisindan fazla doldurulmamalidir.

ONEMLI: Cihaziniza zarar vermekten kaginmak igin asla kullanma kilavuzunda
ve tariflerde belirtilen maksimum malzeme ve sivi miktarini asmayin.



+ Daha kuglk yiyecekler genellikle daha buyuk yiyeceklere gore biraz daha kisa
slrede piserler.

+ Daha kiglk yiyeceklerin pisirme siresinin yarisinda sallanmasi daha iyi bir
pisirme sonucu elde edilmesini saglar ve yiyeceklerin esit pismemesini 6nlemeye
yardimci olabilir.

+ Patateslerinizin ¢itir ¢itir olmasi icin pisirmeden énce az miktarda yag eklemeyi
deneyin ve esit sekilde kaplamak icin sallayin. 14 ml yag oéneririz. Bir kasik yag
ekledikten sonra, birkag dakika iginde patatesleri kizartin.

+ Finnda pisirilebilecek atistirmaliklar cihazda da pisirilebilirler.

+ Patates kizartmasi pisirmek igin tavsiye edilen ideal miktar 1600 gramdir (Hazne
1:1000g + Hazne 2 : 6009)

+ Kolay ve hizli bir sekilde ici dolu atistirmaliklar yapmak icin hazir puf borek ve tart
hamuru kullanin.

+ Kek veya kis pisirmek veya hassas ya da ici doldurulmus yiyecekleri kizartmak
istiyorsaniz cihazin haznesine bir firin kabi yerlestirin. Silikon, paslanmaz celik,
aliminyum ve terakota firin kabi kullanabilirsiniz.

« Cihazi yiyecekleri yeniden isitmak icin de kullanabilirsiniz. Yiyecekleri tekrar
isitmak icin sicakhgr 10 dakikaya kadar 160°C olarak ayarlayin. Yiyecegi tamamen
yeniden isitmak icin pisirme suresi yiyecek miktarina gére ayarlanabilir.

TEMIZLEME

Cihazi her kullanimdan sonra temizleyin.

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

@ Elektrik fisini, duvardaki prizden gikarin ve cihazi sogumaya birakin.
Not: Cihazin daha hizli sogumasi icin hazneyi ¢ikarin.
@ Cihazin disini nemli bir bezle silin.

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

Uyari: Kase ve 1zgara bulasik makinesinde yikanabilir.

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

@ Cihazin igini sicak su ve nemli bir bezle silin.

@ Isitma elemanindaki mevcut gida artiklarini temizlemek icin kuru bir temizlik
fircasi kullanin.

@ Cihazi suya veya baska bir siviya batirmayin.



DEPOLAMA

@ Cihazi prizden cekin ve sogumaya birakin.

@ Tum parcalarin temiz ve kuru oldugundan emin olun.

GARANTI VE SERVIS

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

SORUN GIDERME

Cihazla ilgili sorunlarla karsilasirsaniz sik sorulan sorularin listesi icin markanin web
sitesini (Bu kilavuzun kapak sayfasina bakin) ziyaret edin veya Ulkenizdeki Musteri
Hizmetleri Merkezi ile iletisime gegin.
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DUAL EASY FRY felhasznaléi fellilet

fopbaliot ke oy
program Az étel Osszerazasanak
programok szlikségességét jelzi.

Felvillan a sult krumpli
program felénél

MANUAL

1. GOMB: 2. GOMB:
Az 1. talca aktivalasa L N Az 2. talca aktivalasa
Hémérséklet Elkészitési idé
beallitdsok beallitdsok SYNC : a siités m

szinkroni anak
aktivaldsahoz

KI: Jelzi, hogy a télca ki van kapcsolva. Az aktivaldshoz nyomja meg az 1-es vagy 2-es gombot.

AUTOMATIKUS ELKESZITESI MODOK

¥ B w

Hasébburgonya Csirke Z6ldségek Hal
® B\, O
S )
&
Desszert Aszalas Kézi tzemmdd

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

@ Tavolitson el az 9sszes csomagoldanyagot.

@ Tavolitson el minden matricat a készulékrél (példaul a talcan lévé matricat).

© Alaposan tisztitsa meg a télcat és a kivehet6 racsokat forré vizzel, kis mennyiség(i
mosogatészerrel és karcoldsmentes szivaccsal.
A talcak és a racsok mosogatégépben moshaték.

@ Torolje at a készulék belsejét és kulsejét nedves ruhaval. A készilék forré levegd
eléallitasdval mikodik. Ne toltse fel a télcat olajjal vagy sttdzsirral.

HASZNALATI ELOKESZULETEK

© Helyezze a készuléket lapos, stabil, h6allé munkafelletre, tavol a kifroccsend
viztél.



@ Ne toltse fel a talcat olajjal vagy mas folyadékkal.
Ne helyezzen semmit a késziilékre. Ez megzavarja a Iégaramlést, és
befolyasolja a forrélevegds siités eredményét.

FONTOS: A tilmelegedés elkerilése érdekében ne helyezze a késziléket
sarokba vagy faliszekrény ala. A megfelel6 Iégaramlas biztositdsa érdekében
legalabb 15 cm helyet szabadon kell hagyni a késziilék koril.

© A késziilék bekapcsolasahoz nyomja meg a (D) gombot.
O Az 1. talca esetében alapértelmezettként a Sult krumpli tzemmdd jelenik meg,
mig a 2. talca esetében a képernyén az OFF jelenik meg.

@ Barmelyik talca aktivalhaté az ,1"-es vagy ,2"-es gomb megnyomasaval. (A
kivalasztas torléséhez nyomja meg Ujra az ,1"-es vagy ,2"-es gombot, a télca
kikapcsol és mivelet torlédik).

Megjegyzés: Soha ne lépje tul a tablazatban feltiintetett maximalis
mennyiséget (lasd a,, fé6zési Gtmutaté” cimiirészt), mivel ez befolyasolhatja
a végeredmény min6ségét.

@ Az optimalis sutési eredmény érdekében a sutés elétt mindig helyezze a
megfeleld racsokat a talcakba.

MINDKET TALCA HASZNALATA SZINKRONIZALT

UZEMMODBAN (KETTOS SUTES)

A két talcanak és a SYNC Gzemmodnak kdszénhetden egyszerre 2 kilénbozé ételt
készithet el.

@ A késziilék bekapcsolasdhoz nyomja meg a (D gombot. Az 1. talca esetében
alapértelmezettként a Sult krumpli tizemmad jelenik meg, mig a 2. télca esetében
a képernydn az OFF jelenik meg.

@ Vialassza ki a kivant elkészitési mddot, és (a + és - gomb megnyomasaval) allitsa be
az id6zitést és a hdmérsékletet, ha az eltér a megadott bedllitdsoktdl. A bedllitdsok
mentésre kerilnek.

© Helyezze az elsé ételt az 1. talcadba (bal oldali télca). Csusztassa vissza a talcat a
késziilékbe.

Megjegyzés: A képernydén megjelenik az,,Add” (Hozzaadas), és ha 10 percig
nem torténik semmilyen miivelet, a program leall, és a képernydn ismét
megjelenik a ,,START/STOP” (Inditas/leallitas). A siités ujrainditdsahoz
djra ki kell vélasztania a kivant lizemmédot.

O A 2. télca aktivalasahoz nyomja meg a ,2"-es gombot.
© Valassza ki a masodik kivant elkészitési médot, és (a + és - gomb megnyomasaval)
allitsa be az id6zitést és a hémérsékletet, ha az eltér a megadott beallitasoktol.

@ Helyezze a masodik ételt a 2. talcaba (jobb oldali talca). Csusztassa vissza a talcat a
készilékbe.



@ Nyomja meg a SYNC gombot, hogy a két étel egyszerre késziljon el. Ha a két
kivalasztott elkészitési mod eltérd elkészitési idével rendelkezik, a képernyén a
rovidebb elkészitési médnal (a rovidebb elkészitési id6t igényld étel esetében)
megjelenik a ,,HOLD" (Varakozik) felirat. Ez azt jelenti, hogy a készulék késlelteti a
sutés elinditasat annak érdekében, hogy a két étel egyszerre legyen kész.

Start

@ A sutés megkezdéséhez nyomja meg a 3w gombot.
© Akészilék csipogassal jelzi, amikor az ételek elkésziiltek.

@ Amikor az ételek elkészlltek, vegye ki a talcat. Az ételek kivételéhez egy
grillcsipesszel emelje ki az ételeket a talcardl.

Vigyazat: A forrélevegds siités utan a racsok és az ételek nagyon forréak.
Megjegyzés: Ha sutés kozben kiveszi az egyik talcat, és 5 percen belil nem
csusztatja vissza, akkor ezen a panelen megjelenik a ,,OFF” jelzés. A masik
talca tovabb miikodik, de a ,,SYNC"” program véget ér.

A KESZULEK HASZNALATA EGY TALCAVAL

@ A késziilék bekapcsoldsahoz nyomja meg a (1) gombot.

@ Az 1. tlca esetében alapértelmezettként a Sult krumpli tzemmad jelenik meg,
mig a 2. talca esetében a képernyén az OFF jelenik meg.

© Barmelyik talca aktivalhaté az ,1"-es és ,2"-es gomb megnyomasaval. A masik
talca Kikapcsolva marad (A kivalasztas visszavonasahoz nyomja meg Ujra az ,1"-
es vagy a ,2"-es gombot).

O A sutés megkezdéséhez vélaszthat az eldre bedllitott elkészitési mdd vagy a
manuadlis beallitdsok kdzul.
a. Ha az elére beadllitott elkészitési médot valasztja:

+ Valassza ki a kivant elkészitési médot az érintéképernyés panelen 1évé
megfeleld ikon megnyomasaval (ezeket az Gzemmoddokat részletesen a
Elkészitési utmutaté” fejezetben ismertetjuk).

+ A 'S gomb megnyomadsaval erésitse meg az elkészitési médot. Ez elinditja a
sutési folyamatot.

+ A sltés megkezddédik. A képernyén megjelenik a hatralévé elkészitési ido.

b. Ha a manudlis beallitdsokat vélasztja:

+ Gombnyomadssal vélassza a MANUAL Gizemmédot.

+ Allitsa be a hémérsékletet J a digitalis képernyén 1évé 4 és — gombokkal. A
termosztat 40-200 °C kozott szabdlyozhato.

+ Ezutdn a 4+ és — gombok megnyomdsaval dllitsa be a kivant elkészitési id6t.
Az id6zit6 0 és 60 perc kozott allithatd be.

+ Nyomja meg a %% gombot a kivélasztott hémérséklet- és idébeallitasokkal
torténd sutés megkezdéséhez. A stités megkezdddik. A képernydn megjelenik
a hatralévé elkészitési ido.

O Az ételekbdl szarmazé felesleges olaj a talca aljan gydlik ossze.



@ Egyes ételeket a fézési id6 felénél fel kell razni az optimdlis sutési eredmény
érdekében (lasd a ,Elkészitési utmutatd” cimii részt). Az étel felrdzasahoz hizza ki a
talat a fogantylinal fogva a készulékbdl, és rdzza meg. Ezutan csisztassa vissza a talat
a készilékbe, és a stités automatikusan Ujraindul.

N Sult krumpli siitési médban a piktogram villogni kezd a siitési
@ id6 felénél. Ez jelzi, hogy a silt krumplit fel kell razni, hogy
egyenletesen atsuljon.

@ Amikor meghallja az id6zit6 hangjat, a beallitott elkészitési idd lejart. HUzza ki a talat
a készllékbdl, és helyezze hdallo fellletre.

© Ellendrizze, hogy az étel elkésziilt-e.

Ha az étel még nincs kész, egyszerilien cslsztassa vissza a talat a készllékbe, és
allitsa be az id6zit6t még néhany percre.

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

Vigyazat: A talcat soha nem szabad a raccsal lefelé forditani.
A talcakban siités utdn a racsok és az ételek nagyon forréak.

@ Amikor egy adag étel elkészllt, a készllék azonnal készen all egy Ujabb adag étel
elkészitésére.



ELKESZITESI UTMUTATO

Az aldbbi tablazat segit kivalasztani az alapbedllitdsokat az elkésziteni kivant ételhez.

jellegliek, és a felhasznalt burgonya fajtajatél és mennyiségétél fiiggéen
valtozhat. Mas élelmiszerek esetében a méret, az alak és a marka is
befolyasolhatja az eredményeket. Ezért elé6fordulhat, hogy az elkészitési id6t
kissé médositani kell.

Hozzvetdleges| H8mér- |Elkészitési| Atkeve- | Kuldnleges
idd(min) séklet |izemméd| rés* |informaciok

‘ Mennyiség

Burgonya és siilt krumpli

Fagyasztott | 1. talca {900 - 1500 g| 30 - 50 min x3
hasabburgonya 180°C #
(10mmx10mm) 2, talca (500 - 1000 g 35 - 50 min x3
I;I(«rajlmsulllt 1. talca 900 g 45 min x4 Fozés elott
P 180°C | torolkozével
(8mmx8 , - ‘o
mm) 2.tdlca | 5009 35 min x4 | szaritsa meg
1.talca [900- 1500 g| 30 - 50 min X3
Fagyasztott o
burgonyadaraboki 180°C #
2.télca [500-1000¢g| 35-50 min x3

Hus és baromfi

. legfeljebb ’ o
1.télca 15 min
Fagyasztott 5 darab I . Megforditds
- 200°C  |MANUAL X1 asltés
steak 2. télca | legfeliebb 15 min kézepén
: 3darab
. legfeljebb ' 8 s
1. tal 20 200°C
Csirkemellfile| - | Sdarab min © Meglordtés
(csontnélkdl) | _ legfeliebb ) . 55 A
2.tdca | FEP 1 20min 200°C & x1 kozepén
Egész csirke | 1.talca | 1500gig | 55 min 160°C | & Coakaz 1.
talcan
Nassolnivalék

Fagyasttort | -tAlca | 600gig | 15min 200°C .

csirkefalatkek | 5 ts1ca | 00 gig 15 min 200°C

X1

1.télca | 1.2kg-ig 16 min 200°C N
Csirkeszarnyak 3 x1
S 2.talca | 600 g-ig 16 min 200°C




s Hozzavetdleges| HOmér- |Elkészitési| Atkeve-| Kiilénleges
‘ Mennyiseg id6(min) séklet |lizemmdd| rés* | informaciok
Nassolnivalék
1. télca | 'egfeliebb | g i 200°C  |MANUAL
. 5 szelet
Pizza legfeljebb
. egfeljel ’ 0
2.talca 3 szelet 8 min 200°C  |MANUAL
1.tdlca | 1.2kg-ig 14 min 200°C x4
Cukkini D
2.télca 6009 14 min 200°C x4
Hal
1. télca 'esgg‘:lrng 12-14min | 200°C
Lazacfilé \eqfeliebb
2. télca | STEO0 145 qamin | 200°C
3darab Was
1.télca | 600 g-ig 8-10 min 140°C x1
Garnélarakok
2.talca | upto450g | 8-10min 140°C x1
Stitemények siitése
. legfeljebb » o
1.télca 8/9 darab 16 min 160°C
Muffin leqfeliebb Hasznaljon
2.talca | lofele 16min | 160°c | siit6format/
4 darab P
T T kerek stitdedényt**
sokoladés . erek torta ) o
siitemények 1.talca Pan 50 - 55 min 160°C
Aszalas
1.télca | 1darab 4h 70°C es
Szeletelt alma
\_ 2.télca | 1/2darab 4h 70°C Y,

* A sttési ido felénél keverje at.
Tippek: a f6zési eredmény javitdsa érdekében ne habozzon megrazni 2-3 alkalommal f6zés
kozben.
**helyezze a sutéformat/sitéedényt az edénybe.
Amikor olyan keveréket hasznal, amely megemelkedik (példaul sitemény, quiche
vagy muffin), a sitéedényt nem szabad a felénél jobban megtdlteni.

FONTOS: A késziilék kdrosodasanak elkeriilése érdekében soha ne Iépje
tal a hasznadlati utmutatéban és a receptekben feltiintetett maximalis
alapanyag- és folyadékmennyiséget.



TANACSOK

+ A kisebb méretli ételek altaldban valamivel rovidebb sitési id6ét igényelnek, mint a
nagyobb ételek.

+ Az ételek atkeverése a sltési id6 felénél javitja a végeredményt, és segit megel&zni
az egyenetlen sulést.

+ Ha kulonosen ropogossa szeretne tenni a burgonyat, a sutes el6tt adjon hozza ki
mennyiseg({ olajat, es razza ossze, hogy egyenletesen bevonja a szeleteket. 14 ml
olajat ajanlunk. A kanal olaj hozzdadasa utdn néhany percen belll siisse meg a
burgonyat.

+ Asitbében fézhet6 snackek a készllékben is fézheték.

+  Hasabburgonyabdl 1600 gramm az ajanlott mennyiség (1. talca: 1000 g + 2. talca; 600 g)

+ Ha készen kaphatd leveles és omlds tésztat vesz, gyorsan és egyszer(ien elkészitheti
a falatokat.

+ Sutemény vagy lepény, illetve kényes vagy toltott hozzavaldk sutéséhez helyezzen
sutétélat a készllék edényébe. Hasznélhat szilikon, rozsdamentes acél, aluminium,
terrakotta sttétélat is.

+ A késziléket az étel felmelegitésére is hasznalhatja. A felmelegitéshez dllitsa be a
hémérsékletet 160 °C-ra, az id6t pedig 10 percre. A sltési id6 az étel mennyiségétdl
fuggéen médosithatd, hogy teljes mértékben felmelegitse az ételt.

TISZTITAS

Minden haszndlat utan tisztitsa meg a készulléket.

Az edény és a racs tapadasmentes bevonattal rendelkezik. A tisztitashoz ne
hasznaljon fém konyhai eszk6zéket vagy surolé hatasu tisztitészereket, mert
ezek karosithatjak a tapadasmentes bevonatot.

@ Huzza ki a haldzati csatlakozddugét a fali aljzatbdl, és hagyja lehdIni a készuléket.
Megjegyzés: Vegye ki az edényt, és hagyja a késziiléket gyorsabban lehiilni.
@ Tisztitsa meg a készulék fedelének kulsé részét egy nedves torléruha segitségével.

© Tisztitsa meg az edényt és a racsot forrd vizzel, mosogatészerrel, vagy nem karcold
szivaccsal.
A maradék szennyez8dés eltavolitdsahoz hasznaljon zsirtalanité folyadékot.

Figyelem: az edény €és a racs mosogatégépben moshaték.

Tipp: Ha szennyez&dés ragadt az edény aljara és a racsra, toltse meg 6ket forré
vizzel és mosogatészerrel. Aztassa az edényt és a racsot kb. 10 percig. Ezutan
Oblitse le és szaritsa meg.

O Akészilék belsejét meleg vizzel és nedves ruhdval torélje at.

© Az ételmaradvanyok eltdvolitdsdhoz tisztitsa meg a fltéelemet széraz
tisztitokefével.

@ Ne meritse a készuléket vizbe vagy egyéb folyadékba.

TAROLAS

@ Huzza ki a készulék dugojat a konnektorbdl, és hagyja lehini.

@ Gy06z6djon meg réla, hogy minden alkatrész tiszta és szaraz.



JOTALLAS ES SZERVIZ

Ha javitdsra vagy informdciéra van sziiksége, vagy ha valamilyen probléma merult fel,
latogasson el a marka honlapjara, vagy forduljon az adott orszag vevészolgalatahoz.
A telefonszdmot megtaldlja a vilagszerte érvényes garancialevélen. Ha orszagaban
nem mikodik ilyen vevészolgélat, forduljon a helyi markakereskedéshez.

HIBAELHARITAS

Ha problémakattapasztal akészulékkelkapcsolatban, latogassonelamarkahonlapjara
(lasd a kézikdnyv fedélapjat) a gyakran ismétl6dé kérdések megtekintéséhez, vagy
forduljon az adott orsz4g vevészolgélatdhoz.
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Korisnicki interfejs za fritezu DUAL EASY FRY

Zoni Manuelni
P';tohgorgm 33:3]%”' program @ Ukazuje na potrebu da

se hrana protrese. Zasvetli
sredinom kuvanja za
program za pomfrit

MANUAL

DUGME 2:

DUGME 1:
za aktivaciju fioke 1

Podesavanja PodeSavanja
temperature vremena kuvanja SYNC : za aktivaciju
sinhronizacije kuvanja

OFF : ukazuje da je fioka isklju¢ena. Za aktivaciju kliknite na dugme 1 ili 2.

REZIMI ZA AUTOMATSKO KUVANJE
% B P

Pomfrit Piletina Povrce Riba
o )y O

&

Desert Dehidratacija Manuelni rezim

PRE PRVOG KORISCENJA

@ Uklonite sav materijal za pakovanje.
@ Uklonite sve nalepnice s uredaja (nalepnicu na fioci, na primer).
© Temeljno odistite fioku i demontazne reSetke toplom vodom, deterdZentom za

sude i neabrazivnim sunderom.
Fioke i reSetke mogu da se peru u masini za pranje posuda.

@ Obrisite unutrasnjost i spoljasnjost uredaja vlaznom krpom. Uredaj radi tako Sto
proizvodi vreo vazduh. Nemojte puniti fioku uljem ili mascu za przenje.

PRIPREMA ZA KORISCENJE

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

<
N

za aktivaciju fioke 2



@ Fioku nemojte da punite uljem ili bilo kojom drugom te€noscu.
NiSta nemojte da stavljajte na vrh uredaja. Ovo ometa protok vazduha i
uti€e na rezultate prZenja vrelim vazduhom.
VAZNO: Da biste spre€ili pregrevanje uredaja, nemojte ga postavljati u ugao
ili ispod zidnog ormaric¢a. Ostavite razmak od najmanje 15 cm oko uredaja
kako bi vazduh mogao da cirkuliSe.

© Pritisnite dugme (D (pokretanje/zaustavljanje) da ukljutite uredaj.

@ Rezim przenja pomfrita prikazan je kao podrazumevani za fioku 1, a na ekranu
fioke 2 prikazuje se OFF (isklju¢eno).
© Svaka fioka moZe da se aktivira za izbor pritiskom na dugme ,1”ili ,2“. (Da biste
otkazali izbor, ponovo pritisnite dugme , 1 li 2", fioka ¢e se ISKLJUCITI i otkazati).
Napomena: nikada nemojte da premasujete koli¢inu navedenu u tabeli
(pogledajte odeljak ,Vodic za kuvanje”) jer ovo moZe da utice na kvalitet
krajnjeg rezultata.

@ U fioke uvek postavljajte odgovarajuce resetke pre kuvanja radi optimalnih
rezultata kuvanja.

KORISCENJE OBE FIOKE U REZIMU
SINHRONIZACIJE (DVOSTRUKO KUVANJE)

Kuvajte 2 razlicite vrste hrane u isto vreme zahvaljuju¢i dvema fiokama i reZimu SYNC

(sinhronizacija).

@ Pritisnite dugme (V) (pokretanje/zaustavljanje) da biste ukljucili uredaj. Rezim
przenja pomfrita prikazan je kao podrazumevani za fioku 1, a na ekranu fioke 2
prikazuje se OFF (isklju¢eno).

@ Pritisnite Zeljeni rezim kuvanja i podesite vreme i temperaturu ako se razlikuju
od namestenih postavki (pritiskom na znakove + i -). PodeSavanja su sacuvana.

© Prvu vrstu hrane stavite u fioku 1 (leva fioka). Uvucite fioku nazad u uredaj.

Napomena: Kada se na ekranu prikaZe poruka , Add” (dodaj) i ako nema
aktivnosti u roku od 10 minuta, program se zaustavlja, a na ekranu se
ponovo prikazuje opcija ,START/STOP” (pokretanje/zaustavljanje). Bice
potrebno da je ponovo izaberete za ponovo pokretanje kuvanja.

@ Za aktivaciju fioke 2, pritisnite ,2".

@ Pritisnite drugi Zeljeni rezim kuvanja i podesite vreme i temperaturu ako se
razlikuju od namestenih postavki (pritiskom na znakove + i -).

@ Drugu vrstu hrane stavite u fioku 2 (desna fioka). Uvucite fioku nazad u uredaj.

@ Pritisnite dugme SYNC (sinhronizacija) da biste pripremali dve vrste hrane u
isto vreme. Ako dva izabrana reZima kuvanja imaju razili¢ita vremena kuvanja,
na ekranu se prikazuje poruka ,HOLD" (zadrZavanje) za kraci reZim kuvanja (za

hranu kojoj je potrebno krace vreme kuvanja). To znaci da uredaj odlaZe pocetak
kuvanja da bi dve vrste hrane bile spremne u isto vreme.

© Pritisnite dugme S (pokretanje/zaustavljanje) za pocetak kuvanja.



© Uredaj se oglasi pistanjem kada je hrana spremna u isto vreme.

@ Kada je hrana gotova, izvadite fioku. Da biste uklonili hranu, koristite hvataljke
da izvadite hranu iz fioke.

Oprez: nakon prZenja na vrelom vazduhu, reSetke i hrana su veoma vruci.
Napomena: Tokom kuvanja, ako uklonite jednu fioku i ne vratite je u roku
od 5 minuta, ekran za ovu fioku ¢e prikazati, OFF" (isklju€eno). Druga fioka
€e nastaviti da radi, ali program ,,SYNC" (sinhronizacija) e se prekinuti.

KORISCENJE SAMO JEDNE FIOKE UREDAJA

@ Pritisnite dugme (1) (pokretanje/zaustavljanje) da ukljucite uredaj.

@ ReZim przenja pomfrita prikazan je kao podrazumevani za fioku 1, a na ekranu fioke
2 prikazuje se OFF (iskljuceno).

© Svaka fjoka moze da se aktivira pritiskom na dugme , 1 ili ,2". Druga fioka ostaje
ISKLJUCENA (Da biste otkazali izbor, ponovo pritisnite dugme , 1" ili ,2").

@ Za pocetak kuvanja moZete da birate izmedu prethodno podeSenog reZima
kuvanja ili ru¢nih pode3avanja.
a. Ako birate prethodno podeSeni rezim kuvanja:

+ Izaberite Zeljeni reZzim kuvanja tako Sto cete pritisnuti odgovarajuc¢u ikonu
na digitalnom ekranu osetljivom na dodir (ovi rezZimi detaljno su opisani u
odeljku ,Vodi€ za kuvanje”).

+ Potvrdite re7im kuvanja tako $to ¢ete pritisnuti 5w dugme. Ovako ¢ete pokrenuti
proces kuvanja.

+ Kuvanje pocinje. Preostalo vreme kuvanja prikazano je na ekranu.

b. Ako birate manuelna podeSavanja:

+ Pritisnite opciju MANUAL rezim.

* Podesite temperaturu @ pomoc¢u dugmadi 4+ i — na digitalnom ekranu.
Termostat pokazuje temperaturu od 40-200 °C.
+ Zatim podesite Zeljeno vreme kuvanja pritiskom na dugmad + i —. Tajmer

mozZe da se podesi izmedu 0 i 60 minuta.

+ Pritisnite S dugme da pokrenete kuvanje sa odabranim pode3avanjima
temperature i vremena. Kuvanje pocinje. Preostalo vreme kuvanja prikazano
je na ekranu.

© Suvisna masnoca iz hrane skuplja se na dnu fioke.

@ Neku hranu je potrebno protresti polovinom procesa kuvanja radi optimalnih rezultata
kuvanja (pogledajte odeljak ,Vodi¢ za kuvanje”). Da biste protresli hranu, izvucite
Ciniju iz uredaja drzedi za dr3ku i protresite je. Zatim €iniju vratite u uredaj, a kuvanje
automatski ponovo pocinje.

\»__, } Tokom reZima kuvanja Pomfrit, ovaj piktogram treperi na polovini
‘@( vremena kuvanja. Ukazuje na potrebu da se pomfrit protrese radi
ujednacenog kuvanja.

@ Kada cujete zvuk tajmera, podeseno vreme kuvanja je proslo. Izvucite Ciniju iz
uredaja i postavite je na povrsinu otpornu na toplotu.



© Proverite da li je hrana kuvana.
Ako hrana jo$ uvek nije kuvana, samo vratite €iniju u uredaj i podesite tajmer na
joS nekoliko dodatnih minuta.

© Kada je hrana gotova, izvadite ¢iniju. Da biste uklonili hranu, koristite hvataljke
da izvadite hranu iz Cinije.

Oprez: €iniju nikada ne smete okretati naopacke sa reSetkom.
Nakon kuvanja u fiokama, reSetke i hrana su veoma vruci.

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



VODIC ZA KUVANJE

Tabela u nastavku pomaze vam da izaberete osnovne postavke za hranu koju Zelite
da pripremite.

Napomena: Vremena kuvanja u nastavku predstavljaju samo smernice i
mogu da se razlikuju prema vrsti i kolic¢ini krompira. Za ostale vrste hrane
velicina, oblik i vrsta mogu da uti€u na rezultate. Zbog toga cete mozda
morati da malo prilagodite vreme kuvanja.

Krompir i pomfrit

Z;Z‘nff’;il:“ Fioka 1 (900 - 1500 {30 - 50 min X3
(10mmx . . 180°C *
10mm) Fioka 2 [500 - 1000 g|35 - 50 min x3
Domfa;’i Fioka1| 9009 45 min x4 Posusiti
(SP%nr;TS 180°C # ubrusom
mm) | Fioka2 | 5009 | 35min x4 | prekuvanja
.| Fioka 1 /900 - 1500 g|30 - 50 min x3
Pekarski 180°C #
krompir ) )
Fioka 2 [500 - 1000 g|35 - 50 min x3

Meso i Zivina

Fioka 1 |do5komada| 15 min Okrenite

Zamrznuti 200°C | MANUAL o kada bude

et Fioka 2 |do3komada| 15 min srednje
kuvano
i Fioka 1 |do5komada| 20 min 200°C e Okrenite
. F'!.e od © kada bude
pilecih prsa N srednie
(bez kosti) | Fioka 2 |do3komada| 20 min 200°C (A3 x1 J
kuvano
Celopile | Fioka1 | do1500g | 55min 160°C & Samo fioka 1
Grickalice
Zamrznuti | Fioka1 | do600g | 15min 200°C N
pileci 3 x1
medaljoni | Fioka2 | do400g 15 min 200°C
Fioka1| do12kg | 16min 200°C .
Pileca krilca 2] x1
S Fioka2 | do600g 16 min 200°C Y,




Dodatne

‘ Koli¢ina ._ | Protresanje®

informacije
Grickalice
Fioka 1 | do 5kriske | 8 min 200°C  [MANUAL
Pica
Fioka 2 | do 3 kriske | 8 min 200°C  |[MANUAL
Fioka1 | do1.2kg | 14min 200°C x4
Tikvica o
Fioka 2 6009 14 min 200°C x4
Riba
Fioka 1 do5 12-14min|  200°C
. komada
File lososa 03
Fioka 2 ° 12-14min|  200°C
komada Vo
; Fioka 1 6009 8-10min 140°C x1
Skampi
Fioka2 | upto450g | 8-10min | 140°C x1
Pecenje
Fiokat | |J08% 1 1emin | 160°C Koristite
Mafini . pleh za
Fioka2 | %4 | 16min | 160°c | © pecenje/
komada
o T okrudl dodatak za
okoladne | . okrugla . . o rernu**
— Fioka 1 torta tava 50-55min|  160°C
Dehidratacija
Fioka 1 | 1komad 4h 70°C o
KriSke jabuke &
\_ Fioka 2 | 1/2komad 4h 70°C Y,

* Protresite na pola kuvanja.

Saveti: da biste poboljsali rezultat kuvanja, ne ustrucavaijte se da protresete 2-3 puta tokom
kuvanja.

** stavite kalup za torte/dodatak za rernu u ciniju.

Kada koristite meSavine koje narastaju (kao Sto su kolaci, ki3 ili mafini), posuda za
rernu ne treba da bude napunjena vise od pola.

VAZNO: Da biste izbegli o3tecenje vaseg uredaja, nikada ne prekoracujte

maksimalne koli€ine sastojaka i te€nosti koje su navedene u uputstvu za
upotrebu i u receptima.



+ Manji komadi hrane obi¢no zahtevaju krace vreme kuvanja od vec¢ih komada
hrane.

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

* Ha kulonosen ropogossa szeretne tenni a burgonyat, a sutes elétt adjon hozza
ki mennyiseg( olajat, es razza ossze, hogy egyenletesen bevonja a szeleteket. 14
ml olajat ajanlunk. Nakon Sto dodate kaSiku ulja, przite krompir nekoliko minuta.

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

+ Optimalna preporucena koli¢ina za przenje pomfrita je 1600 grama (Fioka 1: 1000
g + Fioka 2 : 600 g)

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

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

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

CISCENJE
Uredaj Cistite nakon svakog korisc¢enja.

Cinija i reSetka imaju nelepljivu oblogu. Nemojte da koristite metalni kuhinjski
pribor ili abrazivne materijale za ciS¢enje da biste ih Cistili jer mogu da oStete
nelepljivu oblogu.

@ Uklonite utikac iz zidne uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.
Napomena: uklonite €iniju da biste omogucili brZe hladenje uredaja.
@ Obrisite spoljasnjost uredaja vlaznom krpom.

@ Ocistite Ciniju i reSetku toplom vodom, sa malo deterdZenta za pranje sudova i
neabrazivnim sunderom.
MozZete da koristite te¢nost za odmas¢ivanje da biste uklonili preostalu necistocu.

Upozorenje: €inija i reSetka mogu da se peru u masini za pranje sudova.

Savet: ako se necistoca zalepi za dno Cinije i reSetku, napunite ih toplom vodom
i sa malo deterdZenta za pranje sudova. Ostavite da se Cinija i reSetka potapaju
otprilike 10 minuta. Zatim isperite i osusite.

@ Obrisite unutrasnjost uredaja toplom vodom i vlaznom krpom.
© Grejni element ocistite suvom Cetkom za Cisc¢enje i uklonite ostatke hrane.

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



SKLADISTENJE

@ Iskljucite uredaj iz struje i ostavite ga da se ohladi.

@ Uverite se da su svi delovi €isti i suvi.

GARANCIJA I SERVIS

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

RESAVANJE PROBLEMA

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



DIGITALNI

DISPLE]
PRIKAZ g(S)JSIFEJIV NA
VREMENA/
TEMPERATURE
( N
VELIKA
ODVOJIVA ODVOJIVA
RESETKA SA RESETKA SA
SILIKONSKIM SILINKONSKIM
PODLOSCIMA PODLOSCIMA
LADICA 2
(OBICNNA
POSUDA)
LADICA 1 —1
(VELIKA
POSUDA)
t— DRSKE NA
LADICI




DUAL EASY FRY korisnicka ploca

G T Ruéni N )
U&%%';%?ﬁ&iﬁ'g;?g' program @ Oznatava da hranu treba

protresti. Ukljucuje se na
polovici kuhanja za program
za krompirice

MANUAL

TIPKA 2:
Za aktivaciju ladice 2

TIPKA 1:
Za aktivaciju ladice 1

Postavke Postavke za vrijeme
temperature kuhanja SYNC : za aktivaciju
sinhronizacije kuhanja

OFF: Oznacava da je ladica isklju¢ena. Za aktivaciju pritisnite tipku 1 ili 2.

AUTOMATSKI NACINI KUHANJA

¥ B w P

Krompirici Piletina Povrce Riba
® ), O
D) @ MANUAL
Desert Dehidracija Ru¢ni nacin rada

PRIJE PRVE UPOTREBE

© Skinite svu ambalazu.

@ Skinite sve naljepnice sa aparata (na primjer, naljepnicu na ladici).

© Odvojivu resetku iz ladice dobro ocistite vrelom vodom, deterdZzentom za posude
i neabrazivnim sunderom.
Ladice i reSetke mogu se prati u masini za posude.

anjski i unutarnji dio aparata obriSite vlaznom krpom. Aparat radi tako da
Vanjski i tarnji dio aparata obrisite vlaz krp Aparat radi tako d
proizvodi vruci zrak. Ladicu nemojte puniti uljem ili masno¢om za przenje.

PRIPREMA ZA UPOTREBU

@ Aparat stavite na ravnu i stabilnu radnu povrsinu otpornu na toplotu, dalje od
prskanja vode.



@ Ladicu nemojte puniti uljem niti bilo kojom drugom tecnosti.
Ne stavljajte niSta na aparat. To ¢e prekinuti tok zraka i utjecati na rezultate

prZenja na vru¢em zraku.
VAZNO: Da biste sprije€ili pregrijavanje uredaja, nemojte ga stavljati u ugao
iliispod zidnog ormarica. Ostavite najmanje 15 cm razmaka oko uredaja kako
bi zrak mogao cirkulirati.

© Pritisnite (V) da biste ukljuili aparat.
@ Nacin za krompirice prikazuje se kao zadani za ladicu 1 dok se na ekranu za

ladicu 2 prikazuje OFF.
© Bilo koja od ladica moZe se aktivirati za odabir tako da se pritisne tipka «1» ili
«2». (Da biste ponistili odabir, ponovo pritisnite tipku «1» ili «2», ladica ¢e biti na
OFF i poniStena).
Napomena: Nikada nemojte premasiti maksimalnu koli€¢inu navedenu
u tabeli (pogledajte odjeljak «Vodic za kuhanje») jer to moZe uticati na
kvalitet kona€nog rezultata.
@ Uvijek u ladicu prije kuhanja stavite odgovarajucu reSetku da bi rezultati
kuhanja bili optimalni.

EE‘ NJE OBJE LADICE U SINHRONIZOVANOM

NU RADA (DVOSTRUKO KUHANJE)

Istovremeno pripremite dvije razliCite vrste hrane zahvaljujuci dvije ladice i nacinu
SYNC.
@ Pritisnite (1) da biste ukljutili aparat. Nacin za krompirice prikazuje se kao zadani
za ladicu 1 dok se na ekranu za ladicu 2 prikazuje OFF.
@ Pritisnite Zeljeni nacin kuhanja i podesite vrijeme i temperaturu ako se razlikuju
od zadanih postavki (tako da pritisnete + i -). Postavke ce se sacuvati.
© Prvu vrstu hrane stavite u ladicu 1 (lijeva ladica). Ladicu gurnite u aparat.
Napomena: Kada se na ekranu prikaZze «Add» (Dodaj) i ako tokom 10
minuta nema nikakve radnje, program ¢e se zaustaviti i na ekranu ce
se prikazati «<START/STOP». Morat cete ponovo odabrati da biste ponovo
pokrenuli kuhanje.

@ Za aktivaciju ladice 2 pritisnite «2».

@ Pritisnite drugi Zeljeni nacin kuhanja i podesite vrijeme i temperaturu ako se
razlikuju od zadanih postavki (tako da pritisnete +i -).

@ Drugu vrstu hrane stavite u ladicu 2 (desna ladica). Ladicu gurnite u aparat.

@ Pritisnite SYNC da bi obje vrste hrane bile spremne istovremeno. Ako je vrijeme
kuhanja razli¢ito za sve odabrane nacine kuhanja, na ekranu ce se za kraci nacin
kuhanja (za hranu koja se krace treba kuhati) prikazati «<HOLD» (Obustava).
To znaci da ¢e aparat odgoditi kuhanje da bi obje vrste hrane bile gotove
istovremeno.



Start

@ Za pocetak kuhanja pritisnite %ep.
© Aparat ce se oglasiti zvu¢nim signalom kad hrana istovremeno bude spremna.

@ Kada je hrana kuhana, izvucite ladicu. Hranu hvataljkama izvadite iz ladice.

Oprez: Nakon prZenja na vrelom zraku reSetke i hrana biti ¢e veoma vruci.
Napomena: Ako tokom kuhanja izvadite jednu od ladica i ne vratite je u
roku od 5 minuta, na ekranu za tu ladicu prikazat ce se «OFF» (Iskljuceno).
Druga ladica nastavit ce raditi, ali e se zaustaviti program «SYNC».

KORISTENJE SAMO JEDNE LADICE APARATA

@ Pritisnite (1) da biste ukljucili aparat.

@ Nacin za krompirice prikazuje se kao zadani za ladicu 1 dok se na ekranu za ladicu 2
prikazuje OFF.

© Bilo koja od ladica moZe se aktivirati tako da se pritisne tipka «1» ili «2». Druga
ladica ostat ¢e isklju¢ena (za poniStavanje odabira ponovo pritisnite tipku «1» ili
«2»).

@ Da biste poceli sa kuhanjem, moZete izabrati unaprijed postavljeni nacin kuhanja ili
rucne postavke.
a. Ako izaberete unaprijed postavljeni nacin kuhanja:

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

« Potvrdite nacin kuhanja tako da pritisnete 3 tipku. To ¢e pokrenuti proces
kuhanja.

+ Pocinje kuhanje. Na ekranu ce se prikazati preostalo vrijeme kuhanja.

b. Ako koristite ru¢ne postavke:

* Pritisnite nacin rada MANUAL (Ru¢no).

* Podesite temperaturu @ pomocu tipki 4 i — na digitalnom ekranu. Na
termostatu moZete izabrati temperaturu izmedu 40 i 200°C.

+ Zatim podesite Zeljeno vrijeme kuhanja tako da pritisnete tipke 4 i —. Tajmer
se moze podesiti na vrijednost izmedu 0 i 60 minuta.

+ Ponovo % pritisnite tipku da biste pokrenuli kuhanje s izabranim postavkama
temperature i vremena. Pocinje kuhanje. Na ekranu ce se prikazati preostalo
vrijeme kuhanja.

@ Visak ulja iz hrane sakuplja se na dnu ladice.

@ Neke vrste hrane treba na pola kuhanja protresti da bi se postigli optimalni rezultate
(pogledajte odjeljak «Vodi¢ za kuhanje»). Da biste protresli hranu, izvucite posudu iz
aparata za drsku i protresite je. Zatim vratite posudu u aparat i kuhanje e se nastaviti
automatski.

»__ /U nacinu za krompirice ovaj piktogram treperi na polovici kuhanja.
‘%f To oznacava da je krompiric¢e potrebno protresti da bi kuhanje bilo
ujednaceno.



@ Kada Cujete zvuk tajmera, gotovo je podeseno vrijeme kuhanja. Izvucite posudu iz
aparata i stavite je na povrsinu koja je otporna na toplotu.

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

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

Oprez: Ladica se sa reSetkom nikada ne smije okrenuti naopako.
ReSetke i hrana ¢e nakon kuhanja u ladici biti veoma vruci.

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



VODIC ZA KUHANJE

Tabela ispod pomoci ¢e vam da izaberete osnovne postavke za hranu koju Zelite
pripremiti.

Napomena: Vrijeme kuhanja navedeno u nastavku je samo informativno
i moZe se razlikovati zavisno od sorte i kvaliteta upotrebljenog krompira.
Kod ostale hrane veli€ina, oblik i brend mogu uticati na rezultate. Zato cete
moZda morati podesiti vrijeme kuhanja.

Krompir i przeni krompirici

iamm.“.‘? Ladica 1]900 - 1500 g/30 - 50 min x3
(:%Tnpr::'f(' 180°C #
10 mm) Ladica 2500 - 1000 g|35 - 50 min X3
Domadi | ladical| 900g | 45min x4 Osusite
krompirici o kuhinjskom
180°C # "
(8mmx8 . ) krpom prije
mm) Ladica2| 500g 35min x4 pecenja
Zamrznut | Ladica 1900 - 1500 g[30 - 50 min X3
narezan 180°C *
krompir | Ladica 2 (500 - 1000 g/35-50 min X3
Meso i perad
I do5 )
Ladica 1 15 min
i komad i
Zamrznuti ada 200°C |MANUAL|  x1 Okrenite na
odrezak Ladica 2 do3 15 mi pola kuhanja
adica2| | oo da min
Filet pile¢ih |Ladica 1 dos 20 min 200°C &
P komada Okrenite na
[PrE do3 n pola kuhanja
(otkosten) || adica 2 20min | 200°C < x1
komada
Cijelo pile |Ladica1| do1500g | 55 min 160°C & Samo posuda 1
Grickalice
. Ladica1| do600g | 15min 200°C
Plleq ) 5 X1
medalioni || . jica2| do4o0g | 15min | 200°C
Ladica1| do1.2kg | 16 min 200°C "
Pileca krilca & x1
Ladica2| do 600 16 min 200°C
" g J




s Priblizno Nacin . Dodatne
‘ Koli¢ina vrijeme Temperatura kuhanja Protresite* informacije
Grickalice
Ladica 1| do 5kriske| 8 min 200°C MANUAL
Pizza
Ladica 2| do 3 kriske | 8 min 200°C  |MANUAL
Ladica1| do1.2kg | 14 min 200°C x4
Tikvica 1D
Ladica2| 600g 14 min 200°C x4
Riba
Ladica 1|do5komada|12 - 14 min|  200°C
File lososa
Ladica 2|do3komada|12 - 14 min|  200°C
Wa
5 Ladica 1 600g | 8-10min 140°C x1
Skampi
Ladica2| do450g |8-10min 140°C x1
Pecenje
. do 8/9 . o
i Ladica 1 Yomada 16 min 160°C
. . N Upotrijebite
Ladica 2|do4 komada| 16 min 160°C 5] pleh za
) 1 okrugla pecenje**
Cokoladna torta Ladica 1 torta  |50-55min|  160°C
pan
Dehidracija
Ladica 1| 1komad 4h 70°C e
Kriske jabuke
\_ Ladica 2| 1/2 komad 4h 70°C )

* Protresite na pola vremena.

Savjeti: kako biste poboljsali rezultat kuhanja, ne oklijevajte da protresete 2-3 puta tokom
kuhanja.

**u posudu stavite pleh za pecenje.

Kada koristite mjeSavinu koja raste (na primjer, za torte, ki$ ili mafine), pleh za
pecenje treba puniti samo do pola.

VAZNO: Da se aparat ne bi oStetio, nikada nemojte premasiti maksimalnu
koli€inu sastojaka i te€nosti navedenu u priru€niku i u receptima.



Manje komade hrane treba malo krace kuhati od ve¢ih komada.

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

« Da bi krompir bio jako hrskav, dodajte malo ulja prije pecenja i protresite da bi se
ulje ravnomjerno rasporedilo. Preporucujemo upotrijebiti 14 ml ulja. Kad dodate
kasiku ulja, przite krompir nekoliko minuta.

+ U aparatu moZete pripremiti i grickalice koje se inae peku u pe¢nici.

« Optimalna preporucena koli¢ina za pripremu pomfrita je 1600 grama (Ladica 1 :
1000 g + Ladica 2 : 600 g)

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

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

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

CISCENJE
Ocistite aparat nakon svake upotrebe.
PosudaireSetkaimaju oblogu koji se ne lijepi. Za €iS¢enje nemojte upotrebljavati
metalni kuhinjski pribor ni abrazivna sredstva za ciS¢enje jer ce to ostetiti
neprijanjajucu oblogu.
@ [zvucite utikac iz zidne uti¢nice i ostavite da se aparat ohladi.

Napomena: Izvadite posudu da se aparat brZe ohladi.

@ Vanijski dio aparata ocistite vlaznom krpom.

@ Ocistite posudu i reSetku vrelom vodom, deterdzentom za posude i neabrazivnom
spuzvom.
Ostatak prljavitine moZete ukloniti sredstvom za uklanjanje masnoce.

Upozorenje: posuda i reSetka se mogu prati u masini za pranje posuda.

Savjet: Ako se necistoca zaglavila na dnu posude i reSetke, napunite je vru¢om
vodom i dodajte malo deterdZenta. Ostavite posudu i reSetku da se namacu oko
10 minuta. Zatim isperite i osusite.

@ Obrisite unutrasnjost aparata toplom vodom i vlaznom krpom.

@ Odistite grija¢i element suhom Cetkom za Cis¢enje da biste uklonili sve ostatke
hrane.

@ Aparat nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu te¢nost.

ODLAGANJE

@ Iskljucite aparat iz napajanja i pricekajte da se ohladi.

@ Provjerite da li su svi dijelovi €isti i suhi.



GARANCIJA I SERVIS

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

RJESAVANJE PROBLEMA

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



LAVCINEN 3A
TEMTMEPATYPA/
BPEME

rONAMA
NOABMXHA
PELLIETKA CbC
CNNNKOHOBM
NOANOXKN

OTAENEHNE —
1(FONAMA
KYMA)

OUTNTANEH
CEH30PEH
MAHEN

NOABVXHA
PELLIETKA CbC
CUNTMKOHOBM
NoANOXKN

OTAENEHMUE 2
(OBMKHOBEHA
KYMA)

— OPBXKN HA

OTAENEHNATA



MoTpe6butencku nHtepderic Ha DUAL EASY FRY
IS |

MpepsapuTento Mporpama ¢
3afiafi€HV NPOrpaMu pLyHK HacTPONKM @rnomasa, Ye e HeobxoaVMO Aa
3a roTeeHe pasknatiTe xpaHata. CeeTga
110 CpefiaTa Ha roTeeHeTo 3a
nporpama 3a MbpXeHi kaprodu

3a aKTI/IBVIpaH'e Ha
oTaeneHune 2

SYNC : (CHXPOHW3WPAHE):
3a aKTUBMPaHe Ha
CYHXPOHUM3VIPaHETO Ha roTBeHEeTO

H1:
3a aKTUBUpaHe Ha

oTaeneHve 1 Hactpoiikn Ha

HacTpoiiku Ha
TemnepaTypaTta BPEMETO 3a
roTeeHe

OFF (M3KJ1.): noka3Ba, Ye OTeNeHNeTo e N3K/IoYeHo. 3a 4a ro akTuBmupaTe, LpakHeTe BbpXy
6yTOH 1 1A 2.

ABTOMATUYHU PEXXUMW HA TOTBEHE m
% B P

Fries ( I'Ibp)KeHM Chicken Vegetables Fish (Pn6a)
kapTodpu) (MnneLwuko) (3eneHuyum)

{ ] &3 0
@ MANUAL
Pexxum Manual

Dessert (JecepT) Dehydration
(CyLueHe) (PbuHO NpuroTssHe)

MPEOV NBbPBA YINMOTPEBA

@ OTcTpaHeTe BCMYKM OMaKOBbYHM MaTepurany.
@ OTcTpaHeTe BCYYKM CTUKEPU OT ypeaa (Hanpumep CTUKepa BbpXy OTAeNeHNeTo)

© Mouncrete fO6pe OTAENEHMETO U MOABVKHUTE PELLETKU C ropeLLa Boaa, Masnko

npenapart 3a MMeHe Ha CbAoBe U Hea6pa3MBHa ro6a.
OoTaeneHnsATa u peweTKkuTe MoraTt Aa ce MUST B CbAOMUSAJIHa MallHa

O V136bpLueTe ypeaa OTBbTPE M OTBBH C BRaXKHa Kbprna. YpeabT paboTu, KaTo
npov3Bex/a ropeL, Bb3fyx. He nbiHeTe oTAeNEHNETO C O/IMO UMM MasHUHA 3a

MbpXKeHe.



no OBKA 3A YNOTPEBA

@ MoctaBeTe ypena Bbpxy paBHa, CTabwunHa UM TonnoyctoiyvBa paboTHa
MOBBbPXHOCT fafiey OT BOAHM MPbCKM.

@ He nbnHeTe oTAENEHNETO C OINO WU C HAKAKBa Apyra TeYHOCT.
He nocraBsiiTe HULO OTrope Ha ypena. ToBa Bb3NpPensTCTBA Bb3AYLIHUS
MOTOK 1 OKa3Ba B/IMSIHME Ha pe3ysiTaTa OT MbPXXEHETO C ropell, Bb3/yX.

BAXHO: 3a pna npepoTBpaTuTe NperpsABaHe Ha ypena, He ro nocrassiite B
BIrb/1 UNY NOA CTEHEH LWKag. OKono ypena Tps6ea ga ce ocTaBu pascTosiHue
oT noHe 15 cm, 3a Aa MOXKe Bb3AyXbT Aa LMPKynunpa.

© HatucHete (') (Crapt/Cton), 3a Aa BKIoUMTe ypeaa.
@ PexunmbT Fries (MbpxeHn KapTodu) ce nokasea Mo nogpasbupaHe 3a
oTtaeneHve 1, 4OKATO 3a oTAeneHne 2 Ha ekpaHa ce nokassa OFF (M3KJ1.).

© Bcsako oThoeneHvie Moxe [a ce aKTMBMpa 3a U36op ¢ HaTnCKaHe Ha GyToH
,1"1nm 2" (3a pa oTMeHuTe n3bopa, HaTUCHeTe OTHOBO ByTOH , 1" nnu 2",
oTAeneHneTo e 6bae U3KN0YEHO N OTMEHEHO).

3a6enexka: Hukora He HaABuMLIABaliTe MaKCUManHOTO KONUYECTBO,
nocoyeHo B Tabnuuata (BMKTe pasaen ,PbKOBOACTBO 3a roTBeHe"), Thbii
KaTo TOBa MOXKe Aa NOB/Msie HAa KAYeCTBOTO Ha KpallHUs pe3ynTar.

@ BuHaru npefu roteeHe NocTaBsiiTe MOAXOASALLMTE PELLETKU B OTAENEHUNATA, 33
[a NOCTUrHeTe ONTUMAsHY Pe3yNTaTh OT rOTBEHETO.

N3MNOJI3BAHE N HA ABETE OTAEJIEHUA B PEXXUM

HA CUHXPOHU3NPAHE (4BOMNHO FOTBEHE)

FoTBeTE 2 pasfMYHUN XPaHU, KOWTO LLe CTaHaT roToBM eAHOBpPeMeHHO, 6narogapeHmne
Ha agete otaeneHus n pexxvma SYNC (CUHXPOHU3NPAHE).

@ Hatucrete (1) (Ctapt/Cron), 3a fa BkntouMTe ypena. PexumbT Fries (MbpxeHn
KapTodu) ce nokassa no nogpasbupaHe 3a otaeneHne 1, 4OKaToO 3a oTAeneHne 2
Ha ekpaHa ce nokasea OFF (U3KJ1.).

@ HatucHeTe )>KenaHUs PeXrVM Ha T[OTBEHe W perynupante BpemeTo U
TemnepaTtypaTa, ako Ce pasnuyaBaT OT YCTaHOBEHWUTe HacTpPoVikM (4pe3
HaTWCKaHe Ha + 1 -). HacTponkuTe ce 3anameTsiBart.

© MocTaBeTe nbpBaTa XpaHa B oTAeneHve 1 (nsSBo oTAeneHue). [nb3HeTe
oTheneHneTo obpaTtHo B ypeaa.

3a6enexxkKa: Korato Ha ekpaHa ce nokaxe ,Add” (Jo6aBsiHe) U ako B
npoab/KeHWe Ha 10 MUHYTM He 6bAAT NpeanpueT HUKaKBU AeincTBuUS,
nporpamarta cnupa 1 Ha eKpaHa 0THOBO ce noka3ssa ,,START/STOP” (CTAPT/
CTOM). LLle Tpsi6Ba fa M36epeTe OTHOBO, 3a la pecTapTupaTe roTBEHETO.

@ 3a fa aKTMBUpaTe OTAeNeHNe 2, HaTuCHeTe 2"

© HaTtucHeTe BTOpUSI XKeNaH PeXWM Ha TOTBEHE W perynvpaiTte BpeMeTo 1
TemnepaTtypaTa, ako Ce pasnu4aBaT OT YCTaHOBEHWUTE HacCTPoVikM (4pe3
HaTUCKaHe Ha + U -).



@ MocTaBeTe BTOpaTa XpaHa B oOTAeneHve 2 (OsicHO oTgeneHue). [Mnb3Hete
oTAeneHveTo obpaTHO B ypeaa.

@ HatucHete SYNC (CUHXPOHU3WPAHE), 3a Aa 3aBbpLUMTe rOTBEHETO Ha ABeTe
XpaHu Mo eHO U CbLyo Bpeme. AKO [BaTa M3bpaHu pexkuMa Ha roTBeHe umat
pasnn4HoO Bpeme 3a roTBeHe, Ha ekpaHa ce nosiesisa ,HOLD" (3AObPXXAHE) 3a
Hal-KpaTKMUA pPeXuM Ha roTBeHe (3a XpaHaTa, KoATO ce Hyxzae OT Mo-Masnko
BpeMe 3a rotBeHe). ToBa 03HayaBa, Ye ypebT 3abaBsi CTapTMpaHeTo Ha roTBeHe,
3a Aa 6bAaT ABeTe XpaHU roToBM MO eHO U CbLLO Bpeme.

© HatucHete S (CTAPT/CTOTI), 3a Aa 3ano4HeTe roTBeHeTo.

© YpenbT n3paBa 3BYKOB CUrHar, KOraTo XpaHuTe ca roTOBW, MO ef4HO U CbLLO
Bpeme.

@ KoraTo xpaHuTe ce CroTBSIT, 13BafieTe OTAENEHNETO. 3a ja OTCTPaHNTe XpaHuTe,
“3non3BanTe WWMKY, 3a Ja NOBAUrHeTe XpaHNTe U3BBH OTAENEHNETO.

BHUMaHMe: cneA MbpKEHe € ropeLy, Bb3AyX PeLeTKUTe U XpaHaTa ca MHOro ropeLuy.
3abenexka: No BpeMe Ha roTBEHe, aKo OTCTPAHUTE e[HO OT OTAENEHMATA U He ro
nnb3HeTe 06paTHO B PaMKMTE Ha 5 MUHYTK, Ha MaHena Ha ToBa OTAENeHue e ce
nokaxe ,,OFF” (M3KJ1). ApyroTo oTAeneHne NpogbaKaBa Aa paboTu, HO nporpamara
+SYNC” (CUHXPOHM3WPAHE) npuknioysa.

MN3MNON3BAHE CAMO HA EAHOTO OTAENEHWE HA YPELA

@ HatucHete (l) (Crapt/Cron), 3a Aa BKIo4UTE ypeaa.

@ PexumbT Fries (MbpkeHn kapTodu) ce Mokassa no noapasbupaHe 3a otaeneHve 1,
[0KaTo 3a oTAeneHne 2 Ha ekpaHa ce nokassa OFF (U3KJ1.).

© Bcsko oTAeneHne MoXe [ia ce akTUBMPA C HaTUCKaHe Ha 6yToH , 1 unu ,2". Opyroto
oTAeneHve ocTaBa U3KoYeHo (3a fa oTMeHnTe n3bopa, HaTUCHeTe OTHOBO OYTOH
L1 mnm 2",

@ 3a pa 3anoyHeTe rOTBEHETO, MOXeTe Aa n3bepeTe mexay npeaBapuTesHO
3aJafeHuNsl PeXNM Ha roTBeHe WU PbYHUTE HAaCTPOMKN.
a. MNpu n36op Ha NpegBapuUTeNHO 3a4aAEH PEXMM Ha FOTBEHE:

* /136epeTe >KenaHWA peXWM Ha TrOTBeHe, KaTo HaTWCHeTe CbOTBETHaTa
MNKOHa Ha CEeH30pHMSA naHen (Te3n pexuMu ca onmncaHn noapobHo B pasgen
,PbKOBOACTBO 3a roTBeHe").

+ MoTBbpAeTe nporpamata 3a roTBeHe, KaTo HaTUCHeTe OyToHa. ToBa Lue
CTapTupa npoLeca Ha roTeeHe.

» [oTBeHeTO CcTapTMpa. OCTaBaLLOTO BpeMe 3a roTBeHe ce NoKa3Ba Ha eKpaHa.

b. Mpu n360p Ha PbYHK HACTPOIIKU:

* HatucHete pexxum MANUAL (Pb4YHO MPUTOTBSAHE).

* Perynupante TemnepaTypaTta @ C OyTOHUTE + U — Ha AUTUTaNHUS eKpaH.
TepmocTaTbT Bapupa ot 40 go 200°C.

+ Cnep ToBa 3aJaliTe KelaHOTO BpPeMe 3a roTBeHeE, KaTo HaTuckaTe ByToHUTe 4
n —. TaiMepbT MOXe Aa ce 3agage mexxay 0 n 60 MUHyTH.

* HaTucHeTe 6yToHa, 5% 3a Aa 3amoyHeTe fa roTeuUTe C U36paHUTe HaCTPONKN
3a TemnepaTypa M Bpeme. [oTBeHeTo cTapTupa. OcTaBalloTo Bpeme 3a
roTBeHe ce Nokassa Ha eKpaHa.

© VI13nMLWHOTO 0110 OT XpaHaTa ce Cbbrpa Ha AbHOTO Ha OTAENEHUETO.




@ HsiKon XpaHu M3MCKBAT paskfallaHe Mo cpefata Ha FOTBEHETO 3a MOCTUraHe Ha
OMNTVMaIHW pe3ynTaTi OT rOTBEHETO (BVXTe pa3gen ,PbkoBOACTBO 3a roTBeHe"). 3a Aa
pasknaTuTe xpaHaTa, Usgbpnarite Kynata U3BbH ypeaa, M3nonssaiiku pbkoxsaTkaTa,
n a pasknatete. Cnepg ToBa Nb3HeTe Kynata obpaTHO B ypeda U roTBEHETO Lie
3anoyHe OTHOBO aBTOMATUYHO.

N /Mo Bpeme Ha pexxuma Ha rorBeHe Fries (MbpxeHn Kaptodu)

@Tasm NUKTOrpamMa Mura no cpeparta Ha rorseHeTo. Ts ykassa, ye
e Heo6xoAuMoO pa pasknatute Kaptodpure, 3a Aa ce Msnbpxar
paBHOMeEpHO.

@ KoraTo uyeTe 3BYK OT TaiiMepa, 3afafleHOTO BPEME 3a FOTBEHE € MPUKIIYNIO.
M3pgbpnaiite KynaTa 3BbH ypeaa v 5 NocTaBeTe Ha TOMI0YCTONYMBA NOBbPXHOCT.

© NpoBepeTe ganu xpaHaTa e roToBa.

AKO XpaHaTa Bce OLLe He e roToBa, MPOCTO Mib3HeTe Kynata obpaTHo B ypeaa u
3afaliTe TaliMepa 3a OLLLe HIKOIKO MUHYTH.

© KoraTo xpaHaTa ce croteu, M3BajeTe Kynata. 3a [da OTCTpaHWTe XpaHaTta,
13Mnon3BanTe WUMNKK, 3a Aa NOBAUIHETe XpaHaTa U3BbH KynaTa.

BHUMaHMe: OTAeNIeHNeTO HMKOra He Tpa6Ba aa ce o6pblua ¢ pelueTkarta
Harope. Cnep, roTBeHe OTAENIEHUATA, PELIeTKUTE M XpaHaTa ca MHOro
ropewu.

@KOI’aTO €[Ha napTuaa OT XpaHaTa € roToBa, ypeabT BeOHara € rotoB 3a m
NnpuroTeBsaHe Ha Apyra naptuga ot XpaHaTta.



PbKOBOACTBO 3A TOTBEHE

Tabnuuata no-gony By nomara npu n3bopa Ha OCHOBHW HAaCTPOWKMW 3a XpaHaTa,
KOSITO MCKaTe Aa NpUroTeunTe.

3abenexka: BpeMeHaTa 3a roTBeHe Mo-4ofly ca CaMo OPUEHTUPOBBYHM U MOXeE Aa
BapupaT B 3aBMCMMOCT OT COPTa U KONMYECTBOTO Ha W3non3BaHuTe Kaptodu. Mpu
APYru XpaHu pasMepsbT, popmMaTa U MapkaTa MOXe fAa MOBAUSIAT Ha pesynTaTuTe.
CnepoBaTenHo MOXeE Aa Ce HaNoXu Aa Perynmpare Masnko BPEMETO 3a FoTBeHe.

Pexxm
Temnepatypa| Ha  |PasknalLaHe*
roTeeHe

Mpn6n.
Bpeme

[JonbaHuTenHa
nHdopMaLms

KonuyecTso

KapTtodu n nbpxeHu kaptopn
3aMPpaseHHt | raanense 11900 - 1500 g|30 - 50 min X3
MbPXKEHN 180°C o
10
m'(fﬁ;o%”r;m) Otneneie 2|500 - 1000 g 35 - 50 min x3
[lomallHo OTHE?EHMG 900g 45 min x4 Moacywerte
MIpUroTBEHN
nbpmegm o 180°C # rwncpr;bnpmna
kaprogu | OTaenenvie )
8mmx8mm) 2 5009 35 min x4 roTeeHe
3ampaseHnn | Orgenerue 11900 - 1500 g|30 - 50 min X3
KapTodu 180°C #
yemknc | Otgeneue 2|500 - 1000 g|35 - 50 min x3
Meco v NTy4M NpoayKTH
3ampaseHa Ome?eume Ro56p | 15min Obpliae
nbgmona o 200°C  |[MANUAL x1 1o cpefara Ha
T,u,egeHVle no36p 15 min neyeHeTo
‘D"‘“gTa or Ome’;e“"'e po56p | 20min | 200°C | OBpbLaHe
nUeLLKN
o cpegara Ha
rbpav (6e3 5
PRESSS (omaeneel no36p | omin | 200C | & | x| nesedero
Usnomune | O™PeMeHe 101500 | Ssmin | 160°C | Camo3a
1 Kyna 1
3aKycKu
Oraenedue| 1600 | 15min | 200°C
MnneLwKm 1 & «
XanKi
Otheree poao0g | 15min | 200°C
Orhenedue| 1 12kg | 16min | 200°C
MneLwk 1 & »
Kpunua | Otpenexvie . o
S 5 no600g 16 min 200°C )




Pexxum

Mpwn6a. [LonbnHutenHa
Konnuectso Bpeve |lcMMepaTypal  Ha - [Pasknalliane’| “hyonang
roTeeHe
3aKycKu
Ome111eHV|e [0 5 peseHa) 8 min 200°C | MANUAL
Muua
Ome121eH|/|e 003 peseHa 8 min 200°C  |MANUAL
Otpenetne 1| po 1.2kg | 14 min 200°C x4
TUKBAYKM 1074
Omherene  goog | 14min | 200°C x4
Pu6a
OTpeneHne 12-14
056 . 200°C
®une ot 1 fo=oP min
cboMra -
OmegeHVle £1036p 1r2‘nir114 200°C
] g
OtpeneHne 600g 8 - 0 140°C <1
1 min
Ckapuan OTneneHne 8-10
2 104509 min 140°C x1
MeyeHe Ha TecTeHn uspenus
OTaeneR® 1og/96p | 16min | 160°C
MbduHu Ormenenm M3nonsBgaiite
,qeze € noa 6p | 16min | 160°C & ¢dopma 3a
1 kporna neyveHe/cbf, 3a
_ *k
LLIo»;gnz:ﬂoaw OTJJ,E{:EHVIE (opwa 33 S?n ir‘r1’5 160°C dypHa
P TopTa
Dehydration (CywieHe)
OtaeneHune .
A6un Ha 1 1 napue 4h 70°C e
€3eHN
\p 0me121eH|/|e 1/2 napue 4h 70°C W,

*Pa3bbpKaliTe Mo cpeAaTa Ha roTBEHETO.

CbBeT: 33 Aa NoA0bpuTE pesynTaTa OT FOTBEHETO, He ce KonebaliTe fa pasknatnTe 2-3 MbTu
npy roTBeHe.

**[NocTaBeTe popmaTa 3a neyeHe/cbaa 3a GypHa B KynaTa.

KoraTo usnonseate cmecy, KOUTO HabyxBaT (KaTo HampuMep 3a KeKC, KWL Wam
MbOVHN), CbABT 33 GypHa He TPSIOGBA Aa ce MbJIHW Haf, MoMoBKHaTa.

BAXHO: 3a pa usberHete noBpeAa Ha ypepa, HUKOra He mnpeBullaBaiTe
MaKCUManHuUTe KONNYecTBa CbCTaBKM M TEYHOCTU, MOCOYEHMN B PbKOBOACTBOTO C
WHCTPYKLUUYU U B peLienTuTe.



+  XpaHuTe € No-Manku pasmepu 06MKHOBEHO U3MCKBAT Manko Mo-KpaTKo BpemMe 3a
roTBeHe OT Mo-rofnemure.

+ Pa3bbpkBaHeTO Ha MaslkKM Ko/MnMyecTBa XpaHa Mo cpegata Ha rOTBEHETO
nofobpsiBa KpanHWS pe3yntaT U MoOXe [a MoMOorHe 3a npefoTeBpaTsBaHe Ha
HepaBHOMEPHOTO CroTBSIHeE.

* 3a Hda HanpaBuTe KapTopuTe MHOro Xpyrnkasu, onuTaiTe ga fobaBuTe Masnko
KO/INYeCTBO ONINO Npean roTBeHe W paskniaTteTe, 3a Aa NOKpWeTe paBHOMEPHO.
MpenopbyBame Bu ga n3nonssate 14 ml onvo. Cnep kato gobaBuTe NbXMua
0N110, MbpXKeTe KapToPuTe 3a HAKOMKO MUHYTHU.

+ JleknTe 3aKycKM MOXKe [a Ce MpUroTBAT BbB QypHa, HO MOXe CblLO fa ce
NPUroTBAT 1 B ypeda.

*  ONTUMaNHOTO NPernopbYUTENIHO KONMMYEeCTBO KapTOPKM 3a nbpkeHe e 1600
rpama (OTtgenenve 1:1000 g + OtgeneHue 2 : 600 g)

+ V3nonsBaiiTe rotoBo ByTep MU MacneHo TecTo, 3a Aa HanpaBWTe MbIHEHU 3aKYCKM
61bP30 1 NeCHO.

+ [locTaBeTe B ypefa TaBa 3a MeyeHe, ako MCKaTe Aa M3neyete KeKC UKW KULL, 1K
aKO MCKaTe [a NbpXWUTe AeNVKaTHW WAK NMbHEHU MHrpeaneHTu. MoxeTe aa
n3non3seate CbAOBe 3a MeyeHe OT CUAMKOH, HepbXAaema CTOMaHa, anyMUHUN
VAW FAVHA.

*  MoxeTe CbLLO Aa M3M03BaTe ypeaa 3a NpeTonsHe Ha XxpaHa. 3a Aa npeTonauTe
XpaHa, 3ajanTe TemnepartypaTa Ha 160°C 3a go 10 MUHyTU. BpemeTo 3a roTBeHe
MOXe [ia Ce perynvpa B 3aBUCMMOCT OT KONMYeCTBOTO XpaHa, 3a Aa npetonauTe
HaMbAHO XpaHaTa.

NMOYUNCTBAHE

MouncTBanTe ypena cnep Bcsika ynotpeba.

KynaTa U pewieTkata uUMaT He3anenBalwo MnokKputue. He wu3nonsBante
MeTaNlHU KYXHeHCKu I1pl/|60p|/l wnn a6pa3VIBHVI noyuncTealm mMatepuanum 3sa
NOYUCTBAHETO MYy, Tbii KaTo He3anenBaloTo noKpuTne MoXxe Aa ce noepeau.

@ V13BageTe wiencena OT KOHTAKTa 1 OCTaBeTe ypeaa Aa ce OxXIagu.
3abenexka: M3BageTe KynaTa U ocTaBeTe ypeaa Aa M3CTMHe no-6bp3o.
@ 3abbpLueTe ¢ BNaXHa Kbpra BbHLUHATa 4acT Ha ypeaa.

© MouncTeTe KynaTa 1 peLleTKaTa C ropeLla BoAa, TeYeH npenapaTt 3a MUeHe Ha
CcbfoBe 1 HeabpasmsHa roba.
MoskeTe Aa n3non3BaTe TeYHOCT 3a MOYNCTBAHe Ha Ma3HVHY, 3a [a OTCTpaHuTe
0CTaHaNoTo 3aMbpcsiBaHe.

BHUMaHwue: KynaTa n pelueTkaTta MoraT a ce MUAT B MUSI/THA MaLlnHa.

CbBeT: AKO Ha AbHOTO Ha Kynata 1 pelleTKata € 3asenHana MpbCoTusd, Hanb/iHeTe
rn cropetla Bofda 1 ManKo Te4eH npenapat 3a MUeHe. OcTtaBeTe KyrnaTta 1 pelletkaTa
[a ce HakucHart 3a okono 10 MWHYTU. Mocne nsnnakHete /:|,06pe nnoacyulere.

@ VI136bpLueTe BbTPeLUHATa YacT Ha ypeaa C ropella BoAa 1 HarnoeHa Kbpna.

9 Moyncrete HarpsaBallna efieMeHT CbC CyXa No4YuncTBallla YeTKa, 3a Aa OTCTpaHuTe
BCAKAKBU XPaHUTENHN OCTaTbLN.

@ He notansiiTe ypeAa BbB BOAA VN Aipyra TEUHOCT.




NMPUBNPAHE

o M3kntoyeTe wwencena Ha ypena oT KOHTaKTa 1 ro octaBeTe fa ce oxnaau.

e yBepeTe Ce, 4e BCUYKKM HacTn ca YncCTn 1 cyxu.

FAPAHUNA N CEPBU3HO OBCJTY)XBAHE

AKo ce HyxxJaeTe OT cepBU3 UM MHGOPMaLWS, KakTo 1 ako umate npobnem, Mons,
nocetete GupmeHUs yebcaiT Unm ce CBbpXKeTe C LLleHTbpa 3a 06CNy)KBaHE Ha KIUEHTU
BbB BallaTa gbpxasa. MoxeTe aa HamepuTe TenedOHHUS HOMep B NNCTOBKaTa 3a
MeXxpayHapogHaTa rapaHums. AKo BbB BallaTta Abp)KaBa HsiMa LieHTbp 3a 06c/yxBaHe
Ha noTpebuTennTe, ce 06bpHeTe KbM MECTHUSI TbproseL, Ha dpupmara.

OTCTPAHABAHE HA HEU3MPABHOCTU

AKO CpeLLHeTe Npobnemu ¢ ypeaa, noceteTe pupMeHus yebcaiiT (BUXTe KopuLlaTa Ha
PBKOBOACTBOTO) 3a CMMCHKA C YeCTO 3afaBaHN BbMPOCH WU Ce CBBPXETE C LieHTbpa
3a obcny)KBaHe Ha NOTpe6uTeny BbB BaluaTa Abpasa.



NADZORNA
PLOSCAZ
ZASLONOM NA

PRIKAZ CASA/ DOTIK

TEMPERATURE

( N
VELIKA
ODSTRANLJIVA ODSTRANLJIVA
RESETKA S RESETKA S
SILIKONSKIMI 2 S SILIKONSKIMI
BLAZINICAMI BLAZINICAMI
2. PREDAL
(OBICAJNA
POSODA)
1. PREDAL —
(VELIKA
POSODA)
t— ROCAJI PREDALA




Uporabniski vmesnik DUAL EASY FRY

Prednastavljeni Roéni N !
prograryy irlprave program : Obves¢a o potrebnem
J pretresanju jedi. Pri pripravi

ocvrtega krompircka se vklopi
na sredini postopka

MANUAL

GUMB 1: GUMB 2:
Za vklop 1. predala . . Za vklop 2. predala
Nastavitev Nastavitev Casa
temperature priprave jedi SYNC : za vklop

sinhronizacije priprave jedi
OFF: oznacuje, da je predal izklopljen. Za vklop pritisnite gumb 1 ali 2.

SAMODEJNI NACINI PRIPRAVE JEDI

w» B » L6

Ocvrt krompircek Pis¢anec Zelenjava Riba
® ), O
S )
D) MANUAL
Sladica Dehidracija Roc¢ni nacin

PRED PRVO UPORABO

@ Odstranite vso embalazo.
@ Z aparata odstranite vse nalepke (na primer nalepke na predalu).

© Predal in odstranljivi reSetki temeljito ocistite z vroo vodo, malo tekocega

detergenta in nezno gobico.
Predala in reSetki so primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.

Notranjost in zunanjost dodatka ocistite z vlazno krpo. Aparat med delovanjem
] ) po. Ap ]
proizvaja vroc zrak. Predala ne napolnite z oljem ali mastjo za cvrtje.

PRIPRAVA PRED UPORABO

@ Aparat postavite na ravno in stabilno delovno povrsino, ki ni obcutljiva na visoke
temperature, in je ne pribliZzujte vodnim curkom.



@ Aparata ne napolnite z oljem ali katero koli drugo teko€ino.

Na aparat ne odlagajte ni€esar. To prekine pretok zraka in vpliva na
rezultate cvrtja z vro€im zrakom.

POMEMBNO: Da bi preprecili pregrevanje naprave, je ne postavljajte v kot

ali pod stensko omarico. Okoli naprave pustite vsaj 15 cm prostora, da lahko

zrak krozi.

© Pritisnite gumb () za vklop aparata.

@ Za 1. predal je privzeto prikazan nacin cvrtja krompircka, na zaslonu za 2. predal
pa je prikazano OFF (Izklopljen).

O S pritiskom gumba «1» ali «2» lahko vklopite katerega koli od obeh predalov.
(Za preklic izbire znova pritisnite gumb «1» ali «2». Predal bo izklopljen (OFF) in
izbira bo preklicana).

Opomba: Nikoli ne prekoractite najvecje koli€ine, navedene v tabeli (glejte poglavje
Vodnik za kuhanje), sicer lahko to vpliva na kakovost kon€nega rezultata.

@ Pred pripravo jedi v predale vedno vstavite ustrezne reetke in tako poskrbite za
najboljSe rezultate priprave.

UPORABA OBEH PREDALOV V NACINU
SINHRONIZACIJE (DVOJNA PRIPRAVA JEDI)

Z aparatom, ki se ponasa z dvema predaloma, lahko v nacinu sinhronizacije SYNC

socasno pripravite 2 razli¢ni jedi.

@ Pritisnite () gumb Start/Stop za vklop aparata. Za 1. predal je privzeto prikazan
nacin cvrtja krompircka, na zaslonu za 2. predal pa je prikazano OFF (Izklopljen).

@ Pritisnite Zeleni nacin priprave jedi in nastavite ¢as ter temperaturo priprave, ce
se ta razlikuje od prednastavitev (s pritiskanjem gumbov + in -). Nastavitve so
shranjene.

© Prvo jed odloZite v 1. predal (levi predal). Predal vstavite nazaj v aparat.

Opomba: ko je na zaslonu prikazano sporocilo «Add» (Dodaj) in 10 minut
ne opravite nobenega dejanja, je program prekinjen in na zaslonu je
znova prikazano «'START/STOP» (Zagon/zaustavitev). Za ponovni zacetek
priprave jedi boste morali znova izbrati nastavitve.

@ Za vklop 2. predala, pritisnite gumb «2».

@ Pritisnite drugi Zeleni nacin priprave jedi in nastavite ¢as ter temperaturo
priprave, Ce se ta razlikuje od prednastavitev (s pritiskanjem gumbov + in -).
@ Drugo jed odlozZite v 2. predal (desni predal). Predal vstavite nazaj v aparat.

@ Pritisnite SYNC za so¢asno pripravo obeh jedi. Ce imata oba natina priprave jedi
razli¢no trajanje, se na zaslonu predala s krajSim nacinom priprave (krajsi ¢as
priprave jedi) prikaZe sporocilo «<HOLD» (ZadrZi). To pomeni, da aparat zamakne
zaCetek priprave za toliko ¢asa, da pripravo obeh jedi zakljuci hkrati.

Start

© Za zacetek priprave jedi pritisnite gumb %&.



© Aparat zapiska, ko sta obe jedi pripravljeni.

@ Ko sta jedi pripravljeni, izvlecite predala. Jed odstranite s prijemalkami tako, da
jo dvignete iz predala.

Pozor: Po cvrtju sta reSetki in jedi zelo vro€i.

Opomba: Ce med prlpravo jedi odstranite enega od obeh predalov in
ga ne vstavite nazaj v 5 minutah, bo na zaslonu za ta predal prikazano
sporocilo «OFF»' (Izklopljen). Drugi predal Se naprej deluje, vendar je
nacin sinhronizacije «SYNC» izklopljen.

UPORABA ENEGA PREDALA APARATA

@ Pritisnite gumb (1) za vklop aparata.

@ Za 1. predal je privzeto prikazan nacin cvrtja krompircka, na zaslonu za 2. predal pa
je prikazano OFF (Izklopljen).
© S pritiskom gumba «1» ali «2» lahko vklopite katerega koli od obeh predalov. Drugi
predal ostane izklopljen (prikazano je sporocilo OFF) (za preklic izbire znova pritisnite
gumb «1» ali «2»).
@ Za zacetek priprave jedi lahko izbirate med prednastavljenim nacinom priprave
ali ro¢nimi nastavitvami.
a.V primeru prednastavljenega nacina priprave jedi:
+ S pritiskom ustrezne ikone na zaslonu na dotik izberite Zeleni nacin priprave
jedi (ti nacini so podrobno opisani v poglavju “Vodnik za kuhanje”).
+ Natin & priprave jedi potrdite s pritiskom na gumb. Tako boste zagnali postopek
priprave jedi.
* Priprava jedi se zacne. Preostali ¢as priprave jedi je prikazan na zaslonu.
b. V primeru izbire ro¢nih nastavitev:
+ Pritisnite gumb za ro¢ni nacin MANUAL.
+ Temperaturo [J nastavite z gumboma 4 in — na digitalnem zaslonu.
Temperatura termostata se giblje med 40 in 200 °C.
+ Nato nastavite Zeleni ¢as priprave jedi s pritiskanjem gumbov + in —. Casovnik
lahko nastavite med 0 in 60 minutami.
+ Za zaletek %% priprave jedi z izbranimi nastavitvami temperature in ¢asa
pritisnite gumb. Priprava jedi se zacne. Preostali ¢as priprave jedi je prikazan
na zaslonu.

© Odvecno olje jedi se zbira v spodnjem delu predala

@ Nekatera Zivila je treba za najboljSe moZzne rezultate pretresti na polovici kuhanja
(glejte poglavje «Vodnik za kuhanje»). Jed pretresete tako, izvleete posodo za
rocaj in jo pretresete. Posodo nato znova vstavite v aparat in priprava jedi se
zazene samodejno

Med izvajanjem nacina priprave ocvrtega krompircka, piktogram
@ na polovici postopka utripa. Oznacuje potrebo po pretresanju za
pripravo homogenega obroka.

@ Ko zaslisite zvok Casovnika, je nastavljeni cas priprave jedi zakljucen. Iz aparata
izvlecite posodo in jo odloZite na podlago, odporno na vrocino.



© Preverite, ali je jed pripravljena.
Ce jed 3e ni pripravljena, posodo preprosto znova vstavite v aparat in ¢asovnik
nastavite na nekaj dodatnih minut.

© Ko je jed pripravljena, izvlecite jed. Jed odstranite s prijemalkami tako, da jo
dvignete iz posode.

Pozor: Predala z mreZo ni dovoljeno obrniti na glavo.
Po priprave jedi so predali, mreZe in jed zelo vroci.

@ Ko je jed pripravljena, lahko z aparatom nemudoma pripravite naslednjo jed.



VODNIK ZA KUHANJE

Spodnja tabela vam je v pomoc pri izbiri osnovnih nastavitev za hrano, ki jo Zelite
pripraviti.

Opomba: Spodniji €asi priprave jedi so zgolj orientacijski in se lahko razlikujejo
glede na sorto in pridelek uporabljenega krompirja. Na koncni rezultat pri
drugih vrstah hrane lahko vplivajo velikost, oblika in znamka Zivil. Zato boste
morda morali €as priprave jedi nekoliko prilagoditi.

(\ELdly]
Koli¢ina Pribl. €as (Temperatura pr}zz&:ve Pretresite®| inl?grdrﬁ?c?j a
Krompir in ocvrt krompiréek
Zamrznjen Predal 1900 - 1500 g[30 - 50 min X3
krompircek (10 180°C #
mmx 10 mm) | Predal 2500 - 1000 g/35 - 50 min x3
Doma  |Predal1| 900g 45 min x4 Pred
pripravijen ocvrt 5 pripravo
krompircek ) 180°C # osusite z
@mmx8mm) Predal2| 5009 35 min x4 brisato
Zamrznjeni | Predal 1/900- 1500 g30 - 50 min x3
krompirjevi 180°C #
krhlji Predal 2500 - 1000 g|35 - 50 min x3
Meso in perutnina
. Predal 1| do5kose | 15min Obracanje
zrezef< 200°C  |MANUAL x1 na sredini
Predal2| do3kose | 15min pecenja
File pistangjih precal 1| doSkose | 20min |  200°C & Obracanje
prsi (brez - na sredini
kosti) Predal2| do3kose | 20 min 200°C (@] x1 pecenja
Cel pis¢anec | Predal 1| do1500g | 55min 160°C & Samo f.
posoda
Prigrizki
pigtantj Predal 1| do600g | 15min 200°C . »
medalioni | o oqal2| do4oog | 15min | 200°C
pidcanti Predal 1| do1.2kg | 16 min 200°C
iS¢ancja & 1
krilca )
Predal 2| do600 16 200°C
\_ redal 0600 g min Y,




Nacin

o Sy : . Dodatne
*
Koli¢ina Pribl. ¢as (Temperatura pr;g:ﬁve Pretresite informacije
Prigrizki
Predal 1| do5rezine| 8 min 200°C  |MANUAL
Pica
Predal 2| do 3rezine| 8 min 200°C  |MANUAL
Predal 1| do1.2kg | 14 min 200°C x4
Buckine 104
Predal2| 6009 14 min 200°C x4
Riba
Predal 1| do5kose [12-14min| ~ 200°C
Fileji lososa
Predal 2| do3kose [12-14min|  200°C
Ve
Predal1| 600g [8-10min| 140°C x1
Kozice
Predal2| do450g [8-10min| 140°C x1
Peka
Predal 1| do8/9kose | 16 min 160°C
Mafini Uporaba
Predal2| do4kose | 16 min 160°C & pekata/
. 1 okrogel posode za
Col:g:gne Predal1| peka¢ [50-55min  160°C peko**
zatorte
Dehidracija
Predal 1|  1kos 4h 70°C .
Jabolni krhiji @
Predal 2|  1/2kos 4h 70°C
o J

* Pretresite na polovici ¢asa kuhanja.

Nasveti: da bi izbolj3ali rezultat kuhanja, med kuhanjem ne oklevajte in 2-3 krat pretresite.
**y posodo vstavite pekac za pecivo/posodo za peko.

Pri uporabi mesanic, ki vzhajajo (na primer za kolag, pito ali mafine) pazite, da posode
za peko ne napolnite ¢ez polovico.

POMEMBNO: Da ne bi poskodovali naprave, nikoli ne prekoracite najvecjih

dovoljenih kolicin sestavin in tekocin, ki so navedene v navodilih za uporabo
in receptih.



* Manjsa Zivila obicajno zahtevajo nekoliko krajsi Cas kuhanja kot vedja Zivila.

+ Ce pretresete manj3a Zivila na polovici ¢asa kuhanja, izboljSate kon¢ni rezultat in
preprecite neenakomerno kuhanje.

* Za 3e bolj hrustljav krompir pred peko dodajte manjSo koli¢ino olja in krompir
pretresite, da se olje enakomerno razporedi. Priporocena koli¢ina olja je 14 ml.
Ko dodate Zlico olja, praZite krompir nekaj minut.

+ Prigrizke, ki jih lahko pripravite v pecici, lahko pripravite tudi v napravi.

+ Optimalna priporocena koli¢ina za pripravo krompircka je 1600 gramov (1. predal
11000 g + 2. predal : 600 g)

« S pripravljenim listnatim in krhkim pecivom hitro in preprosto pripravite polne
prigrizke.

+ CeZelite specitorto alislano pito ali e Zelite cvreti obcutljive sestavine ali polnjene
sestavine, v posodo napravo postavite posodo za pecico. Uporabite lahko posodo
za pecico iz silikona, nerjavnega jekla, aluminija in terakotte.

* Z napravo lahko tudi pogrejete hrano. Za pogrevanje hrane temperaturo
nastavite na 160 °C in grejte najve¢ 10 minut. Cas pecenja lahko prilagodite glede
na koli¢ino hrane, da se hrana v celoti pogreje.

CISCENJE
Dodatek ocistite po vsaki uporabi.

Posoda in mreZa imata premaz proti sprijemanju. Za ¢iS¢enje ne uporabljajte
kovinskih kuhinjskih pripomockov ali grobih cistilnih materialov, saj lahko
poskodujejo neoprijemljivo oblogo.

@ Izvlecite vtic iz vti¢nice in pocakajte, da se dodatek ohladi.
Opomba: Odstranite posodo, da se naprava hitreje ohladi.
@ Zunanjost dodatka ocistite z vlazno krpo.

© Posodo in mrezo odistite z vroCo vodo, malo tekocega detergenta in nezno gobico.
Preostalo umazanijo lahko odstranite s tekocino za razmascevanje.

Opozorilo: predala in mreZa sta primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.

Namig: Ce se je na dnu posode in mreZe nabrala umazanija, ju napolnite z vro¢o
vodo in nekaj tekocega detergenta. Posodo in mreZzo namakajte priblizno 10
minut. Nato sperite €isto in posusite.

@ Notranjost naprave obrisite z vroco vodo in vlazno krpo.

© Grelni element oistite s suho krtaco za ¢iS¢enje, da odstranite ostanke hrane.

@ Naprave ne potopite v vodo ali katero koli drugo tekocino.

SHRANJEVANJE

@ [zKkljucite napravo iz napajanja in pocakaijte, da se ohladi.

@ Poskrbite, da so vsi deli ¢isti in suhi.



GARANCIJA IN SERVIS

Ce potrebujete servis ali informacije ali imate kakrino koli teZavo, obi¢ite spletno
mesto blagovne znamke na naslovu ali stopite v stik s centrom za pomo¢ strankam
blagovne znamke v svoji drzavi. Telefonsko Stevilko najdete v zloZenki za mednarodno
garancijo. Ce v vasi drzavi ni centra za pomo¢ strankam, se obrnite na lokalnega
prodajalca blagovne znamke.

ODPRAVLJANJE TEZAV

Ce naletite na teZave z napravo blagovne znamke, obis¢ite spletno mesto (oglejte si
naslovnico v tem priro¢niku) in si oglejte seznam pogosto zastavljenih vprasanj ali se
obrnite na center za pomoc strankam v svoji drzavi.



CYFROWY PANEL

DOTYKOWY
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Interfejs uzytkownika urzadzenia DUAL EASY FRY

f Program 3 /

Zapisane programy mangualny jwwwazuje na potrzebe
gotowania wstrzasniecia zywnoscia.
Zapala si¢ w potowie

programu przyrzadzania frytek

MANUAL

PRZYCISK 1: | PRZYCISK 2:
aktywacja szuflady 1 o L aktywacja szuflady 2
Ustawienia Ustawienia czasu

temperatury gotowania SYNC : aktywacja
synchronizacji gotowania

OFF : wskazuje, ze szuflada jest wytgczona. Aby aktywowag, kliknij przycisk 1 lub 2.

AUTOMATYCZNE TRYBY GOTOWANIA
% B P L om

Frytki Kurczak Warzywa Ryby
® ), O
S )
&
Deser Suszenie Tryb manualny

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

@ Usun wszystkie materiaty opakowaniowe.

@ Usun wszystkie naklejki z urzadzenia (na przyktad naklejke na szufladzie).

© Doktadnie umyj szuflade z wyjmowanymi kratkami w gorgcej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu za pomocg miekkiej gabki.
Szuflady i kratki mozna my¢ w zmywarce.

@ Przetrzyj wnetrze i zewnetrzng strone urzadzenia wilgotng szmatka. Urzagdzenie
dziata, wytwarzajac gorace powietrze. Nie napetniaj szuflady olejem ani ttuszczem

do smazenia.

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

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



@ Nie napetniaj szuflady olejem ani innym ptynem.
Nie ktadz niczego na wierzchu urzadzenia. Zaktéca to przeptyw powietrza i
wptywa na wynik smazenia gorgcym powietrzem.

WAZNE! Aby zapobiec przegrzewaniu sie urzadzenia, nie umieszczaj go w
rogu lub pod wiszacymi szafkami. Aby umozliwi¢ odpowiednig cyrkulacje
powietrza, nalezy zostawic¢ wokét niego co najmniej 15 cm wolnej przestrzeni
© Nacisnij przycisk () aby wiaczy¢ urzadzenie.
O Tryb smazenia frytek jest wyswietlany jako domysiny dla szuflady 1, a na ekranie
szuflady 2 wyswietlany jest komunikat OFF (WYL.).
© Kazda szuflade mozna aktywowac przyciskiem ,1” lub ,2". (Aby anulowac¢ wybor,
ponownie nacisnij przycisk , 1" lub ,2". Szuflada zostanie WYLACZONA, a jej
wybor anulowany).
Uwaga: nie wolno przekracza¢ maksymalnych wartosci podanych w tabeli
(patrz czes¢ ,,Przewodnik po gotowaniu”), poniewaz moze to mie¢ wptyw
na jakos¢ potrawy.

@ Zawsze przed gotowaniem nalezy umiesci¢ odpowiednie ruszty w szufladach,
aby uzyskac¢ optymalne rezultaty gotowania.

KORZYSTANIE Z OBU SZUFLAD W TRYB
SYNCHRONIZAC)I (PODWOJNE GOTO

Mozesz przyrzadzac 2 rézne potrawy w tym samym czasie dzieki obu szufladom i

trybowi SYNC (SYNCHRONIZACJA).

@ Nacisnij przycisk (1) aby wtgczy¢ urzadzenie. Tryb smazenia frytek jest wyswietlany
jako domysiny dla szuflady 1, a na ekranie szuflady 2 wyswietlany jest komunikat
OFF (WYL.).

@ Nacisnij wybrany tryb gotowania oraz dostosuj czas i temperature, jesli réznig sie
od ustawien zaprogramowanych (naciskajgc przyciski + i -). Ustawienia zostang
zapisane.

© Umies¢ pierwszag potrawe w szufladzie 1 (lewa szuflada). Wsun szuflade z powrotem
do urzadzenia.

E

Uwaga: gdy na ekranie wyswietlony zostanie komunikat ,,Add” (Dodaj)
i nie podejmiesz zadnych dziatan przez 10 minut, program zostanie
zatrzymany, a na ekranie pojawi sie komunikat ,START/STOP”. Wybierz
ponownie program, aby rozpocza¢ gotowanie.

@ Aby uaktywnic szuflade 2, nacisnij przycisk ,2".

© Wybierz drugi pozadany tryb gotowania oraz dostosuj czas i temperature, jesli
réznia sie od zaprogramowanych ustawien (naciskajgc przyciski + i -).

@ Umies¢ drugg potrawe w szufladzie 2 (prawa szuflada). Wsun szuflade z powrotem
do urzadzenia.



@ Nacisnij SYNC aby przyrzadzi¢ obie potrawy w tym samym czasie. Jesli oba
wybrane tryby majg rézny czas gotowania, na ekranie pojawi sie komunikat
,HOLD" (WSTRZYMA)) dla krétszego trybu (dla potrawy, ktéra potrzebuje
mniej czasu na przyrzadzenie). Oznacza to, ze urzgdzenie opdznia rozpoczecie
gotowania w celu przygotowania obu potraw w tym samym czasie.

@ Nacisnij S aby rozpocza¢ gotowanie.

© Urzadzenie emituje sygnat dZzwiekowy, gdy potrawy s gotowe w tym samym czasie.

@ Po ugotowaniu potraw wyjmij szuflade. Do wyjecia potrawy z szuflady uzyj
szczypiec.

Uwaga: po smazeniu ruszty i potrawy sg bardzo gorace.

Uwaga: jesli podczas gotowania wyjmiesz szuflade i nie wsuniesz jej
z powrotem w ciggu 5 minut, na panelu szuflady pojawi sie komunikat
~OFF” (WYL.). Druga szuflada nadal dziata, ale koriczy to program ,,SYNC".

KORZYSTANIE TYLKO Z JEDNE] SZUFLADY URZADZENIA

@ Nacisnij przycisk (1) aby wigczy¢ urzadzenie.

@ Tryb smazenia frytek jest wyswietlany jako domysiny dla szuflady 1, a na ekranie
szuflady 2 wyswietlany jest komunikat OFF (WYL.).

© Mozesz uaktywni¢ dowolng szuflade, naciskajac przycisk ,1” lub ,2". Druga
szuflada pozostaje wytgczona (aby anulowac¢ wybér, ponownie nacisnij przycisk
,1"lub ,2").

@ Aby rozpocza¢ gotowanie, mozesz wybrac zaprogramowany tryb gotowania lub
ustawienia reczne.
a. W przypadku wyboru zaprogramowanego trybu gotowania:

* Wybierz pozadany tryb gotowania, naciskajagc odpowiednia ikone na panelu
dotykowym (tryby te zostaly szczegdtowo opisane w czesci ,,Przewodnik
gotowania”).

* PotwierdZ tryb gotowania, naciskajac przycisk. Spowoduje to uruchomienie
procesu gotowania .

+ Rozpocznie sie gotowanie. Pozostaty czas gotowania zostanie wyswietlony na
ekranie.

b. W przypadku wyboru ustawien recznych:

+ Nacisnij przycisk trybu MANUAL (RECZNY).

* Ustaw temperature @ za pomocg przyciskéw + i — na ekranie cyfrowym.
Termostat mozna ustawi¢ w zakresie 40-200°C.

» Nastepnie ustaw czas gotowania, naciskajac przyciski 4 i — Minutnik mozna
ustawi¢ w zakresie 0-60 minut.

+ Naciénij przycisk 3% aby rozpocza¢ gotowanie z wybranymi ustawieniami
temperatury i czasu. Rozpocznie sie gotowanie. Pozostaly czas gotowania
zostanie wyswietlony na ekranie.

© Nadmiar oleju z potrawy zbierany jest na dnie szuflady.




@ Niektoére potrawy wymagajg potrzasania w potowie czasu gotowania, aby uzyskac
optymalne rezultaty (patrz cze$¢ ,,Przewodnik gotowania”). Aby potrzasnac¢ jedzeniem,
wyciggnij pojemnik z urzadzenia za uchwyt i potrzasnij nim. Nastepnie wsun pojemnik
z powrotem do urzgdzenia, a gotowanie rozpocznie sie automatycznie.

Y. W trybie pieczenia frytek ten piktogram miga w potowie czasu
pieczenia. Wskazuje on koniecznos$¢ potrzasniecia frytkami w celu
uzyskania jednorodnego rezultatu.

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

@ SprawdZ, czy potrawa jest gotowa.

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

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

Uwaga: szuflady z kratka nie wolno odwraca¢ do géry nogami.
Po ugotowaniu szuflady, kratki i jedzenie s bardzo gorace.

@ Gdy porcja jedzenia jest gotowa, urzadzenie jest natychmiast gotowe do
przygotowania kolejnej porgji.



PRZEWODNIK GOTOWANIA

Ponizsza tabela pomaga wybra¢ podstawowe ustawienia dla przygotowywanej potrawy.

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

” Tryb
Przybl .+l Dodatk
rzizgéony Temperatura go;ciJ;Na- Potrzasnij*| inofo?m gg}'g
Ziemniaki i frytki
Mrozone frytki Szuflada 1/900 - 1500 g|30 - 50 min X3
(10mmx 180°C %
10mm)  |Szuflada 2(500 - 1000 g[35 - 50 min x3
Domowe fytkiS2uflada ] 900g | 45 min x4 tP”ed}
(8 mmx38 180°C | # 9°0:‘LV:Z”y'§m
mm i
) Szuflada2| 500 g 35 min x4 recznikiem
Mrozone |Szuflada 1/900 - 1500 g[30 - 50 min x3
todeczki 180°C %
ziemniaczane |Szuflada 2500 - 1000 g|35 - 50 min x3
Mieso i dréb
Szuflada 1| do5sztuk | 15 min Odwracanie
Mrozony stek 200°C  |[MANUAL  x1 w potowie
Szuflada2| do3sztuk | 15 min pieczenia
Filety z piersi [Szuflada 1| do5sztuk | 20 min 200°C & Odwracanie
kurczaka w potowie
bez kosci w ieczenia
( ) Szauflada2| do3sztuk | 20 min 200°C (-] x1 pieczeni
Caly kurczak |Szuflada1| do1500g | 55 min 160°C & Tylko p1oJemn|k
Przekaski
Mrozone  |Szuflada1| do 600 g 15 min 200°C .
nuggetsy z 3 x1
kurczaka |Szuflada2| do400g 15 min 200°C
Skrzydetka z Szuflada1| do1.2kg | 16 min 200°C »
S kurczaka |, 02da2| dos00g | 16min | 200°C )




Przybllzony Tryb .| Dodatkowe
Temperatura gotowania Potrzasnij informacje
Przekaski
suifladal  do5 |g 200°C  |MANUAL
‘ 1 plasterkéw
P2 fladal  do3
zu o ’ o
2 |plasterkéw 8 min 200°C  |MANUAL
Szuflada 1) do1.2kg | 14 min 200°C x4
Cukinii D
Szugada 600g | 14min | 200°C x4
Ryby
SZ”‘;'ada do5sztuk [12-14min  200°C
Filet z tososia sauflad
1% dozsauk 12-14min| - 200°C
Szuflad -
1”13 3 600g |8-10min| 140°C x1
Krewetki Souflad
#2% dodsog |8-10min|  140°C x1
Wypieki
SZ“‘;'ada do8f9sztuk | 16min | 160°C
Muffiny . Uzy¢ formy/
Szuleada do4sztuk | 16 min 160°C & naczynia do
" Saufiad it pieczenia**
Ciastka zuflada| 1 okragta ) o
czekoladowe 1 tortownica S0-55min - 160°C
Suszenie
suflada 1 kawatek 4h 70°C
Jabtkaw 1 @
lastrach
POstachsmulada s vtk | 4 70°C
o J

* Wstrzasngé w potowie gotowania.

Wskazéwki: aby poprawi¢ efekt gotowania, nie wahaj sie wstrzasna¢ 2-3 razy podczas
gotowania.

** Umiesci¢ forme/naczynie z ciastem w misie.

W przypadku stosowania mieszanek wyrastajgcych (np. na ciasta, chatki czy babeczki)
naczynie do pieczenia nie powinno by¢ napetnione wigcej niz do potowy.

WAZNE! Aby nie uszkodzi¢ urzadzenia, nie nalezy przekracza¢ maksymalnych
ilosci sktadnikéw i ptynéw okreslonych w instrukcji obstugi i w przepisach.



*  Mniejsze potrawy zazwyczaj wymagaja nieco krétszego czasu gotowania niz
potrawy o wiekszych rozmiarach.

« Wstrzgsanie mniejszych potraw w trakcie gotowania poprawia rezultat korcowy i
moze zapobiec nieréwnomiernemu ugotowaniu.

+ Aby ziemniaki byty chrupigce, dodaj troche oleju przed gotowaniem i wstrzasnij
naczyniem. Zalecamy 14 ml oleju. Po dodaniu tyzeczki oleju smaz ziemniaki przez
kilku minut.

* W urzadzeniu mozesz przygotowywac wszystkie dania i przekaski, ktére da sie
upiec w piekarniku.

+ Zalecana ilos¢ frytek: 1600 gramoéw (Szuflada 1: 1000 g + Szuflada 2 : 600 g)

+ Uzyj gotowego ciasta francuskiego i kruchego, aby szybko i tatwo przygotowac
przekaski z nadzieniem.

« Jedli chcesz upiec ciasto lub quiche lub usmazy¢ delikatne lub nadziewane
przysmaki, umie$¢ naczynie piekarnicze w pojemniku urzadzenia. Mozesz uzy¢
przeznaczonego do piekarnika naczynia z krzemu, stali nierdzewnej, aluminium,
terakoty.

+ Urzadzenia mozna réwniez uzywa¢ do podgrzewania potraw. Aby podgrzac
potrawe, ustaw temperature na 160°C i podgrzewaj przez maksymalnie 10
minut. Czas gotowania mozna zmieni¢ w zaleznosci od wielkosci porcji, aby w
petni odgrzac jedzenie.

CZYSZCZENIE

Urzadzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

Pojemnik i kratka sg pokryte powloka zapobiegajacq przywieraniu. Do
czyszczenia nie nalezy uzywa¢ metalowych przyboréw kuchennych ani
Sciernych srodkow 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.
@ Wyczysé obudowe urzadzenia wilgotng $ciereczka.

© Umyj pojemnik i kratke za pomoca delikatnej ggbki w goracej wodzie z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn.
W celu usuniecia resztek zanieczyszczern mozna uzy¢ ptynu odttuszczajgcego.

Ostrzezenie: pojemnik i kratke mozna my¢ w zmywarce.

Wskazoéwka: Jesli w pojemniku pozostajg zanieczyszczenia, napetij pojemnik
goracg woda z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Pozostaw na okoto 10 minut.
Nastepnie sptucz czystg wodg i pozostaw do wysuszenia.

@ Przetrzyj wnetrze urzadzenia goracg wodg i wilgotng szmatka.

© Wyczysc element grzejny suchg szczotka, aby usungc resztki zywnosci.

@ Nie zanurzaj urzadzenia w wodzie lub innych ptynach.



PRZECHOWYWANIE

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

@ Sprawdz, czy wszystkie czesci sg czyste i suche.

GWARANCJA I SERWIS

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

ROZWIAZYWANIE EWENTUALNYCH PROBLEMOW

W przypadku probleméw z urzadzeniem odwiedZ strone internetowa marki (patrz
strona tytutowa tej instrukcji), aby zapoznac sie z listg czesto zadawanych pytan, lub
skontaktuj sie z Centrum Obstugi Klienta w swoim kraju.



DIGITALN{

DOTYKOWY
ZOBRAZENT PANEL
CASU/
TEPLOTY
( N
VELKA, ) )
VYJIMATELNA VYJIMATELNA
MRIZKA SE MRIZKA SE
SILIKONOVYMI 2 S SILIKONOVYMI
PODLOZKAMI PODLOZKAMI

KOS 2 )
(STANDARDNI
NADOBA)

KOS 1 (VELKA —
NADOBA)

+— RUKOJETI KOSU




DUALNI uZivatelské rozhrani EASY FRY

M 5 Ruéni 3 /
Prednastavené program 1@/ Indikuje nutnost
rezimy pripravy prot¥epani potravin.
Rozsviti se uprostied
rezimu hranolky

MANUAL

TLACITKO 1: TLACITKO 2:
Aktivuje ko$ 1 | | , Aktivuje koS 2
Nastaveni teploty Nastaveni doby
pripravy SYNC : SYNCHRONIZACE:
aktivuje synchronizaci
pripravy
VYP : Oznaceni, Ze ko$ je vypnuty. Pro aktivaci kliknéte na tlacitko 1 nebo 2.

AUTOMATICKE REZIMY PRIPRAVY

¥ 8 w P

Hranolky Kure Zelenina Ryby a
. @

S8

Dezerty Dehydratace Manualni rezim

PRED PRVNIM POUZITIM

@ Odstranite veskery obalovy material.

@ Odstrarite z pfistroje vsechny nalepky (napfiklad nalepku na kosi).

© Dukladné umyjte ko$ a vyjimatelné mfizky horkou vodou, mycim prostfedkem
a neabrazivni houbou.
KoSe a m¥izky Ize myt v mycce.

@ Otrete vnitfni i vnéjsi povrch spotrebice vinkym hadfikem. PFistroj pfi pouzivani
vyuziva horky vzduch. Neplriite koS olejem ani tukem na smazeni.

PRIPRAVA K POUZITI

© Spotrebi¢ umistéte na rovny, stabilni, tepelné odolny pracovni povrch, kde
nehrozi postfikani vodou.



@ Nepliite koS olejem ani jinou tekutinou.

Na spotrebic nic nepokladejte. Narusilo by to proudéni vzduchu a ovlivnilo
vysledek horkovzdu3$ného fritovani.

DULEZITE: Neumistujte spotFebit 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.

© Stisknutim tlacitka (O p¥istroj zapnéte.
@ ReZim hranolky se zobrazuje jako vychozi pro ko$ 1, zatimco se na obrazovce
pro koS 2 zobrazuje OFF (Vypnuto).
@ Libovolny ko$ mUZzete aktivovat vybérem a stisknutim tlacitka ,1“ nebo ,,2".
(Chcete-li vybér zrusit, stisknéte znovu tlacitko ,1“ nebo ,2", ko$ bude vypnut
a vybér koSe zrusen).
Poznamka: Nikdy neprekracujte maximalni mnoZstvi uvedené v tabulce (viz

¢ast ,Pruvodce varenim”), protoZe by to mohlo ovlivnit kvalitu koneéného
vysledku.

@ Pro dosazeni optimalnich vysledk( vZdy do ko0 pred pfipravou pokrm
umistéte vhodné mfizky.

POUZITI OBOU KOSU V REZIMU

SYNCHRONIZACE (DUALNI VARENT)

S pouZitim obou ko3( a rezimu synchronizace muzete pfipravit 2 rdzné pokrmy

najednou.

@ Sstisknutim tlacitka (1) p¥istroj zapnéte. ReZim hranolky se zobrazuje jako vychozi
pro koS 1, zatimco se na obrazovce pro kos 2 zobrazuje OFF (Vypnuto).

@ Stisknéte tlatitko poZzadovaného reZimu pripravy a upravte ¢as a teplotu, pokud
se lisi od plvodniho nastaveni (stisknutim tlacitek + a -). Nastaveni se uloZi.

© Vlozte prvni pokrm do ko3e 1 (levy ko3). Zasurite ko3 zpét do pristroje.
Poznamka: KdyZ se na obrazovce zobrazi zprava , Add” (Pfidat) a po dobu

10 minut se nic nestane, program se zastavi a na obrazovce se zobrazi

zprava ,,START/STOP”. Pro opétovné spusténi vareni bude nutné znovu
navolit rezim.

@ Chcete-li aktivovat ko3 2, stisknéte tlacitko ,2".

@ Stisknéte tlacitko druhého pozadovaného rezimu pfipravy a upravte Casovani
a teplotu, pokud se li3i od plvodniho nastaveni (stisknutim tlagitek + a -).

@ VloZte druhy pokrm do ko3e 2 (pravy kos3). Zasurite kos zpét do pfistroje.

@ Stisknutim tlacitka SYNC se budou oba pokrmy pfipravovat soucasné. Pokud
pfiprava dvou vybranych pokrmu trva rGzné dlouho, u pokrmu s kratsi dobou
pfipravy se na obrazovce zobrazi vystraha ,HOLD" (u pokrmu s krat$im reZzimem

pfipravy). Znamena to, Ze pfistroj odloZi zacatek pripravy tak, aby byly oba
pokrmy hotové soucasné.



Start

@ Stisknutim tlacitka 5& zahdjite vareni.
© Jakmile jsou oba dva pokrmy pfipraveny, spotrebic¢ zapipa.

@ Jakmile jsou pokrmy uvarené, vyjméte kos. Chcete-li potraviny vyjmout, vyjméte
pokrmy z koSe pomoci kuchynskych klesti.

Upozornéni: Po smaZeni jsou m¥izky a pokrmy velmi horké.

Poznamka: Pokud b&éhem vareni vyjmete jeden koS a nevratite ho béhem
5 minut zpét, zobrazi se na prisluSném panelu zprava ,, OFF” (VYP). Druhy
kos dale funguje, ale program ,,SYNC" je jiZ vypnuty.

POUZITI POUZE JEDNOHO KOSE SPOTREBICE

@ Stisknutim tlacitka (1) pfistroj zapnéte.

@ Rezim hranolky se zobrazuje jako vychozi pro ko$ 1, zatimco se na obrazovce pro
kos 2 zobrazuje OFF (Vypnuto).
© Kazdy z ko3l aktivujete stisknutim tlacitka ,1” nebo ,2". Druhy ko3 zlstane
vypnuty (chcete-li vybér zrusit, stisknéte znovu tlacitko , 1 nebo ,2“).
@ Chcete-li zahdjit pfipravu, muZete si vybrat mezi prednastavenym reZzimem
pFipravy a ru¢nim nastavenim.
a. Pri vybéru prednastaveného rezimu pripravy:
+ Stisknutim odpovidajici ikony na dotykovém panelu vyberte poZadovany rezim
pfipravy (tyto rezimy jsou podrobné popsany v sekci ,,Privodce vafenim®).
« ReZim ptipravy potvrdite stisknutim tlacitka. Tim se spusti proces pfipravy. 5 .
+ Zahdji se priprava pokrmu. Na obrazovce se zobrazi zbyvajici ¢as.
b. Pfi ruénim nastaveni:
« Stisknéte tlacitko RUCNIHO reZimu.
+ Teplotu nastavte ﬂ na digitalni obrazovce pomoci tlacitek 4 a — Termostat Ize
nastavit na teplotu od 40 do 200 °C.
« Poté pomoci tlatitek 4+ a — nastavte poZadovanou dobu p¥ipravy. Casovac Ize
nastavit na 0 az 60 minut.
. sStisknutim tlacitka zahajite pfipravu se zvolenym nastavenim teploty a ¢asu.

S Zahji se priprava pokrmu. Na obrazovce se zobrazi zbyvajici ¢as.
© Prebytecny olej z potravin se shromazdi ve spodni ¢asti kose.

@ Aby bylo dosaZeno nejlepsiho vysledku, je potrfeba nékteré pokrmy béhem pfipravy
protiepat (viz ¢ast ,Privodce varenim®). Chcete-li pokrm protfepat, vytahnéte nadobu
za rukojet’ ze spotfebice a protfepejte jeji obsah. Poté zasurnte nadobu zpét do
spotfebice a pFiprava pokrmu bude automaticky pokracovat.

N | PFi pouZiti reZimu hranolkd zablikd uprostfed pFipravy tento
@ piktogram. Znamena to, Ze je tfeba hranolky protfepat, aby se
upekly rovnomérné.

@ Kdyz se ozve Casoval, znamena to, Ze nastavena doba pfipravy uplynula. Vyjméte
nadobu z pfistroje a poloZte ji na Zaruvzdorny povrch.



© Zkontrolujte, zda je pokrm pFipraveny.
Pokud pokrm jesté neni hotovy, jednoduse nddobu znovu umistéte do spotfebice
a nastavte ¢asovac jesté na nékolik minut.
© Jakmile je jidlo uvarené, vyjméte nadobu ze spotrebice. Chcete-li pokrm vyjmout
z nadoby, vyjméte jej pomoci kuchyriskych klesti.
Upozornéni: KoS by nikdy nemél byt otoéen vzhiiru nohama, pokud je
uvnitf mfizka. Po ukon€eni pFipravy pokrmu jsou koSe, mfizky a pokrmy
velmi horké.

@ Kdyz je jedna porce jidla pfipravena, spotiebi¢ je mozné okamzité pouzit
k pripravé dalsi porce.



Nasledujici tabulka vdm pomdZe vybrat zakladni nastaveni pro jidlo, které chcete

pripravit.

Poznamka: NiZe uvedené doby pfipravy jsou pouze orientacni a mohou se lisit
podle odrudy a mnoZstvi pouZitych brambor. U ostatnich potravin miZe mit
na vysledek vliv velikost, tvar a druh. Z tohoto diivodu muZe byt nutné dobu
pFipravy mirné upravit.

A

Prib Re 5 Da
0 eplota otrepa
pripra O ace
Brambory a hranolky
Mrazené | Ko31 [900- 1500 g[30 - 50 min x3
hranolky (10 180°C %
mmx10mm) | Ko$2 |500- 1000 g/35 - 50 min x3
hDoma'lgl Kos1 | 900g | 45min x4 Pfed
rano o varenim
(8mmx8 . . 180°C # je vysuste
mm) Kos 2 5009 35 min x4 utérkou
Zmrazené | Ko31 (900 - 1500 g(30 - 50 min x3
bramborové 180°C 3
klinky Ko$2 |500- 1000 g|35 - 50 min x3
Maso a driibeZ
Ko$1 | az5kusy | 15min Obréceni
MraZeny steak 200°C | MANUAL x1 v poloviné
Ko32 | az3kusy | 15min peceni
Kureciprsnf | os1 | az5kusy | 20min | 200°C | & Obracent
fizky (bez - v poloviné
kosti) Ko$2 | az3kusy | 20 min 200°C 3 X1 peceni
. . « M ) o 5 Pouze
Kure (celé) | Ko$1 | az1500g | 55min 160°C nadoba 1
Mala obcerstveni
Ko$1 | az600g | 15min 200°C N
kufeci nugety x1
Ko$2 | az400g | 15min | 200°C
Ko$1 | az1.2kg | 16min | 200°C .
Kureci kridélka (@] x1
Ko$2 | az600g | 16min | 200°C




PFibl. ¢as ReZim S Dal3i
(min) Teplota pFipravy Protiepan®  ¢ormace

‘ Mnozstvi

Mala obcerstveni
Ko31 |az5platky| 8min 200°C |MANUAL
Pizza
Ko32 |az3platky| 8min | 200°C |MANUAL
Ko31 | az1.2kg | 14 min 200°C x4
Cuketové @
Kos 2 600 g 14 min 200°C x4
Ryby
Ko$1 | az5kusy [12-14 min| 200°C
Filet z lososa
Ko$2 | az3kusy [12-14 min| 200°C
Vs
Ko$1 | az600g |8-10min| 140°C x1
Krevety
Ko32 | az450qg |8-10min| 140°C x1
Peceni
uffny Ko$1 |aZ8/9 kusy| 16 min 160°C Pouijte
Ko$2 | az4kusy | 16min | 160°C & plech na
Tt peceni/
Cokoladovs uiata zapékaci
COROAONE | o1 | dortovs |50-55min 160°C g
orty
forma
Dehydratace
Kos 1 1 kus 4h 70°C .
Plétky jablek 0]
Kos 2 1/2 kus 4h 70°C
A J

*V poloviné vareni promichejte.

Tipy: pro zlepSeni vysledku vareni nevahejte pfi vareni 2-3krat protrepat.

** Dejte formu na dort/zapékaci misu do nadoby.

PFi pouZiti smési, které kynou (napfiklad na dort nebo na muffiny), by se zapékaci
misa neméla plnit vice neZ do poloviny.

DULEZITE: Aby nedoslo k poskozeni spotiebite, nikdy nepiekraéujte
maximalni mnoZstvi ingredienci a tekutin uvedené v navodu k pouZiti
a v receptech.



+ Mensi pokrmy obvykle vyZaduiji o néco kratsi dobu vareni nez vétsi pokrmy.

*  Promichanim mensiho mnoZstvi ingredienci v poloviné doby vareni zlepsite
konecny vysledek a miZete zabranit nerovnomérnému uvareni.

+  Chcete-li, aby byly brambory poradné kfupave, zkuste pred pecenim pridat male
mnozstvi oleje a protfepat je, aby byly rovnomérné pokryty. Doporucujeme 14 ml
oleje. Po pridani IZice oleje brambory usmaZite béhem nékolika minut.

+ V pristroji Ize varit také polotovary, které Ize péct v troubé.

+  Optimalni doporuc¢ené mnoZstvi pro pfipravu hranolkl je 1600 grami (Ko3 1 :
1000 g + Ko3 2: 600 g)

+ K rychlé a snadné pripravé plnéného peciva pouZijte predpripravené listové i
kFehké tésto.

+  Chcete-li péct dort nebo quiche nebo chcete-li smazit kfehké ¢&i pinéné pokrmy,
vlozte do nadoby pfristroje zapékaci misu. MlzZete pouzit zapékaci misu ze
silikonu, nerezové oceli, hliniku nebo terakoty.

«  Pristroj mzete pouZit také k ohfevu potravin. Chcete-li ohfat potraviny, nastavte
teplotu na 160 °C a varte az 10 minut. Dobu vareni Ize upravit v zavislosti na
mnozstvi jidla, aby se pIné ohralo.

CISTENI
Po kazdém poufZiti spotrebic vycistéte.
Nadoba a m¥izka maji nepfilnavy povrch. K cisténi nepouZivejte kovové
kuchynské nacini nebo abrazivni Cistici prostfedky, jelikoZz by mohlo dojit
k poskozeni nepfilnavého povrchu.

@ Vypojte zastreku ze sitové zasuvky a nechte pfistroj vychladnout.

Poznamka: Po vyjmuti nddoby pfristroj rychleji vychladne.
@ Otrete vnéjsi povrch spotrebice vihkym hadfikem.

© Umyjte misu a mfizku horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni houbou.
K odstranéni zbyvajicich necistot mlzete pouzit odmastovaci prostredek.

Varovani: Nadobu a mfiZzku Ize myt v mycce nadobi.
Tip: Pokud se na dné nadoby a mrizky prichyti necistoty, naplrite je horkou

vodou a trochou myciho prostredku. Nechte nddobu a mfizku odmocit priblizné
10 minut. Poté je oplachnéte a vysuste.

O Vnitrek pristroje otfete horkou vodou a vihkym hadrikem.
© Topné téleso ocistéte suchym cisticim kartackem a odstrarite veskeré zbytky jidla.

@ Neponofujte spotrebic do vody ani do jiné kapaliny.

SKLADOVANI

@ Odpojte spotrebit ze sité a nechejte jej vychladnout.

@ Zkontrolujte, zda jsou viechny dily Cisté a suché.



ZARUKA A SERVIS

Pokud potFebujete servis, informace nebo pokud dojde k potizim, navstivte webové
stranky spole¢nosti nebo se obratte na stfedisko péce o zdkazniky spole¢nosti ve vasi
zemi. Telefonni ¢islo naleznete na zarucnim listu s celosvétovou platnosti. Pokud se
ve vasi zemi stfedisko péce o zdkazniky nenachazi, obratte se na mistniho prodejce.

RESENI PROBLEMU

Pokud se setkate s problémy s pFistrojem, navstivte webovou stranku spole¢nosti (viz
obalka tohoto ndvodu k poufZiti), kde naleznete seznam nej¢astéjsich dotazd, nebo se
obratte na stfedisko péce o zdkazniky ve své zemi.



DIGITALNY

DOTYKOWY
ZOBRAZENIE PANEL
CASU/
TEPLOTY
( N
VELKA
ODNIMATELNA ODNIMATELNA
MRIEZKA SO MRIEZKA SO
SILIKONOVYMI 2 S SILIKONOVYMI
PODLOZKAMI PODLOZKAMI

ZASUVKA 2
(BEZNA MISKA)

ZASUVKA 1 —
(VELKA MISKA)

— RL‘JKOVATI
ZASUVIEK




Pouzivatelské rozhranie funkcie DUAL

EASY FRY (jednoduché dualne fritovanie)

. Manudlny
P
rednastavené program @ Signalizuje

potrebu pretriast jedlo.
Rozsvieti sa v polovici varenia pri
programe pre hranolceky

programy varenia

MANUAL

TLACIDLO 2:
Aktivacia zasuvky 2

TLACIDLO 1:
Aktivacia zasuvky 1 ) -
Nastavenia teploty Nastavenia ¢asu

varenia SYNC (Synchronizacia):

aktivécia synchronizacie
varenia

OFF (Vyp.): Signalizuje, Ze dand zasuvka je vypnutda. Na aktivaciu kliknite na tlacidlo 1 alebo 2

REZIMY AUTOMATICKEHO VARENIA
s B L

Hranol&eky Kuracie maso Zelenina Ryba a
. @

S & wawn

Dezert Dehydratéacia Manudlny rezim

PRED PRVYM POUZITIM

© Odstrarite vSetok obalovy material.
@ Odstranite vSetky nalepky zo spotrebica (napriklad nalepku na zasuvke)
© Dokladne vycistite odnimatelné mriezky zasuviek pomocou horucej vody,

prostriedku na umyvanie riadu a jemnej Spongie.
Zasuvky a mriezky st vhodné do umyvacky riadu.

@ Vnutornu a vonkajsiu stranu spotrebica utrite vihkou handrickou. Spotrebi¢ funguje
prostrednictvom vytvarania horticeho vzduchu. Do zasuvky nedavajte olej ani tuk

na vyprazanie.



PRIPRAVA NA POUZITIE

@ Umiestnite spotrebi¢ na rovny, stabilny pracovny povrch odolny voci teplu mimo
dosahu striekajucej vody.

@ Do zasuvky nepridavajte olej ani Ziadnu int tekutinu.
Na hornu stranu spotrebica nekladte Ziadne predmety. Branilo by to
prudeniu vzduchu a ovplyvnilo vysledok teplovzdusného firtovania.

DOLEZITE: Ak sa chcete vyhniit prehriatiu spotrebi¢a, neumiestiiujte ho do
rohu alebo pod dvere skrinky. Okolo spotrebica je kvoli pradeniu vzduchu
potrebné ponechat aspon 15 cm medzeru.

© stlacenim tlacidla () (Spustit/zastavit) zapnite spotrebic.
@ Predvolene sa zobrazi rezim hranolcekov pre zdsuvku 1, zatial ¢o na obrazovke
pre zasuvku 2 je zobrazeny indikator OFF (Vyp.).

© Zéasuvku mdzete oznadit na vyber programu stlaenim tlacidla ,1” alebo ,2".
(Ak chcete zrusit vyber, znova stlacte tlacidlo ,1” alebo ,2". Zasuvka sa vypne a
program sa zrusi).

Poznamka: Nikdy neprekracujte maximalne mnoZstvo uvedené v tabulke
(pozrite si €ast’ ,Sprievodca varenim”), pretoZe by to mohlo ovplyvnit
kvalitu konecného vysledku.

@ Na dosiahnutie optimalnych vysledkov varenia pred varenim vzdy vlozte do
zasuviek vhodné mriezky.

POUZIVANIE QBOCH ZASUVIEK V REZ
SYNCHRONIZACIE (DUALNE VARENI

Uvarte 2 rézne jedla stcasne v oboch zasuvkach vdaka rezimu SYNC (Synchronizacia).

@ Stlatenim tlacidla (1) (Spustit/zastavit) zapnite spotrebil. Predvolene sa zobrazi
rezim hranolcekov pre zdsuvku 1, zatial ¢o na obrazovke pre zésuvku 2 je zobrazeny
indikator OFF (Vyp.).

@ Stlacte poZadovany reZim varenia a upravte Cas a teplotu, ak sa liSia od
zobrazenych nastaveni (pomocou tlacidiel + a -). Nastavenia sa uloZia.

© Vlozte prvé jedlo do zasuvky 1 (lava zasuvka). Zasuiite zasuvku do spotrebica.

Poznamka: Ked'sa na obrazovke zobrazuje hlasenie ,,Add” (Pridat) a pocas
10 minat nevykonate Ziadnu akciu, program sa zastavi a na obrazovke
sa znova zobrazi stav ,START/STOP“ (Spustit/zastavit). Na opatovné
spustenie varenia budete musiet'znova vykonat vyber.

@ Na aktivaciu zasuvky 2 stlacte tlacidlo ,2".

© Stlacte druhy pozadovany rezim varenia a upravte as a teplotu, ak sa liSia od
zobrazenych nastaveni (pomocou tlacidiel + a -).

@ Vlozte druhé jedlo do zasuvky 2 (prava zasuvka). Zasunte zasuvku do spotrebica.



@ Stlacte tlacidlo SYNC (Synchronizacia) na pripravu dvoch jedal sucasne. Ak maju
dva zvolené rezimy varenia rézne ¢asy varenia, na obrazovke sa zobrazi hldsenie
,HOLD" (OdloZené) pre najkrat3i rezim varenia (pre jedlo, ktoré potrebuje na
varenie menej ¢asu). Znamena to, Ze spotrebi¢ odloZi spustenie tohto varenia,
aby boli obe jedla pripravené naraz.

© Stlatte &5 (Spustit/zastavit) na spustenie varenia.
© Ked budu obe jedla stucasne hotové, spotrebic pipne.

@ Ked je jedlo uvarené, vytiahnite zasuvku. Jedlo vyberte zo zasuvky pomocou
kuchynskych kliesti.
Upozornenie: Po teplovzduSnom fritovani si mriezky a jedlo velmi hortce.
Poznamka: Ak pocas varenia vyberiete jednu zo zasuviek a nezasuniete ju
spat'do 5 minut, na paneli danej zasuvky sa zobrazi hldsenie ,,OFF” (Vyp.).
Druhé zasuvka bude pokracovat vo vareni, ale ukonéi sa program ,,SYNC”
(Synchronizacia).

POUZIVANIE LEN JEDNEJ ZASUVKY SPOTREBICA

@ Stlacenim tlacidla (1) (Spustit/zastavit) zapnite spotrebic.

@ Predvolene sa zobrazi rezim hranolCekov pre zasuvku 1, zatial ¢o na obrazovke pre
zasuvku 2 je zobrazeny indikator OFF (Vyp.).

© Pozadovanu zasuvku méZete aktivovat stlaéenim tlac¢idla ,1” alebo ,2“. Druha
zasuvka zostane v rezime OFF (Vyp.) (Ak chcete zrusit' vyber, znova stlacte tlacidlo
,1“ alebo ,,2").

@ Na spustenie varenia mozete vybrat prednastaveny rezim varenia alebo manuélne
nastavenia.
a. Ak chcete vybrat' prednastaveny reZim varenia:

* Vyberte poZadovany rezim varenia stlacenim prislusnej ikony na dotykovom
paneli (tieto rezimy su podrobne popisané v Casti ,,Pokyny na pripravu
pokrmov*).

+ Potvrdte reZim varenia stlatenim 5% tlacidla. Nasledne sa spusti proces varenia.

* Spusti sa varenie. Zostavajuci ¢as varenia sa zobrazuje na obrazovke.

b. Ak chcete vybrat' manudlne nastavenia:

+ Stlacte rezim MANUAL (Manudlne).

+ Upravte teplotu ,ﬂ pomocou tlac¢idiel 4 a — na digitalnej obrazovke. Termostat
mozno nastavit'na hodnotu 40 - 200 °C.

+ Potom nastavte poZadovany ¢as varenia pomocou tlacidiel + a —. Casovac
mozZno nastavit'na 0 az 60 minut.

« Stlatenim %% tlagidla spustite varenie so zvolenymi nastaveniami teploty a
Casu. Spusti sa varenie. Zostdvajuci ¢as varenia sa zobrazuje na obrazovke.

© Prebytoc¢na mastnota z jedla sa zachytava v spodnej Casti zasuvky.




@ Niektoré potraviny je potrebné na dosiahnutie optimalnych vysledkov varenia v
polovici ¢asu varenia pretriast (pozrite si ast’,, Pokyny na pripravu pokrmov “). Ak
chcete jedlo pretriast, vytiahnite misku zo spotrebica za rukovat a zatraste fiou.
Potom zasunite misku spat do spotrebica a varenie sa automaticky obnovi.

. tPocas reZimu pre hranoléeky tento piktogram zacne blikat’ v
polovici pripravy. To signalizuje potrebu pretriast hranolceky na
dosiahnutie rovhomerného fritovania.

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

© Skontrolujte, i je jedlo hotové.

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

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

Upozornenie: Zasuvku nikdy neotacajte hore dnom spolu s mriezkou.
Po vareni su zasuvky, mriezky a jedlo velmi horuce.

@ Ked je jedna davka jedla hotova, spotrebic je okamZite pripraveny na pripravu
dalSej davky.



POKYNY NA PRIPRAVU POKRMOV

Tabulka nizSie vam pomdZze vybrat zakladné nastavenia pre jedlo, ktoré chcete
pripravit.

Poznamka: Casy varenia nizSie su len orientaéné a mézu sa liSit v zavislosti
od druhu a mnoZstva pouzitych zemiakov. Pri inych jedlach méze vysledky
ovplyvnit velkost, tvar a znacka. Preto moZno bude potrebné mierne upravit
€as varenia.

Rezim Dalsie

. fast*
MnoZstvo varenia | T8 informacie

Teplota

Priblizny
éas

Zemiaky a hranolky

M razené

N Zasuvka 1/900 - 1500 g[30 - 50 min X3

hranolceky o

(10 mmx 180°C 7

10 mm) Zésuvka 2/500 - 1000 g|35 - 50 min x3
hDomIé'ce Zasuvka 1| 900g 45 min X4 | Pred varenim
(gar?]cr)nc)e(léy 180°C # osuste

mm) Zésuvka2| 5009 35min x4 utierkou

Mrazené |Zasuvka 1/900 - 1500 g|30 - 50 min X3

americké 180°C #

zemiaky |Z&suvka 2/500 - 1000 g/35-50 min X3

Maso a hydina

Mrazeny Zasuvka 1/ do 5 kusov| 15 min
: ky 200°C  MANUAL|  x1
stea Zasuvka 2| do3kusov| 15min

Obratenie v
polovici pecenia

Filetyz |Z4suvka 1) do5kusov| 20 min 200°C &
LIEEE56 1 olovici pecenia
(bez kosti) |Zasuvka 2| do3kusov| 20 min 200°C A x1 [P P

Obratenie v

Celé kura |Zasuvka 1| do1500g | 55min 160°C 3 Len miska 1
Chutovky
Kuracie |Z8suvkal/ do600g | 15min 200°C .

nugetky |7svka2l dod00g | 15min | 200°C

Kuraci Zasuvka 1) do1.2kg | 16 min 200°C
uracie &

kridelkd |75svka2| do600g | 16min | 200°C

x1

.




0 0 eplota . Pre e
Chutovky
Zast1Jvka do 5 platky| 8 min 200°C  |MANUAL
Pizza ,
Z8sUKa 4o 3platky| Bmin | 200°C | MANUAL
Zas;wka do12kg | 14min | 200°C x4
Cuketové " %\f
Zasgvka 600 g 14min | 200°C x4
Ryba
Zast11vka do 5 kusov|12 - 14 min| 200°C
Filet z lososa Zasuvk
#5V@ o 3kusov|12- 14 min| 200°C
Zasuvk 7
35‘1“’ 4l 600g |8-10min| 140°C x1
Krevety Zasuvk
Pecenie (kolace)
Zasuvka| do 8/9 : o
1 kusov 16min 1e0’c
Muffny " PoufZite plech
asgv @ do4kusov| 16min | 160°C & na pecenie/
— zapekaciu
. 1 okrthla misku**
Cotg:gg:"e ZasaJvka tortovd |50 -55min| 160°C
forma
Dehydratacia
Zast11vka 1 kus 4h 70°C R
Jablka na platky Zasuvka ®
uv
1/2 kus 4h 70°C
N 2 /

*V polovicu pripravy premiesajte.

Tipy: Ak chcete zlepSit vysledok varenia, nevéhajte pri vareni 2-3 krat potriast.
**V]oZte plech na pecenie/zapekaciu misku do nddoby.

Ak pouZivate zmes, ktord nakysne (napr. pri kold€och, quiche alebo muffinoch),
zapekacia miska by mala byt naplnena najviac do polovice.

DOLEZITE: Ak sa chcete vyhniit poskodeniu spotrebica, nikdy neprekracujte
maximalne mnoZstvo prisad a tekutin ur€enych v ndvode na obsluhu a v
receptoch.



« (as potrebny na pripravu mensich potravin byva zvy¢ajne o nie¢o kratsi ako pri
vacsich potravinach.

* Ak jedlo s men3ou velkostou v polovici pripravy premieSate, dosiahnete lepSie
vysledky a predidete nerovhomernému uvareniu.

* Ak chcete, aby boli vaSe zemiaky mimoriadne chrumkave, skuste pred varenim
pridat’ troSku oleja a potraste, aby sa rovnomerne rozmiestnil. Odporuc¢ame
pouZit 14 ml oleja. Po pridani lyZice oleja pripravte zemiaky v priebehu niekolkych
minut.

+ Vtomto spotrebici moZete uvarit aj jedl4, ktoré daju pripravovat'v rdre.

+  Optimélne odporu¢ané mnoZzstvo na pripravu hranol¢ekov je 1600 gramov
(Zasuvka 1: 1000 g + Zasuvka 2 : 600 g)

« Pouzite pripravené listkové a krehké cesto na rychlu pripravu plnenych pochutok.

+ Ak chcete piect'kol&¢ alebo quiche, alebo ak chcete pripravit jemné alebo plnené
prisady, vloZzte do misky spotrebic¢a zapekaciu misku. MéZete pouZit zapekaciu
misku zo silikénu, nehrdzavejlcej ocele, hlinika alebo terakoty.

*  Spotrebi¢ moZete pouZzit aj na opédtovné zohriatie jedla. Ak chcete znovu zohriat
jedlo, nastavte teplotu na 160 °C na maximalne 10 minut. Cas varenia je mozné
upravit'v zavislosti od mnoZstva jedla, aby sa jedlo znovu Uplne zohrialo.

CISTENIE

Spotrebi¢ po kazdom pouZiti ocistite.

Miska a mriezka maju neprilnavy povrch. Na Cistenie nepouZivajte kovové
kuchynské nacinie ani abrazivne cistiace materidly, ktoré by mohli poskodit’
neprilnavi povrchovi tpravu.

@ Odpojte zastrcku zo sietovej zasuvky a nechajte spotrebic vychladnut.
Poznéamka: Vyberte misku, aby sa spotrebic rychlejSie ochladil.
@ Pretrite vonkajsiu ¢ast spotrebica vihkou handrickou.

© Vycistite misku a mriezku horticou vodou, trochou prostriedku na umyvanie riadu a
jemnou Spongiou. Na odstréanenie zvyskov necistdt moZete pouzit odmastovac.

Vystraha: miska a mriezka st vhodné do umyvacky riadu.

Tip: Ak sa necistoty prilepia v spodnej ¢asti misky a mriezky, naplfite ich hortdcou
vodou s trochou pripravku na umyvanie riadu. Nechajte misku a mriezku
priblizne 10 mindt odmocit. Potom oplachnite Cistou vodou a osuste.

© Vnutro spotrebica utrite hordicou vodou vihkou handri¢kou.
@ Ohrevné teleso odistite suchou Cistiacou kefkou, aby ste odstranili zvy3ky jedla.

0 Spotrebic neponarajte do vody ani do inych kvapalin.

USKLADNENIE

@ Odpojte spotrebic zo siete a nechajte ho vychladnut.

@ Skontrolujte, €i su vietky Casti Cisté a suché.



ZARUKA A SERVIS

Ak potrebujete servis, informacie alebo mate problém, navstivte webovu stranku
znacky alebo sa obratte na stredisko starostlivosti o zédkaznikov vo vasej krajine.
Telefénne Cislo najdete v letdku o celosvetovej zaruke. Ak vo vasej krajine nie je
stredisko starostlivosti o zdkaznikov, obratte sa na miestneho predajcu znacky.

RIESENIE PROBLEMOV

Ak narazite na problémy so spotrebi¢om, navstivte webovu stranku znacky (pozrite si
titulnu stranu tohto nadvodu), kde najdete zoznam casto kladenych otdzok, alebo sa
obratte na stredisko starostlivosti o zakaznikov vo vasej krajine.



DIGITALNI

ZASLON
PRIKAZ g(S)JSIFEJIV NA
VREMENA/
TEMPERATURE
( N
VELIKA
ODVOJIVA ODVOJIVA
RESETKA SA RESETKA SA
SILIKONSKIM 2 S SILIKONSKIM
PODLOGAMA PODLOGAMA
LADICA 2
(NORMALNA
POSUDA)
LADICA 1 —
(VELIKA
POSUDA)
t— RUCKE LADICA




Korisnicko sucelje uredaja DUAL EASY FRY

Rugni 3 !
program : Oznacava da je potrebno
protresti hranu. Zasvijetlit ¢e
na polovici kuhanja u programu
za pripremu krumpirica

Predlo3ci programa
za pripremu hrane

MANUAL

TIPKA 2:

TIPKA 1:
sluzi za aktivaciju sluzi za aktivaciju
ladice 1 Postavke Postavke vremena za ladice 2
temperature pripremu hrane  SYNC : sluZi za aktivaciju

sinkronizirane pripreme

hrane
OFF : oznacava da je ladica isklju¢ena. Da biste je aktivirali, kliknite tipku 1 ili 2.

AUTOMATSKI NACINI ZA PRIPREMU HRANE

¥ B w P

Krumpirici Piletina Povrce Riba
® ), O
S )
&
Desert Dehidracija Ru¢ni nacin rada

PRIJE PRVE UPORABE

@ Skinite svu ambalazu.

@ Skinite sve naljepnice s uredaja (npr. naljepnice na ladici).

© Ladicu i odvojive reetke temeljito oCistite vru¢om vodom, sredstvom za pranje
posuda i neabrazivnom spuzvicom.
Ladice i reSetke mogu se oprati u perilici posuda.

@ Unutrasnji i vanjski dio uredaja obriSite vlaznom krpom. Uredaj radi tako da
stvara topli zrak. Ladicu nemojte napuniti uljem ni masnocom za przenje.

PRIPREMA ZA UPORABU

@ Uredaj postavite na ravnu, stabilnu, vatrostalnu radnu povrsinu podalje od
prskanja vode.



@ Ladicu nemojte napuniti uljem ni drugim tekuc¢inama.
Nemojte staviti niSta na vrh uredaja. To ometa protok zraka i utjece na
rezultat pecenja vruc¢im zrakom.
VAZNO: Kako biste sprijecili pregrijavanje uredaja, nemojte ga postavljati u
kut ili ispod zidnog ormarica. Ostavite najmanje 15 cm razmaka oko uredaja
kako bi zrak mogao cirkulirati.

© Pritisnite tipku za () pokretanje/zaustavljanje da biste ukljucili uredaj.

@ Nacin za pripremu krumpiri¢a prikazuje se kao zadana postavka za ladicu 1 dok
je na zaslonu za ladicu 2 prikazana opcija OFF.
O Bilo koju ladicu moguce je aktivirati odabirom tako da pritisnete tipku ,1” ili
,2" (da biste ponistili odabir, ponovno pritisnite tipku ,1”ili ,2” i ladica ¢e biti
isklju€ena i odabir otkazan).
Napomena: nikada nemojte premasiti maksimalnu koli€inu nazna€enu u
tablici (pogledajte odjeljak ,Vodic za pripremu hrane”) jer to moZe utjecati
na kvalitetu konacnog rezultata.

@ Prije pecenja u ladice uvijek postavite odgovarajuce resetke radi postizanja
optimalnih rezultata.

UPORABA OBJE LADICE UZ NACIN ZA
SINKRONIZACIJU (DVOSTRUKO PECENJE)

Uz obje ladice i nac¢in SYNC (Sinkronizacija) moguce je istovremeno pripremiti dvije

razliCite vrste hrane.

@ Pritisnite tipku za (1) pokretanje/zaustavljanje da biste ukljuili uredaj. Nacin
za pripremu krumpiric¢a prikazuje se kao zadana postavka za ladicu 1 dok je na
zaslonu za ladicu 2 prikazana opcija OFF.

@ Pritisnite Zeljeni nacin za pripremu hrane i prilagodite vrijeme i temperaturu ako
se razlikuju od predvidenih postavki (to moZete uciniti pritiskanjem tipki + i -).
Postavke su spremljene.

© Postavite prvu vrstu hrane u ladicu 1 (lijevu ladicu). Vratite ladicu u uredaj.

Napomena: kada se na zaslonu prikaZe poruka ,Add” (Dodavanje) i 10
minuta nema reakcije, program ce se zaustaviti i zaslon ce se vratiti na
prikaz ,START/STOP” (Pokretanje/zaustavljanje). Morat cete ponovno
odabrati postavke da biste ponovno zapoceli pripremu hrane.

@ Da biste aktivirali ladicu 2, pritisnite ,2".

@ Pritisnite drugi Zeljeni nacin za pripremu hrane i prilagodite vrijeme i temperaturu
ako se razlikuju od predvidenih postavki (to moZete uciniti pritiskanjem tipki + i -).

@ Postavite drugu vrstu hrane u ladicu 2 (desnu ladicu). Vratite ladicu u uredaj.

@ Pritisnite SYNC (Sinkronizacija) da biste istovremeno pripremili obje vrste hrane. Ako
je za dva nacina za pripremu hrane potrebno razlicito vrijeme pripreme, na zaslonu
e se za kraci nacin pripreme hrane (za vrstu hrane kojoj je potrebno manje vremena
za pripremu) pojaviti poruka ,HOLD” (Cekanje). To zna€i da ¢e uredaj odgoditi
pokretanje pripreme hrane da bi obje vrste hrane bile spremne u isto vrijeme.



@ Pritisnite 5 (Pokretanje/zaustavljanje) biste pokrenuli pripremu hrane.
© Uredaj e proizvesti zvuk kada su obje vrste hrane istovremeno spremne.

@ Kada hrana bude gotova, izvadite ladicu. Da biste izvadili hranu, iz ladice je
podignite s pomocu hvataljki.

Oprez: nakon pecenja na vru¢em zraku reSetke i hrana bit ¢e jako vrudi.
Napomena: ako jednu od ladica nakon pripreme hrane izvadite i ne vratite u roku
od 5 minuta, na zaslonu ladice prikazat e se poruka ,,OFF” (Iskljuceno). Druga c¢e
ladica nastaviti s radom, no program ,,.SYNC” (Sinkronizacija) bit ¢e zavrSen.

UPORABA SAMO JEDNE LADICE UREDAJA

@ Pritisnite tipku za (1) pokretanje/zaustavljanje da biste ukljucili uredaj.

@ Nacin za pripremu krumpiri¢a prikazuje se kao zadana postavka za ladicu 1 dok je na
zaslonu za ladicu 2 prikazana opcija OFF.
© Bilo koju ladicu moguce je aktivirati tako da pritisnete tipku ,1”ili ,2". Druga ladica
ostaje isklju¢ena (da biste ponistili odabir, ponovno pritisnite tipku , 1" ili ,2").
@ Da biste zapoceli s pripremom hrane, moguce je birati izmedu unaprijed
postavljenog nacina pripreme hrane ili ru¢nih postavki.
a. Ako odabirete unaprijed postavljeni nacin pripreme:
+ Odaberite Zeljeni nacin za pripremu hrane tako da na dodirnom zaslonu
pritisnete ikonu koja odgovara tom nacinu (nacini rada detaljno su objasnjeni
u odjeljku ,Vodi€ za pripremu hrane”).
+ Pritiskom tipke potvrdite natin za pripremu hrane 5% . To ¢e pokrenuti postupak
pripreme hrane.
+ Pokrenut ¢e se priprema hrane. Na zaslonu ¢e biti prikazano preostalo vrijeme
pripreme hrane.
b. Ako odabirete ru¢ne postavke: m
* Pritisnite nacin rada MANUAL.
+ Prilagodite temperaturu § s pomocu tipki 4 i — na digitalnom zaslonu. Na
termostatu se mogu odabrati temperature od 40 do 200 °C.
* Nakon toga tipkama + i — postavite Zeljeno vrijeme pripreme hrane. Mjerac
vremena moze se postaviti na vrijeme izmedu 0 i 60 minuta.
+ Pritisnite 3 tipku da biste pokrenuli pripremu hrane s odabranim postavkama
temperature i vremena. Pokrenut ¢e se priprema hrane. Na zaslonu ¢e biti
prikazano preostalo vrijeme pripreme hrane.

© Visak masnoce iz hrane skuplja se na dnu ladice.

@ Neke vrste hrane potrebno je protresti na pola vremena pripreme radi postizanja
optimalnih rezultata (pogledajte odjeljak ,Vodi¢ za pripremu hrane”). Da biste protresli
hranu, izvucite posudu iz uredaja s pomocu rucke i protresite je. Nakon toga vratite
posudu u uredaj i priprema hrane automatski ¢e se ponovno pokrenuti.

Y.t Tijekom nacina za pripremu krumpirica ovaj ce piktogram
@ bljeskati na sredini vremena pripreme hrane. To znaci da je zbog
homogenosti pripreme potrebno protresti krumpirice.



@ Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da je vrijeme pripreme hrane zavrsilo.
Izvucite posudu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.
© Provjerite je li hrana gotova.
Ako hrana jos$ nije gotova, jednostavno vratite posudu u uredaj i postavite mjerac
vremena na jo$ nekoliko minuta.
© Kada hrana bude gotova, izvadite posudu. Da biste izvadili hranu, iz posude je
podignite s pomocu hvataljki.
Oprez: ladica nikada ne bi trebala biti okrenuta naopako ako je na njoj reSetka.
Ladice, reSetke i hrana nakon pripreme bit e jako vrudi.

@ Kada hrana bude gotova, uredaj ¢e odmah biti spreman za pripremu nove hrane.



VODIC ZA PRIPREMU HRANE

U tablici u nastavku pronaci ¢ete osnovne postavke za namirnice koje Zelite pripremiti.

Napomena: niZe navedena vremena priprema hrane isklju€ivo su informativne
prirode i mogu ovisiti o vrsti i koli¢ini krumpira koja se rabi. Kod ostalih
namirnica veli€ina, oblik i robna marka mogu utjecati na rezultate. Stoga cete
moZda morati prilagoditi vrijeme pripreme.

D Dodatne
0] d e e pe otre
pripreme o) aclje
Krumpir i prZzeni krumpirici
Zamranuti | 5 4ica 11900 - 1500 g30 - 50 min x3
krumpirici 180°C %
10
(gmm* " Ladica 2500 - 1000 35 - 50 min X3
kDoma'c'li“ Ladica1| 900g 45 min x4 Osusite na
rumpirici o -
(Bmmx8 . . 180°C # ubrysu prije
mm) [adica2 5009 35min x4 pripreme
Zamrznute |Ladica 1/900 - 1500 g|30 - 50 min x3
kriske 180°C #
krumpira  |Ladica 2500 - 1000 g/35 - 50 min X3
Meso i perad
Zamranuti Ladica 1|do5komada| 15 min Megforditas
it 200°C  |MANUAL| x1 asutés
Ladica 2/do3komada| 15 min kozepén
Fileti pilecih || adica 1/do 5 komada| 20 min 200°C & Megforditas
prsa (bez - asutés
kosti) Ladica 2|do3komada| 20 min 200°C 3 x1 kozepén
Pile (cijelo) |Ladica 1| do1500g | 55min 160°C & Samo zdjela 1
Mali zalogaji
Ladical) do600g | 15min 200°C N
Pile¢i medaljoni 5] x1
Ladica2| do400g 15 min 200°C
Ladica 1] do1.2kg | 16min 200°C .
Pileca krilca (@] x1
\_ Ladica2| do600g 16 min 200°C )




Pribl. Naéin

- M +| Dodatne
Koli¢ina v(r:Jneigw)e Temperatura pripreme Protresti informacije
Mali zalogaji
Ladica 1| do 5kriske | 8 min 200°C  |MANUAL
Pizza
Ladica 2| do 3 kriske | 8 min 200°C  |MANUAL
Ladica 1| do1.2kg | 14 min 200°C x4
Tikvica 9}4
Ladica2l 600g 14 min 200°C x4
Riba
Ladica 1|do 5komada|12 - 14 min|  200°C
Filet lososa
Ladica 2/do3komada|12 - 14 min|  200°C
¥s
y Ladical| 600g |8-10min 140°C x1
Skampi
Ladica2l do450g |8-10min 140°C x1
Kruh i kolaci
. do8/9 ; o
- Ladica 1 komada 16 min 160°C Uporabite
. . N . podloZak za
Ladica 2|do4 komada| 16 min 160°C ) pecenje /
) 1 okrugli posudu za
Cokoladne torteLadica 1| kalup |50 -55min|  160°C pecnicu**
zatortu
Dehidracija
Ladica 1| 1komad 4h 70°C .
KriSke jabuka A
Ladica 2| 1/2 komad 4h 70°C
A )

* Protresite na pola pripreme hrane.

Savjeti: kako biste poboljsali rezultat kuhanja, nemojte se ustrucavati protresti 2-3 puta
tijekom kuhanja.

** Stavite podloZak za pecenje / posudu za pec¢nicu u posudu.

Ako rabite mjeSavine koje se dizu (primjerice za torte, quiche ili muffine), posuda za
pecnicu smije biti napunjena najviSe do pola.

VAZNO: Da se uredaj ne bi oStetio, nikad nemojte premasiti maksimalnu
koli€inu namirnica i tekucine koja je navedena u priru¢niku i u receptima.



+ Priprema manje hrane obi¢no traje krace od pripreme vecih komada hrane.

+ Ako manju hranu na pola pripreme protresete, konacni rezultat bit ¢e bolji i
ujednaceniji.

+ Da bi krumpiri¢i bili zaista hrskavi, dodajte malu koli¢inu ulja prije pripreme i
protresite ih da bi bili ravnomjerno prekriveni. Preporuc¢ujemo 14 ml ulja. Nakon
sto dodate Zlicu ulja, przite krumpire nekoliko minuta.

+ Zalogajcice koje je moguce ispeci u pe¢nici moguce je ispeci i u uredaju.

+ Optimalna je preporucena koli¢ina za pripremu przenih krumpiri¢a 1600 grama
(Ladica 1: 1000 g + Ladica 2 : 600 g)

+ Rabite kupovno lisnato i prhko tijesto da biste brzo i jednostavno pripremili punjene
zalogajcice.

« Ako Zelite ispeci kolac ili quiche ili isprZiti osjetljive ili punjene sastojke, posudu za
pecnicu stavite u posudu uredaja. Moguce je rabiti posude za pecnicu od silikona,
nehrdajuceg celika, aluminija i terakote.

+ Uredaj moZete rabiti i za podgrijavanje hrane. Da biste podgrijali hranu,
temperaturu postavite na 160 °C na najviSe 10 minuta. Vrijeme pripreme hrane
moguce je prilagoditi ovisno o koli¢ini hrane da bi se ona u potpunosti podgrijala.

Uredaj ocistite nakon svake uporabe.

Posuda i reSetka imaju neprianjaju¢i premaz. Za ciS¢enje nemojte rabiti
metalni kuhinjski pribor ni abrazivne materijale za €iS¢enje jer to moze oS3tetiti
neprianjajucu oblogu.

@ Iskopcaijte utikac iz zidne uticnice i pricekajte da se uredaj ohladi.
Napomena: posudu izvadite iz uredaja da bi se uredaj brze ohladio.
@ Vanijski dio uredaja prebrisite vlaznom krpom.

© Posudu i reSetku o istite vruéom vodom, sredstvom za pranje posuda i
neabrazivnom spuzvom.
Za uklanjanje preostale prljavitine moZete uporabiti sredstvo za odmas¢ivanje.

Upozorenje: posuda i reSetka mogu se oprati u perilici posuda.

Savjet: ako se na dnu posude i na reSetki nahvatala prljavstina, ispunite posudu
toplom vodom s malo sredstva za pranje posuda. Ostavite posudu i reSetku da se
namacu otprilike 10 minuta. Nakon toga ih isperite i ostavite da se osuse.

@ Prebrisite unutrasnjost uredaja toplom vodom i vilaznom krpom.
@ Ocistite grijaci element suhom ¢etkom za ¢iS¢enje da biste uklonili ostatke hrane.

@ Uredaj nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu tekuéinu.

ODLAGANJE

@ Iskopcaijte uredaj i ostavite ga da se ohladi.

@ Provjerite jesu li svi dijelovi Cisti i suhi.



JAMSTVO I SERVIS

Ako je uredaj potrebno servisirati, ako su vam potrebne informacije iliimate problem,
posjetite web-stranicu robne marke ili se obratite korisnickoj podrsci robne marke u
svojoj drZavi. Broj telefona moZete pronaci u letku za globalno jamstvo. Ako u vasoj
drZavi nema korisnicke podrske, obratite se lokalnom distributeru robne marke.

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako dode do problema s uredajem, posjetite web-stranicu robne marke (pogledajte
naslovnicu ovog priru¢nika) i potraZite popis najces¢ih pitanja ili se obratite korisni¢koj
podr3ci u svojoj drZavi.



OTOBPAXEHWE
BPEMEHW/
TEMMEPATYPbI

BONbLUASA
CbEMHAA
PELLIETKA C
CUNNKOHOBbBIMW
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CbEMHAA
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HAKNALIKAMU

YALLA 2
(OBbI4YHAA
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Monb3oBaTenbckuii uHTepdenc DUAL EASY FRY

PyyHom 3 /
pexum : O3HavaeT, 4To

e[ly HyXXHO nepemeLUaTb.
3aropaeTcs,, Koraa nporpamma
«KapTodenb Gppu» 3anyckaetcs

ABTOMaTHYeCKe
nporpaMmbi

KHOMKA 1:
aKTMBMpYyeT Yally 1

KHOIKA 2:
aKTMBMpYeT Yally 2

TemnepatypHble MapameTpbl
HacTpouku BpeMeHu SYNC : akTuBupyet
npuroToeBneHnsa CUHXPOHU3aLMI0

npuroToBneHus
OFF: yka3blBaeT, 4TO Yalla Bblk/IloYeHa. 118 akTuBaLmmn HaxmuTe KHonky 1 vam 2.

ABTOMATUYECKHWE NMPOrPAMMbDbI

¥ 8 v P

KapTtodens ¢pu Kypuua OBoLumn Pbiba

@ (>V ‘ 0
D) MANUAL

LecepTbl Cywuka Py4HoW pexxum u

MEPEA NMEPBbIM UCIMOJIb3OBAHUEM

© YnanuTe Bce ynakoBoYHble MaTepuasbil.
@ Ynanute ¢ npubopa Bce HaKMeNKy (HanprMep, Hakneky Ha YaLue).

© TLaTeNbHO OYMCTUTE Yallly U CbeMHble peLLeTKU B ropsiyeil Bode C MOMOLLbO
HebOonbLUIOro KOMMYyecTBa MOW0LWEro cpeactsa u rybkum 6e3 abpasusHOro
MOKPbITHS.
Yalum n peleTkn MOXXHO MbiTb B OCYJOMOEYHOI MaluuHe.

O MMpoTpuTe BHYTPEHHIOW 1 BHELLHIOW MOBEPXHOCTb NpMbGopa BAaXKHON TKaHbO.
Mpnbop roToBUT edy C MOMOLLbIO ropsiyero Bo3gyxa. He 3anuBaiiTe B yally
Macs10 UV XUP A5 XKapKu.



NnoAroToBKA K UCroJib3OBAHUIO

© MNomecTnTe nNpubop Ha MNMOCKONR, YCTOMYMBOM W >KapomnpoyHoi pabouent
NOBEPXHOCTW BAANM OT 6pbI3r BOAbI.

@ He HanuBaliTe B Yally Mac/io UK Apyrue XXUAKocTu.
Huyero He cTaBbTe Ha NPM60OpP. 3TO NPUBOAUT K HAPYLLEHUIO NOTOKA
BO3[yXa U BNMSIET Ha Pe3y/ibTaT )XapKun ropsiummM BO3AyXOM.

BAXKHO: YTo6bl NpefoTBpaTUTL NeperpeB npubopa, He pa3mellaiiTe ero B
yriy Unu nop, HaBecHbIM wkKadom. [N UMPKynsiuMmn Bo3ayxa Heo6xoaumo
OCTaBUTb 3a30p He MeHee 15 cM BOKpyr npu6opa.

© HaxwmuTe kHonky (1 (Ctapt/Cron), 4To6bl BKOUNTE NPNGOP.
@ Pexx1m NpuroToBneHus kaptodpens Gbpn oTobpaXkaeTcs Mo yMOAYaHuIo Ans
Yawum 1, a Ha aKpaHe Yalum 2 otobpaxaetcs «OFF» (BbIKI1.).
© /Mobyto yaLlly MOXHO BbIGpaTb HaXaTUEM KHOMKM «1» Unn «2». (YTo6bI
OTMEHUTb BbIBOP, CHOBA HAXXMUTE KHOMKY «1» nnu «2», Yalla bynet
BbIK/1lOYEHA U OTMEHEHaA).
MpumeyaHue. Hukorga He nmnpeBbillaliTe MaKCMMalbHblAi YPOBEHb,
yKasaHHbIl B Tabnuue (cm. B paspene «Ta6nuua npurotosneHuns 6aion»),
TaK KaK 3TO MOXET MOBAMATb Ha Ka4yecTBO KOHEYHOro pesynbraTta
NPUroTOBNEHUS.

e ana nony4eHnsa onTrMalsbHbIX pe3ynbTaToB BCerja nomeLLanTe nogxoasiine
peLleTkn B Yalluum nepeq npurotoBneHnem.

MNCNOJIb3OBAHUE OBOUNX YALL B PEXXUME
CUAHXPOHU3ALNN (ABOWNHOE NMPUTOTOBJIEHUE)

FoToBbTE 2 pasHbix 6n0aa ofHOBpeMeHHO 6narofaps ABYM YallaM U pexumy

CUHXPOHU3auMn.

@ Haxmute kHonky (D) (Crapt/Cton), uTO6bl BKMOUMTE MPUGOP. Pexum
npurotoBieHns kapTodens ¢pn otobpaxkaeTcs NMo ymonyaHuio gns yawm 1, a
Ha 3KpaHe Yalum 2 otobpaxaetcs «OFF» (BbIK/1.).

@ HaxXmnTe Ha HyXHbIA pPEeXWM MPUTOTOBNEHNS U YCTaHOBUTE Bpems W
TemnepaTtypy, eciM OHW OTAMNYAlTCA OT BblOPaHHbIX HaCTpoeK (Haxumas
KHOMKM + 1 -). HacTpoWikn 6yayT cOXpaHeHbl.

© MomectuTe nepsoe 61040 B YaLLy 1 (NeBblIli 1OTOK). 3aABUHbTE Yallly B Mprubop.

MpumeyaHue. Ecnu Ha 3KpaHe oTobpaxkaeTcs «Add» ([lo6aBuUTb) U B TeYeHne
10 MUHYT He BbINONHAETCA HUKaKMX AeNCTBUI, NporpaMMa OCTaHaB/IMBaeTcs,
N Ha 3KpaHe cHoBa oTobpakaetcsi «START/STOP» (CTAPT/CTOM). Ans
BO306HOB/IEHUSsI NPUTOTOBNEHNA NoTpebyeTcsa BbIGPaTh ero NOBTOPHO.

@ [1ns BKNIOYEHWS YaLluy 2 HAXXMUTE «2».

© HaxkmnTe Ha BTOPOW HYXHbIi PEXVM MNPUTOTOBNEHWSI 1 YCTaHOBUTE BpeMms
1 TemnepaTtypy, €CIM OHWM OTANYAIOTCA OT BbIOGPaHHbLIX HACTpPoeK (Haxumas

KHOMKN + 1 -).



@ MomectuTe BTOpPOE 6111040 B YaLLly 2 (MpaBblil TIOTOK). 3afABNHbTE IOTOK B Nprbop.

@ Haxmute SYNC (CUHXPOHWU3ALMSA), uTOGbI OAHOBPEMEHHO MPUrOTOBUTL ABa
6ntoga. Ecnu BpeMs NpuUrotoBfieHUst B ABYX BbIGPAHHbIX PEXMMAaX OTANYAETCSH,
Ha 3KkpaHe nosiensietcst coobuieHne «HOLD» (MOOOXAOMUTE) ana 6onee 6bicTporo
pexumMa NpuroToBAeHNs (LNs NPOAYKTOB, NPUrOTOBMEHME KOTOPbIX TpebyeT MeHbLLe
BpPeMeHM). ITO O3HaYaeT, YTo NpMBOP 3a[EPXKUT 3aMycK NpoLecca NPUroToBneHNs,
4T06bI 062 610 ObINN rOTOBbLI OAHOBPEMEHHO.

Start

@O HaxmuTe 35 (CTAPT/CTONM), 4To6bl HAaYaTb NPUTOTOBNEHME.
© Korpza npurotoeneHvie 6yaeT 3aBepLUEHO, Pa3AacTCs 3BYKOBOW CUTHAs.

@ Kak Tonbko 6ntofa 6yayT roToBbl, BbiHbTE Yallly. /I3BNeKUTe NpoAyKThl U3 YaLlm
C MOMOLLIbIO LMMLIOB.

BHuMaHue! PelueTka n caMo 61110710 04eHb Fopsiumne nocsie NCnosib30BaHMUs
asporpuns.

MpumeyaHune. Ecnn Bo Bpems NPUroToB/iEHMS W3BJieYb OAHY U3 Yawl
N He 3aABUHYTb €€ Hasaj B TeYeHMe 5 MUHYT, Ha MaHenu 3ToW 4Yawu
oTo6pasutca coobuieHne «OFF» (BbIKJ.). BTopas 4awa RpOAOIKUT
pa6oTaTtb, HO nporpamma «SYNC» 3aBepLuaeTtcs.

MUCNOb30BAHME TOJIbKO OAHOI YALLW NPUBOPA

@ Haxwmute kronky (N (Crapt/Cton), 4To6bI BKAKOUUTL NPUGOP.

@ PexuM npuroToBneHns kaptodens Gppu OTOGPAKAETCS MO YMONYAHWIO A/1S YaLLv
1, @ Ha 3KpaHe YaLum 2 otobpaxaetcst «OFF» (BbIKI1.).

© /obylo Yally MOXHO BblbpaTb HaXaTueM KHOMKW «1» uaun «2». [pyras yaiia
OCTaeTCs BbIKMOYEHHO (415 OTMeHbl BbIGOPa CHOBa HaXXMUTE KHOMKY «1» 1nn «2»).

@ Mepep, HayanoM MPUroTOBMIEHNS Bbl MOXeTe BblbpaThb Ntobyto aBTonporpamMmmy
1nK BbIGPaTh PyYHble HACTPOVIKA.
a. Ecnv bl Bbibpanu aBTonporpammy:

+ BoibepuTe HyXXHbI/i PeXMM MPUroTOBMIEHNS, HaXaB Ha COOTBETCTBYIOLLMIA
3HAYOK Ha CEHCOPHOI NaHenu (3T pexxumbl NoApobHO onucaHbl B pasaene
«Ta6bnuua npurotoBneHus 6nion»).

* HaXxmuTe KHOMKy, YTo6bl MOATBEPAUTL PEXMM MPUroTOBAEHUs 5. Mpouecc
npurotosnieHus byaeT 3anyLueH.

+ MNpuroToBneHve HaunHaeTcs. Ha 3kpaHe oTO6pasnTCA OCTaBLUeecs BpeMms
NPUroTOBNEHNS.

b. Ecnv Bbl BbI6panu pyyYHble HaCTPOMKM:

+ Boibepute pexxum «MANUAL» (PYHYHOW).

+ OTperynupyiite Temnepatypy f ¢ MOMOLLbIO KHOMOK 4 1 — Ha LMPPOBOM
3KpaHe. TemMnepaTypy MOXHO OTperynmpoBaTb B npegenax ot 40 °C go 200 °C.

* 3aTeM YCTaHOBUTE HY)KHOE BPeMS NPUroTOBNEHUS, HAXKUMAas KHOMKA + 1 —
TaliMep MOXHO yCTaHOBUTb B AnanasoHe oT 0 4o 60 MUHYT.

* HaXMuUTe KHOMKy e 4TOBbl HauaTb MPUroTOBREHMe C  BbIGpPaHHO
TemnepaTtypoli 1 BpemeHeM. [lpuroToBneHne HaumHaeTcs. Ha 3kpaHe
0TO6PasNTCS OCTaBLLEeCs BPeMsi MPUroToBeHuns.screen.

© V3nnwkmn macna cobupatoTcsi B HUXKHER 4acTu NOTKa.




@ HekoTopble nNpPOAyKTbl HEOGXOAVMMO MepemMellaTb MO  WUCTEYEHUM MOMOBUHbI
BPEMeHN MPUroTOBMEHUSt /1S MOMyYeHNst ONTUMasbHbIX Pe3ynbTaToB (CM. pasgen
«Tabnvua npurotoBneHns 6atoa»). YTobbl nepemelLaTb MPOAYKTbI, N3BMEKMTE Yallly
13 npubopa, NOTSHYB 3a Py4Ky, N BCTPSIXHWTE ee. 3aTeM 3a[iBMHbTE Yally 06paTHO B
npuéop, 1 NPUroToBIEHNe NPOAOMKNTCA aBTOMATUYECKN.

N, f B pexxume kaptodens ¢pu 3ToT 3Ha4oK 6yaeT MUratb Bo Bpems
‘@( npurotoBsieHns. OH yKasbiBaeT Ha Heo6Xo0AMMOCTb NepemellaTh
KapTodenb ¢bpu AN OAHOPOAHOIO MPUTOTOBNEHUS.

@ Korma nposByyan 3BYKOBOW CUrHan  TaliMepa, YCTaHOBNEHHOe — BpeMmst
MPUrOTOBNEHNSI 3aKOHYeHO. VI3BnekuTe dally w3 npubopa ¥ yCTaHOBUTE Ha
YKapOMpPOYHytO NMOBEPXHOCTb.

© NpoBepbTe roToBHOCTb GntoAa.

Ecnu 611040 Bce ellie He roToBO, NMPOCTO BCTaBbTe Yally 0b6paTHO B npubop u
yCTaHOBUTE TaliMep eLLie Ha HECKOJIbKO [JOMOTHUTENbHbBIX MUHYT.

© Kak Tonbko 6ntofo GyAeT roToBo, W3BMEKWTE Yally. M3BnekuTe nNpoayKTbl 13
YaLly C MOMOLLIbIO LLMMLIOB.

BHuMaHue! 3anpeLlaeTcs nepeBopavuBaTh Yally BMecTe C PelueTKOiA.
Yawa, pewuetka 1 camo 611040 O4EHb ropsiuve Nocne NPUroToBaeHus.

@ Korpa nopunsi MpoAyKTOB MNPUroToBNeHa, Npubop cpasy >e TroToB K
MPUrOTOB/IEHWIO CliedyoLLel MopLMN.



TABJINLA NMPUTOTOBJIEHWA BJ1IO/,

Tabnuua HUXe NOMOXET BaM BbIGpaTb OCHOBHbIE HACTPOMKK AN NMPUTrOTOBNEHUS
6nopaa.

MpumeyaHve. BapuaHTbl BpeMeHW NPUTrOTOBJIEHUSA NpPeACTaB/eHbl B
KayecTBe OpPUEHTMPA W MOTYT U3MEHSATbCS B 3aBUCMMOCTM OT copTa WU
Konuyectsa Kaptodens. Pasmep, ¢opma M Mapka Apyrux MpPOAYKTOB
MOryT MOBAUATb Ha KOHEYHbII pe3ynbTaT NpUroToBsieHUsA. BosMoXXHO, BaM
noTpe6yeTcsi HEMHOIO OTPEryNnpoBaTh BPEMS NPUTrOTOBNEHUS.

Mpubn. Pexum " Jon.
‘ Konnyectso Bpems Temneparypa pUTOTORTeHHA Mepevewars*| bopMaLMs
Kaptodenb n kaptodpens ppu
3aMOpOXeHHbI L4a1u_|a 900- 1500 g 30-50 3
KapTodenb min 180°C %
1 (10 mm x -
¢p10mm) Hatialse. 1000) 3520 X3
Tomaumuii ”a;”a 900g | 45 min x4 Mepea
Kaptogerns 180°C 5% MpUroToBREHYEM
bpu Yawa ) o6otpure ero
@Bmmx8mm) 5 5009 | 35min x4 TIONOTEHLEM
Yawa 30-50
3amopoxensle, 1 |900-15009) 7 Lo x3
KapTodenbHble " 3550 180°C #
L0MbKN alla B -
5 [500-1000g .o x3
Msico n nTuua
Yawa .
3amopoxeHHbii T AoSumyk | 15 min TepesepHyTs
cTeiik y 200°C MANUAL x1 B CepenHe
a;u a o 3wryk | 15 min MPUroTOBNEHNS!
Ky%nﬂiﬁ L{a1u_| ] poSunyk | 20min | 200°C & MepesepHyTs
rpyaku (6e3 | Yaiua ! , 5 B CepepviHe
KocTer) 5 | RO 3wryk | 20 min | 200°C (@] x1 npuroToBnexa
:(L{fn“aﬁ a3 po1s00g | S5 min | 160°C & Tonso vawa
3aKycku
KypuHble ”a1|.u @l o 600g | 15min | 200°C )
HarreTchl | Yaiua ) © x1
2 104009 | 15min 200°C
~ J




[1o0
0) e BO Bpe epa
PUroToB. OOpMa
3aKyCcKu
Kypuhble Yawa 1 po12kg | 16 min | 200°C . »
KPRITOTGaia 2| po600g | 16min | 200°C
Yawa1| A°° |gmin | 200°C | MANUAL
NOMTVIKOB
Muuua
Yawa2| A3 gmin | 200°C | MANUAL
TIOMTVIKOB
Yawal| po 1.2kg | 14 min 200°C x4
Kabauok P
Yawa2| 600g | 14min 200°C x4
Pbi6a
Yawal | [0 5wryk 1;};4 200°C
dune cemrin o1
Yawa2 | po 3 wryk min 200°C »}7
Yawa1| 600g [8-10min| 140°C x1
KpeseTku
Yawa 2| po450g |8-10min 140°C X1
Bbineuka
Yawa 1|80 8/9 wryk| 16 min 160°C Vcnonsayire
MadPuHb!
Yawa 2| go4wryk | 16 min 160°C & hopwy ans
Bbineukw/
1 kpyrnas hopm
LLlokonaaHble 50-55 pMy Anst
Yawwa 1| popma ana ) 160°C OBKU**
TOPTbI Keca min Ay
Cywka
Yawa 1| 1 kycok 4h 70°C .
TlomTky 570K &
Yawa 2| 1/2 kycok 4h 70°C
. Y J

* Heob6xoanMmo nepemeluatsb Mo UCTEHEHU MOIOBUHbBI BPEMEHU MPUrOTOBMEHUSI.
CoBeTbl: 4TOBbI yNyULLINTb Pe3yNbTaT MPUrOTOBNEHS], He CTECHAINTECh BCTPSIXVBATb 2-3 pas3a
BO BPeMsl NPYrOTOBNEHNSI.

** nomectnTe Gopmy AN BbiNeykn/popMy AN AyXOBKM B HaLlly.

Korpa Bbl ncronb3yeTe cMecu, KOTOpble MOAHUMAIOTCS (HanpuMep, Kak BO Bpemsi
NpUroTOBMEHNS TopTa, OTKPLITOro Nupora unn madpepuHoB) popma Asst LyxXoBKU He
[l0/KHa 6bITb 3aMosiHeHa 6orbLUe, YeM Ha MOOBUHY.
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BAXXHO! Bo ns6exxaHue nospexxaeHus npubopa He npesblllaliiTe MaKCUManbHoe
KONIMYECTBO WHIPeAVUEHTOB W >XNAKOCTEW, NpuBeAeHHOe B WHCTPYKUMU no
3KCyaTauum 1 B peuenTax.

+  [MpopykTbl HebonbLLOro pasmepa TPebyIOT MeHbLLEro BpeMeHW NpUroToBeHN S,
YeMm NpoayKTbl 60NbLIOro pasmepa.

M HGDEMELIJI/IBaHI/Ie HebonbLIOro KoNn4YecTsa NPOAYKTOB NO UCTEYEHUU MOMOBUHDI
BPEMEHV MPUrOTOB/IEHNS Yyny4llaeT pe3ynbTaT U NO3BONSET NPeaoTBpaTUTh
HepaBHOMepHOe NpuroTosieHve 6aoaa.

* YT106bl ChenaTb KapTodenb OCOB6EHHO XpyCTAWWMM, nonpobyiTe [o6aBUTbL
HebosbLLIOe KONMYeCTBO Mac/ia nepef HayaloM NPUroTOBNeHUsi U paBHOMEPHO
pacnpegennTb ero no BceMy Kaptodeno. PekomeHayetca no6aButb 14 mn
macna.

. 3aKych, KOTOPble MOXXHO FOTOBUTb B [lyXOBKE, TaKXe NOAXOAAT A5 MPUTrOTOBEHNS
B npubope.

+ OnTumanbHOe peKoMeHgyemoe KO/M4yecTBo KapTodens ¢pu cocTaBnseT
1600 rpamm (Yawa 1: 1000 g + Yawa 2 : 600 g)

*  YT1O06bl 6LICTPO M NPOCTO MPUrOTOBUTbL 3aKYCKU C HAYMHKOW, WUCMONb3yiTe
roToBOE CJIOEHOE 1 MecoYHoe TecTo.

+ Ecnm Bbl XOTWTE Mcneyb NMPOr UK KWL, UK 06XapuTb HeXHble UHTPeANEeHTbI
WUAN _ WHIPeaneHTbl C HaYMHKOW, nocTaBbTe (GOPMY ANS BbIMNeYKM B uvally
npubopa. MoXHO ncnonb3oBaTh GOpMy A15 OyXOBKM U3 pasHOro matepuana:
CUNUKOH, HEePXXaBeloLwLas CTab, afloMUHUIA NN KepamuKa.

+ Tpnbop Takxe MOXHO WCMOMb30BaTh ANS [pasorpesa npopykTos. [ns 3toro
Ha 10 MUHYT ycTaHoBuTe TemnepaTypy 160°C. Bpemsi npuroToBAeHUsi MOXHO
M3MeHUTb B 3aBUCMMOCTM OT 06beMa 6:110Aa, UTo6bI TLaTeIbHO NOAOrPeTh ero.

OYUCTKA

OunwanTe I'Ipl/l60p nocne Kaxgoro ncnosibsoBaHus.

Yalua 1 ceTKa MMEIOT aHTUNpPUrapHoe NoKpbiTUe. He ncnonb3yiiTe ANs 0YNCTKM
MeTaniM4yeckue KyXOHHble MPUHAANEXHOCTU MAKM abpasuBHble 4uCTALME
CPeACTBa, TaK KaK 3TO MOXKEeT NOBPeAUTb aHTUNPUrapHoe NoKpbITHe.

@ OtcoepnHuTe Kabenb NUTaHNS OT 3MIEKTPOCETN 1 AaliTe NPMBOPY OCTbITb.

MpumeyaHme. YTo6bl NprU6Op OCTbIN GbICTpee, N3BEKMUTE Hally.
@ MpoTpuTe BHELLHIOW NOBEPXHOCTb MPU60Pa BNaXXHO TKaHbI0.

© Ounctute vally U peLleTKy ropsyeil BOfOW, He6GOMbLIMM KONMYECTBOM MOKLLEro
CpeAcTBa 1 HeabpasuBHOW TY6KOM. [INs yAaneHnst oCTaBLUMXCS 3arpsisHEHUI MOXHO
ICMOMbB30BaTh XXUAKOCTb AN 06E3XKMPUBAHNS.

BHMMaHuMe! Yallly U peLeTKy MOXKHO MbiTb B MOCYJOMO€EYHOI MallyHe.

CoBeT. ECv B HVKHE 4acTu YaLly 1 peLLeTKn 3acTpsifia rpsisb, HanenTe ropsyen
BOJbl 1 MOOLLIee CPefiCTBO BHYTPb, 1 3aMo4mnTe NpuMepHO Ha 10 MUHYT. 3aTem
NpPOMOMTe 1 BbiCyLLUTE.

O MpoTpUTe BHYTPEHHIO MOBEPXHOCTb MNpUGOpa BNAXHOWN TKaHb, 3apaHee
CMOYEHHOW B ropsiven Boje.

© OunctnTe HarpeBaTeslbHbI 3MEMEHT CyXOW LLETKON, YTobbl yAanuTb octaTku
nmwy.

@ He norpyxarite npu6op B BOAy WU ApYrue XUAKOCTY.




XPAHEHUE

@ OTkntounTe NPUGOP OT SMIEKTPOCETH 1 AaliTe eMy OCTbITb.

@ Y6enuTech, 4TO BCe YacTu NprHopa OYMLLEHbI 11 BbICYLLEHbI.

FAPAHTUNSA N OBCNTY>XXUBAHUE

Ecnu Bam TpebyeTcsi obcnykmBaHue Unv MHGOPMaLWsS WKW eCl Yy Bac BO3HUKIIN
npobnemsl, nocetTnte Beb-caT 6peHaa UM obpaTuTech B €ro LEeHTP NOAAePXKM
notpebuteneit B Balleil cTpaHe. Homep TenedoHa yKasaH Ha MeX/yHapOAHOM
rapaHTWitHOM TanoHe. Eciv B Ballell CTpaHe HeT LieHTpa NoAaepXKu noTpebuTenen,
obpaTutech K MeCTHOMY Aunepy 6peHaa.

YCTPAHEHME HEMOJIAAOK

Ecnn y Bac BO3HWKHYT npobnembl ¢ npubopom, nocetute Beb-caliT bpeHpa (cMm.
TUTYNbHYIO CTPaHWLy B LAaHHOM PYKOBOACTBE), YTOObl MOCMOTPETb CMMCOK 4acTo
3afaBaeMblX BOMPOCOB, WM obpatutecb B LEHTP NOAAEPXKKU noTpebutenein B
Balllen cTpaHe.



LUMDPOBA

CEHCOPHA
[NCNNEN NAHE/b
BILLOBPAXEHHS
YACY/
TEMMEPATYPY
( N
BE/IVIKA 3HIMHA
PELLITKA 13 3HIMHA
CUNIKOHOBVMU PELLITKA 13

CUNIKOHOBUMU
MPOKNAOKAMU

MNPOKNAOKAMU

KOHTEMHEP 2
(BENMKA
YALLIA)
KOHTEMHEP 1 —
(BEJTNKA
YALLIA)
= PYYKM

KOHTEVIHEPIB




IHTepgeiic kopuctyBada DUAL EASY FRY

MonepeaHbo HanawToBaHa |
HanalIToBaHi nporpamn BPYYHY
NpUroTyBaHHs nporpama YKasye Ha noTpeby
nepemiwaty xy. CBITUTbCA
B CepefiuHi NPUroTyBaHHs
ANst nporpamu kaptonni epi

MANUAL

KHonka 2:

KHonka 1:
ans akTusauii onsa aktusauii
KOHTeiiHepa 1 HanawtyBaHHs HanawtyBaHHs yacy KOHTeiiHepa 2
Temnepatypu npurotyBaHHs  SYNC (CuHXpoHizauis):

[ONsi aKTVBaLii CUHXPOHi3aLii
NpUroTyBaHHs

OFF (BUMK.): yKa3ye Ha Te, L0 KOHTeilHep BUMKHeHO. LLLo6 akTiByBaTy, HAaTUCHITL KHOMKY 1 a60 KHOMKY 2.

ABTOMATWYHI PEXXUMU NPUTOTYBAHHSA CTPAB
S B B L
Dpi

i Kypka OBovi Pnba
o ), O
S <)
&
Decept [Herigpartauis PyuHuin pexxum

MEPEA NEPLULNM BUKOPUCTAHHAM

© MoBHicTIO 3HIMITb MaKyBaHHsS Npunagy.
@ 3HimiTb i3 Npunafy BCi HaKNenky (HakNeiky Ha KOHTelHepi TOLLO).

© PeTenbHO OYUCTbTE KOHTEMHEPW N 3HIMHI PELLiTKM, BUKOPUCTOBYKOUN rapsiyy

BOAY, MMIOYNIA 3acib Ta HeabpasnBHy ryoky.
KoHTeliHepw Ii peliTKn MOXXHa MUTU B NOCYAOMMUIAHI MaLUWHI.

@ MpoTpiTh BHYTPILLHIO Ta 30BHILUHIO YaCTVHW NpKAagy BOMOrot raHyipkoto. Mig vac
po60oTu Npunag YyTBOPIOE rapsye MoBiTPsi. He HanoBHIONTe KOHTENHeP Ofi€lo UK

XNPOM ON19 CMaXKeHHS.

NniaArotoBKA 10 BUKOPUCTAHHA

© MowmicTiTe Npwnap Ha piBHY CTiliKy Ta »KapOTPUBKY poBouy MoBepxHio, e Ha
HbOrO He NoTPansATb 6PN3KN BOAU.



@ He HanoBHIOIiTe KOHTEIHEP OMi€I0 YM iHLLOIO PiANHOIO.
He knapitb HiYoro Ha npunap, Le nepeliKomKaTMMe NOTOKaM NoBiTps i
BMJINHE Ha pe3yNbTaT CMaXX€HHS rapsiynum NnoBiTpsim.

BAXJIUBO: LLL06 3ano6irtu neperpisaHHIo Nnpunagy, He cTaBTe Oro B KYT a6o
nig HaBicHy wWady. HaBkono npunagy cnip 3anuWNTKA LOHaliMeHwWwe 15 cm

ANA LMpKynAuii nositps.
© Hatuchits (D (3anyck/aynuHka), o6 yBiMKHYTM Npunag.
O Pexum «Opi» BiOOPAKAETLCSH SIK CTAHAAPTHUIA ANsi KOHTeNHepa 1, MOKM Ha
eKpaHi BigobpaxaeTbcst cTaH «OFF» (BUMK.) ANns KoHTeliHepa 2.
© KoxxeH i3 KOHTeliHepiB MOXKHa aKTVBYBaTU ANs BUGOPY, HATUCHYBLUV KHOMKY 1
4n KHOMKY 2. (LLLo6 ckacyBaTy BUGIP, MOBTOPHO HAaTUCHITb KHOMKY 1 4K
KHOMKY 2, i KOHTeliHep nepeiife B cTaH «OFF» (Bumk.), a oro Bubip 6yne
CKaCoBaHo).
Mpumitka. Hikonn He nepeBullyiiTe MaKCUManbHY KiNbKiCTb, yKasaHy
B Tabnuui (AMB. po3ain «PekomeHAaaLii 3 NPUroTyBaHHA»), OCKiINbKU L
MoO)Ke BMIMHYTU Ha SIKiCTb pe3ynbTarty.

@ 3aBxay yCTaHOBNIONTe BiANOBIAHI PELLITKN B KOHTelHepU nepes
NpUroTyBaHHAM ixi, LLLO6 3a6e3neynT oNTMManbHUN pesynbTaT

MPUroTyBaHHS.
: OP A q OBO 0 :‘i’. PIBY P
PU A OB P U BA 3

3aBOAKN HasBHOCTI OBOX KOHTeiHepiB i pexunmy «SYNC» (CMHXpOHi3aLis) MOXHa
OiHOYACHO roTyBaTW 2 pi3Hi CTPaBu.

@ Hatucrits (1) (3anyck/3ynuHka), Wo6 yBiMKHYTM npunag. Pexum «dpi»
BiJOOPaXKa€eTbCA AK CTaHAAPTHUIA [N KOHTelHepa 1, MOKM Ha eKpaHi
BifobpaxkaeTbcs ctaH «OFF» (BUMK.) Anst KOHTelHepa 2.

@ HaTVCHITL NOTPIGHUIA PEXUM NPUrOTYBaHHS 11 BiperynoiTe Yac Ta TemnepaTypy,
AKLLO iX NOTPIOHO 3MIHUTK (HaTWCKaTe + Ta -). HanaluTyBaHHSA 36epexeHo.

© MomicTiTeb MpOAyKTV Ans MepLloi CTpaBu B KOHTeHep 1 (niBui). 3acyHbTe
KOHTelHep Ha3aA y npunag.

MpumiTka. AKLO Ha eKpaHi Bio6pakaeTbcs «Add» ([lopaTn) i npoTsirom

10 XBUNMH He BUKOHYETbCS XXOAHMX fAili, Nporpama 3YNUHAETbCSA, a Ha

eKkpaHi 3HOBY Bigo6paxaeTbca «START/STOP» (3anyck/3ynuHka). Y

Takomy pasi noTpi6HO BM6paTM MapameTpy MNOBTOPHO, W06 no4aTn
NpPUroTyBaHHS CNOYaTKy.

@ LL06 aKTVBYBATUN KOHTENHEP 2, HATUCHITb 2.

© HaTucHiTb Apyruit NOTPIGHUI pexxMm MpUroTyBaHHsA i BigperynionTe Yac Ta
Temneparypy, SKLLO iX NOTPIBHO 3MIHNTK (HaTWUCKaWiTe + Ta -).

@ MomicTiTe NpoayKT ANs Apyroi CTpaBu B KOHTeHep 2 (MpaBuii). 3acyHbTe
KOHTelHep Ha3an y npunag.



@ HatucHitb SYNC (CMHXPOHi3aLis), 06 3aBeplunTV MNPUroTyBaHHS 060X
CTPaB OAHOYACHO. SIKLLO Yy ABOX BMOPaHUX PEXUMIB MPUrOTYBAHHS Pi3HUTLCS
yac MpUroTyBaHHS, NS PEXUMY, SKOMY MOTPIGHO MeHLUe 4acy, Ha eKpaHi
BifobpaxaeTbcs «HOLD» (OuikyBaHHSR). Lle 03Hauae, Lo npunag, BiaTepMiHOBYE
noyaToK NPUroTyBaHHS, W06 obuasi ctpasy Bynn rotosi ogHOYaCHO.

Start

© HaTtucHITb S5 (3anyck/3ynuHKa), Wob noyvaTyi NPUroTyBaHHS.

© Mpunan nopae 3BYKOBUIA CUrHan, KOAW MPUroTyBaHHS 060X CTpaB OAHOYACHO
3aBepLUNTBLCS.

@ Konm ixka 6yae rotoBa, BUTATHITb KOHTeNHepY. LLLO6 BUINHATY DXy 3 KOHTelHepa,
CKOpUCTaNTeCs LWMNUAMU.

YBara! Micna cMaXkeHHs Yalla peLliTKu 1 Ka ay>xe rapsadi.

MpumiTka. SIKWO Nif Yac NPUroTyBaHHA BUWHATU OAWH i3 KOHTeliHepiB
i He 3acyHyTM oro Hasap MpPOTArom 5 XBWIWH, Ha NaHeni KOHTelHepa
Bigo6paxxaTumeTrbcs «OFF» (BUMK.). pUrotyBaHHsA B iHLLOMY KOHTEHepi
NPOAOBXUTbCA, OfHAaK po6oTy nporpammu «SYNC» (CuHXpOHi3auis) 6yae
3aBepLUeHo.

BMKOPUCTAHHSA TIIbK OAHOIO KOHETUHEPA MPUTARY

@ HatucHits (1) (3anyck/3ynuHka), o6 yBiMKHYTV Npunag.

@ Pexum «Ppi» Big0OPAXKAETbCS SK CTAHAAPTHWUI ONS KOHTelHepa 1, MOKU Ha
eKpaHi BigobpaxaeTbcs ctaH «OFF» (BUMK.) AN KoHTeliHepa 2.

© KoxxeH i3 KOHTeliHepiB MOXHa aKTUBYBATW, HATUCHYBLLW KHOMKY 1 UM KHOMKY 2.
IHLWWI KOHTelHep nepebyBaTMe B cTaHi «OFF» (Bumk.) (o6 ckacysatu Bubip,
MOBTOPHO HATUCHITb KHOMKY 1 4i KHOMKY 2).

@ [ns nouaTKy MPUroTyBaHHsI ki MOXHa 06paTu nomnepeaHbO HaNaLUTOBaHWiA
pexum abo py4Hi HanalTyBaHHs.
a. Y pasi Brubopy nonepesHbo HaaLLITOBAHOrO PEXMMY NPUrOTYBaHHS
* Bubepitb MOTPIGHMIA  pexnMM NPUroTyBaHHS, HATUCHYBLUWM  BignoBigHY
niKTOrpamy Ha CeHCOpHIN naHeni (Ui pexuMu onucaHo B  po3fini
«PekoMeHAaLii 3 NPUroTyBaHHS iXi»).
* MigTeepabTe BMGIP PEXMMY MPUrOTYBaHHS, HaTUCHYBLUM %% KHOMKy. Lle
3anycTUTb NPOLLEC NPUTOTyBaHHS.
+ Po3noyHeTbCA npouec NpuroTyBaHHSA. Yac NMpuUroTyBaHHS, LLIO 3anuLLNBCSA,
BiJO6PaXKAETbCA Ha eKpaHi.
b. Y pasi Bubopy pyyHux HanaluTysaHb
* HaTtncHitb pexxum MANUAL (YpyuHy).
* Bigperynioiite Temnepatypy @ 3a [JONOMOrOI0 KHOMOK + Ta — Ha LMppoBoMy
ekpaHi. TemnepaTtypa TepmocTaTta BapitoeTbcs Bif 40 go 200 °C.
+ Micns upboro HanawTynTe NOTPIBHUIA Yac MPUrOTYBaHHS 3a [OMOMOroO
KHOMOK 4 Ta —. Taiimep MOXHa BCTAaHOBUTY Ha Yac Big, 0 Ao 60 XBUNUH.
+ [Ins nouaTky 3 NPUroTyBaHHs 3 06paHUMM HaNaLWTyBaHHAMY TeMnepaTypy
Ta Yacy HATUCHITb KHOMKY. Po3noyHeTbcs npouec npurotyBaHHs. Yac
NPUroTyBaHHA, L0 3a/1LIMBCS, BiA0OPaXaETbCs Ha eKpaHi.

© 3anvwokK onii UM XUpY 3 Xi HAKONMYYETLCS BHU3Y KOHTelHepa.




@ Ons pesikux  CTpaB Mif 4ac MNPUroTyBaHHS HeobXifHe nepeMillyBaHHS,
Wwob 3abe3neunTy oNTUManbHWIA pe3ynbTaT (AMB. po3gin «PekomeHpauii 3
npuroTyBaHHs»). LLo6 nepemiwiatn by, BUTATHITL Yally 3 npunagy 3a pyuky
M noTtpyciTb ii. MOTiM BCTaHOBITb Yally Hasad y npwnag, i NpurotyBaHHN
aBTOMaTUYHO BiJHOBUTHLCS.

Y.t Y pexxumi npurotyBaHHs «®pi» Ls nikTorpama 6nvMmae Ha cepeauHi
@ npotiecy npuroTyBaHHsA. BoHa BKa3ye Ha Te, L0 A8 piBHOMipHOro
NpPUroTyBaHHSA B peXxumi ¢ppi Ky noTpi6HO nepemiwaTtu.

@ Konu BiATBOPIOETbCS 3BYKOBWIA CUTHaN TaliMepa, Lie 03HaYaE, L0 Yac MPUroTyBaHHS!
3aBepLUMIOCh. BUIMITb YaLlly 3 npunagy i NOMICTITb ii Ha )XapOTPUBKY MOBEPXHIO.

© MNepeBipTe roToBHICTb CTPaBMU.
SKWO CTpaBa Lle He roToBa, MPOCTO BCTAHOBITb Yally Hasaf y npunag Ta
BCTAHOBITb Ha TalMepi Kinbka AOAATKOBUX XBUJIVH.
© Konm ixka 6yae rotosa, BUMITb YaLlly. LLLo6 BUAHSTY iy 3 Yalli, CKopucTaiTecs
LLMALAMU.
YBara! 3a XOAHUX YMOB He nepeBepTaiTe KOHTeliHep i3 pewliTKolo

[0ropy AHOM.
Micna NnpuroTyBaHHA KOHTeHepW, peLLiTKM Ta iXKa ayXxe rapsaui.

@ Konmn naprtito ki npurotoBaHo, Mpwiag OApasy roTOBWA O MPUrOTyBaHHS
HacTynHoi napTii.



PEKOMEHALLIi 3 MPUrOTYBAHHS XXI

Y Tabnunui HKYe HaBeAeHi OCHOBHI HaNaLUTyBaHHS 418 MPUroTyBaHHS CTPaB.

MpumiTka. Yac NpUroTyBaHHS HWXX4Ye BKasaHO nuwe B iHGOPMaTUBHUX
LinAx Ta Mo)Xe 3MiHIOBaTUCA BiANOBIAHO A0 COpTYy W MapTii kapTonni, wWo
BUKOPUCTOBYETbCA. Ha pe3ynbTaT NpuUroTyBaHHA NPOAYKTIB iHLWIUX po3MmipiB
MOXXe BNMBaTh ixHS ¢popma Ta copT. ToMy, MOX/IMBO, BaM NoTpi6HO Gyae
TPOXM CKOPUTyBaTU Yac NPUroTyBaHHS.

P MprbAn3HIiA Pexum | [onatkosa
KinbKkicTb ac (min) Temnepatypa pMrOTyBaHHA CTpyLLYBaHHA iHdopwmaLs
KapTtonns ¢pi
33M°P°>'<?;a, KoHteitHep 1/900 - 1500 30 - 50 min X3
kaptonns ¢pi o
{1ommx ) ' 180°C %
10mm) |KoHTeitHep 2/500 - 1000 g|35 - 50 min X3
. . Mepen
E-:Mau'”“ Kowteiinep 1) 900g | 45 min x4 MpUTOTyBaHHA
pronns 180°C # e
bpi (8 mm x fa
gmm) |KoWwteitep2 5009 | 35min x4 B”;;’im':'y”a
YacTuHky | KOHTelHep 11900 - 1500 |30 - 50 min x3
33MOPOXEHO 180°C #
Kapronni - |KoweiiHep 2 500 '91 00035 50 min x3
M’sico Ta nTuusa
. [KoHTeitHep 1| Ao 5 wr 15 min MepesepHyT
3aM°C$2;(:HMM 200°C MANUAL X1 B CepeaytHi
KoHteriHep 2| po3wt | 15min MPUrOTyBaHHA
i dine|KonTeltHep 1| po5wr | 20 min 200°C 2 TMepesepHyT
i &
KoHteliHep 2| po3wt | 20 min 200°C A X1 MPUrOTYBAHHA
Kypka (uina)|KoHTeiiHep 1) o 15009 | 55 min 160°C & J;ﬁg'q
3aKycku
3aMopo)KeHi KOHTeVIHep 1| no 600 g 15 min 200°C “
Kypsui (e x1
Haretcn  |Kowteithep 2| 04009 | 15 min 200°C
. |Konreitvep 1) 1o 1.2kg | 16 min 200°C N
o & |
KoHrelHep 2| 0 600 16 min 200°C
\_ p2l A g Y,




MpubansHmin Pexxum [opatkoBa

. A
KinbkicTb wac (min) Temnepatypa pMTOTyBaHHS CTpyLLyBaHHS! iHbopMaLs
3aKycKu
Kowrei no5 . o
OHTeiMHep 1 8 min 200°C MANUAL
. CKMBOUOK
Miua 3
N 1o . o
KoHteliHep 2 CKIBONOK 8 min 200°C MANUAL
Konteitvep 1| fo12kg | 14 min 200°C x4
Kabaukn 1D
KoreliHep 2| 6009 14 min 200°C x4
Pu6a
KoHteliHep 1| po5wr [12-14 min| 200°C
®ine nococs
KoHteriHep 2| po3wr [12-14 min| 200°C
s
KoHterHep 1|  600g |8-10min| 140°C x1
KpeseTku
KoHteliHep 2| f0450g |8-10min| 140°C x1
BunikaHHA
Maphn KoHreriHep 1| po8/9wr | 16 min 160°C BuopuCTogyiiTe
KoHTeitHep 2| po 4wt 16 min 160°C & ¢°PMy s
. BUNiKaHHA /
. Kpyrna nocys Ans
L”""?(’)‘;f”"”" KouTeliep 1 dopwia ans 50 - 55 min|  160°C qyxosgyimaq)m**
TopTa
DerippaTtauis
Crubouky |KOHTEfHep 1) 1T wT 4h 70°C &5
A6nyK , o
\_ KoHteliHep 2| 1/2 wr 4h 70°C Y,

* CTPYCHITb y cepeavHi LMKy NPUroTyBaHHS.

Mopagu: Wo6 NOKpaLLMTU pesynbTaT NpUroTyBaHHs, He 3BoMikaliTe 2-3 pasu nig vac
NPUroTyBaHHs.

** [oMicTiTb Aeko/nocyn, Ans AyxoBoi wadu B YaLlly.

Mig Yac NpUroTyBaHHs 3 BUKOPUCTAHHAM CyMilLel, Wo 36inbLuytoTbCst B po3Mipi
(Hanpuknag, nupir, 3anikaHka abo madiHu), nocyn Ana AyxoBoi Wwadpu He cnif
3aMoBHI0BATU BiNbLL HiXX HAMNOMOBUHY.

BAXJIUBA IH®OPMALLIA. LLo6 He nowWKOAUTU Npunaj, He nepeBuLlyliTe
MaKCMManbHY KinbKicTb iHrpeaieHTiB i piavHW, BKasaHy B iHCTPYKLUii Ta
peuenTax.



+  [1ns NpuroTyBaHHA MEeHLLINX 33 PO3MIPOM CTpaB 3a3BM4all HeObXiAHO MeHLLe Yacy, HiX
ANA BENUKNX.

*  CTpylyBaHHS MEHLLOI KifIbKOCTi XXi B CepeauHi LKAy NpuroTyBaHHSA MOKPaLLyE
KiHLU,eBUIA pe3ynbTaT i MoXe 3anobirTi HepiBHOMIPHOMY NMPUTOTYBaHHIO Xi.

*  AKwo noTpibHO 3pobuTn KapTonIlo 0Co6IMBO xpsvcn(ono, cnpobyite popatu
TPILWKK oflli Neped NPUroTyBaHHAM i CTPYCUTK, OO BOHa PIBHOMIPHO nokpunia
cTpaBy. PekomeHgyemo popasaTv 14 Mn onii. Micna godaBaHHS JIOXKU onii
0bCMaryiTe KapTOMJI0 NPOTArOM KiflbKOX XBUSVH.

* 3aKyCKu, AKi MOXXHa NPUroTyBaTW B AyXOBLL, TAKOX MOXHA MPUroTyBaTh B LbOMY
npunagi.

. OFI)'lemaana peKoMeHA0BaHa KiNbKiCTb KapTonsi AN NPUroTyBaHHSA KapToni
¢épi - 1600 rpamis (KoHTeiHep 1: 1000 g + KoHTellHep 2 : 600 g}/

* BuikopwucToByiiTe rotoBe NUCTKOBE i MiCOYHe TiCTO, W06 LIBMAKO Ta Nerko
MPUroTyBaTh 3aKyCKN 3 HAYNHKOI.

+ TlomicTiTb nocya ANna pyxoBKW B Yally npwunagy Ans NpUroTyBaHHS nupora
4K 3anikaHky “abo MNigcMaxKyBaHHS AENIKaTHWUX IHIPefieHTIB UM iHrpepieHTiB
i3 HaumHKol. MOXKHa BWKOPWCTOBYBATU MNOCYA AN AYXOBKW i3 CUNIKOHY,
Hep>KaBito4oi cTani, antoMiHilo, TepakoTu.

+ [punag TakoX MOXKHa BUKOPUCTOBYBATU ANs po3irpiBaHHA bxi. Posirpisante xy
npotarom Makcumym 10 xBunmH 3a Temnepatypu 160 °C. Yac npuroTyBaHHs
MOXHa peryntoBaTy 3a1eXKHO Bif, KiflbKOCTi Xi, 06 NOBHICTIO po3irpitn cTpa.y.

BUKOHYITE YMLLIEHHS Nprnagy NicNs KOXHOrO BUKOPUCTaHHS.

Yawa i pewitka MalTb aHTUMPUrapHe MOKPUTTA. He BUKOpUCTOBYITE
mMeTaneBe KyXOHHe npunagaa 4un abpasuBHi Muiodi 3acobu AN OYMLLEHHS
npuiagy, ockiNbKy Lie Mo)Ke NMPU3BECTU A0 MOLUKOAXXEHHS aHTUMPUrapHoro
NoKpUTTA.

@ BuiiMiTb BUNKY 3 pO3eTKM 11 AaiiTe Npunagy OXoNoHyTU.
MpumiTtka. 3HiMiTb Yally, 06 Nnpunaa, LWBUALLE OXONIOHYB.
@ MpoTpiTb KOpMyC Npunaay BOMOrot raH4ipkoto.

© MomunitTe vally 1 peLliTKy rapsiyol BOAOIO, BUKOPUCTOBYIOUM MUIOYMiA 3aci6 i
HeabpasmBHy rybky.

[ins BuAaneHHs 3anuLukis 6pyay MoXHa BYUKOPUCTOBYBATY 3HEXMUPIOIOUNIA Piakuii 3aci6.
MonepenykeHHs: Yally i peLliTKy MOXXHa MUTU B NOCYAOMMUIAHI MaLUWHi.

Mopaja. SKLWOo Ha AHI Yalli Ta Ha peLuiTui 3anvMwmnBcs 6pya, 3anuiiTe ix rapsyoto
BOJOI0 Ta fofalTe TPOXM MUIOYOro 3acoby. 3anuLuTe Yallly i1 peLliTky npubnusHo
Ha 10 XBUAWH, Wo6 BOHW BigMOKNW. MOTiM NpoMUiiTe i BUCYLLITD iX.

@ MpoTpiTb NpUnag ycepeanHi raH4ipKo, 3MOYEHOI0 rapsivoio BOAOIO.
© Bupanitb 6yab-aKi 3aNWLLKM Xi 3 HAarpiBanbHOro efeMeHTa CyXoHo LLTKOH.

@ He 3aHypioiiTe Npunag,y BoL4y Ym iHLY pigunHy.



3BEPITAHHSA

@ Big'epHaiiTe Npunag Bif [Kepena XVBMeHHs | faliTe NOMY OXOIOHYTU.

@ MNepekoHaiiTecs, L0 BCi YaCTVHM NpWAaay YUCTi Ta CyXi.

FAPAHTIATA OBCJZIYTOBYBAHHA

SAKWo BaM NoTpibHe obcnyroByBaHHA abo iHopMaLia UM AKWO Yy Bac BUHUKNA
npobnema, BigBiganTe calWT KomnaHii-BMpobHUKa abo 3BepHiTbCs o LleHTpy
obcnyroByBaHHS CMoXuBaYiB y CBOIll KpaiHi. Homep TenepoHy MoXxHa 3HalTu B
rapaHTiiHOMY NACTI, WO PO3MOBCIOMKYETbCA Ha BCi KpaiHW. AKLIO Y Ballin KpaiHi
Hemae LleHTpy 06cnyroByBaHHS CMOXMBa4iB, 3BEPHITLCA 40 MicLeBOro Awnepa
KOMMaHii-BUPOBHMKa.

YCYHEHHA HECMTPABHOCTEW

SKWO y Bac BWHUKNU npobnemn 3 npunagoM, BiABigaiTe caiT KoMnaHii-
BMPOOHUKa (OMBITbCA O6KNAAMHKY LbOro MOCIOHMKA) ANA  O3HaWOMAEHHSA  3i
CMUCKOM HalMOLWMPEHILLINX 3annTaHb abo 3BepHiTbcst A0 LleHTpy obcnyroByBaHHS
CNoXuBaYiB y CBOIli KpaiHi.



PANOU DIGITAL
TACTIL

AFISA) TIMP/
TEMPERATURA

PLITA TURNATA,
MARE, DETASABILA, PLITA
CU PORTIUNI DE DETASABILA CU
GARNITURA DIN PORTIUNI DE
SILICON GARNITURA DIN
SILICON

COS 2 (BOL
STANDARD)

€OS 1(BOL —1
MARE)

t+— MANERELE
COSULUI




Interfata cu utilizatorul DUAL EASY FRY

N !

Program . . e
manual Indica faptul ca trebuie sa
amestecati alimentele. Se aprinde

la jumatatea timpului de gatire
pentru programul de cartofi prajiti

Programe de gatit
presetate

MANUAL

BUTON 1: BUTON 2:
Pentru a activa LR . . Pentru a activa cosul 2
cosul 1 Setari de _ Setari pentru timpul
’ temperatura de gatire SYNC : (Sincronizare):

pentru a activa sincronizarea
programelor de gatit

OFF (Oprit): Indica faptul ca cosul este oprit. Pentru a activa, apasati pe butonul 1 sau butonul 2.

MODURI AUTOMATE DE GATIRE
5% @ v

Cartofi prdjiti Legume Peste
§V 0
</
@ MANUAL
Desert Deshidratare Mod Manual

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

@ Indepartati tot ambalajul.

@ Indepartati toate autocolantele de pe aparat (de exemplu, autocolantul de pe
cos).

© Curatati bine cosul si plitele detasabile cu apa calda, putin detergent lichid de

vase si un burete neabraziv.
Cosurile si plitele se pot spala in masina de spalat vase.

@ Stergeti interiorul si exteriorul aparatului cu o lavetd umeda. Aparatul
functioneaza prin producerea de aer cald. Nu umpleti cosul cu ulei sau grdsime
pentru prdjit.



PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

© Puneti aparatul pe o suprafata de lucru plang, stabila, termorezistentd, departe de
stropi de apa.
@ Nu umpleti cosul cu ulei sau cu niciun alt lichid.
Nu asezati nimic deasupra aparatului. Acest lucru perturba fluxul de aer si
afecteaza rezultatul gatirii la aer cald.
IMPORTANT: Pentru a se evita supraincalzirea aparatului, nu-l amplasati intr-
un colt sau sub un dulap montat pe perete. Trebuie lasat un spatiu de cel
putin 15 cm in jurul aparatului pentru ca aerul sa circule.
© Apasati (D pentru a porni aparatul.
@ Modul Fries (Cartofi prajiti) este afisat drept implicit pentru cosul 1, iar modul
OFF (Oprit) este afisat pe ecranul cosului 2.
@ Puteti activa orice cos pentru a fi selectat apasand butonul ,1” sau ,2". (Pentru a
anula selectia, apasati din nou butonul 1" sau 2", iar cosul va fi OPRIT si anulat).
Nota: Nu depasiti cantitatea maxima indicata Tn tabel (consultati sectiunea
.Ghid de gatire”), deoarece acest lucru poate afecta calitatea rezultatului final.

@ Pentru rezultate optime de gatire, asezati intotdeauna plitele potrivite in cosuri
Tnainte de a gati.
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Gatiti 2 alimente diferite care sa fie gata In acelasi timp, gratie utilizarii ambelor

cosuri si a modului SYNC (Sincronizare).

@ Apasati () pentru a porni aparatul. Modul Fries (Cartofi prajiti) este afisat drept
implicit pentru cosul 1, iar modul OFF (Oprit) este afisat pe ecranul cosului 2.

@ Apasati modul de gatire dorit si reglati timpul si temperatura daca acestea sunt
diferite de setarile stabilite (apasand + si -). Setarile se salveaza.

© Introduceti primul aliment in cosul 1 (cosul din stanga). impingeti cosul inapoi in
aparat.

Nota: Atunci cand ecranul afiseaza ,Add” (Adaugare) si daca nu exista nicio

actiune timp de 10 minute, programul se opreste si ecranul revine la afisajul
.START/STOP”. Va trebui sa selectati din nou ce doriti pentru a reporni gatirea.

@ Pentru a activa cosul 2, apasati ,2".

© Apasati al doilea mod de gatire dorit si reglati timpul si temperatura daca acestea
sunt diferite de setdrile stabilite (apasand + si -).

@ Asezati al doilea aliment in cosul 2 (cosul din dreapta). Impingeti cosul inapoi in
aparat.



@ Apasati SYNC (Sincronizare) pentru a gati cele doua alimente in acelasi timp. in
cazul In care cele doud moduri de gatire selectate au un timp de gatit diferit, pe
ecran apare ,HOLD"” (Amanare) pentru modul de gatire cu timpul cel mai scurt
(pentru alimentele care necesita mai putin timp pentru gatire). Aparatul amana
pornirea gatirii pentru a avea cele doua alimente pregatite n acelasi timp.

© Apasati S pentru a Incepe gatirea.
© Aparatul emite un semnal sonor cand alimentele sunt gata, in acelasi timp.

@ Cand alimentele sunt gatite, scoateti cosul. Utilizati clesti pentru a scoate
alimentele din cos.

Atentie: Dupa gatirea la aer cald, plitele si alimentele sunt foarte fierbinti.
Nota: In timpul gatirii, dacd scoateti unul din cosuri si nu 1l impingeti
Tnapoiin 5 minute, panoul acestui cos va afisa ,,OFF” (Oprit). Celalalt cos va
functiona in continuare, insa se incheie programul ,,SYNC” (Sincronizare).

UTILIZAREA UNUI SINGUR COS AL APARATULUI

@ Apasati (h) pentru a porni aparatul.

@ Modul Fries (Cartofi prajiti) este afisat drept implicit pentru cosul 1, iar modul OFF
(Oprit) este afisat pe ecranul cosului 2.

© Puteti activa orice cos apasand butonul ,1” sau ,2". Celalalt cos ramane OPRIT
(pentru a anula selectia, apasati din nou butonul ,1" sau ,2").

@ Pentru a incepe gatirea, puteti selecta dintre un mod de gatire presetat sau
setdrile manuale.
a. alegeti modul de gatire presetat:

+ Selectati modul de gatire dorit apasand pictograma corespunzatoare de pe
panoul tactil (aceste moduri sunt descrise detaliat in sectiunea ,,Ghid de
gatire”).

+ Confirmati modul de gatire ap&sand %% butonul respectiv. Acest lucru va incepe
procesul de gatire.

« Incepe gétirea. Timpul de gatire ramas este afisat pe ecran.

b. Daca alegeti setarile manuale:

+ Apdsati modul MANUAL.

* Reglati temperatura @ folosind butoanele 4 si — de pe ecranul digital.
Termostatul variaza intre 40-200°C.

+ Apoi setati timpul de gatire dorit apasand butoanele 4+ si — Cronometrul
poate fi setat intre 0 si 60 de minute.

+ Apésati s butonul pentru a incepe gétirea cu setarile de temperatura si timp
selectate. incepe gétirea. Timpul de gétire ramas este afisat pe ecran.

© Excesul de ulei din alimente este colectat in partea inferioara a cosului.




@ Pentru rezultate optime de gatire, unele alimente trebuie amestecate putin la
jumatatea timpului de gatire (consultati sectiunea ,Ghid de gatire”). Pentru a amesteca

alimentele, scoateti bolul din aparat utilizand manerul si scuturati-l. Apoi introduceti
bolul Tnapoi in aparat, iar gatirea reporneste automat.
N, +In timpul modului de gitire Fries (Cartofi prajiti), aceasta
pictograma lumineaza intermitent la jumatatea timpului de
gatire. Indica necesitatea de a amesteca cartofii prajiti pentru a
asigura o gatire uniforma.
@ Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamna ca timpul de gatire setat
s-a incheiat. Scoateti bolul din aparat si asezati-I pe o suprafata termorezistenta.
© Verificati 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 inauntru.
Dupa ce ati gatit n cos, plitele si alimentele sunt foarte fierbinti.

@ Cand un set de alimente este gata, aparatul este imediat gata pentru gatirea unui alt
set de alimente.



GHID DE GATIRE

Tabelul de mai jos va ajuta sa alegeti setarile de baza pentru alimentele pe care doriti
sa le pregatiti.
Nota: Timpul de gatire de mai jos este doar de referinta si poate varia in
functie de varietatea si cantitatea de cartofi utilizati. Pentru alte alimente,
marimea, forma si marca pot afecta rezultatele. Asadar, poate fi necesar sa
ajustati putin timpul de gatire.

0od ae 0 d
ate apro emperaturd| ~ <. Amestecare e
Cartofi si cartofi prajiti
Cartofi congelatii Cos 1 {900 - 1500 g|30- 50 min x3
(10mmx 180°C #
10 mm) Cos 2 {500 - 1000 g|35-50min x3
Cartofiprijti | Cos1 | 900g | 45min x4 Hscart(')'sgu
pregatiti in casa 180°C * Tnaiane e g-i
@mmx8mm)| Cos2 | 5009 35min x4 st
gati
fiwed Cos 1 900 - 1500 g|30-50 min x3
cactucioe we |
984 | Cos2 500-1000 g|35-50min x3
Carne si pui
andla5s ) N
Cos1 | Panala 15min
Friptura ' bucat 200°C  |MANUAL 1 Ilmoa':cen?
congelata pandla3 ) X a mijlocu
Cos 2 bucati 15min coacerii
andlas . .
Cos1 | PaMdia> | oomin | 200°C
Fileuri din piept._— ~ bucati < Ilgtr%?jll’giﬁ
de pui (fard os, ani n -
pu fard o5 Cos2 pana a3 | omin | 2000 | x1 coacerii
ucati
Puiintreg | Cos1 qasgg l(j 55 min 160°C & Numai cosul 1
Gustari
anala )
Cos 1 pand 15min 200°C
Nuggets de puil - 6009 & »
CONGERMT | oy | PENAlE o | p00ec
0s 4004 min
- Cos1 | Pandla | oo i | 200eC
Aripioare ’ 1.2kg & 1
de pui pana la . o
S Cos2 600g 16 min 200°C /
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gatire P e
Gustari
Cos1 parf‘:"Iia >| gmin | 200°C | MANUAL
Pizza
Cos2 parf‘:“'ia 3| gmin | 200°C | MANUAL
Cos 1 |panalat.2kg| 14 min 200°C x4
Dovlecel B
Cos 2 600 g 14 min 200°C x4
Peste
cost | Phueati | min | 200
File de somon panala3 | 12-14
Cos2 ) . 200°C
bucati min 7
Cos 1 600g |8-10min| 140°C x1
Creveti pand la
Cos 2 450 g 8-10min| 140°C x1
Coacere
pana la . o
. Cos 1 8/9 bucati 16 min 160°C
Briose pand la 4 Utilizati
Cos2 ! 16 min 160°C otavd de
bucati ] coptivas
Prdjituri d \ tan 50-55 pentr
rajituri de rotunda - o cuptor**
ciocolata Cos1 de min 160°C P
tort
Deshidratare
Cos1 | 1bucata 4h 70°C .
Mere taiate felii &
Cos 2 |1/2 bucata 4h 70°C
N ' )

* Amestecati la jumatatea procesului de gatire.

Sfaturi: pentru a imbunatdti rezultatul gatirii, nu ezitati sa agitati de 2-3 ori cand gatiti.
** asezati tava de copt/vasul pentru cuptor in vas.

Atunci cand utilizati amestecuri care cresc (cum ar fi cel de prajituri, quiche sau
briose) vasul pentru cuptor nu trebuie umplut mai mult de jumatate.

IMPORTANT: Pentru a evita deteriorarea aparatului, nu depasiti niciodata
cantitatile maxime de ingrediente si lichide indicate Tn manualul de
instructiuni si in retete.
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« Alimentele mici necesita de obicei un timp mai scurt de gatire decat alimentele
de marime mai mare.

* Amestecare alimentelor de dimensiuni mai mici la jumatatea timpului de gatire
Tmbunatateste rezultatul final si poate ajuta la prevenirea gatirii neuniforme.

« Pentru a face cartofii foarte crocanti, adaugati o cantitate mica de ulei inainte de
a-i gati si scuturati pentru a-i acoperi uniform. Recomandam 14 ml de ulei. Dupa
adaugarea unei linguri de ulei, prajiti cartofii cateva minute.

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

+ Cantitatea optima recomandata pentru cartofi prdjiti este de 1600 de grame (Cos 1
:1000 g + Cos 2: 600 g)

+ Folositi foitaj sau aluat fraged gata pregatit pentru a gati gustari cu umplutura
rapid si usor.

+ Punetiunvas pentru cuptor in bolul aparatului daca doriti sa preparati o prajitura
sau quiche sau daca doriti sa prdjiti ingrediente delicate sau umplute. Puteti
utiliza un vas pentru cuptor din silicon, inox, aluminiu sau teracotd.

+ Puteti folosi aparatul si pentru a reincalzi alimente. Pentru reincalzirea
alimentelor, setati temperatura la 160 °C si timpul la maximum 10 minute. Timpul
de gatire trebuie reglat in functie de cantitatea de alimente pentru a reincalzi
complet mancarea.

-

CURATARE

Curatati aparatul dupa fiecare utilizare.

Bolul si gratarul au un strat de acoperire antiaderent. Nu utilizati ustensile din
metal sau materiale de curatare abrazive pentru a-l curata deoarece acestea
pot deteriora stratul antiaderent.

@ Scoateti stecarul din priza si lasati aparatul sa se raceasca.
Nota: Scoateti bolul pentru a permite aparatului sa se raceasca mai repede.
@ Stergeti exteriorul aparatului cu o laveta umeda.

© Curatati bolul si gratarul cu apa caldd, putin detergent de vase lichid si un burete
neabraziv.
Puteti utiliza un degresant lichid pentru a indeparta murdaria rémasa.

Avertisment: bolul si gratarul se pot spala Tn masina de spalat vase.
Sugestie: Daca s-a lipit murdarie pe partea de jos a bolului si pe gratar, umpleti-le
cu apa fierbinte cu detergent de vase lichid. Lasati bolul si gratarul sa se inmoaie
aproximativ 10 minute. Apoi clatiti cu apa pana se curata si uscati.

@ Stergeti interiorul aparatului cu apa fierbinte si o laveta umeda.

© Curatati elementul de incalzire cu o perie de curatare uscata pentru a indeparta
resturile de alimente.

O Nu scufundati aparatul in apa sau n orice alt lichid.

DEPOZITARE

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

@ Asigurati-va ca toate componentele sunt curate si uscate.



GARANTIE SI SERVICE

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

DEPANARE

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



CAHIbIK

CEHCOP/IbIK
YAKBIT/ SKPAH TAKTACHI
TEMIMEPATYPA
ANCNNEN

4 I
CUNNKOH
TOCEMTEPI CUNNKOH
BAP YJIKEH TOCEMJEPI BAP
ATbIHBATbI AIbIHBASbI TOP
ToP
2-TAPTIMA
(KSLIMTT
blAbIC)
1-TAPTMA —
(Y/IKEH bIL1bIC)
S TAPTMNA
TYTKAJIAPbI




DUAL EASY FRY nainpanaHylubl nHTepdenci

0 Hanfll;:rgﬂrll-l?cipy é"”"‘e“ nicipy N
aFfapnamachl . .
arapnamanapbl Aap : TamakTb! Laikay

K@XKETTINIriH KepceTeni.
®put nicipy 6argapnamacsl yLix
nicipyaiH opTacbiza xaHazbl

MANUAL

2-TYNME:
2-TapTnaHbl icke Kocy

1-TYNME:
1-TapTnaHbl icke KOCy -
Temnepatypa Micipy yakbITbiH

napamerpi opHaTy CUHXPOHJAY: nicipyai
CUHXPOHAayabl 6enceHpipy
YLUiH

OLUIPY: TapTnaHbIH eLLipyni ekeHiH kepceTepi. Icke Kocy yLiH 1 Hemece 2 TyliMeciH 6acbiHbI3.

ABTOMATTbI MICIPY PEXXUMIEPI
% B P

[ofe)7] Tayblk KekeHictep Banblik
® ), O
S <)
&
Decept blnfFanceizganabipy  KonmeH pexxumi

BIPIHLLI PET MANOANAHAP ANObIHOA

© Baprbik KanTaMa MaTepuasblH anbin TaCTaHbI3.

@ QR «koppl bGap xancblpMagaH 6acka 6apnblk dkancblpManapibl (Mbicabl, m
TapTrnagasbl XancblpMma) KypbiiFblAaH anbin TacTaHbli3.

© TapTnaHbl XaHe anbiH6anbl TOPAbI bICTbIK CYMEH, a3fan XyFbilll CYMbIKTbIKMEH
X@He abpasmnBTi emec rybkameH xakcblinan TasanaHbi3.
TapTnanap MeH Topnapabl biAbIC XXYyFbILUTa XyyFa 6onaabl.

@ KypbliFbiHbIH, iLWi-CbIPTBIH AbIMKbIT LUy6epeKneH CcypTiHi3. KypblaFbl XXymbIC
icTereHpe bICTbIK aya LWblFapagbl. Maiabl TapTnara KynmaHpi3.



NANOANAHYFA OANbIHOAY

© KypbinFbiHbI TETIC, TYPaKThI, bICTIKKA TO3IMI )XyMbIC 6eTiHAe Cy WallblpamMaiTbiH
Xepre KovbIHbI3.

@ TapTnafa Maiit Hemece 6acKa CyibIKTbIK KYIMaH,bI3.
KyYpPbUIFbIHbIH, YCTiHE eluTeH,e KoliMaH,bi3. Byn aya aFbiHbIH 6y3afbl XXaHe
bICTbIK, ayafia Kyblpy HaTH)KeCiHe acep eTeai.

MAHDbI3/[bl: KypbInFbiHbIH, Kbi3biM KeTneyi yliH OHblI 6ypblliKa Hemece
KabblpFa LiKadbIHbIH, aCTbIHa KOIMaH,bi3. Aya aliHa1bIMbl YLUiH KYPbIIFbIHbIH,
aliHanacbiHAa KeMiHAe 15 cm 60C OpbIH Kanablpy Kepek.

© Kypbineoirbl () kocy yiin 6acTay/ToKTaTy TyiiMeciH 6acbiHbI3.
@O dpu pexumi 1-TapTna yLiH agenki 6orbiHLLa KepceTinemj, an 2-TapTna skpaHaa
OLWIPYII 6onbin kepceTineai.
© Kes kenreH TapTnaHbl «1» Hemece «2» TyiiMeciH 6acy apkplibl TaHAAyFa
6onanbl. (TaHaaydaH 6ac TapTy YLWiH «1» HeMece «2» TyMeCiH KaiiTagaH
6acbiHbI3, TapTna OLUIPIIIN, xoiblnaabl).
EckepTne. EliKallaH KecTefle KOpPCETIFeH MaKCMManpbl MenliepaeH
acbipmaHbi3 («Micipy HycKaynbiFbl» 6eniMiH KapaHbi3), ce6e6i on COHFbI
H3TMNXXe canacbiHa acep eTyi MyMKiH.

@ OHTannbl nicipy HaTKenepiHe KON XeTKi3y yLUiH apKaLLaH nicipy anabiHAa
TapTnanapfra cankec TopnapAbl OPHaTbIHbI3.

EKI TAPTNAHbBI A CUHXPOHIOAY
PEXXUMIHAE NANOAJIAHY (KOC MICIPY)

TapTnanap MeH CMHXPoHAAy pexumiMeH 6ip yakbITTa 2 Typni TaFraM JaiibiHAaHbI3.

@ KypbineoiHbl () Kocy ywiH 6actay/TokTaTy TyiiMeciH 6GacbiHbi3. ®pu pexxumi
1-TapTna yLwiH afenki 6obIHWa KepceTinenj, an 2-taptna akpaHza OLIPYNI
60nbIn KepceTines,.

@ KaxeTTi nicipy pexwmiH TaHdan, erep onap opHaTbiiFaH napameTprepaeH
e3rele 60/ca, yakblT NeH TeMnepaTypaHbl PeTTeHI3 (+ xaHe - TyimenepiH bacy
apkplinbl). [MapamMeTpnep cakTanfaH.

© bipiHwWwi TaramAabl 1-TapnafFa canblHbI3 (CON Xak TapTna). TapTnaHbl KanTaaaH
KYPbIIFbIFa CasbiHbi3.

EckepTne. 3kpaHaa «Kocy» >a3ybl KepceTifice xaHe 10 MUHYT iwiHAe
ellKaHAal apeKeT )XacanMmaca, 6aFgapnama TOKTaiAabl XK3He 3KpaHAa
«BACTAY/TOKTATY» kaintapaH kepceTtinepi. Micipyai kanTta 6acray yuwiH
KaiTa TaH4ay Kepek.

@ 2-TapTnaHbl icKe KOCY YLUIH «2» TyiiMeCiH 6acbiHpbI3.

© KaxeTTi eKiHLUi nicipy peXxMMiH TaHaan, erep oflap OpHaTbIIFaH NapameTprepaeH
e3relue 601ca, yakbIT NeH TemrnepaTypaHbl PeTTeHi3 (+ KaHe - TyiimenepiH bacy
apKbubl).




@ EkiHWi TaFamabl 2-TapTnafa canblHpl3 (OH ak TapTtna). TapTnaHbl KaiTagaH
KYPbIIFbIFa CanbiHbI3.

@ Eki Taram 6ip yakpITTa AaiibiH 60M1ybl YLWiH SYNC TyiiMeciH 6acbiHbi3. TandanFaH
eki nicipy peXuMiHiH, nicipy yakpITbl apTypni 605ca, eH Kpicka Micipy pexummiH
TaHaay YLWiH 3kpaHaa «YCTAM TYPY» Tyiimeci nainga 6onagbl (nicipyre as yakplt
KeTeTiH TaFampap YLWiH). byn eki Taram pga 6ip yakplTTa daiibiH 60nybl yLUiH
KypblnFbl NicipyaiH 6actanyblH KelwikTipeai fAereHai 6ingipeai.

© Nicipyni 6acTay yLiH $a TyiMeciH 6acbiHbI3.

© KypbinFbl Taramaap 6ip yakbiTTa AaliblH 6onFaH Kesfe AblbbICTbIK curHan 6epea;.

@ Tarampap nickeH Ke3ge, TapTnaHbl anbiHbi3. TaFampl LUbIFapbIn any KesiHge
onapbl TapTnafaH LWbiFapy YLUiH KbICKbILUTaPAbI NanganaHbiHbI3.

A6aiinaHbi3! blcTbiKTall KyblpFaHHaH KeliiH, Topniap XXaHe TaFaMm eTe biCTblK 60napbl.
Eckeprne. Micipy ke3iHae, TapTnanapabiH, 6ipiH anbin TacTan, oHbl 5 MUHYT iWiHAae
apTKa UTepmeceH,i3, con TapTnaHbiH, naHeni OLUIPYJI 6onbin KepceTinenj. backa
TapTna XYMbICbIH XXanFacTbipagpl, «CMUHXPOHOAY» 6aFaapnamach! asKranagbl.

K¥PbINIFbIHbIH, TEK BIP TAPTMACbIH MANOANAHY

@ KypbinebiHbl kocy yiH () TyiimeciH 6acbiHbI3.

@ Opuv pexuvmi 1-TapTna yLwwiH aaenki GoibiHWa KepceTineaj, an 2-TapTna dKpaHaa
OLLIPYII 6onbin kepceTineai.

© Kes kenreH TapTnaHbl «1» Hemece «2» TyiiMeCiH 6acy apkblibl KOCyFa 6onagbl.
Backa TapTna eLwipyni KyiniHae Kanagbl (Tanaayabl 6onapipmMay yLwiH «1» Hemece
«2» TYIMeCiH KaiTagaH 6acbiHbI3).

@ Nicipyai 6acTay yLiH anfblH ana OpHATbIFAH yakpITTa Micipy peXuMiH TaHAayFa
HemMece napameTpnepai e3iHi3 TanaayFa 6onagbl.
a. AnfblH ana opHaTblIFaH NiCipy peXxKMMiH TaHAaraHaa:

+ CeHcopAiblK 3KpaH TakTacbiHAaFbl TWICTi GenrileHi 6acy apkbiibl KanaFaH
nicipy pexuMiH TaHAanbi3 (byn pexxumaep «licipy HyckaynbiFbl» 6enimiHae
TONbIK, CUNATTANFaH).

+ TyiimeHi 6acy apkbiibl Micipy pesxumiH % pacTaHpis. On nicipy npoueciH icke
Kocapl.

* Micipy 6acTtananbl. KanfaH nicipy yakpITbl 3KpaHaa kepceTinegi.

b. Erep konmeH opHaTybl TaHJacaHbI3:

* KOJIMEH pexuMiH 6acbiHbI3.

» TemnepatypaHbl @ CaHAblK 3KPaHOaFbl 4 XoHe — TyliMenepiMeH peTTeHis.
TepmocTaT 40-200 °C apanblifbiHAa ©3repin Typagbl.

» OpaH KeliH + >aHe — TylMenepiH 6acy apkblUibl KaXeTTi nicipy yakbITbIH
OpHaTbIHbI3. Taimeppai 0-60 MUHYT apanblFbiHAA OpHaTyFa 6onaapl.

* TaHpanFaH 5% TemnepaTypameH XaHe yakblT napameTpnepimeH nicipyai
6acTay ywWiH TyimeHi 6acbiHbi3. Micipy 6actanappl. KanFaH nicipy yakbiTbl
3KpaHAa KepceTineai.

© ApTbIK Maii TapTnaHblH, TY6iHAE XMHanagbl.




@ OHTaiinbl HITVKEre KON JKeTKi3y YLWiH Keibip TaFampapAbl Micipy YyakbITbIHbIH,
XapTbICbiHAA Laiikay kaxeT («[licipy HyckaynbiFbl» 6eniMiH kapaHpi3). OHiMaepai
Lankay YLiH blAbICTbI KypbUIFbIAAH TYTKaAaH LUbIFapbIn, LWankaHbi3. OgaH KewiH
bIAbICTbI KaTaAaH KYPbUIFbIFa canblHpI3, COHAA NiCipy aBTOMAaTTbI TYPAE XanFacaipl.

N, Ppu Kyblpy pexxumiHae 6yn nuKTorpamMmma nicipyaiH, opracbiHaa
XbinbinbiKTaiabl. Byn 6ipkenki nicipy ywiH ¢puai wainkay
KaXkeTTiniriH kepcereai.

@ TaiimeppajH, AbIObICTBIK CUrHaNbIH ecTireH kesge 6enrineHreH nicipy yakbiTbl
asiKTanagbl. blabICTbl KYPbINFbIAAH LUbIFAPbIN afblHbI3 )XJHE OHbI bICTbIKKA TO3iMAJ
Xepre KOMbIHbI3.

© TamakTbiH, AaiiblH 6ONFaHbIH TEKCEPiH,i3.

Erep Taram ani gavibiH 6o5Maca, biAbICTbl KypPblIFbIFa KaTa KoWbin, TaiMepai
6ipHeLle KOCbIMLLIA MUHYTKA OPHaTbIHbI3.

© Taram nickeH Ke3fe, blAbICTbI anblHbI3. TaFamapl any YLWiH KesiHAe bigblCTaH
LblFapy YLUiH KbICKbILUTap/bl NanaanaHbiHbI3.

Ab6alinaHbi3! TapTnaHbiH, TOPbI eLIKALLAH XXOFapbl KapaTbliMaybl KaXeT.
MicipreHHeH KeliiH TapTnanap, Topiap MeH TaFaM eTe bICTblK 60nafbl.

@ TaramHbIH 6ip Geniri gaibiH 6onFaH Kesae, KypbUIFbl TaFaMHbIH, eKiHLi 6eniriH
fanbliHpayFa 6ipaeH paribiH 6onagbl.



NICIPY H¥CKAVYIJIbIFbl

TeMeHperi kecTe pfaviblHAANaTblH TaFaMHbIH Herisri napamMeTpnepiH TanAaayfa
KeMeKkTeceai.

Eckeptne. TemeHaeri nicipy yakbITTapbl TeK Hyckay peTiHae 6GepinreH >aHe
navipanaHbUiFaH KapToNnTbiH, Typi MeH napTusAcbiHa 6alinaHbiCTbl e3repyi
MYMKiH. Backa TaFampap yLliH enwemi, NiliHi )xaHe 6peHAi HaTMXXenepre acep
eTyi MyMKiH. COHAbIKTaH Micipy yakbITblH a3fan peTrey Kaxxet 60nybl MYMKiH.

KapTton neH ¢ppu

MyspatbinFaH |1anrha 11900 - 1500 g /30 - 50 min x3
“ 0¢nﬁ‘;‘n . 180°C #
10mm) TapTna 2/500 - 1000 g|35 - 50 min x3
iimexacanfaTaptna 1 900g | 45min x4 Micipep
bpy KapTOGbI 180°C o anablHoa
(8mmx8 . OHbI CynriMeH
mm) Taptna2| 5009 35min x4 KyPFaTbIHbI3
My3patbinFan|TapTna 1/900 - 1500 gj30 - 50 min x3
Kapron 180°C 7
KecekTepi  Taptna 2500 - 1000 g/35 - 50 min x3

ET neH Kyc eTi

5 maHara

Taptna 1 e 15 min Micipyaid
eiiH
M¥3'D'aﬂ3 FaH A 200°C MANUAL | x1 opTacbiHAa
crenK Taptna 2 3panara | g ayAapblHbI3
nenid
5 naHara ; 5 L
TapTna 1 o 20 min 200°C
TaybIKTbIH T6C P AeniH © onfa:g)b/ﬁﬂa
eTi (cyitekci3) T 3 faHafa : o A y "
apTna 2, neliin 20 min 200°C ] X1 | ayAapbiHbi3
T¥Tace VP Taprna1 15009 | S5min | 160°C & Tek 1-bibiC

)XKeH,in Tarampap

Taptnall 6009 15 min 200°C
TayblK HarreTchbl ] x1
Taptna2l 400g 15 min 200°C

Taysik Taptna 1l 1.2kg 16 min 200°C

KaHaTTapbl

o

& x1
Taptna2| 6009 16 min 200°C Y,




0
e ep e epa pa
a pe a apa
Larikay
Taptna 1 S‘Tlg;l'i‘?_‘re 8 min 200°C  |MANUAL
Muuua 31
Tinimre ) o
Taptna2 neliiv 8 min 200°C  |MANUAL
Taptnal| 1.2kg 14 min 200°C x4
Ackabak, {Z\f
Taptna2| 600g 14 min 200°C x4
banblik,
5 paHafa 12-14 o
g Taptna 1 nelin min 200°C
nneci R
o Taprnaz) 3Aarara | 12-14 1 5400c
neniH min s
Taptnal| 600g |8-10min| 140°C x1
AcwasH
Taptna2| 4509 |8-10min 140°C x1
Micipy
Taprna1 & iﬂ;i”fa 16min | 160°C 3
vt . oy [ B
JiEELE] . .
Taptna2 nelin 16 min 160°C Ta6aFbH
[LlokonaaTb! 1 feHrenek | 50-55 . NaiipanaHblHpiz™
TOpTTap Taptnat TOpT Taba min 160°C
blnFanceizpgaHabipy
Taptnal| 1 paHa 4h 70°C %
Anwma Tinimaepi
\_ Taptna2| 1/2 paHa 4h 70°C /

* MNicipy NpoLeciHiH, XXapTbICbiHa KenreHae apanacTbipbliHbI3.
KeHecTep: nicipy HATUXKECIH XakcapTy YLUiH nicipy Ke3iHae 2-3 peT WwaiikayaaH TapTbiHbaHbI3.
**TopT NiLWiHiH/NeLw TabafblH biAbICKA CaNblHbI3.
KeTepineTiH Kocnanapabl (Mblcanbl, TOPTKA, KULLKE Hemece KeKCKe apHasFaH
Kocnanapgbl) najanaHFaH Kespe, nell TabafblH >KapTbICbIHAH apTblK TONTbIPYFa

6onmangpl.

MAHbI3bl!

KypbInFbiHbI3Fa 3aKbiM Kentipmey yiliH naiiAanaHylubl

HYCKay/IbIFbIHAA )K3He peuenTinepae 6epinreH WHrpeaveHTTep MeH
CyiibIKTbIKTapAbI eLIKallaH MaKCMManabl MeslluepiHeH acbipMaH,bi3.
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KEHECTEP

+ Kenewmi KilLKeHTan TaFamMAaap YLWiH 94eTTe KeneMi yKeH TaFamaapra KaparaHaa
CaJ1 KbICKA NICipy yaKbITbl KaXeT.

+  Kenemi kilwkeHTal TaFamaapAbl MicCipy yakbITbIHbIH >apTbiCbiHa AeWiH Laikay
COHFbI HITWXXEeHI xaKcapTaabl xaHe b6ipKenki nicnei Kanyra »xon bepmeigi.

*  KapTonTbl KpITbIp/aK eTy yLUiH, Nicipep anfibiHAA a3 MesLepae Mar KoCbIm KepiHi3
Ae, GipKenki apanacTbipy yLWiH WankaHbi3. bi3 14 Mn Maii Kyloabl ycbiHambi3. Bip
KaCblK MaW KOCKaHHaH KeliH BipHeLle MUHYT iLLiHAe KapTONTbl KyblpblHbI3.

+ Tlewre nicipyre 60natbiH XXeHin TaFaMAapAbl KypbiFbiAa Aa nicipyre 6onaapl.

. KagTon nicipyre apHanfaH OHTanbl YCbiHbIIFaH Mesnwep: 1600 rpamm (1-TapTtna :
1000 g + 2-taptna : 600 g)

*+  TOATbIpbINFaH XeHin TaFaMAApabl Te3 XXdHe OHal Kacay YLiH AanblH KaTnapsib
XOHe KbITbIpfak kaMblpbl NaiaanaHbiHbI3.

+ TopT Hemece KWL MICIPriHi3 Kence Hemece HI3iK MHrpedueHTTepAi Hemece
canmMacbl 6ap MHrpeaveHTTEpAl KybIpFbiHbI3 Kence, Mellke apHafaH blAbICTbl
KYPbUTFbIHbIH, blblCbiHAa CanbiHpbI3.” Ci3 KpeMHMiigeH, ToT 6acnaiiTbiH 6onaTtTaH,
antoMUHWIAEH, TeppakoTaAaH XkacafFaH MeLlke apHasfaH blabICTbl NaiaanaHa
anachbis.

+  KypbinFbiHbI TaFamabl Kbi3Ablpy YLiH Je naiaanaHyFa 6onagpl. TaFamabl Kbi3oblpy
yLiH TemnepatypaHbl 160°C-ka, yakpITTbl 10 MUHYTKA AeiH OpHaTbIHbI3. Taramabl
TONMbIFbIMEH KbI3AbIPY YLUIH TaFaMHbIH, MesLlepiHe 6ainaHbICTbl NiCipy yakbITbliH
petTeyre 6onagbl.

TA3AJIAY

K\(pblﬂFblel KONAaHFaH CaiblH Tasanan OTbIPbIHbI3.

blabic neH TopAbliH, >XabbicnaiTbiH >abbiHbl 6ap. OnapAbl Tasanay YLiH
MeTann ac yil biAbICTapblH HeMece KbIpaTbiH TasajaFbill MaTepuanpapabl
nainpanaH6aH,bi3, ce6e6i 6yn )xabbicnaiTbiH XXabblHAbI 3aKbiMAaybl MYMKIH.

@ AwaHbl po3eTKafiaH CybIpbiM, KYPbINFbIHbI CYbITbIN abIHbI3.
EckepTrne. KypbinFbiHbI Te3ipeK CanKbIHAATY YLUiH bIABICTbI LbIFApPbIM anbiHbI3.
@ KypbinFbiHbIH CbIPTbIH AbIMKbI LLY6EepPeKneH CypTiHi3.

© blabiC NeH rpynb HayacblH bICTbIK CYMEH, XYFbILL CY/bIKTbIKMEH XXJHE KblpMaNTbIH
rybkameH TasanaHbi3.

KanfaH nactbl KeTipy YLUiH Mali KeTipeTiH CyibIKTbIKTbI KonAaHyFa 6onaabl.
EckepTy! blabic neH Topabl biAbIC XYFbILITa XXyyFa 6onafbl.
KeHec. blabic neH TopabiH TybiHe Kip Typbin Kanca, onapAbl bICTblK, CYMEH XaHe

a3fan XyFbIl CYyMbIKTbIKNEH TONTbIPbIHbI3. blAbICTbI X3He TopAbl WwamMameH 10
MUVHYTKa KanabipbiHbi3. OgaH KeniH Ta3anan Xybin, KypFaTbiHbI3.

@ KypbInFbIHbIH, iLLiH bICTBIK CyMEH XaHe AbIMKbIT Ly6epeKneH CypTiHi3.

© Kes KenreH TaFam KanablKTapblH KeTipy YLUIH KbI3AbIPFbILL dMeMEeHTTI KypFak,
Tasanay LeTKacbIMeH TasaslaHbl3.

@ KypbinfFbiHbl CyFa Hemece 6acka CyMbIKTbIKKA CasiMaHbi3.

@ KypbinfFbiHbI TOKTAH aXblpaTbin, CybITbIN afibiHpI3.

@ bapnbik 6enLueKTiH Ta3a api Kyprak eKeHiH TeKcepiHis.



KENUIAIK X)XOHE KbISMET KOPCETY

Erep ci3re Kbi3meT HeMece aknapaT kaxeT 6o/ca Hemece Macene TyblHAaca, 6peHa Beb-
cailTbiHa KipiHi3 Hemece eniHisgeri 6peHATIH TyTbiHyLWbINapAbl KONAAy OpTa/blFbiHa
xabapnacbiHbi3. TenedoH HeMIpiH aneMAik Keningik kitanwacbiHaH Tabyra 6onagbl.
Erep eniHi3ne TyTbiHyLWbINapAbl konaay opTanbiFbl 6onmaca, xeprinikti 6peHa aunepiHe
6apblHbI3.

AKAVYJIbIKTAPbI XXOIO

KypblifFbiFa KaTbICTbl Macenenep TybIHAACA, XXWi KOWbINATbiH CypakTap Ti3iMiH any
YLWiH 6peHp, Beb-caiiTbiHa KipiHi3 (OCbl HyckaynbiKTaFbl Mykaba 6eTiH KapaHbi3)
Hemece enini3geri TyTbIHyLbINapAbl KONAAY OpTanblFbiHa XabapnacbiHpi3.
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DUAL EASY FRY kasutajaliides

IS !
Eelseadistatud @: Tahistab vajadust toitu
kipsetusprogrammid Manuaalprogramm raputada. Stttib
friikartuliprogrammis
poole klpsetusaja
maoéddumisel

MANUAL

NUPP 1: NUPP 2:
1. sahtli . . . 2. sahtli kaivitamiseks
kaivitamiseks Temperatuuri Klpsetusaja

seadistused seadistused

SYNC : Kiipsetamise
stinkroonimise kaivitamiseks
OFF : nditab, et sahtel on valjas. Aktiveerimiseks kldpsake nuppu ,1” v&i ,2".

AUTOMAATSED KUPSETAMISREZIIMID

» 8 v P

Friikartulid

Kana Kodgiviljad Kala
® B\ O
L
&
Magustoit Kuivatamine Kasitsireziim

ENNE ESIMEST KASUTAMIST

@ Eemaldage kogu pakkematerijal.

(2] Eemaldage seadmelt k&ik kleebised (nditeks sahtlil asuv kleebis).

© Puhastage sahtel ja eemaldatavad restid p&hjalikult sooja vee, ndudepesuvahendi a
ja mitteabrasiivse Svammiga.

Sahtleid ja reste voib pesta ndudepesumasinas.

(4] Puhkige seadet véljast ja seest niiske lapiga. Seade t66tab kuuma 8hu tekitamise
teel. Arge pange sahtlisse 8li ega praerasva.

ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

@ Asetage seade lamedale,

stabiilsele, kuumakindlale td6pinnale,
veepritsmetest.

eemale



(2] I}rge pange sahtlisse 6li ega teisi vedelikke.
Arge asetage midagi seadme peale. See takistab 6hu liikumist ja majutab
kuuma 6huga kiipsetamise tulemuslikkust.

TAHTIS: Ulekuumenemise véltimiseks drge asetage seadet nurka ega
seinakapi alla. Ohu liikumiseks tuleb seadme iimber jitta vidhemalt 15 cm
vahe.

© Vajutage seadme sisse ltlitamiseks nuppu (D"

@ Vaikimisi on 1. sahtli puhul kuvatud friikartulireZiim, samas kui 2. sahtli puhul
on kuvatud kirje ,OFF".

© Kumbagi sahtlit saab aktiveerida, vajutades nuppu 1" vdi 2. (Valiku
tihistamiseks vajutage nuppu 1" véi 2" uuesti. Sahtel lilitub VALJA ja valik
tlhistatakse).

Markus. Arge kunagi iiletage tabelis esitatud maksimumkogust (vt
jaotist ,Toiduvalmistamisjuhised”), kuna see v6ib mdjutada I6pptulemuse
kvaliteeti.

@ Optimaalsete kupsetustulemuste saavutamiseks asetage enne valmistamise
algust sahtlisse alati sobivad restid.

KAHE SAHTLI KASUTAMINE SUNKROONREZIIMIS
(TOPELTKUPSETAMINE)

Kahe sahtli ja reZiimi ,SYNC" abil on v6imalik samaaegselt kahte erinevat toitu

valmistada.

@ Vajutage seadme sisse lilitamiseks nuppu ()" Vaikimisi on 1. sahtli puhul
kuvatud friikartulireZiim, samas kui 2. sahtli puhul on kuvatud kirje ,OFF".

@ Vajutage kupsetusreziimile ning valige aeg ja temperatuur, kui eelseadistatu ei
sobi (vajutades nuppu ,+" ja ,-“). Seadistused salvestatakse.

© Asetage esimene toit 1. sahtlisse (vasakpoolne sahtel). Likake sahtel tagasi
seadmesse.

Markus: kui ekraanile ilmub kirje ,,Add” (Lisa) ja 10 minuti jooksul ei jargne
lihtegi toimingut, siis programm seiskub ja ekraanile kuvatakse uuesti
kirje ,START/STOP™. Kiipsetamise alustamiseks tuleb valik uuesti teha.

O 2. sahtli aktiveerimiseks vajutage nuppu ,2".

© Vajutage teisele soovitud kipsetusreziimile ning valige aeg ja temperatuur, kui
eelseadistatu ei sobi (vajutades nuppe ,+"ja ,-").

@ Asetage teine toit 2. sahtlisse (parempoolne sahtel). Lukake sahtel tagasi
seadmesse.

@ Kahe toidu Uheaegseks valmimiseks vajutage nuppu ,SYNC". Kui valitud kahel
kipsetusreZiimil on erinevad valmistamisajad, ilmub lihima kipsetusreziimi
(toidule, mille valmistamiseks kulub véhem aega) ekraanile kirje ,HOLD" (Oota).
See tdhendab, et seade viivitab kiipsetamise alustamisega, et kaks toitu saaksid
Uheaegselt valmis.



Starty,

© Toiduvalmistamise alustamiseks vajutage nuppu , "
© Kui toidud on valmis, kostuvad seadmest samaaegselt piiksud.

@ Kuitoidud on valmis, vGtke sahtel valja. Kasutage toidu sahtlist valja votmiseks tange.

Ettevaatust! Parast kuuma 6huga kupsetamist on toit vaga kuum.

Markus. Kui te tombate kiipsetamise ajal lihe sahtlitest valja ja ei liikka
seda 5 minuti jooksul tagasi, kuvatakse sahtli ekraanile kirje ,,OFF” (Valjas).
Teine sahtel jatkab tootamist, kuid programm ,,SYNC” on labi.

SEADME AINULT UHE SAHTLI KASUTAMINE

@ Vajutage seadme sisse lulitamiseks nuppu ,(1)".

@ Vaikimisi on 1. sahtli puhul kuvatud friikartulireziim, samas kui 2. sahtli puhul on kuvatud
kirje ,OFF".

© Mis tahes sahtlit saab kaivitada, vajutades nuppu ,1” v&i ,2". Teine sahtel jaab
valja lulitatuks (Valiku tihistamiseks vajutage nuppu ,1” vdi 2" uuesti).

@ Kupsetamise alustamiseks saate valida eelseadistatud kUpsetusreziimi  voi
manuaalseadete vahel.
a. Eelseadistatud klipsetusreziimi valimisel tegutsege jargmiselt:

+ Valige soovitud kipsetusreZiim, vajutades puuteekraanil sellele vastavat
ikooni (neid reZiime on kirjeldatud tdpsemalt jaotises ,,Kiipsetusjuhised”).

. Kinnitage %% klpsetusreZiim nupuvajutusega. Sellega kaivitatakse
kipsetusprotsess.

+ Algab kupsetamine. Jarelejdanud kipsetusaeg kuvatakse ekraanil.

b. Kui valite manuaalseaded, tegutsege jargmiselt:

* Vajutage reziimi ,MANUAL".

+ Kohandage temperatuuri § digiekraani nuppudega ,+" ja ,—". Termostaadi
vahemik on 40-200 °C.

* Seejarel valige nuppe ,+" ja ,—" vajutades soovitud valmistamisaeg. Taimeri
saab seada 0-60 minutile.

+ Vajutage % nuppu, et alustada valitud temperatuuri- ja ajaseadistustega
kipsetamist. Kipsetamine algab. Jarelejddanud kupsetusaeg kuvatakse
ekraanil.

© Toidust tulev liigne &li ja rasv koguneb sahtli pohja.

@ Mdnda toitu tuleb optimaalsete valmistulemuste saamiseks poole valmistamise pealt
raputada (vt jaotist ,Klipsetusjuhised”). Toidu raputamiseks tdmmake ndu kaepidemest
haarates seadmest valja ja raputage. Seejarel lUkake ndu tagasi seadmesse ja
kupsetamine algab automaatselt uuesti.

. } FriikartulireZiimis hakkab poole valmistamisaja méodumisel ekraanil
vilkuma jargmine piktogramm. See néitab, et Uhtlase valmistulemuse
saavutamiseks tuleb friikartuleid raputada.



@ Kui kuulete taimeriheli, on kiipsetamine I6pule jdudnud. Tommake ndu seadmest
vélja ja asetage kuumakindlale pinnale.

@ Kontrollige, kas toit on valmis.
Kui toit pole veel valmis, likake néu lihtsalt tagasi seadmesse ja seadistage
taimer veel mdnele lisaminutile.

© Kui toit on valmis, votke ndu valja. Kasutage toidu ndust valja votmiseks tange.

Ettevaatust! Sahtlit ei tohi tagurpidi keerata, kui selles on rest.
Parast kiipsetamist on sahtlid, restid ja toit vaga kuumad.

@ Kui Uks toidukogus on valmis saanud, on seade kohe valmis jargmist toidukogust
kipsetama.



KUPSETUSJUHISED

Allolev tabel aitab teil valida kiipsetatava toidu jaoks pdhiseadistused.

Markus: allolevad kipsetusajad on umbkaudsed ning vdivad olenevalt
kartulite sordist ja partiist erineda. Muude toitude puhul véivad tulemusi
mojutada toidu kogus, kuju ja kaubamark. Seega peate kiipsetusaega
voib-olla kohandama.

Lisateave

Kartulid ja friikartulid

Siigavkiilmutatud Sahtel 1/900- 1500 g |30 - 50 min X3
friikartulid (10 180°C #
mmx10mm) | Sahtel 2| 500- 1000 g |35 - 50 min x3
e Sahtel 1| 9009 45min x4 Kuvatage enne
friikartulid 180°C # valmistamist
@mmx8mm) |sahtel2 5009 35min X4 ratikuga
S Sahtel 1]900-1500 g [30- 50 min x3
T 180°C &
kartulisektorid | o115 500- 1000 |35 - 50 min 3

Looma- ja linnuliha

L Sahtel 1| kuni 5 tikki | 15 min Kiipsetamise
SUQﬁngé?"ﬂzatUd 200°C |MANUAL| 1 keskel
910 ISantel2| kuni3tikki | 15min imberpoéramine
Kana rinnafileed Sahtel 1 kuni 5 tiikki 20 min 200°C é KUkaet;nl']lse
- eskel
(kondita) Sahtel 2| kuni3tiikki | 20 min 200°C é X1 {imberpédramine
Tervekana  |Sahtel 1/ kuni1500g | 55min 160°C & Ainult 1. ndu
Suupisted
Siigavkiimutatud | S3Ntel 1| kuni€00g |15 min 200°C & .
kananagitsad s hiolo| kunid00g | 15min | 200°C
Sahtel 1| kuni1.2kg | 16 min 200°C "
Kanatiivad 3 X1

\_ Sahtel2| kuni600g | 16 min 200°C




‘ Kogus Ligil;ztédne Temperatuur | KlipsetusreZiim [Raputamine*| Lisateave
Suupisted
Sahtel 1| kuni5viilu | 8min 200°C MANUAL
Pitsa
Sahtel 2| kuni3viilu | 8min 200°C MANUAL
Sahtel 1] kuni 1.2kg | 14 min 200°C x4
Suvikdrvits D
Sahtel2| 600g 14 min 200°C x4
Kala
Sahtel 1| kuni 5 tukki| 12- 14 min 200°C
Lohefilee
Sahtel 2| kuni 3 tiikki| 12- 14 min 200°C
s
Sahtel 1] 600¢ 8-10min 140°C x1
Krevetid
Sahtel 2| kuni450¢ | 8-10min 140°C X1
Kiipsetamine
sahtel 1] FRES 1 g6min | 160
Muffinid UKKI Kasutage
Sahtel 2| kuni 4 tiikki| 16 min 160°C ] kipse-
tusplaati/
¢ ! ahjundud**
Sokolaadikoogid| Sahtel 1 |immargune| 50- 55 min 160°C
kook pann
Kuivatamine
Sahtel 1] 1 tiikk 4h 70°C o
Ounaviilud o)
\_ Sahtel 2| 1/2 tukk 4h 70°C )

*Raputage poole kiipsetamise pealt.

Néuanded: toiduvalmistamise tulemuse parandamiseks drge kéhelge toidu valmistamisel
2-3 korda raputamisest

**Asetage kipsetusplaat/ahjundu korvi.

Kui kasutate kerkivaid segusid (nt kookide, pirukate voi keeksikeste puhul), ei tohi
ahjundu olla taidetud Ule poole koguse.

TAHTIS! Seadme kahjustamise véltimiseks drge kunagi iiletage kasutusjuhendis
jaretseptides olevate koostisainete ja vedelike maksimaalseid koguseid.



NOUANDED

+ Vaiksema kogusega toidud vajavad tavaliselt veidi Ilithemat valmistamisaega kui
suurema kogusega toidud.

« Vaiksema kogusega toidu raputamine poole valmistamise peal parandab
|6pptulemust ja aitab valtida ebalhtlast valmimist.

« Eriti krompsude kartulite valmistamiseks lisage enne kupsetamist vaike kogus
oli ja raputage oli uhtlaseks jaotamiseks. Soovitame kasutada 14 ml oli. Parast
lusikatéie 6li lisamist frittige kartuleid m&ne minuti jooksul.

* Suupisteid, mida kiipsetatakse ahjus, saab valmistada ka seadmes.

+  Friikartulite optimaalne kogus kipsetamiseks on 1600 grammi (Sahtel 1: 1000 g
+ Sahtel 2: 600 g)

+ Kasutage taidisega suupistete kiireks ja mugavaks kiipsetamiseks valmis leht- ja
muretainast.

+ Asetage ahjuvorm seadme anumasse, kui soovite kiipsetada kooki voi pirukat
voi kui tahate praadida 6rnu vdi taidisega koostisosi. Kasutada v6ib silikoonist,
roostevabast terasest, alumiiniumist v3i savist ndusid.

+ Seadet vBib kasutada ka toidu Ulessoojendamiseks. Selleks valige kuni 10
minutiks temperatuur 160 °C. Toidu taielikuks Ulessoojendamiseks soovitame
kiipsetusaega reguleerida vastavalt toidu kogusele.

PUHASTAMINE

Puhastage seade parast iga kasutuskorda.

Anumal ja restil on mittenakkuv kate. Arge kasutage metallist kddgiriistu
v6i nende puhastamiseks abrasiivseid puhastusaineid, kuna see vdib
mittenakkuvat katet kahjustada.

@ Eemaldage elektripistik pistikupesast ja laske seadmel maha jahtuda.
Maérkus. Eemaldage anum, et seade jahtuks kiiremini.
@ Puhastage seadme valispinda niiske lapiga.

© Puhastage anumat ja resti kuuma vee, ndudepesuvahendi ja mitteabrasiivse svammiga.
Allesjaanud mustuse eemaldamiseks saate kasutada rasvaeemaldusvahendit.

Tahelepanu! Anumat ja resti voib pesta ndudepesumasinas.

Nduanne: kui mustus on anuma pd&hja ja resti kilge kinni jdanud, taitke need
kuuma vee ja mone tilga ndudepesuvahendiga. Jatke anum ja rest umbes 10
minutiks ligunema. Seejérel loputage puhtaks ja kuivatage.

@ Puhkige seadme sisemust kuuma vette kastetud lapiga.

© Puhastage kutteelementi kuiva puhastusharjaga, et eemaldada toidujaagid.

@ Arge pange kunagi seadet vette véi mdnda muusse vedelikku.



HOIUSTAMINE

@ Lahutage seade vooluvdrgust ja laske sel jahtuda.

@ Veenduge, et kdik osad on puhtad ja kuivad.

GARANTII JA HOOLDUS

Kui soovite hooldust vdi teavet voi kui teil tekib probleem, kilastage kaubamargi
veebisaiti v8i votke Uhendust kaubamaérgi klienditeeninduskeskusega teie
riigis. Telefoninumbri leiate Ulemaailmse garantii broSuurist. Kui teie riigis ei ole
klienditeeninduskeskust, minge oma kohaliku edasimiija juurde.

TORKEOTSING

Kui teie seadmel esineb probleem, kilastage kaubamaérgi veebisaiti (vt juhendi
esilehte), kust leiate vastused korduma kippuvatele kisimustele, v6i votke Ghendust
oma riigi klienditeeninduskeskusega.



SKAITMENINIS

JUTIKLINIS
LAIKO / SKYDELIS
TEMPERATUROS
EKRANAS
( N
DIDELES
ISIMAMOS ISIMAMOS
GROTELES SU GROTELES SU
SILIKONINIAIS SILIKONINIAIS
PADELIAIS PADELIAIS

2 STALCIUS
(IPRASTO
DYDZIO
DUBUO)
1 STALCIUS —
(DIDELIS
DUBUO)
— STALCIY
RANKENELES




~Dual Easy Fry” naudotojo sasaja

1
I anksto nustatytos maisto Neautomatiné % )
gaminimo programos programa \%{eii?;%%?/a@i.r?:i;te%ia
| jpuséjus kepimui (kepty
bulvyciy programa)

1 MYGTUKAS: | 2 MYGTUKAS:

aktyvinti 1 stalci aktyvinti 2 stalci
W 4 Temperatdros Kepimo laiko W 4

nustatymai nustatymai SYNC (sinchronizavimas):
aktyvinti maisto kepimo
sinchronizavimag

OFF (iSjungta): nurodo, kad stalCius iSjungtas. Norédami aktyvinti spustelékite 1 arba 2 mygtuka.

AUTOMATINIO KEPIMO REZIMAI

w» 3 o P

Keptos bulvytés Vistiena DarZovés Zuvis
o By O
5
Desertas DZiovinimas Rankinis rezimas

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

@ Nuimkite visa pakuotés medziaga.

@ Nuo prietaiso nuimkite visus lipdukus (pvz., ant staltiaus esantj lipduka).

© Kruopsdiai iSplaukite staléiy ir nuimamas groteles kar$tu vandeniu su Siek tiek
plovimo skyscio ir nebraizancia kempine.
Stalcius ir groteles galima plauti indaplovéje.

O Nusluostykite prietaiso vidy ir iSore drégna Sluoste. Prietaisas veikia leisdamas
karstg ora. | stalciy nepilkite aliejaus ar riebaly.

PARENGIMAS NAUDOTI

@ Prietaisg padékite ant lygaus, stabilaus, karsCiui atsparaus darbo pavirsiaus,
atokiau nuo vandens pursly.



@ 1 stalciy nepilkite aliejaus ar kity skysciy.
Nieko nedékite ant prietaiso virSaus. Tai sutrikdys oro srautg ir pakenks
gruzdinimo karStu oru rezultatams.

SVARBU: Kad prietaisas neperkaisty, nedékite jo j kampa ar po sienine
spintele. Aplink prietaisg reikia palikti bent 15 cm tarpa, kad oras galéty
cirkuliuoti.

© Noredami jjungti prietaisa paspauskite (D (paleidimo / sustabdymo) mygtuka.

@ Pasirinkus 1 stalCiy, kaip numatytasis nustatymas ekrane rodomas kepty
bulvy€iy rezimas, o 2 stalciy - OFF (iSjungta).

@ Paspaudus 1 arba 2 mygtuka, galima pasirinkti bet kurj stalCiy. (Norédami
atSaukti pasirinkimg dar kartg spustelékite 1 arba 2 mygtuka, tada stalcius bus
iSjungtas, o jo pasirinkimas - atSauktas).

Pastaba. Niekada nevirsykite didZiausio lenteléje nurodyto kiekio (Zr. skyriy
.Kepimo vadovas”), nes tai gali turéti jtakos galutinio maisto ruoSimo
rezultato kokybei.

0 Siekdami optimaliy rezultaty j stalCius visada jdékite tam tinkamas groteles.

ABIEJY STALCIY NAUDOJIMAS SINCHRONIZAVIMO
REZIMU (KEPIMAS DVIEJOSE VIETOSE)

Vienu metu paruoskite 2 skirtingus patiekalus naudodamiesi abiem stalCiais ir
rezimu SYNC (sinchronizavimas).

@ Norédami jjungti prietaisg paspauskite (1) (paleidimo / sustabdymo) mygtuka.
Pasirinkus 1 stal¢iy, kaip numatytasis nustatymas ekrane rodomas kepty
bulvy¢iy reZimas, o 2 stal€iy - OFF (ijungta).

@ Spustelékite pageidaujama kepimo rezima ir sureguliuokite laikg bei temperatara,
jei i skiriasi nuo parinkty nustatymy (spausdami + ir -). Nustatymai iSsaugomi.

© Pirmuosius maisto produktus sudékite j 1 stalCiy (kairéje). Istumkite stalCiy atgal
j prietaisa.

Pastaba. Jei ekrane rodomas ,,Add” (jdéti) ir per 10 minuciy neatliekami
jokie veiksmai, programa sustos ir ekrane bus rodomas START/STOP
(paleidimas / sustabdymas). Norédami kepti i$ naujo, turésite vél
pasirinkti programa.

@O Norédami suaktyvinti 2 stalciy spustelékite ,2".

© Paspauskite antrg pageidaujama kepimo reZimga ir sureguliuokite laikg bei
temperatdirg, jei nustatymai skiriasi nuo parinkty (spauskite + ir -).

@ Sudékite likusius maisto produktus j 2 stalCiy (desinéje). Istumkite stal¢iy atgal j
prietaisa.

@ Paspauskite SYNC (sinchronizavimas), kad abu patiekalai baty iSkepti vienu
metu. Jei pasirinktiems gaminimo reZimams nustatytas skirtingas kepimo
laikas, trumpesniojo rezimo ekrane (maistas, kuriam iSkepti reikia maZziau laiko)
parodomas HOLD (laukti). Tai reiskia, kad prietaisas uzdels gaminimo pradzig -
taip abu patiekalai bus iSkepti vienu metu.



Start

© Norédami pradéti kepti spustelékite 5 (paleidimas / sustabdymas).
© Prietaisas supypses, kai abu patiekalai bus iSkepti.
@ Maistui iSkepus, iSimkite stalciy. IS stalCiaus maistg iSimkite Znyplémis.

Atsargiai. Po gruzdinimo karStu oru, grotelés ir maistas bina labai karsti.
Pastaba. Jei kepdami iSimsite vieng stalCiy ir jo atgal nejdésite per 5
minutes, Sio stalCiaus ekrane matysite OFF (iSjungta). Kitas stalCius ir
toliau veiks, taciau programa SYNC (sinchronizavimas) bus nutraukta.

TIK VIENO PRIETAISO STALCIAUS NAUDOJIMAS

© Norédami jjungti prietaisg paspauskite (I (paleidimo / sustabdymo) mygtuka.

@ Pasirinkus 1 stalciy, kaip numatytasis nustatymas ekrane rodomas kepty bulvyciy
rezimas, o 2 stal¢iy - OFF (iSjungta).
© Paspaudus 1 arba 2 mygtuka galima jjungti bet kurj stalciy. Kitas stalCius lieka
iSjungtas (norédami atSaukti pasirinkima vél spustelékite 1 arba 2 mygtuka).
@ Norédami pradéti kepti, galite pasirinkti i$ anksto nustatytg kepimo rezimg arba
rankinius nustatymus.
a.Jei renkatés i$ anksto nustatytg kepimo rezima:
« Pasirinkite pageidaujamg kepimo reZimg paspaude atitinkamg piktograma
jutikliniame ekrane (Sie reZzimai iSsamiai aprasyti skyriuje ,,Kepimo vadovas®).
+ Patvirtinkite kepimo rezima s mygtuku. Taip bus jjungtas kepimo procesas.
« Pradedama kepti. Likes kepimo laikas rodomas ekrane.
b. Jei renkatés rankinius nustatymus:
« Paspauskite rezimg MANUAL (rankinis).
* Reguliuokite [} temperatirg + ir — mygtukais skaitmeniniame ekrane.
Termostatu nustatoma 40-200 °C.
+ Tada mygtukais 4 ir — pasirinkite pageidaujamg kepimo laika. Laikmaciu
galima nustatyti nuo 0 iki 60 minuciy.
+ Paspauskite 5% mygtuka, kad pradétuméte kepti esant pasirinktai temperatarai
ir laiko nustatymams. Pradedama kepti. Likes kepimo laikas rodomas ekrane.
© Maisto riebaly pervirsis surenkamas staliaus apacioje.

@ Siekiant optimaliy rezultaty, kai kuriy rasiy maistg reikia pavartyti praéjus pusei
kepimo laiko (Zr. skyriy ,Kepimo vadovas”). Norédami pavartyti maista, laikydami uz
rankenos iSimkite dubenj i$ prietaiso ir jj pakratykite. Tada jstumkite dubenj atgal |
prietaisg ir kepimas tesis automatiskai.

Pasirinkus kepty bulvyciy reZimg, piktograma sumirksi !puse]us
w kepimo laikui. Tai nurodo, kad bulvytes reikia pavartyti, jog
tolygiai iSkeptuy.
@ Garsinis laikmacio signalas nurodo, kad gaminimo laikas baigési. ISimkite dubenj i3
prietaiso ir padékite ant karsciui atsparaus pavirsiaus.
© Patikrinkite, ar maistas yra paruostas.



Jei maistas dar neparuostas, tiesiog vel jstumkite dubenj atgal | prietaisg ir
nustatykite laikmaciu dar kelias minutes.

© Maistui iSkepus dubenj iSimkite. Maistg i$ dubens iSimkite Znyplémis.
Atsargiai. Stal€iaus su grotelémis niekada negalima apversti.
Maistui iSkepus, stalciai, grotelés ir maistas yra labai jkaite.

@ ISkepus vieng maisto partija, galima iskarti ruosti ir kita.



KEPIMO VADOVAS

Toliau pateikiama lentelé skirta padéti renkantis pagrindinius norimo paruosti maisto
nustatymus.

Pastaba. Toliau nurodytas kepimo laikas yra tik orientacinis ir gali skirtis
atsiZvelgiant j naudojamy bulviy rasj ir partijg. Kitoms maisto rasims, jy
dydis, forma ir prekés Zenklas gali turéti jtakos rezultatui. Todél gali reikéti
Siek tiek koreguoti kepimo laika.

Numatomas Gaminimo

Temperatira| <., Vartymas*| ~Papildoma

laikas re7imas informacija

Bulvés ir bulviy Siaudeliai

Y | Stal€ius 1 | 900-1500g | 30-50 min x3
Saldytos bulvytés 180°C o
(0mmXA0MM) <52 | 500-1000g | 35-50 min 3
Naminés keptos StalCius 1 9009 45min X4 | Pries kepdami
bulvytés 180°C 7 nusausinkite
@mmx8mm) | stalgius2 | 5009 35min x4 | rankdluostiu
v | Stalcius 1{900-15009 | 30-50min x3
Saldytos bulviy 180°C o
skiltelés " ’
Stalius 2 | 500-1000g | 35-50 min x3
Meésa ir paukstiena
Stalcius 1| iki5vnt 15min Kepimo
Saldytas kepsn 200°C  MANUAL| xI iduryje
yraskepsnys Stalius2 | iki3vnt 15min X a\;;lv:rrs}gite
Vistienos | sealtius 1| kiSvnt | 20min 200°C & Kepimo
kratinélés file (be = viduryje
kaulo) Stalius2 | iki3vnt 20 min 200°C (@] X1 apverskite
Visciukas (visas) | Stalcius 1| iki1500g 55 min 160°C & Tik 1 dubuo
UZkandZiai
Vistienos Staléius 1| iki600g 15min 200°C " y
gabalivkal | razius2 | ikid00g | 1Smin | 200°C
Vigtiuky Stalcius 1| iki1.2kg 16 min 200°C & g
sparneliai © i ; o
\_ Stalcius2 | iki600 g 16 min 200°C )




pera
0
UzkandZiai
Stalcius 1/ iki 5 skilteliy 8min 200°C MANUAL
Pica
StalCius 2| iki 3 skilteliy 8 min 200°C MANUAL
Stalcius 1| iki1.2kg 14 min 200°C x4
Cukinijy 4
StalCius 2 6009 14 min 200°C x4
Zuvis
Stalcius 1| iki5vnt 12-14min 200°C
Lasisos filé
Stalcius2|  iki3vnt 12-14min 200°C
7
StalCius 1 6009 8-10min 140°C x1
Krevetés
Stalcius2| iki4509 8-10min 140°C X1
Kepimas
Stalcius 1| iki8/9 vnt 16 min 160°C Naudokite
Keksiukai . kepimo
Stalcius2|  iki4vnt 16 min 160°C & skarda/
Sokoladiniai |, .. | 1apvalitorto ' . orkaitei skirtg
pyragaiciai Stalcius 1 forma 50-55 min 160°C indg**
DZiovinimas
Obuoliy StalCius 1| 1 gabalélis 4h 70°C e
griezinelial | qiatzius 2| 172 gabalelis | 4n 70°C )

* Apverskite jpuséjus kepimo laikui.
Patarimai: norédami pagerinti gaminimo rezultatg, gamindami nedvejodami pakratykite

2-3 kartus.

**jdekite kepimo skardg / orkaitei skirtg indg j duben;. u
Pilant kildomus miSinius (pvz., pyrago, apkepo ar keksiuky), orkaitei skirtg indg
pripildykite iki pusés.

SVARBU. Siekdami apsaugoti prietaisg nuo gedimy, jokiu bidu nevirSykite
instrukcijose ir receptuose nurodyto didZiausio ingredienty ir skysciy
kiekio.



PATARIMAI

+ Esant maZesniam maisto kiekiui reikia kepti Siek tiek trumpiau, nei didesnes
maisto porcijas.

+ Vartant maZesnj maisto kiekj praéjus pusei kepimo laiko, pasiekiamas geresnis
galutinis rezultatas ir iSkepama tolygiai.

« Jeinorite, kad bulvés baty itin traskios, prie$ kepimga jpilkite nedidelj kiekj aliejaus
ir pakratykite, kad tolygiai apsemty. Rekomenduojame 14 ml aliejaus. Ipyle
Sauksta aliejaus, pakepkite bulves kelias minutes.

+ Orkaitéje kepamus uzkandzius galima kepti ir prietaise.

+ Optimalus rekomenduojamas kepamy bulvyciy kiekis - 1600 g (1 stalcius : 1000
g + 2 stalcius : 600 g)

+ Naudokite paruostg sluoksniuotg arba trapig teSlag norédami greitai ir lengvai
iSkepti jdaryty uzkandZiy.

+ Jei pageidaujate iSkepti pyragg arba kiSg arba kepti subtilius ar jdarytus
ingredientus, j prietaiso dubenj jdékite orkaitei skirtg kepimo indg. Galite naudoti
silikoninj, nertdijanciojo plieno, aliumininj ar terakotinj kepimo inda.

* Be to, prietaise galite ir paSildyti maistg. Norédami maistg pasildyti, nustatykite
160 °C temperatarg iki 10 minuciy. Kad maistas baty visiskai pasildytas, kepimo
laikg galima koreguoti atsizvelgiant j maisto kiekj.

ISvalykite prietaisg po kiekvieno naudojimo.
Dubuo ir grotelés yra padengti nepridegancia danga. Nenaudokite metaliniy
virtuviniy jrankiy ar nevalykite braiZaniomis medZiagomis, nes galite
apgadinti Sig danga.
@ Atjunkite maitinimo kiStuka nuo sieninio maitinimo lizdo ir palikite prietaisa

atvésti.

Pastaba. ISimkite dubenj, kad prietaisas grei€iau atvésty.

@ Nusluostykite prietaiso iSore drégna Sluoste.

© Plaukite dubenj ir groteles karstu vandeniu su Siek tiek plovimo skyscio ir nebraizancia
kempine. Galite naudoti nuriebalinantj skystj, kad paSalintuméte likusius neSvarumus.

Ispéjimas: dubenj ir groteles galima plauti indaplovéje.

Patarimas. Jei dubens apacioje ir ant groteliy liko neSvarumuy, pripilkite j dubenj
karsto vandens ir jpilkite indy plovimo skyscio. Tegu dubuo ir grotelés pamirksta
mazdaug 10 minuciy. Tada juos iSskalaukite ir nusausinkite.

@ Prietaiso vidy iSvalykite karStu vandeniu ir drégna Sluoste.

© Kaitinimo elementg valykite sausu valomuoju Sepeciu, kad pasalintuméte maisto
liku€ius.

O Nepanardinkite prietaiso j vandenj ar kitg skystj.



SANDELIAVIMAS

© Atjunkite prietaiso kistuka ir palaukite, kol atvés.

® Pasirapinkite, kad visos dalys baty $varios ir sausos.

GARANTIJA IR PRIEZIURA

Jei reikia atlikti prieZidros darbus, reikalinga informacija ar susidaréte su problema,
apsilankykite prekiy Zenklo internetinéje svetainéje arba susisiekite su prekiy Zenklo
klienty aptarnavimo skyriumi savo 3alyje. Telefono numerj galite rasti lankstinuke
apie pasauline garantija. Jei jasy 3alyje klienty aptarnavimo centro néra, kreipkités |
vietinj prekiy Zenklo atstova.

GEDIMY SALINIMAS

Jei kilo problemy su prietaisu, apsilankykite prekiy Zenklo internetinéje svetainéje
(zr. 8io vadovo virSelj), kurioje rasite daZniausiai uzduodamy klausimy sarasa, arba
susisiekite su prekiy Zenklo klienty aptarnavimo skyriumi savo 3alyje.



LAIKA/
TEMPERATURAS
RADIJUMS

LIELA
IZNEMAMA
RESTE AR
SILIKONA
PALIKTNIEM

1. ATVILKTNE —
(LIELAIS
TRAUKS)

DIGITALS
SKARIENJUTIGAIS
PANELIS

IZNEMAMA
RESTE AR
SILIKONA
PALIKTNIEM

2. ATVILKTNE
(PARASTAIS
TRAUKS)

— ATVILKTNU
ROKTURI




DUAL EASY FRY lietotaja saskarne

N 1 - P -
Ieprieks iestatitas &diena Manuala Tw : Norada uz nepiecieSamibu
gatavo$anas programmas  programma sakratit &dienu. ledegas _

fritétu kartupelu programma,
kad pagajusi puse no
gatavosanas laika

1. POGA: | 2. POGA:
1. atvilktnes aktivizésana 2. atvilktnes aktivizé3ana

Temperataras Gatavosanas laika
lestatijumi iestatjumi  SYNC : (Sinhronizésana): édiena
gatavosanas sinhronizésanas

aktivizésana
OFF : (Izslégts): norada, ka atvilktne ir izslégta. Lai aktivizétu, nospiediet pogu 1 vai 2.

AUTOMATISKIE GATAVOSANAS REZIMI

% &S v P

Fritéti kartupeli Vista Darzeni Zivs
® B\ O
L
D) €S maNuAL
Deserts Zavésana Manualais rezims

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

@ Nonemiet visu iepakojuma materialu.
(2] Nonemiet no ierices visas uzlimes (pieméram, uzlimi uz atvilktnes).

© Rupigi nomazgajiet atvilktni un iznemamaés restes ar karstu Gdeni, nedaudz
mazgajama lidzekla un mikstu stkli.
Atvilktnes un restes var mazgat trauku mazgajama masina.

@ Noslaukiet ierici no arpuses un iekSpuses ar mitru dranu. lerice darbojas, m
generéjot karstu gaisu. Nepiepildiet atvilktni ar ellu vai fritéSanas taukvielam.

SAGATAVOSANA LIETOSANAI

@ Novietojiet ierici uz lidzenas, stabilas un karstumizturigas darba virsmas, kur to
nevar ap$lakstit ar Gdeni.

® Nepiepildiet atvilktni ar ellu vai kadu citu skidrumu.



Neko nelieciet uz ierices. Tadéjadi tiek traucéta gaisa plisma un ietekméts
fritéSanas rezultats ar karsto gaisu.

SVARIGI: Lai novérstu ierices parkarSanu, nelieciet to stari vai zem sienas
skapiSa. Ap ierici jaatstaj vismaz 15 cm brivas vietas, lai gaiss varétu cirkulét.

© Nospiediet pogu “()" (ledarbinat/apturét), lai ieslégtu ierici.
@ Pé&c nokluséjuma 1. atvilktnei tiek radits kartupelu fritéSanas rezims, bet
2. atvilktnei — “OFF” (Izslégts).
@ Var atlasit jebkuru atvilktni, nospiezot pogu “1” vai “2". (Lai atceltu atlasi, vélreiz

nospiediet pogu “1” vai “2”, un atvilktne tiek izslégta (tiek paradits “OFF”), un
izvéle atcelta.)

Piezime. Nekad neparsniedziet tabula noradito maksimalo daudzumu
(skatiet sadalu “GatavoSanas celvedis”), jo tas varétu ietekmét gala
rezultata kvalitati.

@ Vienmeér pirms gatavo3anas ievietojiet atvilktnés atbilsto3as restes, lai gatavosana
izdotos optimali.

ABU ATVILKTNU IZMANTOSANA SINHRONIZESANAS

REZIMA (DUBULTA GATAVOSANA)

Izmantojot abas atvilktnes un reZimu “SYNC” (SinhronizéSana), varat pagatavot

2 dazadus édienus, lai tie batu gatavi vienlaikus.

@ Nospiediet pogu “(ly’ (ledarbinat/apturét), lai ieslégtu ierici. 1. atvilktnei péc
nokluséjuma tiek radits kartupelu fritéSanas reZims, bet 2. atvilktnei — “OFF”
(Izslegts).

@ Nospiediet vajadzigo gatavosanas reZzimu, pielagojiet laiku un temperataru, ja
ta atSkiras no pasreizéjiiem iestatljumiem (nospieZot “+” un “-"). Iestatfjumi tiek
saglabati.

© Ievietojiet 1. atvilktné (kreisaja pusé) pirmo &dienu. Iebidiet atvilktni ieric&.

Piezime. Kad ekrana tiek paradits “Add” (Pievienot) un 10 minasu laika
netiek veikta nekada darbiba, programma apstajas un ekrana tiek
paradits “START/STOP” (Iedarbinat/apturét). Lai atsaktu gatavoSanu,
atkal javeic atlase.

@ Lai aktivizétu 2. atvilktni, nospiediet “2".

© Nospiediet otru vajadzigo gatavosanas rezimu, pielagojiet laiku un temperataru,
ja ta atSkiras no eso3ajiem iestatijumiem (nospiezot “+" un “-").

0 levietojiet 2. atvilktné (labaja pusé) otru édienu. Iebidiet atvilktni iericé.

@ Nospiediet “SYNC” (Sinhronizé3ana), lai abi édieni batu gatavi vienlaikus. Ja
abiem izvélétajiem gatavoSanas reZzimiem ir at3kirigi gatavo3anas laiki, lsdkajam
gatavosanas reZzimam (édienam, kura pagatavo$anai nepiecieSams mazak laika)

ekrana tiek paradits “"HOLD" (AizturéSana). Tas nozimé, ka ierice sak gatavosanu
vélak, lai abi édieni batu gatavi vienlaikus.



(3] Nospiediet “&" (Iedarbinat/apturét), lai saktu gatavosanu.
© Ierice iepikstésies, kad abi &dieni vienlaikus bas gatavi.

@ Kad édieni ir pagatavoti, iznemiet atvilktni. Ediena iznem3anai no atvilktnes
izmantojiet diena knaibles.

Uzmanibu! Péc fritéSanas ar karsto gaisu restes un édiens ir |oti karsts.

Piezime. Ja gatavoSanas laika viena atvilktne tiek iznemta un netiek
ievietota atpakal 5 minaSu laika, Sis atvilktnes paneli tiek paradits
“OFF” (Izslégts). Otra atvilktne turpina stradat, bet programma “SYNC"
(SinhronizéSana) tiek pabeigta.

TIKAI VIENAS ATVILKTNES IZMANTOSANA IERICE

@ Nospiediet pogu “(" (ledarbinat/apturét), lai ieslégtu ierici.

@ 1. atvilktnei péc noklusejuma tiek radits kartupelu fritésanas rezims, bet 2. atvilktnei —
"OFF" (Izslégts).

© Var aktivizéet jebkuru atvilktni, nospieZzot pogu “1” vai “2". Otra atvilktne paliek
“OFF” (Izslégta) (lai atceltu atlasi, vélreiz nospiediet pogu “1" vai “2").

@ Lai saktu édiena gatavo3anu, varat izvéléties iepriek$ iestatito gatavoSanas
reZimu vai manualus iestatijumus.
a. a izvélaties ieprieks iestatitu gatavoSanas reZimu, veiciet talak noraditas darbibas.

+ Atlasiet vajadzigo gatavoSanas reZimu, nospiezot atbilstoSo ikonu
skarienjutigaja panel (Sie reZimi ir detalizéti aprakstiti sadala “GatavoSanas
celvedis”).

+ Apstipriniet gatavo$anas reZimu, nospieZot pogu. Sakas gatavo3anas 5 process.

« Sakas édiena gatavo3ana. Ekrana tiek radits atlikuSais gatavo3anas laiks.

b. Ja izvélaties manualos iestatljumus, veiciet talak noraditas darbibas.

+ Nospiediet rezZimu “MANUAL" (Manualais).

+ Pielagojiet temperataru, & izmantojot pogas “4" un “=" digitalaja ekrana.
Termostata radljums mainas 40-200 °C diapazona.

« Péc tam iestatiet vélamo gatavoSanas laiku, nospieZot pogu “4" un
Taimeri var iestatit diapazona no 0 I1dz 60 minatém.

+ Nospiediet pogu, e lai saktu gatavo3anu ar izvélétajiem temperattras un
laika iestatljumiem. Sakas édiena gatavoSana. Ekrana tiek radits atliku3ais
gatavosanas laiks.

u_n

O Lieka ella no &diena sakrajas atvilktnes apaksa.

@ Dazi édieni ir jasakrata, kad pagajusi puse no gatavosanas laika, lai gatavosana
izdotos optimali (skatiet sadalu “Gatavosanas celvedis”). Lai sakratitu édienu, izvelciet
trauku no ierices aiz roktura un sakratiet. Péc tam iebidiet trauku atpakal ierice, un
gatavoSana automatiski atsakas.

. t Kartupelu fritéSanas rezima ST piktogramma mirgo, kad pagajusi puse
@; no gatavoSanas laika. Ta norada, ka fritéjamie kartupeli ir jasakrata,
lai tiktu pagatavoti vienmérigi.

@ Kad dzirdat taimera skanu, iestatitais gatavosanas laiks ir beidzies. Izvelciet trauku
no ierices un novietojiet uz karstumizturigas virsmas.



@ Parbaudiet, vai édiens ir gatavs.
Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet trauku atpakal iericé un iestatiet
taimeri vél uz dazam minatém.

© Kad édiens ir pagatavots, iznemiet trauku. Ediena iznem3anai no trauka izmantojiet
&diena knaibles.

Uzmanibu! Ja atvilktné ir restes, to nedrikst apgriezt otradi.
Péc édiena pagatavo3anas atvilktnes, restes un &diens ir loti karsts.

@ Kad édiena porcija ir pagatavota, ierice uzreiz ir gatava nakamas édiena porcijas
pagatavo3anai.



GATAVOSANAS CELVEDIS

Tabula talak ir informacija, kas palidzés izvéléties pamata iestatijumus édienam, ko
Vvélaties pagatavot.

Piezime. Talak noraditie gatavo3anas laiki ir tikai vadlinijas un var mainities
atkariba no izmantoto kartupelu Skirnes un veida. Citiem &dieniem rezultatus
var ietekmét &diena gabalu lielums, forma un zimols. Tadéjadi iesp&jams, ka
gatavo3anas laiks bas nedaudz japielago.

Daud AP pe 0 Papildinfo
Kartupeli un fritéti kartupeli
Saldéti friteti | Atvilktne 1| 900-1500 g [30- 50 min X3
kartupeli (10 180°C >
mmx 10 mm) | Atvilktne 2 | 500 - 1000 g | 35 - 50 min X3
. ) Pirms
Majas gatavoti | Atvilktne 1| 9009 45min x4 .
frteti kartupeli 180°C | ggzvs‘l’;;rt‘fr
(@mmx8mm) | Awilktne2| 5004 35min x4 dviel
Saldatas | Atvilktne 1|900- 1500 g |30 - 50 min X3
kartupelu 180°C *
daivinas | Atvilktne 2 | 500-1000g |35-50 min X3
Gala un majputni
Atvilktne 1| fidz5gab | 15min Apariesana
Saldats steiks [ : 200°C |MANUAL|  x1 pgriesana
Atvilktne2 | fidz3gab | 15min cepsanas vida
Vistas filejas | Avlkine 1| fidz5gab | 20min | 200°C Apgrietana
(bezkauld)  "pvikne2 | fdz3gab | 20min | 2000C | &s | x1 | Cepsanasvidd
Vista, nesadalita| Atvilktne 1| fidz1500g | 55min 160°C & Tikai 1. trauka
Uzkodas
Saldativistas | Atvilktne 1| Tidz600g | 15min 200°C & y
nagetl | atikine2 | lidz400g | 15min | 200°C
Atvilktne 1| fidz1.2kg | 16min 200°C "
Cala sparnini . - - @ X1
\_ Atvilktne2 | fdz600g | 16 min 200°C )




Daud Ap pera Papildinfo
Uzkodas
Atvilktne 1|1idz 5 Skélem | 8 min 200°C MANUAL
Pica
Atvilktne 2| Iidz 3 Skélem | 8 min 200°C MANUAL
Atvilktne 1| idz1.2kg | 14min 200°C x4
Cukini %
Atvilktne2|  600g 14 min 200°C x4
Zivs
Atvilktne 1| fidz5gab |12-14min|  200°C
Lada fileja - -
Atvilktne 2| fidz3gab |12-14min|  200°C
o
Atvilktne 1 6009 8-10min 140°C X1
Garneles
Atvilktne 2| idz450g |8-10min| 140°C X1
CepSana
. |Awiktne 1] lidz8/9gab | 16min 160°C
Keksini - - - - . Izmantojiet
Atvilktne 2| fidz4gab | 16min 160°C & cepespannu/
Eokola q cepamtrauku**
S0kolades | ine 1|1 PalakIKaS| g0 g i | 1600 P
kekss forma
Zavésana
Atvilktne 1| 1gab 4h 70°C o
AOOISRES | ko2 2gib | an | 0 ©
\_ ilktne ga )

* Sakratiet péc puses no gatavo3anas laika.
Padomi: lai uzlabotu gatavoSanas rezultatu, gatavojot nevilcinieties 2-3 reizes kratt.
**jevietojiet cepeSpannu/cepamtrauku trauka.
Ja izmantojat maistjumus, kuri uzbriest (piem., kdkam, salajiem piragiem vai
kéksiniem), cepamtrauku nedrikst piepildit vairak ka I1dz pusei.

SVARIGI! Lai nesabojatu ierici, nekada gadijuma neparsniedziet sastavdalu
un Skidrumu maksimalo daudzumu, kas noradits rokasgramata un receptés.



Mazakiem édieniem parasti nepiecieSams mazaks gatavoSanas laiks neka liela izméra
&dieniem.

Sakratot mazaka izméra édienu, kad pagajusi puse no gatavo3anas laika,
uzlabojas gala rezultats un édiens tiek pagatavots vienmérigak.

Lai kartupeli batu Tpasi kraukskigi, pirms cepS8anas méginiet pievienot nedaudz
ellas un sakratiet tos, lai ella vienmérigi nosegtu produktu. Més iesakam izmantot
14 ml ellas. Pievienojiet karoti ellas un tad dazu minG3u laika cepiet kartupelus.
Uzkodas, ko var cept cepeskrasni, var pagatavot arf iekarta.

Optimalais ieteicamais daudzums frT kartupelu pagatavo3anai ir 1600 grami
(1. atvilktne : 1000 g + 2. atvilktne : 600 g)

Lai atri un viegli pagatavotu pilditas uzkodas, lietojiet gatavo kartaino un smilSu miklu.
Ja vélaties cept torti vai piragu vai ja vélaties cept smalkas sastavdalas vai pilditas
sastavdalas, ielieciet iericé krasns 3Kivi. Jas varat izmantot silikona, nertséjosa
térauda, aluminija vai terakotas krasns 3Kivi.

Iericivar izmantot arT partikas uzsildiSanai. Lai atkartoti uzsilditu édienu, uzstadiet
temperatdru uz 160 °C [idz 10 minatém. CepSanas laiku var pielagot atkariba no
édiena daudzuma, lai pilntba to atkartoti uzsliditu.

I

ztiriet ierici péc katras lieto3anas.

Traukam un reZgim ir nepiedegoSs parklajums. Neizmantojiet virtuves
piederumus no metala vai abrazivus tiriSanas lidzeklus to tiriSanai, jo tadéjadi
var sabojat nepiedego3So parklajumu.

@ Atvienojiet stravas kontaktdak3u no kontaktligzdas un laujiet iericei atdzist.
Piezime. Nonemiet trauku, lai ierice atdzistu atrak.

® Noslaukiet ierices arpusi ar mitru dranu.

© Notiriet trauku un rezgi ar karstu tdeni, nelielu daudzumu mazgasanas skidruma un
neabrazivu stkli. Atlikuso netfrumu notiriSanai varat izmantot attaukosanas Skidrumu.

Uzmanibu! Trauku un reZgi var mazgat trauku mazgajama masina.

Padoms: Ja netirumi ir iestrégusi trauka un rezga apaksa, piepildiet to ar karstu
adeni un nedaudz mazgasanas Skidruma. Laujiet traukam un rezgim pamirkt
apméram 10 minadtes. Péc tam kartigi noskalojiet un noslaukiet.

O Noslaukiet ierices iek$pusi ar karstu Gdeni un mitru dranu.

© Notiriet sildelementu ar sausu, attirosu birstiti, lai iznemtu jebkadas partikas
atliekas.

O Neiegremdgjiet ierici adenT vai cita $kidruma.

GLABASANA

@ Atvienojiet ierices stravas kontaktdaksu un laujiet iericei atdzist.

@ Parliecinieties, ka visas detalas ir tiras un sausas.



GARANTIJA UN SERVISS

Ja nepiecieSama apkope vai informacija, vai ari, ja radusies probléma, skatiet zimola
timekla vietni vai sazinieties ar zZimola klientu apkalposanas centru sava valst.
Talruna numuru skatiet vispasaules garantijas informacijas lapa. Ja jasu valstT nav
klientu apkalpo$anas centra, sazinieties ar viet&jo zimola izplatitaju.

PROBLEMU NOVERSANA

Ja rodas problémas ar ierici, apmeklgjiet zimola timekla vietni (skatiet S3is
rokasgramatas titullapu), lai skatitu bieZi uzdoto jautajumu sarakstu, vai sazinieties ar
klientu apkalpoSanas centru sava valsti.
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