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A. Nadoba C. Digitdlni dotykovy panel

B. Rukojet nadoby D. Zobrazeni casu/teploty
AUTOMATICKE REZIMY VARENI

%% Hranolky Sugenky

&> Nugetky & Slanina / Hovézi slanina
£ Kureci palicky & sugeni

o Ryby fRoZN Zmrazena pizza

@/ Zelenina st Cerstva pizza

PRED PRVNIM POUZITIM

Nejprve si prectéte bezpecnostni pokyny a ndvod a uschovejte je na bezpe¢ném misté.
1. Odstrante ze spotiebice veskery obalovy materiél a viechny nalepky.

Dakladné vycistéte nadobu horkou vodou, trochou prostiedku na myti nadobi a ne-
abrazivni houbou.

Poznémka: nadoba je vhodna do mycky nadobi.

Otfete vnitini a vnéjsi ¢ast spotiebice vihkym hadiikem. Spotiebi¢ funguje tak, ze
produkuje horky vzduch. Neplrite nadobu (A) olejem nebo tukem na smazeni.

PRIPRAVA K POUZITI

1. Umistéte spotiebic na rovny, stabilni a teplovzdorny povrch a dbejte na to, aby se
spotiebi¢ nedostal do kontaktu s vodou.

Neplrite nadobu olejem ani jinou tekutinou.

Na spotiebi¢ nic nepokladejte. To narusuje proudéni vzduchu a ovliviuje vysledek
horkovzdusného smazeni.

DULEZITE: Abyste zabrénili prehFéti spottebice, neumistuijte jej do rohu nebo pod
nasténnou skiifiku. Kolem spotiebice by méla byt ponechana mezera alespori 15 cm, aby
mohl vzduch cirkulovat.v

N
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POUZITI SPOTREBICE

Spotiebic¢ dokaze pripravit Sirokou $kalu receptt. Doba vareni pro hlavni typy potravin je
uvedena v ¢asti,Privodce vafenim”. Online recepty vdm pomohou se s timto spotiebi¢em
seznamit.

1. Zapojte napajeci kabel do elektrické zasuvky.

2. Vlozte jidlo do nadoby.

Pozndmka: Nikdy nenaplriujte nadobu nad uroven zna¢ky MAX ani nepiekracujte
maximalni mnozstvi uvedené v tabulce (viz ¢ast,Privodce vafenim®), nebot by to

mohlo ovlivnit kvalitu kone¢ného vysledku.

3. Zasuiite nadobu zpét do spotiebice.

4. Chcete-li zahdjit vateni, muZzete zvolit jeden z automatickych rezima.



Stisknéte tla¢itko @ pro zobrazeni rezimu vareni.

Poté stisknutim tla¢itka ¥ na obrazovce vyberte pozadovany rezim vareni (tyto

rezimy jsou podrobné popsany v ¢asti,Privodce varenim®).

V piipadé potieby upravte dobu vareni @ stisknutim tlacitek " a . Casova¢ Ize

nastavit na 0 az 60 minut.

Muizete upravit také teplotu 8 pomoci tlacitek \v a .\ na digitalni obrazovce.

Termostat se pohybuje od 40-230°C.

Potvrdte rezim vareni stisknutim tlacitka se. Tim se spusti proces vareni.
- Vareni za¢ina. Na displeji se zobrazi zvolend teplota a zbyvajici doba vareni.

5. Béhem vareni umoziiuje vnitini osvétleni kontrolovat proces pfipravy. Stisknutim Q se
svétlo rozsviti. Opétovnym stisknutim jej vypnete.

6. Nékteré potraviny budou v poloviné doby vareni vyzadovat protfepani (viz ¢ast,Pru-
vodce varenim®). Chcete-li jidlo protiepat, vytahnéte nddobu ze spotiebice za rukojet
a zatfeste s ni. Poté zasunte nadobu zpét, piistroj se automaticky znovu spusti.

7. Jakmile uslysite zvuk casovace, nastavena doba vareni skoncila. Vytahnéte nadobu ze
spotiebice a polozte ji na tepelné odolny povrch.

8. Zkontrolujte, zda je jidlo hotové. Pokud jidlo jesté neni hotové, jednoduse zasurite
nadobu zpét do spotiebice a nastavte ¢asovac na nékolik minut navic.

9. Jakmile je jidlo hotové, nadobu vyjméte. Chcete-li jidlo vyjmout, pouzijte klesté k vy-
jmuti z nadoby.
Pozor: Po horkovzdusném smazeni jsou nddoba a jidlo velmi horké. B€hem pou-
zivani a néjakou dobu po pouziti se nadoby nedotykejte, jelikoz se velmi zahfiva.
Nadobu drzte pouze za rukojet obéma rukama.

10. Kdyz je vérka jidla hotovd, spotiebic je okamzité pripraven k piipravé dalsi varky.

1. Vlozte pizzu do nadoby a zasurite ji zpét do spotiebice.

2. stisknéte (1), poté " nebo .

3. Vpiipadé potieby upravte ¢as @ stisknutim tlacitek \” a .\ na digitalni obrazovce.
Muzete upravit také teplotu 8 pomoci tlacitek \v a ~\ na digitalni obrazovce.

4. Stisknutim :; spustite peceni. Na displeji se zobrazi zvolena teplota a zbyvajici

5. doba peceni.

6. Jakmile uslysite zvuk ¢asovace, peceni skoncilo. Vytahnéte nadobu ze spotiebice
a polozte ji na teplovzdorny povrch.

7. Zkontrolujte, zda je jidlo hotové. Pokud jidlo jesté neni hotové, zasurite nddobu zpét do
spotiebice a nastavte ¢asovac na nékolik minut navic.

8. Jakmile je jidlo hotové, nadobu vyjméte.
Pozor: Po horkovzdusném smazeni jsou nddoba a jidlo velmi horké. Béhem pou-
zivani a néjakou dobu po pouziti se nddoby nedotykejte, jelikoz se velmi zahtiva.
Nadobu drZte pouze za rukojet obéma rukama.

1. Vlozte ingredience do nddoby a zasurite ji zpét do spotiebice.

2. Stisknéte (l) a poté nastavte teplotu 8 stisknutim tlacitka . na 70 °C na digitalni
obrazovce.

3. Poté nastavte pozadovanou dobu suseni @ stisknutim tlacitka \ a . Casovéni Ize
nastavit od 1 hodiny do 1‘3‘ hodin.

4. Stisknutim tlacitka Start s, spustite proces suseni. Na displeji se zobrazi zvolena
teplota a zbyvajici doba suseni.

5. Jakmile uslysite zvuk ¢asovace, suseni skoncilo. Vytahnéte nadobu ze spotiebice
a polozte ji na teplovzdorny povrch.

6. Zkontrolujte, zda je jidlo ususené. Pokud jidlo jesté neni ususené, zasurite nddobu zpét

do spotiebice a nastavte ¢asovac na nékolik minut navic.
7. Jakmile je jidlo ususené, nadobu vyjméte. Chcete-li jidlo vyjmout, pouZzijte klesté
k vyjmuti z nddoby.
Pozor: Po horkovzdusném smazeni jsou nadoba a jidlo velmi horké. Béhem pouzivani
a néjakou dobu po pouziti se nddoby nedotykejte, jelikoz se velmi zahtiva. Nadobu
drzte pouze za rukojet obéma rukama.

PRUVODCE VARENIM

Nize uvedend tabulka vam pomize vybrat zakladni nastaveni pro jidlo, které chcete
pfipravit.

Poznédmka: Nize uvedené doby vareni jsou pouze orientacni a mohou se lisit dle pou-
Zité odridy a davky brambor. U jinych potravin miize vysledky ovlivnit velikost, tvar a
znacka. Proto mozna budete muset trochu upravit dobu vareni.

POZNAMKA k bramboram a hranolkdim

« Omezte teplotu smazeni na 180 °C.

« Kontrolujte pribéh smazeni. Nejezte spalené jidlo.

- Doporucujeme smazit do mirné zlatavé barvy namisto hnédé.

« Cerstvé brambory skladujte v mistnosti s teplotou nad 8 °C.

- Pfed smazenim namocte cerstvé brambory na 20 minut do vody, aby se snizilo
mnozstvi $krobu.

Brambory a hranolky
Mrazené hranolky . N
(10mm x 10 mm 1000 g % 35 min 180°C @:— 2 protiepani
standardni tloustka) =
Doméci hranolky =g
(8x8mm) y 1000 g # 35 min 180°C @ — | 1 lzice oleje + 2 protiepani
Mrazené americké e
\brambory 1000 g * 35 min 180°C @r 1 IZice oleje + 2 protiepani Y,




Maso a driibez

Kufeci prsni fizky p . . g V poloviné vafeni otocte
(bez kosti) 500 -900 g 20 - 25 min 180°C
i (P 1500 g CP . .
Kureci palicky (12ks) 25 min 200°C
Slanina / Hovézi slanina 8plitki | = 8 min 180°C
Uzeniny 10kust | & 25 min 200°C V poloviné vareni otocte
Ryby
. 6 ks ) .
Filet z lososa (150 g/kus) x> 8 min 200°C
Krevety 12 kust x> 7 min 140°C
Snack
e ] 700g | €2 | 15min | 200C | @F—
Mrazend kufeci Y . . e
KFidelkn 800g | € 16 min 200°C | W3-
Mrazené syrové . B % >
tycinky 7509 | & 16 min 200°C | WP
Zmrazena pizza o, 10 min 200°C
. Pramér reon
Cerstva pizza 26 cm zoh 6 min 220°C
Domaci pizza o 10 min 200°C
Zelenina
(ittyn 18 kusti ) : .
Jarni zavitky (900 g) @ﬂ 10 min 200°C
Kvatak (rizicky) 800 g f@ﬂ 20 min 180°C
Cuketa 600 g ‘%% 10 min 200C | WP
Peceni
Sugenky ‘ 9kust ‘ ‘ 91 min | 180°C ‘
Suseni
0
Nakréjend jablka ‘ 1-2 kus ‘ ‘ 4h 70°C ‘
\Nakisjend) y € Y

* Protfepejte

DULEZITE: Abyste predesli poskozeni vaieho spottebice, dodrzujte mnozstvi pfisad a teku-

tin uvedend v navodu a v knize receptd. Pouzijete-li smési, které kynou (napfiklad u kolaca,

quiche nebo muffint), pecici forma by neméla byt naplnéna vice nez do poloviny.

Mensi potraviny obvykle vyZzaduji o néco kratsi dobu vareni nez potraviny vétsi velikosti.
Protfepani potravin v poloviné doby vaieni zlep3uje kone¢ny vysledek a miize pomoci
zabranit nerovnomérnému uvareni.

Aby byly vade cerstvé brambory extra kiupavé, zkuste pfed vafenim pfidat malé mnozstvi
oleje a protiepejte, aby byly rovnomérné pokryty. Doporucujeme 14 ml oleje. Nepfida-
vejte olej do mrazenych brambor.

Snacky, které Ize péct v troubé, Ize také pfipravovat v tomto spotiebici.

Optimalni doporu¢ené mnozstvi pro smazeni hranolkd je 700 gram.

K rychlé a snadné piipravé plnénych snackli pouzivejte hotové listové a kiehké tésto.
Pokud chcete upéct dort nebo quiche nebo chcete-li smazit kiehké nebo plnéné pokrmy,
vlozte pecici formu do nadoby spotiebice. MUzete pouZzit pecici formu ze silikonu, nerezo-
vé oceli, hliniku, terakoty.

Spotrebi¢ mlzete také pouzit k ohfivani jidla. Chcete-li jidlo ohfat, nastavte teplotu na
160 °C po dobu az 10 minut. Dobu vareni Ize upravit v zavislosti na mnozstvi jidla, aby se
jidlo pIné ohfalo.

PRIPRAVA DOMACICH HRANOLEK

Pokud si chcete vyrobit domaci hranolky, postupujte dle nize uvedenych krokd.

1.

5.

Vyberte si odrddu brambor doporu¢enou pro vyrobu hranolek. Brambory oloupejte

a nakrajejte na hranolky stejné tloustky.

Bramborové hranolky namocte alespor na 20 minut do studené vody, scedte je

a osuste Cistou vysoce savou utérkou. Poté poklepejte papirovou kuchyrskou utérkou.
Pfed smazenim musi byt hranolky dlikladné osusené.

Do suché nadoby nalijte 1 IZici oleje (rostlinného, slune¢nicového nebo olivového), na
néj umistéte hranolky a michejte, dokud nejsou olejem zcela pokryty.

Odstrarite hranolky z nadoby prsty nebo kuchyriskym nacinim, aby prebytecny olej
zGstal v nddobé. Vlozte hranolky do nadoby.

Poznamka: Nevsypavejte hranolky pokryté olejem do nadoby najednou, jinak
prebytecny olej skonci na dné nadoby.

Smazte hranolky dle pokyn( v ¢asti Privodce vafenim.

CISTENI
Po kazdém pouziti spotiebic vycistéte.

Nadoba mé nepfilnavou povrchovou tpravu. K ¢isténi nepouzivejte kovové kuchyrské
nacini ani abrazivni Cistici prostfedky, nebot by to mohlo nepfilnavou vrstvu poskodit.

1.

Vytahnéte sitovou zastrcku ze zasuvky a nechte spotiebi¢ vychladnout.

Poznamka: Vyjméte nadobu, aby spotiebic rychleji vychladl.

Otiete vnéjsi ¢ast spotiebice vihkym hadfikem.

Vycistéte nadobu horkou vodou, trochou prostiedku na myti nddobi a neabrazivni hou-
bou. K odstranéni zbyvajicich necistot mizete pouzit odmastovaci prostredek.
Poznémka: nadoba je vhodna do mycky nadobi.



Tip: Pokud na dné nadoby ulpivaji zbytky jidla, napliite ji horkou vodou s trochou pro-
stfedku na myti nddobi. Nechte nadobu odmocit pfiblizné 10 minut. Poté oplachnéte
a osuste.

4. Vycistéte topné téleso suchym cisticim kartackem, abyste odstranili pfipadné zbytky
jidla.

5. Neponofujte spotiebi¢ do vody nebo jiné kapaliny.

SKLADOVANI

1. Odpojte spotiebic a nechte jej vychladnout.
2. Ujistéte se, ze vSechny &asti jsou Cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Pokud potiebujete servis, informace nebo mate problém, navstivte webovou stranku
spole¢nosti nebo kontaktujte Centrum péce o zakazniky spolec¢nosti ve vasi zemi. Telefonni
¢islo naleznete v celosvétovém zaru¢nim listé. Pokud ve vasi zemi neni Centrum péce

o zékazniky, navstivte mistniho prodejce.

RESENi PROBLEMU

Pokud méte jakékoliv problémy se spotiebicem, navstivte webovou stranku spole¢nosti (viz
titulni strana tohoto dokumentu), kde naleznete seznam ¢asto kladenych otézek, nebo se
obratte na Centrum péce o zakazniky ve vasi zemi.

Digitalna kniha receptov
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A. Nadoba C. Digitalny dotykovy panel

B. Rukovdt nadoby D. Zobrazenie ¢asu/teploty
AUTOMATICKE REZIMY VARENIA

%% Hranolceky Susienky

&2 Nugetky & Slanina / Hovidzia slanina

£ Kuracie 3pizy & susenie

o Ryby frozN Mrazend pizza

@/ Zelenina st Cerstva pizza

PRED PRVYM POUZITIM

Najskor si precitajte bezpecnostné pokyny a navod na pouzitie a uschovajte ich na
bezpe¢nom mieste.

1. Zo spotrebica odstrarite vietok obalovy material a vietky Stitky.

2. Nadobu dokladne vycistite hortiicou vodou, trochou prostriedku na umyvanie riadu
a neabrazivnou Spongiou.

Poznédmka: nadobu je mozné umyvat v umyvacke riadu.

Vnutro a vonkajsok spotrebica utrite vihkou handrickou. Spotrebic funguje tak, ze

w

produkuje horuci vzduch. Nadobu (A) nenapliajte olejom alebo tukom na vyprézanie.

PRIPRAVA NA POUZITIE

1. Spotrebi¢ umiestnite na rovny, stabilny a tepelne odolny povrch a zabezpecte, aby sa
spotrebic¢ nedostal do kontaktu s vodou.

Nadobu nenapliajte olejom ani inou tekutinou.

Na spotrebi¢ ni¢ nekladte. To narisa prudenie vzduchu a ovplyviiuje vysledok teplo-
vzdusného fritovania.

DOLEZITE: Aby ste zabranili prehriatiu spotrebic¢a, neumiestfiujte ho do rohu alebo pod
nastennu skrinku. Okolo spotrebica by mala zostat medzera aspor 15 cm, aby mohol
vzduch cirkulovat.

wN

POUZIVANIE SPOTREBICA

Spotrebi¢ dokaze pripravit $iroku $kélu receptov. Cas varenia pre hlavné druhy potravin
je uvedeny v casti,Sprievodca varenim®. Online recepty vam pomoézu zvladnut tento
spotrebic.

1. Zapojte napajaci kabel do elektrickej zasuvky.

2. Vlozte jedlo do nddoby.

Poznamka: Nikdy nenapliajte nddobu nad znacku MAX alebo neprekracujte maxi-
malne mnozstvo uvedené v tabulke (pozri ¢ast,Sprievodca varenim®), pretoze by
to mohlo ovplyvnit kvalitu kone¢ného vysledku.

Vlozte nadobu spéat do spotrebica.

Ak chcete zacat varit, mdZete vybrat jeden z automatickych reZzimov.

H»w



. Stlacenim tlacidla ¥ zobrazite rezim varenia.

Potom stla¢enim tla¢idla @ na obrazovke vyberte pozadovany rezim varenia (tieto
rezimy su podrobne opisané v ¢asti,Sprievodca varenim”).

V pripade potreby upravte ¢as varenia & stlacenim tlacidiel \” a .. Casovac je
mozné nastavit na 0 az 60 minut.

Mozete tiez nastavit teplotu 8 pomocou tlacidiel \v" a .\ na digitalnej obrazovke.
Termostat sa pohybuje v rozmedzi od 40 do 230 °C.

start

ReZim varenia potvrdte stlacenim tlacidla _; . Tym sa spusti proces varenia.

Zatina sa varenie. Na displeji sa zobrazi zvolena teplota a zostavajuci ¢as varenia.
Pocas varenia mozete vdaka vnutornému osvetleniu kontrolovat proces varenia. Stla-
¢enim tlacidla Y zapnete svetlo. Opatovnym stlacenim ho vypnete.

Niektoré potraviny je potrebné v polovici varenia pretrepat (pozri,Sprievodca
varenim®”). Ak chcete potraviny pretrepat, vytiahnite nddobu zo spotrebica za rukovat
a pretrepte ju. Potom vlozte nddobu spét a zariadenie sa automaticky restartuje.

Ked' pocujete zvuk ¢asovaca, nastaveny cas varenia sa skoncil. Vyberte nadobu zo
spotrebica a polozte ju na teplovzdorny povrch.

Skontrolujte, ¢i je jedlo pripravené. Ak jedlo este nie je hotové, jednoducho zasurite
nadobu spét do spotrebica a nastavte ¢asovac na niekolko dalSich minut.

Ked je jedlo hotové, vyberte nadobu. Ak chcete potraviny vybrat, pouzite klieste na ich
vybratie z nadoby.

Pozor: Po teplovzdusnom fritovani st nadoba a potraviny velmi hortce. Po¢as
pouzivania a urcity ¢as po pouziti sa nddoby nedotykajte, pretoze je velmi horuca.
Néadobu drzte oboma rukami len za rukovat.

10. Ked je dévka jedla hotov4, spotrebic je okamzite pripraveny na pripravu dalsej davky.

Vlozte pizzu do nadoby a zasurite ju spat do spotrebica.

Stla¢te (D, potom T alebo FEA.

V pripade potreby upravte ¢as @ stlacenim tlacidiel \” a A\ na digitalnej obrazovke.
Mozete tiez nastavit teplotu 8 pomocou tlacidiel \v" a ~\ na digitélnej obrazovke.
Stlacenim :D‘ spustite pecenie. Na displeji sa zobrazi zvolena teplota a zostavajuci

cas pecenia.

Ked'pocujete zvuk ¢asovaca, pecenie sa skoncilo. Vyberte nddobu zo spotrebica a po-
loZte ju na teplovzdorny povrch.

Skontrolujte, ¢i je jedlo pripravené. Ak jedlo este nie je hotové, zasuite nadobu spat do
spotrebica a nastavte ¢asovac na niekolko dalsich minut.

1. Prisady vlozte do nadoby a zasunite ju spat do spotrebica.

2. Stlacte (l) a potom nastavte teplotu 8 stiacenim tlacidla " na 70 °C na digitélnej
obrazovke.

3. Potom nastavte poZadovany ¢as susenia @ stlacenim tlacidla \” a A\ . Casovanie je
mozné nastavit od 1 hodiny do 12 hodin.

4. Stlacenim tlacidla Start ="

«" spustite proces susenia. Na displeji sa zobrazi zvolena
stop
teplota a zostdvajuci ¢as susenia.

5. Ked pocujete zvuk ¢asovaca, susenie sa skonci. Vyberte nadobu zo spotrebica a poloz-

te ju na teplovzdorny povrch.
6. Skontrolujte, ¢i je jedlo vysusené. Ak jedlo este nie je vysusené, zasurte naddobu spat
do spotrebica a nastavte ¢asovac na niekolko dalSich minut.
7. Ked'je jedlo vysusené, vyberte nddobu. Ak chcete potraviny vybrat, pouzite klieste na
ich vybratie z nadoby.
Pozor: Po teplovzdusnom fritovani st nddoba a potraviny velmi hortce. Po¢as pouzi-
vania a urcity ¢as po pouziti sa nddoby nedotykajte, pretoze je velmi hortica. Nadobu
drzte oboma rukami len za rukovét.

SPRIEVODCA VARENIM

Nasledujuca tabulka vdm poméze vybrat zékladné nastavenia pre potraviny, ktoré chcete
pripravit.

Pozndmka: NizSie uvedené casy varenia su priblizné a mozu sa lisit v zavislosti od

odrody a davky pouzitych zemiakov. V pripade inych potravin méze vysledky ovplyvnit
velkost, tvar a znacka. Preto mozno budete musiet ¢as varenia trochu upravit

POZNAMKA k zemiakom a hranolé¢ekom
- Teplotu vypraZzania obomedzte na 180 °C.
« Skontrolujte priebeh smazenia. Nejedzte spalené jedlo.
« Odportic¢ame smazit do mierne zlatista, nie do hneda.
« Cerstvé zemiaky skladujte v miestnosti s teplotou nad 8 °C.
« Pred vyprézanim namocte cerstvé zemiaky na 20 minut do vody, aby sa v nich znizil
obsah Skrobu.

Zemiaky a hranolky

Mrazené hranolky . N
(tandardna hrabka | 1000 g | % 35 min 180°C | @B
10 mm x 10 mm) =

2 pretrepania

Domace hranolky

1000g | ## | 35min | 180°C | @B

(8x8mm) 1 lyZica oleja + 2 pretrepania
Mrazené americké e
\\zemiaky 1000 g * 35 min 180°C @r 1 lyZica oleja + 2 pretrepania/



Mensie potraviny zvycajne vyzaduju o nieco kratsi ¢as varenia ako vacsie potraviny.

Méso a hydina « Potrasenie pokrmu v polovici varenia zlepsuje kone¢ny vysledok a méze pomdct zabranit
Filety z kuracich pfs 500 -900 g p 20-25 min | 180°C g V polovici varenia otoéte nerovnomernému vareniu.
(i) « Ak chcete, aby boli ¢erstvé zemiaky mimoriadne chrumkavé, skuste do nich pred varenim
Kufeci palicky 1500 g (p 25 min 200°C pridat ma.le mnozstvo 9|EJ3 a pljetrepte |ch, alby.sa rov'nomerne obalili. Odporucame pouzit
(12ks) 14 ml oleja. Do mrazenych zemiakov nepridavajte olej.
Slanina/Hovadziaslanina | 8 platkov | &= 8 min 180°C - Vtomto spotrebici mozete pripravovat aj obcerstvenie, ktoré sa dé piect v rdre.
Udeniny 10kusov | &2 25 min 200°C V polovici varenia otocte - Optimalne odpord¢ané mnoZzstvo na vypréazanie hranol¢ekov je 700 gramov.
Ryby « Na rychlu a jednoduchu pripravu plnenych obcerstveni pouzite hotové listkové a krehké
) 6ks ) . cesto.
Alsiztoses (150 g/kus)| > 8 min 200°C « Ak chcete upiect kola¢ alebo quiche alebo ak chcete vyprazat jemné alebo plnené pokrmy,
- vlozte plech na pecenie do nadoby spotrebica. Mézete pouzit formu na pecenie zo silikonu,
Krevety 12kusov | x> 7 min 140°C P .
SR nehrdzavejucej ocele, hlinika alebo terakoty.
) - « Spotrebi¢ mdzete pouzivat aj na ohrievanie potravin. Ak chcete jedlo ohriat, nastavte teplotu
iterams | uEete 7009 | € | 15min 00C | @B na 160 °C na maximalne 10 mindt. Cas varenia mozno upravit v zavislosti od mnozstva
m T~ potravin, aby sa jedlo Uplne ohrialo.
razene kuracie . N “ >
aeka | " S | tomn | wc | W9 PRIPRAVA DOMACICH HRANOLCEKOV
[azene syrove 750 S 16 min 200C | ‘@B
tycinky d = = Ak si chcete pripravit domace hranol¢eky, postupujte podla nasledujucich krokov.
Zmrazena pizza FROZEN 10 min 200°C 1. Vyberte si odrodu zemiakov odportcanu na pripravu hranol¢ekov. Zemiaky o3upte
Corstv pi Pramér [~ omi 0°C a nakrajajte na rovnako hrubé hranolceky.
erstva pizza . . v v v P . .
o 26¢m e min 2. Zemiakové hranol¢eky namocte aspon na 20 minut do studenej vody, nechajte
Doméci pizza FREsH 10 min 200°C odkvapkat a osuste ich ¢istou, velmi savou utierkou. Potom naklepte papierovou
Zelenina kuchynskou utierkou. Hranol¢eky sa musia pred vyprazanim dokladne vysusit.
18ks . R 3. Do suchej nddoby nalejte 1 polievkovu lyZicu oleja (rastlinného, sine¢nicového alebo
Jarné zavitky @ﬂ 10 min 200°C . - s . M . . . L .
(900 g) olivového), polozte na ru hranol¢eky a miesajte, kym sa tplne nepokryju olejom.
Karfiol (ruzicky) 800 g f@éf 20 min 180°C 4. Hranolceky vyberte z nadoby prstami alebo kuchynskym nacinim tak, aby prebytoc¢ny
- PN olej zostal v nadobe. Hranol¢eky vlozte do nadoby.
Cuketa 600 g @&j omin | 200C | @3- Poznamka: Hranolceky pokryté olejom nevlievajte do nadoby naraz, inak by preby-
Pecenie toc¢ny olej skoncil na dne nadoby.
Sugienky ‘ 9 kusov ‘ ‘ 9-11min | 180°C ‘ ‘ 5. Smazte hranol¢eky podla pokynov v casti Sprievodca varenim.
Sufenle CISTENIE
T o .
\ RSO AT 1-2kusy ‘ % ‘ 4h 70°C ‘ ‘ Y, Po kazdom pousiti spotrebi¢ vyistite.
*V polovici varenia pretrepte. Nédoba mé neprilnavi povrchovu tpravu. Na ¢istenie nepouzivajte kovové kuchynské

néradie ani abrazivne ¢istiace prostriedky, pretoze mézu poskodit neprilnavy povrch.

1. Vytiahnite siefovu zastrcku zo zésuvky a nechajte spotrebic vychladnut. Poznamka:
Vyberte nadobu, aby sa spotrebic rychlejsie ochladil.

2. Vonkajsiu cast spotrebica utrite vihkou handrickou.

3. Nadobu vycistite hortcou vodou, trochou prostriedku na umyvanie riadu a neabra-
zivnou $pongiou. Na odstranenie zvysnych necistot mozete pouzit odmastovaci
prostriedok.

DOLEZITE: Aby ste predisli poskodeniu spotrebica, dodrziavajte mnozstvo ingrediencii

a tekutin uvedené v navode a knihe receptov. Ak pouzivate zmesi, ktoré kysnu (napriklad
na kolace, quiche alebo muffiny), forma na pecenie by nemala byt naplnena viac ako do
polovice.



Poznamka: nadobu je mozné umyvat v umyvacke riadu.
Tip: Ak sa na dno nadoby prilepia zvysky jedla, napliite ju horticou vodou s trochou
prostriedku na umyvanie riadu. Nadobu nechajte nasiaknut priblizne 10 minut. Potom
ju oplachnite a osuste.
4. Ohrevné teleso vycistite suchou ¢istiacou kefou, aby ste odstranili vietky zvysky jedla.
5. Neponarajte spotrebic¢ do vody alebo inych kvapalin.

SKLADOVANIE

1. Odpojte spotrebic od elektrickej siete a nechajte ho vychladnat.
2. Uistite sa, Ze su vietky Casti Cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Ak potrebujete servis, informacie alebo mate problém, navstivte webovu stranku spolo¢-
nosti alebo kontaktujte centrum starostlivosti o zékaznikov spoloc¢nosti vo vasej krajine.
Telefénne ¢islo najdete v celosvetovom zaru¢nom liste. Ak sa vo vasej krajine nenachadza
Ziadne stredisko starostlivosti o zadkaznikov, navstivte miestneho predajcu.

RIESENIE PROBLEMOV

Ak méte akékolvek problémy so spotrebi¢om, navstivte webovu stranku spolo¢nosti (pozri
prednu stranu tohto dokumentu), kde najdete zoznam ¢asto kladenych otazok, alebo sa
obratte na stredisko starostlivosti o zakaznikov vo vasej krajine.

Digitalis recepttar
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A. Edény C. Digitalis érint6képerny6

B. Edény fogantyu D. Id6/hémérséklet kijelz6
AUTOMATIKUS FOZESI MODOK

%% siilt burgonya Kekszek

& Falatok & Szalonna/ marhaszalonna
£ Csirkecombok & szaritas

B Hal frozN Fagyasztott pizza

&Y zoldség s Friss pizza

AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

El8szor olvassa el a biztonsagi utasitasokat és a hasznalati utasitasokat, és tartsa azokat
biztonsagos helyen.

1. Tavolitson el minden csomagoldanyagot és minden cimkét a készuilékrol.

Az edényt alaposan tisztitsa meg forré vizzel, egy kevés mosogatdszerrel és egy nem
surolé szivaccsal.

Megjegyzés: az edény mosogatogépben moshato.

Torolje at a késztilék belsejét és kulsejét nedves ronggyal. A késziilék forré levegé eléal-
litasaval m(ikodik. Ne toltse meg a tartalyt (A) olajjal vagy sutézsirral.

ELOKESZITES A HASZNALATRA

1. Tegye a késziiléket sik, stabil és h6allo feluletre, és tigyeljen arra, hogy a készllék
ne érintkezzen vizzel.
2. Ne toltse meg a tartalyt olajjal vagy mas folyadékkal.
Ne tegyen semmit a késztilékre. Ez megzavarja a Iégaramlast, és befolyasolja
a forrélevegds siités eredményét.
FONTOS: A készulék tulmelegedésének elkeriilése érdekében ne tegye a késziiléket sarokba
vagy faliszekrény alda. A készilék koril legalabb 15 cm-es rést kell hagyni, hogy a levegé
szabadon keringhessen.

N
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A KESZULEK HASZNALATA

A késziilék a receptek széles skalajanak elkészitésére képes. A f6 élelmiszerfajtak f6zési
ideje a,F6zési tmutatd” részben talalhatok. Az online receptek segitenek eligazodni

a késziilék hasznalataban.

1. Csatlakoztassa a tadpkabelt egy konnektorba.

2. Tegye az ételt az edénybe.

Megjegyzés: Soha ne toltse az edényt a MAX jelzés folé, és ne Iépje tul

a tablazatban (lasd a,Fézési atmutatd” részt) megadott maximalis mennyiséget,
mert ez befolyasolhatja a végeredmény mingségét.

Tegye vissza az edényt a készllékbe.

A f6zés megkezdéséhez kivalaszthatja az automatikus izemmaodok egyikét. Nyomja

Hw



meg a ¥ gombot a f6zési méd megjelenitéséhez.

Ezutén a @ gomb megnyomasaval a képernyén valassza ki a kivant f6zési médot
(ezeknek az izemmaodoknak a részletes leirasai a,F6zési Utmutatd” részben
talalhatok).

Sziikség esetén allitsa be a fézési id6t @ a\ és a .\ gomb megnyomasaval.
Azid6zitd 0 és 60 perc kozott allithato be.

A hémérsékletet is beéllithatja © a \ és a .\ gombokkal a digitalis képernydn.

A termosztat 40-230 °C koz6tti tartomanybag, mikaodik.

A f6zési mdd megerGsitéséhez nyomja meg s gombot. Ezzel elindul a f6zési
folyamat.

A fé6zés megkezdddik. A kijelz6n megjelenik a kivéalasztott hémérséklet és a hatralévo
f6zési idé.

F6zés kozben a belsé vilagitas lehet6vé teszi a fézési folyamat ellenérzését.

A 'Y gomb megnyomasaval kigyullad a ldmpa. Nyomja meg Ujra a kikapcsolashoz.
Egyes ételeket a f6zési id6 felénél meg kell rézni (lasd ,F6zési Gtmutatd” részt). Az étel
megrazasahoz hizza ki az edényt a fogantyunal fogva a készulékbdl, és razza meg.
Ezutén tegye vissza az edényt, és a gép automatikusan djraindul.

Amikor meghallja az id6zité hangjat, a beallitott f6zési id6 lejart. Vegye ki az edényt a
készllékbdl, és tegye héallé feliletre.

Ellenérizze, hogy az étel készen van-e.

Ha az étel még nincs kész, egyszertien csusztassa vissza az edényt a késziilékbe, és
allitsa be az id6zitét tovabbi néhany percre.

Ha az étel elkésziilt, vegye ki az edényt. Az étel eltavolitasahoz vegye ki az ételt fogo-
val az edénybél.

Figyelem: A forrélevegés stités utan az edény és az étel nagyon forrd. Ne érintse

meg az edényt hasznalat kozben és hasznalat utdn még egy ideig, mert nagyon
felforrésodik. Az edényt csak a fogantytnal fogva fogja meg mindkét kezével.
Amikor egy adag étel elkésziilt, a késziilék azonnal készen &ll a kdvetkezd

adag elkészitésére

Tegye a pizzat az edénybe, és csusztassa vissza a késziilékbe.

Nyomja meg a @ gombot, majd a 7z vagy a Fizk gombot.

Sziikség esetén médositsa azidé @a A\ és a \. gomb megnyomasaval a digitélis
képernyén. A hdmérsékletet is bedllithatja faésa~ gombokkal a digitélis
képernyén.

A z‘w‘ gomb megnyomasaval elinditja a suitést. A kijelz6n megjelenik a kivalasztott hémér-
séklet és a hatralévo siitési ido.

Amikor meghallja az id6zité hangjat, a stitésnek vége. Vegye ki az edényt

a késztilékbdl, és tegye h6allo fellletre.

Ellenérizze, hogy az étel készen van-e. Ha az étel még nem késziilt el, csusztassa vissza az
edényt a késziilékbe, és dllitsa be az id6zitét néhany tovabbi percre.

Ha az étel elkésziilt, vegye ki az edényt.

Figyelem: A forrélevegds stités utan az edény és az étel nagyon forré. Ne érintse meg

az edényt hasznalat kozben és hasznélat utdn még egy ideig, mert nagyon felforréso-
dik. Az edényt csak a fogantyunal fogva fogja meg mindkét kezével.

1. Tegye a hozzdvaldkat az edénybe, és csUsztassa vissza a készilékbe.

2. Nyomjamega @ gombot, majd allitsa be a h6mérsékletet a [} gomb
megnyomasaval \v 70 °C-ra a digitélis képernydn.

3. Ezutan allitsa be a kivant széritasi id6t @ a \” és a .\ gomb megnyomasaval.

Nyomja meg a Start gombot

start

stop

a szaritasi folyamat elinditasahoz. A kijelzén

megjelenik a kivalasztott hdmérséklet és a hatralévé szaritasi id6.

4. Amikor meghallja az id6zit6 hangjat, a szaritasnak vége. Vegye ki az edényt
a készuilékbdl, és tegye héallo fellletre.

5. Ellendrizze, hogy az étel megszéradt. Ha az étel még nem szaradt meg, csusztassa
vissza az edényt a késztilékbe, és allitsa be az id6zit6t még néhany percre.

6. Ha az étel megszéradt, vegye ki az edényt. Az étel eltavolitdsahoz vegye ki az ételt
fogdval az edénybél.
Figyelem: A forréleveg6s siités utdn az edény és az étel nagyon forrd. Ne érintse
meg az edényt hasznélat kozben és hasznélat utan még egy ideig, mert nagyon
felforrésodik. Az edényt csak a fogantyunal fogva fogja meg mindkét kezével.

FOZESI UTMUTATO

Az aldbbi tablazat segit kivalasztani az alapbedllitasokat az elkésziteni kivant ételhez.
Megjegyzés: Az alabbiakban felsorolt f6zési idok hozzavetélegesek, és a felhasznélt
burgonyafajtatél és a burgonya adagtél fliggéen valtozhatnak. Mas élelmiszerek
esetében a méret, az alak és a marka befolyasolhatja az eredményeket.

Ezért eléfordulhat, hogy a f6zési id6t egy kicsit médositani kell

MEGJEGYZES a burgonyardl és a hasabburgonyarél

« A sutési hémérsékletet éllitsa 180 °C-ra.

« Ellendrizze a suitési fokozatot. Ne egyen megégett ételt.
- Javasoljuk, hogy ne barnara, hanem enyhén aranyszintire siisse.

« A friss burgonyat 8 °C feletti hémérséklet(i helyiségben tarolja.

- Sltés el6tt a friss burgonyat 20 percig 4ztassa vizben, hogy a burgonya keményité

mennyisége csokkenjen.

Burgonya és hasabburgonya

Mélyhiitstt
hasabburgonya P N B
(10mmx10mmsza- | 10009 35 perc 180°C E - 2 rézés
balyos vastagsagu)
Hézi készitési
hasabburgonya 1000 g 35 perc 180°C "@—‘\ 1 kanal olaj + 2 razza meg
(8x8mm) P =
Mélyh(itott , N
\ameyrikai burgonya 1000 g 35 perc 180°C @\' 1 kanal olaj + 2 rdzza meg /




« Akisebb méreti élelmiszerek altaldban valamivel rovidebb fézési id6t igényelnek,
Hus és baromfi mint a nagyobb mérettiek.
(CCSJS'::TZHPJS 500 -900 g p 20-25perc | 180°C g Feliddben forditsa meg a siltet « Az étel felrdzésa a f6zési id6 felénél javitja a végeredményt, és segithet megel6zni
az egyenetlen fézést.
Csirkecombok 15130dg (p 25 perc 200°C « Ahhoz, hogy a friss burgonya extra ropog6s legyen, probaljon meg f6zés elétt egy kis
( ) olajat hozzéadni, és razogassa meg, hogy egyenletesen bevonja. 14 ml olajat ajanlunk.
Szlonna/Marhaszzlonna | 8 szelet | &8 | 8 perc 180°C Ne adjon olajat a mélyhitétt burgonyahoz.
Kolbasz 10darab | &2 | 25perc 200°C Feliddben forditsa meg asiiltet « Asiitsben siitheté falatkdk ebben a késziilékben is elkészithetsk.
Halak « Asllt burgonya sutéséhez ajanlott optimalis mennyiség 700 gramm.
. 6db « Hasznaljon kész leveles tésztat és omlos tésztat a toltott falatkak gyors és egyszeri
Lazacfilé (150 g/db) x> 8 perc 200°C elkészitésahez
Gamélarak 12darab | = 7 perc 120°C . Ha t?rtat vagy ?U|che—t szeretneﬂsutm, vagy ha finom vagy tollthott ételeket szeretne
Falatkak sutni, tegye a sttélemezt a késziilék edényébe. Hasznélhat szilikonbdl, rozsdamentes
—— N acélbol, aluminiumbol, terrakottabdl késziilt stitéformat.
csirzefahtkék 09 | 6 15 perc 00C | P - Akésziiléket ételek melegitésére is hasznalhatja. Az étel Ujramelegitéséhez allitsa
AVhatS a hémérsékletet 160 °C-ra legfeljebb 10 percre. A f6zési id6 az étel mennyiségétél fliggs-
ng Ut.mt 800 @% 16 perc 200°C ﬂ@r 2115 4 & i £ f
csirkeszérnyak 9 < en éllithatd be, hogy az étel teljesen dtmelegedijen.

Mélyhitott erc . — - = s p——
sajtrudak 09 | €2 | T6p w0C | B HAZI SULT BURGONYA KESZITESE

Mélyhdtstt pizza ez | 10perc | 200°C . . P I
Atmérd Ha hazi sult burgonyat szeretne késziteni, kovesse az alabbi Iépéseket.
Friss pizza 26cm | o 6 perc 220°C 1. Vélassza ki a siilt burgonya készitéséhez ajanlott burgonyafajtat. Himozza meg
L rresH i a burgonyat, és vagja azonos méretii haséabokra.
Hazi pizza P1ZZA 10 perc 200°C Y . . L . . .
| 2. Ahasabburgonyat legaldbb 20 percig aztassa hideg vizben, majd csepegtesse le,

Zaldseg) és torolje szarazra egy tiszta, nedvszivé ronggyal. Ezutén papirtérlével lapogassa at.

Tavaszi tekercsek (;god; @ﬂ 10 perc 200°C A stilt burgonyat siités el6tt alaposan meg kell szaritani.
. 3. Ontsdn 1 evékanal olajat (ndvényi, napraforgé- vagy olivaolajat) egy szaraz edénybe,
Karfiol 800 g f@ﬂ 20 perc 180°C . X ) ( venyl, napraiorgo- vagy jat) egy : ony
tegye ra a hasdbburgonyat, és keverje meg, amig teljesen be nem vonja az olaj.

Cukkini 600 g ‘%% 10 perc 200°C '@5: 4. Vegye ki a stilt burgonyat az edénybdl az ujjaival vagy egy konyhai eszkdzzel, hogy

a felesleges olaj az edényben maradjon. Tegye a slilt burgonyéat az edénybe.

Siités
: Megjegyzés: Ne dntse az olajjal bevont siilt burgonyat egyszerre az edénybe,
9-11 : L ) . o .
Rt ‘ 9 darab ‘ ‘ perc ‘ 180°C ‘ ‘ kiilénben a felesleges olaj az edény aljdra keriil.
Széritas 5. Susse meg a hasabburgonyat a F6zési utmutatéban talélhaté utasitdsoknak
\izeletelt alma 1-2 darab ‘ @S ‘ 46ra 70°C ‘ ‘ megfeleléen.

* Razza fel a f6zés felénél. TISZT I.TAS

FONTOS: A késziilék karosoddsanak elkeriilése érdekében tartsa be a hasznalati

utasitasban és a receptkdnyvben felsorolt 8sszetevé- és folyadékmennyiségeket. Ha olyan Minden hasznalat utan tisztitsa meg a készuléket.
keverékeket hasznal, amelyek megemelkednek (példaul siitemények, quiche vag Az edény tapadasmentes bevonattal rendelkezik. Ne hasznaljon fém konyhai eszk6zoket
muffinok), a siit6format csak félig toltse meg. vagy surolészereket a tisztitashoz, mivel ezek karosithatjak a tapadasmentes bevonatot.

1. Huzza ki a halézati csatlakozot a konnektorbdl, és hagyja a késziiléket leh(ilni.
Megjegyzés: Vegye ki az edényt, hogy a késziilék gyorsabban lehdiljon



Torolje at a késziilék kiilsejét nedves ronggyal.

Tisztitsa meg az edényt forré vizzel, egy kevés mosogatdszerrel és egy nem surold
szivaccsal. A maradék szennyezédések eltavolitasahoz hasznalhat zsirtalanitot.
Megjegyzés: az edény mosogatégépben moshato.

Tipp: Ha ételmaradékok ragadnak az edény aljara, toltse fel forré vizzel és egy kevés
mosogatoszerrel. Hagyja az edényt korulbelil 10 percig dzni. Ezutén 6blitse le és
szaritsa meg.

Tisztitsa meg a flitéelemet egy szaraz tisztitokefével, hogy eltavolitsa az
ételmaradékokat.

4. Ne meritse a készuléket vizbe vagy mas folyadékba.

1. Huzza ki a késziiléket a konnektorbdl, és hagyja kihdilni.
2. Ellenérizze, hogy minden alkatrész tiszta és szaraz.

JOTALLAS ES SZERVIZ

Ha szervizre, informacidra van sziiksége, vagy problémaja van, latogasson el a tarsasag
weboldalara, vagy lépjen kapcsolatba a térsasag On orszagaban elérhetd
ligyfélszolgalataval. A telefonszam a globalis jotallasi jegyen talalhaté. Ha az On
orszagaban nincs tgyfélszolgalat, keresse fel a helyi keresked6t.

PROBLEMAMEGOLDAS

Ha barmilyen problémdja van a késziilékkel, kérjiik, latogasson el a tarsasdg weboldalara
(lasd a dokumentum elsé oldalat), ahol a gyakran ismételt kérdések listajat talalja, vagy
forduljon az On orszagaban miikédé ligyfélszolgalathoz.
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