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BEFORE FIRST USE

Read the safety instructions and manual first and keep them in a safe place.

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

@ Do not remove silicon pads from the grid.

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

Note: the drawer and the grid are dishwasher safe.

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

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

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

PREPARING FOR USE

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

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

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

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

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

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



DETACHABLE FRONT*

With our new system Easy Clean & Store system, you can easily separate the front of
the drawer and the drawer itself.

+ Clean easily your appliance and save space in your dishwasher

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

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

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

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

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

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

Watch out : Do not attach the lid if the drawer is still
hot.

*depending on model

Cleaning the detachable front and plug it back to the drawer

« 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’.

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

+ Press [j» and (5) button to set 160°C.

+ Then, press 9 to set 10 minutes with the @ and @ buttons.

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

USING THE APPLIANCE

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

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

© Slide the drawer back into the appliance.

O Press (‘) to switch on the appliance.

© To begin cooking, you can select between the automatic cooking mode 1) and
the manual settings §9.



a. If choosing automatic cooking mode:

+ Press (1) button to display the cooking mode.

+ Then press {J] button on the screen to select the desired cooking mode
(these modes are described in detail in the “Cooking guide” section).

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

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

« Press . to begin cooking with the selected temperature and time settings.

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

Note : During cooking, you can adjust the cooking time and the temperature
by pressing }3.

b. If choosing manual settings:

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

* Then set the desired cooking time §2 by pressing (+) and (5 buttons. The timer
can be set for between 1 and 90 minutes.

* Press .o to begin cooking with the selected temperature and time settings.

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

¢. Pause or stop cooking:

+ Simply press the . button to pause cooking. To resume cooking, press the
button again.

* Make a long press to the :; button to stop cooking. As the appliance cools, it
continues to ventilate.

stop

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

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

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

© Check if the food is ready.

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

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

Caution: The drawer should never be turn up side down with the grid.
Caution: After hot air frying, the drawer, the grid and the food are very
hot. Do not touch the drawer during use and for some time after use, as it
gets very hot. Only hold the drawer by the handle.

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

NOTE ABOUT ON-GOING COOKING LED :

« The LED & lights up and stays on when cooking is in progress.
» The LED & flashes when cooking is paused.

« The LED X&) is off when cooking is stopped.

USING EXTRA CRISP MODE

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

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

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

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

Place the food in the drawer of the appliance.

Press (O, then press (I onthe screento display the $&* cooking mode or Manual mode.

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

(1]

(2]

(3]

O If needed, adjust the cooking time by pressing (+) and (©) buttons (see section

‘Cooking guide’).

© Press the Start button ;, to launch the cooking. The temperature and remaining
cooking time will alternate on the on-screen display.

DEHYDRATION

@ Place the grid in the drawer of the appliance.

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

Start



© Then set the desired cooking time §3 by pressing (+) and (=) button. You can set
the timing from 1 hour to 10 hours.

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

Stop

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

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

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

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

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

YOGHURT

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

Preparation for 8 jars of yoghurts:

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

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

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

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

* Remove the grid of the appliance’s drawer when
cooking yoghurts.
*Place 4 jars in the drawer.

* Place the grid and put above 4 more jars.

« Press (O, then adjust the temperature by pressing (© button to 40°C.
+ Then set the cooking time by pressing (+) button. Set the timing to 8 hours.

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

Stop.

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

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

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

DELAYED START

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

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

+ Use the (3) and () buttons to set the time at which you want cooking to start,

+ Then press “Start”.

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

COOKING GUIDE

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

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



* Shake halfway through cooking.
** place the cake tin/oven dish in the drawer.

*** correspond to the brand jars sold as accessory.

Potatoes & fries

Frozen chips The more you shake the better is the cooking IMPORIANT;:TO avcéi-d dama‘gjiFg y%ur- agpliané:e_, nﬁve-r exceeq s maXiTunJ
> (e quantities of ingredients and liquids indicated in the instruction manual an
(10mmx 10 MM 3001000 g 52 | 15 - 30 min |190°c, X 2/3 | result.If you want o reduce cooking time or fo in the recipes. When you use mixtures that rise (such as with cake, quiche or
standard shakes | have crispier results, you can activate the extra A 2
thickness) crisp function. muffins) the oven dish should not be filled more than halfway.
Homemade R . o x 2/3 . PR A 5 .
Fitzs (2 0 i) 300-1000g) & | 15-34 min [190°C| |~ = Add 1 tablespoon of oil Caution: risk of overcooking if the temperature is not respected.
Frozen R " o x2/3 )
potato wedges 300-1000g % | 12 - 27 min [190°C shakes Add 1 tablespoon of oil TIPS
Meat & Poultry
) ) ) i i i «  Smaller food usually requires a slightly shorter cooking time than larger size
Ribsteak |1-2 pieces 6-10 min 1200°C Flip at 2 mn before ending foods. If you are unsure, you can open the drawer at any point of cooking to
check progress.
Chopped steak |1-4 pieces| € | 6-10 min [200°C Flip at mid-cooking « Shaking food halfway through the cooking time improves the end result and can
help prevent uneven cooking.
Chicken breast + To make your fresh potatoes extra crispy, try adding a small amount of oil before
fillets (boneless) | 100 ~600 9 3| 16min  |180°C Flip at mid-cooking cooking and shake to evenly cover. We recommend 14ml of oil. Do not add oil to
frozen potato.
Chicken (whole)| 15009 | 3| 60min |180°C + Snacks that can be cooked in an oven can also be cooked in the appliance.
Bacon / Beef - ] o . . » * The optimal recommended quantity for cooking fries is 600 grams.
1-9slices 8min  |200°C Flip at mid-cookin - .
bacon P i +  Use ready made puff and shortcrust pastry to make filled snacks quickly and
y P pastry q y
Fish easily.
Salmon fillet | 4 pieces | x5 | 15 - 17 min [140°C| \ + Place an oven dish in the appliance’s drawer if you want to bake a cake or quiche
Prawns |24 pieces s | emin  [170°C| \ or if you want to fry delicate ingredients or filled ingredients. You can use an oven
Snacks dish in silicon, stainless steel, aluminium, terracotta.
Frozen chicken | 1-10 | &= | g 1c i lapoec [ N *  Youcanalsousetheappliancetoreheatfood. Toreheatfood, setthetemperatureto
nuggets pieces - 1> min S 160°C for up to 10 minutes. Cooking time could be adjusted depending on food
Frozen chicken | 1-10 | & | ¢ 50 min l180°C (= quantity in order to fully reheat the food.
wings pieces <
Frozen cheese 1-10 | & ’ ol R MAKING HOME-MADE CHIPS
S pieces 7-9min |180°C| |
i s N If you want to make home-made chips, follow the steps below.
Froz;aiﬂé)snlon 10 pieces | & | 8min  |180°C| Y ps P
3009 @ Choose a variety of potato recommended for making chips. Peel the potatoes
Pizza ; @ 7min  190°C . . )
(3 slices) and cut them into equal thickness chips.
L \ . . . .
Zucchini 400-700 g | 15min  |180°C L 8 @ Soak the potato chips in cold water for at least 30 minutes, drain them and dry
Baking them with a clean, highly absorbent tea towel. Then pat with paper kitchen towel.
1-6 | The chips must be thoroughly dry before cooking.
i R i o ing ti ish** . . .
i pieces 15-18 min |180°C Use a baking tin/oven dish © Pour 1 tablespoon of oil (vegetable, sunflower or olive) in a dry bowl, put the
Cake 300g || 23min  160°C chips on top and mix until they are coated with oil.
Dehydration @ Remove the chips from the drawer with your fingers or a kitchen utensil so that
Sliced apples ‘1-2 pieces‘ ‘ 4h ‘ 80°C‘ ‘ any excess oil stays behind in the drawer. Place the chips in the drawer.
Yoghurt
d Note: Do not tip the container of oil coated chips directly into the drawer
Qatural yoghurt | 8 jars*** 8h 40°C ) in one go, otherwise excess oil will end up at the bottom of the drawer.

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



CLEANING

Clean the appliance after every use.

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

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

Note: Remove the drawer to let the appliance cool down more quickly.
@ Wipe the outside of the appliance with a damp cloth.
© Clean the drawer and grid with hot water, some washing-up liquid and a non-
abrasive sponge.
You can use a degreasing liquid to remove any remaining dirt.

Note: the drawer and the grid are dishwasher safe.

Warning for detachable front model : to ensure optimal preservation of the
appliance, it is important to remove the outer front and wash it by hand.
For the model with detachable front with window, washing the front by hand
helps to preserve the original appearance and the transparency of the glass.
Tip: If food debris/residue is stuck at the bottom of the drawer and the grid, fill

them with hot water and some washing-up liquid. Let the drawer and the grid
soak for approximately 10 minutes. Then rinse clean and dry.

@ Wipe inside of the appliance with hot water and a damp cloth.
© Clean the heating element with a dry, cleaning brush to remove any food residue
@ Do notimmerse the appliance in water or any other liquid.

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

GUARANTEE AND SERVICE

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

TROUBLESHOOTING

If you encounter problems with the appliance, visit the brand website (see cover
page on this document) for a list of frequently asked questions or contact the
Consumer Care Centre in your country.
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MODES DE CUISSON AUTOMATIQUES FACADE AMOVIBLE*

6 Avec notre nouveau systeme EASY CLEAN & STORE, vous pouvez facilement séparer

= = <D la facade de la cuve et la cuve elle-méme.
SN °c &

— PX » Nettoyez facilement votre produit et gagnez de la place dans votre lave-vaisselle

) A + Conservez vos restes grace au couvercle intégré.
Frites Nuggets / Bacon / Bacon Crevettes Poulet roti 9 9
croquettes de boeuf Pour gagner de la place dans votre lave-vaisselle et assurer une conservation optimale

D de l'appareil, suivez ces procédures de nettoyage pour le modéle avec fagade amovible:
= v @

Pizza Steak Légumes Poisson Desserts

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

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

@ Retirez tout le matériel d'emballage et enlevez les autocollants de l'appareil.
@ Ne retirez pas les patins en silicone de la grille.

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

© Nettoyez bien la cuve et la grille amovible a l'eau chaude, avec du détergent a

. . . Retirez le crochet de son
vaisselle et une éponge non abrasive.

emplacement. La facade se

Remarque : ces piéces sont lavables au lave-vaisselle. détache.

Attention : Pour le modéle avec fagade amovible, il est important de laver
a la main la fagade pour assurer une conservation optimale du produit.
Attention : Pour le modéle avec fagade amovible avec fenétre, le lavage de
la facade a la main permet de préserver I'aspect d'origine et la brillance de
la vitre. Les autres piéces sont lavables au lave-vaisselle.

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

PREPARATION A L'UTILISATION

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

@ Insérez la grille au fond de la cuve, jusqu’a la butée.

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

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

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

« Attention : Ne manipulez pas le couvercle si la cuve
IMPORTANT : Pour éviter que l'appareil ne surchauffe, ne le placez pas dans est encore chaude.
un coin ou sous un placard. Un espace de 15 cm minimum doit étre laissé

autour de l'appareil pour permettre a l'air de circuler.

*selon modéle



Nettoyer la facade amovible et la remettre sur la cuve : a. En choisissant un mode de cuisson automatique:
+ Lavez soigneusement la facade amovible a I'eau chaude, avec du détergent a « Appuyez sur () pour afficher les modes de cuisson.

vaisselle et une éponge non abrasive. o . + Appuyez sur (f jusqu@ choisir le menu automatique souhaité (explication des
+ Aprés avoir lavé a la main et soigneusement séché la facade extérieure: modes dans la section «Réglages).
@ Clipsez le haut de la facade dans le crochet de la cuve. 1l est possible d'ajuster le temps de cuisson en appuyant sur la touche {3 et en
@ Poussez le bas de la fagade jusqu'a ce que vous entendiez un « clic ». réglant avec les boutons (+) et (©) de I'écran numérique. La minuterie va de 0
3 a 90 minutes.
Vouspouvezajusterlatempératurefenappuyantsurlesboutons(+)et(=)del’écran
numérique. Le thermostat varie de 40 a 220°C.
Appuyez sur le bouton :; pour lancer la cuisson avec la température et le temps
sélectionnés.
La cuisson commence. La température sélectionnée et le temps de cuisson
restant s'affichent en alternance a I'écran.
Remarque : Pendant la cuisson, vous pouvez régler le temps de cuisson et la

Pour réchauffer les restes, retirez le couvercle de la cuve et replacez la fagade sur le bol. température en appuyant sur §3.
* Appuyez sur {3 et sur le bouton (=) pour régler 160°C. b. En choisissant un réglage manuel:
+ Ensuite, appuyez sur § pour régler 10 minutes avec les boutons () et (-) bouton * Réglez la température [ en appuyant sur les boutons (+) et (=) de l'écran

numérique. Le thermostat varie de 40 & 220°C.
* Réglez ensuite le temps de cuisson souhaité §3 en appuyant sur les boutons (+) et
(5 de Iécran numérique. La minuterie va de 1 & 90 minutes.

+ Appuyez sur 2; pour lancer la cuisson avec la température et le temps sélectionnés.
MODE D'EMPLOI DE LAPPAREIL + La cuisson commence. La température sélectionnée et le temps de cuisson restant

saffichent en alternance a l'écran.

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

Attention : faites fonctionner votre air fryer a vide (sans aucun accessoire C. Mettre en pause ou arréter la cuisson :

a lintérieur) afin d’éliminer tout résidu de fabrication et odeur de neuf. * Appuyez simplement sur le bouton zp pour mettre en pause la cuisson. Pour
Attention, une légére fumée peut s'échapper lors de la premiére mise en reprendre la cuisson, appuyez a nouveau sur le méme bouton.

marche. * Pour arréter la cuisson, appuyez longuement sur le bouton Z‘w; En refroidissant,

I'appareil continue a ventiler.
L'appareil permet de cuire une vaste gamme de recettes. Les temps de cuisson pour

@ Le surplus d'huile des ingrédients se dépose au fond de la cuve.
les principaux ingrédients sont indiqués dans la section « Réglages ». Vous trouverez @ Certains ingrédients doivent étre remués & mi-cuisson (voir la section « Réglages »).
plus de recettes sur le site de marque. Pour remuer les ingrédients, retirez la cuve de l'appareil en la tenant par la poignée
© Insérez la fiche secteur sur une prise murale. et secouez. Pour les frites, nous recommandons de secouer la cuve aprés 15 minutes
@ Retirez délicatement la cuve de l'appareil et mettez-y les ingredients. de cuisson, puis & 10 minutes de cuisson restantes. Ensuite, remettez la cuve en
Remarque : Ne remplissez jamais la cuve au-dela de la quantité indiquée place dans l'appareil, l'appareil se relance automatiquement.
dans le tableau (voir la section « Réglages »), car cela pourrait nuire a la © Lorsque le temps de cuisson est écoulé, I'appareil sonne et s'arréte. Retirez la
qualité du résultat final. cuve de l'appareil et posez-la sur une surface résistante a la chaleur.
© Vérifiez si les ingrédients sont préts.
© Remettez la cuve dans lappareil. Si les ingrédients ne sont pas encore préts, réinsérez simplement la cuve dans
O Appuyez sur (1) pour allumer l'appareil. I'appareil et réglez la minuterie & quelques minutes supplémentaires.

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

16 |



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

Attention: Ne jamais retourner la cuve avec la grille.

Attention : Aprés la cuisson a air chaud, la cuve, la grille et les ingrédients
sont chauds.

Ne touchez pas la cuve pendant et aprés l'utilisation lorsqu’elle est encore chaude.
Tenez toujours la cuve par la poignée.

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

NOTE SUR LACTIVATION DE LA LED :

« La LED & siaffiche et reste allumée lorsque la cuisson est en cours.
« La LED ¥ clignote lorsque la cuisson est en pause.

+ La LED & est éteinte lorsque la cuisson est arrétée.

UTILISATION DU MODE EXTRA CRISP

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

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

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

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

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

® Appuyez sur O, ensuite appuyez sur la touche {1y de Iécran pour sélectionner le mode
Frites %2 ou le Mode Manuel.
© Appuyez sur gie. Lorsque ce mode est activé, il apparait en orange a l'écran.

O Si besoin, ajustez le temps de cuisson en appuyant sur les boutons (+) et (&)
(voir la section « Réglages »).

© Appuyez sur le bouton - pour lancer la cuisson. La température et le temps
restant s'affichent en alternance a I'écran.

DESHYDRATATION

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

® Appuyez sur O, ensuite réglez la température §9 en appuyant sur le bouton (%)
et (=) entre 40°C et 80°C.

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

heures.
O Appuyez sur le bouton de démarrage :p‘ pour lancer la déshydratation. La

température sélectionnée et le temps de cuisson restant paraissent en alternance
a l'écran.

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

(]

(o]

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

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

Attention : Ne pas retourner la cuve avec la grille.
Attention : Apreés la cuisson a air chaud, la cuve, la grille et les ingrédients

sont chauds. Ne touchez pas la cuve pendant et aprés lutilisation
lorsqu'elle est encore chaude. Tenez toujours la cuve par la poignée.

Un lot de 8 pots est disponible a la vente.

Préparation pour 8 pots de yaourts :

« Ajoutez 1L de lait entier UHT a température réguliére
dans un bol

+ Ajoutez ensuite un sachet de ferments lactiques (2g) et
mélangez bien.

+ Remplissez les pots avec la préparation et les fermer
avec le couvercle.

ATTENTION : la cuisson des yaourts s'effectue avec
les couvercles sur les pots.

+ Retirez la grille de la cuve et placez 4 pots au fond
de la cuve.
+ Placez la grille sur les 4 pots du fond.



P de terre et frites

+ Placez les 4 autres pots sur la grille. Plus vous secouez, meilleur est le résultat de la
Frites surgelées |300 - 1000 R ; o ) cuisson. Si vous souhaitez réduire le temps de
fines 9| # | 15-30min |190°C| x 2/3 fois cuisson ou obtenir des résultats plus croustillants,
vous pouvez activer la fonction extra croustillante.
F'gis;‘;ﬁgn 300-1000g| %% | 15-34min |190°C| x 2/3 fois Ajouter une 1 c. & soupe d'huile
| N . N Quartiers de
+ Appuyez sur O, puis réglez la température en appuyant sur le bouton @ 3 40°C. pommes de terre |300-10009| %% | 12-27 min |190°C] x 2/3 fois Ajouter une 1 ¢.  soupe dhuile
* Réglez ensuite le temps de cuisson en appuyant sur le bouton (+). Réglez le temps surgelées
de cuisson sur 8 heures. Viandes et volailles
* Appuyez sur le bouton ::D‘ pour lancer le processus de cuisson. Entrecote 1-2 pieces 6-10min |200°C Retourner & 2 minutes de la fin de la cuisson
Attention : Apreés la cuisson, la cuve, les pots et la grille sont chauds. Steak haché | 1-4pieces | © | 6-10min |200°C Retourner & mi-cuisson

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

Poitrines de poulet | 100600 g | B | 16min  |180°C Retourner & mi-cuisson

* Augmentez la température de 5°C (désossées)
* Prolongez le temps de cuisson d'1 heure ou 2 heures. Poulet (entier) 15009 | S| 60min  |180°C
Eacopijbaccplis 1-9 8 min 200°C % Retourner & mi-cuisson

- s boeuf tranches
DEPART IFFERE Poisson
[ 15-17 min [140°C]|

Pavé de saumon \ 4 pieces ‘ pecy ‘
En mode manuel et pour certains programmes automatiques (tous les programmes Crevettes | 24 pieces | x» | 6min  |170°C| |
sauf Frites, Viande et Poisson), vous avez la possibilité de retarder le démarrage de S"aCksﬂ o
la cuisson. Le début de la cuisson peut &tre retardé de 30 minutes & un maximum de Pep'sffgdefé’;‘;”'“ 1-10pieces| & | 8-15min |200°C @
4 heures. Pour cela : Alesdepoulet |1 10 pieces| € | 16- 20 min |180°C| =
* Avant de lancer la cuisson, effectuez un appui long sur la touche §3. surgelées ==
« Utilisez les touches (+) et () pour régler I'heure & laquelle vous souhaitez que la fro?na;g';;‘:&gslés 1-10pieces| © | 7-9min |180°C @
cuisson démarre. Rondeles dagnon = i I~
+ Appuyez sur .- pour valider. surgelées 10 pieces 8min 180°C|
. L, er s - L, . L, . 3009 ) . o
Avertissement : Le départ différé peut présenter un risque pour la santé dans le Pizza @ slices) |~ 7min - 1190°C
cas de certains ingrédients. Nous déconseillons fortement tout départ différé A 2 N
. . . s . PN Courgettes | 400-700g @ 15 min  180°C
pour les aliments tels que la viande ou le poisson, a I'exception du poulet roti. <
Patisserie
REGLAG ES Muffins 1-6 pieces €| 15-18min |180°C Utilisez un plat allant au four**
Gateau 3009 | €| 23min |160°C
Le tableau ci-dessous vous aide a sélectionner les réglages de base pour les Déshydratation
ingrédients que vous souhaitez préparer. Pomme en ‘ 12 pieces ‘ ‘ ah ‘ 80°C ‘
Remarque : les temps de cuisson ne sont fournis qu‘a titre de référence et Yaourts
difféerent 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 Yaourt nature | 8 pots*** 8h 40°C
de leur marque. Il est donc possible que vous ayez a modifier Iégérement le (& %

temps de cuisson.



*Remuez a mi-cuisson - o o )
** Placez un moule a gateau / plat a four dans le bol (silicone, acier inoxydable, aluminium, terre cuite).
***% Correspond aux verrines de la marque vendues comme accessoire.

IMPORTANT: Pour éviter dendommager votre appareil, ne jamais dépasser
les quantités maximales d'in%rédients et les liquides indiqués dans le mode
d'emploi et dans les recettes. Lorsque vous utilisez des mélan%es qui gonflent

endant la cuisson (comme un gateau, une quiche ou des muffins), le plat du
our doit ne pas étre rempli plus de la moitié.

Attention: risque de surcuisson sila température indiquée n'est pas respectée.

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

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

+ Pour rendre vos pommes de terre fraiches encore plus croustillantes, essayez d'ajouter
une petite quantité d’huile avant la cuisson et secouer pour couvrir uniformément. Nous
recommandons 14 ml d'huile. Ne pas ajouter d’huile aux pommes de terre surgelées.

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

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

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

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

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

CUISSON DE FRITES MAISON

Si vous souhaitez préparer des frites maison, veuillez suivre les étapes ci-dessous.

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

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

© Versez 1 cuillére a soupe d'huile d'olive dans un bol, mettez-y les batonnets et
mélangez jusqu'a ce que les batonnets soient recouverts d'huile.

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

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

@ Faites cuire les batonnets de pommes de terre conformément aux instructions
de la section « Réglages ».

NETTOYAGE

Nettoyez I'appareil apres chaque utilisation.

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

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

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

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

© Nettoyez la cuve et la grille a 'eau chaude, avec du détergent a vaisselle et une
éponge non abrasive. Vous pouvez utiliser un liquide dégraissant pour enlever
tout résidu de saleté.

Remarque: la cuve et la grille sont lavables au lave-vaisselle.
Attention : Pour le modéle avec facade amovible, il estimportant de la laver a la
main pour assurer une conservation optimale du produit.

Attention : Pour le modéle avec facade amovible avec fenétre, le lavage de la
facade a la main permet de préserver I'aspect d'origine et la brillance de la vitre.

Conseil: Si la saleté adhére au fond de la cuve ou sur la grille, remplissez la cuve
avec de l'eau chaude et du détergent a vaisselle. Laissez tremper la cuve et la
grille pendant environ 10 minutes.
O Nettoyez l'intérieur de I'appareil avec de I'eau chaude et une éponge non abrasive.
© Nettoyez 'élément chauffant avec une brosse nettoyante pour retirer les résidus
daliments.

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

RANGEMENT

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

GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE

Si vous avez besoin d'un service aprés-vente ou dinformations ou en cas de
probléme, veuillez consulter le site Web de la marque (voir page de couverture de
cette notice) ou contacter le service d'assistance a la clientéle de votre pays. Vous
trouverez le numéro de téléphone dans le livret de garantie mondiale. S'il n'y a pas
de service clients dans votre pays, veuillez vous rendre chez votre distributeur de la
marque locale.

DIAGNOSTIC D’ANOMALIE

Si vous avez des problémes avec votre appareil, visitez le site web de la marque
(voir page de couverture de cette notice) pour consulter la foire aux questions ou
contactez le service d'assistance a la clientéle de votre pays.
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AUTOMATISCHE GARMODI

?0 999
Pommes frites Nuggets Speck/ Garnelen Hahnchen
Rinderspeck
= P ¥ &
Pizza Steak Gemuse Fisch Dessert

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

Lesen Sie zuerst die Sicherheitshinweise und die Bedienungsanleitung und bewahren

Sie sie an einem sicheren Ort auf.

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

@ Silikonpads nicht vom Gitter entfernen.

© Waschen Sie die Schissel, das entnehmbare Gitter und das Trenneinsatz
grindlich mit heiBem Wasser, etwas Geschirrspulmittel und einem nicht
scheuernden Schwamm ab.

Anmerkung: Sie kdnnen diese Teile auch in der Spiilmaschine reinigen.
Warnung bei Modellen mit abnehmbarer Vorderseite: Fiir beste
Langlebigkeit sollte die Vorderseite abgenommen und von Hand gespiilt
werden

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

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

VORBEREITUNG FUR DEN GEBRAUCH

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

@ Setzen Sie den Rost am Boden der Schussel bis zum Anschlag ein.
© Fiillen Sie die Schiissel nicht mit 01 oder anderen Fliissigkeiten.

Stellen Sie nichts auf das Gerat. Dies wiirde den Luftstrom unterbrechen
und das Ergebnis des HeiBluftfrittierens beeintrachtigen.

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

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



ABNEHMBARE VORDERSEITE*

Mit unserem neuen System fur einfache Reinigung und Aufbewahrung kénnen Sie
die Vorderseite des Behalters einfach abnehmen.

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

+ ODER verschlieen Sie den Behélter mit dem
Aufbewahrungsdeckel, um Reste im Kihlschrank

aufzubewahren. m

Vorsicht: Bringen Sie den Deckel nicht an, wenn die
Schissel noch heil3 ist.

Befolgen Sie die folgenden Reinigungshinweise fiir das Modell mit abnehmbarer

Vorderseite, um Platz in Ihrer Spllmaschine zu sparen und das Gerét bestmdglich

zu pflegen. Reinigen Sie die abnehmbare Vorderseite, und bringen Sie sie wieder am

Behalter an

* WaschenSiedieVorderseite per Hand mit heiBem Wasser, etwas Geschirrspilmittel
und einem nicht scheuernden Schwamm.

* Wenn Sie die Vorderseite gewaschen und grindlich getrocknet haben:

« Driicken Sie die Taste unten am Behélter herab @ Stecken Sie den oberen Teil der Vorderseite in den Haken des Behalters.
@ Lassen Sie dann den unteren Teil der Vorderseite einrasten.

+ Losen Sie den Haken. Die
Vorderseite lasst sich nun

abnehmen.
Um die Reste wieder aufzuwarmen, nehmen Sie den Deckel vom Behalter ab, und
bringen Sie die Vorderseite wieder an.
+ Stellen Sie tber die Tasten §3 und (©) eine Temperatur von 160 °C ein.
+ Driicken Sie dann {3 und stellen Sie mit den Tasten () und () die Zeit auf 10
* Geben Sie den Behalter Minuten.
ohne die Vorderseite in die
Spiilmaschine, oder waschen VORSICHT! Verwenden Sie das Geradt niemals ohne Behdlter. Befestigen Sie
Sie ihn per Hand. vor der Nutzung immer die Frontabdeckung am Behalter.

GEBRAUCH DES GERATS

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

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

*je nach Modell
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@ Verbinden Sie das Netzkabel mit einer Steckdose.
@ Geben Sie die Lebensmittel in die Schissel.

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

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

@ Drlcken Sie auf(‘) um das Gerat einzuschalten.

© Um mit der Zubereitung der Speisen zu beginnen, kénnen Sie zwischen dem
automatischen Garmodus {yj oder den manuellen Einstellungen §3 wahlen.

a. Auswahl des automatischen Garmodus:

« Driicken Sie die @ Taste, um den Garmodus anzuzeigen.

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

«Bei Bedarf, driicken Sie die Garzeit ein indem Sie die Taste 9 dricken und die
Zeit mit den Tasten (+) und (5 einstellen. Der Timer kann zwischen 0 und 90
Minuten eingestellt werden.

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

Dricken Sie die ;,
Garzeit zu starten.
Der Garvorgang beginnt nun. Die ausgewahlte Temperatur und verbleibende
Garzeit werden abwechselnd auf dem Display angezeigt.

Start

um den Garvorgang mit der ausgewahlten Temperatur und

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

o

. Auswahl der manuellen Einstellungen:

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

Dricken Sie fur die Garzeit die |9 Taste und stellen Sie die gewinschte Zeit
mit den (+) und () Tasten ein. Der Timer kann zwischen 0 und 90 Minuten
eingestellt werden.

Driicken Sie die 2: Start-Taste, um den Garvorgang mit der ausgewahlten
Temperatur und Garzeit zu starten.

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

c. Garen unterbrechen oder beenden:

* Driicken Sie einfach die ;, Taste, um den Garvorgang zu unterbrechen.

* Ein langer Druck auf die Taste z:: beendet den Garvorgang. Wahrend das Gerat
abkuhlt, wird es weiter bellftet.

start

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

o0

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

© Prifen Sie, ob die Speisen gar sind.
Wenn die Speisen nicht gar sind, schieben Sie einfach die Schissel zurlick in das
Gerat und stellen Sie den Timer fiir einige zuséatzliche Minuten ein.

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

Vorsicht: Wenn Sie die Schiissel umdrehen, achten Sie auf Giberschiissiges
0l, das sich méglicherweise am Boden der Schiissel angesammelt hat und
das auf die Speisen tropfen konnte, und passen Sie auf, dass das Gitter,
nicht herausfallt. Nach dem Frittieren mit

Vorsicht: HeiBluft sind die Schiissel, das Gitter und die Speisen sehr heil3.
Beriihren Sie die Schiissel nicht wahrend des Betriebs und fiir einige Zeit
nach dem Gebrauch, da sie sehr hei wird. Fassen Sie die Schiissel nur am
Griff an.

@ Wenn eine Portion fertig gegart ist, kann sofort eine neue Portion in Ihrer Easy
Fry Fritteuse zubereitet werden.

HINWEIS ZUR LED FUR DEN LAUFENDEN KOCHVORGANG:

- Die LED &8 leuchtet auf und bleibt an, wenn der Kochvorgang lauft.

+ Die LED &8 blinkt, wenn der Kochvorgang pausiert ist.

+ Die LED & ist ausgeschaltet, wenn der Kochvorgang gestoppt wurde.

EXTRA CRISP-MODUS

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

Hinweis: In diesem Garprogramm rotiert der Liifter des Gerats stérker.



+ Diese Funktion muss vor Beginn des Garvorgangs aktiviert werden.

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

@ Geben Sie die Lebensmittel in die Schussel.

@ Drucken Sie (‘), und dann (1) auf dem Bildschirm, um das %ﬁ Pommes-Frites-
Garprogramm oder den manuellen Modus auszuwdhlen.
© Driicken Sie 2. Wenn dieser Modus aktiviert ist, wird es auf dem Bildschirm

isp*

orange angezeigt.

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

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

TROCKNUNG

© Setzen Sie das Grillgitter in die Schissel.

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

start

© Stellen Sie dann die gewlinschte Garzeit §9 ein, indem Sie die Tasteg (+) oder
(5 drucken. Sie kdnnen eine Zeit zwischen 1 Stunde und 10 Stunden einstellen.

start

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

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

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

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

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

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

Ein Set mit 8 Glasern ist als Zubehdr separat erhaltlich.

Vorbereitung flr 8 Glaser Joghurt:

* 1 1 Vollmilch mit normaler Temperatur in eine Schussel
geben

» Den Beutel mit Milchfermenten (2 g) zugegeben und
grundlich verrihren

* Mischung in die 8 Glaser geben und mit Deckel
verschlieRen

Hinweis: Der Joghurt muss verschlossen gelagert
werden.

* Entfernen Sie beim Abkochen von Joghurt den Deckel
vom Behalter des Geraéts.
+ 4 Glaser in den Behélter geben.

* Platzieren Sie den Grillrost Uber die 4 Glaser

« Driicken Sie auf () und stellen Sie die Temperatur mit der Taste () auf dem
Digitalbildschirm auf 40 °C ein.
+ Stellen Sie dann die gewiinschte Garzeit mit der Taste (+) auf 8 Stunden.

tars

« Driicken Sie die Start-Taste .°, um den Garvorgang zu starten.

Stop

Vorsicht: Nach dem Garvorgang sind der Behélter, die Glaser und der Rost
sehr hei3.

Hinweis: Wenn Ihnen die Konsistenz Ihres Joghurts zu fliissig vorkommt,
haben Sie 2 Méglichkeiten:

* Temperatur um 5 °C erhéhen
* Garzeit um 1 oder 2 Stunden verldngern



VERZOGERTER START

Im manuellen Modus und bei bestimmten Automatikprogrammen (alle Programme

auBer Pommes Frites, Fleisch und Fisch) haben Sie die Mdglichkeit, den Start des

Garvorgangs zu verzogern. Der Beginn des Garvorgangs kann von 30 Minuten bis zu

maximal 4 Stunden verzdgert werden. Um dies zu tun:

+ Bevor Sie den Garvorgang starten, driicken Sie lange auf die Taste §3.

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

+ Drucken Sie dann s

Achtung! Ein verzogerter Start kann bei einigen Zutaten ein Gesundheitsrisiko
darstellen. Wir raten dringend von einem verzégerten Start bei Lebensmitteln
wie Fleisch oder Fisch ab, mit Ausnahme von Brathahnchen.

LEITFADEN ZUM GAREN

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

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

Kartoffeln und Pommes frites

Je mehr Sie schiitteln, desto besser ist
Tiefgekiihlte Pommes x2/3 das Kochergebnis. Wenn Sie die Garzeit
Frites(10mmx ~ [300-1000g| % |15-30min| 190°C Schiitteln | verkirzen oder knusprigere Ergebnisse
10 mm Standarddicke) ChUtteIn | or7ielen machten, konnen Sie konnen Sie
die Funktion «Extra crisp» aktivieren.
Frische Pommes Frites| . x2/3 5
300 - 1000 - °,
8x8 mm) g # |15-35min| 190°C Sschatteln 1 EL Ol dazugeben
Tiefgekihlte R . o x2/3 A
Kartoffelspalten 300-1000g| %% |12-27min| 190°C Schatteln 1 EL Ol dazugeben
Fleisch und Gefliigel
Rippensteak 1-2 Stlicke 6-10min | 200°C 2 Minuten vor Ende der Garzeit wenden
Nach der Hl
Gehacktes Steak |1-4Sticke| © | 6-10min | 200°C ach der Halfe des Garvorgangs
wenden
Huhnerbrustfilets [« . o Nach der Halfte des Garvorgangs
(ohne Knochen) 100-600g 16 min 180°C wenden
Ganzes Hahnchen 1500 g <] 60 min 180°C
. 1-9 . o Nach der Hélfte des Garvorgangs
Speck/Rinderspeck Scheiben 8 min 200°C wenden
Fisch
Lachssteak | 4Sticke | = [15-17 min| 140°C | |
Garnelen 24sticke| => [ emin | 170°C | \
Snacks
Hahnchennuggets (<) { N
tiefgekahlt 1-10 Stlicke 8-15min | 200°C N
) . [0 )
Tiefgekihlte . = R o
Hahnchenfligel 1-10 Stlicke 16-20min| 180°C N
[0 )
Frozen cheese sticks | 1-10Sticke| € | 7-9min | 180°C | {
Tiefgekihlte = 4 N
i ; o
Onion Rings 10 Stiicke 8 min 180°C N
' 3009 | & ) N
Piz28 |3 scheiben) 7min | 190°C
i A
Zucchini 400-700¢g f%/?;f 15 min 180°C N
Backen
. . . . o Benutzen Sie eine Backform/
Muffins 6 Stiicke | €3 | 15-18min| 180°C Auflaufformtt
Schokoladenkuchen 3009 & 23 min 160°C
Austrocknun
Apfelin Scheiben [ 1-2 Stiicke| [ an 80°C |
Joghurt
Naturjoghurt 8 jars*** 8h 40°C




* Nach der Halfte der Garzeit schitteln

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

**% entsprechen den als Zubehor verkauften Markenglasern.

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

Vorsicht: Bei Nichteinhaltung der Temperatur kann der Joghurt zerkochen.

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

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

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

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

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

+ Benutzen Sie Fertigmirbe- und Blétterteig, um schnell und muhelos gefiillte
Snacks zuzubereiten.

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

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

HAUSGEMACHTE POMMES FRITES HERSTELLEN

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

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

@ Kartoffelstabchen mindestens 30 Minuten in einer Schissel mit kaltem Wasser
einweichen, dann abtropfen lassen und mit einem sauberen, sehr saugfahigen
Geschirrhandtuch abtrocknen. Dann mit einem Papiertuch abtupfen. Die

Kartoffeln mussen komplett trocken sein, bevor sie frittiert werden.

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

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

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

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

Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch.

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

Sie keine Kuchenutensilien aus Metall oder scheuernde Reinigungsmaterialien zur

Reinigung, da diese die Antihaftbeschichtung beschadigen kénnen.

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

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

@ Wischen Sie die AuRRenseite des Gerdtes mit einem feuchten Tuch ab.

© Waschen Sie die Schussel und das Gitter mit heiBem Wasser, etwas
Geschirrspilmittel und einem nicht scheuernden Schwamm ab.
Siekénnen eine Entfettungsflissigkeitzum Entfernenrestlicher Verschmutzungen
benutzen.

Anmerkung: Die Schiissel und das Gitter sind geschirrspiilmaschinenfest.

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

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

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

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



AUFBEWAHRUNG

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

GARANTIE UND KUNDENDIENST

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

FEHLERBEHEBUNG

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

BINNENPAN
HANDGREEP AFNEEMBARE
VAN VOORKANT
BINNENPAN MET
AFNEEMBARE KIJKVENSTER*
VOORKANT#*
UITNEEMBAAR

GEGOTEN
ALUMINIUM
GRILLROOSTER*

*afhankelijk van het model

AUTOMATISCHE PROGRAMMA'S

999
%ﬁ = <0
= =7
Friet Nuggets Spek/ Garnaal

rundvleesbacon

= B OvFO©
Pizza Biefstuk Groenten Vis Dessert

VOOR INGEBRUIKNAME

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

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

@ Verwijder geen siliconen pads van het rooster.

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

Opmerking: deze onderdelen zijn tevens vaatwasmachinebestendig.

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

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

@ Veeg de binnen- en buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige doek.
Easy Fry werkt door het genereren van warme lucht. Vul de binnenpan (A) niet
met olie of frituurvet.

VOOBEREIDING VOOR GEBRUIK

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

@ Steek het rooster op de bodem van de kom, tot aan de aanslag.

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

BELANGRIJK: Om oververhitting van het apparaat te vermijden, plaats het

niet in een hoek of onder een kast. Er moet een ruimte van ten minste 15 cm
rond het apparaat worden vrijgelaten om lucht te laten circuleren.

Gebraden kip m



AFNEEMBARE VOORKANT*

Met ons nieuwe Easy Clean & Store-systeem kunt u eenvoudig de voorkant van de
kom halen.

+ Reinig eenvoudig uw product en bespaar ruimte in uw vaatwasser

* Bewaar uw restjes dankzij het deksel in de verpakking.

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

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

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

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

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

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

*afhankelijk van het model

Maak de afneembare voorkant schoon en klik deze weer vast op de kom

+ 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.

Als u restjes opnieuw wilt opwarmen, verwijdert u het deksel van de lade en plaatst

u de voorkant terug op de kom.

+ Druk op & en (=) om 160 °C in te stellen

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

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

HET APPARAAT GEBRUIKEN

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

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

@ Steek de stekker in een stopcontact.

@ Doe de ingrediénten in de binnenpan.

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

bakresultaat hebben.

© Schuif de binnenpan opnieuw in de Easy Fry.

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

© Om het bakproces te starten, selecteer tussen de automatische programma’s ()
of stel andmatig de tijd en temperatuur in §2.



a. Als u een automatisch programma kiest:

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

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

+ Indien nodig kun je de kooktijd aanpassen door op {3 te drukken en aan te
passen met de (+) en (©) knop.

+ De timer kan worden ingesteld tussen 0 en 90 minuten.

+ De temperatuur pas 9 in met de (¥) en (=) knop op het digitaal scherm.

+ De thermostaat kan worden ingesteld tussen 40 en 220°C.

* Drukopde :p‘ om het bakproces met de gekozen temperatuur en tijd te starten.

+ Het bakproces start. De gekozen temperatuur en de resterende baktijd worden
afwisselend op het scherm weergegeven.

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

b. Als u handmatige instellingen kiest:

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

+ Stel vervolgens de gewenste tijd §3 in met de () en (=) knop. De timer kan
worden ingesteld tussen 0 en 90 minuten.

+ Druk op de Start knop om het bakproces met de gekozen temperatuur en tijd te
starten. Het bakproces start. De gekozen temperatuur en de resterende baktijd
worden afwisselend op het scherm weergegeven.

c. Koken pauzeren of stoppen:

+ Druk gewoon op de >-' knop om het koken te pauzeren.

+ Druklang op de Z; knop om het koken te stoppen. Terwijl het apparaat afkoelt,
blijft het ventileren.

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

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

Als de baktijd is verstreken, hoort u een geluidssignaal en wordt het apparaat

uitgeschakeld. Trek de binnenpan uit het apparaat en plaats het op een
warmtebestendig oppervlak.

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

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

Opgelet: Als u de binnenpan omdraait, kan er olie, die zich op de bodem
van de binnenpan bevindt, op de ingrediénten druppelen en kan het
rooster uit het apparaat vallen. Opgelet: De binnenpan, het rooster en de
ingrediénten zijn na het frituren zeer warm. Raak de binnenpan tijdens
en kort na gebruik niet aan, deze wordt zeer warm. Houd de binnenpan
alleen bij de handgreep vast.

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

OPMERKING OVER DE LED VOOR DE LOPENDEN KOOKPROCES:

« De LED & gaat branden en blijft aan wanneer het koken bezig is.
+ De LED & knippert wanneer het koken gepauzeerd is.

+ De LED & is uit wanneer het koken gestopt is.

DE EXTRA CRISP-MODUS GEBRUIKEN

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

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

« Deze functie moet worden geactiveerd vé6r de bereiding.

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

@ Doe de ingrediénten in de binnenpan.

® Druk op O en druk vervolgens op () op het scherm om de bereidingsmodus
voor éﬁﬁ friet of de handmatige modus te selecteren.

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

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

© Druk op de Z‘!v‘ om het bakproces. De gekozen temperatuur en de resterende
baktijd worden afwisselend op het scherm weergegeven.



© Plaats het grill in de kom van het apparaat.

® Druk op (D, en stel de temperatuur §9 in op 40°C - 80°C door op de knop (¥) en
(5 te drukken via het digitale scherm.

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

@ Drukop ;, om het uitdrogingsproces te starten. De gezoken temperatuur en de
resterende baktijd worden afwisselend op het scherm weergegeven.

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

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

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

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

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

Er is een set van 8 potten verkrijgbaar als afzonderlijk verkocht accessoire.

Voorbereiding voor 8 potten yoghurt :

*Doe 1 liter volle houdbare melk op normale
temperatuur in een kom

+ Voeg vervolgens het sachet melkferment (2 g) toe en
meng goed.

» Doe het mengsel in de 8 glazen potten en sluit het met
het deksel

Opmerking: Yoghurt moet gekookt worden met
de deksels op de potten.

+ Verwijder het rooster van de kom van het apparaat
wanneer u yoghurt bereidt.
* Plaats 4 potten in de kom.

* Plaats het rooster boven de 4 potten

+ Druk op (O en pas de temperatuur aan door op het digitale scherm de knop Oin
te drukken tot 40 °C op het digitale scherm.

+ Stel vervolgens de tijd in met de knop (+). Stel de tijd in op 8 uur.

« Druk op de startknop :p‘ om het bereidingsproces te starten.

Let op: de lade, de potten en het rooster zijn na de bereiding zeer warm.
Opmerking: als u de textuur van uw yoghurt te vioeibaar vindt, hebt u twee opties:
* Verhoog de temperatuur met 5 °C.

* Verleng de bereidingstijd met 1 of 2 uur.

STARTUITSTEL

In de handmatige modus en voor bepaalde automatische programma’s (alle
programma’s behalve patat, vlees en vis), heb je de optie om de start van het koken uit
te stellen. De start van het koken kan worden uitgesteld van 30 minuten tot maximaal
4 uur. Om dit te doen:

+ Voordat je het koken start, druk je lang op de knop 3 .

+ Gebruik de (¥) en () toetsen om de tijd in te stellen waarop u wilt dat het koken begint,

Start
+ Druk vervolgens op ;,.

Waarschuwing: Uitgestelde start kan een gezondheidsrisico vormen voor
sommige ingrediénten.

INSTELLINGEN

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

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



Aard

en friet

p

The more you shake, the better the cooking
Bevroren dunne friet300- 1000 g %% | 15-30min | 190°C | X 2/3 keer | result. If you want to reduce the cooking
mmx 10 mm) schudden|  time orwant a crispier result, you can
(10 10 mm) t I
activate the «Extra crisp» function.
Zelfgemaakte friet 1300 1000 5% | 15-34min | 190°c |X 2/3 keer Voeg een 1 eet-lepel olie toe
(8 x 8 mm) schudden
Bevioren 1300-1000g| #& | 12-27min | 190°C |X 2/3keer Voeg een 1 eet-lepel olie toe
aardappelpartjes schudden
Viees en gevogelte
Draai 2 minuten voor het einde van de
i 1-2stuk -1 i 200°
Ribstuk stuks 6-10 min 00°C Kooktid
Gehakte steak | 1 -4 stuks (=] 6-10 min 200°C Draai halverwege de bereidingstijd om
Y st
Kipfilet (zonder| 109 _ o0 g| & 16 min 180°C Draai halverwege de bereidingstijd om
bot)
Kip (heel) 15009 @ 60 min 180°C
Sy -9 gmi 200°C Draai hal de bereidingstijd
rundvieesbacon | plakies min raai halverwege de bereidingstijd om
Vis
Zalmfilet | A4stuks | =® [15-17min | 140°C |
Garnaal | 24stuks | <» | 6min | 170°C |
Snacks
A ( A
Diepgevroren | 1 _1o5ruks| € | §-15min | 200°C !
kipnuggets N
f 0 A
Diepgevroren | 1 _1o5ruks| € | 16-20min | 200°C !
kippenvleugels N
Bevroren f s N
1-10stuks| € | 7-9min 180°C
kaasstengels N
f 0 A
Diepgevroren | 1o5pyks | € | gmin | 200°C !
uienringen N
Pizza 300 g @ 7 min 190°C
(3 plakjes)
0 A
Courgette 400-700¢g @,y 15 min 200°C N
Bakken
. o Gebruik een baksel blik/
Muffins 6stuks | €3 | 15-18min | 180°C P
Chocolade | 309g | 3 | 23min | 160°C
taarten
Dehydration
IAppel in schiifies 1-2 stuks [ 4h 80°C
Yoghurt
Natuurlijke [pp— o
L ST 8 potjes 8h 40°C )

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ZELFGEMAAKTE FRIET BEREIDEN

Als u zelfgemaakte friet wilt bereiden, volg onderstaande stappen.

o
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Kies een aardappelsoort die voor het maken van friet is aanbevolen. Schil de
aardappelen en snij ze in frieten van een gelijke dikte.

Week de friet minstens 30 minuten in een kom met koud water, voer het water af
en maak de friet droog met een schone en goed absorberende theedoek. Dep ze
vervolgens droog met keukenpapier. De friet moet voor het frituren goed droog zijn.
Giet 1 eetlepel olie in een kom, voeg de friet toe en meng totdat de friet volledig
met olie is bedekt.

Haal de friet met uw vingers of keukengerei uit de schaal zodat de overtollige olie
in de schaal achterblijft. Doe de friet in de binnenpan.

Opmerking: om te vermijden dar er olie op de bodem van de binnenpan

komt te liggen, raden wij u aan om de binnenpan niet om te draaien om
de friet in de mand te doen.

Frituur de friet zoals vermeld in de sectie “instellingen”.



Reinig het apparaat na elk gebruik.

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

© Haak de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.

Opmerking: verwijder de binnenpan voor een snellere afkoeling.

@ Veeg de buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige doek.

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

Opmerking: de binnenpan en het rooster zijn vaatwasmachinebestendig.

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

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

© Dompel de behuizing van het apparaat nooit in water.

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

© Haal de stekker uit het stopcontact en zorg dat het apparaat voldoende is
afgekoeld.
@ Zorg dat alle onderdelen schoon en droog zijn.

GARANTIE EN KLANTENSERVICE

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

FOUTOPSPORING

Als er een probleem met uw apparaat optreedt, ga naar website van om de sectie
probleemoplossing te raadplegen of neem contact op met de klantenservice in uw
land.



PANTALLA DE
TEMPERATURA/TIEMPO

PANEL TACTIL DIGITAL
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PARTE FRONTAL VISUALIZACION*
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MODOS AUTOMATICOS DE COCCION
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Papasala Pepitas Beicon de Camarén Pollo asado
francesa cerdo/ternera
e P ¥ &
Pizza Carne Verduras Pescado Postres

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

Lea primero las instrucciones de seguridad y el manual y guérdelos en un lugar seguro.
@ Retire todo el material de embalaje y las calcomanias del aparato.
@ No retire las almohadillas de silicona de la rejilla.
© Limpie minuciosamente la sartén y la rejilla extraible con agua caliente, un poco
de liquido lavavajillas y una esponja no abrasiva.
Nota : Se puede limpiar estas partas en el lavavajillas.

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

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

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

PREPARACION PARA EL USO

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

@ Inserte la rejilla en la parte inferior de la canasta, hasta el tope.

© No llene la canasta con aceite ni otro liquido.

No coloque nada encima del aparato. Esto interrumpe el flujo de aire y
afecta el resultado de freido con aire caliente.

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

una esquina ni bajo una alacena de pared. Es necesario dejar un hueco de al
menos 15 cm en torno al aparato para que circule el aire.



PARTE FRONTAL DESMONTABLE*

Gracias a nuestro nuevo sistema de almacenamiento y limpieza sencillos, puedes
separar acilmente la parte frontal del recipiente y el propio recipiente.

+ Limpia facilmente el producto y ahorra espacio en el lavavaijillas.

+ Guarda las sobras gracias a la tapa incluida.

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

desmontable.

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

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

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

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

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

*segun el modelo

Limpiar la parte frontal desmontable y volver a colocarla en el recipiente

« 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».

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

+ Pulsa jy el bot6n (=) 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 DEL APARATO

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

El aparato puede cocinar una amplia gama de recetas. Los tiempos de coccion de los
alimentos principales se encuentran en la seccién “Guia de coccién”. Las recetas en

linea le ayudaran a conocer el aparato.

@ Enchufe el cable de alimentacién en el tomacorriente.

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

© Vuelva a deslizar la canasta dentro del aparato.

O Pulsa (‘) para encender el aparato.

© Para comenzar a cocinar, puede seleccionar la configuraciéon del modo de coccién
automaético (1) o del modo manual §3.
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a. Si selecciona el modo de coccién automatico:

+ Presione el botén {y) para ver el modo de coccién en pantalla.

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

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

+ Si se necessita, ajuste la temperatura {3 con los botones (+)y (=) en la pantalla
digital. El termostato varia de 40 - 220°C.

* Presione el botén Z; para comenzar a cocinar con las configuraciones de
temperatura y tiempo seleccionadas.

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

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

b. Si selecciona la configuracién manual:

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

+ Después, configure el tiempo de coccion deseado presionando el botén §3
y ajustando el tiempo con los botones () y (5. El temporizador se puede
configurar entre 0 y 90 minutos.

* Presione 2; el botén de inicio para comenzar a cocinar con las configuraciones
de temperatura y tiempo seleccionadas. La coccién comenzard. La temperatura
seleccionada y el tiempo restante de coccién se alternaran en la pantalla.

¢. Ponga en pausa o detenga la coccién:

* Presione el bot6n Z:p‘ para poner en pausa la coccion.

* Mantega presionado el botén 2; para detener la coccién. Mientras el aparato

se enfria, sigue ventilando.

El exceso de aceite de los ingredientes se recolecta en la parte inferior de la sartén
Algunos ingredientes requieren agitado a la mitad de su tiempo de preparacién
(vea la seccion «Ajustes»). Para agitar los ingredientes, retire la sartén del aparato
por la asa y agitela. Para preparar las patatas fritas, recomendamos agitar la
cesta a los 15 minutos de coccién y después a los 10 minutos. Después, deslice el
recipiente hacia dentro del artefacto y presione el botén de inicio de nuevo para
reanudar la coccién, el aparato se reinicia automaticamente.

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

Verifique que los ingredientes estén preparados.

Si los ingredientes no estdn listos todavia, simplemente deslice la canasta
nuevamente dentro del aparato y configure el temporizador con unos minutos
adicionales.

(10
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Vacie la canasta dentro de un tazén o una bandeja.

Para retirar los ingredientes, use un par de pinzas para levantar los ingredientes
y retirarlos de la canasta.

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

Precaucion: Después de freir con aire caliente, la canasta y los ingredientes

estan calientes. No toque la canasta durante el uso y cierto tiempo después

de usarla ya que se calienta mucho. Solo sostenga la canasta por el asa.
Cuando una tanda de alimentos esté lista, el artefacto estd inmediatamente
preparado para cocinar la siguiente tanda.

NOTA SOBRE LA LED DEL PROCESO DE COCCION EN CURSO:

+ La LED 35 se enciende y permanece encendida cuando la coccién esta en progreso.
+ La LED & parpadea cuando la coccién esta en pausa.

+ La LED ¥ estd apagada cuando la coccién esté detenida.

USO DEL MODO DE DORA

® 00 ©0

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

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

Esta funcion debe activarse antes de comenzar a cocinar.

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

Coloque los ingredientes en la canasta

Pulsa Oy () en la pantalla para seleccionar el modo de coccién de patatas fritas
%% 0 el modo manual.

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

Si es necesario, ajusta el tiempo de coccién pulsando los botones (+) y (=) (consulta
la seccion ‘Guia de cocinado)).
Start

Pulse el botén (;, para iniciar la coccién. La temperatura y el tiempo de coccién
restante se alternaran en la visualizacién en pantalla



DESHIDRACION

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

@ Presione el botén (O, luego ajuste la temperatura §3 con el botén ®Hy(©de 40
a 80°C.

© Después, configure el tiempo deseado presionando el botén |9 y adjustanto el
tiempo con los botones (+) y (©) El temporizador se puede configurar entre 1y
10 horas.

@ Presione el botén de inicio Z“: para comenzar la deshidratacion. La temperatura
seleccionada y el tiempo restante se alternaran en la pantalla.

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

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

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

Precaucién: No gire la sartén con la rejilla.

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

Hay disponible un juego de 8 tarros como accesorio que se vende por separado.

Preparacién para 8 tarros de yogur:

» Aflade 1 | de leche UHT entera a temperatura normal
en un recipiente.

+ A continuacién, afiade el sobre de fermentos lacticos
(2 g) y mezcla bien.

« Vierte la mezcla en los 8 tarros de vidrio y ciérralos con
la tapa.

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

* Quita la rejilla del recipiente del aparato cuando
prepares yogures.
* Coloca 4 tarros en el recipiente.

+ Coloca la rejilla y ponla encima de los 4 tarros

+ Pulsa O y ajusta la temperatura pulsando el botén () hasta que la pantalla
digital marque 40 °C.

* Pulsa el botén (%) para establecer el tiempo de coccién deseado. Establece el
tiempo en 8 horas.

z Start PPy .
« Pulsa el botén ;’; para iniciar el cocinado.

Precaucién: Después de cocinar, la cesta, los tarros y la rejilla estan calientes.
Nota: Si piensas que la textura del yogur es demasiado liquida, tienes 2 opciones:
* Aumenta la temperatura 5 °C.

* Prolonga el tiempo de coccién 1 o0 2 horas.

INICIO DIFERIDO

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

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

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

start

+ A continuacion, pulse .
o

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

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

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



Papas y papas fritas
Cuanto mas se agite mejor serd el
FEER e tliEs ) . resultado de la coccion. Si desea
’zongeladas 300-1000g) # | 15-30min | 190°C b);t?ézs reducir tiempo de coccién o tener
resultados mas crujientes, puede
activar la funcion ‘Extra crisp’.
Papas fritas caseras |300-1000g| %% | 15-35min | 190°C b’;ﬁéig Agregar une cucharada de aceite
Rodajasdepapa  1300.1000g| %% | 12-27min | 190°C x2/3 Agregar une cucharada de aceite
congeladas batidos
Carne de res y carne de ave
Filete de costilla | 1-2 piezas 6-10 min 200°C Dar la vuelta 2 min antes de terminar
Filete picado 1-4piezas | & 6-10 min 200°C Dale la vuelta a media coccién
Pechuga de pollo | 100 - 600 g < 16 min 180°C Dale la vuelta a media coccién
Pollo (entero) 1200 g 50 min 200°C
Beicon de cerdo/ 1-9 . o . -
R rebanadas 8 min 200°C Dale la vuelta a media coccién
Pescado
Filete de salmén \ 4 piezas \ B \ 15-17 min \ 140°C \ \
Gambas | 24 piezas | <> | 6min | 170°C | |
Bocadillos
[0 )
Trocitos de pollolempanl 10 piezas = 8-15min 200°C @
zados ¢ N
C N
Alitasdepollo | 4 jiesas | © | 16-20min | 180°C
congeladas S
Palitos de queso empani- . = _9 mi o (g N
zados congelados 10 piezas 7-9 min 180°¢ N
Aros de cebolla ) = " o (e )
congelados 10 piezas 8 min 180°C N
! 3009 | &2 ) .
Pizza (3 rebanadas) 7 min 190°C
[0 )
Calabacines 400-700g f%;ﬁ 15 min 180°C N
Horneado
Panqués 6 piezas ?‘.’9 15-18 min 180°C Use fuente para horno
Torta 3009 | & | 23min | 160°C
Deshidracién
Manzana en rodajas| 1 pieza ‘ ‘ 4h 80°C
Yogur
Yogur natural |8 tarros*** 8h 40°C

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

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

Precaucién: Si no se respeta la temperatura, hay riesgo de sobrecoccién.

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

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

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

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

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

+ 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.

« Deberas ajustar el tiempo de coccién en funcién de la cantidad de comida para
recalentarla del todo.

PREPARACION DE PAPAS FRITAS CASERAS

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

Pele las papas y cértelas en forma de bastones.

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

Vierta 1 cucharada de aceite de oliva en un tazén, coloque los bastones arriba y
mezcle hasta que los bastones estén recubiertos con aceite.

Retire los bastones del tazén con los dedos o con un utensilio de cocina para que
el exceso de aceite quede en el tazén. Coloque los bastones en la sartén

(2]
(3]
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Nota: No incline el tazén para poner todos los bastones en la cesta de una vez,
para evitar que el exceso de aceite termine en la parte inferior de la sartén.

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



Limpie el aparato después de cada uso.

La canasta y la rejilla extraible 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 canasta para permitir que la freidora de aire se enfrie con
mayor rapidez.

@ Limpie el exterior del aparato con un pafio himedo.

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

retirar la suciedad que reste.

Nota : Se puede limpiar estas partes en el lavavajillas.

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

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

Consejo: Si hay suciedad pegada en la rejilla extraible o en la parte inferior de la
sartén, llene la sartén con agua caliente y algo de liquido lavavaijillas. Coloque la
rejilla extraible en la sartén y déjela en remojo por aproximadamente 10 minutos.

@ Limpie el interior del aparato con agua caliente y una esponja no abrasiva.

@ Limpie el elemento de calentamiento con un cepillo de limpieza para retirar los
residuos de comida que haya.
@ No sumerja el aparato en agua ni en ningun otro liquido.

ALMACENAMIENTO

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

MEDIO AMBIENTE

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

GARANTIA Y SERVICIO

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

DETECCION DE PROBLEMAS

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



VISOR DE TEMPO/
TEMPERATURA

PAINEL DIGITAL
TOUCH SCREEN

PARTE DA
FRENTE
AMOVIVEL
COM JANELA

DE
VISUALIZAGAO*

CUBA

ALGA DA
CUBA

PARTE DA
FRENTE
AMOVIVEL*

GRELHA EM
ALUMINIO
FUNDIDO
AMOVIVEL*

TAMPA DO
ARMAZENAMENTO

*consoante o modelo

MODOS DE COZIMENTO AUTOMATICO

?Q 999
Fritas Nuggets frango Frango assado Camarédo Frango assado
e T OF o .
Pizza Bife Legumes Peixe Sobremesa

ANTES DO PRIMEIRO USO

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

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

Observacédo: Vocé também pode limpar estas pe¢as na maquina de lavar
louca.

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

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

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

PREPARANDO PARA USO

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

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

© Nao preencha cuba com éleo ou qualquer outro liquido.

Nao coloque nada em cima do equipamento. Isso interrompe o fluxo de ar
e afeta o resultado da fritura em ar quente.

IMPORTANTE: para evitar o sobreaquecimento do aparelho, ndo o coloque

num canto ou encostado a um armario de parede. Deve deixar uma distancia
de, pelo menos, 15 cm a volta do aparelho para permitir a circulacdo de ar.



PARTE DA FRENTE AMOVIVEL*

Com o nosso novo sistema facil de limpar e arrumar, pode separar facilmente a
parte da frente do cesto e o préprio cesto.

+ Lave facilmente o seu aparelho e poupe espaco na maquina de lavar loica

+ Guarde as sobras gracas a tampa na embalagem.

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

+ Prima o botdo localizado na parte inferior do cesto

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

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

*consoante o modelo

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

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

Limpar a parte da frente amovivel e voltar a liga-la ao cesto

* Lave a mdo a parte da frente com agua quente, um pouco de detergente para a
loica e uma esponja nao 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».

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

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

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

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

USANDO O EQUIPAMENTO

Utilize a fritadeira de ar quente vazia (sem acessérios no interior) para
eliminar quaisquer residuos ou odores de fabrico.

Aviso: poderd libertar um pouco de fumo quando a utilizar pela primeira vez.
O equipamento pode preparar um amplo leque de receitas. O tempo de preparo
para os principais alimentos é indicado na secdo ‘Guia de cozinha'. As receitas online
ajudam-no a conhecer o aparelho.

@ Insira o plugue em uma tomada de acordo com a voltagem do produto.
@ Coloque os ingredientes na cuba.
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Observagdo: Nunca preencha a cuba além da indicagdo MAX ou exceda a
quantidade indicada na tabela (consulte a secdo ‘Configuracgées’), pois isso
pode afetar a qualidade do resultado final.

Coloque a cuba de volta ao aparelho.

Prima (D para ligar o aparelho.

Para comecar a cozinhar, vocé pode escolher entre os modos de cozimento

automatico {|) e manual 3.

a. Se escolher o modo de cozimento automatico:

* Pressione o bot&o () para exibir o modo de cozimento.

+ Pressione em seguida o botdo () na tela para escolher o modo de cozimento
desejado (esses modos sao descritos em detalhe na se¢do “Guia de cozimento”).

+ Se necessario, vocé pode ajustar o tempo de cozedura premindo o botédo |9 e
ajustando o tempo com os botdes (+) e (=). O timer pode ser definido para de
0 a 90 minutos.

+ Vocé pode alterar a temperatura [}% com os botées (+) e (5 na tela digital. O
termostato varia de 40 a 220°C.

* Pressione o botdo 2; Start para iniciar o cozimento com os dados escolhidos
de temperatura e tempo.

+ Inicia-se o cozimento. A temperatura escolhida e o tempo de cozimento
restante vao alternar-se na tela do visor.

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

b. Se escolher 0 manual:

* Ajuste a temperatura §9 com os botdes (+) e (©) na tela digital. O termostato
varia de 40 a 220°C.

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

* Pressione o botdo z“p‘ Start para iniciar o cozimento com os dados escolhidos
de temperatura e tempo. Inicia-se o cozimento. A temperatura escolhida e o
tempo de cozimento restante vao alternar-se na tela do visor.

¢. Pausa ou paragem da cozedura:

+ Basta premir o botao 2; para fazer uma pausa na cozedura.

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

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

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

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

(2]
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Quando ouvir o apito do timer, o tempo de preparacdo definido se esgotou.
Retire a cuba do aparelho e coloque-a sobre uma superficie resistente ao calor.

Verifique se a comida estd 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 é6leo
coletado na parte inferior da cuba que pode vazar na comida e que pode
fazer a grade cair.

Cuidado: Depois de fritar em ar quente, a cuba, a grelha e a comida ficam
muito quentes. Nao toque na panela durante e algum tempo apés o uso,
pois ela fica muito quente. S6 segure a panela pela alga.

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

NOTA SOBRE A LED DO PROCESSO DE COZINHA EM ANDAMENTO:

« ALED 35 acende e permanece acesa quando a cozedura est4 em progresso.
+ A LED & pisca quando a cozedura esta em pausa.

+ A LED & esta apagada quando a cozedura é interrompida.

UTILIZAR MODO EXTRA ESTALADICO

.

® 00 00

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

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

Esta funcdo tem de ser ativada antes do inicio da cozedura.

A funcdo extra estaladico permite-lhe tornar os seus ingredientes mais
estaladicos com o mesmo tempo de cozedura. Esta fun¢do também pode poupar
3 minutos no tempo de cozedura, com resultados idénticos aos de cozinhar sem
esta opgdo. Se preferir poupar tempo em vez de tornar os alimentos estaladigos,
reduza o tempo de cozedura em 3 minutos apoés ativar a fungdo.

Coloque os ingredientes na cuba.

prima (O e, em sequida, prima () no ecré para selecionar o modo para batatas
fritas %ﬁ ou o0 modo manual.

Prima g2 . Quando este modo é ativado, é apresentado a laranja no ecra.

Se necessario, ajuste o tempo de cozedura premindo os botdes @ e @(consulte
a seccdo ‘Guia de cozedura’).

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



DESIDRATACAO

@ Coloque a grelha na cesta removivel aparelho.
® Pressione (O e ajuste a temperatura pressionando os botdes He(® de40a
80°C na tela digital.

© Em seguida, defina o tempo de cozimento desejado pressionando o botdo 3 e
ajustando o tempo com o boto (+) e (5). Vocé pode definir o tempo de 1 a 10 horas.

tart

@ Pressione o botdo z;op Iniciar para iniciar o processo de desidratagdo. A temperatura
selecionada e o tempo restante de cozimento alternarao na tela.

© Quando ouvir o som do temporizador, a processo terminou. Retire a cesta
removivel do aparelho e coloque-a sobre uma superficie resistente ao calor.

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

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

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

Atencgdo: Ap6s uma fritura a quente, a gaveta, a grelha e os alimentos
estdo muito quentes. Nao tocar na gaveta durante a utilizacdo e durante
algum tempo apés a utilizacdo, pois fica muito quente. Segurar a gaveta
apenas pela pega.

Um conjunto de 8 frascos esta disponivel como acessério, vendido em separado.

Preparacdo para 8 frascos de iogurte:

+ Adicionar 1 | de leite UHT gordo num cesto a uma
temperatura normal

» Em seguida, adicionar a saqueta de fermentos lacteos
(2 g) e misturar bem.

* Verter a mistura nos 8 frascos de vidro e fechar com
atampa

Nota: os iogurtes devem ser cozinhados com as
tampas nos frascos.

* Retire a grelha do cesto do aparelho quando cozinhar
iogurtes.
+ Coloque 4 frascos no cesto.

+ Coloque a grelha e os 4 frascos sobre a mesma

« Prima ) e, em seguida, ajuste a temperatura premindo o botdo (©) até chegar a
40 °C no ecrd digital.

*Em seguida, defina o tempo de cozedura premindo o botdo (+). Defina o
temporizador para 8 horas.

art

« Prima o bot&o .° Iniciar para iniciar a cozedura.

stop
Cuidado: depois de cozinhar, a cuba, os frascos e a grelha estardo quentes.
Nota: se achar que a textura do seu iogurte é demasiado liquida, tem 2 opgoes:

* Aumentar a temperatura em 5 °C
* Aumentar o tempo de cozedura em 1 hora ou 2 horas.

INICIO RETARDADO

No modo manual e para certos programas automaticos (todos os programas exceto o

modo Batatas Fritas, Carne e Peixe), tem a possibilidade de atrasar o inicio da cozedura. O

inicio da cozedura pode ser retardado de 30 minutos a um maximo de 4 horas. Para o fazer:

+ Antes de iniciar a cozedura, prima longamente o bot&o 3.

+ Utilize os botBes (%) e () para definir a hora a que pretende que a cozedura se
inicie, Em seguida, premir 5o

Stop *

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

GUIA DE COZIMENTO

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

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



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

IMPORTANTE: para evitar danificar o aparelho, nunca exceda as quantidades
maximas de ingredientes e liquidos indicadas no manual de instrucées e
nas receitas. Quando utiliza misturas com fermento (como bolos, quiche ou

Batatas e fritas
Quanto mais agitar, melhor serd o
Batata frita congelada 0 A\ | resultado da cozedura. Se quiser reduzir
(espessura10mmx |300-1000g| %% [15-30min| 190°C 0 tempo de cozedura tempo de cozedura
10 mm) = ou obter resultados mais estaladicos,
pode ativar a fungao extra estaladica.
Batata frita in natura . . o [ N Adicione 1 colher de
(8x8 mm) 300-1000g & |15-35min| 190°C Q sopa de 6leo
Batata rustica 300 - 1000 ~ . o [ N Adicione 1 colher de
congelada 9 # [12-27min| 190°C N sopa de dleo
Carne e aves
Bife de costela ne1d:afos 6-10min | 200°C Virar 2 minutos antes de terminar
. 1-4 . .
Bife cortado pedacos & | 6-10min | 200°C Virar a meio da cozedura
Filés de peito de & R o .
frango (sem 0sso) 100- 600 g 16 min 180°C Virar a meio da cozedura
Frango (inteiro) 1200 g [ 50 min 200°C
Bacon/bacon de vaca f1at-iags 8 min 200°C Virar a meio da cozedura
Peixe e frutos do mar
Filé desalmdo | 4 pedacos [ <> [15-17 min[ 140°C | [
CamarGes médios |24 pedagos| <> | 6min | 170°C | |
Snacks
Nuggets de frango [ K N
f o
congelados 10 pedagos 8-15min | 200°C @\
Asas de frango = [ N
congeladas 10 pedagos, 16-20 min| 180°C N
Palitos de queijo [ N
(] -9mi o
congelados 10 pedagos 7 -9 min 180°C N
Anéis de cebola = K N
congelados 10 pedagos 8 min 180°C N
300 5
Pizza 3 incgs) L= 7 min 190°C
[ )
Abobrinha 400-700g @/}f 15 min 180°C N
i
Muffins ‘6 pedagos ‘ [ ‘ 15-18 min ‘ 180°C ‘ ‘Use um tabuleiro/ forma de forno **
Bolo | 3009 | € | 23min | 160°C |
D xin
Magas em fatias | 1 pedaco | | 4h [ 80°c | \
Iogurte
8
Iogurte natural boigest 8h 40°C

queques), ndo deve encher o recipiente mais do que metade.

Atencado: risco de cozedura em excesso se a temperatura néo for respeitada.

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

Para tornar as suas batatas ainda mais estaladicas, tente adicionar uma pequena
quantidade de dleo antes de cozinhar e agite para cobrir uniformemente.
Recomendamos 14 ml de éleo. Ndo adicione dleo a batata congelada.

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

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

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

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

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

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

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

FAZENDO BATATA FRITA IN NATURA

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

(2]
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Descasque as batatas e corte-as em palitos.
Mergulhe os palitos de batata em uma tigela com agua por pelo menos 30
minutos, tire-os e seque-os com papel toalha.

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

Remova os palitos da tigela com os dedos ou um utensilio de cozinha para que o
excesso de 6leo permaneca na tigela. Coloque os palitos na cuba.

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

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



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

@ Remova o plugue da tomada e deixe o aparelho esfriar.
Observacao: Retire a cuba para eixar a aparelho esfriar mais rapidamente.

@ Limpe o exterior do equipamento com um pano Umido.

© Limpe a panela e a cuba com dgua quente, um pouco de detergente liquido e
uma esponja ndo abrasiva.
Vocé pode usar um liquido tira gordura para remover a sujeira restante.

Observacao: A cuba e grade sdo lavaveis na maquina de lavar louca.

Aviso para o modelo com parte da frente amovivel: para garantir uma
conservacgao perfeita do produto, é importante remover a parte da frente
exterior e lava-la @ mao. Para o modelo com a parte da frente amovivel
com janela, lavar a frente 8 mao ajuda a preservar o aspeto original e a
transparéncia do vidro.

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

Limpe o interior do equipamento com agua quente e uma esponja ndo abrasiva.
Limpe o elemento de aquecimento com uma escova de limpeza para remover
quaisquer residuos de alimentos.

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

ARMAZENAMENTO

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

AMBIENTE

N&o jogue o equipamento fora com lixo doméstico normal no final de sua vida util,
descarte-o em um ponto de coleta oficial para reciclagem. Ao fazer isso, vocé ajuda
a preservar o meio ambiente

GARANTIA E SERVICO

Se precisar de servicos ou informag¢des ou caso tenha um problema, visite o site
da marca (veja a capa destas instrucdes 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.

©0

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

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



DISPLAY TEMPO/
TEMPERATURA
PANNELLO TOUCH
SCREEN DIGITALE

CESTELLO

PARTE
ANTERIORE
MANIGLIA RIMOVIBILE
DEL CON
CESTELLO FINESTRA
PARTE PERIL
ANTERIORE CONTROLLO*
RIMOVIBILE*
GRIGLIA RIMOVIBILE*
GRIGLIA DEL
GRILL*

COPERCHIO PER LA
CONSERVAZIONE*

*A seconda del modello

MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

999

% L = =5

D0 = v

Patatine fritte Crocchette Pancetta/ Gamberetti Pollo arrosto
di pollo Pancetta di
manzo
© ¥ ¥ o o
Pizza Carne Verdure Pesce Dolce

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

Leggere prima le istruzioni di sicurezza e il manuale e conservarli in un luogo sicuro.

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

@ Non rimuovere i cuscinetti in silicone della griglia.

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

Nota: I cestelli e le griglie sono lavabili in lavastoviglie.

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

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

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

PREPARAZIONE PRIMA DELL'USO

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

@ Inserire la griglia nella parte inferiore della ciotola, fino al fermo.

© Non riempire il cestello con olio o altri liquidi.

Non appoggiare nulla sull'apparecchio perché cio potrebbe ostacolare il
flusso d'aria e compromettere il risultato della frittura ad aria calda.

IMPORTANTE: per evitare che I'apparecchio si surriscaldi, non posizionarlo in

un angolo o sotto un pensile. E necessario lasciare un spazio di almeno 15 cm
intorno all'apparecchio per permettere all'aria di circolare.



PARTE ANTERIORE RIMOVIBILE:*

Con il nostro nuovo sistema Easy Clean & Store, & possibile separare facilmente la
parte anteriore del recipiente dal recipiente stesso.

+ Pulire facilmente il prodotto e risparmiare spazio in lavastoviglie

+ Conservare gli avanzi grazie al coperchio in dotazione.

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

+ Abbassare il pulsante situato sulla parte inferiore
del recipiente

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

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

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

Attenzione: non inserire il coperchio se il recipiente

ancora caldo.

*A seconda del modello

Pulire la parte anteriore rimovibile e riapplicarla al recipiente

« 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.

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

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

* Quindi, premere § 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 DELLAPPARECCHIO

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

L'apparecchio € in grado di cuocere un'ampia varieta di ricette. I tempi di cottura
degli alimenti principali sono indicati nella sezione «Guida alla cottura». Le ricette
online ti aiutano a conoscere l'apparecchio.
@ Collegare il cavo di alimentazione a una presa elettrica.
@ Posizionare il alimento nel cestello.
Nota: non superare mai la quantita massima indicata nella tabella (vedere
la sezione «Guida alla cottura»), poiché cio potrebbe compromettere la
qualita del risultato finale.

© Reinserire il cestello nellapparecchio.

@ Premere @ per accendere l'apparecchio.

© Periniziare la cottura, € possibile scegliere tra la modalita di cottura preimpostata
() o le impostazioni manuali §9.
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a. Se si sceglie la modalita di cottura preimpostata:

+ Premere il tasto (1) per visualizzare la modalita di cottura.

+ Premere il tasto (1) sul display per selezionare la modalita di cottura desiderata
(le modalita sono descritte in dettaglio nella sezione «»Guida alla cottura»»).

* Se necessario, & possibile modificare il tempo di cottura premendo {3 e
regolarlo con i pulsanti (+) e (9. E possibile impostare il timer tra 0 e 90 minuti.

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

» Premi il pulsante Start per iniziare la cottura con le impostazioni selezionate di
tempo e temperatura.

+ La cottura ha inizio. Sul display si alterneranno la temperatura e il tempo di
cottura rimanente.

Nota: Durante la cottura, &

possibile regolare il tempo di cottura e la
temperatura premendo 3 .

b. Se si scelgono le impostazioni manuali:

* Regolare la temperatura §9 con i pulsanti (+) e
termostato varia da 40 a 220 °C.

+ Imposta quindi il tempo §3 di cottura desiderato premendo i pulsanti ®Hel.
E possibile impostare il timer tra 1 e 90 minuti.

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

¢. Pausa o interruzione della cottura:

() sul display digitale. II

Start

+ Per sospendere la cottura & sufficiente premere il pulsante
* Per riprendere la cottura, premere nuovamente il pulsante

S

Stop *

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

Quando si sente il suono del timer, il tempo di cottura impostato & terminato.
Estrarre il recipiente dall'apparecchio e poggiarlo su una superficie resistente al

calore.
Controllare che il cibo sia pronto.

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

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

Attenzione: il cestello non deve mai essere capovolto con la griglia.

Attenzione: Dopo la cottura, la ciotola, la griglia e gli alimenti sono molto
caldi. non toccare il recipiente durante lI'uso e per un po’ di tempo dopo
l'uso, poiché diventa molto caldo. Il recipiente va tenuto esclusivamente
per la maniglia.
@ Quando un lotto di alimenti e cotto, I'apparecchio ¢ subito pronto per preparare
un altro lotto.

NOTA SULLA LED DEL PROCESSO DI COTTURA IN CORSO:

+ La LED & si accende e rimane accesa quando la cottura & in corso.
» La LED & lampeggia quando la cottura & in pausa.

- La LED 35 & spenta quando la cottura & fermata.

TILIZZO DELLA MO TA EXTRA CRISP

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

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

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

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

@ Posizionare il alimento nel cestello.

@ Premere (O, quindi (1) sul display per selezionare la modalita di cottura delle
patatine fritte %ﬁ o la modalita manuale.

© Premere 2. Quando questa modalita & attivata, viene visualizzata in arancione
sul display.

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

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



DISIDRATAZIONE

@ Posizionare la griglia nella ciotola dell'apparecchio.

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

© Impostare quindi il tempo §9 di cottura desiderato pulsanti ®el. E possibile
impostare la durata da 1 ora a 10 ore.

@ Premere il tasto di awio 2; per iniziare il processo di disidratazione. Sul display
si alterneranno la temperatura selezionata e il tempo di cottura rimanente.

© Quando si sente il suono del timer, la cottura € terminata. Estrarre la ciotola
dall'apparecchio e poggiarla su una superficie resistente al calore.

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

@ Quando l'alimento & 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.

Caution : After hot frying, the drawer, the grid and the food are very hot.
Attenzione: Dopo la cottura, la ciotola, la griglia e gli alimenti sono molto
caldi. non toccare il recipiente durante lI'uso e per un po’ di tempo dopo
I'uso, poiché diventa molto caldo. Il recipiente va tenuto esclusivamente
per la maniglia.

E disponibile un set di 8 vasetti come accessorio venduto separatamente.

Preparazione per 8 vasetti di yogurt :

» Aggiungere 1 L di latte UHT intero a temperatura
ambiente in un recipiente

» Aggiungere quindi i fermenti lattici (2 g) e mescolare
bene.

» Versare il composto negli 8 vasetti di vetro e chiudere
con il coperchio

Nota: gli yogurt devono essere cotti con i coperchi
sui vasetti.

» Rimuovere la griglia del recipiente dellapparecchio
quando si cucinano gli yogurt.
+ Mettere 4 vasetti nel recipiente.

* Posizionare la griglia e posizionarvi sopra i 4 vasetti

« Premere (O, quindi regolare la temperatura premendo il pulsante © fino a
visualizzare 40 °C sul display.

+ Impostare quindi il tempo di cottura desiderato premendo il pulsante (¥).
Impostare il tempo su 8 ore.

+ Premere il tasto di awvio ... per iniziare il processo di cottura.

stop
Attenzione: dopo la cottura, il cassetto, i vasetti e la griglia sono caldi.
Nota: se la consistenza dello yogurt é troppo liquida, ci sono 2 opzioni:

* Aumentare la temperatura di 5 °C.
* Prolungare il tempo di cottura di 1 ora o 2 ore.

AVVIO RITARDATO

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

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

« Conitasti @ e @ impostare l'ora in cui si desidera avviare la cottura,

- S
+ Quindi premere .-

Stop *

Attenzione: L'avvio ritardato puo rappresentare un rischio per la salute di
alcuni ingredienti. Si sconsiglia vivamente l'avvio ritardato di alimenti come
carne o pesce, ad eccezione del pollo arrosto.

GUIDA ALLA COTTURA

La tabella 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.



Patate e patatine fritte

Patatine fritte

Pili si agita, migliore sara il risultato
risultato di cottura. Se si desidera

surgelate (10 mm x 300-1000g| % | 15-30min | 190°C X203 | durre tempo ditempo di cottura o
10 mm) frullati per ottenere risultati pili croccanti, &
possibile attivare la funzione extra crisp.
I?sts;;r;e(;r;tt;:g)e 300-1000g| % 15-35min 190°C f:uzll/c‘ii Aggiungere 1 cucchiaio di olio
2/
Patates;iucrcgheislate @1300-1000g %% | 12-27min | 190°C f:ulla3ti Aggiungere 1 cucchiaio di olio
Carne e pollame
Costata di manzo n:d;fn 6-10 min 200°C Girare a 2 minuti dalla fine
Bisteccaapezzi | 1-4pezzi | & 6-10 min 200°C Girare a meta cottura
I::Tg (ddlis:sioat(ij)l 100-600g < 16 min 180°C Girare a meta cottura
Pollo intero 1200 g < 50 min 200°C
Pancet:;l’nc'izr;cetta a 2&&2 8min 200°C Girare a meta cottura
Pesce
Filetto di salmone | 4 pezzi = 15-17 min 140°C
Gamberetti 24 pezzi > 6 min 170°C
Spuntini
; [0 N
Crocchette di pollo 10 pezzi o) 8-15 min 200°C N
surgelate =
[C N
Ali di pollo 10 pezzi | & 16-20min | 200°C N\
=1 [C N
Bastan|n| al .| 10 pezzi & 7-9min 180°C N
formaggio surgelati =
e 2 N
bl CIPF’”a 10 pezzi = 8 min 200°C N
congelati =
Pizza 3009 | &2 7 min 190°C
(3 fette)
e N
Zucchine 400-700g @y 15 min 180°C N
Cottura al forno
< . - . o Utilizzare una placca da forno/
Muffin 6 pezzi & 15-18 min 180°C nirofila da forno**
Torte al cioccolato 3009 & 23 min 160°C
Disidratazione
Mela a fette ‘ 1-2 pezzi ‘ 4h ‘ 80°C ‘
Yogurt
Yogurt naturale 8 8h 40°C
9 vasetti**#*

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

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

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

SUGGERIMENTI

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

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

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

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

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

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

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

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

PATATINE FATTE IN CASA

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

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

® Immergere le patatine in una ciotola di acqua fredda per almeno 30 minuti,
scolarle e asciugarle con un canovaccio pulito e altamente assorbente. Quindi
tamponarle con carta da cucina. Le patatine devono essere completamente
asciutte prima della cottura.

© Versare 1 cucchiaio di olio (vegetale, di girasole o di oliva) in un recipiente
asciutto, mettere le patatine sopra e mescolarle fino a ungerle completamente.

@ Togliere le patatine dalla ciotola con le dita o con un utensile da cucina in modo che
I'olio in eccesso rimanga all'interno della ciotola. Versare le patatine nel recipiente.

Nota: non versare la ciotola con le patatine unte direttamente nel recipiente
in una sola volta, altrimenti l'olio in eccesso finira sul fondo del recipiente.

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



Pulire 'apparecchio dopo ogni utilizzo.

La ciotola e la griglia hanno un rivestimento antiaderente. Non utilizzare utensili da
cucina in metallo o materiali abrasivi per la pulizia, poiché 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 l'apparecchio piu
rapidamente.

Pulire la parte esterna dell'apparecchio con un panno umido.
Pulire la griglia con acqua calda, un po’ di detersivo per piatti e una spugna non abrasiva.
E possibile utilizzare un liquido sgrassante per rimuovere eventuali residui di sporco.

o0

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

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

Avvertenza: al primo avviamento potrebbe fuoriuscire un po’ di fumo.
Suggerimento: se la sporcizia rimane attaccata sul fondo del recipiente e sulla griglia,
riempirli con acqua calda e del detersivo per piatti. Lasciare il recipiente e la griglia

immersi per circa 10 minuti, quindi sciacquarli e asciugarli.
Pulire I'interno dell'apparecchio con acqua calda e un panno umido.

-~

Pulire I'elemento riscaldante con una spazzola asciutta per rimuovere eventuali
residui di cibo.
Non immergere l'apparecchio in acqua o in altri liquidi.

CONSERVAZIONE

@ Scollegare I'apparecchio dalla presa di corrente e lasciarlo raffreddare.
@ Assicurarsi che tutte le parti siano pulite e asciutte.

GARANZIA E ASSISTENZA

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

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

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

o]
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OEPMOKPAZIAX
WHOIAKH OOONH
ADHX

MMOA AMOZMQMENO
MMPOSTINO
AABH MEPOX ME
MMoA MAPAGYPO

AMOSMQMENO MPOBOAH*

MMPOZTINO
MEPOX*

AMNOZMOMENH ZXAPA*

AMOZMQMENH
IXAPA
WHEIMATOS
2 AMO XYTO
ANOYMINIO*

KAMAKI
DOYNAZHI*

*Avdloya pE TO HOVTENO

AYTOMATEZ AEITOYPTIEZ MATEIPEMATOZ
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Tnyavntég KOTOMTIOUKLEG MTTELKOV/BoSLVO Tapideg KotoTmouAo
TIatdTeq UTTELKOV
e P v ©
MNitoa pmpLoAa Aaxavikd Wapt Emdoprio

MPIN AMO THN NMPQTH XPHZH

AL’aBdots TpWTa TLg 08nyieg aodpaleiag kat to eyxelpidlo kat GUNAETE Ta o€ aopalég

HEPOG.

@ Adalpéote OAa ta UALKA TNG ouokevaoiag, Apalpéote OAA Ta AUTOKOAANTA ATO
TN OUOKEUN.

O Mnv adatpeite ta emBépata olAtkévng amd to TAEypa.

© Kabapiote oYoNaoTIKA TOV KASO Kal TLG ATIOOTIWHEVEG OXAPEG HE LEOTO VeEPO,
Alyo uypd oamouvt Kat éva Hahakod odouyyapl.

ZnMewwon: OL KASoL Kat oL oXAPEG TIAEVOVTAL GTO TTAUVTIPLO TILATWV.

MNpo&tdomoinaon yla To HoVTENO ME ATIOCTIWHEVO UTIPOGTLVO Hépog: Ma va
Stacpaliotei n BEATLoTN GLVTIPNON TOU TIPOIGVTOG, Elval GnUAvVTLKS va
adalpéoete To EEWTEPLKO UTIPOGTLVO MEPOG KAL VA TO TIAUVETE GTO XEPL.

fa To HOVIEAO ME OATIOOTIWHEVO MTIPOOTIVO MEPOG ME Tapdbupo, To
TIAOGLHO TOU MTIPOCTLVOU HEPOUG GTO XEPL CUMBAAAEL oTn SLathpnon tng
apyLKNG Epdaviong Kat tng dtadaverag Touv yuaitou.

@ ZKOUTI{OTE TO ECWTEPLKO KL TO EEWTEPLKO TNG CUOKEUNG HE €va Bpeypévo Tavi. H
OUOKEUT) AeLToupyel pe LeoTod agpa.

MPOETOIMAZIA A XPHZH

@ TomoBeTNOTE TN OUOKELN OE pLa eTedn, otabepn Kat Tupipaxn emubdavela,
Hakptd ard pépn OTou propel va Tietaytel vepo.

@ Ewaydyete tn oxdpa otn BACN TOU PTTON, HEXPL TO TEPHA.

© Mnv yepilete to cuptapt pe Aadt  GANo vypo.
Mnv tomtoBeteite TiTOTA TIAVW GTN OUOKEUN. KATL TéToLo EumodideL tTnv
KukAodopia Tou aépa Kat EMNPEALEL TO ATIOTEAEG LA TOU TNYAVIOHATOG GE
{eoTo aépa.

ZHMANTIKO: lNa va pnv umepBeppavOsi n cuokeur), pnv thv tormobsteite o

YWVIEG ] KATW aTd VIOUAATILO OTEPEWHEVA OTOV TOiLX0. Oa TIPETIEL va apVETE
€va KEVO TOUAGXLoTOV 15 K. yUpW ATIO Tr) CUOKEUN, WOTE va KUKAOdOpEL 0 aépag.



AMOZMNQMENO MMPOZTINO MEPOZ*

Me to véo olotnua Easy Clean & Store, prmopeite €UKOAQ va OTIOCTIACETE TO
HTIPOOTVO HEPOG TOU KASOU Kal Tov (510 Tov Kaso.

+ KaBapiote eUkoAa To TIPoidv oag Kat EE0LKOVOUOTE XWPO OTO TIAUVTAPLO TILATWY
+  AToOnkeUOTE Ta UTIOAE{PATA XAPN OTO KATIAKL EVTOG TG OUOKeLaoiag.

Ma va €§OLKOVOUNOETE XWPO OTO TIAUVTAPLO TILATWYV KAl va e§aopalioste tn
BéAtioTn cuvTAPNON TNG CUOKEUNG, akoAouBroTe autnyv tn Sladlkacia kabaplopov
YLQ TO HOVTENO HE ATIOOTIWHEVO PTIPOOTIVO HEPOG.

+ Téote TPoG ta KATW TO Kouutt Tiou Bploketal oto
KATW HEPOG TOU KASou

+ Apalpéote TO AYKLOTPO aTd
tn 6éon tou. To ATOOTIWHEVO
HUTIPOOTLVO HEPOG aTIOoTIATAL.

TomoBetrote Tov Kaso
OTO TAUVTAPLO  TILATWV 1)
TINOVETE TOV OTO YEpL Xwpig
TO UTMPOOTWO  UEPOG  TIOU
MTopeite va  emavacuvsEoete
OTO TIPOLOV.

*Avdhoyd HE TO HOVTENO

* ENAAAAKTIKA, tomobetrote to Kamdkt ¢uAagng
0TO oUPTAPL, yla va GUAGEETE Ta UTIOAE(ppATA OTO
Yuyelo oag.

Mpoaooxr): Mnv Tpooaptdte To Kamdky, €dv o KAS0G
elvat aképa Kautog.

KaBapiote 10 anoomwuevo umpoativé LEPOG Kal UVEEaTe To §ava atov Kaso
+ T\UVETE OTO XEPL TO PTIPOOTIVO PEPOG HE KAUTO VEPS, LYPOG oaToUVL TILATWY Kat
€va HaAako odouyydpt.

* MeTd o TTAUGLHO KL TO EVEENEXEG OTEYVWHA TOU EEWTEPLKOU UTIPOCTIVOU HEPOUG, m

@ KOUUTIWOTE TO EMAVW HEPOG TOU HTTPOCTIVOU HEPOUG OTO AYKLOTPO TOU KASOoU.
@ KOUUTIWOTE TO KATW PEPOG TOU PUTTPOCTIVOU HEPOUG, HEXPL VA AKOUOETE £vav
XAPAKTNPLOTIKO NXO «KALK».

lNa va §avadeotdvete ta UTTOAE(PPATA, adalpEoTE TO KATIAKL ATO TO CUPTAPL KAl
ETTAVATOTIONETIOTE TO PUTIPOCTIVO HEPOG TOU KASOU.

+ MatAote 1o §3 kat to Kouprd (5) yia va pubpicete tn Beppokpacia otoug 160 °C.
* TT1 OUVEXELD, TIATAOTE TO §2) yia va pUBICETE 10 AETTTA pE Ta KOUMTILA (+) Kat (5).

MPOZOXH! Mnv XpnOLUOTIOLELTE TIOTE T CUCKEVN XWPig Tov KAdo. Mpwv and
TO MayE(pENA, VA KOUUTIWVETE TIAVTA TO KUTIPOGTLVO TTAA{OLO GTOV KASo.

XPHZH MONOZ ENOZ KAAOY THZ ZYZKEYHZ

MNposilSomoinon: BePawwBeite 6tL YXpnolpomoleite tn PpLtéda agpa oag
adewa TNV MpwTn $opd ToU TN XPnoLHoToLEite (Xwpig agecoudp péoa) yla
va g§aleiPete TUXOV UTTOAEIPHATA KATAOKEVNG Kal véa pupwdid. EAadpuig
Kamvog pumopel va Byaivel amo tnv Kapwvada Katd tnv mpwtn Asttovpyia.

H ouokeun propel va TPOETOLUACEL pia PeYAAn ToKAia ouvtaywv. Ot Xpovol
HayELPERATOG YLa BACLKA TILATA TIAapEXOVTAL 0TNV evoTtnTa «O8nNyog payeLlpLkig». Ot
NAEKTPOVLKEG ouvTayEG odg BonBouv va e§oLKeLWOE(TE e TN OUOKEUN).



@ BdAte T0 KOAWSL0 Tpododoaoiag pevpatog otnv Tpida.
@ TomobetroTe To Payntod otov Kaso.

@ H meploosia Aadlou amod to paynto CUNNEYETAL OTO KATW HEPOG TOU cuUPTApPLOU.

@ Kdarmoleg ouvtayég amattolv To avakdtepa tou ¢ayntol otn péon Tou xpovou
HayELPEUATOC yLa BEATLOTA ATIOTEAETUATA PAYELPEUATOG (AVATPEETE TNV voTnTa
«O8NyoG payeplkng»). Na va avakatéPete to ¢paynto, KpATAOTE TN XELpohaBn
yla va tpapriete To WIMOA amd T OUCKEUR Kal avakatéPte. Ma tnyavnteg
TIATATEG, 0AG CUVLOTOUME VA TLG avaKaTEPETe PETA attd 15 AETITA HAYELPEPATOG
Kal, OTN OUVEXELQ, Va TG Tnyavioete ota 10 AeTtd. £Tn OUVEXELD, OTIPWETE §ava
TO MUTTOA HE€OO OTN CUOKEUN Kal TO payeipepa Ba §eKvroeL kal TIaAL autopata.

© Otav akoUOETE TNV NXNTWKA €50TI0(NCN TOU XPOVOSLAKOTITN, N ETAEYHEVN

Inpeiwon: Moté va pnv umepPaivete T péyloTn TOOOTNTA TIOU
avaypadetat gtov mivaka (avatpEgte oTnv evoTnTa «0O8NYO6G HAYELPLKNAG»),
KaBwG KATL TETOLO PTTOPEL Va ETINPEACEL TO TEALKO ATIOTEAECHA.

© >rpwéte Eava tov KASo PEoa 0T GUOKEUT).
O Matnote (‘) YLO vV EVEPYOTIOLNOETE TN OUOKEUN
O Nava &ekwnoete to payeipepa, Popeite va eTiNegeTe peta&l Tng TpokabopLopévng

Aettoupyiag HayelpEUaTog (1) f TwV pn autopHatwy pUBHIcEWY §3.

a. Av e\eEeTe a TTpokaBopLopévn Asttoupyia LayeLpEPAToq:

+ Matrote To Kouprd () yia va epdavioete Tn Aettoupyia HayeLpERaToc.

+ 2TN OUVEXELQ, TIATIAOTE TO KOUTIL () 0TV 086vn yia va eTUAEEETE TV ETILOLUNTH)
Aettoupyla Hayelpépatog (autég ol Acttoupyieg Teplypddovtal AETTTOUEPWG
0TNV VOTNTA «O8NYOC HAYELPLKNG»).

+ Eav xpeLddetal, pubpioTe Tov XpOVOo HAYELPEUATOC, TIATWVTAG TO KOUUTIL §3) Kat
pubpiZovtag TV WPa He Ta KOUTLd () Kat (5). O XpovoSLakoTITNG HIopel va
pubuLoTel petagy 0 kat 90 AeTTwv.

* PuBpiote tn Beppokpacia §3 pe ta kouprd (+) kat (=) oty Pndrakn 0d6vn. O
Beppootdtng pubpiletal amo 40°C éwg 220°C.

* MNatrote To KoupTt{ :; yla va §EKWAOEL TO Hayelpepa HE TIG ETIAEYMEVES
puBpioelg Beppokpaaiag kat xpovou.

+ To payeipepa &exwvd. H Beppokpacia Kat o UTIOAELTIOHEVOG XPOVOG HAYELPEUATOG
Ba epdavidovral evarAd§ otnv 086vn.

Inpeiwon: Katd Ttn SldpkeEla TOU payElpEépatog, pmopesite  va
TIPOCAPHUOCETE TOV XPOVO HAYELPEHATOG KaL TN Beppokpacia matwvtag

w0 4H

b. Av etAé€ete un autdpateg pubuioeLg:

+ PuBpiote tn Beppokpacia §3 pe ta kouprd (+) kat (=) oty Pndrakn 086vn. O
Beppootdtng pubpiletal amod 40°C éwg 220°C.

+ TN OLVEXELQ, pUBUIOTE TOV EMBUUNTO XPOVO HAYELPENATOC J9) TTATWVTag Ta
KOUPTTLA (3) Kat (5). O XPOovoSLAKATITNG WTTopel va puBuoTel petakl 0 kat 90
AETTTOV.

* Natnote to kouuri . «ENAP=H» yia va §ekwnAoel To payeipepa pE Tig
eTAEYEVEC pUBioELG Beppokpaaiag kal Xpovou.

+ To payeipepa &exvd. H Beppokpacia Kat 0 UTIOAELTIOHEVOG XPOVOG HAYELPEUATOC
Ba epdpavidovtal evalag otnv 086vn.

¢. Navon 1) Slakomr Tou Yayelpéuatog:

+ ATIAd TIATAOTE TO KoupT :“D‘ yla va Stakopete To payeipepa. MNa va cvveyioste
TO payeipepa, matnote §avd to koupti [START/STOP].

+ MATAOTE MAPATETAPEVA TO KOUUTIL Zp‘ yld va OTAPATACETE To payeipepa. Kabuwg
I CUOKEUN KPUWVEL, ouvey (el va va agpideL.

start

WPA HAYELPEPATOG E€XEL ONOKANPWOEl. ByAaAte TO WTOA amd Tn OUOKEUR Kal
TOTIOBETAOTE TO O€ pLa Tiupipayn emipavela.

© EMNéyEte av To daynto €xel yivel

Av To $aynTo Sev €xeL yivel akOpa, amAd CUPETE TO UTION HAYELPEPATOC TI{OW OTN
OUOKEUT Kat puBuioTE TOV XPOVOSLAKATITN yLa Alya eTILITAEOV AeTtTd AsLToupyiag.

@ ‘Otav to ¢payntod payepeutel, apatpéote To UToA. Ma va ByAaAeTe To daynto amo

TO MTIOA, XPNOLUOTIOLROTE pia AaBida.

MNpocoxn: Asv TpémeL TOTE va avamodoyupilete tov Kado pali pe tn
oxapa. Mpocoyn: Metd to payeipepa, to PoA, n oxapa Kat to ¢paynto 6a
Kaive. Mnv ayyilete Tto pmoA Katd tn Xpron Kat ywa Aiyo xpovo petda tn
Xpnon, ytati kaiet. Na Kpatdte To HToA pévo amoé tn xetpohapn.

@ MOAG ohokAnpwBel To payeipepa plag ooodtnTag ¢ayntol, n cuokeur| elvat

£TOLHN OTN OTLYHI YL TO HayelpeRa TNG EMOPEVNG TToooTNTAG Ppayntou.

>HMEIQXH A THN LED THX AIAAIKAZIAY MATEIPEMATOX XE EZEAI=H:

« H LED 3§ avdBel kal tapapével avappévn dtav to payeipepa sivat og
€GENEN.

+ H LED & avaBooBrivet 6tav To payeipepa eivat o mavon.

+ H LED %% eival oBnotr| étav To dayeipepa éeL OTapATAoEL.

XPHZH THZ AEITOYPI'IAZ EXTRA CRISP

AutA n Asttoupyia elvat evepyr] pHOVO yla tn Asttoupyia Tnyavntwv Tatatwv
Kat T Mn avtépatn Asttoupyia. Katd tnv evepyoroinon tng emloyrq Extra
Crisp, N ouokeun Asttoupyel og LPNAR TaxUTNTA KAl TTAPEXEL KAAUTEPN amodoon
HayELPEUATOG,.
Znueiwon: Auti) n Asttoupyia payELpERATOG EVIOYUVEL TOV TIEPLOTPEDHOHEVO
QVEULOTIPA TOU TIPOLGVTOG Gag.
Autf n Aesttoupyia TIpEMEL va evepyoronBel Tpwv amd tnv €vap§n Tou
HayeLPERATOG.



*  HAewtoupyla extra crisp 0Gg ETULTPETEL VA KAVETE TA UALKA 0AG TILO TPAYaAVA HE TOV
{810 xpovo payelpéuatog. Autr n Asttoupyia Pmopel emiong va oag e§0LKOVOURoEL
3 AeTTA OTOV XPOVO HAYELPEPATOG, HE TA ATIOTEAECHATA HAYELPEUATOG va glvat
{8la pe To payeipepa xwpig TNV €TAOYH. AV TIPOTLHATE Va EE0LKOVOUNOETE XPOVO
avti yla tpayavd amotéAEopd, HELWOTE TOV XPOVO HAYELPEUATOG KATA 3 AeTttd
HETA TV evepyoTtoinon tng Asttoupylag.

@ Tomobetnote to Ppayntod otov kado.

® Natfote to OO kay, ot CUVEXEL, TIATAGTE TO (I otnv 086N yla va eTNégete tn
AeLToupyia Havelpéuatog &2 f T in autépatn Aettoupyia.

© MNatrote to g ‘OTav eival evepyototnpévn auth n Aettoupyia, epdavidetal pe
TIOPTOKAAL XpWHa oTnVv 08dvn.

O Edv ypeldletal, puBIoTE TOV XPOVO HAYELPEPATOG TIATWVTAG Ta Koupmd (+) kau
(5 (B\. evétnTa “0O8NYdC HayELpLkAC).

@ MNatnote to Koupr :p' ywa va §ekwnoel to payeipepa. H Bsppokpacia kat o
UTTOAELTIOHEVOG XPOVOG payelpéuatog Ba evalhdooovtat otnv 086vn

AMNO=HPANZH

@ TotobeTAOTE TN OXAPA OTO UTTOA TNG CUGKEUNG.

® Natiote (O, ot cuvéxewa pubuiote T Beppokpacia §3 TATWYTAG T KOUUTILA
(® kat (5 éwg tn Beppokpaaia 40°C - 80°C atnv Yndrakr 08ovn.

© >tn ouvéxela, pubuiote Tov eTBUVUNTO XPOVO HAYELPEUATOC TIATWVTAG TO KOUMTIL
§9 kat pubuifovtag tv wpa pe ta kouprud (+) kat (5). Mmopeite va pubpioete
Tov Xpdvo amo 1 wpa €wg 4 WpEG.

Start

@ MNatnote to koupti «ENAPZH» ;.  yia va §ekwnoel n Swadikacia amognpavong.
H em\eypévn Beppokpacia Kal O UTIOAEUTOPEVOG XPOVOG payelpépatog Ba
epdavidovrat evalag otnv 08dvn.

© Otav aKOUOETE TNV NXNTIKA €L50TI0(NCN TOU XPOVOSLAKOTITN, TO payelpepa
€X€L ONOKANPWOEL. BYAATE TO UTION ATIO T CUOKEUN KAl TOTIOBETAOTE TOV OF pia
Tupipayn embavela.

@ ENéyEte av To payntd €xet yivel. Av To dpayntd Sev éxel yivel akopa, amd oUpETe
TO MTION HAYELPEUATOG TI{OW OTN CUOKEUN Kat pUBUIOTE TOV XPOvOSLAKATITN yLa
Aiya emumAéov Aetttd Aettoupyiag.

© Ortav 1o dpayntod payelpeutel, apatpéote To proA. MNa va BydAete To dpaynto amod
TO UTIOA, XPNOLHOTIOIROTE pia AaBiba.

Mpoooyn: Asv TipEmeL TTOTE va avamodoyupilete Tov Kado padi pe tn oxapa.

Mpocoxn : Metd to payeipepa, To PToA, n oxdapa Kat to ¢paynté 6a Kaive.
Mnv ayyidete to pmoA Katd tn XpRon Kat ywa Alyo Xp6vo MeTd tn Xxpnon,
ytati kaiel. Na Kpatdte to pmoA pévo aro tn XeLpoAapn.

FAOYPTI

AatiBetal éva ot 8 BAdwv w¢ aecoudp Tou TTwAolvTaL ExwPLoTA.

Mpoetolpaocia ywa 8 Bala ylaouptlou:

* MpooBéote 1 Aitpo A PoUG YANAKTOG UPNAAG BEPHLKNAG
ene§epyaoiag (UHT) o kavovikr) Beppokpacia og éva
MTTIOA

* 2T OUVEXELD, TIPOOBEOTE TO OAKOUAGKL YOACKTLKWY
CUHOHUKNTWVY (2 yp.) KAl AVAKATEPTE KANA.

+ P{&te 10 pelypa ota 8 yudiwa Bada kat KAe(oTe pe TO
KATTAKL

Znpeiwon: Ta ylaouptia TIPETIEL va
Tapackevadovratl pE Ta Kamdakia ota Bada.

+ Adpapgote Tn oxdpa amd Tov Kado TNG CUCKEUNG Katd
TNV TIAPACKEUT) YLAOUPTLWV.
* TortoBetrote 4 Bala otov KA&So.

* TortoBetrote TN oxdpa Kat TotoBeTrote Tavw 4 Bada

+ Natfote 1o O, ot ouvéxela puBuioTe T BeppOKPATIA TIATWVTAC TO KOUWTT S
otoug 40° C otnv Yndlakr oBévn.

* 3TN OLVEXEL, PUBUIOTE TOV XPOVO TIAPACKEUNG TIATWVTAG TO KOUTI (+). PuBpiote
TOV XPOVO OTLG 8 WPEG.

* MNatrote to koupri Evapéng Z'f; yla va &ekwnoelL n Sladlkaoia TTapacKeUng.

Mpoooxn: MeTa TNV TTaPACKEUN, TO GUPTApPL, Ta Bala Kat n oxapa Ba kaive.

Inueiwon: EQv moTeVETE 6TL N PN TOU yLaoUpPTLOU cag eivat TTOAU peuoTi,
€XETE 2 eEMAOYEG:

e Avgnote tn Beppokpacia kata 5 °C

* Mapateivete ToV XpOVo TTAPACGKEUNG Katd 1 wpa 1) 2 WPEG.



KAOYZTEPHMENH EKKINHZH

tn Xewpokivntn Aettoupyla Kat yia oplopéva autopata Tpoypdppata (6Aa ta

TIPOYPAMHATA EKTOG aTd TN AELTOUpYia TNyavnTEG TAtdteg, Kpéag Kat Papl), EXETE TN

SuvatoTnta va KaBuoTePNOETE TNV Evapén ToU HayeLpEPATOC,.

H évapgn tou payepépatog propet va kaBuoteprioet amod 30 AeTTtd £wg To TIOAU 4 WPEG.

la va o KAveTe:

+ Mptv amd tnv évapén Tou HayELPEUATOG, TIATAOTE TIAPATETANEVA TO KOUUTIL §9).

* XpNOLHOTIOLAOTE Ta KOUUTILA (+) Kat (5) yLa va puBpICETE TNV pa Katd tnv omoia
BéAeTe va §eKLVAOEL TO payelpena,

+ $Tr OULVEYELQ, TIATAGTE TO TIAAKTPO oo

MNpostdotoinon: H kaBuatepnpuévn évapgn pmopsi va amoteAéosL Kivsuvo ya
TNV VyEia OPLOUEVWV CUGTATLKWV.

Zag cuVLoTOUHE va punv TipoPeite oe kaBuotépnaon évapéng os TpoédLua oTwg
Kpéag N Papt, pe e§aipeon to Pnté KotéTtoUNO.

OAHIOZ MATEIPIKHZ

O mapakdtw mivakag odg fonbdet va eTAEEETE TIG Baotkég pubpuioelg ya ta mdta
TIoU B€AETE va SnULOUPYNOETE.

Znpeiwon: Ol Ttapakdtw Xpovol payetpépatog eivat amiwg VEELKTIKOL Kat
pmopei va Stadpépouv avdloya pe TtV TOLKIAla Kat tn 866N amé TATATEG
TIOU XpnoLpoTioteite. MNa AANeG TpodEg, To péyeBOG, TO GXNHA Kal n papka
pTopeil va emnpedoouv ta anoteAéopata. Emopévwg, evEEXETAL va TIPETIEL va
TIPOOAPHUOCETE EAAPPWIG TOV XPOVO HAYELPERATOG.

a

W

Matdteg Kat TNyavnTég TTatateg

O |8

=
-l

'((]J)\qo TEEPLOOOTEPO uVQKl\({E{E 000
& KQAUTEPN €LVAL I TO AMOTEAECHA TOU
Kateyuypiéveg 300- 15-30 . 2/3 puvapc’ﬁgroc. £ Bere v plziuhuers
Tq\(/)ﬂVﬂ“C {[gTGTEC 1000 g # in 190°C KouvApata XPOVO LIOYELELATOG F Vet EXETE O
(16mmx10 mm) H TPQYQVQ TIOTEAEOYIATE, HTTOPELTE VL
EVEQYOTIOLOETE T A€LToUpY(at extra crisp.
ITuTikeG tyaviteg | 300 - o 15-35 190°C 2/3 MpoaBéote 1 koutad tng colTag
Tatdteg (X8 mm) | 1000 g min Kouvrpata AadL
Kateuypéveg 300- o 12-27 190°C 2/3 MpooBéote 1 KOU"[Q)\ld TG coumag
Ku8wvdreq TatdTe | 1000 g min KouvApata Aadt
Kpéag Kat TtoulepLka
wgl%téﬁ{\g D; d;fos 6-10 min| 200°C Tuplote 2 Aemed Tipw To TéhoG
MrpiZéha } ; .
KOWEVN o€ 1 4 6-10 minl 200°C Avano&ovuplur's 0Ta YLod tou
Koppdatia Koppata payelpepatog
2160 . A
Kotémouho  [100-600 g 3 | 16min | 180°C Avqnoéovuplar's ota pLod tou
(xwpig KOKaAa) HaYELPEPATOG
OAGKANpO . o
o0 | 12009 | @ | s0min | 200°C
MTélkov/Bodwo|  1-9 . . AvaroSoyuplote ota pLod tou
UTTELKOV 560€LC 8min | 200°C payeLpépatoc
Wapt
. p . 15-17
PAéTo coNOpOU (4 Koppdtia] <> min 140°C
Fapideg 24 koppdria 6min | 170°C
Zvak
Kateuypéveg 10 ) | =
KOTOTOUKES | woppidria & [8-15min 200°C | J
DTEPOLYEG 10 = 16-20 180°C K N
KOTOTIOUAOU Koppdtia min =
Maywpve 10 . o | =2
TUPOKPOKETES | Koppdtia 7-9min| 180°C | Y
Katepuypéveg 10 I A
POSENEG A 8min | 180°C
KPEUUUSLOU Koppata =
. 3009 | € ) .
Mitoa (3 béte) 7 min 190°C i i
Kohoki8t 400-700 g @ﬁ 15 min | 180°C N
YRotpo
ATOMLKA KELK/ i 15-18 5 Xpnotgorotnote éva tadi/
Hadw 6 koppdtia & min 180°C TaPaKL GoUpVOU*
Kélk ookohdtag | 30049 & 23 min | 160°C
Amo&npavon
, . 1-2 .
MnAa og dpEteg Ko ‘ ‘ 4h 80°C ‘
MaovpTL
DUOLKO YLaovpTL| 8 jars*** 8h 40°C
" J




* AVOKIVIOTE 0T MEON TOU HAYELPEUATOG,.
** TOTIOBETNOTE TN GOPHA YLa KELK / TO TaPAKL poUPVOU GTO UTIOA.
**% qutiotolyoUlv ota Bada Tng HapKag Tou TiwAouvTal wg ageoouvdp

ZHMANTIKO: lNa va anodlyste tnv tpodkAnon ¢Bopdg aTn GUGKEUNG cag,

TIOTE va MnV UTtEPPAIVETE TIG MEYLOTEG TTOGOTNTEG CUGTATLKWV KAl LYPWV

TIOU avaypadovtal oTo eyXeLpiSlo 08NyLWV Kal ot ouvtaysg ‘Otav
PNOLMOTIOLE(TE pElypaTa TIOU GOUGKWVOULV (OTIWG yLa KELK, KIG | paduw), n

éépua 8ev mpémeL va yeUI{eL TTAVW A6 TO MLOO.

Mpoooyn: Kivéuvog umepBoAlkol payelpépatog €dv 8ev  tnpnbel n

Beppokpacia.

ZYMBOYAEZ

+ Ol JUKPOTEPOU pEYEBOUG TPOPEG aTaltolV KATIWG AYOTEPO XPOVO HAYELPEUATOG,
OUYKPLTLKA ME TIG HeyahUTepou HeyEBoug tpodég. Edv Sev elote alyoupol,
UTopelte va avolEeTe TO UMON O OTIOLOSATIOTE ONUE(0 HAYELPERATOC yia va
e\éyete tnv pdodo.

*« H avakivnon tpodwv HIKPOTEPOU HeEYEBOUG OTN HECN TOU HAYELPEUATOG
BeATUWVEL TO TEALKO ATIOTEAEOHA Kal MTIOPEL va aToTPEPEL TO avopoldpopdo
payeipepa.

« Tla va KAVeTe TLG Tatdteg WSlaltepa Tpayaveg, SOKLPAOTE va TPooBEosTe pa
HLKpr) TToooTnTa AadLol TipLv amd To payelipepa Kat avakatéPte yla va KaAuPete
opowopopda TG TATATeG. ZuvioTolpe 14ml A&SL. Mnv TipooBétete AASL otnv
KatePuypévn atdara.

« H BéATiotn TMPOTEWVOUEVN TIOOOTNTA Yld payeipepa tnyavntig matdrag eivat ta
600 ypappdpla.

+  Xpnotuototote €totpn {Upn odoAtdtag, koupou 1 GAAN ya va GTLdgete yepota
ovak, EUKOAa Kat ypryyopa.

+  TormoBetnote €va taPi oTo PTION TNG OUOKEUNG Qv BENeTe va PAOETE €va KELK
N pia tdpta A €dv BéAete va tnyavioete evaiobnta A yepLoTd UAKA. MTopeite
Va XPNOLUOTIOLAOETE €va TUP{Hay0 OKEUOG amd OLALKOVN, avo&eldwto atodA,
aloupivio f tepakadta.

+  Mmopeite emiong va XpnOLUOTIOLAOETE T CUOKEUN yLa va avaleotdvete aynto.
Ma va {eotdvete paynto, pubuiote tn Beppokpacia otoug 160 °C yla €wg Kat
10 Aemtd. O YPOVOG HAYELPEUATOC UTIOPEL va TIPOCAPHOOTEL avaloya HE TV
ToodtnTa Tou payntou yia va §avaleoTtavete TTARPWG To haynTo.

ZMITIKEZ THTANHTEZ NATATEZ

Av BéNeTe va GTIAGETE OTILTIKEG TNYAVNTEG TIATATEG, AKONOUBNOTE TA TAPAKATW
BApata.

@ EméEte pla mokihia Tratdtag Tou evelkvutal yia tnyaviopd. =epAousioTe Tig
TIatdteg Kat KOYTE Tiq oe dEteg (Slou Ttdyouc,.

® MOUNAOTE TA HTTAOTOUVAKLA TIATATAG OE £Va UTTON e KPUO VEPS YL TOUAGYLOTOV
30 Aemttd, otpayyl&Te Ta Kal OTEYWWOTE Td HE pia Kabaph, TIOAD amoppodnTiki
TIETOETA. STr OUVEXELD, TAMTIOVAPETE He XapTi Koulivag. Ol TaTdteg TIPETEL va
elval TIoAU KaAd oTeyVWHEVEG TIPLV attd To Hayelpepa.

© PiEte 1 koutahld coumag AASL (duTkd, nAtéhato 1 ehatdhado) oe éva oTeyvo
HTIOA, TIPOCBOEOTE TLG KOMMEVEG TIATATEG KAl AVAKATEPTE HEXPL va KAAupBoUv pe
TO A&SL.

@ ByAATE TLG KOPHEVEG TIATATEG ATIO TO UTION HE TO XEPL N HE €va KOULWLKO OKEVOG,
£TOL WOTE TO ETLMAEOV AGSL va TtapapelveL 0TO PTION. TOTIOBETOTE TLG KOMEVEG
TIATATEG OTO UTIOA.

Inueiwon: Mnv adeldoete To S0XEl0 PE TLG KOMMEVEG TTATATEG aTtevBeiag
GTO MTOA, yrati to emumAéov Aadt Ba kataAn§eL oTov TtUBpEVaA TOu MTTOA.
© Tnyaviote TG matdteg oUpdwva Me TG odnyleq otnv evotnta «O8nydg
HAYELPLKIG».
KAGAPIZMOZ

KaBapiote tn ouokeun petd amd kabe xpron.

To pmoA Kat n oxdapa Slabétouv avtlkOMNNTLKY €TOTPWon. Mnv XpnoLpoTioLEite
HETAAALKE KOUJWIKA OKeUN r) AeLavtikd Tipoidvta kabaplopou yia va ta kabapioete,
KaBWE KATL TETOLO UTTopel va HBe(peL TNV AVTIKONNNTLKI ETUKAAUYN.

@ BydAte to KaAWSLO amd Ty Tipida Kat adrioTe T CUOKELN VA KPUWOEL.

Znpeiwon: APaLpECTE TO MTIOA yLa va agprjGETE T CUCKEUN VO KPUWGCEL
TILO YpRyopa.
@ ZKouTIOTE TO EEWTEPLKO TNG CUOKEUNG HE €va BPeypEVO TIavL.
© Kabapiote To PTON KAl TN oxdpa He {goTd vepd, Aiyo Lypo oamolvL Kat éva
Halakd opouyyapt.
MTtopeite va YPnOLUOTIOLAOETE ATIOALTIAVTIKG LYPO yla va adpalpéoste TUXOV
UTtOAE{ppaTa BPWHLEG.

ZnMewwon: To PTIOA Kat n oXapa TTAEVOVTaL GTO TTAUVTIPLO TILATWV.

MNpostdotoinon yta To HOVTENO HE ATIOGTIWHEVO UTIPOGTLVO HéPoG: MNa va
Sraopaliotel n BEATLOTN GLUVTPNGN TOU TIPOIGVTOG, Eival GNUAVTLKO va
adalpéoete TO EEWTEPLKO UTIPOGTLVO MEPOG KAL VA TO TIAUVETE GTO XEPL.

Ma To HOVIEAO PE OTIOCTIWMEVO HTIPOCTLVO MEPOG ME Ttapdbupo, To
TIAOGLMO TOU MTIPOCTLVOU HEPOUG GTO XEPL CUMBAAAEL 0T SLathipnon Ttng
apyLKnG Epdaviong Kat tng dtadaverag Tov yuaitou.



SUMBOUAT: AV €x0UV KON OEL UTTOAE{ATA OTOV TIUBPEVA TOU WTTON KaL 0T oxdpa,
yepiote ta pe {eotd vepd kat Ayo vypd oamolvt. ArOTE TO MTTOA Kal T oxdpa va
HOoUALGooLV yLa TiepiTtou 10 AETTTA. T OUVEXELD, EETTAUVETE KAl OKOUTT{OTE.

@ >KOUTIOTE TO E0WTEPLKO TNG OUOKEUNG e EOTO vEPO Kat €va uypo Tavi.

© Kabapiote 10 BeppavTiké oToLXE(O e €va 0TEYVO BOUPTOAKL KaBapLlopou yLa va
ATIOAKPUVETE TUXOV UTIOAE(ppata dpayntou.

©® Mn Bubilete Tn oUOKELT O€ VEPO 1 GANO LYPO.

AMNMOOHKEYZH

@ BydAte and tnv Tpida Tn CUOKELT| Kal aprOTE TNV Va KPUWOEL.
@ BeBawwBeite 6tL OAa ta pépn eival kabapd Kat oTeyva.

EFTYHZH KAI ZEPBIZ

Av xpelaoteite o€pBLg ) TIAnpodopieg 1 av €xete kAmolo TPOPANUa, emokedBeite
TOV LOTOTOTIO TNG EMWVUMIAE N ETUKOWWVAOTE HE TO KEVTPO €&UTINPETNONG
KATAVOAWTWY TNG €mwvupiag otn xwpa oag. Mrmopeite va Bpeite tov apBpo
tNAepwvou oto GUANESLO ELeBVOUG eyyunang. Av eV UTIAPYEL KEVTPO EEUTINPETNONG
KATAVOAWTWY 0TN XWPa 0ag, ETILOKEGOEITE TOV TOTIKS QVTITPOOWTIO TNG EMWVUMIAG.

ANTIMETQMNIZH MPOBAHMATQN

AV OLVQVTAOETE TIPOPAAMATA ME Tr OUOKEUR, €TloKepOe(te TOV LOTOTOTIO TNG
emwvupiag (BA. eEwduNo autol Tou eyxelpLSiov) yia va Selte Tov KaTAAOyo CUXVWY
EPWTNOEWV I ETILKOWWVAOTE HE TO KEVTIPO €EUTINPETNONG KATAVAAWTWY 0T XWpad
oag.
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ZAMAN/SICAKLIK
EKRANI

DIITAL DOKUNMATIK
EKRAN PANELI

HAZNE .
IZLEME

HAZNE PENCERELI
KoLU CIKARILABILIR
ON KISIM*
GIKARILABILIR
ON PANEL*

CIKARILABILIR
KALIP DOKUM
IZGARA*

SAKLAMA
KAPAGI*

*Modele baglidir



OTOMATIK PISIRME MODLARI

®* = FA4 e
& = 7
Kizartma Tavuk nugget Domuz Karides Kizarmis pilig
pastirmasi/dana
pastirmasi

O o

Pizza Biftek

B @

Sebze Balik Tath

ILK KULLANIMDAN ONCE

Once guvenlik talimatlarini ve kilavuzu okuyun ve bunlari giivenli bir yerde saklayin.

@ Tum ambalaj malzemelerini ¢ikarin ve tim cihaz etiketleri.

@ Izgaranin silikon pedlerini cikarmayin.

© Hazneyi ve cikarilabilir 1zgarayr sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici
olmayan bir stinger ile iyice temizleyin.

Not: hazneler ve i1zgaralar bulasik makinesinde yikanabilir.
Cikarilabilen 6n panelli model icin uyari: Uriiniin en iyi sekilde korunmasi
icin dis 6n kismin gikariimasi ve elde yikanmasi 6nemlidir.
Pencereli cikarilabilir 6n panelli modelde, 6n panelin elde yikanmasi,

orijinal goriiniimiin ve camin seffafliginin korunmasina yardimci olur.

@ Cihazin icini ve disini nemli bir bezle silin. Cihaz sicak hava Ureterek calisir.

KULLANMADAN ONCE HAZIRLIK

© Cihazi, su sigrayabilecek yerlerin uzaginda olan, diz, sabit ve isiya dayanikl bir
calisma ylzeyinin Uzerine yerlestirin.

@ Izgarayi haznenin alt kismina, sonuna kadar yerlestirin.

© Hazneyi yag veya baska sivilarla doldurmayin.

Cihazin lizerine herhangi bir sey koymayin. Bu hava akisini kesintiye
ugratir ve sicak hava ile kizartmanin sonucunu etkiler.

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

CIKARILABILIR ON PANEL*

Yeni Kolay Temizleme ve Saklama sistemimiz ile haznenin 6n kismini ve haznenin
kendisini kolayca ¢ikarabilirsiniz.

+ Urlintnuzu kolayca temizleyin ve bulasik makinesinde yer kazanin

+ ¢ paket kapagi sayesinde fazlaliklari saklayin.

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

* Haznenin alt kisminda bulunan diigmeye basin

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

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

* YA DA kalan fazlaliklari buzdolabinda saklamak icin
saklama kapagini haznenin tzerine yerlestirin.

Dikkatli olun: Hazne sicaksa kapagdi takmayin.

*Modele baglidir



Cikarilabilir 6n paneli temizleme ve hazneye geri takma

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

+ Dis 6n paneli yikadiktan ve iyice kuruttuktan sonra:
@ o6n panelin Gst kismini haznenin kancasina takin.
@ «Tik» sesi duyana kadar 6n panelin altini yerlestirin.

Kalan yemegdi tekrar isitmak icin kapagi hazneden ¢ikarin ve 6n paneli hazneye
yerlestirin.

+ 160°C'ye ayarlamak icin §2 ve (=) digmelerine basin.

* Ardindan [ dugmesine basarak (+) ve (=) diigmeleriyle 10 dakikaya ayarlayin.

DIKKAT! Cihazinizi haznesi olmadan kesinlikle kullanmayin. Pisirmeden énce
on paneli her zaman haznenin lizerine takin.

CIHAZIN YALNIZCA BiR HAZNESINI KULLANMA

Air Fryert bos calistirarak (icinde aksesuar olmadan) iretim kalintisi ve
yeni koku olusmasini dnleyin. UYARI: Ilk cahistirdiginizda bir miktar duman
cikabilir.

Cihaz bircok cesit tarifi pisirebilir. Ana yemekler igin pisirme sureleri «Yemek Pisirme
Kilavuzu» bélimunde verilmistir. Cevrimici tarifler, cihazi tanimaniza yardimci olur.
© Elektrik kablosunu bir elektrik prizine takin.
® ilk yiyecegi hazne.

Not: Nihai sonucun Kalitesini etkileyebileceginden, tabloda belirtilen

maksimum miktan asla asmayin («Yemek Pisirme Kilavuzu» bdliimiine
bakin).

© Hazneyi kaydirarak tekrar cihaza takin.

O Cihazi agmak icin (‘) digmesine basin.

@ Pisirmeye baslamak igin 6nceden ayarlanmis pisirme modunu (1) segebilir veya
ayarlari manuel §9 olarak yapabilirsiniz.

a. Onceden ayarlanmis pisirme modunu sectiyseniz:

+ Pisirme modunu gorintilemek icin digmesine basin {yj.

* Arzu edilen pisirme modunu se¢mek icin ekrandaki {Jj diigmesine basin (Bu
modlar “Yemek Pisirme Kilavuzu” bélimuinde ayrintili olarak anlatilmistir).

+ Gerekirse §9 digmesine basip (¥) ve (©) dugmeleriyle sureyi ayarlayarak
istenen pisirme suresini ayarlayin.

« Zamanlayici 0 ile 90 dakika arasinda ayarlanabilir.

+ % Dijital ekrandaki (+) ve &) diigmelerini kullanarak sicakligi ayarlayin.

+ Termostat sicakligi 40-220°C arasinda degisir.

+ Secilen 3" sicaklik ve saat ayarlariyla pisirmeye baslamak icin Baslat digmesine
basin.

+ Pisirme baslar. Ekrandaki gdéstergede sicaklik ve kalan pisirme suresi sirayla
goriunecektir.

Stop

Not: Pisirme sirasinda [ diigmesine basarak pisirme siiresini ve sicakligi
ayarlayabilirsiniz.

b. Manuel ayarlari sectiyseniz:

+ Dijital ekrandaki (¥) ve (©) dugmelerini kullanarak sicakig §2 ayarlayin.
Termostat sicakligi 40°C - 220°C arasinda degisir.

+ Ardindan () ve () diigmelerine basarak istenen pisirme siresini ayarlayin §9.
Zamanlayici 1 ile 90 dakika arasinda ayarlanabilir.

+ Secilen sicaklik ve saat ayarlariyla pisirmeye baslamak icin Baslat digmesine
basin Zt; Pisirme baslar. Ekrandaki gostergede sicaklik ve kalan pisirme suresi
sirayla géruinecektir.

c. Pisirmeyi duraklatin veya durdurun:

Start

* Pisirmeyi duraklatmak icin _;, digmesine basmaniz yeterlidir. Pisirmeye devam
etmek icin ;*" dugmesine tekrar basin.
* Pisirmeyi durdurmak icin ;. dugmesine uzun basin. Cihaz sodudukca,
pisirmeye devam eder havalandirmak igin.

0@ Yiyeceklerdeki fazla yag haznenin dibinde toplanir.

@ En iyi pisirme sonuglari icin bazi yiyeceklerin pisirme suresinin ortasinda
karistirimasi gerekir («Yemek Pisirme Kilavuzu» bolimine bakin.). Yiyecekleri
karistirmak icin hazneyi sapindan tutarak cihazdan ¢ikarin ve sallayin. Ardindan
hazneyi tekrar cihaza takin. Kizartmalar icin 15 dakika pisirdikten sonra 10 dakika
calklamay éneriyoruz. Pisirme islemi otomatik olarak yeniden baslar.

© Zamanlayicl caldiginda, ayarlanan pisirme slresi sona ermis olur. Hazneyi
cihazdan gikarin ve isiya dayanikli bir ylizeyin tzerine yerlestirin.

© Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin.

Yiyecekler henuz hazir degilse hazneyi tekrar cihazin igine kaydirin ve
zamanlayicida ekstra birkac dakika daha ayarlayin.



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

Dikkat: Izgara haznenin icindeyken hazne kesinlikle ters ¢cevrilmemelidir.
Pisirme sonrasinda hazne, 1zgara ve yiyecek cok sicaktir. Cok isindigindan
kullanim esnasinda veya kullanimdan sonra bir siire icin hazneye
dokunmayin. Hazneyi sadece sapindan tutun.

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

DEVAM EDEN PiSIRME ISLEMI ICIN LED NOTU:

« LED &§ yanar ve pisirme islemi devam ederken acik kalir.
+ LED & yanip soner, pisirme islemi duraklatildiginda.

« LED & kapalidir, pisirme islemi durduruldugunda.

EXTRA CRISP MODUNU KULLANMA

+  Bumod yalnizca Kizartma modu ve Manuel mod icin etkindir. Extra crisp se¢enegi
etkinlestirildiginde cihaz yuksek hizda calisir ve daha iyi pisirme performansi
saglar.

Not: Bu pisirme modu, iiriiniiniiziin donen fanini gliclendirir.

* Buisleyv, pisirmeye baslamadan 6énce etkinlestirilmelidir.

+  Extra crisp fonksiyonu, ayni pisirme sulresiyle malzemeleri daha ¢itir hale
getirmenizi saglar. Bu fonksiyon, pisirme slresi seceneksiz pisirme sonuglariyla
ayni olacak sekilde size 3 dakika kazandirir. Citirlik yerine hizli pisirmek istiyorsaniz
fonksiyonu etkinlestirdikten sonra pisirme suresini 3 dakika kisaltin.

@ ilk yiyecegi hazne.

® O diugmesine basin {1y ve ardindan % patates kizartmasi modunu veya Manuel
modu se¢mek igin ekrandaki digmesine basin.

© [ digmesine basin. Bu mod etkinlestirildiginde, ekranda turuncu renkte
gérunar.

O Gerekirse diigmelere basarak pisirme sresini ayarlayin (+) ve (5) («Yemek
Pisirme Kilavuzu» bdlumdine bakin).

@ Pisirmeyi baslatmak icin 2; tusuna basiniz. Sicaklik ve kalan pisirme siresi
ekranda dontsimli olarak gosterilecektir.

© Izgarayi cihazin haznesine yerlestirin.

® Su diigmeye basin: O . Kontrol araligi: 40°C ila 80°C. Ardindan dijital §2 ekranda
(¥)ve (O dugmelerine basarak.

© Ardindan §3 diigmesine basip (+) ve (©) dugmeleriyle sureyi ayarlayarak
istenen pisirme suresini belirleyin. Zamanlamayi 1 saatten 4 saate kadar
ayarlayabilirsiniz.

@ Kurutma islemini baslatmak icin ;, Baslat digmesine basin. Ekrandaki
gostergede secilen sicaklik ve kalan pisirme suresi sirayla gérintilenir.

start

© Zamanlayici ¢aldiginda, pisirme sona ermis olur. Hazneyi cihazdan ¢ikarin ve
1stya dayanikli bir yizeye yerlestirin.

@ Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin. Yiyecekler hentiz hazir degilse
hazneyi tekrar cihazin icine kaydirin ve zamanlayicida ekstra birkag dakika daha
ayarlayin.

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

Dikkat: Izgara haznenin icindeyken hazne kesinlikle ters cevrilmemelidir. m

Dikkat: Pisirme sonrasinda hazne, i1zgara ve yiyecek cok sicaktir. Cok
isindigindan kullanim esnasinda veya kullanimdan sonra bir siire icin
hazneye dokunmayin. Hazneyi sadece sapindan tutun.

Aksesuar olarak 8 kavanozdan olusan set ayri olarak satilir.

8 kavanoz yogurt i¢in hazirlik:

* Bir kaseye normal sicaklikta 1 litre tam UHT st ekleyin

» Ardindan laktik ferment (2g) posetini ekleyin ve iyice
karistirin.

+ Karisimi 8 cam kavanoza dokin ve kapagini kapatin

Not: Yogurtlar, kavanozlardaki kapaklarda
pisirilmelidir.

* Yogurt pisirilirken cihazin haznesinin izgarasini ¢cikarin.
+ 4 kavanozu hazneye yerlestirin.



«Izgaray! yerlestirin ve 4 kavanozun lzerine koyun

« O dugmesine basin, ardindan dijital ekranda (©) digmesine basip 40°Cye
getirerek sicakligi ayarlayin.

* Ardindan (+) diigmesine basarak istenen pisirme suresini ayarlayin. Zamanlamayi
8 saate ayarlayin.

+ Pisirme islemini baslatmak icin Baslat dugmesine basin

start

Dikkat: Pisirme sonrasinda hazne, kavanozlar ve izgara ¢ok sicaktir.

Not: Yogurdunuzun kivaminin ¢ok sivi
seceneginiz vardir:

e Sicakligi 5°C artirin
¢ Pisirme siiresini 1 saat veya 2 saat uzatin.

GECIKMELI BASLANGIC

Manuel modda ve belirli otomatik programlarda (Patates Kizartmasi, Et ve Ballk modu

hari¢ tim programlar) pisirme baslangicini geciktirme seceneginiz vardir. Pisirme

baslangici 30 dakikadan maksimum 4 saate kadar ertelenebilir. Bunu yapmak igin:

+ Pisirmeyi baslatmadan 6nce digmesine uzun basin 3.

* Pisirmenin baglamasini istediginiz zamani ayarlamak icin (¥) ve () dugmelerini
kullanin,

+ Ardindan ;'

stop

oldugunu disiiniiyorsaniz 2

digmesine basin.

Uyari: Gecikmeli baslatma bazi bilesenler icin saghk riski olusturabilir.
Kizarmisg tavuk haricinde et veya balik gibi gidalarda gecikmeli baslatma
yapilmamasini siddetle tavsiye ederiz.

PISIRME KILAVU

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

Not: Asagidaki pisirme suireleri yalnizca bir kilavuz niteligindedir ve kullanilan
patates tiiriine ve durumuna gore degisiklik gosterebilir. Diger yiyecekler icin
boyutlar, sekil ve marka sonuclar etkileyebilir. Bu ylizden pisirme suresini
biraz degistirmeniz gerekebilir.

Patates ve kizartmalar

Ne kadar ¢ok sallarsaniz o kadar iyi
lur. Pisirme sonucu. Eger azaltmak
Dondurulmu olur Fig MUCU. Eger a:
klzartmalar§ 300-1000g | 3% 15-30min | 190°C x 2/3 istiyorsaniz pisirme stiresi veya
(10 mm x 10 mm) sallama daha gevrek sonuglar elde etmek
icin, ekstra gevrek fonksiyonunu
etkinlestirebilirsiniz.
Ev yapimi patates 2/
kizartmasl 300-1000g | %% | 15-35min | 190°C x2/3 1 yemek kasigi yag ekleyin
(8x8mm) sallama
2/
ngqg:gﬁllirrnnllgri 300-1000g | # | 12-27min | 190°C s:llaria Tyemek kasigi yag ekleyin
Et ve Tavuk
Kaburga biftek {1 -2 pedagos 6-10min | 200°C Bitmeden 2 dakika 6nce déniin.
Dogranmis biftek | 1-4 parca & 6-10 min 200°C Pisirme alaninin ortasina cevirin.
s (&4
Tavul}i?eong.islgsgl)etosu 100 - 600 g < 16 min 180°C % Pisirme alaninin ortasina cevirin.
Tavuk butdn 1200 g [ 50 min 200°C
Dg;r:]t;zppaa;ﬂrmrr;asslll 1-9dilim < 8 min 200°C % Pisirme alaninin ortasina gevirin.
Balik
Somonfileto | 4parca | <® | 15-17min | 140°C |
Karides | 24parca | % |  6min [ 170°C |
Atistirmaliklar
Dondurulmus tavuk = [ N
nugget 10 parca 8-15min 200°C @
L 1)
Tavuk kanadi 10 parca & 16-20min | 180°C @
Donmuspeynir | 1o 0.0 | & | 79min | 18 | (R
cubuklar parg N
Donmus sogan = ) . | =
el 10 parca 8min 180°C N
) 3009 | & . .
Pizza @ dilimler) 7 min 190°C
L )
Kabak 400-700g @ﬁ 15 min 180°C N
Pisirme
5 . o Bir pasta kalibi/firin kabi
Muffin 6 parca @ 15-18 min 180°C Kullanin®*
Cikolatali kek 3009 @ 23 min 160°C
Kurutma
Dilimlenmis elma | 1-2 parca | \ 4h [ 80°c |
Yogurt
Dogal yogurt 8 8h 40°C
gatyod kavanoz***




* Pisirme isleminin yarisinda sallayin.
** Pasta kalibini/firin kabini hazneye yerlestirin.
**% corresponds to the brand jars sold as accessories

ONEMLI: Cihaziniza zarar vermekten kaginmak icin asla kullanma kilavuzunda
ve tariflerde belirtilen maksimum malzeme ve sivi miktarini asmayin.
Kabaran karisimlar (6rnegin kek, kis veya muffin gibi) kullandiginizda firin
kabi yarisindan fazla doldurulmamalidir.

Dikkat: Sicakhga uyulmazsa asiri pisme riski vardir.

+ Daha kuguk yiyecekler genellikle daha buylk yiyeceklere gore biraz daha kisa
siirede piserler. Emin degilseniz, pisirme isleminin herhangi bir noktasinda
haznenin icini acarak ilerleme durumunu kontrol edebilirsiniz.

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

+ Patateslerinizin ¢itir ¢itir olmasi icin pisirmeden énce az miktarda yag eklemeyi
deneyin ve esit sekilde kaplamak icin sallayin. 14 ml yag 6neririz. Dondurulmus
patatese yag eklemeyin.

+ Firninda pisirilebilecek atistirmaliklar cihazda da pisirilebilirler.

+ Patates kizartmasi pisirmek icin tavsiye edilen ideal miktar 600 gramdir.

+ Kolay ve hizli bir sekilde ici dolu atistirmaliklar yapmak icin hazir puf 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 sicakhgr 10 dakikaya kadar 160°C olarak ayarlayin. Yiyecegi tamamen
yeniden isitmak icin pisirme siresi yiyecek miktarina gére ayarlanabilir.

EV YAPIMI PATATES KIZARTMASI YAPMA

Ev yapimi patates kizartmasi yapmak istiyorsaniz asagidaki adimlari takip edin.
@ Patates kizartmasi yapmak icin tavsiye edilen bir patates ¢esidi secin. Patatesleri
soyun ve esit kalinlikta patates kizartmasi seklinde dilimleyin.

@ Cubuk cubuk dogradiginiz patatesleri en az 30 dakika sureyle soguk su dolu
bir kabin i¢inde bekletin, ardindan sizln ve temiz, yiksek emis glictine sahip
bir kurulama bezi ile kurulayin. Ardindan kagit havluyla kurulayin. Patatesler
kizartiimadan 6nce iyice kuru olmalidir.

© Kuru bir kaba 1 yemek kasik yag (bitkisel yag, aycicedi yagi veya zeytinyagi)
dokan, Ustline patatesleri ekleyin ve patatesler yag ile kaplanana kadar karistirin.

@ Patatesleri parmaklarinizla veya masa ya da kasik gibi bir mutfak aleti ile yag
fazlasi kasede kalacak sekilde alin. Patatesleri hazneye koyun.

Not: Yag kapli patateslerin oldugu kabi dogrudan tek seferde hazneye
devirmeyin. Aksi takdirde fazla yag haznenin dibine iner.

© Patates dilimlerini Yemek Pisirme Kilavuzu bdlumundeki talimatlara gore kizartin.

TEMIZLEME

Cihazi her kullanimdan sonra temizleyin.

Hazne ve izgara yapismaz kaplamaya sahiptir. Yapismaz kaplamaya zarar
verebileceginden temizlemek i¢cin metal mutfak aletleri veya asindirici temizlik
malzemeleri kullanmayin.

@ Elektrik fisini, duvardaki prizden cikarin ve cihazi sogumaya birakin.
Not: Cihazin daha hizli sogumasi i¢in hazneyi cikarin.

@ Cihazin disini nemli bir bezle silin.
© Hazneyive 1zgarayi sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan stingerle
temizleyin.
Kalan kirleri temizlemek icin yag giderici bir sivi kullanabilirsiniz.
Not: Kase ve i1zgara bulasik makinesinde yikanabilir.

Cikarilabilen 6n panelli model igin uyari: Uriiniin en iyi sekilde korunmasi igin
dis 6n kismin cikarilmasi ve elde yikanmasi 6nemlidir.

Pencereli ¢ikarilabilir 6n panelli modelde, 6n panelin elde yikanmasi, orijinal
goriniimiin ve camin seffafliginin korunmasina yardimci olur.

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

© Cihazin icini sicak su ve nemli bir bezle silin.

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

@ Cihazi suya veya baska bir siviya batirmayin.

DEPOLAMA

@ Cihazi prizden cekin ve sogumaya birakin.
@ Tum parcalarin temiz ve kuru oldugundan emin olun.

GARANTI VE SERVIS

Hizmete veya bilgiye ihtiyaciniz ya da bir sorununuz varsa litfen markanin web
sitesini ziyaret edin veya markanin tlkenizdeki Mlsteri Hizmetleri Merkezi ile iletisime
gegcin. Telefon numarasini diinya ¢apinda gegerli garanti belgesinde bulabilirsiniz.
Ulkenizde Musteri Hizmetleri Merkezi yoksa yerel marka bayinize gidin.

SORUN GIDERME

Cihazla ilgili sorunlarla karsilasirsaniz sik sorulan sorularin listesi icin markanin web
sitesini (Bu kilavuzun kapak sayfasina bakin) ziyaret edin veya ulkenizdeki Musteri
Hizmetleri Merkezi ile iletisime gecin.



IDO/HOMERSEKLET
KIJELZO

DIGITALIS
ERINTOKEPERNYOS
PANEL

TAL
TAL
FOGANTYUJA

LEVALASZTHATO ) ) =< U
ELOLAP* LEVALASZTHATO

ELOLAP

KEMLELOABLAKKAL*

KIVEHETO
ONTOTT
GRILLRACS*

TAROLASI
FEDEL*

*a modelltél figgben

AUTOMATIKUS ELKESZITESI MODOK

e = FA4 e
Hasdbburgonya Csirkefalatkdk Szalonna/ Garnélarakok Slt csirke

marhaszalonna

O = » v &

Pizza Steak Z6ldségek Desszert

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

El6szor olvassa el és tartsa be a biztonsdgi utasitasokat és a kézikdnyvet, majd tegye m

Oket biztonsagos helyre.

@ Tavolitson el az 6sszes csomagoléanyagot i el minden matricat a készulékrol.

@ Ne tavolitsa el a racson 1év6 szilikon alatéteket.

© Alaposan tisztitsa meg a talcat és a kivehet6 racsokat forro vizzel, kis mennyiségi
mosogatdszerrel és karcoldsmentes szivaccsal.

Megjegyzés : Az edény és a racs mosogatégépben moshatok.

Figyelmeztetés a levélaszthaté el6lappal rendelkezé6 modellre
vonatkozéan: a termék optimalis allapotdanak meg6rzése érdekében
fontos, hogy eltavolitsa a kiilsé el6lapot, és kézzel mossa el azt.
A kémlel6ablakkal ellatott levalaszthaté el6lappal rendelkezé modell
esetében az eldlap kézi elmosasa segit megérizni az lveg eredeti
megjelenését és atlatszésagat.

O Tordlje at a készulék belsejét és kilsejét nedves ruhéval. A készulék forré levegd
eldallitadsaval mikodik.

HASZNALATI ELOKESZULETEK

@ Helyezze a készuléket lapos, stabil, h6allé munkafellletre, tavol a kifroccsend viztdl.
@ Helyezze a racsot a tal aljara, egészen utkozésig.

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

FONTOS: A tilmelegedés elkeriilése érdekében ne helyezze a késziiléket
sarokba vagy faliszekrény ala. A megfelel6 Iégaramlas biztositasa érdekében
legalabb 15 cm helyet szabadon kell hagyni a késziilék koriil.

107



LEVALASZTHATO ELOLAP*

Az Uj koénnyl tisztitasi és tarolds rendszerlinknek koészénhetdéen egyszerlien

levalaszthatja az edény el6lapjat az edényrél.

+ Egyszerllen megtisztithatja a terméket, és helyet takarithat meg a
mosogatégépben.

+ A csomagban lévé fedéllel eltdrolhatja a megmaradt ételt..

Kbvesse az aldbbi tisztitasi eljdrast a levdlaszthaté el6lappal rendelkezé modell
esetében, hogy helyet takaritson meg a mosogatégépben, és biztositsa a készllék
optimalis dllapotanak megdrzését.

+ Nyomja lefelé az edény alsé részén talalhaté gombot

+ Akassza ki a kampét a helyérol.
A levélaszthat6 el6lap levalik.

* Helyezze az edényt a
mosogatégépbe, vagy
mossa el kézzel ugy, hogy
az el6lap ne legyen rajta,
amelyet akdr vissza is
helyezhet a termékre.

*a modelltél figgéen

* VAGY helyezze ra a tarolasi fedelet az edényre, hogy
a megmaradt ételt a hiitdszekrénybe tehesse.

Figyelem: Ne helyezze fel a fedelet, ha az edény még
forré.

A levalaszthat6 el6lap tisztitasa, majd visszahelyezése az edényre
« Kézzel mossa el, forré viz, mosogatészer és nem dorzséld szivacs hasznalataval.
« Akulso elélap elmosasa és alapos megszaritasa utan

© lllessze az eldlap felsé részét az edényen lévé kampdba.
@ lllessze a helyére az el6lap also részét is, amig ,kattand” hangot hall.

A megmaradt étel Ujramelegitéséhez vegye le a fedelet az edényrdl, és 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 bedllitdésahoz a (+) és a ()
gombokkal.

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

A KESZULEK HASZNALATA

Figyelmeztetés: Gy6z6djon meg réla, hogy a légsiitét az elsé hasznélat
soran uUresen (tartozékok nélkil) miikodteti, hogy eltavolitsa a gyartasi
maradvanyokat és az Uj szagot. Els6 begyujtaskor enyhe fiist szivaroghat a

kéménybol.
A készulék az ételek széles skaldjat képes elkésziteni. A fébb ételfajtak f6zési idejét a
,F6zési utmutatd” ciml fejezetben taldlja. Az online receptek segitenek megismerni
a készuléket.

@ Csatlakoztassa a haldzati kabelt a haldzati aljzathoz.
@ Helyezze az ételt az talcaba



Megjegyzés: Soha ne Iépje tul a tablazatban feltiintetett maximalis
mennyiséget (lasd a ,, f6zési Gtmutat6” cimii részt), mivel ez befolyasolhatja
a végeredmény min6ségét.
@ Csusztassa vissza a talcat a készulékbe.
O Akészulék bekapcsoldsdhoz nyomja meg a (‘) gombot.
@ A sutés megkezdéséhez vélaszthat az elére bedllitott elkészitési méd (1) vagy a
manualis beallitasok kozil §3.

a. Ha az automatikus f6zési médot valasztja:

+ Nyomja meg a {1 gombot a f6zési méd megjelenitéséhez.

+ Ezutdn nyomja meg a {1 gombot a képernydn a kivant f6zési méd
kivalasztasdhoz (ezeket az izemmaoddokat részletesen a ,f6zési Utmutaté” ciml
részirja le).

+ Ha mddositania kell a sutési id6t, nyomja meg a [ gombot, és médositsa az
idot a (+) és a (-) gombokkal. Az idézits 0 és 90 perc kézétt allithaté be.

+ Allitsa be a hdmérsékletet 3 a digitalis képernydn 1évé (+) és () gombokkal. A
termosztat 40-220 °C kozott szabdlyozhatd.

* Nyomja :u.: meg az Inditds gombot a kivalasztott hémérséklet- és
id6ébedllitdsokkal torténd stutés megkezdéséhez.

+ A siités megkezdédik. A hdmérséklet és a hatralévd fézési id6 felvéltva jelenik
meg a képernyén.

Megjegyzés: Sutés kozben is médosithatja a siitési idot és a hémérsékletet
a |9 gomb megnyomasaval.

b. Ha a manudlis bedllitdsokat valasztja:

« Allitsa be a hémérsékletet a digitélis képernydn §3 1évé (+) és () gombokkal. A
termosztat 40-220 °C kozott szabdlyozhato.

+ Ezutan &llitsa be a kivant siitési id6t a §9 (+) és () gombok megnyomasaval. Az
id6zité 0 éss"90 perc kozott allithaté be.

* Nyomja ;, meg az Inditds gombot a kivalasztott hémérséklet- és
id6ébedllitdsokkal torténd sutés megkezdéséhez.

* A siités megkezdédik. A hdmérséklet és a hatralévd fézési id6 felvéltva jelenik
meg a képernydén.

c. Sziuineteltesse vagy allitsa le a fézést:

+ A f6zés szlineteltetéséhez egyszer(ien nyomja meg a z‘f; gombot. A fézés
folytatdsdhoz nyomja meg Ujra a gombot. -

+ Af6zés ledllitdsdhoz nyomja meg hosszan a ;, gombot. Ahogy a készilék lehdl,
a szell6ztetés folytatodik.

Az ételekbdl szarmazo felesleges olaj a fidk aljan gy(lik dssze.

Egyes ételeket a f6zési id6 felénél fel kell rdzni az optimalis sttési eredmény

érdekében (lasd a ,Elkészitési tmutatd” cim( részt). Az étel felrdzasahoz huzza

ki a talat a fogantyunal fogva a készulékbdl, és rdzza meg. Ezutdn csusztassa

vissza a tdlat a készllékbe, és a slités automatikusan Gjraindul. Hasabburgonya

sltése esetén javasoljuk, hogy rdzza meg az edényt 15 percnyi sttés utan, majd

10 perccel késébb.

o0

© Amikor meghallja az id6zité hangjat, a bedllitott elkészitési id6 lejart. Huzza ki a
talat a készilékbdl, és helyezze hdallo fellletre.

© Ellendrizze, hogy az étel elkészilt-e.
Ha az étel még nincs kész, egyszer(ien csusztassa vissza a talat a készllékbe, és
allitsa be az id6zitét még néhany percre.

@ Amikor az étel elkésziilt, vegye ki a télat. Az ételek egy grillcsipesszel emelje ki a talbol.

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

Figyelem! A siités utan az edény és az ételek nagyon forréak. Ne érintse
meg a talat hasznalat kozben és hasznalat utan egy ideig, mert az nagyon
felforrésodik. Csak a fogantytnal fogja meg a talat.

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

MEGJEGYZES A FOLYAMATOS FOZES LED-EROL:

+ A LED & vilagit és folyamatosan vildgit, amikor a f6zés folyamatban van.
* A LED &) villog, amikor a fézés sziinetel.

« A LED 35 kikapcsol, amikor a f6zés leall.

AZ EXTRA ROPOGOS UZEMMOD HASZNALATA

+ Ez az lzemmdd csak a Hasdbburgonya és a Kézi izemmad esetében aktiv. Az
Extra ropogoés opci6 aktivalasakor a késziilék nagy sebességgel mikodik, és jobb
sutési teljesitményt biztosit.

Megjegyzés: ez a siitési izemméd magasabb fordulatszdmon lizemelteti
a termék ventilatorat.

« Ezt a funkcioét a stités megkezdése el6tt kell aktivalni.

* Az Extra ropogés funkcié lehetévé teszi, hogy azonos sutési idé6 mellett
ropogésabbra susse a hozzévaldkat. Ezzel a funkciéval emellett 3 perc sttési id6é
is megtakarithaté Ugy, hogy a végeredmény az opcié hasznalata nélkili stitéssel
azonos lesz. Ha inkabb idét szeretne megtakaritani az étel ropogdsabba tétele
helyett, akkor cs6kkentse 3 perccel a sutési id6t a funkcié aktivaldsa utan.

@ Helyezze az ételt az télcdba

© Nyomja meg a (O, gombot, majd nyomja meg a képernyén megjelend (1 ikont
a %% Hasabburgonya siitési izemmad vagy a Kézi izemmad kivalasztasahoz.

© Nyomja meg az g;. ikont. Ha a méd aktivélva van, narancssargan jelenik meg a
képernyén.

@ Sziikség esetén médositsa a siitési id6t a (+) és () gombok megnyoméséval (lasd a
,SUtési utmutatd” cim( fejezetet).

© Nyomja meg az ... gombot a fézés elinditisahoz. A kivdlasztott hdmérséklet és
a hatralévd f6zési id6 felvaltva jelenik meg a képernydn.



@ Tegye a racsot a készulék edényébe.

® Nyomja meg a gombot (O, majd allitsa be a 1% by pressing () és a (=) gomb
megnyomasaval a digitélis képerny6n. Szabdlyozasi tartomany: 40 - 80°C.

© Ezutan dllitsa be a kivant sttési id6t a §9 gomb megnyomésaval, és allitsa be a
(®és (=) gombokkal. Az idézitést 1 és 10 6ra kozottire allithatja.

start

@O Az aszalas inditdsdhoz nyomja meg a Start gombot .;, A hdmérséklet és a

hatralévd fézési idé felvaltva jelenik meg a képernydn.
© Amikor meghallja az id6zité hangjat, a beallitott elkészitési idé lejart. Huzza ki a
talat a készUlékbdl, és helyezze h&allo felliletre.

@ Ellendrizze, hogy az étel elkészlilt-e. Ha az étel még nincs kész, egyszeriien
csUsztassa vissza a talat a készulékbe, és allitsa be az id6ézitét még néhany percre.

@ Amikor az étel elkészlilt, vegye ki a talat. Az ételek egy grillcsipesszel emelje ki a
talbol.

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

Figyelem! A siités utan az edény és az ételek nagyon forréak. Ne érintse
meg a talat hasznalat kozben és hasznalat utan egy ideig, mert az nagyon
felforrésodik. Csak a fogantyunal fogja meg a talat.

JOGHURT

Kulon tartozékként megvasarolhaté egy 8 darabos poharkészlet.

8 pohér joghurt el6készitése:

+ Toltson 1 liter normdl hémérsékletl teljes UHT-tejet
egy talba.

» Adjon hozzd egy zacské tejfermentdldt (2 g), és
alaposan keverje 6ssze.

+ Tegyuk a keveréket a 8 livegbe, és zarjuk le a feddvel.

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

* Vegye ki a racsot a készilék edényébdl, amikor
joghurtot készit.
* Helyezzen 4 poharat az edénybe.

* Helyezze be a racsot, és tegye ra a masik 4 poharat.

+ Nyomja meg a (O, gombot, majd allitsa 40 °C-ra hémérsékletet a (=) gombbal a
digitalis kijelzén.
+ Ezutan allitsa be a fézési hémérsékletet a (+) gombbal. Allitsa be az id6t 8 érara.
+ Nyomja meg az Indités 5, gombot a fézési folyamat megkezdéséhez.
Vigyazat: F6zés utan az edény, a poharak és a racs is forréak.
Megjegyzés: Ha ugy latja, hogy a joghurt tulsagosan hig, 2 lehetéség all
rendelkezésére:
* Novelje a hdmérsékletet 5 °C-kal.
* Hosszabbitsa meg a f6zési id6t 1 vagy 2 6raval.

KESLELTETETT INDITAS

Kézi Uzemmddban és bizonyos automatikus programokndl (minden program,

kivéve a Sult krumpli, his és hal izemmddot) lehetéség van a fézés megkezdésének

késleltetésére. A fézés megkezdése 30 perctdl legfeljebb 4 6éraig késleltethetd. Ehhez a

kovetkez6 Iépéseket kell megtenni:

« Af6zés elinditasa elétt nyomja meg hosszan a § gombot.

* A (9 és () gombok segitségével allitsa be azt az idépontot, amikor a fézés
elinduljon,

+ Ezutdn Nyomja Meg A ,Start” Gombot.

Figyelmeztetés: A késleltetett inditds egyes osszetevok esetében
egészségligyi kockazatot jelenthet. - A siilt csirke Kkivételével erdésen
tanacsoljuk, hogy az olyan ételeknél, mint a his vagy a hal, ne alkalmazzon
késleltetett inditast.

ELKESZITESI UTMUTATO

Az alabbi tdblazat segit kivalasztani az alapbeallitidsokat az elkésziteni kivant ételhez.

Megjegyzés: Az aldbbiakban megadott elkészitési idok csak tajékoztaté
jellegiiek, és a felhasznalt burgonya fajtajatél és mennyiségétol fiiggdéen
véltozhat. Mas élelmiszerek esetében a méret, az alak és a madrka is
befolyasolhatja az eredményeket. Ezért el6fordulhat, hogy az elkészitési id6t
kissé médositani kell.



Burgonya és siilt krumpli

Minél tobbet razza, annal jobb lesz a siitési
Fagyasztott . eredmény.
hasébburgonya | 300-1000q | %% | 15 -30 min | 190°C x2/3 Ha cs6kkenteni szeretné a stitési iddt vagy
10 10 Shakes ropogdsabbat szeretne kapni
(10mmx10 mm) eredményt szeretne, aktivlhatja az extra ropogds
funkciét
Hazi siiltkrumpli | 304 1000 . o x2/3 . PPN
8 x8mm) g| %% | 15-34min | 190°C Shakes Adjunk hozza 1 evbkanal olajat
Fagyasziott 13001000 | % | 12-27min |190°c| 23 Adjunk hozzé 1 evbkand olajat
burgonyadarabok Shakes
Hus és baromfi
Rib steak 1-2 Darabok 6-10min | 200°C 2 perccel a slités vége eldtt megforditjuk
Vagott steak  |1-4 Darabok] & | 6-10min |200°C Megforditas a siités kozepén
Csirkemell-filé & . o e A
(Esontnelkal) 100- 600 g 16 min 180°C Megforditas a sités kozepén
Egészcsirke | 15009 | B3| 60min | 180°C
SrelemTEY -9 8 min 200°C Megforditas a sités kozepén
marhaszalonna | Trancsok
Hal
Lazacfile | 4Darabok | x» [ 15-17 min [ 140°C | \
Garnélarékok |24 Darabok| x» | 6min | 170°C]| \
Nassolnivalék
Fagyasztott 1-10 | o ) “@\
-1 200°
csirkefalatkak Darabok 8-15min s
1-10 =2
q = = R . o,
Csirkeszarnyak Darabok 16-20 min | 180°C|
Fagyasztott 1-10 = | 7.9min |180°C [ N
sajtrudak Darabok =
[0 )
Fagyasztgttl 10 Darabok| & 8 min 180°C | \{
hagymakarikék =
) 3009 S .
& o
Pizza 3 Szeletek) 7 min 190°C
[0 )
Cukkini 400-700g || 15min | 180°C|
Siités
Muffin 1-6 @ 15-18 min | 180°C Hasznaljon sttéformat/stitéedényt**
Darabok
Csokoladés - . o
siiteménvek 3009 |3 23min | 160°C
Dehidratalas
Szeletelt alma ‘1-2 Darabok‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘
Joghurt
Természetes o
joghurt 8 Jars*** 8h 40°C

* Razza fel a f6zés felénél.
** Helyezze a tortaformat/sttéedényt a fidkba..
*** megfelelnek a tartozékként értékesitett markas Gvegeknek.

FONTOS: A késziilék karosodasanak elkeriilése érdekében soha ne Iép|je
tal a hasznélati utmutatéban és a receptekben megadott maximalis
hozzaval6- és foll)(/adékmenn iségeket. Ha olyan keverékeket hasznal,
amelyek megemelkednek (példaul siitemény, quiche vagy muffin esetében),
a sliitéedényt nem szabad felig megtéltve hagyni.

Figyelem: fenndll a talf6zés kockazata, ha nem tartja be a hdmérséklettel
kapcsolatos eldirast.

TANACSOK

« Akisebb méretli ételek altalaban valamivel révidebb sitési idét igényelnek, mint
a nagyobb ételek. Ha bizonytalan, a stités soran barmikor kinyithatja a télat, hogy
ellendrizze a folyamatot.

+ Az ételek &tkeverése a sltési id6 felénél javitja a végeredményt, és segit
megeldzni az egyenetlen sulést.

+ Ha kiléndsen ropogdssa szeretné tenni a burgonyat, a sutés elétt adjon hozza
ki mennyiségi olajat, és razza 6ssze, hogy egyenletesen bevonja a szeleteket. Mi
14 ml olajat ajanlunk. Ne adjon olajat a fagyasztott burgonyéhoz.

* Asutében fézhet6 snackek a készllékben is fézhetok.

+ Hasabburgonyabdl 600 gramm az ajanlott mennyiség.

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

« Sutemény vagy lepény, illetve kényes vagy toltétt hozzavaldk sitéséhez
helyezzen sitétalat a készllék edényébe. Haszndlhat szilikon, rozsdamentes
acél, aluminium, terrakotta sutdétalat is.

« Akészuléket az étel felmelegitésére is hasznalhatja. A felmelegitéshez allitsa be a
hémérsékletet 160 °C-ra, az id6t pedig 10 percre. A sutési id6 az étel mennyiségétd|
figgden modosithatd, hogy teljes mértékben felmelegitse az ételt.

HAZI SULT BURGONYA KESZITESE

Ha hazilag szeretne silt burgonyat késziteni, kdvesse az aldbbi |épéseket.

@ Olyan burgonyat valasszon, amelybdl stltkrumpli készithetd. Hdmozza meg a
krumplit, és vagja 6ket egyenl6 hasabokra.

@ Aztassa a burgonyaszeleteket egy tal hideg vizben legaldbb 30 percig, majd
szlirje le, és szaritsa meg Oket egy tiszta, erésen nedvszivé konyharuhéval. Majd
tapogassa at papirtorlével. Fézés eldtt a szeleteket alaposan meg kell szaritani.

© Ontsén 1 evékanal olajat (névényi, napraforgé vagy oliva is hasznalhaté) egy
szaraz talba, tegye bele a burgonyaszirmokat és keverje addig, amig a szeleteket
olajréteg nem fedi.

O Kézzel vagy konyhai eszkozzel tavolitsa el a szirmokat a talbél, hogy a felesleges
olaj a talban maradjon. Tegye vissza a hasdbokat az edénybe.

Megjegyzés: ne ontse az olajos burgonyds tal tartalmat kozvetleniil az
edénybe, kilonben a felesleges olaj felgyiilik az edény aljan.

© Susse ki a burgonyat a Sutési Gtmutato fejezetben leirt utasitdsoknak megfeleléen.



TISZTITAS

Minden haszndélat utan tisztitsa meg a készuléket.

Az edény és a racs tapadasmentes bevonattal rendelkezik. A tisztitdshoz ne
hasznéljon fém konyhai eszkdzoket vagy suroldé hatdsu tisztitészereket, mert ezek
karosithatjdk a tapaddsmentes bevonatot.

@ Huzza ki a halézati csatlakozddugét a fali aljzatbdl, és hagyja leh(ilni a késziiléket.

Megjegyzés: Vegye ki az edényt, és hagyja a késziiléket gyorsabban lehiilni.

@ Tisztitsameg a készulék fedelének kiils6 részét egy nedves torléruha segitségével.

© Tisztitsa meg az edényt és a racsot forrd vizzel, mosogatdszerrel, vagy nem
karcolé szivaccsal.

A maradék szennyezédés eltavolitdsahoz haszndéljon zsirtalanité folyadékot.

Figyelem: az edény és a racs mosogatégépben moshatoék.

Figyelmeztetés a levélaszthat6 el6lappal rendelkezé modellre vonatkozéan: a
termék optimalis allapotanak megérzése érdekében fontos, hogy eltavolitsa
a kuls6 el6lapot, és kézzel mossa el azt.
A kémlel6ablakkal ellatott levalaszthaté el6lappal rendelkezé6 modell
esetében az eldlap kézi elmosasa segit megorizni az liveg eredeti
megjelenését és atlatszésagat.
Tipp: Ha szennyez6dés ragadt az edény aljara és a racsra, téltse meg Oket forro vizzel
és mosogatoszerrel. Aztassa az edényt és a racsot kb. 10 percig. Ezutan 6blitse le és
szaritsa meg.
@ Akészilék belsejét meleg vizzel és nedves ruhdval térolje at.
© Az ételmaradvanyok eltdvolitdsahoz tisztitsa meg a fltbéelemet szdraz
tisztitokefével.
@ Ne meritse a készlléket vizbe vagy egyéb folyadékba.

@ Huzza ki a készilék dugéjat a konnektorbdl, és hagyja lehini.
@ Gy6z6djon meg réla, hogy minden alkatrész tiszta és szaraz.

JOTALLAS ES SZERVIZ

Ha javitasra vagy informacidéra van sziiksége, vagy ha valamilyen probléma merdilt fel,
latogasson el a marka honlapjéra, vagy forduljon az adott orszdg vevészolgalatdhoz.
A telefonszamot megtaldlja a vildgszerte érvényes garancialevélen. Ha orszagaban
nem mikédik ilyen vevészolgalat, forduljon a helyi markakereskedéshez.

HIBAELHARITAS

Ha problémakat tapasztal a készllékkel kapcsolatban, latogasson el a marka
honlapjara (ldsd a kézikdnyv fedd6lapjat) a gyakran ismétlédé kérdések
megtekintéséhez, vagy forduljon az adott orszdg vevészolgalatdhoz.
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Pica Odrezak Povrée Riba Desert

PRE PRVOG KORISCENJA

PaZljivo procitajte bezbednosna uputstva i Cuvajte ih na sigurnom mestu.
@ Uklonite sav materijal za pakovanje i el minden matricat a készulékrol.
@ Ne uklanjajte silikonske jastucice sa reSetke.

§99

Pecena piletina

© Temeljno odistite fioku i demontazne reSetke toplom vodom, deterdZentom za
sude i neabrazivnim sunderom.

Napomena: cinija i reSetka mogu da se peru u masini za pranje sudova.

Upozorenje za model sa odvojivim prednjim delom: da biste osigurali
optimalno cuvanje proizvoda, vazno je da vanjski prednji deo skinete i
rucno operete.

Za model sa odvojivim prednjim delom sa otvorom, ru¢no pranje prednjeg
dela pomazZe da sacuvate originalni izgled i providnost stakla.

@ Obrisite unutradnjost i spoljasnjost uredaja vlaznom 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.

@ Postavite reSetku na dno cinije do kraja.

© Fioku nemojte da punite uljem ili bilo kojom drugom tecnoscu.

NiSta nemojte da stavljajte na vrh uredaja. Ovo ometa protok vazduha i
utice na rezultate prZenja vrelim vazduhom.

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

ODVOJIVI PREDNJI DEO*

Uz na$ novi sistem Easy Clean & Store lako moZete da odvojite prednji deo posude
i samu posudu.

« Lako ocistite svoj proizvod i ustedite prostor u masini za pranje sudova

+ Ostatke hrane Cuvajte zahvaljujuci poklopcu u paketu.

Da biste ustedeli prostor u masini za pranje sudova i osigurali optimalno o¢uvanje
uredaja, sledite ovu proceduru za ¢iS¢enje za model sa odvojivim prednjim delom.

+ Pritisnite dugme koje se nalazi na dnu posude

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

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

« ILI na fioku postavite poklopac za posudu da
sacuvate ostatke hrane u frizideru.

Obratite paznju: nemojte postavljati poklopac ako je
posuda jo$ uvek vruca.

*U zavisnosti od modela



Ci3¢enje odvojivog prednjeg dela i vra¢anje na posudu

+ Rucno operite prednji deo toplom vodom, deterdZzentom 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".

Da biste zagrejali ostatke hrane, skinite poklopac sa fioke i vratite prednji deo na
posudu.

* Pritisnite dugme §3 i () da biste podesili 160 °C.

+ Zatim pritisnite §3 da biste podesili po 10 minuta pomoc¢u dugmadi (+)i ().

OPREZ! Nikad ne koristite aparat bez posude. Nakon pranja i temeljitog suSenja
vanjskog dijela prednje strane, zakacite vrh prednje strane na kuku posude.

KORISCENJE APARATA

Upozorenje : Pokrenite fritezu na vru¢ vazduh kada je prazna (bez ikakvih
dodataka unutra) da biste uklonili ostatke od proizvodnje i miris novog
uredaja. MoZe se pojaviti malo dima prilikom prvog ukljucivanja.
Ovaj uredaj moZze da kuva razne vrste recepata. Vremena kuvanja za osnovnu hranu data
su u odeljku ,Vodi¢ za kuvanje”. Recepti sa interneta vam pomazu da upoznate uredaj.
@ Povetzite kabl za napajanje strujom na elektri¢nu uti¢nicu.
@ Vrstu hrane stavite u fioku.
Napomena: nikada nemojte da premasujete kolicinu navedenu u tabeli
(pogledajte odeljak ,Vodi€ za kuvanje”) jer ovo moZe da utice na kvalitet
krajnjeg rezultata.

© Uvucite fioku nazad u uredaj.

@ Pritisnite (D za ukljucivanje uredaja.

© Za pocetak kuvanja moZete da birate izmedu prethodno podeSenog rezima
kuvanja (g ili ru¢nih podesavanja §9.

o0

a. Ako birate prethodno podeSeni reZim kuvanja:

« Pritisnite taster (1) za prikaz rezima kuvanja.

+ Zatim pritisnite taster (1) na ekranu da biste izabrali Zeljeni rezim kuvanja
(ovi rezimi detaljno su opisani u odeljku ,Vodi¢ za kuvanje”).

+ Ako je potrebno, podesite vreme kuvanja tako Sto cete pritisnuti dugme 3 i
podesiti vreme pomo¢u dugmadi (+) i (=) . Tajmer moZe da se podesi izmedu 0
i 90 minuta.

+ Podesite temperaturu % pomoc¢u dugmadi (+) i (©) na digitalnom ekranu.
Termostat pokazuje temperaturu od 40-220 °C.

. Z‘,p‘ Pritisnite dugme za pokretanje da biste poceli sa kuvanjem pri izabranoj
temperaturi i vremenskim podeSavanjima.

+ Kuvanje pocinje. Temperatura i preostalo vreme kuvanja ¢e se izmenjivati na
ekranu.

Napomena: tokom kuvanja, moZete da podesite vreme kuvanja pritiskom

na 9.

b. Ako birate manuelna pode3avanja:

+ Podesite temperaturu % pomoc¢u dugmadi (+) i (5 na digitalnom ekranu.
Termostat pokazuje temperaturu od 40-220 °C.

+ Zatim podesite Zeljeno vreme kuvanja |3 pritiskanjem dugmadi(+)i (). Tajmer
moZe da se podesi izmedu 0 i 90 minuta.
lp‘ Pritisnite dugme za pokretanje da biste poceli sa kuvanjem pri izabranoj
temperaturi i vremenskim podeSavanjima.

+ Kuvanje pocinje. Temperatura i preostalo vreme kuvanja ¢e se izmenjivati na
ekranu.

¢. Pauza ili zaustavljanje kuvaranja:

+ Jednostavno pritisnite dugme da pauzirate kuvanje. Da nastavite kuvanje,
ponovo pritisnite 5.

+ Drite dugme o

Stop *

da zaustavite kuvanje. Kako uredaj hladi, nastavlja da ventilira.

Stop
SuviSna masnoca iz hrane skuplja se na dnu cinije.

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 dr3ku i protresite je. Zatim ¢iniju vratite
u uredaj, a kuvanje automatski ponovo pocinje. Za Pomfrit preporucujemo da
hranu protresete nakon 15 minuta kuvanja, a zatim na 10 minuta.

Kada Cujete zvuk tajmera, podeSeno vreme kuvanja je proslo. Izvucite €iniju iz
uredaja i postavite je na povrsinu otpornu na toplotu.

Proverite da li je hrana kuvana.

Ako hrana jo$ uvek nije kuvana, samo vratite ¢iniju u uredaj i podesite tajmer na
joS 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.
Oprez: Nakon kuvanja, €inija i hrana su veoma vruci.

Oprez: nemojte da dodirujete €iniju tokom koriS¢enja i joS neko vreme
nakon koriSéenja jer se mnogo zagreje. Ciniju drZite samo za dr3ku.

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

NAPOMENA O U TOKU KUVARSKOM LED-u :

« LED & svetli i ostaje upaljen kada je kuvanje u toku.
+ LED & treperi kada je kuvanje pauzirano.

+ LED & je ugasen kada je kuvanje zaustavljeno.

KORSICENJE REZIMA ZA DODATNU HRSKAVOST

+ Ovaj reZim je aktivan samo za reZim Pomfrit i Ru¢ni rezim. Kada se aktivira opcija
za dodatnu hrskavost, uredaj radi na visokoj brzini i pruza bolje rezultate kuvanja.

Napomena: ovaj reZim kuvanja pojacava kretanje ventilatora u uredaju.

+ Ova funkcija mora biti aktivirana pre pocetka kuvanja.

+ Funkcija za dodatnu hrskavost omogucava vam da hrana bude hrskavija za isto
vreme kuvanja. Ova funkcija vam takode omogucava da ustedite 3 minuta na
vremenu kuvanja sa rezultatima kuvanja koji su isti kuvanju bez te opcije. Ako
biste radije da uStedite vreme, nego da dobijete hrskave rezultate, smanjite
vreme kuvanja za 3 minuta nakon aktiviranja ove funkcije.

© Vrstu hrane stavite u fioku.

© Pritisnite (O, a zatim pritisnite {l) na ekranu da biste izabrali S48 rezim Pomfrit
ili Ru€ni rezim.

© Pritisnite ;. Kada je ovaj reZim aktiviran, pojavljuje se u narandZastoj boji na ekranu.

O Ako je potrebno, podesite vreme kuvanja pritiskom na tastere (pogledajte odeljak
.Vodi¢ za kuvanje”).

@ Pritisnite taster :D‘ da pokrenete kuvanje. Izabrana temperatura i preostalo
vreme kuvanja ¢e se izmenjivati na ekranu.

DEHIDRATACIJA

© Stavite reSetku u Ciniju uredaja.

@ Pritisnite (), a zatim podesite temperaturu pritiskom na taster (®i(>o0d40do
80 °C na digitalnom ekranu.

© Zatim podesite Zeljeno vreme kuvanja pritiskom na taster § i podesite vreme
pomocu tastera (+) i (5). Vreme moZete da podesite od 1 do 10 sata.

start

@ Pritisnite taster Start ;, da biste pokrenuli proces dehidratacije. Izabrana

Stop

temperatura i preostalo vreme kuvanja ¢e se izmenjivati na ekranu.

© Kada Cujete zvuk tajmera, kuvanje je zavrseno. Izvadite Ciniju iz uredaja i
postavite je na povrsinu otpornu na toplotu.

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

@ Kada je hrana gotova, izvadite iniju. Da biste uklonili hranu, koristite hvataljke
da izvadite hranu iz ¢inije.
Oprez: ¢iniju nikada ne smete okretati naopacke sa reSetkom.

Caution : After hot frying, the drawer, the grid and the food are very hot.
Oprez: Nakon kuvanja, €inija, reSetka i hrana su veoma vruci. nemojte da
dodirujete Ciniju tokom koriS¢enja i joS neko vreme nakon koris¢enja jer
se mnogo zagreje. Ciniju drZite samo za drsku.

Dostupan je komplet od 8 ¢a3a koji se prodaje zasebno.

Priprema za 8 ¢asa jogurta:

» Dodajte 1 L punomasnog UHT mleka normalne
temperature u posudu

+ Zatim dodajte kesicu mle¢nih fermenata (2 g) i dobro
promesajte.

* Smesu prespite u 8 staklenih ¢a3aizatvorite poklopcem.

Napomena: Jogurt mora da se priprema sa
poklopcima na €éaSama.

+ Kada pripremate jogurt, uklonite reSetku iz posude
uredaja.
+ Stavite 4 ¢aSe u posudu.



« Stavite reSetku i iznad stavite 4 case

+ Pritisnite ikonu (), a zatim podesite temperaturu tako to cete pritisnuti dugme S
do 40 °C na digitalnom ekranu.

+ Zatim podesite vreme kuvanja pritiskom na dugme (+). Podesite vreme na 8 sati.

+ Pritisnite ;> dugme Pokretanje da biste pokrenuli proces kuvanja.

Sl.op
Oprez: Nakon kuvanja, fioka, €aSe i reSetka su veoma vrudi.

Napomena: Ako smatrate da je tekstura jogurta previSe tecna, imate 2 opcije:
¢ Temperaturu povecajte za 5 °C
* Vreme kuvanja produZite za 1 ili 2 sata.

ODLOZEN POCETAK

U ru€nom reZimu i sa odredenim automatskim programima (svi programi osim pomfrita,
rezima mesa i ribe) moguce je odloZiti pocetak kuvanja. Pocetak kuvanja se mozZe odloZiti
od 30 minuta do najvise 4 sata. Da biste to uradili, potrebno je preduzeti sledece korake:
+ Pre pocetka kuvanja, dugo pritisnite dugme §3.

+ Koristite dugmad () i (=) da biste podesili vreme kada ¢e kuvanje poceti,

+ Zatim pritisnite dugme ,start”.

Sa izuzetkom pecene piletine, preporucujemo vam da ne koristite odloZeni
pocetak za hranu kao Sto su meso ili riba.

VODIC ZA KUVANJE

Tabela u nastavku 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 koli¢ini krompira. Za ostale vrste hrane
veli€ina, oblik i vrsta mogu da utiCu na rezultate. Zbog toga cete mozda
morati da malo prilagodite vreme kuvanja.”

Sto vise mesate, to je boljirezultat kuvanja.
Zamrznuti pomfrit| 300 - 1000 g| % | 15-30 min |190°c| X273 Ako Zelite da smanijite vreme kuvanja ili da dobijete
(10 mm x 10 mm) shakes hrskaviji rezultat, mozete aktivirati funkciju ekstra
hrskavosti
Domaci pomfrit 300 - 1000 ~ . o x 2/3 . i .
@ g| %% | 15-34min |190°C chakes Dodajte 1 kasiku ulja
Pekarski krompir |300- 1000 g| % | 12-27 min [190°c| X2/3 Dodajte 1 kasiku ulja
shakes
Meso i Zivina
Ribeye odrezak | 1-2kom 6-10min |200°C Okrenuti 2 minuta pre kraja
Seckani odrezak | 1-4kom | € | 6-10min |200°C Okrenite kada bude srednje kuvano
File od pilecih prsa e . o ] )
(bez kosti) 100- 600 g 16 min 180°C Okrenite kada bude srednje kuvano
Celo pile 1500 g 3 60 min 180°C
Slaniglzéi%gveda 1-9 kriske 8 min 200°C Okrenite kada bude srednje kuvano
Riba
File lososa \ 4 kom \ e \ 15-17 min \140"C\ \
Skampi | 24kom |x» | 6min  |170°C] |
Grickalice
Zamrznuti pileci = ; oc| N
medaljoni 1-10 kom 8-15min |200°C I\
[ )
Pileca krilca 1-10kom | € | 16-20 min [180°C
T [0 A
Smrzn;tr;staplu 1-10kom | | 7-9min |180°C N
- : 0 )
ZamrerEakrugow 10kom | & 8 min 180°c| '§
. E R )
=] o
Pica (3 krizke) 7 min 190°C
[ )
Povite | 400-700g || 15min  |180°C @
Pecenje
Mafini 1-6kom | €5 | 15-18 min |180°C Koristite pleh za pecenje/
dodatak za rernu**
Cokoladnetorte | 300g | € | 23min |160°C
Dehidratacija
Kriske jabuke ‘ 1-2 kom ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘
Jogurt
Prirodni jogurt | 8 tegli*** 8h 40°C




* Protresite na pola kuvanja.
** stavite kalup za torte/dodatak za rernu u €iniju.
**% Odgovara teglama brenda koje se prodaju kao dodatak.

VAZNO: Da biste izbegli oStecenje vaSeg uredaja, nikada ne prekoracujte
maksimalne koli¢ine sastojaka i tecnosti koje su navedene u uputstvu za
upotrebu i u receptima. Kada koristite meSavine koje narastaju (kao Sto su
kolagi, kis ili mafini), posuda za rernu ne treba da bude napunjena viSe od pola.

* Manji komadi hrane obi¢no zahtevaju krace vreme kuvanja od ve¢ih komada
hrane.

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

+ Da bi vam krompir bio posebno hrskav, poku3ajte da dodate malo ulja pre
pripreme i protresite kako bi se sve jednako prekrilo. Preporuc¢ujemo 14ml ulja.

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

+ Optimalna preporucena koli¢ina za prZzenje pomfrita je 600 grama.

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

+ Stavite posudu za rernu u ¢iniju uredaja ako Zelite da pecete kolac ili kis ili ako
Zelite da przite osetljive sastojke ili punjene sastojke. MoZete da koristite posudu
za rernu od silikona, nerdajuceg €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. Vreme kuvanja moZe da
se podesi u zavisnosti od koli¢ine hrane kako bi se hrana u potpunosti podgrejala.

PRIPREMA DOMACEG CIPSA

Ako Zelite da pripremite domadi Cips, sledite korake nize.

@ Izaberite vrstu krompira preporucenu za pripremu Cipsa. Oljustite krompir i
isecite ga na Cips jednake debljine.

@ Potopite Cips u Ciniju hladne vode najmanje 30 minuta, ocedite ga i osusite Cistim
kuhinjskim ubrusom velike modi upijanja. Zatim potapkajte papirnim kuhinjskim
ubrusom. Cips mora da bude sasvim suv pre prZenja.

© Naspite 1 kasiku ulja (biljno, suncokretovo ili maslinovo) u suvu &iniju, stavite Cips
odozgo i me3ajte dok se ne prekrije uljem.

O Cips izvadite iz Cinije prstima ili kuhinjskim priborom tako da suvi$no ulje ostane
u €iniji. Stavite Cips u Ciniju.

Napomena: nemojte da istresate uljem prekriven €ips direktno u €iniju u
jednom potezu jer ¢e suvisSno ulje zavrSsiti na dnu cinije.

@ Prizite Cips prema uputstvima u odeljku Vodic za kuvanje.

CISCENJE
Uredaj Cistite nakon svakog korisc¢enja.
Cinija i re$etka imaju nelepljivu oblogu. Nemojte da koristite metalni kuhinjski pribor

ili abrazivne materijale za ciS¢enje da biste ih Cistili jer mogu da o3tete nelepljivu
oblogu.

@ Uklonite utikac iz zidne uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.

Napomena: uklonite €iniju da biste omogucili brZze hladenje uredaja.
@ Obrisite spoljasnjost uredaja vlaznom krpom.
@ Ocistite Ciniju i reSetku toplom vodom, sa malo deterdZenta za pranje sudova i
neabrazivnim sunderom.
MozZete da koristite te¢nost za odmas¢ivanje da biste uklonili preostalu necistocu.

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

Upozorenje: Za model sa odvojivim prednjim delom: da biste osigurali
optimalno cuvanje proizvoda, vazno je da vanjski prednji deo skinete i ruéno
operete.

Za model sa odvojivim prednjim delom sa otvorom, ruéno pranje prednjeg
dela pomaZe da sacuvate originalni izgled i providnost stakla.

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

@ Obrisite unutrasnjost uredaja toplom vodom i vlaznom krpom.

© Grejni element ocistite suvom Cetkom za Cisc¢enje i uklonite ostatke hrane.

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

SKLADISTENJE

@ Iskljucite uredaj iz struje i ostavite ga da se ohladi.
@ Uverite se da su svi delovi Cisti i suvi.

GARANCIJA I SERVIS

Ako suvam potrebni servis iliinformacije ili ako imate problem, posetite veb-stranicu
brenda ili se obratite Centru za korisnicke usluge u vasoj zemlji. Broj telefona moZete
da pronadete u broSuri svetske garancije. Ako u va3oj zemlji ne postoji Centar za
korisnicke usluge, obratite se lokalnom distributeru brenda.

RESAVANJE PROBLEMA

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

DIGITALNI DISPLE]
OSJETLJIV NA DODIR

POSUDA

ODVOJIVA
o e
POSUDA

PROZORCICEM
ZA
GLEDANJE*

ODVOJIVA
PREDNJA
STRANA*

ODVOJIVA
LIVENA
RESETKA ZA
ROSTILJ*

POKLOPAC ZA
ODLAGANJE*

*Zavisno od modela

AUTOMATSKI NACINI KUHANJA

=0
% % % =7

Krompirici

§99

Slanina / Skampi
goveda slanina

G = » © &

Pizza Odrezak Povrée Riba Desert

PRIJE PRVE UPOTREBE

Najprije procitajte sigurnosna uputstva i prirucnik i Cuvajte ih na sigurnom mjestu.
@ Skinite svu ambalaZu i sve naljepnice sa aparata.
@ Ne uklanjajte silikonske jastucice sa resetke.

Pile¢i medaljoni Pecena piletina

© Odvojivu resetku iz ladice dobro ocistite vrelom vodom, deterdZentom za posude m

i neabrazivnim sunderom.

NAPOMENA: Posuda i reSetke mogu se prati u masini za posude.

Upozorenje za model s odvojivom prednjom stranom: da biste osigurali
optimalno ocuvanje proizvoda, vazno je da uklonite vanjski dio prednje
strane i ruéno ga operete.

Za model s odvojivom prednjom stranom s prozor€icem, ru€no pranje
prednje strane pomaZe da se ocuva originalni izgled i transparentnost
stakla.

@ Vanijski 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.

@ Ubacite reSetku na dno posude, do kraja.

© Ladicu nemojte puniti uljem niti bilo kojom drugom tecnosti.

Ne stavljajte niSta na aparat. To ¢e prekinuti tok zraka i utjecati na
rezultate prZenja na vru¢em zraku.

VAZNO: Da biste izbjegli pregrijavanje aparata, ne stavljajte ga u ¢o3ak niti

ispod zidnog elementa. Oko aparata treba se ostaviti razmak od najmanje 15
cm da bi zrak mogao cirkulirati.



ODVOJIVA PREDNJA STRANA*

Uz na3 novi jednostavni sistem Clean & Store, moZete lako odvojiti prednju stranu
posude i samu posudu.

+ Jednostavno ocistite proizvod i ustedite prostor u masini za posude.

+ OdlozZite ostatke zahvaljujuci poklopcu koji dolazi u pakovanju.

Da biste ustedjeli prostor u masini za posude i osigurali optimalno o¢uvanje aparata,
slijedite ovaj postupak ¢iS¢enja za model s odvojivom prednjom stranom.

* Pritisnite dugme koje se nalazi na dnu posude.

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

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

+ ILI stavite poklopac za odlaganje na ladicu da biste
ostatke drzali u frizideru.

Obratite paZnju: nemojte stavljati poklopac ako je
posuda i dalje vruca.

*Zavisno od modela

Pranje odvojive prednje strane i vraanje na posudu

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

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

© Zakacite vrh prednje strane na kuku posude.
@ Zakacite dno prednje strane dok ne Cujete ,klik".

Da biste podgrijali ostatke, uklonite poklopac s ladice i zamijenite prednju stranu na
posudi.

+ Pritisnite tipke §3 i () da biste postavili temperaturu od 160 °C.

+ Zatim pritisnite §2 da biste postavili 10 minuta pomocu tipki ()i ().

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

KORISTENJE APARATA

Upozorenje: Obavezno ispraznite fritezu kada je prvi put koristite (bez
ikakvih dodataka unutra) kako biste uklonili ostatke proizvodnje i novi miris.
Prilikom prvog pokretanja moZe se otpustiti malo dima.

Aparat moZe da kuva veliki izbor namirnica. Vrijeme kuhanja za glavne vrste hrane
navedeno je u odjeljku ,Vodi¢ za kuhanje". Online recepti vam pomaZu da upoznate
uredaj.
@ Ukljutite kabal za napajanje u elektri¢nu uti¢nicu.
@ Vrstu hrane stavite u ladicu.

Napomena: Nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu navedenu

u tabeli (pogledajte odjeljak ,Vodi¢ za kuhanje”) jer to moZe uticati na
kvalitet konacnog rezultata.

© Ladicu gurnite u aparat.

© Pritisnite (1) da biste ukljutili aparat.

© Da biste poceli sa kuhanjem, moZete izabrati unaprijed postavljeni nacin kuhanja
(I ili ruéne postavke §3.



a. Ako odaberete automatski nacin kuhanja:

+ Pritisnite tipku (1) za prikaz nacina kuhanja.

+ Zatim pritisnite tipku ) na displeju da biste izabrali Zeljeni nacin kuhanja (na
displeju da biste izabrali Zeljeni nacin kuhanja (ti nacini detaljno su opisani u
odjeljku “Vodi¢ za kuhanje"”).

+ Po potrebi podesite vrijeme pecenja pritiskom tipke % i podeSavanjem
vremena tipkama (+) i (5. Tajmer se moZe podesiti na vrijednost izmedu 0 i
90 minuta.

+ Podesite temperaturu §3 pomocu tipki (¥) i (5) na digitalnom ekranu. Na
termostatu moZete izabrati temperaturu izmedu 40 i 220°C.

:p‘ Pritisnite tipku Start da biste pokrenuli kuhanje sa izabranim postavkama
temperature i vremena.

+ Pocinje kuhanje. Na displeju ¢e se naizmjeni¢no prikazivati temperatura i
preostalo vrijeme kuhanja.

Napomena: tokom kuhanja moZete podesiti vrijeme kuhanja i temperaturu
pritiskom na 3.

b. Ako koristite ru¢ne postavke:

* Podesite temperaturu §3 pomocu tipki () i (5) na digitalnom ekranu. Na
termostatu moZzete izabrati temperaturu izmedu 40 i 220°C.

+ Zatim podesite Zeljeno vrijeme kuhanja §3 pritiskom na tipke (+) i (©). Tajmer se
mozZe podesiti na vrijednost izmedu 0 i 90 minuta.
:p‘ Pritisnite tipku Start da biste pokrenuli kuhanje sa izabranim postavkama
temperature i vremena.

+ Pocinje kuhanje. Na displeju ¢e se naizmjeni¢no prikazivati temperatura i
preostalo vrijeme kuhanja.

c. Pauzirajte ili zaustavite kuhanje:

+ Jednostavno pritisnite dugme
kuvanjem, ponovo pritisnite ..

+ Dugim pritiskom na dugme .o
nastavlja sa ventilacijom.

start

da pauzirate kuvanje. Da nastavite sa

stop

zaustavite kuvanje. Kako se uredaj hladi,

@ Visak ulja iz hrane skuplja se na dnu fioke.

@ Neke vrste hrane treba na pola kuhanja protresti da bi se postigli optimalni
rezultate (pogledajte odjeljak ,Vodic 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. Za krompiri¢e preporucujemo da ih protresete nakon
15 minuta pecenja, a zatim nakon 10 minuta.

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

© Provjerite dali je hrana spremna.
Ako hrana jo$ nije spremna, jednostavno izvucite posudu iz aparata i na tajmeru

podesite nekoliko dodatnih minuta.
@ Kada je hrana kuhana, izvucite posudu. Hranu hvataljkama izvadite iz posude.

Oprez: Ladica se sa reSetkom nikada ne smije okrenuti naopako.

Oprez: Posuda i hrana biti ¢e veoma vruci nakon kuhanja.

Oprez: Ne dirajte posudu tokom upotrebe i neko vrijeme nakon upotrebe
jer €e biti veoma vruca. Posudu drZite samo za drSku.

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

NAPOMENA O LED-u TOKOM KUHANJA:

« LED &8 se pali i ostaje upaljen kada je kuhanje u toku.
+ LED & treperi kada je kuhanje pauzirano.

+ LED & se gasi kada je kuhanje zaustavljeno.

KORISTENJE NACINA RADA EXTRA CRISP

« Ovaj nacin rada je aktivan samo za nacin pecenja krompiric¢a i ru¢ni nacin rada.
Kada aktivirate opciju Extra Crisp, aparat radi pri visokoj brzini i pruza bolje
performanse pecenja.

Napomena: ovaj nacin pe€enja pojacava rotirajuci ventilator proizvoda.

« Ova funkcija se mora aktivirati prije pocetka pecenja.

*  Funkcija Extra Crisp vam omogucava hrskaviju hranu uz isto vrijeme pecenja. Ova
funkcija takoder moZe ustedjeti 3 minute vremena pecenja, a rezultati pecenja ce biti
isti kao i oni bez ove opcije. Ako vise volite da ustedite vrijeme nego da vam hrana
bude hrskava, smanjite vrijeme pecenja za 3 minute nakon aktiviranja funkcije.

@ Vrstu hrane stavite u ladicu.

@ Pritisnite (D, zatim na ekranu pritisnite (I da biste odabrali nacin pecenja
krompiri¢a $%2 ili ru¢ni natin rada.

© Pritisnite & Kada je ovaj nacin rada aktiviran, prikazuje se narandZastom bojom
na displeju.

© Po potrebi podesite vrijeme pecenja pritiskom tipke (pogledajte odjeljak ,Vodic
za kuhanje”).

© Pritisnite tipku . da biste pokrenuli kuhanje. Na ekranu ¢e se naizmjeni¢no

stop

prikazivati odabrana temperatura i preostalo vrijeme kuhanja.

DEHIDRIRANJE

@ Resetku stavite u posudu aparata.

@ Pritisnite, () a zatim prilagodite temperaturu I pritiskom tipki ()i ()
podesite od 40 do 80°C na digitalnom ekranu.



© Zatim podesite Zeljeno vrijeme kuhanja tako da pritisnete tipku §9 i podesite
vrijeme pomocu tipki (+) i (5. Vrijeme moZete podesiti na vrijednost izmedu 1

4 sata.
@ Pritisnite ;, tipku Start i pokrenite proces dehidriranja. Na ekranu ce se
naizmjeni¢no prikazivati odabrana temperatura i preostalo vrijeme kuhanja.

Start

© Kada Cujete zvuk tajmera, kuhanje je gotovo. Izvadite posudu iz aparata i stavite
je na povrsinu koja je otporna na toplotu.

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

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

Oprez: Ladica se sa reSetkom nikada ne smije okrenuti naopako.

Oprez: Posuda, reSetka i hrana biti ¢e veoma vruci nakon kuhanja. Ne
dirajte posudu tokom upotrebe i neko vrijeme nakon upotrebe jer ce biti
veoma vruca. Posudu drzite samo za drsku.

Komplet od 8 teglica se prodaje odvojeno kao dodatna oprema.

Priprema 8 teglica jogurta:

» Ulijte 1 litru mlijeka steriliziranog ultravisokom
temperaturom (UHT) pri sobnoj temperaturi u posudu.

+ Zatim dodajte vrec¢icu mlije¢nih fermenata (2 g) i dobro
promijeajte.

« Stavite smjesu u 8 staklenih tegli i zatvorite poklopcem

Napomena: jogurti se moraju kuhati s poklopcima
na teglicama.

+ Uklonite reSetku s posude aparata prilikom kuhanja
jogurta.
« Stavite 4 teglice u posudu.

+ Postavite reSetku i stavite preko 4 teglice.

+ Pritisnite (), zatim podesite temperaturu pritiskom na tipku (5)do 40 °C na digitalnom
displeju.

+ Zatim postavite Zeljeno vrijeme kuhanja pritiskom na (+). Vrijeme namjestite na 8 sati.

« Pritisnite 5. tipku Start da biste pokrenuli postupak kuhanja.

stop
Oprez: ladica, teglice i reSetka ¢e nakon pecenja biti vreli.

Napomena: ako mislite da je mjeSavina jogurta previSe tecna, imate dvije opcije:
* Povecati temperaturu za 5 °C,

* ProdufZiti vrijeme kuhanja za 1 ili 2 sata.

ODGODEN START

U ru¢nom nacinu rada i odredenim automatskim programima (svi programi osim
pomfrita, mesa i ribe) moguce je odgoditi pocetak kuhanja. Pocetak kuvanja se moze
odgoditi od 30 minuta do maksimalno 4 sata. Da biste to ucinili, potrebno je poduzeti
sljedece korake: 1:

+ Prije pocetka kuhanja dugo pritisnite dugme §3.

+ Koristite dugmad (+) i (=) da podesite vrijeme kada ¢e kuhanje pogeti,

« Zatim pritisnite dugme “Start”.

Upozorenje: Odgodeni pocetak moZe predstavljati zdravstveni rizik za neke
sastojke. Uz izuzetak pecene piletine, preporucujemo vam da ne koristite
odgodeni pocetak za hranu kao $to su meso ili riba.

VODIC ZA KUHANJE

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

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



Krompir i prZzeni krompirici

Zamrznuti 23 Sto vie treses, to je bolji rezultat kuhanja.
krompirici ~ |300-1000g| % | 15-30 min [190°C| X 2/3 | Ako zeli§ skratiti vrieme kuhanja i dobiti hrskaviji
(10 mm x 10 mm) treSenja | rezultat, moze aktivirati funkciju ekstra hrskavosti.
Domaci krompirici| 300 1000 g | % | 15-34min [190°c| X2/3 Dodate 1 kasiku ulja
(8x8 mm) treSenja
Zamrznult narezan 3001000 g| ## | 12-27min 190°C| X2/3 Dodajte 1 kasiku ulja
rompir treSenja
Meso i perad
Ribeye odrezak |1 -2 komada 6-10 min |200°C % Okrenuti 2 minute prije kraja
(\
Seckani odrezak |1-4komada € | 6-10min |200°C % Okrenite na pola kuhanja
File(toytJli(Igch;r!.))rsa 100-600 g @ 16 min 180°C Okrenite na pola kuhanja
Cijelo pile 1500 g [« 60 min 180°C
SIani;\lzr/“%z;veda 1-9 kriske 8 min 200°C Okrenite na pola kuhanja
Riba
File lososa 4komada | x> | 15-17 min |140°C
Skampi 24 komada| x> 6min  |170°C
Grickalice
Zamrnuti pileci = . i )
medaljoni 1-10 komada 8-15min |200°C q
[ )
Pilea krilca  |1-10komadal © | 16 - 20 min |180°C J
e —r [ )
Zamrzr;tijrtal St@PICi 0 vomada © | 7-9min | 180°C &
- n [ )
Zamrzr}ﬂt;akolutow 10 komada = 8 min 180c| '
. 300g @ . o
Pizza (3 krizke) 7 min 190°C
Tl )
Powte | 400-700g |G| 15min |180°C| §
Pecenje
Mafini 1-6 komada @ 15-18 min [180°C Upotrijebite pleh za pecenje**
Cokoladnatorta | 300g | €9 | 23min |160°C
Dehidracija
Kriske jabuke ‘1—2 komada‘ 4h ‘ 80°C ‘
Jogurt
Prirodni jogurt | 8 tegli*** 8h 40°C
)

* Protresite na pola vremena.
** u posudu stavite pleh za pecenje.
*** Odgovara teglama marke koje se prodaju kao dodatak.

VAZNO: Da se aparat ne bi ostetio, nikada nemojte premasiti maksimalnu

kolici

nu sastojaka i tecnosti navedenu u priru¢niku i u receptima. Kada

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

Oprez: postoji rizik od prekuhavanja ako se temperatura ne ispostuje.

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

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

Da bi krompir bio jako hrskav, dodajte malo ulja prije pecenja i protresite da bi se
ulje ravnomjerno rasporedilo. Preporucujemo upotrijebiti 14 ml ulja.

U aparatu mozZete pripremiti i grickalice koje se inace peku u pecnici.

Optimalna preporucena koli¢ina za pripremu pomfrita je 600 grama.

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

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

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

PRIPREMA DOMACEG CIPSA

Ako Zelite pripremiti domace krompirice, pratite uputstva u nastavku.

(1]
(2]

Izaberite sortu krompira koja je dobra za pripremu cipsa. Ogulite krompir i
izreZite ga na Cips jednake debljine.

Namocite ¢ips od krompira u posudi sa hladnom vodom najmanje 30 minuta,
ocijedite ga i osusite ¢istom kuhinjskom krpom koja dobro upija. Zatim pritisnite
papirnatim ubrusom. Cips prije pecenja treba dobro osusiti.

Sipajte 1 kasiku ulja (biljno, suncokretovo ili maslinovo) u suhu posudu, stavite
Cips na vrh i mijeSajte dok ne bude prekriven uljem.

Izvadite €ips iz posude prstima ili kuhinjskim priborom tako da viSak ulja ostane
u posudi. Stavite ¢ips u posudu.

Napomena: Cips prekriven uljem nemojte odjednom sipati u posudu jer ¢e
visak ulja zavrsiti na dnu posude.

PrZite Cips prema uputstvima u odjeljku Vodi¢ za kuhanije.
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CISCENJE
Ocistite aparat nakon svake upotrebe.
Posuda i reSetka imaju oblogu koji se ne lijepi. Za ¢iS¢enje nemojte upotrebljavati
metalni kuhinjski pribor ni abrazivna sredstva za CiS¢enje jer ¢e to oStetiti
neprijanjajucu oblogu.
© Izvucite utikac iz zidne uticnice i ostavite da se aparat ohladi.

Napomena: Izvadite posudu da se aparat brZe ohladi.
@ Vanijski dio aparata odistite vlaznom krpom.
© Odistite posudu i resetku vrelom vodom, deterdZentom za posude i neabrazivnom
spuzvom.
Ostatak prljavitine moZete ukloniti sredstvom za uklanjanje masnoce.

Napomena: Ladice i reSetke mogu se prati u masini za posude.

Upozorenje: Za modele sa staklenim prozor€iéem posude: da biste staklo
ostalo sjajno i ne bi se ostetilo, preporucujemo da ga izvadite i operete rucno.

Za model s odvojivom prednjom stranom s prozorci¢em, rucno pranje prednje
strane pomaZe da se ocuva originalni izgled i transparentnost stakla.

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

@ Obrisite unutrasnjost aparata toplom vodom i viaznom krpom.
@ Odistite grijaci element suhom cetkom za CiS¢enje da biste uklonili sve ostatke hrane.
@ Aparat nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu te¢nost.

ODLAGANJE

© Iskljucite aparat iz napajanja i pricekajte da se ohladi.
@ Provjerite da li su svi dijelovi Cisti i suhi.

GARANCIJA I SERVIS

Ako vam treba servis, informacije ili imate problem, posjetite internetsku stranicu
proizvodaca ili se obratite korisnitkoj podrici u svojoj zemlji. Broj telefona moZete
pronadi u garantnom listu za cijeli svijet. Ako u vasoj zemlji nema korisnicke podr3ke,
obratite se lokalnom distributeru.

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako imate probleme s aparatom, posjetite internetsku stranicu proizvodaca
(pogledajte naslovnu stranicu u ovom priru¢niku) i pogledajte listu najces¢ih pitanja
ili kontaktirajte korisnicku podrsku za svoju zemlju.
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ABTOMATUYHW PEXXMM HA FOTBEHE
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%« ‘% = R

§99

Fries (Mbp>keHN NuneLKmn xanku BekoH/ Ckapuan MeyeHo nune
kapTodn) TeneLuky 6eKoH
S
S W
mbpXxona Vegetables Fish (Pn6a) Dessert (LdecepT)
(3eneHuyum)

MPEOV NMBbPBA YINOTPEBA

MbpBO MpoyeTeTe WHCTPYKUMUTE 3a 6e30MacHOCT U PbKOBOACTBOTO W U

CbXpaHsiBaiiTe Ha CUTYPHO MSICTO.

@ OTcTpaHeTe BCMUKYM OMAKOBbYHM MaTepuanyt U BCUYKW CTUKepY OT ypeaa.

@ He cBansiiTe CUIMKOHOBMTE MOAJIOXKKM OT peLleTKaTa.

© MMouncTeTe fo6pe OTAENEHNETO U MOABUXHMTE PELLETKM C ropeLla BoAa, Masnko
npenapat 3a MUeHe Ha CbAoBe 1 HeabpasuBHa roba.

3a6enexka : KynaTa un pewieTkaTta Morat fa ce MUt B MUsiJIHa MallnHa.
MpepynpexaeHne 3a Moaen CbC cBasseMa npeaHa 4acT: 3a fia ocurypurte
ONTUMAJIHOTO 3ana3BaHe Ha NPOAYKTa, BaXXHO € la OTCTPaHUTE BbHLUHaTa
npegHa 4act n Aa A1 N3sMMeTe Ha pbKa.

anI Moaena CbC CBansfieMa npegHa 4YacT C nMpo3op4ye U3MUBAHETO Ha
npegHata 4acT Ha pbKa nNomara Aa ce 3anasv OPUrUHaJHUAT BUpg U
NpPo3pavyHOCTTa Ha CTbKNOTO.

@ Vi36bpLueTe BbTpeLLHaTa U BbHLUHATa YacT Ha ypeda C BlaXHa Kbpra. YpeabT
paboTy, KaTo NPOU3BEXAA ropeLl, Bb3ayX.

NMOArOTOBKA 3A YIOTPEBA

© MMoctaBeTe ypena BbpXy paBHa, CTabunHa W TonnoycToiymBa paboTHa
MOBBPXHOCT fafieyd OT BOAHM NMPBLCKU.
MocTaBeTe pelleTkaTa Ha ABHOTO Ha KynaTa, Ao cTona.

He nbriHeTe OTAENIEHMETO C ONINO UMK C HAKaKBa Apyra TEYHOCT.
He nocraBsiiTe HUALLO OTrope Ha ypena. ToBa Bb3NpensTCTBa Bb3AYLLIHUS
MOTOK U OKa3Ba BINSIHWE Ha pe3ynTaTa OT MbPXKEHETO C ropell, Bb3ayX.

e
3]

BAXKHO: 3a pa npepoTBpatuTe nperpsiBaHe Ha ypena, He ro nocraesiite B
BrbA UK NoJ CTeHeH WKag. Okono ypeaa TpsAbBa fa ce ocTaBy pa3cTosiHue
OT noHe 15 cm, 3a Aa MoXke Bb3AYyXbT Aa UMPKynupa.

CBANNAEMA NPEAOHA YACT*

C HawaTta HoBa cucTeMa 3a leCHO NoYucTBaHe u CbXpaHeHne MoXeTe JieCHO Aa

oTaennTe npefHaTa YacT Ha Kynata U camaTta Kyna.

* [lo4yncrete necHo Balumsi NPOAYKT 1 CriecTeTe MACTO B CbAOMMUANHATA MalLUNHa

M C'bXpaHﬂBaIZTe OoCTaTbUNTE OT XpaHa 6naro,u,apeH|/|e Ha KaMaka, BKJ/OYeH B
KOMMMJ1eKTa.

3a ga cnecTute MACTO B CbAOMUSANHATA MaliMHA U A3 OCUrypuTe ONTUMAnHOTO
3anaseaHe Ha ypea, CneABaiiTe Tasu Mpoueaypa 3a MoYMCTBaHE 3a MOAena CbC
cBansieMa npegHa 4acr.

+ HaTucHete 6yTOHa, KOWTO Ce HaMUpa Ha [bHOTO Ha
KynaTa

+ OTCTpaHeTe KykaTa OT MSCTOTO
n. CBansemara npefHa 4acT ce
otaens.

+ [MocTaBeTe KynaTa B
CbAOMUSANIHATA MaLLMHa
VNN 9 U3SMUNTE Ha pbKa
6e3 npefHaTa YacT, KOsITO
MoOXeTe a BKounTe
OTHOBO KbM MPOAYKTa.

*B 3aBMCMMOCT OT Mofena



* WM noctaBeTe Kanaka 3a CbXpaHeHWe BbPXY
YeKMe[KeTo, 3a Aa 3anasute ocTaTbLMUTe OT XpaHa
B XNIaANHUKA.

BHuMmaBaiiTe: He noctaBsiiTe Kanaka, ako KynaTa e Bce
olLLe ropetua.

MouncreaHe Ha cBansiemaTta npefHa YacT M BKAIOYBAHETO N O6PaTHO KbM

Kynata

* M3muiiTe npegHaTa 4acT Ha pbka C ropella Bofa, Majiko npenapaT 3a MyeHe u
HeabpasusHa roba.

+ Cnep n3MmBaHe 1 CTapaTeNiHO M3CyLLiaBaHe Ha BbHLUHaTa nNpefjHa 4acr,

o 3aKa4yeTe ropHata 4acT Ha npefHaTta 4acT B KyKM4KaTa Ha KynaTa.
e 3akayeTe [0JIHaTa 4YacT Ha npeaHaTa 4acT, JOKaTo YyeTe LWpaKBaHe.

3a jga npetonauTe ocTaTbUMTE OT XpaHa, MaxHeTe Karaka OT YeKMe[XeTo 1
rnocraseTe nNpeAHaTa YacT Ha KynaTa.

* Hatucrere 2 n 6ytoHa (5), 3a Aa HacTpouTe Temnepatypara Ha 160°C.

+ Cniep ToBa HaTUCHETe 9 3a 13 HAaCTpouTe BPeMeTO Ha 10 MHyTY ¢ GyToruTe (1) n (o).

BHUMAHME! Hukora He wusnonsBante ypeaa 6e3 yekmemxero. BuHaru
3aKpenBaiiTe npefHus NaHen o6paTHO BbpPXy KynaTta npeau rotBeHe.

N3MOJI3SBAHE HA YPEOA

MpepynpexxaeHue: YBepere ce, Ye CTe MYCHaNM Bb3AYLWHUA (GPUTIOPHUK
npaseH Npu NbpBOTO My M3non3BaHe (6€3 HUKAKBM aKcecoapu BbTpe), 3a Aa
npemMaxHeTe BCAKAaKBU NPOU3BOACTBEHM OCTaTbLM U MUPU3Ma HA HOBO. NpU
MbPBOTO CTapTUPaHEe MOXKe Aa Ce OTAENN MANKo AUM.

YpeosT Moxe fa npurotBs ronsm Habop oT xpaHu. BpemeHaTa 3a roTBeHe Ha
OCHOBHMTE BWAOBE XpaHW Ca MocoyeHW B pasfpena ,PbKOBOACTBO 3a roTBeHe".
OHnaiiH peuenTyTe BM NOMaraT Aa ce 3arnosHaeTe C ypeaa.

o CB'bp)KeTe 3axpaHBalimnsa Kaben Kbm eNIeKTPUYEeCKN KOHTaKT.

@ MMocTaBeTe XpaHa B OTAENEHNE

3a6enexxka: Hukora He HapBuULIABaliTe MAKCUMAaNHOTO KOJIMYECTBO,
nocoyeHo B Tabnuuarta (BuxTe paspen ,PbKOBOACTBO 3a roreeHe”), Tbii
KaTo TOBa MOXXe Aa NOBAMsie Ha Ka4eCTBOTO Ha KpailHUA pe3ynTar.

© Mnb3HeTe oTAENEHMETO 06PATHO B ypesa.
© Hatucrete (D) 3a pa srtoumTe ypeaa

© 3a [a 3anoyHeTe roTBEHETO, MOXeTe na u3bepeTe Mexay npeaBapuTeNHO
3a/3[leHVIs PEXVIM Ha roTBeHe ([] WU PbUYHUTE HACTPOIKN 5.

. Ako n3bepeTe aBTOMaTUYEH PEXMM Ha FOTBEHE:

HaTucHeTe ByToHa (1) 33 NOKa3BaHe Ha PeXVMa Ha roTBeHe.

Mocne HaTucHeTe 6yToHa (1] Ha ekpaHa 3a U360p Ha XeNnaHUs PexnM Ha
roTseHe (Tesn peX1mm ca onucaHn nogpobHo B pasaen ,PbKOBOACTBO 3a
rotBeHe").

AKoO e HeobxoaMMo, perynupanTe BpeMeTo 3a roTBeHe, KaTo HaTucHeTe GyToHa
§9 v perynupaiite Bpemeto ¢ 6yToHuTe (+) n (=) . TalimepbT MOXe fia ce 3apane
mMexay 0 1 90 MuHyTW.

Perynupaiite Temnepatypata 2 c GytoHute (+) n (5) Ha AUTMTaNHUA eKpaH.
TepmMocTaTbT Bapupa ot 40 go 220°C.

HatucHeTe OyToHa Start Zp 3a fJa 3amnouyHeTe fda roTeute C u3bpaHute
HaCTpoWiK1 3a TemnepaTypa 1 Bpeme.

loTBeHeTO cTapTupa. TemnepaTypaTa ¥ OCTaBallOTO BpeMe 3a roTeeHe Lie ce
penysaT Ha AWCMes Ha eKpaHa.

fo7]

3a6enexka: Mo BpeMe Ha rotBeHe MOXXeTe fia perynupare BPeMeTo 3a rotBeHe
1 Temnepatypara, KaTo HaTUCHeTe [|3).

b. Mpun n360p Ha pbYHK HACTPOWKM:

* Perynupaiite Temnepatypata §3 ¢ 6ytoHute (¥) u (5) Ha pUrNTanHWs ekpa.
TepmocTaTsT Bapupa ot 40 go 220°C.

+ Criep ToBa 3afaliTe KenaHoTo Bpeme 3a rotTeeHe, §J kaTto HaTucHeTe ByToHnTe
@ " @ TanmepbsT MOXe Aa ce 3agage mexay 0 1 90 MuHyTH.

+ HaTucHete 6yToMa Start (CTapTupaHe) .. 3a fa 3anouHeTe Aa roTeuTe C
136paHnTe HAaCTPOIKHM 3a TeMmnepaTypa v Bpeme.

+ loTBeHeTO cTapTMpa. TemnepaTtypaTa 1 OCTaBaLLLOTO BpPeme 3a roTBeHe Lie ce
penyBaT Ha Aucnies Ha ekpaHa.

¢. MNaysa nnu cnmpaHe Ha roTBeHeTo:

* MpocTo HaTucHete bGyToHa Zp 3a [a crnpeTe rotBeHeto. 3a Aa Bb306HOBUTE
roTBEHETO, HaTNCHeTe OTHOBO ByTOHa

* HatucHete npogbmkutenHo 6yToHa ., 3a Aa crnpeTe roTeeHeTo. [lokaTo
ypeabT ce oxnaxaa, Tov Npoab/hkasa Aa ce BeHTuaupa.




@ VI13nMLWHOTO Macso OT XpaHaTa ce Cbbupa B [OMIHATA YacT Ha YeKMEKETO.
@ HsKou xpaHu M3nCKBaT pasknallaHe no cpefaTa Ha rOTBEHETO 3@ MOCTUraHe Ha

ONTUMAaJsTHX Pe3ynTaTh OT roTBEHeTOo (BVKTe pa3aen ,PbKOBOACTBO 3a roteeHe”).
3a fJa paskfiatute xpaHarta, u3gbprante Kynata W3BbH ypena, M3nonsBanku
pbKOXBaTKaTa, 1 A pasknatete. Cnen ToBa NMab3HeTe KynaTta obpaTHO B ypena
N rOTBEHETO Le 3ano4YyHe OTHOBO aBTOMaTU4HO. B pexwum Fries (MbpxeHn
kapTopu) npernopbyBame kapTopuTe pAa ce pasknawat 15 MuHyTM Cnep
Ha4yanoTo Ha rOTBEHETO 1 3a BTOPY NbT cneq owe 10 MUHyTH.

KoraTo yyeTe 3ByK OT Tanmepa, 3a4afeHOTO BpemMe 3a roTBeHe e MPUKIYKIIO.
M3gbpnaiTe Kynata W3BbH ypeda M A rnocTaBeTe Ha TOnjoycTon4dnsa
MOBBPXHOCT.

MpoBepeTe Janv xpaHaTa e roTosa.

AKO XpaHaTa Bce OLLie He e roToBa, NPOCTO Nb3HeTe KynaTa 0bpaTHO B ypeaa u
3afanTe Talimepa 3a OLLEe HAKOSIKO MUHYTU.

Korato xpaHaTa ce croTeBu, u3BageTe KymnaTa. 3a [da OTCTpaHWTe XxpaHaTa,

n3non3BanTe WMNKK, 33 Aa NOBAUTHETE XpaHaTa N3BbH KynaTa.

BHMMaHMe: oTAeNIeHNeTo HUKora He Tpsi6Ba ga ce o6pbLya C pelueTkaTta
Harope. BHMMaHwue: Cnep, roTBEHETO, KynaTa Y XpaHaTa ca MHOIO ropeLuu.
He nunaiiTe Kynata no BpeMe Ha M3non3BaHe U U3BECTHO Bpeme cnef

TOBa, 3aLLL0TO € MHOrO ropetua. [pbXXTte Kynarta camo 3a ipb)XKaTa.

Korato epHa naptTnga OT XpaHaTa € roToBa, ypeabT BefHara € roTtoB 3a
NpUroTBsHe Ha Apyra naptnha ot XpaHata.

3ABEJTEXXKA 3A LED MPW MPOLEC HA TOTBEHE:

« LED & cBeTu 1 ocTaBa BK/IOYEHa, KOraTo roTBEeHeTo e B npoLiec.
« LED & mura, KoraTo roTBeHeTo e Ha nays3a.

+ LED & e u3K/lloueHa, KOraTo roTBEHeTO e CrpsiHO.

A D D A », »

BA
OOMBIHUTENHA XP ABO

To3n pexvM e akTuBeH camo 3a pexum Fries (MbpxeHn kaptodpu) n Manual
mode (PbueH pexum). MNpu akTuBupaHe Ha onuusTa Extra Crisp (JonbaHUTeNHa
XPYMKaBOCT) ypeabT paboTu Ha BMCOKa CKOPOCT U OcurypsiBa olie no-gobpu
XpynKasu pesyntaTu.

3a6enexkKa: TO3M PeXMUM Ha FOTBEHE YCUJIBa BbPTALUUSA Ce BEHTUIAaTop Ha
npopykra.

Tasm GpyHKUMSA TPsiGBa Aa ce aKT1BMPa NPeay HavanoTo Ha roTBEHETO.

®yHKUMSTA 3a [OMbAHUTENHA XpynkaBocT Bu nossosnsiBa Aa HanpasuTe
CbCTaBKUTE CM MO-XPYMKaBM MPU CbLLOTO BpeMe 3a rotBeHe. Tasun OyHKLWS
MOXe CbLLIO Taka Aa Bu cnectu 3 M1HYTU Bpeme 3a roTBEHE, KaTo pesynTaTtuTe ot
rOTBEHETO Ca UAEHTUYHU C Te3W NpU roTBeHe 6e3 onuusiTa. AKo npegnoynTare
[la CnecTuTe Bpeme, BMECTO Aa MoslyynTe JOMbHNUTENHA XPYMKaBOCT, HamaneTe

BPEMeTO 3a roTBeHe ¢ 3 MUHYTU clief, akTuBMpaHe Ha QyHKUMATA.

(1)
(2]
(3]
(4]
(5]

MocTaseTe xpaHa B oTAeNeHne

HatucHete (O, nocne HatucHete (I Ha ekpaHa, 3a na u3bepete 5% pexum Ha
rotseHe Fries (MbpxkeHn kapTodu) unm Manual mode (PbyeH pexunm).
HaTucHeTe e, KoraTo TO3u pexumm e akTUBMpaH, TOl Ce MosiBsiBa B OPaHXeBO
Ha ekpaHa.

AKO e HeobxoayMOo, perynunpaiiTe BPeMeTO 3a roTBeHe, KaTo HaTucHeTe OyToHMTe
(BW>KTE pasgen ,PbKOBOACTBO 3a roTBeHe").

Start

HatucHeTe 6yToHa ;. 3a Aa 3ano4HeTe Aa roTeuTe. M36paHata Temnepatypa u
0CTaBaLLOTO BpeMe 3a roTBeHe LLe ce pefyBaT Ha ANCMIes Ha eKpaHa.

stop

(1]
(2]

(3]

MocTaBeTe pelueTKaTa B KynaTa Ha ypena.

Hatucrete (O, nocne sapaiite Temnepatypata, [ KaTo HaTUCHeTe ByToHuTe (1)
v () nanasoH Ha ynpasneHne: 40 - 80°C.

Cnep ToBa 3aJaliTe XenaHoTO BpeMe 3a roTBeHe KaTo HaTtucHete 6yToHa §2) 1
perynupate BpeMeTo ¢ 6yToHuTe @ 1 (5) Moxete fia 3afagete Bpemeto ot 1 o
10 vaca.

HaTucHete 6yToHa ;, CTapT, 3a Aa 3aMoYHeTe Npoueca Ha n3cyllaBaHe
TemnepaTypaTa 1 0CTaBalLOTO Bpeme 3a roTBeHe Lie ce pefyBaT Ha Aucnies Ha
ekpaHa.

Korato yyeTe 3ByK OT TaliMepa, 3a4aAeHOTO BpeMe 3a roTBEHE e MPUKIIYNO.
V3gbpnaiiTe KynaTa U3BbH ypeaa 1 5 nocTaBeTe Ha TOMI0yCcToNYmnBa
MOBBPXHOCT.

MpoBepeTe fanu xpaHata e rotoBa. AKO XpaHaTa BCe OLLe He e roToBa, MPoCTo
nnb3HeTe Kynata obpaTHO B ypea 1 3afaliTe TaliMepa 3a OLLe HAKOMKO
MUHYTW.

KoraTto xpaHaTa ce crotsu, n3BageTe Kynata. 3a Ja OTCTpaHWUTe XpaHaTa,
n3non3BanTe WUNKK, 3a Aa NOBAUIHETe XpaHaTa M3BbH KynaTa.

start

BHMMaHMe: OTAENEHMETO HMKOra He TpsabBa Aa ce o6pblua € pelueTKaTa
Harope.

BHuMaHue: Cnep roTBeHeTo, KynaTa M XpaHaTa ca MHoOro ropewm. He
nunaiite KynaTta no BpeMe Ha U3MoJsi3BaHe 1 U3BECTHO BpeMme cJieq TOBa,
3aLL0TO € MHOrO ropewya. [IpbXKTe KynaTta camo 3a ApbXXKaTa.



GHURT (KNCEJ10 MJTAKO)

Kato aKcecoap ce npennara KOMMNeKT ot 8 GyPKaH‘-IETa, KOWTO Cce npoaaBa OTAENHO.

MpurotesiHe Ha 8 BypKaH4eTa KNCeno MSKo:

+ lobaete 1 L nbnHomacneHo UHT wmnsko npu
HOpManHa TemnepaTtypa B Kyna

+ Cnep ToBa fobaBeTe nakeT4eTo MAEYHU pepMeHTH (2
g) 1 pa3bbpkaiite gobpe.

+ Pa3npenenete cmecTa B 8-Te CTbKeHU BGypkaHa U ru
3aTBOpETE C Kanak.

3abenexka: Kucenute mneka Tps6Ba pa ce
NPUroTBAT C Kanayku BbpXy 6ypkaHueTara.

+ OTCcTpaHeTe pelueTKaTa Ha KynaTa Ha ypefa, Korato
NPUroTBSTE KNCENO MISIKO.
+ MocTaBeTe 4 6ypkaHyeTa B KynaTa.

+MocTaBeTe pelleTkaTa 1 NocTaBeTe oTrope Apyrute 4
bypkaHyeTa

« HatucHere (O, cneg koeto perynupanTe TemnepaTypata u4pe3 HaTUCKaHe Ha
6yToHa () 80 40°C Ha UndPOBUS EKPaH.

« Cnep ToBa 3apjaliTe Bpeme 3a roTBeHe, KaTo HaTucHeTe 6yToHa @ 3apanite
BpemeTo Ha 8 yaca.

+ HaTucHeTe 6yToHa .- 3a fia CTapTMpaTe npolieca Ha roTeeHe.

siop
BHumaHue: Cnep rotBeHe ueKmepyketo, GypkaHuyeTata M pelueTkata ca
ropeLuu.

3a6enexxka: AKO cMsiTaTe, Ye KOHCUCTEHUMATA HA KMCENOTO MIISIKO e TBbpae
TeYHa, uMaTe 2 Bb3MOXXHOCTH:

* YBenu4yete Temnepatypata c 5°C

* Yabnxete BpeMeTo 3a rotBeHe ¢ 1 unm 2 yaca.

OTJIOXKEH CTAPT

B pbUeH pexunM 1 3a HAKOM aBTOMAaTUYHK NPOrpamMm (BCUYKM Nporpamm ¢ UsKoYveHne

Ha pexumuTe MbpxeHW Kaptodu, Meco n pvba) MMaTe Bb3MOXHOCT fa OT/IOKUTE

HayanoTo Ha roTBeHeTo. HayanoTo Ha roTBeHeTo Moxke fda 6ble oTiokeHo oT 30

MUHYTW A0 MaKcMyM 4 Yaca.3a [a HanpasuTe ToBa:

* Mpeau fa cTapTpaTte roTBEHETO, HAaTUCHETE NPOABLIKUTENTHO BYTOHA {9 .

* M3nonsgaiite GyToHUTE @ " @ 3a [a 3ajajete BpemeTo, B KOeTO MckaTe Aa
3aMnoyHe rotBeHeTo,

* Cnep toBsa HatucHete ,CTapT”.

MpenynpexnpeHne: 3a6aBeHUAT CTapT MOXe Aa MpeAcTaBisBa pPUCK 3a
3[paBeTo Ha HAKOM CbCTaBkW. - CUIHO MpenopbyBaMe Aa He ce U3Mon3Ba
OT/IOXKEH CTapT 3a XpaHW KaTo Meco unu puba, ¢ USKIIOYEHNE Ha NevyeHo
nune.

PBbKOBO/ACTBO 3A TOTBEHE

Tabnvuata no-gony By nomara npu n3Gopa Ha OCHOBHM HACTPOWKW 3a XpaHaTta,
KOSITO MCKaTe fia NpUroTBuTe.

3a6enexxka: BpeMeHaTa 3a roTBEHEe Mo-A0Jly Ca CaMO OPUEHTUPOBBYHU U
MoOXXe [ia BapupaT B 3aBUCMMOCT OT COpTa U KOJIMYECTBOTO Ha U3MNo3BaHUTe
KapTopu. Mpu Apyrm XpaHu pasmepsbT, ¢dopmata U Mapkata Moxe fAa
NOBNUSAAT Ha pesynTaTute. CnefoBaTeNIHO MOXE Aia Ce HaNloXM fia perynupare
Masiko BpeMeTo 3a roTBeHe.



KapTodu n nbpxeHn kaptopun

3 KonkoTo noBevie pasksaLuiate, TonkoBa no-4o6bp e
2]":‘;;:’:"" PE3YTaTHT OT FOTBEHETO.
. . o x2/3 AKO ucKare /i3 HamasnuTe BPEMETO 3a roTBeHe in
('%jmg"‘x 300-1000g | % | 15-30 min |190°C PasTbpcea | /AATIONyH/TE NOXPYTIKABM PEYATaTH, MOXeTe
10 mm) [ia akTuBMpaTe QyHKLMATA 3Ia [OMbAHUTENHA
JomalHo
npUroTBeHu
MTbPXXeHY 300-10009g | %% | 15-34 min [190°C P x2/3 [lo6asete 1 cyneHa nbxuLa oo
KapTooH a3TbpcBa
(8 x 8 mm)
3ampaseHn 300 - 1000 ~ . o X 2/3
KapTodV yemKHc g | %% | 12-27 min |190°C PasTbpcea [lobagere 1 cynera nbxuLa o110
Meco 1 NTU4M NPoAyKTN
PebbpHa . o
Mupxona 1-2Napyeta 6-10 min |200°C O6bpHeTe 2 MUH. PeaV Kpas Ha roTBeHeTo
HapssaHa R = R . o
TbpXoa 1-4Mapyeta 6-10 min |200°C O6pbLUaHe N0 cpefiaTa Ha neyeHeTo
dunera ot
nunewkm repan | 100 - 600 g < 16 min  |180°C O6pbLuaHe N0 cpefiaTa Ha neyeHeTo
663 KocT)
Usno nune 1500g | B | 60min |180°C
BeKoH/TeneLuku 1-9 . o
Gevars Toanwose 8 min 200°C O6pbLLaHe No cpeaata Ha neyeHeTo
Pu6a
Qune ot cbomra | 4 Mapyeta | | 15-17 min |140°C
Ckapuan 24 Mapyerta | <> 6 min 170°C
3aKycku
3ampaseHn = Ky K N
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. ‘ 1-2 NapyeTa ‘ ‘ 4h 80°C ‘
Kuceno mnsko
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* Pask/aTeTe Mo cpeaata Ha rOTBEHETO.
** MocTaBeTe popmMaTa 3a KeKC/Cbia 3a NeyeHe B YeKMEeDKETO.
*** CbOTBETCTBAT Ha BypKaHWTe Ha MapKaTa, NPOAABaHM KaTo aKcecoap.

BAXXHO: 3a na He noBpeauTe ypeaa, HUKOra He NpeBuLLaBainTe MakCMManHuTe
KOJINYeCTBa CbCTaBKMN M TEYHOCTU, NOCOYEHN B PbKOBOACTBOTO 3a ynoTpe6a
n B peuenTtute. Korato nsnonsearte cMecu, KOUTO ce Hagurat (Hanpumep npu
TOpTa, KULI Man MbGUHM), CbABLT Ha pypHaTa He TpsA6Ba Aa ce MbJIHU NoBeye
OT nonoBuHara.

BHMMaHMe: ONacHOCT OT NpeBapsiBaHe, aKo TeMMepaTypaTa He ce cnasea.

XpaHuTe € no-manky pasMepu ob6MKHOBEHO M3MCKBAT MaJsIKo MO-KpaTKo Bpeme
3a roTBeHe OT No-rofiemmnTe. AKO He CTe CUTYPHW, MOXeTe Ja OTBOPUTe KynaTa no
BCSIKO BpeMme, 3a Ja NpoBepuTe Hanpeabka Ha roTBeHeTo.

Pa3bbpKBaHeTO Ha Manku Ko/MyecTBa XpaHa Mo cCpefaTta Ha roTBEHeTo
nopobpsiBa KpalHWA pesynTaT U MOXe [a MOMOrHe 3a NpefoTBpaTsiBaHe Ha
HepaBHOMEPHOTO CroTBsIHE.

3a fJa HanpasuTe KapTodpuTe MHOro Xpyrnkasu, onutaiTe ga fobaBuTe Manko
KONMMYeCTBO ONNO Npeau roTBeHe W pasknaTteTe, 3a Aa NOKpUeTe paBHOMEPHO.
MpenopbyBame Bu pa m3nonseate 14 ml onvo. He pob6assiiTe Macio Kbm
3aMpaseHunTe KapTodu.

JNleknTe 3aKyckum Moxe pda ce MPUroTBST BbB QypHa, HO MOXe Cblyo Aa ce
NpuroTeAT 1 B ypeaa.

ONTUMaNHOTO MNPEenopbYNTENIHO KONMYeCcTBO KapTodkM 3a nbpxeHe e 700
rpama.

M3nonsgaiite rotoBo Gytep UNM Mac/ieHo TecTo, 3a fJa HanpaBuTe MbiHeHW
3aKyCKun 6bP30 1 NecHo.

MocTaBeTe B ypeda TaBa 3a MeyeHe, ako UCKaTe [a n3neyeTe KeKC Uav K1, unm
AKO MNCKaTe Oa NbpPXUTe AENUKATHU UMW NbAHEHU NHIPeaueHTU. MoxkeTe aa
n3nonssaTe CbAOBe 3a NeyeHe OT CUIMKOH, HepbXAaemMa CTOMaHa, anyMuUHUN
VAW FnHa.

MoxkeTe CbLLO Aa M3Non3BaTe ypeaa 3a NpeTonssHe Ha XxpaHa. 3a Aa npetonaute
XpaHa, 3apavite TemnepaTtypata Ha 160°C 3a Ao 10 MuHyTW. BpemeTo 3a roTBeHe
MOXe Aa ce perynupa B 3aBUCMMOCT OT KONIMYeCTBOTO XpaHa, 3a Aa npetonnaute
Hanb/IHO XpaHaTa.

NMPUTOTBAHE HA JOMALLUHU NbP>XXEHU KAPTO®U

AKO McKaTe Ja MpWUroTBMTE JOMALLHW MbpXeHU kapTodu, creaBaiiTe CTbMKUTE Mo-
nony.

@ V136epete copT KapTodu OT MNpenopbyaHUTE 3a MPUrOTBSIHE Ha MbPXeHU

kapTodpu. ObeneTe kKapTopuTe 1 I HapexxeTe Ha NapyeTa C efHakBa AebennHa.

@ HakucHeTe KapTodeHnTe napyeta B Kyrna CbC CTyAeHa Boga 3a noHe 30 MUHyTH,

oTuefeTe MM U M1 MOACYLLETE C YNCTa, CUIHO abcopburpallia KyxHeHcKa Kbpna.
Cnep, ToBa MoOMuiiTe C KyXHeHCKa XapTusi. MapyeTata Kaptod TpsibBa Aa ca
HaMb/IHO U3CbXHAMM MPEAV roTBEHE.



© W3cunerte 1 cyneHa bKMLA ONMO (PACTUTENHO, CITbHYOMIELOBO WM MAaCIIHOBO) B
cyxa Kyna, CrioyxeTe kapTopuTe OTrope 1 rn pasbbpKaliTe, AOKATO Ce MOKPUSIT C ONO.
O Vi3Bapete KapToduTe OT KynaTa C MPBLCTM WM C KyXHEHCKM npubop, Taka 4e
M3MIMLLIHOTO ONMO [ia OCTaHe B KynaTa. [ocTaBeTe napyetarta kaptod B KynaTta.
Benexxka: He nuscunpaiite HaBeAHbXX HAMa3aHMWTe C 0NINO Nap4eTa KapTopu
OT KOHTelHepa AMPEKTHO B KyrnaTta, B NPOTUBEH C/ly4ali 3INLLHOTO 0/IN0
e nonagHe Ha AbHOTO Ha Kynara.
© Vi3nbpxeTe KapToduUTe CbrNACHO WHCTPyKUMUTE B paspena ,PbKOBOACTBO 3a
roteeHe".

NMOYNCTBAHE

MouncTeaiTe ypeaa cnep Bcsika ynorpeba.

KynaTa u pelueTkaTa umaT Hesanensaljo MokpuTue. He w3nonssante meTanHu
KyXHEHCKM npubopun nnun abpasmeHN NOYNCTBALLM MaTeprany 3a MOYNCTBAHETO My,
ThiA KaTo He3anenBaLloTo NOKPUTVIE MOXe [a Ce NOBPeaun.

o V3BageTe Liencena ot KOHTaKTa 1 ocTaBeTe ypena noa ce oxnaau.

3a6enexka: Mi3BafeTe KynaTa 1 ocTaBeTe ypeaa Aa U3CTUHE No-6bp30.

@ 3abbplueTe ¢ BNaXkHa Kbprna BbHLLIHATa YacT Ha ypeaa.

© TMouucTeTe KynaTa u pelleTKaTa C ropeLla BoAa, TedeH mpenapaT 3a MUeHe Ha
cbfoBe 1 HeabpasusHa roba.
MoxkeTe Aa u3non3BaTte TEYHOCT 3a NOYMUCTBAHE HA MasHWMHK, 33 Aa OTCTPaHUTe
0CTaHaNoTo 3aMbpCsiBaHe.

BHumMaHune: KynaTa U pelleTKkaTta Morat Aa cé MUAT B MUsAJIHa MallUHa.

MpepynpexxaeHue 3a Mofen CbC CBassiemMa npeaHa 4acT: 3a ila ocurypure
ONTUMAJIHOTO 3ana3BaHe Ha NMPOAYKTa, BaXXHO € ia OTCTPaHNTe BbHLUHaTa
npegHa 4act U Aa A1 3MueTe Ha pbKa.

Mpu mMopena cbC cBansieMa MNpeAHa 4acT C MpPO30op4Ye WU3MMBAHETO Ha
npegHaTa 4acT Ha pbKa Momara Aa Ce 3anasv OPUTMHANHUAT BUA, U
Npo3payHOCTTa Ha CTbKOTO.

CbBeT: AKO Ha AbHOTO Ha KynaTa U peLleTKaTa € 3asenHana MpbCoTus, HarbiHeTe
IV C ropeLLia BOAA 1 Masiko TeYeH npenapar 3a MvieHe. OcTaBeTe KyraTa 1 peLleTkarta
[la ce HaKWCHaT 3a okoso 10 MuHyTU. Mocne n3nnakHeTe fobpe v NOACYLUETe.

@ VI136bpLueTe BbTPELLHAaTa YacT Ha ypeaa € ropeLLa BoAa 1 HarnoeHa Kbpra.

© MMouncTeTe HarpsiBaLLMs eNeMeHT CbC Cyxa MoYMCTBALLA YeTKa, 3a ja OTCTpaHuTe
BCSIKAKBU XPaHUTENHM OCTaTbLY.

@ He notansiite ypeaa BbB BOAA WM ipyra TEYHOCT.

NMPUBNPAHE

o V3kntoyeTe Lwencena Ha ypena OoT KOHTaKTa 1 ro ocTaBeTe fa ce oxnagun.
9 YBepeTe Cce, 4e BCUYKM HacTu Ca YUCTU U CyXu.

FAPAHLUNSA N CEPBU3HO OBCJTY)XKBAHE

AKO ce HyxpaaeTe OT CepBU3 UAM MHPOPMaLMS, KaKTO M ako MmaTte npobnewm,
Mons, nocetete GpupmeHust yebcalT nnm ce CBbpXeTe C LieHTbpa 3a obcnyxBaHe
Ha KNMeHTU BbB BawaTta AbpxaBa. MoxeTe ga Hamepute TenepOHHUS HOMep
B /INCTOBKaTa 3a MexAyHapogHaTa rapaHuusi. Ako BbB BalwiaTa gbpxaBa HsAMa
LeHTbp 3a obcnyxBaHe Ha noTpebutennTte, ce o6bpHeETe KbM MeCTHUSI Tbprosel,
Ha ¢pupmara.

OTCTPAHABAHE HA HEM3MPABHOCTHU

AKo cpellHeTe npobnemu ¢ ypefa, nocetete prpmeHuns yebcainT (BuxTe KopuuaTa
Ha PbKOBOACTBOTO) 3@ CMMCbKa C YeCTO 3adaBaHW BbLMPOCU WU Ce CBbpXKeTe C
LieHTbpa 3a obcnyxBaHe Ha NoTpebuTenu BbB BallaTta AbpykaBsa.
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PRED PRVO UPORABO

Najprej preberite varnostna navodila in priro¢nik ter ju hranite na varnem mestu.

@ Odstranite vso embalaZo in z aparata odstranite vse nalepke.

@ ZreSetke ne odstranite silikonskih blazinic.

© Predal in odstranljivi reSetki temeljito olistite z vroo vodo, malo tekolega
detergenta in nezno gobico.

Opomba: Predala in mreZa sta primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.

Opozorilo za model s odstranljivo sprednjo stranjo: da zagotovite
optimalno ohranitev naprave, odstranite zunanjo sprednjo stran in jo
operete rocno.

Pri modelih s kontrolnim okencem morate sprednjo stran ro¢no ocistiti, ce
Zelite ohraniti izvirni videz in izvor stekla.

O Z vlazno krpo obrisite notranjost in zunanjost naprave. Naprava deluje tako, da
proizvaja vroc zrak.

PRIPRAVA PRED UPORABO

@ Aparat postavite na ravno in stabilno delovno povrsino, ki ni obcutljiva na visoke
temperature, in je ne pribliZzujte vodnim curkom.

@ MrezZo na dnu posode vstavite do konca.

© 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.



ODSTRANLJIVA SPREDNJA STRAN*

Z novim sistemom za preprosto €iS¢enje in shranjevanje lahko preprosto locite
sprednjo stran posode in posodo samo.

* Napravo preprosto ocistite in prihranite prostor v pomivalnem stroju.

S priloZenim pokrovom shranite ostanke hrane.

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.

*odvisno od modela

« ALI na predal namestite pokrov za shranjevanje, da
lahko ostanke hrane shranite v hladilnik.

Pozor: Pokrova ne namestite na posodo, dokler je
vroca.

CiSéenje odstranljive strani in ponovna namestitev na predal

« Sprednjo stran ro¢no ocistite z vro¢o vodo, tekocino za pomivanje posode in
mehko gobico.

+ Po ¢is€enju naj se zunanja stran temeljito posusi:
@ Preden sprednjo stran ponovno namestite na kavelj posode.
@ Spodniji del sprednje strani pritrdite tako, da zaslisite klik.

Ce Zelite pogreti ostanke hrane, s predala odstranite pokrov in na posodo pritrdite

sprednjo stran.

+ Pritisnite §3 in gumb (=), da temperaturo nastavite na 160 °C.

+ Ce Zelite prilagoditi ¢as, pritisnite §9 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 NAPRAVE

Opozorilo: Ob prvi uporabi zracnega cvrtnika (brez dodatkov v njem) se
prepricajte, da ste ga spustili praznega, da odstranite morebitne ostanke
proizvodnje in vonj po novem. Ob prvem priZigu se lahko iz dimnika sproZi
rahel dim.

Naprava lahko kuha veliko razli¢nih Zivil. Cas kuhanja za glavne vrste Zivil je naveden
v razdelku ,Navodila za kuhanje”. Spletni recepti vam pomagajo pri spoznavanju
aparata.

@ Napajalni kabel prikljucite v elektri¢no vti¢nico.



@ Jed odloZite v predal.

Opomba: Nikoli ne prekoracite najvecje koli€ine, navedene v tabeli (glejte
poglavje Vodnik za kuhanje), sicer lahko to vpliva na kakovost kon¢nega
rezultata.

© Predal vstavite nazaj v aparat.
@ Pritisnite (‘) za vklop aparata

© Za zacetek priprave jedi lahko izbirate med prednastavljenim nacinom priprave
{1 ali ro¢nimi nastavitvami §3.

a. Ce izberete samodejni natin kuhanja:

+ Za prikaz nacina priprave jedi pritisnite gumb ().

+ Nato na zaslonu pritisnite gumb (1), da izberete Zeleni nacin kuhanja (nacini
kuhanja so podrobno opisani v razdelku «Vodnik za kuhanje»).

+ Po potrebi prilagodite ¢as kuhanja tako, da pritisnete gumb [ in nastavite ¢as
z gumboma (+) in (©) buttons. Casovnik lahko nastavite med 0 in 90 minutami.

+ Temperaturo {3 nastavite z gumboma () in (5 na digitalnem zaslonu.
Temperatura termostata se giblje med 40 in 220 °C.

* Pritisnite 2; gumb Start (Zacetek), da za¢nete kuhati z izbranimi nastavitvami
temperature in ¢asa.

* Priprava jedi se za¢ne. Temperatura in preostali ¢as kuhanja bo prikazan na
zaslonu.

Opomba: med pripravljanjem hrane lahko prilagajate cas kuhanja in
temperaturo tako, da pritisnete .

b.V primeru izbire ro¢nih nastavitev:

+ Temperaturo nastavite §» z gumboma (3) in (5) na digitalnem zaslonu.
Temperatura termostata se giblje med 40 in 220 °C.

+ Nato nastavite Zeleni ¢as priprave jedi §2 s pritiskanjem gumbov (¥) in (5.
Casovnik lahko nastavite med 0 in 90 minutami.

* Pritisnite 2; gumb Start (Zacetek), da zacnete kuhati z izbranimi nastavitvami
temperature in ¢asa.

* Priprava jedi se zacne. Temperatura in preostali ¢as kuhanja bo prikazan na
zaslonu.

c. Prekinite ali ustavite kuhanje:

start

+ Za prekinitev kuhanja preprosto pritisnite gumb
ponovno pritisnite gumb o

+ Z dolgim pritiskom na gumb
nadaljuje s prezracevanjem.

Za nadaljevanje kuhanja

stop *

start

zaustavite kuhanje. Ko se aparat ohlaja,

stop

@ Odvecno olje iz hrane se zbira na dnu predala.

@ Nekatera Zivila je treba za najboljSe mozne rezultate pretresti na polovici kuhanja
(glejte poglavje «Vodnik za kuhanje»). Jed pretresete tako, izvleCete posodo za
rocaj in jo pretresete. Posodo nato znova vstavite v aparat in priprava jedi se
zazene samodejno. Pri pripravi krompircka svetujemo, da po 15 minutah pecenja
pretresete posodo in nato ponovite po 10 minutah.

© Ko zaslisite zvok ¢asovnika, je nastavljeni ¢as priprave jedi zakljuen. Iz aparata
izvlecite posodo in jo odloZite na podlago, odporno na vrocino.

© Preverite, ali je jed pripravljena.

Ce jed 3e ni pripravljena, posodo preprosto znova vstavite v aparat in ¢asovnik
nastavite na nekaj dodatnih minut.

@ Ko je jed pripravljena, izvlecite jed. Jed odstranite s prijemalkami tako, da jo
dvignete iz posode.

Pozor: Predala z mreZo ni dovoljeno obrniti na glavo.

Pozor: Po pripravi jedi so posoda in jed zelo vroci.

Pozor: Posoda se zelo segreje, zato se je med uporabo in nekaj ¢asa po
uporabi ne dotikajte. Posodo drZite samo za rocaj.

@ Ko je jed pripravljena, lahko z aparatom nemudoma pripravite naslednjo jed.

OPOMBA O LED PRI TEKJOCEM KUHANJU:

« LED & sveti in ostane prizgana, ko kuhanje poteka.
« LED & utripne, ko je kuhanje v premoru.

+ LED & je izklopljena, ko je kuhanje ustavljeno.

UPORABA NACINA POSEBE] HRUSTLJAVE PRIPRAVE

+ Ta nacin lahko vklopite samo v nacinu za krompir¢ek in ro¢nem nacinu. Ko je
vklopljen nacin posebej hrustljave priprave, naprava deluje z visoko hitrostjo in
zagotavlja zmogljivejSe cvrtje.

Opomba: ta nacin priprave poveca hitrost ventilatorja v napravi.

+ Tanacin morate vklopiti pred zacetkom kuhanja.

« Znacinom posebej hrustljave priprave bodo sestavine v istem ¢asu kuhanja bolj
hrustljavo pripravljene. S tem nacinom boste za kuhanje porabili 3 minute manj,
hkrati pa boste dosegli enak konéni rezultat. Ce je vas cilj, da prihranite ¢as in ne
bolj hrustljava priprava, po vklopu nacina zmanjsajte ¢as kuhanja za 3 minute.

@ Jed odlozite v predal.

@ Na zaslonu pritisnite (, in nato pritisnite {l), da izberete nacin za krompircek
$%2 ali ro¢ni nacin.

@ Pritisnite . Ko je nacin vklopljen, bo na zaslonu prikazan v oranzni barvi.

isp*



O Po potrebi prilagodite ¢as kuhanja tako, (+) da (&) pritisnite gumba (oglejte si
poglavje “Vodnik za kuhanje”).

@ Pritisnite gumb :;, da zacnete kuhati. Izbrana temperatura in preostali ¢as
kuhanja bo prikazan na zaslonu.

DEHIDRACIJA

© MreZo vstavite v posodo naprave.
@ Pritisnite O, § nato s pritiskom gumba (+) in (5). Obmogje delovanja : 40 - 80°C.

© Nato nastavite Zeleni ¢as kuhanja s pritiskom gumba §3, ki ga lahko nato
prilagajate z gumboma () in (). Trajanje lahko nastavite od 1 ure do 10 ur.

Start

@ Pritisnite gumb za zagon, ;, da potrdite zacetek postopka dehidracije.
Temperatura in preostali ¢as kuhanja bo prikazan na zaslonu.

© Ko zaslisite zvok ¢asovnika, je nastavljeni Cas priprave jedi zakljuCen. Iz aparata
izvlecite posodo in jo odloZite na podlago, odporno na vrocino.

@ Preverite, ali je jed pripravijena. Ce jed 3e ni pripravljena, posodo preprosto
znova vstavite v aparat in ¢asovnik nastavite na nekaj dodatnih minut.

@ Ko je jed pripravljena, izvlecite jed. Jed odstranite s prijemalkami tako, da jo
dvignete iz posode.

Pozor: Predala z mreZo ni dovoljeno obrniti na glavo.
Pozor: Po pripravi jedi so posoda in jed zelo vroci.

Pozor: Posoda se zelo segreje, zato se je med uporabo in nekaj €asa po
uporabi ne dotikajte. Posodo drZite samo za rocaj.

Loceno lahko kupite komplet osmih kozarcev.

Priprava za osem kozarcev jogurta:

+ V posodo dodajte 1 | pasteriziranega polnomastnega
mleka pri sobni temperaturi.

+ Dodajte vretko mle¢nih fermentov (2 g) in dobro
premesajte.

» Zmes prelijte v 8 steklenih kozarcev in jih zaprite s
pokrovom.

Opomba: Kozarce z jogurtom morate kuhati
zaprte s pokrovi.

* Med pripravo jogurta iz posode odstranite reSetko.
» Stiri kozarce poloZite v posodo.

*Namestite reSetko in nanjo poloZite preostale Stiri
kozarce.

« pritisnite (), nato prilagodite temperaturo s pritiskom na gumb (), dokler ne
doseZete 40 °C na digitalnem zaslonu.
+ Nato nastavite Cas priprave jedi s pritiskanjem gumba (+) Nastavite ¢as kuhanja na 8 ur.

« Pritisnite gumb za zagon .-, da potrdite zacetek postopka priprave jedi.

Stop

Pozor: Po pripravi jedi so predal, kozarci in reSetka zelo vroci.
Opomba: Ce menite, da je jogurt preve¢ teko¢, imate dve moznosti:
* Povecajte temperaturo za 5 °C.

* Podaljajte €as kuhanja za 1 ali 2 uri.

ODLOZENI ZAGON

V ro€nem nacinu in pri nekaterih samodejnih programih (vsi programi, razen nacina za
pripravo krompircka, mesa in rib) lahko odloZite zacetek kuhanja. Zacetek kuhanja lahko
odloZite od 30 minut do najvec 4 ure. To storite tako:

+ Pred zacetkom kuhanja dolgo pritisnite gumb §3.

* Zgumboma @ in @ nastavite ¢as, ob katerem Zelite, da se kuhanje zacne,

« Nato pritisnite gumb ,Start".

Opozorilo: Prepozen zacetek lahko pri nekaterih sestavinah predstavija
tveganje za zdravje. Odsvetujemo vsak odloZen zacetek pri Zivilih, kot so
meso ali ribe, razen pri pecenem piSc¢ancu.

VODNIK ZA KUHANJE

Spodnja tabela vam je v pomoc pri izbiri osnovnih nastavitev za hrano, ki jo Zelite pripraviti.

Opomba: Spodniji €asi priprave jedi so zgolj orientacijski in se lahko razlikujejo
glede na sorto in pridelek uporabljenega krompirja. Na koncni rezultat pri
drugih vrstah hrane lahko vplivajo velikost, oblika in znamka Zivil. Zato boste
morda morali as priprave jedi nekoliko prilagoditi.



Krompir in ocvrt krompiréek

Zamrznjen x2/3 |, . Bolikostresate, bolji e rezultat kuhanja.
krompircek ~ |300-1000g| %% | 15 -30 min |190°C hak Ce Zelite skrajsati ¢as kuhanja ali dosei bolj hrustijave
(10 mm x 10 mm) shakes rezultate, lahko aktivirate funkcijo extra crisp.
Doma pripravljen
ocvrt krompircek |300-1000g| %% | 15-34 min |190°C r]zf Dodajte 1 Zlico olja
(8x8mm) shakes
Zamrznjeni ~ . x 2/3 e .
krompirjevi krhlji 300-1000g| # | 12-27 min 190°C shakes Dodajte 1Zlico olja
Meso in perutnina
Rebrni zrezek 1-2kosi 6-10 min |200°C Obrnite 2 min pred koncem pecenja
Sesekljan zrezek | 1-4kosi | € | 6-10min |200°C Obracanje na sredini pecenja
itz Fgﬁgg’;ﬂ;‘l)‘“' 100-600g| & | 16min | 180°C Obratanje na sredini petenja
Cel piscanec 1500 g 3@ 60 min 180°C
Slansilr;c':_ili%:veja 1-9rezin 8 min 200°C Obracanje na sredini pecenja
Riba
Fileji lososa 4 kosi % | 15-17 min |140°C
Kozice 24 kosi | o 6 min 170°C
Prigrizki
czammeni |y oo 1o | giismin 200 TR
piscancji medaljoni <
T )
Piscangja krilca | 1-10kosi € | 16-20 min |180°C N
Zamrznjene sirove| 4 100 | © | 7.9min | 180°C 5
palcke <
Zamrznjeni cebulni 10kosi | S 8 min 180°C « N
obrocki <
300 S
Pica 9 1§ 7min  |190°C
(3 rezine) .
s )
Butke  |400-700g |G | 15min  |180°C|
Peka
Mafini 1-6 kosi @ 15-18 min |180°C Uporaba pekaca/posode za peko**
Cokoladnetorte | 300g | €3 | 23min | 160°C
Dehidracija
Jabolka, narezana ‘ ) . ‘ ‘ R ‘
e 1-2 kosi 4h 80°C
Jogurt
Naravni jogurt 8 8h 40°C @
Jog kozarci***

* Pretresite na polovici kuhanja.
** Pekac/posodo za pecivo postavite v predal.
*** Ustrezajo kozarcem blagovne znamke, ki se prodajajo kot dodatna oprema.

POMEMBNO: Da ne bi poSkodovali aparata, nikoli ne prekoracite najvedjih
koli€in sestavin in tekocin, ki so navedene v navodilih za uporabo in receptih.
Kadar uporabljate meSanice, ki se dvi%ujejo (kot so torta, kvaseni kruh ali
mafini), posoda pecice ne sme biti napolnjena vec kot do polovice.

Pozor: €e ne upoStevate priporocene temperature, se lahko hrana prekuha.

* ManjSa Zivila obifajno zahtevajo nekoliko krajsi Cas kuhanja kot vegja Zivila.
Ce niste prepricani, kako napreduje peka, lahko posodo kadar koli odprete in
preverite.

« Ce pretresete manjsa Zivila na polovici ¢asa kuhanja, izboljSate kon¢ni rezultat in
preprecite neenakomerno kuhanje.

« Za 3e bolj hrustljav krompir pred peko dodajte manjSo koli¢ino olja in krompir
pretresite, da se olje enakomerno razporedi. Priporocena koli¢ina olja je 14 ml.
Zamrznjenemu krompirju ne dodajte olja.

« Prigrizke, ki jih lahko pripravite v pecici, lahko pripravite tudi v napravi.

« Optimalna priporocena koli¢ina za pripravo krompircka je 700 gramov.

+ S pripravljenim listnatim in krhkim pecivom hitro in preprosto pripravite polne
prigrizke.

(e Zelite specitorto ali slano pito ali ¢e Zelite cvreti obcutljive sestavine ali polnjene
sestavine, v posodo napravo postavite posodo za pecico. Uporabite lahko posodo
za pecico iz silikona, nerjavnega jekla, aluminija in terakotte.

* Z napravo lahko tudi pogrejete hrano. Za pogrevanje hrane temperaturo
nastavite na 160 °C in grejte najvec 10 minut. Cas pecenja lahko prilagodite glede
na koli¢ino hrane, da se hrana v celoti pogreje.

PRIPRAVA DOMACEGA KROMPIRCKA

Za pripravo domacega krompircka sledite spodnjim navodilom.

@ Izberite sorto krompirja, priporoceno za pripravo krompircka. Krompir olupite in
ga nareZite na enakomerno debele kose.

@ Narezan krompircek dajte v skledo z mrzlo vodo in ga pustite, da se vsaj 30 minut
namaka, nato ga odcedite in posusite s Cisto, vpojno kuhinjsko krpo. Nato ga
popivnajte s kuhinjsko brisaco. Krompir¢ek morate temeljito posusiti pred cvrtjem.

©® V suho posodo vlijte 1 Zlico olja (rastlinskega, son¢ni¢nega ali olivnega), vanjo
poloZite krompir€ek in ga meSajte, dokler se ne premaze z oljem.

O Krompir¢ek odstranite iz posode s prsti ali kuhinjskimi pripomocki, tako da
odvecno olje ostane v posodi. Krompircek polozZite v skledo.

Opomba: posode z mastnim krompirckom ne nagnite naenkrat v skledo,
sicer se bo vanjo zlilo odvecno olje.

© Krompircek ocvrite v skladu z navodili v razdelku Vodnik za kuhanje.



CISCENJE
Dodatek ocistite po vsaki uporabi.
Posoda in mreZa imata premaz proti sprijemanju. Za ¢iS¢enje ne uporabljajte
kovinskih kuhinjskih pripomockov ali grobih ¢istilnih materialov, saj lahko
poskodujejo neoprijemljivo oblogo.
@ Izvlecite vtic iz vticnice in pocakajte, da se dodatek ohladi.

Opomba: Odstranite posodo, da se naprava hitreje ohladi.

@ Zunanjost dodatka odistite z vlazno krpo.
© Posodo in mreZo odistite z vroco vodo, malo tekocega detergenta in nezno gobico.
Preostalo umazanijo lahko odstranite s tekocino za razmascevanje.

Opozorilo: predala in mreZa sta primerni za pomivanje v pomivalnem
stroju.

Opozorilo za model s odstranljivo sprednjo stranjo: da zagotovite
optimalno ohranitev naprave, odstranite zunanjo sprednjo stran in jo
operete rocno.

Pri modelih s kontrolnim okencem morate sprednjo stran ro¢no ocistiti, ce
Zelite ohraniti izvirni videz in izvor stekla.

Namig: Ce se je na dnu posode in mreZe nabrala umazanija, ju napolnite z vroto
vodo in ekaj tekocega detergenta. Posodo in mreZo namakajte priblizno 10 minut.
Nato sperite Cisto in posusite.

@ Notranjost naprave obrisite z vroco vodo in vlazno krpo.

© Grelni element oistite s suho krtaco za CiSCenje, da odstranite ostanke hrane.
@ Naprave ne potopite v vodo ali katero koli drugo tekocino.

SHRANJEVANJE

© Izkljucite napravo iz napajanja in poCakajte, da se ohladi.
@ Poskrbite, da so vsi deli Cisti in suhi.

GARANCIJA IN SERVIS

Ce potrebuijete servis ali informacije ali imate kakrino koli teZavo, obis¢ite spletno
mesto blagovne znamke na naslovu ali stopite v stik s centrom za pomo¢ strankam
blagovne znamke v svoji drzavi. Telefonsko Stevilko najdete v zloZenki za mednarodno
garancijo. Ce v vasi 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 prirocniku) in si oglejte seznam pogosto zastavljenih vprasanj ali se
obrnite na center za pomoc¢ strankam v svoji drzavi.
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PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

Zapoznac¢ sie z instrukcjami dotyczacymi bezpieczenstwa i instrukcjg obstugi, a

nastepnie odtozy¢ je w bezpieczne miejsce.

@ Usun wszystkie materiaty opakowaniowe i wszystkie naklejki z urzadzenia.

@ Nie usuwaj silikonowych podktadek z kratki.

© Doktadnie umyj szuflade z wyjmowanymi kratkami w gorgcej wodzie z dodatkiem
niewielkiej iloéci ptynu za pomoca miekkiej ggbki.

Uwaga: Pojemnik i kratke mozna my¢ w zmywarce.

Ostrzezenie dotyczace modelu z odiagczanym przodem: aby zapewnic
optymalng konserwacje produktu, nalezy zdjag¢ zewnetrzng przednig
czes¢ i umyc ja recznie.

W przypadku modelu z odtgczanym przodem z okienkiem mycie przodu
recznie pomaga zachowac oryginalny wyglad i przezroczystos¢ szkta.

O Wytrzyj wnetrze i zewnetrzng cze$¢ urzadzenia wilgotng szmatka. Urzadzenie
wytwarza gorace powietrze.

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

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

@ Widz kratke znajdujaca sie na spodzie pojemnika do momentu, gdy zacznie
stawiac opor.

© Nie napetniaj szuflady olejem ani innym ptynem.
Nie ktadz niczego na wierzchu urzadzenia. Zaktéca to przeptyw powietrza i
wplywa na wynik smazenia goragcym 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.

ODLACZANY PRZOD*

Nowy system Easy Clean & Store umozliwia tatwe oddzielenie przedniej czesci miski
i samej miski.

« katwe czyszczenie produktu i oszczedno$¢ miejsca w zmywarce

* Mozliwos¢ przechowywania resztek dzieki dotgczonej pokrywce.

Aby zaoszczedzi¢ miejsce w zmywarce i zapewnic¢ optymalne zachowanie urzadzenia,
postepuj zgodnie z ponizszg procedurg czyszczenia modelu z odtgczanym przodem.

+ Nacisnij w dot przycisk znajdujacy sie u spodu miski

* Wysun hak. Zdejmowany przéd
odtgczy sie.

+ Umie$¢ miske w zmywarce
lub umyj ja recznie bez
przedniej czesci, ktéra
mozesz ponownie potgczy¢ z
urzadzeniem.

+ LUB umies¢ pokrywke na szufladzie, aby zachowac
resztki w lodéwce.

Uwaga nie zaktadaj pokrywki, jesli miska jest nadal
goraca.

*zaleznie od modelu



Czyszczenie odigczanego przodu i podigczanie go z powrotem do miski

+ Umyj recznie przéd goracg woda, uzywajac ptynu do mycia naczyn i gabki bez
wiasciwosci Sciernych.

+ Po umyciu i doktadnym wyschnieciu przedniej zewnetrznej czesci

@ Przypnij gére przedniej czesci do haka miski.
@ Przypnij dot przedniej czesci tak, aby ustyszec klikniecie.

Aby ponownie podgrzac resztki, zdejmij pokrywke z szuflady i zatéz przednig czesc¢
na miske.

+ Nacisnij 2 i przycisk (=), aby ustawi¢ 160°C.

+ Potem nacisnij §3, aby ustawic¢ 10 minut przyciskami ()i ).

UWAGA! Nigdy nie uzywaj urzadzenia bez szuflady. Przed gotowaniem nalezy
zawsze zatrzasnac¢ panel przedni z powrotem na misie.

KORZYSTANIE Z URZADZENIA

Ostrzezenie: Upewnij sie, ze frytownica powietrzna jest pusta przy pierwszym
uzyciu (bez zadnych akcesoriow w Srodku), aby wyeliminowa¢ wszelkie
pozostatosci produkcyjne i nowy zapach. Po pierwszym uruchomieniu z
komina moze wydobywac sie lekki dym.

Urzadzenie moze gotowac szeroka game potraw. Czasy gotowania dla gtéwnych
rodzajéw zywnosci podano w sekcji ,Przewodnik gotowania”. Przepisy online
pomagajg zapoznac sie z urzgdzeniem.
@ Podtacz przewdd zasilajacy do gniazda elektrycznego.
@ Umies¢ potrawe w szufladzie.
Uwaga: nie wolno przekracza¢ maksymalnych wartosci podanych w tabeli
(patrz czes¢ ,,Przewodnik po gotowaniu”), poniewaz moze to mie¢ wpltyw
na jakos¢ potrawy.

© Wsun szuflade z powrotem do urzadzenia.

@ Nacisnac przycisk (‘) aby wiagczy¢ urzadzenie.

@ Aby rozpoczgé gotowanie, mozesz wybra¢ zaprogramowany tryb gotowania
lub ustawienia reczne 3.

a. W przypadku wybrania automatycznego trybu gotowania:

+ Nacisnij przycisk (1), aby wyswietli¢ tryb gotowania.

+ Naciénij przycisk {J] na ekranie, aby wybrac tryb gotowania (tryby sa
szczegbtowo opisane w sekgcji “Przewodnik po gotowaniu”).

* W razie potrzeby ustaw czas gotowania, naciskajac {9, a nastepnie przyciski (+)
i (5. Minutnik mozna ustawi¢ w zakresie 0-90 minut.

+ Ustaw temperature za §3 pomoca przyciskéw (+) i (5) na ekranie cyfrowym.
Termostat mozna ustawi¢ w zakresie 40-220°C.

+ Nacisng¢ z; przycisk Start, aby rozpocza¢ gotowanie z wybranymi ustawieniami
temperatury i czasu.

* Rozpocznie sie gotowanie. Temperatura i pozostaty czas gotowania beda na
przemian wy$wietlane na ekranie.

Uwaga: podczas gotowania mozna zmienia¢€ czas i temperature za pomoca
przyciskéw [2.

b. W przypadku wyboru ustawien recznych:

+ Ustaw temperature |2 za pomoca przyciskéw (¥) i (=) na ekranie cyfrowym.
Termostat mozna ustawi¢ w zakresie 40-220°C.

+ Nastepnie ustawi¢ wybrany czas gotowania {9 za pomoca przyciskéw () i ().
Minutnik mozna ustawi¢ w zakresie 0-90 minut.

* Nacisna¢ ZW‘ przycisk Start, aby rozpocza¢ gotowanie z wybranymi ustawieniami
temperatury i czasu.

* Rozpocznie sie gotowanie. Temperatura i pozostaty czas gotowania beda na
przemian wy$wietlane na ekranie.

¢. Wstrzymaj lub zakoricz gotowanie:

+ Aby wstrzyma¢ gotowanie, wystarczy nacisna¢ przycisk .
gotowanie, nalezy ponownie nacisng¢ przycisk.

« Naciéniji przytrzymaj przycisk .., aby zatrzymac gotowanie. Podczas chtodzenia
urzadzenie kontynuuje wentylacje.

Aby wznowi¢

@ Nadmiar oleju z zywnosci zbiera sie na dnie szuflady.

@ Niektdre potrawy wymagaja 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 wsur pojemnik z powrotem do urzadzenia, a gotowanie rozpocznie
sie automatycznie. W przypadku frytek zalecamy wstrzasng¢ po 15 minutach
gotowania, a nastgpnie po 10 minutach.

© Gdy ustyszysz dzwiek minutnika, oznacza to, ze ustawiony czas gotowania dobiegt
konca. Wyciggnij pojemnik z urzgdzenia 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
urzgdzenia i ustaw minutnik na kilka dodatkowych minut.
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@ Po ugotowaniu jedzenia wyjmij pojemnik. Do wyjecia potrawy z pojemnika uzyj
szczypiec.

Uwaga: szuflady z kratka nie wolno odwracac do géry nogami.
Uwaga: Po ugotowaniu potrawy pojemnik i jedzenie sg bardzo gorace.

Uwaga: nie wolno dotyka¢ pojemnika w trakcie pracy urzadzenia i nalezy
odczekac chwile po jego uzyciu, poniewaz naczynie nagrzewa sie do bardzo

wysokiej temperatury. Pojemnik nalezy trzymac wytacznie za uchwyt.

@ Gdy porcja jedzenia jest gotowa, urzadzenie jest natychmiast gotowe do
przygotowania kolejnej porcji.

UWAGA NA LED PODCZAS TRWAJACEGO GOTOWANIA:

+ LED & $wieci i pozostaje wigczona, gdy gotowanie jest w toku.
« LED ¥& miga, gdy gotowanie jest wstrzymane.

« LED 8 jest wytaczona, gdy gotowanie zostato zatrzymane.

KORZYSTANIE Z FUNKCJI WIEKSZEJ CHRUPKOSCI

+ Ta funkcja jest aktywna tylko w trybie frytek i recznym. Po wiaczeniu opgji extra

crisp urzadzenie pracuje z duzg predkoscig i zapewnia jeszcze lepszg chrupkos¢.
Uwaga: ta funkcja zwieksza obroty wentylatora urzadzenia.

+  Funkcje te nalezy wigczy¢ przed rozpoczeciem gotowania.

«  Dzieki funkcji wiekszej chrupkosci sktadniki bedg bardziej chrupigce w tym samym
czasie. Funkcja ta pozwala tez zaoszczedzi¢ 3 minuty, a rezultaty bedg identyczne
jak w przypadku gotowania bez uzycia tej funkcji. Jesli wolisz zaoszczedzi¢ czas
niz uzyskac¢ chrupigcg potrawe, po wigczeniu tej funkgcji skré¢ czas gotowania o
3 minuty.

@ Umiesc potrawe w szufladzie.

® Naciénij O, a nastepnie {1y na ekranie, aby wybrac tryb % frytek lub tryb reczny.

© Nacisnij 2. Po aktywowaniu ten tryb wyswietla sie na ekranie na pomararnczowo.

risp®
O W razie potrzeby zmief czas gotowania, naciskajac przyciski (+) i () (patrz czes¢
,Przewodnik po gotowaniu”).
Start

© Nacisénij przycisk ;,, aby rozpocza¢ gotowanie. Wybrana temperatura i pozostaty
czas gotowania beda na przemian wyswietlane na ekranie.’

© Umiesc kratke w pojemniku urzadzenia.

® Naciénij przycisk (O, a nastepnie ustaw na ekranie 4% cyfrowym za pomoca
przyciskéw (+) i (5). Zakres ustawier : 40 - 80°C.

© Nastepnie ustaw czas gotowania, naciskajac przycisk § i ustawiajgc odpowiedni
czas za pomocg przyciskéw (+)i (). Czas mozna ustawi¢ w zakresie od 1 do 10 godz.

Start

@ Nacisnij przycisk Start, ;. aby rozpoczac proces suszenia. Temperatura i
pozostaty czas gotowania beda na przemian wyswietlane na ekranie.

© Gdy ustyszysz dZzwiek minutnika, oznacza to, ze ustawiony czas gotowania
dobiegt korica. Wyciggnij pojemnik z urzgdzenia i umie$¢ go na powierzchni
odpornej na wysoka temperature.

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

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

Uwaga: szuflady z kratka nie wolno odwracac do géry nogami.
Uwaga: Po ugotowaniu potrawy pojemnik i jedzenie sg bardzo gorace.

Uwaga: nie wolno dotyka¢ pojemnika w trakcie pracy urzadzenia i nalezy
odczekac chwile po jego uzyciu, poniewaz naczynie nagrzewa sie do bardzo
wysokiej temperatury. Pojemnik nalezy trzymac wytacznie za uchwyt.

Zestaw 8 stoikdw jest dostepny jako akcesorium sprzedawane oddzielnie.

Przygotowanie 8 stoikéw jogurtéw:

» Dodaj do miski 1 | peinego mleka UHT o temperaturze
pokojowej.

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

* Przetéz mieszanine do 8 szklanych stoikéw i zamknij
pokrywka.

Uwaga: w trakcie gotowania jogurtéw na stoikach
muszg by¢ pokrywki.

» Podczas gotowania jogurtéw wyjmij kratke miski
urzadzenia.
* Postaw 4 stoiki w misce.




* Potoz kratke, a na niej postaw 4 stoiki.

« Naciénij O, i na cyfrowym wyswietlaczu ustaw temperature 40°C za pomoca
przycisku ().

+ Nastepnie ustaw czas gotowania, naciskajac przycisk (+) . Ustaw czas na 8 godzin.

+ Naciénij przycisk Start .-, aby rozpocza¢ gotowanie.

Uwaga: po gotowaniu szuflada, stoiki i kratka sg gorace.

Uwaga: jesli uznasz, ze tekstura jogurtu jest zbyt ptynna, masz 2 opcje:
¢ zwiekszenie temperatury o 5°C,
* wydtuzenie czasu gotowania o 1-2 godziny.

OPOZNIONY START

W trybie recznym i w przypadku niektérych programéw automatycznych (wszystkie
programy z wyjatkiem trybu frytek, miesairyb)istnieje mozliwo$¢ opéznienia rozpoczecia
gotowania. Rozpoczecie gotowania mozna op6zni¢ od 30 minut do maksymalnie 4
godzin. Aby to zrobi¢:

* Przed uruchomieniem gotowania wykona¢ dtugie nacisniecie przycisku §3.

+ Zapomocg przyciskéw (1) i (=) ustaw godzine, o ktorej ma sie rozpocza¢ gotowanie,
+ Nastepnie naciénij przycisk ,Start".

Ostrzezenie: OpézZniony start moze stanowi¢ zagrozenie dla zdrowia w
przypadku niektérych sktadnikéw. - Zdecydowanie odradzamy opézniony
start w przypadku zywnosci takiej jak mieso lub ryby, z wyjatkiem pieczonego
kurczaka.

PRZEWODNIK GOTOWANIA

Ponizsza tabela pomaga wybra¢ podstawowe ustawienia dla przygotowywanej
potrawy.

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

Ziemniaki i frytki

Im mocniej potrzasniesz, tym lepszy bedzie rezultat
Mroz frviki 23 gotowania.
10rozone1 (;yt ! 1300-1000g | %% | 15-30min |190°C| X 4/3 Jedli cheesz skrécic czas gotowania lub uzyskac
(10mm x 10 mm) Koktajle | hardziej chrupiace rezultaty, mozesz aktywowaé
funkcje dodatkowej chrupkosci.
Domowe frytki | 3001000 : o, x2/3 i1l i
g| % | 15-34min 190°C Dodaj 1tyzke oleju
(8x8mm) Koktajle 112k ole
Mrozone todeczki _ " o x 2/3 1y :
Ziemniaczane | 20010009 | ## | 12-27 min |190°C Koktajle Dodaj 1 tyzke oleju
Mieso i dréb
Stek z zeberek | 1 -2 Kawatki 6-10min [200°C| | Odwréci¢ na 2 minuty przed koficem pieczenia
Siekany stek | 1-4 Kawatki| © | 6-10min |200°C Odwracanie w potowie pieczenia
Filety z piersi
kurczaka (bez | 100 - 600 g 3 16 min  [180°C Odwracanie w potowie pieczenia
kosci)
Caty kurczak 1500 g 60 min 180°C
Boczek / boczek 1-9 . o . - .
wotowy plasterkéw 8 min 200°C Odwracanie w potowie pieczenia
Ryby
Filet ztososia | 4 Kawatki | > | 15-17 min [140°C
Krewetki | 24 Kawatki | = | 6min__ |170°C| |
Przekaski
Mrozone nuggetsy, _ = R ; oc| N
(rEEs 1-10 Kawatki 8-15min |200°C N
Skrzydetka z e . o] N
hiteEe 1-10 Kawatki 16 - 20 min {180°C N
Mrozone paluszki = X o | & N
AR 1 - 10 Kawatki 7-9min 180°C|
Mrozone krazki = ) ol N
cebulowe 10 Kawatki 8 min 180°C g
) 3009 5 )
(=] o
Pizza 3 Plastry) 7 min 190°C
[0 )
Cukinia | 400-700g || 15min 180°C @
Pieczenie
Muffiny 1-6 Kawatki € | 15-18 min |180°C Uzy¢ formy/naczynia do pieczenia**
Ciastka f o
g 3009 | €3] 23min  |160°C
Odwadnianie
Pokrojone jabtka ‘ 1-2 Kawatki ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘
Jogurt
Jogurt naturalny | 8 Stoiki*** 8h 40°C
)
ral



* Wstrzasng¢ w potowie gotowania.
** Umiesc¢ forme do pieczenia/ naczynie do pieczenia w szufladzie.
**% odpowiada markowym stoikom sprzedawanym jako akcesoria.

WAZNE: Aby uniknaé¢ uszkodzenia urzadzenia, nigdy nie nalezy przekraczaé
maksymalnych ilosci sktadnikéw i ptynéw wskazanych w instrukcji obstugi
i przepisach. W przypadku korzystania z mieszanek, ktére rosng (takich jak
ciasto, quiche lub babeczki), naczynie piekarnika nie powinno by¢ wypetnione
wiecej niz do potowy.

Uwaga: jesli zalecana temperatura nie bedzie przestrzegana, istnieje ryzyko
przegotowania.

*  Mniejsze potrawy zazwyczaj wymagajg nieco krétszego czasu gotowania niz
potrawy o wiekszych rozmiarach. W razie watpliwosci mozna w kazdej chwili w
trakcie gotowania otworzy¢ mise, by to sprawdzic.

+  Wstrzasanie mniejszych potraw w trakcie gotowania poprawia rezultat koricowy i
moze zapobiec nieréwnomiernemu ugotowaniu.

« Aby ziemniaki byty chrupigce, dodaj troche oleju przed gotowaniem i wstrzasnij
naczyniem. Zalecamy 14 ml oleju. Nie dodawac oleju do mrozonych ziemniakdw.

* W urzadzeniu mozesz przygotowywac wszystkie dania i przekaski, ktére da sie
upiec w piekarniku.

+ Zalecana ilo$¢ frytek: 700 graméw.

+ 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. Czas gotowania mozna zmieni¢ w zalezno$ci od wielkosci porcji, aby w
petni odgrzac jedzenie.

DOMOWE FRYTKI

Aby przygotowac¢ domowe frytki, wykonaj ponizsze kroki.

© Wybierz gatunek ziemniakéw zalecany do frytek. Obierz ziemniaki i pokréj je na
kawatki o réwnej grubosci.

@ Umiesc pokrojone kawatki ziemniakdéw w pojemniku z zimng wodg na co najmniej
30 minut. Odsacz i osusz czystym, chtonnym recznikiem papierowym. Nastepnie
poklep papierowym recznikiem kuchennym. Przed usmazeniem kawatki
ziemniakéw nalezy doktadnie osuszyc.

© Wilej tyzke oleju (roslinnego, stonecznikowego lub oliwy) do suchego pojemnika,
wsyp na to kawatki ziemniakéw i mieszaj do momentu, az pokryja sie ttuszczem.
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O Wyjmij frytkiz pojemnika palcamilub za pomocg przyboréw kuchennych w taki sposéb,
aby nadmiar oleju pozostat w pojemniku. Umies¢ frytki w pojemniku do gotowania.

Uwaga: nie nalezy przektada¢ namoczonych w oleju frytek z pojemnika
z olejem bezposrednio do pojemnika, poniewaz nadmiar oleju sptynie na
jego dno.

© Usmaz frytki zgodnie z instrukcjami podanymi w czesci ,Przewodnik po
gotowaniu”.

CZYSZCZENIE

Urzadzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

Pojemnik i kratka sg pokryte powtokg zapobiegajacg przywieraniu. Do czyszczenia

nie nalezy uzywa¢ metalowych przyboréw kuchennych ani $ciernych $rodkéw

czyszczacych, poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie powtoki zapobiegajacej

przywieraniu.

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

Uwaga: nalezy wyja¢ pojemnik, aby urzadzenie szybciej ostygto.
@ Wyczys¢ obudowe urzadzenia wilgotng Sciereczkg.
© Umyj pojemnik i kratke za pomocg delikatnej gabki w goracej wodzie z dodatkiem

ptynu do mycia naczyn. W celu usuniecia resztek zanieczyszczeh mozna uzy¢ m

ptynu odttuszczajgcego.

Ostrzezenie: pojemnik i kratke mozna my¢ w zmywarce.

Ostrzezenie dotyczace modelu z odigczanym przodem: aby zapewnic
optymalng konserwacje produktu, nalezy zdjg¢ zewnetrzng przednig
czes¢ i umyc ja recznie.
W przypadku modelu z odtgczanym przodem z okienkiem mycie przodu
recznie pomaga zachowac oryginalny wyglad i przezroczystos¢ szkta
Wskazéwka: Jesdli w pojemniku pozostajg zanieczyszczenia, napetnij pojemnik
goracg woda z dodatkiem ptynu do mycia naczyh. Pozostaw na okoto 10 minut.
Nastepnie sptucz czysta wodg i pozostaw do wysuszenia.
@ Przetrzyj wnetrze urzadzenia goracg wodg i wilgotng szmatka.
© Wyczysc element grzejny suchg szczotka, aby usungc resztki zywnosci.
@ Nie zanurzaj urzadzenia w wodzie lub innych ptynach.



PRZECHOWYWANIE

© Wyjmijwtyczke 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 urzgdzeniem odwiedZ strone internetowg marki (patrz
strona tytutowa tej instrukcji), aby zapoznac sie z listg czesto zadawanych pytan, lub
skontaktuj sie z Centrum Obstugi Klienta w swoim kraju.
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AUTOMATICKE REZIMY PRIPRAVY ODNIMATELNA PREDNI CAST:*

<7 ) S nasim novym systémem pro snadné ¢isténi a skladovani mizete od nadoby snadno
% = = 9 @ oddélit prednf ¢ast.
= — o « MdZete snadno vycistit vyrobek a usetfit misto v mycce
Hranolky KuFeci nugety Slanina / hovézi Krevety Pecené kufe + Schovejte si zbytky jidla diky viku, které je soucasti baleni.
slanina
Pokud chcete uSetfit misto v mycce na nddobi a udrZet spotrebic v optimalnim stavu,

()'EIB S’A @ postupujte podle tohoto postupu ¢isténi modell s odnimatelnou predni ¢asti.

Pizza Steak Zelenina Ryby Dezerty

PRED PRVNIM POUZITIM

Nejprve si prectéte bezpecnostni pokyny a pfirucku a uschovejte si je na bezpecném
misté.

© Odstrante veskery obalovy material a z pfistroje vSechny nalepky.

@ Neodstranujte silikonové podlozky z misy.

+ Stisknéte tlacitko na spodni strané nadoby.

© Dukladné umyjte kos a vyjimatelné mrizky horkou vodou, mycim prostfedkem a
neabrazivni houbou.

* Vyjméte hadk z jeho mista.
Odnimatelnd predni ¢ast se
oddéli.

Poznamka: Nadobu a mfizku Ize myt v mycce nadobi.
Varovani pro model s odnimatelnou predni €asti: Pokud chcete, aby

vyrobek zistal v optimalnim stavu, je duleZité odejmout vné&jsi predni €ast

a umyt ji rucné.

U modelu s odnimatelnou predni ¢asti s okénkem pomahd ruéni myti

predni Easti udrZet pavodni vzhled a prihlednost skla.

* VloZzte nadobu do mycky
nebo ji umyjte ru¢né bez
predni  strany, kterou
muiZete znovu pripevnitk
vyrobku.

@ Vnitini a vnéjsi stranu spotfebice otfete vihkym hadfikem. Spotrebic pracuje tak,
Ze produkuje horky vzduch.

PRIPRAVA K POUZITI

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

@ Zasunte mrizku na dno nadoby a7 k zarazce.

» NEBO vikem pro uskladnéni zakryjte koS a schovejte

© Nepliite koS olejem ani jinou tekutinou. ) = N
si zbytky jidla v lednicce.

Na spotrebic nic nepokladejte. Narusilo by to proudéni vzduchu a ovlivnilo

vysledek horkovzdusného fritovani. Pozor: Pokud je nadoba stale horka, viko nenasazujte.

DULEZITE: Neumistujte spotiebi¢ do rohu, ke zdi ani ke skF¥ini, aby nedoslo k
jeho prehrati. Kolem
spotrebice byste méli nechat mezeru nejméné 15 cm, aby kolem ného mohl

vzduch volné proudit. *y zvislosti na modelu

176 177



Cisté&ni odnimatelné pFedni €asti a jeji pripevnéni zpét k nadobé
+ 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.

Chcete-li ohrat zbytky jidla, sejméte z koSe viko a pripnéte predni ¢ast nadoby zpét
na misto.

+ Pomoci tlatitek 2 a () nastavte teplotu na 160 °C.

* Poté stisknéte {9 a nastavte 10 minut pomoci tlagitek (+) a=) .

POZOR! Spotrebi¢ nikdy nepouZivejte bez zasuvky. Pred varenim vzdy
prFipevnéte predni panel zpét na misu.

POUZITI SPOTREBICE

Varovani: Pfi prvnim poufZiti fritézy se ujistéte, Ze jste ji spustili prazdnou (bez
jakéhokoli pFisluSenstvi uvnitF), abyste odstranili veSkeré vyrobni zbytky a
novy zapach. PFi prvnim zapaleni miZe z komina vychazet mirny kouf:

Spotrebi¢ dokaze pfipravit Sirokou 3kalu potravin. Doby vareni pro hlavni druhy
potravin jsou uvedeny v ¢asti ,Privodce varenim®. Online recepty vdm pomohou
sezndmit se se spotiebicem.

© Zapojte napéjeci kabel do elektrické zasuvky.

@ Vlozte pokrm do kos3e.

Poznamka: Nikdy neprekracujte maximalni mnoZstvi uvedené v tabulce

(viz €ast ,Pruvodce vafFenim”), protoZe by to mohlo ovlivnit kvalitu
konecného vysledku.

© Zasunite kos zpét do pristroje.

@ Stisknutim tlacitka @ spotrebic zapnéte.

@ Chcete-li zahdjit pfipravu, mlZete si vybrat mezi prednastavenym reZimem
pripravy (1) a ruénim nastavenim §3.
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a. Pokud zvolite automaticky reZim vareni:

+ Stisknutim tlacitka (1) zobrazite reZim varen.

+ Poté stisknéte tlacitko (1) na obrazovce a vyberte poZzadovany rezim vareni
(tyto rezimy jsou podrobné popsany v sekci ,Priivodce varenim®).

+ V pfipadé potieby nastavte pozadovanou dobu vareni stisknutim tlacitka §9
a upravte ¢as pomoci tlatitek (+) a (©). Casovat Ize nastavit na 0 az 90 minut.

+ Teplotu nastavte na digitaIni §% obrazovce pomoci tlatitek (+) a (5) Termostat
Ize nastavit na teplotu od 40 do 220 °C.

« Stisknutim tla¢itka .- Start zahajite vafeni se zvolenym nastavenim teploty
a Casu.

+ Zahdji se pFiprava pokrmu. Teplota a zbyvajici doba vareni se budou zobrazovat
na displeji.

stop

Poznamka: Béhem pfipravy pokrmu miiZete upravit dobu vareni a teplotu
stisknutim tlacitka 2.

b. Pfi rué¢nim nastaveni:

+ Teplotu nastavte na digitalni obrazovce §% pomoci tladitek (+) a (=) Termostat
Ize nastavit na teplotu od 40 do 220 °C.

+ Poté pomoci tla&itek 2 nastavte pozadovanou dobu pFipravy. (+) a (). Casovac
Ize nastavit na 0 az 90 minut.

Start

+ Stisknutim ;. tlacitka Start zahdjite vafeni se zvolenym nastavenim teploty
a casu.

+ Zahdji se pfiprava pokrmu. Teplota a zbyvajici doba vareni se budou zobrazovat
na displeji.

c. Pferuste nebo zastavte vareni:

* Pro pozastaveni vareni staci stisknout tlacitko
stisknéte znovu tlacitko

+ Dlouhym stisknutim tlacitka
pokracuje ve ventilaci.

Start

Chcete-li vareni obnovit,

Stop *

Start

«, Ukoncite vafeni. Jak spotFebi¢ chladne,
Prebytecny olej z potravin se shromazduje na dné zasuvky.

Aby bylo dosazeno nejlepSiho vysledku, je potfeba nékteré pokrmy béhem
pfipravy protfepat (viz ¢ast ,Prlivodce varenim”). Chcete-li pokrm protrepat,
vytdhnéte nddobu za rukojet ze spotrebice a protrepejte jeji obsah. Poté zasurite
nadobu zpét do spotfebite a pfiprava pokrmu bude automaticky pokracovat.
KdyZ smazite hranolky, doporucujeme je po 15 minutach pfipravy protfepat, a
pak znova po 10 minutéch.

KdyZ se ozve €asovac, znamena to, Ze nastavena doba pfipravy uplynula. Vyjméte
nadobu z pfistroje a poloZte ji na Zaruvzdorny povrch.



© Zkontrolujte, zda je pokrm pripraveny.
Pokud pokrm jesté neni hotovy, jednoduSe nadobu znovu umistéte do spotrebice
a nastavte casovac jesté na nékolik minut.

@ Jakmile je jidlo uvarené, vyjméte nddobu ze spotrebice. Chcete-li pokrm vyjmout
z nadoby, vyjméte jej pomoci kuchyriskych klesti.

Upozornéni: Ko$ by nikdy nemél byt otocen vzhiru nohama, pokud je
uvnitf mfizka.

Upozornéni: Po ukonceni pripravy pokrmu jsou nadoba a pokrm velmi
horké. BEhem pouZivani a po urcitou dobu po pouZiti se nedotykejte
nadoby. Je velmi horka. Nadobu drZte pouze za rukojet.

@ KdyZ je jedna porce jidla pfipravena, spotrebi¢ je mozné okamzité pouZit k
pripravé dalsi porce.

POZNAMKA K LED PRI PROBIHAJICIM VARENT:

« LED &) sviti a zOst4va rozsvicen, kdy? vareni probiha.
+ LED &) blika, kdy? je vareni pozastaveno.

« LED & je vypnuta, kdy? je vareni zastaveno.

POUZITI REZIMU EXTRA CRISP

+ Tento rezim Ize aktivovat pouze v rezimu Hranolky a v Manudinim reZimu. Kdyz je
aktivovana moznost Extra crisp, spotfebi¢ pracuje vy33i rychlosti a zajisti tak lepsi
pripravu pokrmda.

Poznamka: Tento reZim pfFipravy zrychluje rotacni ventilator vasSeho
vyrobku.

+ Tuto funkci musite aktivovat pred zahdjenim pfipravy pokrmu.

+ ReZim Extra crisp umoZfiuje pfipravit kfupavéjsi suroviny za stejnou dobu. Také
vam pfi pfipravé pokrmu mize uetfit 3 minuty Casu, ale se stejnymi vysledky
jako v normainim reZimu. Pokud chcete uSetfit ¢as, ale nepotfebujete kfupavéjsi
jidlo, funkci aktivujte a zkratte dobu pFipravy o 3 minuty.

© Vlozte pokrm do kose.

@ stisknéte tlatitko (D, a poté stisknutim tlacitka () na displeji vyberte rezim
Hranolky%@ﬁk nebo Manudlni rezim.

© Stisknéte tlacitko ¢, KdyZ je tento reZim aktivovdn, jeho ikona se na displeji
rozsviti oranzové.

O V pripad& potFeby upravte dobu pFipravy pokrmu stisknutim tlacitek (+) a (=) b(viz
¢ast ,Pravodce varenim®).

@ Stisknutim tlacitka :sp' zahdjite vareni. Zvolena teplota a zbyvajici doba vareni se
budou zobrazovat na displeji.

DEHYDRATACE / SUSENI

@ Mrizku vloZzte do nadoby spotrebice.

@ Stisknéte tlacitko OO, poté pomoci §3 tlatitek (+) a (=) Kontrolni rozsah :
40 - 80°C.

© Poté nastavte pozadovanou dobu vafeni stisknutim tladitka §9 a upravte ¢as
pomoci tlagitek (+) a (=) Lze nastavit ¢as od 1 do 10 hodin.

@ Stisknutim tlacitka Start spustte .- dehydrataci pokrmu. Teplota a zbyvajici
doba vareni se budou zobrazovat na displeji.

© KdyzZ se ozve ¢asovac, 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,
jednoduse nadobu znovu umistéte do spotrebice a nastavte ¢asovac jesté na
nékolik minut.

@ Jakmile je jidlo uvarené, vyjméte nadobu ze spotFebice. Chcete-li pokrm vyjmout
z nadoby, vyjméte jej pomoci kuchyriskych klesti.

Upozornéni: Ko by nikdy nemél byt otofen vzhlru nohama, pokud je
uvnitf¥ mrizka.

Upozornéni: Po ukonceni pfipravy pokrmu jsou nadoba a pokrm velmi
horké. BEhem pouZivani a po urcitou dobu po pouZiti se nedotykejte
nadoby. Je velmi horka. Nadobu drZte pouze za rukojet.

JOGURT

Samostatné se prodava sada prislusenstvi 8 sklenic.

PFiprava 8 sklenic jogurtu:

* Do né&doby pridejte 1 | vysokotepelné upraveného
(UHT) pInotu¢ného mléka pri pokojové teploté

» Poté pridejte saek mlécnych kultur (2 g) a dobre
promichejte.

+ Smés vloZte do 8 sklenénych naddob a uzavrete je
vickem.

Poznamka: P¥i vaFfeni museji byt sklenice uzaviené
vicky.



+ Pfi pripravé jogurtu vyjméte z nadoby spotrebice
mrizku.
» Do nadoby vioZte 4 sklenice.

+VloZte mrizku a poloZte na ni 4 sklenice

+ Stisknéte tlacitko (D, a poté stisknutim tlacitka (©) na displeji nastavte teplotu 40 °C.
+ Poté pomocdi tladitka (+) nastavte poZzadovanou dobu pfipravy. Nastavte ¢as na 8 hodin.
+ Stisknutim tlacitka Start spustte .° pFipravu pokrmu.

Upozornéni: Po ukonceni pFipravy jsou koS, mriZzka a sklenice velmi horké.

Poznamka: Pokud se vam zd4, Ze textura vaseho jogurtu je pfilis tekutd, mate
2 moznosti:

o Zvysit teplotu o 5 °C.
¢ Vafrit o hodinu nebo 2 déle.

ODLOZENY START

V manudlnim reZimu a u nékterych automatickych programa (vSechny programy kromé
rezimu hranolkd, masa a ryb) mate moznost odloZit start vareni. Zacatek vareni Ize
odloZit od 30 minut do maximalné 4 hodin. Chcete-li to provést:

+ Pred spusténim vareni dlouze stisknéte tlacitko §3 .

* Pomoci tlacitek @ a @ nastavte Cas, ve kterém maé byt vareni zahajeno,

+ Poté stisknéte tlacitko ,Start".

Upozornéni: OpoZdény start miiZe u nékterych surovin predstavovat zdravotni
riziko. - Dirazné& nedoporuéujeme jakykoli odloZeny start u potravin, jako je
maso nebo ryby, s vyjimkou peceného kurete.

PRUVODCE VARENIM

Nésleduijici tabulka vdm pomaze 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 miZe mit
na vysledek vliv velikost, tvar a druh. Z tohoto divodu miZe byt nutné dobu
pripravy mirné upravit.

Brambory a hranolky

Cim vice protfepete, tim lepsf je vysledek varent.
Mrazené hranolky N _ f o x2/3 Pokud chcete zkratit dobu vafenf nebo dosahnout
(10 mm x 10 mm) 300-1000g | 5| 15-30 min |190°C shakes kfupavéjsich vysledk, mizete aktivovat funkci
extra crisp.
Doméci hranolky 1 . o x 2/3 o S o
(8 x8mm) 300-1000g |%%#| 15-34 min |190°C chakes Pridejte 1 Izici oleje
Zmrazené 300 - 1000 } . o x2/3 s
bramborové klinky g || 12-27 min |190°C shakes Pridejte 1 IZici oleje
Maso a dribez
Zebrovy steak | 1-2 Kousky 6-10min |200°C Obratte 2 minuty pfed koncem peceni
Sekany steak 1-4Kousky || 6-10min |200°C % Obréceni v poloviné peceni
Kueci prsni Fizky R e ) o - S
(bez kosti) 100-600 g 16 min 180°C Obréceni v poloviné pecent
Kure (celé) 1500 g [ 60 min 180°C
Slanisr;:n/ir?:vem 1-9 platkd 8 min 200°C Obréceni v poloviné peceni
Ryb
Filetzlososa | 4Kousky [x%| 15-17 min [140°C |
Krevety \ 24 Kousky \ @\ 6 min \ 170°C \
Mala obcerstveni
Mrazené kufeci = . or| N
nugety 1-10 Kousky 8-15min |200°C N
[0 )
Kureci kfidélka | 1-10 Kousky || 16-20 min |180°C|
Mrazené syrové = . X | N
tycinky 1-10 Kousky 7-9min [180°C N
MraZené cibulové = . oc| N
krouzky 10 Kousky 8 min 180°C N
. 3009 [5s) . o
Pizza (3 Platky) 7 min 190°C
[0 )
Cukety 400-700¢g 4% 15 min 180°C|
Peceni
Muffiny 1 -6 Kousky ] 15-18min [180°C Poufzijte plech na peceni/zapékaci misu**
Cokoladovédorty|  300g  |€3| 23min |160°C
Dehydratace
Krajena jablka | 1-2 Kousky ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘
Jogurt
Prirodnijogurt |8 Sklenice*** 8h 40°C
J




*V poloviné vaFenl’ProtFepejte.
** Vlozte dortovou formu/pekac do zasuvky.
*** odpovidaji znackovym nadobam prodavanym jako prislusenstvi.

DULEZITE: Aby nedoslo k po3kozenispotrebice, nikdy neprekracujte maximalni
mnoZstvi pfisad a tekutin uvedené v navodu k pouZiti a v receptech. Pokud

pouZivite smési, které vykynou (napiiklad u kolacd, quiche nebo muffind),
neméla by byt nadoba trouby naplnéna vice nez do poloviny.

Upozornéni: Pokud teplotu nedodrZite, riskujete, Ze jogurt prevafite.

+  Mensi pokrmy obvykle vyZaduji o néco kratSi dobu vareni nez vétsi pokrmy.
Pokud si nejste jisti, miZete misu béhem pfipravy kdykoli otevfit a zkontrolovat.

+  Promichdnim mensiho mnoZzstvi ingredienci v poloviné doby vareni zlepSite
konecny vysledek a mlzZete zabranit nerovhomérnému uvareni.

+  Chcete-li, aby byly brambory poradné kfupavé, zkuste pred pecenim pridat malé
mnozZstvi oleje a protfepat je, aby byly rovnomérné pokryty. Doporucujeme 14 ml
oleje. Do mrazenych brambor nepridavejte olej.

« V pfristroji Ize vafit také polotovary, které Ize péct v troubé.

+  Optimalni doporuc¢ené mnozstvi pro pfipravu hranolkd je 600 grama.

+ K rychlé a snadné pripravé plnéného peciva pouZijte predpripravené listové ci
krehké tésto.

+  Chcete-li péct dort nebo quiche nebo chcete-li smazit kfehké ¢&i plnéné pokrmy,
vlozte do nadoby pristroje zapékaci misu. MUZete pouzit zapékaci misu ze
silikonu, nerezové oceli, hliniku nebo terakoty.

+  Pristroj muzete pouzit také k ohfevu potravin. Chcete-li ohfat potraviny, nastavte
teplotu na 160 °C a varte az 10 minut. Dobu varFeni Ize upravit v zavislosti na

mnoZstvi jidla, aby se pIné ohralo.

PRIPRAVA DOMACICH HRANOLEK

Chcete-li si pfipravit doméci hranolky, postupujte podle niZze uvedeného postupu.

© Vyberte si odrddu brambor doporucenou k pfipravé hranolkl. Oloupejte
brambory a nakréjejte je na stejné silné hranolky.

@ Bramborové hranolky namocte alespori na 30 minut do nadoby se studenou
vodou, nechte je okapat a osuste je Cistou, vysoce savou utérkou. Poté je dosuste
papirovym ubrouskem. Pfed pFipravou musi byt hranolky zcela suché.

© Nalijte do suché misy 1 IZici oleje (rostlinného, slunecnicového nebo olivového),
navrch poloZte hranolky a michejte je, dokud nebudou pokryté olejem.

@ Prsty nebo kuchyriskym nécinim vyjméte hranolky z misy, aby prebytecny olej
zUstal v mise. Vlozte hranolky do nadoby.

Poznamka: Misu s hranolkami pokrytymi olejem nevyklapéjte najednou
pfimo do nadoby, jinak by na jejim dné zustal prebyteény olej.

@ Smazte hranolky podle pokynt uvedenych v ¢asti Privodce varenim.

CISTENI
Po kazdém pouZiti spotrebic vycistéte.
Nadoba a mfizka maji nepfilnavy povrch. K ¢iSténi nepouZivejte kovové kuchyriské
nacini nebo abrazivni dCistici 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 spotrebice vihkym hadfikem.
© Umyjte misu a mfizku horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni houbou.
K odstranéni zbyvajicich necistot mlzZete pouzit odmastovaci prostredek.

Varovani: Nadobu a mfizku Ize myt v my¢€ce nadobi.
Varovani pro model s odnimatelnou predni ¢asti: Pokud chcete, aby

a umyt ji ruéné. U modelu s odnimatelnou predni ¢asti s okénkem pomaha

ruéni myti predni €asti udrZet pavodni vzhled a prihlednost skla.

Tip: Pokud se na dné nadoby a mfizky prichyti necistoty, naplrite je horkou vodou a
trochou myciho prostfedku. Nechte nddobu a mfizku odmocit priblizné 10 minut.
Poté je oplachnéte a vysuste.

@ Vnitrek pristroje otfete horkou vodou a vihkym hadfikem.

© Topné téleso ocistéte suchym Cisticim kartackem a odstrarite veskeré zbytky jidla.

@ Neponorfujte spotrebi¢ do vody ani do jiné kapaliny.

SKLADOVANI

@ Odpojte spotrebit 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 potizim, navstivte webové
stranky spole¢nosti nebo se obratte na strfedisko péce o zékazniky spolecnosti ve vasi
zemi. Telefonni &islo naleznete na zarucnim listu s celosvétovou platnosti. Pokud se
ve vasi zemi stfedisko péce o zdkazniky nenachazi, obratte se na mistniho prodejce.

RESENI PROBLEMU

Pokud se setkate s problémy s pfistrojem, navstivte webovou stranku spole¢nosti
(viz obalka tohoto navodu k pouZziti), kde naleznete seznam nejcastéjsich dotaz(,
nebo se obratte na stfedisko péce o zdkazniky ve své zemi.



ZOBRAZENIE CASU/
TEPLOTY

DIGITALNY DOTYKOVY
PANEL

MISKA
ODNIMATELNA
RUKOVAT PREDNA CAST S

MISY

PRIEZOROM *

ODNIMATELNA
PREDNA CAST*

ODNIMATELNA
MRIEZKA Z
TLAKOVEHO
ODLIATKU*

ODKLADACIE
VEKO *

*v zavislosti od modelu

REZIMY AUTOMATICKEHO VARENIA
9%
= <
‘% = ag @

Hranol¢eky Kuracie nugetky Slanina/slanina Krevety Pecené kura
z hovadziny
= B YO
Pizza Steak Zelenina Ryba Dezert

PRED PRVYM POUZITIM

Najprv si precitajte bezpecnostné pokyny a ndvod a uschovajte ich na bezpetnom mieste.

@ Odstranite vSetok obalovy material a vietky nalepky zo spotrebica.

@ Neodstrarujte silikénové podlozky z mriezky.

© Dokladne vycistite odnimatelné mriezky zasuviek pomocou horlcej vody,
prostriedku na umyvanie riadu a jemnej Spongie.

Poznamka : Miska a mriezka st vhodné do umyvacky riadu.

Upozornenie pre model s odnimatelnou prednou castou: na zachovanie
optimalnej Zivotnosti vyrobku je déleZité vybrat vonkajSiu prednu cast' a
umyt’ju ru€ne.

V pripade modelu s odnimatelnou prednou castou s priezorom pomaha
ruéné umyvanie prednej asti zachovat pévodny vzhlad a priehladnost'skla.

© Vnutro a vonkajSok spotrebica utrite vihkou handric¢kou. Spotrebi¢ funguje tak,
Ze produkuje horuci vzduch.

PRIPRAVA NA POUZITIE

@ Umiestnite spotrebi¢ na rovny, stabilny pracovny povrch odolny voci teplu mimo
dosahu striekajucej vody.

@ Mriezku vloZte do spodnej ¢asti misky az na doraz.

© Do zasuvky nepridavajte olej ani Ziadnu ina tekutinu.
Na hornu stranu spotrebica nekladte Ziadne predmety. Brénilo by to
prudeniu vzduchu a ovplyvnilo vysledok teplovzdusného firtovania.

DOLEZITE: Ak sa chcete vyhnt prehriatiu spotrebi¢a, neumiestiiujte ho do
rohu alebo pod dvere skrinky. Okolo spotrebica je kvoli prideniu vzduchu
potrebné ponechat aspori 15 cm medzeru.



ODNIMATELNA PREDNA CAST*

S naSim novym systémom jednoduchého ¢€istenia a skladovania méZete [ahko oddelit

prednu cast misky a samotnu misku.
+ Lahko Cistite svoj vyrobok a uSetrite miesto v umyvacke riadu
+ Skladujte zvy3ky jedla vdaka pribalenému veku.

Ak chcete uSetrit'miesto v umyvacke riadu a zachovat optimalnu Zivotnost spotrebica,
postupujte podla tohto postupu €istenia modelu s odnimatelnou prednou ¢astou.

+ Stlacte tlacidlo umiestnené v spodnej casti misky
nadol

* Vyberte hdk z  miesta.
Odpojitelnd prednd strana sa
odpoji.

* Misku vloZte do umyvacky
riadu alebo ju umyte

rucne bez prednej
casti, ktoru potom
moZete znova pripojit k
zariadeniu.

+ ALEBO poloZte odkladacie veko na zasuvku a zvy3ky
jedla uskladnite v chladnicke.

Davajte pozor: Ak je miska eSte horuca, veko
nepripajajte.

*v zavislosti od modelu

Cistenie odnimatelnej prednej Easti a jej pripojenie k miske

+ Prednu c¢ast'umyte ruc¢ne hordcou vodou s trochou prostriedku na umyvanie riadu
a neabrazivnou Spongiou.

* Po umyti a dékladnom vysuSeni vonkajsej prednej Casti
@ Pripevnite hornu ¢ast prednej casti do haku misky.
@ Pripnite spodnu cast prednej asti tak, aby ste poculi ,cvaknutie”.

Ak chcete zvySky zohrievat, vyberte veko zo zasuvky a vymenite prednu ¢ast misky.
+ Ak chcete nastavit teplotu 160 °C, stlacte tlagidla §Ha ().
+ Potom stlacte tlagidlo §3 a pomocou tlatidiel (+) a (=) nastavte 10 mindt.

POZOR! Spotrebi¢ nikdy nepouZivajte bez zasuvky. Pred varenim vZdy
pripevnite predny panel spat'na misu.

POUZIVANIE SPOTREBICA

Varovanie: Pri prvom pouZiti fritézy sa uistite, Ze ste ju spustili prazdnu (bez
akéhokolvek prislusenstva), aby ste odstranili vSetky vyrobné zvySky a novy
zapach. Pri prvom spusteni méZe vzniknit malé mnoZstvo dymu.

Spotrebi¢ dokaze pripravit' velké mnoZstvo potravin. Cas varenia hlavnych druhov
potravin je uvedeny v casti ,Sprievodca varenim“. Online recepty vdm pomozu
zoznamit'sa so spotrebicom.
@ Pripojte napajaci kabel k elektrickej zasuvke.
@ VioZte jedlo do zasuvky.
Poznamka: Nikdy neprekracujte maximalne mnoZstvo uvedené v tabulke
(pozrite si cast’ ,Sprievodca varenim”), pretoZe by to mohlo ovplyvnit
kvalitu konecného vysledku.

© Zasurite zdsuvku do spotrebica.

@ Stlacenim tlacidla (‘) zapnete spotrebic.

© Na spustenie varenia mdZete vybrat’ prednastaveny rezim varenia {) alebo
manudlne nastavenia §3.
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a. Ak zvolite automaticky reZzim varenia:

+ Stlacenim tlacidla (1) zobrazte rezim varenia.

+ Potom stlatenim tlacidla (1) na obrazovke vyberte poZadovany rezim varenia
(tieto rezimy s podrobne popisané v ¢asti ,Sprievodca varenim®). Ak
potrebujete upravit ¢as varenia, stlacte tlacidlo 9 a ¢as varenia upravte
pomocou tlatidiel (+) a (5). Casova¢ moZno nastavit na 0 az 90 mint.

+ Upravte teplotu § pomocou tlaidie (+) a (=) na digitalnej obrazovke. Termostat
mozno nastavit'na hodnotu 40 - 220 °C.

+ Stlagenim tlacidla i- Start spustte varenie s vybratymi nastaveniami teploty a
Casu.

» Spusti sa varenie. Na obrazovke sa budl striedavo zobrazovat teplota a
zostévajuci ¢as varenia.

Stop

Pozndmka: Po€as varenia méZete zmenit ¢as a teplotu varenia stlaCenim
tlacidla 9.

b. Ak chcete vybrat' manuélne nastavenia:

+ Upravte teplotu pomocou §3 tlagidiel (+) a (=) na digitalnej obrazovke. Termostat
mozno nastavit'na hodnotu 80 - 200 °C.

+ Potom nastavte pozadovany ¢as {9 varenia pomocou tlacidiel (+) a (. Casovat
mozno nastavit'na 0 az 90 minut.

+ Stlatenim tlacidla .° Start spustte varenie s vybratymi nastaveniami teploty a
casu.

*+ Spusti sa varenie. Na obrazovke sa budu striedavo zobrazovat teplota a
zostavajuci ¢as varenia.

c. Pozastavte alebo zastavte varenie:

+ Stlacenim tlacidla ?;W varenie jednoducho pozastavite. Ak chcete pokracovat' vo
vareni, stlacte znova tlacidlo

+ Dlhym stlacenim tlacidla .-
pokracuje vo vetrani.

art

varenie zastavite. Pocas chladnutia spotrebic

Prebytocny olej z potravin sa zhromazduje na dne zasuvky.

Niektoré potraviny je potrebné na dosiahnutie optimalnych vysledkov varenia v
polovici ¢asu varenia pretriast (pozrite si ¢ast’, Pokyny na pripravu pokrmov ).
Ak chcete jedlo pretriast, vytiahnite misku zo spotrebic¢a za rukovat a zatraste
flou. Potom zasurite misku spat do spotrebica a varenie sa automaticky obnovi.
Pri priprave hranol¢ekov odpori¢ame potriast po 15 minutach pripravy, potom po
10 minudtach.

Ked zaznie zvuk Casovaca, nastaveny Cas varenia sa skoncil. Vytiahnite misku zo
spotrebica a poloZte ju na povrch odolny vodi teplu.

© Skontrolujte, i je jedlo hotové.
Ak jedlo eSte nie je hotové, jednoducho zasurite misku spét do spotrebica a
nastavte ¢asovac na dalSich par minut.

@ Kedje jedlo uvarené, vyberte misku. Jedlo vyberte z misky pomocou kuchynskych kliesti.

Upozornenie: Zasuvku nikdy neotacajte hore dnom spolu s mriezkou.

Upozornenie: Po vareni s miska a jedlo velmi hortice. Pocas pouZivania a
po pouZiti sa nedotykajte misky, pretoZe je velmi hordca. Misku drZte len
za rukovat.

@ Ked je jedna déavka jedla hotovd, spotrebic je okamZite pripraveny na pripravu
dal3ej davky.

POZNAMKA K LED PRI PREBIEHAJUCOM VARENT:

+ LED &) svieti a zostava zapnutd, ked varenie prebieha.
« LED &5 blikuje, ked je varenie pozastavené.

+ LED 35 je vypnuta, ked je varenie zastavené.

POUZIVANIE REZIMU NA ZVYSENIE CHRUMKAVOSTI

« Tento rezim je aktivny len pre rezim hranol¢ekov a manualny rezim. Ked je
aktivovand moznost’ zvySenia chrumkavosti, spotrebi¢ pracuje pri vysokych
otackach a poskytuje lepSi vykon.

Poznamka: V tomto reZime sa zvySuje vykon rotacného ventilatora vasho
produktu.

« Tato funkcia sa musi aktivovat pred zaciatkom varenia.

+ Funkcia zvySenia chrumkavosti umozni pripravit prisady chrumkavejsie s
rovnakym ¢asom pripravy. S touto funkciou dokonca méZzete uSetrit' 3 minuty
Casu pripravy, pricom vysledky s rovnaké ako pri priprave bez tejto moZznosti. Ak
chcete rad3ej usetrit ¢as ako zvysit chrumkavost, skratte ¢as pripravy o 3 mindty
po aktivacii tejto funkcie.

© VioZte jedlo do zasuvky.

@ Stlacte tlatidlo O, potom stlacte {lJ na obrazovke a vyberte rezim Hranoleky 5%
alebo manualny rezim.

© Stlacte tlacidlo g Ked je tento reZim aktivovany, na obrazovke sa zobrazi
naoranzovo.

@ V pripade potreby upravte ¢as pripravy pomocou tlacidiel (pozrite si ¢ast', Sprievodca
varenim®).

© Stlacenimtlacidla .,
zvolena teplota a zostavajuci ¢as varenia.

start

spustite varenie. Na obrazovke sa budu striedavo zobrazovat'



© Vlozte mriezku do misky spotrebica.

@ Stlacte tlacidlo (), potom nastavte teplotu pomocou tlacidiel 19 a () Rozsah
reguldcie : 40 - 80°C.

© Potom nastavte pozadovany &as varenia stlatenim tlatidla 9 a upravte &as
pomocou tlacidiel (+) a (=). MdZete nastavit ¢as od 1 hodiny do 10 hodin.

start

O Stlatte tlacidlo Start . na spustenie procesu su3enia. Na obrazovke sa budd
striedavo zobrazovat'teplota a zostavajuci ¢as varenia.

© Ked zaznie zvuk ¢asovaca, nastaveny cas varenia sa skoncil. Vytiahnite misku zo
spotrebica a poloZte ju na povrch odolny voci teplu.

@ Skontrolujte, ¢i je jedlo hotové. Ak jedlo eSte nie je hotové, jednoducho zasurite
misku spat do spotrebica a nastavte asovac na dalSich par minut.

@ Kedjejedlo uvarené, vyberte misku. Jedlo vyberte z misky pomocou kuchynskych kliesti.

Upozornenie: Zasuvku nikdy neotacajte hore dnom spolu s mriezkou.

Upozornenie: Po vareni s miska a jedlo velmi hortce. Pocas pouZivania a
po pouZiti sa nedotykajte misky, pretoZe je velmi hortica. Misku drZte len
za rukovat.

Ako prislusenstvo preddvané samostatne je k dispozicii siprava 8 poharov.

Priprava 8 pohdrov jogurtu:

» Do misky pridajte 1 | plnotu¢ného mlieka UHT pri
beZnej teplote.

+ Potom pridajte vreciSko mliecnych kvasiniek (2 g) a
dobre premiesajte.

* Zmes dajte do 8 sklenenych pohdrov a uzavrite ich
vie¢kom.

Poznamka: Jogurty sa musia pripravovat s
vieckami na nadobach.

* Pri priprave jogurtov vyberte mriezku misky
spotrebica.
» Do misky vloZte 4 pohare.

+ Umiestnite mriezku a poloZte ju nad 4 pohére.

« Stlatte tlatidlo (O, potom nastavte teplotu stlacanim tlacidla (® na digitalnej
obrazovke na 40 °C.

+ Potom nastavte poZadovany Cas pripravy stlatenim tlacidla (+) Nastavte Cas
8 hodin.

+ Stlacenim tlacidla

start

Start spustite pripravu.

stop
Upozornenie: Po priprave su zasuvka, pohdre a mriezka horuce.

Poznamka: Ak si myslite, Ze textura jogurtu je prili$ tekuta, mate 2 moZnosti:
e Zvyste teplotu o 5 °C.

« Predizte &as varenia o 1 alebo 2 hodiny.

ONESKORENY START

V manudlnom reZime a pri niektorych automatickych programoch (vSetky programy
okrem reZzimu hranolc¢ekov, masa a ryb) mate moznost odloZit zaciatok varenia. Zaciatok
varenia je mozné odloZit'od 30 minit do maximalne 4 hodin. Ak to chcete urobit:

+ Pred spustenim varenia dlho stlacte tlacidlo 3.

« Pomocou tlacidiel @ a @ nastavte cas, v ktorom sa ma varenie zacat,

+ Potom stlatte tlagidlo ,Start".

Upozornenie: Oneskoreny Start moZe pri niektorych zloZkach predstavovat’
zdravotné riziko. - Doérazne neodporiuc¢ame akykolvek odloZeny Start pri
potravinach, ako je maso alebo ryby, s vynimkou peceného kurcata.

POKYNY NA PRIPRAVU POKRMOV

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

Poznamka: Casy varenia niZSie su len orientaéné a méZu sa liSit v zavislosti
od druhu a mnoZstva pouzitych zemiakov. Pri inych jedlach mézZe vysledky
ovplyvnit velkost, tvar a znacka. Preto moZno bude potrebné mierne upravit
€as varenia.



Zemiaky a hranolky

T Cim viac pretrepete, tym lepsf je vysledok varenia.
M N . o x 2/3 Ak chcete skrétit ¢as varenia alebo dosiahnut’
Ohranolceky 300-1000g #* | 15-30 min |190°C Trasie sa | chrumkavejsie vysledky, mdzete aktivovat funkciu
(10 mm x 10 mm) extra crisp.
Doméce 23
hranoléeky (8 x {300-1000g| %% | 15-34 min |190°C T X2 Pridajte 1 polievkovt lyZicu oleja
8 mm) rasie sa
Mrazené gn;erické 300-1000g| % | 12-27 min |190°C| _X2/3 Pridajte 1 polievkovd lyZicu oleja
zemiaky Trasie sa
Maso a hydina
Rebierkovy steak | 1-2 Kuasky 6-10 min |200°C % Obrétte 2 min. pred koncom
(&
Sekany steak | 1-4Kisky | € | 6-10min |200°C % Obrétenie v polovici pecenia
Filety z kuracich 100-600g | & 16 mi 180°C o Obré ovici peceni
pfs (bez kosti) -600g min l ratenie v polovici pecenia
Celé kura 15009 | S| 60min  |180°C
Slarng\?gzlzaig?a 211-9Tranze 8 min 200°C Obrétenie v polovici pecenia
Ryba
Filetzlososa | 4Kusky | | 15-17min |140°C
Krevety | 24Kusky | »<» | 6min  |170°C]
Chutovky
Mrazené kuracie . = . o | )
nugetky 1-10 Kuasky 8-15min |200°C N
T )
Kuracie kridelka | 1-10 Kasky| © | 16 - 20 min |180°C \
Mrazené kuracie | = ) | 1 N
tycinky 1-10 Kasky 7-9min |180°C {
S [0 A
Mrazi’;ﬁ;&?“'“"e 10kusky | S| 8min 180°Cc
i 3009 = )
=) °
Pizza (3 Plétky) 7 min 190°C
T )
Cukety 400-700¢g @ 15 min 180°C|
Pecenie
Muffiny 1-6 Kasky @ 15-18 min |180°C PouZite plech na Eei&nie/zapekaciu
misku
Cokoladové . N
o 3009 |63 | 23min |160°C
Dehydratacia
Krgjanéjablka | 12kusky | | 4n [soc]
Jogurt
Prirodny jogurt 8 8h 40°C
Y109 Pohare**#*

*V polovici varenia pretrepte.
** Vl|oZzte tortovi formu/pekac do zasuvky.
*** zodpovedajl znackovym nadobam predavanym ako prisluSenstvo.

DOLEZITE: Aby ste zabranili poSkodeniu spotrebica, nikdy neprekracujte
maximalne mnoZstva prisad a tekutin uvedené v navode na pouZitie a v
receptoch. Ked'pouZivate zmesi, ktoré stipaju (napriklad pri kolacoch, quiche
alebo muffinoch), nadoba rary by nemala byt naplnena viac ako do polovice.

Upozornenie: riziko prehriatia v pripade nedodrZania teploty.

RADY

« Cas potrebny na pripravu mensich potravin byva zvy¢ajne o nie¢o kratsi ako pri
vacsich potravinach. Ak si nie ste isti, otvorte misku kedykolvek pocas varenia a
skontrolujte jeho priebeh.

+ Ak jedlo s menSou velkostou v polovici pripravy premiesate, dosiahnete lepSie
vysledky a predidete nerovnomernému uvareniu.

+ Ak chcete, aby boli vaSe zemiaky mimoriadne chrumkavé, skuste pred varenim
pridat’ trosku oleja a potraste, aby sa rovnomerne rozmiestnil. Odportcame
pouZit 14 ml oleja. Do mrazenych zemiakov nepridavajte olej.

+ Vtomto spotrebi¢i moZete uvarit aj jed|4, ktoré daju pripravovat'v rure.

+  Optimélne odporucané mnozstvo na pripravu hranolcekov je 700 gramov.

« PouZite pripravené listkové a krehké cesto na rychlu pripravu plnenych pochutok.

+ Ak chcete piect'kol&¢ alebo quiche, alebo ak chcete pripravit jemné alebo plnené
prisady, vlozte do misky spotrebica zapekaciu misku. MoZete pouZit' zapekaciu
misku zo silikénu, nehrdzavejlcej ocele, hlinika alebo terakoty.

* Spotrebi¢ moZete pouZzit aj na opétovné zohriatie jedla. Ak chcete znovu zohriat
jedlo, nastavte teplotu na 160 °C na maximalne 10 minut. Cas varenia je mozné
upravit'v zavislosti od mnoZstva jedla, aby sa jedlo znovu Uplne zohrialo.

PRIPRAVA DOMACICH HRANOLIEK

Ak si chcete pripravit domace hranolky, postupujte podla nizSie uvedenych krokov.

@ Vyberte si odrodu zemiakov odportcanu na pripravu hranoliek. Zemiaky ostpte
a nakrajajte na rovnako hrubé hranolky.

@ Zemiakové hranolky namocte do misky so studenou vodou aspoii na 30 minut,
scedte ich a osuste ich Cistou, vysoko absorpénou utierkou. Potom ich osuste
prikladanim papierovej kuchynskej utierky. Pred pripravou musia byt hranolky
dokladne vysusené.

© Do suchej misky nalejte 1 polievkovt lyZicu oleja (rastlinného, sine¢nicového alebo
olivového), vloZte do nej hranolky a premiesajte, az kym nebudu obalené olejom.

@ Prstami alebo kuchynskym nacinim vyberte hranolky z misky tak, aby v nej zostal
prebytocny olej. VloZte hranolky do misky.

Poznamka: Nesypte hranolky obalené v oleji priamo do misky, aby sa
prebytocny olej nedostal na dno misky.

© vyprézajte hranolky podla pokynov uvedenych v ¢ast Pokyny na pripravu pokrmov.



Spotrebi¢ po kazdom pouZiti ocistite.

Miska a mriezka maju neprilnavy povrch. Na €istenie nepouZivajte kovové kuchynské
nacinie ani abrazivne Cistiace materidly, ktoré by mohli poSkodit neprilnavi
povrchovu Gpravu.

@ Odpojte zastreku zo sietovej zasuvky a nechajte spotrebic vychladnut.

Poznamka: Vyberte misku, aby sa spotrebic rychlejSie ochladil.

@ Pretrite vonkajsiu ¢ast spotrebica vihkou handrickou.
© Vydistite misku a mriezku horticou vodou, trochou prostriedku na umyvanie riadu
a jemnou Spongiou. Na odstranenie zvyskov necistot moZete pouzit odmastovac.

Vystraha: miska a mriezka st vhodné do umyvacky riadu.

Upozornenie pre model s odnimatelhou prednou €astou: na zachovanie
optimalnej Zivotnosti vyrobku je doleZité vybrat’ vonkajSiu prednu cast’
a umyt ju rucne.

V pripade modelu s odnimatelnou prednou castou s priezorom pomaha
ruéné umyvanie prednej Casti zachovat pévodny vzhlad a priehladnost'skla.

Tip: Ak sa necistoty prilepia v spodnej ¢asti misky a mriezky, naplnite ich hordcou
vodou s trochou pripravku na umyvanie riadu. Nechajte misku a mriezku priblizne
10 minut odmocit. Potom oplachnite Cistou vodou a osuste.

@ Vnutro spotrebica utrite horticou vodou vihkou handrickou.

@ Ohrevné teleso odistite suchou Cistiacou kefkou, aby ste odstranili zvysky jedla.

@ Spotrebi¢ nepondrajte do vody ani do inych kvapalin.

USKLADNENIE

@ Odpojte spotrebit zo siete a nechajte ho vychladnut.
@ Skontrolujte, ¢i su vietky Casti ¢isté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Ak potrebujete servis, informacie alebo mate problém, navstivte webovu stranku
znacky alebo sa obratte na stredisko starostlivosti o zakaznikov vo va3ej krajine.
Telefénne ¢islo néjdete v letdku o celosvetovej zaruke. Ak vo vasej krajine nie je
stredisko starostlivosti o zadkaznikov, obratte sa na miestneho predajcu znacky.

RIESENIE PROBLEMOV

Ak narazite na problémy so spotrebi¢om, navstivte webovu stranku znacky (pozrite si
titulnd stranu tohto navodu), kde najdete zoznam casto kladenych otazok, alebo sa
obrétte na stredisko starostlivosti o zdkaznikov vo va3ej krajine.



PRIKAZ VREMENA/
TEMPERATURE
DIGITALNI ZASLON
OSJETLJIV NA DODIR

POSUDA
ODVOJIVA

RUCKA PREDNJA
POSUDA STRANA S
PROZORCICEM
ODVOJIVA ZA PREGLED* m
PREDNJA
STRANA*

UKLONJIVA
LIJEVANA
RESETKA ZA
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*ovisno o modelu




AUTOMATSKI NACINI ZA PRIPREMU HRANE

S S = 0

Krumpiri¢i  Pile¢i medaljoni Slanina / Skampi
goveda slanina

G = » ¥ &

Pizza Odrezak Povrée Riba Desert

PRIJE PRVE UPORABE

Najprije procitajte sigurnosne upute i priru¢nik te ih cuvajte na sigurnom mjestu.
@ Skinite svu ambalaZu i sve naljepnice s uredaja.
@ Ne tavolitsa el a szilikonbetéteket a resetka.

§99

Pecena piletina

© Ladicu i odvojive resetke temeljito ocistite vru¢om vodom, sredstvom za pranje
posuda i neabrazivnom spuzvicom.

Megjegyzés: Posuda i reSetka mogu se oprati u perilici posuda.
Upozorenje za model s odvojivom prednjom stranom: kako biste osigurali
optimalno ocuvanje proizvoda, vazno je ukloniti vanjsku prednju stranu i
oprati je rucno.

Ako je rijec o modelu s odvojivom prednjom stranom s prozorci¢éem, ru¢no
pranje prednje strane pomaZe u ocuvanju izvornog izgleda i prozirnosti
stakla.

O Torolje &t a készulék belsejét és kilsejét nedves ruhaval. A készilék forré levegd
eléallitasaval mikodik.

PRIPREMA ZA UPORABU

@ Uredaj postavite na ravnu, stabilnu, vatrostalnu radnu povrsinu podalje od
prskanja vode.

@ Umetnite reSetku na dno posude sve dok se ne zaustavi.

© Ladicu nemojte napuniti uljem ni drugim tekué¢inama.

Nemojte staviti niSta na vrh uredaja. To ometa protok zraka i utjece na
rezultat pecenja vruéim 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.

ODVOJIVA PREDNJA STRANA*

Uz nas novi sustav Jednostavno ¢iS¢enje i pohrana (eng. Easy Clean & Store) moZete
jednostavno odvojiti prednju stranu posude i samu posudu.

« Jednostavno ocistite proizvod i ustedite prostor u perilici posuda

+ Sacuvajte ostatke hrane zahvaljujuci poklopcu koji se nalazi u paketu.

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 mozZe skinuti.

posuda ili je ru¢no operite bez
prednje strane koju moZete
ponovno prikljuciti na proizvod.

« ILI stavite poklopac spremnika na ladicu kako biste
sacuvali ostatke hrane u hladnjaku.

Pripazite: poklopac nemojte pricvrscivati ako je posuda
joS uvijek vruca.

*ovisno o modelu



Ciséenje odvojive prednje strane i ponovno priklju¢ivanje na posudu

+ Rucno operite prednju stranu vru¢om vodom, s malo sredstva za CiS¢enje te
neabrazivnom spuzvicom.

+ Nakon 3to vanjsku prednju stranu operete i temeljito osusite,
@ Utaknite gornji dio prednje strane u kuku posude.
@ Utaknite donji dio prednje strane dok ne Cujete klik.

Za podgrijavanje ostataka hrane uklonite poklopac s ladice i 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 hasznélja a késziiléket a fiok nélkiil. F6zés elétt mindig
csiptesse vissza az el6lapot a télra.

UPORABA UREDAJA

Figyelmeztetés: Gy6z6djon meg réla, hogy a légsiitét az els6é hasznalat soran
iiresen (tartozékok nélkiil) miikddteti, hogy eltavolitsa a gyartasi maradvanyokat
és az uj szagot. Pri prvom pokretanju moZe se pojaviti malo dima.

Uredaj mozZe kuhati veliki izbor namirnica. Vrijeme kuhanja za glavne vrste hrane
navedeno je u odjeljku «Vodi¢ za kuhanje». Online recepti vam pomazu da upoznate
uredaj.

© Kabel za napajanje prikljucite u strujnu uti¢nicu.

@ Postavite hrane u ladicu.
Napomena: nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu naznacenu u
tablici (pogledajte odjeljak ,,Vodic za pripremu hrane”) jer to moZe utjecati
na kvalitetu konacnog rezultata.

© Vratite ladicu u uredaj.

© Pritisnite tipku (1) da biste ukljugili uredaj.

© Da biste zapoceli s pripremom hrane, moguce je birati izmedu unaprijed
postavljenog nacina pripreme hrane {yj ili ru¢nih postavki §3.

a. Ha az automatikus f6zési médot vélasztja:

+ Pritisnite tipku (1) da bi se prikazao nacin za pripremu hrane.

+ Nakon toga pritisnite tipku (1) na zaslonu da biste odabrali Zeljeni nacin
pripreme hrane
(nacini su detaljno opisani u odjeljku ,Vodi¢ za pripremu hrane”).

+ Po potrebi prilagodite vrijeme pripreme hrane pritiskom tipke §9 i prilagodite
vrijeme tipkama (+) i (). Mjera¢ vremena moZe se postaviti na vrijeme izmedu
0190 minuta.

+ Prilagodite temperaturu {3 s pomocu tipki (+) i () na digitalnom zaslonu. Na
termostatu se mogu odabrati temperature od 40 do 220 °C.

* Pritisnite tipku j‘; Start (Pokreni) da biste pokrenuli pripremu hrane s
odabranim postavkama temperature i vremena.

+ Pokrenut ¢e se priprema hrane. Na zaslonu ¢e se izmjeni¢no prikazivati
temperatura i preostalo vrijeme pripreme hrane.

Napomena: tijekom pripreme hrane vrijeme pripreme i temperaturu moZete
prilagoditi pritiskom tipke §3.

b. Ako odabirete ru¢ne postavke:

+ Prilagodite temperaturu §3 s pomocu tipki () i () na digitalnom zaslonu. Na
termostatu se mogu odabrati temperature od 40 do 220 °C.

+ Zatim postavite Zeljeno vrijeme kuhanja §2 s pomocu tipki (+) i (&. Mjera&
vremena moZze se postaviti na vrijeme izmedu 0 i 90 minuta.

* Pritisnite tipku Start Z‘w; (Pokreni) da biste pokrenuli pripremu hrane s
odabranim postavkama temperature i vremena.

* Pokrenut ¢e se priprema hrane. Na zaslonu ¢e se izmjenicno prikazivati
temperatura i preostalo vrijeme pripreme hrane.

c. Sziineteltesse vaqgy allitsa le a fézést:

+ Jednostavno pritisnite gumb .- za pauziranje kuhanja. Za nastavak kuhanja
ponovno pritisnite.

+ Dugo pritisnite tipku oo
ventilirati.

stop

za prekid kuhanja. Dok se uredaj hladi, on nastavlja

@ Visak ulja iz hrane skuplja se na dnu ladice.

@ Neke vrste hrane potrebno je protresti na pola vremena pripreme radi postizanja
optimalnih rezultata (pogledajte odjeljak ,Vodi¢ za pripremu hrane”). Da biste
protresli hranu, izvucite posudu iz uredaja s pomocu rucke i protresite je.
Nakon toga vratite posudu u uredaj i priprema hrane automatski ¢e se ponovno
pokrenuti. Za prZene krumpiri¢e preporuc¢ujemo da ih protresete nakon 15
minuta pripreme, a zatim nakon 10 minuta.

© Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da je vrijeme pripreme hrane
zavrsilo. Izvucite posudu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.



© Provjerite je li hrana gotova.
Ako hrana jos nije gotova, jednostavno vratite posudu u uredaj i postavite mjerac
vremena na jo$ nekoliko minuta.

@ Kada hrana bude gotova, izvadite posudu. Da biste izvadili hranu, iz posude je
podignite s pomocu hvataljki.

Oprez: ladica nikada ne bi trebala biti okrenuta naopako ako je na njoj
reSetka. Oprez: Nakon pripreme hrane posuda i hrana bit ¢e veoma topli.
Nemojte dirati posudu tijekom uporabe i neko vrijeme nakon uporabe jer
Ce se veoma zagrijati. Posudu drZite iskljucivo za rucku.

@ Kada hrana bude gotova, uredaj ¢e odmah biti spreman za pripremu nove hrane.

NAPOMENA O LED-U PRI TOKU KUHANJA:

« LED &) svijetli i ostaje upaljena dok je kuhanje u tijeku.
« LED X5 treperi kada je kuhanje pauzirano.

« LED &5 je isklju¢ena kada je kuhanje zaustavljeno.

UPOTREBA NACINA RADA EXTRA CRISP

+ Taj nacin rada aktivan je samo za nacin rada Przeni krumpirici i Ru¢ni nacin rada.
Az extra ropog0s opcid aktivaldsakor a készilék nagy sebességgel mikodik, és
még jobb ropogds eredményt biztosit.

Napomena: ovaj nacin pripreme hrane pojacava rotirajuci ventilator
vaseg proizvoda.

Ta se funkcija mora aktivirati prije pocetka pripreme hrane.

+ Funkcija Extra Crisp omogucuje vam da namirnice ucinite hrskavijima tijekom
istog vremena pripreme hrane. Ta vam funkcija takoder Stedi 3 minute za
pripremu hrane uz rezultate identi¢ne pripremi hrane bez te opcije. Ako radije
birate ustedu vremena nego hrskavije namirnice, smanjite vrijeme pripreme za 3
minute nakon aktivacije funkcije.

@ Postavite hrane u ladicu.

@ Pritisnite tipku (O, a zatim pritisnite (1) na zaslonu kako biste odabrali %&* natin
pripreme hrane PrZeni krumpirici ili ru¢ni nacin rada.

© Pritisnite gre. Kad je aktivan, ovaj nacin rada prikazuje se narancasto na zaslonu.

(4]

Crisp*
Po potrebi prilagodite vrijeme pripreme hrane pritiskom na tipke (pogledajte odjeljak
,Vodi€ za pripremu hrane”).
@ Pritisnite tipku :m,‘ za da biste pokrenuli pripremu hrane. Na zaslonu ¢e se
izmjenicno prikazivati odabrana temperatura i preostalo vrijeme pripreme hrane.

DEHIDRACIJA

@ Resetku postavite u posudu na uredaju.

@ Pritisnite (0, a zatim podesite temperaturu §9 pritiskom na tipke (¥)i () Kontrolni
raspon : 40 - 80°C.

© Zatim postavite Zeljeno vrijeme pripreme hrane tako da pritisnete tipku §9 i
prilagodite vrijeme tipkama () i (). Vrijeme moZete podesiti od 1 do 10 sata.

art

@ Pritisnite j;w tipku za pokretanje da biste zapoceli postupak dehidracije. Na zaslonu

e se izmjenicno prikazivati temperatura i preostalo vrijeme pripreme hrane.

© Kada zatujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da je vrijeme pripreme hrane
zavrsilo. Izvucite posudu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povr3inu.

@ 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 pomocu hvataljki.

Oprez: ladica nikada ne bi trebala biti okrenuta naopako ako je na njoj reSetka.

Oprez: Nakon pripreme hrane posuda i hrana bit ¢e veoma topli. nemojte
dirati posudu tijekom uporabe i neko vrijeme nakon uporabe jer ce se
veoma zagrijati. Posudu drZite iskljucivo za rucku.

Set od 8 staklenki dostupan je kao dodatak koji se prodaje zasebno.

Priprema za 8 staklenki jogurta:

* U zdjelu dodajte 1 | punomasnog pasteriziranog
trajnog mlijeka sobne temperature

+ Zatim dodajte vrecicu mlije¢nih fermenata (2 g) i dobro
promijesajte.

* Smjesu stavite u 8 staklenih posuda i zatvorite
poklopcem

Napomena: jogurti se moraju pripremati s
poklopcem na staklenki.

+ Uklonite reSetku posude uredaja tijekom pripreme
jogurta.
« Stavite 4 staklenke u posudu.



+ Postavite reSetku i na nju stavite 4 staklenke.

+ Pritisnite (0, a zatim prilagodite temperaturu pritiskom na tipku (5)svedo40°Cna
digitalnom zaslonu.

+ Nakon toga pritiskom na tipku (+¥) postavite vrijeme pripreme hrane. Vrijeme
postavite na 8 sati.

« Pritisnite tipku za pokretanje

start

da biste zapoceli postupak pripreme hrane.

stop
Oprez: ladice, staklenke i reSetka bit ¢e jako vruci nakon pripreme.
Napomena: ako mislite da je tekstura jogurta previSe tekuca, imate dvije opcije:
* Povecajte temperaturu za 5 °C

¢ ProduZite pripremu za 1 ili 2 sata.

ODGODENI START

U ruénom nacinu rada i kod odredenih automatskih programa (svi programi osim
pomfrita, mesa i ribe) moguce je odgoditi pocetak kuhanja. Pocetak kuhanja moze
se odgoditi od 30 minuta do maksimalno 4 sata. Da biste to ucinili, morate poduzeti
sljedece korake: 1:

* Prije pocetka kuhanja, dugo pritisnite tipku 2 .

+ Pomocu gumba (%) i (5) postavite vrijeme pocetka kuhanja,

+ Zatim pritisnite gumb «Start».

Upozorenje: odgodeni pocetak moZe biti zdravstveni rizik za neke sastojke. -

Uz izuzetak pecene piletine, izric¢ito vam savjetujemo da ne koristite odgodeni
pocetak za namirnice poput mesa ili ribe.

VODIC ZA PRIPREMU HRANE

U tablici u nastavku pronaci ¢ete osnovne postavke za namirnice koje Zelite pripremiti.

Napomena: niZe navedena vremena priprema hrane iskljuéivo su
informativne prirode i mogu ovisiti o vrsti i kolic¢ini krumpira koja se rabi. Kod
ostalih namirnica velicina, oblik i robna marka mogu utjecati na rezultate.
Stoga cete moZda morati prilagoditi vrijeme pripreme.

Krumpir i prZeni krumpirici

Minél tobbet razza, annal jobb lesz a siitési
Zamrznuti x2/3 eredmény.
krumpirici 300-10009 | %% | 15-30 min |190°C T Ha csokkenteni szeretné a siitési iddt vagy
(10 mm x 10 mm) TeS€ S€ | ropogdsabh eredményt szeretne, akkor aktivalhatja
az extra ropogds funkciot
Donzgcxi ls(r;r,:?irid 300-1000g | ¥ | 15-34 min |190°C Tr)::szslzase Adjunk hozza 1 evékanal olajat
kréi?lznrl#;ira 300-1000g | # | 12-27 min 190°C| X Sz; 35 . Adjunk hozza 1 evékandl olajat
Meso i perad
Odrezak od rebra |1 - 2 Darabok 6-10 min |200°C 2 perccel a siités vége el6tt megforditjuk
Sjeckani odrezak |1 -4 Darabok| © | 6-10 min |200°C Megforditds a siités kozepén
F"e(tl‘)g;'ekﬂgtﬁ'sa 100-600g | & | 16min |180°C Megfordités a siités kézepén
Pile (cijelo) 1500 g < 60 min 180°C
Slaniglzr/]i%gveda 1 -9 kriski 8 min 200°C Megforditds a siités kozepén
Riba
Filet lososa \ 4 Darabok \ \ 15-17 min \140°C\
Skampi |24 Darabok| = [ 6min  [170°C]
Mali zalogaji
& e ¢ N
Zamrznuti pileci 1-10 = )
medaljoni Darabok 8-15min |200°C| {
1-10 =
Pileca krilca € | 16-20 min |180°C \
Darabok =
Zamrznuti sirni 1-10 = ) [ N
Y | - 180°
Stapici Darabok 7-9min |180°C)
Zamrznuti kolutici f D
ks 10 Darabok| | 8min  |180°C| {
) 3009 = )
@ °
Pizza (3 Szeletek) 7 min 190°C
[ N
Tikvica 400-700g || 15min  |180°c| T
Sutés
- 1-6 v : o Uporabite podlozak za pecenje / posudu
Muffini Darabok &3 | 15-18 min |180°C 28 pecnicu**
Cokoladne torte 300 g &) | 23min  |160°C

Dehidratalas

Szeletelt alma ‘1-2 Darabok‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘
Joghurt
Természetes 8 o
joghurt Staklenke#** 8h ao°c




* Razza fel a sutés felénél.
** Helyezze a sutéformat/sutéedényt a fidkba.
*** megfelelnek a tartozékként forgalmazott markas beféttesiivegeknek.

FONTOS: A késziilék karosodasanak elkeriilése érdekében soha ne Iépﬂ'e
tal a hasznélati Utmutatéban és a receptekben megadott maximalis
hozzavalé6- és follg(/adékmennyiségeket. Ha olyan keverékeket hasznal,
amelyek megemelkednek (példaul siitemény, quiche vagy muffin esetében),
a siitéedényt nem szabad felig megtdltve hagyni.

Oprez: postoji rizik od prekuhavanja ako se ne pridrZavate temperature.

* Priprema manje hrane obi¢no traje krace od pripreme vecih komada hrane. Ako
niste sigurni, moZete otvoriti posudu u bilo kojem trenutku pripreme da biste
provjerili napredak.

+ Ako manju hranu na pola pripreme protresete, konacni rezultat bit ¢e bolji i
ujednaceniji.

« Da bi krumpiri¢i bili zaista hrskavi, dodajte malu koli¢inu ulja prije pripreme
i protresite ih da bi bili ravnhomjerno prekriveni. Preporu¢ujemo 14 ml ulja.
Nemojte dodavati ulje u smrznuti krumpir.

+ Zalogajcice koje je moguce ispeci u pec¢nici moguce je ispeci i u uredaju.

+ Optimalna je preporucena koli¢ina za pripremu przenih krumpiri¢a 600 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 pec¢nicu od silikona,
nehrdajuceg celika, aluminija i terakote.

+ Uredaj moZete rabiti i za podgrijavanje hrane. Da biste podgrijali hranu,
temperaturu postavite na 160 °C na najvise 10 minuta. Vrijeme pripreme hrane
moguce je prilagoditi ovisno o koli€ini hrane da bi se ona u potpunosti podgrijala.

PRIPREMA DOMACIH PRZENIH KRUMPIRICA

Ako Zelite pripremiti domace przene krumpirice, pratite korake u nastavku.
@ Odaberite vrstu krumpira koja je dobra za pripremu krumpiri¢a. Ogulite krumpir
i narezite ga na jednake komade.

@ Narezani krumpir najmanje 30 minuta namacite u posudi s hladnom vodom,
ocijedite ih i osusite ¢istom kuhinjskom krpom koja dobro upija. Zatim ih posusite
papirnatim ubrusom. Krumpirici se prije pripreme moraju temeljito osusiti.

© U suhu posudu stavite 1 Zlicu ulja (biljnog, suncokretovog ili maslinovog), dodajte
krumpirice i mijeSajte sve dok krumpirici ne budu prekriveni uljem.

O Izvadite krumpiri¢e iz posude prstima ili kuhinjskim priborom da bi visak ulja
ostao u posudi. Stavite krumpirice u posudu.

Posudu u kojoj se nalaze nauljeni krumpiri¢i nemojte izravno odjednom
izvrnuti u posudu jer ¢e viSak ulja ostati na dnu posude.

© Krumpirice przite u skladu s uputama u odjeljku ,Vodi¢ za pripremu hrane”.

Uredaj ocistite nakon svake uporabe.

Posuda i reSetka imaju neprianjajuci premaz. Za €iS¢enje nemojte rabiti metalni kuhinjski

pribor ni abrazivne materijale za ¢iS¢enje jer to mozZe oStetiti neprianjajuc¢u oblogu.
@ Iskopcajte utikac iz zidne uti¢nice i pricekajte da se uredaj ohladi.
Napomena: posudu izvadite iz uredaja da bi se uredaj brze ohladio.

@ Vanjski dio uredaja prebrisite vlaznom krpom.

© Posudu i reSetku odistite 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 za model s odvojivom prednjom stranom: kako biste osigurali
optimalno o€uvanje proizvoda, vazno je ukloniti vanjsku prednju stranu i

oprati je rucno.

Ako je rije¢ o modelu s odvojivom prednjom stranom s prozorcicem, ruéno
pranje prednje strane pomaZze u ocuvanju izvornog izgleda i prozirnosti stakla.

Savjet: Ako su ostaci hrane zaglavljeni na dnu ladice i reSetke, napunite ih toplom
vodom i malo tekuceg deterdZenta. Ostavite ladicu i reSetku da se namacu otprilike

10 minuta. Zatim ih isperite i osusite.
@ Prebrisite unutrasnjost uredaja toplom vodom i vlaznom krpom.

@ Odistite grijaci element suhom cetkom za ¢iS¢enje da biste uklonili ostatke hrane.

@ Uredaj nemoijte uranjati u vodu ni bilo koju drugu tekuéinu.

ODLAGANJE

@ Iskopcajte uredaj i ostavite ga da se ohladi.
@ Provjerite jesu li svi dijelovi isti i suhi.

JAMSTVO I SERVIS

Ako je uredaj potrebno servisirati, ako su vam potrebne informacije iliimate problem,
posjetite webstranicur obne marke ili se obratite korisni¢koj podrsci robne marke u
svojoj drzavi. Broj telefona moZete pronaci u letku za globalno jamstvo. Ako u vasoj

drZavi nema korisnicke podrske, obratite se lokalnom distributeru robne marke.

RJESAVANJE PROBLEMA

Ako dode do problema s uredajem, posjetite web-stranicu robne marke (pogledajte
naslovnicu ovog priru¢nika) i potraZite popis naj¢e3c¢ih pitanja ili se obratite

korisnickoj podrsci u svojoj drzavi.



OTOBPAXXEHWE
BPEMEHW/
TEMMEPATYPbI

LUNDPOBAA
CEHCOPHAA MNAHE/b

CbEMHAS
MEPEOHSIS
MAHESb C
HALLA OKOLLIKOM 119
byuKA ;!/{\-\BJ‘I}O,EI,EHVIH
AL

MPUrOTOBNEHVEM*
CbEMHAA
MNEPEOHASA
MAHESb*

CbEMHAS PELLIETKA*

CbEMHASA
JINTAA
PELLIETKA
aOnga renna*

KPbILLKA
ana
XPAHEHNA*

*B 3aBNCMMOCTUN OT MOAENM

ABTOMATUYECKWUE NMPOIrPAMMDI
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Kaptodenb ¢pu KypUHble BekoH / 6eKoH KpeBeTkun 3ane4yeHHas
HarreTchbl 13 roBSiANHbI Kypuua
= P ¥ &
Muuua CcTenkK OBowwm Pbiba [HecepTbl

NEPEA NMEPBbIM NCIMOJIb3OBAHMEM

CHayana npoynTanTe MHCTPYKUMW MO TEXHMKe 6e30MacHOCTM W PyKOBOACTBO

nosnb3oBaTens ¥ MONIOXNTE UX B HAAEXKHOE MeCTo.

@ YnanuTe BCe ynakoBOYHble MaTepuasbl U € Npubopa Bce Hakenku.

@ He cHUMaTe CUNMKOHOBBIE HAKNAAKN C PeLLeTKY.

© TwaTtenbHO OYNCTUTE Yally U CbeMHbIe PELLETKU B ropsiyeit Bofe C MOMOLLbO
HebobLLIOro KoMMYecTBa MOIOLLIEro CpeaicTBa 1 rybki 6e3 abpasnBHOro MOKPbLITHS.

MNMpuMmeyaHue: Yally 1 peLueTky MOXKHO MbITb B MOCYAOMOEYHOI MaLuuHe.
MNpepynpexxaeHve AN Mofenu CO CbeMHOl nepeaHeil NaHenbio: YTo6bl
obecneynTb Hauny4luylo COXpPaHHOCTb U3Aenusi, Heo6XoAMMO CHUMaTb
BHELLHIOI0 NepefHIol0 NaHeNb U MbITb €e BPy4HYI0.

Ecnu Bbl Ucnosib3yeTe Mofefb CO CbeMHOI MnepeaHeil MaHenbilo C

OKOLUKOM, TO A/ COXpaHeHUs nepBoHa4YaslbHOro BuAa N Npos3pavyHoOCcTn
cTeK/1la He0o6xoAMMO MbITb nepeaHiolo naHeslb BPpy4Hylo.

@ MNpoTpuTe BHYTPEHHIOW 1 BHELLHIO MOBEPXHOCTW MPU6OpPa BAAXHON TKaHbIO.
Mpr6op paboTaeT 3a CHeT BbIPabOTKM ropsiHero Bo3ayxa.

NOoAroToBKA K NCIMOJIb30OBAHUIO

@ Momectute npubop Ha MNNOCKOW, YCTOMYMBOWM U >KAPOMPOYHON paboyeir
NoBEPXHOCTM BAANU OT 6pbI3r BOAbI.
MocTaBbTe peLleTKy Ha AHO Yaluy [0 yrnopa.

o0

He HanuBaiiTe B Yaluy Macno unm apyrme XuaKocrtu.
Huuero He cTaBbTe Ha NPU60OP. 3TO MPUBOAUT K HapYLLUEHUIO MOTOKA
BO3/lyXa M BNMAET Ha pe3yNbTaT )XapKu ropavnm BO3yXoMm.

BAXXHO! ina npepoTBpallleHNsi neperpesa npmbopa He CTaBbTe €ro B yron

VNN Nof, HacTeHHbIN WKad. Bokpyr npu6opa AosXKeH 6biTh 3a30p MUHUMYM
15 cm, 4TO6bl BO3AYX MOr 6€CNpensTCTBEHHO LIMPKYNNPOBaTh.



CbEMHASA NEPEAHAA NAHENb*

Bnaropapst Halei HoBol cucteme Easy Clean & Store Bbl CMOXeTe JIerko CHATb C

YaLuu nepegHIolo nNaHesb.

+ C nerkoctbio o4yuLlaniTe Balle usgenne U 3KOHOMbTe MECTO B MOCYAOMOEYHON
MaluvHe.

+ CoxpaHsaiiTe ocTaTKu NULLM 6narofaps KOMMNIEKTHON KpbILLIKe.

Y106bI CIKOHOMUTL MECTO B MOCYAOMOEYHOWN MaluMHe 1 obecneynTb HauyuLLyo
COXpaHHOCTb Npubopa, NpuaePKUBaNTeCL 3TOW Npouedypbl O4YUCTKMA ANS MOAenn
€O CbeMHOW nepeaHeli NaHesnblo.

* HaXmuTe KHOMKY, PpacrofiOXeHHYI0 B HUKHel
YacTy YaLu.

CHMMUTe 3aLLenky.
CbeMHasi nepefHAa naHenb
0TCOeAMHUTCS.

* Momectute CENY B
MOCYAOMOEYHYIO  MaLUMHY
U1 BbIMONTE ee BPY4HYHO
6e3 nepegHem naHenu,
KOTOpyl0 ~ 3aTeM  MOXHO
6yneT cHOBa YCTaHOBWTb Ha
n3genve.

*B 3aBNCMMOCTU OT MOAenun

* WM HakpoWiTe uvally KpbILIKON, 4TO6bI ybpaTb
OCTaTKM MWLM B XONOAUNbHUK.

OcTopoxHO! He HakpblBaiiTe Yallly KPbILIKOW, MOKa
OHa He ocTbiIa.

Ou4uncTKa CbeMHOVi NepefHeil NaHeNnn N yCTaHOBKa ee Ha Yawly

+  OuNCTUTE NepeaHIolo NaHesb BPYYHYIO B ropsiyei BoAe C MOMOLLbIO HE6OSIbLLOTO
KONMYECTBa MOILLLEro CpeacTsa v rybku 6e3 abpasnBHOro NoKpbITHS.

* BbIMbIB 11 TLLATENIbHO BbICYLLVNB BHELLHIO NEPEAHIO NaHerb,
© 3aKpenuTe ee BEPXHIOKO YaCTb C MOMOLLLbIO 3aLLESKM YaLLn.
@ YCTaHOBYTE HUKHIOK YacTb MAHENN, HAAABMB Ha Hee 0O LUeNYKa.

YTobbl pasorpeTb OCTAaTKM MWLM, CHAMUTE KPbILWKY C Yalinm U yCTaHoBUTe
nepeaHIolo naHeslb Ha MecTo.

+ Haxxmute §3 1 () 4tobbl ycTaHoBUTL Temnepatypy 160 °C.

* 3aTeM HaxmuTe 3 U yCTaHOBWTE BpeMsi MPUroToBreHnst 10 MUHYT C MOMOLLbIO

KHOMoK (H 1 ().

BHUMAHME! Hukorga He ucnonb3yinte npubop 6e3 BbIABMXXHOIO SLLMKA.
Mepep NnpuroToBneHWeM Bcerpa 3aKpennsiite nepeaHiolo NaHesb Ha Yalue.

MCNOJIb30BAHUE NMPUBOPA

BHuMmaHue: Mpu nepBoM WCNONb30BaHMM GPUTIOPHULbI y6eauTech, YTO
OoHa nyctas (6e3 Kakux-nm6o aKceccyapoB BHYTpPU), 4TO6Gbl YCTpPaHUTb
Npon3BOACTBEHHbIE OCTATKM U HOBbIi 3anax. Mpu nepBoM 3anycke BO3SMOXXHO
nosiB/ieHNe He60JIbLLOrO KOJIMYECTBa AbiMa.

Mpr6op MOXeT roTOBUTH LUMPOKWIA CMEKTp NPOAyKTOB. Bpemsi mpurotoBneHus
OCHOBHbIX BWI0B NPOJYKTOB YKa3aHO B pasAaerne «PyKOBOACTBO MO MPUrOTOBMEHIO».
OHnanH-peLenTbl NOMOryT BaM 0CBOUTL Npu6op.

@ MoaxntounTe LHYP NUTAHNS K SNIEKTPUYECKOi PO3ETKe.



@ MNomecTnTe 6711040 B YaLLly. O VI3nuwKn Macna U3 NULLM CoBUPALOTCS B HUXKHEN YacTy sILLMKa.

@ HexoTopble MpoAyKTbl Heo6X0AMMO mMepemMellaTb MO WCTEYEHWU MONOBUHbI
BPEMEHW MPUrOTOBNIEHNA AS19 MOJlyYeHUss ONTUMalbHbIX Pe3yNnbTaToB (CM.
pasgen «Tabnuua npurotoBneHus 6niog»). UYTobbl nepemellaTb MPOAYKTbI,

MpumeyaHne. Hukorga He npeBblllaiiTeé MaKCUManbHbIA YPOBEHb,
yKasaHHbI B Tabnuue (cm. B paspene «Tabnuua npurotoBneHus 6nion»),

TaK KaK 3TO MOXET MnoB/AuATb Ha KadecTBO KOHEYHOro pesynbTaTa N3BNeKUTe Yalwy u3 npubopa, MOTSHYB 33 PYYKy, W BCTPAXHUTE ee. 3aTem
NPUroToBJ/IEHNUS. 3a[B/HbTE Yally 06paTHO B Npubop, W MPUrOTOBMIEHWE MPOAOIKNTCS
aBTomMaTtnyecku. [pyu npurotoBneHun kapTodens ¢pu  pekomeHayeTcst

© 3apBuHbTe Yally B npubop. BCTPAXHYTb YaLly npubopa yepes 15 MUHYT, a 3aTem Yepes 10 MUHYT.
O Haxmure kHonky (1) uTo6bI BKIKOUNTE NPUGOP © Korpa nposByyan 3ByKOBOW CWUrHan TaliMepa, YCTaHOB/IEHHOe Bpems
© MMepen Hayanom NpPUroTOBIEHNS Bbl MOXeTe Bbl6paTh o6yl aBTONporpaMmy MpUroToB/EHUs 3aKOHYeHo. V3BneknTe vally u3 npubopa n ycTaHoBuTe Ha

() nnwu BbIGPATBL PyUHble HACTPOIIKN 2. PKapOMpOHHYiO NOBEPXHOCTD.

0 5 . © MMpoBepbTe rOTOBHOCTL 6/1t0Aa.

a. Mpu BbiGOpe aBTOMATUYECKOrO PeXKMa NPUTOTOBAEHUS: Ecnu 6ntofio BCe elle He roTOBO, MPOCTO BCTaBbTe Yally o6paTHO B npu6op 1

* Haxmurte KHOMKY () Anst OTOGpaeHNs PeXIIMa NPUroTOBNEHNS. YCTaHOBUTE TaliMep eLLle Ha HECKONbKO AOMONHUTENbHbBIX MUHYT.

* 3aTeM HaXKmMWTe KHOMKY (I Ha 3KpaHe A15i BbI6opa Hy)XHOr0 pexmma
NPUroTOBAEHNS (3TN peXKMMbl NoAPO6HO onucaHbl B pasaene «Tabnuua
NpUroToBNeHNs 610ay).

@ Kak Tonbko 6nopo GyaeT rotoBo, U3BMEKMTE Yally. M3BnekuTe NpoayKTbl U3
YaLlu C MOMOLLBIO LLMMLOB.

* Mpy HEO6XOAUMOCTI OTPErynupyiTe BPeMsi MPUrOTOB/EHNUS, HaXaB KHOMKY BHuMaHwMe! 3anpeLuaercs nepeBopaYnBaTh Yally BMeCTe C PeLLeTKO.
09 v 3anaB HyxHOe 3HaueHve C NOMOLLbIO KHOMOK (1) 1 (O) Taiivep MOXHO BHuMaHwMe! Mocne NpUroToBneHns Yawa n camo 611040 oueHb ropsiuve. He
YCTaHOBUTb B Ananasoxe ot 0,40 90 MUHyT. npuKacaiitecb K Yalue BO BpeMs UCMOMb30BaHMNSA 1 B TeUeHNEe HEKOTOPOro
+ OTperynupyiite Temnepatypy §% ¢ nomoLubio KHOMoK (1) 1 (5) Ha LNGpoBOM BPeMeHM Moc/ie Hero, Tak Kak OHa CUJIbHO HarpeBaeTtcs. [lepXxuTte yaily
3KpaHe. TeMﬂepaTyE}a/“MO)KHO oTperynupoBsatb B npefenax ot 40 °C go 220 °C. TONbKO 3@ PyuKy.
* HaxxmuTe KHOMKy . Start, 4ToObl HayaTb NPUrOTOBAEHME C BbIGPaHHON
TeMnepaTypoii U BpeMeHeM. @ Korga nopuusi MpoAYKTOB MNpWroToBneHa, npubop cpasy e TroToB K
* MpUroToBneHre  HauyMHaeTcs. TemnepaTypa U OCTaBlUeecs  BpeMms NPUTrOTOBMIEHMNIO ClIeAyIOLLIe MOPLMU.

npuroToBneHns byayT nonepemMeHHoO oTobpaxaTbCs Ha IKpaHe.

3AMETKA O LED MNMPW NPOLIECCE T'TOBKW:

* LED @ CBETUTCS 1 OCTAeTCs BKIIIOYEHHON, KOrAa roToBKa B mpoLecce.
+ LED ¥ MuraerT, Koraa rotoBka Ha nayse.

MpumMeyaHve. Bpemsi M TemmnepaTypy MOXHO PperynMpoBaTtb BO Bpems
NPUroTOBJIEHMS C MOMOLLIbIO KHOMOK 3.

. * LED @ BbIK/1lOYEHA, KOrJa roTOBKa OCTaHOB/IEHa.
b. Ecnv Bbl BbiGpanu pyyHble HaCTPOWKM: m
3KpaHe. TemnepaTypy MOXHO OTperynnposath B npegenax ot 40 °C go 220 °C. NCMNoJib30BAHUE PEXXUMA XPYCT LLEEN KOPO4KM
- 3aTeM ycTaHOBMTE KenaeMoe Bpemsl MPUroTOBNEHIS C MOMOLLbI0 KHOMOK (+) 1 *  DTa GyHKLMS JOCTYMNHA TONbKO A1A NPOrpaMmbl MPUroToBreHns kaptodpens ¢pu
@ TaMep MOXHO YCTaHOBUTb B AnanasoHe oT 0 A0 90 MUHYT. N py4HOro pexuma. MNpu akTmBauum onumm «IKCTpa-xpycT» npnbop paboTtaeT Ha

Start

* HaxmnTe KHomky Start.,, 4ToObl HayaTb NPUroToBneHWe C BbibpaHHOM BbICOKOI CKOPOCTU 1 obecneyrBaeT eLle 6onee XpyCTSLLYO KOPOUKY.
TemnepaTypon 1 BpeMeHeM.

+ MpuroToBneHne HauvHaeTcs. TemnepaTypa 1 OCTaBlueecss  Bpemsi MpumeyaHue. 3TOT peXMM MPUrOTOBNEHUS YCKOPAET BpalleHue
NpUroToBeHUs GyayT NONepeMeHHO 0TOBPaXaTbCA Ha 3KpaHe. BEHTUNSITOpa Bawero npuéopa.

€. TpUOCTaHOBUTE WA NPEKPATUTL PUIOTORNEHME: san + 3Ty GpyHKLMIO HEOBXOAMMO aKTUBMPOBATH NEPEL, HauasioM NPUroTOBEHNS.

* YTO6bl MPUOCTAHOBWTL MPUFOTOBMIEHME, MPOCTO HAKMUTE KHOMKY . . YTO6bI - PeXMM XpyCTALel KOpOUKM MO3BONSET CAENaTh WMHIPEAMEeHTbl Gonee
BO306HOBMTL NPUrOTOB/EHME, CHOBA HAXXMUTE KHOMKY s XPYCTALWMMU MPU TOM e BpeMeHU MNpUroTOBReHWsi. OTa QYHKUMS TaKkke

* HTOGbI OCTAHOBUTL MPUTOTOBNEHIE, AONTO HAXMMANTE Ha KHOMKY 4, Mo Mepe MO3BONSET COKPATUTL BPEMS MPUrOTOBNEHUS HA 3 MUHYTbI. [Py 3TOM pesynbTaThl
0CTbIBaHNS NPUBOP NPOAOIIKAET BEHTUIMPOBATHCA. NpUroToBeHns 6yayT WAEHTUYHbI pesynbTatam 6e3 UCMofb30BaHUS 3TOM

dyHKUMK. ECny Bbl XOTWTE C3KOHOMUTb BpeMs, HO K3bexaTb 06pasoBaHWs
XPYCTSALLEN KOPOYKU, YMEHbLLUTE BPeMs MPUroTOBNEHUS Ha 3 MUHYTbI nocne
aKTUBaLMUN GYHKLMN.
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MomecTute 6n11040 B YaLlly.

Haxmute (O, a 3aTem HaxmuTe Iy Ha 3KpaHe, 4TO6bI BbIGPaATH MpOrpaMmy
npurotoeneHns kaptopens Gpu 5% nnm PYYHOW pexum.

Haxmute ¢fe. Tlocne akTWBauMu peXuma COOTBETCTBYIOLIMA WHAMKATOP
3aropuTcs Ha 3KpaHe OpaHXeBbIM CBETOM.

Mpy HeobXoAMMOCTN OTperynupyite BpeMs NPUroTOBIEHNS C MOMOLLbIO KHOMOK
(cMm. paspen «Tabnvua NpUroToBneHns 6:104»). @ " @

HaxxmuiTe KHOMKY Zp 4TO6bI 3aMyCTUTb NPUrOTOBMIEHME. BbibpaHHas
TemnepaTypa 1 ocTaBLUeecs BpeMs NpUrotoeneHns byayT nonepeMeHHo
oTob6paxaTbCs Ha 3KpaHe.

1]
2]

3]

MomecTuTe peLleTKy B Yaluy npubopa.

Haxwmue (D, a 3aTem HacTpoliTe HaxmMMas Ha LMGPOBOM %) SKpaHe KHomku (1) 1
(5 b Pabounit AnanasoH : 40 - 80°C.

Mocsie 3TOro HaCTPOWTE HY)KHOE BPEMS MPUTOTOBIEHUS: HAXKMUTE KHOMKY §3) 1
BblbepunTe 3HaYeHne C MOMOLLbIO KHOMOK @ " @ MOXHO yCTaHOBUTb Bpemsi OT
1 oo 10 yacos.

HaxxmunTe kHoOMKy Start, S(;,; 4yTObbI 3aMycTUTb Mpouecc CylKu. Temnepatypa u
OCTaBLUEeCs Bpemsi MpUroToBfieHUs GydyT mnornepeMeHHO OTobpaxaTbCsi Ha
3KpaHe.

Korga nposByyan 3BYyKOBOW CUrHan TalMepa, YCTaHOBIEHHOe BpeMms
NPUroToBNEHUsI 3aKOH4YeHOo. V3BnekmTe 4ally u3 npubopa U yCcTaHOBUTE Ha
YKapOornpoYHyto MOBEPXHOCTb.

MpoBepbTe roToBHOCTL 6ntopa. Ecnv 6niogo Bce elle He roToBO, MPOCTO
BCTaBbTe Yally ob6paTHO B Mpubop M ycTaHOBUTE TaliMep elle Ha HecKosbKo
[OMNONHUTENbHbBIX MUHYT.

Star

Kak Tonbko 6niofo byaer rotoso, M3BMekuTe yYally. V3Bnekute npoaykTbl 13
YaLlu C MOMOLLBIO LLMMLOB.

BHMMaHwMe! 3anpeLyaeTcs NepeBopaymBaTh Yally BMECTe C PeLleTKOA.

BHUMaHwue! Mocne npuroToBneHMs Yaiua u camo 611040 o4eHb ropsivme. He
npuKacaiTech K Yallie BO BpeMsl UCNOoJIb30BaHUS U B TeYEHNE HEKOTOPOro
BpeMeHM nocne Hero, Tak Kak OHa CU/IbHO HarpesaeTcs. [lep)uTte vawy
TOJIbKO 32 PYUKY.

* Haxmure KHOMKY 3anycka

KomnnekT 13 8 6aHouek NpriobpeTaeTcst OTAeNbHO.

MpurotoBneHne 8 6aHouek orypra:
* Haneite B mucky 1
LiefIbHOro MOJI0Ka HOpPMasibHOW TeMnepaTypbi.

nepemeLuanTe.

KPbILLIKOW.

MpumeyaHue. Bo BpeMsi NpUroToBReHnst 6aHOYKN
C IOrypTOM A0SKHBI 6bITb 3aKPbITbI KPbILLIKAMU.

+ CHUMUTe  peLleTky C yawu npubopa
NPUrOTOB/IEHNEM FOTYPTOB.

* MomecTnTe 4 6aHOUKM B Yallly.

6aHOuKM.

+ Haxmute (D, 3atem yctaHosute Temnepatypy 40 °C ¢ nomouubio kHomku (O) Ha

LMppPOBOM 3KpaHe.

+ 3aTem 3aJaiiTe HYXKHOE BPeMsi MPUTrOTOBIIEHNSI, HAXKIMMasi KHOMKY (+). YcTaHoBMTe

Talimep Ha 8 4acos.
start

4YTO6bI HaYaTb npurotoeneHne.

stop
BHuMaHue! Yawa, 6aHOYKN 1 pelleTKa o4eHb ropsiume nocsie NpUroToBsieHUA.

MpumeyaHune. Ecnu BamM KaXeTcs, YTO KOHCUCTEHUUS MOTypTa C/AULLKOM
)KupaKas, ecTb ABa BapuaHTa:

* YBenuybTe Temnepartypy Ha 5 °C.

* YBenuybTe BpeMs NPUroTosnieHns Ha 1 unmn 2 yaca.

N ynbTpanacTepusoBaHHOro
* 3aTem pobaBbTe MaKeTWK 3aKBacku (2 T) 1 XopoLlo

* Paznoxute cMecb B 8 CTEKNSIHHbIX GaHOK © 3aKp0|7|Te

nepen

*+YcTaHoBWTE pelleTKy U MocTaBbTe CBepxy elle 4



OTJIOXKEHHDbIW CTAPT

B py4yHOM pexume 1 Ansi HEKOTOPbIX aBTOMaTUYeCcKuX nporpamMm (Bce nporpammb,

Kpome pexuma «KapTodenb ¢pu», «Msico» u «Pblba») y BaC ecTb BO3MOXHOCTb

OTNIOKWTb HA4aso NPUroToBeHNs. Hauano NPUroToBMEHNSt MOXET BbITb OT/IOKEHO OT

30 MUHYT 8o 4 Yacos. [ns 3T0oro:

+ Mepen, 3anyckoMm MPUrOTOBNEHWUS [OMr0 HaXuMailTe Ha KHOMKY [MMKTorpaMma
Bpemsi/Temn]. 3.

* C MOMOLLIbIO KHOMOK @ " @ YCTaHOBUTE BPeMS, B KOTOPOE Bbl XOTUTE 3aMyCcTUTb
NpuroToB/ieHNe,

* 3aTeM HaXXMUTE KHOMKyY «CTapT».

BHUMaHMe: OTNOXEHHbI CTapT MOXEeT NpeAcTaBnsTb OMNacHOCTb ANA
3/10pPOBbSA NPY UCMOJIb30BaHUU HEKOTOPBIX UHTPEAVNEHTOB. - Mbl HaCTOATENbHO
peKOMeHAyeM He MCMOoJIb30BaThb OT/IOXKEHHbBIN CTapT ANIA TaKMX MPOAYKTOB,
KaK MsACO uiu pbi6a, 3a CKJTIOYEHNEM dXapeHOol KypuLibl.

TABJIMLA NPUTOTOBJIEHUA B0

Tabnuua HuKe NMOMOXET BaM BbiGpaTb OCHOBHbIE HACTPOMKW ANSi NPUTrOTOBMNEHUs
6nopa.

MpuMeyaHmne. BapuaHTbl BpeMEHM NPUTOTOBJIEHUSA NPEACTaBEHbI B Ka4YecTBe
OpPVEHTUPA N MOFYT M3MEHATbCS B 3aBMCUMOCTM OT COpTa M KonM4yecTBa
Kaptogens. Pasmep, ¢popma U Mapka Apyrmx npoAyKTOB MOryT MOBIAMUATH
Ha KOHEYHbI pe3ynbTaT NpuUroToBneHuUs. Bo3moXHo, Bam noTpebyeTcs
HEMHOrO0 OTperynupoBaTh BpeMs NMPUroToBneHus.

Kaptodens n KapTD¢Eb dpun

Yem GorbLLe Bbl BCTPSXVIBAETE, TeM Nyulue
3aMOpPOXeHHbIi X273 pesysTaT NPUroToBAEHMS.
kapTodenb dppn {300-1000g| %% | 15-30 min |190°C - ECmt Bbl XOTUTE COKPATUTL BPEMSA MPUrOTOB/EHNS

(10 mm x 10 mm) Wevikn I 1IONY4MTb Bonee XpYCTALLWI pe3ynsTar, Bbl
MOXKETE aKTMBUPOBATb GYHKLVIO SKCTPa-XpyCTa.
JloMaLuHwii X 2/3
kaptodens  |300-10009| % | 15-34 min |190°C Wieih [lo6asbTe 1 CTONOBYl0 NOXKY Macna
Gpu (8 X 8 mm) emkn
3aMOpPOXKEHHbIE x2/3
KapTodenbHble |[300-10009| %% | 12 -27 min |190°C - [lo6asbTe 1 CTONOBYIO NOXKY Macna
LOMbKY LWleikm
Msco n nTuua
Creilk u3 . . MepeBepHUTE 33 2 MIAHYTbI 10 OKOHYAHNS
pebpbiluek 1 - 2 Kycoukw 6-10min 1200°C NpUroToBeHHs
Py6nenbiii cTeiik |1 -4 Kycoukr| © | 6-10 min |200°C lepeBepHyTb B Cepe/iviHe NPUroTOBNEHNS
dune KypuHoi } e ; o
TPyaKI (683 KocTeri) 100-600g 16 min  180°C TepeBepHyTb B CepeaHe NPUroToBNeHNs
Kypuua (uenas) | 15009 | | 60min |180°C
BeKoH / 6eKoH u3 1-9 " o
TOBAIMHb! HOMTUKOB 8 min 200°C MepeBepHyTb B CepeHe NpUroToBNeH!s
Pbi6a
dune cemru 4 Kycoukn | x<2» | 15-17 min |140°C
KpeseTku 24 Kycouku| <o 6 min 170°C
3aKycKn
3aMopoXeHHble 1-10 | & g N
; o
KYPYUHbIE HArTeTChl|  Kycoukm 8-15min 1200°C) §
110 | . =
KypuHble Kpbinbs Kycouu 16-20 min |180°C| N
3aMopoxeHHble 1-10 | ) { R
CbIPHbIE MANOYKN | Kycouku 7-9min |180°C|
[0 )
3aMOpOXeHHble = . o
JIyKOBbIE KOIbLA 10 Kycoukn 8 min 180°C|
3009
Mnuua 3 | 7min  |190°C
JloMTuKYM)
[0 )
Kabaukn 400-700g ‘@f 15 min 180°C|
Bbineuyka
1-6 . o Wcnonb3yiite Gopmy Ans Bbineykn/dopmy
MadduHbl KycouK @ 15-18 min |180°C N9 [IYXOBKM*
LLlokonagHble . o
o 3009 | €| 23min |160°C
06
HapesaHHble ‘ 1-2 ‘ ‘ ‘ " ‘ ‘
4h
A6n0ku Kycouku %0 ¢
Worypt
HatypanbHblit 8 o
g norypt BaHOuKn*** 8h ao°c J




* BCTPSXHWUTE Ha NOMNYTU NPUrOTOBNEHNS.
** MomecTnTe popMy AN NMpora/neymn B BblABKHON ALLMK.
*%% COOTBETCTBYIOT PUPMEHHbIM BaHOUKaM, NOCTaBAEMbIM B Ka4ecTBe akceccyapa.

BAXXHO: Yto6bI He noBpeauTb npubop, HUKOrAa He npeBblllaliTe
MaKCMManbHOe KONMYECTBO MHIrPeAVEHTOB U >KMAKOCTElM, yKasaHHoe B
MHCTPYKUUN 1 B peuenTtax. Mpu ncnonb3oBaHMU NOAHUMAOLUXCA cMecel
(Hanpumep, Ana nupora, Kuwa unu mapePuHoB) 6711040 AYXOBKN HE [OMKHO
6bITb 3aN0NHEeHO 6osiee YeM HamMoIOBUHY.

BHumaHwue! Mpu Heco6nioAeHUN TEMNEPATYPHOTO peXnma CyLLECTBYeT PUCK
nepeBapuBaHus.

+ TMpoayKTbl HebonbLIOro pasmepa TPebyOT MeHbLLIEro BpeMeHn NprUroToBeHus,
YeM MpoAyKTbl 60/1bLLIOrO pa3smepa. Ecnv Bbl He yBepeHbl, Bbl MOXeTe OTKPbITb
KPbILLKY B /1t0601 MOMEHT NPUroTOBMEHNS, YTOObI NPOBEPUTL FOTOBHOCTb.

+ [lepemMelunBaHVe He6ONbLLIOrO KONMMYECTBA NPOAYKTOB MO UCTEYEHNN MNONOBUHbI
BPEMEHWN NPUroTOBNEHWUS ynydyllaeT pesynbTaT W NO3BONSET NpefoTBPaTUTb
HepaBHOMepHOe NpuroToBseHne 6atoaa.

* Yrobbl ChoenaTb KapTodenb OCOBGEHHO XpyCTSLMM, nonpobyinte pobaBuTb
HebosbLLIOE KONMYeCTBO Mac/a nepep, Ha4yasoM NPUroTOBNEHUSt U PaBHOMEPHO
pacnpefenuTb ero Mo Bcemy Kaptodenio. PekomeHpayetcs Aobasutb 14 mn
Macna. He nobasnsiiTe Macio B 3aMOPOXeEHHbIN kapTodenb.

*  3aKycku, KOTOpble MOXHO [rOTOBUTb B [yXOBKe, TaKxe noaxoaat ana
npuroTosieHns B npnbope.

+  OnTumanbHoe peKoMeHAyemoe KonuMyecTBO KapTodens ¢pu cocTaBnser
700 rpamm.

* Y1O6bl OLICTPO ¥ MPOCTO MPUFOTOBUTb 3aKYCKM C HaUYMHKOW, MCnonb3yite
roToBOe C/I0eHOE 1 NecoYyHoe TecTo.

+ Ecnu Bbl XOTUTE MCMEYb NUPOT UAN KULL, UNU 0BXapUTb HeXHble UHrpeaneHTbl
VAN UHFPeaVeHTbl C HauMHKOW, nocTaBbTe GOPMY A8 BbiMNeYKW B uYally
npubopa. MoxHo ncnonb3oBaTb GOPMy ANst AyXOBKM M3 pa3HOro Matepuana:
CUJINKOH, HEpXKaBeloLLas CTasb, alOMUHWUIA NN KepaMuKa.

+ MMpnbop Takxe MOXHO WCMONb30BaThb AS pa3orpeBa NpPOAyKToB. [ns 3Toro
Ha 10 MuHYT ycTaHosuTe Temnepatypy 160°C. BpemMs npuroToBneHns MOXHO
M3MeHNTb B 3aBUCMMOCTY OT 06beMa 61t0aa, UTo6bI TLLaTeIbHO NOAOrPeTh ero.

nrPn OBJIEHUE ALOMALLUHETO KAPTO®EJIA ®PU

YTo6bI NPUTrOTOBUTL AOMALLHWI KapTodenst Gpu, BbINONHUTE cedytolye AeNCTBUS:

@ BuibepuTe copT KapTodens, peKoMeHAyeMblil Afis NPUroTOBNEHNS KapTodens
dpu. OuncTuTe U Hapexxete kapTodesb Ha paBHbIE MO TOMLLMHE CONOMKN.

@ 3amounTe KapTodenbHyl0 COMOMKY B Yalle C XONOAHOW BOAOW He MeHee
yeM Ha 30 MUHYT, cneiiTe BOAY W BbICyLLUUTE KapTodenb C MOMOLLbIO YUCTOrO,
XOPOLLIO BMUTbIBAIOLLLEIO KyXOHHOrO NosioTeHua. 3aTeM NPOMOKHUTE ByMaXKHbIM
KyXOHHbIM nonoTeHuem. KapTodenbHas CONOMKa [O/MKHa 6biTb TLIATENbHO
BbICyLLIEHa Nnepej, NpUroToBeHNeM.

© Haneinte ofHy CTOMOBYI JfIOKKY Macna (pacTUTENbHOro, MOACOMHEYHOro

UMM ONIMBKOBOTO) B CyXylo Yally, [o6aBbTe B Hee KapTOpernbHYyl COMOMKY
1 nepemeluMBaiiTe A0 Tex Mop, MOKa KapTodesb MOMHOCTbIO He MOKPOoeTcs
Macnom.

@ [octaHbTe KapTOdenbHyl COMOMKY M3 Yally ManbLaMyi WU  KyXOHHbIMU

MPVHaANEXHOCTAMU TaK, YTOBbl USNMLLIKM Macna oCcTanuch B Yalle. MomecTute
KapTodesibHyto CONOMKY 06paTHO B Hally.

MpumeyaHue. He nepeBanuBaiiTe KapTodenbHy0 CONOMKY B Macne 13
OfIHOIA Yalliv B APYryI0 32 OAMH pPas, MHaye U3NNLLKU Mac/ia OKaXKyTcsl Ha
[AHe Yawu.

© O6xapbTe KapTOperbHY COOMKY B COOTBETCTBUN C MHCTPYKLMSMI B pasaene

«Tabnuua npurotoBneHns 6mat00».

OYNCTKA

OunwanTe I'Ipl/l60p nocne KaXxaoro ncnonb3oBaHUA.

Yawa n ceTka nmetot aHTUNpurapHoe nokpbiTHe. He I/ICI'IOJ'IbByVITe Ona o4YncTkn
MeTaninyeckmne KyxoHHble NPUHAONEXHOCTN Nnn a6pas|/|BHb|e HNCTALLMe cpencTsea,
TaK KaK 3TO MOXXET NOBPeAnUTb aHTUNpUrapHoe nokpbiTne.

(2]
(3]

(4]
(5]
(6]

OTcoenuHWTe Kabenb NTaHNS OT 3NeKTPOCeTN 1 AaiiTe NpUbopPy OCTbITh.

MpumeyaHue. YTo6bl Nnpnbop ocTbin GbicTpee, U3BNEKUTE YalLly.

MpoTpuTe BHELLHIOIO NOBEPXHOCTb MPUBOPa BNaXXHOI TKaHbIO.

OuuncTnTe Yally ¥ peLueTKy ropsiyeli Bofow, HebGOMbLLNM KONNMYECTBOM MOIOLLIEro
cpenctBa U HeabpasmBHOW rybkoi. [ns ydaneHWsi OCTaBLUMXCA 3arpsisHEHWiA
MOXHO 1CMOMb30BaTh XUAKOCTb A1 06eKMPUBAHNS.

BHuMaHMe! Yawly 1 peleTky MOXHO MbITb B NOCYJ,OMOEYHOI MalluHe.
MpenynpexpeHve Ans MoAeny co CbeMHOl NnepeaHeil NaHenbio: YTo6bl
o6ecneynTb HaWy4llylo COXPaHHOCTb M3Aenusi, Heo6XoAMMO CHMUMAaTh
BHELLUHIOI0 NEePeAHIO0 NaHeNb 1 MbITb €€ BPy4HYH0.

Ecnu Bbl ucnonb3yete MoOpAeNb CO CbeMHOV MepeAHeli MaHenbl C
OKOLUKOM, TO AJISl COXpPAHEHUs1 NepBOHa4yaNbHOro BUAA U NPO3PayHOCTM
CTeK/1a He06X0AMMO MbITb MEePEeAHIOI0 NaHeNb BPYUHYH.

CoBeT. ECi B HWDKHEN YaCTW Yalln 1 peLleTKn 3acTpsna rpsasb, HanenTe ropsyen
BOAbl M MoOlOLLee CPeACTBO BHYTPb, M 3aMOYMTe NMpUMepHO Ha 10 MUHYT. 3aTemM
NPOMONTE 1 BbICyLUNTE.

MpoTpnTe BHYTPEHHIOIO MOBEPXHOCTb Mpubopa BNAXHON TKaHbIO, 3apaHee
CMOY€eHHOI B ropsiveli Boge.

OumncTuTe HarpeBaTeSlbHbIA 3N1E€MEHT CyXON LLUEeTKOW, YToObl yaanuTb OCTaTKu
nuLmn.

He norpyxaiite npnbop B BoAy Unv Apyrue >xnakoctu.



XPAHEHWE

© OTkntoumnTe NprbOp OT SNEKTPOCETU 1 AANTE EMY OCTbITb.
@ Y6enutech, 4TO BCe HaCTU NpUBOPa OUULLIEHBI W BbICYLLEHBI.

FAPAHTUA U OBCITY>XUBAHUE

Ecnu Bam Tpebyetcs obcnyxvBaHve uam nHGopMaLmns UM ecin y Bac BO3HUKIN
npobnemsl, nocetute Beb-caiT bpeHaa unu obpaTutecb B €ro LEHTP MOAAEPXKKN
notpebuteneli B Balwleln cTpaHe. Homep TenedoHa ykasaH Ha MeXAyHapOAHOM
rapaHTUiiHOM TanoHe. Ecnu B BaLLiell CTpaHe HeT LieHTpa NoaaepXxKu notpebutenei,
obpatutecb K MecTHOMy annepy 6peHaa.

YCTPAHEHUE HENOJIAAOK

Ecnn y Bac BO3HWMKHYT npobnembl ¢ npubopoM, nocetmute Beb-calT bpeHaa (cM.
TUTYNbHYIO CTPaHULY B AAHHOM PYKOBOACTBE), 4TOObl MOCMOTPETb CMMCOK YacTo
3ajaBaeMbiX BOMPOCOB, WAn obpaTnTecb B LEHTP MOAAEPXKM noTpebutenein B
BalLlel cTpaHe.
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MODURI AUTOMATE DE GATIRE

‘QQ )
& :.-:’—_— U
Cartofi prdjiti  Nuggets de pui  Bacon/bacon Creveti Pui rotisat
de vita
© P Y o
Pizza Friptura Legume Peste Desert

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Cititi mai intai instructiunile de siguranta si manualul. Pastrati-le Intr-un loc sigur.

© indepartati tot ambalajul de toate autocolantele de pe aparat.

@ Nuindepartati placutele de silicon de pe plita.

© Curatati bine cosul si plitele detasabile cu apa calda, putin detergent lichid de
vase si un burete neabraziv.

Nota: Bolul si grila pot fi spalate in masina de spalat vase.

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

Pentru modelul cu front detasabil cu fereastra, spalarea frontului manual
ajuta la pastrarea aspectului original si a transparentei sticlei.

O Stergeti interiorul si exteriorul aparatului cu o carpa umeda. Aparatul
functioneaza prin producerea de aer cald.

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

© Puneti aparatul pe o suprafata de lucru plang, stabila, termorezistenta, departe
de stropi de apa.

@ Asezati gratarul in partea inferioara a bolului, pana la stop.

© 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.

PARTE FRONTALA DETASABILA*

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

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

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

Pentru a economisi spatiu in masina de spalat vase si a asigura pastrarea optima
a aparatului, respectati aceasta procedura de curatare pentru modelul cu parte
frontala detasabila.

+ Apasati butonul din partea de jos a vasului.

« Scoateti carligul din locas. Acum
partea frontala se desprinde.

* Puneti vasul in masina de
spalat ase sau spdlati-l manual,
fara partea frontald, pe care o
puteti monta la loc pe aparat.

*in functie de model



* SAU puneti capacul de depozitare pe vas pentru a
pastra la frigider mancarea rdmasa.

Atentie: Nu puneti capacul daca vasul Tnca este
fierbinte.

Curatarea partii frontale detasabile si montarea la loc pe vas

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

+ Dupa ce spalati si uscati bine partea frontala externa,

@ Prindeti-i partea de sus in carligul vasului.
@ Apoi prindeti si partea de jos - ar trebui sa auziti un clic.

Pentru a incalzi mancarea ramasd, scoateti capacul de pe vas si prindeti la loc partea
frontala.

* Apasati butoanele §3 si (&) pentru a seta temperatura la 160 °C.

* Apoi apasati 3 pentru a seta 10 minute folosind butoanele (+) si ().

ATENTIE! Nu utilizati niciodata aparatul fara sertar. Prindeti intotdeauna
panoul frontal inapoi pe bol inainte de a gati.

FOLOSIREA APARATULUI

Avertisment: Asigurati-va ca folositi friteuza cu aer goala prima data cand
o utilizati (fara niciun accesoriu in interior) pentru a elimina orice reziduuri
de fabricatie si miros de nou. Un fum usor poate emana din cosul de fum la
prima aprindere.

Aparatul poate gati o gama larga de alimente. Timpii de gatire pentru principalele

tipuri de alimente sunt indicati in sectiunea ,Ghid de gatire”. Retetele online va ajuta
sa cunoasteti aparatul.

@ Conectati cablul de alimentare la o priza electrica.
® Introduceti aliment in cosul.

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

© Impingeti cosul inapoi in aparat.

O Apasati (D pentru a porni aparatul.

@ Pentru a incepe gatirea, puteti selecta dintre un mod de gétire presetat () sau
setarile manuale §3.

a. Daca alegeti modul de gatit automat:

+ Apasati butonul (1) pentru a afisa modul de gatire.

+ Apasati butonul (1) de pe ecran pentru a selecta modul de gatire dorit (aceste
moduri sunt descrise n detaliu in sectiunea ,Ghid de gatire”).

+ Daca este nevoie, reglati timpul de gatire apasand butonul § si modificandu-I
cu butoanele (¥) si (5. Cronometrul poate fi setat intre 0 si 90 de minute.

* Reglati temperatura % folosind butoanele (+) si (=) de pe ecranul digital.
Termostatul variaza intre 40-220°C.

+ Apasati :ap' butonul Start pentru a incepe gdtirea cu setdrile de temperatura si
timp selectate.

« Incepe gatirea. Temperatura si timpul de gétire rdmas vor aparea intermitent
pe afisajul ecranului.

Nota: puteti modifica timpul si temperatura in timpul gatirii apasand §3.

b. Daca alegeti setdrile manuale:

* Reglati temperatura |3 folosind butoanele (+) si (<) de pe ecranul digital.
Termostatul variaza intre 40-220°C.

+ Apoi setati timpul §2 de gétire dorit ap&sand butoanele (+) si (©). Cronometrul
poate fi setat intre 0 si 90 de minute.

« Apasati o+ butonul Start pentru a incepe gétirea cu setarile de temperaturé si
timp selectate.

+ Incepe gatirea. Temperatura si timpul de gatire rimas vor apérea intermitent
pe afisajul ecranului.

¢. Pauza sau opriti gatitul:

* Pur si simplu apasati butonul
gatitul, apasati din nou butonul ;.

+ Apasati lung butonul Z‘f‘; pentru a opri gatitul. Pe masura ce aparatul se raceste,

acesta continua sa ventileze.

start

Sto
Stan

pentru a intrerupe gatitul. Pentru a relua

@ Excesul de ulei de la alimente este colectat in partea de jos a sertarului.

@ Pentru rezultate optime de gatire, unele alimente trebuie amestecate putin la
jumatatea timpului de gatire (consultati sectiunea ,Ghid de gatire”). Pentru a
amesteca alimentele, scoateti bolul din aparat utilizdnd manerul si scuturati-l. Apoi
introduceti bolul Tnapoi in aparat, iar gatirea reporneste automat. Pentru cartofi
prdjiti, va recomandam sa scuturati vasul dupa 15 minute de gatitin loc de 10 minute.



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

© CVerificati daca alimentele sunt gata.
Daca alimentele nu sunt gata, puneti la loc bolul in aparat si setati cronometrul
pentru cateva minute suplimentare de gatire.

@ Cand alimentele sunt gatite, scoateti bolul. Utilizati clesti pentru a scoate alimentele
din bol.

Atentie: Cosul nu trebuie niciodata intors invers cand are plita induntru.
Atentie: Dupa ce ati gatit, bolul si alimentele sunt foarte fierbinti.
Atentie: Nu atingeti bolul in timpul utilizarii si o perioada dupa utilizare,
deoarece acesta devine foarte fierbinte. Tineti bolul numai de maner.

@ Cand un set de alimente este gata, aparatul este imediat gata pentru gatirea unui alt
set de alimente.

OBSERVATIE DESPRE LED IN TIMPUL GATIRII:

+ LED & se aprinde si rsmane aprinsa atunci cand gétirea este in curs.
« LED ¥§ clipeste atunci cand gatirea este in pauza.

« LED & este stinsa atunci cand gatirea este oprita.

FOLOSIREA MODULUI EXTRA CRISP

+ Acest mod este activ doar pentru modurile ,Cartofi prajiti” si ,Manual”. Atunci
cand activati optiunea extra crocant, aparatul functioneaza la viteza mare si ofera
rezultate crocante si mai bune.

Nota: acest mod de gatit accelereaza ventilatorul produsului.

+ Aceasta functie trebuie activata Thainte de a Tncepe gatitul.

+ Functia Extra crisp va permite sa faceti ingredientele mai crocante in acelasi timp
de preparare. Aceasta functie poate sa reduca timpul de preparare cu 3 minute,
oferind rezultate identice cu gatitul fara optiunea respectiva. Daca preferati sa
economisiti timp Tn loc sa faceti mancarea mai crocanta, reduceti timpul de gatit cu
3 minute dupa ce activati functia.

@ Introduceti aliment in cosul.

® Apasati (O, apoi () pe ecran pentru a selecta modul de gatit Cartofi préjiti %
sau modul Manual.

© Apasati 2. Cand este activat, acest mod apare in portocaliu pe ecran.

Crisp

@ Daci este nevoie, modificati timpul de gatit apasand butoanele (+) si (=) (consultati
sectiunea ,Ghid de gatire”).
st

Apésati butonul ;. pentru a incepe gatirea. Temperatura selectatd si timpul de
p » P peg p p
gadtire ramas vor apdrea intermitent pe afisajul ecranului.

DESHIDRATAREA

@ Puneti gratarul in bolul aparatului.

@ Apasati (O, apoi ajustati temperatura §% apasand butoanele (+) si (. Interval de
control : 40 - 80°C.
Apoi setati timpul de gatire dorit, apasand butonul §3 si regland timpul folosind
butoanele (+) si () . Puteti sa setati timpul de la 1 ora la 10 ore.

start

Apadsati butonul Start pentru _;, aincepe procesul de deshidratare. Temperatura

stop

si timpul de gatire ramas vor aparea intermitent pe afisajul ecranului.

si asezati-l pe o suprafata rezistenta la caldura.

Verificati daca mancarea este gata. Daca mancarea nu este inca gata, puneti-o
Tnapoi pe aparat si setati cronometrul pentru cateva minute suplimentare.

Cand alimentele sunt gdtite, scoateti bolul. Utilizati clesti pentru a scoate
alimentele din bol.

(3]
(4]
© Cand auziti sunetul cronometrului, gatitul s-a terminat. Scoateti bolul din aparat
(6]
(7]

Atentie: Cosul nu trebuie niciodata intors invers cand are plita inauntru.
Atentie: Dupa ce ati gatit, bolul si alimentele sunt foarte fierbinti.

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

Este disponibil un set de 8 recipiente ca accesoriu vandut separat.

Pregatire pentru 8 recipiente de iaurt:

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

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

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

Nota: Iaurturile trebuie preparate cu capacele
puse pe recipiente.

+ Scoateti gratarul din vasul aparatului cand preparati
iaurt.
* Puneti 4 recipiente Tn vas.



*Puneti gratarul si celelalte 4

recipiente.

deasupra puneti

+ Apasati (O, apoi reglati temperatura apasand butonul (©) pana ajungeti la 40 °C pe
ecranul digital.

+ Dupa aceea, setati timpul de preparare dorit apasand butonul (+). Setati timpul la
8 ore.

+ Apasati

Start

butonul Start pentru a incepe procesul de preparare

Stop

Atentie: Dupa preparare, vasul, recipientele si gratarul sunt fierbinti.
Nota: Daca credeti ca iaurtul este prea lichid, aveti 2 optiuni:

¢ sa cresteti temperatura cu 5 °C;

¢ sa mariti timpul de preparare cu 1 sau 2 ore.

PORNIRE INTARZIATA

in modul manual si pentru anumite programe automate (toate programele, cu exceptia
modului cartofi prdjiti, carne si pest), aveti optiunea de a intarzia inceperea gatitului.
Startul gatitului poate fi amanat de la 30 de minute la maximum 4 ore. Pentru a face
acest lucru:

+ Inainte de lansarea gatitului, apasati lung pe butonul §3.

« Utilizati butoanele (+) si (5) pentru a seta ora la care doriti s& inceapa gatitul,

+ Apoi apasati butonul ,Start” (Start).

Avertisment: Pornirea intarziata poate prezenta un risc pentru sanatate in
cazul anumitor ingrediente.

Va sfatuim insistent sa evitati orice pornire intarziata pentru alimente
precum carnea sau pestele, cu exceptia fripturii de pui.

GHID DE GATIRE

Tabelul de mai jos va ajuta sd alegeti setarile de baza pentru alimentele pe care doriti
sa le pregatiti.

Nota: Timpul de gatire de mai jos este doar de referinta si poate varia in
functie de varietatea si cantitatea de cartofi utilizati. Pentru alte alimente,
marimea, forma si marca pot afecta rezultatele. Asadar, poate fi necesar sa
ajustati putin timpul de gatire.

Cartofi si cartofi prajiti

Cu cat scuturati mai mult, cu atat este mai bun rezultatul
Cartofi congelati 1 R . o x2/3 gatitului. Dacd doriti sa reduceti timpul de gatire sau
(10 mm x 10 mm) 300-1000g | ## | 15-30 min |190°C shake sd aveti rezultate mai crocante, puteti activa functia
extra crisp
Cartofi prajiti
pregatitiin casa | 300-1000g | % | 15-34 min | 190°C XhZ/k3 Adaugati 1 lingur de ulei
(8x8mm) shake
Cartofiwedges | 300-1000g | ## | 12- 27 min |190°c| X2/3 Adaugati 1 lingura de ulei
congelati shake
Carne si pui
Friptura de costita| 1-2 bucati 6-10 min |200°C Intoarceti la 2 minute inainte de final
Fripturd tocatd | 1-4bucdti | © | 6-10min |200°C intoarcere la mijlocul coacerii
Fileglrjii?figrgigg)t del 100-600g | B | 16min |180°C intoarcere la mijlocul coacerii
Puiintreg 15009 | B | 60min |180°C
Bacg:ciagon 1-9 felii 8 min 200°C intoarcere la mijlocul coacerii
Peste
File de somon 4 bucati 2% | 15-17 min |140°C
Creveti 24 bucati | X 6 min 170°C
Gustari
Nuggets de pui . P N ce R f oc| N
congelati 1-10 bucati 8-15min |200°C N
¢ )
Aripioare de pui | 1-10 bucati € | 16 - 20 min | 180°C @
Batoane de branza | f oc| & N
congelate 1-10 bucati 7-9min |180°C N
Inele de ceapa L | f oc| N
congelate 10 bucati 8min 180°C|
: 300 g S ) N
Pizza @3 feli) (2} 7 min 190°C
¢ )
Doviecei | 400-700g || 15min |180°C @\
Coacere
Briose 1-6bucati @ 15-18 min |180°C Utilizati o tava de copt/vas pentru
i ’ cuptor**
Prajituri de . o
cibcolats 300g |69 23min  |160°C
Deshidratare
Mere feliate 1-2 bucati ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘
Iaurt
Taurt natural 8 8h 40°C
borcane***




* Agitati la jumdtatea timpului de gatire.
** asezati tava gentru prajituri/platoul pentru cuptor in sertar.

#%% corespund

orcanelor de marca vandute ca accesoriu.

IMPORTANT: Pentru a evita deteriorarea aparatului, nu depasiti niciodata
cantitatile maxime de ingrediente si lichide indicate in manualul de
instructiuni si in retete. Atunci cand utilizati amestecuri care se ridica (cum
ar fi la prajituri, quiche sau briose) vasul cuptorului nu trebuie umplut mai
mult de jumatate.

Atentie: risc de gatit excesiv daca nu este respectata temperatura.

Alimentele mici necesitd de obicei un timp mai scurt de gatire decat alimentele de
marime mai mare. Daca nu sunteti sigur, puteti deschide vasul Tn orice moment
n timpul gatirii pentru a verifica progresul.

Amestecare alimentelor de dimensiuni mai mici la jumatatea timpului de gatire
imbunatateste rezultatul final si poate ajuta la prevenirea gatirii neuniforme.
Pentru a face cartofii foarte crocanti, adaugati o cantitate mica de ulei inainte de
a-i gati si scuturati pentru a-i acoperi uniform. Recomandam 14 ml de ulei. Nu
adaugati ulei la cartofii congelati.

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

Cantitatea optima recomandata pentru cartofi prajiti este de 700 de grame.
Folositi foitaj sau aluat fraged gata pregatit pentru a gati 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 prdjiti ingrediente delicate sau umplute. Puteti
utiliza un vas pentru cuptor din silicon, inox, aluminiu sau teracota.

Puteti folosi aparatul si pentru a reincdlzi alimente. Pentru reincélzirea
alimentelor, setati temperatura la 160 °C si timpul la maximum 10 minute. Timpul
de gdtire trebuie reglat in functie de cantitatea de alimente pentru a reincalzi
complet mancarea.

CARTOFI PAI PREPARATI IN CASA

Daca doriti sa gatiti cartofi pai preparati in casa, urmati pasii de mai jos.

© Alegeti un soi de cartofi recomandat pentru a face cartofi pai. Curatati cartofii si

tdiati-i in parti cu grosime egala.

@ Puneti cartofii pai intr-un bol cu apa rece timp de cel putin 30 de minute, scurgeti-i

si uscati-i cu un servet curat si absorbant. Apoi stergeti cu un prosop din hartie de
bucatarie. Cartofii pai trebuie uscati bine Tnainte de gatire.

© Puneti 1 lingura de ulei (vegetal, de floarea soarelui sau de masline) intr-un bol

uscat, puneti cartofii pai si amestecati pana cand sunt acoperiti bine cu ulei.

@ Scoateti cartofii pai din bol cu degetele sau cu o spatula pentru ca excesul de ulei

sa ramana n bol. Asezati cartofii pai in vas.

Nota: nu turnati dintr-o data cartofii pai acoperiti cu ulei direct in vas,
deoarece excesul de ulei va ajunge pe fundul vasului.

© Prajiti cartofii pai conform instructiunilor din sectiunea ,Ghid de gatire”.

CURATARE

Curatati aparatul dupa fiecare utilizare.

Bolul si gratarul au un strat de acoperire antiaderent. Nu utilizati ustensile din metal
sau materiale de curdtare abrazive pentru a-l curata deoarece acestea pot deteriora
stratul antiaderent.

(2]
(3]

(4]
(5]

(6]

Scoateti stecarul din priza si lasati aparatul sa se raceasca.
Nota: Scoateti bolul pentru a permite aparatului sa se raceasca mai repede.

Stergeti exteriorul aparatului cu o laveta umeda.

Curatati bolul si gratarul cu apa calda, putin detergent de vase lichid si un burete
neabraziv.

Puteti utiliza un degresant lichid pentru a indepdrta murdaria rdmasa.

Avertisment: bolul si gratarul se pot spala in masina de spalat vase.
Avertisment pentru modelul cu parte frontala detasabila: pentru pastrarea
optima a produsului, este important ca partea frontala externa sa fie
scoasa si spalata manual.

Pentru modelul cu front detasabil cu fereastra, spalarea frontului manual
ajuta la pastrarea aspectului original si a transparentei sticlei.

Sugestie: Daca s-a lipit murdarie pe partea de jos a bolului si pe gratar, umpleti-le
cu apa fierbinte cu detergent de vase lichid. Lasati bolul si gratarul sa se inmoaie
aproximativ 10 minute. Apoi clatiti cu apa pana se curata si uscati.

Stergeti interiorul aparatului cu apa fierbinte si o lavetd umeda.

Curatati elementul de incalzire cu o perie de curatare uscata pentru a indeparta
resturile de alimente.

Nu scufundati aparatul in apa sau n orice alt lichid.

DEPOZITARE

(1]
(2]

Scoateti aparatul din priza si [dsati-l sa se raceasca.
Asigurati-va ca toate componentele sunt curate si uscate.

GARANTIE SI SERVICE

Daca aveti nevoie de operatiuni de service, de informatii sau aveti o problemg, vizitati
site-ul marcii sau contactati centrul de asistenta pentru consumatori din tara dvs.
Puteti gasi numarul de telefon In brosura pentru garantie, unde apar toate tarile.
Daca nu exista niciun centru de asistenta pentru consumatori in tara dvs., contactati
distribuitorul local al marcii.

DEPANARE

Daca intampinati probleme cu aparatul, vizitati site-ul marcii (vedeti coperta acestui
manual) pentru o lista de intrebdri frecvente sau contactati centrul de asistenta
pentru consumatori din tara dvs.
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PERPARA PERDORIMIT TE PARE

Lexoni fillimisht udhézimet e sigurisé dhe manualin dhe ruajini ato né njé vend té sigurt.

@ Higni té gjithé ambalazhin dhe ¢do ngjitése nga pajisja.

@ Mos i higni mbrojtésit prej silikoni nga rrjeta.

© Pastrojeni tasin miré me ujé té nxehté, pak detergjent larés té léngét dhe njé
sfungjer té buté.

Shénim: sirtari dhe skara mund té lahen né lavastovilje.

Paralajmérim pér modelin e pjesé sé pérparme té shképutshme: pér té
siguruar ruajtje optimale té pajisjes, éshté e réndésishme gé ta higni
pjesén e pérparme té jashtme dhe ta lani me doré.

Pér modelin me pjesé té pérparme té shképutshme me dritare, larja me
doré e pjesés sé pérparme ndihmon né ruajtjen e pamjes origjinale dhe né
tejdukshmériné e xhamit.

@ Fshini pjesén e brendshme dhe té jashtme té pajisjes me njé lecké té njomé.
Pajisja punon duke prodhuar ajér té nxehté.

PERGATITJA PER PERDORIM

@ Vendoseni pajisjen né njé sipérfage pune té sheshté, té géndrueshme dhe
rezistente ndaj nxehtésisé, larg nga stérkalat e ujit.

@ Vendoseni skarén né fund té sirtarit deri sa té futet né vend.

© Mos e mbushni tasin me vaj ose me ndonjé léng tjetér.

Mos vendosni gjé sipér pajisjes. Kjo ndérpret garkullimin e ajrit dhe ndikon
né rezultatin e pjekjes me ajér té nxehté.

E RENDESISHME: Pér té parandaluar mbinxehjen e pajisjes, mos e vendosni

até né njé cep ose poshté bufeve té murit. Rreth pajisjes duhet té lihet njé
hapésiré prej té paktén 15 cm, pér té lejuar qarkullimin e ajrit.



PJESA E PERPARME E SHKEPUTSHME*

Me sistemin toné té ri Easy Clean & Store (Pastrim dhe ruajtje e thjeshté), ju mund ta
ndani lehtésisht pjesén e pérparme té sirtarit nga veteé sirtari.

+ Pastroni produktin tuaj me lehtési dhe kurseni hapésiré né lavastoviljen tuaj

+ Ruajini ushgimet e mbetura falé kapakut né paketim.

Pér té kursyer hapésiré né lavastoviljen tuaj dhe pér té siguruar ruajtjen optimale
té pajisjes, ndigni kété proceduré pastrimi pér modelin me pjesén e pérparme té
shképutshme.

+ Shtypni butonin e vendosur né fund té sirtarit té
poshtém

+ Higni ¢engelin nga vendi i vet.
Pjesa e pérparme e hegshme,
shképutet.

* Vendoseni sirtarin né
lavastovilje ose lajeni me doré
pa pjesén e pérparme, té
cilén mund ta rivendosni né
produkt.

*né varési té modelit

« OSE vendosni kapakun e ruajtjes né sirtar pér té
ruajtur ushgimet e mbetura né frigorifer.

Kini kujdes: Mos e vendosni kapakun nése sirtari éshté
ende i nxehté.

Pastroni pjesén e pérparme té shképutshme dhe vendoseni sérish né sirtar
Lani pjesén e pérparme me doré me ujé té nxehté, pak detergjent larés té Iéngét
dhe njé sfungjer té buté.

+ Pasi té lani dhe té thani miré pjesén e pérparme nga jashté:

@ Mbértheni pjesén e sipérme té pjesés sé pérparme né ¢engelin e sirtarit.
@ Mbértheni pjesén e poshtme té pjesés sé pérparme derisa té dégjoni njé
tingull “klik".

Pér té ngrohur sérish ushgimet e mbetura, higni kapakun nga sirtari dhe zévendésoni
pjesén e pérparme né tas.

+ Shtypni §2 dhe butonin (=) pér ta caktuar né 160°C.

+ Mé& pas shtypni §9 pér té caktuar 10 minuta me butonat (¥) dhe (5).

KUJDES! Mos e pérdorni kurré pajisjen pa sirtarin. Pérpara gatimit, gjithmoné
mbérthejeni panelin e pérparmé sérish né sirtar.

PERDORIMI I PAJISJES

Paralajmérim: Sigurohuni qé né pérdorimin e paré, ta ndizni Air Fryer-in bosh
(pa aksesoré brenda), pér té eliminuar ¢do mbetje prodhimi dhe aromén e
pajisjeve té reja. Kur ndizet pér heré té paré mund té dalé pak tym nga gypi.

Né pajisje mund té gatuhen njé shuméllojshméri recetash. Kohét e gatimit pér
ushgimet kryesore tregohen né seksionin “Udhézues gatimi”. Recetat online ju
ndihmojné té njohni mé miré pajisjen.

@ Vendoseni kordonin e furnizimit me energji elektrike né njé prizé elektrike.



@ Vendoseni ushgimin né sirtar.

Shénim: Asnjéheré mos e mbushni sirtarin pértej nivelit maksimal té treguar
né tabelé (shihni seksionin “Udhézuesi i gatimit”), pasi kjo mund té ndikojé né
cilésiné e rezultatit pérfundimtar.

© Vendoseni sérish sirtarin né pajisje duke e rréshqitur.
O Shtypni (D pér té ndezur pajisjen.

© Pér té filluar gatimin, mund té pérzgjidhni midis modalitetit té gatimit automatik
(1) ose cilésimeve manuale §3.

a. Nése keni zgjedhur gatimin automatik:

Shtypni butonin (1) pér té shfaqur modalitetin e gatimit.

Mé pas shtypni butonin (1) né ekran pér té zgjedhur modalitetin e déshiruar
té gatimit (kéto modalitete pérshkruhen me detaje né seksionin “Udhézuesi i
gatimit”).

Nése nevojitet, pércaktoni kohén e gatimit duke shtypur butonin §3 dhe
pérshtateni até me butonat (+) dhe (). Kohématési mund té vendoset nga 0
deri né 90 minuta.

Temperaturén mund ta pérshtatni {3 me butonat (+) dhe (=) né ekranin dixhital.
Termostati varion nga 40°C deri né 220°C.
Konfirmojeni ményrén e gatimit duke shtypur butonin
i gatimit.

Temperatura e zgjedhur dhe koha e mbetur e gatimit do té shfagen né ekran.

Start

Késhtu, do té nisé procesi

stop

Shénim: Gjaté gatimit, ju mund ta pérshtatni kohén dhe temperaturén e
gatimit duke shtypur |3.

b. Nése pérzgjidhni cilésimet manuale:

+ Pérshtateni temperaturén §2 me butonat (+) dhe (5) né ekranin dixhital.
Termostati varion nga 40°C deri né 220°C.

+ M@ pas caktoni kohén {9 e déshiruar té gatimit duke shtypur butonat (+) dhe
(. Kohématési mund t& vendoset nga 0 deri né 90 minuta.

+ Shtypni butonin Z‘w; pér té filluar gatimin me cilésimet e zgjedhura té
temperaturés dhe té kohés.

* Fillon gatimi. Temperatura e zgjedhur dhe koha e mbetur e gatimit do té
shfagen né ekran.

¢. Ndaloni ose pérfundoni gatimin:

* Thjesht shtypni :p‘ butonin pér té ndaluar gatimin. Pér té rinisur gatimin, shtypni
sérish butonin.

* Shtypni z‘m‘ butonin pér disa sekonda pér té pérfunduar gatimin. Teksa pajisja
ftohet, ajo vazhdon té ajroset.

0@ Vaji i tepért i ushgimit mblidhet né fund té sirtarit.

@ Disa ushgime duhen tundur né gjysmé té kohés sé gatimit pér rezultate optimale
té gatimit (shihni seksionin “Udhézuesi i gatimit”). Pér té tundur ushgimin,
térhiqni sirtarin jashté pajisjes duke e mbajtur nga doreza dhe tundeni. Mé pas
futeni sirtarin sérish né pajisje; kjo e fundit e nis punén sérish automatikisht. Pér
patate té skuqura, ne rekomandojmé ta tundni 15 minuta pas gatimit, mé pas
ju késhillojmé ta tundni pér heré té dyté kur té mbeten 10 minuta nga koha e
gatimit.

© Kur té dégjoni tingullin e kohématésit, koha e caktuar e gatimi ka pérfunduar.
Nxirreni sirtarin nga pajisja dhe vendoseni né njé sipérfage rezistente ndaj
nxehtésisé.

© Kontrolloni nése ushgimi éshté gati.
Nése ushgimi nuk éshté ende gati, thjesht futeni sirtarin pérséri né pajisje dhe
caktoni kohématésin pér disa minuta shtesé.

@ Kur ushqgimi té jeté gatuar, nxirreni sirtarin. Pér ta hequr ushgimin, pérdorni
mashé pér ta nxjerré ushgimin nga sirtari.

Kujdes: Sirtari nuk duhet kthyer asnjéheré koképoshté bashké me skarén.

Kujdes: Pas gatimit me ajér té nxehté, sirtari, skara dhe ushqimi jané
shumé té nxehté. Mos e prekni sirtarin gjaté dhe pak kohé pas pérdorimit,
pasi éshté shumé i nxehté. Thjesht mbajeni tasin nga doreza.

@ Kurushgimi té jeté gati, pajisja éshté menjéheré gati pér té pérgatitur njé ushqgim tjetér.

VEREJTJE PER LED-NE GJATE GATIMIN TE VAZHDIMSHEM:

« LED 35 ndizet dhe mbetet e ndezur kur gatimi éshté né proces.
+ LED &8 ndizet dhe fiket kur gatimi éshté né pauzé.

+ LED &) éshté e fikur kur gatimi éshté ndalur.

PERDORIMI I MODALITETIT EKSTRA KROKANT

+ Ky modalitet vlen vetém pér modalitetin e patateve té skuqura dhe até manual.
Kur aktivizohet opsioni ekstra krokant, pajisja funksionon né shpejtési té larté
dhe ofron performancé mé té miré gatimi.

Shénim: ky modalitet gatimi rrit fuginé e rrotullimit té ventilatorit té
produktit tuaj.

+ Ky funksion duhet té aktivizohet pérpara se té nisni gatimin.

* Funksioni ekstra krokant ju mundéson t'i béni pérbérésit mé krokant né té
njéjtén kohé gatimi. Gjithashtu, ky funksion mund tju kursejé 3 minuta nga koha
e gatimit, me rezultate gatimi identike me ato té gatimit pa kété opsion. Nése
preferoni té kurseni kohé né vend té rezultatit krokant, zvogéloni kohén e gatimit
me 3 minuta pasi té aktivizoni funksionin.

@ Vendoseni ushgimin né sirtarin e pajisjes.



® shtypni (O, mé pas shtypni (1) pér té zgjedhur modalitetin e patateve té skuqura
%ﬁ ose modalitetin manual.

© Shtypni g, Kur ky modalitet aktivizohet, shfaget né ekran né ngjyré portokalli.

@ Nése nevojitet, pérshtateni kohén e gatimit duke shtypur butonat (+) dhe () (shihni
seksionin “Udhézuesi i gatimit”).

Start

© Shtypni butonin Start .;  (Fillo) pér té nisur gatimin. Temperatura dhe koha e

Stop.

mbetur e gatimit do té shfagen né ekran me alternime.

DEHIDRATIMI

© Vendoseni skarén né sirtarin e pajisjes.

® Né ekranin dixhital, shtypni (O, mé pas pérshtatni temperaturén §» duke shtypur
butonat (+) dhe (=) nga 40°C deri né 80°C.

© Mé pas caktoni kohén e déshiruar té gatimit §9 duke shtypur butonat (+) dhe ().
Mund ta caktoni kohén nga 1 deri né 10 oré.

start

@ Shtypni ., pér té aktivizuar procesin e dehidratimit. Temperatura e zgjedhur dhe
koha e mbetur e gatimit do té shfagen né ekran me alternime.

© Kur té dégjoni tingullin e kohématésit, gatimi ka pérfunduar. Nxirreni sirtarin nga
pajisja dhe vendoseni né njé sipérfage rezistente ndaj nxehtésisé.

@ Kontrolloni nése ushqgimi éshté gati. Nése ushgimi nuk éshté ende gati, vendoseni
sérish né pajisje dhe vendosni kohématésin pér disa minuta shtesé.

@ Kur ushqgimi té jeté gatuar, nxirreni tasin. Pér ta hequr ushgimin, pérdorni mashé
pér ta nxjerré ushqimin nga sirtari.

Kujdes: Pas gatimit me ajér té nxehté, sirtari, skara dhe ushqimi jané
shumé té nxehté.

Kujdes: Mos e prekni sirtarin gjaté dhe pak kohé pas pérdorimit, pasi
éshté shumé i nxehté. Mbajeni sirtarin vetém nga doreza.

Njé komplet prej 8 kavanozash ofrohet si aksesor i shitur veg.

Pérgatitja e 8 kavanozave me kos:

+ Shtoni 1 litér qumésht UHT né temperaturé ambienti
né njé tas.

+ Mé pas shtoni pakon e fermentit laktik (2g) dhe
pérziejini miré.

+ Hidheni pérzierjen te 8 kavanozat prej gelqi dhe mbylini
kapakét.

Shénim: Kosi duhet zéné né kavanozé me kapaké
té mbyllur.

+ Higeni skarén e sirtarit té pajisjes kur zini kos.
*Vendosni 4 kavanoza né sirtar.

*Vendosni skarén dhe vendosni 4 kavanozat e tjeré.

+ Shtypni (), mé pas pérshtatni temperaturén duke shtypur butonin (5 deri né 40°C.
+ Mé pas caktoni kohén e gatimit duke shtypur butonin (+). Caktojeni kohén né 8 oré.
« Shtypni butonin Start 3 pér té nisur procesin e zénies sé kosit.

St.uﬂ
Kujdes: Pas gatimit, sirtari, kavanozat dhe skara jané té nxehté.
Shénim: Nése mendoni se kosi éshté shumé i Iéngshém, keni 2 mundési:
* Rrisni temperaturén me 5°C

* Rrisni kohén e gatimin me 1 ose 2 oré.

FILLIMI ME VONESE

Né modalitetin manual dhe pér programe té caktuara automatike (té gjitha programet
pérve¢ modaliteteve “French Fries” (patate té skuqura), “Meat” (Mish) dhe “Fish” (Peshk)),
ju keni mundésiné ta shtyni fillimin e gatimit. Fillimi i gatimit mund té shtyhet nga 30
minuta deri né maksimumi 4 oré. Pér ta béré kété:

+ Pérpara se té nisni gatimin, shtypni pér disa sekonda § butonin.

+ Pérdorni butonat () dhe (<) pér té caktuar kohén kur déshironi té fillojé gatimi,

Start

* Mé pas shtypni

Stop *

Paralajmérim: Fillimi me vonesé mund té paraqesé rrezik shéndetésor pér
disa pérbérés. Ju késhillojmé té mos e filloni me vonesé gatimin e ushqimeve
si mishi ose peshku, me pérjashtim té pulés sé pjekur.

UDHEZUESI I GATIMIT

Tabela mé poshté ju ndihmon té pérzgjidhni cilésimet bazé pér ushgimin qé déshironi
té pérgatisni.

Shénim: Kohét e gatimit mé poshté shérbejné vetém pér udhézim dhe mund té
ndryshojné né varési té llojit dhe sasisé sé patateve té pérdorura. Pér ushgimet e
tjera, rezultati mund té ndikohet nga madhésia, forma dhe marka. Prandaj, mund
t'ju duhet ta pérshtatni disi kohén e gatimit.



Patate dhe patate té skuqura

Patate té ngrira té Sa mé shumé ta tundni, aq mé i miré del gatimi.
prera hollé (trashésia 1 R . o x2/3 Nése déshironi té zvogéloni kohén e gatimit ose té
standarde 10 mm x 300-1000g) 48 | 15-30 min 190°C tundet | 9atuani ushgime mé krokante, mund té aktivizoni
10 mm) funksionin ekstra krokant.
Patate té skuqura né 1 : o x2/3 f Bvai
Shtépi (8 x 8 mim) 300-1000g| %% | 15-34 min |190°C e Shtoni 1 lugé vaj
Patate trekéndore _ . o x2/3 . .
té ngrira 300-1000g| % | 12-27 min |190°C cundet Shtoni 1 lugé vaj
Mish vigi dhe pule
Brinjé vigi 1-2copa 6-10min |200°C Kthejini 2 minuta pérpara pérfundimit
Qofte vigi 1-4copa | © | 6-10min |200°C Kthejini né mes té gatimit
Fileto me gjoks pule : e . T .
(pa kocké) 100-600 g 16 min 180°C Kthejini né mes té gatimit
Pulé (e gjitha) 15009 | S| 60min |180°C
thmsi’g’“h“‘é 1-9 késtet 8min  |200°C Kihejini né mes té gatimit
Peshk
Fileto salmoni 4 copa x| 15-17 min |[140°C
Karkaleca té médhenj| 24 copa | <% 6 min 170°C
Vakte té ndérmjetme
Fileto pule té vogla = ) [ N
& ngrira 1-10 copa 8-15min |200°C N
[0 )
Krahé pule té ngriré | 1-10 copa € | 16-20 min |180°C @
Shkopinj té ngriré = . o | N
diathi 1-10 copa 7-9min [180°C N
1 )
Rrathé té ngriré gepe| 10 copa = 8 min 180°C @\
! 3009 S )
P @ 7 190°C
ica (3 feta) min
7 )
Kungul | 400-700g |G| 15min  |180°C @\
Pjekja
Mini-keké 1-6copa @ 15-18 min [180°C Pérdorni tepsi pjekjeje/furre**
Kek 3009 | €9 23min  |160°C
hidratimi
Feta molle ‘ 1-2 copa ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘ ‘
Kos
Kos natyral 8 8h 40°C @
kavanoza*** J

* Tundeni né gjysmé té gatimit.
** yendoseni tepsiné e kekut/tepsiné e furrés né sirtar.
**¥ korrespondon me kavanozat e markés té shitur si aksesoré.

E RENDESISHME: Pér té shmangur démet ndaj pajisjes suaj, mos i tejkaloni
kurré sasité maksimale té pérbérésve dhe I€ngjeve qé tregohen né udhézues
dhe né receta. Kur pérdorni pérbérje qé fryhen (si me kekun, tartén ose mini-
kekét), tepsia e furrés nuk duhet té jeté e mbushur mé shumé se gjysma.

Kujdes: nése temperatura nuk caktohet si¢ duhet, ushqimi mund té gatuhet
mé tepér se¢ duhet.

+ Zakonisht, ushgimet mé té vogla kérkojné kohé pak mé té shkurtér krahasuar
me ushgimet me pérmasa mé té médha. Nése nuk jeni té sigurt, mund ta hapni
sirtarin né ¢do moment té gatimit pér té kontrolluar ecuriné.

* Tundja e ushgimeve né gjysmé té kohés sé gatimit pérmiréson rezultatin
pérfundimtar dhe mund té ndihmojé me parandalimin e gatimit té pabarabarté.

« Pér t'i béré patatet tuaja ekstra krokante, provoni té shtoni njé sasi té vogél
vaji pérpara gatimit dhe tundini gé ai t'i mbulojé né ményré té barabarté. Ne
rekomandojmé 14 ml vaj. Mos u shtoni vaj patateve té ngrira.

« Ushgimet gé mund té gatuhen né sobé&, mund té gatuhen edhe te pajisja.

+ Sasia optimale e rekomanduar pér gatimin e patateve té skuqura éshté 600
gramé.

« Pérdorni peta sfoliat dhe pite té gatshme pér té pérgatitur shpejt dhe thjeshté
ushgime té mbushura.

« Vendosni njé tepsi pér pjekje né sirtarin e pajisjes nése déshironi té pigni kek ose
tarté, apo nése déshironi té skuqni pérbérés delikaté ose té mbushur. Mund té
pérdorni njé tepsi pér pjekje prej silikoni, inoksi, alumini ose terrakote.

* Mund ta pérdorni pajisjen edhe pér té ngrohur ushgimin. Pér té ngrohur ushqgimin,
caktojeni temperaturén né 160°C pér 10 minuta. Koha e gatimit mund té pérshtatet
né varési té sasisé sé ushqimit né ményré qé ushqimi té ngrohet plotésisht.

PATATE TE PRERA HOLLE TE BERA VETE
Nése déshironi té béni veté patate té prera hollé, ndigni hapat e méposhtém.

(1)
(2]

Zgjidhni njé lloj té rekomanduar patatesh pér té pérgatitur patate té prera hollé.
Qérojini patatet dhe pritini hollé me trashési té barabarté.

Zhytini patatet e prera hollé né ujé té ftohté pér té paktén 30 minuta, kullojini dhe
thajini me njé peshqir té pastér dhe tejet pérthithés. Mé pas, thajini me letér kuzhine.
Patatet e prera hollé duhet té jené plotésisht té thara pérpara se té gatuhen.

Hidhni 1 lugé vaj (vegjetal, luledielli ose ulliri) né njé tas té thaté, hidhni patatet e
prera hollé dhe pérziejini deri kur té mbulohen me vaj.

Hiqini patatet e prera hollé nga sirtari me gishtérinj ose me njé ené kuzhine né
ményré gé vaji i tepért té mbetet né sirtar. Vendosini patatet e prera hollé né sirtar.

Shénim: Mos e futni enén ku mbani patatet e prera hollé me vaj menjéheré
né sirtar, pérndryshe vaji do té pérfundojé né fund té sirtarit.

Skugini patatet e prera hollé sipas udhézimeve né seksionin “Udhézuesi i gatimit”.



PASTRIMI

Pastrojeni pajisjen pas ¢do pérdorimi.
Sirtari dhe skara jané te veshura me njé shtresé jongjitése. Mos pérdorni ené kuzhine
metalike ose materiale gérryese pastrimi, pasi mund té démtohet shtresa jongjitése.
@ Higeni spinén nga priza né mur dhe léreni pajisjen té ftohet.

Shénim: Hiqeni sirtarin gé pajisja té€ mund té ftohet mé shpejt.

@ Fshijeni pjesén e jashtme té pajisjes me njé lecké té njomé.
© Pastrojeni sirtarin dhe skarén me ujé té nxehté, pak detergjent larés té léngét
dhe njé sfungjer té buté.
Ju mund té pérdorni detergjent pér hegjen e yndyrés pér té hequr ¢do papastérti
té mbetur.
Shénim: sirtari dhe skara mund té lahen né lavastovilje.
Paralajmérim pér modelin me pjesén e pérparme té shképutshme: pér té
siguruar ruajtjen optimale té pajisjes, &shté e réndésishme té hiqni pjesén
e pérparme té jashtme dhe ta lani me doré.
Pér modelin me pjesé té pérparme té shképutshme me dritare, larja me

doré e pjesés sé pérparme ndihmon né ruajtjen e pamjes origjinale dhe né
tejdukshmériné e xhamit.

Késhillé: Nése né fund té sirtarit dhe né skaré ka grimca/mbetje ushgimi,
mbushini me ujé té nxehté dhe me pak detergjent té [éngshém. Léreni sirtarin
dhe skarén né ujé me detergjent pér rreth 10 minuta. Mé pas shpélajini derisa té
pastrohen dhe thajini.

@ Pastrojeni pjesén e brendshme té pajisjes me ujé té nxehté dhe njé lecké té njomé.

@ Pastrojeni elementin e nxehjes me njé furcé té thaté pastrimi pér té hequr
mbetjet e ushqgimit.

@ Mos e zhytni pajisjen né ujé apo né léngje té tjera.

© Higeni pajisjen nga priza dhe léreni té ftohet.
@ Sigurohuni qé té gjitha pjesét té jené té pastruara dhe té thara.

GARANCIA DHE SHERBIMI I KLIENTIT

Nése keni nevojé pér shérbim ose informacion, apo nése keni ndonjé problem,
vizitoni fagen e internetit t¢ markés ose kontaktoni Qendrén e Kujdesit ndaj
Konsumatorit né vendin tuaj. Numrin e telefonit e gjeni né fletushkén e garancisé
mbarébotérore. Nése nuk ka Qendér té Kujdesit ndaj Konsumatorit né vendin tuaj,
shkoni te shitési juaj lokal.

NDIHMA PER ZGJIDHJEN E PROBLEMEVE

Nése hasni probleme me pajisjen, vizitoni fagen e internetit t& markeés (shihni
kopertinén e kétij dokumenti) pér njé listé me pyetjet mé té shpeshta ose kontaktoni
Qendrén e Kujdesit ndaj Konsumatorit né vendin tuaj.



EKPAH 3A
MPUKAXYBAHE
BPEME/
TEMMEPATYPA

OWTUTANEH NMAHEN HA
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DVIOKA
OTCTPAHNVBA
PAYKA HA NMPEOHA
DVIOKATA CTPAHA CO
OTCTPAHNVIBA MPO3OPYE*
MPEOHA
CTPAHA*
OTCTPAH/MBA PELLIETKA*

OTCTPAHNTNBA
JIEEHA
PELLIETKA 3A

CKAPA* m

KAMAK 3A
CAOOT 3A
CKNALOVPAHE*

*BO 3aBMCHOCT O MOAENOT



ABTOMATCKWU PEXXKUMMW 3A NMOATOTOBKA HA XPAHA OTCTPAH/INBA NPEAHA CTPAHA*

@Q 99 Co HaLIMOT HOB CUCTEM 3a eHOCTaBHO YnCTere 1 cknaguparbe (Easy Clean & Store),
‘;Q g—,-:} = MOXeTe IeCHO Aa I oABounTe nNpegHaTta cTpaHa oA puokaTta 1 camata $uroka.
& = 130
* EAHOCTaBHO McymucTeTe ro NpoM3BOAOT WM 3aluTedere MPOCTOpP BO MaluuMHaTa 3a
Momoput Munewwkn CnaHuHa/ Pak4ynrba MNeveHo Munere cagosn
MefanjoHun roeefcka nuneLKo « CouyBajTe rn octaToumTe oA XpaHa bnarogapeHvie Ha NCNOPAYaHMOT Kamnak.

cnaHvHa
3a pa 3awTeguTe MpoCTop BO MAalUMHATA 3a MUeHe CAafoBU 1 ONTMMASIHO Ad ro

3a4yBaTe anaparorT, an,up)KyBajTe ce [0 nocTankata 3a 4Yucteme Ha MoaenoT co

@ g}f ﬁ OTCTPaHnMBa npefHa cTpaHa.

Budrek 3eneHuykK Pnba Heceptn

MPE[ NMPBATA YIOTPEBA

MpBo, NpounTajte rn 6e36eHOCHOTO YNaTCTBO 1 MPUPAYHMKOT U YyBajTe v Ha
6e36enHO MecTo.

© W3Bapete ja uenaTta ambanaxa u cute eTUKETW Of, anapaTorT.
@ He BageTe rvi CUIMKOHCKMTE MOANOI O, PeLleTKaTa.

M anITI/ICHeTe ro Hajony Kon4yeto LTo ce Haora Ha
OHOTO Ha ¢'I/IOKaTa

© TemenHo vcyMCTETE rO CaAOT CO TOMMA BOAA, MaskKy Cjaj v HeabpasmBeH CyHrep.

3abenelwika: ¢puokata M pewleTkata MoXKe Aa Ce MMUjaT BO MaluMHa 3a
cafoBu. * V3BajeTe ja KykaTta o[, CBOETO
mecTo. [peaHaTa CTpaHa Ke ce

ofiBOM.

Mpeaynpenysatbe 3a MOAenu €O OTCTPaHNMBA MpeAHa CTpaHa: 3a ga ce
oCUrypy ONTMManHoO 3auyyByBaltbe Ha anapaToT, BaXKHO e Aa ce u3Bagu
HafBopeLLHaTa NpeAHa CTPaHa U PayHo fa ce u3mMue.

Kaj mMopenute co oTcTpaHnMBa MpeAHa CTpaHa CO MpPO30pYe, PauyHOTO
Muere nomMara ja ce 3ayyBaaT MPBUYHUOT M3rNeA Ha anapaTtor u
NPOSMPHOCTa Ha CTaKNOoTO.

@ V136puLueTe ru BHATPELLHOCTa U HAABOPELLHOCTa Ha anapaToT Co BNaXHa Kpna.
AnapaToT paboTu Co Npovi3Be/yBar-e TOMos BO3AYX.

FOTOBKA 3A YINOTPEBA

@ Crasete ro anaparoT Ha paMHa, cTabusiHa paboTHa NOBpPLUMHA OTMOPHA Ha
TOMAMHA, NOJANEeKy 0f MecTa Kafe LUTO Npcka Boga.
@ Craserte ja pelueTkaTta Ha AHOTO of, GprOKaTa, C& AOoMeKa He 3acTaHe.

« CraBeTe ja ¢$uokaTta BO
MalLMHaTa 3a MUeHe CafoBu
WM payHo nsMujTe ja 6e3
npeaHNOT Aen KojLUITo
MOXXeTe MOBTOPHO a ro
CTaBUTe Ha MPOU3BOAOT.

© He cTaBajTe Macno unu Kakea 6uno apyra Te4HHOCT BO CafoT.
He cTaBajTe HMLUTO BP3 FOPHMOT fien Ha anapatoT. Toa ro HapyLuyBa NPOTOKOT
Ha BO3/iyX U BNujae Bp3 pe3ynTaTuTe of roTBEHETO CO TOMOJI BO3AYX.

BAXXHO: 3a pa He pojae Ao nperpeBarbe Ha anapaTtoT, He CTaBajTe ro BO
KOLUMHba NN NoJA SUAHUN KYjHCKM enemeHTun. OcTaBeTe Hajmanky 15 cm okony
anapartoT 3a BO3JlyXOT ia MOXXe Aa LUpKynupa.

*BO 3aBMCHOCT Of, MOAeNoT



* VNN nokpujte ja ¢urokaTa €O KanmakoT 3a Ada ru
yyBaTe ocTaToLmTe 0f, XpaHa BO Gppuxmaep.

BHuMmaBajTe: He cTaBajTe ro kanakoT ako ¢puokaTa e cé
yLiTe XeLlKa.

Yucrtewe Ha OTCTPAHNNBMOT NpPeAeH Aen U NOBTOPHO NOCTaByBake Ha QVIOKaTa

+ PayHo U3MUjTe ro NpefHUOT fen o ToMnma BoAa, Masky cjaj U HeabpasviBeH cyHrep.
+ OTKaKo Ke ro n3mMueTe U TeMesiHO Ke ro UCYLLIUTE Ha[BOPELLHVOT NpeaeH Aen:
@ CraBeTe ro ropHU1OT [N o NpefHaTa CTpaHa Ha KykaTa of, ¢puokara.

e an/IKa‘-{eTE ro OonHWOT fen of npeaHata CTpaHa [AofeKa He ciyllHeTe
KNVKHYyBahe.

3a fa rvm noarpeete ocTtaTouuTe Of, XpaHa, M3BageTe ro KanakoT oA duokata u
BpaTeTe ro NpefHUOT Aen Ha CafoT.

+ TMpucTHETE Ha KoNyeTo §I n @ 3a fa ja nocTaBuTe TemnepaTtypaTa Ha 160°C.

+ [otoa npuTIcHeTe Ha 2 3a Aa nocTasuTe 10 MUHYTV CO MOMOLL Ha KorumksaTa () n (=).

BHUMAHME! Hukoraw He KopucteTe ro amapartot 6e3 ¢uokata. Mpep pa
roTBUTE, CEKOrall cTaBeTe ro NpeaHNoT naHen Ha ¢puokara.

KOPUCTEHE HA ATMNAPAT

Mpepynpeaysatbe: Mpu npeata ynorpe6a, ocTaBeTe ro anapaTtot aa pa6otu
npaseH (6e3 HUKaKBM [0AaTOLM BHATpe) 3a ja r' OTCTPaHUTE CUTE oCTaToLuu
of, NPON3BOACTBOTO UMM NakK HEKoj HOB Mupuc. Kora npBnat Ke ro BKay4uTe,
MoOXe [a ce NojaBu MasiKy 4Yaa.

Co anapaToT MoxeTe Aa roTBMTE pasHOBUAHM peLenTu. BpemeTo 3a MoAroTtoBka
Ha rnaBHMTE BWAOBM XpaHa e HaBefeHO BO AenoT ,Boawu 3a roteewe”. OHnajH
peLienTWTe BM NOMaraaT Aa ro 3arosHaeTe ypeaor.

© MMoBp3eTe ro KabenoT 3a HaMojyBarbe CO €NIEKTPUYEH LLTEKEP.

@ Craserte ja xpaHaTa Bo $uoKarta.

3a6enewka: Hukoraw He nonHete ja ¢uokata Haj MaKcMmanHarta
KO/IMYMHA HaBefieHa Bo TabenaTa (Buaere ro genor ,,Boauy 3a rotsemwe”),
6uaejKn Toa MoXke fia BNnjae BP3 KBAJIMTETOT HA KPajHUOT pe3ynTar.

© Bparerte ja puokaTa Bo anapaTor.

@ MNpuTucHeTe Ha (‘) 3a Aia ro BK/y4unTe anapartor.

© 3a [aro 3anoyHeTe roTBEHETO, MOXeTe fa n3bepere nomery aBTOMaTCKU PEXUM
3a roTeetbe (I) nu fa ru usbepete pauHUTe NoaecyBaba .

a. Ako nsbepeTte aBTOMaTCKM PeXMM 3a FOTBEH-€:

+ MpuTUCHETe ro KonyeTo (J) 3a ja Ce NpUKaxe PeXMMOT 3a roTBekbe.

+ MoToa, Ha eKPaHOT NPUTKCHETE ro KONYeTo (1) 3a Aa ro nsbepete cakaHOT
pexuM 3a roTeerbe (pexnmuTe ce geTanHo objacHeTn Bo genot ,Boany 3a
roTBeme).

+ AKo e noTpe6HO Aa ro nogecnTe BPEMETO Ha roTBere, MPUTUCHETe ro KonyeTo
§% v nopeceTe ro BpemMeTo CO NOMOL Ha konunksata (+) 1 (5). TajMepoT Moxe
fa ce nogecu Ha BpemMe nomery 0 1 90 MUHYTW.

* MIcTo Taka, MoXeTe Ada ja nogecute TemnepaTypata CO MOMOLU Ha KOM4YMHbaTa
onEn (©) Ha purnTanHuoT ekpaH. TepmocTaToT Bapupa o4 40 °C go 220 °C.
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". OBa Ke ro
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+ MoTBpAeTe ro PeXNMOT 3a rOTBEHE CO MPUTUCKaHbe Ha KOM4eTo
aKTMBMPA NPOLLECOT Ha roTBEH:E.

* Ha ekpaHOT Ke ce npuKaxaT nsbpaHata TemnepaTypa v MpeocTaHaToTo Bpeme
Ha roTBeHbe.

3abeneluka: Jlogeka XpaHaTa ce MOAroTByBa, MOXKEeTe fa rv mnogecute
TemnepaTtypaTta ¥ BpeMETO Ha roTBeH€ CO NMPUTUCKatbE Ha 9.

6. Ako nsbepete payHu NogecyBatba:

* Mopecete ja TemnepaTypaTa 3 CO nomow Ha konumkata () u () Ha
AUrUTanHNOT ekpaH. TepmocTaToT Bapupa oA 40 °C o 220 °C.

* MoToa, nputucHeTe {3 ru konuurbata (+) 1 (5) 3a Aa ro NocTasuUTe BpemMeTo Ha
roTeerbe. TajMepoT MOXe Ja ce nofecu Ha speme nomery 0 1 90 MUHYTU.

+ MpUTUCHeTe Ha - 3a [1a 3aMOYHETe CO FOTBEHETO CO U3BPaHUTe NOCTaBKM 3a
TemnepaTypa v Bpeme.

+ FoTBeHeTO 3aMo4HyBa. Ha eKpaHOT Ke ce npukaxaT nsbpaHaTta Temnepatypa n
npeocTaHaTOTO BpeMeHa roTeetbe.

¢. Kako aa ro naysvpare unu 3anpete roTBeH-eT0:

+ Camo MpuTUCHETe ;. TO KOMYeTo 3a Ja ro naysupate roTeereTo. 3a Aa
MPOAOIIKNTE CO FOTBEHETO, MOBTOPHO MPUTUCHETE ro KOMYeTO.

* 3a pa ro ;, 3anpeTe roTBereTo, [ONr0 NpUTUCHeTe ro konueto. Jloaeka
anapaToT ce N1y, BEHTUNATOPOT Ke MpPoJo/mku Aa paboTu.




@ BwLwOKOT Macno of xpaHaTa ce cobrpa Ha AHOTO Ha duoKaTa.

@ Hekon BMAOBM XpaHa Tpeba Aa ce NpoTpecaTt Ha MOMOBMHA Of, BPEMETO Ha
(BnpeTe ro pgenot ,Boauy 3a roteere”). 3a Aa ja NpoTpeceTe XxpaHaTta, noseveTe
ja ¢uokata 3a paukata, n3Bagere ja u npotpeceTe ja. [loToa BpaTeTe ja PprokaTa
BO amnapaTtoT M TOj aBTOMATCKM Ke Mpopomku co paboTta. AKO noprotsysaTe
nomdpuT, Npenopavysame Aa ro npoTpecte rno 15 MUHYTV roTBere, a NoToa Aa ro
npotpeceTe yLTe eAHall Ha 10 MUHYTU Npef Aa 3aBpLUn roTBeHEeTO.

@ Kora Ke ro cyLLHeTe 3By4HNOT CUrHan of, TajMepoT, Toa 3HauM ieKa XpaHaTa e rotosa.
M3BageTe ja pu1okaTa of, anapaToT v CTaBeTe ja Ha MOBPLUKHA OTMOPHA Ha TONNHA.

© MMpoBepeTe fanu xpaHaTa e 3roTBeHa.

AKO XpaHaTa Cé yLiTe He e 3roTBeHa, caMo BpaTeTe ja ¢uoKaTa BO anapaToT 1
nogecete ro TajMepoT Ha yLUTe HEKOJIKY AOMNONHUTENHN MUHYTU.

@ Kora xpaHaTa Ke ce 3roTBW, M3BafeTe ja ¢uokaTa. M3BageTe ja xpaHaTa of
¢$urokaTa co nomoLL Ha paKanku.

BHuMaHMe: duokaTa HMKOrawl He Tpe6a fa e CBPTEHa Haomaky ako ce
KOPUCTU peLueTkata. BHUmMaHue: Mo roTBeweTo XpaHa co TONon BO3AyX,
CafioT, peleTKaTa u XpaHaTa ce MHory Xewku. He gonupajte ja ¢pnokata
3a BpeMe Ha roTBeHETO U HeKoe BpeMe OTKaKo Ke 3aBpLUM roTBeHeTo
6upejkn e MHory Xeluka. CafoT Ap)KeTe ro caMo 3a paykara.

@ LUTom xpaHata Ke 61pe 3roTBeHa, BeAHaLL MOXe Aa ro KOpUCHTe anapaToT 3a roTBere
LIpyr 06poK.

3ABEJIELLIKA 3A LED MPW MPOLLEC HA TOTBEHE:

+ LED &) ce BKNy4yBa 1 OCTaHyBa BK/yYeHa KOra roTBeH€To e BO TeK.
+ LED & Mura Kora roTBereTo e Ha nay3a.

+ LED & e uck/yueHa Kora roTBer-eTo e 3anpeHo.

PEXXMM EKCTPA KPLIKABO (EXTRA CRISP)

+  OBOj peXum ce akTVMBMPA CaMO BO PEXMMOT 3a rotBerbe NoMPppuT 1 pavyHUOT
pexuM. Mpn aKkTVBMparbe Ha onumjaTa 3a eKCTpa KpLKaBo, anapaTtoT paboTu co
ronema 6p3unHa, 1 Jaea nogo6bpu neppopmaHcK Npu roTBEHETO.

3a6eneLuka: MpyM OBOj PEXMM Ha roTBEHE Ce 3acUNyBa POTMPAYKUOT
BEHTUNATop OA anapaTor.

*  PyHKUMjaTa MOpa [a ja akTuBMpaTe npef Aa 3arnoyHe rotBeHeTo.

+ Co ¢yHKUMjaTa 3a eKCTpa-KpLKaBO, COCTOjKMTe Ce MOKPLIKaBM, a BPeMeTo Ha
roteere ocTaHyBa ncto. Co oBaa dyHKUMja MOXeTe Aa 3aluTeanTe 3 MUHYTW Of,
BpemMeTo NoTpebHO 3a roTBerbe, a KPajHUOT pesynTaT e UCT KaKo 1 Kora rotsute
6e3 fa e BKlyYeHa Taa onuuja. Ako noeeke 6u cakane ga 3aliTeanTe Ha Bpeme
HaMeCTo xpaHaTa [a e MOKpLKaBa, HamaneTe ro BpemeTo 3a roTeere 3a 3
MUHYTV OTKaKO Ke ja akTuBuMpaTe GpyHKLmjaTa.

® 0 © o0

CraBerTe ja xpaHaTa BO ¢uOKaTa 0f, anapaTtoT.

Nputuckete Ha (D, na notoa nputuckete (ly Ha ekpaHoT 3a Aa ro nsbepete 5
PEXUMOT 3a roTBeH€e MOMOPUT MKW, NaK, PaYHNOT PEXUM.

MpuTrcHeTe g%, Kora e akTUBMPaH OBOj PEXIM, Ha €KPaHOT Ke bue npukaxaH
BO MopTokasnosa 6oja.

Axo Tpe6a Aa ro NofecuTe BPEMETO Ha roTBetbe, MPUTUCHETE Ha konuuksata (+) 1
@ (Bnpgete ro genot ,Boany 3a roteerse”).

3a [1a 3aMo4HeTe CO roTBerbe, MpUTUCHeTe ro konyero Start ;. Ha ekpaHoT
HaV3MEHWNYHO Ke ce NpuKaxxyBaaT TemnepaTypaTa 1 NpeocTaHaToTo Bpeme Ha
roTeeme.

start

AEXUOPATALLN]

(1]
(2]
(3]
(4]

(5]

CraBeTe ja pelueTkaTa BO Gp1OKaTa Of anapaToT.

Nputuctere Ha (O, a notoa co nomoLu %) Ha konuurbata (1) 1 (0) Ha
OMrNTanHNOT eKpaH, nofeceTe ja TemnepaTypata og 40 °C o 80 °C.

lMocTaBeTe ro NOTPe6GHOTO BpeMe Ha roTBerbe %) CO MpUTUCKakbe Ha KonuukbaTa
(#Hu (. MoxeTe aa nsbepeTte Bpeme Ha rotserbe of, 1 Yac Ao 10 vaca.

start

MpuTHCHeTe Ha ;, 3a Aa 3arnoyHe NPOLIECOT Ha AexuapaTtauyja. Ha ekpaHoT
Hau3MeHWYHO Ke ce NpuiKaxyBaaT n3bpaHaTta TemrnepaTtypa v NpeocTaHaToTo
BPEMe Ha roTBeHbe.

Kora Ke ro cnyLuHeTe 3By4HUOT CUrHas Of TajMepOoT, Toa 3Hauu Aeka XpaHaTa
e 3roTBeHa. M3BajeTe ja prokaTa of, anapaToT 1 CTaBeTe ja Ha MOBPLUMHA
OTMOpHa Ha TomnHa.

MpoBepeTe fanu xpaHaTa e 3roTBeHa. AKO XpaHaTa Cé yLUTe He e 3roTBeHa,
BpaTeTe ja BO anapaTtoT U NoAeceTe ro TajMepoT Ha yLUTe HEKOJTKY
AONONMHUTENHU MUHYTU.

Kora xpaHaTa Ke 6ue rotosa, 3BajeTe ro cafoT. VI3BajeTe ja xpaHaTa of,
¢durokaTa co nomoLL Ha paKanku.

BHumaHwue: Mo rotTeereTo CO TONON BO3AYyX, CAAOT, pelieTkaTa U XpaHaTta
ce MHOTY XXeLUKU.
BHuMaHue: He ponupajte ja ¢puokata 3a BpeMe Ha roTBeHeTo U Hekoe

BpeMe OTKaKO Ke 3aBpLUM roTBeH-eTo 6uaejkm e MHory >ellka. duokara
ApXXeTe ja camo 3a payKaTa.



MMa KoMnneT o, 8 TErNMYKM Kako AOAATOK, KOj MOXe [a Ce Kyru noce6Ho.

MoaroToBKa 3a 8 TerMYKM jorypT:

* Bo cagoT 3a Meware pgopagete 1L nonHomacHo
nactepusvpaHo TpajHo Mmreko (UHT) Ha cobHa
TemnepaTtypa

+ MoToa [AofajTe Kecmyka MievHn depMeHTn (2 1) 1
[o6po nsmeLLajte.

» CTaBeTe ja cMecaTa BO 8-Te TerMYKM 1 3aTBOpeTe rn
€O Kanak.

3abeneluka: Joryptor Mopa Aa ce MoAroTeyBa Co
KanakKoT CTaBeH Ha TernnuyKure.

* AKO NnojaroTeyBate jorypT, U3BajeTe ja pelleTkaTa of
¢$uokaTa Ha anapaTor.
+ CtaBeTe 4 Ternnyku Bo purokaTta.

+CraBeTe ja pelueTkaTa W Bp3 Hea cTaseTe ywiTe 4
TernnYKm

+ Mputuctete Ha (), a noToa co MpUTUCKare Ha KomyeTo (© nogecete ja
Temneparypara Ha 40°C.

+ MpuTrcHeTe Ha KonyeTo (+) 33 Aa ro MoCTaBUTe BPEMETO Ha roTeerse. [ocTaBeTe
ro BpemeTo Ha 8 Yaca.

+ 3a /1a 3aM04HeTe .- CO FOTBEHETO, MPUTUCHETE o KOMYeTo Start.

stop

BHumaHue: Mo roteemeTo, ¢VIOKaTa, TerINYkKnTe 1 peLleTKaTta ce XXeLuKu.

3abenellka: AKO cMeTaTe Jieka jorypToT € NPeMHOry Te4eH, MoXXeTe:
* Jla ja sronemuTe Temnepatypara 3a 5° C
* Jla ro npoposKuTe BpeMeTo 3a roteete 3a 1 unm 2 yaca.

AJ1I0OXXEHO 3ANOYHYBAKE

Bo payHMOT pexxMm 1 3a ofapefeHN aBTOMATCKM Mporpamm (cute mporpamu OcBeH

PeXMMOT 3a nomdpuT, Meco u puba), NMaTe MOXHOCT A3 FO OAIOKMUTE MOYETOKOT

Ha rotBer-eTO [MOYETOKOT Ha roTBeHEeTO MOXeTe [a ro oanoxute of 30 MUHYTU A0

HajMHory 4 yaca. 3a 1a ro OfJ/10KU1Te NMOYETOKOT:

+ [lonro NpuTUCHeTe ro KOM4YeTo npep, Aa ro 3aroyHeTe roTBeHeTo 3.

+ Co noMoLL Ha Konuunksata (+) 1 (-) nocTaBeTe ro BpEMETO Kora cakate Aa 3anoyHe
roTeeHeTo.

* [loTtoa NPUTNCHETE Ha

st
stop *

MpenynpeayBae: 3a HEKOM COCTOjKN OAJIOKEHOTO 3ano4YHyBare MOXe Ad
npetcraByBa pUsMK Mo 3ApaBjeTo - CO UCK/Y4OK Ha NeYeHo MUELIKo Meco,

3aToa CTPOro npenopayvyBame Aa He ro KOPMCTUTE OAMOXKEHOTO 3aNoYHyBaHbe
3a XpaHa KaKo LUTO ce Meco unu puba.

BOONY 3A TOTB

Tabenata nofony Bu nomara faru |/|36epeTe OCHOBHUTE NofecyBatba 3a XpaHaTta
LUTO CakaTe fa ja 3roTeuTe.

3a6eneluka: Bpemuibata Ha roTBeHe HaBeieHU MOA0IY Ce AAaAEHM CAaMO KaKo
HaCcoKM U MOXe Aa ce pasnuKyBaaT BO 3aBUCHOCT of copTata U Komnupute
LITO ce KopucTaT. 3a Apyra XpaHa, ronemMuHara, o61MKoT U 6peHAOT MoXxe
Aa BNujaat Bp3 pesyntatute. 3aToa, MoXxe6u Ke Tpeba ManKy Aa ro nogecute
BPEMETO Ha roTBetbe.



Komnupy v nompur
Konky nosee rv npotpecere, Tonky nogo6ap ke 6une
e KPaJHVIOT PE3yNTaT Ha roTBerETo, AKO CakaTe Aa ro
(co cTaHpapaHa . x2/3
e6enMHa o 300-1000g | | 15-30min | 190°C HaMa/uTe BPEMETO Ha FOTBEtbE NV KoMnUpHTe
1(;1mm x10 mﬁan) Tpecera [la AT NOKPLIKABY, MOXKeETe A3 ja aKTVBUpaTe
QyHKLMjaTa 33 eKCTPa-KPLIKABO.
Jlomawer nomdput (8 | 3091000 . . o X213
X8 mm) 9 %% | 15-34min | 190°C Tpecera [oganete 1 naxuua macno
CMp3HaT! Napuutkba 300-1000 . . o X213
Kowp 9 | # | 12-27min | 190°C Tecena [lonanee 1 naxua Macno
Meco v xuBuHa
KpemeHagnmn 1-2 napunoa 6-10min | 200°C Mpeaprere Ka 2 Witk MpeA Kpajor
Ha roTBeHbETO
ToBeqCka neckagula | 4 mapua | S | 6-10min | 200°C MpeBpTeTe Ha NoNOBMHa Of BpEMETo
cococ Ha roTBeHbe
Une O NunewwKmn . & . o MpeBpTeTe Ha NONOBMHa OF BpEMETO
rpa (6e3 Kocka) 100-600g 16 min 180°C varoraetbe
KokoLwka (ueno) 15009 [ 60 min 180°C
CnaHvHa/roBeacka 1-9 napa 8 min 200°C Mpesprtete Ha NonoB1Ha of BpemeTo
ELLEE Ha roTBerbe
Puba
dunety og nococ 4 napunea <% | 15-17min | 140°C
Paunra 24napunwa | <> 6min 170°C
3aKyckun
3aMp3HaTy nuneLku = [ D
Venanjoth 1-10 napumrba 8-15min | 200°C | §
3aMp3HaTy nuneLku = [ )
KpLa 1-10 napymrba 16-20min | 180°C |
3aMp3HaTi CTanuMksa = [ D
o KalLKasan 1-10 napumrsa 7-9min 180°C |
3aMp3HaT noxysaH = [ N
Kpowing 10 napunba 8 min 180°C |
Muua 300 g (3 napuutwa) @ 7 min 190°C
[ Y
TUKBIYKIA 400-700g @ 15 min 180°C @\
Mevere
MaduHn 1-6 napunba @ 15-18 min | 180°C Kopucrere kanalgang:gib*e/cau 3anederse
Topra 30g & | 23mn | 160°C
DEXUIPATALMA
Pe3aHKkw jabonko \ 1-2 napumtka \ \ 4h \ 80°C \ \
Jorypt
\ﬂ pupozeH jorypt ‘ 8 TernnuKutE ‘ 8h ‘ 40°C ‘ ‘ @ )

* [poTpeceTe Ha NOMOBUHA O, BPEMETO 3a roTBetbe.
** CTaBeTe ro Kananot 3a TopTa/cafoT 3a neyerbe BO pepHa BO prokarta.
**¥% CoOABeTCTBYBa CO BUAOT TEMMNYKM KOU Ce NpojaBaaT Kako 404aToK.

BAXHO: 3a pa usberHete olwuTeTyBake€ Ha CBOjOT anapaTt, HUKorawl He
HaAMWHYBajTe TN MaKCUMalHUTE KOJIMYMHU Ha COCTOjKM U TEYHOCTM
HaBeleHW BO YNaTCTBOTO 3a ymoTpe6a m Bo peuenTtute. Kora kKopucrtute
MellaBMHM LUTO HapacHyBaaT (KaKo OHMe 3a Konay, K1l unu madpuHn), cagot
3a neyeke BO pepHa He Tpeb6a Aa ce NONHU NOBeKe oA, NOJIOBUHA.

BHuMmaHMe: ako He ce npuapxysaTe A0 TemnepaTypata, MoXxeTe paa ja

npenevere xpaHara.

3a nomanuTe napynHba xpaHa 061YHO e NoTPebHO NMOKPaTKO BPeMe Ha roTBere
BO criopefba co noronemMute napyntba xpaHa. [JoKoKy He CTe CUrypHW, BO CeKoe
BpeMe MoXeTe [a ja oTBopuTe $prokaTa v fa BuanTe nposepute.
MpoTpecyBat-eTO Ha XxpaHaTa Ha MOJIOBMHA Of BPEMETO Ha roTBere ro
nofobpyBa KpajHNOT pe3ynTaT 1 MOXe Aa MOMOrHe Aa ce cnpeyn HepaMHOMepPHO
rotseme.

AKo CakaTe KOMMUpUMHbaTa Ja 6uaaT MHOry KpLIKaBu, AofajeTe Masky Macso npeq,
roTBeH-eTo 1 [06po npoTpeceTe rM 3a paMHOMEPHO HaHeCyBake Ha MacnoTo.
MpenopadyyBame 14 ml macno. He fofasajte Maciio Ha 3aMp3HaT KOMMUP.

CunTe 3aKyCKM KOM MOXe ia ce roTBaT BO pepHa, MOXe Ja Ce roTsaT 1 BO anapaToT.
OnTumanHaTa npenopaYaHa Koim4yrHa 3a roteere nomeput e 600 rpama.
KopwucTeTe roToBu nncHaTM UAM NUHLEP TecTo 3a 6p3a 1 NecHa NoaroToBka Ha
MOJSTHETY 3aKyCKMN.

3a fJa ucne4yeTe TopTa UNW KWL WUAW Aa WUCMPXWUTE AeNVKaTHU WAW NOSHETU
COCTOjKM, CTaBeTe Caj, 3a Neyere BO pepHa BO ¢purokaTa.

AnapaToT MoOXeTe fa ro KOpUcTWTe 1 3a Aa ja nojrpeete xpaHata. 3a fa ja
noarpeete xpaHaTa, moctaBeTe ja TemnepaTtypaTa Ha 160 °C Bo Tpaerbe of
HajMHory 10 MUHYTW. BpemeTo Ha roTeBerse MOXe Aa Ce Nofecu BO 3aBUCHOCT O/,
KONMYMHaTa XpaHa 3a XpaHaTta [a MoXe Lie/IOCHO [a ce 3arpee.

KAKO A HAMPABUTE AOMALLUEH MOM®PU

AKo cakaTe Aa HanpaBuTe AOMalleH HOM¢pMT, cneneTe rm Yekopute nogony.

(1)
(2]

M3bepeTe copTa KOMMMPU KOjalUTO e nperiopayaHa 3a npaBerbe MomMpur.
M3nyneTe rm KOMNUpUTE 1 NCeYEeTE MM Ha eAHAKBY NapymnHba.

MoToneTe rn Bo caf, co nafjHa BoAa HajManky 30 MUHYTH, ucLefeTe rm 1 ncyluete
rM CO YMCTa KyjHCKa Kpra CO BMCOK CTereH Ha BrnuvBarbe. MoToa ncrankajte rm
€O XapTueHa KyjHCKa kpna. KomnupunrbaTa MOpa LeNocHo Aa ce ucyliat npep
roTBeHETO.

Bo cyB cap cTaBeTe 1 cyneHa faxuua mMacno (pacTUTenHo, COHYOrnefoBo Unmn
Mac/IMHOBO), 003ropa CTaBeTe MM KOMMUPYUHbaTa 1 MeLlajTe rM AoAeKa He ce
06n0eHy co Macso.



@ Co npcT UM o KyjHCKM Mpubop M3BageTe r'm KOMMNMpYMHATa Of, CafoT 3a
BUWLLIOKOT Mac/1o Ja ocTaHe BO cafoT. CTaBeTe rM KOMNUpYuHaTta Bo GpuokaTta.

3a6enelwika: He uctypajte rm opegHall KOMNup4Yukata 06/10XKEHU €O
Macno ANPEKTHO BO ¢puokaTa 3aToa LUTO BULLUOKOT Mac/io Ke oCTaHe Ha
AHOTO oA puokaTa.

© MMpxeTe M KoMMNMpYMHaTa criopen ynatcTBata fadeHu Bo fdenoT ,Boawy 3a
roteemne”.

YNCTEHE

McuucTeTe ro anapaTtoT Mo cekoja yrnoTpeba.

durokata ¥ pelueTkata ce OGNOXEHW CO Henennus npemas. He uyuctete ru co
MeTaneH KyjHCKU npubop unv abpasmeBHU MaTepujany 6uaejkn Moxe fa ce owTeTu
HenennavuBuOT CNoj.

@ Vi3BapeTe ro rnaBHMOT MPUKIYYOK O SUAHMOT LUTEKEP 1 OCTaBeTe ro anapartor
[a ce u3naaw.

3a6enelwuka: UsBagete ja ¢puokarta 3a anapatoT Aa Moxke no6pso Aa ce
nsnagu.

© VI36puLueTe ja HaBOPELLHOCTA Ha anapaToT CO BaXKHa Kpra.

© VicuncreTe rn driokaTa v peLLeTKaTa co Tonma Bofa, Masky cjaj 1 HeabpasueeH CyHrep.
MoxeTe [da KOpPWUCTUTe TEYHOCT 3a oOgMacTyBake 3a [a ja OTCTpaHuTe
npeoctaHaTaTa HeyncToTuja.

3a6eneluka: pMoKaTa M pelleTKaTa MOXe Aa Ce MujaT BO MallMHa 3a
MueHe cailoBu.

MpepynpepyBatbe 3a MOJENOT CO OTCTPaHAMBa NMpefHa CTpaHa: 3a Aa ce
OCUTypU ONMTUMANHO 3avyyByBatb€ Ha anapartoT, BaXXKHO € fa ce u3Baaun
HajiBopelliHaTa NpeAHa CTpaHa U pa4yHo Jia ce smue.

Kaj mopenute co oTcTpaHnvBa npefHa CTpaHa CO nposopye, payHOTO
Muele nomara fa ce 3ayyBaaT NPBUYHMOT M3rnef Ha anaparaTtoT U
NpOSVpPHOCTa Ha CTaKMoTo.

CoBeT: ako Ha AHOTO of ¢puroKaTa WM Ha pelleTKaTa ce 3arnaBaT ocTaTouy of
XpaHa, HamosHeTe 1 CO Tomnna Boja W cjaj. Heka octaHaT moTtoneHu okony 10
MUHYTW. MoToa ucnnakHete rm n ncywiete ru.

@ V136puLleTe ja BHATPELLHOCTa Ha anapaToT CO XKeLLKa BOAa M BMaXHa Kpna.

© VicuncteTe ro rpejaqoT Co CyBa 4YeTKa 3a 4YuCTerbe 3a fda M OTCTpaHuUTe
ocTaToLMTe ofi XpaHa.

@ He notonygajTe ro anapaToT BO BOAA WU KakBa 610 Apyra TeYHOCT.

@ VicknyyeTe ro anapaToT O, CTPyja 1 OCTaBeTe ro Aa ce Usnagu.
@ [poBepeTe fanu cuTe AeNOBU CE YNCTU U CYBU.

FAPAHLUNJA N CEPBUC

Ako BU TpebaaT ycnyru unu uHbopmaLmm nim ako ce coodyBaTe npobnem, nocetete
ja Beb-nokauujaTa MAM KOHTaKTMpajTe co LleHTapoT 3a rpuxa 3a KopucHULM
BO BallaTa 3emja. TenepoHCKMOT 6poj MoxeTe fa ro HajaeTe BO bpoluypata co
rno6anHa rapaHuuja. Ako Hema LleHTap 3a rpua 3a KOpUCHWULM BO BallaTa 3emja,
ofeTe Kaj BaLLMOT JIOKaNleH Npoaasay.

PELLUABAHE NMPOBJIEMU

AKo ce coouyBaTe co NpobnemMu co anapaToT, ofeTe Ha Beb-nokaumjata 3a 6peHaoT
(Mnn BMAeTe ja HacNoBHaTa CTPaHKMLA Of, OBOj AOKYMEHT), 33 Aa ro HajaeTe CUCOKOT
CO Haj4yecTo NOCTaByBaHMW Mpallarba UIN KOHTakTupajTe co LleHTapoT 3a rpuxka 3a
KOPMCHMLMTE BO BallaTa 3emja.
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MNEPEA NEPLUAM BUKOPUCTAHHAM

Hacamnepen npouuTaiiTe npasuna TexHiku 6e3nekn I MOCIBHWK KOpMCTyBaYa;
36epiraiite ix y 6e3neyHomy micLj.

@ nMoBHicTio 3HIMITb NaKyBaHHS NpWIaAy Ta i3 Npunagy BCi HakNenku.

@ He 3HimaiiTe CNiKOHOBI MPOKMAAKU 3 PeLLiTKM.

© PeTenbHO OYMCTbTE KOHTENMHEPU Vi 3HIMHI PeLUiTKX, BUKOPUCTOBYKOUN rapsivyy
BOAY, MUIOYMIA 3aCib Ta HeabpasunBHY ryoky.

Hecept

Mpumitka: Bolul si gratarul se pot spala in masina de spalat vase.

MonepenykeHHs, LWO CTOCYETbCA Mopeneli 3i 3HIMHOI nepefHbOIO
YacTMHO: Ana 3a6e3neyeHHs ONTUManbHOro 36epeXeHHs BUpoGy
Heo6XiAHO 3HATMN 30BHILLHIO

nepeaHIo YaCcTUHY I NOMUTY ii BpYYHY.

[ns mopeneri 3i 3HIMHOI0 NepeAHbOI0 YaCTUHOIO Ta OFIAA0BUM BiKOHLEM:
py4He MUTTSI NepeHbOi YacTUHM Jonomarae 36epertv nepeicHUi BUrNag
i npo3opicTb ckna.

@ TpoTpiTb Npunag 3cepefuHn i 30BHi BOOrOl0 raHyipkoto. lpunag npauioe,
BMpPOONSOYM rapsiye nosiTps.

NiArotoBKA 10 BUKOPUCTAHHA

@ nNowmicTiTe Npunag Ha piBHY CTiliKy Ta >KapOTPUBKY pobouy MOBEpXHIO, A€ Ha

HbOTFO He NoTPanATb 6pM3KK BOAN.

@ BcTaBTe peLUiTKy Ha AHO YaLli A0 yropy.

© He HanoBHIo0liTe KOHTEHEp OJli€l0 YU iHLLOIO piANHOIO.
He knapiTh HiYOro Ha npunap, Le nepeLKogKaTume NoTokam noBiTps i
BMJINHE Ha pe3yNnbTaT CMAa)XEHHS rapsA4unM MoBiTpsM.

BAXJIBA IH®OPMALLIS. LLL06 YHMKHYTU NeperpiBaHHA, He CTaBTe npunag, y

KYTOK a60 nig HacTiHHy wady. HaBkono npuctpoio Mae 6yt npuHainMHi 15
CM BiIbHOrO NPOCTOPY ANA HaNeXHoi LMpKynsaLii nosiTps.
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3HIMHA NEPEAHSA YACTUHA*

3aBAAKM HaLWii CUCTeMi Nerkoro uYulleHHs | 36epiraHHA BU MOXeTe Jerko
BiJOKPEMUTH Bif, YaLli ii nepegHto YacTUHy.

+ Jlerke ounLeHHs BUPOOY 1 KOMMNaKTHE PO3MiLLeHHS B MOCYA0MUIHIN MaLLWHI.

+ 36epiraHHs 3a1LLKIB CTPaB 3a 4ONOMOrO KPYULLKK, LLIO BXOAWTbL [0 KOMMIEKTY.

[ns KOMNaKTHOro PO3MilLIEHHSI B NMOCYAOMUIAHIV MaLLUHi Ta 36epexxeHHst npunagy
[OTPUMYNTECH HaBefeHVX Jani BKasiBOK LLIOAO NpoLedypy OYWLLEeHHS mogeni 3i
3HIMHOI0 YacTUHOIO.

* HaTUCHITb KHOMKY B HUKHI YaCTWHI YaLui.

3HiMIiTb rayok i3 noro
MicLAl po3TallyBaHHS.
3HiMHa nepegHsa YacTuUHa
Bifl€QHAETLCS.

MomicTiTb Yally B
NOCYAOMUIAHY MaLUVHY
abo BumuiiTe ii Bpy4yHy 6e3
nepeaHboi YacTUHU, SKY
MOXHa 3HOBY BCTaHOBUTU
Ha BuMpib.

*3anexHo Big moaeni

+ ABO pans 36epiraHHs  3anuWwKiB  CTpaB Yy
XONOANNIbHIKY 3aKPUIATe KOHTElHep KPULLIKOIO Ans
36epiraHHs.

3acTepexeHHs. He 3aKpuBaiiTe KpULLKY, SKLO Yalla
Lie rapsiya.

OumncTbTe 3HIMHY NepefHIo YacTUHY Ui BCTAHOBITH ii Ha BUPi6

* BpyuyHy nomuiTe nepegHio 4acTUHY rapsyold BOAOK 3 MUIAHUM 3acobom,
BUKOPUCTOBYIOUM HeabpasunBHY ry6ky.

* ByvMUBLUW 11 peTeNnbHO BUCYLLNBLLN 30BHILLHIO NePeaHI0 YacTuHY,
@ 3akpiniTb ii BepX Ha rayky YaLui.
@ 3adikcyiiTe HU3 NepeaHbOi YacTUHN. B MaeTe MOYyTH KNaLaHHS.

Jns posirpiBaHHS 3anWLWKiB CTPaBW 3HIMITb KPULLIKY 3 KOHTelHepa 11 yCTaHOBITb
nepeaHIo YacTVHY Ha Yally.

+ Hatuckaiite kHorkm §3 Ta (5), Wwo6 3apatu Temnepatypy 160 °C.

+ Micns uboro 3agarite 10 XBUNWH Ha TaliMepi 3a LOMOMOroto KHOMOK §3), (+) Ta (5.

YBATA! Hikonu He BUMKOpUCTOBYiTe npunap 6e3 wyxnsagn.
NPUroTyBaHHAM DKi 3aBXAM 3aKpinnoinTe nepeAHIo NaHeNb Ha Yalui.

BUKOPUCTAHHA NMPUNALY

Monepep)keHHs: Mig Yac nepLIOro BUKOPUCTaHHS GppUTIOPHULI 060B'A3KOBO
3anycTiTh ii NOPOXXHbOIO (6€3 byAb-IKMX aKcecyapiB BCepenHi), o6 ycyHyTH
6yab-AKi BUPOGHUYI 3aNMLLKKN Ta HOBUIA 3anax. Mif Yac nepLIoro BMUKaHHA 3
AUMOXOoAly MOXXe BUXOAUTU HEBENMKNIA ANM.

Mepepn,

Y npunafdi MOXHa rotyBaTW LUMPOKUIN acOPTUMEHT CTpaB. Yac npurotyBaHHSA
OCHOBHUWX BWAiB CTpaB HaBedeHO B po3aini «MocibHVK 3 NpurotyBaHHs». OHNaiH-
peuenTn JONOMOXYTb BaM 03HAaVOMUTUCS 3 NPUIAA0M.

@ nNig'enHaiiTe WHYpP XMBMEHHS [0 PO3ETKN.

@ MNoMmicTiTb CTpaBU B KOHTeliHep.



Mpumitka. Hikonn He nepeBuLlyliTe MaKCUManbHy KinbKicTb, yKasaHy
B Tabnuui (ame. po3ain «PekoMeHAaaLii 3 NPUroTyBaHHA»), OCKiNbKN Le
MO)Ke BMJIMHYTU Ha SIKICTb pe3ynbTarty.

© 3acyHbTe KOHTelHep Ha3ad y npunag.

@ HatucHiTb (D 06 yBIMKHYTV npunag.

© [ns noyaTky NpUroTyBaHHS DXi MOXHa 06paTy MonepeaHbO HanalLTOBaHWIA
pexxum () abo pyyHi HanalwTyBaHHs §3.

a. AKu1o BU6paHo aBTOMaTUYHWIA PEXNM NPUFOTYBaHHS:

+ HaTucHiTh kHonKy (1), W06 BifO6Pa3NTY PEXIM NPUrOTYBaHHS.

+ TTOTIM HaTUCHITb KHOMKY (1) Ha ekpaHi, o6 BUEPaTK NOTPIGHUI peXxum
NPUroTyBaHHSA (AOKNAAHO Li peXnmm onucaHi B po3aini «<Pekomengalii 3
NPUrOTYBaHHS»).

+ SIKLIO MOTPIGHO 3MIHWTK Yac MPUrOTYBaHHS, HATUCHITL KHOMKY [3), a nicns
UbOro Bigperyniolite Yac 3a AONOMOrol0 KHOMOK (+) Ta (). Taiimep MoxHa
BCTAHOBWUTWM Ha 4Yac Big 0 o 90 XBUMUH.

* BigperynioiiTe Temnepatypy [[% 3a ONOMOrot KHOMOK (+) Ta @ Ha undposomy
ekpaHi. TemnepaTypa TepMocTaTa BapitoeTbcs Big, 40 no 220 °C.

+ [Ina nouaTKy MpWUroTyBaHHs 3 0bpaHMMK HanalTyBaHHAMK TemnepaTypw i1
yacy HaTWUCHITb KHOMKY NycKY.

* Po3no4YHeTbcs npouec NpuroTyBaHHsA. TemnepaTypa 1 4ac NpuUroTyBaHHs, Lo
3anuwmBcs, byae 3MiHIOBATUCA Ha eKpaHi.

Mpumitka. Mip Yac NpUroTyBaHHA MOXHa perynioBaTM 4Yac i Temnepatypy,
HaTMCKalouu 3.

6. Y pasi Bubopy pyYHMX HanalTyBaHb

* BigperynioiiTe Temnepartypy §2 3a JONOMOroto KHOMOK (+) Ta (=) Ha LndpoBomy
ekpaHi. TemnepaTypa TepMocTaTa BapitoeTbes Bifg 40 go 220 °C.

* Micng ubOro HanalwTyiTe MOTPIGHWA Yac NPUroTyBaHHA [ 3a LOMOMOrow
KHOMOK @ Ta @ Talimep MOXHa BCTaHOBUTY Ha Yac Big, 0 4o 90 XBUNUH.

+ [Inq no4aTKy NpUroTyBaHHA 3 06paHUMK HanaliTyBaHHAMK TemnepaTypu i
yacy HaTUCHITb KHOMKY MYCKY oo

* Po3noyHeTbca npouec NpurotyBaHHA. Temnepatypa i Yac NpUroTyBaHHs, Lo
3anumLInBCs, byae 3MiHIOBaTUCS Ha eKpaHi.

. MpusynnHUTK abo NPUNNHNTN NPUrOTYBaHHS:

+ MpOCTO HATWUCHITb KHOMKY 2p o6 MPU3YNMHATA  NPUTOTYBAHHS. LLlo6
BiHOBWTW NPUrOTYBaHHSA, HATUCHITb KHOMKY . e pas.

* W06 3ynnHUTV NPUroTyBaHHS, HATUCHITL i YyTPUMYINTE KHOMKY Zp NpOTSArom
TprBanoro Yacy. Konv npunag, oxonomxkyeTbCs, BiH NPOAOBXKYE BEHTUTIOBATUCS.

@ Hapnuwku onii 3 NPoAyKTiB 36MPaloTbCsA Ha AHI LLYXNSAN.

@ [Ona peskux CTpaB Mg, Yac MPUroTyBaHHS HeobXifHe mnepemillyBaHHs,
o6 3abesneunT ONTUMANbHWIA pe3ynbTaT (OvB. po3ain «PekomeHpauii 3
nNpuroTyBaHHs»). LLIo6 nepemilwatyt iy, BUTAMHITb Yally 3 npunagy 3a pyyky 1
NOTpPYCiTb ii. MOTiM BCTaHOBITL Yallly Ha3aA,y Npunag, i IpurotyBaHHsS aBTOMaTU4YHO
BIAHOBUTLCA. Y pexumi «Kaptonns ®pi» peKoMeHO0BaHO nepemillati cTpaBy
yepes 15 XBUNUH NiCNst TOYaTKy NPUrOTYBaHHS, NOTIM Lue Yepes 10 XBUAVH.

© Konu BIiOTBOPIOETLCA  3BYKOBUI CUTHaN TaliMepa, Le O3Haya€, Lo 4ac
NPUroTyBaHHA 3aBepLUnIoCch. BuimiTe dawly 3 npunagy " nomicTite ii Ha
XKapOoTPUBKY NOBEPXHIO.

© [epesipTe roToBHICTb CTpaBW. SIKLIO CTpaBa Lle He roToBa, MPOCTO BCTaHOBITb
Yally Hasaf y npunag, Ta BCTaHOBITb Ha TaliMepi Kiflbka A,0AaTKOBUX XBUUH.

@ Konu ixa byne rotoBa, BUNMITL YaLly. LLIo6 BUAHATM Xy 3 Yalli, ckopucTanTecs

LMALSAMMN.

YBara! 3a )koHUX YMOB He nepeBepTaiiTe KOHTeliHep i3 peLliTKo aoropmn
AHOM.

Yeara! Micna npurotyBaHHA Yalua Ta iXa ay>xe rapsdi.

YBara! Mia 4yac BUKOPUCTaHHA Ta AeAKUIA Yac Nicna HboOro He TopkaiTecs
Yalli, ocKinbkn BoHa 6yae ay)xe rapsiyot. Tpumalite 4ally TinbKu 3a
PYUKY.

@ Konw naprito ixi npurotoBaHo, Npunasa oApasy rotoBUi 4O NPUrOTYBaHHS HACTYMHOI
naprii.

3AYBAXEHHS MPO LED MifA YAC MNMPOLIECY TOTYBAHHA:

* LED &8 BMMKaETbCA | 3aNMLIAETHCA BBIMKHEHIM, KONW FOTYBaHHS TPUBAE.
* LED @ 611MMag, KON roTyBaHHS Ha naysi.

* LED &5 BUMKHEHa, KoM roTyBaHHS MpUMMHEHO.

BVUKOPVCTAHHS PEXXVIMY JOJATKOBOI XPYCTKOCTI EXTRA CRISP

+ Tpwn akTueauii onuii «EKkcTpa XpycTka CKOPUHKa» Mpunag npaLue Ha BUCOKIN
LUBMAKOCTI i 3abe3neuye Le HinbLl XPYCTKY CKOPUHKY.

MpumiTKa. Y LlbOMy peXXMMi NpUroTyBaHHs NPULLBUALLYETLCS 06epTaHHS
BEHTUNATOpPa BUPOGY.

« TlepLu Hix NoYaTV roTyBaTK, akTUBYIATe Lo QYHKLIO.

*  ®yHkuia Extra Crisp fa€ 3mory 3pobuTi BaLli NpoAyKTV XPYCTKILLMMM 3a TO caMunin
Yac NpUroTyBaHHS. I3 Lji€l0 GYHKLIEIO BY TaKOX CKOPOTWTE YacC NPUroTyBaHHS Ha
3 XBUAVHU, a pesynbTaTi NpUrotyBaHHA OyayTb TakUMW camMuMK, SK i 6e3 L€
onuji. KLL0 BM pajLue Xo4eTe 3a0LaAnTu Hac, HXX OTPUMATUN XPYCTKY CKOPUHKY,
nicns aktmsaLii pyHKLUIT Yac NPUroTyBaHHA CKOPOTUTLCS Ha 3 XBUTUHN.



@ TMoMmicTiTb CTpaBy B KOHTEHep. NOryPT

® Hatuchits kronky (D, micns uboro Ha ekpaHi HaTUCHITb KHOMKY i i BGepiTh
5% nns pexumy «Kaptonns ®pi» abo «PyyHuii».

© HaTncHiTb KHOMKy g, Micns akTuBaLi Lell peXuM Bifo6paxaeTbcst Ha ekpaHi
noMapaH4eBrM KOJSIbOPOM.

@ 3a noTpe6u BigperynioliTe Yac NPUroTyBaHHA 3a AonomMoroto (+) Ta (=) KHonok (ave.
po3ain «PekoMeHdaLii 3 IPUroTyBaHHS»).

[LNsi NoyaTKy MPUrOTYBaHHS 3 HATUCHITH KHOMKY oo . BUGpaHa TemnepaTypa it

4ac NPUrOTYBaHHS, LLIO 3aNMLLNBCS, 3MIHIOBATUMETLCS Ha eKpaHi. KPULLIKOIO
CYLWUIHHA Npumitka.

@ TMoMmicTiTb peLuiTKy B YaLlly npunagy.

@ HatncHitb @, notim BiaperynioiiTe Temnepatypy {7 3a JONOMOrok KHOMOK (+) i
(5. DianasoH perynioBaHHs: 40 - 80°C.

© MMoTiM yCTaHOBITb MOTPIGHMIA Yac NPUrOTYBaHHS, HATUCHYBLLIV KHOMKY §2) i
HaNaLLTyBaBLLIN Yac 33 I0NOMOTO0 KHOMOK (+) Ta (). MOXHa BCTaHOBUTY Yac
Bio 1 #o 10 roguH.
HaTUCHITb KHOMKY 2:; nycKy, Wo6 po3noyaTy npoLec cyLliHHA. TeMnepatypa i
Yac NpUroTyBaHHS, WO 3anunBcs, byae 3mMiHIoBaTUCS Ha eKpaHi.

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

@ Verificati daca alimentele sunt gata. Daca alimentele nu sunt gata, puneti la
loc bolul in aparat si setati cronometrul pentru cateva minute suplimentare de
gatire.

@ Konu ixa 6yne rotosa, BUNMITL Yallly. LLLo6 BUMHATK Xy 3 YaLli, ckopucTanTtecs

WUNUsaMN. + Hatucnite (O, a notim sigperynionte Temnepatypy A0 40 °C 3a JONOMOroto KHOMKK

. . i . (©) Ha u1ppoBoMy ekpaHi.
YBara! 3a )XoAHUX YMOB He nepeBepTaliTe KOHTeHep i3 peLliTKolo aoropn

LOHOM. Tarimep Ha 8 roguH.

Ypara! [licna npurotyBaHHA Yawa Ta iDka Ayxe rapsdi. « HaTUCHITL
YBara! Mia Yac BUKOPUCTaHHA Ta AeAKUIA Yac Nic/is HbOro He TopKaiTecs

Start

stop.

. . ~ . 1 i Y
yawi, ocKinbku BoHa 6yae Ay>ke rapsiyoto. Tpumaiite yaluy Tinbku 3a YBara! Tlicnsi NpUroTyBaHHs KOHTeiiHep, 6aHO4YKM it

PYUKY. rapsynmm.

Habip i3 8 6aHO4OK MPOAAETLCS OKPEMO SIK akcecyap.

FotyBaTtun

noryptu

3aKpUTUX KpuKamun 6aHO4YKax.

MpuroTyBaHHS OrypTy Ha 8 6aHO4OK

+ lopante B uvawy 1 niTp ynbTpanacTepusoBaHOro
LifIbHOro MOMOKa 3BMYaiiHOI TemnepaTypu.

* MNoTiMm pJopjaniTe nakeT 3aKBaCKW  MOMOYHOKMUCINX
6akTepiii (2 r) i nobpe nepemilaiiTe.

+ Po3knagite cymiw y 8 cKNsHUX GaHOK i 3akpuiite

Heob6XigHO B

* Mg 4ac npuroTyBaHHSA NOrypTiB  peLuiTKy uYalli
npunagy Mae 6yt BUNHSITO.
* MoMicTiTb 4 6aHOUKM B YaLLly.

* YCTaHOBITb PeLUiTKy /i NOCTaBTe Ha Hei 4 6aHOYKK

+ TlicNs LbOro HaNaLLITYiATe Yac NPUrOTYBaHHSI 3a [OMOMOr0I0 KHOMKY (+). YCTaHOBITh

KHOMKY MyCKYy, LLl06 po3no4aTi NpoLec NpuroTyBaHHS.

pewitka 6yayTb

MpumiTka. AKLLO0 KOHCUCTEHLIA OrypTYy 3aHaATO PiAKa, € 2 pilleHHs:

* 36inbWINTK TeMnepaTypy Ha 5 °C;

* 36inbLWINTK Yac NPUroTyBaHHSA Ha 1 a6o 2 roanHM.



BIAKJTAAKA NMOYATKY

Y pyyHOMy pexuMi Ta ANs OesKMX aBTOMAaTUYHWX Mporpam (yci nporpamu, OKpim
«Kaptonna ¢pi», «M'aco» Ta «Pnba») BN MOXeTe BIiAKNACTU MOYATOK MPUrOTYBaHHS.
MoyaToK NPUroTyBaHHS MOXHA BiaKnacTu Bif 30 XBUAVH [0 MakcUMyM 4 roguvH. LLo6
Lie 3pobuTK, BUKOHaiiTe Taki aii:

Mepef, MOYaTKOM FOTYBaHHA HATWCHITb | YTPUMYATE KHOMKY §7 nNpoTArom
TPWBANoOro yacy.

3a [onoMoroto KHoMok (+) Ta (=) BCTaHOBITb Yac, B kWil BU GaxaeTe posnoyatit
NpUroTyBaHHs §3,

MoTiM HaTUCHITb KHOMKY «CTapT».

MonepepykeHHsA: 3aTpUMKa 3anycKy MOXe CTaHOBUTU PU3MK AN 3[0pOB's
AeAKMX iHrpepieHTiB. Mu HanonernMeBo peKOMEHAYEMO He BiAaknapaTn
Nno4yaToK MPUroTyBaHHA TaKUX NMPOAYKTIB, AK M'Aico abo pnba, 3a BUHATKOM
CMaXkeHOoi KypKu.

PEKOMEHZALLII 3 MPUFOTYBAHHS iXI

Y Tabnuui HUXKYe HaBeAeHi OCHOBHI HanaLUTyBaHHS AN NPUrOTyBaHHS CTPaB.

MpumiTtka. Yac NpurotyBaHHS HWXX4Ye BKasaHO nuwe B iHGpOpmMaTMBHUX
LinfiXx Ta Mo)xe 3MiHIOBaTMCA BiAMOBIAHO A0 COPTY i mapTii KapTonni, Lo
BUKOPMUCTOBYETbCA. Ha pe3ynbTaT NpUroTyBaHHS NPOAYKTIB iHWIMX po3MipiB
MoXKe Bnamsath ixHsa ¢popma Ta copt. Tomy, MOX/INBO, BaM NoTpi6HO Gyae
TPOXW CKOPUryBaTu Yac NPUroTyBaHHS.

KapTonns ¢pi
Yum 6inbLLe B CTPYLLYETE, TUM KpaLLWit pesynsTat
3amMopoxeHa R TIPHrOTYBAHHS. IKLLIO B XO4ETe CKOPOTUTH Yac
Kapronas dpi(10 | 300-1000g | &% 1 ?nir3\0 190°C u)J(eZIZIEVI NpYIFOTyBaHHS! 60 OTPYMATU GinbLL XPYCTKY CKOPHHKY,
mm x 10 mm) BY1 MOXeTe aKTVIByBaTM (QYHKLLit0 7L0AaTKOBOT XpYCTKOI
CKOPYHKM
ﬂox;ﬁgi 'éaﬁ_lT;';'”“ 300-1000g | =% 1?71-”3\4 190°C u)J(ezlhlsm [lopaiite 1 cTonosy noxKy onii
YacTuHkm
3amopoxeHoi | 300-1000g | & 1$n-ir2\7 190°C u)J(e2|7|/3|/| [logaiite 1 CTONI0BY NOXKY onii
Kapronai
M’saico Ta nTuus
PebepHuin cTeik | 1 - 2 LMaToykun 6rr-1i1no 200°C % MepeBepHyTI 3a 2 XBNWHY [0 3aKiHYeHHs
6-10 e
Py6aHuii cTelik |1 - 4 wmatoukn| & m|1n 200°C % MepeBepHyTY B CEPEAVHI NPUroTyBaHHs
Kypsi dine e e
(Be3 kicToK) 100 - 600 g 16 min [180°C % MepeBepHyTY B cepeavHi NPUroTyBaHHs
KypKa (uina) 15009 | & [ 60 min |180°C
BekoH /
anosuunii |1 -9 cknboyok 8 min |200°C MepeBepHyTY B CepeavHi NPUroTyBaHH:
6ekoH
Pun6a
®dine nococs 4 1IMaTOYKN | > 1?n-ir117 140°C
KpeseTtku 24 wmatodkm| <% | 6 min [170°C
3aKycku
’ ¢ N
3amopoxeHi 1-10 © | 8-15 |hnpec
Kypsiui HareTcun LIMaTOYKM min <
[ )
Kypsiui KpunbLs wn:a};?lxm = 1?71}3) 180°C|
3aMOpOXeHi CUpHI 1-10 { R
nanuuki LUMATO4KM & |7-9 min 180°C <
n [ )
3aMopoxeHi (e f o,
Kinbus LGy 10 wmaToukmn 8min |180°C| N
3009
Misa 3 & 7min |190°C
CKn6o4Kamm)
[ N
Kabauok 400-700g | ¥ | 15min 180°C]
Buniuka
. 1-6 *y | 15-18 o BukopucToyrite hopmy Ans BUnikaHHs / nocys ans
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* CTpYCUTU B CepeaHi NpUroTyBaHHA.
** MoMicTiTb GOPMY AN BUMIKAHHSA Y BUCYBHY LLYXNIAAY.
**% gignosigatoTb GipMOBIM BaHOUKaM, LLLO MPOAAIOTHLCA K aKcecyap.

BAXKJINBO: LLI06 YHUKHYTW NOLLKOAYKEHHS Npunaay, Hikonu He nepeBuLLyiiTe
MaKCUMarnbHy KinbKicTb IHrpefieHTIB i piauH, 3a3HavyeHy B iHCTPYKUii
3 ekcnnyaTtauii Ta B peuentax. Konu BuM BUKOPUCTOBYETE CyMilli, fiKi
nigHiMaloTbca (Hanpuknag, ANA TopTa, Kiwa a6o KekciB), ¢opmy pnsa
BUNiKaHHA He cNif 3aMnoBHIOBATM GinbLue HiXX HAaNONOBUHY.

YBara! Y pasi HenoTpuMaHHA TeMnepaTypu iCHYE pU3UK NepeBaploBaHHA.

+ [lns npuroTyBaHHA MeHLUMX 33 PO3MIpPOM CTpaB 3a3BU4all HeoOXiIHO MeHLle
yacy, HX Ans BeMKMX. SIKLLO BM He BMEeBHeHi, Yally MOXHa BiAKpUTY Ha Byab-
SIKOMY eTani NpUroTyBaHHs, Lo6 nepeBiput nporpec.

+  CTpyLlyBaHHS MEHLLOI KifIbKOCTi Ki B CepeaunHi LMKy NPUroTyBaHHSA MOKpaLLye
KiHLEeBWIA pe3ynbTaT i MoXe 3anobirtTv HepiBHOMIPHOMY NPUrOTYBaHHIO iXi.

+  SIKWO noTpi6HO 3pobuTM KapTomM 0CobAMBO XPYCTKOW, CnpobyiiTe AoAaTu
TPIiLLKKX onii nepes, NPUroTyBaHHAM i CTPYCUTY, LWO6 BOHa PiBHOMIpPHO Mokpuna
cTpaBy. PekomeHayemo faopasati 14 mn onii. He goaasaniTe onito 40 3aMOpPOXKeHoi
KapTonni.

* 3aKycKu, SiKi MOXHa MPUroTyBaTu B AyXOBLL, TAKOX MOXHa NPUroTyBaTu B LiIbOMY
npunagi.

+  OnTumanbHa peKoMeHAOBaHa KifbKiCTb KapTonai Ans NpUroTyBaHHSA KapToni
$pi - 600 rpamis.

+ BukopucToByiiTe rotoBe SIMCTKOBE I MiCOYHe TiCTO, W06 LWBWAKO Ta Nerko
NPUroTyBaTu 3aKYCKM 3 HAYMHKOIO.

+ TlomicTiTb mocyn Ans OyXOBKM B Yally npunagy Ans NpUrotyBaHHS nupora
UM 3anikaHkn abo nigcMaxyBaHHS AeniKaTHWUX HrPefieHTiB UM iHrpenieHTiB
i3 HauvHKow. MoXHa BWKOPWUCTOBYBATU MOCYA ONA [OYXOBKW i3 CUNIKOHY,
Hep)aBitoyoi cTani, antoMiHito, TepakoTu.

+ Tpunap TakoX MOXHa BUKOPUCTOBYBATW ANA posirpiBaHHA Dki. PosirpisanTe
XXy npoTsarom makcumym 10 XBUnvH 3a TemnepaTtypu 160 °C. Yac npuroTyBaHHSA
MOXXHa perynioBaTi 3anexHo Bif, KibKOCTi iXi, LLLO6 MOBHICTIO po3irpiTu cTpa.y.

NMPATOTYBAHHA AOMALLUHIX YUNCIB

[na npUroTyBaHHS AOMAaLLHIX YMMNCIB AOTPUMYMNTECH 3a3HAYEHUX HUKYEe IHCTPYKLI.

@ O6wupaiiTe copT KapToMsi, PEKOMEHAOBaHI ANst MPUrOTYBaHHS YMMCiB. OUNCTITh
KapTOM/IIO | MOPKTE Ha YNMNCY OOHAKOBOI TOBLUMHN.

@ 3MouyiiTe KaPTOMSIHI YMMNCK B YaLLli 3 XONOAHOK BOLO NPOTAroMm LLIOHaMEHLLIe
30 XBWAVH, 3NMiATE BOAY Ta OCYLUITb YANCK YUCTUM, [,o06pe NOrNMHaYMM pPianHy

KYXOHHMM PYLUHWUKOM. MOTiM NPOTPIiTb KyXOHHVM NanepoBUM PyLUHUKOM. Yuncu
CNif, PeTeNbHO BUCYLLNTY Nepes, NPUroTyBaHHAM.

© Hanuiite 1 cTONOBY NOXKY ONii (POC/AIMHHOI, COHSILLHVKOBOI Y1 OMIMBKOBOI) Y CyXy
yallly, 3Bepxy NMOKMNaAiTb YAMNCK Ta NepeMillyiTe, JOKMN BOHWN HE NOKPUIOTLCS ONIEK.

@ BuiAMiTL YnncK i3 YaLwi pykamu abo KyxOHHUM Npunagasm, Wob sanuwku onii
3anMnAncs B Yawli. Buknagite uvnncy B vatuy.

MpumiTKa: He onycKaliTe KOHTelHep i3 Ymncamm B onii NPAMO B Yaluy 3a
OAMH NPUIOM, OCKINbKN HAANAULLKYW ONii NOTPannATb Ha AHO Yalui.

© O6cmaxyiiTe 4yuMncy 3rifHO 3 IHCTPYKUisMU B po3gini  «PekomeHpauii 3
NPUroTyBaHHA».

BIKOHYITe YMLLEHHS NpUnaay Micas KOXXHOrO BUKOPUCTAHHS.

Yalua i peLliTKa MaloTb aHTUMPUrapHe MOKPUTTS. He BUKOPUCTOBYITe MeTanese
KyXOHHe MpunagAas Yn abpasvBHi MUY 3aC0bU 4151 OUULLEHHS PUAAY, OCKINbKY
Lie MOXe MPU3BECTU [10 MOLLKOIKEHHS aHTUMPUTrapHOro MOKPUTTS.

@ BwIIMiTb BUNKY 3 PO3€eTKM 11 AaiiTe NPUIaay OXONOHYTU.
MpumiTtka. 3HiMITb Yaluy, W06 npunag WBNALLE OXOJIOHYB.

MpoTpiTb KOPMYC NpKIagy BOMOro raH4ipKoto.

MomuiiTe Yally i peLuiTKy rapsyolo BOAO, BUKOPUCTOBYIOUM MUIOYMIA 3acib i
HeabpasuBHy rybky. [ BUAaneHHs 3anunwkiB 6pyay MOXHa BUKOPUCTOBYBaTW
3HEeXMPIOKYNIA PiaKnii 3acio.

(2]
(3]

MNMonepenykeHHN: Yally i peLliTKy MOXXHa MUTMY B MOCYAOMMUIAHIA MaLUMHI.

MonepeXeHHs, LLO CTOCYETbCA Mopenei 3i 3HIMHOI nepefHbolo
YacTUHO: Ana 3a6e3neyeHHs ONTMManbHOro 36epeXeHHs BUpoGy
Heo6XifHO 3HATN 30BHILLHIO NepeaHI0 YacTUHY i MOMUTM ii BPyYHY.

[na Mmopenei 3i 3HIMHOIO NepeHbOI0 YaCTUHOIO Ta OMNAJOBUM BiKOHLIEM:
py4He MUTTS NepeAHboi YacTUHM Aonomarae 36epertv nepeicHUi BUrNag,
i npo3opicTb ckna.

Mopapa. AKLWO Ha AHi Yalli Ta Ha peLliTui 3anuwmnBcsa 6pya, 3anuiTe ix rapsayoto
BO/AOIO Ta AOAANTE TPOXM MUIOYOro 3acoby. 3anuLuTe Yaluy i peLuiTky npubansHo
Ha 10 XBUIMH, W06 BOHW BiAMOKIW. [OTIM NpoMUiiTe 1 BUCYLLIT iX.
MpoTpiTh Npynaj ycepeanHi raH4yipKoto, 3MOYeHOI rapsyoto BOAOH.

Bupanitb 6yab-sKi 3anuULLKK iXi 3 HarpiBasbHOro eneMeHTa CyXoto LLiTKO.

@060

He 3aHyptoiiTe npunag y Boay Yu iHLY PignHY.



3BEPITAHHSA

© BigenHaiiTe Npunag, Bif mKepena XUBNEeHHS | AaiiTe oMy OXOMOHYTU.
@ TMepekoHaiiTecs, Lo BCi YaCTUHM NpUnagy YnCTi Ta Cyxi.

FAPAHTISA TA OBCJZTYTOBYBAHHS

SIKLWO BaM MoOTpibHe ob6cnyroByBaHHs abo iHbopMaLis YM SKWO y Bac BUHMKNA
npobnema, BigBigaiiTe caiT KoMMaHii-BUpobHUKa abo 3BepHiTbct Ao  LleHTpy
06CNyroByBaHHa CroXuBayiB y cBOiil KpaiHi. Homep TenedoHy MOXHa 3HaiiTVM B
rapaHTinHOMY JINCT, L0 PO3MOBCIOMKYETLCSA Ha BCi KpaiHW. SKLLIO Y BaLLill KpaiHi Hemae
LieHTpy 06cCnyroByBaHHS CrOXWBadiB, 3BEPHITbCA [0 MiCLEBOro ausepa KommnaHii-
BMPOGHMKA.

YCYHEHHSI HECMPABHOCTEN

SAKWO y Bac BUMHUKAWM npobnemy 3 npunagoMm, BiABiAANTe CcalT Komnadii-
BMPOOHMKa (OMBITbCA O6KNaAMHKY UbOro MOCIGHMKA) ANS  O3HaMOMMEHHSs  3i
CMWUCKOM HalnoLMpeHilnx 3anMTaHb abo 3BepHiTbcst A0 LleHTpy obcnyroByBaHHA
CNoXMBaYiB y CBOIN KpaiHi.
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ABTOMATTbI MICIPY PEXXUM[IEPI
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Tayblk HarreTcbl BekoH / cublp AcliasiH KybipbinFaH
eTi 6eKoHbI TayblK eTi
© T F o
Muuua Crelik KekeHicTtep Banbik, [Decept

BIPIHLUI PET NAWOANAHAP ANObIHOA

AnpabiMeH Kayinci3aik HyCcKaynapblH X9He HYCKaymblKTbl OKbIM LUbIFbIHbI3, Onapabl

Kayincis xxepae cakran KoMblHbI3.

© bBapnbik KanTama MaTepuanbiH
»ancblpManapabl.

@ KpeMHui TeceHilITepiH TOPAAH LLbIFaPMaHbI3.

© TapTnaHbl xaHe anblHGanbl TOPAbl bICTbIK CyMeH, a3fan »YFbill CyibIKTbIKNeH
»K9He abpasnBTi eMec rybkaMeH >aKcbinan TasanaHpis.

anbin TacTaHpl3 >xdHe 6acka 6Gapnbik,

EckepTty: TocTaraH MeH TopAbl biAbIC XYFbILITa XXYyyFa 6onagbl.
AnbiH6anbl anpbiHFbl 6eniri 6ap ynrire KaTbicTbl eckepTy! ByWbIMHbIH,
OHTaliNIbl caKTalyblH KaMTaMacbi3 €Ty YLIiH CbIPTKbl anAblHFbl 6eniriH
anbin, OHbl KOJIMEH XYY MaH,bi3fbl.

Tepeseci 6ap anbiH6anbl anabiHFbl 6eniri 6ap ynri ywiH anabiHFbl 6eniriH
KOJIMEH XYY alMHeKTiH, 6acTanKbl KepiHiCiH xaHe mengipniriH cakrayfa
KeMeKTecep,i.

@ KypbUiFbiHbIH, ili MEH CbIPTbIH AbIMKbII LWybepekneH cypTiHi3. KypbinFbl bICTbIK,
aya LblFapy apKblsibl XXYMbIC iCTENAI.

NANOAJNIAHYFA OJAVDBIHOAY

@ KypbiFbiHbl TEric, TYPaKTbI, bICTbIKKa TO3IMAI XKYMbIC 6eTiHAe Cy LiaLlblpaMaiTbiH
Xepre KONbIHbI3.

@ Topabl ToCTaFaHHbIH, TY6iHe, asiFblHa AeliiH CanblHbI3.

© Taptnafra maii Hemece 6acKa CylibIKTbIK KYIMaH,bi3.
KYpbINFbIHbIH, YCTiHE eLuTeHe KoliMaH,bi3. Byn aya aFbiHbIH 6y3afbl XXaHe
bICTbIK, ayafia Kyblpy H3TU)XKeCiHe acep eTepi.

MAHbI31bl! KypbinFbiHbIH, Kbi3biN KeTyiHe )Xon 6epMey yLUiH OHbl 6ypbilLKa
Hemece Kab6bipFapafbl LWKad acTblHa KOWMaHbI3. Aya aliHanbIMbIH
KaMTamachi3 eTy YLIiH KYPbUIFbIHbIH, aliHanacbiHAa KeMiHae 15 cMm 60c opbiH
Kanabipy Kepek.

ANbIHBAJIbl AN1AbIHFbl BONITI*

Bi3aiH xaHa Easy Clean & Store »xyiiemiz6eH blAbICTbIH anAblHFbl )XaFbl MEH blAbICTbIH,
©3iH OHall axblpaTyra 6onagpbl.

« BylibIMAbl OHAl Tasanar, blAbIC XYFbiLl MaLLMHAAA OpbIHAbl YHEMAEHI3

+ KanfaH TamakTbl KanTamagarbl kaknakneH »aybin cakTaHbi3.

blabIC XyFbILL MaLLHaAa OpbIHAbI YHEMEY XHE KYPbIFbIHbIH OHTaIbl cakTayblH
KaMTamacbI3 eTy YLUiH anblH6anbl angplHFbl 6eniri 6ap ynriHi Tasanay npoueaypacbiH
OpbIHAAHbI3.

* blabICTbIH TeMeHri XaFblHAA OpHanackaH TyMMeHi
TemMeH 6acbIHbI3

InrekTi  OpHbIHAH  anbiHbI3.
AnblH6anbl  angblHFbl - 6eniriH
anyra 6onagpl.

* blabiCTbl blAbIC XKYFbILLI
MallUnHaFa canbiHbl3 Hemece
byibiMFa KanTa KOCyFa
6onatblH  anoblHFbl  GeniriH
LWblFapbin  anbin,  KOJIMEeH
XYbIHbI3.

*ynrire 6annaHbICTbl



* HEMECE kanfaH TamakTbl TOHA3bITKbILLTa CakTay
VLWiH caKkTay KaknafblH TapTnaFa CablHbl3.

AbaiinaHbi3! blgbic ani bICTbIK 60/Ca, KaknakneH
»KannaHpi3.

AnbiH6anbl anabiHFbl 6enirid Tasanan, oHbl KaTafaH biabiCKa Tipkey

* AnZbiHFbl 66NiriH bICTbIK CyFa XXYFbILL CYMbIKTbIK KOCbIMN, KbIpMalTbIH rybkameH
MYKUST Ta3anaHbi3..

+ CbIpTKbl anAbIHFbI 6OIriH XybIn, Xakcblnan KenTipreHHeH KemiH,

@ anppiHFbl 6eNiriH bIAbICTbIH, ireriHe KplCbIHbI3.
@ ANObIHFbI XaFblH «CbIPT» €TKEH AblBbIC €CTINTEHLUE KbICbIHbI3.

KanFaH TaMakTbl KbI3Ablpy YLWIiH TapTnagaH KaknakTbl anbiHbi3 43, blAbICTbIH,

anpablHFbl 66niriH OpHbIHA KOWbIHbI3.

+ TemnepatypaHb! 160°C eTin Koto yLiH §3) xaHe (-) TyiimenepiH 6acbiHbi3.

+ OfaH KeitiH 2 TyimeciH 6acbin, 10 MUHYTKA KO YLLiH (T) XaHe @ TynmenepiH
6acbiHbI3.

HA3AP AVOAPbIHbI3! Kypanabl ewikawaH TaprTnacbi3 KongaH6aHbis. Micipy
angbiHAA apKallaH anAblHFbl NaHeNbAi KaiTaAaH biAbICKA KbICbIH,bI3.

K¥PbUIFbIHbI MTANOANAHY

EckepTy: Ke3 KenreH eHpipic KanablKTapbl MeH >XaHa MicTi KeTipy yLwiH aye
KybIpFbIWTbI 6ipiHWi peT naipanaHFaH Kespe (iwiHae ewkaHpain Kepek-
)KapakTapcbi3) 60C XXYMbIC icTen TypFaHbiHbI3Fa KO3 XKETKi3iHi3. AnFalKbl
)KaHFaH Ke3e Myp>kafiaH asfiaFaH TYTiH LWbIFYbl MYMKiH.

KypbinFbl TaFaMHbIH, YIKeH acCOPTVMEeHTIH AalbliHAai anafbl. TaFaMHbIH, Herisri
TypnepiHiH, nicipy yakbiTTapbl «[licipy HyckaynbiFbl» TapayblHga 6Gepinrex.
NHTepHeTTeri peuenTTep KypblFbIMEH TaHbICyFa KOMeKTecei.

© KyaT CbIMbIH 311€KTp po3eTKacbiHa KOCbIHbI3.
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@ Taramppl Tapnara canbiHbI3.

Eckeprtne. EWIKAllAH KecTeAe KOPCEeTi/ireH MaKcMMangbl MesliepAeH
acbipmaHbi3 («Micipy HyckaynbiFbl» 6eniMiH KapaHbi3), ce6e6i on COHFbI
HOTMKe canacbiHa acep eTyi MyMKiH.

© TapTnaHbl KaiTagaH KYPbINFbIFA CaNlbliHpI3.

© KypbInFbIHbI KOCY YLUIH (DTWlMeciH 6acbiHbI3.
© nNicipyai 6actay ywiH anablH ana opHaTbiFaH (I yakbITTa Micipy PexXuMiH
TaHAayFa HeMece napameTprepi e3iKi3 Tandayra 6onagbl §3.

a. ABTOMATTbI MiCipy PeXXMMiH TaHJacaHbl3:

Nicipy peXxXnmiH kepceTy yLUiH @ TyMecCiH 6acbiHbI3.

CopaH KeliH KXETTI Micipy PeXXMMiH TaHay YLUiH SKpaHaaFbl (1) TyiMeciH
6acbiHpbI3 (6yn pexxumaep «Ilicipy HyckaynbiFbl» 6eniMiHae enkei-Tenkeini
cunaTtTanfFaH).

KaxeT 6onca, nicipy yakpiTbiH 3 TyiiMeciH 6acbin, yakpiTTbl (£) xaHe (O
TynMenepi apkbiibl peTTeHis. Taimepai 0-90 MUHYT apanbifbiHAa OpHaTyFa
6onanbl.

+ TemnepaTypaHbl {2 caHabIK 3KpaHAarbl (+) aHe (=) TyiMenepimMeH peTTeH;s.
TepmocTaT 40-220 °C apanblfblHAa 63repin Typadbl.

TaHOanfFaH TemnepaTypameH . >KeHe YakplT MnapameTtpriepiMeH micipyai
6acTay ywiH «bacTtay» TyimeciH 6acblHbI3.

Micipy 6actanagpl. TemnepaTypa MeH KafiFaH Micipy YaKkbITbl 3KpaHAbIK
Ancnnenpe KesekTecin Typaabl.

Eckeptne. Micipy kesiHae [9 TyiimeciH 6acy apkbuibl MiCipy yakbiTbl MeH
TemnepatypaHbl peTTeyre 6onaapl.

b. Erep KonmeH opHaTyabl TaH4acaHbi3:

+ TemnepartypaHbl {2 caHabIK SKpaHaarbl () aHe (-) TyiMenepimMeH peTTeH;s.
TepmocTaT 40-220 °C apanbifbiHAa ©3repin Typadbl.

+ OpaH keitin () xaHe () TyiiMenepiH 6acy apKbibl KaWeTTi Micipy yaKbITbIH
opHaTbiHbI3 §I. Taiimepai 0-90 MUHYT apanbiFbiHAa OpHaTyFa 6onaapl.

+ TaHoanFaH ,, TemnepatypaMeH >aHe YyakbIT napametpnepiMeH nicipyai
6acTay yLiH «bacTay» TyiiMeciH 6acbiHpI3.

* Micipy 6actanagbl. TemnepaTypa MeH KanfaH nicipy YyakbITbl 3KpaHAblK

avcnnenge KesekTecin Typaabl.
c. Nicipyai KioipTy Hemece ToKTaTy:

o TymeciH 6acbiHbI3. Micipyai xanFacTbipy

* Nicipyai KigipTy ywiH xai faHa g,
YLWiH o5 TyiMeCiH KaiiTaaaH 6acbiHbI3.
* Micipyai TokTaTy YLUIH Z:: TyiiMeciH y3ak 6acbin TypbiHbI3. Kypan cankbiHaaraH

CcaliblH ON XXenaeTyi XanracTbipagbl.



@ TaraMHbIH apTblK Malibl X3LLIiK Ty6iHe XMHanagbl.

@ OHTaiinbl HaTVKere KON XKETKi3y YLUiH Keilbip TaFampapapl Micipy yakbITbiHbIH,
XapTbICbIHAA LWalkay kaxeT («icipy HyckaynblFbl» 6eniMiH KapaHbl3). OHiMaepai
LWwanKay YLWiH biAbICTbl KYPbINFbIAAH TyTKadaH LWblFapbin, wWankaHbis. OgaH
KeliH blAbICTbl KalTafdaH KypbliFblFa CanblHpbl3, COHAA NiCipy aBTOMaTTbl Typae
»anFacagbl. Ppu yLWiH nicipreH coH 15 MUHYTTaH KeliH, ogaH KeliH 10 MUHyT
6onFaHaa Waikan, apanacTblpFaH XeH.

© Taiimepain, AbIObICTbIK, CUFHamMbIH ecTireH kesge 6enrineHreH nicipy yakbiTbl
askTanadbl. blAbICTbI KypbINFblAAH LUbIFAPbLIN anblHbl3 X3HE OHbl bICTbIKKA
Te3iMAi xepre KoMbIHbI3.

(9] TamakTblH AaliblH 60nFaHbIH TEKCepPiHi3.
Erep Taram ani paibliH 60nMaca, bIAbICTbl KypblUIFbIFa KaTa KoWbIM, Tamepgi

6ipHeLLie KOCbIMLLIA MUHYTKA OPHATbIHbI3.
@ Taram nickeH Ke3fge, blAbICTbl anblHbI3. TaFamapl any YLiH KesiHAe blablCTaH
LbIFapy YLUiH KbICKbILUTAPAb! NaaanaHblHbI3.

A6aiinaH,bi3! TapTnaHbIH, TOPbI €LLKALLAH )XOFapbl KapaTbiIMaybl KaXXeT.

AbaiinaHpi3! MicipreHHeH KeiH biAbIC, XXdHEe TaFaM eTe bICTbIK, 6onaabl.
A6aiinaHpbi3! blabicTbl nanpanaHy KesiHAe >KdHe KonfAaHFaHHaH KeniH
6ipa3 yakbIT yctamaHbi3, ce6eb6i on KaTTbl Kbi3bin KeTepdi. blabicTbl Tek
TYTKACbIHaH YCTaH,bi3.

@ TaramHbiH, 6ip Geniri faibiH GonFaH Kespde, KypbiiFbl TaFaMHbIH, eKiHWi 6eniriH
[faiiblHpayFa 6ipaeH faiibiH 6onagpl.

MIKIPTEME FOTYBAHbIH, XXAJTFAYLLbI LED TYPAJbI:

« LED & »aHbin, AaiibHAbIK NPOLLEC Xypin aTkaHaa KoChibIn Typagbl.
* LED @ XKbINbINbIKTaNAbI, erep AanbiHAbIK TOKTaTbiCa.

* LED @ ceHepj, erep AaiblHAbIK TOKTaTbiIFaH 6onca.

EXTRA CRISP PEXXMMIH NMANOANAHY

*  Byn pexuMm TeK KybIpy PexXuMi XaHe KOSIMeH pexumi yLiH 6encenai. KocbiMiua
KbITbIpNaK, OMNUMSAHbI iCKe KOCKaHAA, KYPbUIFbl XOFapbl XblnAaamabiKTa »KyMbIC
icTenpi )aHe oaaH fa XakCbl KbiTbipnak HaTuxenep 6epepi.

EckepTtne. Byn nicipy pexxumi 6yiibiMbIHbI3AbIH, alilHANIMalbl XXeNAeTKilliH
KyLueniteqi.

«  byn ¢yHKUMsAHbBI Nicipy 6acTanFaHFa AeliiH KOCy Kepek.

+  KocbiMLwa KbiTbipnak, GyHKUMsACH Gipaeln nicipy yakblTbiHAQ WHrpeaneHTTepai
KbITbIpNak, eTyre MyMKiHAIK 6epegni. byn ¢yHKUMS COHbIMEH KkaTap nicipy
yakbITbiHAa 3 MUHYT yHempAel anafbl, Micipy HaTvkenepi onumAcbi3 nicipymeH
6ipoeit 6onaabl. KbiTbipnak eTy yliH emMec, yakbITTbl YHemperiHi3 kence,
DYHKLMAHDBI iCKe KOCKaHHaH KeWiH Micipy yakpITbiH 3 MUHYTKa a3aiiTbiHbI3.

@ Tarampbl Tapnara canblHbI3.

O % Fries nicipy pexxumin Hemece Manual pexxumin Tanaay ywin (O Tyiimecin,
opaH KetiH (I TyiimeciH 6acbiHbI3.

© & TyimMeciH 6acbiHbI3. Byn pexum icke KOCbINFaHaa, O 3KpaHAa KbI3FbIIT capbl
TyCTi 60nbIN KepceTinep;.

@ Erep kaxeT 6onca, (+) xaHe () Tyiimenepin 6acy apkblibl KXeTTi Nicipy yakbITbiH
TaHAaHbI3 («[licipy HyckaynbiFb» 6eiMiH kapaHbI3).

© nNicipyai 6acTay yLuiH 20; TymeciH 6acbiHbI3. TaHAanFaH TemnepaTtypa MeH
KasnFaH nicipy yakplTbl 3KpaH gucnieniHae kesekrecin kepceTtinesi.

CYCbI3AAHAObIPY

@ Topab! KypbInFbl bIALICbIHA CabIHbI3.

@ Tyimeci 6acbiHbiz (O, ogaH §9 KeftiH (+) aHe (5 TyitmenepiH 6acy apKpibl
caHAblK 3KpaHAarbl. backapy aykbiMbi : 40 - 80°C.

© OgpaH KeliiH §3 TyiMeciH 6acy xaHe () MeH (=) TyiiMenepiMeH yakbITTbl peTTey
apKbinbl KanaraH Micipy yakpITbiH OpHaTbIHbI3. YakplTTbl 1 caraTTaH 10 caraTka
[eiiH opHaTyFa 6onaabl.

@ Cycbi3ganabipy npoueciH Z; 6acTay yLwiH «bacTtay» TyliMeciH 6acbIHbI3.
TemnepaTypa MeH KanfaH Nicipy yakbITbl SKpaHAblk AMCnenae Kkesekrecin
Typaabl.

© TaiiMeppiH AbIObICTLIK CUTHANBIH ecTireH Kesae 6enrineHreH nicipy yakpiTbl
askTanagbl. blabICTbl KypbIFbIAaH LWbIFaPbIN asblHbI3 XXHE OHbI bICTbIKKA
Te3iMAj xepre KoMbIHbI3.

@ TamakTblH AaiibiH 60nFaHbIH TekcepiHis. Erep Taram ani paiibiH 6onmaca,
bIABICTbI KYPbINFbIFa KalTa KOMbIN, TaiMepAi 6ipHeLle KOCbIMLLA MUHYTKa
OpHaTbIHbI3.

@ TaFraM nickeH Ke3fe, blAbICTbl anblHbI3. Taramabl any YLUIH KesiHae blablCcTaH
LbIFapy YLUiH KbICKbILUTapAbl ManganaHbiHbI3.

A6aiinaHbi3! TapTnaHbiH, TOPbI €LLKALLAH )XOFapbl KapaTbiiMaybl KaXeT.
AbaiinaHbi3! MicipreHHeH KeliiH bifbIC, )XX3HEe TaFaM eTe bICTbIK 60naabl.

Ab6aiinaHpi3! blabicTbl NailpanaHy KesiHfe XX3He KoNAaHFaHHaH KeWliH
6ipa3s yakbIT ycTamaHbi3, ce6e6i on KaTThbl Kbi3bin KeTedi. blabicTbl Tek
TYTKACbIHaH YCTaHbi3.



8 6baHKazaH TYpPaTbiH XNHaK 6enek catbliagbl.

8 HaHKa norypt ganbiHaay:

* blgbicka KanbINTbl TemnepaTypadarbl 1 1 TOMbIK,
ynbTpanacTepfieHreH CyTiH KOCbIHbI3

+ OfaH KeliH cyT GepMeHTTepiHiH NakeTiH (2 r) Kocbin,
aKcblnan apanacTblipbiHbl3.

+ KocnaHbl 8 wWbIHbI 6aHKaFa canbin, KaknakneH
»KabbIHbI3

EckepTne. WMorypTTbl KaknaFblH )KabbliFaH
6aHKanappa nicipy Kkepek.

 MorypTTbl nicipreH Ke3ge, KypbliFbl  blAbICHIHbIH

TOPbIH anblHbI3.
* blapicka 4 6aHKaHbI CanbiHbI3.

+ Topab! KOWibIN, 4 6aHKaHbIH YCTiHE KOMbIHbI3

+ (O TyiimeciH 6acbiHpI3, 0naH KeltiH LMGPAbIK 3KpaHAaFbl (5 TyimeciH 6acy apKbisibl
TemnepatypaHbl 40°C-ka AeitiH peTTeH;s.
*+ OpaH KeitiH () TyMeciH 6acy apkblibl KaXeTTi Micipy yakbiTbiH OPHAThIHbI3.
YakpITTbl 8 caFaTka OpHaTbIHbI3.
* Micipyai 6acTay ywiH z‘f; «bacTay» TyiimeciH 6acbiHbI3.
Ab6aiinan,bi3! MicipreHHeH KeiliH TapTna, 6aHKanap MeH Top bICTbIK, 60naabl.
Eckeprtne. Erep fiorypT TbiM cyiiblK, Aen oiifacaH,bi3, ci3ae 2 Hycka 6ap:
¢ TemnepaTypaHbl 5°C )XOoFapbliaTbIHbi3
* Micipy yakbITblH 1 caFaTika Hemece 2 caFaTKa Y3apTbiHbi3.

]
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KEMIHTE BACTAY

Kon pexumiHae >kaHe 6enrini 6ip aBToMatTbl bGargapnamanapga (KapToluka, eT
XaHe Ganblk pexumiHeH backa 6apnblk 6armapnamanap) nicipyni 6actayabl KeliHre
Kanablpyra 6onagpl. Micipyai 6actaynbl 30 MUHYTTaH eH Kebi 4 caraTka AeiiH KeLuiKTipyre
6onapbl. On yLiH Keneci kaaamaapAabl OpblHAaYy KaxeT: 1:

+ Micipyai 6actamac 6ypbiH §9) TyMeciH y3ak 6acbiHpl3.

+ Micipy 6acTanaTblH yakpiTTbl OPHATY YLLiH (+) XaHe (5 TyiiMenepiH naitfanaHbiHbI3,
+ CopaH KeiiiH «bacTay» TyMeCiH 6acbiHpI3.

Eckepty: KewikTipin 6actay keii6ip MHrpeAneHTTEp YLIiH AeHCayNbIKKa Kayin
TeHAipyi MymKiH. KybipbinFaH TayblK eTiH KocnaraHAa, eT Hemece 6Ganblk,
CUAKTbI TaFaMAaapAbl KewikTipin 6actayabl konaaH6ayFa KeHec 6epemis.

MICIPY HY¥CKAVJIbIfbl

TemeHperi kecTe pavibiHoanaTblH TaFaMHbIH Heri3ri napameTpnepiH TaHAayfa
KemMekTecesi.

EckepTne. TemeHpaeri nicipy yakbiTTapbl TeK HycKay peTiHae 6epinreH xaHe
navipanaHbUiFaH KapTonTbiH, Typi MeH napTusicbiHa 6aiinaHbiCTbl ©3repyi
MYMKiH. Backa TaFampap ywiH enwemi, niwiHi )xaHe 6peHAai HaTUXKenepre
acep eTyi MymKiH. COHAbIKTaH MNicipy yakbITblH asfan peTTey Kaxert 6onybl
MYMKIiH.



Kapton neH ¢pu

HerypnbiM Ken LuaiikacaHpI3, Nicipy HATIKeCi COFYpAbIM

* MicipyaiH *apTbiCbiHa AeriH WalikaHpI3.
** TOPT NilWiHiH/new TabarbiH TapTNara canbiHbi3. .
**¥ akceccyap peTiHae caTbinaTbiH 6peHp 6aHKkanapbiHa caiikec Kenepi.

MAHDI3[bl: Kypanabl 3aKbiMaaMay YLIiH HYCKay/biKTa )XaHe peuentrepae
KepCeTiireH UHIpeANeHTTepP MeH CYIbIKTbIKTapAblH, MaKCUManabl MenLiepiH
ellKalwaH acblpmaHbi3. KeTepin keteTiH Kocnanapabl (Mbicanbl, TOPT, K1
Hemece KeKCTep CUSIKTbl) NalijanaHfaH Kesje, newl TabaFblH )XapTbiCbIHAH

CycbizaaHabipy

TypanfaH anma | 1-2 6eniekrep ‘ ‘ 4h ‘ 80°C ‘
Morypt
= 8 o
Taburn orypt KyMbIpanap*+* 8h |40°C

apTbIK, TONTbIPyFa 60n1Mainabl.

A6aiinaHbi3! TemnepaTypa caKTanMaca, apTbik nicin KeTy kayni 6ap.

KEHECTEP

Kenemi KilLkeHTai Taramaap YLUiH 94eTTe KeneMi yNKeH Taramjapra kaparaHaa
can Kbicka micipy yakbiTbl KaxeT. Erep ceHimai 6onmacaHbi3, a3ipney 6apbiCbiH
TeKcepy YLUiH bIAbICTbI Ke3 KeNreH yakbiTTa allyra 6onagpl.

Kenemi KilukeHTain Taramaapabl MNiCipy yakbITbIHbIH, XapTbiCbiHA AeNiH Lwankay
COHFbI HITVXKEHI XKakcapTaapl xaHe 6ipkenki nicnen Kanyra »xon 6epmengi.
KapTonTbl KpiTbipnak eTy YLiH, nicipep andbliHAa a3 menwlepge mainl Kocbin
KepiHi3 ae, Gipkenki apanacTblpy YLWiH wWalikaHbi3. bi3 14 mn mai Kyloapl
yCblHaMbI3. My3aaTbinFaH KapTonka Mai KocnaHbi3.

MewwTe nicipyre 60naTbiH XeHin Taramaapabl KypbliFbiga Aa nicipyre 6onagpi.
KapTon nicipyre apHanfaH OHTawnbl YCbiHbINFaH MenLwep: 600 rpaMmm.
TonTbIpbinFaH XeHin TaFamaapabl Te3 XaHe OHal Xacay YLiH AalblH KaTnapsbl
XOHe KbITbIpak kaMblpAbl NakAanaHbiHpbI3.

TopT Hemece KuL MiCipriHi3 Kefce Hemece Ha3iK WMHrpeaMeHTTepAi Hemece
canmacbl 6ap MHrpeaueHTTEpAi KybIpFbIHbI3 Kence, Nellke apHanfaH blablCTbl
KYPbUIFbIHbIH, blAbICbIHA canbiHbI3. Ci3 KpeMHUnAeH, ToT H6acnaiTbiH 6onaTTaH,
aNIOMUHUINAEH, TepPaKoTaaH XKacasiFaH MeLlke apHanfaH biabiCTbl NafanaHa

KypbInFbIHbI TaFam/bl KbI3AbIPY YLUiH Ae NaiganaHyFa 6onaabl. TaFam/abl Kbi3abipy
ywiH TemnepatypaHbl 160°C-ka, yakbITTbl 10 MWHYTKa [eiliH OpHaTbIHbI3.
Taramfbl TOMbIFbIMEH KbI3AbIPY YLUIH TaFaMHbIH, MerLuepiHe 6ainaHbICTbl nicipy
yaKbITblH peTTeyre 6onaapl.

JIAAH XXACAJIFAH KAPTOIM TUTIMAEPIH S3IPJIEY

KonpaH XacanfaH Kapton TiniMAaepiH 93ipneriHis kence, teMeHperi kagamaapabl

My3paTbinFaH dpu 300-1000 1 s | 15-30 190°C x2/3 akCbl Gonagb. MTicipy yaKbiTbiH KbICKapTKbIHbI3 Kence
(10 mm x 10 mm) min LaiKaiibl | HEMECe KbiTbpnaK HaTVXE anfbiHbi3 Kence, KOCbiMLLA
KbITbipaK GYHKUMACHIH KocyFa Gonagbl.
Yige xacanfas dpu| 300 - 1000 r 15-34 o x2/3 i
KapToBi (8 8 mim) * in 190°C wialKadas! 1 ac Kacblk Mail KOCbIHbI3
y3gatbinear kapron| - 300-10001 | 58 | 12-27 lj90ec|  x2/3 1 aC KacbIk Mait KOCbIHbI3
KecekTepi min warnkanabl
ET neH Kyc eTi
Kabbipra cTeiik | 1 -2 6enektep Gn'ﬂ1no 200°C AsKTay anblHaa 2 MUHYTTa ayaapbiHbl3
- o | 6-10 o o
TypanfaH cTeiik | 1-4 6entekrep min 200°C Micipyaiy opTacbiHaa ayaapblHbi3
Tay‘zlcvﬁlrel;‘(gig)c eri 100-600r | 3 | 16 min |180°C NicipyniK opTacbiHAa aynapbiHbi3
TyTac Tayblk eTi 1500 r @ [ 60 min |180°C :
Eekoge:(g::p et 1-9Tinim 8 min |200°C Nicipyaiy opTacbiHaa aynapbiHbI3
Banbik, .
i 15-17 o, .
Axcepke uneci 46enwektep | x> | D57 1140°C
Acwasii 24 6enwektep | x> | 6 min |170°C '
JKeHin Tarampap
My3partbinFaH R o | 8-15 oc| N *
TayblK Harretchbl 1-10 Genwexrep min 200°C N
. [0 )
Tayblk kaHaTTapsl | 1-10 6enwexTep & 1?““%0 180°C J
MysparbinFan R (e N
ipiMui 1-106enuexrep| < | =9 l1go°c| anacbIis.
TaskLwanaps! = .
My3patbinFaH nus3 = ; o] N
CakHanapsi 10 6eniektep 8 min |180°C N
3001 S i o
Muuyua 3 Kecinginep) @ 7 min |190°C
[0 )
Ackabak, 400-700r | | 15 min [180°c| '
Micipy
°y | 15-18 Micipyre apHanFaH niwwinAi/new TabarbiH
MapdpuH 1- 6 6enwekTep & . 180°C pyre apHan ne
m min navaanaHbiHbI3 OpbIHAAHbI3.
loKonaaTbl - . o
i) 3001 & | 23 min [160°C

@ Kapron TinimpepiH 93ipney YLWIiH yCbIHbINATBIH SPTYPAi KapTONThbl TaHAAHbI3.

KapTonTblH, KabblFblH apLUbIn, KanblHAbIFbl 6ipaeln kapTon TinimaepiHe KeciHis.

@ KapTon TinimaepiH cankbiH cybl 6ap biabicTa KeM gereHge 30 MUHYT Xi6iTiHi3,

onapAbl CyAaH LUbIFapbIM, Ta3a, CiHipriLUTiri XOFapbl KOST OpamManMeH KypraTbiHbI3.
CofiaH KeliiH KaFa3 ac yi cynricimeH cypTiHis. Micipmec 6ypbiH kapTon TinimaepiH
MYKUWSIT KeNTipy Kepek.




© Kyprak bigpicka 1 ac Kacblk Mai (eciMAik, KyH6aFbiC Hemece 39MTyH) Kyiibir,
YCTiHe KapTon TiniMAepiH canbin, onap ManaHfaHLla apanacTbipbiHbI3.

O ApTbiK Maiifbl biAbICTa KanAbIpy YLiH KapTon TiniMAaepiH caycaFblHbi36eH Hemece
ac Yy KypanbIMeH anblHbl3. KapTon TiniMaepiH blAbICKa CanblHbl3.

Eckeptne. MaiinaHfaH kapTon Tinimaepi 6ap KoHTeliHepAi 6ipAeH biabicKa
canmaH,bi3, aiiTnece apTbiK, Maii bigbic Ty6iHe Tycepi.

© Kapton Tinimpepin «[Micipy HyckaynbiFbl» 6enimiHAeri Hyckaynapfa calikec
KYbIPbIHbI3.

TA3ANAY

KypbInFbiHbI KOMAAHFAH CaliblH Ta3anan oTbIpbIHbI3.

blabIc NeH TopAbIH, XabbicnaiTbiH XabblHbl 6ap. OnapApl Tasanay yLUiH MeTan ac yi
bIAbICTAPbIH HeMece KblpaTbIH Ta3anafblll MaTepranaapabl naaanaHbanpis, cebebi
6yn xabblcnanTbiH )abblHAbI 3aKbIMAAYbl MYMKIH.

o ALiaHbl po3eTKanaH CyblpbIn, KYPbIIFbIHbI CybITbIM anblHbI3.

Eckeptne. KypbuiFbiHbl Te3ipeK CankblHAATY YLIH bIAbICTbI LUbIFAPbIN
anbliHbI3.

@ KypbIFbiHbIH CbIPTbIH AbIMKbIT LWY6epeKneH cypTiHi3.

© blabic neH rpub HayacblH bICTbIK CYMEH, YFbILL CYNbIKTBIKMEH XaHe KbIpMaiTbIH
rybkaMeH TasanaHpis.
KanFaH nactbl KeTipy YLUiH Maii KeTipeTiH CyMbIKTbIKTbI KonaaHyFa 6onaabl.

Eckepty! blabic NeH TopAbl biAbIC XXYFbILITA XYyYyFa 6onaabl.

AnbiH6anbl anabiHFbl 6eniri 6ap ynrire KatbicTbl eckepTy! BylbIMHbIH,
OHTaliNIbl CaKTa/lyblH KaMTaMacbi3 €Ty YLIiH CbIPTKbl anabliHFbl 6eniriH
anbin, OHbl KOJIMEH XYY MaH,bi3fibl.

Tepeseci 6ap anbiH6anbl angbiHFbl 6eniri 6ap ynri ywiH anabiHFbl 6eniriH

KOJIMEH XYY diiHeKTiH, 6acTanKbl KepiHiCiH xaHe mengipniriH cakrayfa
KeMmeKTeceai.

KeHec. blapic neH TopablH Ty6iHe Kip TypbIn Kanca, onapAbl biCTblK CYMeH >XaHe
asfan XyFbll CYMbIKTbIKNEH TONTbIPbIHbI3. blabICTbl XaHe Topabl WwWamameH 10
MWHYTKa KanapblpbiHbi3. OgaH KeriH Tasanan Xybin, KypraTbiHbI3.

@ KypbinFbiHbIH iLLiH bICTbIK CYMEH XaHe AbIMKbl LybepeKneH cypTiHis.

© Kes KenreH TaFam KanablKTapblH KeTipy YLUiH KbI3AbIPFbILL 3MEMEHTTI Kyprak,
Tasasnay LWeTKacbIMeH Ta3asiaHbi3.

@ KypbiiFbiHbl CyFa Hemece 6acka CyMbIKTbIKKa CanMaHbl3.

@ KypbinFbiHbI TOKTaH aXblpaTbin, CybITbIM ablHbI3.
@ bapnbik 6enLueKTiH Ta3a api Kyprak, ekeHiH TeKCepiHi3.

KEMNINAIK XXOHE KbISMET KOPCETY

Erep ci3re KpI3MeT Hemece aknapaT kaxeT bosica Hemece Macene TyblHAaca, bpeHp Be6-
caiiTbiHa KipiHi3 Hemece eniHisgeri 6peHaTiH TyTbIHYLIbINAPAb!I KONAAY OpTanblfbiHa
xabapnacbiHpi3. TenedpoH HeMIpiH anempik Keningik KitanwacbiHaH Tabyra Gonanpi.
Erep eniHizae TyTbIHyLbINApAb! KONAay opTanbiFbl 6on1Maca, Xeprinikti 6peHa aunepiHe
6apblHpI3.

AKAVIIbIKTAPAbI >XXOIO

KypblnFbiFa KaTbICTbl Macenenep TyblHAAca, XWi KOMbINaTbiH CypakTap Ti3iMiH any
yWiH 6peHp Beb-caiiTbiHa KipiHi3 (OCbl HyckaynbikTaFbl Mykaba 6eTiH KapaHbi3)
Hemece eniHizgeri TyTbIHyLbINapAbl KONAAY opTabiFbiHa XabapnacbiHbi3.
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ENNE ESIMEST KASUTAMIST

Lugege esmalt téhelepanelikult ohutusjuhiseid ja kasutusjuhendit ning hoidke neid
turvalises kohas.

@ Eemaldage kogu pakkematerjal ja seadmelt k&ik kleebised.

© Arge eemaldage silikoonist vére kiiljest.

© Puhastage sahtel ja eemaldatavad restid pohjalikult sooja vee, nGudepesuvahendi
ja mitteabrasiivse Svammiga.

Markus : Kauss ja rest on ndudepesumasinas pestavad.

Hoiatus eemaldatava esiosaga mudeli puhul: toote optimaalse sailimise
tagamiseks on oluline eemaldada vélimine esiosa ja pesta seda kasitsi.

Eemaldatava esiosaga aknaga mudeli puhul aitab esiosa kasitsi pesemine
sailitada algse valimuse ja klaasi labipaistvuse.

@ Pihkige seadme sise- ja valiskilge niiske lapiga. Seade té6tab kuuma &hku
tekitades.

ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

@ Asetage seade lamedale, stabiilsele, kuumakindlale téopinnale, eemale

veepritsmetest.

@ Sisestage vore kausi pdhja, kuni peatuskohani.

3] I}rge pange sahtlisse oli ega teisi vedelikke.
Arge asetage midagi seadme peale. See takistab 6hu liikumist ja majutab
kuuma dhuga kiipsetamise tulemuslikkust.

TAHTIS! Seadme iilekuumenemise véltimiseks drge paigutage seda nurka

vdi seinakapi alla. Ohuringluse véimaldamiseks tuleb seadme iimber jitta
vahemalt 15 cm vaba ruumi.



EEMALDATAV ESIOSA* Eemaldatava esiosa puhastamine ja selle iihendamine tagasi kausi kiilge.
* Peske kasitsi esikilg p6hjalikult kuuma vee, ndudepesuvahendi ning
Meie uue lihtsa puhastamis- ja hoiustamissslisteemi abil saate hdlpsasti eraldada mitteabrasiivse svammiga.
kausi esikdlje ja kausi enda. + Pérast valimise esiosa pesemist ja pohjalikku kuivatamist
+ Puhastage oma toodet hdlpsasti ja sdastke ruumi oma ndudepesumasinas

- e " A @ kinnitage esiosa Glemine osa kausi konksu sisse.
+ Sailitage Ulejaake tanu pakendikaanele.

@ Kinnitage esiosa pohi, nii et kuulete ,klGpsu».
Selleks, et sadsta ruumi oma ndudepesumasinas ja tagada seadme optimaalne
sailimine, jargige eemaldatava esiosaga mudeli puhastusprotseduuri.

+ Vajutage alla kausi p&hjas asuvat nuppu.

Ulejaakide soojendamiseks eemaldage sahtlist kaas ja 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
+ Eemaldage konks oma alati enne toiduvalmistamist tagasi kaussi kiilge.
asukohast. Eemaldatav esiosa

tuleb ara. SEADME KASUTAMINE

Hoiatus: Veenduge, et te kaivitate oma 6hufriti tiihjaks, kui te seda esimest
korda kasutate (ilma lisaseadmeteta), et kdrvaldada tootmisjaagid ja uus
- Pange kauss I16hn. Esmakordsel suiiitamisel v3ib korstnast viljuda kerget suitsu.

ndudepesumasinasse vai Seade suudab valmistada mitmesuguseid toiduaineid. Peamiste toidutltpide

peske seda kasitsi iima kiipsetusaeg on esitatud jaotises ,Toiduvalmistamise juhend”. Veebip&hised

ee5|0§§Fa, et saaksite toote retseptid aitavad teil seadet tundma dppida.
uuesti Uhendada. . . L
@ Uhendage toitejuhe elektripistikupessa.

@ Asetage toit sahtlisse.

Mirkus. Arge kunagi iiletage tabelis esitatud maksimumkogust (vt

+ VOI asetage siilituskaas sahtlile, et hoida Ulejaske jaotist , Toiduvalmistamisjuhised”), kuna see voib méjutada I6pptulemuse

oma kilmikus. kvaliteeti.
Ettevaatust: Arge kinnitage kaant, kui kauss on veel © Likake sahtel tagasi seadmesse. m
kuum.

@ Vajutage seadme sisselUlitamiseks nuppu (‘)
© Kupsetamise alustamiseks saate valida eelseadistatud kipsetusreziimi f{) v&i
manuaalseadete vahel 3.

*olenevalt mudelist
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a. Kui valite automaatse toiduvalmistamise reZiimi:

+ Vajutage nuppu (1), et kuvada kiipsetusreziim.

+ Seejarel vajutage nuppu (1) ekraanil, et valida soovitud kiipsetusreZiim
(reziime on tapsemalt kirjeldatud jaotises ,Toiduvalmistamisjuhised").

+ Vajaduse korral reguleerige kiipsetusaega, vajutades nuppu §3 ja reguleerides
aega nuppude (3) ja (©) abil. Taimeri saab seada 0-90 minutile.

+ Kohandage temperatuuri {3 digiekraani nuppudega (+) ja (5 . Termostaadi
vahemik on 40-220 °C.

* Vajutage nuppu .., et alustada soovitud temperatuuri ja aja seadistusega
kipsetamist.

» Algab kipsetamine. Temperatuur ja jarelejddanud valmimisaeg kuvatakse
vaheldumisi ekraanil.

Stop 1

Markus. Toiduvalmistamise ajal kiipsetusaja ja temperatuuri reguleerimiseks
vajutage 3.

b. Kui valite manuaalseaded, tegutsege jargmiselt:

+ Kohandage temperatuuri § digiekraani nuppudega (+) ja (=). Termostaadi
vahemik on 40-220 °C.

+ Seejarel maarake soovitud kiipsetusaeg §3, vajutades nuppe (+) ja (©). Taimeri
saab seada 0-90 minutile.

+ Vajutage nuppu .., et alustada soovitud temperatuuri ja aja seadistusega
kiipsetamist.

+ Algab klpsetamine. Temperatuur ja jarelejddnud valmimisaeg kuvatakse
vaheldumisi ekraanil.

c. Peatage vdi |8petage toiduvalmistamine:

+ Kupsetamise peatamiseks vajutage lihtsalt nuppu
vajutage uuesti nuppu ..

+ Kipsetamise peatamiseks vajutage pikalt nuppu
see ventilatsiooni.

Stop 1

Start

. Kiipsetamise jatkamiseks

Stop

Start

... Kui seade jahtub, jatkab

Toiduainetest koguneb Uleliigne &li sahtli pdhja.

Méonda toitu tuleb optimaalsete valmistulemuste saamiseks poole valmistamise
pealt raputada (vt jaotist ,Kupsetusjuhised”). Toidu raputamiseks tdmmake
ndu kadepidemest haarates seadmest vdélja ja raputage. Seejarel likake ndu
tagasi seadmesse ja kipsetamine algab automaatselt uuesti. Friikartulite puhul

soovitame raputada neid pdarast 15-minutilist klUpsetamist, seejdrel parast
10-minutilist kiipsetamist.

Kui kuulete taimeriheli, on kiipsetamine I6pule jdudnud. T6mmake ndu seadmest
vdlja 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, votke ndu vélja. Kasutage toidu néust valja vétmiseks tange.

Ettevaatust! Sahtlit ei tohi tagurpidi keerata, kui selles on rest.
Ettevaatust! Pérast kiipsetamist on anum, ja toit vdga kuumad.

Ettevaatust! Arge puudutage anumat kasutamise ajal ja kohe pérast
kasutamist, sest see on vaga kuum. Hoidke kinni uUksnes kausi
kadepidemest.

@ Kui Uks toidukogus on valmis saanud, on seade kohe valmis jargmist toidukogust
kiipsetama

MARKUS KEEVITAMISE LED-IDE KOHTA:

« LED & siittib ja jaab pdlema, kui keetmine on kiimas.
+ LED &) vilgub, kui keetmine on pausil.

+ LED & on vilja lulitatud, kui keetmine on peatatud.

ERITI KROBEDA REZIIMI KASUTAMINE

+ SeereZziim on aktiivne ainult friikartulite reZiimi ja kdsireZiimi puhul. Kui aktiveerite
lisakrébeda valiku, téétab seade suurel kiirusel ja annab veelgi parema krébeda
tulemuse.

Markus: see toiduvalmistamise reZiim muudab teie toote poorleva
ventilaatori kiiremaks.

« See funktsioon tuleb aktiveerida enne toiduvalmistamise algust.

« Eriti krdbe funktsioon v8imaldab teil muuta koostisosad krébedamaks kasutades
sama kipsetusaega. See funktsioon sddstab ka 3 minutit toiduvalmistamise aega,
kusjuures toiduvalmistamise tulemused on samad, mis ilma selle funktsioonita.
Kui soovite krobedaks kupsetamise asemel aega saasta, vahendage parast
funktsiooni aktiveerimist kiipsetusaega 3 minuti vdrra.

@ Asetage toit sahtlisse.

© Vajutage OO, seejarel vajutage ekraanil (1), et valida 5% friikartulite reZiim vai
kasireZiim.

© Vajutage & .
varviga.

@ Vajaduse korral reguleerige kiipsetusaega vajutades nuppe @ ja @ (vt jaotist
LToiduvalmistamise juhendid").

© Etalustada toidu valmistamist, vajutage nuppu ;. . Valitud temperatuur ja
jarelejaanud valmimisaeg kuvatakse vaheldumisi ekraanil.

Selle reziimi aktiveerimise korral, kuvatakse see ekraanil oranzi

Start



KUIVATAMINE

@ Pange rest seadme anumasse

® Vajutage (O , seejérel reguleerige temperatuuri 4%, vajutades nuppe (+) ja o.
Juhtimise vahemik : 40 - 80°C.

© Siis maarake soovitud valmistusaeg, vajutades nuppu 9 ning kohandades aega
nuppudega (%) ja (5). Seadistatav ajavahemik on 1-10 tundi.

O Kuivatamise kaivitamiseks vajutage nuppu z‘fﬂ‘ . Temperatuur ja jarelejaanud
valmimisaeg kuvatakse vaheldumisi ekraanil.

© Kuikuulete taimeriheli, on kiipsetamine I6pule jdudnud. TSmmake ndu seadmest
vélja ja asetage kuumakindlale pinnale.

@ Kontrollige, kas toit on valmis. Kui toit pole veel valmis, liikake néu lihtsalt tagasi
seadmesse ja seadistage taimer veel monele lisaminutile.

@ Kui toit on valmis, vétke néu vélja. Kasutage toidu ndust valja vétmiseks tange.

Ettevaatust! Sahtlit ei tohi tagurpidi keerata, kui selles on rest.

Ettevaatust! Parast kiipsetamist on anum, ja toit vdga kuumad.
Ettevaatust! Arge puudutage anumat kasutamise ajal ja kohe pérast
kasutamist, sest see on vaga kuum. Hoidke kinni liksnes kausi kdepidemest.

8 purgiga komplekt on saadaval eraldi mitdava lisavarustusena.

Ettevalmistus 8 purgi jogurti jaoks:

+ Lisage kaussi 1 L tavalisel temperatuuril olevat
kdrgkuumutatud taispiima.

+ Seejdrel lisage kotike piimhappebaktereid (2 g) ja
segage hasti labi.

» Pange segu 8 klaaspurki ja sulgege kaanega.

Markus : Jogurtit tuleb valmistada nii, et purkidel
on kaaned peal.

+ Jogurti valmistamisel eemaldage seadme kausi rest.
+ Asetage kaussi neli purki.

+ Asetage rest paika ja pange Ules 4 purki.

« Vajutage nuppu (), seejarel reguleerige temperatuuri, vajutades digitaalekraanil
nuppu (=) kuni 40 °C-ni.

+ Seejarel maarake soovitud kipsetusaeg, vajutades nuppu (+). Valige ajaks 8 tundi.

+ Kipsetamise alustamiseks vajutage nuppu Start -

Stop *

Ettevaatust! Parast kiipsetamist on sahtlid, purgid ja rest vaga kuumad.
Markus. Kui arvate, et teie jogurti tekstuur on liiga vedel, on teil kaks
voimalust:

¢ Suurendage temperatuuri 5 °C vorra.

* Pikendage valmistusaega iihe v6i kahe tunni vérra.

VIIVITATUD ALGUS

Manuaalses reZiimis ja teatud automaatsete programmide puhul (kdik programmid,
vélja arvatud friikartuli-, liha- ja kalareziim) on teil vdimalus kiipsetamise alustamist edasi
likata. Klipsetamise algust saab edasi llkata 30 minutist kuni maksimaalselt 4 tunnini.
Selleks:
+ Enne toiduvalmistamise kaivitamist vajutage pikalt nupule §3.
+ Kasutage nuppe () ja (), et madrata aeg, millal soovite toiduvalmistamise
alustamist,
* Seejarel vajutage nuppu ,Start”.
Hoiatus: Viivitatud kaivitamine véib mone koostisosa puhul kujutada endast
terviseriski. Soovitame tungivalt valtida viivitusega kaivitamist selliste
toitude puhul nagu liha v6i kala, vélja arvatud praetud kana.

KUPSETUSJUHISED

Allolev tabel aitab teil valida kipsetatava toidu jaoks pdhiseadistused.

Markus: allolevad kiipsetusajad on umbkaudsed ning véivad olenevalt
kartulite sordist ja partiist erineda. Muude toitude puhul véivad tulemusi
mdjutada toidu kogus, kuju ja kaubamark. Seega peate kiipsetusaega voib-
olla kohandama.



* Raputage poolel kiipsetamise ajal.
** Asetage koogivorm/ahjuvorm sahtlisse.
**% yastab lisavarustusena muudavatele margipurkidele.

Kalidjaifriikartulid TAHELEPANU: Seadme kahjustamise véltimiseks &rge kunagi iiletage

Stigavkiilmutatud Mida rohkem raputate, seda parem on kilpsetamise kasutusjuhendis ja retseptides mérgitud maksimaalseid koostisosade dja
Hikartulid 300-1000g| 5% | 15-30 min |190°c| X2/3 | tulemus.Kuisoovite kipsetusaegalihendada oi saada vedelike koguseid. Kui kasutate segusid, mis kerkivad (néiteks kookide,
; Shakes | Krobedamattulemust vite aktveerida ekstra kigbeda quiche’ide voi muffinite puhul), ei tohiks ahjuvormi taita rohkem kui pooleni.
(10 mm x 10 mm) funktsiooni.
. Ettevaatust: kui temperatuuri ei jargita, voib tekkida iilevalmistamise oht.
Kodused friikartulid | 300 - 1000 g| % | 15-34 min |190°c| X 2/3 Lisada 1 supilusikatis ol P Jarg
(8 x 8 mm) Shakes
Sugavkilmutatud 3001000 g| 52 _ ; o x2/3 i ilusikatais 8
—— 9 12-27min |190°C) 1< 2 Lisada 1 supilusikatdis dli NOUANDED
Looma- ja linnuliha + Vaiksema kogusega toidud vajavad tavaliselt veidi luhemat valmistamisaega
I 12 tikid 6-10min |200°C 2 minutit enne kipsetamise [5ppu Umber kui suurema ko'gusega t0|dud.' Kui te pole kindel, vbite kiipsetamise protsessi
poorata kontrollimiseks igal hetkel korvi avada.
+ Vadiksema kogusega toidu raputamine poole valmistamise peal parandab
Hakkliha 1-4tikid | © | 6-10min [200°C Kiipsetamise keskel imberp&dramine I6pptu|emust ja aitab valtida ebauhtlast valmimist.

«  Eriti krdmpsude kartulite valmistamiseks lisage enne kipsetamist vaike kogus 6li

ja raputage 6li Ghtlaseks jaotamiseks. Soovitame kasutada 14 ml 8li. Arge lisage

Kana rinnafileed | 109 _ 600 g [ 16 min | 180°C Kipsetamise keskel imberpééramine

(kondita) kdlmutatud kartulile 8li.
e R 15009 | | 60min |180°C *  Suupisteid, mida kiipsetatakse ahjus, saab valmistada ka seadmes.
e —— - ) ] o « Friikartulite optimaalne kogus kipsetamiseks on 600 grammi.
peekon 1-9viilu 8min 200°C Kiipsetamise keskel imberpbdramine + Kasutage taidisega suupistete kiireks ja mugavaks kiipsetamiseks valmis leht- ja
Kala muretainast.
ohefilee 4t0kid | s | 15-17 min |140°C *  Asetage ahjuvorm sgadrpe anumasse, kui soovite k.upsetada kogkl voi plrukat
ot 24 vikid e 70°C vGi kui tahate praadida 6rnu vdi taidisega koostisosi. Kasutada v&ib silikoonist,
tikid | x» min - roostevabast terasest, alumiiniumist vdi savist ndusid.
— pisted + Seadet voib kasutada ka toidu Ulessoojendamiseks. Selleks valige kuni 10
5“[?:[‘]’::?::2;“ 1-10tikid| © | 8-15min |200°C "’\ N minutiks temperatuur 160 °C. Toidu taielikuks lessoojendamiseks soovitame
9 p— kiipsetusaega reguleerida vastavalt toidu kogusele.
Kanatiivad 1-10tikid | | 16-20 min |180°C|
Fre=— : = KODUSTE FRIIKARTULITE VALMISTAMINE
juustupulgad | 1~ 10 tikid & 7-9min 180°C) 7
Kilmutatud e ) = Kui soovite valmistada koduseid friikartuleid, jargige allolevaid juhiseid.
sibularéngad 10 tikid 8 min 180°c <
3009 @ Valige friikartulite tegemiseks soovitatav kartulisort. Koorige kartulid ja Idigake
Pitsa (3 viilud) &  7min  |190°C need vdrdse paksusega tukkideks.
— RN L N
Suvikervitsad | 400-700g | 9| 15min  |180°C q N @ Leotage kartulivile vahemalt 30 minutit kilma veega tdidetud kausis, ndrutage
= setami;e ja kuivatage puhta ja imava kateratikuga. Siis kuivatage need kddgipaberiga.
Muffinid 1 -6 tukid @ 15-18 min |180°C Kasutage kiipsetusplaati/ahjundud** 9 \Ijalrtu'w:(”qd p:avaq e1nne V;almllsiamlitlo:tema tales}' kull_lvlad' 5i oliivisli) "
- - alage kuiva kaussi 1 supilusikatais 6li (taime-, pdevalille- v6i oliividli), asetage
Sokolaadikoogid | 3009 | €3 | 23min |160°C 9 P P g

peale kartuliviilud ja segage, kuni need on 6liga kaetud.

Dehiidratsi - ; L~ O - U,
et soon ‘ @ Eemaldage friikartulid kausist sérmede voi kédgiriistaga, et Uleliigne oli jadks m

Viilutatud Gunad | 1-2 tiikid 4h 80°C ) . ) ) ;
utatud ouna ‘ o ‘ ‘ ‘ ‘ kaussi. Asetage kartuliviilud toiduvalmistamisanumasse.
Jogurt
) . Mirkus. *Arge kallake dliga kaetud kartuliviile kausist korraga otse
Ratisaneitotds Purgid 8h a0 toiduvalmistamisanumasse, muidu satub anuma péhja liigselt 6li.

© Frittige kartuliviile jaotises ,Toiduvalmistamisjuhised” esitatud juhiste jargi.



PUHASTAMINE

Puhastage seade pérast iga kasutuskorda.

Anumal ja restil on mittenakkuv kate. Arge kasutage metallist kddgiriistu véi nende
puhastamiseks abrasiivseid puhastusaineid, kuna see vdib 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.
Allesjdanud mustuse eemaldamiseks saate kasutada rasvaeemaldusvahendit.

Tahelepanu! Anumat ja resti voib pesta ndudepesumasinas.

Hoiatus eemaldatava esiosaga mudeli puhul: toote optimaalse sdilimise
tagamiseks on oluline eemaldada vélimine esiosa ja pesta seda kasitsi.
Eemaldatava esiosaga aknaga mudeli puhul aitab esiosa kasitsi pesemine
sailitada algse valimuse ja klaasi labipaistvuse..

Noéuanne: kui mustus on anuma pbdhja ja resti kilge kinni jaanud, taitke need

kuuma vee ja mdne tilga ndudepesuvahendiga. Jatke anum ja rest umbes 10
minutiks ligunema. Seejarel loputage puhtaks ja kuivatage.

@ Puhkige seadme sisemust kuuma vette kastetud lapiga.
© Puhastage kitteelementi kuiva puhastusharjaga, et eemaldada toidujaagid.
@ Arge pange kunagi seadet vette véi mdnda muusse vedelikku.

HOIUSTAMINE

© Lahutage seade vooluvdrgust ja laske sel jahtuda.
@ Veenduge, et kdik osad on puhtad ja kuivad.

GARANTII JA HOOLDUS

Kui soovite hooldust v3i teavet v&i kui teil tekib probleem, kilastage kaubamargi
veebisaiti v6i vOtke Ghendust kaubamargi klienditeeninduskeskusega teie riigis.
Telefoninumbri leiate Ulemaailmse garantii broSudrist. Kui teie riigis ei ole
klienditeeninduskeskust, minge oma kohaliku edasimuija juurde.

TORKEOTSING

Kui teie seadmel esineb probleem, kilastage kaubamérgi veebisaiti (vt juhendi
esilehte), kust leiate vastused korduma kippuvatele kisimustele, v&i votke Ghendust
oma riigi klienditeeninduskeskusega.
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AUTOMATINIO KEPIMO REZIMAI
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Pica Kepsnys DarZovés Zuvis Desertas

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

Pirmiausia perskaitykite saugos instrukcijas ir vadova, laikykite juos saugioje vietoje.
© Nuimkite visg pakuotés medziaga ir nuo prietaiso visus lipdukus.
@ Nenuimkite silikoniniy pagalvéliy nuo tinklelio.
© Kruopsdiai iSplaukite stalciy ir nuimamas groteles karstu vandeniu su Siek tiek
plovimo skyscio ir nebraiZzancia kempine.
Pastaba : Dubenij ir groteles galima plauti indaplovéje.
Ispéjimas, susijes su modeliu su nuimamu priekiu: siekiant uZtikrinti

optimaly gaminio ilgaamzZiskuma, svarbu nuimti iSorine priekine dalj ir
ja plauti rankomis.

Modelio su nuimamu priekiu ir langeliu atveju, priekio plovimas rankomis
padeda iSsaugoti pirmine prietaiso iSvaizdg ir stiklo skaidruma.

O Nuvalykite prietaiso vidy ir iSore drégnu skuduréliu. Prietaisas veikia gamindamas
karsta ora.

ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

@ Asetage seade lamedale, stabiilsele, kuumakindlale té6pinnale, eemale
veepritsmetest.

@ Istatykite groteles dubens apacioje, iki galo.

© [ stalciy nepilkite aliejaus ar kity skysciy.
Nieko nedékite ant prietaiso virSaus. Tai sutrikdys oro srautg ir pakenks
gruzdinimo kar3tu oru rezultatams.

TAHTIS! Seadme iilekuumenemise viltimiseks drge paigutage seda nurka

véi seinakapi alla. Ohuringluse véimaldamiseks tuleb seadme iimber jitta
vahemalt 15 cm vaba ruumi.

NUIMAMAS PRIEKIS*

Naudodami masy naujajg lengvai valomg ir saugoma sistemga galite lengvai atskirti
dubens priekj nuo paties dubens.

+ Lengvai valykite gaminj ir sutaupykite vietos indaplovéje

+ Maisto likucius laikyti padés pakuotéje esantis dangtelis.

Norédami sutaupyti vietos indaplovéje ir uztikrinti optimaly prietaiso ilgaamziskuma,
laikykités Sios modelio su nuimamu priekiu valymo proceddros.

+ Paspauskite dubens apacioje esantj mygtuka Zemyn

+ Atlaisvinkite kabliuka.
Nuimamas priekis nusiima.

+ Dubenj be priekinés
dalies, kurig galite i$ naujo
pritvirtinti  prie gaminio,
jdékite j indaplove arba
nuplaukite rankomis.

+ ARBA laikymo dangtj uZzdékite ant stalCiaus ir
laikykite maisto likucius Saldytuve.

Atsargiai. Jei dubuo vis dar karstas, dangcio nedékite.

*priklausomai nuo modelio



Nwmamo priekio valymas ir pakartotinis pritvirtinimas prie dubens
Priekine dalj plaukite rankomis naudodami karStg vandenj, Slakelj skalbimo

skyscio ir nebraizancig kempine.
* Nuplove ir gerai iSdZiovine iSorine priekine dalj,

@ pritvirtinkite priekinés dalies viry prie dubens kabliuko.
@ Prispauskite priekinés dalies apacig, kol i3girsite spragteléjima.

Norédami pasildyti maisto likucius, nuimkite dangtj nuo stalciaus ir uzdékite dubens

prieki.

* Paspauskite |2 ir (=) mygtuka, kad nustatytuméte 160 °C temperatara.

* Tada paspauskite |3, kad nustatytuméte 10 minuciy trukme naudodami (%) ir &)
mygtukus.

DEMESIO! Niekada nenaudokite prietaiso be stalciaus. Pries gamindami
maistg visada uZmaukite priekinj skydelj atgal ant dubens.

IERICES LIETOSANA

Ispéjimas: Pirma karta naudodami oro keptuve (be jokiy priedy), batinai
paleiskite jg tuscia, kad pasalintuméte visus gamybos likucius ir nauja kvapa.
Pirma kartg uzdegus, i$ kamino gali sklisti nedideli damai.
Prietaisu galima ruosti jvairius maisto produktus. Pagrindiniy maisto produkty
rasiy gaminimo laikas nurodytas skyriuje ,Maisto gaminimo vadovas”. Internetiniai
receptai padés susipaZinti su prietaisu.
© Jjunkite maitinimo laida j elektros lizdg.
@ Maisto produktus sudékite j stalCiy.
Pastaba. Niekada nevirSykite didZiausio lenteléje nurodyto kiekio (Zr.
skyriy , Kepimo vadovas”), nes tai gali turéti jtakos galutinio maisto
ruoSimo rezultato kokybei.

© Istumkite stalCiy atgal j prietaisa.
@ Norédami jjungti prietaisg paspauskite (D

(5]

o0

Norédami pradéti kepti, galite pasirinkti i§ anksto nustatyta kepimo () reZima
arba rankinius nustatymus §3.

a. Pasirinke automatinj kepimo rezima:

+ Paspauskite mygtuka (1, kad bty rodomas gaminimo rezimas.

+ Tada paspauskite mygtuka (1) ekrane, kad pasirinktuméte pageidaujama
gaminimo rezimga (Sie reZzimai iSsamiau aprasyti skyriuje ,Kepimo vadovas”).

+ Jei reikia, koreguokite gaminimo trukme paspausdami mygtuka ¥ ir
reguliuodami laika mygtukais (¥) ir (5. Laikmatiu galima nustatyti nuo 0 iki 90
minuciy.

* Reguliuokite temperatira §2 ,(+) ir (5" mygtukais skaitmeniniame ekrane.
Termostatu nustatoma 40-220 °C.

+ Paspauskite mygtuka jf; (Pradéti), kad pradétumeéte kepti esant pasirinktai
temperatdrai ir laiko nustatymams.

* Pradedama kepti. Temperatara ir likes kepimo laikas bus rodomi ekrane
pakaitomis.

Pastaba. kepimo metu gaminimo trukme ir temperatirg galite reguliuoti
paspausdami §3.

b. Jei renkatés rankinius nustatymus:

* Reguliuokite temperatarg §2 .(+) ir (5" mygtukais skaitmeniniame ekrane.
Termostatu nustatoma 40-220 °C.

+ Tada nustatykite norimg kepimo [? laikg spausdami mygtukus (&) ir 5.
Laikmaciu galima nustatyti nuo 0 iki 90 minuciy.

+ Paspauskite mygtuka Z“p‘ (Pradéti), kad pradétuméte kepti esant pasirinktai
temperatdrai ir laiko nustatymams.

* Pradedama kepti. Temperatadra ir likes kepimo laikas bus rodomi ekrane
pakaitomis.

c. Sustabdykite arba sustabdykite kepima:
* Norédami pristabdyti maisto ruosima, tiesiog paspauskite mygtuka

Norédami atnaujinti maisto ruosima, dar kartg paspauskite mygtuka z‘m‘

start

+ Ilgai paspauskite mygtukg ;,, kad sustabdytuméte kepima. Kai prietaisas
atvesta, jis toliau védinasi.

Start
stop *

Aliejaus perteklius nuo maisto produkty surenkamas stal¢iaus dugne.

Siekiant optimaliy rezultaty, kai kuriy rGsiy maistg reikia pavartyti praéjus pusei
kepimo laiko (Zr. skyriy ,Kepimo vadovas”). Norédami pavartyti maista, laikydami
uz rankenos iSimkite dubenj i$ prietaiso ir jj pakratykite. Tada jstumkite dubenj
atgal | prietaisg ir kepimas tesis automatiSkai. Naudojant bulvyCiy rezima,
rekomenduojame jas papurtyti po 15 minuciy kepimo, véliau - po 10 minuciy.



© Garsinis laikmacio signalas nurodo, kad gaminimo laikas baigési. ISimkite dubenj i$
prietaiso ir padékite ant kars¢iui atsparaus pavirsiaus.

© Patikrinkite, ar maistas yra paruostas.
Jei maistas dar neparuostas, tiesiog vél jstumkite dubenj atgal | prietaisg ir
nustatykite laikmaciu dar kelias minutes.

@ Maistui iSkepus dubenj iSimkite. Maistg i$ dubens iSimkite Znyplémis.

Atsargiai. StalCiaus su grotelémis niekada negalima apversti.

Atsargiai. Baigus gaminti dubuo ir maistas yra labai karsti.

Atsargiai. Naudodami ir kurj laikg panaudoje nelieskite dubens, nes jis
labai jkaista. Dubenj imkite tik uZ rankenos.

@ ISkepus vieng maisto partija, galima iskarti ruosti ir kita.

PASTABA APIE LED DURING COOKING:

« LED &5 jsijungia ir lieka jjungta, kai virimas vyksta.
+ LED &) mirksi, kai virimas yra sustabdytas.

+ LED &) yra i§jungta, kai virimas sustabdomas.

PAPILDOMO TRASKUMO REZIMO NAUDOJIMAS

+ Sis rezimas galimas tik naudojant bulvy&iy reZima ir rankinj rezima. Jjungus
papildomo traskumo parinktj, prietaisas veikia dideliu greiciu ir uZtikrina dar
geresnj traSkuma.

Pastaba. Sis gaminimo reZimas padidina jasy gaminio besisukancio
ventiliatoriaus greitj.

+  Funkcijg reikia jjungti prie$ pradedant maisto gaminima.

+ Papildomo traskumo funkcija leidZia per tg patj gaminimo laikg paruosti dar
traSkesnius ingredientus. Naudodami Sig funkcijg taip pat galite sutaupyti 3
minutes maistui gaminti reikalingo laiko, o gaminimo rezultatai bus tokie patys,
kaip ir gaminant be Sios funkcijos. Jei norite taupyti laikg, o ne skrudinti, jjunge
funkcijg sutrumpinkite kepimo laikg 3 minutémis.

@ Maisto produktus sudékite j stalciy.

© Ekrane paspauskite () ir (), kad pasirinktuméte 5% bulvy€iy reZzimg arba rankinj
rezima.

© Paspauskite &4 . [jungus 3j rezima, ekrane jis nurodomas oranzine spalva.

Crisp
O Jei reikia, pakeiskite gaminimo trukme spausdami (+) mygtukus (5). (Zr. skyriy
.Kepimo vadovas”).

© Paspauskite .-, kad pradéetuméte kepti. Pasirinkta temperatara ir likes kepimo

stop !

laikas bus rodomi ekrane pakaitomis.

DZIOVINIMAS

@ I1dékite groteles j prietaiso duben;.

@ Paspauskite (O, tada skaitmeniniame 9 ekrane mygtukais ® ir (5 . valdymo
intervalas: 40 - 80°C.
Tada nustatykite norimag kepimo laikg paspausdami mygtuka §3 ir reguliuokite
laikg (%) ir (©) mygtukais. Galite nustatyti laikg nuo 1 val. iki 10 val.

start

(3]

@ Paspauskite mygtukg ,Pradeti’, . kad pradétuméte dZiovinimo procesa.

Temperatara ir likes kepimo laikas bus rodomi ekrane pakaitomis.

© Garsinis laikmacio signalas nurodo, kad gaminimo laikas baigési. ISimkite dubenj
i$ prietaiso ir padékite ant karsciui atsparaus pavirsiaus.

@ Patikrinkite, ar maistas yra paruostas. Jei maistas dar neparuostas, tiesiog vél
istumkite dubenj atgal j prietaisg ir nustatykite laikmaciu dar kelias minutes.

@ Maistui iSkepus dubenj iSimkite. Maistg i$ dubens iSimkite Znyplémis.

Atsargiai. Stalciaus su grotelémis niekada negalima apversti.
Atsargiai. Baigus gaminti dubuo ir maistas yra labai karsti.

Atsargiai. Naudodami ir kurj laikg panaudoje nelieskite dubens, nes jis
labai jkaista. Dubenj imkite tik uZ rankenos.

JOGURTAS

8 jogurto indeliy rinkinys parduodamas atskirai.

8 jogurto indeliy paruo$imas

+ I dubenj jpilkite 1 | kambario temperatdros nenugriebto
UAT pieno

* Tada j jj suberkite pieno fermenty paketélj (2 g) ir gerai
viska iSmaisykite.

+» Sudékite misSinj j 8 stiklinius indelius ir uzdarykite
dangteliu.
Pastaba. Jogurtai  ruoSiami

indeliuose.

uZzdengtuose

* Gamindami jogurtus nuimkite prietaiso dubens
groteles.
+ I dubenj jdékite 4 indelius.




« [dékite groteles ir ant jy uzdékite dar 4 indelius

« Paspauskite (D ir reguliuokite temperatirag spausdami mygtuka ), kad
skaitmeniniame ekrane baty rodoma 40 °C temperatara.

+ Tada nustatykite gaminimo trukme paspausdami mygtuka (+). Nustatykite 8 val.
gaminimo trukme.

* Paspauskite mygtukg ;, (pradeti), kad pradétuméte gaminimo procesa.
Ispéjimas. Baigus gaminti stalcius, indeliai ir grotelés yra karsti.
Pastaba. Jei manote, kad jogurtas yra per skystas, turite 2 toliau nurodytas
galimybes.
¢ Padidinkite temperatiirg 5 °C
¢ 1val. arba 2 val. pailginkite gaminimo laika.

IDETAS PALEIDIMAS

Rankiniu rezimu ir tam tikrose automatinése programose (visose programose,

iSskyrus gruzdinty bulvy¢iy, mésos ir Zuvies rezimg) galite atidéti kepimo pradZig.

Maisto gaminimo pradzig galima atidéti nuo 30 minuciy iki ne daugiau kaip 4 valandy.

Norédami tai padaryti:

+ Prie$ pradédami gaminti maista, ilgai paspauskite mygtuka §3.

* Mygtukais () ir (5) nustatykite laikg, kada norite, kad baty pradétas gaminti
maistas,

+ Tada paspauskite ,Start” (pradeti).

Ispéjimas: Pavéluota pradZia gali kelti pavojy kai kuriy ingredienty sveikatai.
Mes primygtinai nerekomenduojame atidétos pradZios naudoti tokiems
maisto produktams, kaip mésa ar Zuvis, iSskyrus keptg viStieng

KEPIMO VADOVAS

Toliau pateikiama lentelé skirta padéti renkantis pagrindinius norimo paruosti maisto
nustatymus.

Pastaba. Toliau nurodytas kepimo laikas yra tik orientacinis ir gali skirtis
atsizvelgiant j naudojamy bulviy rasj ir partija. Kitoms maisto rasims, jy
dydis, forma ir prekés Zenklas gali turéti jtakos rezultatui. Todél gali reikéti
Siek tiek koreguoti kepimo laika.

Bulvés ir bulviy Siaudeliai

Kuo daugiau purtysite, tuo geresnis bus kepimo
Saldytos bulvytés o1 _ . o x2/3 rezultatas. Jei norite sutrumpinti kepimo laikg arba
(10 mm x 10 mm) 300-1000g | % |15-30 min|190°C sukrecia | gautitraskesnius rezultatus, galite jjungti papildomo
traskumo funkcija.
bm\a,y”[‘é';“i;iegﬁ]’;) 300-10009g | % |15- 34 min|190°C Suxkfgia Ipilkite 1 valgomajj $aukita aliejaus
Sa‘ds{(‘i‘l’tselg‘;"”q 300-1000g | %% |12 - 27 min|190°C Suxkfgia Ipilkite 1 valgomajj saukita aliejaus
Mésa ir paukstiena
Sol?é(;:riiyuskq 1-2 gabaléliai 6-10 min {200°C Apverskite likus 2 min. ik kepimo pabaigos
Kapotas kepsnys |1 - 4 gabaléliai| € | 6 - 10 min |200°C Kepimo viduryje apverskite
Vigtfi.fgﬁfekgﬂif;?'és 100-600g | B | 16min |180°C Kepimo viduryje apverskite
Vis€iukas (visas)| 1500 g @[ 60min |180°C
Kumpis / 1-9 " o . . N
jautienos kumpis~griezinéliai 8 min |200°C Kepimo viduryje apverskite
Zuvis
LasiSos file 4 gabaléliai | <% |15-17 min|140°C
Krevetés 24 gabaléliai | x<» |  6min |170°C
UZkandZiai
Saldyti vistienos 1-10 <1 ! or| N
gabaliukai gabaléliai 8-15min 200°C)
B [0 )
Vigtiuky sparneliai g;baﬂé?iai € |16 - 20 min| 180°C @
Saldytos sdrio 1-10 = 9 mi or| N
lazdelés gaballiai 7-9min |180°C)
Saldyti svogan i ; oc| N
yitiedaig RN gabaléliai &S 8min |180°C N
q 300 g S . o
Pica (3 gabaléliai | 7min |190°C
[ Y
Cukinijos 400-700g || 15min 180°C| §
K s
cea 1-6 R f o Naudokite kepimo skardg / orkaitei skirta
Keksiukai | b iclai 9 |15-18 min|180°C P s
Sokoladiniai ) R
S E 300g || 23min |160°C
Dehidratacija
ISupjaustyti obuoliai| , o ‘ ‘
griezinéliais 1-2 gabaléliai 4h 80°C
ogurtas
Natdralus jogurtas Stiklaiﬁiai*** 8h 40°C




* Sukratykite jpuséjus kepimui.
** Kepimo forma / orkaités indg jdékite j stalciy.
**% atitinka prekes Zenklo indelius, parduodamus kaip priedas.

SVARBU: Kad nesugadintuméte prietaiso, niekada nevirsykite instrukcijoje ir
receptuose nurodyty didZiausiy ingredienty ir skysciy kiekiy. Kai naudojate
miSinius, kurie kyla (pvz., pyrago, kiSo ar keksiuky), orkaités indas neturéty
bati pripildytas daugiau nei iki pusés.

Ispéjimas. Jei pasirenkama netinkama temperatira, kyla perkepimo rizika.

PATARIMAI

Esant maZesniam maisto kiekiui reikia kepti Siek tiek trumpiau, nei didesnes
maisto porcijas. Jei nesate tikri, kepimo metu bet kada galite atidaryti dubenj ir
patikrinti progresa.

Vartant maZesnj maisto kiekj praéjus pusei kepimo laiko, pasiekiamas geresnis
galutinis rezultatas ir iSkepama tolygiai.

Jei norite, kad bulvés baty itin tradkios, prie$ kepima jpilkite nedidelj kiekj aliejaus
ir pakratykite, kad tolygiai apsemty. Rekomenduojame 14 ml aliejaus. | Saldytas
bulves nepilkite aliejaus.

Orkaitéje kepamus uzkandZius galima kepti ir prietaise.

Optimalus rekomenduojamas kepamy bulvyciy kiekis - 600 g.

Naudokite paruostg sluoksniuotg arba trapia teSlg norédami greitai ir lengvai
iSkepti jdaryty uzkandziy.

Jei pageidaujate iSkepti pyraga arba kiSg arba kepti subtilius ar jdarytus
ingredientus, j prietaiso dubenj jdékite orkaitei skirta kepimo inda. Galite naudoti
silikoninj, neradijanciojo plieno, aliumininj ar terakotinj kepimo inda.

Be to, prietaise galite ir pasildyti maista. Noredami maistg pasildyti, nustatykite
160 °C temperatarg iki 10 minuciy. Kad maistas baty visiSkai pasildytas, kepimo
laikg galima koreguoti atsiZvelgiant j maisto kiekj.

NAMINIY TRASKUCIY GAMYBA

Jei norite pagaminti naminius traskucius, atlikite toliau nurodytus veiksmus.

© Rinkités traskuciams gaminti rekomenduojama bulviy rasj. Nuskuskite bulves ir

supjaustykite jas vienodo storio grieZinéliais.

@ Pamerkite bulviy griezinélius j indg su $altu vandeniu maziausiai 30 minuciy,

juos nuko3kite ir nusausinkite Svariu, gerai drégme sugerianciu virtuviniu
ranksluosciu.

© Ipilkite 1 valgomajj Sauksta aliejaus (augalinio, saulégrazy ar alyvuogiy) j sausg

dubenj, ant virSaus supilkite bulviy grieZinélius ir iSmaiSykite, kol jie pasidengs
aliejumi.

O [Simkite bulviy griezinélius i$ dubens pirstais ar naudodami virtuvinj jrankj, kad

aliejaus perteklius likty dubenyje. Supilkite grieZinélius j duben;.

Pastaba. Nepilkite alyvuoty bulviy grieZinéliy j dubenj vienu ypu, nes
aliejaus perteklius liks ant dubens dugno.

© Kepkite traskucius vadovaudamiesi skyriaus ,Kepimo vadovas” instrukcijomis.

VALYMAS

I8valykite prietaisg po kiekvieno naudojimo.
Dubuo ir grotelés yra padengti nepridegancia danga. Nenaudokite metaliniy virtuviniy
jrankiy ar nevalykite braizanc¢iomis medZiagomis, nes galite apgadinti Sig danga.

@ Atjunkite maitinimo kistuka nuo sieninio maitinimo lizdo ir palikite prietaisg
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atvésti. Pastaba. ISimkite dubenj, kad prietaisas greiciau atvésty.

Nusluostykite prietaiso iSore drégna Sluoste.

Plaukite dubenj ir groteles karStu vandeniu su Siek tiek plovimo skyscio ir
nebraiZancia kempine. Galite naudoti nuriebalinantj skystj, kad pasalintuméte
likusius neSvarumus.

Ispéjimas: dubenj ir groteles galima plauti indaplovéje.

Ispéjimas, susijes su modeliu su nuimamu priekiu: siekiant uZtikrinti
optimaly gaminio ilgaamZiSkuma, svarbu nuimti iSorine priekine dalj ir
ja plauti rankomis.

Modelio su nuimamu priekiu ir langeliu atveju, priekio plovimas rankomis
padeda iSsaugoti pirmine prietaiso iSvaizdg ir stiklo skaidruma.

Patarimas. Jei dubens apacioje ir ant groteliy liko neSvarumy, pripilkite j dubenj
karsto vandens ir jpilkite indy plovimo skyscio. Tegu dubuo ir grotelés pamirksta
mazdaug 10 minuciy. Tada juos iSskalaukite ir nusausinkite.

Prietaiso vidy iSvalykite karStu vandeniu ir drégna Sluoste.

Kaitinimo elementg valykite sausu valomuoju Sepeciu, kad pasalintuméte maisto
likucius.

Nepanardinkite prietaiso j vandenj ar kitg skystj.

SANDELIAVIMAS

@ Atjunkite prietaiso kistuka ir palaukite, kol atvés.

(2]

Pasirapinkite, kad visos dalys baty Svarios ir sausos.

GARANTIJA IR PRIEZIURA

Jei reikia atlikti prieziGros darbus, reikalinga informacija ar susidaréte su problema,

apsilankykite prekiy Zenklo internetinéje svetainéje arba susisiekite su prekiy Zenklo
klienty aptarnavimo skyriumi savo 3alyje. Telefono numerj galite rasti lankstinuke apie
pasauline garantija. Jei jasy Salyje klienty aptarnavimo centro néra, kreipkités j 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.
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AUTOMATISKIE GATAVOSANAS REZIMI
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PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

Vispirms izlasiet droSibas noradijumus un rokasgramatu un glabajiet tos drosa vieta.

@ Nonemiet visu iepakojuma materialu un no ierices visas uzlimes.

@ Nenovelciet silikona spilventinus no rezga.

© ROpigi nomazgajiet atvilktni un iznemamas restes ar karstu ddeni, nedaudz
mazgajama lidzekla un mikstu sokli.

Piezime: Trauku un reZgi var mazgat trauku mazgajama masina.
Bridinajums attieciba uz modeli ar nonemamu priekS€jo paneli: lai
optimali saglabatu izstradajumu, ir svarigi nonemt aréjo priek3&jo paneli
un mazgat to ar rokam.

Modelim ar nonemamu priek$éjo paneli un lodzinu priekséja panela
mazgasana ar rokam palidz saglabat sakotnéjo izskatu un stikla
caurspidigumu

@O Noslaukiet ierices iekSpusi un arpusi ar mitru dranu. lerice darbojas, raZojot
karstu gaisu.

PARENGIMAS NAUDOTI

@ Prietaisg padékite ant lygaus, stabilaus, karsciui atsparaus darbo pavirsiaus,
atokiau nuo vandens pursly.

@ levietojiet rezgi trauka apaksdala lidz galam.

© Nepiepildiet atvilktni ar ellu vai kadu citu Skidrumu.
Neko nelieciet uz ierices. Tadéjadi tiek traucéta gaisa plasma un ietekméts
fritéSanas rezultats ar karsto gaisu.

SVARBU. Siekdami, kad Sis buitinis prietaisas neperkaisty, nestatykite jo

i kampa ar po baldais. Aplink prietaisg reikia palikti bent 15 cm tarpa, kad
galéty cirkuliuoti oras.

\Y;



NONEMAMS PRIEKSEJAIS PANELIS*

Pateicoties madsu jaunajai sistémai Easy Clean & Store, varat viegli nonemt trauka
priek3é&jo paneli un pasu trauku.

+ Viegli tirrams izstradajums, lauj ietaupTt vietu trauku mazgajama masina.

+ Saglabajiet @diena parpalikumus, izmantojot komplekta ieklauto vaku.

Lai ietaupitu vietu trauku mazgajama masina un optimali saglabatu ierici, modelim
ar nonemamu priek3&jo paneli veiciet talak aprakstito tiriSanas procedaru.

+ Nospiediet trauka apaksa esoSo pogu uz leju.

* Nonemiet aki no ta vietas.
Nonemamais priek3éjas panelis
nonak nost.

* Trauku jevietojiet  trauku
mazgajama masina vai
mazgajiet to ar rokam bez
priekS&ja panela, ko péc tam
varat atkartoti piestiprinat
izstradajumam.

« VAI uz atvilktnes wuzlieciet vaku, lai édiena
parpalikumus glabatu ledusskapr.

Uzmanibu! Nelieciet vaku, ja trauks vél ir krasts.

*atkartba no modela

Nonemama priek3&ja panela tiriSana un pielikS8ana atpakal pie trauka
Mazgajiet priek$éjo paneli ar rokam karsta Gdent, izmantojot nelielu daudzumu
trauku mazgasanas lidzekla un neabrazivu sakli.

« Péc argja priek3éja panela nomazgasanas un rapigas noslaucidanas

@ Savienojiet priek3éja panela augsdalu ar trauka aki.
@ Savienojiet priek3&ja panela apaksdalu, lidz dzirdat klik3ki.

Lai atkartoti uzsilditu édiena parpalikumus, nonemiet no atvilktnes vaku un pielieciet
priek3gjo paliktni atpakal pie trauka.

+ Nospiediet §2 un pogu (=), lai iestatitu 160 °C.

+ P&c tam nospiediet {3, lai iestatitu 10 minGtes, izmantojot pogu (+) un (=)

UZMANIBU! Nekad nelietojiet ierici bez atvilktnes. Pirms gatavo3anas
vienmér piestipriniet priekS&jo paneli atpakal uz blodas.

BUITINIO PRIETAISO NAUDOJIMAS

Bridinajums: Pirmo reizi lietojot gaisa fritieri (bez piederumiem), parliecinieties,
ka tas ir tukss, lai novérstu raZoSanas atlikumus un jaunu smarzu. Pirmo reizi
aizdedzinot trauku, no skurstena var izdalities nelieli dami.

Tericé var pagatavot plasu édienu klastu. Galveno édienu veidu gatavo3anas laiki ir
noraditi sadala “GatavoSanas celvedis”. TieSsaistes receptes palidz iepazit ierici.

@ Iespraudiet stravas kontaktdaksu kontaktligzda.

@ Levietojiet atvilktné &dienu.

Piezime. Nekad neparsniedziet tabula noradito maksimalo daudzumu
(skatiet sadalu “GatavoSanas celvedis”), jo tas varétu ietekmét gala
rezultata kvalitati.

© Iebidiet atvilktni iericé.

O Nospiediet pogu (‘) lai ieslégtu ierTci.

@ Lai saktu édiena gatavosanu, varat izvéléties ieprieks iestatito gatavosanas (i)
rezimu vai manualus iestatijumus §3.
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a. Izvéloties automatisko gatavoSanas reZzimu:

+ Nospiediet pogu (1], lai skatitu gatavosanas rezimu.

+ Péc tam nospiediet pogu (1) ekrana, lai izvélétos vélamo gatavo3anas rezimu
(Sie rezimi ir detalizéti aprakstiti sadala “Gatavosanas celvedis”).

+ Ja nepiecieSams, regulgjiet gatavosanas laiku, nospiezot pogu % un iestatot
laiku ar pogu () un (5). Taimeri var iestatit diapazona no 0 lidz 90 minatém.

* Pielagojiet temperatiru |3, izmantojot pogas (+) un (o) digitalaja ekrana.
Termostata radijums mainas 40-220 °C diapazona.

* Nospiediet Z‘,p‘ pogu Start, lai sdktu gatavo3anu ar izvélétajiem temperatdras un
laika iestatfjumiem.

» Sakas édiena gatavo3ana. Temperatdra un atlikuSais gatavoSanas laika tiks
parmainus attélots displeja.

Piezime. Ediena gatavo3anas laika gatavo3anas laiku un temperatiiru var
regulét, nospieZot [J.

b. |a izvélaties manualos iestatljumus, veiciet talak noraditas darbibas:

* Pielagojiet §7 temperatdru, izmantojot pogas (+) un (=) digitalaja ekrana.
Termostata radijums mainas 40-220 °C diapazona.

+ Péc tam iestatiet vajadzigo gatavo$anas laiku §3, nospieZot pogas (+) un (5.
Taimeri var iestatit diapazona no 0 I1dz 90 minatém.

* Nospiediet z'p' pogu Start, lai saktu gatavosanu ar izvélétajiem temperataras un
laika iestatTfjumiem.

+ Sakas édiena gatavoSana. Temperatdra un atlikuSais gatavo3anas laika tiks
parmainus attélots displeja.

c. Partrauciet vai partrauciet gatavosanu:

+ Vienkarsi nospiediet pogu i; lai apturétu gatavo3anu. Lai atsaktu gatavosanu,
vélreiz nospiediet.

« Ilgi nospiediet pogu
kamér ta atdziest.

start

o lai partrauktu gatavosanu. lerice turpina védinat,

Partikas produktu ellas parpalikumi tiek savakti 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
iericé, un gatavoSana automatiski atsakas. Gatavojot fritétus kartupelus, iesakam
tos sakratit péc 15 gatavoSanas minatém un vélreiz sakratit péc 10 minatém.
Kad dzirdat taimera skanu, iestatitais gatavoSanas laiks ir beidzies. Izvelciet
trauku no ierices un novietojiet uz karstumizturigas virsmas.

© Parbaudiet, vai édiens ir gatavs.

Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet trauku atpakal iericé un iestatiet

taimeri vél uz dazam minatém.

@ Kad édiens ir pagatavots, iznemiet trauku. Ediena iznem3anai no trauka

izmantojiet diena knaibles.

Uzmanibu! Ja atvilktné ir restes, to nedrikst apgriezt otradi.
Uzmanibu! Péc gatavoSanas trauks un édiens ir loti karsti.

Uzmanibu! Nepieskarieties traukam lietoSanas laika un kadu laiku péc
lietoSanas, jo tas loti sakarst. Turiet trauku tikai pie roktura.

@ Kad édiena porcija ir pagatavota, ierice uzreiz ir gatava nakamas édiena porcijas

pagatavosanai.

PIEZIME PAR LED GATAVOSANAS LAIKA:

+ LED &5 iedegas un paliek ieslégta, kad gatavo$ana turpinas.
+ LED &) mirgo, kad gatavo$ana ir pauzé.

« LED &5 ir izslégta, kad gatavosana ir apturéta.

PAPILDU KRAUKSKIGUMA REZIMA IZMANTOSANA

(1)
(2]
(3]
(4]

(5]

So reZimu var izmantot tikai fritétu kartupelu un manualaja re7ima. Aktivizéjot
extra Crisp opciju, ierice darbojas ar lielu atrumu un nodroSina vél labakus
kraukskigus rezultatus.

Piezime. Saja gatavoSanas reZima pastiprinati grieZas izstradajuma
ventilators.
ST funkcija jaaktivize pirms gatavo$anas sak3anas.
Izmantojot papildu krauk3kiguma funkciju, iegastat kraukskigakas sastavdalas
taja pa3a gatavosanas laika. ST funkcija lauj arT par 3 minatém samazinat
gatavo3anas laiku, un gatavoSanas rezultati ir identiski gatavo3anai bez 3is
opcijas. Ja vélaties ietaupit laiku, nevis iegat kraukskigaku édienu, péc funkcijas
aktivizéSanas samaziniet gatavosanas laiku par 3 minatém.
Levietojiet atvilktné &dienu.

Nospiediet (), péc tam ekrana nospiediet {1y, lai atlasitu 5% fritetu kartupelu
gatavosanas reZimu vai manualo reZimu.
Nospiediet g . Kad Sis reZims ir aktivizéts, tas ekrana tiek radits oranza krasa.

Ja nepieciesams, regulgjiet gatavoganas laiku, spiezot pogu (+) un (=) (skatiet sadalu
“Gatavosanas celvedis"”).

start

Nospiediet pogu ;,, lai saktu gatavoSanu. Iestatita temperatdra un atliku3ais
gatavo3anas laika tiks parmainus attélots displeja.



ZAVESANA
@ levietojiet rezdi ierices trauka.
® Nospiediet (O, péec tam noregulgjiet temperatdru 4 digitalaja ekrana nospiezot
pogas (+) un (). Kontroles diapazons : 40 - 80°C.
(3]

Tad iestatiet vélamo gatavo3anas laiku, nospieZzot pogu §3 un pielagojot laiku ar
pogam (+) un (5. Varat iestatit laiku no 1 stundas Iidz 10 stundam.

@ Nospiediet pogu Start (Sakt) i; lai saktu ZavéSanas procesu. Temperatdra un
atlikuSais gatavoSanas laika tiks parmainus attélots displeja.
© Kad dzirdat taimera skanu, iestatitais gatavo3anas 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 iznemsanai no trauka
izmantojiet édiena knaibles.
Uzmanibu! Ja atvilktné ir restes, to nedrikst apgriezt otradi.
Uzmanibu! Péc gatavoSanas trauks un édiens ir loti karsti.

Uzmanibu! Nepieskarieties traukam lietoSanas laika un kadu laiku péc
lietoSanas, jo tas loti sakarst. Turiet trauku tikai pie roktura.

JOGURTS

Ka piederums, ko var iegadaties atseviski, ir pieejams 8 traucinu komplekts.

8 jogurta traucinu sagatavosana

* Trauka ielejiet 1 | seviSki augsta temperatara sterilizéta
pilnpiena, kas ir normala temperatara.

+ Péc tam pievienojiet pacinu pienskabes fermentu (2 g)
un labi samaisiet.

« Ielieciet maistjumu 8 stikla burkas un aizveriet ar vaku.

Piezime. Gatavojot jogurtu, trauciniem jabat
noslégtiem.

+ Lai gatavotu jogurtu, iznemiet ierices trauka resti.
* Trauka ievietojiet 4 traucinus.

»Virs Siem 4 trauciniem uzlieciet resti.

+ Nospiediet (O, péc tam regulgjiet temperataru, digitalaja ekrana spiezot pogu ©)
ITdz 40 °C.

+ Péc tam iestatiet gatavo3anas laiku, spieZot pogu (+). Iestatiet laiku uz 8 stundam.

* Nospiediet :W‘ pogu Start (Sakt), lai saktu gatavoSanas procesu.

Uzmanibu! Péc gatavoSanas atvilktne, traucini un reste ir karsti.
Piezime. Ja jums Skiet, ka jogurta tekstira ir parak Skidra, ir 2 iespé&jas:
* Paaugstinat temperatdru par 5 °C.

* Pagarinat gatavo3anas laiku par 1 stundu vai 2 stundam.

ATLEGTAIS STARTS

Manualaja reZima un dazas automatiskajas programmas (visas programmas, iznemot
frT kartupelu, galas un zivju reZimu) ir iespé&ja atlikt gatavoSanas sakumu. Gatavosanas
sakumu var atlikt no 30 minatém lidz maksimali 4 stundam. Lai to izdaritu:

+ Pirms gatavo3anas uzsak3anas ilgi nospiediet pogu §9.

+ Izmantojiet pogas (+) un (5), lai iestatitu laiku, kad vélaties sakt gatavosanu,

+ P&c tam nospiediet “Start”.

Bridinajums: Novélota gatavoSanas sakSana var apdraudét daZu sastavdalu
veselibu. Més stingri iesakam atteikties no jebkadas atliktas palaiSanas
tadiem partikas produktiem ka gala vai zivis, iznemot ceptu vistu.

GATAVOSANAS CELVEDIS

Tabula talak ir informacija, kas palidzés izvéléties pamata iestatijumus &dienam, ko
vélaties pagatavot.

Piezime. Talak noraditie gatavoSanas laiki ir tikai vadlinijas un var mainities
atkariba no izmantoto kartupelu Skirnes un veida. Citiem &dieniem rezultatus
var ietekmét édiena gabalu lielums, forma un zimols. Tadéjadi iesp&jams, ka
gatavosanas laiks bis nedaudz japielago.



Kartupeli un fritéti kartupeli

Saldati fritati Jo vairak sakratisiet, jo labaks bas gatavosanas
e 300-1000g | % |15-30 min|190°C| X2/3 rezultats. Ja vélaties saisinat gatavosanas laiku vai
(10mm xqo'mm) tricina | iegut kraukskigaku rezultatu, varat aktivizet papildu
kraukskiguma funkciju.»
Majas gatavoti
fritéti kartupeli | 300-1000g | %% |15-34 min|190°C| X2/3 Pievieno 1 édamkaroti elas
(8x8mm) tricina
Saldé[tjag kartupelul 300.1000g | %8 |12 - 27 min|190°c| X 2/3 Pievieno 1 édamkaroti ellas
aivinas tricina
Gala un majputni
Ribu steiks 1-2 gabali 6-10 min |200°C Apvérst 2 min. pirms cepsanas beigam
Sasrsr:!ﬁi:éts 1-4gabali | €| 6-10min |200°C ApgrieSana cep3anas vidl
Vistas filejas 100 - 600 16 mi 180°C Anaries . ida
fomienia) - g min pgriesana cep3anas vidu
Vista, nesadalita 1500 g [ 60 min  |180°C
B;l;r;r;sé!ig?];;a 1-9 3kéles 8 min  |200°C ApgrieSana cep3anas vidu
Zivs
Lasa fileja 4 gabali 2% |15 - 17 min|140°C
Garneles 24 gabali | x» 6min |170°C
Uzkodas
Saldéti vistas AN . oc| A
nageti 1-10 gabali 8-15min |200°C N
[ )
Calasparnini | 1-10gabali | € |16 -20 min |180°C @
Saldétas siera e ) | )
najinas 1-10 gabali 7-9min [180°C g
Saldéti sipolu AN X | N
gredzeni 10 gabali 8min |180°C N
) 300 g > . o
Pica 3 keles) & 7 min 190°C
[ )
Cukini 400-700g | ¥ | 15min |180°C @
Ceps
Keksini 1-6gabali | €3 | 15-18 min | 180°C Izmantojiet cepepannu/
cepamtrauku**
Sokoladeskekss | 3009 | €9 | 23min |160°C

Dehidratacija

Skeles sagriezti

2boii ‘ 1-2 gabali ‘ 4h ‘ 80°C ‘
Jogurts
e 8
Dabigais jogurts Ok 8h 40°C
NG burcinas Y

* Pagatavo3anas vidu sakratit.
** jelieciet kiku veidni/krasns trauku atvilktné.
**% atbilst zimola burkam, kas tiek pardotas ka piederums.

Svarigi: Lai izvairitos no ierices bojajumiem, nekad neparsniedziet lietoSanas
instrukcija un receptés noraditos maksimalos sastavdalu un Skidrumu
daudzumus. Ja izmantojat maisijumus, kas celas (fieméram, kaku, piragu vai
smalkmaiziSu), cepeskrasns trauku nedrikst piepildit vairak ka Iidz pusei.

Uzmanibu! Ja temperatira netiek ievérota, pastav parcepsanas risks.

Mazakiem édieniem parasti nepiecieSams mazaks gatavosanas laiks neka liela
izméra édieniem. Ja neesat parliecinats, varat atvért trauku jebkura gatavosanas
bridf, lai parbaudritu procesu.

Sakratot mazaka izméra édienu, kad pagajusi puse no gatavo3anas laika,
uzlabojas gala rezultats un édiens tiek pagatavots vienmérigak.

Lai kartupeli batu Tpasi kraukskigi, pirms cepSanas méginiet pievienot nedaudz
ellas un sakratiet tos, lai ella vienmérigi nosegtu produktu. Més iesakam izmantot
14 ml ellas. Saldétiem kartupeliem nepievienojiet ellu.

Uzkodas, ko var cept cepeskrasni, var pagatavot arf iekarta.

Optimalais ieteicamais daudzums fr7 kartupelu pagatavoSanai ir 600 grami.

Lai atri un viegli pagatavotu pilditas uzkodas, lietojiet gatavo kartaino un smilSu miklu.
Ja vélaties cept torti vai piragu vai ja vélaties cept smalkas sastavdalas vai pilditas
sastavdalas, ielieciet iericé krasns 3kivi. Jas varat izmantot silikona, nerséjo3a
térauda, aluminija vai terakotas krasns 3kivi.

Ierici var izmantot arT partikas uzsildiSanai. Lai atkartoti uzsilditu édienu, uzstadiet
temperatdru uz 160 °C [idz 10 minatém. CepSanas laiku var pielagot atkariba no
édiena daudzuma, lai pilntba to atkartoti uzsliditu.

KARTUPELU GABALINU PAGATAVOSANA MA)A

Ja vélaties pagatavot majas sagatavotus kartupelus gabalinos, veiciet talak noraditas
darbibas.

(1)
(2]

Izvélieties kartupelu Skirni, kas ir piemérota un ieteikta Sada veida pagatavo3anai.
Nomizojiet kartupelus un sagrieziet tos vienada biezuma gabalinos.

Vismaz 30 minates mércéjiet kartupelu gabalinus auksta Gdent, noteciniet un
nozavéjiet ar tiru, absorbé&joSu virtuves dvieli. Tad nosusiniet ar papira dvieli.
Pirms kartupelu pagatavo3anas gabaliniem jabat pilnigi sausiem.

Ielejiet 1 @damkaroti ellas (augu ellas, saulespuku vai olivellas) sausa trauka, tad
ieberiet kartupelus un sajauciet, I1dz tie ir parklati ar e|u.

Iznemiet kartupelus no trauka ar rokam vai kadu virtuves instrumentu, lai lieka
ella paliktu trauka. Ielieciet kartupelus trauka.

Piezime. Negaziet uzreiz visus ar ellu ieziestos kartupelus bloda, jo

tadéjadi lieka ella sakrasies trauka apaksa.
Cepiet kartupelus atbilstosi noradijumiem sadala “Gatavo3anas celvedis”.



TIRISANA
Iztiriet ierici péc katras lietoSanas.
Traukam un rezgim ir nepiedego3s parklajums. Neizmantojiet virtuves piederumus

no metala vai abrazivus tiriSanas lidzeklus to tiriSanai, jo tadéjadi var sabojat
nepiedego3o parklajumu.

@ Atvienojiet stravas kontaktdaksu no kontaktligzdas un laujiet iericei atdzist.
Piezime. Nonemiet trauku, lai ierice atdzistu atrak.

@ Noslaukiet ierices arpusi ar mitru dranu.

© Notiriet trauku un rezgi ar karstu tdeni, nelielu daudzumu mazgasanas skidruma
un neabrazivu sakli.
AtlikuSo netirumu notiriSanai varat izmantot attaukosanas skidrumu.

Uzmanibu! Trauku un reZgi var mazgat trauku mazgajama masina.

Bridinajums modelim ar nonemamu priek3pusi : lai nodroSinatu optimalu
ierices saglabasanu, ir svarigi nonemt aré&jo priekSpusi un mazgat to ar rokam.

Modelim ar nonemamu priekSpusi ar logu priekSpuses mazgasana ar rokam
palidz saglabat originalo izskatu un stikla caurspidigumu.

Padoms: Ja netirumi ir iestrégusi trauka un rezga apaksa, piepildiet to ar karstu
adeni un nedaudz mazgaSanas Skidruma. Laujiet traukam un rezgim pamirkt
apméram 10 minates. Péc tam kartigi noskalojiet un noslaukiet.

@ Noslaukiet ierices iekSpusi ar karstu adeni un mitru dranu.

© Notiriet sildelementu ar sausu, attirosu birstiti, lai iznemtu jebkadas partikas

atliekas.

@ Neiegremdgjiet ierici tdent vai cita Skidruma.

GLABASANA

@ Atvienojiet ierices stravas kontaktdaksu un laujiet iericei atdzist.
@ Parliecinieties, ka visas detalas ir tiras un sausas.

GARANTIJA UN SERVISS

Ja nepiecieSama apkope vai informacija, vai arf, ja radusies probléma, skatiet zimola
timekla vietni vai sazinieties ar zimola klientu apkalpo3anas centru sava valstl.
Talruna numuru skatiet vispasaules garantijas informacijas lapa. Ja jasu valstT nav
klientu apkalpoSanas centra, sazinieties ar viet&jo zimola izplatitaju.

PROBLEMU NOVERSANA

IJa rodas probléemas 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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