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USER INTERFACE u

Preset cooking Manual N o} ’

: Indicates the need to
programs program shake food. Lights up
half way through cooking

for fries program.

BUTTON 1: BUTTON 2:

To activate To activate drawer 2
drawer 1 Temperature

MEGA: To cook with large settings
drawer (without divider)

Cooking time
settings SYNC : To activate
the cooking synchronisation

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

AUTOMATIC COOKING MODES

Drawer Chicken | Vegetables
Optimal .
quantity 700g 1,2kg 400g 400g | 7 pieces 6259 600g
1 Time 29min | 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Temperature | 180°C | 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C

Optimal .
quantity 3009 800g 3009 200g | 4pieces 3759 400g
2 Time 29min | 45min 20min 12min 18min 4hrs 15min

Temperature | 180°C | 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C

Optimal

quantity 1kg 2kg 700g 600g | 12pieces 1kg 1kg

MEGA Time 29min | 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Temperature | 180°C | 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C
& P %




BEFORE FIRST USE

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

@ Place the cord rack on the back of the appliance. The cord rack must be installed
correctly before first use.

© 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.

Warning: The detachable front panel is not dishwasher safe. Wash it by
hand to preserve the original appearance.

@O 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.
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.

Start

© Press 5w to switch on the appliance.

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

© Any zone can be activated for selection by pressing ‘1" or 2" button. (To cancel the
selection, press again ‘1’ or ‘2" button, the zone will be OFF and cancelled). Orange
light on screen, indicates your selection.

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

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

GENIUS SYSTEM FOR EASY CLEANING

With Genius system, you can easily separate the front of the drawer and the drawer
itself. Clean easily your appliance and save 40% space in your dishwasher.



HOW TO REMOVE THE FRONT PANEL

To save space in your dishwasher and ensure optimal preservation of the appliance, ﬂ
follow this cleaning procedure.

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

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

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

HOW TO CLEAN AND REATTACH THE FRONT PANEL

+ Hand wash the front with hot water, some washing-up liquid and a nonabrasive sponge.
+ After washing and thoroughly drying the outer front:

@ Clip the top of the front into the hook of the drawer.

@ Clip the bottom of the front until you hear a ‘click’.




HOW TO REHEAT THE LEFTOVERS

To reheat the leftovers, replace the front on the drawer.
* Press {9 and (©) button to set 160°C.
+ Then, press §2 to set 10 minutes with the (+) and (©) buttons.

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

USING BOTH ZONES ON SYNCHRONISATION MODE

(DUAL COOKING)

Cook 2 different types of food at the same time thanks to both zones, the divider

and SYNC Mode.

@ Place the divider in the inner slots of the drawer.

@ Press S to switch on the appliance. Fries mode is displayed as default for zone 1
while OFF is displayed on the screen for zone 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 zone 1 (left zone). Slide the drawer back into the appliance.

© To activate zone 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 zone 2 (right zone). Slide the drawer back into the appliance.

@ PressSYNCinorder 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.

Start

@ Press s to begin cooking.

@ The appliance beeps when the food is ready, at the same time.
Note: The light inside the drawer switches ON during the whole cooking
process, except for PROVE program.

@ 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 the drawer and you do not slide it
back within 5 minutes, the drawer panel will display ‘OFF'.
NOTE : Due to infraheat technology, when the appliance heats up, it emits
light radiation that is harmless to the eyes.

During cooking, it is normal for heating element’s light to switch on and
off intermittently.



USING THE LARGE DRAWER OF THE APPLIANCE (MEGA) u

Start

@ Press %5 to switch on the appliance.
@ Press MEGA to switch into the mega zone (the entire drawer).

© 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 5% 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 Jj with the 4 and — buttons on the digital screen. The
thermostat varies from 35-200°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 3% button to begin cooking with the selected temperature and time
settings. Cooking starts. The remaining cooking time is displayed on the screen.

Note: The light inside the drawer switches ON during the whole cooking
process, except for PROVE program.

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.

®0

T@% 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

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.

When using (") program (35°C), do not launch another cooking at a different
temperature, at the same time.

Approx.

Cooking ‘ Shake* Extra

Quantity Time (min) Temperature mode information
Potatoes & fries
Frozen fries Zone 1 |600-1400g | 25-40 min x2
10 mm x o
10 ,Em standard| Zone2 | 300-800g | 25-35min |  180°C # x2
thickness) | meea |400-1750 | 20-45 min 3
Zone 1 500 g 40 min x4 .
Homemade Dry it by
fries Zone 2 2009 35min 180°C # x4 | towel before
(8 mm x 8 mm) cooking
MEGA | 400-1200¢g | 30-35min x4
Zone1 |600-1400g | 25-40 min X2
Frozen potato o
Wedges Zone2 | 300-800g | 25-40min | 180°C )
MEGA | 400-1750g | 30-40 min X2
Meat & Poultry
upto PP,
Zone 1 4pieces 10-18 min
Frozen beef u )
pto i 200°C  |MANUAL| x1 fl
burgers Zone2 | pieces 10-15min p
MEGA | 6 pieces 20 min
Zone 1 upto 10 min
4 pieces
Chicken breast upto . o 5
fillets (boneless) Zone2 2 pieces 10 min 200°¢ ©
MEGA | Gpieces | 20min X1 flip
Zone1 |upto1300g| 45min 160°C
Chicken whole - (@]
meea | 2X12500= 1 4oy 200°C
\_ 25kg /)




Approx. Cooking Extra

Cul )
mode information

‘ Quantity Time (min) Temperature

Snacks

Zone1 | upto600g | 15min

5

Chicken nuggets| Zone?2 | upto400g | 12min 200°C 5] X1

MEGA | uptolkg | 20min

upto1kgor

Zonel | gpg pieces 22 min
Chickenwings | Zone 2 Oﬁﬁg ;?eocgs 22 min 200°C & x1
MEGA Tkg 30 min
Zone1 |upto3slices| 5min 170°C
Pizza Zone2 |upto2slices| 5min 170°C MANUAL
MEGA | 1/2pizza 6 min 200°C
Zone1 | uptoTkg 22 min x4
Vegetables | zone2 | 400-600g | 22min | 200°C 2|
MEGA 20009 50 min x4
Fish

Zone1 |upto4pieces| 8-12min

Salmonfillet | zone2 |upto2 pieces| 8-12min 200°C

MEGA 1kg 8-12min
s
Zone1 |500-1000g | 8-10min 200°C X1
Prawns Zone2 | upto400qg | 8-10min 200°C x1
MEGA i 10 mi °
\_ 20 pieces | 8-10min 160°C x1 Y,




Approx. Cooking Shake* Extra

‘ Quantity

Time (min) TR EETE mode information
Baking
upto )
Zone 1 6/8 pieces 16 min
Muffins Zone?2 |upto4pieces| 16 min 160°C . )
() Use a baking
MEGA | UPTO 14min tin/oven dish**
12 pieces
Chocolate meea | 1round cake . o
s pan 45min 160°C
190min | 35°C ©
600g
B WEGA 2/25 min 160°C MANUAL
s 1%min | 35°C “
mini x12
2/12 min 160°C MANUAL
19%min | 35°C ©
Baguette | MEGA 600g
\_ 2/35min 200°C MANUAL Y,

* Shake at least half way through 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 1 200 grams.

+ Useready 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.

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

Clean the appliance after every use.

The drawer 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 drawer and grids with hot water, some washing-up liquid anda non-
abrasive sponge.
You can use a degreasing liquid to remove any remaining dirt.
The drawer and the grids are dishwasher safe.

Warning: The detachable front panel is not dishwasher safe. Wash it by
hand to preserve the original appearance.

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

O Wipe inside of the appliance with hot water and a damp cloth.
© Clean the heating element with a dry, cleaning brush to remove any food residues.

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



© 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

Programme de Programme  \} . . .
cuisson prédéfinis manuel \w :Indique le besoin de (i
secouer la nourriture.
Stallume a mi-cuisson pour
le programme de frites.

MANUAL

BOUTON 1:
Pour activer
lacuve 1 Réglages de Réglages du temps
. - température de cuisson SYNC : pour activer la
M.EGA' pour activer la synchronisation de la cuisson
cuisson dans la grande

cuve (sans le séparateur)

BOUTON 2:
Pour activer la cuve 2

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

MODES DE CUISSON AUTOMATIQUES

Levée de
‘ pite Manuel

‘ Frites Poulet ‘ Légumes ‘Poisson Dessert

Quantité )
optimale 7009 1,2kg 4009 400g | 7 pieces 6259 600g
1 Temps 29min | 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Température | 180°C | 200°C 180°C 160°C | 180°C 35°C 175°C

Quantité )
optimale 300g 800g 300g 200g | 4pieces 375g 4009
2 Temps 29min | 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Température | 180°C | 200°C 180°C 160°C | 180°C 35°C 175°C

Quantité

optimale 1kg 2kg 7009 600g | 12pieces 1kg 1kg

MEGA Temps 29min | 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

\_ Température | 180°C | 200°C 180°C 160°C | 180°C 35°C 175°C




AVANT LA PREMIERE UTILISATION

© Retirez tout le matériel d'emballage et enlevez les autocollants de I'appareil.

@ Placez le support de cordon a l'arriére de 'appareil. Le support de cordon doit étre
installé correctement avant la premiére utilisation.

© Nettoyez la cuve et les grilles a l'eau chaude, avec du liquide vaisselle et une
éponge non abrasive. Vous pouvez utiliser un liquide dégraissant pour enlever
tout résidu de saleté.
La cuve et les grilles sont lavables au lave-vaisselle.

Avertissement : La facade amovible n'est pas lavable au lave-vaisselle. Il est
important de la laver a la main afin de préserver son apparence d'origine.

@ Essuyez lintérieur et I'extérieur de l'appareil avec un chiffon humide. L'appareil
fonctionne a l'air 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 I'épreuve de la chaleur et
des éclaboussures d'eau.

® Ne remplissez pas la cuve avec de I'huile ou tout autre liquide.
Ne posez rien sur I'appareil. Cela perturbe le débit dair et nuit au résultat de la
friture a air chaud.

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

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

O Nimporte quelle zone 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 zone sera désactivée et annulée). Le voyant orange a I'écran indique
votre sélection.

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 dans la cuve
avant de cuisiner.



SYSTEME GENIUS POUR UN NETTOYAGE FACILE

Avec notre nouveau systéme Genius, vous pouvez facilement séparer la facade de la
cuve et la cuve elle-méme. Nettoyez facilement votre produit et gagnez de la place
dans votre lave-vaisselle.

COMMENT RETIRER MA FACADE AMOVIBLE ?

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

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

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

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

COMMENT NETTOYER ET REMETTRE LA FACADE DE MA CUVE ?

Nettoyer la fagade amovible et la remettre sur la cuve :

+ Lavez soigneusement la facade amovible a I'eau chaude, avec du détergent a
vaisselle et une éponge non abrasive.

+ Apres avoir lavé a la main et soigneusement séché la facade extérieure:
© Clipsez le haut de la fagade dans le crochet de la cuve.
@ Poussez le bas de la facade jusqu'a ce que vous entendiez un « clic ».



COMMENT RECHAUFFER LES RESTES ?

Pour réchauffer les restes, replacez la fagade sur le bol.
* Appuyez sur {3 et sur le bouton (=) pour régler 160°C.
+ Ensuite, appuyez sur §2 pour régler 10 minutes avec les boutons (+) et (=) bouton

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

MODE SYNCHRONISATION AVEC LES 2 ZONES

Cuire 2 aliments différents en méme temps grace aux 2 zones, au séparateur et au

mode SYNC.

@ Placez le séparateur dans les fentes intérieures de la cuve.

@ Appuyez sur la touche %5 pour mettre lappareil en marche. Le mode Frites
s'affiche par défaut a Iécran pour la zone n°1 tandis que OFF s'affiche sur I'écran
de la zone 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 zone n°1 (zone de gauche). Remettez la cuve
dans l'appareil.

© Pour activer la zone 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 deuxiéme aliment dans la zone 2 (zone de droite). Remettez la cuve
dans l'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 s pour lancer la cuisson.
@ Lappareil sonne lorsque les ingrédients sont préts, en méme temps.

o R ) 0 ) ) fr
@ 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.

Remarque : la lumiére a l'intérieur de la cuve s'allume pendant toute la
durée de la cuisson, sauf pour le programme PROVE/ Levée.

Note : Pendant la cuisson, si vous retirez la cuve et que vous ne la remettez
pas en place dans les 5 minutes qui suivent, I'écran de cette cuve affichera
‘OFF’ et cela met fin au programme ‘SYNC'.

REMARQUE : Du fait de la technologie infrarouge, I'appareil en chauffant
émet un rayonnement lumineux qui est inoffensif pour les yeux.

Pendant la cuisson, il est normal que la lumiére de I'élément chauffant
s'allume et s'éteigne par intermittence.

L'UTILISATION D'UNE SEULE ZONE DE LAPPAREIL

Start

@ Appuyez sur la touche §5; pour mettre I'appareil en marche.
@ Appuyez sur MeeA pour cuisiner dans la grande cuve (la cuve entiére)

©® 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 'écran.

b. En choisissant un réglage manuel:

* Appuyez sur le mode MANUAL.

* Réglez la température @ en appuyant sur les boutons 4 et — de l'écran. Le
thermostat varie de 35 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.




Start

* Appuyez sur la touche s» de démarrage pour lancer la cuisson avec la
température et le temps sélectionnés.
* La cuisson commence. Le temps de cuisson restant apparait a 'écran. .

Remarque : la lumiére a l'intérieur de la cuve s’allume pendant toute la
durée de la cuisson, sauf pour le programme PROVE.

@O 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 l'appareil et

appuyez sur le bouton de démarrage pour relancer la cuisson.

N . . . . -
Pendant le mode de cuisson des frites, ce pictogramme clignote a mi-

cuisson. Il indique la nécessité de secouer les frites pour une cuisson
homogéne.
@ Lorsque le temps de cuisson est écoulé, l'appareil sonne et s'arréte. Retirez la cuve de
I'appareil et posez-la sur une surface résistante a la chaleur.
@ Vérifiez si les ingrédients sont préts.
Si les ingrédients ne sont pas encore préts, réinsérez simplement la cuve dans
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, les grilles et les ingrédients sont chauds.

© Lorsquun lot d'ingrédients est prét, I'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. I
est donc possible que vous ayez a modifier Iégérement le temps de cuisson.

Attention : Lorsque vous utilisez le programme (") (35°C), ne lancez pas en méme
temps une autre cuisson a une température différente.

Quantité (g) Temps Tempae'rature Mode de |pay ez Informatior)s
(min) (°0) cuisson supplémentaires
Pommes de terre et frites
) , | Zone1 |600-1400g | 25-40 min X2
Frites surgelées
(10mmx | Zone2 | 300-800g |25-35min|  180°C # X2
10 mm)
MEGA | 400-17509 | 20 - 45 min X3
Zone 1 5009 40 min x4 )
Frit ) ) Séchez avec
r(lsexsénrﬂlssn Zone2 2009 35min 180°C 5% x4 un linge avant
MEGA | 400-1200g | 30-35min x4 cuisson
Quartiers | Zone1 | 600-1400g | 25-40 min X2
de pommes . o
Aot Zone2 | 300-8009 |25-40min 180°C # X2
surgelées | MEGA | 400-1750 | 30-40 min x2
Viandes et volailles
Zone1 | 49434 140 4gmin
pieces
Steaks iusqu 2 ) o '
congelés Zone2 | ! pigces 10-15min 200°C MANUAL | x1 flip
MEGA | 6 pieces 20 min
Zone 1 jusigg’ealf 10 min
Poitrines - P - N
depoulet | 7one2 | 1US9U92 | 45 0in 200°C &
(désossées) pieces
MEGA | 6 pieces 20 min x1 flip
Zone 1 Jusqua 45min 160°C
. 13009 55
Poulet (entier) 2x1250 g~ 3
MEGA - i o
9 25kg 45 min 200°C )




Temps | Température | Mode de + Informations

‘ Quantité (g) ‘

(min) (°C) cuisson supplémentaires
Snacks
jusqua 600 i
Nuggets Zone 1 J q : g9/ 15min .
de poulet | Zone2 |jusquad00g| 12min 200°C & X1
Surgelés [ mega jusquatkg | 20 min
jusqua 1kg .
Zonef ou 8/9 piéces 22min
/Ailes de poulet Zone 2 jusqua 4909 22 min 200°C X1
ou 4/5 pieces
MEGA 1kg 30 min
Zone 1 3parts 5min 170°C
Pizza Zone2 | 2parts 5min 170°C  |MANUAL
MEGA | 1/2pizza 6min 200°C
Zone1 |jusquatkg | 22min x4
Légumes | Zone2 | 400-600g | 22 min 200°C 10 x4
MEGA 2000 g 50 min x4
Poisson
—
zonet | " | 8-12min
Filet de jusqua 2 ) o
saumon | 2002 | piaces | 8-12min | 200%C
MEGA 1kg 8-12min il
Zone1 | 500-1000g | 8-10min 200°C X1
Crevettes | Zone2 |jusqua400g| 8-10min 200°C x1
MEGA i . i o
\_ 20 pieces | 8-10min 160°C x1 )




Temps | Température | Mode de |Remuez*|  Informations

Quantite (g) (min) (°0) cuisson supplémentaires
Patisserie
jusqua .
Zone 1 618 piéces 16 min
jusqua )
Muffins Zone2 zjlpigces 16 min 160°C . Utilisez un plat
jusqua & allantau
. f *k
MEGA | 1 pieces 14 min our
Gateau au 1moulea . o
chocolat | “ME®* | gateaurond | 4°min 160°C
190 min | 35°C ©
600
2/25 min 160°C MANUAL
Brioche MEGA
190min | 35°C ©
mini x12
2/12 min 160°C MANUAL
190min | 35°C ©
Baguette MEGA 600g
_ 2/35 min 200°C MANUAL )

*Remuez 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 dendommager 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
lIégeérement plus court que les ingrédients plus volumineux.

Remuer les petits ingrédients a mi-cuisson permet d'optimiser le résultat final et
peut contribuer a une meilleure homogénéité de la cuisson des ingrédients.
Ajoutez de I'huile aux pommes de terre fraiches pour obtenir un résultat
croustillant. Apres avoir ajouté I'huile, faites frire vos ingrédients dans l'appareil
dans les minutes qui suivent.

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

La quantité optimale de frites pour obtenir un résultat croustillant est de 1200
grammes.

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

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

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

NETTOYAGE

Nettoyez I'appareil apres chaque utilisation.

Lerevétement de la cuve 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 l'appareil refroidir

Remarque : Retirez la cuve pour laisser la friteuse a air chaud refroidir plus
rapidement.

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

© Nettoyez la cuve et les grilles a l'eau chaude, avec du liquide vaisselle et une

éponge non abrasive.
Vous pouvez utiliser un liquide dégraissant pour enlever tout résidu de saleté.
La cuve et les grilles sont lavables au lave-vaisselle.

Avertissement : La facade amovible n’est pas lavable au lave-vaisselle. Il est
important de la laver a la main afin de préserver son apparence d'origine.

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

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



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

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

RANGEMENT

© Débranchez l'appareil et laissez-le refroidir

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

GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE

Si vous avez besoin d'un service aprées-vente ou d'informations ou en cas de probleme,
veuillez consulter le site Web de la marque ou contacter le service d'assistance a la
clientele 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 pour
consulter la foire aux questions ou contactez le service d'assistance a la clientele de
votre pays.
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BEDIENOBERFLACHE
Zeigt an, dass die

Voreingestellte Manuelles ! Speisen geschlittelt bzw.
Programme Programm ]w gewendet werden sollen.

Leuchtet im Pommes
Frites-Programm nach der
Halfte der Garzeit auf.

MANUAL

TASTE 1: TASTE 2:
Aktiviert Aktiviert Garkorb 2

Garkorb 1 Temperaturein Garzeitein SYNC: Aktiviert d
e stellungen stellungen L AKtiviert den
MEGA: Mit einer groRen £ E Synchronisationsmodus
Schublade ohne Trenner (duales Kochen), damit die

kochen Speisen gleichzeitig fertig sind

OFF : Zeigt an, dass der Garkorb ausgeschaltet ist.
Driicken Sie zum Aktivieren auf die Taste 1 oder 2.

AUTOMATISCHE GARMODI

Manuell

Garkob Pommes| Hahnchen Gemiise Dessert ‘ REEE ‘

modus
Optimale .
Menge 700g 1,2kg 400g 4009 | 7 pieces 625g 600g
1 Zeit 29min | 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Temperatur | 180°C | 200°C 180°C 160°C | 180°C 35°C 175°C

Optimale )
Menge 300g 800g 300g 200g | 4pieces 3759 4009
2 Zeit 29min | 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Temperatur | 180°C | 200°C 180°C 160°C | 180°C 35°C 175°C

Optimale )
Menge 1kg 2kg 7009 600g | 12pieces 1kg 1kg
MEGA Zeit 29min | 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Temperatur | 180°C | 200°C 180°C 160°C | 180°C 35°C 175°C )




VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

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

@ Der Kabelhalter muss vor der ersten Verwendung korrekt installiert werden.

©® Waschen Sie Schalen und die herausnehmbaren Gitter grindlich mit heiRem
Wasser, etwas Geschirrspulmittel und einem nicht scheuernden Schwamm ab.
Der Garkorb und Gittereinsatze sind spiilmaschinengeeignet.

Warnung: Die abnehmbare Vorderseite ist nicht spiilmaschinengeeignet.
Ist es wichtig von Hand zu waschen, um das urspriingliche Aussehen zu
bewahren.

@ Wischen Sie die Innen- und AuBenseite des Gerates mit einem feuchten Tuch
ab. Das Gerét funktioniert durch die Erzeugung von heiR3er Luft. Flllen Sie die
Schiissel nicht mit Ol oder Frittierfett.

VORBEREITUNG FUR DEN GEBRAUCH

WICHTIG: Um eine Uberhitzung des Gerates 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.

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

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

Start

© Drucken Sie 5w um das Gerat einzuschalten.

@ Furdie Kochzone 1 wird standardmafig das Pommes Frites-Programm angezeigt,
Zone 2 ist standardméaRBig deaktiviert.

© Jede Zone kann zur Auswahl aktiviert werden, indem Sie die Taste ,1“ oder ,2"
dricken. (Um die Auswahl abzubrechen, driicken Sie erneut die Taste ,1” oder
,2". Die Zone wird AUSGESCHALTET und die Auswahl abgebrochen.) Das orange
Licht auf dem Bildschirm zeigt Ihre Auswahl an.

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

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



«GENIUS SYSTEM» FUR EINFACHE REINIGUNG

Mit unserem GENIUS-System kdnnen Sie die Vorderseite der Schublade ganz einfach
vom Schubladenkorpus trennen. Leichte Reinigung des Gerats und platzsparende
Verstauung in der Spllmaschine.

WIE KANN MAN DIE FRONTABDECKUNG ENTFERNEN?

Befolgen Sie die folgenden Reinigungshinweise fiir das Modell mit abnehmbarer
Vorderseite, um Platz in Ihrer Spulmaschine zu sparen und das Gerat bestmdglich
zu pflegen.

+ Drucken Sie die Taste unten am Behalter herab

+ Losen Sie den Haken. Die
Vorderseite lasst sich nun
abnehmen.

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

WIE WIRD DIE FRONTABDECKUNG REINIGT UND WIEDER ANGEBRACHT?

« WaschenSie die Vorderseite per Hand mit heiBem Wasser, etwas Geschirrspulmittel
und einem nicht scheuernden Schwamm.

+ Wenn Sie die Vorderseite gewaschen und griindlich getrocknet haben:
@ Stecken Sie den oberen Teil der Vorderseite in den Haken des Behalters.
@ Lassen Sie dann den unteren Teil der Vorderseite einrasten.



WIE MAN DIE UBRIGEN RESTE ERWARMT ?

Um die Reste wieder aufzuwarmen, bringen Sie die Vorderseite wieder an.
+ Stellen Sie uiber die Tasten % und (=) eine Temperatur von 160 °C ein.
+ Driicken Sie dann §% und stellen Sie mit den Tasten () und () die Zeit auf 10 Minuten.

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

VERWENDEN BEIDER GARKORBE IM

SYNCHRONISATIONSMODUS (DUALES GAREN)

Koch 2 verschiedene Arten von Lebensmitteln gleichzeitig dank der beiden Zonen,

des Trenners und des SYNC-Modus.

@ Setzen Sie den Trenner in die inneren Schlitze der Schublade ein.

@ Driicken Sie §i um das Gerét einzuschalten. Das Pommes Frites Programm wird
standardmaRig fir Zone 1 angezeigt, wahrend ,OFF” auf dem Bildschirm fur
Zone 2 angezeigt wird.

© Dricken Sie das gewinschte Garprogramm, und passen Sie die Zeit und die
Temperatur an, falls diese von den festgelegten Einstellungen abweichen (durch

Driicken von + und -). Die Einstellungen werden gespeichert.
@ Legen Sie die erste Speise in Zone 1 (linke Zone). Schieben Sie den Garkorb
wieder in das Gerat.

Dricken Sie 2", um Zone 2 (rechte Zone) zu aktivieren.

00

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

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

@ Driicken 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 kirzere Garprogramm
angezeigt (fir Speisen, die schneller gar sind). Das bedeutet, dass das Gerat den
Garvorgang verzdgert, damit beide Speisen gleichzeitig fertig sind.

© Dricken Sie %% um mit den Garvorgang zu starten.



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

Hinweis: Das Licht im Inneren der Schublade ist wahrend des gesamten
Kochvorgangs eingeschaltet, auBer im PROVE-Programm.

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

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

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.

HINWEIS: Dank der Infrarot-Technologie gibt das Gerdt beim Aufheizen
Lichtstrahlen ab, die fiir die Augen unschadlich sind.

Wahrend der Zubereitung ist es normal, dass sich die Beleuchtung des
Heizelements zeitweise ein- und ausschaltet.

VERWENDUNG DER GROSSEN GARKORB DES GERATS (MEGA)

Start

@ Drucken Sie 5 um das Gerat einzuschalten.

@ Dricken Sie MEGA, um in die Mega-Zone (die gesamte Schublade) zu wechseln.
© 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 gewilinschte Garprogramm auf dem Touchscreen (diese
Programme werden ausfihrlich im Abschnitt ,Garanleitung” beschrieben)
auszuwahlen.

« Bestatigen Sie durch Dricken 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:

* Driicken Sie den MANUAL-Modus.

« Stellen Sie die Temperatur @ mit den 4 und — Tasten auf dem digitalen
Touchscreen ein. Der Temperaturregler kann von 35 bis 200°C eingestellt
werden.

+ Driicken Sie fir die Garzeit die Taste und stellen Sie die gewiinschte Zeit mit den 4
und — Tasten ein. Der Timer kann zwischen 0 und 60 Minuten eingestellt werden.

« Driicken Sie die 5% um den Garvorgang mit der ausgewahlten Temperatur und
Garzeit zu starten. Der Garvorgang beginnt. Die verbleibende Garzeit wird auf
dem Bildschirm angezeigt.

Hinweis: Das Licht im Inneren der Schublade ist wahrend des gesamten
Kochvorgangs eingeschaltet, auBer im PROVE-Programm.



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

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

N )
Im Pommes Frites-Programm blinkt dieses Piktogramm nach der

Halfte des Garvorgangs auf. Es zeigt an, dass die Pommes Frites fiir
ein gleichméRBiges Garen geschiittelt werden mussen.

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

@ Priifen Sie, ob die Speisen gar sind.

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

@ Sie die Schissel heraus, wenn die Speisen gar sind. Nehmen Sie die Speisen

mithilfe einer Zange aus der Schissel.

Vorsicht: Wenn Sie die Schiissel umdrehen, achten Sie auf Giberschiissiges
0l, das sich méglicherweise am Boden der Schiissel angesammelt hat und
das auf die Speisen tropfen kénnte, und passen Sie auf, dass das Gitter,
nicht herausfalit.

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

© Wenn eine Portion gegart ist, kann Ihrem Gerdt sofort eine neue Portion
hinzugefligt werden sei vorbereitet.



LEITFADEN ZUM GAREN

Die nachfolgende Tabelle hilft Ihnen, die grundlegenden Einstellungen fiur die
Lebensmittel, die Sie zubereiten mochten, auszuwahlen.

Anmerkung: Die unten aufgefiihrten Garzeiten sind nur eine Orientierungshilfe m
und konnen je nach Sorte und Menge der verwendeten Kartoffeln variieren.

Bei anderen Lebensmitteln kénnen die GréBe, Form und Marke das Ergebnis
beeinflussen. Sie missen daher eventuell die Garzeit leicht anpassen.

Beim Verwenden des ("} Programms (35°C) starten Sie nicht gleichzeitig ein
weiteres Kochprogramm bei einer anderen Temperatur.

Zeit Temperatur Zusatz-

Garmodi |Schiitteln®

(min) Q) informationen

Kartoffeln und Pommes frites
Tiefgekihite Zone1 | 600-1400g | 25 - 40 min X2
(fgmexﬂ%'fgfn Zone2 | 300-800g |25-35min| 180°C | % X2
Standarddicke) | meca | 400-1750 | 20 -45 min x3
. Zonel | 500g | 40min x| Grindich
PomFrrr:SecshFerites Zone 1 2009 35min 180°C 5% x4 e}iﬂiﬂ;ﬁ?&ﬁr
EXEMM 1 wesa | a00-1200g | 30-35 min x4 vor dem
9 Kochen
Zone 1 | 600-1400g | 25 -40 min X2
K;sggf:‘;:pfgllt; | Zone2 | 300-800 | 25-40min | qg0 o x2
MEGA | 400-1750¢ | 30 - 40 min X2
Fleisch und Gefliigel
zonet | DSH% 1018 min
TR | 2oner B2 | qp45min | 200°C |MANUAL| xi
MEGA | 6 Stiicke 20 min
Zone 1 l%ItSUZCLIi: 10 min
TEERS'&’nrﬂiﬁﬁe'ﬁtf zone2 | DSW2 | qomn | 200°C | &
MEGA | 6 Stiicke 20 min x1
Ganzes Zone1 |biszu1300g| 45 min 160°C &
S Hahnchen | ygga | 2 x21’§5k0gg T asmin | 200°C )




Zusatz-
informationen

Zeit Temperatur

) 0) Garmodi |Schiitteln*

Snacks

Hahnchen- Zone1 | biszu600g | 15min )

nuggets Zone?2 | biszu400g | 12min 200°C 3 x1
tiefgekiihlt | mega

biszu1kg | 20min

biszu1kg/ )
Zone 1 8/9 Stiicke 22 min

53

Hahnchenfligel bis 2u400 g/ - 200°C (] X1
9 zone2 | Rcice’ | 22min
MEGA 1kg 30 min
biszu 3 " o
Zone 1 Scheiben 5min 170°C
Pizza biszu 2 : o MANUAL
Zone 2 Scheiben 5min 170°C
MEGA | 1/2 pizza 6 min 200°C
Zone1 |biszu1000g| 22min x4

Gemise | zone2 | 400-600g | 22min | 200°C 24 x4

MEGA 20009 50 min x4
Fisch
bis zu 4 "

Zone 1 Stiicke 8-12min
Lachssteak bis zu2 ; 200°C

Zone 2 Stiicke 8-12min

MEGA 12 mi

1kg 8-12min 7o

Zone1 |500-1000g | 8-10min 200°C x1

Gamelen Zone?2 | biszu400g | 8-10 min 200°C x1
\_ MEGA | 20 Stiicke | 8-10 min 160°C x1 J




Zeit Temperatur Zusatz-

Menge ‘ (

min) (°C) Garmodi |Schitteln® informationen
Backen
bis zu 6/8 ’
Zone 1 Stiicke 16 min
Muffins Zone 2 téltsuzcllié 16 min 160°C Benutzen
A ) Sie eine
MEGA 12";?{?“‘( 14 min Backform/
ucke Auflaufform**
. 1 runder
Iad%r?l?tfcohen MEGA Kuchen 45 min 160°C

Pfanne

1/90min | 35°€ 3

600 g
. - 2/25 min 160°C  |MANUAL
Bnocfhe / syl&l(es MEGA

Hefegebac . 1/90 min 35°C 0

mini x12
2/12 min 160°C  |MANUAL
190 min | 35°C o
Baguette MEGA 600 g
_ 2/35min 200°C  |MANUAL J

* Nach der Hélfte der Garzeit schitteln

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

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

Wenn Sie Mischungen benutzen, die aufgehen (wie zum Beispiel Kuchen, Quiche oder Muffins),
sollte die Auflaufform nur bis zur Halfte gefillt sein.

WICHTIG:

* Um Beschadigungen an IThrem Gerédt zu vermeiden, liberschreiten Sie
niemals die Hochstmengen der in der Bedienungsanleitung und in den
Rezepten angegebenen Zutaten und Flissigkeiten.



+ Kleinere Lebensmittel bendtigen gewohnlich eine etwas kirzere Garzeit als
groBere Lebensmittel.

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

+ Geben Sie zu frischen Kartoffeln etwas Ol dazu, um ein knuspriges Ergebnis zu
erhalten. Frittieren Sie die Kartoffeln innerhalb einiger Minuten, nachdem Sie
einen Léffel Ol dazugegeben haben.

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

+ Die optimale, empfohlene Menge zur Zubereitung von Pommes frites betragt
1200 Gramm.

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

« Stellen Sie eine Auflaufform in dem Gerat Schissel, 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 Aufwdrmen von Speisen benutzen. Stellen Sie
zum Aufwdrmen von Speisen die Temperatur fir bis zu 10 Minuten lang auf 160°C.

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
abkuahlen.

Anmerkung: Entnehmen Sie die Schiissel, damit dem Gerat sich schneller
abkiihlen kann.

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

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



Anmerkung: Der Garkorb und die Gitter sind geschirrspiilmaschinenfest.

Warnung: Die abnehmbare Vorderseite ist nicht spiilmaschinengeeignet.
Ist es wichtig von Hand zu waschen, um das urspriingliche Aussehen zu
bewahren.

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

O Wwischen Sie die Innenseite des Gerdtes mit einem in heiRem Wasser
angefeuchteten Tuch sauber.

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

0 Tauchen Sie das Gerit nicht in Wasser oder eine andere Fliissigkeit.

AUFBEWAHRUNG

@ Ziehen Sie den Stecker des Geréts und lassen Sie das Gerat abkiihlen.

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

GARANTIE UND KUNDENDIENST

Wenn Sie den Kundendienst oder Informationen benétigen oder wenn Sie ein Problem
haben, besuchen Sie unsere 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 Ihrem 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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GEBRUIKERSINTERFACE
Geeft aan dat het

Automatisch’e Manueel 3 } voedsel moet worden

programmass programma \w eschud. Brandt
alverwege het

programma voor het

bereiden van friet m

KNOP 1: KNOP 2:

Activering ) Activering lade 2
lade 1 Temperatuurin

MEGA: Koken met de stellingen
grote lade (zonder
scheidingswand)

Instellingen
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

Groenten i Nagerecht | Deeg rijzen | Handmatig
Otimale .
[T 7009 1,2kg 4009 400g | 7 pieces 6259 600g
1 Tijd 29min | 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Temperatuur | 180°C | 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C

Otimale '
[ 300g 800g 300g 200g | 4pieces 375g9 4009
2 Tijd 29min | 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Temperatuur | 180°C | 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C

Otimale

[T 1kg 2kg 7009 600g | 12pieces 1kg 1kg

MEGA Tijd 29min | 45min 20min | 12min | 18min 4hrs 15min

\_ Temperatuur | 180°C | 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C




VOOR INGEBRUIKNAME

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

@ Plaats het snoerrek aan de achterkant van het apparaat. Het snoerrek moet véor
het eerste gebruik correct worden geinstalleerd.

© Reinig de binnenpan en het uitneembare rooster grondig met warm water, een
beetje afwasmiddel en een zachte spons.
Lade en roosters zijn tevens vaatwasmachinebestendig.

Waarschuwing: Het afneembare voorkant is niet vaatwasserbestendig.

Is het belangrijk met de hand te wassen om het originele uiterlijk te
behouden.

@ 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

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.

@ 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

negatieve impact op het bakresultaat.

Druk op S om het apparaat in te schakelen.

00

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

© Elke zone 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
zone uitgeschakeld en het programma wordt geannuleerd). Het oranje licht op
het scherm geeft uw selectie aan.

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 ervoor dat de roosters altijd in de lades geplaatst zijn, voordat je gaat koken.



«GENIUS SYSTEM» VOOR GEMAKKELIJK SCHOONMAKEN

Met ons GENIUS-systeem kunt u het front van de lade eenvoudig van de lade zelf
scheiden. Reinig eenvoudig uw product en bespaar ruimte in uw vaatwasser.

HOEKANIKHET FRONTVERWIJDEREN?

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

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

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

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

HOE KAN IK HET FRONT TE REINIGEN EN OPNIEUW BEVESTIGEN?

+ Was de voorkant goed af met warm water, een beetje afwasmiddel en een niet-
schurend sponsje.

+ Na het afwassen en grondig drogen van de buitenste voorkant:
@ Klemt u de bovenkant van de voorkant in de haak van de kom.
® Klem de onderkant van de voorkant tot u een ‘klik’ hoort.



HOE DE RESTANTEN OPNIEUW TE VERWARMEN ?

Als u restjes opnieuw wilt opwarmen, plaatst u de voorkant terug op de kom.
+ Druk op §2 en (5) om 160 °C in te stellen
+ Druk vervolgens op §» om 10 minuten in te stellen met de knoppen (+) en ().

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

BEIDE LADEN GEBRUIKEN IN DE

SYNCHRONISATIEMODUS (DUBBEL KOKEN)

Kook 2 verschillende soorten voedsel tegelijkertijd dankzij de beide zones, de

verdeler en de SYNC-modus.

@ Plaats de verdeler in de binnenste sleuven van de lade.

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

O Plaats het eerste gerecht in zone 1 (linkerlade). Schuif de lade terug in het
apparaat.

© Druk op 2’ om zone 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 zone 2 (rechterlade). Schuif de lade terug in het
apparaat.



(3]

e 0

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.

Start

Druk op 3w om de bereiding te starten.
Het apparaat piept wanneer de etenswaren klaar zijn.
Opmerking: Het licht in de lade gaat aan tijdens het gehele kookproces,
behalve bij het PROVE-programma.
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.

OPMERKING: Dankzij de infraroodtechnologie zendt het apparaat,
wanneer het opwarmt, lichtstraling uit die onschadelijk is voor de ogen.

Tijdens het bereiden is het normaal dat het lampje van het
verwarmingselement met tussenpozen aan en uit gaat.

EEN GROTE LADE VAN HET APPARAAT GEBRUIKEN (MEGA)

(1]
(2]

(3]

Start

Druk op % om het apparaat in te schakelen.
Druk op MEGA om over te schakelen naar de mega zone (de gehele lade).

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 &% te drukken . Het bakproces wordt
gestart.

* Het bakproces 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 35 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 % om het bakproces met de gekozen temperatuur en tijd te starten.
Het bakproces start. De resterende baktijd wordt op het scherm weergegeven.

Opmerking: Het licht in de lade gaat aan tijdens het gehele kookproces,
behalve bij het PROVE-programma.

@ 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.

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

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. m

Bij het gebruik van het (") programma (35°C), start geen andere kookbeurt op
een andere temperatuur tegelijkertijd.

Tij[d  |Temperatuur|Overeenkomstig| Schud* Extra

Hoeveelheid

(mins) (°C) programma informatie
Aardappelen en friet
Bevroren | Zone’! 600- 14009 | 25 - 40 min X2
dunne friet o
(10mmx | Zone2 | 300-800g | 25-35min | 180°C # x2
10
mm) MEGA | 400-17509 | 20 - 45 min X3
Zone1| 500 40 min x4 Grondig
Zelfgemaakte drogen et
€ i o een papier
friet (8 x 8 mm) Zone2 | 200g 35min 180°C * x4 i Iéedukekn-
. anddoek voor
MEGA | 400-12009 | 30-35min x4 het koken
Zone 1 | 600-14009 | 25 -40 min X2
Bevroren
aardap- | Zone2 | 300-8009g |25-40min| 180°C # X2
pelpartjes
MEGA | 400-17509 | 30 - 40 min X2
Viees en gevogelte
Zone1 | tot4stuks | 10-18 min
Bevroren gehakt| Zone 2 | tot 2 stuks | 10-15min | 200°C MANUAL x1
MEGA | 6 stuks 20 min
Zone1 | tot4stuks | 10 min
Kipfilet ; , 5
Tt Zone 2 | tot 2 stuks 10 min 200°C (A
MEGA | 6 stuks 20 min 1
X
Zone1 | tot1300g | 45min 160°C
Kip heel - G
meca | ZX B9 usmin | 200°C
N 9 J




‘ Hoeveelheid ‘ Tijd  [Temperatuur| Overeenkomstig Schud* Extra

(mins) (°C) programma informatie
Snacks
Zone 1 | tot600g 15 min
Dll(iegr?:;;%rén Zone2 | tot400g | 12min 200°C & x1
MEGA | tot 1 kg 20 min
tot 1kg - ’
Zone 1 8/9 stuks 22min
- tot 400 g- ) o >
kippenvleugels| Zone 2 475 stuks 22 min 200°C X1
MEGA Tkg 30 min

Zone 1 |tot 3 plakjes| 5 min 170°C

Pizza Zone2 |tot 2 plakjes| 5 min 170°C MANUAL

MEGA | 1/2 pizza 6min 200°C

Zone1 | tot1kg 22 min x4
Groenten | Zone2 |400-600g| 22min | 200°C & x4
MEGA | 2000¢ 50 min x4

Vis

Zone 1 | tot4 stuks | 8-12min

Zalmfilet | Zone2 | tot 2 stuks | 8-12min 200°C

MEGA 1kg 8-12min
Ns
Zone 1 |500-1000g| 8-10 min 200°C x1
Gamaal Zone2 | tot400g | 8-10min 200°C x1
MEGA 10 mi o
\_ 20 stuks | 8-10 min 160°C x1 )




: Tij[d  [Temperatuur| Overeenkomstig Extra
‘ Hoeveelheid ‘ (mins) (°Q) programma Schud* informatie
Bakken
Zone1 |tot 6/8 stuks| 16 min
Muffins | Zone2 | tot4stuks | 16 min 160°C . Gebruik een
MEGA tot 14min & bakvorm/
12 stuks ovenschaal**
Chocolone | weea 'O g5 min | 160°C
1190min | 35°C 7
600
. 2/25 min 160°C MANUAL
ZBrltolc)he /d MEGA
CEtRICO B 1/90min | 35°C o
mini x12
2/12 min 160°C MANUAL
190 min | 35 3
Baguette | MEGA 600g
\_ 2/35min 200°C MANUAL J

* 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.

Het schudden van kleinere ingrediénten aan de helft van de baktijd verbetert het
eindresultaat en kan helpen bij het vermijden van een ongelijkmatig bakproces.
Voeg een beetje olie aan verse aardappelen toe voor een knapperig resultaat. 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 1200 gram.

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°Cin.

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.

© Maakdeladenenroostersschoonineenwarmsopjeenmeteenniet-schurendespons.

U kunt tevens een ontvettingsmiddel gebruiken om alle vuil te verwijderen.
Opmerking: Lade e roosters zijn vaatwasmachinebestendig.

Waarschuwing: Het afneembare voorkant is niet vaatwasserbestendig.
Is het belangrijk met de hand te wassen om het originele uiterlijk te
behouden.

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.

O 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

© 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

Programas Programa I 1 Indica la necesidad

preestablecidos manual de agitar (remover) la
comida. Se ilumina a

mitad del cocinado para
el programa de patatas
fritas.

MANUAL

BOTON 1: BOTON 2:
Activa la ) ) ) Activa la cubeta 2
cubeta 1 Ajustes de Ajustes de tiempo de

- temperatura cocinado SYNC : Activa la
MEGA: Cocinar con la cubeta sincronizacién del cocinado
grande (sin separador)

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

MODOS AUTOMATICOS DE COCCION

Papas

Cubeta fritas Pollo Verduras Pescado Postre Masa Manual
Cantidad )
dptima 7009 1,2kg 400g 400g | 7 pieces 6259 600g
1 Tiempo 29min | 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Temperatura | 180°C | 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C

Cantidad

dptima 3009 800g 3009 200g | 4pieces 3759 400g

2 Tiempo 29min | 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Temperatura | 180°C | 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C

Cantidad

dptima 1kg 2kg 7009 600g | 12pieces 1kg 1kg

MEGA|  Tiempo | 29min | 45min 20min | 12min | 18min 4hrs 15min

Temperatura | 180°C | 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C
& P %




ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

@ Retire todo el material de embalaje y las calcomanias del aparato.
@ Coloque el soporte para el cable en la parte posterior del aparato. El soporte para
el cable debe instalarse correctamente antes del primer uso.
© Limpie minuciosamente las cubetas y las parillas extraibles con agua caliente, un
poco de liquido lavavajillas y una esponja no abrasiva.
Cubeta y parrillas son aptas para lavavaijillas. E

Advertencia: La parte frontal desmontable no es apta para lavavajillas. Es
importante lavarlo a mano para preservar su apariencia original.

@ 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.

PREPARACION PARA EL USO

IMPORTANTE: Para evitar que el aparato se sobrecaliente, no lo coloque en
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.

@ 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.

© Pulsa 5% para encender el aparato.

@ El modo de fritos se muestra de forma predeterminada para la zona 1, mientras
que para la zona 2 se muestra OFF en la pantalla.

© Activa la seleccién de cualquiera de las zonas pulsando el botén 1 o 2. (Para

cancelar la seleccién, vuelve a pulsar el botén 1 o 2. La zona se apagara y la
seleccién se cancelard). La luz naranja en la pantalla indica su seleccién.

Nota: Nunca exceda la cantidad indicada en el cuadro (vea la seccién
«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.



SISTEMA «GENIUS» PARA UNA LIMPIEZA FACIL

Con nuestro sistema GENIUS, puede separar faciimente el frontal del cajon del
propio cajén. Limpia facilmente el producto y ahorra espacio en el lavavajillas.

COMO EXTRAER EL PANEL FRONTAL

Para ahorrar espacio en el lavavajillas y garantizar la conservacién éptima del aparato, a
sigue este procedimiento de limpieza.

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

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

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




COMO LIMPIAR Y VOLVER A COLOCAR EL PANEL FRONTAL

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

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

¢{COMO RECALENTAR LAS SOBRAS?

Para recalentar las sobras, vuelve a colocar la parte frontal del recipiente.
* Pulsa 2y el botén (=) para ajustar la freidora a 160 °C.
* A continuacion, pulsa 9 para ajustar 10 minutos con los botones (¥)y (5.

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

USO DE AMBAS ZONAS EN MODO DE

SINCRONIZACION (COCINADO DOBLE)

Cocina 2 tipos diferentes de alimentos al mismo tiempo gracias a las dos zonas, al

separador y al modo SYNC.

@ Coloca el separador en las ranuras interiores de la cubeta.

@ Pulsa % para encender el aparato. El modo de fritos se muestra de forma
predeterminada para la zona 1, mientras que para la zona 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 preparacion en la zona 1 (la de la izquierda) e introduce de
nuevo la cubeta en el aparato.

© Para activar la zona 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 preparacion en la zona 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 mds 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.

Start

© Pulsa s para comenzar a cocinar.
@ Elaparato emite un pitido cuando la comida esta lista, al mismo tiempo.

Nota: La luz dentro de la cubeta se enciende durante todo el proceso de
coccién, excepto en el programa PROVE.

@ 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.

NOTA : Debido a la tecnologia de infrarrojos, cuando el aparato se calienta
emite una radiacién luminosa inofensiva para los ojos.

Durante la coccién, es normal que la luz de la resistencia se encienda y
apague intermitentemente.

USO DE LA CUBETA GRANDE DEL APARA

@ Pulsa $; para encender el aparato.

(MEGA)

@ Presiona MEGA para cambiar a la zona mega (toda la cubeta).

© Para comenzar a cocinar, puede seleccionar la configuracion del modo de coccién
automatico 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 S 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 @ con los botones 4+ y — en la pantalla digital. El
termostato varia de 35-200°C.

 Después, configure el tiempo de coccién deseado presionando los botones +y
— El temporizador se puede configurar entre 0y 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.

Nota: La luz dentro de la cubeta se enciende durante todo el proceso de
coccién, excepto en el programa PROVE.

O 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 seccion «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.

N ) . . .
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 preparacién
establecido habra finalizado. Retire la cubeta del aparato y coléquela sobre una
superficie resistente al calor.

@ Verifique que los ingredientes estén preparados.

Silos 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 esta listo al instante
para preparar otra tanda.



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

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

Al utilizar el programa () (35°C), no inicie otra coccién a una temperatura
diferente al mismo tiempo.

Cantidad T'e”.‘PO Temperatura Modglde Agitar®| InfornjaC|on
(min) coccion adicional
Papas y papas fritas
600 - 1400 - i
Papaq fitas Zona 1 9| 25-40min X2
finas congeladas| Zona2 | 300-8009g | 25-35min |  180°C # X2
(10x10mm) " vieaa | 400-1750 q20-45min X3
S Zona 1 500 g 40 min x4 | Secar biencon
apas fritas
cpaseras Zona2 | 2009 35min 180°C % x4 l‘lmgapel
toalla de cocina
@mmx8mm) | meca | 400-1200g| 30-35min X4 | antes de cocinar
Zona1 | 600-14009 | 25-40 min x2
Rodajas de papa A . o
congeladas | 203 2| 300-800g | 25-40 min 180°C # x2
MEGA | 400-17509 | 30-40 min X2
Carne deresy carne de ave
zonat | M4 14018 min
piezas
Bistec congelado| 70032 | N2 | 4045 min 200°C  |MANUAL ;.1
piezas P
MEGA | 6 piezas 20 min
hasta 4 .
Zona 1 piezas 10 min
Pechuga de pollo| 5.5 | hasta2 10min 200°C G
piezas 1
X
MEGA | 6 piezas 20 min flip
Zone1 |hasta1300g| 45min 160°C
Pollo entero 2x1250g= G
MEGA 45min 200°C
_ 25 kg J




Tiempo Modo de Informacién

‘ Cantidad

i *
(min) Temperatura coccién Agitar adicional
Bocadillos
Zona1 | hasta600g | 15min
Trocitos de pollo .
empanizados | Zona2 | hasta400g | 12min 200°C 3 X1
congelados
MEGA | hastalkg | 20min
hasta 1kg o ,
Zona1 8/9 piezas 22 min
Alitas de pollo hasta 4009 o ; 200°C e X1
Zona2 4/5 piezas 22 min
MEGA | Tkg 30 min
hasta 3 . o
Zona 1 rebanadas 5min 170°C
Pza | z0n0p | M2 | g 170 |MANUAL
rebanadas
MEGA | 1/2 pizza 6 min 200°C
Zona1 | hasta1kg 22 min x4
Verduras Zona2 | 400-600g | 22min 200°C S'} x4
MEGA | 2000¢ 50 min x4
Pescado
hasta 4 )
Zona1 piezas 8-12min
Filete de salmon hasta 2 19 mi 200°C
Zona2 piezas 8-12 min
MEGA Tkg 8-12min bl
Zona1 |500-1000g | 8-10 min 200°C X1
Gambas Zona2 | hasta400g | 8-10 min 200°C x1
L MEGA | 20 piezas | 8-10 min 160°C X1 J




Tiempo Modo de Informacion

. I *
‘ Cantidad (min) Temperatura oy Agitar adicional
Horneado
hasta )
Zona1 6/8 piezas 16 min
Panqués | Zona2 41?225 16 min 160°C
) Use fuente
MEGA hasta 14 min para horno**
12 piezas
1 torta
cLoorzglgfe MEGA | redonda 45 min 160°C
cacerola
190 min | 35°€ ©
600
Pan de 2/25 min 160°C MANUAL
brioche / MEGA
pan dulce 1/90 min 35°C w
mini x12
2/12 min 160°C MANUAL
190min | 35°C w
Barrade pan | MEGA 6009
\_ 2/35 min 200°C MANUAL )

*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.

Al usar mezclas que se hinchan durante la coccién (como un pastel, quiche o muffins), el plato del

horno no debe llenarse més de la mitad.
IMPORTANTE:

¢ Para evitar dafos 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 preparacién un
poco mas corto que los ingredientes mas grandes.

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

« Para que sus papas estén mds 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.

+ La cantidad éptima para preparar papas fritas crujientes es 1200 gramos.

* 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
coccién se puede ajustar dependiendo de la cantidad de comida para recalentar
completamente la comida.

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.
Cubeta y parrillas son aptas para lavavajillas.

Advertencia: La parte frontal desmontable no es apta para lavavajillas. Es
importante lavarlo a mano para preservar su apariencia original.



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 sumerja el aparato en agua ni en ningtn otro liquido. a

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

DETECCION DE PROBLEMAS

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

Programas de cozedura Programa R } : Indica a necessidade
predefinidos manual de mexer os alimentos.
Acende-se a meio da
cozedura no programa
para batatas fritas

MANUAL

BOTAO 1:
para ativar a
cuba 1
MEGA: Cozinhar com a cuba
grande (sem separador)

BUTTON 2:
To activate drawer 2

Defini¢des de Defini¢des do tempo
temperatura de cozedura SYNC : para ativar a
sincronizacdo da cozedura

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

MODOS DE COZIMENTO AUTOMATICO

Cuba B?r%?atgs Frango Legumes Peixe | Sobremesa Massa Manual
Quattioade | 7009 | 12kg | 400g | 400g | 7pieces | 6255 | 600g

1 Tempo 29min | 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Temperatura | 180°C | 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C

Quantidade

ideal 3009 800g 3009 200g | 4pieces 3759 400g

2 Tempo 29min | 45min 20min 12min 18min 4hrs 15min

Temperatura | 180°C | 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C

Quantidade

ideal 1kg 2kg 700g 600g | 12pieces kg 1kg

MEGA|  Tempo 29min | 45min 20min | 12min | 18min 4hrs 15min

Temperatura | 180°C | 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C
& P %




ANTES DO PRIMEIRO USO

(1]
(2]

(3]

o

Remova todos os objetos da embalagem e qualquer adesivo do equipamento.
Coloque o suporte do cabo na parte de tras do aparelho. O suporte do cabo deve
ser instalado corretamente antes do primeiro uso.

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

A cuba e as grelhas podem ser lavadas na maquina de lavar loiga.

Aviso: O painel frontal removivel ndo pode ser lavado na maquina de lavar
louga. E importante lava-lo a mao para preservar a aparéncia original.

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

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.

2]

00

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

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

Start

Prima sw para ligar a fritadeira.
O modo para batatas fritas é apresentado na zona 1 como predefinicdo enquanto
a indicagdo OFF é apresentada no ecrd da zona 2.

Qualquer uma das zonas pode ser ativada selecionando os botdes "1" ou "2".
(Para cancelar a selecdo, prima novamente os botdes "1" ou "2". A zona sera
desativada e cancelada). A luz laranja na tela indica a sua sele¢do.

Observagdo: Nunca exceda a quantidade indicada na tabela (consulte a
segdo ‘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.



SISTEMA «GENIUS» PARA LIMPEZA FACIL

Com o nosso sistema GENIUS, pode separar facilmente a frente da gaveta do corpo
da gaveta. Lave facilmente o seu aparelho e poupe espago na maquina de lavar loica.

COMO RETIRAR A PEGA AMOVIVEL?

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

* Prima o botdo localizado na parte inferior do cesto

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

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

COMO LIMPAR E VOLTAR A COLOCAR A PEGA AMOVIVEL?

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



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

COMO REAQUECER AS SOBRAS?

Para reaquecer as sobras, volte a colocar a parte da frente no cesto.
* Prima [ e o botdo () para definir a temperatura para 160 °C.
+ Em seguida, prima 9 para definir 10 minutos com os botdes (+) e ().

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

UTILIZAR AMBAS AS ZONAS NO MODO

DE SINCRONIZAGCAO (COZEDURA DUPLA)

Cozinhe 2 tipos de alimentos diferentes ao mesmo tempo gracas as duas zonas, ao

separador e ao modo SYNC.

@ Coloque o separador nas ranhuras internas da cuba.

@ Prima % para ligar a fritadeira. O modo para batatas fritas é apresentado na zona 1
como predefini¢do enquanto a indicagdo OFF é apresentada no ecrd da zona 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 zona 1 (zona da esquerda). Volte a introduzir
a cuba na fritadeira.
© Para ativar a zona 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 zona 2 (cuba da direita). Volte a introduzir a cuba
na fritadeira.



@ Prima SYNC para que os dois alimentos figuem prontos ao mesmo tempo. Se os
dois modos de cozedura selecionados tiverem um tempo de cozedura diferente,
o0 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 %5 para comegar a cozedura.

@ A fritadeira emite um aviso sonoro quando os alimentos estdo prontos ao mesmo
tempo.

Nota: A luz dentro da cuba acende durante todo o processo de cozimento,
exceto no programa PROVE.

@ 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 ndo a colocar
novamente durante os préximos 5 minutos, o painel da cuba ird apresentar
"OFF".

NOTA : Devido a tecnologia de infravermelhos, quando o aparelho aquece,
emite uma radiagdo luminosa que é inofensiva para os olhos.

Durante a cozedura, é normal que a luz do elemento de aquecimento se
acenda e apague de forma intermitente.

UTILIZAR APENAS UMA DAS CUBAS DA FRITADEIRA

@ Prima & para ligar a fritadeira.
@ Pressione MEGA para ativar a zona mega (a cuba inteira).
p 9

© Para comegar a cozinhar, vocé pode escolher entre os modos de cozimento
automatico e manual.
a. Se escolher o modo de cozimento automatico:
* Pressione o botdo na tela para escolher o modo de cozimento desejado (esses
modos sdo descritos em detalhe na secdo “Guia de cozimento”).
+ Confirme o modo de cozimento, pressionando o botdo 5% Isso vai iniciar o
processo de cozimento.
* Tem inicio o cozimento. O tempo restante vdo no visor da tela.




b. Se escolher o manual:

* Pressione o modo MANUAL.

« Ajuste a temperatura ﬂ com os botdes 4 e — na tela digital. O termostato varia
de 35 a 200°C.

« Defina, entdo, o tempo de cozimento desejado, pressionando o botdo 4e — 0O
timer pode ser definido para de 0 a 60 minutos.

+ Pressione o botdo &% 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.

Nota: A luz dentro da cuba acende durante todo o processo de cozimento,
exceto no programa PROVE.

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

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

N )
No 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 preparagdo 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 dleo
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 configuragdes bdsicas para preparar a
comida que vocé deseja.

Observacdo: Tenha em mente que essas configuragées sao indicagdes. Como
alimentos diferem em origem, tamanho, forma e marca, ndo podemos garantir
a melhor configuragao para seus alimentos.

Ao usar o programa @ (35°C), nao inicie outra cozedura a uma temperatura
diferente ao mesmo tempo.

Tempo x
. : Temperatura | Modode |, . Informagdo
Quantidade apr%lirg)ado °0) e Agitart | 2 cionsl
Batatas e fritas
Zona 1 |600-1400q | 25-40 min X2
Batata frita
congelada | Zona 2 | 300-800g | 25-35min 180°C % X2
(10x10 mm)
MEGA | 400-1750¢ | 20-45min x3
Zonal | 5009 | 40min x4 | Sequebemcom
Batata frita in um papel
natura Zona 2 2009 35min 180°C # x4 toalha de
(8x8mm) cozinha antes
MEGA | 400-12009 | 30-35min x4 de cozinhar
Zona1 |600-1400q | 25-40 min X2
Batatarustica | 7015 5 | 300800 | 25-40min | 180°C # | x
congelada
MEGA | 400-17509 | 30-40 min X2
Carne e aves

Zona 1 | até4pecas | 10-18 min

Bife congelado| zona2 | até 2pecas | 10-15min 200°C MANUAL| x1

MEGA | 6 pecas 20 min

Zona 1 | até4pecas | 10min

Filés de peito
defrango | Zona2 | até2pecas | 10min 200°C &
(sem 0ss0)
MEGA 6 pecas 20 min «
Zone1 | até1300g 45 min 160°C
Frango (inteiro) _ &
meea | 2X12209= 1 45 iy | p00ec
_ 25kg J




Tempo x
: i Temperatura | Modode |, . Informagao
Quantidade apr?rf]lirr?)ado 0 Qeptietal Agitart | 2 dcional
Snacks
Zonal | até600g 15 min
Nuggets N
defrango | Zona2 | até400g 12 min 200°C & x1
congelados
MEGA | 3té1kg 20 min
6 1kg -
Zona 1 ;/t;pegas 22 min
Asas de até 4009 - ) o A
frango | ZOMa2 | 45pecas | 22min 200° © X
MEGA 1kg 30 min
Zonal | até3fatias | 5min 170°C
Pizza Zona2 | até2fatias 5min 170°C MANUAL
MEGA | 1/2 pizza 6 min 200°C
Zonal | atélkg 22 min x4
Legumes | Zona2 | 400-600g | 22min 200°C @f x4
MEGA 20009 50 min x4
Peixe e frutos do mar
Zonal | até4pecas | 8-12min
Filé desalmdo | zona2 | até2pecas | 8-12 min 200°C
MEGA 1kg 8-12 min
) Yad
Zona1 |500-1000g| 8-10 min 200°C x1
Camardes . . o
Titeles Zona2 | até400g | 8-10min 200°C x1
MEGA 10 mi o
\_ 20pecas | 8-10min 160°C x1 )




MPO | Temperatura | Modode Informagdo

i %
Cozimento heiEr adicional

Temp

Quantidade aproximado °0)
(min)

Cozimento

Zona1 |até6/8pecas| 16 min

Muffins Zona2 | até4pecas | 16 min 160°C Useum
i ) ) tabuleiro/
MEGA | até 12 pecas| 14 min forma de
1 bolo forno **
Bolo MEGA | redondo 45 min 160°C
frigideira
190min | 35 o
600

2/25 min 160°C MANUAL

Brioches MEGA
190min | 35°C “

mini x12
2/12 min 160°C MANUAL

1/90 min 35°C o

Baguete MEGA 6009
\_ 2/35min 200°C MANUAL )

*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 maximas 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.

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.

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

A quantidade ideal para a preparacdo de batatas fritas crocantes é de 1200
gramas.

Use uma massa pré-fabricada para preparar lanches com recheio de forma rapida
e facil. A massa pré-fabricada também requer um tempo de preparacdo 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.

Limpe o equipamento apds cada uso.

As bandejas e grades possuem um revestimento antiaderente. Ndo use
utensilios de cozinha metalicos ou materiais de limpeza abrasivos para limpa-
los, pois isso pode danificar o revestimento antiaderente.

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

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

@ Limpe o exterior do equipamento com um pano Gmido.

© Limpe a panela e a cuba com &gua quente, um pouco de detergente liquido e

uma esponja ndo abrasiva.
A cuba e as grelhas podem ser lavadas na maquina de lavar loiga.

Aviso: O painel frontal removivel ndo pode ser lavado na méaquina de lavar
louca. E importante lava-lo a méao para preservar a aparéncia original.

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



O Limpe o interior do equipamento com dgua quente e uma esponja n&o abrasiva.

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

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

RESOLUGCAO 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
DIGITALE

DISPLAY
TEMPO/
TEMPERATURA

AMPIA GRIGLIA
RIMOVIBILE
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CESTELLO —

MANIGLIA DEL _|
CESTELLO

DIVISORE
[ RIMOVIBILE

(— GRIGLIA
RIMOVIBILE
CON
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IN SILICONE

+— PARTE
ANTERIORE
RIMOVIBILE




INTERFACCIA UTENTE

Programmi di cottura Programma  \} } - Indica la necessita
preimpostati manuale di scuotere il cibo. Si
accende a meta cottura
| per il programma di
patatine fritte

MANUAL

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

temperatura tempo di cottura
MEGA: Cucinare con il cestello
grande (senza divisore)

SYNC : per attivare la
sincronizzazione della cottura

OFF : indica che il cestello & spento. Per attivarlo, toccare il pulsante 1 o0 2.

DI COTTURA AUTOMATICA
Cestello P?c't,?[ttlene Pollo Verdure Pesce Dolce ;:\lfii:;i:srlz Manuale
uantita '
Sttimale 7009 1,2kg 400g 400g | 7 pieces 6259 600g
1 Tempo 29min | 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Temperatura | 180°C | 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C

uantita '
gtti e 300g 800g 300g 200g | 4 pieces 3759 4009
2 Tempo 29min | 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Temperatura | 180°C | 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C

Quantita

ottimale 1kg 2kg 7009 600g | 12pieces 1kg 1kg

MEGA|  Tempo | 29min | 45min 20min | 12min | 18min 4hrs 15min

Temperatura | 180°C | 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C
& P %




PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

@ Rimuovere tutto il materiale di imballaggio e eventuali adesivi dallapparecchio.

@ Posizionare il supporto del cavo sul retro dell'apparecchio. Il supporto del cavo
deve essere installato correttamente prima del primo utilizzo.

© Pulire accuratamente il cestello e la griglia rimovibile con acqua calda, un po’ di
detersivo per piatti e una spugna non abrasiva.
Il cestello e le griglie sono lavabili in lavastoviglie.

Avviso: Il pannello frontale rimovibile non & lavabile in lavastoviglie.
E importante lavarlo a mano per preservare I'aspetto originale. u

@ Pulire la parte interna ed esterna dell'apparecchio con un panno umido.
L'apparecchio funziona producendo aria calda. Non riempire il cestello con olio
o grasso per frittura.

PREPARAZIONE PRIMA DELL'USO

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

@ 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 sullapparecchio perché ci6 potrebbe ostacolare il flusso
d'aria e compromettere il risultato della frittura ad aria calda.

Start , )
Premere S per accendere I'apparecchio.

00

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

© Ogni zona puod essere attivata per la selezione premendo il pulsante «1» 0 «2».
(Per annullare la selezione, premere nuovamente il pulsante «1» o «2»; la zona
viene disattivata e annullata). La luce arancione sullo schermo indica la tua
selezione.

Nota: non superare mai la quantita massima indicata nella tabella (vedere
la sezione "Guida alla cottura"), poiché ci6 potrebbe compromettere la
qualita del risultato finale.

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



SISTEMA «GENIUS» PER UNA PULIZIA FACILE

Con il nostro sistema GENIUS, puoi separare facilmente il frontale del cassetto dal
cassetto stesso. Pulire facilmente il prodotto e risparmiare spazio in lavastoviglie.

COME RIMUOVERE IL PANNELLO FRONTALE?

Per risparmiare spazio in lavastoviglie e preservare in modo ottimale I'apparecchio,
seguire questa procedura di pulizia.

» Abbassare il pulsante situato sulla parte inferiore
del recipiente

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

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




COME PULIRE E RIAPPLICARE IL PANNELLO FRONTALE?

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

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

COME RISCALDARE GLI AVANZI?

Per riscaldare gli avanzi di cibo, riposizionare la parte anteriore del recipiente.
* Premere i pulsanti 2 e () per impostare 160 °C.
* Quindi, premere {9 per impostare 10 minuti con i pulsanti (+) e (5.

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

USO DI ENTRAMBE LE ZONE IN MODALITA

DI SINCRONIZZAZIONE (DOPPIA COTTURA)

E possibile cuocere 2 cibi diversi e averli pronti allo stesso tempo grazie alle due

zone, al divisore e alla modalita SYNC.

@ Posiziona il divisore nelle fessure interne del cestello.

@ Premere 55 per accendere I'apparecchio. La modalita di cottura delle patatine
fritte viene visualizzata come impostazione predefinita per la zona 1 mentre OFF
viene visualizzato per la zona 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 nella zona 1 (zona sinistra). Reinserire il cestello
nell'apparecchio.

Per attivare la zona 2, premere «2».



(6]

(7]

(3]

80

Scegliere la seconda modalita di cottura desiderata e regolare tempo e temperatura
se diversi dalle impostazioni predefinite (premendo + e -).
Posizionare il secondo alimento nella zona 2 (zona destra). 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 3 per avviare la cottura.

L'apparecchio emette un segnale acustico quando gli alimenti sono pronti nello stesso
momento.

Nota: La luce all'interno del cestello si accende durante tutto il processo di
cottura, tranne che nel programma PROVE.

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".

NOTA : Grazie alla tecnologia a infrarossi, quando I'apparecchio si riscalda
emette una radiazione luminosa innocua per gli occhi.

Durante la cottura, & normale che la spia dell'elemento riscaldante si
accenda e si spenga a intermittenza.

USO DEL GRANDE CESTELLO DELLAPPARECCHIO (MEGA)

(1]
(2]

(3]

Start

Premere 5 per accendere l'apparecchio.
Premi MEGA per passare alla zona mega (l'intero cestello).

Periniziare la cottura, & 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. Il termostato
varia da 35 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.

Nota: La luce all'interno del cestello si accende durante tutto il processo di
cottura, tranne che nel programma PROVE.

@ 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 dall'apparecchio afferrandolo per la maniglia e scuoterlo. Quindi

reinserire il recipiente nellapparecchio e la cottura si riavviera automaticamente.

N L . . .
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 sisente il 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 e 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, '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.

Quando si utilizza il programma ("} (35°C), non avviare un‘altra cottura a una

temperatura diversa contemporaneamente. u
" Tempo Modalita |, . .| Informazioni
‘ Quantita approssimativo Temperatura s Agitare .
Patate e patatine fritte
Patatine fritte Zonal | 600-1400g | 25-40min X2
surgelate
(10mmx10mm | Zona2 | 300-800g | 25-35min 180°C * X2
standard
thickness) MEGA | 400-1750g | 20-45min x3
Zona 1 5009 40 min x4 ;
Patatine fritte ﬁfﬂﬁﬂi@ﬁgg
fatteincasa | Zona2 2009 35min 180°C L x4 rima di
(8 mm x 8 mm) p
MEGA | 400-1200g | 30-35min x4 cuocere
Zonal | 600-1400g | 25-40min x2
Patate surgelate | 70037 | 300-800g | 25-40min |  180°C 5% x2
a spicchi
MEGA | 400-1750g | 30-40 min X2
Carne e pollame
Zonal |finoa4pezzi| 10-18min
Bistecca di manzo o
congelata Zona2 |finoa2pezzi| 10-15min 200°C | MANUAL  x1
MEGA 6 pezzi 20 min
Zona1 | finoa4 pezzi 10 min
Filetti di petto di o 5
pollo (diEossati) Zona2 | finoa2 pezzi 10 min 200°C < «
MEGA 6 pezzi 20 min
Zonel |finoa1300g| 45min 160°C
Pollo intero 2%1250q =
g= .
MEGA 45 min 200°C
\_ 2,5kg J




dppro d 0 0] d
Spuntini
Zonal | finoa600g 15 min
Crocchettedi | 7,125 | finoad00g | 12min 200°C & X1
pollo
MEGA | finoa1kg 20 min
finoa 1kg - ’
Zona 1 8/9 pezzi 22 min
Alidi pollo fino a400g - A 200°C & | o
Zona2 45 pezzi 22 min
MEGA 1kg 30 min
Zonal | finoa3fette 5min 170°C
Pizza Zona2 | finoa2 fette 5min 170°C MANUAL
MEGA | 1/2pizza 6 min 200°C
Zonal | finoatlkg 22 min x4
Verdure Zona2 | 400-6009 22 min 200°C % x4
MEGA 2000 g 50 min x4
Pesce
Zonal |finoadpezzi| 8-12min
Filettodi | 7ona2 |finoa2pezzi| 8-12min 200°C
salmone
MEGA 1kg 8-12min
o
Zonal |500-1000g| 8-10min 200°C x1
Gamberetti | Zona2 |finoafi400g| 8-10min 200°C x1
\_ MEGA | 20 pezzi 8-10 min 160°C x1




A

Oua 3 empo Dera 0da a Ag 0 0]
appro d 0] 0] d e d
Cottura al forno
finoa .
Zonal 6/8 pezz 16 min
Muffin Zona2 | finoa4 pezi 16 min 160°C & Utilizzare una
) placca da
MEGA 12noezazi 14 min forno/pirofila
p da forno**
| 1torta
Tortela MEGA | rotonda 45 min 160°C
cioccolato padella
1/90 min 35°C i
600 g
2/25min 160°C MANUAL
Brioche MEGA
1/90 min 35°C a2
mini x12
2/12 min 160°C MANUAL
1/90 min 35°C o
Baguette | MEGA 6009
2/35min 200°C MANUAL 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:

e Per evitare di danneggiare I'apparecchio, non superare mai le quantita
massime di ingredienti e liquidi indicate nel manuale di istruzioni e nella

ricette.



SUGGERIMENTI

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

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

+ Aggiungere un po’ di olio alle patate fresche per renderle croccanti. 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.

+ La quantita ottimale consigliata per la cottura delle patatine fritte € 1200 grammi.

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

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

+ Lapparecchio puo anche essere utilizzato per riscaldare gli alimenti. Per riscaldare
gli alimenti, impostare la temperatura su 160 °C per un massimo di 10 minuti.

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 l'apparecchio.
Nota: rimuovere il recipiente per far raffreddare 'apparecchio pit rapidamente.
@ Pulire la parte esterna dellapparecchio con un panno umido.

© Pulire la griglia con acqua calda, un po’ di detersivo per piatti e una spugna non
abrasiva.
E possibile utilizzare un liquido sgrassante per rimuovere eventuali residui di sporco.
Avvertenza: il cestello e las griglias sono lavabili in lavastoviglie.

Awviso: Il pannello frontale rimovibile non & lavabile in lavastoviglie.
E importante lavarlo a mano per preservare I'aspetto originale.

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 linterno dellapparecchio 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 é riportato nell'opuscolo della garanzia internazionale. Se nel proprio paese non
& presente un centro assistenza clienti, rivolgersi al rivenditore di zona.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

In caso di problemi con 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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MEPIBAAANON XPHZTH

MpoemAeypéva M . N |
Tipoypappata N qutopato \w: "EvSELEN avakatépatog
payElpépatog Tipoypappa Tou paynrtou. AvdBel ota

HLOG TOU HAYELPEPATOC OTO
TIPOYPAUHA YLa TNYAVLITEG
TIATATEC

MANUAL

KOYMNI 1: KOYMnNI 2
MNava i ) , la va evepyottoroete
EVEPYOTIOLIOETE Pubpioelg PuBpioelg xpovou Tov KAaS0 2
Tov KG8o 1 Gegppokpaatiag HOVELPEUOTOC  gYNC : (ZYTXPONIZMOZ):
MEGA: payelpelw pe Peyalo l'la va eVEPYOTIOLAOETE TOV
ouptapt (xwpig Staxwplotn) GUYXPOVLOUO HaYELPEUATOG

«OFF» (AMENEPIOMOIHZH): YroSeikvuel OtL o kdSog elvat
ATIEVEPYOTIOLNHEVOG. [La evepyoTIoinon, TTATACTE TO KOUUTIL 1 A 2.

AYTOMATEZ AEITOYPTIEZ MATEIPEMATOZ

Tnyavntég : o || e : dolokwpaMn autéuatn
oA TOTaTeC Kotémoulo | Aayavika | Wapy) | Emboprio e | Mewoupyia
Béhtiotn '
mootTa 700g 1.2kg 400g 4009 | 7 pieces 6259 600g
1 Extipwpevog | 29min 45min 20min  |12min| 18min 4hrs 15min
Oepuokpacia| 180°C 200°C 180°C | 160°C| 180°C 35°C 175°C
Béhtiotn '
noooTTa 3009 800g 300g 200g | 4 pieces 3759 4009
2 Extipwpevog | 29min 45min 20min  |12min| 18min 4hrs 15min
Oepuokpacia| 180°C 200°C 180°C | 160°C| 180°C 35°C 175°C
Béhtiotn .
moodtTa 1kg 2kg 7009 600g | 12pieces kg 1kg
MEGA Extipwpevog | 29min 45min 20min  |12min| 18min 4hrs 15min
\_ O¢ppokpacia] 180°C 200°C 180°C | 160°C| 180°C 35°C 175°C Y,




MPIN AMO THN MPQTH XPHZH

@ Adalpéote OAa Ta UAKA TNG oUoKeLAoiag, APalpEoTe OAA TA AUTOKONANTA aTo
TN OUOKEUN.

@ TomoBetnote tn Bdon KaAwsdiou 0To oW HEPOG TNG CUOKEUNG. H Bdon kaAwdiou
TIPETIEL VA EYKATAOTABEL OWOTA TIPLV ATIO TNV TIPWTN XPNoN.

© Kabapiote oYONACTIKA TOV KAS0 KAl TLG ATIOOTIWHEVEG OXAPEG He LE0TO vePO, Aiyo
UypS oaToUVL Kal éva HaAakd adouyydpt.
To ouptadpt Kat ta diytua eivat acpaln yia To TTAUVTAPLO TILATWV.

MNpostdottoinon: To ATIOOTIWEVO UTIPOCGTLVO TIAVEA SV elval KatdAAnio
yta mAuvtiplo Tidtwy. Eivat onpavtiké va to TTAUVETE oTo XEpL yla va
SLaTNPOETE TNV ApXLKN TOU EPAvLor. u

@ ZKOUTI{OTE TO ECWTEPLKO KaL TO EEWTEPLKO TNG CUCKEUNG HE éva Bpeypévo Ttavi. H CUoKeUT
Aettoupyel pe {eotd aépa. Mnv yepilete tov Kado pe AddL ) Amog yia tnydviopa.

NMPOETOIMAZIA ITA XPHZH

ZHMANTIKO: lNa va pnv uttepBeppavOsi n cUGKEUN, PNV TNV ToTtoBETE(TE O
YWVLEG 1] KATW aTI6 VIOUAATILA OTEPEWNEVA GTOV TOiX0. Oa TIPETIEL Va adVETE
éva Kevo Touldxtotov 15 ek. yOpw amoéd Tn GUCKEUN, WOTE va KUKAodopel o
aépag.

@ TomoBeTAOTE TN OUOKEUN Of pLa emimedn, otabepn kat Tupipayn emdavela,
HakpLd amo pépn Otou propel va Tetaytel vepo.

@ Mnv yepilete To ouptdpl pe AASL ) &GNAo Lypo.
Mnv ToTtoBeteite Timota dvw ot cUoKeUN. KATt Tétolo epmodideL tnv kukhodopia
TOU a€pa Kat eMnNPeAleL TO ATIOTEAECHA TOU Tnyaviopatog o {EoTo agpa.

Start

Matnote s (Evap§n/Alakorttr| Aettoupyiag) yLla va eVEPYOTIOLAOETE Tr) CUOKEUN.

o0

H Aettoupyia «Tnyavitég matdteg» epdavidetal wg mpoeThoyr| yia tov zwvn 1,
€Vw 0TNv 086vn yia tov zwvn 2 epdavidetal n évéelgn «OFF» (AMIENEPTOMOIHZH).

O KdaBe {wvn pmopel va evepyottotnBel yLa Aoy TATWVTAG TO KOUUTIL «1» 1] «2».
a va aKUPWOETE TNV ETLAOYR, TIATHOTE £AVA TO KOUUTI «1» 1] «2». Oa epdavioTel
n évéelgn «OFF» [AMENEPIOMOIHZH] yta tov {wvn kat n emioyn Ba akupwOel.
To moptokali pwg otnv 08dvn Seiyvel Tnv emhoyn oag.

Inueiwon: Moté va upnv umepPaivete tn péyLotn ToOoOTNTA TIOU
avaypddetat otov Tmivaka (avatpé§te otnv evotnta «0O8nyog
HAYELPLKNAG»), KABWG KATL TETOLO UTOPEl va EMNPEAoEL TO TEALKO
amotéAecpa.

@ Tomobeteite AvVTa TG KATANNAEG OXAPEG OTOUG KASOUG TIPLV ATO TO Hayelpepa
yla BEATLOTA ATIOTEAEOHATA HAYELPEUATOG,.



"GENIUS ZYZTHMA" T'IA EYKOAO KAGAPIZMA

Me to olUotnpa GENIUS, pmopeite e0koAa va SlaywploeTe TO PTPOOTIVO HEPOG
Tou ouptaplol amd to (6o to ouptdpl. KaBapiote evkoAa To Tpoidv oag Kat

£EOLKOVOUNOTE XWPO OTO TIAUVTIPLO TILATWV.

NQ= AGAIPEITAI TO MMPOZTINO MNAAIZIO

' va €§0LKOVOUNCETE XWPO OTO TIAUVTIPLO TILATWVY KAl va e§acdalioste tn BEATLOTN
OUVTAPNON TNG OUCKEUNC, akohouBrote authv tn Stadikacia kabaplopol yla to

HOVTENO HE ATIOOTIWHEVO UTIPOOTIVO PEPOG,.

+ T€oTe TIPOG TA KATW TO KOUWTTL TIou BplokeTal oto
KATW PEPOG TOU KASOU

« Adpalpéote TO AYKLOTPO amod
tn 6éon tou. To ATIOOTIWHEVO
UTIPOOTLVO PEPOG aTooTdtal.

TomoBetrote Tov kado
OTO TAUVTAPLO  TUATWV 1)
TINOVETE TOV OTO XEpL Xwpig
TO UTPOOTWVO  HEPOG  TIOU
pTopeite va emavacuvsEoeTe
OTO TIpOidV.



NQZ NA KAGAPIZETE KAI NA EMANATMNPOZAPTHZETE TO MIMPOZTINO MANEA

+ TAOVETE OTO XEPL TO UTIPOOTLVO HEPOG HE KAUTO VEPO, LYPO CATIOVVL TILATWV Kat
éva palakd apouyydpt.

* MeTd To TTAUOLHO KAL TO EVEEAEXEG OTEYVWHA TOU EEWTEPLKOU PTIPOCTIVOU HEPOUG,
@ KOUUTIWOTE TO EMTAVW HEPOC TOU UTIPOOTLVOU HEPOUG OTO AYKLOTPO TOU KASOou.
@ KoupmwoTe To KATw HEPOG TOU PTIPOOTIVOU HEPOUG, MEXPL VA AKOUOETE Evav

XOAPAKTNPLOTLKO AXO «KALK».

NQZ NA ZANAZEZTANETE TA NEPIZZEYMATA ?

Ma va §avaleoTAVeTe Ta UTIOAE(UPATA, ETTAVATOTIONETNOTE TO PUTIPOCTIVE PEPOG TOU
kadou.

* Matrote to §3 kat to koupri () yia va pubpicete tn Beppokpaocia otoug 160 °C.

* TTn OUVEXELQ, TIATAOTE TO 3 yta va pubpioete 10 Aemtd pe ta koupmd (+) kat (5.

MPOZOXH! MnVv XpnOLHOTIOLELTE TIOTE TN GUOKEUN XWPLG Tov Kado. MpLv and
TO PayEIPEUD, VO KOUHTIWVETE TIAVTA TO PTIPOCTLVO TTAALCLO OTOV KAS0.

XPHZH KAI TQN AYO ZONQN >TH AEITOYPIIA

ZYIXPONIZMOY (AINAO MATEPEMA)

MayelpéPte 2 Swadpopetikd ¢ayntd tautoxpova xdpn ot Vo {wveg, Tov

SlaywpLotn kat otn Aettoupyia «SYNC» (ZYTXPONIZMOSE).

@ ToToBeTrOTE TOV SLaYWPLOTH) OTLG EOWTEPLKEG OXLOHEG TOU cUPTAPLOY

@ Natfote 3 (Evap&n/Alakorr AeLtoupylac) yia va eVEPYOTIOLAOETE T OUOKELT. H
Aettoupyla «Tnyavitég tatdteg» epdavidetal wg TPOETIAOYY) yia Tov zwvn 1, eV
otnv 086vn yla tov zwvn 2 epdavidetal n évéel§n «OFF» (ATIENEPTOMOIHZH).

© Natrote v emBupnTA AeLToupyia PayELPERATOG KAl puBULOTE ToV XpOvo Kal Tn
Beppokpaocia, av StadpEpouv os OXEON TLG UTIAPXOUOEG PUBUIOELG (TTatwvTag Ta +
Kat -). Fvetat anoBrkevon Twv pubuioewv.

@ Tomobetnote To Tpwto dpayntd otov Zwvn 1 (aplotepdg Zwvn). Zpwéte Eava tov
Zwvn Héoa oTn CUOKEUN.



(5]
(6]

(7]
(8]

e 0

a va evepyoTIOLACETE TOV ZWVN 2, TIATIOTE TO «2».

Mathote tn SeUTtepn eMBUUNTA AeLToupyia PHayELPEUATOG Kal pUBUIOTE TOV XPOVO Kal Tn
Beppokpaota, av StadpEépouv og axEon TIG UTIAPYOUCEG PUBHICELG (TTaTWvTag Ta + Ka -).
TormoBetrote To SeUTePo hayntd otov Zwvn 2 (5e5L0¢ Zwvn). ZTpwETe §avd Tov kado
H€oa OTn GUOKEUN.

MatAote SYNC (XYTXPONIZMOZ) yla va €TOlPdoeTe Tautoypova Kat ta Svo
dayntd. Av ot 800 eTiheypéveg AELTOUPYIEG HAYELPEUATOG EXOULV SLAPOPETIKO
XPOvo payelpépatog, otnv 086vn epdavidetat n évselgn «HOLD» (ZE ANAMONH)
yla Tn OUVTOHOTEPN Acttoupyla Mayepepatog (yla ¢ayntd Tou amattolvv
AlyOTEPO XPOVO HAYELPEUATOC). AUTO onpaivel OTL n cuokeur) kabBuotepel TNV
€vapgn HayeLpEPATog, WOTE va elvat £Tolpa kat ta suo ¢payntd tnv (Sta otypn.
MatAote S (ENAP=H/AIAKONMH AEITOYPTIAY) yia va EeKWvroeL To payeipepa.

‘Otav Kat ta 5o payntd elvat £Totpa Tnv (Sta oTypn, 6a aKoUOETE TOV XAPUKTNPLOTIKO
X0 «UTILTT».

Inpeiwon: To pwg péca oTo cUPTApL EvepyoTtoLELTAL KOO’ OAN TN SLapKeLa TNG

8La8Kaciag payELpERaTo, EKTOG aTé To TIpSypappa () povckwpa OpnG.
‘Otav ta ¢ayntd payetpeutoly, adatpéote tov kado. MNa va Bydiete ta payntd
amnd tov kado, xpnotpotolnote pia Aapisa.

MNpocoyn: MeTd To Kauto TNYAavicpa, ol oXAapeg Kal ta ¢payntd fa Kaive.

Inpeiwon: Katd tn SLtdpKeLa Tov payeLpépuatog, av adatpécete €vav amo
TOUG KASoUG Kal v ToV EmMavatomobetoete péoa o€ 5 Aetrtd, n €vSeL§n
«OFF» (AMENEPITOMOIHZH) Ba epdavioTel yla Tov GUYKEKPLUEVO KASO.

ZHMEIQZH : Adyw Tng TeEXVOAoyiag utiepuBpwy, 6tav n cuckeun Beppaivetat,
eKTTEUTIEL pwTELV akTvoBolia Tou elvat akivéuvn yia ta pdatia.

Katd tn Sidpkela tou paysipépatog, ivat pualoloyitké n Avyvia tou
Beppaviikol otolxeiou va avapet kat va oBRvEL Katd Staotipata.

XPHZH TO MEFANAO ZYPTAP THZ ZYZKEYHZ (MEGA)

(1)
(2]

(3]

Start

Matnote & (Evap&n/Atakoti) AeLtoupyiag) yLa va EVEPYOTIOLAOETE TN GUOKEUN).
Matrote MEGA yla va petaBeite otn peyain {wvn - MEGA Jwvn (6Ao To cuptapt).

Mava EeKVoeTe To payeipepa, HTtopelte va eTAEGETE HETAEU TNG TIPOKABOPLOpEVNG
Aettoupylag HAYELPEUATOC ) TWV N AUTOHATWY PUBUICEWV.
a. Av eTUAEEETE pla TipokaBopLopévn Aeltoupyia HayELPEUATOG:

« ETAéETe TNV emlBupntr) A€LToupyla HAYELPEPATOC TIATWVTAG TO avtioTtolyo
€lkovidlo otnv 086vn adrg. AUTEG oL AeLtoupyieg TepLypddovtal AETITOUEPWG
otV evoTNTa «0O8NYyO6G HAYELPLKAG».

+ EMBEBALWOTE TN AELTOUPYIQ HAYELPENATOC TTIATWVTAG TO S KOUWTH. ‘ETOL Ba
Eekwnoel n Stadikaoia payelpépatoc,.

* To payeipepa &ekvd. O XpOvog HayeLpEUATOG TTOU aTtopével epdavietal otnv 0bovn.




b. Av ertAé€ete un autopateg pubuioeic:

« Matfote ) Aettoupyia «MANUAL» (MH AYTOMATH AEITOYPTIA).

* PuBpiote tn Beppokpacia § pe ta KOUPTILA 4 KaL — otV PrdLakr 086vn. O
Beppootatng pubuiletal amd 35°C €wg 200°C.

* XTn ouveéxela, pubuiote tov emBUPNTO XPOVO HAYELPEUATOG TIATWVTAG TA
KOUUTILA 4 Kat —. O ypovodlakdmng propel va pubuiotel petagd 0 kat 60
AETITWOV.

+ MaTAOTE TO 5w KOUPTH yla va EEKWACEL TO MaYElpPEPa UE TIG ETUAEYHEVES
pubBuioelg Beppokpaciag katr xpovou. To payeipepa gekwd. O ypdvog
HaYELPEUATOG TIOU ATIOMEVEL EpdavideTat otnv 08dvn.

Znueiwon: To pwg péca aTo cupTapt evepyoTtoteitat kad' 6An tn Stapketa
™G Stadikaociag payelpépatog, EKT6G amo to mpéypappa @ dpolokwpa
dounge.

@ H moodtnTa Aadiou Tou Byaivel amod To ¢payntd CUYKEVTPWVETAL 0TO KATW HEPOG

Tou Kddou.
O Kdamoieg ouvtayég amattolv To avakdtepa tou ¢ayntol otn Péon Tou XpOvou

HayELpEUATOG yLa BEATLOTA ATIOTEAEOPATA PAYELPEUATOC (AVATPESTE TNV evoTnTa
«O8nNyoG payeLpLKAG»). Ta va avakatéPete to ¢ayntd, KpATAOTE TN XeLpoAafn
yla va tpaPr§ete To PTOA amod TN CUOKEUNR KAl QVAKATEPTE. XTN CUVEXELQ,
oTpWETE EAVA TO UTTON PECA 0T CUOKEUT Kal To payeipepa Ba §ekwvrioeL kat TidAL
autopata.

N )
¥ Kata tn &uapkela tng Asttoupyiag payelpépatog «Tnyavntég

Tatateg», avtn n évésl&n avapooPrivel ota PLGAG TOU payelpépatog.
YTIOSELKVUEL TNV AVAYKI QVAKATERATOG TWV THYAVNTWY TIATATWY yla
opolépopdo payeipepa.
@ Otav akoUOETE TNV NYNTLKI €L80TI0(NCN TOU XPOVOSLAKOATITN, N ETAEYHEVN Wpa
HayeLpeUatog €xel ONOKANPWOEL. BYAATE TO UTTOA ATO T GUOKEUN Kal TOTIOBETOTE
TO O€ pia Tupipayn emaveia.
@ ENéyEte av to paynto €xel yivel.
Av 10 dayntd Sev €xel yivel akOpa, ATAG CUPETE TO UTION PAYELPEUATOC TIOW OTN
OUOKEUN Kat puBULOTE TOV XPOovoSLaKATITN yLa Alya eTILTAEOV AeTTTdA AsLToupyiag.
© Otav 1o paynto payelpeutel, apatpéote To UToA. MNa va BydaAete to ayntd amod
TO MTION, XpnotpoTioLote pia Aapisa.
Mpocoyn: Asv Tpémel moté va avamodoyupilete tov KAdo padi pe T
oxapa.
Metd to payeipepa, ol KaASoL, oL oYApeG Kat To paynté Ba Kaive.
© MO ohokAnpwBel To payeipepa pag moodtntag payntol, n cuokeur elvat
€TOLHN OTN OTLYHA YLd TO payeipepa NG endpevng toodtntag ¢payntou.



OAHIOZz MATEIPIKHZ

O mapakdtw Tivakag odg Ponbdel va eTNEEeTe TIG PAOLkEG pubuioelg yla ta mdta
TIoU BENETE va SnpLOUPYAOETE.

Znpeiwon: Ol Tapakdatw YXPOvol Hayelpépatog sivat amiweg EVSELKTLKOL Kat
pttopel va Stadépouv avaloya pe TtV TOLKIAia KAl Tn §60n amé matateg
TIOU XpnotpotioLeite. Na AAAeG TpodEg, To péyeBog, To oXAMA Kal n papka
MTropel va emnpedcouv ta anoteAéopata. EMopévwg, evEEXETAL va TIPETIEL va
TIPOCAPHOCETE ENAPPWG TOV XPOVO HAYELPELATOG.

‘Otav xpnotpotoLsite To mpdypappa {7 (35°C), v EeKvdate AAAN HAYELPLKI) OE
Sladopetikn Beppokpacia tnv iSta oTLypn.

0 oupyla pLOOOTEP
000TNTa Ogppokpacta Avaka
povo QYELPENATO podop

Natdteg Kat Tyavntég matdreg
Kateguypévec Zwvn 1| 600-1400yp | 25-40min x2
TNYaVNTeG . ) Cat o
e Zavn2 | 300-800yp | 25-35min |  180°C # X2
(A0mmXx10mm)| yeep | 490-1750yp | 20-45min 3
500yp 40 min x4 )
2TILTIKEG . - LTEWWOTE e
Tyavitéc matdrec) Zwvn2 | 200yp 35min 180°C 5 x4 ﬁﬁfg&%ﬁg
(8 mm x 8 mm) aveloeLa
MEGA | 400-1200yp | 30-35min X4 Hayelpeu
Zwvn 1| 600-1400yp | 25-40min X2
Katepuypéves | )
kubwvateg | Zwvn2 | 300-800yp | 25-40min 180°C % X2
TIaTATEq
MEGA | 400-1750yp | 30-40min X2
Kpéag kau touepikd
Zovn 1 | éwg4tepaya | 10-18 min
Maywpévn §
Hooxapiola | zgun 2 | éwg2tepdya | 10-15min | 200°C | MANUAL X1
urpLoAa
MEGA | 6 Teudyla 20 min
Zwvn 1| éwg4tepayta | 10min
200! &
KOTOTIOUAD R ¢ ; i 200°C
(pic keKaha) Zwvn 2 | éwg2tepaya | 10min
MEGA | 6 Tepdyla 20 min x1
Zovn 1| £wg 1300 45 min 160°C
Ohéxnpo n ¢ 150yp &
KOTOTOUNO | een | 2X1250yp= | o oo 200°C
\_ 25K J




‘ Moodtnta EK;S?V%E:OQ Oepjiokpacia pg\g/ggg&vli% c AvaKaTére T{;\%Eggg;ﬁ’;é
ZVakK
Zwvn1 | éwg600yp | 15min
Eg;gﬁ%ﬁé Zavn2 | éwg400yp | 12min 200°C © X1
MEGA | ¢ 1k | 20 min
Zwn 1 %&Lﬁ;@ 22 min
irodo | 1on2 S5t ame | BT &
MEGA | TKAA 30 min
Zwvn1 |éwg3dgteq|  5min 170°C
Nitoa Zwvn2 | éwq2dgteq|  5min 170°C MANUAL
MEGA | 1/2pizza 6 min 200°C
Zwvn1 | éwg1KAG | 22min x4
Aayavikd | Zwvn2 |400-600yp| 22 min 200°C @f x4
MEGA | 2k 50 min x4
Wapt
Zow 1 tfﬁ’gx‘tu 812 min
oi)l\)(\)i[:g Zwvn2 tsélefleu 8-12 min 200°C
MEGA 1kG 8-12min v
Zwvn1 |500-1000yp| 8-10 min 200°C x1
Tapideg Zwvn2 | éwg400yp | 8-10 min 200°C x1
L MEGA | 20 tepdyla | 8-10 min 160°C x1 Y,




. EKTpdpevog .| Aewtoupyla 1| TIEPLOCOTEPEG
‘ Moodtnta YPOVOC Oepplokpaaia HaYEgENaTog AVOKATEPTE
Yhoo
, €W 6/8 )
Zwvn 1 eyl 16 min
Ato“L,Kd ke Zuwvn 2 |éwgdtepdyal 16 min 160°C
Hagw - & Xpnotorouote
£we ; éva tadi/radaxt
MEGA | 12 Tepaya 14 min ¢004;;vou:|’)*
1 otpoyyuly
Kétk ookohdtag) MEGA | ¢oppa yla 45 min 160°C
KELK
190min | 35 ©
600 yp
2/25 min 160°C | MANUAL
pnp[éq MEGA
1/90min | 35°C ©
mini x12
2/12min 160°C | MANUAL
, 1/90min | 35 ©
HIAWKETD | g | 600 yp
L T 235min | 200°C | MANUAL )

* AVOKLVIOTE 0TN HECN TOU PaYELPEUATOG,.

SUHPBOUAEG: yLa va BEATLWOETE TO ATIOTEAECHA HAYELPEUATOC, U SLOTACETE VA AVAKWAOETE
2-3 popéEG Katd To payeipepa.

**romoBeTnote TN GOpHaA yLa KELWK / TO TaPdKL GoUPVOU OTO UTIOA.

‘Otav XpnoLUoTIOLE(TE HelypaTa TTIou GOUCKWVOULV (OTIWE YLa KELK, KLG 1 HAdL), N doppa Sev TpETEeL
va yeuidel mdvw amo to pLod.

ZHMANTIKO:

e Na va amtopuyete tnV IPOKANGn $pBopAag 6Tn CUGKEVNG GaAg, TTOTE va
HNV UTEEPPAIVETE TLG HEYLOTEG TLOOOTNTEG CUCTATLKWY KAl UYPWV TIOU
avaypdgovtalL 6To EyXELPiSLO 06NYLWV KAL GTLG GUVTAYEG.



2YMBOYAEZ

* OL HLKPOTEPOU HEYEBOUG TPODEG ATIALTOUV KATIWG ALYOTEPO XPOVO HAYELPEUATOG,
OUYKPLTLKA PE TLG peyaAUTEPOU HeYEBOUC TPODEG.

* H avakivnon tpodwv HKpOTEPOU HEYEBOUG OTN HEDT TOU HAYELPEUATOC BEATLLVEL
TO TEAIKO ATIOTENEOHA KAl PUTIOPEL va ATIOTPEPEL TO aVOHoLOHopdO payeipepa.

* MpooBéote Alyo AASL ot Pppéokieg TaTdreg yla Tpayavo amotéAeopd. Adol
TIPOCBEoETE PLa KOUTAALE AGSL, Tnyaviote Tig tatdteg péoa o€ Alya Aemtd.

+ Ta OPeKTLKA TIOU payelpevovTal oTov GoUpvo PTIOPOUV ETTLONG VA HAYELPEUTOUV
KaL 0T GUOKEUN.

* H Bé\totn mpoTelvopEVn TToodTNTA yla Hayelpepa TnyavnTng atdtag eival ta
1200 ypappapia.

* XpNOLHOTIOLROTE €ToLUn {UUN odoAtdtag, koupou ) dNAN yla va GTLdgete yeplota
ovak, EVKOAA Kal ypryopa.

+ TomoBetrote éva taPi 0To PTOA TNG OUOKEUNG €AV BEAETE va PrOETE €va KEK
f pia tapta f eav Bélete va tnyavioete evalodnta r) yepLlotd VAkdA. Mrmopeite
Va XPNOLUOTIOLAOETE €va TIUPIHAXO OKEVOC ATIO OLALKOVN, avogeiwTto aTtodAL,
aAoupivio A TepakdTa.

* Mmopeite emiong va xpnoLUOTIOLAOETE T CUOKEUR yila va avaleotdvete Gaynto.
la va {eotavete paynto, pubpuiote tn Beppokpacia otoug 160 °C yia €wg kat 10
Aetta.

KAGAPIZMOZ

KaBapiote tn ouokeur) petd amd kabe ypnon.

To umoA kat n oxdpa &waBétouv avtikoAAnTik emioctpwon. Mnv
XPNOLOTIOLEITE HETAAALKA KOUJLVLKA OKEUN 1] AELAVTLKA TtpoidvTa KabapLlopuol
yta va ta kabapicete, KaBwE KATL Tétolo propei va GpBeipeL TNV avtikoAANTLIKA
ETLKAALYN.

@ Byd\te to KaAwSLo amo tnv Tpida Kat adpnoTe T CUOKEUT VA KPUWOEL.

Znpeiwon: Apalp€ote TO UTIOA yLa va aprOETE T CUGKEUN VO KPUWGEL
TILO Ypryopa.
© 3kouTtioTe TO EEWTEPIKS TNG CUOKEUNG HE éva Bpeypévo Travi.

© KaBapiote o UMOA kat tn oydpa pe oto vepd, Aiyo Lypd oamolvl Kat €va
Hahakd odouyydpl. MTIOPEITE va XPrOLUOTIOLOETE ATIOALTIAVTLKG LYPO yLa va
apalp€oeTe TUXOV UTIOAE(HHATA BPWHLAG.
To cuptdpt kat ta sixtua givat acdpaln yia To TTAUVTHPLO TILATWV.

MNpostdottoinon: To ATIOOTIWEVO UTIPOCGTLVO TtAVEA SV elval KatdAAnio
yta mAuvtiplo Tiatwy. Eivat onpavtiké va to TTAUVETE oTo XEpL yla va
SLaTnPoETE TNV ApXLKN TOV EpdAviorn.



JUPPBOUNA: Av €xouv KONNAOEL UTIOAE(HMATA OTOV TIUBEVA TOU MTION KAl OTn
oxapa, yepiote ta pe {eoto vepO Kal Alyo uypd oamolvl. A$roTe TO UTION Kal
TN oxdpa va pouAtaoouv yla Tepitou 10 Aemtd. Xtn ouvéxela, SETAUVETE Kat
oKouTt{oTe.

@ IKOUTIOTE TO E0WTEPLKS TN OUOKEVAG e ZEOTO VEPS Kat éva Lypo Ttavi.

O KabBapiote 10 BepPaVTIKG OTOLXE(D PE £va 0TEYVO BOUPTOAKL KABAPLOWOU yia va
ATIOHAKPUVETE TUXOV UTIOAE(HpaTa payntou.

O Mn BuBilete TN CUOKEUN OE VEPS 1} GANO LYPO.

AMNOOHKEYZH

© Bydhte and tnv mpida tn cUCKELN KAl adAOTE TNV VA KPUWOEL.

@ BeBawwBeite 6TL OAa Ta péEPN gival kabapd Kat oteyvd.

EFTYHZH KAI ZEPBIZ

Av xpeLaoteite o€pPLg 1) TTAnpodopieg f av €xete kATIOLO TPOPANUA, eTLOKEPOE(TE TOV
LOTOTOTIO TNG EMWVUMIAG | ETILKOWWVAOTE HE TO KEVIPO €5UTINPETNONG KATAVOAWTWY
NG eMwvupiag otn xwpa oag. Mropeite va Bpeite tov apldpd tnhedpwvou oto GuANadLo
SLeBvolG eyyUNoNG. Av Sev UTIAPYEL KEVTPO EGUTINPETNONG KATAVAAWTWY OTN XWPa oag,
ETILOKEPOELTE TOV TOTILKO AVTLIIPOOWTIO TNG EMWVULAG.

ANTIMETQIMIZH MPOBAHMATQN

Av ouvavTAOeTe TIPOBAAUATA HE TN OUOKEUR, €TLOKePOEeite TOV LOTOTOTIO TNG
enwvupiag (BA. e§WPUNNO autou Tou eyxeLpLdiou) yLa va Selte Tov KATAAOYOo CUXVWV
EPWTNOEWV 1 ETILKOWWVIOTE HE TO KEVIPO EGUTINPETNONG KATAVAAWTWY OTN XWpa
0ag.



DIJITAL
DOKUNMATIK
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CIKARILABILIR
[ AYIRICI

(— CIKARILABILIR
IZGARA

— CIKARILABILIR
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KULLANICI ARABIRIMI
, Yiyecekleri karistirma

Onceden ayarlanmis Manuel R ihtiyacini ortadan
pisirme programlari program \w kaldirir. Patates
kizartmasi programi
| icin pisirme saresi
ortasinda yanar

MANUAL

DUGME 1: DUGME 2: u
Hazne 1'i Hazne 21
etkinlestirme Sicaklik Pisirme suresini etkinlestirme

. ayarlari ayarlari SYNC (SENKRONIZE) :
MEﬁA' BO!’T\ES.IZ' buyLka Pisirme senkronizasyonunu
cekmecede pisirme etkinlestirme

OFF (KAPALI) : Haznenin kapali oldugunu gésterir. Etkinlestirmek icin
digme 1 veya 2'ye tiklayin.

OTOMATIK PiSIRME MODLARI

Hamurun
mayalanmasi

O;ﬁﬁ;’r’“ 700g | 12kg | 400g | 400g | 7pieces |  625g 600g

1 Siire 29min | 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Sicaklik 180°C | 200°C 180°C 160°C | 180°C 35°C 175°C

Oﬁ:ﬁ;’r’“ 300g | 800g | 300g | 200g | 4pieces |  375g 400g

2 Siire 29min | 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Sicaklik 180°C | 200°C 180°C 160°C | 180°C 35°C 175°C

Oﬁ_‘tiilr(?; rm 1kg 2kg 700g 600g | 12pieces kg 1kg

MEGA|  sire 29min | 45min | 20min | 12min | 18min 4hrs 15min
K Sicaklik 180°C | 200°C 180°C 160°C | 180°C 35°C 175°C /




ILK KULLANIMDAN ONCE

@ Tum ambalaj malzemelerini cikarin ve tim cihaz etiketleri.

@ Kablo rafini cihazin arka kismina yerlestirin. Kablo rafi ilk kullanimdan 6nce dogru
sekilde monte edilmelidir.

© Hazneyi ve cikarilabilir 1zgarayr sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici
olmayan bir siinger ile iyice temizleyin.
Hazne ve 1zgaralar bulasik makinesinde yikanabilir.

Uyari: Cikarilabilir 6n panel bulasik makinesinde yikanmaya uygun
degildir. Pencerenin elle yikanmasi 6nemlidir.

@ Cihazinigini ve disini nemli bir bezle silin. Cihaz sicak hava Ureterek ¢alisir. Hazneyi
kati ya da sivi kizartma yagi ile doldurmayin.

KULLANMADAN ONCE HAZIRLIK

@ Cihaz, su sigrayabilecek yerlerin uzaginda olan, diiz, sabit ve isiya dayanikl bir
calisma ylzeyinin Gzerine yerlestirin.

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

ONEMLI: Cihazin agiri 1sinmasini énlemek icin, bir késeye veya bir duvar
dolabinin altina koymayin. Havanin akisinin saglanmasi icin cihazin etrafinda
en az 15 cm bosluk birakilmalidir.

Start

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

@ Hazne 1 igin varsayilan olarak Kizartma modu gosterilir. Hazne 2 icin ekranda OFF
(Kapah) géruntulenir.

© Herhangi bir bodlgeyi secmek igin ‘1" veya ‘2" tusuna basarak aktif hale
getirebilirsiniz. (Segimi iptal etmek icin “1' veya ‘2’ tusuna tekrar basin, bdlge
KAPALI olacak ve iptal edilecektir).
Ekrandaki turuncu isik, seciminizi gosterir.

Not: Nihai sonucun Kkalitesini etkileyebileceginden, tabloda belirtilen
maksimum miktari asla asmayin ("Yemek Pisirme Kilavuzu" bélimiine bakin).

@ Eniyi pisirme sonuglariigin pisirme isleminden 6nce her zaman haznelerin uygun
1zgaralarini yerlestirin.



KOLAY TEMIZLiK iCIN «GENIUS SISTEMi»

GENIUS sistemimiz ile gekmecenin 6n ylzini ¢ekmeceden kolayca ayirabilirsiniz.
Urinuinizu kolayca temizleyin ve bulasik makinesinde yer kazanin.

ON PANEL NASIL CIKARILIR?

Bulasik makinenizde yer kazanmak ve cihazin en iyi sekilde korunmasini saglamak
icin ¢ikarilabilir 6n paneli olan modelde bu temizleme prosedurund uygulayin.

+ Haznenin alt kisminda bulunan diigmeye basin u

* Kancayr  yerinden cikarin.
Cikarilabilir 6n panel yerinden
ayrilir.

* Hazneyi bulasik makinesine
yerlestirin veya UrinU tekrar
takabileceginiz on yuzi
olmadan elinizde yikayin.




ON PANEL NASIL TEMiZLEYiP YENIDEN TAKABILIRIM ?

+ On paneli sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan bir siinger ile
elinizde yikayin.

+ Dis 6n paneli yikadiktan ve iyice kuruttuktan sonra:
© 6n panelin Ust kismini haznenin kancasina takin.
@ «Tik» sesi duyana kadar 6n panelin altini yerlestirin.

ARTAN YEMEKLERI NASIL YENIDEN ISITABIiLiRIM?

Kalan yemegi tekrar isitmak icin 6n paneli hazneye yerlestirin.
+ 160°Cye ayarlamak icin §2 ve (©) diigmelerine basin.
+ Ardindan § diigmesine basarak () ve (—) dugmeleriyle 10 dakikaya ayarlayin.

DIKKAT! Cihazinizi haznesi olmadan kesinlikle kullanmayin. Pisirmeden 6nce
6n paneli her zaman haznenin lizerine takin.

SENKRONiZE MODDA HER iKi BOLGEYI

DE KULLANILMASI (GIFT PiSIRME)

iki farkli tiirde yiyecegi ayni anda pisirin, her iki bolge, ayirici ve SYNC Modu sayesinde.

@ Ayiriclyl cekmecenin i¢ yuvalarina yerlestirin.

@ Cihazi agmak icin % (Baslat/Durdur) digmesine basin. Bélge 1 icin varsayilan
olarak Kizartma modu gésterilir. Bélge 2 icin ekranda OFF (Kapali) gérinttlenir.

© istediginiz pisirme moduna basin ve sire ile sicakliklar birbirinden farkliysa + ve
digmelerine basarak ayarlayin. Ayarlar kaydedilir.

O ilkyiyecegibolge 1'e (sol bolge) yerlestirin. Hazneyi kaydirarak tekrar cihaza takin.

© Bolge 2Yyi etkinlestirmek icin "2" digmesine bolge.

@ istediginiz ikinci pisirme moduna basin. Sire ve sicakliklar birbirinden farkliysa + ve -
digmelerine basarak ayarlayin.



@ Ikinci yiyecegi bdlge 2'ye (sag bolge) yerlestirin. Hazneyi kaydirarak tekrar cihaza
takin.

© Iki yiyecegi de ayni anda hazirlamak igin SYNC (SENKRONIZE) diigmesine bdlge.
Secilen iki pisirme modunun pisirme sureleri farkliysa en kisa pisirme modu igin
ekranda "HOLD" (BEKLET) mesaji goriintilenir (daha az pisirme siresi gerektiren
yiyecekler icin). Bu, iki yiyecedin de ayni anda hazir olmasini saglamak icin cihazin
pisirme islemini geciktirdigi anlamina gelir.

© Pisirmeye baslamak icin 5t (BASLAT/DURDUR) diigmesine basin.

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

Not: Cekmecedeki 151k, PROVE programi harig tiim pisirme siireci boyunca
yanar.

@ VYiyecekler pistiginde hazneyi ¢ikarin. Yiyecekleri hazneden cikarmak icin masa
kullanin.

Dikkat: Sicak kizartma isleminden sonra 1zgaralar ve yiyecekler ¢ok sicaktir.

Not: Pisirme sirasinda haznelerden birini ¢ikarirsaniz ve 5 dakika iginde geri
takmazsaniz bu haznenin panelinde “'OFF" (Kapali) mesaji géruntiilenir.

NOT : Kizilétesi teknolojisi nedeniyle, cihaz isindiginda, géze zararsiz i1sik
radyasyonu yayar.

Pisirme sirasinda, isitma elemaninin isiginin aralikli olarak agilip kapanmasi
normaldir.

CIiHAZIN BUYUK CEKMECESINI KULLANMA (MEGA)

Start

@ Cihazi agmak icin 5 (Baglat/Durdur) dugmesine basin.
@® MEGAYya basarak mega bélgesine gecis yapin (tum ¢ekmece).

© Pisirmeye baslamak icin 6nceden ayarlanmis pisirme modunu segebilir veya
ayarlari manuel olarak yapabilirsiniz.
a. Onceden ayarlanmis pisirme modunu sectiyseniz:

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

+ Digmeye basarak pisirme modunu 5% onaylayin. Bu, pisirme islemini baslatir.

« Pisirme baslar. Kalan pisirme suresi ekranda géruntdlenir.




© b. Manuel ayarlari sectiyseniz:

* MANUAL (MANUEL) moda basin.

+ Dijital ekrandaki §§ 4 ve — diigmelerini kullanarak sicakligi ayarlayin. Termostat
sicakligi 35-200°C arasinda degisir.

* Ardindan 4 ve — digmelerine basarak istenen pisirme siresini ayarlayin.
Zamanlayici 0 ile 60 dakika arasinda ayarlanabilir.

« Secilen sicaklik 3% ve saat ayarlariyla pisirmeye baslamak icin digmeye basin.
Pisirme baslar. Kalan pisirme siresi ekranda goruntulenir.

Not: Cekmecedeki 151k, PROVE programi harig tiim pisirme siireci boyunca
yanar.
@ VYiyeceklerdeki fazla yag haznenin dibinde toplanir.
© En iyi pisirme sonuglari igin bazi yiyeceklerin pisirme suresinin ortasinda
karistirilmasi gerekir («<Yemek Pisirme Kilavuzu» bélimune bakin.). Yiyecekleri
karistirmak icin hazneyi sapindan tutarak cihazdan ¢ikarin ve sallayin. Ardindan
hazneyi tekrar cihaza takin. Pisirme islemi otomatik olarak yeniden baslar.

‘anartma pisirme modunda, pisirme isleminin ortasinda bu sembol
yanip sonmeye baslar. Homojen pisirme i¢in kizartilan yiyeceklerin
karistirilmasi gerektigini belirtir.

@ Zamanlayici caldiginda, ayarlanan pisirme suresi sona ermis olur. Hazneyi cihazdan
¢ikarin ve istya dayanikl bir ylizeyin Gzerine yerlestirin.
@ Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin.
Yiyecekler heniiz hazir degilse hazneyi tekrar cihazin icine kaydirin ve zamanlayicida
ekstra birkag dakika daha ayarlayin.
@ VYiyecekler pistiginde hazneyi ¢ikarin. Yiyecekleri hazneden cikarmak icin masa
kullanin.
Dikkat: Izgara haznenin icindeyken hazne kesinlikle ters ¢cevrilmemelidir.
Pisirme sonrasinda hazneler, 1izgaralar ve yiyecekler ¢cok 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 tiriine ve durumuna gére degisiklik gosterebilir. Diger yiyecekler icin
boyutlar, sekil ve marka sonuglari etkileyebilir. Bu yilizden pisirme siresini
biraz degistirmeniz gerekebilir.

(™ (35°C) kullanirken, ayni anda farkli bir sicaklikta baska bir pisirme baslatmayin.

Yaklasik

Miktar Sire

Sicaklik Prﬁg&e Karistirma* | Ekstra bilgi

Potatoes & fries

Bolge 1 | 600- 1400 gr | 25 - 40 min X2
Dondurulmug
kizartmalar | Bélge 2 | 300-800gr |25-35min| 180°C # x2
(10 mm x 10 mm)
MEGA | 400-1750gr | 20 - 45 min X3
Evyapimi Bolge 1 500gr 40 min x4 Pisirmeden
patates p . o once havlu
Koartmag | BOlge2| 200 35 min 180°C # x4 peceteyle
(8mmx8mm) | meeA | 400-1200gr | 30-35 min x4 | kurulayn
Bolge 1| 600- 1400 gr | 25 - 40 min X2
Dondurulmus | . ) o
patates dilimleri Bolge2 | 300-800gr |25-40min| 180°C # X2
MEGA | 400-1750gr | 30 - 40 min X2
Et ve Tavuk

Bolge 1 4 adet 10-18 min

Donmus biftek Bolge 2 2 adet 10-15min | 200°C  |MANUAL | x1 cevirin

MEGA 6 adet 20 min
. 4 parcaya ’
Bolge 1 10 min
Tavuk gogsii kadar
filetosu p 2 parcaya . 200°C 3
(kemiksiz) Bolge 2 kadar 10 min
MEGA 6 adet 20 min x1 gevirin
P 1300 . o
o Bolge 1 gra kadar 45 min 160°C .
Tavuk bitlin (]

2x1250gr= .
MEGA °|
S 25kg 45 min 200°C )




Yaklasik

Sicaklik A

" o
Siire rl Karistirma* | Ekstra bilgi

Atistirmaliklar
. 600 gra .
Bolge 1 Kadar 15min
Dondurulmus | .. 400 gra . o 55
tavuk nugget Bolge 2 Kadar 12 min 200°C 3 X1
1kggra h
MEGA
kadar 20 min
1kg-
Bolge 1 | 8/9 parcaya | 22 min
kadar
400gr- o
Tavuk kanadi Bolge2 | 45parcaya | 22 min 200°C 3 x1
kadar
MEGA Tkg 30 min
Bolge 1 |3dilimekadar| 5 min 170°C
Pizza . 2dilime ; o MANUAL
Bolge 2 kadar 5min 170°C
MEGA | 1/2 pizza 6 min 200°C
. Tkggra "
Bélge 1 kadar 22 min x4
Sebze | psige2 |400-600gr | 22min |  200°C P4 x4
MEGA | 2000 gr 50 min x4
Balik
Bolge 1 4adet 8-12min
Somonfileto | Bolge2 |  2adet | 8-12min 200°C
MEGA 1kg 8-12min
Vs
Bolge 1 |500-1000gr | 8-10 min 200°C x1
Karidesler | Bélge2 |400grakadar| 8-10 min 200°C x1
MEGA 10 mi o
\_ 20adet | 8-10min 160°C X1 Y,




Yaklasik

Pisirme

Sire Sicaklik e Karistirma* | Ekstra bilgi
Pisirme
Bolge 1 6/8@3;@;3 Y3 16min
Muffin Bolge 2 4&:5:2@ 16 min 160°C Bir pasta
kalibi/firin
Meca | 12parcaya | .. & kabi
kadar kullanin®*
1 adet
Gikolatali kek | MEGA | yuvarlakkek | 45 min 160°C
kalibr
1/90min | 35 i
600 gr
2/25 min 160°C MANUAL
Br]0§ MEGA
o | M/90min | 35°C 0
X2 Jn2min | 160°C | MANUAL
190 min | 35 o
Ekmek bageti | MEGA 600 gr
\_ 2/35min 200°C MANUAL J

* Pisirme isleminin yarisinda sallayin.
Ipuglari: Pisirme sonucunu iyilestirmek icin, 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 agsmayin.



+ Daha kucuk yiyecekler genellikle daha buylk yiyeceklere gore biraz daha kisa
slrede piserler.

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

« Kitir kitir bir sonug icin taze patateslere biraz yag ekleyin. Bir kasik yag ekledikten
sonra, birkag dakika iginde patatesleri kizartin.

+ Fininda pisirilebilecek atistirmaliklar cihazda da pisirilebilirler.

+ Patates kizartmasi pisirmek icin tavsiye edilen ideal miktar 1200 gramdir.

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

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

« Cihazi yiyecekleri yeniden isitmak icin de kullanabilirsiniz. Yiyecekleri tekrar
1sitmak icin sicakhigr 10 dakikaya kadar 160°C olarak ayarlayin.

TEMIiZLEME

Cihazi her kullanimdan sonra temizleyin.

Hazne ve i1zgara yapismaz kaplamaya sahiptir. Yapismaz kaplamaya zarar
verebileceginden temizlemek icin metal mutfak aletleri veya asindirici temizlik
malzemeleri kullanmayin.

@ Elektrik fisini, duvardaki prizden cikarin ve cihazi sogumaya birakin.

Not: Cihazin daha hizli sogumasi icin hazneyi ¢ikarin.
@ Cihazin disini nemli bir bezle silin.

© Hazneyive 1zgarayi sicak su, biraz bulasik deterjani ve agindirici olmayan siingerle
temizleyin. Kalan kirleri temizlemek icin yag giderici bir sivi kullanabilirsiniz.
Uyari: Kase ve 1zgara bulasik makinesinde yikanabilir.

Uyari: Cikarilabilir 6n panel bulasik makinesinde yikanmaya uygun
degildir. Pencerenin elle yikanmasi 6nemlidir.

Ipucu: Haznenin ve i1zgaranin dibine kir yapismissa bunlari sicak su ve biraz
bulasik deterjaniile doldurun. Hazne ve 1izgaranin yaklasik 10 dakika beklemesine
izin verin. Sonra durulayarak temizleyin ve kurulayin.

O Cihazin icini sicak su ve nemli bir bezle silin.

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

@ Cihazi suya veya baska bir siviya batirmayin.
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DEPOLAMA

© Cihazi prizden cekin ve sogumaya birakin.

@ Tum pargalarin 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 Ulkenizdeki Musteri Hizmetleri Merkezi ile iletisime gegin.
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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FELHASZNALOI FELULET

El6re beallitott -
elkészitési Kézi
programok program

N 1

Az étel Osszerdzasanak
szlikségességét jelzi.
Felvillana sult krumpli

program felénél

1. GOMB: 2. GOMB:
Az 1. talca

2o 4al PR PP, Az 2. télca
aktivalasa Hémérséklet Elkészitési idé aktivalasa m
Coas . beallitasok beéllitdsok SYNC : a siités
MEGA: nges nagy f|_<_>kban szinkronizaldsdnak
(elvalaszté nélkil) aktivalasahoz

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

AUTOMATIKUS ELKESZITESI MODOK

Hasébburgonya | Csirke | Zoldségek Desszert ke.{sssggse UzeKne;?ri]c’)d
rgf;'n”;fs'éz 700g 12kg | 400g | 400g | 7pieces| 625 | 600g
1 1d6 29min 45min | 20min | 12min | 18min 4hrs 15min
Homeérseklet 180°C 200°C | 180°C | 160°C | 180°C | 35°C 175°C
n?grt]'n”;fs'éz 300g 800g | 300g | 200g |4pieces| 375§ | 400g
2 1d6 29min 45min | 20min | 12min | 18min 4hrs 15min
Homérséklet 180°C 200°C | 180°C | 160°C | 180°C | 35°C 175°C
Ot 1kg kg | 700g | 600g |12pieces| 1kg kg
mennyiség
MEGA| 145 29min 45min | 20min | 12min | 18min | 4hrs 15min
\_ | Homérséklet 180°C 200°C | 180°C | 160°C | 180°C | 35°C 175 )




TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

@ Tavolitson el az 9sszes csomagoldanyagot i el minden matricat a készulékroél.

@ Helyezze a kabeltartdt a készulék hatuljara. A kdbeltartot az elsé hasznalat eldtt
megfeleléen kell felszerelni.

© Alaposan tisztitsa meg a talcat és a kivehet racsokat forré vizzel, kis mennyiségii
mosogatoészerrel és karcoldsmentes szivaccsal.
A tél és a racsok mosogatégépben moshaték.

Figyelem: A levehet6 eliils6 panel nem mosogatégépben moshaté. Kézzel
megmosni, hogy megérizze az eredeti megjelenést.

O Torolje at a készllék belsejét és kulsejét nedves ruhaval. A készulék forré levegd
elédllitdésaval mikodik. Ne toltse fel a télcat olajjal vagy sttdzsirral.

HASZNALATI ELOKESZULETEK

@ Helyezze a készuléket lapos, stabil, h6allé munkafeliletre, tavol a kifréccsend
viztél.

@ Ne toltse fel a talcat olajjal vagy mas folyadékkal.
Ne helyezzen semmit a készllékre. Ez megzavarja a légaramlast, és befolyasolja
a forréleveg6s sités eredményét.

FONTOS: A tdlmelegedés elkerulése érdekében ne helyezze a készuléket
sarokba vagy faliszekrény ala. A megfelel6 Iégaramlas biztositasa érdekében
legalabb 15 cm helyet szabadon kell hagyni a késziilék koril.

© A késziilék bekapcsolasahoz nyomja meg a % gombot.
O Az 1. télca esetében alapértelmezettként a Sult krumpli tzemmod jelenik meg,
mig a 2. talca esetében a képernyén az OFF jelenik meg.
© Barmelyik zéna kivalaszthaté az ‘1’ vagy 2" gomb megnyomasaval. (A kijellés
torléséhez nyomja meg Ujra az ‘1’ vagy ‘2’ gombot, a zéna KI lesz és torl6dik).
A képernydn |évé narancssarga fény jelzi a valasztast.
Megjegyzés: Soha ne Iépje tul a tablazatban feltiintetett maximalis

mennyiséget (Iasd a ,,f6zési Gtmutaté” cimii részt), mivel ez befolyasolhatja
a végeredmény mindségét.

O Az optimalis sutési eredmény érdekében a sutés el6tt mindig helyezze a
megfeleld racsokat a talcakba.



«GENIUS RENDSZER» A KONNYU TISZTITASHOZ

A GENIUS rendszertinkkel konnyedén levélaszthatja a fiok elejét magardl a fidkrol.
Egyszerlien megtisztithatja a terméket, és helyet takarithat meg a mosogatégépben.

HASZNALATI ELOKESZULETEK

Kovesse az aldbbi tisztitasi eljdrast a levdlaszthaté el6lappal rendelkezé modell
esetében, hogy helyet takaritson meg a mosogatégépben, és biztositsa a készulék
optimalis allapotanak megdrzését.

+ Akassza ki a kampot a helyérdl.
A levalaszthato el6lap levalik.

+ Helyezze az edényt a
mosogatégépbe, vagy mossa
el kézzel Ugy, hogy az elblap
ne legyen rajta, amelyet akar
vissza is helyezhet a termékre.



HOGYAN TISZTITANIES LEHET VISSZATENNIAZ ELOLAPOT?

+ Kézzel mossa el, forré viz, mosogatészer és nem dorzsold szivacs hasznalataval.
+ Akulso elélap elmosasa és alapos megszaritasa utan

© lllessze az el6lap felsd részét az edényen 1évé kampdba.

@ lllessze a helyére az el6lap also részét is, amig ,kattané” hangot hall.

HOGYAN MELEGITSUK UJRA A MARADEK ETELEKET?
A megmaradt étel Ujramelegitéséhez helyezze vissza az el6lapot az edényre.
+ Nyomja meg a 9 és a () gombot a hémérséklet 160 °C-ra allitdsahoz.
» Ezutan nyomja meg a % gombot a 10 perces idétartam beallitasahoz a (+) és a ()
gombokkal.

FIGYELEM! Soha ne hasznalja a késziiléket a fi6k nélkiil. F6zés el6tt mindig
csiptesse vissza az el6lapot a talra.

MINDKET y{e]\V).\ HASZNALATA SZINKRONIZALT

UZEMMODBAN (KETTOS SUTES)

Két kilonbozé ételt készithet egyszerre mindkét zéna, az elvalasztd és a SYNC méd
segitségével.
@ Helyezze el az elvélasztét a fidk belsd részeibe.

Start

@ A készulék bekapcsoldsdhoz nyomja meg a 22 gombot. Az 1. talca esetében
alapértelmezettként a Sult krumpli izemmad jelenik meg, mig a 2. télca esetében
a képernydn az OFF jelenik meg.

© Valassza ki a kivant elkészitési mddot, és (a + és - gomb megnyomasaval) allitsa
be az idézitést és a hémérsékletet, ha az eltér a megadott beallitdsoktdl. A
bedllitasok mentésre kerilnek.

@O Helyezze az elsd ételt az 1. talcaba (bal oldali talca). Csusztassa vissza a talcat a
készulékbe.

© A2.talca aktivalasahoz nyomja meg a ,2"-es gombot.



@ Valassza ki a masodik kivant elkészitési médot, és (a + és - gomb megnyomdsaval)
allitsa be az idézitést és a hémérsékletet, ha az eltér a megadott beallitasoktol.

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

© Nyomja meg a SYNC gombot, hogy a két étel egyszerre késziiljon el. Ha a két
kivalasztott elkészitési méd eltérd elkészitési idével rendelkezik, a képernydn a
rovidebb elkészitési médnal (a révidebb elkészitési idot 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.

© Asutés megkezdéséhez nyomja meg a & gombot.

Stop
@ Akészilék csipogassal jelzi, amikor az ételek elkészliltek.

Megjegyzés: A fikban 1év6 fény az egész fozési folyamat soran vilagit,
kivéve a PROVE programot.
@ Amikor az ételek elkésziiltek, 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 siités kdzben kiveszi az egyik talcat, és 5 percen beliill nem
csusztatja vissza, akkor ezen a panelen megjelenik a ,,OFF” jelzés. A masik
talca tovabb miikodik, de a ,,SYNC"” program véget ér.

MEGJEGYZES: Az infravérés technolégidnak koszénhetéen a késziilék
felmelegedéskor fényt sugaroz, amely artalmatlan a szemre.

Sutés kozben normadlis jelenség, hogy a fiitéelem jelz6fénye idénként be-
és kikapcsol.

A GEP NAGY FIOKJAT HASZNALVA (MEGA)

@ A készilék bekapcsoldsdhoz nyomja meg a & gombot.
@ Nyomja meg a MEGA gombot, hogy belépjen a mega zénaba (az egész fiok).

© A sutés megkezdéséhez valaszthat az elére beéllitott elkészitési mdd vagy a

manudlis beéllitadsok kézul.

a. Ha az elére beallitott elkészitési médot valasztja:

+Vélassza ki a kivant elkészitési moédot az érintéképernyds panelen [évd
megfelelé ikon megnyomdsaval (ezeket az Gzemmddokat részletesen a
.Elkészitési Gitmutaté” fejezetben ismertetjik).

+ A 5% gomb megnyomésaval erésitse meg az elkészitési médot. Ez elinditja a
sutési folyamatot.

* A stités megkezdédik. A képernydn megjelenik a hatralévé elkészitési ido.



b. Ha a manualis beallitdsokat valasztja:

* Gombnyomassal valassza a MANUAL Gzemmaédot.

« Allitsa be a hémérsékletet § a digitalis képernyén 1év6 4 és — gombokkal. A
termosztat 35-200 °C kdzott szabdlyozhato.

+ Ezutdn a 4 és — gombok megnyomasaval 4llitsa be a kivant elkészitési idét. Az
id6zit6é 0 és 60 perc kozott allithatd be.

*Nyomja meg a & gombot a kivalasztott hdmérséklet- és idébedllitasokkal
torténd sités megkezdéséhez. A sutés megkezdddik. A képernydn megjelenik
a hatralévé elkészitési idé.

Megjegyzés: A fikban 1évo fény az egész fozési folyamat soran vilagit,
kivéve a PROVE programot.
O Az ételekbdl szarmazé felesleges olaj a talca aljan gyulik dssze.
© Egyes ételeket a fozési id6 felénél fel kell razni az optimalis sutési eredmény
érdekében (Iasd a , Elkészitési Utmutatd” cim részt). Az étel felrdzasdhoz hizza ki
a talat a fogantyunal fogva a késziilékbdl, és rdzza meg. Ezutadn csusztassa vissza

a talat a készllékbe, és a sttés automatikusan djraindul.

N )
% Sult krumpli sutési médban a piktogram villogni kezd a siitési idd

felénél. Ez jelzi, hogy a siilt krumplit fel kell razni, hogy egyenletesen
atsuljon.
@ Amikor meghallja az id6zité hangjat, a bedllitott elkészitési id6 lejart. HUzza ki a talat
a készulékbdl, és helyezze h6allé fellletre.
@ Ellenédrizze, hogy az étel elkésziilt-e.
Ha az étel még nincs kész, egyszerlien cslsztassa vissza a talat a készilékbe, és
allitsa be az idézitét még néhany percre.
© Amikor az étel elkészilt, vegye ki a talat. Az ételek egy grillcsipesszel emelje ki
a talbol.
Vigyazat: A talcat soha nem szabad a raccsal lefelé forditani.
A talcakban siités utadn a racsok és az ételek nagyon forréak.

© Amikor egy adag étel elkészlilt, a készllék azonnal készen all egy Gjabb adag étel
elkészitésére.



ELKESZITESI UTMUTATO

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

Megjegyzés: Az aldbbiakban megadott elkészitési idok csak tdjékoztato
jellegliek, és a felhasznalt burgonya fajtdjatél és mennyiségétél fliggden
valtozhat. Mas élelmiszerek esetében a méret, az alak és a marka is
befolyasolhatja az eredményeket. Ezért el6fordulhat, hogy az elkészitési id6t
kissé médositani kell.

("™)(35°C) hasznalata kdzben ne inditson mas fézést eltéré hémérsékleten ugyanabban
az id6ben.

Elkészitési
lizemmod

Hozzavetdleges
id6(min)

Kilonleges

. -
s informaciok

Hémérséklet

‘ Mennyiség

Burgonya és siilt krumpli
1.tdlca | 600-1400g | 25-40min x2
Fagyasztott
hasébburgonya | 2.tdlca | 300-800g | 25-35min 180°C #* X2
(10 mm x 10 mm) .
MEGA | 400-1750g | 20-45min x3
SRl 1. tdlca 500 g 40 min x4 Fozeselott
krumpli 2.talca 200g 35 min 180°C % x4 toz‘;g(r?tzs‘;vel
8 mm x 8 mm
( )| meca 400-1200g| 30-35min x4 meg
1.tdlca | 600-1400g | 25-40min X2
bur;z%yés‘j;fgb o 2tilca | 300-800g | 25-40min | 180°C | )
MEGA | 400-17509 | 30-40min X2
Hus és baromfi
1.talca 4 darab 10-18 min
Fagyasztott , ) . x1
el 2.tdlca | 2darab 10-15 min 200°C  |MANUAL Forditsa
MEGA 6 darab 20 min
1. télca 4 darab 10 min
Csirkemell-filé 0 5
Contnglka) | 2t | 2daad | tomin | 2000 | &
x1
MEGA 6 darab 20 min Forditsa
1.tdlca | 1300g-ig 45 min 160°C
Eqész csirke 2x12509 = &
MEGA 45 min 200°C
\_ 2,5kg J




‘ Mennyiség

Hozzavetdleges
id6(min)

Hémérséklet

Elkészitési
lizemmoéd

Atkeve-
rés*

Kulonleges
informaciok

Nassolnivalok

1.tdlca | 600 g-ig 15 min
Fagyasztott 4 . . o s
csirkefalatiak | 2 talca 400 g-ig 12 min 200°C 3 x1
MEGA 1kg-ig 20 min
Zone 1 ;/g%la%a"tly 22 min
Csirkeszarnyak 400g-igil i ° S
Vak| Zone2 | e darab 22 min 200°C x1
MEGA 1kg 30 min
. legfeljebb ! o
1.tdlca 3 szelet 5min 170°C
Piza | o hca | 1IMEED | gy 170°C | MANUAL
' 2szelet
MEGA | 1/2pizza 6min 200°C
1.talca 1 kg-ig 22 min x4
Zoldségek | 2.télca | 400-600g | 22 min 200°C o | x4
MEGA 2000 g 50 min x4
Hal
. legfeljebb )
1. tdlca 4 darab 8-12 min
Lazacfilé ; legfeljebb 12 mi 200°C
2.tdlca 3 darab 8-12 min
MEGA 1kg 8-12min
Ve
1.tdlca | 500-10009 8-10 min 200°C x1
Garnélarakok | 2.talca 400 g-ig 8-10 min 200°C x1
MEGA 10 mi o
\_ 20 darab 8-10 min 160°C x1 )




4 oleq Arcalla onieg
g (0[0] & o]0 0 daClo
Siitemények siitése
. legfeljebb )
1.tdlca 6/8 darab 16 min
. legfeljebb ’ .
Muffin 21k | darab 16 min 160°C Hasznaljon
legfeljebb @ stitéformat/
MEGA 14 aJrab 14 min sttéedényt**
Csokoladés Ga |1 kerektorta . o
sutemények MEGA Pén 45 min 160°C
1/90 min 35°C ©
600

2/25 min 160°C MANUAL

Briosa MEGA
minibriés | 190 min 35°C ©
12
X 212 min 160°C  |MANUAL

1/90 min 35°C ©

Bagett MEGA | 600¢
\_ 2/35 min 200°C MANUAL /

* A sutési id6 felénél keverje at.

Tippek: a f6zési eredmény javitasa érdekében ne habozzon megrazni 2-3 alkalommal f6zés

koézben.

**helyezze a sut6format/sitéedényt az edénybe.

Amikor olyan keveréket hasznal, amely megemelkedik (példaul suitemény, quiche vagy muffin),
a sttéedényt nem szabad a felénél jobban megtolteni.

FONTOS:

* A készilék karosodasanak elkerilése érdekében soha ne lépje tul
a hasznalati Gutmutatéban és a receptekben feltiintetett maximalis
alapanyag- és folyadékmennyiséget.



+ Akisebb méretii ételek altaldban valamivel révidebb sitési id6t igényelnek, mint
a nagyobb ételek.

« Az ételek atkeverése a siitésiid6 felénél javitja a végeredményt, és segit megel6zni
az egyenetlen sulést.

« A ropogoésabb végeredményhez adjon olajat a friss burgonydhoz. A kanal olaj
hozzdadasa utan néhany percen belil siisse meg a burgonyat.

+ Asltében fézhetd snackek a készilékben is fézhetok.

+ Hasadbburgonyabdl 1200 gramm az ajanlott mennyiség.

* Ha készen kaphatd leveles és omlds tésztat vesz, gyorsan és egyszerlien
elkészitheti a falatokat.

« SlUtemény vagy lepény, illetve kényes vagy toltott hozzavaldk sitéséhez helyezzen
sutétalat a késziilék edényébe. Hasznalhat szilikon, rozsdamentes acél, aluminium,
terrakotta sUtétalat is.

« Akésziléket az étel felmelegitésére is hasznalhatja. A felmelegitéshez éllitsa be a
hémérsékletet 160 °C-ra, az id6t pedig 10 percre.

TISZTITAS

Minden hasznalat utan tisztitsa meg a készlléket.

Az edény és a racs tapadasmentes bevonattal rendelkezik. A tisztitashoz ne

hasznéljon fém konyhai eszk6zoket vagy strolé hatdsu tisztitészereket, mert

ezek karosithatjak a tapadasmentes bevonatot.

@ Huzza ki a halézati csatlakozédugét a fali aljzatbdl, és hagyja lehlilni a készuléket.
Megjegyzés: Vegye ki az edényt, és hagyja a késziiléket gyorsabban
lehdlni.

@ Tisztitsa meg a késziilék fedelének kiilsd részét egy nedves térléruha segitségével.

© Tisztitsa meg az edényt és a racsot forré vizzel, mosogatészerrel, vagy nem

karcol6 szivaccsal.
A maradék szennyezédés eltdvolitdsdhoz hasznaljon zsirtalanité folyadékot.
Figyelem: az edény és a racs mosogatégépben moshaték.

Figyelem: A levehet6 ellils6 panel nem mosogat6gépben moshaté. Kézzel
megmosni, hogy megérizze az eredeti megjelenést.

Tipp: Ha szennyez6dés ragadt az edény aljara és a racsra, toltse meg 6ket forré
vizzel és mosogatészerrel. Aztassa az edényt és a racsot kb. 10 percig. Ezutén
oblitse le és szaritsa meg.

O Akésziilék belsejét meleg vizzel és nedves ruhaval torélje at.
O Az ételmaradvanyok eltavolitdsahoz tisztitsa meg a flitéelemet szaraz tisztitokefével.

O Ne meritse a késziiléket vizbe vagy egyéb folyadékba.



© Huzza ki a késziilék dugojat a konnektorbdl, és hagyja lehdiini.

@ Gybz6djon meg réla, hogy minden alkatrész tiszta és szaraz.

JOTALLAS ES SZERVIZ

Ha javitdsra vagy informaciéra van sziiksége, vagy ha valamilyen probléma merult fel,
latogasson el a marka honlapjéra, vagy forduljon az adott orszadg vevészolgalatahoz.
A telefonszdmot megtaldlja a vildgszerte érvényes garancialevélen. Ha orszagdban
nem mikodik ilyen vevészolgélat, forduljon a helyi markakereskedéshez.

HIBAELHARITAS

Ha problémdkat tapasztal a készilékkel kapcsolatban, latogasson el a marka
honlapjara (ldsd a kézikényv feddlapjat) a gyakran ismétl6dd kérdések
megtekintéséhez, vagy forduljon az adott orszag vevészolgalatdhoz.



DIGITALNI
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DEMONTAZNA
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KORISNICKI INTERFE)S ZA FRITEZU

Prethodno podeseni Manuelni Y ' Ukazuje na potrebu
programi kuvanja program \wda se hrana protrese.
Zasvetli sredinom

kuvanja za program

za pomfrit

MANUAL

DUGME 1: DUGME 2:
za aktivaciju ! . . i za aktivaciju
fioke 1 Pode3avanja Podesavanja fioke 2

MEGA: Kuvanje u velikoj temperature vremena kuvanja SYNC : za aktivaciju

fioci (bez pregrade) sinhronizacije kuvanja

OFF: ukazuje da je fioka iskljucena. Za aktivaciju kliknite na dugme 1 ili 2.

REZIMI ZA AUTOMATSKO KUVANJE

Uspon ‘ Manuelni

Posuda Pomfrit | Piletina Povrce ‘ Riba ‘ Desert ‘

testa rezim

Optimalna .
kolitina 700g 1,2kg 400g 400g | 7 pieces 625g 600g
1 Vreme 29min | 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Temperatura | 180°C | 200°C 180°C 160°C | 180°C 35°C 175°C

Optimalna .
kolicina 300g 800g 3009 200g | 4pieces 375g 4009
2 Vreme 29min | 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Temperatura | 180°C | 200°C 180°C 160°C | 180°C 35°C 175°C

Optimalna

kolitina kg 2kg 7009 600g | 12pieces 1kg 1kg

MEGA Vreme 29min | 45min 20min 12min 18min 4hrs 15min

N\ Temperatura | 180°C | 200°C 180°C 160°C | 180°C 35°C 175°C Y,




PRE PRVOG KORISCENJA

@ Uklonite sav materijal za pakovanje i el minden matricat a késztlékrol.

@ Postavite drzac kabla na zadnju stranu uredaja. Drzac kabla mora biti pravilno
instaliran pre prve upotrebe.

©® Temeljno odistite fioku i demontazne reSetke toplom vodom, deterdZzentom za
sude i neabrazivnim sunderom.
Fiok i reSetke mogu da se peru u masini za pranje posuda.

Upozorenje: Odvojiva prednja ploca nije pogodna za pranje u masini za
sudove. Oprati ga ru€no kako bi se o€uao originalni izgled.

@ Obrisite unutrasnjost i spoljasnjost uredaja viaznom krpom. Uredaj radi tako Sto
proizvodi vreo vazduh. Nemojte puniti fioku uljem ili mas¢u za przenje.

PRIPREMA ZA KORISCENJE

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

@ Fioku nemojte da punite uljem ili bilo kojom drugom te¢no3cu.
Nista nemojte da stavljajte na vrh uredaja. Ovo ometa protok vazduha i utice na
rezultate przenja vrelim vazduhom.

VAZNO: Da biste spre€ili pregrevanje aparata, ne postavljajte ga u ugao ili
ispod zidnog ormarica. Oko uredaja treba ostaviti razmak od najmanje 15cm
kako bi vazduh mogao da cirkuliSe.

Start

© Pritisnite dugme sw (pokretanje/zaustavljanje) da ukljucite uredaj.

@ Rezim przenja pomfrita prikazan je kao podrazumevani za fioku 1, a na ekranu
fioke 2 prikazuje se OFF (isklju¢eno).

© Bilo koja zona moZe se aktivirati za selekciju pritiskom na dugme ‘1" ili ‘2". (Da
biste otkazali selekciju, ponovo pritisnite dugme ‘1" ili ‘2', zona ¢e biti ISKLJUCENA
i otkazana). NarandZasta svetlost na ekranu oznacava vasu selekciju
Napomena: nikada nemojte da premasujete koli¢inu navedenu u tabeli

(pogledajte odeljak ,Vodi€ za kuvanje”) jer ovo moZe da utice na kvalitet
krajnjeg rezultata.

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



«GENIUS SISTEM» ZA LAKO CISCENJE

Uz na$ novi sistem Genius lako moZete da odvojite prednji deo posude i samu
posudu. Lako ocistite svoj proizvod i uStedite prostor u masini za pranje sudova.

KAKO DA SKINEM PREDNJI DEO?

Da biste uStedeli prostor u masini za pranje sudova i osigurali optimalno oCuvanje
uredaja, sledite ovu proceduru za ¢iS¢enje.

+ Pritisnite dugme koje se nalazi na dnu posude

+ Uklonite kukicu sa svog mesta.
Odvojivi prednji deo se skida.

+ Posudu stavite u masinu za
pranje sudova ili je operite
ru¢no bez prednjeg dela koji
moZete da vratite na proizvod.

KAKO OCISTITII PONOVO DA VRATIM PREDNJI DEO?

* Rucno operite prednji deo toplom vodom, deterdZentom za sude i neabrazivnim
sunderom.

+ Nakon pranja i temeljnog susenja spoljasnjosti prednjeg dela, prikacite vrh
prednjeg dela na kukicu posude.

@ Zakacite vrh prednje strane na kuku posude.



©® Dno prednjeg dela ste prikacili kada cujete ,klik".

KAKO MOATrPEJATU OCTATKE?

Da biste zagrejali ostatke hrane, vratite prednji deo na posudu.

+ Pritisnite dugme §% i (=) da biste podesili 160 °C.

+ Zatim pritisnite §3 da biste podesili po 10 minuta pomocu dugmadi (+)i(=). u
OPREZ! Nikad ne koristite aparat bez posude. Nakon pranja i temeljitog suSenja
vanjskog dijela prednje strane, zakacite vrh prednje strane na kuku posude.

KORISCENJE OBE ZONE U REZIMU

SINHRONIZACIJE (DVOSTRUKO KUVANJE)

Pripremite dva razli¢ita jela istovremeno zahvaljujuci obe zone, razdvajacu i SYNC

rezimu.

@ Postavite razdvajac u unutrasnje utore fioke.

@ Pritisnite dugme %% (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.

© 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.



(3]

e 0

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 reZzim 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 & (pokretanje/zaustavljanje) za pocetak kuvanja.
Uredaj se oglasi piStanjem kada je hrana spremna u isto vreme.
Napomena: Svetlo unutar fioke svetli tokom celog procesa kuvaranja,
osim tokom PROVE programa.

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" (iskljuceno). Druga fioka
ce nastaviti da radi, ali program ,,SYNC" (sinhronizacija) e se prekinuti.

NAPOMENA: Zbog infracrvene tehnologije, kada se uredaj zagreje, emituje
svetlosno zracenje koje nije Stetno za oci.

Tokom kuvanja, normalno je da se svetlo grejnog elementa naizmenicno
ukljucuje i iskljucuje.

POUZIVANIE VELKEHO ZASUVKY ZARIADENIA (MEGA)

o
(2]

(3]

Pritisnite dugme 2t (pokretanje/zaustavljanje) da ukljucite uredaj.

Stop

Stlacte MEGA na prechod do mega zény (cely zasuvka).

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

« Izaberite Zeljeni rezim kuvanja tako 3to cete pritisnuti odgovarajucu ikonu na
digitalnom ekranu osetljivom na dodir (ovi reZimi detaljno su opisani u odeljku
.Vodic za kuvanje”).

« Potvrdite reZim kuvanja tako $to ¢ete pritisnuti 3% 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 35-200 °C.
« Zatim podesite Zeljeno vreme kuvanja pritiskom na dugmad + i —. Tajmer

moze da se podesi izmedu 0 i 60 minuta.

« Pritisnite %= dugme da pokrenete kuvanje sa odabranim podeSavanjima
temperature i vremena. Kuvanje pocinje. Preostalo vreme kuvanja prikazano
je na ekranu.

Napomena: Svetlo unutar fioke svetli tokom celog procesa kuvaranja,

osim tokom PROVE programa.

@ 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 €iniju iz uredaja drzeci za drsku i protresite je. Zatim Ciniju vratite

u uredaj, a kuvanje automatski ponovo pocinje.

N |
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 ¢iniju iz

uredaja i postavite je na povrsinu otpornu na toplotu.
@ Proverite da li je hrana kuvana.
Ako hrana jo$ uvek nije kuvana, samo vratite Ciniju u uredaj i podesite tajmer na jo3
nekoliko dodatnih minuta.
@ Kada je hrana gotova, izvadite Ciniju. 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 kolicini krompira. Za ostale vrste hrane velicina,
oblik i vrsta mogu da uti€u na rezultate. Zbog toga ¢ete mozda morati da malo
prilagodite vreme kuvanja.

Kada koristite ("} (35°C), nemojte pokretati drugu kuvanje na drugoj temperaturi u

isto vreme.
Priblizno Re Doda
0 " pera 0 5
Krompir i pomfrit
| Fioka1 |600-14009 | 25 - 40 min X2
Zamrznuti
pomfrit | Fioka2 | 300-800g |25-35min| 180°C # X2
(10 mm x 10 mm)
MEGA | 400-1750¢ | 20 - 45 min x3
Fioka 1 5009 40 min x4
" . Posusiti
Domati pomfrit | oy, 5 2009 35min 180°C # x4 ubrusom pre
(8 mm x 8 mm) kuvanja
MEGA | 400-12009 |30 - 35 min x4
Fioka 1 | 600-1400g | 25 - 40 min X2
Pekarski ) . o
krompir | Fioka2 | 300-800g |25-40min | 180°C # x2
MEGA | 400-17509 | 30 - 40 min X2
Meso i Zivina
Fioka 1 |do4 komada| 10-18 min
Zamrznuti . . o x1
S " Fioka 2 |do 2 komada| 10-15 min 200°C  MANUAL Okrenite
MEGA |do6komadal 20 min
Fioka 1 {do4komada| 10 min
File od pile¢ih | _ . o 5
prsa (bez kosti) Fioka 2 |do 2 komada| 10 min 200°C I3
X1
MEGA |do6komada| 20 min Okrenite
Fioka1| do1300g | 45min 160°C
Celo pile 2x12509= ) e
\ MEGA 25kg 45 min 200°C )




Priblizno . Dodatne
Koli¢ina Vreme | 1emperatura kuvanja Protresanje* informacile
Grickalice
Fioka1 | do600g 15 min
Zamrznuti n
pilei Fioka2 | do400g 12 min 200°C 3 x1
medaljoni
MEGA | do1kg 20 min
) do 1kg- .
Fioka 1 8/9 komada 22 min
Pileca krilca | fi do400g- i 200°C & X1
Fioka 2 4/5 komada 22 min
MEGA Tkg 30 min
Fioka1 | do3kriSke | 5min 170°C
Pi@ | Fioka2 | do2kriske | Smin | 170°C |MANUAL
MEGA | 1/2pica 6 min 200°C
Fioka 1 do1kg 22 min x4
Povrée | Fioka2 | 400-600g | 22min | 200°C 04 x4
MEGA 2000 g 50 min x4
Riba
Fioka1 | | dod 1 512 min
omada
Filelososa | do2 PP 200°C
Fioka 2 Yomada 8-12min
MEGA 1k 8-12min
d &
Fioka 1 |500-1000g | 810 min 200°C x1
Skampi Fioka2 | do400g | 8-10min 200°C x1
MEGA 10 mi o
\_ 20komada | 8-10 min 160°C x1 )




Priblizno . Dodatne
‘ Koli¢ina vreme | 1emperatura kuvanja Protresanje* informacije
Pecenje
Fioka 1 k(éﬁwglc?a 16 min
do4 Koristite
Mafini Fioka 2 Komada 16 min 160°C pleh za
& pecenje/
MEGA kdo 1é 14 min dodatak za
: omada rernu**
Cokoladne 1 okrugla .
MEGA 0
torte tortatava | >IN | 160°C
1790 min | 35°C i
6009
Bri 2/25min | 160°C |MANUAL
rioche MEGA
(bpuow) Minibriosa | 1/90 min | 35°C ©
(MuHn
6prow)x12 | 2/12min | 160°C  |MANUAL
1790 min | 35°C ©
gaget hlelg MEGA | 600
\ (oarer xnet) 2/35min | 200°C | MANUAL Y,

* Protresite na pola kuvanja.

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

** stavite kalup za torte/dodatak za rernu u ¢iniju.

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

VAZNO:

e Da biste izbegli oStecenje vaSeg uredaja, nikada ne prekoracujte
maksimalne kolicine sastojaka i te€nosti koje su navedene u uputstvu za
upotrebu i u receptima.



Manji komadi hrane obi¢no zahtevaju kra¢e vreme kuvanja od vec¢ih komada
hrane.

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

Dodajte malo ulja u sveZi krompir radi hrskavog rezultata. Nakon 3Sto 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 1200 grama.

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

Stavite posudu za rernu u Ciniju uredaja ako Zelite da pecete kolac ili kiS ili ako
Zelite da przite osetljive sastojke ili punjene sastojke. MoZete da koristite posudu
za rernu od silikona, nerdajuceg €elika, aluminijuma, gline.

Uredaj moZete da koristite i za podgrevanje hrane. Da biste podgrejali hranu,
podesite temperaturu na 160 °C u trajanju od 10 minuta.

CISCENJE

Uredaj Cistite nakon svakog koris¢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 uticnice i ostavite uredaj da se ohladi.

Napomena: uklonite €iniju da biste omogucili brZze hladenje uredaja.

@ Obrisite spoljadnjost uredaja vlaznom krpom.

@ Odistite Ciniju i reSetku toplom vodom, sa malo deterdZenta za pranje sudova i

neabrazivnim sunderom.
MoZete da koristite te¢nost za odmascivanje da biste uklonili preostalu necistocu.
Upozorenje: €inija i reSetka mogu da se peru u masini za pranje sudova.

Upozorenje: Odvojiva prednja ploca nije pogodna za pranje u masini za
sudove. Oprati ga ru€no kako bi se o€uao originalni izgled.

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

@ Obrisite unutradnjost uredaja toplom vodom i vlaznom krpom.

© Grejni element ofistite suvom &etkom za &id¢enje i uklonite ostatke hrane.

@ Uredaj nemojte uranjati u vodu ili druge teénosti.



SKLADISTENJE

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

@ Uverite se da su svi delovi Cisti 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 moZzete 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 prirucnika) radi spiska Cesto postavljanih pitanja ili se u
obratite Centru za korisnicke usluge u vasoj zemlji.



DIGITALNI DISPLE)
OSJETLJIV NA
DODIR

PRIKAZ
VREMENA/
TEMPERATURE

ODVOJIVA
VELIKA I~ PREGRADA
ODVOJIVA
RESETKA ZA
SILIKONSKIM I ODVOJIVA
PODLOSCIMA RESETKA
POSUDA
DRSKA NA _|
POSUDA
| ODVOJIVA
PREDNJA
STRANA




KORISNICKA PLOCA

Unaprijed definirani
programi kuhanja

Rucni
program

TIPKA 1:

Za aktivaciju
ladice 1
MEGA: Kuhanje u velikoj

fioci (bez pregrade)

Postavke

temperature

Postavke za vrijeme

kuhanja

NI

MANUAL

{ : Oznatava da hranu
treba protresti.

Ukljucuje se na polovici

kuhanja za program

za krompirice

TIPKA 2:
Za aktivaciju
ladice 1

SYNC : za aktivaciju
sinhronizacije kuhanja

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

AUTOMATSKI NACINI KUHANJA

Krompiri¢i | Piletina | Povrce ‘ Riba LtJiJ§e1<;)tsat Rucrrgdnaacin
Ofgmga 7009 | 12kg | 400g | 400g | 7pieces | 625 600g
1 Vrijeme 29min 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min
Temperatura 180°C 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C
OE;'IE‘;'QB 300g | 800g | 300g | 200g | 4pieces = 375 400g
2 Vrijeme 29min 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min
Temperatura 180°C 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C
Optimaina |y 2 700g | 600g | 12pi 1k 1k
koli¢ina 9 9 9 9 pleces 9 9
MEGA Vrijeme 29min 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min
\_ Temperatura 180°C 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C )




PRIJE PRVE UPOTREBE

@ Skinite svu ambalaZu i sve naljepnice sa aparata.

@ Postavite drzac kabla na zadnju stranu uredaja. Drza¢ kabla mora biti ispravno
instaliran prije prve upotrebe.

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

Upozorenje: Odvojiva prednja ploca nije pogodna za pranje u masini za
sude. Oprati ga ru¢no kako bi se sacuvao originalni izgled.

@ Vanjski i unutarnji dio aparata obriSite vlaznom krpom. Aparat radi tako da
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 te¢nosti.
Ne stavljajte niSta na aparat. To ¢e prekinuti tok zraka i utjecati na rezultate
przenja na vru¢em zraku.

VAZNO: Da biste izbjegli pregrijavanje aparata, ne stavljajte ga u ¢osak niti
ispod zidnog elementa. Oko aparata treba se ostaviti razmak od najmanje
15 cm da bi zrak mogao cirkulirati.

Start

© Pritisnite 5= 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 zona moZe se aktivirati za selekciju pritiskom na dugme ‘1" ili '2". (Da biste
otkazali selekciju, ponovo pritisnite dugme ‘1" ili ‘2, zona ¢e biti ISKLJUCENA i otkazana).
NarandZasta svjetlost na ekranu oznacava vas izbor.

Napomena: Nikada nemojte premasiti maksimalnu koli€inu navedenu
u tabeli (pogledajte odjeljak «Vodi€ 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.



«GENIUS SISTEM» ZA LAKO CISCENJE

Uz na$ novi jednostavni sistem Genius, moZete lako odvojiti prednju stranu posude
i samu posudu. Jednostavno oistite proizvod i uStedite prostor u masini za posude.

KAKO SKINUTI PREDNJI PANEL?

Da biste ustedjeli prostor u masini za posude i osigurali optimalno o€uvanje aparata,
slijedite ovaj postupak cisc¢enja.

* Pritisnite dugme koje se nalazi na dnu posude.

+ Uklonite kuku iz svog mijesta.
Uklonjiva prednja strana se
odvaja.

+ Stavite posudu u masinu za
posude ili je operite ru¢no bez
prednje strane koju moZete
ponovo postaviti.

KAKO OCISTITI I PONOVO VRATITI PREDN)I PANEL?

+ Temeljito operite prednju stranu vrelom vodom, deterdZentom za posude i
neabrazivnhom spuzvom.

« Nakon pranja i temeljitog suSenja vanjskog dijela prednje strane, zakacite vrh
prednje strane na kuku posude.

© Zakacite vrh prednje strane na kuku posude.



@ Zakacite dno prednje strane dok ne Cujete ,klik".

KAKO PODGRIJATI OSTATKE?

Da biste podgrijali ostatke, zamijenite prednju stranu na posudi.
+ Pritisnite tipke §3i (-) da biste postavili temperaturu od 160 °C.
+ Zatim pritisnite §% da biste postavili 10 minuta pomocu tipki ()i (5.

OPREZ! Aparat nikada nemojte koristiti bez posude. Uvijek zakacite prednju
plo€u nazad na posudu prije kuhanja.

KORISTENJE OBJE ZONE U SINHRONIZOVANOM

NACINU RADA (DVOSTRUKO KUHANJE)

Pripremite dva razli€ita jela istovremeno zahvaljujudi obje zone, razdvajacu i SYNC modu.

@ Postavite razdvajac u unutrasnje utore fioke.

@ Pritisnite 5 da biste ukljucili aparat. Nacin za krompiri¢e prikazuje se kao zadani
za ladicu 1 dok se na ekranu za ladicu 2 prikazuje OFF.

@ Pritisnite Zeljeni na¢in kuhanja i podesite vrijeme i temperaturu ako se razlikuju
od zadanih postavki (tako da pritisnete + i -). Postavke ¢e se sacuvati.

@ Prvu vrstu hrane stavite u ladicu 1 (lijeva ladica). Ladicu gurnite u aparat.

© 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 +1i -).

@ 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 kra¢i nacin
kuhanja (za hranu koja se krace treba kuhati) prikazati «<HOLD» (Obustava).
To znadi da ¢e aparat odgoditi kuhanje da bi obje vrste hrane bile gotove
istovremeno.

Start

© Zapocetak kuhanja pritisnite 5.
@ The appliance beeps when the food is ready, at the same time.

Napomena: Svjetlo unutar fioke svijetli tokom cijelog procesa kuhanja,
osim tokom PROVE programa.

@ 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 ¢e se «OFF» (Iskljuceno).
Druga ladica nastavit ¢e raditi, ali e se zaustaviti program «SYNC».

NAPOMENA: Zahvaljujuci tehnologiji infracrvene svjetlosti, kada se aparat
zagrijava, emitira svjetlosno zracenje koje je bezopasno za o¢i.

Tokom kuhanja normalno je da se svjetlo grijaca povremeno ukljucuje i
iskljucuje.

KORISTENJE VELIKE FIOKE U UREPAJA (MEGA)

Start

@ Pritisnite s da biste ukljucili aparat.
@ Pritisnite MEGA da predete u mega zonu (cijela fioka).

© Da biste poceli sa kuhanjem, moZete izabrati unaprijed postavljeni nacin kuhanja
ili ru¢ne 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 «Vodi¢
za kuhanje»).

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

* Pocinje kuhanje. Na ekranu ¢e se prikazati preostalo vrijeme kuhanja.




b. Ako koristite ru¢ne postavke:

« Pritisnite nacin rada MANUAL (Ru¢no).

» Podesite temperaturu ﬂ pomocu tipki 4+ i — na digitalnom ekranu. Na
termostatu moZzete izabrati temperaturu izmedu 35 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 5% pritisnite tipku da biste pokrenuli kuhanje s izabranim postavkama
temperature i vremena. Pocinje kuhanje. Na ekranu ¢e se prikazati preostalo
vrijeme kuhanja.

Napomena: Svjetlo unutar fioke svijetli tokom cijelog procesa kuhanja,
osim tokom PROVE programa.

@ 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 dr3ku i protresite je. Zatim vratite posudu u aparat i

kuhanje ¢e se nastaviti automatski.

N - - . . . .
U nacinu za krompiric¢e ovaj piktogram treperi na polovici kuhanja.

To oznacava da je krompirice 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 pomodi ¢e vam da izaberete osnovne postavke za hranu koju Zelite
pripremiti.

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

Kada koristite {7 (35°C), nemojte pokretati drugo kuhanje na razli¢itoj temperaturi u
isto vrijeme.

Priblizno Nacin Dodatne

Koli¢ina Temperatura ._ | Protresite*| . =
kuhanja informacije

vrijeme

Krompir i prZeni krompirici
| Ladica1 | 600-1400g |25 - 40 min X2
Zamrznuti
krompiri¢i | Ladica2 | 300-800g |25-35min| 180°C L X2
(10 mm x 10 mm)
MEGA | 400-17509 | 20 - 45 min x3
Domaci Ladica 1 5009 40 min x4 Osusite
omaci o
krompiriéi | Ladica2 | 200g | 35min | 180°C | & x4 tmsﬁf.ﬂ
@mmx8mM) | vesa | 400-1200g | 30-35 min x4 petenja
Ladica 1 | 600-14009 | 25 - 40 min X2
Zamrznut ) . o
narezan krompir Ladica2 | 300-800g |25-40min| 180°C # x2
MEGA | 400-1750¢ | 30 - 40 min X2
Meso i perad
Ladica 1 |do4 komada| 10-18 min
Zamrznuti 5 X1
odrezak Ladica2 |do2komada| 10-15min | 200°C  |MANUAL Okrenite
MEGA | 6komada 20 min
Ladica 1 |do4komada| 10 min
F"e(t(ft’l'('sggrf)“a ladica2 |do2komada| 10min | 200°C | &
1
MEGA | 6komad i X
omada | 20min Okrenite
Ladical | do1300g | 45min 160°C
Cijelo pile 2x1250¢= ) &
L MEGA 25kg 45 min 200°C Y,




Priblizno Nagin ] Dodatne
Koli¢ina vrijeme Temperatura kuhanja Protresite® informacije
Grickalice
Ladical | do600g 15 min
Pileci ) ) . 5
medaloni Ladica2 | do400g 12 min 200°C 3 x1
MEGA | do1kg 20 min
) do1kg- .
Ladica 1 | g/9komada | 22 Min
G ) do400g- . 0
Pileca krilca Ladica 2 4/5 komada 22 min 200°C 3 x1
MEGA kg 30 min
Ladica1 | do3kriSke 5min 170°C
Pizza Ladica2 | do2kriske | 5min 170°C MANUAL
MEGA | 1/2 pizza 6 min 200°C
Ladical | do1kg 22 min x4
Povrte | Ladica2 | 400-600g | 22min 200°C 04 x4
MEGA 2000 g 50 min x4
Riba
Ladica1 |do4 komada| 8-12min
Filelososa | |adica2 |do2komada| 8-12 min 200°C
MEGA 1kg 8-12min
Vs
Ladica1 | 500-1000g | 8-10 min 200°C x1
Skampi | Ladica2 | do400g | 8-10min 200°C X1
MEGA 10 mi o
\_ 20komada | 8-10 min 160°C x1 Y,




Priblizno Nacin ! Dodatne
‘ Koli¢ina vrijeme Temperatura kuhanja Protresite* informacije
Pecenje
. do )
Ladica 1 6/8 komada 16 min
Mafini Ladica2 |do4 komada| 16 min 160°C . Upotrijebite
do ' & pleh za
MEGA | 12komada | 14Min pecenje**
Cokoladna 1 okrugla , X
orta | A | tortapan | 45min | 160°C
190min | 35°€ ™
600g
2/25 min 160°C MANUAL
Briosa MEGA
Minibriosa | 1/90min | 35°%C 3
12
X 2M2min | 160°C | MANUAL
190 min | 35°C ©
Baget hljeb | MEGA 600 g
\_ 2/35min 200°C MANUAL Y,

* 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, kis ili mafine), pleh za pecenje treba puniti
samo do pola.

VAZNO:

¢ Daseaparatne bio3tetio, nikada nemojte premasiti maksimalnu koli€inu
sastojaka i tecnosti navedenu u prirucniku i u receptima.



+ Manje komade hrane treba malo krace kuhati od vecih komada.

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

+ SvjeZzem krompiru dodajte malo ulja da bi konacni rezultat bio hrskaviji. Kad
dodate kasiku ulja, przite krompir nekoliko minuta.

« U aparatu mozZete pripremiti i grickalice koje se inace peku u pecnici.

+ Optimalna preporucena koli¢ina za pripremu pomfrita je 1200 grama.

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

+ U posudu aparata stavite pekac ako Zelite ispeci tortu ili quiche ili ako Zelite prziti
osjetljive ili punjene sastojke. MoZete koristiti pekac¢ 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.

CISCENJE
Ocistite aparat nakon svake upotrebe.
Posuda i reSetka imaju oblogu koji se ne lijepi. Za €iS¢enje nemojte upotrebljavati

metalni kuhinjski pribor ni abrazivna sredstva za ciScenje jer c¢e to oStetiti
neprijanjajucu oblogu.
@ Izvucite utikac iz zidne utiCnice i ostavite da se aparat ohladi.
Napomena: Izvadite posudu da se aparat brZe ohladi.
® Vanjski dio aparata o€istite vlaznom krpom.

@ Ocistite posudu i reSetku vrelom vodom, deterdZentom za posude i neabrazivnom
spuzvom.
Ostatak prljavstine moZete ukloniti sredstvom za uklanjanje masnoce.
Upozorenje: posuda i reSetka se mogu prati u masini za pranje posuda.

Upozorenje: Odvojiva prednja ploca nije pogodna za pranje u masini za
sude. Oprati ga ru¢no kako bi se sacuvao originalni izgled.

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

@ Obrisite unutradnjost aparata toplom vodom i vlaznom krpom.
O Odistite grijaci element suhom Eetkom za &id¢enje da biste uklonili sve ostatke hrane.

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



ODLAGANJE

© Iskljucite aparat iz napajanja i pri¢ekajte 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 korisnickoj podrici u svojoj zemlji. Broj telefona moZete
pronadi u garantnom listu za cijeli svijet. Ako u va3oj 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 pogledaijte listu najéesc¢ih pitanja
ili kontaktirajte korisnicku podrsku za svoju zemlju.



OVNTUTANEH
CEH3O0PEH
MAHEN

LONCMNEN 3A
TEMIEPATYPA/
BPEME

rONAMA
MOAB/XHA
rPvn
PELLETKA CbC
CUTMKOHOBK
NoANOXKN

KYMA -

JPBXKA 3A |
OTAENEHNE

NOABVKEH

t— CBAJTAEMA
MNPEOHA HYAC




NOTPEBUTENCKN NHTEP®ENC HA

MpepsaputenHo Mporpama rnokassa, ye e
3a73eHN Nporpamu C pbyHN N ! neobxoanmo aa
3a roteeHe HaCTpOViKK pasknartuTe xpaHara.

CBeTBa no cpefaTa Ha
| roTBEHeTO 3a Nporpama
3a MbPXKEHU KapTodu

BYTOH 1: BYTOH 2:

3a aKTMBMpaHe . . 3a aKTMBMpaHe Ha
Ha oTaeneHve 1 HacTpoiikv Ha  HacTpoiku Ha BpemeTo oTaeneHve 2

MEGA: FoTseHe 8 ronsim | Pa ypaTa 3aTOTBEHE gyNC : (CUHXPOHW3UPAHE): 32

Yekmepxe (6e3 pasgenuren) aKTVIBVIPaHﬁ:?OCTV‘IB:ﬁ%CT)gMWIpaHETO

OFF (N3KJ1.): nokasBga, Ye OTAeNeHNeTo e U3KIYyeHo. 3a Ja ro
aKTMBMpaTe, LpaKHeTe Bbpxy 6YTOH 1 v 2. m

ABTOMATUYHU PEXXUMW HA TOTBEHE

Pexum

Fries Chicken | Vegetables | Fish |Dessert | BracgaHe | Manual

(Ea%g)gg)%' (Munewko)| (3eneruyuu) | (Puba) |(Lecept)| Ha Tecto (PbyHO
NpUroTBsaHe)
ONTUMaIHO )
—— 700g 1.2kg 4009 400g |7 pieces | 625g 600g
1 Bpeme 29min 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min
Temnepatypa| 180°C 200°C 180°C 160°C | 180°C 35°C 175°C
ONTUMaNHo )
KNS 300g 800g 300g 200g |4 pieces| 3759 4009
2 Bpeme 29min 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min
Temnepatypa| 180°C 200°C 180°C 160°C | 180°C 35°C 175°C
ONTUMasHo A
e —— kg 2kg 700g 600g |12pieces|  1kg 1kg
MEGA|  goeve | 29min | 45min | 20min | 12min | 18min | dhrs 15min
\_ Temnepatypa, 180°C 200°C 180°C 160°C | 180°C 35°C 175°C )




MPEAN NBbPBA YINOTPEBA

o OTCTpaHeTe BCUYKWN ONaKOBBYHU MaTepmrann n BCUYKU CTUKepKn OT ypeaa.

@ TMMocTaBeTe nocTaBkaTa 3a kabena Ha 3afHaTa YacT Ha ypefa. MocTaBkaTa TpsibBa
na 6bfie NPaBWIHO UHCTaNMpaHa Npeau nbpeata ynotpeba.

© MouncTeTe fobpe OTAENEHNETO 1 MOABVKHUTE PELLETKY C ropeLla BoAa, Masnko
npenapar 3a M1UeHe Ha CbAoBe 1 HeabpasuBHa rbba.
OTAeneHNeTo U peLeTKUTe MoraT Aa ce MUST B CbAOMUSAIIHA MaLlUNHA.

MpeaynpexxpeHne: CBanswWuAT ce npeAeH nNaHen He e noaxoasul 3a
MUeHe B CbAOMUAINIHA MawuHa. Ce usmume Ha PbKa, 3a Aa ce 3anasu
OPUrNHaNHUAT BUA.

@ V136bplueTe ypefa OTBbTPe U OTBbH C BRaxHa Kbprna. YpeabT paboTu, KaTo
npov3Bex/ja ropeLy Bb3gyx. He mb/iHeTe OTAENEHNETO C O/IMO UMM MasHMHa 3a
MbpPXKeHe.

no, OBKA 3A YINOTPEBA

@ MMoctaBeTe ypena BbpXy paBHa, CTabunHa W TomnoycTolyMBa paboTHa
NMOBBbPXHOCT faney oT BOAHU NPbCKU.

@ He nbnHeTe oTAENEHMETO C ONINO UMK C HSIKaKBa Apyra TeYHOCT.
He nocTtaBaiTe HULLO OTrope Ha ypena. ToBa Bb3MNpensaTCTBa Bb3AyLLUHNA NOTOK
1 OKa3Ba BMSIHUE Ha pe3ynTaTa OT MbPXXEHETO C ropeLl, Bb3ayX.

BAXKHO: 3a pna npepoTBpaTuTe nperpsiBaHe Ha ypepa, He ro nocraesiite B
Brb/l UKW NOA CTEHEH LWKag. OKono ypena TpA6Ba ga ce ocTaBu pascTosiHUe
oT noHe 15 cm, 3a Aa MOXKe Bb3AyXbT Aa LMPKynunpa.

© HatucHete S (Crapt/Cton), 3a Aa BKoumMTe ypeaa.

@ PexunmbT Fries (MbpxxeHn kapTodu) ce nokasea no noppasbupaHe 3a otaeneHve
1, AokaTo 3a oTAeneHne 2 Ha ekpaHa ce nokassa OFF (M3KJ1.).

© Bcsika 30Ha Moxe Aa 6bhe akTMBMpaHa 3a M3bop, KaTo HaTucHeTe ByToHa ‘1" unn
‘2'. (3a fa oTMeHuTe 136opa, HaTMCHeTe OTHOBO ByToHa ‘1’ unwn ‘2, 3o0HaTa LWe 6bae
N3K/MOYEHA 1 oTmMeHeHa). OpaHXeBaTa CBeT/IMHA Ha eKpaHa Moka3Ba BalUUS
nsbop.

3a6enexka: Hukora He HafBulLIaBalTeé MaKCMMANHOTO KOJIMYECTBO,
nocoyeHo B Tabnuuarta (BuxTe pasgen ,,PbKOBOACTBO 3a rotseHe”), Tbii
KaTo TOBa MOXKe Aia NOBAMSAE Ha KA4YeCTBOTO Ha KpaliHUS pe3ynTar.

o BuHarun npean roteeHe nocTaBsATe NoaxoaaLmMTe peLleTkn B oTaenieHnATa, 3a
Aa NOCTUTHeTe ONTUManHW pe3ynTaTh OT rOTBEHETO.



ENIUS CUCTEMA" 3A JIECHO NOYUNCTBAHE

C HawaTa cuctema GENIUS moxeTe necHo fda oTgenute npefgHaTa 4acT Ha
YeKMe[)KeTO OT CaMOTO Yekmemke. lMoyncteTe necHo Balums nNpoaykT u cnectete
MSCTO B CbAOMUSINIHATA MaLLVHa.

7]

KAK OA CBANA NPEAHNA NAHEN?

3a pga cnectuTe MACTO B CbAOMUANHATa MalluHa v aa ocurypute ontTrManHoTo
3anasBaHe Ha ypena, cnepBanTe Tasm npouenypa 3a no4vyncTeaHe 3a mofena CbC
cBandgemMa npegHa 4vacrt.

+ HaTucHeTe 6yToHa, KOITO Ce HaMupa Ha AbHOTO Ha
KynaTa

. OTCTpaHeTe KyKaTa OT MACTOTO
n. Ceansiemata npefHa 4act ce

othend.
* [locTaBeTe Kynata B
cbAoOMUANHaATa MallnHa

W 8 U3MWIATE Ha pPbka
6e3 npegHaTa 4acT, KOSITO
MoxeTe  da BK/IIOYUTE
OTHOBO KbM NPOAYKTA.




KAK OA MOYNCTUTE N 3AKPENSA OTHOBO MNMPEAHWUA NAHEN?

+ M3MuiiTe npefgHaTa YacT Ha pbKa C ropella Boda, Majsko rnpenapar 3a MUeHe U
Heabpa3nBHa rbba.

+ Cnep n3muBaHe 1 cTapaTesiHO M3CyllaBaHe Ha BbHLUHaTa NpefHa YacT,
@ 3akayeTe ropHaTa 4acT Ha NpefHaTa YacT B KyK/4kaTa Ha Kynata.
@ 3akayeTe gonHaTa YacT Ha NpefHaTa YacT, JOKaTo YyeTe LipakBaHe.

KAK OA 3ATOIMJINTE OCTATbUNTE?

3a ga npeTonnuTe OCTaTbUMTE OT XpaHa, NoCTaBeTe NpeAHaTa YacT Ha KynaTa.
* HatucHete {9 1 6yToHa (), 3a Aa HacTpouTe Temnepatypara Ha 160°C.
+ Cnep ToBa HaTvicHeTe [§%) 3a Aa HacTpowTe BpemeTo Ha 10 MiHyTH ¢ GyToruTe (H)n (5).

BHUMAHME! Hukora He wusnonseaite ypepa 6e3 uyekmemketro. BuHarm
3aKpenBaiiTe NnpeAHUs NaHen o6paTHO BbPXY KynaTa Nnpeau roteeHe.

N3MNOJI3SBAHE U HA AABETE 30HW B PEXXUM

HA CUHXPOHU3UPAHE (4BONHO FOTBEHE)

MpuroTeeTe ABa pasnVYHU ACTVSA eHOBPeMeHHO 6narofapeHve Ha ABeTe 30Hu,
pasgenutens n SYNC pexxum.
@ MMocTaseTe pasgenuTens B BbTPELLHNUTE C/IOTOBE Ha YeKMeKeTo.

Start

@ HatucHete 5 (Ctapt/Cton), 3a Aa BKouuUTe ypeaa. PexxumbT Fries (MbpxeHn
kapTo¢u) ce nokassa Mo nogpasbrpaHe 3a otaeneHue 1, [OKaTo 3a oTAeneHne 2
Ha ekpaHa ce nokassa OFF (3KJ1.).

© HaTucHeTe >kenaHus pexuM Ha T[OTBEHe W perynupaite BpemeTo W
TemnepaTtypata, ako Ce pasfiMyaBaT OT YCTaHOBEHWTe HacTponkn (4pe3
HaTUCKaHe Ha + 1 -). HacTponknTte ce 3anameTsiBaT.

@ MMoctaBeTe nbpBaTa XpaHa B oTaeneHne 1 (ngBo oTaeneHue). lnb3HeTe
OTAeneHneTo o6paTHoO B ypeaa.

3a Aa akTuBmpaTe oTAeNeHne 2, HaTucHeTe ,2".
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HaTncHeTe BTOpUS >KenaH peXxum Ha roTBeHe U perynvMpanTte BpemMeTo 1
TemnepaTypaTa, ako ce pasnuyaBaT OT YCTaHOBEHWTe HaCcTPOMKM (4pe3 HaTUCKaHe
Ha + 1 -).

@ MocTaBeTe BTOpaTa XpaHa B oOTAeneHve 2 (OscHO otheneHue). [b3HeTe

oTAeneHveTo obpaTHO B ypesa.

@ HatucHete SYNC (CMHXPOHM3WMPAHE), 3a aa 3aBbplunTe roTBeHeTO Ha AgeTe

e 0

XpaHu Mo efHO 1 CbLLO BpeMe. AKO ABaTa 13bpaHu pexkMMa Ha rotBeHe nmat
pa3nNn4YHoO Bpeme 3a roTBeHe, Ha ekpaHa ce nosiesea ,HOLD" (3AAbPXAHE) 3a
Hal-KpaTKMNA PeXxrM Ha roTBeHe (3a xpaHaTta, KOATO Ce Hyx/jae OT Mo-Maliko
Bpeme 3a roteeHe). ToBa 03HayaBa, Ye ypenbT 3abaBsi CTapTMPaHETO Ha roTBeHe,
3a fa 6bAaT ABeTe XpaHu roToBY MO €4HO 1 CbLLO BPeme.

Start

HatuncHete 3o (CTAPT/CTOIM), 32 ga 3ano4YHeTe roTBEHETO.
YpenbT n3faBa 3ByKOB CUIHaJI, KOraTo XxpaHuTe ca roToBu, Mo e4HO U CbLLO Bpeme.

3abenexka: CBeTNIMHaTa B YeKMeMKETO CBETM Mpes3 uenns npouec Ha
roTBeHe, C 3K/lYeHne Ha nporpamata PROVE.

KoraTto XpaHuTe ce CroTeAT, N3BaeTe OTAeNIeHMNETO. 3a pa OTCTPaHUTE XpPaHUTe,
13Mnon3BanTe WUNKK, 3a Aa NoBAUrHeTe XpaHuTe N3BbH OTAENEHUNETO.

BHuMaHMe: cnep Mbp)XeHe C ropely Bb3AyX pelUeTKUTe U XpaHaTa ca
MHOrO ropeLuu.

3a6enexxkKa: No Bpeme Ha roTBeHe, ako OTCTPaHUTE e[HO OT OTAeNeHUATa
1 He ro niab3HeTe 06paTHO B paMKUTE Ha 5 MUHYTK, HA NMaHena Ha ToBa
oTaeneHue we ce nokaxe ,,OFF” (M3KJ1). AipyroTo oTAaeneHne npoab/KaBa
Aa pa6oTtu, Ho nporpamarta ,,SYNC” (CUHXPOHWU3WUPAHE) npuknioysa.

3ABENIEXXKA: BbnarogapeHue Ha uHppavyepBeHaTa TEXHONOrUsA, Korato
ypeabT ce HarpsiBa, TOW W3NbYBa CBETIMHHO NbYeHWe, KOeTo e
6e3BpeaHO 3a ouunTe.

Mo BpemMe Ha roTBeHe € HOPMasHO CBeT/IMHATa Ha HarpesBaTenHus
e/leMEeHT Aa Ce BKJII04YBa U U3KJII04Ba NepruoanyHo.

M3MOJI3BAHE HA TO/1IAMOTO LLUYMEHE HA YP (MEGA)

Start

@ HatucHete 55 (CtapT/CToN), 3a Aa BKIOYWTE ypeaa.
® HatucHete MEGA, 3a na npeMunHeTe B MerasoHaTa (ussia Yekmemke).



© 3a [a 3anoyHeTe TOTBEHETO, MOXeETe Aa n3bepeTe Mexay npeABapuTenHo
33JafeHunsi PeXVM Ha rOTBEHE WM PbUYHUTE HACTPOMKN.

a. HQI/I I/I3609 Ha npeaBapuTeniHO 3a4aleH PEXUM Ha FOTBEHE:
. I/I36epeTe XKenaHua pexum Ha TroTBeHe, KaTo HaTucHeTe CbOoTBeTHaTa

MKOHA Ha CEeH30pHMSI MaHen (Te3n peXxummn ca onmcaHn noapobHo B paspen
,PbKOBOACTBO 3a roTBeHe").

« MoTBbpAETe MporpamaTta 3a roTBeHe, KaTo HaTucHeTe 6yToHa. ToBa Lue
CcTapTupa npotieca Ha roTseHe.

» foTBeHeTO cTapTupa. OCTaBaLLOTO BpeMe 3a FOTBEHe Ce MOKa3Ba Ha eKkpaHa.

b. Mpwn n360p Ha PbYHM HACTPOINKM:

» HatucHete pexxum MANUAL (PbYHO MPUTOTBAHE).

* Perynupaiite TemnepaTypaTta & C ByTOHUTE 4 W — Ha AMTUTaNHUS eKpaH.
TepmocTaTbT Bapupa ot 35 o 200°C.

+ Cnep ToBa 3aJlaliTe XeNaHoTO BPeMe 3a roTBeHe, KaTo HaTUCKaTe BYTOHUTE 4
n —. TaimepbT MOXe Aa ce 3agage mexay 0 1 60 MUHyTH.

« HaTucHeTe 6yToHa, S 3a fla 3aNoYHeTe [a roTBUTe C M36GPaHNTE HAaCTPOKN 3a
Temnepatypa v Bpeme. [0TBeHeTO cTapTupa. OCTaBallOTO BpeMe 3a roTBeHe
ce NokKa3Ba Ha ekpaHa.

3a6enexxka: CBeTAMHaTa B YeKMe[)KeTo CBeTU Mpes Liefus npouec Ha
roTBeHe, C U3K/loYeHne Ha nporpamata PROVE.
@ VI3nMLWHOTO ONMO OT XpaHaTa ce Cbbupa Ha AbHOTO Ha OTAENEeHMNETO.
© Hsikon xpaHu 13KCKBAT paskrallaHe Mo CpeAaTa Ha roTBEHETO 3a MocTUraHe Ha
ONTUMasHN pesynTaTu oT roTBeHeTo (BWKTe pa3fen ,PbKOBOACTBO 3a roteeHe”).
3a pa paskfiatute xpaHaTta, vm3gbpnanTe KynaTa U3BbH ypeda, M3Mon3Baniku
pbKOxBaTKaTa, 1 st pasknatete. Cnep ToBa Nib3HeTe Kynata obpaTHO B ypeaa 1
roTBEHETO LLie 3aM0YHe OTHOBO aBTOMATUYHO.
N ! .
%{ Mo Bpeme Ha pexuma Ha roTeeHe Fries (MbpxeHU KapTodu) Tasu
NUKTOrpaMa Mura rno cpefata Ha rortBeHeTo. Tsl ykasBa, 4e e Heo6xoaMmo
Aa pasknaTuTe KapToduTe, 3a Aa ce U3NbpXKaT paBHOMEPHO.
@ Korato uyeTe 3ByK OT TaliMepa, 3afafleHOTO BPEME 3a FOTBEHe e MPUKIYUNIO.
M3pobpnaiite kynaTa U3BbH ypeda v 5 NocTaBeTe Ha TONIOYCTONYMBA MOBbPXHOCT.
@ MNpoBepeTte fanu xpaHaTa e rotToBa.
AKO XpaHaTa BCe OlLie He e roToBa, MPOCTO NJTb3HeTe KynaTta obpaTHO B ypeda 1
3ajaiiTe TaiMepa 3a OLLe HAKOJTKO MUHYTU.
@ KoraTo xpaHaTta ce Croteu, W3Bagete Kynata. 3a [Aa OTCTpaHUTe XpaHara,
13non3sanTe WKUNKK, 3a Aa NOBAUIHETE XpaHaTa U3BbH KynaTa.
BHUMAaHMe: oTAENEeHNETO HMKOra He Tpsi6Ba Aa ce o6pblua C pelueTkaTa
Harope.
Cnep rotBeHe oTAeNEeHMATA, PpeLUETKUTE U XpaHaTa ca MHOTO ropeLlu.

o Korato epgHa naptuga OT XpaHaTa € rotoBa, ypeabT BefHara € roTtoB 3a
npuroTeBsaHe Ha Apyra naptupa ot XpaHaTta.



PbKOBO/CTBO 3A TOTBEHE

TabnuuaTa no-gony Bu nomara npu |/|36opa Ha OCHOBHN HaCTpOI7IKI/I 3a XpaHaTta, KOATo
ncKaTe Aa npuroTeuTe.

3abenexka: BpemeHaTa 3a FOTBEHEe MO-A0Jly Ca CaMO OPUEHTUPOBBYHM
M MOXe [a BapupaT B 3aBUCMMOCT OT COpTa W KONIMYECTBOTO Ha
msnonseaHuTe kaptodpu. Mpu Apyru xpaHu pasMepsbT, dopmarta U MapKaTta
MOXXe [ia NMOB/MUAAT Ha pe3ynTaTtute. CiefoBaTeNnHO MOXe [ia Ce HanoXwu aa
perynupate Manko BpeMeTo 3a FoTBeHe.

Mpn wun3nonssaHe Ha @ (35°C), He cTapTupanTe Apyra roTBeHe Ha pasnu4yHa
TemnepaTypa Mo CbLLIOTO Bpeme.

KapTou n nbpxenn kaptodpu
3ampasetn | Otaenene 1600 - 1400 g |25 - 40 min x2
TTbPXKEHN
kaptogu | OTpenerve2 | 300-800g |25-35min|  180°C % X2
(10 mm x
10 mm) MEGA  |400-1750 g |20 - 45 min x3
DomawHo | Otgenenve | 500 40 min x4 Moacywere
NpUroTBeHM e Zb na
mopKeHn | Otaenetme2 | 2009 35min 180°C % x4 npen’;
KapTodu
@ mn? - 5? mm)| MEGA |400-1200g |30 - 35 min x4 roreere
Otpenene 1 600 - 1400 g |25 - 40 min X2
3ampaseHu
Kaprodn | Orpenenme 2 | 300-800g [25-40 min|  180°C # x2
YemKue
MEGA  1400- 1750 g{30 - 40 min X2
Meco v NTnYM NpoAYKTH
Otpeneqne 1| mod6p | 10-18 min
3ampaseHa . o x1
mopkona | OTAenedne2 | p026p | 10-15min 200°C  |MANUAL ObbpHere
MEGA £066p 20 min
OtpeneHve 1|  mo46p 10 min
®unera ot
NWNELKA TepAV| Otgenenvie2 | 026p | 10 min 200°C &
(6e3 kocT) p «
£066p i
MEGA 20 min O6bpHeTe
Otpenenvie 1| po1300g | 45min 160°C
Lisino nune 2x1250g= ) ., (@]
9 MEGA 25kg 45 min 200°C j




[LonbaHuTtenHa
vHdopMaLMsa

Mpu6bn. Temreparypa Pexum Ha

%
Bpeme roteeHe PRERGEINELE

‘ Konuyectso

3aKycKkn

Otpenerve 1| fo600g | 15min

555

Munewwkw xankw| Otaenerve2 | 104009 | 12min 200°C A x1
MEGA mpolkg | 20min
Otpenenue 1 .Elg /; g?) 22 min
nr;m" Otgenevie 2 ﬂ‘;;‘ggg 2min | 2000C | & «
MEGA Tkg | 30min
Otaenexne 1| fo3peseHa | 5min 170°C
Tt Otpenenne 2 | no 2 peseHa | 5 min 170°c | MANUAL

MEGA 12nuua | 6min 200°C

Otpenenne 1| po 1kg 22 min x4
3eneHuywn | Orpenenme? | 400-600g | 22min | 200°C | B x4
MEGA 2000g | 50min x4
Pnba
Otpenedme 1| po46p | 8-12min
®urne oTCbOMra| Orpenenvie2 | po26p | 8-12min | 200°C
MEGA 1kg 8-12 min
o
Otpenenme 1| 500-1000g | 8-10 min | 200°C x1
Ckapuan | Otpenenve2 | [o400g | 8-10min | 200°C x1
MEGA 10 mi o
\_ 206p |8-10min| 160°C x1 )




Mpu6a. Temneparyoa| "KM Ha
Bpeme PP\ orgere

[LonbaHuTenHa

K
PasknaliaHe WHGOpMALYS

‘ Konuyectso

MeyeHe Ha TecTeHn n3genns

Otpenerve 1| fo6/86p | 16 min

MbduHm Otgenerne2 | fo46p 16 min 160°C M3non3gainte
dopma 3a
MEGA 10126p | 14min 2 neveHe/cby
1 kpbrna 3a ypHa**
LOKONARON | weGA | gopvasa | 45min | 160°C
Ve TopTa

179 min | 35°C w

6009
2/25 min 160°C | MANUAL
BpvioL MEGA
Munm | 1/90 min 35°C @
6pvioLu
X121 2/12min | 160°C |MANUAL
190 min | 35°C w
6arer MEGA 600 g m
\_ 2/35 min 200°C  |MANUAL )

*Pa3bbpKaiiTe No cpegaTa Ha roTBEHETO.

CbBeTU: 3a Aa nofobpuTe pesynTtaTa OT FOTBEHETO, He ce KonebaiiTe Aa pasknatute 2-3 mbTu
npv roTBeHe.

**MocTaBeTe popmaTa 3a NeveHe/cbaa 3a GpypHa B KynaTa.

KoraTo n3nonseaTe cMecu, KOUTO HabyxBaT (KaTo HanpyMep 3a KeKC, KULL U MbOUHM), CbAbT 3a
dypHa He TpsibBa Aa ce MbJIHU Haf MOMOBMHATA.

BAXXHO:

* 3a fga usberHeTe NoBpeAa Ha ypeaa, HAUKOra He NpeBuLLaBaliTe MaKCUManHuTe
KONMYeCTBa CbCTaBKM M TEYHOCTU, MOCOYEHU B PbKOBOACTBOTO C MHCTPYKLMU
1 B peLenTure.



+ XpaHuTe C Mo-Manku pasmepy 06KHOBEHO U3MCKBAT Masko Mo-KpPaTKo Bpeme 3a
roTBeHe OT Nno-rofiemMuTe.

+ Pa3bbpkBaHeTO Ha MajlKM KOMAM4YeCTBa XpaHa MO cpefaTa Ha rOTBEHETO
nopobpsBsa KpaHUS pesynTtaT M MOXe Aa MOMOrHe 3a npegotspaTsBaHe Ha
HepaBHOMEPHOTO CrOTBSIHE.

+ [JobaBeTe ManKo 0110 KbM NpecHnTe kapTodw, 3a Aa CTaHaT Xxpynkasu. Cnep kato
fob6aBuTe TbXKMLA 01O, MbpXeTe KapToduTe 3a HAKOIKO MUHYTU.

+ JlekuTe 3aKycku MOxe [Ja ce NpurotTBAT BbB ¢QypHa, HO MOXe Cbllo da ce
NpUroTBAT 1 B ypeaa.

+ ONTUManHOTO NPenoPbYUTENTHO KONNYECTBO KapTodKM 3a NbpxkeHe e 1200 rpama.

* W3nonsgavite rotoBo 6yTep WAM Mac/leHO TeCcTo, 3a Aa HanpaBuUTe MbIHEHU
3aKyCKu 6bp30 1 1ecHo.

+ [ocTaseTe B ype/ia TaBa 3a NeveHe, ako UCKaTe [ja u3neyerte KeKC UK KWL, UK ako
ncKate a MbpyxuTe AeNVKaTHN WU MbAHEHN UHrpeareHTy. MoxeTe ga nsnonseare
Cb0Be 3a MeYveHe OT CUIMKOH, HepbXaaeMa CTOMaHa, anyMUHWIA UK rnHa.

+ MoxeTe CbLIO fa M3non3sate ypeda 3a NpeTonfisHe Ha XxpaHa. 3a Ja npeTonaunre
XpaHa, 3afavite Temnepatypata Ha 160°C 3a o 10 MuHyTW.

NMOYNCTBAHE

MouncTBalTe ypena cnep Bcsika ynotpeba.

Kynata u pelwertkata uMaT He3anensawo nokputme. He wusnonssaiite
MeTanHU KyXHEeHCKM Npu6opu unu abpasvMBHU MOYUCTBALLM MaTepuanu 3a
NOYMCTBAHETO My, Thii KaTo HesaneneallloTo NOKPUTUE MOXKE Aia Ce MoBpeau.

o V3BageTe wencena oT KOHTaKTa U ocTaBeTe ypeaa fa ce oxnagun.

3a6enexka: Mi3BageTe KynaTta v ocTaBeTe ypeaa Aa U3CTUHE NM0-6bp30.
@ 3abbplueTe ¢ BNaKHA Kbpra BbHLUHATA YacT Ha ypeaa.

© TMouncTeTe KynaTa 1 pelueTKaTa C ropeLla Bofa, TeYeH rnpenapat 3a MueHe Ha
CcbAoBe 1 HeabpasmsHa roba.
MokeTe Aa 13non3saTe TEYHOCT 3@ MNOYNCTBAHE HA Ma3HWHK, 3a [a OTCTpaHUTe
0CTaHanoTo 3aMbpcsiBaHe.
BHMMaHwue: KynaTa v pelueTkata MoraT ja ce MUAT B MUsIJIHA MaLUWHa.

MpeaynpexxaeHuve: CBansAWMAT ce NpefeH NaHen He e noAaxopasuy 3a
MUeHe B CbAOMMSINHA MaluvHa. Ce M3MMe Ha pbka, 3a Aa ce 3anasu
OPUrVHANHUAT BUA.

CbBeT: AKO Ha [ObBHOTO Ha Kynata K pelleTkaTa e 3asernHana MpbcoTus,
Hamb/HeTe MM C ropella BOAA U Masko TeyeH npenapart 3a mueHe. Octasete
KynaTta 1 pelueTKaTa Aa Ce HaKucHaT 3a okonio 10 MUHyTW. [locne usnnakHete
Lo6pe v noacyLuete.

O V36bpLueTe BbTPELLHATa YacT HA Ypeaa C ropeLua Boaa v HarnoeHa Kbpna.



O MouncTeTe HarpABaLLMS efleMeHT CbC Cyxa NOYMCTBALLA YeTKa, 33 Aa OTCTpaHuTe
BCAKaKBUW XPaHWUTENHN OCTaTbLM.

@ He notansiite ypeaa BbB BoAa Unu Apyra TEYHOCT.

NMPUBUPAHE

o M3kntoyeTe wwencena Ha ypena OT KOHTaKTa 1 ro octaBeTe Aa ce oxnagun.

9 YBepeTe Cce, 4e BCNYKKM HacTu Ca YUCTU 1 cyxu.

FAPAHLUNA N CEPBU3HO OBCJTY)XBAHE

AKO ce HyXaeTe OT cepBM3 UM UHOPMaLMSA, KaKTo 1 ako umate npobnem, mons,
noceteTe GrpMeHnNs yebcallT nnm ce CBbPXKETE C LieHTbPa 3a 06CNy)XBaHe Ha KNMeHTU
BbB BaluaTta abpxaBa. MoxeTe ga HamepuTe TenedoHHUS HOMep B NMCTOBKAaTa 3a
MexayHapogHaTa rapaHums. AKO BbB BallaTa Abp)aBa HsiMa LeHTbP 3a 06c1yBaHe
Ha noTpebuTenuTe, ce 06bpHETE KbM MECTHUSA Tbprosel, Ha Gprpmarta.

OTCTPAHABAHE HA HEU3MPABHOCTU m

AKo cpellHeTe npobnemu ¢ ypena, nocetete GpupmeHns yebcaiT (BuxTe KopuuaTa
Ha PbKOBOACTBOTO) 3a CMMCbKa C YeCTO 3afaBaHW BbMNPOCU WU Ce CBbpXKeTe C
LeHTbpa 3a obcnyxBaHe Ha noTpebuTenu BbLB BaluaTa Abpxasa.



NADZORNA PLOSCA
Z ZASLONOM NA
DOTIK

PRIKAZ CASA/
TEMPERATURE

VELIKA
ODSTRANLJIVA
RESETKA ZA S
SILIKONSKIMI
BLAZINICAMI

POSODA -

ROCAJ _|
POSADA

ODSTRANLJIV
I~ LOCEVALNIK

— ODSTRANLJIVA
RESETKA

t— ODSTRANLJIVA
SPREDNJA
STRAN




UPORABNISKI VMESNIK

Prednastavljeni Rocni N, f: Obveséa o potrebnem
programi priprave jedi ~ Program pretresanju jedi. Pri
pripravi ocvrtega
krompircka se vklopi na
sredini postopka

MANUAL

GUMB 1:
Zavklop 1.
predala

MEGA: Kuhanje v velikem
predalu (brez predelne stene)

GUMB 2:

Nastavitev ¢asa
priprave jedi

Nastavitev
temperature

SYNC : za vklop
sinhronizacije priprave jedi

OFF: oznacuje, da je predal izklopljen. Za vklop pritisnite gumb 1 ali 2.

SAMODEJNI NACINI PRIPRAVE JEDI

‘Piééanec Zelenjava | Riba ‘ Sladica Uil

Rocni nacin
testa | oo N

Ocvrt
krompircek

Optimalna .
halliig 700g 1.2kg 400g 400g | 7 pieces 625g 600g
1 tas 29min 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Temperatura 180°C 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C

Optimalna .
halliie 300g 800g 300g 200g | 4pieces 3759 400g
2 tas 29min 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Temperatura 180°C 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C

Optimalna

kolitina 1kg 2kg 7009 600g | 12pieces kg kg

MEGA Cas 29min 45min 20min 12min 18min 4hrs 15min

Temperatura 180°C 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C
\_ peratu J

Za vklop 2. predala



PRED PRVO UPORABO

@ Odstranite vso embalaZo in z aparata odstranite vse nalepke.

©® Namestite nosilec kabla na zadnjo stran naprave. Nosilec kabla mora biti pravilno
names¢en pred prvo uporabo.

© Predal in odstranljivi reSetki temeljito olistite z vroo vodo, malo tekoCega
detergenta in nezno gobico.
Predal in reSetki so primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.

Opozorilo: Odstranljiva sprednja ploS€a ni primerna za pomivanje v
pomivalnem stroju. Operete rocno, da ohranite prvoten videz.

@ Notranjost in zunanjost dodatka ocistite z vlazno krpo. Aparat med delovanjem
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 tekocino.
Na aparat ne odlagajte niCesar. To prekine pretok zraka in vpliva na rezultate
cvrtja z vro¢im zrakom.

POMEMBNO: Da preprecite pregrevanje naprave, je ne postavljajte v kot ali
pod stensko omarico. Okrog naprave morate pustiti vsaj 15 cm prostora, da
lahko zrak krozi.

© Pritisnite gumb 5 za vklop aparata.

@ Za 1. predal je privzeto prikazan nacin cvrtja krompircka, na zaslonu za 2. predal
pa je prikazano OFF (Izklopljen).

© Katero koli obmogje lahko aktivirate za izbiro s pritiskom na gumb ‘1" ali '2". (Za
preklicizbire pritisnite gumb ‘1’ ali‘2' znova, obmo¢je bo IZKLJUCENO in preklicano).
Oranzna svetloba na zaslonu oznacuje vas izbor.
Opomba: Nikoli ne prekoracite najvecje koli¢ine, navedene v tabeli (glejte

poglavje Vodnik za kuhanje), sicer lahko to vpliva na kakovost konénega
rezultata.

@ Pred pripravo jedi v predale vedno vstavite ustrezne reSetke in tako poskrbite za
najboljse rezultate priprave.



«GENIUS SISTEM» ZA LAZJE CISCENJE

Z novim sistemom za GENIUS lahko preprosto locite sprednjo stran posode in
posodo samo. Napravo preprosto ocistite in prihranite prostor v pomivalnem stroju.

NAVODILA ZA ODSTRANITEV SPREDNJE PLOSCE

Ce Zelite prihraniti prostor v pomivalnem stroju in zagotoviti optimalno ohranitev
naprave, upostevajte postopek ¢iS¢enja, ki je primeren za model z odstranljivo
sprednjo stranjo.

+ Pritisnite gumb na dnu posode.

+ Kavelj odstranite s svojega
mesta.Tako boste sneli
odstranljivo stran.

/ + Posodo brez sprednje strani
postavite v pomivalni stroj ali
jo ro€no pomijte. Sprednjo
stran lahko ponovno namestite
na napravo.

NAVODILA ZA OCISTITI IN PONOVNO NAMESTITEV SPREDNJE PLOSCE

« Sprednjo stran ro¢no ocistite z vro¢o vodo, tekocino za pomivanje posode in
mehko gobico.

+ Po ¢id€enju naj se zunanja stran temeljito posusi:
@ Preden sprednjo stran ponovno namestite na kavelj posode.



@ Spodniji del sprednje strani pritrdite tako, da zaslisite klik.

KAKO PONOVNO SEGRETI OSTANKE?

Ce Zelite pogreti ostanke hrane, na posodo pritrdite sprednjo stran.

* Pritisnite §2 in gumb (=), da temperaturo nastavite na 160 °C.

» Ce Zelite prilagoditi ¢as, pritisnite §2 in z gumboma (¥) in (5) nastavite ¢asovnik za
10 minut.

POZOR! Naprave nikoli ne uporabljajte brez predala. Pred kuhanjem vedno
pripnite sprednjo ploS¢o nazaj na posodo.

UPORABA OBEH OBMOCIJ V NACINU

SINHRONIZACIJE (DVOJNA PRIPRAVA JEDI)

Pripravite dve razli¢ni jedi hkrati, zahvaljujo¢ obema conama, lo¢evalniku in nacinu SYNC.
@ Postavite locevalnik v notranje reZnje predala.
Start

@ Pritisnite S gumb Start/Stop za vklop aparata. Za 1. predal je privzeto prikazan
nacin cvrtja krompir¢ka, na zaslonu za 2. predal pa je prikazano OFF (Izklopljen).
© Pritisnite Zeleni nacin priprave jedi in nastavite ¢as ter temperaturo priprave, e 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.

© Zavklop 2. predala, pritisnite gumb «2».

@ Pritisnite drugi Zeleni nacin priprave jedi in nastavite ¢as ter temperaturo priprave, ¢e
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 sotasno pripravo obeh jedi. Ce imata oba naina priprave jedi
razlicno 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

© Zazaletek priprave jedi pritisnite gumb G .



@ Aparat zapiska, ko sta obe jedi pripravljeni.

Opomba: Luc v predalu sveti med celotnim procesom kuhanja, razen med
PROVE programom.

@ Ko sta jedi pripravljeni, izvlecite predala. Jed odstranite s prijemalkami tako, da
jo dvignete iz predala.

Pozor: Po cvrtju sta reSetki in jedi zelo vroci.

Opomba: Ce med pripravo 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.

OPOMBA: Zaradi infrardece tehnologije naprava pri segrevanju oddaja
svetlobno sevanje, ki je neSkodljivo za oci.

Med pripravo jedi je normalno, da se lucka grelnega elementa obcasno
vklopi in izklopi.

UPORABA VELIKEGA PREDALA NAPRAVE (MEGA)

@ Pritisnite gumb i za vklop aparata. u
@ Pritisnite MEGA, da preklopite v mega cono (celoten predal).

© 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 5% priprave jedi potrdite s pritiskom na gumb. Tako boste zagnali
postopek priprave jedi.
* Priprava jedi se zacne. Preostali Cas priprave jedi je prikazan na zaslonu.
b. V primeru izbire ro¢nih nastavitev:
« Pritisnite gumb za ro¢ni na¢in MANUAL.
+ Temperaturo § nastavite zgumboma+in — na digitalnem zaslonu. Temperatura
termostata se giblje med 35 in 200 °C.
+ Nato nastavite Zeleni ¢as priprave jedi s pritiskanjem gumbov 4 in —. Casovnik
lahko nastavite med 0 in 60 minutami.
+ Za zatetek S priprave jedi z izbranimi nastavitvami temperature in €asa pritisnite
gumb. Priprava jedi se zatne. Preostali ¢as priprave jedi je prikazan na zaslonu.

Opomba: Lu€ v predalu sveti med celotnim procesom kuhanja, razen med
PROVE programom.



@ Odvecno olje jedi se zbira v spodnjem delu predala.
© Nekatera Zivila je treba za najboljSe mozne rezultate pretresti na polovici kuhanja

(glejte poglavje «Vodnik za kuhanje»). Jed pretresete tako, izvleCete posodo za
rocaj in jo pretresete. Posodo nato znova vstavite v aparat in priprava jedi se
zaZene samodejno.

N )
Med izvajanjem nacina priprave ocvrtega krompircka, piktogram na

polovici postopka utripa. Oznacuje potrebo po pretresanju za pripravo
homogenega obroka.

0O Ko zaslisite zvok Casovnika, je nastavljeni Cas priprave jedi zaklju¢en. 1z aparata

izvlecite posodo in jo odloZite na podlago, odporno na vrocino.

@ Preverite, ali je jed pripravljena.

Ce jed %e ni pripravljena, posodo preprosto znova vstavite v aparat in ¢asovnik
nastavite na nekaj dodatnih minut.
Ko je jed pripravljena, izvlecite jed. Jed odstranite s prijemalkami tako, da jo
dvignete iz posode.

Pozor: Predala z mreZo ni dovoljeno obrniti na glavo.

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 pomo¢ pri izbiri osnovnih nastavitev za hrano, ki jo Zelite
pripraviti.

Opomba: Spodniji €asi priprave jedi so zgolj orientacijski in se lahko razlikujejo
glede na sorto in pridelek uporabljenega krompirja. Na koncni rezultat pri
drugih vrstah hrane lahko vplivajo velikost, oblika in znamka Zivil. Zato boste
morda morali €as priprave jedi nekoliko prilagoditi.

Ko uporabljate ("} (35°C), ne zaZenite drugega kuhanja pri drugi temperaturi hkrati.
Nacin
Dodatne
informacije

Kolicina Pribl. €as | Temperatura Pl’ilpgalve Pretresite*
jedi

Krompir in ocvrt krompircek

. Predal 1 | 600- 14009 | 25 - 40 min X2
Zamrznjen
krompiréek | Predal2 | 300-800g |25-35min| 180°C L X2
(10 mm x 10 mm) .
MEGA | 400-1750¢ |20 - 45 min X3
. | Predal 1 5009 40 min x4 .
Doma pripravijen Pred pripravo
ocvrt krompircek| Predal2 | 200 35min 180°C * x4 osusite z
@mmx8M™) | veca | 400-1200g |30-35min x4 brisaco
Predal 1 | 600 - 14009 | 25 - 40 min X2
Zamrznjeni
krompirjevi | Predal2 | 300-800g |25-40min| 180°C = X2
krhlji
MEGA | 400-1750g |30 - 40 min X2

Meso in perutnina

Predal 1 | do4kose | 10-18 min

Zamrznjen zrezek| Predal2 | do2kose | 10-15min 200°C MANUAL S:; di
MEGA | do6kose | 20min
Predal 1 | do4kose 10 min
File piscancjih ) o 5
prsi (brez kosti) Predal2 | do2kose | 10min 200°C >
MEGA | do6 kose 20 min x1 Sredi
Predal 1 | do1300g | 45min 160°C
Cel piscanec 2x1250g= ) 3
S MEGA 25kg 45 min 200°C Y,




Nacin

Koli€ina Pribl. €as | Temperatura | priprave | pretresite* |  Dodatne
jedi informacije
Prigrizki
Predal1 | do600g | 15min
Piscanji ) ; 5
medaljoni Predal2 | do400g | 12min 200°C 3 x1
MEGA | do1kg | 20 min
do 1kg- )
Predal 1 | grgkose | 22Min
Pidcancja do400g- ) 0
kilca | Predal2 | g5yoge | 22min 200°C © X
MEGA 1kg 30 min
Predal 1 | do3rezine | 5min 170°C
Pica Predal 2 | do2rezine | 5min 1700c | MANUAL
MEGA | 1/2Pica 6 min 200°C
Predal1 | dolkg | 22min x4
Zelenjava | predal2 | 400-600g | 22min |  200°C 04 x4
MEGA 2000 g 50 min x4
Riba
Predal 1 | do4kose |8-12min
Filejilososa | predal2 | do2kose |8-12min| 200°C
MEGA 1kg 8-12 min
Vs
Predal 1 |500-1000g | 8-10 min 200°C x1
Kozice Predal2 | do400g |8-10min| 200°C x1
MEGA 10 mi o
\_ 20kose | 8-10 min 160°C x1 Y,




Nacin

L : . Dodatne
*
Koli¢ina Pribl. ¢as | Temperatura pr}gaaive Pretresite informacije
Peka
Predal 1 | do6/8kose | 16 min
Mafini Predal2 | do4kose | 16min 160°C Uporaba
) . pekaca/
MeGA | do12 kose | 14 min & posode 72
p 1 okrogel peko**
Col;gli\gne MEGA | pekacza | 45min 160°C
torte
190min | 35°C 3
6009
2/25 min 160°C | MANUAL
Brioche MEGA
Mini rogljicek 1/90 min 35°C @
12
X 2/12 min 160°C MANUAL
190 min | 35°C o
Bageta MEGA 6009
\_ 2/35 min 200°C MANUAL Y,

* Pretresite na polovici ¢asa kuhanja.
Nasveti: da bi izboljSali rezultat kuhanja, med kuhanjem ne oklevajte in 2-3 krat pretresite.
**y posodo vstavite pekac za pecivo/posodo za peko.

Pri uporabi me3anic, ki vzhajajo (na primer za kola¢, pito ali mafine) pazite, da posode za peko ne
napolnite ez polovico.

POMEMBNO:

* Da ne bi poSkodovali naprave, nikoli ne prekoracite najvecjih dovoljenih
koli€in sestavin in tekocin, ki so navedene v navodilih za uporabo in
receptih.



Manij3a Zivila obicajno zahtevajo nekoliko krajsi ¢as kuhanja kot vedja Zivila.

Ce pretresete manjsa Zivila na polovici ¢asa kuhanja, izbolj$ate konéni rezultat in
preprecite neenakomerno kuhanje.

Svezemu krompirju dodajte malo olja za hrustljav ucinek. Ko dodate Zlico olja,
prazite krompir nekaj minut.

Prigrizke, ki jih lahko pripravite v pecici, lahko pripravite tudi v napravi.
Optimalna priporoc¢ena koli¢ina za pripravo krompircka je 1200 gramov.

S pripravljenim listnatim in krhkim pecivom hitro in preprosto pripravite polne
prigrizke.

Ce Zelite speci torto ali slano pito ali ¢e Zelite cvreti ob&utljive sestavine ali polnjene
sestavine, v posodo napravo postavite posodo za pecico. Uporabite lahko posodo
za pecico iz silikona, nerjavnega jekla, aluminija in terakotte.

Z napravo lahko tudi pogrejete hrano. Za pogrevanje hrane temperaturo nastavite
na 160 °C in grejte najvec 10 minut.

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.

o

(2]
(3]

@060

Izvlecite vti€ iz vticnice in pocakajte, da se dodatek ohladi.
Opomba: Odstranite posodo, da se naprava hitreje ohladi.
Zunanjost dodatka ocistite z vlazno krpo.

Posodo in mreZo ocistite z vro¢o vodo, malo tekocega detergenta in neZzno gobico.
Preostalo umazanijo lahko odstranite s teko€ino za razmascevanje.
Opozorilo: predala in mreZa sta primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.

Opozorilo: Odstranljiva sprednja ploS€a ni primerna za pomivanje v
pomivalnem stroju. Operete rocno, da ohranite prvoten videz.

Namig: Ce se je na dnu posode in mreZe nabrala umazanija, ju napolnite z
vroco vodo in nekaj tekocega detergenta. Posodo in mreZo namakajte priblizno
10 minut. Nato sperite Cisto in posusite.

Notranjost naprave obriSite z vro¢o vodo in vlazno krpo.

Grelni element ocistite s suho krtaco za CiS¢enje, da odstranite ostanke hrane.

Naprave ne potopite v vodo ali katero koli drugo tekocino.



SHRANJEVANJE

© Izkljucite napravo iz napajanja in pocakaijte, da se ohladi.

@ Poskrbite, da so vsi deli €isti in suhi.

GARANCIJA IN SERVIS

Ce potrebuijete servis ali informacije ali imate kakrsno koli teZavo, obis¢ite spletno mesto
blagovne znamke na naslovu ali stopite v stik s centrom za pomoc 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

WYSWIETLACZ
CZASU/
TEMPERATURY

DUZY,
WYJMOWANY
RUSZT Z
SILIKONOWYMI
PODKtADKAMI

POJEMNIK -

UCHWYT _|
SZUFLADY

WYJMOWANA
|~ PRZEKLADKA

— WYJMOWANA
KRATKA




INTERFEJS UZYTKOWNIKA URZADZENIA

Zapisane programy Program N Wskazuje na potrzeb
gotowania manualny \w Wstjrzqéni%cia N
zywnoscig. Zapala sie
w potowie programu
przyrzadzania frytek

MANUAL

PRZYCISK 1: PRZYCISK 2:
aktywacja

aktywacja szuflady 2
szuflady 1 Ustawienia Ustawienia czasu tywac] y
MEGA: Gotowanie w duzej MPeratury gotowania SYNC : aktywacja

szufladzie (bez przegrody) synchronizacji gotowania

OFF : wskazuje, ze szuflada jest wytgczona. Aby aktywowac,
kliknij przycisk 1 lub 2.

AUTOMATYCZNE TRYBY GOTOWANIA

Wyrastanie|  Tryb
ciasta | manualny

Pojemnik ‘ Frytki ‘Kurczak‘ Warzywa ‘ Ryby ‘ Deser ‘

Optymalnailos¢| 700g 1,2kg 400g 400g | 7 pieces 6259 600g

1 czas 29min | 45min 20min 12min 18min 4hrs 15min

Temperatura | 180°C | 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C

Optymalnailos¢| 300g 800g 300g 200g | 4pieces 3759 400g

2 czas 29min | 45min 20min 12min 18min 4hrs 15min

Temperatura | 180°C | 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C

Optymalnailos¢|  1kg 2kg 700g 600g | 12pieces kg kg

MEGA czas 29min | 45min 20min 12min 18min 4hrs 15min

\_ Temperatura | 180°C | 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C Y,
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PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

@ Usun wszystkie materiaty opakowaniowe i wszystkie naklejki z urzgdzenia.

@ Umies¢ uchwyt na przewdd z tytu urzadzenia. Uchwyt musi by¢ prawidtowo
zamontowany przed pierwszym uzyciem.

©® Doktadnie umyj szuflade z wyjmowanymi kratkami w goracej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu za pomoca miekkiej gabki.
Szuflade i kratki mozna my¢ w zmywarce.

Ostrzezenie: Zdejmowany panel przedni nie nadaje sie do mycia w
zmywarce. Myj recznie, aby zachowac oryginalny wyglad.

@O Przetrzyj wnetrze i zewnetrzng strone urzadzenia wilgotng szmatka. Urzadzenie
dziata, wytwarzajgc gorgce powietrze. Nie napetniaj szuflady olejem ani ttuszczem
do smazenia.

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

@ Ustaw urzadzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na wysokg 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 zostawi¢ wokét niego co najmniej 15 cm wolnej przestrzeni.

© Nacisnij przycisk 5 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 strefa moze zosta¢ aktywowana do wyboru poprzez nacisniecie
przycisku ‘1" lub ‘2". (Aby anulowa¢ wybér, nacisnij ponownie przycisk “1" lub ‘2',
strefa zostanie WYLACZONA i anulowana). Pomaranczowe $wiatto na ekranie
wskazuje twéj wybor.
Uwaga: nie wolno przekracza¢ maksymalnych wartosci podanych w tabeli
(patrz czes¢ ,,Przewodnik po gotowaniu”), poniewaz moze to mie¢ wplyw
na jakos¢ potrawy.
@ Zawsze przed gotowaniem nalezy umiesci¢ odpowiednie ruszty w szufladach, aby
uzyskac optymalne rezultaty gotowania.
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«GENIUS SYSTEM» DO tATWEGO CZYSZCZENIA

Dzieki naszemu systemowi GENIUS mozesz tatwo oddzieli¢ front szuflady od samej
szuflady. tatwe czyszczenie produktu i oszczedno$¢ miejsca w zmywarce.

JAK ZDJAC PRZEDNI PANEL?

Aby zaoszczedzi¢ miejsce w zmywarce i zapewni¢ optymalne zachowanie urzadzenia,
postepuj zgodnie z ponizszg procedurg czyszczenia modelu z odtgczanym przodem.

+ Nacisnij w dét przycisk znajdujacy sie u spodu miski

« Wysun hak. Zdejmowany przéd
odiaczy sie.

+ Umie$¢ miske w zmywarce lub
umyj ja recznie bez przedniej
czesci, ktérg mozesz ponownie
potaczy¢ z urzadzeniem.

JAK WYCZYSCIC I PONOWNIE ZALOZYC PRZEDNI PANEL?

* Umyj recznie przéd gorgcg woda, uzywajgc ptynu do mycia naczyn i gabki bez
wiasciwosci Sciernych.



+ Po umyciu i doktadnym wyschnieciu przedniej zewnetrznej czesci
@ Przypnij goére przedniej czesci do haka miski.
@ Przypnij dot przedniej czesci tak, aby ustyszec klikniecie.

JAK OGRZAC RESZTKI?

Aby ponownie podgrzac resztki, zatéz przednig cze$¢ na miske.
+ Nacisnij §2 i przycisk (=), aby ustawi¢ 160°C.
+ Potem nacisnij §3, aby ustawi¢ 10 minut przyciskami ()i .

UWAGA! Nigdy nie uzywaj urzadzenia bez szuflady. Przed gotowaniem nalezy
zawsze zatrzasnac¢ panel przedni z powrotem na misie.

KORZYSTANIE Z OBU STREF W TRYBIE

SYNCHRONIZAC)I (PODWOJNE GOTOWANIE)

Przygotuj dwa rézne dania jednoczeénie dzieki obu strefom, przegrodzie i trybowi

SYNC.

@ Umiesc¢ przegrode w wewnetrznych slotach szuflady.

@ Nacisnij przycisk s aby wtaczy¢ 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 r6znig sie
od ustawien zaprogramowanych (naciskajac przyciski + i -). Ustawienia zostang
zapisane.

@ Umies¢ pierwsza potrawe w szufladzie 1 (lewa szuflada). Wsun szuflade z
powrotem do urzgdzenia.

© Aby uaktywni¢ szuflade 2, nacis$nij przycisk ,2".

@ Wybierz drugi pozadany tryb gotowania oraz dostosuj czas i temperature, jesli
réznig sie od zaprogramowanych ustawien (naciskajgc przyciski + i -).

@ Umies¢ drugg potrawe w szufladzie 2 (prawa szuflada). Wsun szuflade z powrotem
do urzadzenia.



@ NacisnijSYNC 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 urzadzenie opdznia rozpoczecie gotowania w celu
przygotowania obu potraw w tym samym czasie.

© Nacisnij 55 aby rozpocza¢ gotowanie.
@ Urzadzenie emituje sygnat dZzwigkowy, gdy potrawy sa gotowe w tym samym czasie.

Uwaga: Swiatlo w szufladzie Swieci przez caly proces gotowania, z
wyjatkiem programu PROVE.

@ 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".

UWAGA: Ze wzgledu na technologie podczerwieni, gdy urzadzenie sie
podgrzewa, emituje lekkie promieniowanie nieszkodliwe dla oczu.

Podczas gotowania lampa elementu grzewczego okresowo wiacza sie i
wytjcza. Jest to normalne zjawisko. m

UZYWANIE DUJE SZUFLADY URZADZENIA (MEGA)

Start

@ Nacisnij przycisk %, aby wigczy¢ urzadzenie.
@ Nacisnij MEGA, aby przejs¢ do strefy mega (cata szuflada).

© Aby rozpocza¢ gotowanie, mozesz wybra¢ zaprogramowany tryb gotowania lub
ustawienia reczne.

a. W przypadku wyboru zaprogramowanego trybu gotowania:

* Wybierz pozadany tryb gotowania, naciskajgc odpowiednig ikone na panelu
dotykowym (tryby te zostaly szczegétowo 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 przyciskdw + i — na ekranie cyfrowym.
Termostat mozna ustawi¢ w zakresie 35-200°C.

+ Nastepnie ustaw czas gotowania, naciskajgc 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 wys$wietlony na ekranie.

Uwaga: Swiatlo w szufladzie $wieci przez caly proces gotowania, z
wyjatkiem programu PROVE.

@ Nadmiar oleju z potrawy zbierany jest na dnie szuflady.

© Niektdre 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 urzadzenia, a gotowanie rozpocznie
sie automatycznie.

N )
% W trybie pieczenia frytek ten piktogram miga w potowie czasu

pieczenia. Wskazuje on konieczno$¢ potrzasniecia frytkami w celu
uzyskania jednorodnego rezultatu.

@ Gdy uslyszysz dzwiek minutnika, oznacza to, ze ustawiony czas gotowania dobiegt
korica. Wyciagnij 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 wybrac¢ podstawowe ustawienia dla przygotowywanej potrawy.

Uwaga: Ponizsze czasy gotowania s jedynie wskazéwkami i moga sie réznic
w zaleznosci od odmiany i partii uzytych ziemniakéw. W przypadku innych
produktéw ich wielkos$¢, ksztalt i marka moga mie¢ wplyw na rezultaty.
Dlatego moze by¢ konieczne lekkie dostosowanie czasu gotowania.

Podczas korzystania z programu {7 (35°C), nie uruchamiaj innego gotowania w innej
temperaturze w tym samym czasie.

Przyblizony Tryb . ..| Dodatkowe
czas TSIEEE gotowania itz il informacje
Ziemniaki i frytki
Szuflada 1| 600- 1400 g | 25 - 40 min X2
Mrozone frytki
(10mmx  |Szuflada2| 300-800g |25-35min|  180°C # X2
10 mm)
MEGA | 400-1750g | 20 - 45 min x3
Szuflada®| 5009 40 min x4 Przed
Domowe frytki ) o gotowaniem
(8 mm x 8 mm)| 2flada2|  200g 35min 180°C # x4 osuszye
MEGA | 400-1200 | 30 - 35 min x4 recznikiem
Szuflada 1| 600- 1400 g | 25 - 40 min X2
Mrozone
fodeczki |spuflada2| 300-800g |25-40min|  180°C # X2
ziemniaczane
MEGA | 400-1750g | 30 - 40 min x2
Mieso i dréb
Szuflada 1| dod4sztuk | 10-18 min
. . o x1
Mrozonystek |Szuflada2| do2sztuk | 10-15min 200°C |MANUAL Odwréc
MEGA | do6sztuk 20 min
Szuflada 1| do 4 sztuk 10 min
Filety z piersi
kurczaka |szuflada2| do2sztuk | 10 min 200°C &
(bez kosci) «
MEGA | do6sztuk 20 min Odwréé
Szuflada1| do1300g 45 min 160°C
Caly kurczak 2x12509 = ) &
9 MEGA 25kg 45 min 200°C )




Przyblizony ..« Dodatkowe
czas TEIREEIE gotowania otz informacje
Przekaski
Szuflada 1| do 600 g 15 min
Mrozone 5
nuggetsyz |Szuflada2| do400g 12 min 200°C 3 X1
kurczaka
MEGA do1kg 20 min
do1kg- .
Sauflada 1) g/ ooruk 22 min
Skrzydetka z do400g- ) o 2
kurczaka | S2uflada2) sk | 22min 200°C © X1
MEGA 1kg 30 min
do3 ) o
Szuflada 1 plasterkéw 5min 170°C
Pizza sauflada2 do2 S mi 170°C MANUAL
2utlada 2\ plasterkow min
MEGA | 1/2pizza 6min 200°C
Szuflada1|  do1kg 22 min x4
Warzywa  |Szufiada2| 400-600g | 22 min 200°C 04 x4
MEGA 2000 g 50 min x4
Ryby
Szuflada1| dodsztuk | 8-12min
Filetztososia |szuflada2| do2sztuk | 8-12 min 200°C
MEGA 1kg 8-12min
s
Szuflada 1| 500-1000g | 8-10 min 200°C x1
Krewetki |Szuflada2| do400g 8-10 min 200°C x1
MEGA 10 mi o
\_ 20sztuk | 810 min 160°C x1 Y,




Dodatkowe

Przyblizony -
TS Temperatura gotowania Potrza$nij informacie
Wypieki
Szuflada 1| do6/8sztuk | 16 min
Muffiny  |Szuflada2| do4sztuk | 16 min 160°C . Uzy¢ formy/
MEGA . & naczynia do
do12sztuk | 14 min pieczenia**
Ciastka 1 okragta . o
czekoladowe | Mot | tortownica | 45Min | 160°C
190 min | 35°C ©
600 g

2/25 min 160°C MANUAL

Brioszka MEGA
1/90min | 35°C w

Mini rogalik
x12 )
2/12 min 160°C | MANUAL
190min | 35°C o
Bagietka MEGA 6009

\_ 2/35 min 200°C  |MANUAL Y,
* Wstrzasng¢ w potowie gotowania. m
Wskazéwki: aby poprawi¢ efekt gotowania, nie wahaj sie wstrzagsng¢ 2-3 razy podczas
gotowania.

** Umiesci¢ forme/naczynie z ciastem w misie.
W przypadku stosowania mieszanek wyrastajacych (np. na ciasta, chatki czy babeczki) naczynie do

pieczenia nie powinno by¢ napetnione wiecej 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 hieco krétszego czasu gotowania niz
potrawy o wiekszych rozmiarach.

« Wstrzgsanie mniejszych potraw w trakcie gotowania poprawia rezultat kofcowy i

moze zapobiec nieréwnomiernemu ugotowaniu.

Dodaj troche oleju do $wiezych ziemniakéw, aby uzyska¢ odpowiednig chrupkosc.

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: 1200 gramoéw.

+ Uzyj gotowego ciasta francuskiego i kruchego, aby szybko i tatwo przygotowac
przekaski z nadzieniem.

« Jeslichcesz upiec ciasto lub quiche lub usmazy¢ delikatne lub nadziewane przysmaki,
umies¢ naczynie piekarnicze w pojemniku urzadzenia. Mozesz uzy¢ przeznaczonego
do piekarnika naczynia z krzemu, stali nierdzewnej, aluminium, terakoty.

* Urzadzenia mozna réwniez uzywac¢ do podgrzewania potraw. Aby podgrzac
potrawe, ustaw temperature na 160°C i podgrzewaj przez maksymalnie 10 minut.

CZYSZCZENIE

Urzadzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

Pojemnik i kratka sg pokryte powloka zapobiegajacg przywieraniu. Do
czyszczenia nie nalezy uzywaé¢ metalowych przyboréw kuchennych ani
$ciernych srodkéw czyszczacych, poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie
powtoki zapobiegajacej przywieraniu.

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

Uwaga: nalezy wyjac pojemnik, aby urzadzenie szybciej ostygto.
® Wyczys¢ obudowe urzadzenia wilgotng Sciereczka.

© Umyj pojemnik i kratke za pomocg delikatnej gabki w goracej wodzie z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn.
W celu usuniecia resztek zanieczyszczerh mozna uzy¢ ptynu odttuszczajgcego.
Ostrzezenie: pojemnik i kratke mozna my¢ w zmywarce.

Ostrzezenie: Zdejmowany panel przedni nie nadaje sie¢ do mycia w
zmywarce. Myj recznie, aby zachowac oryginalny wyglad.

Wskazéwka: Jesli w pojemniku pozostajg zanieczyszczenia, napetnij pojemnik
gorgcg wodg z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Pozostaw na okoto 10 minut.
Nastepnie sptucz czysta wodg i pozostaw do wysuszenia.

O Przetrzyj wnetrze urzadzenia goracg woda i wilgotng szmatka.
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O Wyczysé element grzejny suchg szczotka, aby usungé resztki zywnosci.

0 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 internetowg marki (patrz
strona tytutowa tej instrukcji), aby zapoznac sie z listg czesto zadawanych pytan, lub
skontaktuj sie z Centrum Obstugi Klienta w swoim kraju.



DIGITALNI
DOTYKOVY
PANEL

ZOBRAZENI
CASU/TEPLOTY

] ODNIMATELNA
. VELKA, = PREPAZKA
VYJIMATELNA,
MRIZKA SE i )
SILIKONOVYMI - VYIMATELNA
PODLOZKAMI MRIZKA
KOS
RUKOJET |
KoSU
- ODNIMATELNA
PREDNI CAST




UZIVATELSKE ROZHRANI

Prednastavené Ruéni N }

S 2 Indikuje nutnost
rezimy pripravy program protFepz{ni potravin.

Rozsviti se uprostred
rezimu hranolky

MANUAL

TLACITKO 1: TLACITKO 2:
Aktivuje kos 1 ; , Aktivuje koS 1
Nastaveni Nastaveni doby

< yaton( ; teploty pfipravy SYNC : SYNCHRONIZACE:
MEGA: Varent ve velké aktivuje synchronizaci pripravy

zasuvce (bez pricky)

VYP : Oznaceni, Ze ko je vypnuty. Pro aktivaci kliknéte na tlacitko
1 nebo 2.

AUTOMATICKE REZIMY PRIPRAVY

Manualni

Hranolky Zelenina Dezerty

rezim

Optimalni )
" 700g 1.2kg 4009 400g | 7 pieces 6259 6009
1 Cas 29min 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Teplota 180°C 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C

Optimalni )
s 3009 800g 3009 200g | 4pieces 3759 4009
2 cas 29min 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Teplota 180°C 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C

Optimalni .
] 1kg 2kg 700g 600g | 12pieces 1kg 1kg
MEGA| a5 29min | 45min 20min | 12min | 18min 4hrs 15min

\_ Teplota 180°C 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C Y,




PRED PRVNIM POUZITIM

@ Odstranite veskery obalovy materidl a z pfistroje vSechny nalepky.
@ Umistéte drzak kabelu na zadni stranu spotfebice. Drzak kabelu musi byt spravné
nainstalovan pred prvnim pouZzitim.
©® Dukladné umyjte kos a vyjimatelné mfizky horkou vodou, mycim prostfedkem
a neabrazivni houbou.
KoS a mfizky lze myt v mycce.
Upozornéni: Zdejmowany panel przedni nie nadaje sie do mycia w
zmywarce. Myjte rucné, aby se zachoval puvodni vzhled.

@ Otrete vnitfni i vnéjsi povrch spotfebice vihkym hadfikem. PFistroj pfi pouzivani
vyuziva horky vzduch. Neplrite koS olejem ani tukem na smazeni.

PRIPRAVA K POUZITI

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

@ Neplrite koS olejem ani jinou tekutinou.
Na spotrebi¢ nic nepokladejte. Narusilo by to proudéni vzduchu a ovlivnilo
vysledek horkovzdusného fritovani.

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

Start

© Stisknutim tlacitka e pristroj zapnéte.

@ Rezim hranolky se zobrazuje jako vychozi pro ko3 1, zatimco se na obrazovce pro
koS 2 zobrazuje OFF (Vypnuto).

@ Jakakoliv zéna muZe byt aktivovdna pro vybér stisknutim tlacitka ‘1’ nebo ‘2'.
(Pro zruSeni vybéru stisknéte znovu tlacitko “1" nebo ‘2, zéna bude VYPNUTA a
zrusena).

OranZové svétlo na obrazovce oznacuje vas vybér.

Poznamka: Nikdy neprekracujte maximalni mnoZstvi uvedené v tabulce
(viz &ast ,Pruvodce vaFenim"”), protoZze by to mohlo ovlivnit kvalitu
konecného vysledku.

@ Pro dosazeni optimalnich vysledku vzdy do ko3t pred pfipravou pokrmu umistéte
vhodné mfizky.



«GENIUS SYSTEM» PRO SNADNE CISTENI

Diky nasemu systému GENIUS mdZete snadno oddélit Celni panel zasuvky od
samotné zasuvky. MiZete snadno vycistit vyrobek a usetfit misto v mycce.

JAK VYJMOUT PREDNI PANEL?

Pokud chcete uSetfit misto v mycce na naddobi a udrZet spotfebic v optimalnim stavu,
postupujte podle tohoto postupu ¢idténi modeld s odnimatelnou predni ¢asti.

+ Stisknéte tlacitko na spodni strané nadoby.

* Vyjméte hadk z jeho mista.
Odnimatelnd predni cast se
oddéli.

* VloZte nadobu do mycky
nebo ji umyjte ru¢né bez
predni strany, kterou mdzete
znovu pripevnit k vyrobku.



JAK VYCISTIT A ZNOVU NASADIT PREDNI PANEL?

* Ru¢né umyjte predni ¢ast horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni
houbickou.

+ Po umyti a dikladném ususeni vnéjsi predni ¢asti
@ Pripnéte jeji horni ¢ast k hacku nadoby.
@ Pripnéte spodek predni ¢asti, dokud neuslysite cvaknuti.

JAK OHRAT ZBYTKY JIDLA?

Chcete-li ohFat zbytky jidla, pfedni ¢ast nadoby zpét na misto.
+ Pomoci tlacitek §3 a (=) nastavte teplotu na 160 °C.
+ Poté stisknéte |3 a nastavte 10 minut pomoci tlagitek (+) a>>) .

POZOR! SpotFebi¢ nikdy nepouZivejte bez zasuvky. Pred vafenim vidy
pripevnéte predni panel zpét na misu. a

POUZITI OBOU ZON V REZIMU

SYNCHRONIZACE (DUALNI VARENT)

Pripravte dvé rdzné jidla soucasné diky obéma zédnam, délici pficce a rezimu SYNC.

@ Umistéte délici pricku do vnitfnich slotd zasuvky.

@ Stisknutim tlacitka S pFistroj zapnéte. ReZim hranolky se zobrazuje jako vychozi
pro koS 1, zatimco se na obrazovce pro ko 2 zobrazuje OFF (Vypnuto).

© Stisknéte tlacitko pozadovaného rezimu pfipravy 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 kos zpét do pfistroje.

© Chcete-li aktivovat kos 2, stisknéte tlacitko ,2".

@ Stisknéte tlatitko druhého poZzadovaného rezimu pfipravy a upravte Casovani
a teplotu, pokud se lisi od pdvodniho nastaveni (stisknutim tlacitek + a-).

@ Vlozte druhy pokrm do kose 2 (pravy kos). Zasurite ko$ zpét do pristroje.



@ Stisknutim tlacitka SYNC se budou oba pokrmy pripravovat souasné. Pokud
pfiprava dvou vybranych pokrmd trva rtzné dlouho, u pokrmu s kratsi dobou
pripravy se na obrazovce zobrazi vystraha ,HOLD" (u pokrmu s krat3im reZimem
pfipravy). Znamend to, Ze pfistroj odloZi zacatek pripravy tak, aby byly oba
pokrmy hotové soucasné.

© Stisknutim tlacitka S5 zahajite vareni.
@ Jakmile jsou oba dva pokrmy pfipraveny, spotFebic zapipa.
Poznamka: Svétlo v zésuvce sviti béhem celého procesu vareni, kromé
programu PROVE.
@ Jakmile jsou pokrmy uvarené, vyjméte koS. Chcete-li potraviny vyjmout, vyjméte
pokrmy z koSe pomoci kuchyriskych klesti.
Upozornéni: Po smaZeni jsou mfizky a pokrmy velmi horké.

Poznamka: Pokud béhem vareni vyjmete jeden koS a nevratite ho béhem
5 minut zpét, zobrazi se na prisluSném panelu zprava ,,OFF” (VYP). Druhy
koS déle funguje, ale program ,SYNC” je jiZ vypnuty.

POZNAMKA: SpotFebi¢ pouziva infracervenou technologii, takZe pfi
zahfFati vyzafuje malou davku radiace, ktera je neSkodna pro oci.

Béhem vareni se obvykle preruSované vypind a zapina svétlo topného
télesa.

POUZITI VELKE ZASUVKY ZARIZENI (MEGA)

Stisknutim tlacitka 3= pFistroj zapnéte.
p ) zap
@ Stisknéte meea pro prepnuti do mega zény (cela zasuvka).

© Chcete-li zahdjit pfipravu, mudzete si vybrat mezi pfednastavenym rezimem
pfipravy a ru¢nim nastavenim.
a. PFi vybéru pFednastaveného reZimu pfipravy:
« Stisknutim odpovidajici ikony na dotykovém panelu vyberte poZadovany rezim
pfipravy (tyto rezimy jsou podrobné popsany v sekci ,Privodce varenim®).
« ReZim piipravy potvrdite stisknutim tlacitka. Tim se spusti proces pfipravy. Se.
+ Zahdji se priprava pokrmu. Na obrazovce se zobrazi zbyvajici ¢as.




b. Pfi ruénim nastaveni:

« Stisknéte tla¢itko RUCNIHO rezimu.

« Teplotu nastavte @ na digitalni obrazovce pomoci tladitek 4+ a — Termostat Ize
nastavit na teplotu od 35 do 200 °C.

« Poté pomoci tlatitek + a — nastavte poZadovanou dobu pripravy. Casova¢ Ize
nastavit na 0 az 60 minut.

« Stisknutim tlacitka zahajite pFipravu se zvolenym nastavenim teploty a ¢asu. 5w
Zahdji se priprava pokrmu. Na obrazovce se zobrazi zbyvajici ¢as.

Poznamka: Svétlo v zasuvce sviti béhem celého procesu vareni, kromé
programu PROVE.

@ Prebytecny olej z potravin se shromazdi ve spodni ¢asti koSe.

© Aby bylo dosazeno nejlepsiho vysledku, je potrfeba nékteré pokrmy béhem
pfipravy protfepat (viz ¢ast ,Prdvodce varenim”). Chcete-li pokrm protfepat,
vytdhnéte nddobu za rukojet ze spotfebice a protrepejte jeji obsah. Poté zasurite
nadobu zpét do spotiebice a pfiprava pokrmu bude automaticky pokracovat.

P e s o oo - o
Pfi pouzZiti reZimu hranolkii zablika uprostfed pfipravy tento

piktogram. Znamena to, Ze je tfeba hranolky protrepat, aby se upekly
rovnomérné.
@ Kdyz se ozve Casova¢, znamena to, Ze nastavend doba pfipravy uplynula. Vyjméte
nadobu z pfistroje a poloZte ji na Zaruvzdorny povrch.
@ Zkontrolujte, zda je pokrm pfipraveny.
Pokud pokrm jesté neni hotovy, jednodu$e nadobu znovu umistéte do spotiebice
a nastavte casovac jesté na nékolik minut.
@ Jakmile je jidlo uvarené, vyjméte nadobu ze spotrebice. Chcete-li pokrm vyjmout
z nadoby, vyjméte jej pomoci kuchyriskych klesti.
Upozornéni: Ko by nikdy nemél byt otoéen vzhiru nohama, pokud je
uvnitf mfizka.
Po ukonceni pFipravy pokrmu jsou koSe, m¥izky a pokrmy velmi horké.

© KdyZ je jedna porce jidla pfipravena, spotfebi¢ je moZné okamZité pouZit
k pripravé dalsi porce.



PRUVODCE VARENIM

Nasledujici tabulka vam pomize vybrat zakladni nastaveni pro jidlo, které chcete
pripravit.

Poznamka: NiZe uvedené doby pfipravy jsou pouze orientacni a mohou se lisit
podle odridy a mnoZstvi pouZitych brambor. U ostatnich potravin miiZe mit
na vysledek vliv velikost, tvar a druh. Z tohoto divodu miZe byt nutné dobu
pFipravy mirné upravit.

PFi pouzivani programu ("} (35°C) nespoustéjte jiny program vareni pfi jiné teploté
soucasné.

L PFibl. éas Rezim ANtk Dalsi
‘ MnoZstvi (min) Teplota pFipravy Protfepani informace
Brambory a hranolky
Ko$1 |600-1400g | 25-40 min X2
MraZené hranolky| . R o
(10mmx10mm) K032 | 300-800g | 25-35min | 180°C | X2
MEGA | 400-17509 | 20 - 45 min X3
Kos 1 500 g 40 min x4 pred vafen
as fed varenim
P Koi2 2009 35min | 180°C | # x4 je vysuste
(8 mmx 8 mm) utérkou
MEGA | 400-12009 | 30-35min x4
Ko$1 |600-1400g | 25-40 min X2
Zmrazené
bramborové | Ko%2 | 300-800g | 25-40min | 180°C | %8 X2
klinky
MEGA | 400-1750¢ | 30 - 40 min x2
Maso a driibez
Ko31 | aiédkusy | 10-18 min
Mrazeny . . ) o X1
o Ko$2 | az2kusy | 10-15min | 200°C |MANUAL| o o
MEGA | a7 6 kusy 20 min
Ko$1 | aZ4kusy 10 min
Kufeci prsni . 5 " o 5
Fizky (bez kosti) Ko$2 | az2kusy | 10min | 200°C | &%
MEGA | a7 6 kusy 20 min x1 Otocte
Ko$1 | az1300g | 45min | 160°C
Kufe (celé) MEGA | 2X12509= smin | 200°C 3
\_ 2,5kg J




Pribl. ¢as
(min)

Teplota ‘

ReZzim

Dalsi
informace

‘ MnoZstvi

Mald obcerstveni

pripravy

Ko 1 az600g 15min
kufecinugety| Ko$2 | az400g | 12min | 200°C & X1
MEGA az1kg 20 min
. az1kg- )
Ko 1 8/9 kusy 22 min
Kureci . az400g- . o A
ideka | K032 | yskusy | 22min | 20C 1@
MEGA kg 30 min
Ko$1 | az3platky | 5min 170°C
Pizza Koi2 | az2platky | 5min | 170°c | MANUAL
MEGA | 1/2 pizza 6 min 200°C
Kos 1 az1kg 22 min x4
Zelenina | Kog2 | 400-600g | 22min | 200°C 04 x4
MEGA 2000 g 50 min x4
Ryby
Ko31 | aidkusy | 812min
Filetzlososa | Koz2 | az2kusy | 8-12min 200°C
MEGA 1kg 8-12min
7
Ko$1 |500-1000g| 8-10min | 200°C X1
Krevety Ko$2 | az400g | 810min 200°C x1
\_ MEGA | az20kusy | 8-10min | 160°C X1




St Pribl. cas Rezim L Dalsi
‘ MnoZstvi (min) Teplota ‘ oFipravy Protrepam*‘ o
Peceni
Ko$1 | az6/8kusy | 16 min
Muffiny Ko$2 | aZ4kusy 16 min 160°C PouZijte
. plech na
MEGA | 3712kusy | 14min & peceni/
zapékaci
Ty 1 kulata misu**
C"z‘)(')ad""e MEGA | dortovd | 45min | 160°C
&) forma
190min | 3°Cc | 2
6009
2/25min 160°C | MANUAL
Brioche MEGA
Mini brioska | 1790 min 35°C o
12
X 212min | 160°C | MANUAL
0mn | 3¢ | )
Bageta MEGA 6009
H 0
\_ 2/35min 200°C | MANUAL Y,
*V poloviné vareni promichejte. a

Tipy: pro zlepSeni vysledku vafeni nevahejte pri vareni 2-3krét 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 nedo3lo k poSkozeni spotFebice, nikdy neprekracujte maximalni
mnoZstvi ingredienci a tekutin uvedené v navodu k pouZiti a v receptech.



+ Mensi pokrmy obvykle vyZaduji o néco kratSi dobu vareni nez vétsi pokrmy.

* Promichanim mensiho mnoZstvi ingredienci v poloviné doby vareni zlepsite
konetny vysledek a mdzZete zabranit nerovnomérnému uvareni.

+ Do cerstvych brambor pfidejte trochu oleje, aby byly kfupavé. Po pridani IZice
oleje brambory usmazite b&€hem nékolika minut.

« V pristroji Ize vaf¥it také polotovary, které Ize péct v troubé.

+ Optimalni doporucené mnozstvi pro pfipravu hranolkd je 1200 gramd.

* K rychlé a snadné pripravé plnéného peciva pouZijte predpfipravené listové ci
krehké tésto.

+ Chcete-li péct dort nebo quiche nebo chcete-li smaZzit kifehké ¢i plnéné pokrmy,
vloZte do nadoby pfistroje zapékaci misu. Mzete pouzit zapékaci misu ze silikonu,
nerezové oceli, hliniku nebo terakoty.

+ Pristroj mUzete pouZzit také k ohfevu potravin. Chcete-li ohfat potraviny, nastavte
teplotu na 160 °C a varte az 10 minut.

CISTENI
Po kazdém poufZiti spotrebic vycistéte.
Nadoba a m¥izka maji nepfilnavy povrch. K ciSténi nepouZivejte kovové
kuchyiiské n&cini nebo abrazivni Cistici prostfedky, jelikoZz by mohlo dojit
k poskozeni nepfilnavého povrchu.
@ Vypojte zastrcku ze sitové zasuvky a nechte pfistroj vychladnout.
Poznamka: Po vyjmuti nadoby pFistroj rychleji vychladne.
@ Otrete vnéjsi povrch spotfebice vihkym hadrikem.

© Umyjte misu a mfizku horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni houbou.
K odstranéni zbyvajicich necistot mlzZete pouzit odmastovaci prostredek.
Varovani: Nadobu a m¥izku Ize myt v mycce nadobi.

Upozornéni: Zdejmowany panel przedni nie nadaje sie¢ do mycia w
zmywarce. Myjte ruéné, aby se zachoval puvodni vzhled.

Tip: Pokud se na dné nadoby a mfizky pFichyti necistoty, naplfite je horkou
vodou a trochou myciho prostfedku. Nechte nddobu a mfizku odmocit priblizné
10 minut. Poté je oplachnéte a vysuste.

O VnitFek pfistroje otfete horkou vodou a vihkym hadfikem.
O Topné téleso ofistéte suchym €isticim kartackem a odstrarite veskeré zbytky jidla.

@ Neponotujte spotfebi¢ do vody ani do jiné kapaliny.



SKLADOVANI

© Odpojte spotFebit ze sité a nechejte jej vychladnout.

@ Zkontrolujte, zda jsou viechny dily &isté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Pokud potrebujete servis, informace nebo pokud dojde k potiZzim, navstivte webové
stranky spolecnosti nebo se obratte na stfedisko péce o zdkazniky spolecnosti ve vasi
zemi. Telefonni ¢islo naleznete na zaru¢nim 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 navodu k pouf?iti), kde naleznete seznam nejcastéjsich dotazl, nebo se
obratte na stfedisko péce o zakazniky ve své zemi.
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POUZIVATELSKE ROZHRANIE FUNKCIE

Prednastavené Manuélny 3 ! - Signalizuje potrebu

rogramy vareni rogram CT o P
programy varenia progra pretrlastjed{o. Rozsvieti
| sa v polovici varenia pri

programe pre hranolceky

TLACIDLO 1: TLACIDLO 2:
Aktivacia X . Aktivacia zasuvky 2
zasuvky 1 Nastalvima Nastavenia Casu

! : i teploty varenia SYNC (Synchronizacia):
ME,G'A‘ Xarznle vo \filkej aktivacia synchronizacie
zasuvke (bez priecky) varenia

OFF (Vyp.): Signalizuje, Ze dana zasuvka je vypnuta. Na aktivaciu kliknite
na tlacidlo 1 alebo 2.

REZIMY AUTOMATICKEHO VARENIA

Kuracie : Kysnutie | Manudlny
maso Zelenina DA cesta rezim
Optimaine . a
e 700g 1,2kg 4009 400g | 7 pieces 625g 600g
1 cas 29min 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min
Teplota 180°C 200°C 180°C 160°C | 180°C 35°C 175°C
Optiméine .
L 300g 800g 300g 200g | 4pieces 375g 4009
2 cas 29min 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min
Teplota 180°C 200°C 180°C 160°C | 180°C 35°C 175°C
Ol Tkg 2kg 700 | 600g | 12pieces  1kg 1kg
mnoZstvo
MEGA as 29min 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min
Teplota 180°C 200°C 180°C 160°C | 180°C 35°C 175°C
\ 2 J




PRED PRVYM POUZITIM

@ Odstrante vsetok obalovy material a vSetky nalepky zo spotrebica.

@ Umiestnite drziak kabla na zadnU stranu spotrebica. Drziak kabla musi byt
spravne nainstalovany pred prvym pouZitim.

@ Dokladne vycistite odnimatelné mriezky zasuviek pomocou horucej vody,

prostriedku na umyvanie riadu a jemnej Spongie.
Zasuviek a mriezky st vhodné do umyvacky riadu.

Upozornenie: Odnimatelny predny panel nie je vhodny do umyvacky
riadu. Umyt ho ruéne, aby sa zachoval pévodny vzhlad.

@O Vnudtornd a vonkajSiu stranu spotrebica utrite vlhkou handri¢kou. Spotrebic
funguje prostrednictvom vytvérania hordceho vzduchu. Do z4dsuvky neddvajte
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 inu tekutinu.
Na hornu stranu spotrebica nekladte Ziadne predmety. Branilo by to prideniu
vzduchu a ovplyvnilo vysledok teplovzdusného firtovania.

DOLEZITE: Ak sa chcete vyhnit prehriatiu spotrebi¢a, neumiestiiujte ho do
rohu alebo pod dvere skrinky. Okolo spotrebica je kvoli pradeniu vzduchu
potrebné ponechat aspori 15 cm medzeru.

Start

© Stlacenim tlacidla 5% (Spustit/zastavit) zapnite spotrebic.

@O Predvolene sa zobrazi reZim hranolCekov pre zasuvku 1, zatial ¢o na obrazovke
pre zasuvku 2 je zobrazeny indikator OFF (Vyp.).

© Akukolvek zé6nu modzete aktivovat na vyber stlacenim tlacidla ‘1" alebo ‘2. (Na
zruSenie vyberu stlacte tlacidlo ‘1" alebo ‘2’ znovu, zéna bude VYPNUTA a zrugena).
OranZové svetlo na obrazovke oznacuje vas vyber.

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

@ Na dosiahnutie optimalnych vysledkov varenia pred varenim vzdy vloZte do
zasuviek vhodné mriezky.



«GENIUS SYSTEM>» PRE JEDNODUCHE CISTENIE

S nasim systémom GENIUS moZete jednoducho oddelit prednd cast zasuvky od
samotnej zasuvky. Lahko Cistite svoj vyrobok a uSetrite miesto v umyvacke riadu.

AKO ODSTRANIT PREDNY PANEL?

Ak chcete uSetrit miesto vumyvacke riadu a zachovat optimalnu Zivotnost'spotrebica,
postupujte podla tohto postupu €istenia modelu s odnimatelnou prednou ¢astou.

+ Stlacte tlacidlo umiestnené v spodnej casti misky
nadol

* Vyberte hdk z  miesta.
Odpojitelnd predna strana sa
odpoji.

+ Misku vloZte do umyvacky
riadu alebo ju umyte rucne
bez prednej casti, ktoru
potom moéZete znova pripojit
k zariadeniu.



AKO VYCISTIT A ZNOVA PRIPEVNIT PREDNY PANEL?

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

* Po umyti a dékladnom vysuSeni vonkajSej prednej casti
@ Pripevnite hornu Cast prednej Casti do haku misky.
@ Pripnite spodnu Cast prednej Casti tak, aby ste poculi ,cvaknutie”.

AKO PRIHRIAT ZVYSKY JEDLA?

Ak chcete zvysky zohrievat, vymerite prednu cast misky.
+ Ak chcete nastavit teplotu 160 °C, stlacte tlacidla 5 a ().
+ Potom stlacte tlaidlo §2 a pomocou tlacidiel (+) a (=) nastavte 10 mindt.

POZOR! Spotrebi¢ nikdy nepouZivajte bez zasuvky. Pred varenim vidy
pripevnite predny panel spat na misu.

POUZIVANIE QBEH ZON V REZIME

SYNCHRONIZACIE (DUALNE VARENIE)

Pripravte dve r6zne jedla sticasne vdaka obom zénam, deliacej priecke a rezimu SYNC.

@ Umiestnite deliacu priecku do vnutornych slotov zasuvky.

@ Stlacenim tlagidla S (Spustit/zastavit) zapnite spotrebig. Predvolene sa zobrazi
rezim hranolCekov pre zdsuvku 1, zatial ¢o na obrazovke pre zdsuvku 2 je
zobrazeny indikator OFF (Vyp.).

© Stlatte 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). Zasunte zasuvku do spotrebica.

© Na aktivaciu zésuvky 2 stlacte tlacidlo ,2".

@ Stlacte druhy poZadovany reZim varenia a upravte Cas a teplotu, ak sa liSia od
zobrazenych nastaveni (pomocou tlacidiel + a -).




@ Vlozte druhé jedlo do zasuvky 2 (prava zasuvka). Zasurite zasuvku do spotrebica.

@ Stlacte tlacidlo SYNC (Synchronizacia) na pripravu dvoch jeddl sicasne. Ak maju
dva zvolené reZimy varenia r6zne Casy varenia, na obrazovke sa zobrazi hldsenie
,HOLD" (OdloZené) pre najkratSi reZim varenia (pre jedlo, ktoré potrebuje na
varenie menej ¢asu). Znamena to, Ze spotrebi¢ odloZi spustenie tohto varenia,
aby boli obe jedla pripravené naraz.

Start

© Stlactte si; (Spustit/zastavit) na spustenie varenia.
@ Ked budu obe jedla sucasne hotové, spotrebic pipne.

Poznamka: Svetlo v zasuvke svieti pocas celého procesu varenia, okrem
programu PROVE.

@ Ked je jedlo uvarené, vytiahnite zasuvku. Jedlo vyberte zo zasuvky pomocou
kuchynskych kliesti.
Upozornenie: Po teplovzduSnom fritovani st 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 hlasenie ,,OFF” (Vyp.). Druhd zasuvka
bude pokracovat'vo vareni, ale ukonéi sa program ,,SYNC” (Synchronizacia).

POZNAMKA : Vdaka infragervenej technolégii zariadenie pri zahrievani
vyZaruje svetelné Ziarenie, ktoré je neSkodné pre oci. Pocas varenia je
normalne, Ze sa svetlo vykurovacieho telesa preruSovane zapina a vypina.

POUZIVANIE VELKEHO ZASUVKY ZARIADENIA (MEGA)

Start

@ Stlacenim tlacidla 55 (Spustit/zastavit) zapnite spotrebic.
@ Stlatte MEGA na prechod do mega zény (cely zasuvka).

©® Na spustenie varenia moZete vybrat prednastaveny reZim varenia alebo
manudlne nastavenia.

a. Ak chcete vybrat prednastaveny reZim varenia:
* Vyberte pozadovany rezim varenia stlacenim prislusnej ikony na dotykovom paneli
(tieto reZzimy st podrobne popisané v ¢asti ,,Pokyny na pripravu pokrmov*).
Start

+ Potvrdte rezim varenia stlaenim sw tlacidla. Nasledne sa spusti proces varenia.
* Spusti sa varenie. Zostavajlci ¢as varenia sa zobrazuje na obrazovke.




b. Ak chcete vybrat manudlne nastavenia:
« Stlacte rezim MANUAL (Manualne).
* Upravte teplotu § pomocou tlagidiel 4 a — na digitalnej obrazovke. Termostat
moZzno nastavit'na hodnotu 35 - 200 °C.
« Potom nastavte poZzadovany ¢as varenia pomocou tlacidiel + a —. Casovaé
moZno nastavit'na 0 az 60 minut.
« Stlaenim % tlacidla spustite varenie so zvolenymi nastaveniami teploty a ¢asu.
Spusti sa varenie. Zostavajuci ¢as varenia sa zobrazuje na obrazovke.

Poznamka: Svetlo v zasuvke svieti pocas celého procesu varenia, okrem
programu PROVE.

@ Prebytotnd 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 riou.
Potom zasurite misku spat do spotrebica a varenie sa automaticky obnovi.

NS |
Pocas reZimu pre hranolceky tento piktogram zacne blikat v polovici

pripravy. To signalizuje potrebu pretriast hranol¢eky na dosiahnutie
rovnomerného fritovania.
@ Ked zaznie zvuk Casovaca, nastaveny Cas varenia sa skoncil. Vytiahnite misku zo
spotrebica a poloZte ju na povrch odolny voci teplu.
@ Skontrolujte, Ci je jedlo hotové.
Ak jedlo eSte nie je hotové, jednoducho zasurite misku spat do spotrebica a nastavte
€asovac na dalSich par minut.
@ Kedje jedlo uvarené, vyberte misku. Jedlo vyberte z misky pomocou kuchynskych
kliesti.
Upozornenie: Zasuvku nikdy neotacajte hore dnom spolu s mriezkou.
Po vareni su zasuvky, mriezky a jedlo velmi horuce.

© Ked je jedna davka jedla hotova, spotrebi¢ je okamZite pripraveny na pripravu
dalSej davky.



POKYNY NA PRIPRAVU POKRMOV

Tabulka nizsie vdm pomoZze vybrat'zakladné nastavenia pre jedlo, ktoré chcete pripravit.

Poznamka: Casy varenia nizSie su len orientacné a mozu sa liSit v zavislosti od
druhu a mnoZstva pouzitych zemiakov. Pri inych jedlach moze vysledky ovplyvnit
velkost, tvar a znacka. Preto mozno bude potrebné mierne upravit' c¢as varenia.

Pri pouzivani programu (" (35°C) nespustajte iné varenie pri inej teplote sti¢asne.

P R P Da
0] 0 0 d €plota o e 0
Zemiaky a hranolky
5 Zasuvka 1 | 600- 14009 | 25 - 40 min x2
M razené
hranolceky | Z&suvka2 | 300-800g | 25-35min| 180°C # X2
(10 mm x 10 mm)
MEGA | 400-1750q | 20 - 45 min x3
Zasuvka 1 5009 40 min x4 Pred
Domace .
2 o varenim
hranolceky | zasuvka2 | 200 35 min 180°C = x4 osuite
(8 mm x 8 mm) N
MEGA | 400-1200g | 30 - 35 min x4 utierkou
Zésuvka 1 | 600- 14009 | 25 - 40 min X2
Mrazené
americké | zasuvka2 | 300-800g | 25-40min| 180°C # X2
zemiaky
MEGA | 400-1750g | 30 - 40 min X2
Maso a hydina
Zésuvka 1 | do4kusov | 10-18 min
¢ 5 x1
Mrazenysteak | zssuvka2 | do2kusov | 10-15min | 200°C |MANUAL| o
MEGA | do6kusov | 20 min
Zésuvka1 | dodkusov | 10min
Filety z kuracich | _, . o 5
pfs (bez kosti) Zasuvka2 | do2kusov | 10 min 200°C I
x1
MEGA | do6kusov | 20 min Otote
Zésuvka1 | do1300g | 45min 160°C
Celé kura 2x1250 9= ) 3
\ MEGA 25kg 45 min 200°C )




Chutovky

Zésuvka1| do600g 15min
Kuracie : ) o 5
nugetky Zésuvka2| do400g 12 min 200°C 5] X1
MEGA do 1kg 20 min
. do1kg- .
Zésuvka 1 8/9 kusov 22 min
Kuracie , do400g- . o
kridelka | Zaswka2| b S| 22min 200°C @ X1
MEGA 1kg 30 min
Zasuvka 1| do3platky |  5min 170°C
Pizza Zésuvka2 | do 2 platky | 5min 170°c | MANUAL
MEGA | 1/2 pizza 6 min 200°C
Zasuvka1| do1kg 22 min x4
Zelenina | zasuvka2| 400-600g | 22 min 200°C @ | o
MEGA 2000 g 50 min x4
Ryba
Zésuvka 1| do 4 kusov | 8-12min
Filetzlososa | zasuvka2 | do 2 kusov | 8-12 min 200°C
MEGA 1kg 8-12min
~
Zésuvka 1|500-1000g | 8-10min 200°C x1
Krevety |Zasuvka2| do400g | 8-10min 200°C x1
S MEGA | do20kusov | 8-10 min 160°C x1




Rezim

‘ MnoZstvo Priblizny cas| Teplota

.| Pretriast* | Dal3ie informécie
varenia
Pecenie (kolace)
. do 6/8 )
Zasuvka 1 kusov 16 min
Muffiny Zasuvka2| do4kusov | 16 min 160°C Poutite plech
& na pecenie/
MEGA | do12kusov | 14 min zapekaciu
misku**
2 Iy 1 okrdhla
Cotg:gg:ve MEGA tortova 45 min 160°C
forma
190min | 3°C | 2
6009
2/25 min 160°C | MANUAL
Brioche MEGA
Minibrioska | 1/90min | 35°C | {7
M2 ymamin | 160°C | MANUAL
10min | 35c | (9
Bageta MEGA 6009
H ]
\_ 2/35min 200°C  |MANUAL Y,
*V polovicu pripravy premiesajte.
Tipy: Ak chcete zlepSit vysledok varenia, nevéhajte pri vareni 2-3 krat potriast. a

**V]oZte plech na pecenie/zapekaciu misku do nddoby.

Ak pouzivate zmes, ktord nakysne (napr. pri kolacoch, quiche alebo muffinoch), zapekacia miska by
mala byt naplnena najviac do polovice.

DOLEZITE:
e Ak sa chcete vyhnut poSkodeniu spotrebica, nikdy neprekracujte

maximalne mnoZstvo prisad a tekutin uréenych v navode na obsluhu a v
receptoch.



Cas potrebny na pripravu mensich potravin byva zvy¢ajne o nieco krat$i ako pri
vacsich potravinach.

Ak jedlo s men3ou velkostou v polovici pripravy premieSate, dosiahnete lepsie
vysledky a predidete nerovhomernému uvareniu.

Na dosiahnutie chrumkavych vysledkov pridajte trochu oleja do cerstvych
zemiakov. Po pridanf lyZice oleja pripravte zemiaky v priebehu niekolkych minut.
V tomto spotrebici mdZete uvarit aj jedla, ktoré daju pripravovat'v rire.
Optimalne odpord¢ané mnoZzstvo na pripravu hranolcekov je 1200 gramov.
PouZite pripravené listkové a krehké cesto na rychlu pripravu plnenych pochutok.
Ak chcete piect kolac¢ alebo quiche, alebo ak chcete pripravit jemné alebo plnené
prisady, vloZte do misky spotrebita zapekaciu misku. MdZete pouZit zapekaciu
misku zo silikénu, nehrdzavejlcej ocele, hlinika alebo terakoty.

Spotrebi¢ mbZete pouZit aj na opatovné zohriatie jedla. Ak chcete znovu zohriat
jedlo, nastavte teplotu na 160 °C na maximalne 10 minut.

Spotrebi¢ po kazdom pouZiti ocistite.

Miska a mriezka maji neprilnavy povrch. Na cCistenie nepouZivajte kovové
kuchynské nacinie ani abrazivne Cistiace materidly, ktoré by mohli poskodit’
neprilnavi povrchovi tGpravu.

@ Odpojte zastrcku zo sietovej zasuvky a nechajte spotrebic vychladnut.

Poznamka: Vyberte misku, aby sa spotrebic rychlejSie ochladil.

® Pretrite vonkajsiu ¢ast spotrebica vihkou handri¢kou.

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

a jemnou Spongiou.
Na odstranenie zvySkov necistét mdZete pouZit odmastovac.
Vystraha: miska a mrieZka st vhodné do umyvacky riadu.

Upozornenie: Odnimatelny predny panel nie je vhodny do umyvacky
riadu. Umyt ho rucne, aby sa zachoval pévodny vzhlad.
Tip: Ak sa necistoty prilepia v spodnej ¢asti misky a mriezky, naplrite ich horticou
vodou s trochou pripravku na umyvanie riadu. Nechajte misku a mriezku priblizne
10 mindt odmocit. Potom oplachnite Cistou vodou a osuste.

O Vnutro spotrebica utrite horticou vodou vihkou handri¢kou.

© Ohrevné teleso o€istite suchou €istiacou kefkou, aby ste odstranili zvy3ky jedla.

@ Spotrebi¢ neponérajte do vody ani do inych kvapalin.



USKLADNENIE

© Odpojte spotrebit zo siete a nechajte ho vychladnt.

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

ZARUKA A SERVIS

Ak potrebujete servis, informacie alebo mate problém, navstivte webovl stranku
znacky alebo sa obrétte na stredisko starostlivosti o zdkaznikov vo vasej krajine.
Telefénne Eislo ndjdete v letdku o celosvetovej zaruke. Ak vo vasej krajine nie je
stredisko starostlivosti o zékaznikov, obratte sa na miestneho predajcu znacky.

RIESENIE PROBLEMOV

Ak narazite na problémy so spotrebi¢om, navstivte webovu stranku znacky (pozrite si
titulnd stranu tohto navodu), kde najdete zoznam ¢asto kladenych otazok, alebo sa
obratte na stredisko starostlivosti o zdkaznikov vo vasej krajine.



DIGITALNI ZASLON
OSJETLJIV NA
DODIR

PRIKAZ
VREMENA/
TEMPERATURE

ODVOJIVI
VELIKA I~ RAZDJELNIK
. ODVOJIVA
RESETKA ZA SA
SILIKONSKIM I ODVOJIVA
PODLOGAMA RESETKA
POSUDA
RUCKA _|
POSUDA
| ODVOJIVA
PREDNJA
STRANA




KORISNICKO SUCELJE UREDAJA
: Oznacava da je

Predlo3ci programa Rucni Y ! potrebno protresti
za pripremu hrane program \w hranu. Zasvijetlit ¢e
na polovici kuhanja u

programu za pripremu
krumpirica

TIPKA 1: TIPKA 2:

sluzi za aktivaciju sluzi za aktivaciju
adice 1 Postavke Postavke vremena za ladice 2
MEGA: Kuhanije u velikoj temperature pripremu hrane  gyNg : sluzi za aktivaciju
ladici (bez pregrade) sinkronizirane pripreme hrane

OFF : oznacava da je ladica isklju¢ena. Da biste je aktivirali,
kliknite tipku 1 ili 2.

AUTOMATSKI NACINI ZA PRIPREMU HRANE

Uspon
tijesta

Posuda Krumpirici| Piletina Povrce

Optimalna .
kolitina 700g 1,2kg 400g 400g | 7 pieces 6259 600g
1 Vrijeme 29min 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Temperatura| 180°C 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C

Optimalna )
E olicina 3009 800g 3009 200g | 4pieces 3759 4009
2 Vrijeme 29min 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Temperatura| 180°C 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C

Optimalna

kolicina 1kg 2kg 700g 600g | 12pieces 1kg 1kg

MEGA| vijeme | 29min | 45min 20min | 12min | 18min 4hrs 15min

\_ Temperatura| 180°C 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C




PRIJE PRVE UPORABE

@ Skinite svu ambalaZu i sve naljepnice s uredaja.

@ Postavite drzac kabela na straznju stranu uredaja. Drzac kabela mora biti ispravno
instaliran prije prve uporabe.

© Ladicu i odvojive resetke temeljito ocistite vru¢om vodom, sredstvom za pranje
posuda i neabrazivnom spuzvicom.
Ladicu i reSetke mogu se oprati u perilici posuda.

Upozorenje: Odvojiva prednja plo€a nije pogodna za pranje u perilici
posuda. Oprati ga rucno kako bi se sacuvao izvorni izgled.

@ Unutrasdnji i vanjski dio uredaja obriSite vlaznom krpom. Uredaj radi tako da
stvara topli zrak. Ladicu nemojte napuniti uljem ni masnoc¢om za przenje.

PRIPREMA ZA UPORABU

@ Uredaj postavite na ravnu, stabilnu, vatrostalnu radnu povrSinu podalje od
prskanja vode.

@ Ladicu nemojte napuniti uljem ni drugim teku¢inama.
Nemojte staviti niSta na vrh uredaja. To ometa protok zraka i utjece na
rezultat pecenja vru¢im zrakom.

VAZNO: da biste sprijecili pregrijavanje uredaja, nemojte ga staviti u kut ni
ispod zidnog elementa. Oko uredaja treba ostaviti razmak od najmanje 15 cm
da bi zrak mogao cirkulirati.

Start

© Pritisnite tipku za %% pokretanje/zaustavljanje da biste ukljucili uredaj.

@ Nacin za pripremu krumpirica prikazuje se kao zadana postavka za ladicu 1 dok je
na zaslonu za ladicu 2 prikazana opcija OFF.

© Bilo koju zonu moZete aktivirati za odabir pritiskom na tipku ‘1" ili 2". (Za
ponistavanje odabira ponovno pritisnite tipku ‘1" ili ‘', zona ¢e biti ISKLJUCENA i
ponistena). Narancasta svjetlost na ekranu oznacava vas odabir.
Napomena: nikada nemojte premasiti maksimalnu koli€inu naznacenu u

tablici (pogledajte odjeljak ,Vodi€ za pripremu hrane”) jer to moZe utjecati
na kvalitetu konacnog rezultata.

@ Prije pecenja u ladice uvijek postavite odgovarajuce resSetke radi postizanja
optimalnih rezultata.



«GENIUS SUSTAV» ZA LAKO CISCENJE

Uz na$ novi sustav Jednostavno CiS¢enje i pohrana (eng. GENIUS) moZete jednostavno
odvojiti prednju stranu posude i samu posudu. Jednostavno ocistite proizvod i
ustedite prostor u perilici posuda.

KAKO MOGU SKINUTI PREDNJU STRANU?

Kako biste uStedjeli prostor u perilici posuda i osigurali optimalnu o¢uvanost uredaja,
slijedite ovaj postupak ¢iS¢enja za model s odvojivim prednjom stranom.

+ Pritisnite tipku na dnu posude

* Uklonite kuku s njezinog
mjesta. Odvojiva se prednja
strana moze skinuti.

+ Stavite posudu u perilicu
posuda ili je ru¢no operite bez
prednje strane koju moZete
ponovno prikljuciti na proizvod.

KAKO MOGU OCISTITII PONOVNO PRICVRSTITI PREDNJU STRANU?

* Rucno operite prednju stranu vru¢éom vodom, s malo sredstva za CiS¢enje te
neabrazivnom spuzvicom.
+ Nakon $to vanjsku prednju stranu operete i temeljito osusite,

@ Utaknite gornji dio prednje strane u kuku posude.



@ Utaknite donji dio prednje strane dok ne Cujete klik.

KAKO PODGRIJATI OSTATKE?

Za podgrijavanje ostataka hrane vratite prednju stranu zdjele.
+ Pritisnite tipke 3 i (&) za postavljanje temperature na 160 °C.
+ Zatim pritisnite {3 za postavljanje na 10 minuta s pomocu tipki (+) i ().

VIGYAZAT! Soha ne hasznilja a késziiléket a fiok nélkiil. F6zés el6tt mindig
csiptesse vissza az el6lapot a talra.

UPORABA OBA ZONA UZ NACIN ZA

SINKRONIZACIJU (DVOSTRUKO PECENJE)

Pripremite dva razlicita jela istovremeno zahvaljujuci obje zone, razdvajacu i SYNC nacinu.

@ Postavite razdvajac u unutarnje utore ladice.

@ Pritisnite tipku za &2 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.

@ 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.
© Da biste aktivirali ladicu 2, pritisnite ,2".
(6]

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.



(3]

e 0

Pritisnite SYNC (Sinkronizacija) da biste istovremeno pripremili obje vrste hrane.
Ako je za dva nacina za pripremu hrane potrebno razli¢ito 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 znati da ¢e
uredaj odgoditi pokretanje pripreme hrane da bi obje vrste hrane bile spremne
u isto vrijeme.

Pritisnite £ (Pokretanje/zaustavljanje) biste pokrenuli pripremu hrane.

Uredaj e proizvesti zvuk kada su obje vrste hrane istovremeno spremne.
Napomena: Svjetlo u ladici svijetli tijekom cijelog procesa kuhanja, osim
tijekom PROVE programa.

Kada hrana bude gotova, izvadite ladicu. Da biste izvadili hranu, iz ladice je

podignite s pomoc¢u hvataljki.

Oprez: nakon pecenja na vru¢em zraku reSetke i hrana bit e jako vruci.

Napomena: ako jednu od ladica nakon pripreme hrane izvadite i ne
vratite u roku od 5 minuta, na zaslonu ladice prikazat c¢e se poruka , OFF”
(Isklju€eno). Druga ¢e ladica nastaviti s radom, no program ,SYNC”
(Sinkronizacija) bit ¢e zavrsen.

NAPOMENA: Zbog infracrvene tehnologije uredaj ¢e nakon zagrijavanja
emitirati lagano zracenje koje nije opasno za oci.

Tijekom pripreme hrane normalno je da se svjetlo grijaceg elementa
ukljucuje i isklju€uje.

KORISTENJE VELIKE FIOKE U UREPAJA (MEGA)

(1]
(2]

(3]

Start

Pritisnite tipku za % pokretanje/zaustavljanje da biste ukljucili uredaj.
Pritisnite MEGA da predete u mega zonu (cijeli ladica).

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 obja3njeni
u odjeljku ,Vodi€ za pripremu hrane”).

* Pritiskom tipke potvrdite nacin za pripremu hrane $&. To ¢e pokrenuti postupak
pripreme hrane.

« Pokrenut ¢e se priprema hrane. Na zaslonu ce biti prikazano preostalo vrijeme
pripreme hrane.



b. Ako odabirete ru¢ne postavke:

* Pritisnite nacin rada MANUAL.

* Prilagodite temperaturu ﬂ s pomocu tipki 4 i — na digitalnom zaslonu. Na
termostatu se mogu odabrati temperature od 35 do 200 °C.

* Nakon toga tipkama 4 i — postavite Zeljeno vrijeme pripreme hrane. Mjerac
vremena moZze se postaviti na vrijeme izmedu 0 i 60 minuta.

* Pritisnite = tipku da biste pokrenuli pripremu hrane s odabranim postavkama
temperature i vremena. Pokrenut ¢e se priprema hrane. Na zaslonu ce biti
prikazano preostalo vrijeme pripreme hrane.

Napomena: Svjetlo u ladici svijetli tijekom cijelog procesa kuhanja, osim
tijekom PROVE programa.

@ 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.

’Tijekom nacina za pripremu krumpiri¢a ovaj c¢e 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 jo$ nije gotova, jednostavno vratite posudu u uredaj i postavite mjerac
vremena na jo$ nekoliko minuta.
@ Kada hrana bude gotova, izvadite posudu. Da biste izvadili hranu, iz posude je
podignite s pomoc¢u hvataljki.
Oprez: ladica nikada ne bi trebala biti okrenuta naopako ako je na njoj
resetka.
Ladice, reSetke i hrana nakon pripreme bit ¢e jako vruci.

© 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: niZze navedena vremena priprema hrane iskljucivo su informativne
prirode i mogu ovisiti o vrsti i koli¢ini krumpira koja se rabi. Kod ostalih
namirnica veli€ina, oblik i robna marka mogu utjecati na rezultate. Stoga cete
moZda morati prilagoditi vrijeme pripreme.

Kada koristite {") (35°C), nemojte pokretati drugo kuhanje na drugoj temperaturi u
isto vrijeme.

Pribl. vrijeme Nacin q Dodatne
Koli¢ina (min) Temperatura pripreme Protresti* informacije
Krumpir i przeni krumpirii
Ladica1 |600-1400g | 25 - 40 min X2
Zamrznuti
krumpiriéi | Ladica2 | 300-800g |25-35min| 180°C # x2
(10 mm x 10 mm)
MEGA | 400-17509 | 20 - 45 min X3
Ladica 1 5009 40 min x4 y
Domaci krumpirici . ’ Osusite na
@mmx8mm) | a2 | 200g 35 min 180°C # x4 u‘t;:?;rtémje
MEGA | 400-1200¢ | 30-35 min x4
Ladica 1 |600-1400g | 25 - 40 min x2
Zamrznute kriske o
kumpira | Ladica2 | 300-800g |25-40min| 180°C | # X2
MEGA | 400-1750¢ | 30 - 40 min x2
Meso i perad
Ladica 1 | do4komada | 10-18 min
i - . o x1
Zamrznuti odrezak| Ladica2 | do2komada | 10-15 min 200°C MANUAL Okrenite
MEGA |do6komada 20 min
Ladica1 |do4komada | 10 min
Fileti pilecih prsa . . 0 5
et Ladica2 |do2komada | 10 min 200°C 1)
MEGA |do6komadal 20 min x1
Okrenite
Ladical | do1300g 45 min 160°C
pile (cijelo) . &
meea | 2X12200= 1 4oy o000
\_ 25kg J




Koli¢ina Prib;h\j/irri]j)e Ry Temperatura pr’i\l;réei; z Protresti* in[f)glfjni;ncieje
Mali zalogaji
Ladical | do600g 15 min
Pileci medaljoni | Ladica2 | do400g | 12 min 200°C & X1
MEGA do1kg 20 min
Ladicat | 91 K951 22 min
Pllecakrca | Ladica2 | 009 45) 5o min | 200°C & |
MEGA Tkg 30 min
Ladica1 | do3kriske 5min 170°C
Pizza | |adica2 | do2kriske | 5min 170°c | MANUAL
MEGA | 1/2pizza 6 min 200°C
Ladical | do1kg 22 min x4
Poviée | adica2 | 400-600q | 22 min 200°C 124 x4
MEGA 20009 50 min x4
Riba
Ladica1 | do4komada | 8-12min
Filetlososa | |adica2 | do2komada | 8-12min 200°C
MEGA 1kg 8-12min
Ladica1 | 500-1000g | 8-10 min 200°C “ x1
Skampi Ladica2 | do400g 8-10 min 200°C x1
9 meoa | D% g iomn | 1s0c X1 )




Dodatne

Pribl. vrijeme) Nacin

v i
it (min) TREIEilf pripreme Protresti informacije
Kruh i kolaci
Ladica 1 |do6/8komada 16 min
) . ) Uporabite
Muffini Ladica2 | do4komada| 16 min 160°C & podiozak za
MEGA do 14 min pecenje /
12 komada posudu za
¥ Fniclix*
Cokoladne 1 okrugli kalup ) . pecnicu
torte MEGA | Tty | 4o min 160°C
190 min | 35°C ©
600g
2/25 min 160°C MANUAL
Brioche MEGA
Minibrioga | 1/90min | 35°C ©
12
X 212min | 160°C | MANUAL
190min | 35°C “
Baget MEGA 600 g
\_ 2/35 min 200°C MANUAL Y,

* Protresite na pola pripreme hrane.

Savjeti: kako biste pobolj3ali rezultat kuhanja, nemojte se ustrucavati protresti 2-3 puta
tijekom kuhanja.

** Stavite podloZak za pecenje / posudu za pecnicu u posudu.

Ako rabite mjesavine koje se dizu (primjerice za torte, quiche ili muffine), posuda za pecnicu smije m
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 prirucniku i u receptima.



+ Priprema manje hrane obic¢no traje krace od pripreme ve¢ih komada hrane.

« Ako manju hranu na pola pripreme protresete, konacni rezultat bit ¢e bolji i
ujednaceniji.

+ SvjeZzem krumpiru dodajte ulja da bi rezultat bio hrskaviji. Nakon Sto dodate Zlicu
ulja, przite krumpire nekoliko minuta.

+ Zalogajcice koje je moguce ispeci u pecnici moguce je ispeci i u uredaju.

+ Optimalna je preporucena koli¢ina za pripremu przenih krumpiri¢a 1200 grama.

+ 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.

CISCENJE
Uredaj ocistite nakon svake uporabe.
Posuda i reSetka imaju neprianjaju¢i premaz. Za ciS¢enje nemojte rabiti

metalni kuhinjski pribor ni abrazivne materijale za ciS¢enje jer to moZe ostetiti
neprianjajucu oblogu.
@ Iskopcajte utikac iz zidne uticnice i priCekajte da se uredaj ohladi.
Napomena: posudu izvadite iz uredaja da bi se uredaj brZze ohladio.
® Vanjski dio uredaja prebrisite vlaznom krpom.

© Posudu i redetku ofistite vruéom vodom, sredstvom za pranje posuda i
neabrazivnom spuzvom.
Za uklanjanje preostale prljavitine moZete uporabiti sredstvo za odmascivanje.
Upozorenje: posuda i reSetka mogu se oprati u perilici posuda.

Upozorenje: Odvojiva prednja ploca nije pogodna za pranje u perilici
posuda. Oprati ga rucno kako bi se sacuvao izvorni izgled.

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.

O Prebrisite unutradnjost uredaja toplom vodom i viaznom krpom.
O Odistite grijaci element suhom Cetkom za €is¢enje da biste uklonili ostatke hrane.

@ Uredaj nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu tekucinu.



ODLAGANJE

© Iskopcajte uredaj i ostavite ga da se ohladi.

@ Provjerite jesu li svi dijelovi €isti i suhi.

JAMSTVO I SERVIS

Ako je uredaj potrebno servisirati, ako su vam potrebne informacije iliimate problem,
posjetite web-stranicu robne marke ili se obratite 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 potraZzite popis naj¢edc¢ih pitanja ili se obratite
korisnickoj podrsci u svojoj drzavi.



LIN®POBAA
CEHCOPHAA
MAHENb

OTtobpaxeHune
BpemeHun/
Temneparypbl

BOJIbLLAA
CbEMHAA
PELLIETKA C
CUNNKOHOBBIMM
HAKINALKAMN

CbEMHbIN

t— CbEMHAA
MEPEOHAA
MAHEb




MONMb30BATE/IbCKNIA UHTEPDENC

ABTOMaTUYECKME PyuHoit R : O3Hayaer, 4To eqy
nporpammbl pexum \wwmm nepemeLLarb.
3aropaertcs, Koraa
| nporpamma «Kaptodens
$pw» 3anyckaeTca

MANUAL

KHOMKA 1: KHOMKA 2:
aKTMBMpYeT aKTMBMPYeT Yally 2
vawy 1 TemnepaTtypHbie  MapameTpbl BpeMeHn
MEGA: FoT0BMTb B 60bLuom 2 CTPOMKY MpNroTOBNEHNS SYNC: axtvsnpyer
. CUHXPOHM3aLWio
fALyke (6e3 neperopoakm) NpUroToBneHNs

OFF: yka3biBaeT, 4TO Yalla BblK/IloYeHa. [ akTuBaLmm HaxmuTe KHomky 1 vam 2.

ABTOMATUYECKWUE NMPOrPAMMblI

Mombem | PyyHon
KapJ)%qlzenb Kypuua | Osowm | Poiba ‘ Beceptbl | rocra p{!WM
onTManbHoe )
i p— 700g 1,2kg 400g 400g | 7 pieces 625g 600g
1 Bpems 29min 45min | 20min | 12min | 18min 4hrs 15min m
Temnepatypa | 180°C 200°C 180°C | 160°C | 180°C 35°C 175°C
onTMasnbHoe )
i p— 300g 800g 300g 200g | 4pieces 375g 4009
2 Bpems 29min 45min | 20min | 12min | 18min 4hrs 15min

Temnepatypa 180°C 200°C 180°C | 160°C | 180°C 35°C 175°C

OnTManbHoe

N S— kg 2kg 7009 600g | 12pieces kg kg

MEGA Bpemsi 29min 45min | 20min | 12min | 18min 4hrs 15min

N\ Temnepatypa 180°C 200°C 180°C | 160°C | 180°C 35°C 175°C Y,




MEPEA NMEPBbIM NCIMOJIb3OBAHVEM

@ YpanvTe BCe ynakoBOYHble MaTepuanbl v € npnbopa Bce HaKNenku.

@ YcTaHoBWTe AepXaTenb LWHYpa Ha 3aHei CTOpoHe npubopa. [epxarens WwHypa
LO/KeH 6bITb NPaBUNbHO YCTAHOB/EH Nepes NepBbiM UCMOMb30BaHMEM.

o TwaTtenbHO o4mncTuTe Hally U CbeMHble peLueTkn B FOpFI‘-IeI7I BOAe C MOMOLLbIO
HebOoMNbLLIOro KONMYeCcTBa MOLLIEro cpencTsa n I'y6KVI 6e3 aGpa3VIBHOI'O NOKpPbITUA.
Yauwy n peweTky MOXKHO MbITb B HOCyAOMOé‘-IHOI‘/’I MaluuHe.

MpepynpexxaeHue: CbéMHasa nepeaHss NaHenb He NOAXOAUT AJSl MbiTbsl
B MOCYAOMOEYHOI MalwuHe. MoMbiTb €ro Bpy4HYyl0, YTO6bl COXPaHUTb
OpPUrMHanNbHbIA BUA.

@ TpoTpUTe BHYTPEHHIO 1 BHELLIHIOK MOBEPXHOCTb NPMBGOPa BNAXHON TKaHbIO.
Mpr6op roToBUT eAly C MOMOLLIbIO Fropsiyero Bosayxa. He 3anuBaiTe B Yallly Macsio
VIV KD NS XKapKU.

NoAroToBKA K UCIMOJIb3OBAHUIO

@ Momectute npubop Ha MIOCKON, YCTONYMBOW W XKapOMpoyHOW paboyeii
NMoBepPXHOCTU BAANU OT 6pbI3r BOAbI.

@ He HanuBaliTe B Yallly Maci0 Unv Apyrue XUaKocTu.
Hunuero He cTaBbTe Ha NpKGOpP. ITO NPUBOAWT K HAPYLLEHWIO NMOTOKa BO3Ayxa U1
B/INSIET Ha PE3Y/NbTAT XapKy FOPSIUMM BO3LYXOM.

BAXHO! ina npepoTspallieHnsa neperpesa npubopa He cTaBbTe ero B yron
VNN NMop, HacTeHHbIN WwKad. Bokpyr npmbopa A0/MKEH 6bITb 3a30p MUHUMYM
15 cm, YTO6bI BO3AYyX MOF 6ecnpensaTCTBEHHO LMPKYNNpoBaTh.

© Haxmute kHonky = (CtapT/CToN), Y4TO6LI BKNIOYNTL NPMHOP.

@ PexviM NpUroToBrieHNs kapTodens Gpu 0TOGPaKaeTCs MO yMONYaHUIO A1 YaLly
1, a Ha aKpaHe YaLum 2 otobpaxkaeTcs «OFF» (BbIKJ1.).

© /o6yt 30HY MOXHO aKTUBMPOBaTb A4S BbiboOpa, HaXkaB KHonky ‘1" unu 2", (Ons
OTMeHbl Bblbopa HaxmuTe KHomnky ‘1’ unm ‘2’ cHoBa, 30Ha 6ynet OTKITOYEHA 1
oTMeHeHa). OpaH)KeBblll CBET Ha 3KpaHe yKa3blBaeT Ha Balll BblOOp.

MpumeyaHne. Hukorpa He npeBbiwaliTe MaKCMMaJbHbli YPOBEHb,
yKasaHHbIl B Tabnuue (cM. B pasaene «Tabnuua npurotosneHuns 6nioa»),
TaK KaK 3TO MOXEeT MOBMAMATb Ha KayecTBO KOHEYHOro pesynbTaTa
NPUroTOBNEHUS.

@ [ns nonyyeHus onTUManbHbIX Pe3ynbTaTOB BCEraa rnomellaiTe noaxoasiuye
PeLLUeTKMN B YaLLW Nepes, NpuroToBneHneMm.



«FEHNAJNIbHASI CUCTEMA» 011 IETKON OYUCTKN

C nomoublo Hawen cucteMbl GENIUS Bbl nerko moxkete oTAenvTb NepeHioo
naHesb fLLMKa OT caMoro smka. C NerkocTbio ounLLaiiTe BaLle U3fenme 1 SKOHOMbTe
MEeCTO B NMOCYAOMOEYHON MaLLHe.

KAK CHATb NEPEAHIOKO NMAHENb?

Y106l CIKOHOMUTL MECTO B MOCY[AOMOEYHOIN MalLuHe 1 obecrneynTb HauyyLlyo
COXpaHHOCTb Nprbopa, NpUAepXKMBaiTeCh 3TON NpoLeaypbl OYUCTKU AN MOAenu
CO CbeMHOI NepefHel NaHesnbo.

+ HaXmuTe KHOMKY, PacroyIOKEHHYI0 B HIDKHEN
YacTy YaLm.

¢+ CHUMuTe  3awlenky. CbemHast
nepesHsis NaHes b OTCOeAVNHUTCS.

MomecTute Yawy B
NoCyAOMOEYHYI0 MaLLUVHy Wau
BbIMOWTE ee Bpy4YHylo 6e3
nepegHeil naHenu, KoTopylo
3aTeM MOXHO 6yger cHoBa
YCTAaHOBUTb Ha n3genve.

KAK MOYUCTUTb 1 3SAHOBO YCTAHOBWUTb NMEPEAHIOK MAHEJ1b?

* Oyuctute nepenHtoo naHeslb Bpy4YHyto B ropﬂqeﬁ BOAE C NMOMOLLbI0 HE6OMbLIOro
Koin4ecTBa MotoLLero cpeacrtea n I'y6KVI 6e3 aﬁpa3VIBHOI'O NOKpbITNA.



*+ BbIMbIB 11 TLLATENIbHO BbICYLUB BHELLHIOK NEpeaHIolo NaHerb,
© 3akpenuTe ee BEPXHIOKO YaCTb C MOMOLLbIO 3aLLEMKM YaLln.
@ YCTaHOBUTE HKHIOKW YacTb NaHenu, HagaBUB Ha Hee [0 LWenykKa.

KAK PA3OIPETb OCTATKW EQbI?

YT06bI pasorpeTb OCTaTKMN MULLK, YCTaHOBUTE NePeAHIOI0 NaHenb Ha MecTo.
* Haxxmute 9 1 () 4tobbl ycTaHOBNTL Temnepatypy 160 °C.
* 3aTeM HaxxmuTe {9 1 yCTaHOBWTE BPeMsl NMpUrotoBieHust 10 MUHYT C MOMOLLbIO

KHOMOK () 1 ().

BHUMAHME! Hukorpa He ucnonb3yiTte npubop 6e3 BbIABUXHOIO siLMKa.
Mepepn npuroToBneHveM BCeraa 3akpennsiiTe nepefHIol0 NaHesnb Ha Yalue.

NCMNOoJIb30BAHUE OBONX 30H B PEXXUME

CUHXPOHU3ALNN (BBOWHOE NPUTOTOBJIEHUE)

MpurotoBbTe fABa pasHbiX 6noda OJHOBPeMeHHO 6narofjapsi obeum 30HaM,
pasgenutenio n pexumy SYNC.
@ MomecTuTe pasgenvTenb BO BHYTPEHHME COThI ALLMKA. m

Start

@ Haxmute KHOMKY 3w (CTapt/CTOn), 4TOGbI BKAWOYWTL MpUGOp. Pexum
npuroToBieHns kaptodpens Gpy oTobpaxaeTcs No ymMonyaHuio Ana Yawu 1, a
Ha 3KpaHe Yalum 2 otobpaxaetcs «OFF» (BbIK/1.).

© HaxmuTe Ha HyXKHbIi PeXUM MPUrOTOBMIEHUS U YCTAHOBUTE BPEMS U
TemnepaTypy, ec/ivi OHN OTINYAOTCA OT BbIOPaHHbIX HACTPOEK (HaXXMMasi KHOMKM
+ 1 -). HacTpoikn 6ynyT COXpaHeHbl.

@ MNomecTnTe NepBoe 6M0A0 B Hally 1 (IeBbii TOTOK). 3aABMHbTE Yally B Mprbop.
© [ns BKNOYEHNS YaLly 2 HAXMUTE «2».

@ HaxmuTte Ha BTOpOW HYXHbIl PEXWM MPUrOTOBMIEHUS U YCTaHOBUTE Bpems U
TemnepaTypy, €CIvi OHW OTAIMYAIOTCS! OT BbIGPaHHbIX HACTPOEK (HAXKUMast KHOMKM + 1 -).

@ MNomecTnTe BTOpOe 610A0 B Yallly 2 (MpaBblil NOTOK). 3aABMHbTE TOTOK B Mprbop.



@ HaxmnTte SYNC (CUHXPOHU3ALINA), 4Tobbl OAHOBPEMEHHO NPUrOTOBUTL [Ba
6ntofa. Ecnv BpeMs NpurotoBneHns B ABYX BbIOpPaHHbIX peXumax oTimyaercs,
Ha 3KpaHe nosiBnsietcsi coobieHne «HOLD» (MOOOXXAUTE) ans 6onee 6bicTporo
pexumMa NpuUroToBneHns (oNs NPOAYKTOB, NMPUroTOBNEHWE KOTOpbIX TpebyeT
MeHbLLe BpeMeHu). DTO O3HayaeT, YTo Mpubop 3aAepPXWT 3anyck npouecca
npuroToBneHuns, 4tobel oba 6nioaa 6b1IM roTOBbI OAHOBPEMEHHO.

Start

Haxxmute 3 (CTAPT/CTONM), 4To6bl Ha4aTb NPUrOTOBEHME.

e 0

Korpa npurotoeneHune 6y,u,eT 3aBepLUeHo, pasfactcs SByKOBOI7I CUrHan.

MpumeyaHue: CBeT B SILUMKE rFOPUT Ha MPOTSHKEHMUM BCEro npouecca
NPUroTOBJIEHUS, 32 UCKMIOYEHMEM nporpaMmmbl PROVE.

@ Kak TonbKo 6ntofa ByayT roToBbl, BbIHbTE Yallly. VI3BneKkuTe NpoayKThl 13 Yallu ¢
MOMOLLLbIO LLIMMLIOB.

BHuMaHwMe! PeweTka 1 camo 6711050 04eHb ropsiuMe Nocne UCrnonb3oBaHus
asporpuns.

MpumeyaHne. Ecnu Bo Bpems MPUroTOBNEHUS M3BNEeYb OAHY M3 4Yall
M He 3aABMHYTb €& Ha3aj B Te4YeHMe 5 MMUHYT, Ha NaHenu 3ToW Yalm
oTo6pasuTca coobuieHne «OFF» (BbIKJl.). Bropas 4alwa npoposKUT
pa6oTtaThb, HO nporpamma «SYNC» 3aBepLuaeTcs.

NMPUMEYAHUE. Bnaropapsa MHppaKpacHO TEXHONOrMWN NMPU HarpeBaHUn
npu6op ncnyckaeTt cBeToBoe UsnyveHune, 6esspenHoe ans rnas.

Bo BpemMsa NpuUroToBsieHUs NULLKN NOACBETKa HarpeeBaTeslbHOro 3jieMeHTa
MOXXeT nepuoanyeckn BKKYaTbCA U BbIK/IOYaTbCS.

NCNONb30BAHME BOJIbLLIOTO ALLUUKA YCTPOCTBA (MEGA) m

@ Haxmute kHonky g (Ctapt/CTON), Y4TO6LI BKNIOUYNTL NPMHOP.

Stop

@ Haxmute MEGA, uT06bI NEepenTy B MerasoHy (Becb ALLK).

© MMepen Hayanom NpUroToB/EHNS Bbl MOXeTe BblGpaTh 06y aBTOMporpaMmMy
1nn BbIGPATL PyYHbIE HACTPOWKY.

a. Ecnu Bbl Bbibpann aBTonporpammy:

* BoibepuTe HYXXHbI/i PEXUM MPUTrOTOBMEHNS, HaXaB Ha COOTBETCTBYHOLLMIA
3HAYOK Ha CEHCOPHOW MaHenun (3T peXxxmmbl NOAPOOHO onucaHbl B pasgene
«Ta6nuua npurotoBneHus 6nion»).

* Ha)xmMuTe KHOMKy, 4TO6bl MOATBEPAUTL PEXUM MPUroTOBNeHMS . lMpoLecc
NpUroToBneHns byaeT 3anyLueH.

« MpurotoBneHne HaumHaeTcs. Ha 3KpaHe OTO6pasnTCA OCTaBLUeecs Bpems
NPUroTOBNEHUS.




b. Ecnv Bbl Bbi6panu pyyYHble HaCTPOMKM:

* BoibepuTe pexxum «MANUAL» (PYYHOW).

* OTperynupyiiTe Temnepatypy § ¢ MOMOLLbIO KHOMOK 4+ U — Ha LdpOBOM
3KpaHe. TeMrnepaTypy MOXHO OTperynmposaTb B npegenax ot 35 °C go 200 °C.

* 3aTeM yCTaHOBWTE HY)XHOE BPeMS MPUrOTOBMEHUS, HAXUMAsA KHOMKA + N —
TalilMep MOXXHO yCTaHOBWTb B Anana3soHe oT 0 4o 60 MUHYT.

* Haxmute kHOMKy 52 yTO6bl HayaTb MPUroTOBMEHVWE C  BbiOpPaHHO
TemnepaTtypoii 1 BpemeHeM. [lpuroToBiieHne HauvuHaeTcs. Ha 3kpaHe
0TOOPasnTCs OCTaBLLIeecs Bpemsi MPUroToBieHus.screen.

MpumeyaHune: CBeT B ALWMKE ropuT Ha MPOTAXXEHMU BCero npouecca
NPUroToBeHNs, 3a UCKlOYeHneM nporpammbl PROVE.

o M3nnwkun macna co6|/|pa+0Tcs| B HVDKHEN YacTu NoTKa.

© HekoTopble NpopayKTbl Heob6XOAMMO MepemMellaTb MO WCTEYEHUM MOSIOBUHBbI
BPEMEHU MPUroTOBEHNS 415 NOYYEHS ONTUMAbHbIX PE3yNbTaToB (CM. pasaen
«Tabnuua npurotoBneHns 6nog»). Ytobbl nepemeluatb MPOAYKThI, W3BMNEKUTE
Yallly 13 npubopa, NOTSHYB 3a PYYKy, N BCTPSIXHUTE ee. 3aTeM 3afBUHbTE Yally

06paTHO B NMprBOp, N NPUrOTOBEHVE NPOAOHKNTCH aBTOMaTUYECKN.

S ]
B pexxume kaptodens ¢ppu 3TOT 3HAa4YoK 6yAeT mMuratb BO BpeMs

npurotoenieHna. OH yKasblBaeT Ha He06XOAMMOCTb MepemMeLlaTb
KapTodenb ¢ppu Ans ofHOPOAHOIO NPUrOTOBNEHUSA.

@ Korpanpo3Byyarn 3ByKOBOI CrHan TaliMepa, yCTaHOBIEHHOE BPEMS! PUTOTOB/IEHUS
3aKOHYeHO. V3BnekuTe dally 13 npubopa W YCTAHOBWTE Ha >KapOMpOYHYHO
MOBEPXHOCTb.

@ MpoBepbTe roTOBHOCTL 6n1tofa.

Ecnu 6ntopo Bce elle He roTOBO, MPOCTO BCTaBbTe Yally 06paTHO B Mpu6op u
YCTaHOBWTE TaliMep eLLe Ha HeCKOMbKO JOMOTHUTENbHBIX MUHYT.

© KakTonbko 61040 byaeT roToBo, N3BMEKMTE Yally. M3BneKknTe NpoayKTbl U3 Yallu

C NMOMOLLLbIO LLMMLOB.

BHuMaHwMe! 3anpeLyaeTcs nepeBopayMBaTh Yally BMeCTe C PeLUeTKOM.
Yawa, peweTka 1 camo 6J110[10 O4eHb ropsiuve nocne NpUroToBieHus.

© Korga nopuusi MNpoayKToB MNpuUrotoBneHa, npu6op cpasy e rotoB K
NPVroTOBNEHWIO ClefyoLLIel NopLmN.



TABJIULA NMPUTOTOBJIEHUA BI04,

Tabnumua HKe NOMOXET Bam BblﬁpaTb OCHOBHble HaCTpOI7IKVI ANa NpuroTosBneHnsa 6nioga.

MpumeyaHue. BapmaHTbl BpeMEHU NPUroTOB/IEHUS NPEACTaBEHbI B KaYecTBe
OPMEHTMPA M MOTYT W3MEHATbCS B 3aBUCMMOCTM OT COpTa M KONMYECTBa
kapTodens. Pasmep, popma 1 MapKa Apyrmx npoaykToB MOryT MOBAUSATL Ha
KOHEYHbIi1 pe3ynbTaT NpUroToBneHuns. Boamo)xHo, Bam notpebyercss HEMHOro
OTperynupoBaTb BpeMsi NPUroTOBNEHMS.

Mpn ncnonb3oBaHUU MporpamMmbl @ (35°C) He 3anyckainiTe Apyryto roToBky mnpu
[pyroi TemnepaType 04HOBPEMEHHO.

Y] % [on.
‘emnepatypa MepemeLuaTb
Bpems NpUroToBNEHMS VHGopMaLms

Kaptodenb n kaptodens ¢ppu

Mpu6a.

Konnyectso

sanopoxenpiin 12112 1600 -1400 g |25 - 40 min X2
Kap&%“’;’;‘;fp” Yawa2| 300-800g 25-35min| 180°C # X2
10mM) | meca |400-1750g 20- 45 min x3
[omatuHui Yawa1 5009 40 min x4 Mepeg
KkapTodenb " o NpUroToBNeHem
i Yawa2| 200g 35min 180°C # x4 ooTpuTe ero
(8mm x8mm) MEGA | 400-1200 g (30 - 35 min x4 rionoTexuem
Yawa 1| 600- 1400 g |25 - 40 min 2
3aMOpOXeHHble
KapToGenbHble | Yawia 2| 300-800g [25-40min| 180°C # x2
BOMbKN
MEGA | 400 - 1750 g [30 - 40 min X2

Msico u nTuua

Yawa 1| modwryk [10-18 min

BaMOpOXeHHbIi ) o x1
cm;“( Yawa2| mo2wryk [10-15min| 200°C MANUAL MonGpocits
MEGA | buryk | 20 min
Yawa 1| poduwryk | 10min
dune KypuHoii
rpyakv (6e3 |Yawa2| po2wryk | 10 min 200°C -
KocTe)
MEGA | 6uryk | 20 min X1
MopbpocuTs
Yawa1| mo1300g | 45min 160°C
Kypuuia _ 5
uenas) | me6a | 2X1209=1 4oy 9npec ©

2,5kg

A




Mpubn. Pexum Jon.

‘ Konnyectso

*
Bpema TeMl‘lepaTypa NpUroToBNeHns l'lepeMeLuaTb MHd)OpMaLlVIﬂ
3aKycku
Yawa 1| po600g 15 min
KypuHble . o 1
HarTeTCh Yawa2| po4d00g 12 min 200°C (6] X1
MEGA | no1kg 20 min
not1kg- .
Yauwa 1 89 wiyK 22 min
KypuHble 10400g- . o 5
kot |owa2| G Wy 22min | 200°C & x1
MEGA Tkg 30 min
Yawa 180 3 nomukog| 5 min 170°C
musa | yaya 2 {10 2 1OMTIAKOB| 5 min 170°C MANUAL
MEGA | 1/2Muyua | 6 min 200°C
Yawa 1| poTkg 22 min x4
OBOWV  |yawa2| 400-600g | 22min | 200°C 12 x4
MEGA | 2000 ¢ 50 min x4
Pbiba
Yawa 1| podwryk | 8-12min
Qunecemit |Yawa2| mo2umyk |8-12min | 200°C
MEGA 1kg 8-12min
a7
Yawa 1| 500-1000g | 8-10 min |  200°C X1
Kpesetkn |Yawa2| p[o400g |8-10min| 200°C X1
MEGA .10 mi o
\_ 20wryk | 8-10min | 160°C X1 Y,




‘ Konnyectso ‘ Temnepatypa

Bbineuka
Yawa 1 | fo6/8wryk | 16 min
Mapurbl | Yawa2 | podwryk | 16 min 160°C Mqigg;;?’ﬁﬂ;e
MEGA | no12wryk | 14 min & BbIneqKu/
1 kpyrnas Qopuy Ans
*%
LLlokonaaHble MEGA | gopwaams | 45 min 160°C IyXOBKU
TOPTbI KeKca
190 min|  35°C ©
600g
2/25min| 160°C MANUAL
bpuows | MEGA
MuHn- | 1/90 min 35°C @
6puoLLb
x12|2/12min|  160°C MANUAL
1/90min|  35°C i
6arer MEGA | 600¢
\_ 2/35min|  200°C MANUAL )

* HeobxoanMo nepemeLLaTb N0 NCTEYEHUN NOMOBUHbI BPEMEHV NMPUrOTOBEHUS.

CoBeTbl: UTO6bI yyULLUTL Pe3ynbTaT NPUrOTOBEHNS, He CTeCHANTECh BCTPAXMBATL 2-3 pasa

BO BPeMSs NPUroTOBMEHNS.

** nomectute Gopmy Ansa Bbineykn/Gopmy Ans AyXOBKM B HalLlly.

Korpaa Bbl ncnonb3syete CMeCy, KOTOpble NOAHUMAIOTCS (Hanpumep, Kak BO Bpemsi MpUroToBneHns

TOpTa, OTKPLITOro mupora wnn MapduHoB) dopma NS AYXOBKM He AOMKHA ObiTb 3anosiHeHa m
6onblue, YeM Ha MONOBUHY.

BAXXHO!

* Bo usbexxaHue MOBPeXAEHUs Npubopa He NpeBbillaiiTe MaKCMManbHoe
KOJINYECTBO UHIPEANEHTOB 1 XXUAKOCTEN, NPUBEEHHOE B MHCTPYKLUN MO
3KCMJlyaTauum 1 B peLenTax.



+ [MpopyKTbl HebonbLIOro pasmepa TpebyloT MeHbLLIEro BpeMeHU NpuUroToBneHns,
YeM npoayKTbl 60bLLOro pasmepa.

+ lMepemelunBaHne HebONbLLIOrO KONNYECTBA MNPOAYKTOB MO NCTEYEHUN MONOBUHbI
BPEMEHW MPUrOTOBMEHUS YNydllaeT pe3ynbTaT W MO3BONSET MNpeaoTBpaTuTb
HepaBHOMepHOe NpuroTosneHvie 6aoaa.

* YT06bI MPUrOTOBUTL CBEXMIA KapTOdesb C XPYCTALLEN KOPOUKON, o06aBbTe TOXKKY
pacTuTenbHoro Macna 1 obxapbTe kapTodenb B TeHeHVe HECKONbKNX MUHYT.

* 3aKyCKu, KOTOpble MOXHO TrOTOBWTb B [AyXOBKe, Takxe MNoaxodatr Aans
npuroToBieHus B npnbope.

+ OnTumanbHOe peKkomeHayemMoe KonuyecTso kKapTtodens épu cocTasBnser
1200 rpamm.

* YT106bl 6LICTPO N MPOCTO NPUIrOTOBUTbL 3aKYCKM C HAYMHKON, NCNONb3YIiTe roToBOE
C/TI0eHOE 1 NecoyHoe TecTo.

+ Ecnu Bbl XOTWTE MCMeYb MUPOT WU KULL, UK 06XapuTb HeXHble UHTPeaNEeHTbI
WNIN MHTPEANEHTbI C Ha4YMHKON, NocTaBbTe GOPMY A5 BbINeUKM B YaLly npubopa.
MoXHO ncnonb3oBaTb GOpPMy A8 AYXOBKM U3 Pa3sHOro MaTepuana: CUNKOH,
Hep)xaBetoLLas cTasb, aNtOMUHUIA NN KepamuKa.

+ Mpubop Takxe MOXHO MCMONb30BaThb /151 pasorpeBa NPoaykToB. [ns 3Toro Ha
10 MuHyT ycTaHoBMTe Temnepatypy 160°C.

OunLaite Npmbop Nocsne Kaxaoro NCMob30BaHNS.

Yalua 1 ceTKa MMeIoT aHTUNpPUrapHoe NoKpbiTUe. He ncnonb3yiiTe ANs 04NCTKM
MeTanniMyeckue KyXOHHble MPUHAANEXHOCTU unu abpasuBHbie 4ucTALME
CpeACTBa, TaK KakK 3TO MOXET NOBPeAUTb aHTUNPUrapHoe MOKpbITHE.

@ OrtcoepunHuTe Kabesb NUTaHWS OT 31EKTPOCETM U JaliTe Npubopy OCTbITb.

MpumMeyaHue. YTo6b1 Npu6Op OCTbIN GbICTpEe, U3BAEKMTE Yally.
@ MpoTpuTe BHELLHIOW NOBEPXHOCTb NPMG0PA BNAXHOMN TKaHbIO.

© OuncTnTe yally 1 peLleTKy ropsivyei BOAOM, HEGOMbLLINM KOMIMYECTBOM MOIOLLLErO
cpencTBa 1 HeabpasnBHOW ry6Ko.
[ns ynaneHnWs OCTaBLUMXCS 3arps3HEHWI MOXHO UCMOMb30BaThb XUAKOCTb A1S
obe3xunprBaHums.
BHuMaHue! Yaluy 1 pelueTky MOXXHO MbITb B NOCY,0MOEYHOI MalUuHe.

MpepynpexpaeHue: CbéMHasA nepeaHas NaHenb He NOAXOAUT ANSA MbITbS
B nocynomoet!'uoﬁ MaluvHe. MoMbITb €ro BpPYYHYH, YTO6bl COXpaHUTb
OpUrMHanbHbIA BUA.
CoBeT. ECnn B H/XKHe YacTy Yalum 1 peLleTKn 3acTpsina rpasb, HanenTe ropsyei
BOAbI N MOIOLLee CPeACTBO BHYTPb, U 3aMo4ynTe NpUMepHO Ha 10 MUHYT. 3aTem
NPOMOTE 1 BbICYLUUTE.




©

MpoTpuTe BHYTPEHHIOIO MOBEPXHOCTb Mpubopa BNaXHOW TKaHblO, 3apaHee
CMOY€eHHO B ropsiyeii Boge.

© OuuctnTe HarpesaTesibHbIN 3/1EMEHT CYXOM LUETKONM, YTO6bl yaanuTb OCTaTKu
nuLww.

@ He norpysaitte Nnpubop B BOLY UMM APYrie XUAKOCTH.

@ OrtknounTe NPUGOP OT 3M1EKTPOCETU 1 JaliTe eMy OCTbITb.

@ Y6epnnTech, 4To BCe YACTU MPMBOPa OYULLEHBI W BbICYLLEHDI.

FAPAHTUA N OBCINTY>XXUBAHUE

Ecnn Bam TpebyeTcsi obcnynBaHne Unu MHGOPMaLMs UK eCn Y Bac BO3HUKIN
npobnemsbl, nocetTnte Beb-calT 6peHaa UM obpaTuTecb B €ro LEeHTP MOAAePXKM
notpebuTeneil B Balleil cTpaHe. Homep TenedoHa ykasaH Ha MexayHapOLHOM
rapaHTUitHOM TanoHe. Ecnu B BalLel CTpaHe HeT LeHTpa NoanaepXKu notpebutenei,
obpaTtuTechb K MeCTHOMY Aunepy 6peHpa.

YCTPAHEHUE HEMNOJIAAOK

Ecnu y Bac BO3HMKHYT npobnembl ¢ npubopoM, noceTuTe Beb-callT 6GpeHAa (cMm.
TUTYNbHYIO CTPaHULY B AAHHOM PYKOBOZACTBE), YTOObl MOCMOTPETb CMUCOK YacTo
3a4aBaeMblX BOMPOCOB, MW obpaTWTecb B LEHTP MOAAEPXKKM noTpebutenein B
Ballen cTpaHe.



PANOU
DIGITAL TACTIL

AFISA] TIMP/
TEMPERATURA

PLITA PENTRU,
MARE,
DETASABILA,
CU PORTIUNI
DE GARNITURA
DIN SILICON

SEPARATOR

DETASABILA

— PARTE
FRONTALA

DETASABILA



INTERFATA CU UTILIZATORUL
Indica faptul ca

Programe de gatit Program R } trebuie s3 amestecati

presetate manual \w alimentele. Se aprinde
la jumétatea timpului de
gdtire pentru programul
de cartofi prajiti

BUTON 1: BUTON 2:
Pentru a . . . Pentru a activa cosul 2
activa cosul 1 Setari de Setari pentru timpul
Vs temperatura e gdtire SYNC : (Sincronizare):
MEGA: Gfa'tlt_lntr un tsertar pentru a activa sincronizarea
mare (fara separator) 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

Cartofi . Dospirea Mod
préjiti ‘ Pui ‘ Legume ‘ Peste ‘ Desert | Jjuatului | Manual
Cantitate )
optima 7009 1.2kg 400g 400g | 7 pieces 6259 600g
1 Duratd 29min | 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Temperatura | 180°C | 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C u

Cantitate )
optima 300g 800g 300g 2009 | 4pieces 3759 400g
2 Duratd 29min | 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Temperatura | 180°C | 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C

Cantitate

optima kg 2kg 700g 600g | 12pieces 1kg 1kg

MEGA Duratd 29min | 45min 20min 12min 18min 4hrs 15min

\_ Temperatura | 180°C | 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C Y,




INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

© indepartati tot ambalajul de toate autocolantele de pe aparat.

@ Asezati suportul pentru cablu pe partea din spate a aparatului. Suportul trebuie
instalat corect Tnainte de prima utilizare.

© Curatati bine cosul si plitele detasabile cu apa calda, putin detergent lichid de
vase si un burete neabraziv.
Cosul si plitele se pot spala in masina de spalat vase.

Atentionare: Panoul frontal detasabil nu este potrivit pentru spalarea in
masina de spalat vase. Spalati manual pentru a pastra aspectul original.

@ Stergeti interiorul si exteriorul aparatului cu o lavetd umeda. Aparatul
functioneaza prin producerea de aer cald. Nu umpleti cosul cu ulei sau grasime
pentru prdjit.

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

@ Puneti aparatul pe o suprafata de lucru plana, stabila, termorezistenta, 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.

© Apésati S 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.

© Oricare zona poate fi activata pentru selectie prin apasarea butonului ‘1’ sau ‘2". (Pentru
a anula selectia, apasati din nou butonul ‘1’ sau ‘2, zona va fi OPRITA si anulatd).
Lumina portocalie de pe ecran indica selectia dumneavoastra.

Nota: Nu depasiti cantitatea maxima indicata in 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.



«SISTEM GENIUS» PENTRU CURATARE USOARA

Cu ajutorul sistemului nostru GENIUS, puteti separa cu usurintd partea frontala a
sertarului de sertarul propriu-zis. Curatati cu usurinta produsul si economisiti spatiu
in masina de spalat vase.

CUM SE SCOATE PANOUL FRONTAL?

Pentru a economisi spatiu Tn masina de spdlat vase si a asigura pastrarea optima a
aparatului, respectati aceasta procedura de curatare.

+ Apasati butonul din partea de jos a vasului.

+ Scoateti carligul din locas. Acum
partea frontala se desprinde.

* Puneti vasul In masina de
spalat vase sau spalati-l
manual, fara partea frontald,
pe care o puteti monta la loc
pe aparat.




CUM SA CURATATI SI SE REATASEAZA PANOUL FRONTAL?

+ Spdlati partea frontald manual cu apa calda, putin detergent de vase lichid si un
burete neabraziv.

+ Dupa ce spalati si uscati bine partea frontala externa,
@ Prindeti-i partea de sus in carligul vasului.
@ Apoi prindeti si partea de jos - ar trebui sa auziti un clic.

CUM SA REINCALZESTI RESTURILE?

Pentru a incalzi mancarea ramasa, prindeti la loc partea frontala.
+ Apasati butoanele [ 3 si (©) pentru a seta temperatura la 160 °C.
+ Apoi apasati 3 pentru a seta 10 minute folosind butoanele (¥) si (5.

ATENTIE! Nu utilizati niciodata aparatul fara sertar. Prindeti intotdeauna
panoul frontal Tnapoi pe bol inainte de a gati.

UTILIZAREA AMBELOR ZONE IN MODUL

DE SINCRONIZARE (GATIRE DUBLA)

Gatiti doua tipuri diferite de mancare in acelasi timp datorita celor doua zone,

separatorului si modului SYNC.

@ Plasati separatorul in sloturile interioare ale sertarului.

@ 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
n aparat.

© Pentru a activa cosul 2, apasati ,2".

@ Apasati al doilea mod de gatire dorit si reglati timpul si temperatura daca acestea
sunt diferite de setarile 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 doua moduri de gdtire selectate au un timp de gatit diferit, pe
ecran apare ,HOLD” (Amanare) pentru modul de gatire cu timpul cel mai scurt
(pentru alimentele care necesitd mai putin timp pentru gatire). Aparatul amana
pornirea gdtirii pentru a avea cele doua alimente pregatite in acelasi timp.

© Apasati & pentru a incepe gatirea.

@ Aparatul emite un semnal sonor cand alimentele sunt gata, in acelasi timp.

Nota: Lumina din sertar se aprinde pe parcursul intregului proces de
gatire, cu exceptia programului PROVE.

@ 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, daca scoateti unul din cosuri si nu il impingeti
Tnapoiin 5 minute, panoul acestui cos va afisa ,,OFF” (Oprit). Celalalt cos va
functiona in continuare, insa se incheie programul ,,SYNC” (Sincronizare).

NOTA: Datoritd tehnologiei cu infrarosu, atunci cand aparatul se
incalzeste, emite radiatii luminoase care sunt inofensive pentru ochi.

in timpul gétirii este normal ca lumina elementului de incilzire sd se
aprinda si sa se stinga intermitent.

UTILIZAREA LAZII MARI A APARATULUI (MEGA)

@ Apasati 5, pentru a porni aparatul.
@ Apasati MEGA pentru a trece in zona mega (intregul sertar).

© Pentru a incepe gatirea, puteti selecta dintre un mod de gétire presetat sau
setarile manuale.

a. alegeti modul de gatire presetat:

« Selectati modul de gatire dorit apasand pictograma corespunzatoare de pe
panoul tactil (aceste moduri sunt descrise detaliat n sectiunea ,Ghid de
gatire”).

« Confirmati modul de gétire apasand S butonul respectiv. Acest lucru va incepe
procesul de gétire.

« Incepe gatirea. Timpul de gatire rdmas este afisat pe ecran.




b. Daca alegeti setarile manuale:

+ Apasati modul MANUAL.

* Reglati temperatura @ folosind butoanele 4 si — de pe ecranul digital.
Termostatul variaza intre 35-200°C.

« Apoi setati timpul de gatire dorit apasand butoanele 4 si — Cronometrul poate
fi setat intre 0 si 60 de minute.

+ Apasati 5% butonul pentru a incepe gétirea cu setarile de temperatura si timp
selectate. Incepe gatirea. Timpul de gatire ramas este afisat pe ecran.

Nota: Lumina din sertar se aprinde pe parcursul intregului proces de
gatire, cu exceptia programului PROVE.

@ 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 gdtire (consultati sectiunea ,Ghid de gatire”). Pentru a
amesteca alimentele, scoateti bolul din aparat utilizdnd manerul si scuturati-I.
Apoi introduceti bolul inapoi in aparat, iar gatirea reporneste automat.

"fn timpul modului de gatire 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.

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

@ Verificati daca alimentele sunt gata.
Daca alimentele nu sunt gata, puneti la loc bolul Tn aparat si setati cronometrul
pentru cateva minute suplimentare de gatire.

@ Cand alimentele sunt gdtite, 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 Tn cos, plitele si alimentele sunt foarte fierbinti.

© Candun 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 setdrile de baza pentru alimentele pe care doriti
sa le pregatiti.

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

Cand utilizati programul {7 (35°C), nu lansati o altd gatire la o temperatura diferita in
acelasi timp.

: Duratd " d de Informatii
‘ Cantitate ‘ aprox. (min) Temperaturd gatire Amestecare* suplimentére
Cartofi si cartofi prajiti
Cos1 | 600-1400g |25-40min X2
Cartofi congelati
(10mmx | Cos2 | 300-800g [25-35min| 180°C # X2
10 mm)
MEGA | 400-1750q |20-45min x3
Cartofi prajiti Cos1 5009 40 min X Uscati-i cu un
preg:stg ] cos2 2009 35min 180°C L X4 prosop fnainte
(@ mmx8mm) de a-i gati
MEGA | 400-1200g |30-35min x4
Cos1 | 600-1400g |25-40min x2
Cartofi wed
ongelat | Cos2 | 300-800g |25-40min| 180°C | #* )
MEGA | 400-17509 |30-40 min x2
Carne si pui
panala 4 12 mi
Cos 1 bucati 10-18 min
Fripturé ana ) o X1
congelats | Cos2 Pgﬂigiz 1045min | 200°C  |MANUAL, -~
MEGA 6 bucati 20 min
ana la 4 .
Cos 1 pbucati 10 min
Fileuri din piept and la 2 ! 5
de pui (férg 02) Cos2 pbucati 10min 200°C 3
MEGA 6 bucati 20 min N X1
Intoarce-te
Cos1 |panala1300g| 45min 160°C
Pui intre = &
O meea | 2X1209= g j00c
_ 25kg J




Durata Mod de |Amestecare*| Informatii
gatire suplimentare

‘ Cantitate aprox. (min) | Temperatura

Gustari

Cos1 |pandla600g| 15min

i AL x . o i
N || Co2 |panaladong) 12min | 200C | @ X1

MEGA | pandlalg 20 min

pand la 1kg- .
Cos1 Mggpucaty | 22Min
Aripioare pana la . o &
" Cos2 4004 - 22 min 200°C &3 x1
dop 4/5 bucat
MEGA kg 30 min
pana la ! 0
Cos 1 3 feli 5min 170°C
Pizza and la ! 0 MANUAL
Cos2 | Pt 5 min 170°C
MEGA | 1/2 pizza 6 min 200°C
Cos1 | pandlalg | 22min x4
legume | (Cos2 | 400-600g | 22min 200°C 104 x4
MEGA 2000 g 50 min x4
Peste
pana la )
Cos 1 2 bucati 8-12min

Filedesomon | ¢oc panala | g5 o 200°C

2 bucati
MEGA 1kg 8-12min o
Cos1 | 500-1000g | 8-10 min 200°C X1
Creveti | Cos2 Pfggg'a 810min | 200°C X1
\_ MEGA | 20bucati | 8-10min 160°C x1 Y,




apro Ja e P d
Coacere
pand la .
Cos1 | grgbucati | 1B Min
Briose Cos2 f;:aca'?l 16 min 160°C Utilizati o
— ] tavd de copt/
MEGA éat;‘a a4 min vas pentru
ucati cuptor**
R 1tava
Prajtuide | meca | rowndade| 45min | 160°C
tort
190min | 35°C ©
600g
2/25 min 160°C | MANUAL
Briosa MEGA
Mini brisca | 1790 min 35°C @
12
X 212min | 160°C | MANUAL
190min | 35°C 7
Baguetd MEGA 6009
\_ 2/35min 200°C | MANUAL j

* Amestecati la jumatatea procesului de gatire.
Sfaturi: pentru a imbunatati 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 préjituri, 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 in manualul de instructiuni si in
retete.



+ 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.

« Adaugati putin ulei la cartofii proaspeti pentru un rezultat crocant. Dupa
adaugarea unei linguri de ulei, prdjiti cartofii cateva minute.

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

« Cantitatea optima recomandata pentru cartofi prajiti este de 1200 de grame.

+ Folositi foitaj sau aluat fraged gata pregatit pentru a gati gustari cu umplutura
rapid si usor.

* Puneti un vas pentru cuptor in bolul aparatului daca doriti sa preparati o prajitura
sau quiche sau daca doriti sa prajiti ingrediente delicate sau umplute. Puteti utiliza
un vas pentru cuptor din silicon, inox, aluminiu sau teracota.

+ Puteti folosi aparatul si pentru a reincalzi alimente. Pentru reincalzirea alimentelor,
setati temperatura la 160 °C si timpul la maximum 10 minute.

-

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 lavetd umeda.

© Curatati bolul si gratarul cu apa calda, putin detergent de vase lichid si un burete u
neabraziv.
Puteti utiliza un degresant lichid pentru a indeparta murdaria ramasa.
Avertisment: bolul si gratarul se pot spala Th masina de spalat vase.

Atentionare: Panoul frontal detasabil nu este potrivit pentru spalarea in
masina de spalat vase. Spalati manual pentru a pastra aspectul original.

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.

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



© Curatati elementul de incélzire cu o perie de curdtare uscatd pentru a indeparta
resturile de alimente.

0O Nu scufundati aparatul in ap& sau in orice alt lichid.

DEPOZITARE

© Scoateti aparatul din priza si lasati-l sd 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 marcii sau contactati centrul de asistentd pentru consumatori din tara dvs.
Puteti gasi numarul de telefon Tn brosura pentru garantie, unde apar toate tarile.
Dacad nu exista niciun centru de asistenta pentru consumatori in tara dvs., contactati
distribuitorul local al marcii.

Daca intdmpinati probleme cu aparatul, vizitati site-ul marcii (vedeti coperta acestui
manual) pentru o listad de intrebdri frecvente sau contactati centrul de asistenta
pentru consumatori din tara dvs.



UNDPOBA
CEHCOPHA
MAHEJTb
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BILOBPAXKEHHS
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CUIIKOHOBMW
MPOKTAOKAMM
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PYYKA _|
KOHTEVHEPA
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IHTEP®ENC KOPUCTYBAYA

MonepeaHbO HanawToBaHa
HanalwToBaHi mporpamy  BPYYHY R ' YKkasye Ha noTpeby
nNpUroTyBaHHA nporpama nepemiLuaTin xy.
CBiTWTbCA B CepeuHi
| nNpUroTyBaHHS Ans
nporpamu kaptonni ¢pi

MANUAL

KHOMKA 1: KHOMKA 2:
Aansa aktmsawi ans akTueauii
KOHTeliHepa 1 HanawtyBaHHsa HanawtyBaHHsa yacy KOHTeilHepa 2

MEGA: loTyaTn g 'eMnepatypn MPUTOTYBAaHHA  GYNC (CuHxpoHi3auis):
BENIKOMY SILLKY N8 akTyBaLii CUHXPOHi3aLii
(6e3 neperopo/ku) npuroTyBaHHA

OFF (BUMK.): yKa3sye Ha Te, L0 KOHTeiHep BUMKHeHo. LL|o6 akTnByBaTh,
HaTWCHITb KHOMKY 1 abo KHOMKy 2.

ABTOMATWUYHI PEXXMMW NMPUTOTYBAHHSA CTPAB

NigiiMaHHs | PyqHuit

‘ Opi ‘ Kypka ‘ OBoui ‘ Puba ‘ [ecept

TicTa
OnTUManbHa )
o 700g 1,2kg 4009 4009 | 7 pieces 6259 600g
1 yac 29min | 45min 20min | 12min | 18min 4hrs 15min
Temnepatypa | 180°C | 200°C 180°C | 160°C 180°C 35°C 175°C
OnTUManbHa )
iy 3009 800g 3009 200g | 4 pieces 3759 400g
2 yac 29min | 45min 20min | 12min | 18min 4hrs 15min
Temnepatypa | 180°C | 200°C 180°C | 160°C 180°C 35°C 175°C
OnTUManbHa .
BT, kg 2kg 7009 600g | 12pieces 1kg 1kg
MEGA yac 29min | 45min 20min | 12min | 18min 4hrs 15min
Temnepatypa | 180°C | 200°C 180°C | 160°C 180°C 35°C 175°C
\_ patyp )




MNEPEA NMEPLUAM BUKOPUCTAHHAM

@ NoBHicTio 3HIMITL NaKyBaHHS NpWIaay Ta i3 Npunagy BCi HaKNenKku.

@ Po3MicTiTh TPYMAY LUHYpPa Ha 3aAHii YacTvHi npunagy. Tprmay WHypa mMae bytn
npaBuUIbHO BCTAHOB/EHWIA Nepes, NepLUM BUKOPUCTAHHSM.

© PeTenbHO OYWCTbTE KOHTEMHEPW I 3HIMHI PELLiTKU, BUKOPUCTOBYKOUM rapsivy
BOAY, MUIOUNIA 3acib Ta HeabpasnBHy ryoky.
KoHTeliHep Ii pelliTKN MOXXHa MUTU B NOCYAOMMUIIHI/ MaLUWHi.

MonepemkeHHs: 3HIMHa nepeAHs NaHenb He NiAXOAUTL ANS MUTTA B
NoCcyAOMMUIAHIN MaLMHi. MUTK /ioro Bpy4Hy, 106 36eperTu opuriHanbHUiA
Burnag.

@ MNpoTpiTb BHYTPILLUHIO Ta 30BHILLHIO YaCTUHU NpUNagy BOSOro raHyipkoto. Mig
yac poboTu nNpunag, yTBOPIOE rapside NoBiTpsi. He HanNoBHIONTe KOHTEHEep Oni€to
Y XKMPOM /151 CMaXKeHHS.

NiArotoBKA 40 BUKOPUCTAHHA

@ MMowmicTiTe Npunag Ha piBHY CTiNKy Ta >KapoTpUBKY po60o4y NOBEPXHIO, ie Ha HbOro
He NoTpannsATb 6pM3KM BOAN.

@ He HanoBHIONTE KOHTENHEP ONIEI YU IHLLOIO PiANHOLO.
He KnapfiTb HiYOro Ha npunag, Le nepeLlKogkaTume noTokam NosiTps i BRNHe
Ha pe3y/ibTaT CMaXXeHHS rapsynm nosiTpam.

BAXJIUBA IHGOPMALISA. o6 YHUKHYTM NeperpiBaHHA, He CTaBTe npunapg,
y KyToK a6o nia HacTiHHy wady. HaBKono npuctpoio Mae 6yTv nNpuHaiMHi
15 cM BiNnbHOro NPoCTOpy ANA HaNeXHOoi LMPKYNALii NoBiTps.

Start

© HaTucHiTb S5 (3anyck/3ynnHKa), Wob yBIMKHYTU Npunag.

O Pexnm «Opi» BiAOGPAKAETbCS K CTaHAAPTHWIA OISt KOHTelHepa 1, MOKU Ha
eKpaHi BigobpaxaeTbcsi cTaH «OFF» (BUMK.) Ans KOHTelHepa 2.

© bBynb-aKy 30HY MOXHa aKTUByBaTu A/ BMOOPY, HAaTUCHYBLUW KHOMKy ‘1" abo ‘2",
(LLLo6 ckacyBaTu BGIp, HATUCHITb KHOMKY ‘1" abo ‘2’ e pas, 30Ha byne BUMKHEHA
Ta CkacoBaHa). [lomapaHueBe CBIT/I0 Ha eKpaHi BKa3ye Ha BaLl BMOIp.

Mpumitka. Hikonn He nepeBuLLyiiTe MaKCMManbHY KinbKicTb, yKasaHy
B Tabnuui (amB. po3ain «PekomMeHpaLii 3 NMPUroTyBaHHA»), OCKiNIbKM Le
MO)Ke BMJIMHYTM Ha SIKiCTb pesynbTaTy.

@ 3aBxay ycTaHOBMIOTE BiANOBIAHI PELLITKN B KOHTEIHEPU Nepes, MpUroTyBaHHSIM
i, o6 3a6e3neynTyt ONTUMaNbHUIA pe3ynbTaT NPUroTyBaHHS.



«TEHIAJIbBHA CUCTEMA» AJ14 JIETKOIro OYULLEHHA

3aBAsAKkM Hawi cucteMi GENIUS BM nerko moxkeTe Big'egHaTV MepefHI0 naHenb
LWyXNSAM Big, caMoi wyxnaan. Jlerke oumnileHHs BUPoOy 1 KOMMAKTHe PO3MillleHHS
B NMOCYAOMUIHI MaLUnHI.

AK 3HATW NEPEOHIO MAHENb?

NS KOMNaKTHOrO PO3MilLleHHS! B MOCYAOMUIHIA MaLLWHI Ta 36epexxeHHs npunagy
[OTPUMYINTECS HaBeAeHUX Aani BKa3iBOK LLOAO NPOLEeAypU OHNLLEHHS.

* HaTWCHITb KHOMKY B HYKHI YaCTUHI YaLLi.

* 3HIMiITb rayok i3 1oro Mmicusa
po3TallyBaHHS. 3HIMHa nepegHs
YacTWHa Big'€AHAETLCA.

+ [oMicTiTb YaLly B NOCYAOMUNHY
MaLLnHy abo BUMWUIATE ii BpyUHY
6e3 nepegHbOi YaCTVHW, Ky
MOXHa 3HOBY BCTaHOBWTW Ha
BUpI6.




AK OYUCTUTU TA 3HOBY NMPIKPUNUTU NEPEAHIO MAHEJb?

+ BpyyHy nomwuiTe nepefHi0 YacTUHY rapsiyol0 BOAOI 3 MWIAHMM 3acobom,
BUKOPUCTOBYOYM HeabpasnBHy rybky.

* BUMMBLUN 11 peTenbHO BUCYLLMBLLIN 30BHILLHIO MEPeHI0 YacTUHY,
© 3akpiniTb ii Bepx Ha rayky yatui.
@ 3adikcyinTe HX3 NepefiHbOI YaCTMHW. By Ma€eTe NoYyTU KNauaHHs.

AIK PO3ITPITU 3ANIULLKN DKI?

[nsa posirpiBaHHA 3aNULLKIB CTPaBW YCTAaHOBITb NePeAHI0 YacTUHY Ha Yally.
* Hatuckaiite kHonku §3 Ta (5), o6 3aaatv temnepatypy 160 °C.
+ Micnsa uboro 3agaiite 10 XBUAWH Ha TaliMepi 3a AOMOMOTOL0 KHOMOK §3), @ Ta @

YBATA! Hikonn He BuKopuctoByinTe npunap 6e3 wyxnagu. [Mepep
NPUroTyBaHHAM DXi 3aBXXAN 3aKpinioiiTe nepefHIo NaHeNb Ha Yalui.

BUKOPUCTAHHA ABOX 30H B PEXXUMI

CUHXPOHI3ALLI (NOABINHE MPUrOTYBAHHS)

MpuroTyiiTe ABi pi3Hi CTpaBM OQHOYACHO 3aBAsKM OBOM 30HaM, PO3AINbHUKY Ta
pexumy SYNC. m
@ MMoMicTiTb po3AINBHUK Yy BHYTPILLHI CNIOTU ALWMKA.

® HatncHiTe % (3anyck/3ynuHka), LWO6 YBIMKHYTM npunagd. Pexum «dpi»

BiJOOPaXKAETbCA SIK CTaHOAPTHWUIA ANS  KOHTelHepa 1, MOKM Ha ekpaHi
Bifo6paxkaeTbcs cTaH «OFF» (BUMK.) NS KOHTelHepa 2.

HaTUCHITb NOTPIBHUIA peXX1UM NPUroTyBaHHSA i BiAperynioiiTe Yac Ta TemnepaTypy,
AKLLO iX NOTPIBHO 3MIHUTK (HaTUCKalTe + Ta -). HanawTyBaHHA 36epexeHo.

MoMmicTiTe NpoAyKTV ANs nepLloi CTpaBu B KOHTeWHep 1 (niBui). 3acyHbTe
KOHTelHep Ha3zaa y npunag.
LLlo6 akTMBYBaTW KOHTeHEp 2, HaTUCHITb 2.

e o o

HaTucHiTb apyruii noTpibHUI pexxM MNpUroTyBaHHS 11 BigperynionTe vac Ta
TemnepaTypy, SKLLO iX NOTPIGHO 3MiHUTK (HaTUCKalTe + Ta -).



(7]

(8]

e 0

MoMiCTiTh NPOAYKTN AN1A APYrOi CTPaBu B KOHTENHep 2 (NpaBuit). 3acyHbTe KOHTENHep
Hasag,y npunag.

HaTucHiTb SYNC (CuHXpOHi3aLis), Wob 3aBepLunT NPUroTyBaHHA 060X CTpaB
O[JHOYACHO. SHKWO Yy [ABOX BMOPaHUX PeXVMiB NPUroTYBaHHA Pi3HUTLCS
4Yac MpUroTyBaHHA, OANS PeXuMy, SIKOMy MOTPIOHO MeHLUe 4Yacy, Ha eKpaHi
BifobpaxaeTbcs «HOLD» (OuikyBaHHS). Lle 03Hayvae, Lo npunag BiATEPMiHOBYE
noYaToK MPUroTyBaHHS, LWo6 06naBi cTpaBm 6ynun rotoBi 0AHOYACHO.

HaTuCHITb & (3anyck/3ynuHKa), Wob noyaTn NpurotTyBaHHs.

Stop.
Mpunan nogae 3BYKOBMWIA CUFHa, KONMU MPUroTyBaHHA 060X CTpaB OAHOYaCcHO
3aBepLUNTLCS.
Mpumitka: CBiTNO B SAWMKY TrOpUTb MNPOTAroM BCbOro mnpoLecy
NpUroTyBaHHsA, KpiMm nporpamu PROVE.
Konwu ixa 6ype rotoBa, BUTArHITb KOHTeHepw. LLLo6 BUAHATY Xy 3 KOHTelHepa,
CKopUCTanTecs WUnuaMu.

yBara! lMicna cMaXkeHHs Yalla peLlliTKu 1 Ka ayXxe rapsaui.

MpumiTka. AKWO Nif Yac NPUroTyBaHHS BUAHATU OAWH i3 KOHTelHepiB
i He 3acyHyTM oro Hasaj NpPoOTAroM 5 XBWAWH, Ha NaHeni KOHTelHepa
Bifo6paxkaTumeTbcs «OFF» (BUMK.). IpUroTyBaHHS B iHLLOMY KOHTeliHepi
NPOAOBXUTbCA, OfiHaK po6oTy nporpamun «SYNC» (CuHXpOHi3auis) 6yae
3aBepLueHo.

NMPUMITKA. 3aBpsikm iHppayvepBoOHili TexHonorii, Konu npunag
HarpiBa€Tbcs, BiH BUNPOMIHIOE HELLKiANNBE A5 0Yel CBITNO.

Mia 4ac nNpUroTtyBaHHA OCBIT/IEHHS HarpiBasbHOro efieMeHTa MoXXe
nepioANYHO BMUKATUCA Ta BUMUKaTUCS.

BUKOPUCTAHHS BEJIMKOIO ALLUKA NMPUCTPOIO (MEGA)

@ HaTuCHITb S (3aMycK/3ynuHKa), Wo6 yBIMKHYTU npunag.

Stop

@ HatucHitb MEGA, 06 nepenTi B MerasoHy (Becb ALLK).

© [na nouyaTKy NpuUroTyBaHHa iKi MOXHa 06paTu MonepenHbO HanalUTOBaHWIA

pexxnm abo py4Hi HanalUTyBaHHS.
a. Y pasi Bubopy nonepegHbO HaNaLITOBaHOrO PEXMMY NPUTOTYBaHHS
* Bnbepitb MOTPIOHUIA  peXUM  MPUroTYBaHHS, HATUCHYBLUW  BiANOBIAHY
NiKTOrpamy Ha CEHCOPHIli NaHeni (L pexxvMm onrcaHo B po3fini «PekomeHpaLii
3 NPUFOTYBaHHSA DKi»).
* MigTeepasTe BUGIP PeXNUMY MPUroTyBaHHSA, HATUCHYBLUM Sw KHOMKy. Lle
3anyCcTUTb MNPOLLEC NPUroTyBaHHS.
* Po3noyHeTbcs npouec npuroTyBaHHA. Yac MpuUroTyBaHHS, LUO 3anuvLLMBCS,
BilOOpaXKa€eTbCs Ha eKpaHi.




b. Y pasi Bubopy py4Hux HanaliTysaHb

* HatucHiTb pexxum MANUAL (YpyuHy).

* Bigperynionte temneparypy @ 3a [JOMOMOrO0 KHOMOK + Ta — Ha LUMppoBoMy
ekpaHi. TemnepaTtypa TepMocTaTta BapitoeTbes Big 35 go 200 °C.

* Micns uboro HanaLTynTe NOTPIGHMIA Yac NPUrOTYBaHHSA 3a JONMOMOrOt0 KHOMOK
+ Ta —. TallMep MOXKHa BCTaHOBUTU Ha Yac Bif, 0 A0 60 XBUAWH.

+ [1Ns noyaTKy S NPUroTyBaHHsA 3 06paHMMK HanaLLTyBaHHAMI TeMnepaTypy Ta
Yacy HaTUCHITb KHOMKY.

Mpumitka: CBiTIO B SAWMKY rOpUTb MPOTArOM BCbOro MNpouecy
NpUroTyBaHHs, Kpim nporpamm PROVE.

Po3noyHeTbcs Mpouec MpuUroTyBaHHsA. Yac MpUroTyBaHHS, L0 3aluLLVBCS,
BiflOOPaXKAETbCA Ha eKpaHi.

@ 3anuLwok onii Yn XMpy 3 DKi HAKOMUYYETLCS BHW3Y KOHTEMHepa.

© [na peskux CTpaB Mg, 4Yac NpUroTyBaHHsi HeobXifHe nepeMillyBaHHS,
o6 3abe3neynT ONTUManbHWIA pe3ynbTaT (AMB. po3gin «PekomeHpauii 3
NpuUroTyBaHHs»). LLlo6 nepemiwati Xy, BUTArHITb Yally 3 npunagy 3a pydky
N noTpyciTb ii. MoOTiM BCTaHOBITb Yally Has3ag y npwnag, i NPUroTyBaHHS
aBTOMaTUYHO BiJHOBUTLCS.

N )
Y pexxumi npurotyBaHHsa «®pi» uA nikTorpama 6nMmae Ha cepeauHi

npouecy npurotyBaHHs. BoHa BKasye Ha Te, WO Ans piBHOMipHOro
NPUroTyBaHHA B peXumi ¢pi Ky noTpi6HO nepemiwartn.
@ Konu BinTBOPIOETLCS 3BYKOBMIA CUTHaN TaiiMepa, Lie 03Hayae, LLIO Yac NPUroTyBaHHS
3aBepLUMIOCh. BUIMITb Yallly 3 npunady i NOMICTITb ii Ha XXapOTPUBKY MOBEPXHIO.
@ MepeBipTe roTOBHICTb CTPaBU.
SIKLLLO CTPpaBa LLie He roToBa, MPOCTO BCTAHOBITb Yallly Ha3aj, y Npunag, Ta BCTaHOBITb
Ha Talimepi KifibkKa 40AaTKOBUX XBUVH.
@ Konu xa byne rotoBa, BUAMITb Yallly. LLLo6 BUIAHATY iy 3 Yalli, ckopucTaiiTecst
LLMALAMU.
YBara! 3a )XogHMX YMOB He nepeBepTaliTe KOHTeliHep i3 pelliTKo goropn
AHOM.
Micnsa NnpuroTyBaHHA KOHTEWHEPU, PELLITKM Ta iXa AyXke rapsaui.

© Konwu naprito i NpurotoBaHo, Npwunag oApasy roToBWMA [0 MNPUroTyBaHHSA
HacTynHoi napTii.



PEKOMEHALLIi 3 MPUTOTYBAHHS 1)XXI

Y TabnuLi HKYe HaBefeHi OCHOBHI HaNMaLLTYyBaHHS 41 MPUrOTyBaHHS CTPaB.

MpumiTka. Yac NpUroTyBaHHA HMXKYe BKasaHO nuwe B iHGOPMaTUBHUX
Linsax Ta Mo)xe 3MiHIOBaTUCS BifNOBIiAHO A0 COPTy W MapTii KapTonni, Lo
BUKOPUCTOBYETbCA. Ha pe3ynbTaT NpMrotyBaHHsA NMPOAYKTIB iHWNX po3mipis
MOXKe BNAMBaTy ixHa ¢popma Ta copT. Tomy, MOXNIUBO, BamM NoTpi6HO 6yae
TPOXY CKOPUTyBaTU Yac NPUroTyBaHHs.

Mif Yyac BUKOPUCTaHHA nporpamMmu @ (35°C) He 3anyckaiiTe iHLUe NPUroTyBaHHSA Npu
iHLLI TemnepaTypi o4HOYacHO.

. MpubauHiA Pexum [opnatkoea
Kinbkictb uac (min) Temnepatypa pHTOTyBaHHA CTpyLLyBaHHS* itbopmaLs
Kaptonnsa ¢pi
3avopoxera Kowreiirep 1| 600 - 1400 g | 25 - 40 min X2
oo 9 oureiiep2| 300-800g | 25-35min | 180°C # X2
10mm) 1 veea | 400-1750 | 20-45 min 03
flomauns |KoHTeiinept|  500g 40 min x4 Mepen
: NPHroTyBaHHs
"a%"r:ﬁfp' Kowreitep2| 200 3Bmin | 180°C % ¥4 naiiTe it
0 a
8mm) | MEGA | 400-1200g | 30-35min |y
Kowreiirep 1| 600 - 1400 g | 25-40 min X2
YacTuHKm
3aMOPOXEHOT | Kopeiivep 2| 300-800q | 25-40min | 180°C o X2
kapronni
MEGA | 400-17509 | 30-40min X2
M'sico Ta nTuus
Konteiep 1| podwr | 10-18 min
3 7 o x1
aMOC[[);J;(: W onreivep2| po2ur | 10-15min | 200°C |MANUAL NepesepHymi
MEGA 6 wr 20 min
KoHtelHep 1| mo4wr 10 min
Kypsaui ¢ o !
(glg: :ilcmg KoHTelHep2|  mo2wr 10 min 200°C &
X1
MEGA 6uwr 20 min MepesepHyTi
KotelHep 1| f0 13009 45 min 160°C
Kypka (uina) 2x1250q= A
MEGA 97| 4smin | 200°C
\_ 25kg J




3aKycKu
KonTeiihep 1| 106009 15 min
3amopoxeHi . h o 5
iypAi HareTcH KowTeliHep2 | 04009 12 min 200°C 3 X1
MEGA 10 1kg 20 min
KorreiiHep 1 'q;/; LILQT 22 min
f . 104009- ! 0 2
Kypsui kpunbua | Kowredvep2 | ' 22 min 200°C X1
MEGA Tkg 30 min
KoweitHep 1 | fo 3 ckubouok | 5 min 170°C
M3 KoweitHep 2 | 1o 2 ckubodok | 5 min 170°c | MANUAL
MEGA 1/2 Niua 6 min 200°C
Koneitnep 1| no 1kg 22 min x4
08041 | Konreiiwep2 | 400-600g | 22min | 200°C -4 x4
MEGA 20009 50 min x4
Puba
KowTeiitep 1| po4wr 8-12min
Oinenococs | Kopreiinep2 | po2wr | 812min | 200°C
MEGA 1kg 8-12 min
¥s
KokTeitHep 1| 500-1000g | 8-10 min 200°C X1
Kpesetkn | Konteithep2 | 104009 8-10 min 200°C X1
MEGA -10 mi o
\_ 20wr 8-10 min 160°C x1 )




. MprbnM3HMiA Pexum [lonaTtkosa
‘ Kinbkictb yac (min) [ MPUrOTYBaHHS S iHpopmaLis
BunikaHHsA
KonTeiinep 1| po6/8 wr | 16 min
Maditm  |Kowteiiwep2| mod4wr | 16min | 160°C BMEC:JPF)VII\ICI;?U.??W
MEGA | go12ur | 14 min & s
i 1 kpyrna [yXOBOI Lagu**
Hokonagh | meca | gopuaata 45 min | 160°C
TopT Topra
1790 min|  35°C o
600g
2/25min| 160°C |MANUAL
6piowu MEGA
Minipiow /90 min | 35°C | 3
12
X2 1212 min| 160°C | MANUAL
1790 min|  35°C ©
6aret MEGA 600 g
\_ 2/35min| 200°C |MANUAL )

* CTPYCHIiTb Y CEpeauHi LMKy NPUroTyBaHHS.
Mopaau: Wob nokpawyT pesynbTaT NPUroTyBaHHS, He 3BonikalTe 2-3 pasu nig uac
NPUroTyBaHHs.
** MoMicTiTb Aeko/nocyn, AN AyxoBoi wadu B HaLlly.
i Yac NpUroTyBaHHS 3 BUKOPUCTaHHAM CyMiLLei, o 36inbLUyloTbCs B po3mipi (Hanpuknag, nupir,
3anikaHka abo MadiHu), nocyA Ans OyxoBoi Ladu He CNif 3anoBHIOBATW GiNbLU HiXX HAaNOMNOBUHY.

BAXKJIUBA IHOOPMALLIA.

* Lllo6 He MOLIKOAMTU Npunaj, He nepesBuLLyiiTe MaKCUManbHY KiNbKiCcTb
iHrpei€eHTIB i piAMHN, BKa3aHy B iHCTPYKLUIii Ta peuenTax.



[ns NpuroTyBaHHS MEHLUMX 3a PO3MIpOM CTpaB 3a3BMUYall HeobXxifHO MeHLue
yacy, H>XX An9 BeNINKNX.

CTpyLlyBaHHSA MEHLUOI KiIbKOCTi DKi B CepefiHi UMKy NpuUroTyBaHHSA NOKpaLLlye
KiHLLeBUIA pe3ynbTaT i MOe 3anobirT HepiBHOMIPHOMY NMPUTOTYBaHHIO iXi.
[opaiiTe Tpoxu onii 4O CBIXOI KapToni A/ OTPUMAHHS XPYCTKOI CKOPUHKMN. Micns
[0AaBaHHS NOXKY 0f1ii 06CMadKyiTe KapTOMnIto NPOTATOM KifbKOX XBUJTUH.
3aKyCKK, SKi MOXHa NPUroTyBaTi B AyXOBLYj, TAKOX MOXHa NpUroTysaTtyt B LibOMYy
npunagi.

OnTumanbHa PeKoOMeHA0BaHa KifbKiCTb KapTonAai Ans NpuUroTyBaHHA KapToni
pi - 1200 rpamis.

BukopucToByiiTe roToBe NUCTKOBE N MiCOYHe TiCTO, W06 LWBWAKO Ta Jerko
NPUroTyBaTN 3aKyCKMN 3 HAYNHKOIO.

MomicTiTe nmocyn ANa [yxOBKWM B Yally npwnagy A8 NpUrotyBaHHA nupora
4n 3anikaHkM abo niAcMaxkyBaHHA OenikaTHUX iHrpefieHTiB UM iHrpepieHTiB i3
HauMHKOW. MOXKHa BUKOPUCTOBYBATU NOCYA, A9 AyXOBKW i3 CUITIKOHY, HEPXKaBito4oi
CTani, anoMiHilo, TepakoTu.

Mpunag TakoX MOXHa BUKOPUCTOBYBATU AN19 po3irpiBaHHSA ixi. Posirpisante ixy
npoTaroMm Makcnumym 10 xBunuH 3a TemnepaTypu 160 °C.

BVIKOHYWTE YNLLEHHS Npuagy Micis KOXHOrO BUKOPUCTaHHS.

Yawua i1 pelliTka MaloTb aHTUNpUrapHe NOKpUTTs. He BUKOPUCTOBYIiTe MeTanese
KyXOHHEe npunapns 4um a6pasuBHi MMIOYi 3aco6u NS OYULIEHHS mpunagy,
OCKiNbKM Lie MOXXe NPU3BEeCTU 0 MOLUKOKEHHS aHTUNPUTrapHOro NOKPUTTS.

@ BwIMITb BUNKY 3 PO3ETKYM 11 anTe Npuiay OXONoHyTu.

MpumiTka. 3HiMiTb Yally, W06 Npunag WBNALLE OXONOHYB.

@ MpoTpiTb KOPNYC NpUNaay BOAOrO FraHuipKoto.

© TMomuiiTe vally i peLliTKy rapsiyolo BOLOK, BUKOPUCTOBYHOUM MUIOUUIA 3aci6 i

Heabpa3svnBHY ryoky.

[na BuaaneHHs 3anuWKiB 6pydy MOXHa BMKOPWCTOBYBAaTU 3HEXVPIOOYMiA
piakmit 3aci6.

MonepepykeHHN: Yally il pewliTKy MOXXHa MUTU B NOCYAOMMUIiHIA MaLUMHI.

MonepemkeHHA: 3HiIMHa nepefHs NaHenb He MiAXOAUTb ANSi MUTTA B
NocyAOMUIAHIA MaLLMHi. MUTK ioro BpyYHy, 06 36eperty opuriHanbHui
BUFNAA,

Mopapa. AKLWOo Ha AHi Yalli Ta Ha peLuiTui 3anuwmnBcs 6pya, 3anuinTe ix rapsyoro
BO/OI0 Ta OAaNTe TPOXM MUIOYOro 3acoby. 3anuiuTe yally i peLuiTky npuban3sHo
Ha 10 XBUNWH, WO6 BOHW BigMOKAW. [OTIM NpoMuiiTe 1 BUCYLLITb iX.



@ nNpoTpiTb Npynag ycepeamnHi raHyipkoto, 3MOYEHOI0 rapsuoio BOLOH.
© Buganite OyAb-AKi 3aNULLKKN DKi 3 HarpiBasbHOro eleMeHTa CyXoto LLLITKOIO.

@ He 3aHypioiiTe Npynaa y Bofy UM iHLLY piayHy.

3BEPIFAHHA

© Big'epHaliTe npwnag, Bif, ykepena >XUBMeHHs i fanTe NOMY OXONOHYTH.

@ TMepekoHanTecs, WO BCi YaCTUHU NpUagy YIUCTi Ta CyXi.

FAPAHTIA TA OBCJ/TYTOBYBAHHS

SKWo BaM noTpibHe obcnyroByBaHHA abo iHGOpMaLia UM AKWO Yy BaC BUHUKNA
npobnema, BigBifaviTe caiT KomnaHii-BMpobHMKa abo 3BepHiTbcA [o LeHTpy
ob6cnyroByBaHHS CMOXMBaYiB y CBOili KpaiHi. Homep TenepoHy MOXHa 3HaWTV B
rapaHTiiHOMY NNCTI, WO PO3MOBCIOMAXKYETbCA Ha BCi KpaiHW. FKLLO y Balill KpaiHi
Hemae LleHTpy 06cnyroByBaHHS CMOXMBa4iB, 3BEPHITbCA 4O MicCLEeBOro Awnepa
KOMMaHii-BMpOBHUKa.

YCYHEHHS HECTTPABHOCTEN

SIKLLO y Bac BUHMKNW Npobnemu 3 NpunagfoMm, BiaBifanTe canT KOMNaHii-BUpobHVKa
(OMBITbCA 0OKNAAMHKY LbOro mMocibHUKa) [Aas O3HaANOMMEHHs 3i  CMUCKOM
HaMOLLMPEHILIMX 3annTaHb abo 3BepHITbCsA A0 LieHTpy 06CyroByBaHHS CNOXMUBaYiB
Y CBOIN KpaiHi.



CAHZBIK,
CEHCOPJIbIK,
SKPAH TAKTACHI

YAKBIT/
TEMMEPATYPA
ONCTNENI

CUNTVIKOH
TOCEHILUTEPI
BAP YNIKEH
AJTbIHBAJTbI
TOP

TAPTIA

TAPTIA |
TYTKAPbI

AJTbIHBAbI
[ benriw

— CUJTMKOH
TOCEMJIEPI
BAP
AJTbIHBAbI
TOP

t— AJTbIHBAJTbI
ANObIHFbI
BenIri




NANOANIAHYLUbI UHTEPDENCI

AnppiH ana L N ) .
opHaTbinFaH nicipy  Ko/IMeH nicipy : TamakTbl LWankay
arFapnamanapbl Garpapnamacel KXXETTINIriH kepceTesi.

®pu nicipy 6araapnamacsl
YLLiH nicipyaiH opTacbiHaa
XaHapbl

1-TYWAME: 2-TYIAME:
1-TapTnaHbl . 2-TapTnaHbl icke Kocy
icke Kocy Temnepatypa Micipy yakpITbiH
napamerpi opHaty CUHXPOHJAY: nicipyai

MEGA: YnKeH TapTnameH

nicipyre apHanFfaH (6enricis) CMHXpOHﬂaS\;ﬁ’;fenceHmpy

OLLIPY: TapTnaHbiH eLUipyni ekeHiH kepceTepi. lcke Kocy yuwiH 1 Hemece
2 TyiiMecCiH 6acbiHbI3.

ABTOMATTbI MICIPY PEXXUMIEPI

TecTiHiH, | KonmeH
KeTepinyi | pexumi

TapTna ‘ ®pu ‘ Tayblk ‘ KekeHicTep ‘ Banbik, ‘ [ecept

OHTalANbI )
weniep 700g 1,2kg 400g 400g | 7 pieces 6259 600g
1 yakpiTbl 29min | 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Temneparypa | 180°C | 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C

OHTaiNbI )
oy | 3009 | 8009 00g | 2009 | 4pieces | 35g | 400y | ([(O8

2 yakpiTbl 29min | 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Temneparypa | 180°C | 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C

OHTaiANbI

weniep kg 2kg 700g 600g | 12pieces 1kg 1kg

MEGA yakpiTbl 29min | 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

\_ Temneparypa | 180°C | 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C




BIPIHLLI PET NANOANAHAP ANObIHOA

@ bBapnblk KanTama MaTepuanbiH - anbin  TacTaHbi3  dHe 6acka 6Gaprbik
ancblpmManapasl.

@ CbiM yCTaFbIlWbIH KYPbUIFbIHBIH, apTbiHa KOWbIHbI3. CbIM YCTaFbilblH BipiHLLUi
peT KonAaHap anAblHAa AYpbIC OPHATY Kepek.

© TaptnaHbl aHe anbiH6anbl TOpAbl bICTbIK CYMEH, a3fan XXyFbill CyMbIKTbIKNEH
aHe abpasuBTi emec rybkamMeH Xakcblnan TasanaHbis.
TapTna MeH TopsiapAbl bIAbIC XYFbILUTA XXyYyFa 6onaapbl.

EckepTne: AnbiH6anbl anAblHFbl MaHeNbAi biAbIC JKYFbIll MaluMHaja
XyyFa 6onmainabl. KonmeH >Xyy MaHbi3fbl, ce6ebi 6yn oHbIH, 6acTankbl
KepiHiCiH cakTanapl.

@ KypbinfFbiHbIH, iLLi-CbIPTbIH  AbIMKBIN LUyOepeKneH CypTiHi3. KypbiiFbl XyMbiC
icTereHe bICTbIK aya WblFapagbl. Mangpl Taptnara KyimMaHbi3.

NANOANAHYFA DANBIHOAY

@ KypbinFbiHbI TEric, TYPaKThl, bICTbIKKA TO3IMAi XYMbIC 6eTiHAe Cy LWallblpamaiTbiH
Xepre KoWblHbI3.

@ Taprtnara maii Hemece 6acka CyWibIKTbIK KyiMaHbI3.
KypbINFbIHbIH YCTiHe eluTeHe KOoMMaHbI3. byn aya aFbiHbIH Oy3afbl XaHe bICTbIK,
ayafa Kyblpy HaTUKeCiHe acep eTepi.

MAHDbI3[bl! KypbinFbIHbIH, KbI3bIN KeTyiHe )Xon 6epMey yLUiH OHbl 6ypbIlLKa
Hemece KabbipFagarbl WKad acTblHa KOWMaHbI3. Aya aliHanbiMbIH
KaMTaMmachi3 eTy YLiH KYPbUIFbIHbIH, aliHanacbiHaa KemiHae 15 cm 60c opbiH
Kanabipy Kepek.

Start

© KypbinfFbiHbl S5 KOCY YLLiH 6acTay/ToKTaTy TyiMeCiH 6acbiHbI3.

O Opu pexxumi 1-TapTna yLUiH afenki 6oMbIHLLIA KepceTinei, an 2-TapTna akpaHaia
OLLIPYJI 6onbin KepceTinesi.

© Kes kenreH aimakTbl TanAay YWiH ‘1" Hemece ‘2" 6aTblpMacbiH 6acy apkbibl
6encenpipyre 6onaabl. (TaHaayabl 6onabipmay yiliH ‘1" Hemece ‘2" 6aTbipMachiH
KanTa 6acbiHbI3, aiimak OLUIPINIELl xaHe oiblnafdbl). DKpaHAaFbl anenbCcuH
TYCTi XapblK Ci3AiH TaHOaybIHbI34bl KepceTeni.
EckepTne. EwKallaH KecTeae KOpCeTiireH MaKcMmanabl MesieppeH
acbipMaHbi3 («Mlicipy HyckaynbiFbl» 6eniMiH KapaHbi3), ce6e6i on COHFbI
H3TMNXXe canacbiHa acep eTyi MyMKiH.

@ OHTannbl nicipy HaTUXenepiHe KOM >KeTKi3y YLIiH dpkallaH micipy anablHAaa
TapTnanapfa calikec Topnapabl OpHaTbiHbI3.



YXEH,INT TASANAY YLUIH «FAXAMBIMN XYME»

Bi3aiH »kaHa Genius »yemi3beH blabICTbIH anAblHFbl XXaFbl MEeH bIAbICTbIH, ©3iH OHaW
axblpaTyFa 6onagbl. ByibiMabl OHal Tasanan, blAbIC XXYFbILl MalUMHafa OpbIHAbI
YHemAaeHi3.

ANAbIHFbI MAHENDI KAMAN ANYFA BONALBI?

blabIC XyFbIL MalUVHaAa OPbIHABI YHEM/EY XoHE KYPbIIFbIHbIH OHTalbl cakTanybiH
KamTamacbl3 eTy yLiH anbiH6anbl anabiHFbl 6eniri 6ap ynriHi Tasanay npouenypacbiH
OpbIHAAHbI3.

* blAbICTbIH TOMeHri XaFblHAa OpHanackaH TyMMeHi
TeMeH 6acbiHbI3

* InrekTi  OpHbIHaH  anbiHbI3.
AnblH6anbl  angblHFbl  GeniriH
anyra 6onagpbl.

* blabiCcTbl blAbIC XKYFbILLI
MallnHaFa CanblHbI3
Hemece OyibiMFa  KalTa
KOCyFa 6onaTbiH anfblHFbl
6eniriH  LWblFapbin  anbim,
KOJIMEH XYbIHbI3.



ANAbIHFbI NAHENA] KAAA TA3AJIAN, KAWNTA BEKITYTE BOJIALLbI?

* AngbiHFbl 66niriH bICTbIK CyFa XXYFbILL CYAbIKTbIK KOCbIM, KbIPMaNTbIH rybkameH
MYKUAT TasanaHbi3.

+ CbIpTKbl anApblHFbl 68MIriH XKYbIN, XKakcbinan KenTipreHHeH KeniH,
@ anpbiHFbl 6eNiriH bIAbICTbIH, iNreriHe KblCbIHbI3.
@ ANAbIHFbI XKaFbIH «CbIPT» €TKEH AblObIC eCTiNreHLe KbICbIHbI3.

KAJTFAH TAFAMAbI KANA KAATA XbINbITYFA BONTAObI?

KanfFaH TamakTbl Kbi3AbIpy YWiH TapTnafgaH blAbICTbIH, angblHFbl 6eniriH opHbiHa

KOWMbIHbI3.

+ TemnepatypaHbl 160°C eTin Koto yLuiH §3) xaHe (—) TyiiMenepiH 6acbiHbI3.

+ OpaH KeliH 2 TyiimeciH 6acbin, 10 MUHYTKA KO YLLiH (T) xaHe (5) TyrmenepiH
6acbiHbI3.

HA3AP AYJAPbIHbI3! Kypanabl ewikaliaH Taprnacbi3 KonaaH6aHbis. Micipy
anablHAA SpKallaH anfblHFbl NaHeNnbfi KaliTafaH biAbICKA KbICbIHbI3.

EKI ANMAKTbI CAHXPOHOAY

PEXXUMIHAE MAUAATIAHY (KOC MICIPY)

Eki Typni Taramapl 6ip yakbiTTa AalibiHAaHbI3, eKi aliMakTbiH, 6enriwTiH xaHe SYNC

PEXMMIHIH apKacbiHaa.

@ benriwTi TapTNaHbIX, iLLKi yAnapbiHa OPHanacTblpblHbI3.

@ KypbinFblHbl $s KOCY YWiH 6acTay/TokTaTy TyWMeciH 6acbiHpl3. ®pu pexkumi
1-TapTna ywiH agenki 6oMblHWa KepceTineni, an 2-TapTna 3kpaHaa OLUIPYIII

6onbIn KepceTinesi.

© KaxeTTi nicipy pexwuMiH TaHaan, erep onap OpHaTbiNFaH napameTpnepaeH
e3relue 6onca, yakbiT NeH TeMnepaTypaHbl PeTTEHI3 (+ XaHe - TylimenepiH 6acy
apkblnbl). NapameTpnep cakTanfFaH.

@ bipiHwWwi Taramapl 1-Tapnafa canbiHbl3 (con xak TapTna). TapTnaHbl KahTagaH
KYPbIFbIFa canbiHbI3.

© 2-tapTnaHbl icke KOCY YLUiH «2» TyIMeCiH 6acbIHbI3.
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@ KaxeTTi eKiHLWi Nicipy peXVMiH TaHAan, erep onap opHaTbiFaH NapameTpnepaeH
e3rele 60nca, yakblT NMeH TemnepaTypaHbl PeTTeHi3 (+ aHe - TyimenepiH Hacy
apKbinbl).

@ ExiHWi Taramppl 2-TapTnaFa canbliHpi3 (OH >KaK TapTna). TapTnaHbl kaiTagaH
KYPbINFblFa CasblHpI3.

@ Exi Taram 6ip yakbiTTa gaiiblH 60ybl YLIiH SYNC TyiimeciH 6acbiHbi3. TaHAanFaH
eKi nicipy pexuMiHiH nicipy yakpiTbl apTypni 6onca, eH, Kbicka Micipy pexumiH
TaHAay YLWiH akpaHaa «¥CTAM TYPY» Tyiimeci nanga 6onaabl (nicipyre a3 yakbiT
KeTeTiH TaFampaap YLWiH). Byn eki Taram fda 6ip yakplTTa daiibiH 60ybl YLUiH
KypbInFbl NicipyaiH 6actanybliH KelwikTipeai AereHai 6ingipeni.

Start

Micipyai 6acTay YLUiH e TYMeCiH 6acbiHpbI3.

80

KypbinFbl Tarampap 6ip yakbiTTa faiblH 6onFaH kesge Abl6bICTbIK CUrHan 6epes,.

Eckepty: CepeHiH, iwiHAeri >kapblk [aibiHAbIK MPOLECiHiH, 6apnbik,
Ke3seH,iHAe XaHbIn Typaabl, PROVE 6aFaapnamacbiHaH 6acka.

@ Tarampap nickeH Kesfe, TapTnaHbl anbiHbi3. Taram/bl LbIFAPbIN any KesiHge
onapfbl TapTnafaH LUblFapy YLUiH KbICKbILUTapAbl NanganaHbiHbI3.

A6aiinaHpbi3! blcTbiKTali KyblpFaHHaH KeliiH, Topnap >X3He TaFam eTe
bICTbIK, 60nagpbl.

Eckeptne. Micipy ke3iHae, TapTnanapabiH, 6ipiH anbin Tactan, oHbl 5 MUHYT
iwiHpe apTka uUTepmeceHi3, con TapTnaHbiH, naHeni OLUIPYJII 6onbin
KepceTineni. backa TapTna >XYMbICbIH >XanfacTbipaabl, «CUHXPOHOAY»
6aFpapnamachl asKTanagbl.

ECKEPTME: UH}paKbI3bln TEXHONOTMUAHbIH, apKacbliHAA KYPbUIFbl Kbi3FaH
Kesfe Ke3re 3MAHCbI3 >KapblK cdyneciH wbiFapaabl. MMicipy kesiHpe
KbI3AbIPY 3/MIEMEHTiHiH, )KapbIfbiHbIH, Me3rin-mesrin  >kaHbin-ceHyi
KanbiNTbl XXaFpai.

K¥PANObIH, YNKEH ThIKTbIKLACBIH NAALANAHY (MEGA) m

Start

@ KypbinfFblHbI KOCY YLUIH S TYAMECIH 6acbiHbI3.
@ MEGA 6aTbipmacbIH 6acbin, MerakypbliFbiFa eTiHi3 (6apbik, XaLUik).

© Micipyai 6acTay yLwiH anablH ana OpHaTbIFaH yakbiTTa nicipy peXxumMiH TaHaayFa
Hemece nNapameTpnepai e3iHi3 TaHaayrFa 6onaabl.
a. AnapblH ana opHaTtbuIFaH Micipy PeXxxMMiH TaHAaraHaa:

« CeHCopnblK 3KpaH TakTacblHAAFbl TWiCTi GenrilweHi 6acy apkbinbl KanaraH
nicipy peXumiH TaHAaHbi3 (byn pexvmpaep «Mlicipy HyckaynbiFbl» 6eniMmiHae
TOMbIK CUNATTaNFaH).

« TyiiMeHi 6acy apkpiibl Nicipy PeXUMIH S pacTablz. On nicipy npoueci icke
Kocagpl.

* Micipy 6actanaabl. KanfaH nicipy yakpiTbl 3kpaHaa kepceTineai.




b. Erep konmeH opHaTyabl TaHAacaHblI3:

* KOJIMEH pexxunmiH 6acbiHbl3.

* TemriepaTypaHbl | caHablK SKpaHOaFbl 4 XoHe — TYMMENepiMeH peTTeH;s.
TepmocTaT 35-200 °C apanblfblHAa e3repin Typagbl.

* OpaH KeliH 4 XaHe — TyiiMenepiH 6acy apkbiibl KaXeTTi nicipy yakbITblH
opHaTbIHbI3. Talimepai 0-60 MUHYT apanbiFbiHAa OpHaTyFa 6onagbl.

+ TaHpanFaH 5& TemMnepaTypaMeH xaHe yakplT napameTpnepiMeH nicipyai 6actay
YWiH TynMeHi 6acbiHbI3. Micipy 6actanagpl. KanFaH nicipy yakbiTbl 3KpaHAa
KkepceTinep;.

Eckepty: CepeHiH, iwiHAeri >apblK pAanbiHAbIK NPOLECiHiH, 6apnblk,
Ke3eH,iHAe XXaHbin Typaabl, PROVE 6aFaapnamacbiHaH 6acka.

@O ApTblk Mall TapTnaHbIH Ty6iHAe XUHanambl.

© OHTannbl HaTKere KoM XeTKi3y yLiH kenbip TaFramgaphbl Nicipy yakbTbiHbIH
XapTbICbiHAA Waiikay kaxeT («[icipy HyckaynbiFbl» 6eniMiH kapaHbl3). BHiMaepai
Walkay YLWiH biAbICTbI KypbUIFblAAH TYTKaAaH LUblFapbln, LWalikaHbi3. OpaH
KeWiH blAbICTbl KalTaJaH KYPbIFbiFa CanblHbI3, COHAA Micipy aBTOMaTTbl Typae
Xanfacagbl.

’tbpw Kyblpy pexumiHae 6yn nukTorpamma nicipyaiH, optacbiHpa
XbinbinbikTaWabl. byn 6ipkenki nicipy ywiH ¢puai walikay
KaXkeTTiniriH kepceregi.

@ TaiimeppjH, AplObICTbIK, CUrHaNbIH ecTireH Kesge 6GenrineHreH nicipy yakpiTbl
asikTanagpl. blAbICTbl KypbINFbIAAH LLbIFAPbIM ablHbI3 XKQHE OHbI bICTbIKKA TO3IMA]
Kepre KOMbIHbI3.

@ TamakTbiH, AaliblH 60NFaHbIH TEKCEPIH,i3.

Erep Taram ani paiibiH 6onmaca, biApICTbl KypbliFbiFa KaiiTa KOMbIN, Talimeppi
6ipHeLLe KOCbIMLLIA MUHYTKA OPHaTbIHbI3.

© TaraMm nickeH Kesfe, blAbICTbl anbiHbl3. Taramabl any YLWiH KesiHae blfbicTaH
LUbIFAPY YLUIH KbICKbILUTapAbl NanfanaHblHbI3.

Ab6aiinaHbi3! TapTnaHbiH, TOPbI €LLKALLaH )XOFapbl KapaTbUiMaybl KaXeT.
MNicipreHHeH KeliiH TapTnanap, Topnap MeH TaFaMm eTe biCTblK 60naabl.

© TaramHbIH 6ip 6eniri faibiH 60FaH Ke3/ae, KYPbINFbl TaFaMHbIH, eKiHLi 6eniriH
palblHpayFa 6ipaeH gavibiH 6onagbl.



MNICIPY H¥CKAVIJIbIFbl

TemeHperi kecTe AaliblHAaNATbIH TaFaMHbIH, HEri3ri napameTpnepiH TaH4ayFa KemeKTeceai.

EckepTtne. TemeHperi nmicipy yakbITTapbl TeK HycKay peTiHae 6epinreH >xaHe
nanpanaHbiifaH KapTonTbiH, TYpi MeH napTusacbiHa 6aiinaHbICTbl ©3repyi
MYMKiH. Backa TaFampap yLUiH enLueMi, NilliHi )XeHe 6peHpi HaTUXXenepre acep
eTyi MyMmKiH. COHAbIKTaH nicipy yakbITbIH a3fan peTrey KaxeT 60nybl MyYMKiH.

(™) (35°C) konpanFaHa, 6ip MeseTTe Hacka TeMnepaTypaaa 6acka micipyai 6acTamaHbI3.

Bomxamap!

YaKbITI Temnepatypa )

pexumi

‘ Mentuepi

KapTon neH ¢ppn
Myanaroutean Taptna 1 | 600- 14001 | 25 - 40 min X2
(oo | Tapma2 | 300-800r | 25-35min|  180°C # x2
10mm 1 mega | 400-1750r | 20- 45 min 3
Taptna 1 5001 40 min x4 ici
Yilne xacanfaH P agjuc.:;?:ga
i 0
dpy kapro6el | Tapta2 | 2007 35 min 180°C # x4 oMbl ynried
(8 mm x 8 mm) .
MEGA | 400-1200r | 30- 35 min x4 KypFaTblRbi3
Taptna1 | 600-1400T | 25 - 40 min X2
My3patbinFaH
Kapton | Tapma2 | 300-800r |25-40min|  180°C # X2
KecekTepi
MEGA | 400-1750r | 30 - 40 min X2
ET neH kyc eTi
4
Taptna 1 E:;ia:a 10-18 min
My3gaTbinFaH 2 pamara ) o X1
cTeiik Taptra 2 neliin 10-15min 200°C MANUAL BypbinbIC
MEGA 6 faHara 20 min
Taptna 1 422;&% 10 min
TaybIKTbIH TEC 2 paHara ) o I
eTi (cyitexcia) | TPTMA2 | peiy 10 min 200°C (e
x1
MEGA | 6/aHafa 20 min Bypbinbic
Taptna1 | 1300 r gedtiH | 45 min 160°C
TyTac Tayblk eTi 2%1250T = ) &3
Y MEGA 25k 45 min 200°C Y,




Bomxamapl

‘ Mentwuepi

Micipy 7
VaKBITH Temnepatypa pexuni LLlaiikay* KocbimLua aknapat
XeHin Tarampap
Taptna1 | 600rgedtiH | 15min
Tayblk Harretcol| Taptna2 | 4001 gedtiH | 12 min 200°C & X1
MEGA | 1 r peifiH 20 min
1kg- .
Tapmal | g/9 pana 22 min
Tayblk 4009- . o n
KaHarTapsi Taptia2 | 45 naua 22 min 200°C 3 x1
MEGA 1000t 30 min
3 Tinimre . o
Taptna 1 i 5min 170°C
Muuua 2 inimre f o MANUAL
Taptna2 neliiH 5min 170°C
MEGA | 1/2 nuuua 6 min 200°C
Taptna 1| 1kr geftiH 22 min x4
KekeHicrep | Taptna2 | 400-6001 | 22min 200°C 10 X4
MEGA 20001 50 min x4
Banbik
4 paHara .
Taptna 1 neiiiH 8-12min
Axcepre punec 1pmaz | 2R g o min | 200°C
MEGA 10001 8-12min
A2
Taptna1 | 500- 10001 | 8-10 min 200°C x1
AcwasH Taptna2 | 400 r geitiH | 8-10 min 200°C x1
\_ MEGA | 20 paHara | 8-10min 160°C x1 J




q Bomkamap! Micipy o
‘ Mentwepi YaeT Temnepatypa peXM LLlarikay*| KocbimLua aknapat
Nicipy
6/8 naHara .
Taptna 1 Dl 16 min
4 pavara ) .
Maddus | Taprna 2 neiin 16 min 160°C Micipyre apHanFak
- niLinAi/
MEGA 12 Patiara 14 min & neLu TabarblH
AeniH naliganaHblHbI3**
1 neHrenek
okonaATs! | mega | “ropr | 4smin | 160°C
TOpTTap Ta6a
190min | 35°C o
6001
2/25 min 160°C MANUAL
6py|0|_|_| MEGA
Mus | 190min | 35°C 0
6puoLw x12
P 212min | 160°C | MANUAL
190 min | 35°€ 0
baret MEGA 6001
\_ 2/35min 200°C MANUAL Y,

* TNicipy NpoLeciHiH >apTbICbIHa KeNreHae apanacTblpbiHbI3.
KeHecTep: nicipy HaTWKeCiH XaKcapTy YLUIH nicipy Ke3iHae 2-3 peT LaiikayAaH TapTbiH6aHbI3.
**TopT NiliHiH/neww TabafblH bIAbICKA CaNlbIHbI3.

KeTepineTiH kocnanapapl (Mbicanbl, TOPTKA, KULLKE HeMece KeKCKe apHanfaH Kocnanapabl)
HaﬁﬂaﬂaHFaH Ke3ge, newl TabarbliH XKapTbICbIHAH apTblK TONTbIPYFa 6onma|7|,|:\b|.

MAHbI3bl!

* KYpbUIFbIHbI3Fa 3aKbIM KeNTipMey YLiH NailfanaHyllbl HYCKay/bIFbIHAA
)K9He peuenTinepae 6epinreH WHrpeavMeHTTEP MeH CYMbIKTbIKTapAbl
eluKallaH MaKCMManabl MenlepiHeH acbipMaH,bi3. m



Kenemi KillKeHTal TaramAap YLUiH 9[eTTe KeneMi ynKeH Taramiapra KaparaHaa
€31 KbICKA MiCipY YaKbITbl KaXeT.

Kenemi KilkeHTal TaFampapApl Micipy yakbITbiHbIH XapTbiCblHA AeliH Liankay
COHFbI HATWXKEHI XaKcapTaAbl aHe bipkesiki nicnei Kanyra »xon 6epmeiigi.
KbITbipaK HITUXKe any YLUiH XXaHa KapTonka a3faan Maw KoCbliHbI3. Bip Kacblk Man
KOCKaHHaH KeliiH 6ipHeLle MUHYT iLliHAe KapTOnTbl KybIPbIHbI3.

MewwTe nicipyre 6onaTbiH )XeHiN TaFaMaapabl KypblUIFbiAa Aa nicipyre 6onaab.
KapTon nicipyre apHanfaH oHTannbl yCbiHbINFaH menwep: 1200 rpamm.
TonTbIpbINFaH XeHin TaFamaapAbl Te3 aHe OHall »xacay YLIiH falblH KaTnapsbl
XXoHe KbITbIpak kaMbipbl NaaanaHbiHbi3.

TopT Hemece KWL MICIpriHi3 Kence HemMece HI3iK MHrpeameHTTepAi Hemece
canMacbl 6ap VMHrpeaveHTTepAi KyblpfFbiHbI3 Kefice, MellKe apHanfaH bliablCTbl
KYPbUTFbIHbIH, blAbICbIHA canbiHbi3. Ci3 KpeMHuigeH, ToT 6acnaiiTbiH 6onaTTaH,
anioMUHWUIAEH, TeppakoTaflaH XacanFaH MeLlke apHanfaH blabICTbl NaganaHa
anachbis.

KypblnFbiHbI TaFaMAabl Kbi3Ablpy YLWiH Ae nainganaHyfFa 6onaapl. TaFamabl Kbi3abipy
ywiH TemnepatypaHbl 160°C-ka, yakbITTbl 10 MUHYTKA AeiH OPHATbIHbI3.

TA3AJIAY

KypbUIFbIHbI KONAAHFAH CalbliH Ta3anan OTbIPblHbI3.

blabic nMeH TopAbliH, >XabbicnaiTbiH >abbiHbl 6ap. OnapAbl Tasanay YLiH
MeTann ac yil biabiCTapblH HeMece KblpaTbiH TasanafFbill MaTepuangapabl
nainpanaH6aH,bi3, ce6e6i 6yn xxabbicnaiTbiH XXabblHAbI 3aKbiMAaybl MYMKIH.

o ALaHbl po3eTKadaH CyblpbIn, KYPbUIFbIHbI CYbITbIN anblHbI3.

EckepTne. KypbinFbiHbl Te3ipeK cCankKbiHAATY YLUiH bIAbICTbI LUbIFAPbIN
aNblIHbI3.

@ KypbinFbiHbIH, CbIPTBIH AbIMKbI LLy6epeKneH cypTiHis.

© blabIC NeH rpuab HayacbiH bICTbIK CYMEH, XYFbILLI CYMbIKTbIKMEH )XaHEe KbIpManThbiH

rybkameH TasanaHbl3. KanfaH nacTbl KeTipy YLWiH Maii KeTipeTiH CyMbIKTbIKTbI
KonnaHyra 6onagpl.
blabic neH Topabl bIAbIC XYFbILITa XYyyFa 6onagbl.

EckepTne: AnbiH6anbl anAblHFbl MaHeNbAi biAbIC JKYFbIll MallMHaja
XyyFa 6onmainabl. KoniMeH XXyy MaHbi3fbl, ce6e6i 6yn oHbIH, 6acTankbl
KepiHiciH cakTainapl.

KeHec. blgpic neH TopablH Ty6iHe Kip Typbin Kanca, onapAbl biCTblK CYMeH XaHe
asfan >KyFblll CYMbIKTbIKMNEH TOMTbIPbIHbI3. blAbICTbI XaHEe TopAbl LiaMameH
10 MUHYTKa KanablpblHpbi3. OfaH KeitiH Tasanan Xybin, KypFaTbiHbI3.

@ KypbinFbIHbIH iLLiH bICTBIK CyMEH XaHe AbIMKbIN LUyBepeKmneH CypTiHis.



© Kes KkenreH Taram KanoblKTapbiH KeTipy YLUiH KbI3AbIPFbILL 3MEMEHTTI KypFrak,
Tasanay LueTKacbIMeH Ta3anaHpl3.

@ KypbinFbiHbl cyFa Hemece 6acka CyibIKTbIKKa CaiMaHbl3.

o K\(pblﬂFblel TOKTaH aXblpaTblIn, CybITbIN anblHbi3.

@ bBapnbik 6esLLeKTiH Ta3a api KypFak, eKeHiH TeKCepiHi3.

KEMNINAIK X)XOHE KbISMET KOPCETY

Erep cisre Kbi3MeT Hemece aknapaT KaxeT 6onca Hemece Macene TyblHAaca,
6peHA Beb-caiTbiHa KipiHi3 Hemece eniHizgeri 6peHATiH TyTbIHYLWbINApAbl Kongay
opTanbiFbiHa XabapnacblHbi3. TenedoH HeMIipiH anempaik Keningik KitanwacblHaH
Tabyra 6onagpl. Erep eniHizge TyTbiHywbInapAbl kongay opTanbiFbl 6onmMaca,
XeprinikTi 6peHa, annepiHe 6apbiHbI3.

AKAY/bIKTAPbI XXOIO

KypbliFblFa KaTbICTbl Macenenep TybIHAACA, Wi KOMbINATbiH cypakTap Ti3iMiH any
yWiH 6peHp, Beb-caiiTbiHa KipiHi3 (OCbl HyckaynbikTaFbl Mykaba 6eTiH KapaHbi3)
HeMece eniHizgeri TyTbIHYLUbINAPAbBI KONAAY OpTablFbiHa XxabapnacbiHbI3.



PUUTETUNDLIK
DIGIEKRAAN

AJA-/TEMPERATUU-
RIEKRAAN

EEMALDATAV
SUUR GRILL
KOOS SILI-
KOONPATJADEGA

SAHTEL -

SAHTLI _|
KAEPIDE

EEMALDATAV
I~ ERALDAJA

(— EEMALDATAV
REST SILI-
KOONPATJADEGA

+— EEMALDATAV
ESIOSA




KASUTAJALIIDES

Eelseadistatud
kipsetus- Manuaal-
- Tahistab vajadust
programmid programm \&mtu raputada. Sittib

friikartuliprogrammis poole
kipsetusaja méddumisel

MANUAL

NUPP 1: NUPP 2:

1. sahtli . . ) 2. sahtli kaivitamiseks
kaivitamiseks Temperatuuri Kiipsetusaja

e ] seadistused seadistused SYNC : Kiipsetamise
MEGA: Kupseta.mm_e suure stinkroonimise kaivitamiseks
sahtlis (ilma jagajata)

OFF : nditab, et sahtel on valjas. Aktiveerimiseks kl6psake nuppu , 1" v&i ,2".

AUTOMAATSED KUPSETAMISREZIIMID

Tain
Sahtel Frnkartulld‘ Kana | Kodgiviljad ‘ Kala | Magustoit kerklmlne Kaésitsireziim
Opi'maa'”e 7009 | 12kg | 400g | 400g | 7pieces | 625g 600g

ogus

1 Aeg 29min | 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Temperatuur | 180°C | 200°C 180°C 160°C | 180°C 35°C 175°C

Opﬂmaa'”e 300g | 800g | 300g | 200g | 4pieces | 375g 400g
ogus
2 Aeg 29min | 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min a

Temperatuur | 180°C | 200°C 180°C 160°C | 180°C 35°C 175°C

Optimaalne .
kogus kg 2kg 700g 600g | 12pieces 1kg kg
MEGA Aeg 29min | 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

\_ Temperatuur | 180°C | 200°C 180°C 160°C | 180°C 35°C 175°C




ENNE ESIMEST KASUTAMIST

@ Eemaldage kogu pakkematerjal ja seadmelt k&ik kleebised.

@ Asetage juhtmehoidik seadme tagakduljele. Juhtmehoidik tuleb enne
esmakasutust digesti paigaldada.

@ Puhastage sahtel jaeemaldatavad restid pohjalikult sooja vee, ndudepesuvahendi
ja mitteabrasiivse Svammiga.
Sahtel ja reste voib pesta ndudepesumasinas.

Hoiatus: Eemaldatav esipaneel ei sobi ndudepesumasinas pesemiseks.
Pesta seda kasitsi, et sailitada originaalne valimus.

@ Puhkige seadet valjast ja seest niiske lapiga. Seade to6tab kuuma 6hu tekitamise
teel. Arge pange sahtlisse &li ega praerasva.

ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

@ Asetage seade lamedale, stabiilsele, kuumakindlale téopinnale, eemale
veepritsmetest.

@ Arge pange sahtlisse 8li ega teisi vedelikke.
Arge asetage midagi seadme peale. See takistab 6hu liikumist ja méjutab kuuma
6huga kupsetamise tulemuslikkust.

TAHTIS! Seadme iilekuumenemise véltimiseks drge paigutage seda nurka
véi seinakapi alla. Ohuringluse véimaldamiseks tuleb seadme iimber jitta
véhemalt 15 cm vaba ruumi.

start,,

© Vajutage seadme sisse lulitamiseks nuppu ,se".

@ Vaikimisi on 1. sahtli puhul kuvatud friikartulireZiim, samas kui 2. sahtli puhul on
kuvatud kirje ,OFF".

© Iga tsooni saab valimiseks aktiveerida, vajutades nuppu “1" vdi ‘2'. (Valiku
tiihistamiseks vajutage nuppu ‘1’ v8i ‘2’ uuesti, tsoon lilitatakse VALJA ja
thhistatakse). Ekraanil olev oranz valgus naitab teie valikut.
Mirkus. Arge kunagi iiletage tabelis esitatud maksimumkogust (vt

jaotist ,Toiduvalmistamisjuhised”), kuna see véib mojutada Idpptulemuse
kvaliteeti.

@ Optimaalsete kiupsetustulemuste saavutamiseks asetage enne valmistamise
algust sahtlisse alati sobivad restid.



«GENIAALNE SUSTEEM» KERGEKS PUHASTAMISEKS*

Meie uue GENIUS ja ssUsteemi abil saate hélpsasti eraldada kausi esikilje ja kausi
enda. Puhastage oma toodet hdlpsasti ja sddstke ruumi oma ndudepesumasinas.

KUIDAS EEMALDADA ESIPANEELI?

Selleks, et sadsta ruumi oma ndéudepesumasinas ja tagada seadme optimaalne
sailimine, jargige eemaldatava esiosaga mudeli puhastusprotseduuri.

+ Vajutage alla kausi p&hjas asuvat nuppu.

+ Eemaldage konks oma
asukohast. Eemaldatav esiosa
tuleb ara.

+ Pange kauss ndudepesumasinasse
vBi peske seda kasitsi ilma
eesiosata, et saaksite toote uuesti
Gihendada.

KUIDAS PUHASTADA JA ESIPANEELI UUESTI PAIGALDADA?

+ Peske kasitsi esikilg p6hjalikult kuuma vee, ndudepesuvahendi ning
mitteabrasiivse svammiga.
« Parast valimise esiosa pesemist ja pdhjalikku kuivatamist

© Kinnitage esiosa Ulemine osa kausi konksu sisse.



@ Kinnitage esiosa p&hi, nii et kuulete ,klpsu».

KUIDAS TOIDUJAAKE UUESTI KUUMUTADA?

Ulejaakide soojendamiseks asetage esiosa tagasi kaussi.
* Vajutage nuppu §3 ja (), et seadistada 160 °C.
+ Seejarel vajutage nuppu §3, et seadistada 10 minutit koos nuppudega (+) ja ().

ETTEVAATUST! Arge kunagi kasutage seadet ilma sahtlita. Kinnitage esipaneel
alati enne toiduvalmistamist tagasi kaussi kulge.

KAHE TSOONIT KASUTAMINE

SUNKROONREZIIMIS (TOPELTKUPSETAMINE)

Valmista kaks erinevat rooga korraga tdnu mélemale tsoonile, jagajale ja SYNC-
reziimile.
@ Asetage jagaja sahtli sisemistesse pesadesse.

Starty

@ Vajutage seadme sisse lulitamiseks nuppu 5% 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.

O Asetage esimene toit 1. sahtlisse (vasakpoolne sahtel). Liukake sahtel tagasi
seadmesse.

© 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 Gheaegseks valmimiseks vajutage nuppu ,SYNC”. Kui valitud kahel
kipsetusreZiimil on erinevad valmistamisajad, ilmub lihima kupsetusreZiimi
(toidule, mille valmistamiseks kulub vdhem aega) ekraanile kirje ,HOLD"” (Oota).
See tdhendab, et seade viivitab kiipsetamise alustamisega, et kaks toitu saaksid
Uheaegselt valmis.



© Toiduvalmistamise alustamiseks vajutage nuppu , 5"
@ Kuitoidud on valmis, kostuvad seadmest samaaegselt piiksud.

Markus: Sahtli valgus pdleb kogu kiipsetamisprotsessi valtel, vilja
arvatud PROVE programmi ajal.

@ Kuitoidud onvalmis, votke sahtel valja. Kasutage toidu sahtlist valja v6tmiseks tange.

Ettevaatust! Pdrast kuuma 6huga kiipsetamist on toit vaga kuum.

Markus. Kui te tombate kiupsetamise ajal iihe sahtlitest vélja ja ei liikka
seda 5 minuti jooksul tagasi, kuvatakse sahtli ekraanile kirje , OFF”
(Valjas). Teine sahtel jatkab tootamist, kuid programm ,,SYNC” on labi.

MARKUS: Tianu infrapunatehnoloogiale kiirgab seade soojendamisel
valguskiirgust, mis on silmadele ohutu.

Kiipsetamise ajal on tavaline, et kiitteelemendi tuli liilitub aeg-ajalt sisse
javalja.

SEADME SUURE KOHVRI KASUTAMINE (MEGA)

@ Vajutage seadme sisse lilitamiseks nuppu , "
@ Kldpsake MEGA, et liikuda mega tsooni (kogu sahtel).

© Kupsetamise alustamiseks saate valida eelseadistatud kupsetusreziimi voi
manuaalseadete vahel.
a. Eelseadistatud kiipsetusreziimi valimisel tegutsege jargmiselt:
« Valige soovitud kupsetusreziim, vajutades puuteekraanil sellele vastavat ikooni
(neid reZiime on kirjeldatud tapsemalt jaotises , Kiipsetusjuhised”).
«Kinnitage %% kipsetusreziim nupuvajutusega. Sellega kaivitatakse
klpsetusprotsess.
+ Algab kiipsetamine. Jarelejadnud kupsetusaeg kuvatakse ekraanil.
b. Kui valite manuaalseaded, tegutsege jargmiselt:
+ Vajutage reziimi ,MANUAL".

+ Kohandage temperatuuri § digiekraani nuppudega ,+" ja ,—". Termostaadi
vahemik on 35-200 °C.
« Seejarel valige nuppe ,+" ja ,—" vajutades soovitud valmistamisaeg. Taimeri

saab seada 0-60 minutile.
*Vajutage 5% nuppu, et alustada valitud temperatuuri- ja ajaseadistustega
kiipsetamist. Kipsetamine algab. Jarelejaanud kipsetusaeg kuvatakse ekraanil.

Markus: Sahtli valgus pdleb kogu kiipsetamisprotsessi valtel, valja
arvatud PROVE programmi ajal.



@ Toidust tulev liigne 8li ja rasv koguneb sahtli pohja.
© Mdnda toitu tuleb optimaalsete valmistulemuste saamiseks poole valmistamise
pealt raputada (vt jaotist ,Klpsetusjuhised”). Toidu raputamiseks témmake ndu

kaepidemest haarates seadmest vélja ja raputage. Seejarel likake ndu tagasi
seadmesse ja kiipsetamine algab automaatselt uuesti.

’ FriikartulireZiimis hakkab poole valmistamisaja méoédumisel ekraanil
vilkuma jargmine piktogramm. See néitab, et lihtlase valmistulemuse
saavutamiseks tuleb friikartuleid raputada.

@ Kui kuulete taimeriheli, on kiipsetamine I6pule jdudnud. Témmake ndu seadmest
vélja ja asetage kuumakindlale pinnale.
Kontrollige, kas toit on valmis.
Kui toit pole veel valmis, likake ndu lihtsalt tagasi seadmesse ja seadistage taimer
veel mdnele lisaminutile.

@ Kui toit on valmis, vétke ndu vélja. Kasutage toidu ndust valja vétmiseks tange.

Ettevaatust! Sahtlit ei tohi tagurpidi keerata, kui selles on rest.
Parast kiipsetamist on sahtlid, restid ja toit vdaga kuumad.

© Kui uks toidukogus on valmis saanud, on seade kohe valmis jargmist toidukogust
kiipsetama.



KUPSETUSJUHISED

Allolev tabel aitab teil valida kiipsetatava toidu jaoks p&hiseadistused.

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.

Kasutades (") (35°C), arge kaitage samaaegselt teist kiipsetust erineval temperatuuril.

Ligikaudne
aeg

Kiipsetus-

Temperatuur
reziim

Raputamine*| Lisateave

Kartulid ja friikartulid
Sahtel 1 | 600- 1400 g | 25 - 40 min X2
Stigavkilmutatud
frikartulid | Sahtel 2 | 300-800g |25-35min| 180°C | % X2
(10 mm x 10 mm)
MEGA | 400-17509 | 20 - 45 min x3
Sahtel 1 5009 40 min x4 Kuivatage
Kodused friikartulid| . o enne
B @) Sahtel 2 2009 35min 180°C #* x4 valmistamist
MEGA | 400-1200 | 30 - 35 min ¥4 ratikuga
Sahtel 1 | 600 - 14009 | 25 - 40 min X2
Stigavkiilmutatud ’ o
Kartulisektorig | S2htel2 | 300-800g | 25-40min| 180°C # x2
MEGA | 400- 17509 | 30 - 40 min X2
Looma- ja linnuliha
Sahtel 1 | kuni4tikki | 10-18 min
Stigavkilmutatud o ) . x1
lihalgigud Sahtel2 | kuni2tikki | 10-15min | 200°C | MANUAL Pirake
MEGA 6 tiikki 20 min
Sahtel 1 | kuni4tikki | 10 min
Kanarinnafileed | ¢ o1 | kuniztikki | 10min | 200°C |
(kondita) (A
MEGA 6 tlkki 20 min X1
kuni Poorake
Sahtel 1333'9 4Smin | 160°C
Terve kana _ &
meca | 2XIBIOT| gsmin | 200
N 9 J




Ligikaudne

Kipsetus-

aeg Temperatuur . Raputamine* | Lisateave
Suupisted
Sahtel 1 | kuni600g | 15 min
Stigavkilmutatud h : o 8
kananagitsad Sahtel2 | kuni400g | 12 min 200°C 3 x1
MEGA | kunilkg | 20 min
Sahtel 1 | K 1K0" | 22 min
m kuni 400 g - . o G
Kanatiivad | Sahtel 2 A5tk | 22min 200°C & X1
MEGA kg 30 min
Sahtel 1 | kuni 3viilu |  5min 170°C
i Sahtel 2 | kuni 2vilu | 5min 170°C  |MANUAL
MEGA | 1/2 pitsa 6 min 200°C
Sahtel 1 | kuni1kg | 22min x4
Koogivilad | santel2 |400-600g| 22min | 200°C 104 x4
MEGA | 2000¢ 50 min x4
Kala
Sahtel 1 | kuni 4 tiikki| 8-12 min
Loheflee | sahtel2 | kuni 2 tikki| 8-12min | 200°C
MEGA 1kg 8-12min
s
Sahtel 1 500 - 1000 g| 8-10 min 200°C x1
Krevetid Sahtel2 | kuni 400 g | 8-10 min 200°C x1
\_ MEGA | 20tukki | 8-10 min 160°C x1 )




Kiipsetus-

Temperatuur il Raputamine*|  Lisateave
Kiipsetamine
sahtel | <M | 16 min
Muffinid | sahtel 2 | kuni 4 tikki | 16 min | 160°C . Kasutage
& kupsetusplaati/
psetusp
MEGA |kuni 12 tiikki| 14 min ahjundud**
Sokoadhoogd MEGA || \HE 45 min | 160°C
1790min|  35°C | (9
600 g
2/25min| 160°C |MANUAL
Brioche MEGA
Mini brioche | 1790 min | 35°C @
12
X 2/12min| 160°C |MANUAL
179 min| 3¢ |
Bagett MEGA 6009
\_ 2/35min| 200°C |MANUAL Y,

*Raputage poole kipsetamise pealt.

Néuanded: toiduvalmistamise tulemuse parandamiseks drge kéhelge toidu valmistamisel
2-3 korda raputamisest

**Asetage klpsetusplaat/ahjundu korvi.

Kui kasutate kerkivaid segusid (nt kookide, pirukate voi keeksikeste puhul), ei tohi ahjunéu olla
taidetud Ule poole koguse.

TAHTIS!

* Seadme kahjustamise valtimiseks drge kunagi iiletage kasutusjuhendis ja
retseptides olevate koostisainete ja vedelike maksimaalseid koguseid.



+ Vaiksema kogusega toidud vajavad tavaliselt veidi [ihemat valmistamisaega kui
suurema kogusega toidud.

+ Vaiksema kogusega toidu raputamine poole valmistamise peal parandab
I6pptulemust ja aitab valtida ebathtlast valmimist.

+ Krébedama tulemuse saamiseks lisage toorestele kartulitele veidi 6li. Parast
lusikataie &li lisamist frittige kartuleid méne minuti jooksul.

+ Suupisteid, mida klpsetatakse ahjus, saab valmistada ka seadmes.

« Friikartulite optimaalne kogus kupsetamiseks on 1200 grammi.

+ Kasutage taidisega suupistete kiireks ja mugavaks kipsetamiseks valmis leht- ja
muretainast.

+ Asetage ahjuvorm seadme anumasse, kui soovite kiipsetada kooki v&i pirukat
vG8i kui tahate praadida drnu vdi taidisega koostisosi. Kasutada vdib silikoonist,
roostevabast terasest, alumiiniumist vdi savist ndusid.

+ Seadet v8ib kasutada ka toidu Glessoojendamiseks. Selleks valige kuni 10 minutiks
temperatuur 160 °C.

PUHASTAMINE

Puhastage seade parast iga kasutuskorda.

Anumal ja restil on mittenakkuv kate. Arge kasutage metallist kddgiriistu
voi nende puhastamiseks abrasiivseid puhastusaineid, kuna see voib
mittenakkuvat katet kahjustada.

@ Eemaldage elektripistik pistikupesast ja laske seadmel maha jahtuda.
Markus. Eemaldage anum, et seade jahtuks kiiremini.
® Puhastage seadme vélispinda 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.

Hoiatus: Eemaldatav esipaneel ei sobi ndudepesumasinas pesemiseks.
Pesta seda kasitsi, et sailitada originaalne valimus.

Nduanne: kui mustus on anuma pdhja ja resti kilge kinni jadnud, taitke need
kuuma vee ja moéne tilga ndudepesuvahendiga. Jdtke anum ja rest umbes
10 minutiks ligunema. Seejarel loputage puhtaks ja kuivatage.

O Pihkige seadme sisemust kuuma vette kastetud lapiga.
© Puhastage kitteelementi kuiva puhastusharjaga, et eemaldada toidujaagid.

0O Arge pange kunagi seadet vette vdi 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 v&i teavet vai kui teil tekib probleem, kilastage kaubamargi
veebisaiti v8i vbtke Uhendust kaubamargi klienditeeninduskeskusega teie riigis.
Telefoninumbri leiate Glemaailmse garantii bro3ulrist. Kui teie riigis ei ole
klienditeeninduskeskust, minge oma kohaliku edasimuja juurde.

TORKEOTSING

Kui teie seadmel esineb probleem, kilastage kaubamargi veebisaiti (vt juhendi
esilehte), kust leiate vastused korduma kippuvatele kiisimustele, vdi vGtke Ghendust
oma riigi klienditeeninduskeskusega.



SKAITMENINIS
JUTIKLINIS
SKYDELIS

LAIKO /
TEMPERATUROS
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SILIKONINIAIS
PADELIAIS

DUBUO -

DUBUO |
RANKENELE

ISIMAMAS
I~ ATSKIRTUVAS

| ISIMAMOS
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SILIKONINIAIS
PADELIAIS




NAUDOTOJO SASAJA

IS anksto nustatytos -
maisto gaminimo ~ Neautomatine
programos programa

N 1

Parodo, kad maista
reikia pavartyti. IsiZziebia
ipuséjus kepimui (kepty
bulvyciy programa)

1 MYGTUKAS:
aktyvinti 1
stal€iy Temperataros
MEGA: Gaminimas dideleje MUStayma
stalCiuje (be pertvaros)

2 MYGTUKAS:
aktyvinti 2 stalciy

Kepimo laiko
nustatymai  SYNC (sinchronizavimas):
aktyvinti maisto kepimo

sinchronizavima

OFF (iSjungta): nurodo, kad stalcius iSjungtas. Norédami aktyvinti
spustelékite 1 arba 2 mygtuka.

AUTOMATINIO KEPIMO REZIMAI

bﬁ\e;?éss Vistiena | D

Teslos RERIOIN

és ‘ Zuvis ‘Desertas

kildinimas |  rezimas

Optimali suma | 700g 1,2kg 4009 400g | 7 pieces 6259 600g

1 Laikas 29min | 45min 20min 12min 18min 4hrs 15min

Temperatdra | 180°C | 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C

Optimali suma | 300g 800g 3009 200g | 4pieces 375g 4009

2 Laikas 29min | 45min 20min 12min 18min 4hrs 15min

Temperatira | 180°C | 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C

Optimalisuma | kg 2kg 700g 600g | 12pieces 1kg 1kg

MEGA Laikas 29min | 45min 20min 12min 18min 4hrs 15min

\_ Temperatra | 180°C | 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C




PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

@ Nuimkite visg pakuotés medziagg ir nuo prietaiso visus lipdukus.

@ Laido laikiklj pritvirtinkite prietaiso gale. Laido laikiklis turi bati teisingai
sumontuotas pries pirmg naudojima.

© Kruopsciai iSplaukite stalCiy ir nuimamas groteles karstu vandeniu su Siek tiek
plovimo skyscio ir nebraizancia kempine.
StalcCiy ir groteles galima plauti indaplovéje.

Ispéjimas: Nuimamas priekinis skydelis netinka plauti indaplovéje. Plauti

ji rankomis, kad iSlaikytuméte originaly iSvaizda.

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, kars¢iui atsparaus darbo pavirsiaus,
atokiau nuo vandens pursly.

@ I stalciy nepilkite aliejaus ar kity skysciy.
Nieko nedékite ant prietaiso virSaus. Tai sutrikdys oro srautg ir pakenks
gruzdinimo karstu oru rezultatams.

SVARBU. Siekdami, kad S3is buitinis prietaisas neperkaisty, nestatykite jo
i kampa ar po baldais. Aplink prietaisg reikia palikti bent 15 cm tarpa, kad
galéty cirkuliuoti oras.

Start

© Norédami jjungti prietaisg paspauskite & (paleidimo / sustabdymo) mygtuka.
@ Pasirinkus 1 stalciy, kaip numatytasis nustatymas ekrane rodomas kepty bulvy¢iy
rezimas, o 2 stalCiy - OFF (iSjungta).
© Bet kurig zong galima aktyvuoti pasirinkimui paspaudus mygtuka ‘1" arba 2.
(Norédami atSaukti pasirinkima, vél paspauskite mygtuka ‘1" arba ‘2, zona bus
ISJUNGTA ir at3aukta). Oranziné $viesa ekrane rodo jasy pasirinkima.
Pastaba. Niekada nevirSykite didZiausio lenteléje nurodyto kiekio (Zr.

skyriy , Kepimo vadovas”), nes tai gali turéti jtakos galutinio maisto
ruoSimo rezultato kokybei.

@ Siekdami optimaliy rezultaty j stalCius visada jdékite tam tinkamas groteles.




«GENIALI SISTEMA» LENGVAM VALYMUI

Naudodami masy GENIUS naujaja sistemga galite lengvai atskirti dubens priekj nuo
paties dubens. Lengvai valykite gaminj ir sutaupykite vietos indaplovéje.

KAIP NUIMTI PRIEKIN] SKYDELIJ?

Norédami sutaupyti vietos indaplovéje ir uztikrinti optimaly prietaiso ilgaamziSkuma,
laikykités Sios modelio su nuimamu priekiu valymo procedaros.

+ Paspauskite dubens apacioje esantj mygtukg Zemyn

+ Atlaisvinkite kabliukg. Nuimamas
priekis nusiima.

« Dubenj be priekinés dalies,
kurig galite i$ naujo pritvirtinti
prie  gaminio, jdékite |
indaplove arba nuplaukite
rankomis.

KAIP VALYTI IR SUMONTUOTI PRIEKIN] SKYDELI?
+ Priekine dalj plaukite rankomis naudodami kar3tg vandenj, Slakelj skalbimo
skyscio ir nebraizancig kempine.
+ Nuplove ir gerai iSdZiovine iSorine priekine dalj,
@ Pritvirtinkite priekinés dalies virSy prie dubens kabliuko.
@ Prispauskite priekinés dalies apacia, kol i3girsite spragteléjima.



KAIP PASILDYTI LIKUCIUS?

Norédami pasildyti maisto likucius, uzdéekite dubens priekj.

+ Paspauskite 9 ir (=) mygtuka, kad nustatytuméte 160 °C temperatara.

+ Tada paspauskite 3, kad nustatytuméte 10 minuciy trukme naudodami () ir (5
mygtukus.

DEMESIO! Niekada nenaudokite prietaiso be stal€iaus. Pries gamindami
maistg visada uZmaukite priekinj skydelj atgal ant dubens.

ABIEJUY ZONY NAUDOJIMAS SINCHRONIZAVIMO

REZIMU (KEPIMAS DVIEJOSE VIETOSE)

ParuoSite dvi skirtingas patiekalus tuo paciu metu déka abiejy zony, skirstytuvo ir

SYNC rezZimo.

@ Idékite skirstytuvg j vidinius stalciaus lizdus.

@ Noredami jjungti prietaisg paspauskite & (paleidimo / sustabdymo) mygtuka.
Pasirinkus 1 stalciy, kaip numatytasis nustatymas ekrane rodomas kepty bulvyciy
rezimas, o 2 stal€iy - OFF (iSjungta).

© Spustelékite pageidaujama kepimo rezimg ir sureguliuokite laikg bei temperatara,
jei Si skiriasi nuo parinkty nustatymy (spausdami + ir -). Nustatymai iSsaugomi.

@ Pirmuosius maisto produktus sudékite j 1 stalciy (kairéje). Istumkite stalciy atgal
i prietaisa.

© Norédami suaktyvinti 2 stalciy spustelékite ,2".

@ Paspauskite antrg pageidaujama kepimo rezimg ir sureguliuokite laikg bei
temperatarg, jei nustatymai skiriasi nuo parinkty (spauskite + ir -).

@ Sudékite likusius maisto produktus | 2 stalciy (desinéje). Istumkite stalciy atgal |
prietaisa.



e 0

Paspauskite SYNC (sinchronizavimas), kad abu patiekalai baty iSkepti vienu
metu. Jei pasirinktiems gaminimo reZimams nustatytas skirtingas kepimo
laikas, trumpesniojo rezZimo ekrane (maistas, kuriam iSkepti reikia maZiau laiko)
parodomas HOLD (laukti). Tai reiSkia, kad prietaisas uzdels gaminimo pradzig -
taip abu patiekalai bus iSkepti vienu metu.

Norédami pradéti kepti spustelékite S (paleidimas / sustabdymas).

Prietaisas supypsés, kai abu patiekalai bus iSkepti.

Pastaba: Lempa stal€iuje dega viso virimo proceso metu, iSskyrus PROVE
programa.

Maistui iSkepus, iSimkite stalciy. IS stal¢iaus maistg iSimkite Znyplémis.
Atsargiai. Po gruzdinimo karStu oru, grotelés ir maistas bana labai karsti.
Pastaba. Jei kepdami iSimsite vieng stal€iy ir jo atgal nejdésite per 5

minutes, Sio stalCiaus ekrane matysite OFF (iSjungta). Kitas stalCius ir
toliau veiks, taciau programa SYNC (sinchronizavimas) bus nutraukta.

PASTABA. Dél infraraudonyjy spinduliy technologijos, kai prietaisas
jkaista, jis skleidZia akims nekenksmingg Sviesos spinduliuote.

Gaminant maistg normalu, kad kaitinimo elemento lemputé protarpiais
isijungia ir iSsijungia.

NAUDOJIMAS DIDELES DEZES JRENGINIO (MEGA)

(1)
(2]

(3]

Start

Norédami jjungti prietaisg paspauskite 5 (paleidimo / sustabdymo) mygtuka.
Paspauskite MEGA, kad pereituméte j mega zong (visa dézé).

Norédami pradéti kepti, galite pasirinkti i$ anksto nustatyta kepimo rezima arba
rankinius nustatymus.

a. Jei renkatés i$ anksto nustatytg kepimo rezima:

« Pasirinkite pageidaujama kepimo reZimg paspaude atitinkama piktograma
jutikliniame ekrane (Sie reZzimai iSsamiai aprasyti skyriuje ,,Kepimo vadovas”).

« Patvirtinkite kepimo rezima %5 mygtuku. Taip bus jjungtas kepimo procesas.
» Pradedama kepti. Likes kepimo laikas rodomas ekrane.

b. Jei renkatés rankinius nustatymus:

+ Paspauskite rezimg MANUAL (rankinis).

* Reguliuokite @ temperatirg 4+ ir — mygtukais skaitmeniniame ekrane.
Termostatu nustatoma 35-200 °C.

* Tada mygtukais 4 ir — pasirinkite pageidaujama kepimo laika. Laikmaciu
galima nustatyti nuo 0 iki 60 minuciy.

« Paspauskite 5% mygtuka, kad pradétuméte kepti esant pasirinktai temperatarai
ir laiko nustatymams.



®0o

(3]

Pastaba: Lempa stalCiuje dega viso virimo proceso metu, iSskyrus PROVE
programa.

Pradedama kepti. Likes kepimo laikas rodomas ekrane.

Maisto riebaly pervirsis surenkamas stalciaus apacioje.

Siekiant optimaliy rezultaty, kai kuriy rasiy maista reikia pavartyti praéjus pusei
kepimo laiko (Zr. skyriy ,Kepimo vadovas"”). Norédami pavartyti maistg, laikydami
uz rankenos iSimkite dubenj i3 prietaiso ir jj pakratykite. Tada jstumkite dubenj
atgal j prietaisg ir kepimas tesis automatiskai.

N )
% Pasirinkus kepty bulvyciy reZimg, piktograma sumirksi jpuséjus

kepimo laikui. Tai nurodo, kad bulvytes reikia pavartyti, jog tolygiai
iSkepty.
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 vél jstumkite dubenj atgal j prietaisg ir nustatykite
laikmaciu dar kelias minutes.
Maistui iSkepus dubenj iSimkite. Maistg iS dubens iSimkite Znyplémis.
Atsargiai. StalCiaus su grotelémis niekada negalima apversti.
Maistui iSkepus, stalCiai, grotelés ir maistas yra labai jkaite.

I8kepus vieng maisto partijg, 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
atsizZvelgiant j naudojamy bulviy rasj ir partija. Kitoms maisto rasims, jy dydis,
forma ir prekés Zenklas gali turéti jtakos rezultatui. Todél gali reikéti Siek tiek
koreguoti kepimo laika.

Naudojant () (35°C), tuo paciu metu nepradékite kito virimo skirtingoje temperatiroje.

Numatomas
laikas

Temperatara | CMINIMO | ity magk | Papildoma

rezimas

informacija

Bulvés ir bulviy Siaudeliai

. Stalcius 1 | 600 - 1400 g | 25 - 40 min X2
Saldytos
bulvytés (10 mm Stalcius2 | 300-800g | 25-35min|  180°C # X2
x 10 mm)
MEGA | 400-1750¢ | 20 - 45 min X3
StalCius 1 5009 40 min x4
Naminés keptos Pries kepdami
bulvytés Stalcius 2 2009 35 min 180°C # x4 nusausinkite
(8mmx 8 mm) ranksluosciu
MEGA | 400-1200g | 30- 35 min x4
Stalius 1 | 600 - 1400 g | 25 - 40 min X2
SO UMY | - ius2 | 300-800 |25-40min | 180°C # 2
MEGA | 400-17509 | 30 - 40 min x2

Mésa ir paukstiena

Stalcius 1 | iki 4 vnt 10-18 min

S x1
pA0YES | Gus2 | ki2vnt | 1015min | 200°C | MANUAL

kepsnys Pasukite
MEGA 6vnt 20 min
Stalcius 1 | iki 4 vnt 10 min
Vistienos
kr(ubténgi? 0f)lle Staltius2 | iki 2 vnt 10 min 200°C & y
MEGA 6vnt 20 min Pasukite
Stalcius 1 | iki 1300 g 45 min 160°C
Visciukas (visas) 2x1250q = (&
g= f o
9 MEGA 25kg 45 min 200°C J




Gaminimo

Papildoma

Numatomas

laikas R rezimas Vartymas* informacija
Uzkandziai
Staléius 1| iki600 g 15 min
Q’aifg?i[}ﬁ; Staltius2 | iki400g | 12min | 200°C & X1
MEGA iki 1kg 20 min
v iki 1kg - ;
Stalcius 1 8/9 w-?t 22 min
Visciuky % iki 400 g - : o
spamelia Stalcius2 | et 22 min 200°C 3 X1
MEGA Tkg 30 min
Stalcius 1 | iki 3 skilteliy | 5 min 170°C
Pica | salius2 | iki 2 skilteliy | 5 min 170°c | MANUAL
MEGA 1/2 pica 6 min 200°C
Stalcius 1| ki 1kg 22 min x4
Darzovés | stalcius2 | 400-600g | 22 min 200°C 14 x4
MEGA 2000 g 50 min x4
Zuvis
Staléius 1| iki 4 vnt 8-12 min
Lasidosfile | staleius2 | iki2wnt | 8-12min 200°C
MEGA 1kg 8-12min
Vs
Staltius 1 | 500-1000g | 8-10 min 200°C X1
Krevetés | Stalcius2 | iki 400 g 8-10 min 200°C x1
MEGA 10 mi o
\_ 20vnt 8-10 min 160°C X1 )




Numatomas Gaminimo

Papildoma

laikas R rezimas Vartymas* informacija
Kepimas
StalCius 1| iki 6/8 vnt 16 min
Naudokite
Keksiukai | Stalcius2 | iki 4 vnt 16 min 160°C . kepimo
& skardg /
MEGA | ki 12 vnt 14 min orkaitei skirtg
Sokoladiniai | wgga |1apyalitorto] 4o 160°C inda’*
pyragaiciai forma min
19min | 35°C ©
6009
2/25 min 160°C MANUAL
Brioche MEGA
Mini brioche | 1790 min 35°C @
12
X 2M2min | 160°C | MANUAL
190 min | 35°€ i
Bageté MEGA 600 g
\_ 2/35 min 200°C MANUAL Y,

* Apverskite jpuséjus kepimo laikui.

Patarimai: norédami pagerinti gaminimo rezultatg, gamindami nedvejodami pakratykite
2-3 kartus.

**jdekite kepimo skardg / orkaitei skirtg indg j duben;.

Pilant kildomus miSinius (pvz., pyrago, apkepo ar keksiuky), orkaitei skirtg indg pripildykite iki
puseés.

SVARBU.

* Siekdami apsaugoti prietaisg nuo gedimy, jokiu bddu 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.

Ipilkite Siek tiek aliejaus j SvieZias bulves, kad jos baty traSkesnés. Ipyle Sauksta
aliejaus, pakepkite bulves kelias minutes.

Orkaitéje kepamus uzkandZius galima kepti ir prietaise.

Optimalus rekomenduojamas kepamy bulvyciy kiekis - 1200 g.

Naudokite paruostg sluoksniuotg arba trapiag teslg norédami greitai ir lengvai
iSkepti jdaryty uzkandziy.

Jei pageidaujate iSkepti pyraga arba kiSg arba kepti subtilius ar jdarytus
ingredientus, | prietaiso dubenj jdékite orkaitei skirtg kepimo indg. Galite naudoti
silikoninj, neradijanciojo plieno, aliumininj ar terakotinj kepimo inda.

Be to, prietaise galite ir pasildyti maista. Norédami maistg pasildyti, nustatykite
160 °C temperatarg iki 10 minuciy.

I8valykite prietaisg po kiekvieno naudojimo.

Dubuo ir grotelés yra padengti nepridegancia danga. Nenaudokite metaliniy
virtuviniy jrankiy ar nevalykite braiZzan€iomis medZiagomis, nes galite
apgadinti Sig danga.

@ Atjunkite maitinimo kistuka nuo sieninio maitinimo lizdo ir palikite prietaisg atvésti.

Pastaba. ISimkite dubenj, kad prietaisas greiciau atvésty.

@ Nusluostykite prietaiso iSore drégna luoste.

© Plaukite dubenj ir groteles kar$tu vandeniu su Siek tiek plovimo skys¢io ir

nebraiZancia kempine.
Galite naudoti nuriebalinantj skystj, kad pasalintumeéte likusius neSvarumus.
Dubenj ir groteles galima plauti indaplovéje.

Ispéjimas: Nuimamas priekinis skydelis netinka plauti indaplovéje. Plauti
ji rankomis, kad iSlaikytuméte originaly iSvaizda.

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.

O Prietaiso vidy idvalykite karstu vandeniu ir drégna 3luoste.



O Kaitinimo elementa valykite sausu valomuoju 3epetiu, kad pasalintuméte maisto
likucius.

O Nepanardinkite prietaiso j vandenj ar kitg skystj.

SANDELIAVIMAS

© Atjunkite prietaiso kistuka ir palaukite, kol atvés.

@ Pasirapinkite, kad visos dalys baty dvarios ir sausos.

GARANTIJA IR PRIEZIURA

Jei reikia atlikti prieZiGros darbus, reikalinga informacija ar susiddréte su problema,
apsilankykite prekiy Zenklo internetinéje svetainéje arba susisiekite su prekiy Zzenklo
klienty aptarnavimo skyriumi savo 3alyje. Telefono numerj galite rasti lankstinuke
apie pasauline garantija. Jei jasy Salyje klienty aptarnavimo centro néra, kreipkités |
vietinj prekiy Zenklo atstova.

GEDIMY SALINIMAS

Jei kilo problemy su prietaisu, apsilankykite prekiy Zenklo internetinéje svetainéje
(Zr. Sio vadovo virSelj), kurioje rasite dazniausiai uzduodamy klausimy sarasa, arba
susisiekite su prekiy Zenklo klienty aptarnavimo skyriumi savo 3alyje.



DIGITALS
SKARIENJUTIGAIS
PANELIS

LAIKA/
TEMPERATURAS
RADIUMS

LIELA
IZNEMAMA
RESTE AR
SILIKONA
PALIKTNIEM

TRAUKS -

TRAUKS _|
ROKTURIS

IZNEMAMS
I~ ATDALITAJS

— IZNEMAMA
RESTE AR
SILIKONA
PALIKTNIEM

— NONEMAMS
PRIEKSEJAIS
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iek& i 5 : Norada uz
SRS Mol g frepreerit i
programmas programma édienu. Iedegas fritétu
kartupelu programma,
kad pagajusi puse no
gatavosanas laika

MANUAL

1. POGA: 2. POGA:
1. atvilktnes 2. atvilktnes
aktivizéSana Temperatdras Gatavo3anas laika aktivizegana

MEGA: Varigana liela lestatjumi iestatijumi gyNC : (Sinhronizé3ana):

atvilktné (bez starpsienas) ~_ediena gatavoSanas_
sinhronizésanas aktivizésana

OFF : (Izslégts): norada, ka atvilktne ir izslégta.
Lai aktivizétu, nospiediet pogu 1 vai 2.

AUTOMATISKIE GATAVOSANAS REZIMI

Fritéti . _ ) Miklas | Manualais
‘ Kartupeli ‘ Vista ‘ Darzeni ‘ VA'S ‘ Deserts uzraudzibal  redims
Optimalais '
A S 700g 1,2kg 4009 4009 | 7 pieces 6259 600g
1 Laiks 29min 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Temperatdra 180°C 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C

Optimalais )
dgu . 3009 800g 300g 200g | 4 pieces 3759 4009
2 Laiks 29min 45min 20min 12min | 18min 4hrs 15min

Temperatdra 180°C 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C

Optimalais )
d;’u i 1kg 2%g 700g | 600g | 12pieces | 1kg 1kg
MEGA Laiks 29min | 45min | 20min | 12min | 18min ahrs 15min

Temperatdra 180°C 200°C 180°C 160°C 180°C 35°C 175°C
g o Y,




PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

@ Nonemiet visu iepakojuma materialu un no ierices visas uzlimes.

©® Novietojiet vada turétaju ierices aizmuguré. Vada turétajs pirms pirmas lietosanas
ir pareizi jauzstada.

© ROpigi nomazgajiet atvilktni un iznemamas restes ar karstu ddeni, nedaudz

mazgajama lidzekla un mikstu sakli.
Atvilktni un restes var mazgat trauku mazgajama masina.

Bridinajums: Nonemamais priek$&jais panelis nav piemérots mazgasanai
trauku mazgajamaja masina. Mazgat to ar rokam, lai saglabatu originalo
izskatu.

@ Noslaukiet ierici no arpuses un iekSpuses ar mitru dranu. lerice darbojas,
generéjot karstu gaisu. Nepiepildiet atvilktni ar ellu vai fritéSanas taukvielam.

SAGATAVOSANA LIETOSANAI

@ Novietojiet ierici uz lidzenas, stabilas un karstumizturigas darba virsmas, kur to
nevar apslakstit ar Gdeni.

@ Nepiepildiet atvilktni ar ellu vai kadu citu Skidrumu.
Neko nelieciet uz ierices. Tadgjadi tiek traucéta gaisa plisma un ietekméts
fritéSanas rezultats ar karsto gaisu.

SVARIGI! Lai novérstu ierices parkar$anu, nenovietojiet to starf vai zem sienas
skapiSa. Lai gaiss varétu cirkulét, ap ierici jaatstaj vismaz 15 cm atstarpe.

© Nospiediet pogu ‘%" (Iedarbinat/apturét), lai ieslégtu ierici.

@O Péc nokluséjuma 1. atvilktnei tiek radits kartupelu fritéSanas reZims, bet
2. atvilktnei — "OFF” (Izslégts).

© Jebkuru zonu var aktivizét izvélei, nospiezot pogu ‘1" vai ‘2'. (Lai atceltu izvéli,
vélreiz nospiediet pogu ‘1" vai ‘2', zona tiks IZSLEGTA un atcelta). Ekrana eso3ais
oranZzais gaismas signals norada uz jasu izveli.
Piezime. Nekad neparsniedziet tabula noradito maksimalo daudzumu

(skatiet sadalu “GatavoSanas celvedis”), jo tas varétu ietekmét gala
rezultata kvalitati.

@ Vienmér pirms gatavosanas ievietojiet atvilktnés atbilstosas restes, lai gatavo$ana
izdotos optimali.



«GENIALA SISTEMA» VIEGLAI TIRISANAI

Pateicoties musu jaunajai sistémai GENIUS, varat viegli nonemt trauka priek$&jo
paneli un paSu trauku. Viegli tirams izstradajums, lauj ietaupit vietu trauku
mazgajama masina.

KA NONEMT PRIEKSEJO PANELI?

Lai ietaupttu vietu trauku mazgajama masina un optimali saglabatu ierici, modelim
ar nonemamu priek3é&jo paneli veiciet talak aprakstito tirisanas procedaru.

+ Nospiediet trauka apaksa eso3o pogu uz leju.

* Nonemiet aki no ta vietas.
Nonemamais priek$éjas panelis
nonak nost.

« Trauku ievietojiet  trauku
mazgajama masina vai
mazgajiet to ar rokam bez
priek3&ja panela, ko péc tam
varat atkartoti piestiprinat
izstradajumam.

o _ _ L v
KA TIRIT UN ATKARTOTI PIESTIPRINAT PRIEKSEJO PANELI? .

+ Mazgajiet priek$&jo paneli ar rokam karsta adeni, izmantojot nelielu daudzumu
trauku mazgasanas Iidzekla un neabrazivu sakli.

+ Péc aréja priek3gja panela nomazgasanas un rapigas noslaucisanas
© Savienojiet priek3éja panela augsdalu ar trauka aki.

@ Savienojiet priek3éja panela apaksdalu, lidz dzirdat klikski.



KA ATKARTOTI UZSILDIT PARI PALIKUSOS EDIENUS?

Lai atkartoti uzsilditu &diena parpalikumus, pielieciet priek$&jo paliktni atpakal pie
trauka.

+ Nospiediet §2 un pogu (=), lai iestatitu 160 °C.

+ P&c tam nospiediet §3, lai iestatitu 10 mindtes, izmantojot pogu (+) un (5.

UZMANIBU! Nekad nelietojiet ierici bez atvilktnes. Pirms gatavo3anas
vienmér piestipriniet priekSéjo paneli atpakal uz blodas.

ABAS ZONAS IZMANTOSANA SINHRONIZESANAS

REZIMA (DUBULTA GATAVOSANA)

Pagatavojiet divus dazadus &dienus vienlaikus, pateicoties abam zonam, dalitajam
un SYNC reZzimam.

(1]
(2]

Novietojiet dalitaju iek3&jos atverés atvilktné.

Nospiediet pogu “#” (Iedarbinat/apturét), lai ieslégtu ierici. 1. atvilktnei péc
nokluséjuma tiek radits kartupelu fritéSanas rezims, bet 2. atvilktnei — “OFF”
(Izslégts).

Nospiediet vajadzigo gatavo3Sanas reZzimu, pielagojiet laiku un temperataru, ja
ta atSkiras no paSreiz&jiilem iestatljumiem (nospieZot “+” un “-"). Iestatijumi tiek
saglabati.

Tevietojiet 1. atvilktné (kreisaja pusé) pirmo édienu. Iebidiet atvilktni iericé.

Lai aktivizétu 2. atvilktni, nospiediet “2".

Nospiediet otru vajadzigo gatavoSanas reZimu, pielagojiet laiku un temperataru, ja
ta atskiras no eso3ajiem iestatfjumiem (nospiezot “+" un “-").

Tevietojiet 2. atvilktné (labaja pusé) otru édienu. Iebidiet atvilktni iericé.

Nospiediet “SYNC” (SinhronizéSana), lai abi &dieni batu gatavi vienlaikus. Ja
abiem izvélétajiem gatavoSanas reZimiem ir atSkirigi gatavo3anas laiki, Tsakajam
gatavosanas reZimam (édienam, kura pagatavoSanai nepiecieSams mazak laika)
ekrana tiek paradits “"HOLD" (Aizturé3ana). Tas nozimé, ka ierice sak gatavosanu
vélak, lai abi édieni batu gatavi vienlaikus.



© Nospiediet “5” (Iedarbinat/apturét), lai saktu gatavo3anu.
@ lerice iepikstésies, kad abi &dieni vienlaikus bas gatavi.

Piezime: Gaisma atvilktné deg visas gatavoSanas procesa laika, iznemot
PROVE programmu.

@ Kad edieni ir pagatavoti, iznemiet atvilktni. Ediena iznems3anai no atvilktnes
izmantojiet &édiena 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.

PIEZIME. Infrasarkano staru tehnologija nodrosina, ka, iericei uzkarstot,
ta emité acim nekaitigu gaismas starojumu.

Gatavo3anas laika sildelementu gaisma var parmainus ieslégties un
izslégties.

IERICES LIELAS SUFLADES LIETOSANA (MEGA)

Start,

@ Nospiediet pogu “s=” (Iedarbinat/apturét), lai ieslégtu ierici.
@ Nospiediet MEGA, lai parietu uz mega zonu (visa Sufele).

© Lai saktu ediena gatavo3anu, varat izvéléties iepriek$ iestatito gatavosanas
reZimu vai manualus iestatfjumus.

a.Ja izvélaties ieprieks iestatitu gatavoSanas reZzimu, veiciet talak noraditas

darbibas.

+ Atlasiet vajadzigo gatavoSanas reZimu, nospiezot atbilstoSo ikonu
skarienjutigaja paneli (Sie reZimi ir detalizéti aprakstiti sadala “GatavoSanas
celvedis”).

* Apstipriniet gatavo3anas reZimu, nospieZot pogu. Sakas gatavoSanas L
process.

« Sakas édiena gatavoSana. Ekrana tiek radits atliku3ais gatavosanas laiks.




b. Ja izvélaties manualos iestatljumus, veiciet talak noraditas darbibas.

* Nospiediet reZimu “MANUAL" (Manualais).

* Pielagojiet temperataru, @ izmantojot pogas “4" un “=" digitalaja ekrana.
Termostata radijums mainas 35-200 °C diapazona.

« P&c tam iestatiet vélamo gatavoSanas laiku, nospieZot pogu “+" un “=". Taimeri
var iestatit diapazona no 0 lidz 60 minatém.

* Nospiediet pogu, & lai saktu gatavoSanu ar izvélétajiem temperatdras un
laika iestatljumiem. Sakas édiena gatavoSana. Ekrana tiek radits atliku3ais
gatavo3anas laiks.

Piezime: Gaisma atvilktné deg visas gatavoSanas procesa laika, iznemot
PROVE programmu.

O Lieka ella no édiena 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
jericé, un gatavoSana automatiski atsakas.

f Kartupelu fritéSanas rezima 31 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 édiena knaibles.
Uzmanibu! Ja atvilktné ir restes, to nedrikst apgriezt otradi.
Péc édiena pagatavoSanas atvilktnes, restes un édiens ir loti karsts.

© Kad &diena porcija ir pagatavota, ierice uzreiz ir gatava ndkamas édiena porcijas
pagatavosanai.



GATAVOSANAS CELVEDIS

Tabula talak ir informacija, kas palidzés izvéléties pamata iestatijumus &dienam, ko
Vélaties pagatavot.

Piezime. Talak noraditie gatavo3anas laiki ir tikai vadlinijas un var maintties
atkariba no izmantoto kartupelu Skirnes un veida. Citiem &dieniem rezultatus
var ietekmét @diena gabalu lielums, forma un zimols. Tadé&jadi iesp&jams, ka
gatavosanas laiks bis nedaudz japielago.

Izmantojot ("} (35°C), vienlaikus nesaciet citu gatavoanu pie citas temperatras.

‘ Daudzums Apt. laiks | Temperatara

Kartupeli un fritéti kartupeli

GatavoSa-
nas rezims

Sakratit* ‘

Papild
informacija

Atvilktne 1 {600 - 1400 g| 25 - 40 min X2
Saldeti fritéti
kartupeli | Atvilktne2 | 300-800¢ | 25-35min|  180°C # X2
(10 mm x 10 mm)
MEGA  400-1750 g| 20 - 45 min X3
Majas gatavot Atvilktne 1 5009 40 min x4 Pirms
fitei kartupel . favos
e | Aviltne2| 2009 | 35min | 180°C | # xg | peosas
8mm) . dvieli
MEGA 1400-1200 g| 30 - 35 min x4
Atvilktne 1 1600 - 1400 g| 25 - 40 min X2
Saldétas
kartupelu | Avilktne 2 | 300-800g | 25-40 min | 180°C # X2
daivinas
MEGA 1400-1750g| 30 - 40 min X2
Gala un majputni
Atvilktne 1 | lidz4 gab | 10-18 min
R ' ) } . o x1
Saldats steiks | Atyilktne2 | lidz2 gab | 10-15 min 200°C  |MANUAL Pagriezieties
MEGA 6gab 20 min
Atvilktne 1 | lidz4gab | 10 min
Vel 062 | pine2 | Tdz2gab | 10min | 200°C | g
) 1
MEGA 6gab X
9 20min Pagriezieties
Atvilktne 1 | lidz1300g | 45 min 160°C
Vista, nesadalfta - &
' 2x1250g= " o
Y MEGA 25kg 45 min 200°C )




‘ Daudzums ‘ Apt. laiks

Gatavosa-

TemperatQra TERETIE Sakratit*| Papildinformacija
Uzkodas
Atvilktne 1| 11dz 600 g 15 min
Salt:gtéz‘ﬁtas Avikine2| lidz400g | 12min | 200°C & | o
MEGA [idz 1 kg 20 min
aikine | g5 09" | 22min
Calasparini | Atvilktne 2 ”(iz,; ‘;‘;g "1 22min 200°C & x1
MEGA 1kg 30 min
Atvilktne 1 | [idz 3 3kélém | 5 min 170°C
Pica | awilktne 2 | idz 2 ékelem | 5 min 170°c | MANUAL
MEGA 1/2 pica 6 min 200°C
Atvilktne 1| Iidz 1 kg 22 min x4
Darzeni | Awilkine2 | 400-600g | 22 min 200°C 24 x4
MEGA 2000 g 50 min x4
Zivs
Atvilktne 1| lidz4gab | 8-12min
LaSafilea | Awiktne2 | fidz2gab | 812min | 200°C
MEGA 1kg 8-12min
Vs
Atvilktne 1| 500-1000g | 8-10 min 200°C X1
Garneles | Atvilktne2 | 1idz400g | 8-10 min 200°C x1
S MEGA 20 gab 8-10 min 160°C x1 )




Gatavosa-

nas resims | 22Kratit* | Papildinformacija

‘ Daudzums Apt. laiks | Temperatdra

Cep3ana

Atvilktne 1| idz6/8 gab | 16 min

Keksini Atvilktne 2| idz 4 gab 16 min 160°C . Izmantojiet
. & cepeSpannu/
MEGA | [idz12gab | 14 min cepamtrauku**
Sokoladeskekss Meca |22 KIKES g iy | 460
190 min | 35°C ©
600
225min | 160°C  |MANUAL
Briosi MEGA
Vini maize | 1/90min | 35°%C “
12
X 212min | 160°C | MANUAL
190 min | 35°C 3
Bagete MEGA 600g
S 235min | 200°C  |MANUAL )

* Sakratiet péc puses no gatavo3anas laika.
Padomi: lai uzlabotu gatavo3anas rezultatu, gatavojot nevilcinieties 2-3 reizes kratit.

**jevietojiet cepeSpannu/cepamtrauku trauka.
Ja izmantojat maistjumus, kuri uzbriest (piem., kakam, 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 édieniem.

+ Sakratot mazaka izméra édienu, kad pagajusi puse no gatavo3anas laika, uzlabojas
gala rezultats un édiens tiek pagatavots vienmérigak.

+ Svaigiem kartupeliem pievienojiet nedaudz ellas, lai gatavais é&diens batu
kraukskigs. Pievienojiet karoti ellas un tad dazu minasu laika cepiet kartupelus.

+ Uzkodas, ko var cept cepeskrasni, var pagatavot arT iekarta.

+ Optimalais ieteicamais daudzums frT kartupelu pagatavosanai ir 1200 grami.

+ Lai atri un viegli pagatavotu pilditas uzkodas, lietojiet gatavo kartaino un smilSu
miklu.

« Ja vélaties cept torti vai piragu vai ja vélaties cept smalkas sastavdalas vai pilditas
sastavdalas, ielieciet iericé krasns 3Kivi. Jas varat izmantot silikona, nertséjosa
térauda, aluminija vai terakotas krasns 3kivi.

+ lerici var izmantot arT partikas uzsildiSanai. Lai atkartoti uzsilditu &dienu, uzstadiet
temperatdru uz 160 °C [tdz 10 minatém.

TIRISANA
Iztiriet ierici péc katras lietoSanas.
Traukam un reZgim ir nepiedego3s parklajums. Neizmantojiet virtuves

piederumus no metala vai abrazivus tiriSanas Iidzeklus to tiriSanai, jo tadéjadi

var sabojat nepiedego3o parklajumu.

@ Atvienojiet stravas kontaktdak3u no kontaktligzdas un laujiet iericei atdzist.
Piezime. Nonemiet trauku, lai ierice atdzistu atrak.

© Noslaukiet ierices arpusi ar mitru dranu.

© Notiriet trauku un rezgi ar karstu Gdeni, nelielu daudzumu mazgasanas skidruma

un neabrazivu sakli.

AtlikuSo netirumu notiriSanai varat izmantot attaukosanas Skidrumu.

Trauku un reZgi var mazgat trauku mazgajama masina.
Bridinajums: Nonemamais priek3&jais panelis nav piemérots mazgasanai
trauku mazgajamaja masina. Mazgat to ar rokam, lai saglabatu originalo
izskatu.

Padoms: Ja netirumi ir iestrégusi trauka un rezga apaksa, piepildiet to ar karstu u

adeni un nedaudz mazgasanas Skidruma. Laujiet traukam un rezZgim pamirkt
apméram 10 minates. P&c tam kartigi noskalojiet un noslaukiet.

O Noslaukiet ierices iek3pusi ar karstu Gdeni un mitru dranu.
O Notiriet sildelementu ar sausu, attiro3u birstiti, lai iznemtu jebkadas partikas atliekas.

O Neiegremdgjiet ierici Gden vai cita Skidruma.



GLABASANA

© Atvienojiet ierices stravas kontaktdak3u un Jaujiet 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 zimola klientu apkalpoSanas centru sava valsti.
Talruna numuru skatiet vispasaules garantijas informacijas lapa. Ja jasu valstT nav
klientu apkalpoS$anas centra, sazinieties ar viet&jo zimola izplatitaju.

PROBLEMU NOVERSANA

Ja rodas problémas ar ierici, apmeklgjiet zimola timekla vietni (skatiet Sis
rokasgramatas titullapu), lai skatitu bieZi uzdoto jautajumu sarakstu, vai sazinieties
ar klientu apkalpoSanas centru sava valstT.
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