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Dual Easy Fry
Dual Easy Fry & Grill
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DUAL EASY FRY user int

N 1L, .
Manual : Indicates the need to
program @ shake food. Lights up

half way through
cooking for fries
program.

Preset cooking
programs

BUTTON 1: BUTTON 2:
To activate drawer 1 o To activate drawer 2
Temperature Cooking time
settings settings SYNC : To activate

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

DUAL EASY FRY & GRILL user interface*
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BUTTON 1: BUTTON 2:
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preheating. Lights up when
GRILL program just launched.

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

*depending on model
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Fries Chicken Vegetables Fish
&
<
() MANUAL GRILL
Dessert Dehydrate Manual mode Grill program

(depending on model)

BEFORE FIRST USE

@ Remove all packaging material.

@ Remove any stickers from the appliance (sticker on the drawer for example),
except QR code sticker.

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

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

PREPARING FOR USE

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

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

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

Start

© Press sw to switch on the appliance.

@ Fries mode is displayed as default for drawer 1 while OFF is displayed on the
screen for drawer 2.
© Any drawer can be activated for selection by pressing ‘1’ or ‘2’ button. (To

cancel the selection, press again ‘1’ or 2" button, the drawer will be OFF and
cancelled).



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

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

USING BOTH DRAWERS ON SYNCHRONISATION MODE
(DUAL COOKING)

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

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

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

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

Note: When the screen displays “Add” and if there is no action for 10
minutes, the program stops and the screen returns to display “START/
STOP”. You will need to re-select to restart cooking.

@ To activate drawer 2, press ‘2",

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

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

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

Start

© Press 3 to begin cooking.
© The appliance beeps when the food is ready, at the same time.

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

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

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

*depending on model



USING ONLY ONE DRAWER OF THE APPLIANCE

@ Press % to switch on the appliance.

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

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

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

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

« Confirm the cooking mode by pressing the 5% button. This will launch the cooking
process.

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

b. If choosing manual settings:

* Press MANUAL mode.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

*depending on model



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

USING BOTH DRAWERS ON SYNC MODE WITH THE GRILL PLATE*

Grill function is only suitable for the drawer 1.
@ Always place the grill plate in the drawer 1 of the appliance.

Start

@ Press 5 . Fries mode is displayed as default for drawer 1 while OFF is displayed
on the screen for drawer 2.

© Press GRILL on the screen to select the Grill mode and adjust cooking time if needed.
The temperature is automatically set at 200°C. Do not place the food in the drawer 1,
a grill preheating phase will be launched automatically.

@ Press ‘2'to activate drawer 2 and select the desired cooking mode (Example Fries)
and adjust time and temperature if needed.
© Add your food in the drawer 2. Slide the drawer back into the appliance.

@ Press SYNC.

Start

@ Start the cooking by pressing % . This will launch the preheating phase for the
grill (drawer 1). PREHEAT lights up and screen displays «Pre Heat». The grilling
temperature is automatically set at 200°C.

@ When you hear the timer sound, the preheating phase has finished. The screen
displays ‘Add".
© Take the drawer 1 out the appliance and place it on a heat-resistant surface.
Caution: the drawer and the grill grid are very hot. Use a pair of tongs to
place the food on the grill plate.

Note: When the screen displays “Add” and if there is no action for 10
minutes, the program stops and the screen returns to display “START/
STOP”. You will need to re-select to restart cooking.

@ Place the food on the grill plate and put back the drawer into the appliance.
@ The cooking starts automatically. The remaining cooking time is displayed on
the screen.
Note : the pieces of meat can be turned at halfway through cooking.

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

@ When you hear the timer sound, the cooking has finished. Take the drawers out
of the appliance and place them on a heat-resistant surface.

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

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

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



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.

. Approx. Time| Cooking Extra
‘ Quantity (min) Temperature e © | et
Potatoes & fries
Frozen fries | prayer 1 | 600-1400 g | 25- 40 min X2
(10 mm x o
10mmstandard ) 180°C id
thickness) Drawer 2| 300-800g | 25-35min X2
Homemade |Drawer1| 5009 40 min x4 )
fries 180°C o Dry it by towel
before cookin
(8mmx8mm) prawer2|  200g 35 min x4 g
Drawer 1| 600- 14009 | 25-40 min X2
Fro‘f\’eer:i ngato 180°C 2
g Drawer 2| 300-800g | 25-40 min X2
Meat & Poultry

N B Drawer 1 |up to 4 pieces| 10-18 min

200°C MANUAL | x1flip

SR Drawer 2 |up to 2 pieces| 10-15min
Chicken | Drawer 1|up to 4 pieces| 10 min 200°C &
breast fillets "
(boneless) | Drawer 2 up to 2 pieces| 10 min 200°C G- x1flip
Chicken whole | Drawer 1 [upto 13009 | 50 min 160°C & Drawer 1 only
Snacks
Chicken Drawer 1| upto1kg 12 min 200°C N y
nuggets Drawer2| upto400g | 12min 200°C
Drawer 1|8 ©1KGOT 9 pin 200°C
) ) 8/9 pieces ”
Chicken wings Upto 400 gor @] X1
\ Drawer 2 4/5 pieces 22 min 200°C )




) Approx. Time Cookin
‘ Quantity Pp(min) Temperature 915 infoEr)r(Tt1raation
Snacks
Drawer 1|up to3slices;  5min 170°C MANUAL
Pizza
Drawer 2 |upto 2 slices|  5min 170°C MANUAL
Drawer 1| upto1kg | 22min 200°C x4
Vegetables o
Drawer2| 400-600g | 22min 200°C x4
Fish
Drawer1| P to4 8-10 min 200°C
pieces
Salmon fillet 5
Drawer2| P12 | g1omin 200°C
pieces 7
Drawer 1 ”ptgﬁ?og 810 min 200°C X1
Prawns g
Drawer2| upto400g | 8-10min 200°C X1
Baking
Drawer 1 up to 6/8 16 min 160°C
) pieces
Muffins ol &
up to ; o
Drawer 2 pieces 16 min 160°C
Chocolate Drawer 1 1 round cake 30-35 min 160°C
cakes pan
Dehydrate
Drawer 1| 8slices 8h 40°C es
Sliced Apple
\_ Drawer 2| 4slices 8h 40°C )




‘ Type of cooking ‘ Quantity A%%oex, Temperature | Shake Extra

information
GRILL PROGRAM*
rare upto4pieces | 4min 200°C
Beef Drawer 1| medium | up to4 pieces 6 min 200°C x1 flip
Drawer 1 only
well-done | upto4pieces | 8min 200°C
You can add
oil, aromatic

Pork chops |Drawer1| done | upto3pieces |12-16min|  200°C | x1flip herbs and salt

for better taste.
Drawer 1| done | upto4-6 pieces | 12-14 min 200°C At mid-cooking,
you can return
Chicken fillets | Drawer 1| done | upto4-6pieces | 10min 200°C x1 flip the food.

Lamb loin
chops

Sausages |Drawer 1| done |upto8-10 pieces| 16-20 min 200°C x3 flip

Fishfillets |Drawer1| done | upto4-6pieces| 8min 200°C

*depending on model



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

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

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

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

+ The optimal recommended quantity for cooking fries is 1 200 grams (800g in
drawer 1 and 400qg in drawer 2).

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

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

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

food quantity in order to fully reheat the food.

Clean the appliance after every use.

The bowl 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 mains plug from the wall socket and let the appliance cool down.

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

@ Wipe the outside of the appliance with a damp cloth.
© Clean the bowl and grid with hot water, some washing-up liquid anda non-abrasive
sponge. You can use a degreasing liquid to remove any remaining dirt.
Note: the bowl and the grid are dishwasher safe.

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

O Wipe inside of the appliance with hot water and a damp cloth.
© Clean the heating elementwith adry, cleaning brush to remove any food residues.
@O Do not immerse the appliance in water or any other liquid.



@ Unplug the appliance and let it cool down.

© Make sure all parts are clean and dry.

GUARANTEE AND SERVICE

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

TROUBLESHOOTING

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



ECRAN

NUMERIQUE
TACTILE
AFFICHAGE TEMPS
DE CUISSON/
TEMPERATURE
GRANDE GRILLE
AMOVIBLE
AVEC PATINS
EN SILICONE
(SELON
MODELE)\_/~ N
GRILLE
AMOVIBLE
GRANDE AVEC PATINS EN
GRILLE SILICONE
«GRILL» —
AMOVIBLE

AVEC PATINS
EN SILICONE

(SELON  \_ )
MODELE)
| CUVE 2 (TAILLE
STANDARD)
(= POIGNEES
DES CUVES

*selon modéle



Panneau de commande DUAL EASY FR

1 .
Programme 3 : Indique le besoin de
Programme de manuel secouer la nourriture.
cuisson prédéfinis S'allume a mi-cuisson pour
le programme de frites.

MANUAL

BOUTON 1:
Pour activer la cuve 1

BOUTON 2:
Pour activer la cuve 2
Réglages de Réglages du temps
température de cuisson SYNC : pour activer la
synchronisation de la cuisson

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

Panneau de commande DUAL EASY FRY & GRILL*

Programme de
cuisson St
PrEGeT ProSIeTaT® programme <> ilndique e besoin de
Grill S'allume & mi-cuisson pour
le programme de frites.

MANUAL

PREHEAT

BOUTON 1: BOUTON 2:
Pour activer la cuve 1 Réglages de Réglages du temps Pour activer la cuve 2
température de cuisson . ]
. SYNC : pour activer la
PREHEAT : indique le synchronisation de la cuisson

préchauffage du gril. S'allume
lorsque le programme GRILL
vient d'étre lancé.
OFF : Indique que la cuve est éteinte. Pour l'activer, cliquez sur le bouton 1 ou 2.

*selon modéle
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Frites Poulet Légumes Poisson
&
<
() MANUAL GRILL
Dessert Déshydratation Programme Programme Grill
Manuel (selon modeéle)

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

© Retirez tout le matériel d'emballage.

@ Enlevez tous les autocollants de 'appareil (étiquette sur la cuve par exemple),
sauf I'étiquette avec le QR code.

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

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

O Essuyez lintérieur et I'extérieur de 'appareil avec un chiffon humide. L'appareil
fonctionne a l'air chaud. Ne remplissez pas la cuve avec de 'huile ou de la graisse
de friture.

PREPARATION A L'UTILISATION

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

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

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

© Appuyez sur la touche 5% pour mettre I'appareil en marche.
Le mode Frites s'affiche par défaut a I'écran pour la cuve n°1 tandis que OFF
s'affiche sur I'écran de la cuve n°2.

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



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

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

MODE SYNCHRONISATION AVEC LES 2 CUVES

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

Start

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

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

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

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

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

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

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

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

Start

© Appuyez sur 55 pour lancer la cuisson.
© Lappareil sonne lorsque les ingrédients sont préts, en méme temps.

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

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

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

*selon modele
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(1]
(2]

(3]

o

(o

ISATION D'UNE SEULE CUVE DE LAPPAREIL

Start

Appuyez sur la touche 35 pour mettre 'appareil en marche.

Le mode Frites s'affiche par défaut a I'écran pour la cuve n°1 tandis que OFF
s'affiche sur I'écran de la cuve n°2.
N'importe quelle cuve peut étre activée en appuyant sur le bouton ‘1’ ou ‘2.
L'autre cuve reste éteinte (pour annuler la sélection, appuyez a nouveau sur le
bouton 1" ou '2).
Pour commencer la cuisson, vous pouvez choisir entre le mode de cuisson
prédéfini ou les réglages manuels.
a. En choisissant un mode de cuisson automatique:
* Appuyez sur le mode de cuisson souhaité (explication des modes dans la
section «Réglages»).
+ Validez le mode de cuisson en appuyant sur le bouton démarrage 5%. Cela
lance votre cuisson.
* La cuisson commence. Le temps de cuisson restant apparait a I'écran.
b. En choisissant un réglage manuel:
+ Appuyez sur le mode MANUAL.
* Réglez la température @ en appuyant sur les boutons 4 et — de I'écran. Le
thermostat varie de 40 a 200°C.
* Réglez ensuite le temps de cuisson souhaité en appuyant sur la touche 4 et —
de I'écran. La minuterie va de 0 a 60 minutes.
« Appuyez sur la touche %% de démarrage pour lancer la cuisson avec la
température et le temps sélectionnés.
* La cuisson commence. Le temps de cuisson restant apparait a I'écran.

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

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

\%\wg Pendant le mode de cuisson des frites, ce pictogramme clignote a mi-
cuisson. Il indique la nécessité de secouer les frites pour une cuisson
homogéne.

Lorsque le temps de cuisson est écoulé, 'appareil sonne et s'arréte. Retirez la

cuve de l'appareil et posez-la sur une surface résistante a la chaleur.

Vérifiez si les ingrédients sont préts.

Si les ingrédients ne sont pas encore préts, réinsérez simplement la cuve dans

I'appareil et réglez la minuterie a quelques minutes supplémentaires.

*selon modéle




© 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.

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

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

UTILISATION DES DEUX CUVES EN MODE SYNC AVEC LA PLAQUE GRIL*

La fonction gril s'utilise uniquement pour la cuve n°1.

@ Placez toujours la plaque gril dans la cuve n° 1 de l'appareil.

Start

@ Appuyez sur &5 . Le mode Frites s'affiche par défaut a I'écran pour la cuve n°1
tandis que OFF s'affiche sur I'écran de la cuve n°2.

© Appuyez sur la touche GRILL de I'écran pour sélectionner le programme Grill et
ajustez le temps de cuisson si nécessaire. La température est automatiquement
réglée a 200°C. Ne placez pas les aliments dans la cuve n° 1, une phase de
préchauffage du gril sera lancée automatiquement.

Appuyez sur ‘2" pour activer la cuve n°2 et sélectionnez le mode de cuisson
souhaité (exemple : frites) et ajustez le temps et la température si nécessaire.
Ajoutez vos aliments dans La cuve n°2. Remettez la cuve dans l'appareil.

Appuyez sur SYNC.

Start

Démarrez la cuisson en appuyant sur 3w, . Ceci lancera la phase de préchauffage
du gril (cuve n° 1). PREHEAT s'allume et I'écran affiche “Pre Heat". La température
du gril est automatiquement réglée a 200°C.

Lorsque vous entendez la minuterie, la phase de préchauffage est terminée. L'écran
affiche ‘Add".

Retirez la cuve n°1 de l'appareil et posez-la sur une surface résistante a la chaleur.

96006 o

© o

Attention: La cuve et la grille sont chaudes. Utilisez une pince pour mettre
les ingrédients sur la grille.

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

@ Ajoutez les ingrédients dans la cuve et remettez-la dans l'appareil.

@ La cuisson commence automatiquement. Le temps de cuisson restant s'affiche
sur I'écran.

Remarque : il est nécessaire de retourner les piéces de viande a mi-cuisson.

L'excés d'huile des ingrédients est collecté au fond de la cuve.



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

@ Utilisez une pince pour retirer les ingrédients. .

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

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



REGLAGES

Le tableau ci-dessous vous aide a sélectionner les réglages de base pour les
ingrédients que vous souhaitez préparer.

Remarque : les temps de cuisson ne sont fournis qu‘a titre de référence et
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
de leur marque. Il est donc possible que vous ayez a modifier Iégérement le
temps de cuisson.

Modede | Remuez | Informations

‘ Quantité (g) Temps (min) | Température (°C)

cuisson *  supplémentaires
Pommes de terre et frites
Frites surgelées  Bol 1 | 600-1400g | 25-40 min X2
(10 mm x 180°C #*
10 mm) Bol2 | 300-800g | 25-35min X2
iesmasgy| BT | 509 | 4omin ” Séchez
rites maison 180°C 5% . avecun
(8 x8 mm) . linge avant
Bol2 2009 35 min x4 cuisson
Quartiersde | Bol1 |600-1400g | 25-40min X2
pommes de 180°C #
terre surgelées| Bol2 | 300-800g | 25-40min X2
Viandes et volailles
Bol1 | MUS9U34 |10 18 min
cg;eaeklZs ,ups'eﬁgsz 2000 |MANUAL| 1 flip
9 Bol2 | 14 10-15 min
piéces
Poitrines Bol 1 Jusiggeaf 10 min 200°C &
de poulet jupsqu’é 3 -
(désossées) Bol 2 pidces 10 min 200°C (5] x1 flip
Poulet (entier)| Bol1 |usqua1300g 50 min 160°C & Bol1
uniquement
Snacks
Nuggets de Bol1 | jusqua1kg 12min 200°C # .
. X
pouletsurgelés | goj2 | jusqua400g | 12min 200°C &
jusqua 1 kg ou ) .
Bol 1 819 pidces 22 min 200°C N
Ailes de poulet jusqua 400 g 2 X1
_ Bol 2 ou 4/5 pidces 22 min 200°C Y,




‘ Quantité (g)

Mode de

Remuez

Informations

Temps min) | Températre (0 cuisson ki supplémentaires
Snacks
Bol 1 3parts 5min 170°C MANUAL
Pizza
Bol 2 2 parts 5min 170°C MANUAL
Bol1 | jusquatlkg | 22min 200°C x4
Légumes P g
Bol2 | 400-600g 22min 200°C x4
Poisson
Bol 1 1“’;‘2‘::54 8- 10 min 200°C
Filet de saumon saU32
Bol2 | MBM% 1 g 10min 200°C
piéces 7
Bl | M g 10min 200°C Xt
Crevettes 500g-1kg
Bol2 |jusqua400g| 8-10min 200°C X1
Patisserie
Bol 1 J”;‘?sc"esl 81 16min 160°C
Muffins U3 a
Bol2 | S0t T g 160°C ©
pieces
Gateauau | g\ | Tmouled oy a0 | g0
chocolat gateau rond
Déshydratation
Pommes en Bol 1 | 8rondelles 8h 40°C &3
\_ rondelles Bol2 | 4rondelles 8h 40°C J

*Remuez a mi-cuisson
**Placez un moule a gateau / plat a four dans le bol (silicone, acier inoxydable, aluminium,
terre cuite). IMPORTANT: Pour éviter d'endommager votre appareil, ne jamais
dépasser les quantités maximales d'ingrédients et les liquides indiqués dans le
mode d’emploi et dans les recettes. Lorsque vous utilisez des mélanges qui gonflent
pendant la cuisson (comme un gateau, une quiche ou des muffins), le plat du four
doit ne pas étre rempli plus de la moitié.



Niveau de
cuisson

Informations
supplémentaires

‘ Quantité (g) ‘ Température| Retournez

PROGRAMME GRILL*

saignant| jusqu'a 4 pieces 4 min 200°C Bol 1
0

uniquement
avec la grille
Grill

Boeuf Bol1 | apoint | jusqua4 pieces 6 min 200°C X1

bien cuit| jusqua 4 piéces 8 min 200°C

Vous pouvez

Porc Bol1 | apoint | jusqua3piéces |12-16min| 200°C x1 ajouter de
I'huile, et
Agneau | Bol1 | apoint | jusqua4-6 pieces [12-14min| 200°C assaisonner
avec des
Filets d herbes
e Sl te Bol 1 | apoint | jusqua4-6 pieces | 10 min 200°C x1 aromatiques
P etdusel. A
Saucisses | Bol1 | apoint |jusqua8-10 pieces|16-20min| 200°C X3 mi-cuisson,
: retournez les
Fllgts o Bol 1 | apoint | jusqua4-6 pieces |  8min 200°C aliments.
\_poisson )

*selon modele



* Les petits ingrédients nécessitent généralement un temps de préparation
|égérement plus court que les ingrédients plus volumineux.

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

« Ajoutez de l'huile aux pommes de terre fraiches pour obtenir un résultat
croustillant. Aprés avoir ajouté I'huile, faites frire vos ingrédients dans I'appareil
dans les minutes qui suivent.

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

+ La quantité optimale de frites pour obtenir un résultat croustillant est de 1200
grammes (800 grammes dans le bol 1 - le plus grand- et 400 g dans le bol 2).

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

* Placez un plat allant au four dans la cuve de I'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 latempérature a 160°C pour au plus 10 minutes.

NETTOYAGE

Nettoyez I'appareil apres chaque utilisation.

Lerevétement delacuve etdelagrille 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 'appareil refroidir

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

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

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

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

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



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

(6] N'immergez pas l'appareil dans I'eau ou tout autre liquide.

RANGEMENT

@ Débranchez l'appareil et laissez-le refroidir

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

GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE

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

DIAGNOSTIC D’ANOMALIE

Sivous avez des problémes avec votre appareil, visitez le site Web de la marque pour
consulter la foire aux questions ou contactez le service d'assistance a la clientele de
votre pays.
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DUAL EASY FRY Bedienoberflache

Yo/ Zeigtan, dass die
@ Speisen geschiittelt m
Voreingestellte S/Ianuelles bzw. gewendet werden
Programme rogramm sollen. Leuchtet im Pommes

Frites-Programm nach der
Halfte der Garzeit auf.

MANUAL

TASTE 1: TASTE 2:
Aktiviert Garkorb 1 Aktiviert Garkorb 2
Temperaturein Garzeitein
stellungen stellungen SYNC : Aktiviert den

Synchronisationsmodus (duales
Kochen), damit die Speisen
gleichzeitig fertig sind

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

DUAL EASY FRY & GRILL Bedienoberflache*

S ]
Voreingestellte @r Zei}g1t an, dass die Speisen
Programme  Manuelles . geschttelt bzw. gewendet
Programm Grillen werden sollen. Leuchtet im
Pommes Frites-Programm nach
der Halfte der Garzeit auf.

PREHEAT +

TASTE 1: TASTE 2:
Aktiviert Garkorb 1 Temperaturein Garzeitein Aktiviert Garkorb 2
. stellungen stellungen SYNC : Aktiviert den
PREHEAT : Zeigt das Vorheizen des Synchronisationsmodus (duales
Grills an. Leuchtet auf, wenn das Kochen), damit die Speisen
GRILL-Programm gestartet wurde. gleichzeitig fertig sind

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

*je nach Modell



% & W Ny

Pommes Hahnchen Gemuse Fisch
&
7Y
) MANUAL GRILL
Dessert Dérren Manuell modus Grillen programm

(je nach Modell)

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

© Entfernen Sie samtliches Verpackungsmaterial.
@ Entfernen Sie samtliche Aufkleber vom Gerét (z. B. Aufkleber auf dem Garkorb),
auBer den QR-Code-Aufkleber.

© Waschen Sie Schalen und die herausnehmbaren Gitter grtndlich mit heiem
Wasser, etwas Geschirrspuilmittel und einem nicht scheuernden Schwamm ab.

Garkorbe und Gittereinsatze sind spilmaschinengeeignet.
O Wischen Sie die Innen- und AuRenseite des Gerites mit einem feuchten Tuch

ab. Das Gerat funktioniert durch die Erzeugung von heil3er Luft. Fillen Sie die
Schussel nicht mit Ol oder Frittierfett.

VORBEREITUNG FUR DEN GEBRAUCH

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

@ Fiillen Sie die Schissel nicht mit Ol oder anderen Fliissigkeiten.
Stellen Sie nichts auf das Gerét. Dies wirde den Luftstrom unterbrechen und
das Ergebnis des Heil3luftfrittierens beeintrachtigen.

WICHTIG: Stellen Sie das Gerat nichtin eine Ecke oder unter einen Wandschrank,
um ein Uberhitzen zu vermeiden. Um das Gerat sollte ein Abstand von
mindestens 15 cm gelassen werden, damit die Luft zirkulieren kann.

Start

© Driicken Sie 3% um das Gerat einzuschalten.

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



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

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

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

VERWENDEN BEIDER GARKORBE IM
SYNCHRONISATIONSMODUS (DUALES GAREN)

Mithilfe der beiden Garkdérbe und des SYNC-Modus kdnnen Sie zwei verschiedene

Speisen gleichzeitig zubereiten.

@ Driicken Sie %% um das Gerét einzuschalten. Fir den Garkorb 1 wird
standardmaRig das Pommes Frites-Programm angezeigt, Garkorb 2 ist
standardmaRig deaktiviert.

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

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

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

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

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

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

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

*je nach Modell



© Driicken Sie §; um mit den Garvorgang zu starten.
© Geben Sie Ihr zweites Lebensmittel in den rechten Teil der Schissel.

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

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

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

VERWENDEN VON NUR EINEM GARKORB DES GERATS

© Driicken Sie 22 um das Gerat einzuschalten.

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

© Durch Driicken der Tasten ,1“ oder ,2“ kann ein beliebiger Garkorb aktiviert
werden. Der andere Garkorb (Kammer) bleibt AUSGESCHALTET (um die Auswahl
abzubrechen, drlicken Sie erneut die Taste , 1" oder ,2").

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

a. Auswahl des automatischen Garmodus:

 Driicken Sie das gewdinschte Garprogramm auf dem Touchscreen (diese
Programme

« werden ausfuhrlich im Abschnitt ,,Garanleitung” beschrieben) auszuwahlen.

« Bestatigen Sie durch Driicken der Start-Taste das Garprogramm. Dadurch wird
der Garvorgang gestartet.

« Der Garvorgang beginnt. Die verbleibende Garzeit wird auf dem Bildschirm
angezeigt.

b. Auswahl der manuellen Einstellungen:

+ Driicken Sie den MANUAL-Modus.

+ Stellen Sie die Temperatur {§ mit den 4 und — Tasten auf dem digitalen
Touchscreen ein. Der Temperaturregler kann von 40 bis 200°C eingestellt
werden.

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

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

© Uberschiissiges Fett von den Lebensmitteln wird in der Schiissel gesammelt.

*je nach Modell



@ Manche Speisen miissen nach der Halfte der Garzeit geschiittelt werden (siehe
Abschnitt ,Garanleitung”). Ziehen Sie die Schiissel am Griff aus dem Gerét und
schitteln Sie die Speisen. Schieben Sie die Schiissel dann wieder in das Gerat und der
ﬁoch\/’organg startet automatisch neu.

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

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

@ Priifen Sie, ob die Speisen gar sind.

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

© Ssie die Schissel heraus, wenn die Speisen gar sind. Nehmen Sie die Speisen

mithilfe einer Zange aus der Schissel.

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

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

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

VERWENDEN BEIDER GARKAMMERN IM SYNC-MODUS
MIT DER GRILLPLATTE*

Die Grillfunktion ist nur fiir den Garkorb (Kammer) 1 geeignet.
@ Setzen Sie die Grillplatte immer in Garkorb (Kammer) 1 des Gerats ein.

@ Dricken Sie % . Fir den Garkorb 1 wird standardmiaRig das Pommes Frites-
Programm angezeigt, Garkorb 2 ist standardmaRig deaktiviert.

© Dricken Sie auf dem Display auf GRILL um das Grill-Programm auszuwéhlen und die
Garzeit bei Bedarf anzupassen. Die Temperatur wird automatisch auf 200 °C eingestellt.
Legen Sie die Speisen nicht in Garkorb 1, da das Vorheizen des Grills automatisch
gestartet wird.

@ Drucken Sie 2, um Garkorb 2 zu aktivieren, wahlen Sie das gewunschte
Garprogramm (z. B. Pommes Frites) aus, und passen Sie bei Bedarf Zeit und
Temperatur an.

© Geben Sie Ihre Speisen in den Garkorb (Kammer) 2. Schieben Sie den Garkorb
wieder in das Gerat.

@ Driicken Sie SYNC.



Start

@ Starten Sieden Garvorgang, indem Sie %, . driicken. Dadurch wird die Vorheizphase
fur den Grill gestartet (Kammer 1). PREHEAT leuchtet auf und auf dem Display wird
.Pre Heat” (Vorheizen) angezeigt. Die Grilltemperatur wird automatisch auf 200
°C eingestellt.

@ Wenn die Vorheizphase beendet ist, ertdnt ein akustisches Signal. Auf dem m
Bildschirm wird ,Add” (Hinzufligen) angezeigt.

© Ziehen Sie den Garkorb (Kammer) 1 aus dem Gerat und stellen Sie ihn auf eine
hitzebestandige Oberflache.

Achtung: Der Korb und der Grillrost sind sehr hei8. Verwenden Sie eine
Zange, um die Speisen auf die Grillplatte zu legen.

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

@ Legen Sie die Speisen auf die Grillplatte und setzen Sie die Schissel wieder in
das Gerat ein.

@ Der Garvorgang beginnt. Die verbleibende Garzeit wird auf dem Bildschirm
angezeigt.

Hinweis: Wenden Sie das Fleisch nach der Halfte der Garzeit fir optimale
Grillstreifen.

Uberschissiges Fett von den Lebensmitteln wird in der Schiissel gesammelt.

@ 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.

@ Nehmen Sie die Speisen mithilfe einer Zange aus der Schissel.

Achtung: Nach dem Frittieren mit HeiBBluft sind die Schiissel, das Gitter und
die Speisen sehr heiR3.

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



LEITFADEN ZUM GAREN

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

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

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

Menge ‘ (ﬁfiir:) Temperatur (°C) Garmodi | Schiitteln |Zusatzinformationen
Kartoffeln und Pommes frites
Tiefgekuhlte | Garkorb 1 13%% Z?n-':[) X2
Pommes Frites 9 : 180°C *
(10mmx10mm 300 - 25-35
Standarddicke) | Garkorb2 | ggy 0 | iy X2
) Grindlich
Frische Garkorb 1 5004 40 min x4 trocknen mit
Pommes Frites 180°C % | einem Papier
(8x8mm) | Garkorb1 | 200g | 35min ¥4 | Kuchentuch vor
dem Kochen
600 - 25-40
Garkorb 1 ) X2
Tiefgekihlte 1400g | min 180° o2
Kartoffelspalten 2540
Garkorb 2 | 300-800¢ ) X2
min
Fleisch und Gefliigel
biszu4 | 10-18
Tiefgekuhltes Garkorb 1 Stiicke min 200°C MANUAL  x1
Steak Garkorb 1 biszu2 | 10-15
Stiicke min
bis zu 4 . o "
Huhnerbrustfilets Garkorb 1 Stiicke 10 min 200°¢ @
(ohne Knochen) bis zu 2 . o s
Garkorb 2 Stiicke 10 min 200°C 3 x1
Hgﬁ;‘gﬁ:n Garkorb 1 biszu 1300 g 50min | 160°C & Nur Garkorb 1
Snacks
Hahnchennuggets Garkorb 1 | biszulkg | 12min 200°C & y
tiefgekUhlt | carorh 2 |biszu400g| 12min | 200°C
Garkorb 1 b;;‘ggulc‘fe/ 22min | 200°C
Hahnchenfligel bis 20400 g & X1
\_ Garkorb 2 1 475 Stiicke 22 min 200°C Y,




ur

Garmodi | Schiltteln | 7usatzinformationen
Snacks
biszu3 . .
. Garkorb 1 Scheiben 5 min 170°C  |MANUAL
Pizza b 02
is zu ) .
Garkorb 2 Scheiben 5min 170°C  |MANUAL
Garkorb 1 ﬁ;géug 2min | 200°C x4
Gemiise 102
Garkorb2 {400-600g| 22min 200°C x4
Fisch
Garkorb1 | 25294 1 gqomin | 200%C
Stiicke
Lachssteak bis 202
Garkorb 2 p 8-10 min 200°C
Stiicke s
Garkorb 1 {500-1000g  8-10 min 200°C X1
Gamelen
Garkorb 2 |biszu400g/ 8-10 min 200°C X1
Backen
Garkorb 1 | PSZU6/ | e i | 600
) Stiicke
A bis zu 4
Garkorb 2 Stiicke 16 min 160°C &
1 runder
Schokoladenkuchen | Garkorb 1 | Kuchen | 30-35min 160°C
Pfanne
Austrocknung
Apfgl i Garkorb 1 | 8 Stiicke 8h 40°C e
Scheiben | Garkorb2 | 4Sticke | 8h 40°¢ )




Zusatzinformationen

Art des Kochens ‘ Menge

GRILLEN*

Zeit - Temperatur| ey
2 0

(min)

blutig bis zu 4 Stiicke | 4min | 200°C

Rindfleisch |Garkorb 1| medium bis zu 4 Stiicke | 6min | 200°C | x1 flip

Gut

durchgebraten bis zu 4 Stiicke | 8 min | 200°C Nur Garkorb 1
Schweine . | 1216 . . Fur einen
fleisch Garkorb 1| Durchgebraten | bis zu 3 Stiicke min 200°C | x1flip besseren
bi 1214 Geschmack
: is zu - o . s
Lammfleisch | Garkorb 1| Durchgebraten |, c'crch o min 200°C kdnnen §|e ol,
aromatische
5 bis zu 4-6 h o ) Krduter und Salz
Hahnchenfilets |Garkorb 1| Durchgebraten Sticke | 10min| 200°C | x1flip hinzufiigen.
1 biszu8-10 | 16-20 5 .
Wirstchen |Garkorb 1| Durchgebraten Stiicke min 200°C | x3flip
e chfi bis zu 4-6 . o
Fischfilet |Garkorb 1| Durchgebraten Stiicke 8min | 200°C )

*je nach Modell



+ Kleinere Lebensmittel bendtigen gewdhnlich eine etwas kiirzere Garzeit als
groRere Lebensmittel.

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

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

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

+ Die optimale, empfohlene Menge zur Zubereitung von Pommes frites betragt 1
200 Gramm (800g in Garkorb 1 und 400 g in Garkorb 2).

+ Benutzen Sie Fertigmurbe- und Blatterteig, um schnell und muhelos geftlite
Snacks zuzubereiten.

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

« Sie kdnnen dem Gerat auch zum Aufwarmen von Speisen benutzen. Stellen Sie
zum Aufwéarmen von Speisen die Temperatur fur bis zu 10 Minuten lang auf
160°C.

Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch.

Die Schalen und die Gitter sind mit einer Antihaftbeschichtung versehen.
Benutzen Sie keine Kiichenutensilien aus Metall oder scheuernde
Reinigungsmaterialien zur Reinigung, da diese die Antihaftbeschichtung

beschadigen kénnen.
@ Ziehen Sie den Netzstecker aus der Wandsteckdose und lassen Sie das Gerat
abkihlen.

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

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

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

Anmerkung: Die Schalen und die Gitter sind geschirrspiilmaschinenfest.



Tipp: Falls Schmutz am Boden der Schissel und dem Gitter haftet, fiillen Sie
die Schiussel mit heiBem Wasser und etwas Geschirrspulmittel. Lassen Sie die
Schissel und das Gitter etwa 10 Minuten lang einweichen. Dann beide Teile
abspulen und abtrocknen.

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

(5] Reinigen Sie das Heizelement mit einer trockenen Reinigungsbirste, um
Speisereste zu entfernen.

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

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 Marken-Website oder kontaktieren Sie den
Kundendienst in Threm 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 Thren Marken-Handler vor Ort.

FEHLERBEHEBUNG

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



DIGITAAL

TOUCHSCHERM
TID/TEMPERAT
UURWEERGAVE
GROOT
UITNEEMBAAR
ROOSTER MET
SILICONENPADS
(OVEREENKO
MSTIG MODEL)
~
UITNEEMBAAR
ROOSTER MET
GROOT SILICONENPADS
UITNEEMBAAR
GEGOTEN ALUMINIUM —1
GRILLROOSTER
MET
SILICONEN
BESCHERMLAAG
(OVEREENK
OMSTIG MODEL)
| - LADE 2
(STANDAARD
PAN)
LADE 1 —
(GROTE PAN)
— HANDGREEP VAN
BINNENPAN
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DUAL EASY FRY gebruikersinterface

N J

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

KNOP 1:
Activering lade 1

KNOP 2:
. : Activering lade 2
Temperatuurin Instellingen
stellingen kooktijd ~ SYNC : om de synchronisatie
voor het koken te activeren

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

DUAL EASY FRY & GRILL gebruikersinterface*

S !
Automatische M | ‘&ee& aan dat het voedsel
programma’s ! apu:ﬁn Grill moet worden geschud.
programma n Brandt halverwege het
programma voor het bereiden
van friet

MANUAL

PREHEAT

KNOP 1: KNOP 2:
Activering lade 1 Temperatuurin Instellingen Activering lade 2
stellingen kooktijd . N
SYNC : om de synchronisatie
PREHEAT (VOORVERWARMEN): voor het koken te activeren

geeft voorverwarmen van de
grill aan. Brandt wanneer het
programma GRILL net is gestart

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

*overeenkomstig model



%ﬂ@% Ny

Friet Groenten Vis
o qu>
@ ‘ MANUAL GRILL
Nagerecht Drogen Handmatig Grill programma

VOOR INGEBRUIKNAME

@ Verwijder al het verpakkingsmateriaal.

@ Verwijder eventuele stickers van het apparaat (zoals de sticker op de lade),
behalve de sticker met de QR-code.

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

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

VOOBEREIDING VOOR GEBRUIK

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

@ vul de binnenpan niet met olie of een andere vloeistof.
Plaats niets op het apparaat. Dit belemmert de luchtstroom en heeft een
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.

© Druk op 5% om het apparaat in te schakelen.

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



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

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

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

BEIDE LADEN GEBRUIKEN IN DE
SYNCHRONISATIEMODUS (DUBBEL KOKEN)

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

modus.

@ Druk op 5% om het apparaat in te schakelen. De modus voor frites wordt
weergegeven als standaard voor lade 1 terwijl OFF (UIT) wordt weergegeven
op het scherm voor lade 2.

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

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

Opmerking: Als op het scherm ‘Add’ (Toevoegen) wordt weergegeven
en er gedurende 10 minuten geen actie wordt ondernomen, stopt het
programma en verschijnt ‘START/STOP’ weer op het scherm. U moet
opnieuw selecteren om opnieuw te beginnen met de bereiding.

@ Druk op ‘2’ om lade 2 te activeren.

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

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

@ Druk op SYNC om de twee gerechten tegelijkertijd te bereiden. Als de twee
geselecteerde kookmodi een verschillende bereidingstijd hebben, verschijnt
‘HOLD' (WACHTEN) op het scherm voor de kortste bereidingsmodus (voor het
gerecht met de kortste bereidingstijd). Dit betekent dat het apparaat later

begint met de bereiding van dat gerecht om ervoor te zorgen dat de beide
gerechten tegelijk klaar zijn.

@ Druk op %% om de bereiding te starten.

© Het apparaat piept wanneer de etenswaren klaar zijn.

*overeenkomstig model



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

De binnenpan, het rooster en de ingrediénten zijn na het frituren zeer
warm.

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

EEN LADE VAN HET APPARAAT GEBRUIKEN

Start

@ Druk op S om het apparaat in te schakelen.

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

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

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

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

Bevestig het programma door op de %% te drukken . Het bakproces wordt gestart.
Het bakproces start. De resterende baktijd wordt op het scherm weergegeven.
b. Als u handmatige instellingen kiest:

Druk op HANDMATIGE modus.

Stel de temperatuur in @ met de 4+ en — knop op het digitaal scherm. De
thermostaat

kan worden ingesteld tussen 40 en 200°C.

Stel vervolgens de gewenste tijd in met de 4 en — knop. De timer kan worden
ingesteld

tussen 0 en 60 minuten.

Druk op de %% om het bakproces met de gekozen temperatuur en tijd te
starten.

Het bakproces start. De resterende baktijd wordt op het scherm weergegeven.

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

*overeenkomstig model



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

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

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

© Controleer of de ingrediénten gaar zijn.

Eenmaal de ingrediénten nog niet gaar zijn, schuif de binnenpan opnieuw in het

apparaat en stel de timer nog enkele minuten in.

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

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

De binnenpan, het rooster en de ingrediénten zijn na het frituren zeer
warm.

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

BEIDE LAD » OD » R PLAA
GEBRU

De grillfunctie is alleen geschikt voor lade 1.
@ Plaats de grillplaat altijd in lade 1 van het apparaat.

@ Druk op 5 . De modus voor frites wordt weergegeven als standaard voor lade 1
terwijl OFF (UIT) wordt weergegeven op het scherm voor lade 2.

© Druk op GRILL op het scherm om de grillmodus te selecteren en pas indien
nodig de bereidingstijd aan. De temperatuur wordt automatisch ingesteld op
200 °C. Plaats het voedsel niet in lade 1. De grill wordt eerst voorverwarmd.

@ Druk op 2" om binnenpan 2 te activeren, selecteer de gewenste kookmodus
(bijvoorbeeld friet) en pas zo nodig de tijd en temperatuur aan.

© Plaats het voedsel in lade 2. Schuif de lade terug in het apparaat.

@ Druk op SYNC.



(7]

Start

Startdebereidingdooropses . tedrukken. Hierdoor wordtdevoorverwarmingsfase
voor de grill (lade 1) gestart. PREHEAT (VOORVERWARMEN) licht op en het scherm
wordt ‘Pre Heat’ weergegeven. De grilltemperatuur wordt automatisch ingesteld
op 200 °C.

© Als de timer afgaat, is de voorverwarmingsfase verstreken. Op het scherm wordt

(9]

2]

®

‘Add’ (Toevoegen) weergegeven.

Haal lade 1 uit het apparaat en plaats deze op een warmtebestendig
opperviak.

Let op: de binnenpan en het rooster zijn erg heet. Gebruik een tang om
het voedsel op de grillplaat te leggen.

Opmerking: Als op het scherm ‘Add’ (Toevoegen) wordt weergegeven
en er gedurende 10 minuten geen actie wordt ondernomen, stopt het
programma en verschijnt ‘START/STOP’ weer op het scherm. U moet
opnieuw selecteren om opnieuw te beginnen met de bereiding.

Plaats de etenswaren op de grillplaat en plaats de kom terug in het apparaat.

Het bakproces start automatisch. De resterende baktijd wordt op het scherm
weergegeven.

Draai het vlees halverwege de bereidingstijd om voor mooie grillstrepen.

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

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.

Gebruik een tang om de ingrediénten uit de binnenpan te halen.

Let op: De kom, het rooster en het voedsel zijn na het frituren zeer heet.

Opmerking: Als u tijdens het koken een van de laden verwijdert en deze
niet binnen 5 minuten terugschuift, wordt op het scherm van de lade ‘OFF’
(UIT) weergegeven. De bereiding voor de andere binnenpan gaat door,
maar ‘SYNC'-programma wordt gestopt.



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.

(mins) (°C) programma informatie

Tijd Temperatuur | Overeenkomstig Schud ‘ Extra

‘ Hoeveelheid ‘

Aardappelen en friet
600 - )
Bevroren dunne| 2981 | 1400 g 25-40min x2
friet (10 mm x 180°C 5%
10mm) || 5de 2 [300 - 800 g| 25 - 35 min X2
Lade1 | 5009 40 min x4
- X Grondig drogen
elfgemaakte o met een papier
friet (8 x 8 mm) 180°C # keukenhanddoek
Lade2 | 200g 35min x4 voor het koken
tade1 | 90 |25 40 min 2
Bevroren 1400 g 180°C S
aardappelpartjes|
Lade 2 {300 - 800 g| 25 - 40 min X2
Viees en gevogelte
Lade 1 |tot 4 stuks| 10-18 min
Bevroren gehakt 200°C MANUAL X1
Lade 2 |tot 2 stuks| 10-15 min
Kipfilet Lade 1 |tot 4 stuks| 10 min 200°C &
(z0nderbot) || 440 |tor2stuks| 10min | 200°C & x1
Kip heel Lade 1 |tot1300g| 50 min 160°C & Alleen lade 1
Snacks
8 Lade 1 | tot1kg 12 min 200°C
Dlgpgevroren ] 1
Kipnuggets || .ie s | tord00g | 12min | 200°C
tade1 | ©8TKO-1 2amin | 200°C
. 8/9 stuks n
kippenvleugels 10t 400 g (-] x1
Lade 2 475 stuks 22 min 200°C




: Tijd | Temperatuur [Overeenkomstig Extra
‘ Hoeveelneid ‘ (mins) (° programma schud informatie
Snacks
Lade 1 |tot3plakjes| 5min 170°C MANUAL
Pizza
Lade2 |tot2plakjes| 5min 170°C MANUAL
lade1 | totlkg 22 min 200°C x4
Groenten 02
Lade2 | 400-600g | 22min 200°C x4
Vis
Lade1 | tot4stuks | 8-10 min 200°C
Zalmfilet
Lade2 | tot2stuks | 8-10 min 200°C
Fa
Lade 1 |500-1000g| 810 min 200°C x1
Gamaal
lade2 | tot400g | 8-10min 200°C x1
Bakken
Lade 1 |tot6/8 stuks| 16 min 160°C
Muffins .
Lade2 | tot4stuks | 16min 160°C &
Chocolade 1 ronde taart . .
R Lade 1 pan 30-35min 160°C
Drogen
Appel in Lade1 | 8plakjes 8h 40°C €3
(SIS | Lages | aplakies | sh 40°C




Tijd  |Temperatuur|s.p gl . [EXtra
i (°C)

‘ Soort koken Hoeveelheid ‘ (

mins) informatie
GRILL*
rare (kort ; o
gebakken) tot 4 stuks | 4 min 200°C
Rundvlees | Lade 1 | medium | tot4stuks | 6 min 200°C X1 Alleen
goed lade 1

doorbakken tot 4stuks | 8 min 200°C U kunt olie,

aromatische
Varkensvlees| Lade 1 doorbakken| tot3stuk [12-16 min  200°C x1 kruiden

en zout
Lamsvlees | Lade 1 |[doorbakken| tot 4-6 stuk [12-14 min| ~ 200°C toevoegen
voor een
Kipfilets | Lade 1 doorbakken| tot 4-6 stuk | 10 min 200°C x1 betere
smaak.
Worst Lade 1 doorbakken|tot 8-10 stuk {16-20 min| ~ 200°C x3
\_ Visfilet | Lade 1 doorbakken| tot 4-6 stuk | 8 min 200°C )

*overeenkomstig model



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

Het schudden van kleinere ingrediénten aan de helft van de baktijd verbetert het
eindresultaat en kan helpen bij het vermijden van een ongelijkmatig bakproces.
Voeg een beetje olie aan verse aardappelen toe voor een knapperig resultaat. Na
het toevoegen van een lepel olie, frituur de aardappelen binnen enkele minuten.
Snacks die in de oven bereid kunnen worden, kunnen tevens in het apparaat
worden gebakken.

De optimale aanbevolen hoeveelheid te frituren friet is 1200 gram (800g in lade
1 en 400g in lade 2).

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

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

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

Reinig het apparaat na elk gebruik.

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

(1]

(2]
(3]

(~]

00

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

Opmerking: verwijder de binnenpan voor een snellere afkoeling.

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

Maak de laden en roosters schoon in een warm sopje en met een niet-schurende spons.

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

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

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

Dompel de behuizing van het apparaat nooit in water.

Maak het verwarmingselement schoon met een schoonmaakborstel om de
etensresten te



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

@ Zorg dat alle onderdelen schoon en droog zijn.

GARANTIE EN KLANTENSERVICE

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

FOUTOPSPORING

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



PANTALLA DE
TEMPERATURA/
TIEMPO

REJILLA
EXTRAIBLE
GRANDE CON
ALMOHADILLAS
DE SILICONA

(SEGUN < /~
MODELO)

REJILLA DE
PARRILLA DE

ALUMINIO —T
FUNDIDO
EXTRAIBLE
GRANDE CON
ALMOHADILLAS

DE SILICONA

(SEGUN MODELO)

CUBETA 1 —
(GRANDE)

*seguin modelo

PANTALLA
TACTIL DIGITAL

REJILLA
EXTRAIBLE CON
ALMOHADILLAS
DE SILICONA

| — CUBETA2
(ESTANDAR)

— ASAS DE LAS
CUBETAS




Interfaz de usuario DUAL EASY FR

Yo/ Indica la necesidad de
Programa j@ agitar (remover) la
manual comida. Se ilumina a mitad
del cocinado para el
programa de patatas
fritas.

Programas
preestablecidos

BOTON 1:

BOTON 2:
Activa la cubeta 1

Activa la cubeta 2
Ajustes de Ajustes de tiempo de

temperatura cocinado SYNC: Activa la
sincronizacién del cocinado

OFF : Indica que la cubeta est4 apagada. Para activarla, pulsa el botén 1 0 2.

Interfaz de usuario DUAL EASY FRY & GRILL*

N |
Programas @Indica la necesidad de
preestablecidos Programa . agitar (remover) la comida.
manual Parrilla Se ilumina a mitad del

cocinado para el programa
de patatas fritas.

MANUAL

PREHEAT

BOTON 1:

BOTON 2:
Activa la cubeta 1

Activa la cubeta 2

SYNC : TActiva la
sincronizacién del cocinado

Ajustes de Ajustes de tiempo de
temperatura cocinado

PREHEAT : Indica el
precalentamiento de la parrilla.
Se enciende en cuanto se inicia

el programa GRILL.

OFF : Indica que la cubeta est4 apagada. Para activarla, pulsa el botén 1 0 2.

*seglin modelo
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Papas fritas Pollo Verduras Pescado
&

() MANUAL GRILL

Postre Deshidracién Manual Parrilla

segun modelo

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

© Retire todo el material de embalaje.

@ Retira las pegatinas del aparato (como la de la cubeta), excepto la pegatina del
coédigo QR.

© Limpie minuciosamente las cubetas y las parillas extraibles con agua caliente,
un poco de liquido lavavajillas y una esponja no abrasiva.
Cubetas y parrillas son aptas para lavavajillas.

@ Limpie el interior y el exterior del aparato con un pafio himedo. El dispositivo
funciona con aire caliente. No llene la cubeta con aceite o grasa para freir.

PREPARACION PARA EL USO

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

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

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

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

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



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

@ Siempre asegurate de que las parrillas estén colocadas dentro de las cubetas
antes de cocinar, para una coccién 6ptima.

USO DE AMBAS CUBETAS EN MODO DE

SINCRONIZACION (COCINADO DOBLE)

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

Start

© Pulsa 5 para encender el aparato. El modo de fritos se muestra de forma
predeterminada para la cubeta 1, mientras que para la cubeta 2 se muestra
OFF en la pantalla.

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

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

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

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

© Pulsael segundo modo de cocinado deseado y ajusta el tiempoy la temperatura
si son diferentes a los ajustes configurados (pulsando +y -).

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

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

retrasa el inicio del cocinado para que las dos preparaciones estén listas al
mismo tiempo.

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

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

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

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

*segun modelo



USO DE UNA SOLA CUBETA DEL APARATO

(1]
(2]

(3]

o

Start

Pulsa 35; para encender el aparato.

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

Pulsa el botén 1 o 2 para activar cualquiera de las cubetas. La otra cubeta
permanecerd apagada (para cancelar la seleccién, pulsa nuevamente el botén
102).

Para comenzar a cocinar, puede seleccionar la configuraciéon del modo de coccién
automatico o del modo manual.
a. Si selecciona el modo de coccién automatico:
* Presione el botén del modo de coccién deseado en la pantalla (estos modos se
describen en detalle en la secciéon “Guia de coccién”).
+ Confirme el modo de coccién presionando el botén de inicio % Esto pondré en
funcionamiento el proceso de coccion.
* La coccién comienza. El tiempo restante de coccién se muestra en la pantalla.
b. Si selecciona la configuracién manual:
* Presione el botén MANUAL.
* Ajuste la temperatura § con los botones 4 y — en la pantalla digital. El
termostato varia de 40-200°C.
« Después, configure el tiempo de coccién deseado presionando los botones +y
— El temporizador se puede configurar entre 0 y 60 minutos.
« Presione el 3% botén de inicio para comenzar a cocinar con las configuraciones
de temperatura y tiempo seleccionadas. La coccién comenzara. El tiempo
restante de coccion se muestra en la pantalla.

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

cubeta.

Algunos ingredientes requieren agitado a la mitad de su tiempo de preparacién

(vea la seccion «Ajustes»). Para agitar los ingredientes, retire la cubeta del aparato

por la asa y agitela. Después, deslice el recipiente hacia dentro del aparato. La

coccién se reinicia automaticamente.

\__, /Durante el modo de cocinado de fritos, este pictograma parpadea a

@ mitad del cocinado. Indica la necesidad de agitar los fritos para que se
cocinen de forma homogénea.

Cuando escuche la campanilla del temporizador, el tiempo de preparacion

establecido habra finalizado. Retire la cubeta del aparato y coléquela sobre una

superficie resistente al calor.

Verifique que los ingredientes estén preparados.

Si los ingredientes no estan listos todavia, simplemente deslice la cubeta

nuevamente dentro del aparato y configure el temporizador con unos minutos

adicionales.

*segin modelo



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

retirarlos de la cubeta.

Precauci6én: Nunca gire la cubeta con la parilla. . . .
Después de freir con aire caliente, la cubeta, la parilla y los ingredientes
estan calientes.

@ Cuando haya una tanda de ingredientes listos, el aparato est4 listo al instante a
para preparar otra tanda.

USO DE AMBAS CUBETAS EN MODO SYNC CON LA PLACA DE GRILL*

La funcién de grill solo es adecuada para la cubeta 1.
@ Coloca siempre la placa de grill en la cubeta 1 del aparato.

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

© Pulsa GRILL en la pantalla para seleccionar el modo grill y ajusta el tiempo de
cocinado si es necesario. La temperatura se ajusta automaticamente a 200 °C. No
coloques los alimentos en la cubeta 1, se iniciard automaticamente una fase de
precalentamiento de la parrilla.

Pulsa el botén 2 para activar la cubeta 2, selecciona el modo de cocinado
deseado (por ejemplo, fritos) y ajusta el tiempo y la temperatura si es necesario.

Afiade la comida en la cubeta 2 e introduce de nuevo la cubeta en el aparato.

Pulsa SYNC.

Start

Para iniciar el cocinado, pulsa % . Esto iniciard la fase de precalentamiento
de la parrilla (cubeta 1). PREHEAT se ilumina y la pantalla muestra «Pre Heat»
(Precalentamiento). La temperatura de la parrilla se ajusta automaticamente a
200 °C.

Cuando suene el temporizador, la fase de precalentamiento habra finalizado y en
la pantalla se mostrara «Add» (Afiadir).

006 o

© Sacala cubeta 1 del aparato y colécala sobre una superficie resistente al calor.
Precaucion: El recipiente y la rejilla de parrilla estan muy calientes. Utiliza
unas pinzas para colocar la comida sobre la placa de grill.

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

@ Coloque los ingredientes en la cubeta y deslicela dentro del aparato.



@ La coccion se inicia automaticamente. El tiempo restante de coccién se
muestra en la pantalla.

Consejo: Gire la carne ala mitad de la coccién para una éptima marcacion.

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

@ Cuando escuche la campanilla del temporizador, el tiempo de cocci6n a
establecido habra finalizado. Retire la cubeta del aparato y coléquela sobre una
superficie resistente al calor.

@ Pararetirar los ingredientes, use un par de pinzas para levantar los
ingredientes y retirarlos de la cubeta.

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

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



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

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

Tiempo Modo de Informacion

‘ Cantidad

) Agit
(allp)] Temperatura coccion gitar adicional
Papas y papas fritas
Papag | cybeta 1/600 - 1400 g25 - 40 min x2
fritas finas 180°C %
lad
(10x10mm)  Cubeta 2 300-800g 25 - 35 min x2
papas fritas (Cubeta 1 500g | 40min x4 | Secar bien con
caseras un papel
Bmmx8 180°C # toalla de
mm) (Cubeta2| 200g 35 min x4 | cocina antes de
cocinar
Rodajas de |Cubeta 1/600 - 1400 g25 - 40 min x2
papa 180°C #
congeladas |Cubeta 2| 300- 800 g |25 - 40 min x2
Carne de res y carne de ave
hasta 4 )
1 . 10-1
Bistec Cubeta piezas 0-18 min ) 1
congelado hasta 2 200°C | MANUAL flip
Cubeta 2, ’ 10-15 min
piezas
hasta 4 )
Cubeta 1 ; 10 min 200°C =
Pechuga de piezas ©
pollo hasta 2 ) . 1 x1
Cubeta 2 piezas 10 min 200°C e flip
Pollo entero |Cubeta 1/hasta 1300g| 50 min 160°C & Cubeta 1 solo
Bocadillos
Troditosde |cypeta 1| hastatkg | 12 min 200°C
pollo & X1
egﬁg::;%(;s Cubeta 2| hasta400g | 12 min 200°C
Cubeta 1| MBTKIO | 55 min | 200°C
) 8/9 piezas
Alitas de pollo hasta 400 (@] x1
S Cubeta 2 jfsapiezg" 22min | 200°C )




Tiempo Modo de

Informacién

Cantidad (min) Temperatura coccién Agitar adicional
Bocadillos
Cubeta1| N3@3 | 5o 170°C  |MANUAL
. rebanadas
Pizza hasta 2
asta ) N
Cubeta 2 rebanadas 5 min 170°C  |MANUAL
Cubeta 1| hasta1kg | 22 min 200°C x4
Verduras 02
Cubeta 2|400-600g| 22 min 200°C x4
Pescado
hasta 4 ] o
Flete de Cubeta 1 piezas 8-10 min 200°C
salmén hasta 2 . o
Cubeta 2 piezas 8-10 min 200°C &
Cubeta 2| 500g-1kg | 8-10 min 200°C x1
Gambas
Cubeta 2 | hasta400g | 8-10 min 200°C x1
Horneado
hasta 6/8 . o
) Cubeta 1 piezas 16 min 160°C
Panques hasta 4
Cubeta 2 piezas 16 min 160°C )
1torta
CL%;slgfe Cubeta 1| redonda |30-35min 160°C
cacerola
Deshidracién
Manzanaen (Cubeta 1| 8rodajas 8h 40°C e
r0daas | \heta 2| 4rodajas 8h 40°C Y,




i i6 Tiempo i6
‘ Tipo de coccién Cantidad ‘ p Informacién

%emperatura Agitar

(min) adicional
PROGRAMA GRILL*
hasta f o
poco hecho 4piezas 4min 200°C
Ternera  Cubeta 1 hasta i o x1
al punto 4piezas 6 min 200°C
muyhecho | ,N3@ | gmin | 200°C
4 piezas Cubeta 1
solo
Chuletasde | pora 1 hecho hasta 4> 16min 2000 | x1
cerdo 3 piezas Puede agregar
aceite, hierbas
Chuletas de hasta g f o aromaticas
e Cubeta 1 hecho | /¢ piezas 12-14min|  200°C y sl para un
e N mejor sabor.
iletes de asta . o
pollo Cubeta 1 hecho | /¢ piezas 10 min 200°C x1
. hasta f o
Salsichas ~ (Cubeta 1| hecho | 44 piezas 16-20 min|  200°C X3
Filete de hasta 4-6 : o
\_ pescado Cubeta 1| hecho piezas 8 min 200°C Y,

*segun modelo



+ Los ingredientes mas pequefios suelen requerir un tiempo de preparacién un
poco més corto que los ingredientes mas grandes.

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

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

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

+ La cantidad 6ptima para preparar papas fritas crujientes es 1200 gramos (800g
en la cubeta 1y 4009 en la cubeta 2).

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

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

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

Limpie el aparato después de cada uso.

Las cubetas y las rejillas extraibles tienen un recubrimiento antiadherente.

No use utensilios metalicos o materiales de limpieza abrasivos para limpiarlas

porque se podria dafiar el recubrimiento antiadherente.

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

Nota: Retire la cubeta para permitir que la freidora de aire se enfrie con
mayor rapidez.
® Limpie el exterior del aparato con un pafio hiumedo.

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

Cubetas y parrillas son aptas para lavavajillas.

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



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

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

0 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.

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. Encontraréd el nimero de teléfono en el folleto
de garantia mundial. Si no hay Centro de atencién al cliente en su pais, vaya al
distribuidor local de la marca.

DETECCION DE PROBLEMAS

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



o ECRA TATIL
ECRA DE

DIGITAL
HORA/
TEMPERATURA
GRELHA
GRANDE E
AMOVIVEL COM
PROTEGOES DE
SILICONE
(CONSOANTE O
MODELO) . /~ ~
GRELHA
AMOVIVEL COM
GRELHA EM PROTECOES DE
ALUMINIO SILICONE
FUNDIDO GRANDE —
E AMOVIVEL
COM PROTEGOES
DE SILICONE
(CONSOANTE O
MODELO)
| — CUBA 2 (CUBA
PEQUENA)
CUBA 1 (CUBA —
GRANDE)
(= PEGAS DA
CUBA
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Interface de utilizador da DUAL EASY FRY

Programas de Programa N { :Indica a necessidade
cozedura predefinidos manual de mexer os alimentos.
Acende-se a meio da
| cozedura no programa para

batatas fritas

BOTAO 1: BOTAO 2:
para ativar a cuba 1 . . para ativar a cuba 2
Defini¢des de Defini¢des do tempo
temperatura de cozedura SYNC : para ativar a

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

Interface de utilizador DA DUAL EASY FRY & GRILL*

Programas de cozedura 3 '

predefinidos  Programa  programa : Indica a necessidade
| manual Grill de mexer os alimentos.

Acende-se a meio da cozedura
3Q programa para batatas fritas

MANUAL

PREHEAT

BOTAO 1: BOTAO 2:
para ativar a cuba 1 Defini¢bes de Defini¢des do tempo para ativar a cuba 2
temperatura de cozedura . )
- . . SYNC : para ativar a
PREHEAT : indica o pré-aquecimento sincronizacdo da cozedura

da grelha. Acende-se quando o
programa GRILL é iniciado

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

*consoante o modelo



% & W Ny

Batatas fritas Frango Legumes Peixe
&
7Y
O, MANUAL GRILL
Sobremesa Desidratacdo Programa Programa Grill
Manual (consoante o modelo)

ANTES DO PRIMEIRO USO

@ Remova todos os objetos da embalagem.

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

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

O Limpe o interior e exterior do equipamento com um pano molhado. O aparelho
funciona produzindo ar quente. Ndo preencha cuba com 6éleo ou gordura para
fritura.

PREPARANDO PARA USO

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

© N3io preencha cuba com 6leo ou qualquer outro liquido.
N&o coloque nada em cima do equipamento. Isso interrompe o fluxo de ar e
afeta o resultado da fritura em ar quente.

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

© Prima 5% para ligar a fritadeira.

® 0 modo para batatas fritas é apresentado na cuba 1 como predefinicio
enquanto a indicacdo OFF é apresentada no ecrd da cuba 2.



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

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

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

UTILIZAR AMBAS AS CUBAS NO MODO DE

SINCRONIZAGAO (COZEDURA DUPLA)

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

Start

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

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

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

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

(4] Para ativar a cuba 2, prima "2".

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

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

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

Start

© Prima 5 para comegar a cozedura.

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

*consoante o modelo



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

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

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

UTILIZAR APENAS UMA DAS CUBAS DA FRITADEIRA

(1]
(2]

(3]

o

o0

(7]

Start

Prima 5% para ligar a fritadeira.

O modo para batatas fritas é apresentado na cuba 1 como predefinicdo enquanto
aindicacdo OFF é apresentada no ecrd da cuba 2.

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

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

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

Alguns alimentos precisam ser agitados na metade do tempo de cozimento (ver se¢ao

“Guia de Cozimento”). Para mexer os alimentos, puxe o cesto para fora do aparelho

pela pega e agite-o. Em seguida, deslize o copo de volta no aparelho e a cozedura

recomegca automaticamente.

N, + No modo para batatas fritas, este simbolo fica intermitente durante

1@( a cozedura. Indica a necessidade de mexer as batatas fritas para uma
cozedura homogénea.

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

*consoante o modelo



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

© Quando a comida estiver cozida, retire a cuba. Para remover o alimento, use um
par de pingas para retira-la da cuba.

Cuidado: Ao virar a cuba, tome cuidado com qualquer excesso de dleo
coletado na parte inferior da cuba que pode vazar na comida e que pode

fazer a grade cair.
Depois de fritar em ar quente, a cuba, a grelha e a comida ficam muito m

quentes.

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

UTILIZAR AMBAS AS CUBAS NO MODO SYNC COM A

PLACA DE GRELHAR*

A fungdo de grelhar s6 pode ser utilizada na cuba 1.
@ Coloque sempre a placa de grelhar na cuba 1 da fritadeira.

@ Primas,. O modo para batatas fritas é apresentado na cuba 1 como predefinicdo
enquanto a indicacdo OFF é apresentada no ecrd da cuba 2.

© Prima GRILL no ecrd para selecionar o modo de grelhar e ajustar o tempo de
cozedura, se necessario. A temperatura sera automaticamente definida para 200 °C.
Nao coloque os alimentos na cuba 1, uma vez que a fase de pré-aquecimento da
grelha inicia automaticamente.

Prima "2" para ativar a cuba 2, selecione o modo de cozedura pretendido (por
exemplo, batatas fritas) e ajuste o tempo e a temperatura, se necessario.

Adicione os alimentos a cuba 2. Volte a introduzir a cuba na fritadeira.
Prima SYNC.

Start

Inicie a cozedura premindo %, . Isto inicia a fase de pré-aquecimento da grelha
(cuba 1). O simbolo . PREHEAT acende-se e o ecrd apresenta "Pre Heat". A
temperatura para grelhar est4 definida automaticamente nos 200 °C.

906 o

Quando ouvir o som do temporizador, a fase de pré-aquecimento teré terminado.
O ecrd apresenta "Add".

(]

Retire a cuba 1 da fritadeira e coloque-a numa superficie resistente ao calor.

(]

Cuidado: o cesto e a grelha estdo muito quentes. Utilize pingas para
colocar os alimentos na placa de grelhar.

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

@ Coloque os alimentos na placa de grelhar e volte a colocar o cesto no aparelho.



@ A cozedura comeca automaticamente. O tempo de cozimento restante
aparecera na tela do visor.
Nota: os pedacos de carne devem ser virados a meio do tempo de
cozedura.

O excesso de 6leo dos alimentos é recolhido no fundo do cesto.

@ Quando ouvir o som do temporizador, a cozedura tera terminado. Retire o cesto
do aparelho e coloque-o numa superficie resistente ao calor.

@ Utilize pingas para retirar os alimentos do cesto. m

Depois de fritar em ar quente, a cuba, a grelha e a comida ficam muito
quentes.

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




GUIA DE COZIMENTO

A tabela abaixo ajuda vocé a selecionar as configuragdes basicas para preparar a
comida que vocé deseja. Observacdo:

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

Modo de

empo Mo ~
Quantidade aproximado Temperatura Cozimen-|Agitar I'jafgi';ri%i%‘alo
(min) to
Batatas e fritas
Batatafrita {Cuba 1/600 - 1400 g|25 - 40 min X2
congelada 180°C #
(10x10mm) |Cuba 2|300-800g |25 - 35 min x2
Seque bem
Cubal| 500g | 40min xa | T
Batata frita in anel
natura 180°C # toglhpa de
8x8mm) |cuba 2| 2009 35 min x4 | cozinha antes
de cozinhar
B , .| Cuba 1600 - 1400 g| 25 - 40 min X2
atata ristica 180°C o)
congelada | -2 21300-800 g |25 - 40 min X2
Carne e aves
Cuba 1] até4pecas | 10-18 min
Bife congelado 200°C MANUAL | x1
Cuba 2| até2pecas | 10-15 min
Filés de peito|Cuba 1| até4pecas | 10 min 200°C &
de frango ~
(sem o0sso) |Cuba 2| até2pecas | 10 min 200°C 3 x1
Frango L ) o 5 Cuba 1
(inteiro) Cuba 1| até1300g | 50 min 160°C 3 apenas
Snacks
Nuggets | Cuba1| até1kg 12 min 200°C "
de frango 3 x1
congelados | Cuba 2| até400g 12 min 200°C
até 1kg - 8/9 ) o
Cuba 1 pecas 22 min 200°C
/??:s;: até 400q - 4/5 © X1
Cuba2 pecas 22min 200°C
A _/




Tempo _
Quantidade aproximado Tem;()oeratura Modo de Agitar Informacao

(min) 0 Cozimento adicional
Snacks
Cuba 1|até3fatias| 5min 170°C MANUAL
Pizza
Cuba2|até2fatias| 5min 170°C MANUAL
Cuba 1| até1kg 22 min 200°C x4
Legumes 10
Cuba 2|400-600g| 22min 200°C x4
Peixe e frutos do mar
Cuba 1| até4pecas | 8-10 min 200°C
Filé de salmdo
Cuba 2| até2pecas | 8-10 min 200°C
sz
~ Cuba1|500g-1kg | 8-10 min 200°C x1
Camardes
medios | uba2| até400g | 810 min 200°C x1
Cozimento
Cuba 1 |até 6/8 pecas| 16 min 160°C
Muffins
Cuba 2| até4pecas | 16 min 160°C &
1 bolo
Bolo Cuba 1| redondo |30-35min 160°C
frigideira
Desidratacdo
Cuba 1| 8fatias 8h 40°C es
Macds em fatias
\_ Cuba2| 4fatias 8h 40°C )




. Tempo Tempera- -
Tipo de i A itar | Informagdo
c02|Pmento BUENGEERE apr?w_mado Wi Hgir adicional
min) (°Q)
PROGRAMA GRILL*
malpassado| até 4 pecas 4 min 200°C
Vaca Cuba1| médio | até4pecas 6 min 200°C x1
bem- 5 ; o
passado até 4 pecas 8min 200°C Cuba 1
Costeletas de apenas
ostelel . ) o
porco Cuba 1| passado | até3pecas | 12-16 min 200°C x1 f’qde
Costeletas atilzc:i)tr;ar
de cordeiro |Cuba 1| passado |até4-6 pecas| 12-14min 200°C '
lombo ervas
— aromaticas
feltos € |cuba passado |até4-6 pecas| 10 min 200°C x1 | esalpara
rango
melhor
Salsichas | Cuba 1| passado a;eeg;o 16-20 min 200°C | x3 sabor.
Filé de peixe |Cuba 1| passado |até 4-6 pecas 8 min 200°C
S _/

*consoante o modelo



Uma quantidade maior de alimento requer um tempo de preparagdo um pouco
maior, uma quantidade menor de alimento requer um tempo de preparagdo um
pouco menor.

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

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

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

A quantidade ideal para a preparacdo de batatas fritas crocantes é de 1200
gramas (800g na cuba 1 e 400g na cuba 2).

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

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

Vocé também pode usar a aparelho para reaquecer os ingredientes. Para
reaquecer os ingredientes, ajuste a temperatura para 160 ° C por até 10 minutos.

Limpe o equipamento ap6s cada uso.

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

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

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

@ Limpe o exterior do equipamento com um pano Gmido.

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

uma esponja ndo abrasiva.
As cubas e as grelhas podem ser lavadas na maquina de lavar loica.

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 &gua quente e uma esponja n3o abrasiva.



(5] Limpe o elemento de aquecimento com uma escova de limpeza para remover
quaisquer residuos de alimentos.

0 Nizo mergulhe o aparelho em &gua ou qualquer outro liquido.

ARMAZENAMENTO

@ Desconecte o aparelho e deixe esfriar.

@ Verifique se todas as pecas estdo limpas e secas.

GARANTIA E SERVICO

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

RESOLUGCAO DE PROBLEMAS

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



PANNELLO
TOUCH SCREEN
DIGITALE
DISPLAY TEMPO/ |
TEMPERATURA
AMPIA GRIGLIA
RIMOVIBILE CON
CUSCINETTIIN
SILICONE
(A SECONDA DEL
MODELLO)
GRIGLIA
RIMOVIBILE CON
AMPIA GRIGLIA CUSCINETTIIN
PRESSOFUSA SILICONE
RIMOVIBILE —
CON CUSCINETTIIN
SILICONE
(A SECONDA DEL
MODELLO)
| -~ CESTELLO 2
(RECIPIENTE
NORMALE)
CESTELLO 1 —
(RECIPIENTE
GRANDE)
MANIGLIE DEI
CESTELLI

*a seconda del modello



Interfaccia utente DUAL EASY FR

N - S
o Programma :Indica la necessita di
Programmi dltcti_ttura mgnuale @ scuotere il cibo.

preimpostati Siaccende a

meta cottura per il programma
di patatine fritte

MANUAL

PULSANTE 1:

Per attivare il

cestello 1 Impostazioni della Impostazioni del
temperatura tempo di cottura  SYNC: per attivare la

sincronizzazione della cottura

PULSANTE 2:
Per attivare il cestello 2

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

Interfaccia utente DUAL EASY FRY & GRILL*

S |

Programma : Indica la necessita di
manuale Griglia  scuotere il cibo. Si accende a
meta cottura per il programma

di patatine fritte

Programmi di cottura
preimpostati

MANUAL

PREHEAT

PULSANTE 1: PULSANTE 1:
Per attivare il Impostazioni della Impostazioni del Per attivare il cestello 2
cestello 1 temperatura tempo di cottura . .
- . SYNC: per attivare la
PREHEAT: indica che la griglia sincronizzazione della cottura

si sta scaldando. Si accende
quando viene awviato il
programma GRILL.

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

*a seconda del modello



MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA

w7

Patatine fritte Pollo Verdure Pesce
&
7Y
) MANUAL GRILL
Dolce Disidratazione Manuale Griglia

(a seconda del modello)

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

@ Rimuovere tutto il materiale di imballaggio.

@ Rimuovere eventuali adesivi dallapparecchio (ad esempio 'adesivo sul cestello),
ad eccezione dell'adesivo con codice QR.

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

I cestelli e le griglie sono lavabili in lavastoviglie.

O Pulire la parte interna ed esterna dell'apparecchio con un panno umido.

L'apparecchio funziona producendo aria calda. Non riempire il cassetto con olio
o grasso per frittura.

PREPARAZIONE PRIMA DELL'USO

© Posizionare l'apparecchio su una superficie di lavoro piana, stabile e resistente
al calore, lontana da spruzzi d'acqua.
@ Non riempire il cestello con olio o altri liquidi.

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

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

Start " .
® Premere 5% per accendere 'apparecchio.

O La modalita di cottura delle patatine fritte viene visualizzata come

impostazione predefinita per il cestello 1 mentre OFF viene visualizzato per il
cestello 2.



© Qualsiasi cestello pud essere attivato per la selezione premendo il pulsante
«1» 0 «2». (Per annullare la selezione, premere nuovamente il pulsante «1» o
«2»; il cestello viene disattivato e annullato).

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

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

USO DI ENTRAMBI I CESTELLI IN MODALITA DI

SINCRONIZZAZIONE (DOPPIA COTTURA)

E possibile cuocere 2 cibi diversi e averli pronti allo stesso tempo grazie a entrambi i
cestelli e alla modalita SYNC.
@ Premere Sas per accendere l'apparecchio. La modalita di cottura delle patatine
fritte viene visualizzata come impostazione predefinita per il cestello 1 mentre
OFF viene visualizzato per il cestello 2.

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

© Posizionare il primo alimento nel cestello 1 (cassetto sinistro). Reinserire il
cestello nell'apparecchio.

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

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

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

(6 ) Posizionare il secondo alimento nel cestello 2 (cassetto destro). Reinserire il
cestello nell'apparecchio.

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

start

© Premere 5 per avviare la cottura.

*a seconda del modello



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

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

Attenzione: dopo la frittura ad aria, le griglie e gli alimenti sono molto
caldi.

Nota: durante la cottura, se si rimuove uno dei cestelli e non lo si
reinserisce entro 5 minuti, sul pannello del cestello appare “OFF”. L'altro
cestello continua a funzionare, ma il programma “SYNC" termina.

USO DI UN SOLO CESTELLO DELLAPPARECCHIO

Start

© Premere £= per accendere I'apparecchio.

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

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

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

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

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

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

b. Se si scelgono le impostazioni manuali:

* Scegliere la modalita manuale

* Regolare la temperatura @ conipulsanti 4 e — sul display digitale. Il termostato
varia da 40 a 200 °C.

« Impostare quindi il tempo di cottura desiderato premendo i pulsanti 4+ e — . E
possibile impostare il timer tra 0 e 60 minuti.

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

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

*a seconda del modello



(6]

E necessario scuotere alcuni alimenti a meta del tempo di cottura (vedere la

sezione «Guida alla cottura»). Per eseguire questa operazione, estrarre il

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

reinserire il recipiente nell'apparecchio e la cottura si riavviera automaticamente.

. tDurante la modalita di cottura per patatine fritte, questa icona
lampeggia a meta cottura. Indica la necessita di scuotere le patatine
per una cottura omogenea.

Quando 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, & 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.
Dopo la frittura ad aria, le griglie e gli alimenti sono molto caldi.

Quando un lotto di alimenti e cotto, 'apparecchio e subito pronto per preparare
un altro lotto.

O DI ENTRAMB ODA A

0 A PIASTRA GR

La funzione grill € adatta solo per il cestello 1.

(1]
(2]

o

(5]
(6]

Posizionare sempre la piastra grill nel cestello 1 dell'apparecchio.

Start

Premere 5w . La modalita di cottura delle patatine fritte viene visualizzata come
impostazione predefinita per il cestello 1 mentre OFF viene visualizzato per il
cestello 2.

Premere GRILL sul display per selezionare la modalita Grill e regolare il tempo di
cottura se necessario. La temperatura viene automaticamente impostata su 200°C.
Non posizionare gli alimenti nel cestello 1, verra avviata automaticamente una
fase di preriscaldamento della griglia.

Premere «2» per attivare il recipiente 2, selezionare la modalita di cottura
desiderata (ad esempio, Patatine fritte) e, se necessario, regolare il tempo e la
temperatura.

Aggiungere gli alimenti nel cestello 2. Reinserire il cestello nell'apparecchio.

Premere SYNC.



Start

@ Awviare la  cottura premendo &% In  questo modo i

(2]
®

awia la fase di preriscaldamento della griglia (cestello 1).
PREHEAT si accende e viene visualizzato «Pre Heat» sul display. La temperatura di
grigliatura viene impostata automaticamente su 200 °C.

Quando si sente il suono del timer, la fase di preriscaldamento & terminata. Sul
display viene visualizzato «Add».

Estrarre il cestello dall'apparecchio e poggiarlo su una superficie resistente al
calore.
Attenzione: il recipiente e la griglia sono molto caldi. Utilizzare un paio di
pinze per posizionare gli alimenti sulla piastra grill

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

Posizionare gli alimenti sulla piastra grill e reinserire il cestello nellapparecchio.

La modalita di cottura si avvia automaticamente. Sul display viene visualizzato
il tempo di cottura rimanente.

Nota: la carne deve essere girata a meta cottura.
L'olio in eccesso proveniente dagli alimenti viene raccolto sul fondo del
recipiente.

Quando si sente il suono del timer, la cottura & terminata. Estrarre il cestello
dall'apparecchio e poggiarlo su una superficie resistente al calore.

Per estrarre gli alimenti dal cestello, utilizzare un paio di pinze.
Attenzione: dopo la frittura ad aria, la griglia e gli alimenti sono molto
caldi.

Nota: durante la cottura, se si rimuove uno dei cestelli e non lo si
reinserisce entro 5 minuti, sul pannello del cassetto appare “OFF". L'altro
cestello continua a funzionare, ma il programma “SYNC" termina.




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.

Modalita di Agitare Informazioni
cottura extra

s Tempo
‘ Quantita approssimativo Temperatura

Patate e patatine fritte

Patatine fritte |costello 1| 600- 1400 g | 25-40 min X2
surgelate
(10mmx 180°C #
10 mm standard Cestello 2| 300-800g | 25-35min X2
thickness)
patatine fritte (Cestello 1 500 40 min x4 | Asciugare con
fatte in casa 180°C # un canovaccio
(8mmx8mm) (Cestello2 200 35min x4 | prima di cuocere
(Cestello 1| 600- 1400 g | 25-40 min x2
Patate surgelate 180°C %
aSPICChicactello 2 300-800g | 25-40min X2

Carne e pollame

Bistecca di manzoCestello 1/finoa4pezzi| 10-18 min

congelata cagtello 7/ fino a2 pezzi| 1015 min

200°C |MANUAL| x1

Filetti i petto di (Cestello 1| fino a 4 pezzi 10 min 200°C &
pell izl (Cestello 2 fino a 2 pezzi 10min 200°C & x1
Pollo intero  (Cestello 1| finoa 1300 g 50 min 160°C & Solo recipiente 1
Spuntini
Crocchette di (Cestello 1) finoa1kg 12min 200°C " :
X
pollocestello 2| finoa400g | 12 min 200°C
finoa 1kg - ) o
Cestello 1 8/9 pezz 22min 200°C N
Alidipollo fino a 400q - & X1
Cestello 2 91 22min 200°C
g 4/5 pezzi J




s Tempo Modalita di| , Informazioni
‘ Quantita approssimativo Temperatura - Agitare oxira
Spuntini
Cestello 1/fino a 3 fette 5 min 170°C MANUAL
Pizza
Cestello 2 [fino a 2 fette 5min 170°C MANUAL
Cestello 1] finoa1kg 22 min 200°C x4
Verdure 102
Cestello 2| 400-600 g 22 min 200°C x4
Pesce
Filetto di Cestello 1(fino a4 pezzif  8-10 min 200°C
S Cestello 2 [fino a 2 pezzil ~ 8-10 min 200°C
s
Cestello1/500g-1kg | 810 min 200°C x1
Gamberetti finoafi
Cestello 2 400 8-10 min 200°C x1
Cottura al forno
Cestello 1] MO26/8 | 46 iy 160°C
Muffin pezzi
Cestello 2{finoa4 pezzi 16 min 160°C &
1 torta
ci.lt-)ocrctglgtl 8 Cestello 1| rotonda 30-35min 160°C
padella
Disidratazione
Melaa |Cestello®) 8fette 8h 40°C e
e | costello ] 4fette 8h 40°C )




po di co a Q ne alAgitare
ppro d e
GRILL / GRIGLIA*
Cotturaal . ) o
sangue fino a 4 pezzi 4min 200°C
Cottura . . o
Manzo | Cestello1| * " = |finoa4pezzi|  6min 200°C | x Solo
recipiente 1
Ben cotto |fino a 4 pezzi 8 min 200°C
Per un sapore
R i migliore,
Br:]ca'i%l?id' Cestello 1| Cotto |finoa3pezzi| 12-16 min 200°C x1 si pgssono
aggiungere
Costolette finoa4-6 . olio, erbe
di agnello Cestello1| Cotto pezzi 12-14 min 200°C aromatiche e
sale. Ameta
. ) cottura, &
Filetti di finoa 4-6 " o L
pollo Cestello1| Cotto pezzi 10 min 200°C x1 pgs§|b||e
rigirare
) : Ialimento.
Salsicce |Cestello 1| Cotto fmg:zgi 101 16:20min 200°C x3
Filetto di finoa4-6 f o
\_ pesce Cestello1| Cotto pezzi 8 min 200°C )

*a seconda del modello



SUGGERIMENTI

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

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

+ Aggiungere un po' di olio alle patate fresche per renderle croccanti. Dopo aver
aggiunto un cucchiaio di olio, friggere le patate per pochi minuti.

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

« Laquantita ottimale consigliata per la cottura delle patatine fritte € 1200 grammi
(800g nell cestello 1y 4009 nell cestello 2).

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

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

+ L'apparecchio pud anche essere utilizzato per riscaldare gli alimenti. Per riscaldare
gli alimenti, impostare la temperatura su 160 °C per un massimo di 10 minuti.

Pulire 'apparecchio dopo ogni utilizzo.

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

@ Rimuovere la spina dalla presa di corrente e lasciare raffreddare 'apparecchio.

Nota: rimuovere il recipiente per far raffreddare I'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.

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

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

O Pulire linterno dellapparecchio con acqua calda e un panno umido.



O pulire I'elemento riscaldante con una spazzola asciutta per rimuovere eventuali
residui di cibo.

O nNon immergere I'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 siverificano problemi, visitare il sito Web dell'azienda
produttrice oppure contattare il centro assistenza clienti del proprio paese. Il numero
di telefono é riportato nell'opuscolo della garanzia internazionale. Se nel proprio
paese non é presente un centro assistenza clienti, rivolgersi al rivenditore di zona.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

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

n (Y
nppoog\%aﬁzj%i\éxa Mn autépato ‘%{ EvSeEn
HayELPEHATOG npdypapua QVaKaTéatog tou

(payntou. AvdBeL ota pLod tou
| HayeLpépatog oTo Tpoypappa
yla TNYQVLTEG TTATATES

KOYMNI 1: KOYMNI 2
Mava I va evepyoTtoLroeTe
EVEPYOTIOLOETE TOV PuBuioelg PuBpioeLg xpovou oV Kaso 2
Kaso 1 Beppokpaciag payelpepatog  SYNC: (ZYTXPONIZMOZ):

I'.a va EVEPYOTIOLOETE TOV
OUYXPOVLOHO PAYELPEUATOG
«OFF» (ANMENEPTOMNOIHZH): YiodelkvUel OTL 0 KGS0g sivat
QMevVePYOTIOLNPEVOG, Ma EVEPYOTIOLNOT, TTATAHOTE TO KOUPTIL 1 1 2.

NeppaNiov xpriotn DUAL EASY FRY & GRILL*

N |

Mpoeneypéva @ ‘EvSelEn
mpoypdupata  Mn autépato Mpdypappa QVaKATEQATOG TOU
payelpepatog  POYPApUa  natpatog (@ayntoV. AvdBeL ota pLod tou
MaYELPEPaTOog OTO TIPOYPapHa
yLa TNYQVLTEG TIATATES

MANUAL

PREHEAT

KOYMMI 1: KOYMMI 2
Mava EVEpygT[OLI]GE'EE PUBloELG PuBioEL; Xp6VoU lava svspygnou]osts
Tov Kasdo 1 V Kaso 1

Beppokpaotag HAYELPENATOC  gyNE : (sYTXPONIEMOZ):
PREHEAT : (TPOGEPMANZH): I'La va EVEPYOTIOLAGETE TOV
YT[05ElKVUSl m q;ucr] ouyxpovmpo payELpEp(lth

TipoBéppavaong Tou Pnotparog.
AVABEL PHOALG EEKLVIOEL TO
Tpoypappa «GRILL» (PHZIMO).
«OFF» (AMENEPIOMOIHZH): YroSetkvUeL OTL 0 KASoG eivat
QamevepyoToLNpEVOG, Ma evepyomoinon, TatroTe To KoupTtL 11 2.

*avdhoya e TO PHOVTEAD



AYTOMATEZ AEITOYPTIEZ MATEIPEMATOZ

w7

Tnyavntég matdteq Kotomouho Aayavikda WapL)
&
7Y
() MANUAL GRILL
Em8opriio Ano&rjpavon Mn autopatn  Mpoypappa Ynoipatog

Aettoupyla  (avd@loya e TO PHOVTEAO)

MPIN AMO THN MPQTH XPHZH

© Agpaipéote OAa Ta UALKA TNG CUOKELAGLAG.

@ Apalpéote 6Aa T QUTOKGAANTA AT6 TN GUOKEULH, OTIWG TO QUTOKGAANTO OTOV
KA80, EKTOG aTIO TO AUTOKOAANTO PE TOV KWSLKO QR.

© KaBapiote oXOAAOTIKA TOV KASO KAl TLG ATTOOTIWHEVEG OXAPEG Pe (E0TO VEPO,
Alyo uypd carmouvt Kat éva Hahakd opouyydpt.

OL KASoL Kat oL oXAPEG TIAEVOVTAL GTO TIAUVTHPLO TILATWV.

O 3xouT{oTE TO ECWTEPLKO KaL TO EEWTEPLKS TNG CUCKEUNG pE éva Bpeypévo mavi.
H ouokeun| Aettoupyel pe {eotd aépa. Mnv yepilete tov kAo pe AadL ) Alrog
yla tTnydviopa.

MPOETOIMAZIA I'A XPHZH

@ TomoBetriote TN CUOKEUN Of pLa €minedn, otabepr Kat TUpLPayn emLpdvela,
HOAKPLA attd PéPN OTIOU PTTOPEL vV TIETAXTEL VEPO.

® Mnv yepilete To ouptdpL e A&SL 1 dA\o LyPO.
Mnv tomobeteite timota mAvw otn ouokeur. Kdtl tétolo epmodilel Tnv

KUKAOWopla Tou aépa Kat €Mmnpeddel TO AMOTEAECHA TOU Tnyaviopatog ot
{eotd aépa.

ZHMANTIKO: Na va amotpéPete TNV UTIEPBEPUAVON TG CUOKEVIG, KNV TNV
TomoBeteite o€ ywvia | KATwW amé vtouAdmt toixou. Mpémel va adprvetat
KEVO TOUAd)LoTOoV 15 £K. yUPW ATI6 TN CUOKEUN yLa va KuKAogopel o agpag.

Start

© NatAote & (EvapEn/Alakomn Asttoupyiag) yla va evepyoTtoLioETe T
GUOKEUN.



O H Asttoupyia «Tnyavitég TTATATES» EP@AVIETal WG TIPOETIAOYH yLa ToV
Ka8o 1, v otnv 006vn yLa Tov Kado 2 eppavietal n évsetEn «OFF»
(AMENEPTOMOIHZH).

O Mmopeite va eMAEEETE va EVEPYOTIOLAOETE OTIOLOVSATIOTE KASO TIATWVTAG TO
KOUWTIL «1» 1) «2». L0 VO GKUPWOETE TNV ETILAOYT, TIATHOTE EQVA TO KOUWTIL «1»
1 «2». ©a eppavioTel n €vSelen «OFF» [ANMENEPTOMOIHZH] yla tov kado Kat n
eTAoyn Ba akupwOEeL.

Inueiwon: Moté va pnv umepPaivete Tn péyloTn TOGOTNTA TIOU
avaypddetat otov Tmivaka (avatpé§te otnv evotnra «0O8nyog
HAYELPLKNAG»), KABWG KATL TETOLO UTIOPEL va ETNPEAcEL TO TEALKO
amotéAecpa.

@ TomoBeteite Mdvta TLg KATAANAEG OXAPEG OTOUG KASOUG TIPLV aTtd TO m
payeipepa yla BEATLOTA ATOTEAEOPATA PAYELPEPATOG.

XPHZH KAI TQN AYO KAAQN ZTH AEITOYPTIA
ZYIXPONIZMOY (AINAO MATEPEMA)

MayelpéPTe 2 SLAPOPETIKA PaAyNTA TAUTOXPOVA XAPN OTOUG SU0 KASOUG Kal otn

Aettoupyia «SYNC» (ZYTXPONIZMOS).

(1) I'Iatr]ote %% (Evap&n/Alakorn )\sttoupyiaq) yld va €VEPYOTIOLNOETE TN
ouokeur}. H AsLtoupyLa «Tnyavitég Tatdte» e@avideTal wg TPOETIAOYT
yla Tov Kado 1, evw otnv 086vn yLa tov kKddo 2 sppavidetal n €vselgn «OFF»

(AMENEPTOMOIHZH).
@ MNatrjote v emBupnt Aettoupyia payapepatoq Kat puBLOTE ToV XpOVOo Kat
™ Beppokpacta, av SLapéPouv O GXEN TLG UTIAPXOUOEG pUBUioELG (TTatwvtag
Ta + Kat -). Mvetal amoBrikeuon Twv pubpicewv.
© TOTOBETNOTE TO TPWTO (PaynTo oToV KASO 1 (apLotepdg KaoG). ZpwEte Eava
TOV KA50 péoa oTn CUOKEUN).
Znueiwon: ‘Otav otnv 006vn spdaviotel n Evéetgn «Add» (MpocOnkn)
Kat &ev mpoPeite oe kapia evépyela yiwa 10 Aemtd, To TPOypappa
Slakdémretat kKat n o0ovn emiotpiépel otnv €vdel§n «START/STOP»
(ENAP=H/AIAKOIMH AEITOYPTIAZ). Oa TipéTeL va to emtAé§ete §ava yua
va EKLVIOETE Kal TLAAL To payeipepa.

@ 4 Va EVEPYOTIOLOETE TOV KASO 2, TTATHOTE TO «2».

(5 I'Iatr]ots T Seltepn emBupnTtr Asttoupyia payapspatoq Kat pubuiote tov
XPOVO Kal tn Beppokpacia, av SLa@épouv og OXEaN TLG UTTAPXOUCEG pUBULOELG
(TTatwvtag Ta + Kat -).

@ TomoBetrote To SeUTEPO PayNTO OTOV KASO 2 (S£ELOG KASOE). ZTIPWETE Eavd Tov
k&S0 péoa otn CUOKEUN).

*avdahoya JE TO HOVTEAO



(7} Matrjote SYNC (ZYTXPONIZMOY) yia va etmpaoas '[ClUtOXpOVCl Katta §uo q)ayr]ta
Av oL 800 €TAEYPEVEG AELTOUPYIEG HAYELPEPATOG €XOUV SLAPOPETIKO XPOVO
payetpspatoq, otnVv 006vn sp(puVL(emL n évdel€n «HOLD» (ZE ANAMONH) yatn
ouvtopotepn Asttoupyia payapspatoq (yLa (payntd mou anattouv )\Lyonspo Xpovo
paystpspcxtoq) Auté onpaivet 6tLn UUOKSUF] Kaeuctspatqv évapn payelpépatog,
WOTe va givat £Tolpa kat Ta Vo ayntd tnv (sta otypn.

© Nartrjote 55 (ENAP=H/ATAKOMH AEITOYPTIAZ) yLa va §eKWATEL To payeipepa.

Otav kat ta SUo @ayntd eival €towa tnv (Sta otypr, Ba akoloete Tov
XOPAKTNPLOTIKO YO «UTILTD.

@ Otav ta gayntd payelpeutoly, APaLpECTe Tov KASo. Na va BydAete ta paynta
amd Tov Kado, XpnolpoToLiote pia AaBisa.

Mpogoyn: MeTd To KAUTO TNYAVLGNA, oL GXAPEG Kat Ta payntd 6a Kaive.
Inueiwon: Katd tn Sldpkela TOU HAYELPERATOG, AV adaLpECETE
évav amo toug KASoug Kal 8ev tov emavatomobetiioete péoa oe 5
Aemtd, n €véel§n «OFF» (AMENEPFOMOIHZH) Ba tpdavictel yia tov
OUYKEKPLUEVO KAS0. O dANoG KASoG Ba cguvexiosl va Aettoupyel, Spwg
To Tipoypappa «SYNC» (ZYTXPONIZMOZ) 6a ctapatioeL.

XPHZH MONOZX ENOZ KAAOY THZ ZYZKEYHZ

© Natrote £ (Evap&n/Alakot Asttoupylac) yLa va eVEPYOTIOLAOETE T GUOKEUN).

@ H \sttoupyla «Tyavitéc matdtec» ep@avideTal we TPOETIAOYH yLa TOV KAS0 1, Vi)
otnv 086vn yLa tov Kado 2 epgavidetal n evSel&n «OFF» (ATIENEPIFOMOIHZH).

© Mropeite va EVEPYOTIOLAOETE OTIOLOVSITIOTE KAG0 TATWVTAG TO KOUUTIL «1» 1)
«2». O AANOG KAS0(¢ napapsva o€ AeLtoupyia «OFF» (AMENEPFOMOIHZH). Mava
AKUPWOETE TNV ETILAOYT, TIATHOTE EQVA TO KOUUTIL «1» 1} «2».

O rna va Eekwhoste To paysipepa, pmopeite va em\éEete petafl TG
TipokaBopLopévng Aettoupylag payetpépatoq r'] TwV Un autc’)patwv pubuicewv.
a. Av eTAEEETE pLa TipokaBoplopévn Asttoupyia payelpeuato

* En\égte v embupntr Aettoupyla payelpéparog r[m:wvmq to avtiotolyo
€tkovi8Lo otV 086vn agric. AUTEG oL Aettoupyleg TiepLypdgpovtat Aemtopepwg
oty evéTnTa «08NYSC PHaYELPLKAGY.

* EmuBePatote t Asttoupyla payetpépatog matwvag to 5% Kkouptl. ‘ETol Ba
EeklvnoeL n SLadlkaoia PHayeLpEPaTog.

+ To payeipepa Eekva. O XpOVOG HAYELPEUATOG TIOU ATIOHEVEL EpPavileTal otV
obovn.

b. Av eTuAéEeTe pn autduateg pubuioelc:

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

. Pueptots | GsppOKpaoLa @ HE Ta Koupma + Kat — otnVv PneLakr obovn. O
esppootatr]q pubpiletat amd 40°C £wg 200°C.

* 2T GUVEXELQ, PUBPIOTE TOV ETLOUUNTO XPOVO LAYELPEUATOG TIATWVTAG TQ
Koupma + Kat —. O xpovodLakomtng pmopet va pubpiotel petagy 0 kat 60
AETITWV.

* MatAoteTo 5 koupTiylava EeklVAoeLTo payelpepa pe TIGEMAEYéVEG pUBLITELG
Beppokpaciag kat xpovou. To payeipepa Eekvd. O xpOvog HayeLpEPATOC TIOU
amopével eggavidetat otnv 08ovn.

*avdhoya e To HOVTEAD




O H noodtnta Aadlol Tou Byaivel amd TO YaynTd CUYKEVTPWVETAL OTO KATW
HEPOG TOU KASou.

0O Kdmoleg ouvtayég amaltolV TO AVAKATEUA TOU (ayntol otn Péon Tou Xpovou
HOyELPEPATOG yLa BEATLOTA AMOTEAECHATA HAYELPEPATOG (QVATPEETE TNV EvOTnTA
«O8NYyoOG HAYELPLKNG»). Ma va avaKaTEPETE TO payntd, KpATroTe TN XELPOoAaBH yla
Va TPaBnEETE TO PTIOA TTO Tr) GUOKEUN KaL QVAKATEPTE. TN CUVEXELD, OTIPWETE Eava
10 pno)\ HE€oQ 0T GUOKEUN KaL To payeipepa Ba EekvroeL kat TIEAL autopata.
Katd tn &idpkela tng Asttoupyiag payelpépatog  «Tnyavnteg

wnawteq» autn n €vdelgn avaBooPrveL oTa HLOA TOU HAYELPEUATOG.
YToSELKVUEL TNV AVAYKN AVOKATERATOG TWV TNRYAVNTWY TIATATWY yld
opoLOpopPO payeipepa.

@ ‘Otav akoUOETE TNV NYNTLKA ELSOTIOINGN TOU XPOVOSLAKATITN, N EMAEYHEVN Wpa
HayELpEPATOG EXEL OAOKANPWOEL. BYAATE TO PTIOA OTTO T CUCKEUT KAl TOTIOBETOTE
TO O€ Pl TTUPLPaYT ETLPAVEL.

O EAéyEte av to dpaynto éxel yivel.

Av To @ayntd Sev €xeL ylveL akopa, aTAG CUPETE TO PTIOA PAYELPEPATOG TILOW
OTn OUOKEUN Kat pubpiote Tov XpovoSLaKOTITN yla Alya €muUmAéov Aemtd
AeLtoupyiag.

© Otav to ayntd payelpeutel, apalp£ote To WMoA. Ma va ByAaAete To payntod

amd To PToA, XpnotpomoLrote Yia AaBisa.

MNpocoxn: Asv TpEmeL TOTE va avamodoyupilete tov kAo pali pe tn
oxapa.
Metad to payeipepa, ol Kadoy, ol oXapeg kKat to paynto 8a kaive.

@ MOALG oAokAnpwBel To payeipepa plag mooodTnTag gayntov, n cuokeur] elvat
€TOLYN OTN OTLYUN YLa TO payelpepa tng EMOPeVNG TIoodTNTAG payntou.

XPHZH KAI TON AYO KAAQN ZTH AEITOYPIIA «SYNC»
(ZYTXPONIZMOZ) ME THN NAAKA WHZIMATOX*

H Aettoupyia Pnoipatog propei va xpnotporotnBei pévo yia tov kaso 1.

@ Tomobeteite mavta tnv MAdka Pnotpatog otov Kaso 1 TG CUCKEUNG.

Start

@ Matrjote s (ENAPZH/AIAKOMMH). H)\ELtoupyLa «TNYQVLTEG TTATATEG» ePpavideTal
WG TIPOETILAOYT yla ToV KAS0 1, v otnv 08dvn yLa tov Kado 2 epgpavidetal n
€vSelEn «OFF» (AMENEPTOMOIHZH).

© Miéote v évdel&n GRILL («WHEZIMO») otnv 006vn yla va em\éEete ) Aettoupyia
Pnotpartog kat pubuiote Tov xpovo payelpEpatog, av xpelddetal. H Beppokpacia
puBpiletar avtépata atoug 200°C. Mnv tottobetroeTe To hayntd oto cuptdpt 1,
kaBwg Ba EekvnoeL avtdpata n pdon pobEppavang touv Pnoipatog.

@ NatAoTe TO «2» yLd VA EVEPYOTIOLAOETE TO PTOA 2, eMAEETE TV emBupnth
Aettoupyla payelpépatog, Ty, «Tnyavntég matdteg», kat pubplote tov xpdvo
KaL tn Beppokpaotia, av xpetadetat.

© Mpoobéote To Payntd otov KASo 2. Zrpwéte Eavd tov KAS0o Péoa 0T CUOKEUN).
@ Natrjote SYNC (ZYTXPONIZMOE).



@ =eKwrote 1o payeipepa matwvtag s (ENAPZH/AIAKONH). Me autdv tov TpoTo,

Ba Eekwnoel n paon mpobéppavong tou Ynotpatog (kadog 1). H Aettoupyia
PREHEAT (MPOOEPMANZH) avafel kat otnv 086vn eppaviletal n evSelen «Pre
Heat» (MpoBéppavan). H Beppokpacia Ynoipatog pubpidetal autdpata oToug
200°C.

@ Otav akoUOETe TNV NYNUKA €domoinon Tou xpovodlakomtn, n  @don

TipoBéppavong €xeL oAokANpwOel. Ztnv 08dvn epgpaviletal n évselen «Add»
(Mpocbrikn).

© BydAte Tov kAdo 1 amd Tn CUOKEUR Kal TOTIOBETAOTE TOV O pLa Ttupipaxn

EMUPAVELA.

MNpocoxn: To MmOA kat n oxdapa Ynoipatog eivat moOAD Jeotd
Xpnoipotoujote pta Aafida yiwa va tomobetiioete to $paynté otnv
TAdKa Pnoipatog.

Znueiwon: ‘Otav otnv 006vn spdavictel n évéetgn «Add» (MpoodAKN)
Kat 8ev mpoPeite oe kapia evépyewa yia 10 Aemtd, TO TPOYpaAppaA
SlakomteTal kat n o0ovn emiotpépel otnv €vdel§n «START/STOP»
(ENAP=H/AIAKOMH AEITOYPIIAZ). Oa Tipémel va to eTAé§ete §ava yua
va §EKLVIOEL KAl TLAAL To payeipepa.

@ TomoBetrote To (PaynTod oTNV TAAKA PNoiHATOG Kat EMavVAToTIOBETrOTE ToV KAS0

OTN GUCKEUN).

@ To payeipepa Eekiva autdpata. O xpOVog HAYELPEHATOG TIOU ATIOHEVEL

eppavidetal otnv 0Bovn.
Inueiwon: Mpémel va yupidete ta KOMPATIO KPEATOG OTA HLOA TOU
HayELPERATOG.

H mtoootnta Aadtou rou Byaivel amd To paynTtod CUYKEVTPWVETAL OTO KATW
HE€POG TOU KASou.

@ ‘Otav akoUOETE TNV NXNTLKI £L50TIOLNCN TOU XPOVOSLAKOTITN, TO Hayeipepa éXeL
oAoKANpwOel. BydAte Tov kAS0 amd TN CUOKEUN Kal TOTIOBETHOTE TOV OE pla

Tuplpayn emupavela.

@ T va BydAete To paynTo aro To PTIoA, XpnotyotoLiote pia AaBisa.

Npocoxn: Metd to Kauté TNYavicua, o Kadog, oL aXAapeg Kat to paynto
Ba kaive.

Inueiwaon: Katd tn SLapKeLa Tou HayeLpERatog, av adpatpécete Evav ano
TOUG KASO0UG Kal SEV TOV EMAVATOTIOOETAOETE péda O€ 5 AeTtTd, N EVSELEN
«OFF» (AMENEPrOMOIHZH) 6a epdavictel yla Tov GUYKEKPLUEVO KASO.
To dA\o utoA Ba cuveyioel va Aettoupyel, SpwG To Tipoypappa «SYNC»
(ZYTXPONIZMOZ) 6a oTtapatnoet.



OAHI Oz MArTEIPIKHZ

O mapakdtw Tiivakag odg Bonbdel va eTAEEETE TLG BaCLKEG pUBULOELG yLa Tta TiLata
TIOU BEAETE VA SNPLOUPYNOETE.

Inpeiwon: Ol TapakAaTw YpOovol payelpépatog eivat amiweg eVSELKTLKOL Kat
pttopel va Stadépouv avaloya pe TtV TOLKIAlA Kat tn §60n amé Tatateg
Ttou XpnotpoTroLeite. Na aAAeg Tpodeg, To péyeBog, To OXAHaA KAl N papka
MTTopEl va emnpedoouy Ta anoteAéopata. EMopévwg, evEEXETAL va TIPETIEL va
TIPOCAPHOCETE ENAPPWG TOV XPOVO HAYELPEUATOG.

EKTlpwpevog
Xpovog

Aettoupyia
payelpéparog

MePLOOOTEPEG

Ogppiokpacta TANPOGOPLEC

Avakatéte

‘ Moodtnta

Natdteg Kat Tyavntég matdreg
Kateuypéveg|, « 600 - T
i,y Kadog 1 1400g 25-40 min x2
TIQTATEG 180°C #
(10 mm x . 300- . .
10mm) Kadog 2 800g 25-35min x2
IIUTKEG  [Kadoc 1| 500 40 min x4 ZteyVwoTe
TNYQVLTEG HE pua
TATATEC 180°C # TETOETa
@mmx kasoc2| 2009 35 min x4 Tipwv amo to
8 mm) payelpepa
Katepuypéveq k0606 1 600- 14004 | 25 - 40 min X2
KUSWVATEC 180°C *#
TIATATEG  |Kasog2| 300-800g | 25 - 40 min x2
Kpéag kat mouAeptkd
Maywpévn |Ka8og 1]ewg 4 tepayial 10-18 min
pooxapiola 200°C MANUAL X1
prpwloda  |Kadog 2/éwe 2 tepdyial 10-15 min
TtBog . . . " o 5
KOt(l)lTO’U)\O Kadog 1/éwg 4 tepdytal 10 min 200°C &
K%(:(‘)&g) Kadog 2/éwg 2 tepdyta 10 min 200°C & X1
O)\ék)\npo ' . . o 5 MT[,O)\ 1
i Kadog 1| €wg1300g | 50 min 160°C 3 Vo
Zvak
Kateguypévec Kadog 1| €wg1kg 12 min 200°C & y
KOTOHTIOUKIEG | u50c 2| éwg400g | 12 min 200°C
, ¢wg 1kg-8/9 f o
BrepovyeC Kadog 1 Teplya 22 min 200°C & y
KOTOTIOUAOU |, , €wg4009- . o
_ Kadog 2 4/5 tepdyla 22 min 200°C )




000TNTa OOVo "Q PHOKPAOLA| |, qveL0LLaTo a ':::"'
ZVaK
Kadog 1|éwg 3 éteg|  5min 170°C MANUAL
Nitoa
Kadog 2 |éwg 2 péteg|  5min 170°C MANUAL
Kadog1| éwglkg | 22min 200°C x4
Aayavikd 04
Kd6og2|400-600g | 22min 200°C x4
YapL
. gwg 4 10 mi o
oo Kadog 1 il 8-10 min 200°C
gohopoy |, £we2 , .,
Kadog 2 Ty 8-10 min 200°C z
Kasog1|500g-1kg| 8-10min |  200°C x1
Tapideg
Kadog2 | éwg400g | 8-10 min 200°C X1
Yoo
. ¢we 6/8 .
Kasog1| 5, 16min | 160°C
ATopKG ‘ Tepaya
KEW/uapw | | wcd . , .
Kadog 2 ey 16 min 160°C ]
: 1 otpoyyuhr)
Ketk . h . o
GoKoNATAC Kadog 1 (po%ﬁ( yia | 30-35min 160°C
Armognpavon
Mii\a o€ Kadog 1| 8 peteg 8h 40°C &
\_ P kasoc2| 4gieg 8h 40°C




Tumog

Moootnta

EKTywHEvog

Oeppiokpacia

AvaKatéyte

MepLoadTepeg

JayeLpepaTog

XPovog

NP'OrPAMMA WHZ'IMATOZ*

TANPOYOPLES

. fwcd . o
OEVLAV TepaxLa 4min 200°C
Mooxapt Kasog 1 érpia ¢wcd ) 5 x1
dnuévo | TepdxLa 6min 200°C Mo\ 1
ca povo
. £WG f o
KAAOYNUEVO | oy | BMIN 200°C Mropeite
va TpooBéaeTe
s QpKETA émg 3 : . o A8,
Xotpwo  [Kadog 1 Unuévo | tepdxa 12-16min | 200°C x1 CpwpaTKd
Botava kat
e GPKETE | W46 | 454y o arduya
Apvl  |Kadog 1 Ynuévo | Teptxa 12-14min | 200°C nEpLoabTEQN
-~ ) yevon.
£ |, OpKETA | Ewg4-6 . o ITa PLod
KOTOTOUAOU Kadog1 Pnpévo | Tepdya 10 min 200°C X1 T 5u
g , apKeTd | éwg 8-10 " o bayeLpepatog,
Noukdvika [KaSoc 1 Lpfw w St‘;’ﬁdxm 1620min | 200°C X3 uropeite
VQ QVOKATEPETE
T0 paynto.
Oiéto |, QPKETA éwg .
. |[K&dog 1 ; 4-6 8min 200°C
Japlov S Pnpévo Tepdya
AN

*qudhoya e To HOVTEAD




ZYMBOYAEZ

OL ILKPOTEPOU PEYEBOUG TPOWEG ATTALTOVV KATIWG ALYOTEPO XPOVO PayELPENATOG,
OUYKPLTLKA PE TLG HEYOAUTEPOU PEYEBOUG TPOWEG.

H avakivnon tpopwv HLKpOTEPOU HeEYEBOUG OTN PEON TOU HAYELPENATOC
BEATLWVEL TO TEAKO QTOTEAECHA KAl PTIOPEL Va aTTOTPEWPEL TO AVOHOLOUOPYPO
payeipepa.

MpooBéote Alyo AASL OTLG PPEOKLEG TIATATEG yLA TPAYAVO ATIOTEAECHA. AQOU
TIPOCBETETE PLa KOUTAALA AASL, TNYavioTe TiG Tatdteg péoa os Alya AEmTa.

Ta OPEKTLKA TIOU PayeLpeVoOVTAL OTOV YOUPVO PTTOPOUV ETILONG VA PAYELPEUTOUV KAl
OTN GUOKEUN.

H BEATLOTN TIPOTELVOPEVN TTOOOTNTA YLd Hayelpepa TnyavnTig atdtag elval ta
1200 ypappdpila (Kadog 1 : 800g + Kadog 2 : 4009)

Xpnotpototnote £Totpn OpN o@oALATag, KoupoU 1) GAAN yLa va QTLAEETE yeULOTA
ovak, EUKOAA Kat ypryyopa.

TomtoBetr|ote éva TaPl OTO UTIOA TNG CUCKEUNG EQV BEAETE va YrOETE €va KELK
n pia tapta f eav Bélete va tnyavioete evaiobnta rj yepLotd UALKA. MTopeite
Va XPnOLPOTIOLOETE éva TUpipaxo okeVog amd OLALKOVN, avofelSwto atodA,
aAOUpLVLO 1) TEPAKOTA.

MTtopelte Miong va XpnoLUOTIOLACETE T GUOKEUN yLa va EavaleoTAVETE YaynTo.
Ma va {eotavete payntod, pubuiote tn Beppokpacia otoug 160 °C yla €wg Kat
10 Aemtta.

KAGAPIZMOZ

KaBaplote Tn cuokeur peTa amo KABe xprion.

To pmoA kat n oxdpa SlaBEtouv avTLKOMANTLIKA Emiotpwon. Mnv
Xpnotpotroteite petalAikd KoudLvika okeln f AsLavtikd tpoiévta kabapLopol
ylta va ta kabapicete, KaBwE KATL TETolo puropei va GpOBeipeL TNV avtikoAANTIKNA

ETLKAALYN.
@ BydAte To KaAWSLO aTt6 TNV TIPida KaL aPHOTE T CUCKEUN) VA KPUWOEL.

Inueiwon: Apatp€ote To UTIOA yLa va adOETE T CUOKEUN VA KPUWOEL
TILO Ypryopa.

© 3kourtiote TO EEWTEPLKO TG CUOKEUNAG ME éva Bpeypévo Ttavi.

© KaBapiote to ptoA Kkat tn oxdpa pe {eotd vepd, Alyo uypod oamolvL kal éva

MAAAKO opouyydpl. MTOPELTE VA XPNOLUOTIOLOETE ATMOALTAVTLKG LYPO yla va
APALPECETE TUXOV UTTOAELPpaTa BPWHLAG.

MNpogtSottoinon: To HToA Kat n oXdpa TTAEvVovTal 6To TTAUVTPLO TILATWV.
SUUBOUAN: AV £x0UV KOAOEL UTTIOAELUATA OTOV TIUBPEVA TOU PTIOA Kal oTn
oXapa, yepiote Ta pe Leoto vepod Kat Alyo uypd oamolvL. AQHOTE TO PTIOA Kal

TN 0XApa va JOUNACOULVY yia Tiep(Tou 10 AETTTd. ZTn CUVEXELD, EETTAUVETE Kat
OKOUTI{OTE.



O kouT{OTE TO ECWTEPLKS TNG CUCKEUAG Pe {e0TO vepd Kal éva Lypd Ttavi.

(5] KaBapiote to Beppavtikd otolyelo pe éva oTeyvo BoupTtodkL kaBapLopou yla va
QTTOPAKPUVETE TUXOV UTIOAELppaTa payntou.

(6] Mn Bubilete tn cuokeun og VePO 1) AANO LYPO.

AMNOOHKEYZH

@ BydAte amo tnv mpida T CUOKEUN Kal aPrjoTe TNV va KPUWOEL.

© BeBawwbeite 6TL OAa Ta pépn lvat kaBapd kal oteyvd.

EFTYHZH KAI ZEPBIZ

Av XpEl.CIO'EEL‘EE oépBLs i n)xr]pocpopqu n av exsts KAroLo npoBAr]pa ETILOKEPDE(TE
TOV LOTOTOTIO TNG snwvupmq n ET[LKOLVUL)W]G‘[E pE TO KéVTIpo €EumnpéTnong
KATAQVOAWTWY TNG EMWVUPLAG OTN pra 0ag. MTIOpELtE va Bpelte tov apbuod
TNAEPWVOU OTO YUANASLO SLeBVOUG eyyUnong. Av Sev UTTApXEL KEVTPO EUTINPETNONG
KATAVOAWTWY OTN XWPA 004G, ETILOKEPDOELTE TOV TOTILKO QVTUTPOOWTIO TNG EMWVUHLAG.

ANTIMETQMIZH MPOBAHMATQN

AV OUVAVTAOETE TIPOBANHATA PE T OUOKEUN, ETILOKEPOE(TE TOV LOTOTOTIO TNG
enwvupiag (BA. eEWPUANO auTtoU Tou eyxXelpLEiou) yla va Selte Tov KATGAoyo CUXVWY
EPWTNOEWV I ETILKOWVWVIOTE HE TO KEVTPO EEUTINPETNONG KATAVOAWTWY OTN XWpad
oag.



ZAMAN/
SICAKLIK
EKRANI

SILIKON
PEDLI BUYUK
CIKARILABILIR
1ZGARA
(MODELE GORE)

SILIKON
PEDLI BUYUK,
GIKARILABILIR —
KALIP DOKUM

IZGARA

(MODELE
GORE)

 HAZNE1. —
(BUYUK KASE)

*modele gore

DIJITAL
DOKUNMATIK
EKRAN PANELI

SILIKON PEDLI
GIKARILABILIR
1ZGARA

| - HAZNE 2.
(NORMAL KASE)

— HAZNE
SAPLARI




DUAL EASY FRY kullanici arabirimi

Manuel Yo/ Yiyeceklerikaristirma
rogram ihtiyacini ortadan
preg kaldirir. Patates kizartmasi
programi igin pisirme siresi
ortasinda yanar

Onceden ayarlanmig
pisirme programlari

DUGME 1: DUGME 2:
Hazne 1'i o o Hazne 2'i etkinlestirme
etkinlestirme Sicaklik Pisirme suresini X
ayarlari ayarlari SYNC (SENKRONIZE) : Pisirme

senkronizasyonunu etkinlestirme

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

DUAL EASY FRY & GRILL kullanici arabirimi*

N & 1
Onceden ayarlanmis Tw . .
pisirme programlari Manuel Izgara 7 Yiyecekleri karistirma
program - programi ihtiyacini ortadan kaldirir.
Patates kizartmasi
orogrami icin pisirme suresi
ortasinda yanar

MANUAL

PREHEAT

DUGME 1: DUGME 2:
lk-ialzne 1 Sicaklik Pisirme siresini Hazne 2'i etkinlestirme
etkinlestirme 5
: ) ayarlari ayarlar SYNC (SENKRONIZE) :
PREHEAT (ON ISITMA): Izgara 6n Pisirme senkronizasyonunu
Isitmasini gosterir. IZGARA programi etkinlestirme

yeni baslatildiginda yanar

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

*modele gore



% & W Ny

Kizartma Tavuk Sebze Balik
&
7Y
©, MANUAL GRILL
Tath Kurutma Manuel mod Izgara programi

(modele gore)

ILK KULLANIMDAN ONCE

@ Tum ambalaj malzemelerini gikarin.
@ QR kodu etiketi harig cihazdaki tim etiketleri gikarin (6rnegin haznedeki etiket).
© Hazneyi ve cikarilabilir 1zgaray! sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici
olmayan bir siinger ile iyice temizleyin.
Hazneler ve 1zgaralar bulasik makinesinde yikanabilir.

O Cihazin icini ve disini nemli bir bezle silin. Cihaz sicak hava ireterek calisir.
Hazneyi kati ya da sivi kizartma yagi ile doldurmayin.

KULLANMADAN ONCE HAZIRLIK

© Cihaz, su sigrayabilecek yerlerin uzaginda olan, duz, sabit ve 1siya dayanikli bir
calisma ylzeyinin Gzerine yerlestirin.

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

ONEMLI: Cihazin asir 1sinmasini 6nlemek igin, kdseye veya duvar dolabinin
altina yerlestirmeyin. Havanin dolasabilmesi icin cihazin etrafinda en az
15 cm bosluk birakilmalidir.

Start

© Cihazi agmak icin & (Baglat/Durdur) dugmesine basin.

O Hazne 1 icin varsayilan olarak Kizartma modu gésterilir. Hazne 2 icin ekranda
OFF (Kapal) géruntulenir.

© Haznelerden herhangi birini etkinlestirip segmek icin diigme "1" veya "2"ye
basin. (Se¢imi iptal etmek icin tekrar dugme "1" veya "2"ye basin; hazne
kapatilir ve etkinlestirme iptal edilir).



Not: Nihai sonucun kalitesini etkileyebileceginden, tabloda belirtilen
maksimum miktari asla agsmayin ("Yemek Pisirme Kilavuzu" bélimine
bakin).

@ En iyi pisirme sonuglari igin pisirme isleminden 6nce her zaman haznelerin
uygun izgaralarini yerlestirin.

SENKRONIZE MODDA HER IKi HAZNENIN DE
KULLANILMASI (CIFT PISIRME)

Iki hazne ve SYNC (SENKRONIZE) mod sayesinde, ayni anda 2 farkli yiyecek pisirin.

Start

@ Cihazi agmak icin 5w (Baslat/Durdur) digmesine basin. Hazne 1 igin varsayilan
olarak Kizartma modu gésterilir. Hazne 2 icin ekranda OFF (Kapali) gériintilenir.

(2} Istediginiz pisirme moduna basin ve sire ile sicakliklar birbirinden farkliysa +
ve digmelerine basarak ayarlayin. Ayarlar kaydedilir.

(3 ilk yiyecegi hazne 1'e (sol hazne) yerlestirin. Hazneyi kaydirarak tekrar cihaza
takin.

Not: Ekranda "Add" (Ekle) mesaji goriintilendikten sonra 10 dakika
boyunca higbir eylem gerceklesmezse program durur ve ekranda
tekrar "START/STOP" (BASLAT/DURDUR) gériintiilenir. Pisirmeyi yeniden
baslatmak icin yeniden secim yapmaniz gerekir.

@ Hazne 2Yi etkinlestirmek icin "2" dugmesine basin.

(5} Istediginiz ikinci pisirme moduna basin. Stre ve sicakliklar birbirinden farkliysa
+ve - digmelerine basarak ayarlayin.

(6} ikinci yiyecedi hazne 2'ye (sag hazne) yerlestirin. Hazneyi kaydirarak tekrar cihaza
takin.

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

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

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

@ VYiyecekler pistiginde hazneyi cikarin. Yiyecekleri hazneden gikarmak icin masa
kullanin.

Dikkat: Sicak kizartma isleminden sonra izgaralar ve yiyecekler cok
sicaktir.

Not: Pisirme sirasinda haznelerden birini ¢ikarirsaniz ve 5 dakika
icinde geri takmazsaniz bu haznenin panelinde " OFF" (Kapali) mesaji
goruntilenir. Diger hazne calismaya devam eder ancak "SYNC"
(SENKRONIZE) programi sona erer.

*modele gore



CiHAZIN YALNIZCA BiR HAZNESINI KULLANMA

© Cihazi agmak igin = (Baslat/Durdur) digmesine basin.

@ Hazne 1 icin varsayilan olarak Kizartma modu gosterilir. Hazne 2 icin ekranda OFF
(Kapali) gorintulenir.

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

O Pisirmeye baslamak icin énceden ayarlanmis pisirme modunu secebilir veya
ayarlari manuel olarak yapabilirsiniz.
a. Onceden ayarlanmis pisirme modunu sectiyseniz:

« Istediginiz pisirme modunu se¢mek icin dokunmatik ekranda buna karsilik
gelen simgeye basin (Bu modlar, «pisirme kilavuzu» béluminde ayrintili
olarak agiklanmistir.).

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

« Pisirme baslar. Kalan pisirme suresi ekranda gorunttlenir.

b. Manuel ayarlari sectiyseniz:

* MANUAL (MANUEL) moda basin.

« Dijital ekrandaki @+ ve — dugmelerini kullanarak sicakhgr ayarlayin. Termostat
sicakh@i 40-200°C arasinda degisir.

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

+ Secilen sicaklik S ve saat ayarlariyla pisirmeye baslamak icin diigmeye basin.
Pisirme baslar. Kalan pisirme suresi ekranda géruntulenir..

O Yiyeceklerdeki fazla yag haznenin dibinde toplanir.

@ En iyi pisirme sonuglari icin bazi yiyeceklerin pisirme siresinin ortasinda
karistirilmasi gerekir («Yemek Pisirme Kilavuzu» bélimine bakin.). Yiyecekleri
karistirmak i¢in hazneyi sapindan tutarak cihazdan cikarin ve sallayin. Ardindan
hazneyi tekrar cihaza takin. Pisirme islemi otomatik olarak yeniden baslar.

»__ ! Kizartma pisirme modunda, pisirme isleminin ortasinda bu sembol
1@{yanlp sénmeye baslar. Homojen pisirme icin kizartilan yiyeceklerin
karistirilmasi gerektigini belirtir.

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

© Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin.
Yiyecekler heniiz hazir degilse hazneyi tekrar cihazin igine kaydirin ve
zamanlayicida ekstra birkag dakika daha ayarlayin.

© Yiyecekler pistiginde hazneyi gikarin. Yiyecekleri hazneden ¢ikarmak icin masa
kullanin.

Dikkat: Izgara haznenin icindeyken hazne kesinlikle ters ¢evrilmemelidir.
Pisirme sonrasinda hazneler, 1izgaralar ve yiyecekler ¢ok sicaktir.
@ Bir parti yiyecegin pisirilmesi tamamlanir tamamlanmaz, cihaz bir sonraki
partiyi pisirmek icin hazir olur.
*modele gére
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Izgara islevi yalnizca hazne 1 i¢in uygundur.
@ Izgara plakasini her zaman cihazin 1 numarali haznesine yerlestirin.

@ & (BASLAT/DURDUR) diigmesine basin. Hazne 1 icin varsayilan olarak Kizartma
modu gosterilir. Hazne 2 icin ekranda OFF (Kapali) gérintulenir.

© Izgara modunu segmek icin ekrandaki GRILL (IZGARA) diigmesine basin ve gerekirse
pisirme siresini ayarlayin. Sicaklik otomatik olarak 200°C'ye ayarlanir. Yiyecekleri
hazne 1'e yerlestirmeyin; izgara 6n isitma asamasi otomatik olarak baslatilir.

@ Hazne 2Yyietkinlestirmekicin «2» digmesine basin ve istediginiz pisirme modunu
(6rnegdin kizartma) secin. Ardindan gerekirse sireyi ve sicakhigi ayarlayin.

© VYiyecekleri hazne 2'ye yerlestirin. Hazneyi kaydirarak tekrar cihaza takin.

@ (SENKRONIZE) diigmesine basin SYNC.

@ 5% (BASLAT/DURDUR) diigmesine basarak pisirmeyi baslatin. Bunun sonucunda
1zgara icin 6n I1sitma asamasi baglar (hazne 1). PREHEAT (ON ISITMA) 15191 yanar
ve ekranda «Pre Heat» (On Isitma) goriintilenir. Izgara sicakhidi otomatik olarak
200°C'ye ayarlanir.

@ Zamanlayica caldiginda, én isitma agamasi sona ermis olur. Ekranda «Add» (Ekle)
goruntdlenir.

© Hazne 1'i cihazdan ¢ikarin ve isiya dayanikli bir ylizeyin Gizerine yerlestirin.

Dikkat: Hazne ve 1zgara ?Iaka cok sicaktir. Yiyecekleri 1zgara plakasina
yerlestirmek icin masa kullanin.

Not: Ekranda «Add» (Ekle) mesaji goruntiulendikten sonra 10 dakika
boyunca hicbir eylem gerceklesmezse program durur ve ekranda tekrar
«START/STOP» (BASLAT/DURDUR) goruntilenir. Pisirmeyi yeniden
baslatmak icin yeniden se¢im yapmaniz gerekir.

@ Yiyecekleriizgara plakasina yerlestirin ve hazneyi cihaza geri takin.

@ Pisirme islemi otomatik olarak baglar. Kalan pisirme suresi ekranda
gorantdlenir.

Not: Et pisiriyorsaniz pisirme siiresinin ortasinda parcalari cevirmeniz
gerekir.

Yiyeceklerdeki fazla yag haznenin dibinde toplanir.

@ Zamanlayic caldiginda, pisirme sona ermis olur. Hazneyi cihazdan cikarin ve
1stya dayanikli bir ylizeyin tzerine yerlestirin.

@ Yiyecekleri hazneden ¢ikarmak icin masa kullanin.

Dikkat: Sicak kizartma igleminden sonra i1zgara ve yiyecekler ¢ok sicaktir.

Not: Pisirme sirasinda haznelerden birini gikarirsaniz ve 5 dakika icinde geri
takmazsaniz bu haznenin panelinde ‘«OFF» (Kapali) mesaji gériintiilenir. Diger
hazne ¢alismaya devam eder ancak «SYNC» (SENKRONIZE) programi sona erer.



PISIRME KILAVUZU

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

Not: Asagidaki pisirme siireleri yalnizca bir kilavuz niteligindedir ve kullanilan
patates tiriine ve durumuna gére degisiklik gosterebilir. Diger yiyecekler icin
boyutlar, sekil ve marka sonuglari etkileyebilir. Bu yilizden pisirme siresini
biraz degistirmeniz gerekebilir.

’ Yaklasik Pisirme Ekstra
Miktar ‘ Siire ‘ Sicaklik ‘ el Karistirma bilgi
Patates ve kizartmalar
Dondurulmus | 571 1 |600 - 1400 g| 25 - 40 min X2
kizartmalar o
(10 mm x 180°C »
10 mm) Hazne 1| 300-8009 | 25-35min X2
Ev ytalz'm' Hazne1| 5009 40 min x4 Ei§irmr1ed°i"
patates o once havlu
kizartmasi ) 180°C k4 pegeteyle
(8 mm x 8 mm) Hazne 1 2009 35min x4 kurulayin
Dondurulmus Hazne 1 {600 - 1400 g | 25 - 40 min x2
patates 180°C #
dilimleri | Hazne 2 | 300-800g |25-40min x2
Et ve Tavuk
Hazne 1 4 ig:ﬁg’a 10-18 min
Donmus biftek 2 200°C |MANUAL X1
Hazne 1 i:g?rya 10-15min
Tavkgogsi |Hazne 1 | 4P | aomin | 200°C | g
filetosu 2 "
(kemiksiz) | Hazne2 | “RoES% | 10min | 200°C | & X1
. 1300 . . 5 Yalnizca
Tavuk bitin | Hazne 1 qra kadar 50min | 160°C A cekmece 1
Snacks
Dondurulmus Hazne 1 |1kgakadar| 12min | 200°C N g
@wknugget | panez| 409 | 12min | 200°C
1kg-8/9
Hazne 1| parcaya 22min | 200°C
kadar s
Tavuk kanadi 400g-4/5 & x1
Hazne2 | parcaya 22min | 200°C
_ kadar J




Yaklasik Pisirme | o rstirma Ekstra bilgi

Stire Sicaklik

Atistirmaliklar
H 3 dilime ) o
azne 1 kadar 5min 170°C | MANUAL
Pizza
2 dilime ) o
Hazne 2 kadar 5 min 170°C | MANUAL
Hazne 1|1 kg'akadar| 22 min 200°C x4
Sebze o2
Hazne 2/400-600g| 22 min 200°C x4
Balik
Hazne 1| P23 | g.10 min | 200°C
Somon fileto 2
Hazne 2| “P2ieV® | 8-10min | 200°C
w
Hazne 1 SOOEa'dega 8-10min | 200°C X1
Karidesler 00r
Hazne 1 kadg;ra 8-10 min 200°C x1
Pisirme
Hazne 1 G’Skgfjra?fya 16min | 160°C
Muffin
4 parcaya N o .
Hazne 2 kadar 16 min 160°C ]
1 adet
Cikolatali kek Hazne 1| yuvarlak |30-35min| 160°C
kek kalibi
Kurutma
Dilimlenmis Hazne 1| 8 dilimleri 8h 40°C e
el Hazne 2| 4 dilimleri 8h 40°C Y,




‘ Pisirme trti ‘ Miktar Y%kdla,g'k Sicaklik | Karistirma | Ekstra bilgi

IZGARA PROGRAMI*
az pismis 4‘;2[5:?&] 4min | 200°C
Danaeti | Hazne 1|orta pismis 4‘;2;?3’3 6min | 200°C |  x1
... . | 4parcaya . 5
iyi pismis 8min | 200°C
kadar Yalnizca
cekmece 1
Kuzueti |Hazne1| pismis Abparcaya 1214 | 50 Lezzeti artirmak
kadar min R
icin yag,
hos kokulu
.. A-6parcaya ) o otlar ve tuz
Tavuk fileto |Hazne 1| pismis kadar 10 min | 200°C x1 ekleyebilrsiniz.
Pisirme
8-10 16-20 isleminin
Sosis Hazne 1| pismis parcaya min 200°C x3 ortasinda
kadar yiyecekleri
karistirabilirsiniz.
.. |4-6parcaya ’ o
Balikfileto |Hazne 1| pismis Kadar 8min | 200°C
A /

*(modele gore)



Daha kuctk yiyecekler genellikle daha blyuk yiyeceklere gére biraz daha kisa
slrede piserler.

Daha kuguk yiyeceklerin pisirme suresinin yarisinda sallanmasi daha iyi bir
pisirme sonucu elde edilmesini saglar ve yiyeceklerin esit pismemesini nlemeye
yardimci olabilir.

Kitir kitir bir sonug icin taze patateslere biraz yag ekleyin. Bir kasik yag ekledikten
sonra, birkac dakika icinde patatesleri kizartin.

Firinda pisirilebilecek atistirmaliklar cihazda da pisirilebilirler.

Patates kizartmasi pisirmek icin tavsiye edilen ideal miktar 1200 gramdir (Hazne
1:800g + Hazne 2 : 4009)

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

Kek veya kis pisirmek veya hassas ya da i¢i 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 sicakligr 10 dakikaya kadar 160°C olarak ayarlayin.

TEMIZLEME

Cihazi her kullanimdan sonra temizleyin.

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

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

Not: Cihazin daha hizli sogumasi icin hazneyi gikarin.

@ Cihazin disini nemli bir bezle silin.

© Hazneyi ve 1zgaray! sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan siingerle

temizleyin. Kalan kirleri temizlemek icin yag giderici bir sivi kullanabilirsiniz.

Uyari: Kase ve 1zgara bulasik makinesinde yikanabilir.

Ipucu: Haznenin ve izgaranin dibine kir yapismissa bunlar sicak su ve
biraz bulasik deterjani ile doldurun. Hazne ve izgaranin yaklasik 10 dakika
beklemesine izin verin. Sonra durulayarak temizleyin ve kurulayin.

O Cihazin icini sicak su ve nemli bir bezle silin.

O Isitma elemanindaki mevcut gida artiklarini temizlemek icin kuru bir temizlik

fircasi kullanin.

O cihan suya veya baska bir siviya batirmayin.



DEPOLAMA

@ Cihazi prizden gekin 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
gecin. Telefon numarasini diinya ¢apinda gecerli garanti belgesinde bulabilirsiniz.
Ulkenizde Misteri 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 lkenizdeki Musteri
Hizmetleri Merkezi ile iletisime gegin.
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DUAL EASY FRY felhasznaloéi feliilet

El6re beallitott Kézi S J

P Az étel Osszerdzasanak
elkészitési programok program @f sziikségességét jelzi.

| Felvillan a sult krumpli
program felénél

2 cous: ([T

Az 2. talca aktivalasa

1. GOMB:
Az 1. talca aktivalasa

Hémérséklet Elkészitési idé
bedllitdsok bedllitdsok SYNC : a siités
szinkronizalasanak aktivalasahoz

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

DUAL EASY FRY & GRILL felhasznaléi felilet*

Elére beallitott Yeotnf
elkészitési programok  Kézi Grill wAz étel 6sszerazasanak
program  program szlikségességét jelzi.
Felvillan a sult krumpli
program felénél

MANUAL

PREHEAT

1. GOMB: 2. GOMB:
Az 1. talca aktivalasa Hémérséklet Elkészitési id6 Az 2. talca aktivalasa
beallitasok beallitasok SYNC : a siités
PREHEAT : a grill el6melegitését szinkronizaldsanak
jelzi. A GRILL program inditasa aktivaldsahoz
utén vilagit

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

*A modelltél figgéen



% & W Ny

Hasabburgonya Csirke Z6ldségek Hal
&
() MANUAL GRILL
Desszert Aszalas Kézi lzemmod Grill program

(A modelltél figgden)

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

© Tavolitson el az 6sszes csomagoldanyagot.

@ Tavolitson el minden matricat a készilékrsl (példaul a talcan lévé matricat), kivéve
a QR-kddot.

© Alaposan tisztitsa meg a télcét és a kivehetd racsokat forré vizzel, kis mennyiségu
mosogatoészerrel és karcoldsmentes szivaccsal.

A talcak és a racsok mosogatégépben moshaték.

O Torodlje at a késziilék belsejét és killsejét nedves ruhaval. A készilék forré levegé
eldallitasaval mikodik. Ne toltse fel a talcat olajjal vagy sutézsirral.

HASZNALATI ELOKESZULETEK

@ Helyezze a késziléket lapos, stabil, h6allé munkafellletre, tavol a kifroccsend
viztol.

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

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

© A késziilék bekapcsolasdhoz nyomja meg a &% gombot.

O Az 1.télca esetében alapértelmezettként a Silt krumpli izemmaéd jelenik meg,
mig a 2. talca esetében a képernyén az OFF jelenik meg.

© Barmelyik talca aktivalhaté az ,1"-es vagy ,2"-es gomb megnyoméasaval. (A
kivalasztas torléséhez nyomja meg Gjra az ,1"-es vagy ,2"-es gombot, a talca
kikapcsol és mavelet torlédik).



Megjegyzés: Soha ne lépje tul a tablazatban feltiintetett maximalis
mennyiséget (lasd a ,fézési utmutaté” cimi részt), mivel ez
befolyasolhatja a végeredmény min6ségét.

@ Az optimalis sutési eredmény érdekében a sités el6tt mindig helyezze a
megfeleld racsokat a talcakba.

MIN DKET TALCA HASZNALATA SZINKRONIZALT

UZEMMODBAN (KETTOS SUTES)

A két talcanak és a SYNC tzemmodnak kdszdnhetden egyszerre 2 kilénb6zé ételt
készithet el.

@ A késziilék bekapcsolasdhoz nyomja meg a 5% gombot. Az 1. tilca esetében
alapértelmezettként a Sult krumpli Gzemmad jelenik meg, mig a 2. télca esetében
a képernydn az OFF jelenik meg.

@ Valassza ki a kivant elkészitési mddot, és (a + és - gomb megnyomasaval) llitsa
be az idézitést és a hémérsékletet, ha az eltér a megadott bedllitdsoktdl. A
beallitdsok mentésre kertilnek.

© Helyezze az els6 ételt az 1. talcaba (bal oldali télca). CsUsztassa vissza a talcat a
készulékbe.

Megjegyzés: A képernydén megjelenik az ,Add” (Hozzaadas), és ha
10 percig nem torténik semmilyen mivelet, a program ledll, és a
képernyon ismét megjelenik a ,,START/STOP” (Inditas/leéllitas). A siités
djrainditasahoz ujra ki kell valasztania a kivant izemmédot.

O A 2. talca aktivalasdhoz nyomja meg a ,2"-es gombot.

© Valasszakiamasodik kivant elkészitésimédot, és(a+és-gomb megnyomasaval)
allitsa be az id&zitést és a h6mérsékletet, ha az eltér a megadott beallitasoktol.

@ Helyezze a masodik ételt a 2. talcaba (jobb oldali talca). CsUsztassa vissza a talcat
a készulékbe.

@ Nyomja meg a SYNC gombot, hogy a két étel egyszerre késziljon el. Ha a két
kivalasztott elkészitési mod eltéré elkészitési idével rendelkezik, a képernyén a
révidebb elkészitési modnal (a révidebb elkészitési idét igényl6 étel esetében)
megjelenik a ,HOLD" (Varakozik) felirat. Ez azt jelenti, hogy a készulék késlelteti
a sutés elinditasat annak érdekében, hogy a két étel egyszerre legyen kész.

O A siités megkezdéséhez nyomja meg a S gombot.

© Akészulék csipogassal jelzi, amikor az ételek elkésziltek.

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

*A modelltél fuiggben



Vigyazat: A forrélevegds siités utan a racsok és az ételek nagyon forréak.

Megjegyzés: Ha suités kozben kiveszi az egyik talcat, és 5 percen beliil
nem csusztatja vissza, akkor ezen a panelen megjelenik a ,,OFF” jelzés. A
masik talca tovabb miikédik, de a,,SYNC” program véget ér.

A KESZULEK HASZNALATA EGY TALCAVAL

© Akésziilék bekapcsolasahoz nyomja meg a ¥ gombot.

@ Az 1. talca esetében alapértelmezettként a Stlt krumpli izemmod jelenik meg,
mig a 2. télca esetében a képernyén az OFF jelenik meg.

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

O A sités megkezdéséhez valaszthat az elSre beallitott elkészitési méd vagy a m
manualis beallitdsok kozul.

a. Ha az elére beallitott elkészitési mddot valasztja:
«Valassza ki a kivant elkészitési médot az érintéképernyés panelen lévd

megfelel§ ikon megnyomdasaval (ezeket az Uzemmddokat részletesen a
.Elkészitési Gitmutaté” fejezetben ismertetjuk).

+ A 3% gomb megnyoméasaval erésitse meg az elkészitési médot. Ez elinditja a
sutési folyamatot.

+ A stités megkezdédik. A képernydn megjelenik a hatralévé elkészitési idd.

b. Ha a manudlis beallitdsokat vélasztja:

* Gombnyoméssal valassza a MANUAL Gzemmédot.

« Allitsa be a hémérsékletet { a digitalis képernyén 1év6 4 és — gombokkal. A
termosztat 40-200 °C kozott szabdlyozhaté.

« Ezutan a 4 és — gombok megnyomasaval allitsa be a kivant elkészitési idét. Az
id6zit6 0 és 60 perc kdzott allithato be.

+ Nyomja meg a %% gombot a kivalasztott hémérséklet- és idébeallitasokkal
torténd sités megkezdéséhez. A siités megkezdédik. A képernyén megjelenik
a hatralévé elkészitési id6.

O Az ételekbsl szarmazé felesleges olaj a talca aljan gydilik éssze.

0 Egyes ételeket a fézési id6 felénél fel kell rézni az optimélis stési eredmény
érdekében (lasd a ,Elkészitési itmutatd” cimii részt). Az étel felrdzasdhoz hiizza ki a
talat a fogantyunal fogva a készUlékbdl, és rézza meg. Ezutan csisztassa vissza a talat
a készuilékbe, és a sutés automatikusan Gjraindul.

. }Sult krumpli sitési médban a piktogram villogni kezd a sutési id6
1@( felénél. Ez jelzi, hogy a siilt krumplit fel kell razni, hogy egyenletesen
atsuljon.

@ Amikor meghallja az idézit8 hangjat, a beéllitott elkészitési id6 lejart. Hizza ki a talat
a készulékbdl, és helyezze hoallo felliletre.

*A modelltél fuggben



© Ellenbérizze, hogy az étel elkésziilt-e.
Ha az étel még nincs kész, egyszer(ien cslsztassa vissza a talat a készllékbe, és
allitsa be az id6zitét még néhany percre.

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

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

@ Amikor egy adag étel elkésziilt, a készilék azonnal készen all egy Ujabb adag étel
elkészitésére

A grill funkcié csak az 1. talcaval hasznalhaté.

© A qgrillezélapot mindig a készulék 1. talcajara helyezze.

Start

® Nyomja meg a %% gombot. Az 1. talca esetében alapértelmezettként a Sult
krumpli Gzemmdd jelenik meg, mig a 2. télca esetében a képerny6én az OFF
jelenik meg.

© Nyomja meg a GRILL gombot a képernyén a Grill tizemmod kivalasztasahoz,
és szlikség esetén dllitsa be az elkészitési id6t. A hémérséklet automatikusan
200 °C-ra van bedllitva. Ne tegye az ételt az 1. talcara, a grill elémelegitési
fazisa automatikusan elindul.

@ Nyomja meg a ,2"-es gombot a 2. talca aktivaldsahoz, és valassza ki a kivant
elkészitési mddot (Példa: Sult krumpli), és sziikség esetén dllitsa be az id6ét és a
hémérsékletet.

Tegye az ételt a 2. télcéra. CsUsztassa vissza a talcat a készulékbe.

Nyomja meg az SYNC gombot.

Start

Inditsa el a sUtést a s gomb megnyomadsaval. Ezzel elindul a grill elémelegitési
fazisa (1. télca). A PREHEAT jelz6fény felgyullad, és a képernyén megjelenik az ,,
PREHEAT” (EI6melegités). A grillezési hémérséklet automatikusan 200 °C-ra van
beallitva.

000

© Amikor meghallja az id6zité hangjat, az elémelegitési fazis befejez6dott. A
képernyén megjelenik az ,Add” (Hozzéadas).

© Vegye ki a készlilékb6l az 1. talcat, és helyezze h6all6 feluletre.

Vigyazat : a talca és a grillracs nagyon forré. Egy grillcsipesz segitségével
helyezze az ételt a grillezélapra.

Megjegyzés: A képernydn megjelenik az ,Add” (Hozzdadas), és ha
10 percig nem toérténik semmilyen miivelet, a program leédll, és a
képernyén ismét megjelenik a ,START/STOP” (Inditas/leallitas). A sutés
djrainditasahoz ujra ki kell valasztania a kivant Uzemmédot.



@ Helyezze az ételt a grillez6lapra, és tegye vissza a talcat a készllékbe.

@ A sutés automatikusan elindul. A képernyén megjelenik a hatralévé elkészitési
idé.

Megjegyzés: a husokat a siités felénél meg kell forditani.

Az ételb6l szarmazé felesleges olaj a tal aljan gy(ilik dssze.

@ Amikor meghallja az id6zit6 hangjat a sttés befejez6d6tt. Vegye ki a készilékbol
a télat, és helyezze h6allé fellletre.

@ Az ételeket egy grillcsipesszel emelje ki a talbol.

Vigyazat: A forréleveg®ds siités utan a tdlca, a racsok és az ételek nagyon
forréak.

Megjegyzés: Ha siités kézben kiveszi az egyik talcat, és 5 percen belil
nem csusztatja vissza, akkor ezen a panelen megjelenik a ,,OFF” jelzés. A
masik tal tovabb miikodik, de a ,,SYNC” program véget ér.



ELKESZITESI UTMUTATO

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

Megjegyzés: Az aldbbiakban megadott elkészitési idok csak tajékoztaté
jellegliek, és a felhasznalt burgonya fajtdjatél és mennyiségétél fliggéen
valtozhat. Mas élelmiszerek esetében a méret, az alak és a marka is
befolyasolhatja az eredményeket. Ezért elé6fordulhat, hogy az elkészitési id6t
kissé médositani kell.

Hozzévet6leges | Homér- | Elkészitési
id6(min) séklet |lizemmod

Atkeverés 95
informaciok

‘ Mennyiség

Burgonya és siilt krumpli

Fagyasztott | 1. talca 600-1400g 25 -40 min x2
hasébburgonya 180°C o5
(10 mmx 10 , .
mm) 2.talca [300-800g| 25-35min X2
Hazi siilt 1.tdlca | 5009 40 min x4 Fozés el6tt
krumpli 180°C | % torslkozovel
@mmx8mm)| 2 talca | 200g 35 min x4 |széritsa meg
1.télca 600-1400¢g 25-40min x2
Fagyasztott o
180°C #
burgonyadarabok » 45 1300-800g| 25- 40 min X2

Hus és baromfi

. legfeljebb )
1. talca 10-18 min
Fagsizzz;ott I: ?:I.rssb 200°C [MANUAL|  x1
2.télca | <IF) 10-15 min
2 darab
. legfeljebb ) o 5
Csirkemell-filé 1. talca 4 darab 10 min 200°C &
(csont nélkil) . legfeljebb . 0 A
2.talca 5 darab 10 min 200°C 3 x1
. ) . . ) N 5 Csak az 1.
Egész csirke | 1.talca | 1300 g-ig 50 min 160°C (e talcan
Nassolnivalok
Fagyasztott 1.talca | 1kg-ig 12 min 200°C w .
csirkefalatkdk | 5 ts1ca | 400gdg | 12min | 200°C
. 1 kg-igill ’ o
. ) 1. talca 8/9 darab 22min 200°C .
Csirkeszarnyak 400g-g il 3 x1
S 2.télca 4/5 darab 22 min 200°C )




Hozzavet6leges | Hémér- | Elkészitési | Atkeve- | Kiildnleges

‘ Mennyiség

idé(min) séklet | Gzemméd | rés |informaciok
Nassolnivalék
.1, | legfeljebb ; o
. 1.télca 3 szelet 5 min 170°C | MANUAL
Pizza leafelicbh
.. |legfeljel ’ o
2.talca 3 szelet 5min 170°C MANUAL
1.télca| 1kg-ig 22 min 200°C x4
Z6ldségek D
T a0 22 min 200°C 4 x4
' 600 g
Hal
1.télca "SI0 g g0 min | 200°C
, 4 darab
Lazacfilé leafeliebb
. egfelie 3 ) R
2.talca 2 darab 8-10 min 200°C ﬂ
1.talca|500g-1kgl  8-10 min 200°C x1
Garnélarakok
2.talcajupto400g| 8-10 min 200°C x1
Stiitemények siitése
.1 | legfeljebb ; o
1.talca 6/8 darab 16 min 160°C
Mot legfeljebb &
. egfelie } o
2.talca 4 darab 16 min 160°C
Csokoladés | 05| Tkerek | 50 30 min | 160°C
siitemények torta Pan
Aszalas
1.télca| 8szelet 8h 40°C @3
Szeletelt alma v
_ 2.tdlca| 4szelet 8h 40°C J




Hozzavet6leges| H8mér- |Atkeve-| Kulonleges
séklet rés informaciok

Elkészités tipusa | Mennyiség id6

GRILL PROGRAM*
véres | legfeljebb . o
(Rare) 4 darab 4min 200°C
kézepesen )
L legfeljebb . o
Marha |[1.talca Matcsiylt 4 darab & min 200°C x1
(Medium) Csakaz 1.
- talcan
Jol atsult .
(Well- 'Zgg‘jlrggb 8 min 200°C Amég
done) b f
jobb iz
érdekében
o . Atstlt | legfeljebb e . adhat hozzé
Disznéhus | 1. talca (Done) 3 darab 12-16 min 200°C x1 olajat,
fliszerndvényeket
AR Atsiilt | legfeljebb . . és sot.
Baranyhus| 1. talca (Done) | 4/6 darab 12-14 min 200°C Asiltés
kézepén
oeis |4 | Atstlt | legfeljebb ' . visszarakhatja
Csirkefilé | 1. talca (Done) | 4/6 darab 10 min 200°C x1 a7 6telt.
. . Atsiilt | legfeljebb ' .
Kolbdsz |1.talca (Done) | 8/10 darab 16-20 min 200°C x3
) . Atsiilt | legfeljebb . .
\Halﬁle 1. talca (Done) | 4/6 darab 8 min 200°C Y,

*A modelltdl figgéen



« Akisebb méret(i ételek altaldban valamivel rovidebb sitési id6t igényelnek, mint
a nagyobb ételek.

+ Az ételek atkeverése a sutési id6 felénél javitia a végeredményt, és segit
megeldzni az egyenetlen sulést.

* A ropog6sabb végeredményhez adjon olajat a friss burgonyahoz. A kanal olaj
hozzdadasa utan néhany percen belil slisse meg a burgonyat.

+ Asutében fézhet® snackek a készllékben is fé6zheték.

+ Hasabburgonyabdl 1200 gramm az ajanlott mennyiség (1. talca : 800 g + 2. talca
;400 g)

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

+ Sutemény vagy lepény, illetve kényes vagy toltott hozzavaldk sitéséhez
helyezzen sut&talat a készilék edényébe. Hasznalhat szilikon, rozsdamentes acél,
aluminium, terrakotta sutétalat is.

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

Minden hasznalat utan tisztitsa meg a készuléket.

Az edény és a racs tapadasmentes bevonattal rendelkezik. A tisztitdshoz ne
hasznéljon fém konyhai eszk6zoket vagy surolé hatdsu tisztitészereket, mert
ezek karosithatjak a tapadasmentes bevonatot.

@ Huzzakiahalozati csatlakoz6dug6t a fali aljzatb6l, és hagyja lehdilni a késziiléket.

Megjegyzés: Vegye ki az edényt, és hagyja a késziiléket gyorsabban
lehilni.

@ Tisztitsa meg a készilék fedelének kiilsé részét egy nedves térl6ruha
segitségével.

© Tisztitsa meg az edényt és a racsot forrd vizzel, mosogatészerrel, vagy nem
karcol6 szivaccsal. A maradék szennyezddés eltdvolitdsdhoz hasznéljon
zsirtalanité folyadékot.
Figyelem: az edény és a racs mosogatégépben moshaték.

Tipp: Ha szennyez8dés ragadt az edény aljara és a racsra, téltse meg 6ket forrd
vizzel és mosogatdszerrel. Aztassa az edényt és a racsot kb. 10 percig. Ezutan
Oblitse le és szaritsa meg.

O Akésziilék belsejét meleg vizzel és nedves ruhéaval torélje at.

O Az ételmaradvanyok eltavolitasahoz tisztitsa meg a fiitéelemet szaraz
tisztitokefével.

O Ne meritse a késziiléket vizbe vagy egyéb folyadékba.



@ Huzza ki a készilék dugojat a konnektorbdl, és hagyja leh(iini.

® Gy6z6djon meg réla, hogy minden alkatrész tiszta és szaraz.

JOTALLAS ES SZERVIZ

Ha javitasra vagy informaciéra van sziiksége, vagy ha valamilyen probléma merult fel,
latogasson el a marka honlapjara, vagy forduljon az adott orszag vevészolgalatahoz.
A telefonszdmot megtaldlja a vildgszerte érvényes garancialevélen. Ha orszagaban
nem mukodik ilyen vev8szolgalat, forduljon a helyi markakereskedéshez.

HIBAELHARITAS

Ha problémakat tapasztal a készilékkel kapcsolatban, latogasson el a marka
honlapjara (ldsd a kézikonyv fed6lapjat) a gyakran ismétl6dé kérdések
megtekintéséhez, vagy forduljon az adott orszag vevészolgélatahoz.



PRIKAZ
VREMENA/
TEMPERATURE

VELIKA
DEMONTAZNA
RESETKA SA
SILIKONSKIM
PODLOGAMA
(PREMA
MODELU)

VELIKA
DEMONTAZNA
RESETKA —
ZA ROSTIL) OD
KALUPLJENO
LIVENOG
METALA SA
SILIKONSKIM
PODLOGAMA
(PREMA MODELU)

FIOKA 1 —
(VELIKA
POSUDA)

*prema modelu

DIGITALNI
EKRAN OSETLJIV
NA DODIR

DEMONTAZNA
RESETKA SA
SILIKONSKIM
PODLOGAMA

| FIOKA 2
(OBICNA
POSUDA)

= DRSKE
POSUDE




Korisnicki int

ejs za fritezu DUAL EASY FRY

Manuelni  Nononf | Ukazuje na potrebu da
program @ se hrana protrese.
Zasvetli
sredinom kuvanja za
program za pomfrit

Prethodno podeseni
programi kuvanja

DUGME 1:

Dugme 2:
za aktivaciju fioke 1

Podesavanja Podesavanja

temperature vremena kuvanja  SYNC: za aktivaciju
sinhronizacije kuvanja

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

Korisnicki interfejs za fritezu DUAL EASY FRY & GRILL*

Prethodno N )
podeseni programi .
kuvanja Manuelni Program\w Ukazuje na potrebu da
program  za rostilj se hrana protrese. Zasvetli
sredinom kuvanja za
program za pomfrit

MANUAL

PREHEAT

DUGME 1: Dugme 2:

za aktivaciju fioke 1 Podesavanja Podesavanja za aktivaciju fioke 2
temperature vremena kuvanja SYNC : 7a aktivaciju
PREHEAT : ukazuje na sinhronizacije kuvanja

zagrevanje rostilja. Zasvetli kada
je program ,GRILL" tek pokrenut

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

*prema modelu

za aktivaciju
fioke 2



% & W Ny

Pomfrit Piletina Povrée Riba
&
7Y
) MANUAL GRILL
Desert Dehidratacija Manuelni rezim Program za rostilj

(prema modelu)

PRE PRVOG KORISCENJA

@ Uklonite sav materijal za pakovanje.

@ Uklonite sve nalepnice s uredaja (nalepnicu na fioci, na primer), osim nalepnice
sa QR kodom.

© Temeljno ocistite fioku i demontaZzne reSetke toplom vodom, deterdZentom za
sude i neabrazivnim sunderom.

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

O Obrisite unutradnjost i spolja$njost uredaja vlaznom krpom. Uredaj radi tako $to
proizvodi vreo vazduh. Nemojte puniti fioku uljem ili mas¢u za przenje.

PRIPREMA ZA KORISCENJE

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

@ Fioku nemojte da punite uljem ili bilo kojom drugom te€no$¢u.
Nista nemojte da stavljajte na vrh uredaja. Ovo ometa protok vazduha i uti¢e na
rezultate prZenja vrelim vazduhom.

VAZNO: Da biste spre¢ili pregrevanje uredaja, nemojte ga postavljati u ugao
ili ispod zidnog ormarica. Ostavite razmak od najmanje 15 cm oko uredaja
kako bi vazduh mogao da cirkuliSe.

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

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



© Svaka fioka moZe da se aktivira za izbor pritiskom na dugme ,1“ili ,2". (Da
biste otkazali izbor, ponovo pritisnite dugme ,1"ili ,2", fioka ¢e se ISKLJUCITI
i otkazati).

Napomena: nikada nemojte da premasujete koli€¢inu navedenu u tabeli
(pogledajte odeljak ,Vodic za kuvanje”) jer ovo moZe da utice na kvalitet
krajnjeg rezultata.

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

KORISCENJE OBE FIOKE U REZIMU SINHRONIZACIJE
(DVOSTRUKO KUVANJE)

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

(sinhronizacija).

@ Pritisnite dugme %5 (pokretanje/zaustavljanje) da biste ukljudili uredaj. Rezim
przenja pomfrita prikazan je kao podrazumevani za fioku 1, a na ekranu fioke 2
prikazuje se OFF (isklju¢eno).

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

© Prvuvrstu hrane stavite u fioku 1 (leva fioka). Uvucite fioku nazad u uredaj.
Napomena: Kada se na ekranu prikaZe poruka , Add” (dodaj) i ako nema
aktivnosti u roku od 10 minuta, program se zaustavlja, a na ekranu se
ponovo prikazuje opcija ,,START/STOP” (pokretanje/zaustavljanje). Bice
potrebno da je ponovo izaberete za ponovo pokretanje kuvanja.

Za aktivaciju fioke 2, pritisnite ,2".

Pritisnite drugi Zeljeni rezim kuvanja i podesite vreme i temperaturu ako se

razlikuju od namestenih postavki (pritiskom na znakove + i -).

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

Qe 060

Pritisnite dugme SYNC (sinhronizacija) da biste pripremali dve vrste hrane u
isto vreme. Ako dva izabrana reZima kuvanja imaju razili¢ita vremena kuvanja,
na ekranu se prikazuje poruka ,HOLD" (zadrZavanje) za kraci rezim kuvanja
(za hranu kojoj je potrebno krace vreme kuvanja). To znaci da uredaj odlaZe
pocetak kuvanja da bi dve vrste hrane bile spremne u isto vreme.

Start

Pritisnite dugme s (pokretanje/zaustavljanje) za pocetak kuvanja.

© e

Uredaj se oglasi piStanjem kada je hrana spremna u isto vreme.

*prema modelu



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

Oprez: nakon prZenja na vrelom vazduhu, reSetke i hrana su veoma
vruéi.

Napomena: Tokom kuvanja, ako uklonite jednu fioku i ne vratite je u
roku od 5 minuta, ekran za ovu fioku ¢e prikazati ,,OFF” (iskljuceno).
Druga fioka ce nastaviti da radi, ali program ,,SYNC” (sinhronizacija) ce
se prekinuti.

KORISCENJE SAMO JEDNE FIOKE UREDAJA

Start

© Pritisnite dugme = (pokretanje/zaustavljanje) da ukljucite ureda;j.

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

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

O 7a pocetak kuvanja moZete da birate izmedu prethodno podeSenog reZima
kuvanja ili ru¢nih pode3avanja.
a. Ako birate prethodno podeSeni rezim kuvanja:

« [zaberite Zeljeni reZim kuvanja tako Sto cete pritisnuti odgovarajucu ikonu na
digitalnom ekranu osetljivom na dodir (ovi reZzimi detaljno su opisani u odeljku
.Vodic za kuvanje”).

+ Potvrdite rezim kuvanja tako $to ¢ete pritisnuti % dugme. Ovako ¢ete pokrenuti
proces kuvanja.

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

b. Ako birate manuelna podeSavanja:

* Pritisnite opciju MANUAL rezim.

* Podesite temperaturu § pomocu dugmadi + i — na digitalnom ekranu.
Termostat pokazuje temperaturu od 40-200 °C.
« Zatim podesite Zeljeno vreme kuvanja pritiskom na dugmad + i —. Tajmer

moZe da se podesi izmedu 0 i 60 minuta.

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

© suvisna masnoca iz hrane skuplja se na dnu fioke.

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

. t Tokom reZima kuvanja Pomfrit, ovaj piktogram treperi na polovini
1wvremena kuvanja. Ukazuje na potrebu da se pomfrit protrese radi
ujednacenog kuvanja.

*prema modelu



@ Kada ¢ujete zvuk tajmera, pode$eno vreme kuvanja je prolo. Izvucite ¢iniju iz
uredaja i postavite je na povrsinu otpornu na toplotu.

© Proverite da li je hrana kuvana.
Ako hrana jos 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.
Nakon kuvanja u fiokama, reSetke i hrana su veoma vrudi.

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

ORISCENIJE OB 0 R
‘.I.‘ N N A'.. A'.

Funkcija rostilja pogodna je samo za fioku 1.
@ Uvek stavite plocu za rostilj u fioku 1 uredaja.

Start

@ Pritisnite dugme 5 (pokretanje/zaustavljanje). Rezim przenja pomfrita prikazan
je kao podrazumevani za fioku 1, a na ekranu fioke 2 prikazuje se OFF.

© Pritisnite dugme GRILL (rostilj) na ekranu da biste izabrali rezim rostilja i prilagodili
vreme kuvanja ako je potrebno. Temperatura je automatski podeSena na 200 °C. Ne
stavljajte hranu u fioku 1 jer ¢e faza zagrevanja rostilja automatski da se pokrene.
Pritisnite opciju 2" da biste aktivirali ¢iniju 2 i izabrali Zeljeni reZim kuvanja (npr.
pomfrit) i podesite vreme i temperaturu ako je potrebno.

Dodajte hranu u fioku 2. Uvucite fioku nazad u uredaj.

Pritisnite dugme SYNC. (sinhronizacija).

Start

Pokrenite kuvanje pritiskom na dugme Stop (pokretanje/
zaustavljanje). Ovo ¢e pokrenuti fazu zagrevanja za rostilj (fioka 1).
PREHEAT (zagrevanje) ¢e da zasvetli, a na ekranu c¢e se prikazati ,Pre Heat".
Temperatura za rostilj je automatski pode3ena na 200 °C.

(4]
(5]
(6]
(7]

@ Kada Cujete zvuk tajmera, faza zagrevanja je zavrSena. Na ekranu se prikazuje
+Add” (dodaj).

© Izvucite fioku 1 iz uredaja i stavite je na povrsinu otpornu na toplotu.
Oprez: Cinija i reSetka roStilja su veoma vruce. Koristite hvataljke da
biste stavili hranu na plocicu rostilja.

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

@ Hranu stavite na plocu za rostilj i vratite fioku u uredaj.



@ Kuvanje automatski pocinje. Preostalo vreme kuvanja prikazano je na ekranu.
Napomena: meso je potrebno okrenuti na pola vremena kuvanja.
SuviSna masnoca iz hrane skuplja se na dnu cinije.

@ Kada cujete zvuk tajmera, kuvanje je zavrSeno. Izvadite fioku iz uredaja i
postavite je na povrsinu otpornu na toplotu.

@ Da biste uklonili hranu, koristite hvataljke da izvadite hranu iz ¢inije.

Oprez: nakon prZenja na vrelom vazduhu, fioka, reSetka i hrana su
veoma vrugi.

Napomena: Tokom kuvanja, ako uklonite jednu fioku i ne vratite je
u roku od 5 minuta, ekran za ovu fioku ¢e prikazati ,,OFF” (isklju€eno).
Druga cinija ¢e nastaviti da radi, ali program ,,SYNC” (sinhronizacija) ¢e
se prekinuti.



VvODIC 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 uti€u na rezultate. Zbog toga cete mozda morati da malo
prilagodite vreme kuvanja.

Priblizno Rezim f Dodatne
‘ Kolicina vreme %emperatura kuvanja Protresanje informacije
Krompir i pomfrit
Z:gmi‘:“ Fioka 1 |600 - 1400 g 125 - 40 min X2
(10 mmx ' . 180°C #
10 mm) Fioka 2 | 300-800 g 25 - 35 min X2
Domaci Fioka 1 5009 40 min x4 Posuiiti
pomfrit 180°C # ubrusom
(@mmx8mm) | Fioka2 | 200g | 35min x4 pre kuvanja
Pekarski Fioka 1 1600 - 1400 g|25 - 40 min x2
e 18c | A
Fioka 2 | 300-800 g 25 - 40 min X2
Meso i Zivina
. Fioka 1 koc:ga‘tia 10-18 min
Zamrznug 200°C |MANUAL| X
odrezak Fioka 2 do?2 1045 mi
K& 2| Lomada | oMM
. do4 .
Fioka 1 10 min 200°C A
File od pilecih komada ©
prsa (bez kosti) | . do2 . . @
Fioka 2 Komada 10 min 200°C 3 X1
) ) . o 55 Samo
Celo pile Fioka1 | do1300g | 50 min 160°C (@] fioka 1
Grickalice
7 ) Fioka1 | do1kg | 12min 200°C
zamrnu 5 |
pilecimedalioni | ;o\ 25 | dod00g | 12min | 200°C
Fioka1 (12 1K0-89 55 min | 200°C
I komada w
Pileca krilca 40400 g 3 X1
S Fioka 2 475 komada 22 min 200°C )

127



Dodatne

‘ Koli¢ina

Protresanje | . =
anja informacije
Grickalice
Fioka 1 | do 3 kriske | 5min 170°C MANUAL
Pica
Fioka 2 | do 2 kriske | 5 min 170°C MANUAL
Fioka1 | do1kg | 22min 200°C x4
Povrce 1074
Fioka 2 |400-600g| 22 min 200°C x4
Riba
) do4 . N
' Fioka 1 Komada 8-10 min 200°C
File lososa o2
) o " o
Fioka 2 komada 8-10 min 200°C ~
. Fioka 1 /500 g - 1 kg|8-10 min 200°C x1
Skampi
Fioka 2 | up to 400 g |8-10 min 200°C x1
Pecenje
! do6/8 i .
- Fioka 1 Komada 16 min 160°C
Mafini dod i~
) o . o
Fioka 2 komada 16 min 160°C
Cokoladne Fioka 1 1 okrugla 30-.35 160°C
torte tortatava | min
Dehidratacija
Kricke | Fioka T | 8 kpuLukn 8h 40°C @3
\Jabuke Fioka 2 | 4 kpuwku 8h 40°C




Vrsta kuvanja Kolicina P;'rbe“ Temperatura | Protresanje |Dodatne informacije

m
PROGRAM ZA ROSTILJ*
S'?b° do4 komada | 4min 200°C
peceno
Govedina | Fioka 1 srednje | do4 komada | 6min 200°C X1
dobro ) .
peteno do4komada | 8min 200°C Samo fioka 1
Svinjetina | Fioka 1| pe¢eno | do 3 komada |12-16 min| ~ 200°C X1 MoZete da dodate
ulje, aromaticno
dod6 bilje i so radi boljeg
Jagnjetina |Fioka 1| peceno | | "2 v [12-14min| - 200°C ukusa. Na polovini
kuvanja, moZete da
P ) N do 4-6 ) . vratite hranu.
Pilecifile |Fioka 1| peceno Komada 10 min 200°C x1
Kobasice |Fioka 1| peceno ffnfaljg 16-20min| ~ 200°C x3
( Rblifle Fioka 1| peceno Jod | gmin | 200 )

*prema modelu



Manji komadi hrane obi¢no zahtevaju krace vreme kuvanja od vecih komada
hrane.

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

Dodajte malo ulja u svezi krompir radi hrskavog rezultata. Nakon 3to dodate
kasiku ulja, przite krompir nekoliko minuta.

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

Optimalna preporucena koli¢ina za prZzenje pomfrita je 1200 grama (Fioka 1: 800g
+ Fioka 2 : 400q)

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 ki$ ili ako
Zelite da prZzite osetljive sastojke ili punjene sastojke. MoZete da koristite posudu
za rernu od silikona, nerdajuceg celika, aluminijuma, gline.

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

CISCENJE
Uredaj Cistite nakon svakog koris¢enja.
Cinija i reSetka imaju nelepljivu oblogu. Nemojte da koristite metalni kuhinjski

pribor ili abrazivne materijale za €iS¢enje da biste ih Cistili jer mogu da oStete
nelepljivu oblogu.

@ Uklonite utikac iz zidne uti¢nice i ostavite uredaj da se ohladi.

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

© Obrisite spoljasnjost uredaja vlaznom krpom.

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

neabrazivnim sunderom. MoZete da koristite teCnost za odmas¢ivanje da biste
uklonili preostalu necistocu.

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

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

O Obrisite unutrasnjost uredaja toplom vodom i vlaznom krpom.

O Grejni element otistite suvom Zetkom za &iscenje i uklonite ostatke hrane.

(6] Uredaj nemojte uranjati u vodu ili druge te¢nosti.



SKLADISTENJE

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

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

GARANCIJA I SERVIS

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

RESAVANJE PROBLEMA

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



PRIKAZ
VREMENA/
TEMPERATURE

VELIKA
ODVOJIVA
RESETKA SA
SILIKONSKIM
PODLOSCIMA (U
ZAVISNOSTI OD
MODELA)

VELIKA
ODVOJIVA

RESETKA ZA —1
ROSTIL) OD
LIJEVANOG
ZELJEZA SA
SILIKONSKIM
PODLOSCIMA
(U ZAVISNOSTI
OD MODELA)

LADICA 1 —
(VELIKA
POSUDA)

*u zavisnosti od modela

DIGITALNI
DISPLE]
OSJETLJIV NA
DODIR

ODVOJIVA
RESETKA SA
SILINKONSKIM
PODLOSCIMA

| LADICA 2
(OBICNNA
POSUDA)




DUAL EASY FRY korisnicka ploca

RuEni 3 : Oznacava da
program hranu treba
protresti. Ukljucuje se na
polovici kuhanja za program
za krompiric¢e

Unaprijed definirani
programi kuhanja

TIPKA 1: TIPKA 2:
Za aktivaciju ladice 1 . Za aktivaciju ladice 1
Postavke Postavke za vrijeme
temperature kuhanja SYNC : za aktivaciju
sinhronizacije kuhanja m

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

DUAL EASY FRY & GRILL korisnicka ploca*

Unaprijed definirani 3 f : Oznacava da hranu
programi kuhanja Ru¢ni  Program treba protresti.
program Grill UkljuCuje se na

polovici kuhanja za program
za krompirice

MANUAL

PREHEAT

TIPKA 1: TIPKA 2:
Za aktivaciju ladice 1 Postavke Postavke za vrijeme Za aktivaciju ladice 1
temperature kuhanja SYNC : za aktivaciju
PREHEAT : oznacava sinhronizacije kuhanja

zagrijavanje rostilja. Ukljucuje se
kad se program GRILL pokrene

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

*u zavisnosti od modela



w» o

Krompirici Piletina Povrce Riba
&
<
() MANUAL GRILL
Desert Dehidracija Ruéni nacin rada Program Grill

(u zavisnosti od modela)

PRIJE PRVE UPOTREBE

© Skinite svu ambalazu.

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

© Odvojivu resetku iz ladice dobro ocistite vrelom vodom, deterdZentom za
posude i neabrazivnim sunderom.

Ladice i reSetke mogu se prati u masini za posude.

O Vanjski i unutarnji dio aparata obriSite vlaznom krpom. Aparat radi tako da
proizvodi vrudi zrak. Ladicu nemojte puniti uljem ili masno¢om za przenje.

PRIPREMA ZA UPOTREBU

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

@ Ladicu nemojte puniti uljem niti bilo kojom drugom te¢nosti.
Ne stavljajte niSta na aparat. To ¢e prekinuti tok zraka i utjecati na rezultate
przenja na vru¢em zraku.

VAZNO: Da biste sprijecili pregrijavanje uredaja, nemojte ga stavljati u ugao

iliispod zidnog ormarica. Ostavite najmanje 15 cm razmaka oko uredaja kako
bi zrak mogao cirkulirati.

Start

® Pritisnite 5% da biste ukljucili aparat.

O Natin za krompiri¢e prikazuje se kao zadani za ladicu 1 dok se na ekranu za
ladicu 2 prikazuje OFF.



O Bilo koja od ladica moZe se aktivirati za odabir tako da se pritisne tipka «1» ili
«2». (Da biste ponistili odabir, ponovo pritisnite tipku «1» ili «2», ladica ¢e biti
na OFF i ponistena).

Napomena: Nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu navedenu
u tabeli (pogledajte odjeljak «Vodic za kuhanje») jer to moZe uticati na
kvalitet konacnog rezultata.

@ Uvijek u ladicu prije kuhanja stavite odgovarajucu resetku da bi rezultati
kuhanja bili optimalni.

KORISTENJE OBJE LADICE U SINHRONIZOVANOM
NACINU RADA (DVOSTRUKO KUHANIJE)

Istovremeno pripremite dvije razli¢ite vrste hrane zahvaljujuéi dvije ladice i na¢inu
SYNC.
Start

@ Pritisnite s da biste ukljucili aparat. Nacin za krompirice prikazuje se kao
zadani za ladicu 1 dok se na ekranu za ladicu 2 prikazuje OFF.

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

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

Napomena: Kada se na ekranu prikaZze «Add» (Dodaj) i ako tokom 10
minuta nema nikakve radnje, program ¢e se zaustaviti i na ekranu ce
se prikazati «START/STOP». Morat ¢ete ponovo odabrati da biste ponovo
pokrenuli kuhanje.

O Za aktivaciju ladice 2 pritisnite «2».

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

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

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

(Obustava). To znaci da ¢e aparat odgoditi kuhanje da bi obje vrste hrane bile
gotove istovremeno.

© Za pocetak kuhanja pritisnite .
© Aparat ¢e se oglasiti zvu¢nim signalom kad hrana istovremeno bude spremna.
p g 9 P

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

*u zavisnosti od modela



Oprez: Nakon prZenja na vrelom zraku reSetke i hrana biti ¢e veoma
vru€i.

Napomena: Ako tokom kuhanja izvadite jednu od ladica i ne vratite
je u roku od 5 minuta, na ekranu za tu ladicu prikazat ¢e se «OFF»
(Isklju€eno). Druga ladica nastavit ce raditi, ali ¢e se zaustaviti program
«SYNC».

KORISTENJE SAMO JEDNE LADICE APARATA

Start

© Pritisnite %= da biste ukljudili aparat.

@ Natin za krompirice prikazuje se kao zadani za ladicu 1 dok se na ekranu za ladicu

2 prikazuje OFF.

© Bilo koja od ladica moZe se aktivirati tako da se pritisne tipka «1» ili «2». Druga

ladica ostat e isklju¢ena (za poniStavanje odabira ponovo pritisnite tipku «1»
ili «2»).

O Da biste poceli sa kuhanjem, moZete izabrati unaprijed postavijeni na¢in kuhanja ili

rucne postavke.
a. Ako izaberete unaprijed postavljeni nacin kuhanja:

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

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

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

b. Ako koristite ru¢ne postavke:

« Pritisnite nacin rada MANUAL (Rucno).

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

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

+ Ponovo 5% pritisnite tipku da biste pokrenuli kuhanje s izabranim postavkama
temperature i vremena. Pocinje kuhanje. Na ekranu ¢e se prikazati preostalo
vrijeme kuhanja.

© Visak ulja iz hrane sakuplja se na dnu ladice.

@ Neke vrste hrane treba na pola kuhanja protresti da bi se postigli optimalni rezultate

(pogledajte odjeljak «Vodi¢ za kuhanje»). Da biste protresli hranu, izvucite posudu iz

aparata za dr3ku i protresite je. Zatim vratite posudu u aparat i kuhanje ¢e se nastaviti

automatski.

Y, /U nacinu za krompirice ovaj piktogram treperi na polovici kuhanja.

@To oznacava da je krompirice potrebno protresti da bi kuhanje bilo
ujednaceno.

*u zavisnosti od modela



@ Kada Cujete zvuk tajmera, gotovo je pode3eno vrijeme kuhanja. Izvucite posudu iz
aparata i stavite je na povrsinu koja je otporna na toplotu.

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

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

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

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

KORISTENJE OBJE LADICE U NACINU SYNC SA PLOCOM
ROSTILJA*

Funkcija ro3tila moZe se koristiti samo sa ladicom 1.
@ Plotu rostilja uvijek stavijajte u ladicu 1 aparata.

@ Ppritisnite 22 . Natin za krompirice prikazuje se kao zadani za ladicu 1 dok se na
ekranu za ladicu 2 prikazuje OFF.

© Na ekranu pritisnite GRILL da biste odabrali nacin Grill i po potrebi podesite vrijeme
kuhanja. Temperatura je automatski podeSena na 200%C. Nemojte stavljati hranu
u ladicu 1, faza zagrijavanja rostilja pokrenut ¢e se automatski.

Pritisnite 2 da biste aktivirali posudu 2, izaberite Zeljeni nacin kuhanja (primjer:
krompirici) i po potrebi podesite vrijeme i temperaturu.

Stavite hranu u ladicu 2. Ladicu gurnite u aparat.

Pritisnite SYNC.

Start

Pokrenite kuhanje tako da pritisnete 5 . To ¢e pokrenuti fazu zagrijavanja rostilja
(ladica 1). Ukljucit ¢e se ikona PREHEAT i na ekranu ce se prikazati «Preheat»
(Zagrijavanje). Temperatura rostilja automatski se podeSava na 200°C.

96006 o

© Kada ¢ujete zvuk tajmera, gotova je faza zagrijavanja. Na ekranu se prikazuje
«Add» (Dodaj).

© Izvucite ladicu 1 iz aparata i stavite je na povrsinu koja je otporna na toplotu.

Oprez: posuda i reSetka rostilja bit ce veoma vruce. Hranu stavite na
plocu rostilja pomocu hvataljki.

Napomena: Kada se na ekranu prikaZze «Add» (Dodaj) i ako tokom 10
minuta nema nikakve radnje, program ce se zaustaviti i na ekranu ce
se prikazati «<START/STOP». Morat ¢ete ponovo odabrati da biste ponovo
pokrenuli kuhanje.

@ Stavite hranu na plo¢u rostilja i vratite ladicu u aparat.



@ Pecenje se pokrece automatski. Na ekranu e se prikazati preostalo vrijeme
kuhanja.

Napomena: komade mesa treba okrenuti na pola kuhanja.

Visak ulja iz hrane sakuplja se na dnu posude.

@ Kada Cujete zvuk tajmera, pecenje je gotovo. Izvucite ladicu iz aparata i stavite je
na povr3inu koja je otporna na toplotu.

@ Hranu hvataljkama izvadite iz posude.
Oprez: Nakon prZenja na vrelom zraku, ladica, reSetka i hrana biti ce
veoma vruce.

Napomena: Ako tokom kuhanja izvadite jednu od ladica i ne vratite je u
roku od 5 minuta, na ekranu za tu ladicu prikazat ¢e se «OFF» (Iskljuceno).
Druga posuda nastavit e raditi, ali e se zaustaviti program «SYNC».



vODIC ZA KUHANJE

Tabela ispod pomo¢i ¢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.

Priblizno

Eleilg] Dodatne
vrijeme I

Temperatura kuhanja Protresite| ormacije

‘ Koli¢ina

Krompir i przeni krompirici
Zamrznuti || 5dica 1600 - 1400 g| 25 - 40 min X2
krompirici 180°C o
(10 mm x . .
10 mm) Ladica 2| 300-800 g |25 - 35 min X2
Domati | adica1| 500g | 40min x4 Osusite
krompirici 180°C % kuhinjskom
(8mmx8 . . krpom prije
mm) |Lladica2| 200g 35min x4 petenja
Zamrznut | Ladica 1/600 - 1400 g| 25 - 40 min X2
narezan 180°C #
krompir | Ladica 2|300-800 g |25 - 40 min x2
Meso i perad
. do4 .
Ladica 1 10-18
Zamrznuti |7 | komada m 200°C |MANUAL| 1
odrezak || agicaz| |, 902 | 1045 mi "
adica2| | o da -15 min
e v . do4 " o 5
Filet pile¢ih | Ladica 1 komada 10 min 200°C &
i R .
(otkosten) | Ladica 2 komada | 10min 200°C ] X1
" X i . 5 Samo
Cijelo pile |Ladica1| do1300g | 50min 160°C 3 posuda 1
Grickalice
Pileci Ladica1| do1kg 12min 200°C & y
medaljoni || a4ica2| dodo0g | 12min | 200°C
. do1kg- . o
Ladica 1 8/9 komada 22 min 200°C .
Pileca krilca ;] x1
A do4009- . o
L Ladica 2 45 komada 22 min 200°C )




Priblizno Nacin Protresite | . Dodatne

‘ Koli¢ina vrijeme Temperatura

kuhanja informacije
Grickalice
Ladica 1|do 3 kriske| 5 min 170°C MANUAL
Pizza
Ladica 2|do 2 kriske| 5 min 170°C MANUAL
Ladical| do1kg | 22min 200°C x4
Povrce 074
Ladica 2 |400-600g| 22 min 200°C x4
Riba
) do4 . .
. Ladica 1 komada 8-10 min 200°C
File lososa do2
) 0 : o
Ladica 2 komada 8-10 min 200°C ﬂ
. Ladica 1500 g - 1 kg| 8-10 min 200°C X1
Skampi
Ladica2| do400g | 8-10 min 200°C X1
Pecenje
) do6/8 ' .
‘ Ladica 1 komada 16 min 160°C
Mafini dod ~
) [0} . o
Ladica 2 komada 16 min 160°C
Cokoladna |, ya ¢ | 1 0KIUGIa |30 35 i 1600c
torta torta pan
Dehidracija
Ladica 1| 8 kriske 8h 40°C @3
Kriske jabuke ¢
\_ Ladica2| 4 kriske 8h 40°C Y,




‘ Vrsta kuhanja ‘ Kolicina I?lrrii?(leiﬁ:\eo Temperatura | Protresite inl?grdnitarliej Q
PROGRAM GRILL*
slabo ) o
peteno do 4 komada | 4min 200°C
Govedina |Ladicat| S3Me | 4o 44omada| 6min 200°C x1
peceno
i Samo posuda 1
quo do 4 komada | 8min 200°C P
peceno Mozete dodati
— . dobro 12-16 o ulje, zacinsko
Svinjetina | Ladica 1 peteno do 3 komada min 200°C x1 bilie 50 da
dob bi okus bio
Ao . obro 12-14 i
Janjetina |Ladica 1 . do 4-6 komada ) 200°C bolji. Na
peceno min pola kuhanja
mozete
N . dobro . okrenuti
Pilecifile |Ladica 1 Y do 4-6 komada| 10 min 200°C x1
peceno hranu.
. . dobro do 8-10 16-20 o
Kobasice |Ladica 1 peteno Komada min 200°C x3
- . dobro ! o
\Rlbljl file |Ladica1 peteno do 4-6 komada| 8 min 200°C )

*u zavisnosti od modela




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

+ Protresanje manje koli¢ine hrane na pola vremena poboljSava konacni rezultat i
mozZe sprijeciti nejednako kuhanje/pecenije.

+ Svjezem krompiru dodajte malo ulja da bi konacni rezultat bio hrskaviji. Kad
dodate kasiku ulja, przite krompir nekoliko minuta.

+ U aparatu moZete pripremiti i grickalice koje se inace peku u pecnici.

« Optimalna preporucena koli¢ina za pripremu pomfrita je 1200 grama (Ladica 1 :
800g + Ladica 2 : 4009)

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

* U posudu aparata stavite pekac ako Zelite ispedi tortu ili quiche ili ako Zelite przZiti
osjetljive ili punjene sastojke. MoZete koristiti peka¢ od silikona, nehrdajuc¢eg
Celika, aluminijuma ili terakote.

+ Aparat moZete koristiti i za podgrijavanje hrane. Za podgrijavanje hrane podesite
temperaturu na 160°C do 10 minuta.

CISCENJE
Ocistite aparat nakon svake upotrebe.
Posuda i reSetka imaju oblogu koji se ne lijepi. Za €iS¢enje nemojte upotrebljavati

metalni kuhinjski pribor ni abrazivna sredstva za CiS¢enje jer ¢e to oStetiti
neprijanjajucu oblogu.
@ Izvucite utikac iz zidne uti¢nice i ostavite da se aparat ohladi.

Napomena: Izvadite posudu da se aparat brze ohladi.

© Vanijski dio aparata o€istite vlaznom krpom.

@ Odcistite posudu i redetku vrelom vodom, deterdZentom za posude i
neabrazivnom spuzvom. Ostatak prljavStine moZete ukloniti sredstvom za
uklanjanje masnoce.

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

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 unutradnjost aparata toplom vodom i vlaznom krpom.

O ocistite grijaci element suhom Zetkom za &iscenje da biste uklonili sve ostatke
hrane.

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



ODLAGANJE

@ Iskljucite aparat iz napajanja i priekajte da se ohladi.

® Provjerite da li su svi dijelovi &isti i suhi.

GARANCIJA I SERVIS

Ako vam treba servis, informacije ili imate problem, posjetite internetsku stranicu
proizvodaca ili se obratite korisnickoj podrSci u svojoj zemlji. Broj telefona moZete
pronaci u garantnom listu za cijeli svijet. Ako u vasoj zemlji nema korisnicke podrske,
obratite se lokalnom distributeru.

RJESAVANJE PROBLEMA

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



AVCIIIEN 3A
TEMMEPATYPA/
BPEME

rONAMA
NOABVXHA
PELLIETKA CbC
CNIMKOHOBMK
NOANOXKN
(CNOPEA
MOJENA)

roNAMA
NOABVXHA TPUN
PELLIETKA, —
NATANOA
HAJTATAHE, CbC
CUIMKOHOBMK
NOANOXKN
(CNOPEA
MOZENA)

OTAENEHVE 1 —
(TONAMA KYTIA)

*cnopea Mogena

AVNTUTANEH
CEH30PEH
MAHEN

NOABMXHA
PELLEETKA CbC
CMNNKOHOBK
NoANOXKN

| — OTAENEHWE 2
(OBMKHOBEHA
KYNA)

— APBXKM HA
OTAENEHUNATA



Tpe6butenckn nHtepgeiic Ha DUAL EASY FR

nokasea, ye e
R SO .1
a paskfiaTUTe XpaHaTa.
3a roTBeHe PUHM HAcTPOIKY A8 ETaano cpepp,aTa
Ha roTBeHeTo
3a Nporpama 3a mbpxkeHn
KapTodu

MANUAL

3a aKTVIBI/IpaHe Ha | | 3a aKTI/IBI/IpaHE Ha

oTaenervie 1 HacTpoiiki Ha Hacpofiku Ha oTAeneHve 2
Temneparypata BpeMeTo 3a SYNC : (CIHXPOHW3WPAHE):
roteexHe 3a aKTVIBMpaHe Ha

CUHXPOHM3MPAHETO Ha rOTBEHETO

OFF (M3KJ1.): nokasBa, Ye 0TAeNeHMETO e U3K/IIoYeHO. 3a Aa ro akTusMpare, LWpakHeTe Bbpxy m
6yTOH 1 1au 2.

MoTtpe6butencku nHtepdeiic Ha D

MpeasaputenHo Mporpama S !
3ajajeHn nporpamMmsa  C pbyHu \w
roTBeHe HacTporkn Mporpama nokassa, ye e HeobxoAVMo
Grill (Fpun) [l pasKnaTiTe xpaHara.
CBeTBa 10 CPe/jaTa Ha roTBEeHeTO
3a nporpama 3a MbpXeHu kapTopn

NN

MANUAL

PREHEAT

3a aKTI/IBI/lpaHe Ha

7 i 3a aKTVBMpaKe Ha
oTaenenve 1 HacTpoikn Ha Hactpoiiku Ha

p
TemnepaTypata BPEMETO 3a roTeeHe oTAeneHve 2

SYNC : (CUHXPOHW3WPAHE):
PREHEAT : (MPEABAPWUTE/IHO HATPAIBAHE): nokassa, 3a aKTVBMpaHe Ha

Ue rpunTLT ce HarpsiBa npeBapuTenHo. CBeTea BegHara CYHXPOHV3MPAHETO Ha rOTBEHETO
e cTapTupaHe Ha nporpamata GRILL (FPVAJT)

OFF (M3KIJ1.): nokasBa, Ye 0TAeNeHMETO e U3K/IIYeHO. 3a Aa ro aKkTusMpare, WpakHeTe BbpXy
6yTOH 1 naun 2.

*cnopea Mogena



% & W Ny

Fries (MbpxeHn Chicken (Munewko)  Vegetables Fish (Pn6a)
KapTodu) (3eneHuyuyn)
: @9
) MANUAL GRILL
Dessert (ecepT) Dehydration Pexxum Manual  Mporpama Grill (Fpwn)
(CywwieHe) (PbyHO (cnopeg mogena)
rnpuroTesiHe)

NPEAU MbPBA YINNOTPEBA

o OTCTpaHeTe BCVYKW OMakoBBbYHU MaTepuann.

(2] OTcTpaHeTe BCUUKM CTUKEPW OT ypeaa (HanpuMep CTrkepa BbpXy OTAeNIeHMETO),
C 3KJI0YeHe Ha cTukepa ¢ QR Koa.

© MNouncreTe f06pe OTAENEHNETO V1 NMOABUXHITE PELLETKM C ropeLla BOAA, Maiko
npenapart 3a M1UeHe Ha Cb/0Be 1 HeabpasnsHa rbba.
OTaeneHusiTa U peLeTKUTe MOraT Aa Ce MUST B CbJOMUSINIHA MaLLMHa.

O Vs6bplieTe ypeaa OTBLTPE U OTBLH C BAaXHA Kbprna. YpeabT paboTu, kaTo

npousBexaa ropeLy Bb3gyx. He mbaHeTe OTAENEHVETO C O/IMO WIN Ma3HMHa
3a MbpXeHe.

NMnoAroToBKA 3A YIIOTPEBA

© MoctaBeTe ypesa BbpXy paBHa, CTabuiHa W TOMJoycToiuMBa paboTHa
MOBBbPXHOCT Aasey OT BOAHV MPBCKU.

@ He nbaHeTe OTAGNGHMETO C OAMO UK C HAKAKBA ApYra TeYHOCT.
He noctaBsifiTe HULLO OTrope Ha ypeja. ToBa Bb3MpensaTcTBa Bb3AyLUHWS
MOTOK 1 OKa3Ba B/IVSIHME Ha Pe3yNTaTa OT MbPXKEHETO C ropeLL, Bb3AyX.

BAXKHO: 3a pna npepoTBpaTuTe nperpsiBaHe Ha ypepa, He ro nocraesiite B
Brbl UKW NOA CTeHEH LWKag. OKono ypena TpA6Ba aa ce ocTaBu pascTosiHue
oT noHe 15 cm, 3a Aa MOXKe Bb3AyXbT Aa UMPKynupa.

Start

® HatvcHeTe S (CTapT/CToN), 3a Aa BKAKUMTE ypeaa.

O PexumbT Fries (Mbp>xeHW kapTodn) ce MokasBa Mo noapasbupaHe 3a
oTAeneHve 1, 4okaTo 3a oTAeNneHne 2 Ha ekpaHa ce nokassa OFF (M3KJ1.).



© Bcsiko oTAENEHVe MOXeE A Ce aKTVBMPa 3a U360p C HaTUCKaHe Ha 6YToH
,1“vnn 2" (3a fa oTMeHnTe n3bopa, HaTuCHeTe OTHOBO 6yTOH , 1" 1an 2",
OT/eNleHNeTO Lie 6bje N3KI0UYEHO 1 OTMEHEHO).

3a6ene)xxka: Hukora He HajBuLUaBaliTeé MaKCMMANHOTO KOJNINYeECTBO,
nocoyeHo B Tabnuuata (BuMXKTe paspen ,PbKOBOACTBO 3a FOTBEHE"),
Tbil KaTo TOBa MOXXe [ia NOB/Msie HAa Ka4eCTBOTO Ha KpaliHUA pesynTar.

o BuHaru npean roteeHe nocraesainTe noAXoAALLNTE peLlleTKn B OTAeNIEHNATA,
3a ja nocrturHeTe ONTUManHW pesynTaTt OT rOTBEHETO.

N3MNMOJI3BAHE N HA ABETE OTAENEHNA B PEXXUM HA

CUHXPOHWU3WUPAHE (OBOVNHO rOTBEHE)

FoTBeTe 2 Pa3NNYHN XPaHW, KOUTO LLie CTaHaT roTOBM eJHOBPEMEHHO, bnarogapeHue
Ha aBeTe otaeneHns n pexvima SYNC (CUHXPOHW3WPAHE).
@ HatwvcHerte i (CTapT/CTon), 3a Aa BKAOUMTE ypeaa. PexxumbT Fries (MbpxeHn

kapTodu) ce nokasBsa Mo nogpasbupaHe 3a otaeneHve 1, 40KaTo 3a oTAeNeHne
2 Ha ekpaHa ce nokassa OFF (M3KJ1.).

© HaTncHeTe >XenaHWs pexum Ha roTBeHe W perynvpalite BpeMeTo 1
TemnepatypaTta, ako Ce pas/nyaBaT OT YCTaHOBEHWUTE HacTponKu (4pes
HaTMCKaHe Ha + 1 -). HacTpolikuTe ce 3anameTsiBar.

© [MocTaBeTe MbpBaTa xpaHa B oTAeneHne 1 (1580 oTgeneHve). [b3HeTe OTAeNeHNETO
06paTHO B ypeaa.

3a6enexxka: KoraTo Ha eKkpaHa ce nokaxe ,Add” (Jo6aBsHe) n ako
B npoab/keHne Ha 10 MWUHYTM He 6bAAT NpeanpueT HUKaAKBU
AEeCTBUA, MporpamaTta cnvpa M Ha €eKpaHa OTHOBO ce MoOKa3Ba
.START/STOP” (CTAPT/CTON). Llle Tpsi6Ba pAa u3bepeTte OTHOBO, 3a Aa
pecTapTupare roTBeHeTo.

3a Aa aKTuBMpaTe oTAeNeHne 2, HaTucHeTe ,2".

(-~

HaTucHeTe BTOpUS XenaH peXuMm Ha roTBeHe W perynvparite BpemeTo 1
TemrnepaTtypaTa, ako Ce pas/MyaBaT OT YCTaHOBEHWUTE HacTporiku (4upe3
HaTUCKaHe Ha + 1 -).

@ MNocTtaBeTe BTOpaTa XpaHa B OTAeneHWe 2 (4AcHO oTAeneHue). Mab3HeTe
oTAeneHneTo obpaTHO B ypesa.

@ HatuncHeTe SYNC (CUHXPOHW3WPAHE), 3a fa 3aBbpLuMTe rOTBEHETO Ha ABeTe
XpaHu Mo eAHO 1 CbLLo BpeMe. AKO ABaTa M3bpaHu pexnma Ha roTBeHe nmat
pa3nnyHoO Bpeme 3a roTeeHe, Ha ekpaHa ce nosassasa ,HOLD" (3AAbPXAHE) 3a
Hali-KpaTKNs peXuM Ha roTBeHe (3a XxpaHaTa, KoATO ce HyXJae OT Mo-Masko
BpemMe 3a roteeHe). ToBa O3HayaBa, Ye ypeAbT 3abaBsi cTapTMpaHeTo Ha
roTBeHe, 3a Ja 6bAaT ABETE XPaHU rOTOBU MO €HO 1 CbLLIO Bpeme.

© HarncHere 35 (CTAPT/CTONMN), 3a ga 3anoyHeTe roTBeHeTo.

*cnopea Mogena



© YpepbT M3aaBa 3BYKOB CUIHAs, KOraTo XpaHWUTE ca rOTOBW, MO €4HO U CbLLO
Bpeme.

@ KoraTo xpaHuTe ce CroTBaT, U3BajeTe OTAeNeHNeTOo. 3a 4a OTCTPaHNTe XpaHuTe,
M3MO/I3BaNTE LMMKY, 33 4@ NOBAUrHETE XPAaHUTE N3BbH OTAENEHVETO.

BHMMaHMe: cnep Nbp)XeHe € ropewy, Bb3ayX pelleTKuTe U XpaHaTta ca
MHOrO ropeLuu.

3a6ene)xka: No Bpeme Ha roTBeHe, ako OTCTPaHUTE elHO OT OTAeNeHNsATa
M He ro nNnb3HeTe o6paTHO B paMKWTe Ha 5 MUHYTWU, Ha MaHena Ha
ToBa oTaeneHuve we ce nokaxe ,OFF* (U3KJ1). Opyroto otpeneHue
npoAab/iXKaBa Aa pa6otu, Ho nporpamara ,,SYNC” (CUHXPOHWU3WUPAHE)
nNpuKoYBa.

3MOJI3BAHE CAMO HA EAHOTO OTAEJIEHUE HA

EOA

© HaTucHeTe 2 (Crapt/CTon), 3a Aa BK/IOUNTE ypesa.

@ PexumbT Fries (Mbp>xeHV KapTodu) ce Nokassa No noapasbupaHe 3a otgeneHue 1,
Jl0KaTo 3a oTAeneHve 2 Ha ekpaHa ce nokassa OFF (U3KJ1.).

© Bcsko oTaeneHvie Moxe Aa ce aKTVBMpa C HaTuckaHe Ha 6yToH ,1“ nan 2"

[lpyroTo oTzeneHue ocTaBa M3K/OYEHO (3a fa OTMeHWUTe M36opa, HaTUCHeTe
OTHOBO 6YyTOH , 1" 1nun ,2").

O 3a ga 3anouHeTe roTBeHeTo, MOXeTe Aa u3bepeTe Mexay npeaBapuTenHo
3a/jafleHnsa peXrM Ha roTBeHe WAV PbUHUTE HAaCTPOMKL.
a. Mpu n36op Ha NpesBapUTeNHO 3a4aAeH PEXUM Ha FOTBEHE:

* /136epeTe XenaHWs pexXuWM Ha roTBeHe, KaToO HaTWCHeTe CbOTBeTHaTa
MKOHa Ha CeH30pHMSA naHen (Tes3n pexyMn ca onucaHn nogpobHo B paspen
.PbKOBOACTBO 3a roTBeHe").

* [oTBbpAETE NporpamaTa 3a roTBeHe, KaTo HaTWCHeTe 6yToHa. ToBa Lue
cTapTupa npoLeca Ha rotTeeHe.

« [oTBeHeTO cTapTMpa. OCTaBaLLOTO Bpeme 3a roTBeHe ce Nnokassa Ha ekpaHa.

b. Mpu 1360p Ha PbYHU HACTPONKMN:

* HatucHeTte pexxum MANUAL (PbYHO MPUTOTBAHE).

* Perynupaiite Temnepatyparta @ C BYTOHUTE 4+ N — Ha AUTUTANHWSA eKpaH.
TepmocTaThT Bapupa ot 40 go 200°C.

« Cnep ToBa 3ajaliTe XenaHOTO BpeMe 3a roTBeHe, KaTo HaTuckaTe ByToHuTe +
n —. TaiimepbT Moxe Aa ce 3agage mexay 0 1 60 MUHyTU.

+ HaTucHeTe 6yToHa, S 3a 4a 3aMoyHeTe Aa roTBuTe C U36paHuTe HacTPOKy 3a
TemnepaTypa 1 Bpeme. FloTBeHeTO cTapTupa. OCcTaBalloTo BpemMe 3a roTBeHe
ce nokasBa Ha ekpaHa.

© Vi3nMwHOTO 0/1M0 OT XpaHaTa ce Cb6upa Ha AbHOTO Ha OTAeNeHNeTo.

*cnopea mogena



@ Hskoun xpaHU M3VcKBaT pasknallaHe Mo cpejaTa Ha roTBEHeTO 3a MocTUraHe Ha
OMTUMAa/HV pe3ynTaTy OT roTBEeHeTO (BUXTe pasjen ,PbKkoBOACTBO 3a roteeHe”).
3a Aa pasknatiTe xpaHaTa, M3gbpnariTe Kynata W3BbH ypeja, V3Mon3Barikut
pbKoxBaTkaTa, 1 A pasknartete. Cnej ToBa Mab3HeTe KynaTta obpaTHO B ypesa 1
rOTBEHETO LLje 3aNoYHe OTHOBO aBTOMAaTUYHO.

N }Mo Bpeme Ha pexmuma Ha rotBeHe Fries (MbpxeHn KapTodu)

@Taaw nUKTOorpama mMura Mo cpepgata Ha rorBeHeto. Ts ykasBa, 4e
e Heob6xoAMMO pAa pasknatute kapTodute, 3a fa ce M3NbpXKaT
paBHOMEpHO.

@ KoraTo uyeTe 3Byk OT TaliMepa, 3313leHOTO BpeMe 3a roTBeHe e MPUKIKUMO.
M3abpnaiite kynaTa U3BbH ypea 1 5 NOCTaBeTe Ha TOMIoYCTOMUMBa MOBbPXHOCT.

© Npoeepete fanu xpaHara e rotosa.
AKO XpaHaTa BCe OLLie He e roTOBa, MPOCTO MIb3HETE KyrnaTta 06paTHO B ypeaa 1
3ajaiiTe Talimepa 3a oLLe HKOIKO MUHYTU.

© Korato xpaHaTta ce croTeu, usBageTe KynaTa. 3a Aa OTCTpaHUTe XxpaHara,
M3MoN3BaiiTe WMMKY, 3a Aa MOBAMTHETE XpaHaTa N3BbH KynaTa.

BHMMaHMe: oTAeNneHneTo HUKOora He Tpsi6Ba fAa ce o6pbLya € pelueTkarta
Harope.
Cnep roTBeHe oTAeNIeHUsATa, peLUeTKUTE U XpaHaTa ca MHOro ropeLuu.

@ Korato egHa naptnga oOT XpaHaTa € roTtoBa, ypeAbT BejiHara € rotoB 3a
NPUroTBAHE Ha Apyra napTria OoT XpaHaTta.

N3MNOJISBAHE HA ABETE OTAEJIEHNA B PEXXUM

SYNC (CUHXPOHWU3WPAHE) C NMJIOYATA 3A rPUN*

DyHKUMATA 33 rpUn e NoAxXoAsLLa camo 3a oTaeneHue 1.

o BuHaru nocrassliTe naoyara 3a rpuvn B otaeneHne 1 Ha ypeaa.

Start

@ HarucHete % (CTAPT/CTOM). PexumbT Fries (MbpxeHy kapTodu) ce nokassa
no nogpasbuvpaHe 3a otgesneHune 1, JokaTo 3a OTAeNeHVWe 2 Ha ekpaHa ce
noka3sea OFF (M3KJ1.).

© HatucHete GRILL (TPW/) Ha ekpaHa, 3a Aa u3bepete pexxm Grill (Tpun) v da perynupare
BPEMeTO 3a roTeeHe, ako e Heobxoaumo. Temnepatypata ce 3ajjlaBa aBTOMaTU4HO Ha
200°C. He noctassiiTe xpaHaTa B OTAeNeHNe 1 - aBTOMaTUYHO LLie ce cTapTupa pasa Ha
npeaBapuTeNHo HarpsiBaHe Ha rpuna.

O HatucHeTe 2% 3a Aa akTmBMpaTe Kyna 2, Aa un3beperte XenaHus pexuMm Ha
roteBeHe (Hanpumep Fries (MbpxeHW kapTodn) 1 Aa peryavpaTte BpeMeTo u
TemnepaTtypara, ako € Heo6XoANMO.

© [obaBeTe xpaHaTa B oTAeneHMe 2. [INb3HeTe OTAeNeHNeTo 06paTHO B ypeaa.

@ HatucHete SYNC (CUHXPOHW3WPAHE).



@ CraptupaliTe roTBeHeTo, KaTo HaTucHeTe 3 (CTAPT/CTOT). ToBa wie cTrapTupa
daszaTa Ha npeABapuTeNnHO HarpsiBaHe Ha rpuna (otaeneHvie 1). PREHEAT
(MPEABAPUTE/IHO HATPABAHE) cBeTBa 1 Ha ekpaHa ce mokasBa «Pre Heat»
(MpeaBapuTenHo HarpseaHe). TemnepaTypaTa Ha rpuaoBaHe ce 3ajaBa
aBTOMaTNyYHO Ha 200°C.

Korato uyyete 3ByK OT Talimepa, ¢asaTa Ha npeABapuTesHO HarpsiBaHe e
npuknoymna. Ha ekpaHa ce nokasea ,Add” (flobassHe).

© Vi3BageTe oTaeneHvie 1 0T ypeaa 1 ro noctaBeTe BbLPXY TOMNIOYCTONYMBA
NOBBPXHOCT.

BHumaHue: Kynata U rpun pewletkata ca MHOro ropeu. WsnonsBaiite
LIMNKK, 3a Aa NOCTaBUTE XpaHaTa BbpPXy njio4vaTa 3a rpun.

3a6enexxka: Korato Ha ekpaHa ce nokaxe ,Add” (Jlo6aBsiHe) n ako B
npoab/iXXeHne Ha 10 MUHYTU He 6bAaT NpeanpueT HUKAKBY AeliCTBUS,
nporpamaTa cnMpa M Ha eKpaHa OTHOBO ce noka3sa ,START/STOP”
(CTAPT/CTON). Lle TpA6Ba pa u3bepeTe OTHOBO, 3a Aa pectapTuparte
roTBEHEeTo.

MocTaBeTe xpaHaTa BbpXy Mo4aTa 3a rpua 1 noctaBeTe OTAeNeHNeTo
obpaTHo B ypeja.

@ [loTBeHeTO CcTapTpa aBTOMaTMYHO. OCTaBaLlOTO BPeMe 3a roTBeHe ce
rokasBa Ha ekpaHa.

3abenexka : nap4yetata meco TpsA6Ba Aa ce o6bpHAT Mo cpepgata Ha
roTBeHeTo.

M3/IMLWIHOTO 0110 OT XpaHaTa ce Cbbupa Ha AbHOTO Ha KynaTa.

Korato uyeTe 3Byk OT TaiiMepa, rOTBEHETO e MpukI4mio. V3BageTte

OTZe/IeHNETO OT ypesa 1 ro NoctaBeTe BbPXy TOM/I0yCTOMUYMBA NOBbPXHOCT.
@® 3a fa oTCTpaHUTe XpaHaTa, U3Mosi3BaiiTe WUMKK, 3a 4a NOBAUrHeTe XpaHaTa

M3BBH KynaTa.

BHMMaHMe: cnep MbpXXeHe € ropeLy, Bb3AyX OTAENEeHNEeTOo, peleTKaTa u
XpaHaTa ca MHOTO ropeLyu.

3a6enexxka: No Bpeme Ha roTBeHe, ako OTCTPaHUTe eHO OT oTAeNeHusTa
1 He o MIb3HeTe 06paTHO B paMKMTe Ha 5 MUHYTW, Ha NaHena Ha ToBa
oTaeneHue we ce nokaxe ,,OFF” (U3KJ1). fpyraTta Kyna npogbixasa aa
pa6otun, Ho nporpamara ,,SYNC” (CUHXPOHU3UPAHE) npuknioysa.



PBbKOBO/ACTBO 3A TOTBEHE

Tabnuuata no-gony Bu nomara npu |/|36opa Ha OCHOBHWN HaCTpOI‘/JIKI/I 3a XpaHara, KOATO 1ckate
Aa npuroTeuTe.

3abenexkka: BpemMeHaTa 3a FOTBEHE MO-AOJly Ca CaMO OPUEHTMPOBBYHU U
Mo>Ke Aia BapupaTt B 3aBMCUMOCT OT COPTa M KONIMYECTBOTO Ha M3MON3BaHUTE
kaptodu. Mpu Apyru xpaHu pasmepbT, ¢popmara M Mapkata MoXe fAa
noBNUAAT Ha pe3ynTaTuTe. CiefoBaTesIHO MOXKe /ia Ce HalloXKu ia perynupare
Manko BpeMeTo 3a roTBeHe.

Pexwum Ha
roTBeHe

Mpubn.
Bpeme

JonbaHuTenHa

Temnepartypa WHbOpMaLA

Pa3knalaHe

‘ Konuyecrso

KapTodu 1 nbpxeHu kapropu

3aMpaseHin | rrnerie 1600 - 1400 g| 25 - 40 min x2
MbPXKeHN o
KapTodu (10 180°C #
mmx 10 mm) Otpaenerue 2| 300-800g |25-35min X2
[JlomawHo | Otgenenve 1| 500 40 min x4 MozcyLeTe
MpUroTBEHM e
MbPXKeHN 180°C # Kbpra npean
KapTodM | Orzenerme2| 200 35min x4
(8 mm x 8 mm) A E roTBeHe
3ampazeqm  |OTAeneHve 11600 -1400 g| 25 - 40 min x2
KapTopu 180°C #
yemxuc | Otaenenvie 2| 300-800 g |25-40 min X2

Meco 1 nTu4m npoayKTH

Otpenenne 1| go46p | 10-18 min

32!"3(2?;3 200°C MANUAL| X1
P Otgenenme2| po26p | 10-15min
QUNETaOT | Orrenerme | god6p | 10min | 200°C 4
nneLLKn A AO2%P &
TEfzOeE Otgenenne 2| po26p 10 min 200°C & x1
KOCT)
Usnonune |Otgenenve 1| o 1300g | 50min 160°C & Camo 3a kyna 1
3aKyckn
- Otpenenme 1| go 1kg 12 min 200°C & §
xanku Otpenenne 2| #o04009 12 min 200°C
ongenerue 18 'ég ¥ 2min | 200
Munewkn P & y
KpMUa | oraenenne 2| A° 4009- 1 ) min 200°C
_ 4/56p )




pubn. Pexum Ha JlombAHUTeNHa
‘ Konnvecrso Bpeme Temnepatypa . PasknalLiaHe VHGOpMALYS
3aKycku
o3 . o
Otaenexve 1 peseHa 5min 170°C MANUAL
Muua )
#o f o
OtaeneHve 2, peseHa 5min 170°C MANUAL
Otpenenve 1| po1kg |22min 200°C x4
3enexuyum @f
Otaenenve 2/400 - 600 g| 22 min 200°C x4
Puba
810
Otpenerve 1| po4 6 h 200°C
®une ot A AOREP | min
cboMmra 3
OTgenenHve 2| fo26p ?n]r? 200°C
8-10 v
Oraenenne 15009 - 1kg rr-1in 200°C X1
Ckapuam 810
Otgenenne 2 04009 n-1i n 200°C x1
MNeyeHe Ha TecTeHu U3aenns
Otgenenvie 1| 2o 6/8 6p | 16 min 160°C
MbduHYM
OtgeneHve2| po46p |16 min 160°C &
1Kpbrna
LLlokonagosw 30-35 o
TopTi Otpenenve 1 ¢0T2r;?a3a min 160°C
Dehydration (CyLueHe)
A6k pa |OTAEneHe 118 duaniiku| - 8h 40°C e
pesery Otpenenvie 2|4 puauiikn|  8h 40°C J




JlonbaHnTenHa
NHGOPMaLWA

Tun roTseHe Konnvecteo l;g!ag' Temneparypal Pasknallate

MPOrPAMA GRILL (TPUM)*

anaurne | fo46p | 4min 200°C

cpeaHo

Tosexao | Otaenere 1| onaieno| A0 46p | 6min 200°C X1
Camo3akyna 1
Aobpe i o «Moxere ga
fo46p | 8min 200°C it
OnedeHo [Lo0basiTe 0o,
CeuHcko | Otgenerue 1 |oneveHo | 4036p [12-16min|  200°C x1 apowaTHy ki

11COn 3a No-A06bp
BKyC. o cpegata
Ha roTBeHeTo

ArHeluko | OTzeneHue 1| onedeHo | 4o 4/6 6p [12-14min|  200°C

MuneLwkn . MOXeTe Aa
dunera OtpeneHve 1 |oneyeHo | Ao 4/66p | 10 min 200°C X1 BLpHETe XpaHaTa.
HageHvum | Otaenenme 1| oneveHo | go 8/10 6p [16-20 min|  200°C X3
Pubho Otgenenvie 1 |oneyeHo | 4o4/66p | 8 min 200°C
\_ pune )

*cnopeg mogena



XpaHuTe ¢ No-mMankm pasmepu 06MKHOBEHO N3MCKBAT MasKo NMo-KpaTKo Bpeme 3a
roTBeHe OT Nno-rosiemMuTe.

Pa3bbpkBaHETO Ha Manky KoJM4ecTBa XpaHa MO cpejata Ha rOTBeHeTO
nozobpsBsa KpaliHMA pesyntaT M MOXe fa MOMOrHe 3a rnpejoTBpaTsBaHe Ha
HepaBHOMEPHOTO CroTBSAHE.

[JlobaBeTe Manko 0AMoO KbM MpecHUTe Kaptodu, 3a Aa cTaHaT xpynkasu. Cnej
KaTo A06aBUTe TBXMLA ONNO, NbpXeTe KapTodUTe 3@ HAKONKO MUHYTU.

JleknTe 3aKycku MOXe Ja ce MpUroTBaT BbB ¢ypHa, HO MOXe CbLo Aa ce
npuUroTeAT 1 B ypeaa.

ONTMManHOTO NPEenopbUYNTENHO KOIMYECTBO KapTOpKkM 3a nbpxeHe e 1200
rpama (Otaenenue 1:800g + OTaeneHwne 2 : 4009)

M3non3BsaiiTe rotoso byTep Win MacieHo TecTo, 3a a HarnpasuTe MbJHEeHWN 3aKyCcKu
6bP30 1 NIecHo.

MocTaBeTe B ypeja TaBa 3a NeyeHe, ako 1UckaTe Ja nsneyerte KeKC Uav KL, Nan
aKO nckaTe Aa NMbpPXUTE AENVNKATHU WA MBbAHEHN UHTPEeANEHTWU. MoxeTe Aa
13ron3saTe Cb/OBE 3a NeyveHe OT CUANKOH, HepbXjaeMa CTOMaHa, anyMuHui
NN rnnHa.

MoxeTe CbLLO fa U3non3BaTe ypeaa 3a NpeTonasHe Ha XpaHa. 3a Aa npetonauTe
XpaHa, 3agaiiTe Temnepatypata Ha 160°C 3a 40 10 MUHYTW.

YNCTBAHE

MouwncTBaiiTe ypeaa cieg Bcska ynotpeba.

Kynata u peweTtkata uMaT He3anensawo nokputue. He wusnonssaiite
MeTa/IHU KYXHEHCKU npubopu mnu abpasvMBHM MOYMUCTBALLM MaTepuanu 3a
MOYNCTBAHETO My, Tbil KaTo He3asileNnBaLLOTO NOKPUTME MOXKE Aa Ce NoBpeau.

o V3BajeTe LLercena oT KOHTaKTa 1 ocTaBeTe ypeaa Aa ce oxnaau.

3a6enexka: li3BageTe KynaTa u ocTaBeTe ypefa Aa U3CTUHE NO-6bP30.

@ 3abbpLueTe ¢ BNAKHA Kbpra BbHLUHATA YacT Ha ypeAa.

© MouncreTe KynaTa v peLueTKkaTa € ropeLLa Boja, TeUeH npenapar 3a MveHe Ha

cbAoBe ” Hea6pa3V|BHa rb6a. MoxeTe Aa 13Non3BaTe TEYHOCT 3@ NOYNCTBaHE
Ha Ma3HWHW, 3a Aa OTCTPAaHNTE OCTaHaNoTo 3aMbpCABaHe.

BHMMaH#Me: KynaTa u pelueTkaTta MoraTt ga ce MUAT B MUsISIHa MalLVHa.

CbBeT: AKO Ha ABHOTO Ha KyrmaTa W pelueTkaTa € 3anenHana MpbCoTus,
Hamb/IHETE T C ropeLla BoZa W Manko TeyeH npenapar 3a MveHe. OcTaBeTe
KynaTa u pelueTkaTa Aa ce HakuicHaT 3a okosio 10 MuHyTW. Mocsie nusnnakHeTe
fo6pe 1 noacyLueTe.

O V36bpLueTe BbTPeLLHATa YacT Ha ypeAa ¢ ropeLLa BoAa 1 HarnoeHa Kbpna.



O nouncreTe HarpsBalLMA eNeMeHT CbC Cyxa MOYWCTBalLA YeTka, 3a Aa
OTCTPaHUTe BCSKAKBM XPaHUTENHMN OCTaTbLM.
O He notansiite ypega BLB BoAa NN APyra TEUHOCT.

NMPUBNPAHE

o M3kntoueTe wencena Ha ypeAa OT KOHTaKkTa 1 ro octaBeTe Ja ce oxnagu.

e YBepeTe Cce, Ye BCUYKKM HacCTn ca YnCtn n cyxu.

FAPAHLUNA N CEPBU3HO OBCJTY)KBAHE

AKO ce HyxjaeTe OT CepBM3 UAM UHPOPMaLMS, KakTo U ako umate npobnem,
MONs, nocetete pUPMeEHUS yebcailT nau ce cBbpXeTe C LeHTbpa 3a 0bCnyxBaHe
Ha KAMeHTV BbB BallaTa gbpxaBa. MoxeTe ga HamepuTe TenedpoHHUA HoMep
B /INCTOBKAaTa 3a MexAyHapojAHaTa rapaHums. AKo BbB Balwarta gbpXaBa HAMa
LieHTBP 3a 06C/TyXXBaHe Ha noTpebutennTe, ce 06bpHeTe KbM MeCTHUSI TbproseL,
Ha ¢upmarTa.

OTCTPAHABAHE HA HEU3MPABHOCTU

AKo cpelyHeTe npobnemu ¢ ypeaa, nocetete rpMeHns yebcanT (BUXKTe KopuLaTta
Ha PBKOBOACTBOTO) 3@ CMUCHKa C YeCTo 3aZaBaHN BLMPOCU WN Ce CBbpXeTe C
LieHTbpa 3a 0bcny>KBaHe Ha noTpebuTenn BbB BaluaTta gbpxasa.



PRIKAZ CASA/
TEMPERATURE

VELIKA
ODSTRANLJIVA
RESETKA S
SILIKONSKIMI
BLAZINICAMI
(GLEDE NA
MODEL)

VELIKA
ODSTRANLJIVA
RESETKA ZA ZAR 1Z —
LITEGA ALUMINIJA
S SILIKONSKIMI
BLAZINICAMI
(GLEDE NA MODEL)

1. PREDAL —
(VELIKA
POSODA)

*glede na model

NADZORNA
PLOSCA Z
ZASLONOM NA
DOTIK

ODSTRANLJIVA
RESETKA S
SILIKONSKIMI
BLAZINICAMI

| 2. PREDAL
(OBICAJNA
POSODA)




Uporabniski vmesnik DUAL EASY F

) NS i, &
o Roé&ni : Obvesca o potrebnem
Prednastavljeni @ pretresanju jedi.
programi priprave jedi program Pri pripravi

ocvrtega krompircka se vklopi
na sredini postopka

GUMB 1:
Za vklop 1. predala

GUMB 2:
Za vklop 2. predala

Nastavitev Nastavitev casa
temperature priprave jedi SYNC : za vklop
sinhronizacije priprave jedi
OFF: oznacuje, da je predal izklopljen. Za vklop pritisnite gumb 1 ali 2.

U bniSki vmesnik DUAL EASY FRY & GRILL*

Prednastavljeni

1
programi priprave .- Ew : Obvesca o potrebnem
jedi Rocni  Program

! pretresanju jedi.
program  zazar Pri pripravi ocvrtega
krompircka se vklopi
na sredini postopka

MANUAL

PREHEAT

GUMB 1: GUMB 2:
Za vklop 1. predala Nastavitev Nastavitev ¢asa Za vklop 2. predala
temperature priprave jedi SYNC : za vklop
PREHEAT : oznacuje sinhronizacije priprave jedi

predgretje Zara. Zasveti ob
zagonu programa Zara GRILL

OFF: oznacuje, da je predal izklopljen. Za vklop pritisnite gumb 1 ali 2.

*glede na model



% & W Ny

Ocvrt krompircek Pis¢anec Zelenjava Riba
=
<
() MANUAL GRILL
Sladica Dehidracija Ro¢ni nacin Program za zZar

(giede na model)

PRED PRVO UPORABO

@ Odstranite vso embalaZo.

@ 7 aparata odstranite vse nalepke (na primer nalepke na predalu), razen nalepke
s kodo QR.

© Predal in odstranljivi reSetki temeljito ocistite z vro¢o vodo, malo tekocega
detergenta in neZzno gobico.

Predala in reSetki so primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.

O Notranjost in zunanjost dodatka oistite z vlazno krpo. Aparat med delovanjem
proizvaja vro¢ zrak. Predala ne napolnite z oljem ali mastjo za cvrtje.

PRIPRAVA PRED UPORABO

@ Aparat postavite na ravno in stabilno delovno povrsino, ki ni obcutljiva na
visoke temperature, in je ne pribliZujte vodnim curkom.
@ Aparata ne napolnite z oljem ali katero koli drugo tekocino.

Na aparat ne odlagajte nic¢esar. To prekine pretok zraka in vpliva na rezultate
cvrtja z vrocim zrakom.

POMEMBNO: Da bi preprecili pregrevanje naprave, je ne postavljajte v kot

ali pod stensko omarico. Okoli naprave pustite vsaj 15 cm prostora, da lahko
zrak krozi.

© Pritisnite gumb % za vklop aparata.

O za 1. predal je privzeto prikazan nacin cvrtja krompircka, na zaslonu za 2.
predal pa je prikazano OFF (Izklopljen).



© s pritiskom gumba «1» ali «2» lahko vklopite katerega koli od obeh predalov.
(Za preklic izbire znova pritisnite gumb «1» ali «2». Predal bo izklopljen (OFF)
in izbira bo preklicana).

Opomba: Nikoli ne prekoracite najvecje koli€ine, navedene v tabeli
(glejte poglavje Vodnik za kuhanje), sicer lahko to vpliva na kakovost
koncnega rezultata.

@ Pred pripravo jedi v predale vedno vstavite ustrezne resetke in tako poskrbite
za najboljSe rezultate priprave.

UPORABA OBEH PREDALOV V NACINU
SINHRONIZACIJE (DVOJNA PRIPRAVA JEDI)

Z aparatom, ki se pona3a z dvema predaloma, lahko v nacinu sinhronizacije SYNC
socasno pripravite 2 razli¢ni jedi.
@ Pritisnite 5 gumb Start/Stop za vklop aparata. Za 1. predal je privzeto prikazan
nacin cvrtja krompircka, na zaslonu za 2. predal pa je prikazano OFF (Izklopljen).
@ Pritisnite Zeleni nacin priprave jedi in nastavite ¢as ter temperaturo priprave,

Ce se ta razlikuje od prednastavitev (s pritiskanjem gumbov + in -). Nastavitve
so shranjene.

© Prvo jed odloZite v 1. predal (levi predal). Predal vstavite nazaj v aparat.

Opomba: ko je na zaslonu prikazano sporocilo «Add» (Dodaj) in 10 minut
ne opravite nobenega dejanja, je program prekinjen in na zaslonu
je znova prikazano «'START/STOP» (Zagon/zaustavitev). Za ponovni
zacetek priprave jedi boste morali znova izbrati nastavitve.

O Za vklop 2. predala, pritisnite gumb «2».

© Pritisnite drugi Zeleni nacin priprave jedi in nastavite ¢as ter temperaturo
priprave, Ce se ta razlikuje od prednastavitev (s pritiskanjem gumbov +in -).

@ Drugo jed odlozite v 2. predal (desni predal). Predal vstavite nazaj v aparat.

@ Pritisnite SYNC za so¢asno pripravo obeh jedi. Ce imata oba natina priprave
jedi razli¢no trajanje, se na zaslonu predala s krajsim nacinom priprave (krajsi
Cas priprave jedi) prikaZe sporocilo «HOLD» (ZadrZi). To pomeni, da aparat
zamakne zacetek priprave za toliko ¢asa, da pripravo obeh jedi zakljuci hkrati.

Start

© Za zacetek priprave jedi pritisnite gumb 52 .

© Aparat zapiska, ko sta obe jedi pripravljeni.

*glede na model



@ Ko sta jedi pripravljeni, izvlecite predala. Jed odstranite s prijemalkami tako, da
jo dvignete iz predala.

Pozor: Po cvrtju sta reSetki in jedi zelo vroci.

Opomba: Ce med pripravo jedi odstranite enega od obeh predalov in
ga ne vstavite nazaj v 5 minutah, bo na zaslonu za ta predal prikazano
sporo€ilo «OFF»’ (Izklopljen). Drugi predal Se naprej deluje, vendar je
nacin sinhronizacije «SYNC» izklopljen.

UPORABA ENEGA PREDALA APARATA

Start

© Pritisnite gumb %= za vklop aparata.

® Za 1. predal je privzeto prikazan nacin cvrtja krompircka, na zaslonu za 2. predal
pa je prikazano OFF (Izklopljen).

© s pritiskom gumba «1» ali «2» lahko vklopite katerega koli od obeh predalov.
Drugi predal ostane izklopljen (prikazano je sporocilo OFF) (za preklic izbire znova
pritisnite gumb «1» ali «2»).

O 7a zatetek priprave jedi lahko izbirate med prednastavljenim naginom priprave

ali ro¢nimi nastavitvami.

a.V primeru prednastavljenega nacina priprave jedi:

« S pritiskom ustrezne ikone na zaslonu na dotik izberite Zeleni nacin priprave
jedi (ti nacini so podrobno opisani v poglavju “Vodnik za kuhanje”).

+Natin 5% priprave jedi potrdite s pritiskom na gumb. Tako boste zagnali
postopek priprave jedi.

* Priprava jedi se zac¢ne. Preostali ¢as priprave jedi je prikazan na zaslonu.

b.V primeru izbire ro¢nih nastavitev:

* Pritisnite gumb za ro¢ni na¢in MANUAL.

. Temperaturoﬂnastavitezgumboma+in—na digitalnem zaslonu. Temperatura
termostata se giblje med 40 in 200 °C.

+ Nato nastavite Zeleni ¢as priprave jedi s pritiskanjem gumbov + in —. Casovnik
lahko nastavite med 0 in 60 minutami.

+Za zatetek 3% priprave jedi z izbranimi nastavitvami temperature in asa
pritisnite gumb. Priprava jedi se za¢ne. Preostali ¢as priprave jedi je prikazan
na zaslonu..

Odvecno olje jedi se zbira v spodnjem delu predala.

@0

Nekatera Zivila je treba za najboljSe moZne rezultate pretresti na polovici kuhanja

(glejte poglavje «Vodnik za kuhanje»). Jed pretresete tako, izvleCete posodo za rocaj

in jo pretresete. Posodo nato znova vstavite v aparat in priprava jedi se zaZene

samodejno.

N, /Med izvajanjem nacina priprave ocvrtega krompircka, piktogram

@na polovici postopka utripa. Oznacuje potrebo po pretresanju za
pripravo homogenega obroka.

*glede na model



@ Ko zaslisite zvok ¢asovnika, je nastavljeni ¢as priprave jedi zaklju¢en. 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 pripravijena, izvlecite jed. Jed odstranite s prijemalkami tako, da jo
dvignete iz posode.
Pozor: Predala z mreZo ni dovoljeno obrniti na glavo.
Po priprave jedi so predali, mreZe in jed zelo vroci.

@ Ko je jed pripravljena, lahko z aparatom nemudoma pripravite naslednjo jed.

UPORABA OBEH PREDALOV V NACINU SINHRONIZACIJE

S PLOSCO ZA ZAR*

Zar je primeren samo za 1. predal.

@ Plos¢o za Zar vstavite v 1. predal aparata.

Start

@ Pritisnite gumb 5. Za 1. predal je privzeto prikazan nacin cvrtja krompirtka, na
zaslonu za 2. predal pa je prikazano OFF (Izklopljen).

© Na zaslonu pritisnite GRILL (Zar) in tako izberite nacin Zara ter po potrebi prilagodite
Cas priprave jedi. Temperatura je privzeto nastavljena na 200°C. Jedi ne vstavljajte v
1. predal, saj se faza predgretja zazene nemudoma.

@ Za vklop 2. posode pritisnite «2» in izberite Zeleni nacin priprave jedi (primer
ocvrtega krompircka), nato pa potrebi prilagodite ¢as in temperaturo.

© Jed vstavite v 2. predal. Predal vstavite nazaj v aparat.
@ Pritisnite SYNC (Sinhronizacija).

Start

@ Pripravo jedi zacnite s pritiskom gumba %. S tem zaZenete predgretje Zara
(1. predal). PREHEAT Na zaslonu je osvetljena beseda PREHEAT in na zaslonu se
pojavi sporocilo «Pre Heat» (Predgretje). Temperatura za Zara je prednastavljena
na 200°C.

@ Ko zasliSite zvok ¢asovnika, je predgretje zaklju¢eno. Na zaslonu se pojavi «Add»
(Dodaj).

© Iz aparata izvlecite 1. predal in ga odloZite na podlago, odporno na vrocino.

Pozor: posoda in reSetka za Zar sta zelo vroc€i. S prijemalkami poloZite jed
na reSetko za Zar.

Opomba: Ko je na zaslonu prikazano sporocilo «Add» (Dodaj) in 10 minut
ne opravite nobeneg dejanja, je program prekinjen in na zaslonu je
znova prikazano «'START/STOP» (Zagon/zaustavitev). Za ponovni zacetek
priprave jedi boste morali znova izbrati nastavitve.

@ Jed poloZite na ploSco za Zar in predal znova vstavite v aparat.



@ Postopek se zaZene samodejno. Preostali ¢as priprave jedi je prikazan na
zaslonu.

Opomba: kose mesa je treba na sredi priprave obrniti.

Odvecno olje jedi se zbira v spodnjem delu posode.

@ Ko zaslisite zvok Casovnika, je priprava jedi zakljuena. Iz aparata izvlecite predal
in ga odloZite na podlago, odporno na vrocino.

@ Jed odstranite s prijemalkami tako, da jo dvignete iz posode.

Pozor: Po cvrtju so predal, mreza in jed zelo vroci.

Opomba: €e med pripravo jedi odstranite enega od obeh predalov in
ga ne vstavite nazaj v 5 minutah, bo na zaslonu za ta predal prikazano
sporocilo «OFF»’ (Izklopljen). Druga posoda Se naprej deluje, vendar je
nacin sinhronizacije «SYNC» izklopljen.



VODNIK ZA KUHANJE

Spodnja tabela vam je v pomo¢ pri izbiri osnovnih nastavitev za hrano, ki jo Zelite
pripraviti.

Opomba: Spodniji €asi priprave jedi so zgolj orientacijski in se lahko razlikujejo
glede na sorto in pridelek uporabljenega krompirja. Na koncni rezultat pri
drugih vrstah hrane lahko vplivajo velikost, oblika in znamka Zivil. Zato boste
morda morali €as priprave jedi nekoliko prilagoditi.

il Dodatne
informacije

Kolicina Pribl. €as | Temperatura | priprave | Pretresite
jedi

Krompir in ocvrt krompircek
Zamrznjen | Predal 1 600 - 1400 g |25 - 40 min X2
krompircek (10 180°C #
mmx 10 mm) | Predal 2 | 300-800 g |25 - 35 min x2
prilgtr)anc/ﬁen Predal 1 5009 40 min x4 Pred
ocvrt 180°C * gsrfs:i:(;
krompircek | predal2 | 200 35 min x4 isad
(8 mmx 8 mm) g brisato
Zamrznjeni | Predal 11600 - 1400 g |25 - 40 min X2
krompirjevi 180°C #
krhlji Predal 2 | 300 - 800 g |25 - 40 min X2
Meso in perutnina
7 . Predal 1| do4kose | 10-18 min
gl o 200°C |MANUAL| 1
Predal 2 | do2kose | 10-15min
File pisandjin Predal 1| do4kose | 10min 200°C &
prsi(brezkosth progar2 | do2kose | tomin | 200¢ | & | xi
Cel pistanec | Predal1| do1300g | 50min | 160°C | ?,%ngg
Prigrizki
Pigtandj Predal 1| do1kg 12 min 200°C & y
medaljoni | preqai2 | do4oog | 12min | 200°C
predal 1% 1985 22min | 200
v e ose
Piscancja krilca 40400 - (@] X1
S Predal 2 475 kose 22 min 200°C Y,




Nacin

Koli¢ina Pribl. ¢as [Temperatura| priprave | Pretresite |. I?odatng
jedi informacije
Prigrizki
Predal 1|do 3 rezine| 5min 170°C | MANUAL
Pica
Predal 2|do 2 rezine| 5 min 170°C | MANUAL
Predal 1| do1kg | 22min 200°C x4
Zelenjava 102
Predal 2|400-600g| 22 min 200°C x4
Riba
Predal 1| do4kose |8-10 min|  200°C
Fileji lososa
Predal 2| do 2 kose | 8-10 min 200°C
Ve
Predal 1/500g-1kg|8-10 min|  200°C x1
Kozice
Predal2| do400g |8-10 min| 200°C X1
Peka
Predal 1|do 6/8 kose| 16 min 160°C
Mafini
Predal 2| do4kose | 16 min 160°C &
x 1 okrogel
Col;glrigne Predal 1| pekacza (30-35min  160°C
torte
Dehidracija
Predal 1| 8rezine 8h 40°C .
Jaboleni krhij &
\_ Predal 2| 4rezine 8h 40°C Y,




priprave 0} d 0] e
a 0 e
PROGRAM ZA ZAR*
S(t:;f;/)() do4kose | 4min 200°C
Srednje f o
Govedina |Predal 1 (mediujm) dodkose | 6min | 200°C X1
Dobro Samo 1.
peceno | do4kose | 8min 200°C posoda
(well-done) ZaizboljSanje
- Peceno 12-16 o okusa lahko
Svinjina  |Predal 1 (done) do 3 kose min 200°C x1 dodate ole,
Pet 1214 aromaticna
Jagnjetina |Predal 1 (gcen? do 4-6 kose ) 200°C zeli¢a in sol.
one min Na polovici
priprave lahko
& jed vrnete.
Piscandji fileji| Predal 1 ngir;‘; do4-6kose | 10min | 200°C X1 !
Kiobase |Predal1] P2 |dog-10kose| 120 | 200°C X3
(done) min
_ Ribifile |Predal ngf\’;;’ do46kose | 8min | 200°C )

*glede na model




+ Manj3a Zivila obicajno zahtevajo nekoliko krajSi ¢as kuhanja kot vegja Zivila.

+  Ce pretresete manjsa Zivila na polovici €asa kuhanja, izbolj3ate konéni rezultat in
preprecite neenakomerno kuhanje.

+  SveZemu krompirju dodajte malo olja za hrustljav ucinek. Ko dodate Zlico olja,
prazite krompir nekaj minut.

+ Prigrizke, ki jih lahko pripravite v pecici, lahko pripravite tudi v napravi.

« Optimalna priporocena koli¢ina za pripravo krompircka je 1200 gramov (1. predal
: 800g + 2. predal : 4009)

« 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 najve¢ 10 minut.

CISCENJE

Dodatek ocistite po vsaki uporabi.

Posoda in mreza imata premaz proti sprijemanju. Za €iS€enje ne uporabljajte
kovinskih kuhinjskih pripomockov ali grobih cistilnih materialov, saj lahko
poskodujejo neoprijemljivo oblogo.

@ Izvlecite vtiC iz vtiCnice in pocakajte, da se dodatek ohladi.

Opomba: Odstranite posodo, da se naprava hitreje ohladi.

® Zunanjost dodatka ocistite z vlazno krpo.

© Posodo in mreZo ocistite z vro¢o vodo, malo teko¢ega detergenta in nezno gobico.
Preostalo umazanijo lahko odstranite s tekocino za razmascevanje.

Opozorilo: predala in mreZa sta primerni za pomivanje v pomivalnem
stroju.
Namig: Ce se je na dnu posode in mreZe nabrala umazanija, ju napolnite z vro¢o

vodo in nekaj teko¢ega detergenta. Posodo in mreZzo namakajte priblizno 10

minut. Nato sperite Cisto in posusite.
@ Notranjost naprave obrisite z vroZo vodo in vlazno krpo.

O Grelni element ofistite s suho krtaco za ¢iScenje, da odstranite ostanke hrane.
(6] 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 &isti in suhi.

GARANCIJA IN SERVIS

Ce potrebujete servis ali informacije ali imate kakrino koli teZavo, obi¢ite spletno
mesto blagovne znamke na naslovu ali stopite v stik s centrom za pomo¢ strankam
blagovne znamke v svoji drZavi. Telefonsko Stevilko najdete v zloZenki za mednarodno
garancijo. Ce v va$i drZavi ni centra za pomo¢ strankam, se obrnite na lokalnega
prodajalca blagovne znamke.

ODPRAVLJANJE TEZAV

Ce naletite na teZave z napravo blagovne znamke, obis¢ite spletno mesto (oglejte si
naslovnico v tem priro¢niku) in si oglejte seznam pogosto zastavljenih vprasanj ali se
obrnite na center za pomoc strankam v svoji drzavi.



WYSWIETLACZ
CZASU/
TEMPERATURY

DUZA,
WYJMOWANA
KRATKA Z
SILIKONOWYMI
PODKEADKAMI
(WEDLUG
MODELU)

DUZY,
WYJMOWANY
RUSZT ZELIWNY —1
Z SILIKONOWYMI
PODKtADKAMI
(WEDLUG
MODELU)

SZUFLADA —
1(DUZY
POJEMNIK)

*wedtug modelu

CYFROWY PANEL
DOTYKOWY

WYJMOWANA
KRATKA Z
SILIKONOWYMI
PODKEADKAMI

| - SZUFLADA
2 (ZWYKLY
POJEMNIK)




Interfejs uzytkownika urzadzenia DUAL EASY FRY

1 .
Program s Wskazuje na

manualny potrzebe
wstrzasniecia zywnoscia.
Zapala sie w potowie
programu przyrzadzania frytek

Zapisane programy
gotowania

PRZYCISK 1: PRZYCISK 2:
aktywacja szuflady 1 o o aktywacja szuflady 2
Ustawienia Ustawienia czasu
temperatury gotowania SYNC : aktywacja

synchronizacji gotowania
OFF : wskazuje, ze szuflada jest wytgczona. Aby aktywowac, kliknij
przycisk 1 lub 2.

Interfejs uzytkownika urzadzenia DUAL EASY FRY & GRILL* Wl pi

Zapisane programy Yoo
gotowania Program Pro ramw Wskazuje na potrzebe

manualny griﬁ;owy wstrzags$niecia zywnoscig.
Zapala sie w potowie
nrogramu przyrzadzania frytek

MANUAL

PREHEAT

PRZYCISK 1: PRZYCISK 2:
aktywacja szuflady 1 Ustawienia Ustawienia czasu aktywacja szuflady 2
temperatury gotowania SYNC : akt .
) : aktywacja
PREHEAT : wskazuje wstepne synchronizacji gotowania

nagrzewanie grilla. Zapala sie po
uruchomieniu programu GRILL

OFF : wskazuje, ze szuflada jest wytgczona. Aby aktywowag, kliknij
przycisk 1 lub 2.

*wedtug modelu



% & W Ny

Frytki Kurczak Warzywa Ryby
&
<
() MANUAL GRILL
Deser Suszenie Tryb manualny Program grillowy

(wedtug modelu)

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

@ Usun wszystkie materiaty opakowaniowe.

@ Usun wszystkie naklejki z urzadzenia (na przyktad naklejke na szufladzie) z
wyjatkiem naklejki z kodem QR.

© Doktadnie umyj szuflade z wyjmowanymi kratkami w gorgcej wodzie z
dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu za pomoca miekkiej ggbki.
Szuflady i kratki mozna my¢ w zmywarce.

O Przetrzyj wnetrze i zewnetrzng strone urzadzenia wilgotng szmatka. Urzagdzenie

dziata, wytwarzajgc gorgce powietrze. Nie napetniaj szuflady olejem ani
tluszczem do smazenia.

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

@ Ustaw urzadzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na wysokg temperature
powierzchni roboczej z dala od rozpryskujgcej sie wody.
@ Nie napetniaj szuflady olejem ani innym ptynem.
Nie ktadZ niczego na wierzchu urzadzenia. Zakt6ca to przeptyw powietrza i
wptywa na wynik smazenia gorgcym powietrzem.
WAZNE! Aby zapobiec przegrzewaniu sie urzadzenia, nie umieszczaj go w
rogu lub pod wiszacymi szafkami. Aby umozliwi¢ odpowiednig cyrkulacje
powietrza, nalezy zostawi¢ wokét niego co najmniej 15 cm wolnej przestrzeni.

© Nacisnij przycisk 5% aby wiaczy¢ urzadzenie.

O Tryb smazenia frytek jest wyswietlany jako domysIny dla szuflady 1, a na
ekranie szuflady 2 wyswietlany jest komunikat OFF (WYL.).



O Kazda szuflade mozna aktywowac przyciskiem ,1” lub ,2". (Aby anulowa¢
wybér, ponownie nacisnij przycisk , 1" lub ,,2". Szuflada zostanie WYLACZONA,
a jej wybor anulowany).
Uwaga: nie wolno przekracza¢ maksymalnych wartosci podanych w

tabeli (patrz czes¢ ,,Przewodnik po gotowaniu”), poniewaz moze to mie¢
wplyw na jakos$¢ potrawy.

@ Zawsze przed gotowaniem nalezy umiesci¢ odpowiednie ruszty w szufladach,
aby uzyska¢ optymalne rezultaty gotowania.

KORZYSTANIE Z OBU SZUFLAD W TRYBIE
SYNCHRONIZAC)I (PODWOJNE GOTOWANIE)

Mozesz przyrzadzac¢ 2 rézne potrawy w tym samym czasie dzieki obu szufladom i
trybowi SYNC (SYNCHRONIZACJA).

@ Nacisnij przycisk %% aby wigczy¢ urzadzenie. Tryb smazenia frytek jest
wyswietlany jako domysiny dla szuflady 1, a na ekranie szuflady 2 wyswietlany
jest komunikat OFF (WYL.).

@ Nacisnij wybrany tryb gotowania oraz dostosuj czas i temperature, jesli réznig
sie od ustawien zaprogramowanych (naciskajgc przyciski + i -). Ustawienia
zostang zapisane.

© Umies¢ pierwszg potrawe w szufladzie 1 (lewa szuflada). Wsun szuflade z
powrotem do urzgdzenia.

Uwaga: gdy na ekranie wyswietlony zostanie komunikat ,,Add” (Dodaj)
i nie podejmiesz zadnych dziatan przez 10 minut, program zostanie
zatrzymany, a na ekranie pojawi si¢ komunikat ,,START/STOP”. Wybierz
ponownie program, aby rozpocza¢ gotowanie.

O Aby uaktywni¢ szuflade 2, naci$nij przycisk ,2".

© Wybierz drugi pozadany tryb gotowania oraz dostosuj czas i temperature, jesli
réznia sie od zaprogramowanych ustawien (naciskajac przyciski + i -).

@ Umie$¢ drugg potrawe w szufladzie 2 (prawa szuflada). Wsun szuflade z
powrotem do urzgdzenia.

@ Nacisnij SYNC aby przyrzadzi¢ obie potrawy w tym samym czasie. Jesli oba
wybrane tryby majg rozny czas gotowania, na ekranie pojawi sie komunikat
,HOLD" (WSTRZYMA)) dla krétszego trybu (dla potrawy, ktéra potrzebuje
mniej czasu na przyrzadzenie). Oznacza to, ze urzadzenie op6znia rozpoczecie
gotowania w celu przygotowania obu potraw w tym samym czasie.

© Nacisnij 3 aby rozpocza¢ gotowanie.

© Urzadzenie emituje sygnat dzwiekowy, gdy potrawy sg gotowe w tym samym
czasie.

@ Po ugotowaniu potraw wyjmij szuflade. Do wyjecia potrawy z szuflady uzyj
szczypiec.

*wedtug modelu



Uwaga: po smazeniu ruszty i potrawy sg bardzo gorace.

Uwaga: jesli podczas gotowania wyjmiesz szuflade i nie wsuniesz jej z
powrotem w ciggu 5 minut, na panelu szuflady pojawi sie komunikat
+OFF” (WYL.). Druga szuflada nadal dziata, ale koriczy to program ,,SYNC".

KORZYSTANIE TYLKO Z JEDNE) SZUFLADY URZADZENIA

@ Nacisnij przycisk 55 aby wiaczy¢ urzadzenie.
@ Tryb smazenia frytek jest wyswietlany jako domysiny dla szuflady 1, a na ekranie
szuflady 2 wyswietlany jest komunikat OFF (WYL.).

© Mozesz uaktywni¢ dowolng szuflade, naciskajac przycisk ,1” lub ,2". Druga
szuflada pozostaje wytgczona (aby anulowac wybér, ponownie nacisnij przycisk

,1"1ub ,2").

@ Aby rozpoczaé gotowanie, mozesz wybraé zaprogramowany tryb gotowania lub
ustawienia reczne.

a. W przypadku wyboru zaprogramowanego trybu gotowania:

* Wybierz pozadany tryb gotowania, naciskajac odpowiednig ikone na panelu
dotykowym (tryby te zostaty szczegétowo opisane w czesci ,Przewodnik
gotowania”).

* Potwierdz tryb gotowania, naciskajgc przycisk. Spowoduje to uruchomienie
procesu gotowania. S

* Rozpocznie sie gotowanie. Pozostaty czas gotowania zostanie wys$wietlony na
ekranie.

b. W przypadku wyboru ustawien recznych:

« Naciénij przycisk trybu MANUAL (RECZNY).

+ Ustaw temperature [ za pomoca przyciskéw + i — na ekranie cyfrowym.
Termostat mozna ustawi¢ w zakresie 40-200°C.

« Nastepnie ustaw czas gotowania, naciskajgc przyciski 4 i — Minutnik mozna
ustawi¢ w zakresie 0-60 minut.

+ Naciénij przycisk %% aby rozpocza¢ gotowanie z wybranymi ustawieniami
temperatury i czasu. Rozpocznie sie gotowanie. Pozostaly czas gotowania
zostanie wyswietlony na ekranie.

© Nadmiar oleju z potrawy zbierany jest na dnie szuflady.

@ Niektore potrawy wymagaja potrzasania w potowie czasu gotowania, aby uzyskac
optymalne rezultaty (patrz cze$¢,,Przewodnik gotowania”). Aby potrzasnac jedzeniem,
wyciagnij pojemnik z urzagdzenia za uchwyt i potrzasnij nim. Nastepnie wsur pojemnik
z powrotem do urzgdzenia, a gotowanie rozpocznie si¢ automatycznie.

Y.t W trybie pieczenia frytek ten piktogram miga w potowie czasu
@( pieczenia. Wskazuje on koniecznos¢ potrzasniecia frytkami w celu
uzyskania jednorodnego rezultatu.

*wedtug modelu



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

© Sprawdz, czy potrawa jest gotowa.

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

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

Uwaga: szuflady z kratka nie wolno odwracac do géry nogami.
Po ugotowaniu szuflady, kratki i jedzenie s bardzo gorace.

@ Gdy porcja jedzenia jest gotowa, urzadzenie jest natychmiast gotowe do
przygotowania kolejnej porgji.

KORZYSTANIE Z OBU SZUFLAD W TRYBIE SYNCHRONIZAC)I
Z PLYTA GRILLOWA*

Funkgji grilla mozna uzywac tylko w przypadku szuflady 1.

@ Zawsze umieszczaj ptyte grillowg w szufladzie 1 urzadzenia.

Start

@ Nacisnij przycisk 3w . Tryb smazenia frytek jest wyswietlany jako domysiny dla
szuflady 1, a na ekranie szuflady 2 wys$wietlany jest komunikat OFF (WYL.).

© Nacisnij przycisk GRILL na ekranie, aby wybra¢ tryb grillowania i w razie potrzeby m
dostosuj czas przyrzadzania potrawy. Temperatura jest automatycznie ustawiana na

200°C. Nie umieszczaj jedzenia w szufladzie 1, faza nagrzewania grilla zostanie

uruchomiona automatycznie.

Nacisnij przycisk 2", aby aktywowa¢ pojemnik 2 i wybra¢ zadany tryb gotowania

(np. frytki), a w razie potrzeby dostosuj czas i temperature.

W16z jedzenie do szuflady 2. Wsun szuflade z powrotem do urzadzenia.

Nacisnij przycisk SYNC.

Rozpocznij gotowanie, naciskajgc przycisk s . Spowoduje to uruchomienie fazy

nagrzewania grilla (szuflada 1). Zaswieci sie kontrolka PREHEAT (NAGRZEWANIE),

a na ekranie zostanie wyswietlony komunikat ,Pre Heat” (Nagrzewanie).

Temperatura grillowania jest automatycznie ustawiana na 200°C.

9006 O

© Gdy uslyszysz diwiek minutnika, oznacza to, ze faza nagrzewania zostata
zakonczona. Na ekranie zostanie wyswietlony komunikat ,,Add” (Dodaj).

© Wyjmij szuflade 1 z urzadzenia i umiesc jg na powierzchni odpornej na wysoka
temperature.

@ Umiesc jedzenie na ptycie grillowej i wtdz szuflade z powrotem do urzadzenia.



Uwaga: pojemnik i kratka grillowa sg bardzo gorgce. Umiesc jedzenie na
plycie grillowej za pomocga szczypiec.

Uwaga: gdy na ekranie wyswietlony zostanie komunikat ,,Add” (Dodaj)
i nie podejmiesz zadnych dziatan przez 10 minut, program zostanie
zatrzymany, a na ekranie pojawi sie komunikat , START/STOP". Wybierz
ponownie program, aby rozpocza¢ gotowanie.

@ Tryb gotowania rozpoczyna sie automatycznie. Pozostaty czas gotowania
zostanie wys$wietlony na ekranie.

Uwaga: kawatki miesa nalezy obréci¢ w potowie gotowania.

Nadmiar oleju z potrawy zbierany jest na dnie pojemnika.

@ Gdy ustyszysz dzwiek minutnika, oznacza to, ze czas gotowania dobiegt konca.
Wyciagnij szuflade z urzadzenia i umiesc jg na powierzchni odpornej na wysoka
temperature.

@® Do wyjecia potrawy z pojemnika uzyj szczypiec.

Uwaga: po smazeniu szuflada, kratka i jedzenie sg bardzo gorace.

Uwaga: jesli podczas gotowania wyjmiesz szuflade i nie wsuniesz jej z
powrotem w ciggu 5 minut, na panelu szuflady pojawi sie komunikat

.OFF” (WYL.). Drugi pojemnik nadal dziata, ale koriczy to program ,,SYNC". m



PRZEWODNIK GOTOWANIA

Ponizsza tabela pomaga wybra¢ podstawowe ustawienia dla przygotowywanej
potrawy.

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

Dodatkowe
informacje

Przyblizony
czas

Temperatura Trybl Potrzasnij
gotowania

Ziemniaki i frytki

. .| Szuflada 1 {600 - 1400 g|25 - 40 min X2
Mrozone frytki o
(10 mm x 10 mm) 18c | o
Szuflada 2 | 300 - 800 g |25 - 35 min X2
; Przed
Domowe |Szuflada®| 5009 40 min x4 )
frytki 180°C | o gotowaniem
. osuszy¢
@mmx8mm) |szyflada2| 200 35 min x4 recznikiem
S Szuflada 1 600 - 1400 g|25 - 40 min X2
e e | o
Szuflada 2 | 300 - 800 g |25 - 40 min X2
Mieso i dréb
Szuflada 1| do 4 sztuk | 10-18 min
Mrozony stek 200°C  |MANUAL| x1
Szuflada 2 | do 2 sztuk | 10-15 min
Filety z piersi | Szuflada 2 | do4sztuk | 10 min 200°C &
kurczaka .
(bez kosci)  |Szuflada 2| do2sztuk | 10 min 200°C A X1
) , u Tylko
Caty kurczak | Szuflada 1| do1300g | 50 min 160°C > pojemnik 1
Przekaski
Mrozone  |Szuflada®| dolkg | 12min 200°C .
nuggetsy z 3 x1
kurczaka Szuflada2| do400g | 12min 200°C
szufiada 1 %1989 22 min | 200°C
Skrzydetka z sztuk & ”
kurczaka do 400 . o
_ Szuflada 2 g-4/5 sztuk 22 min 200°C )




Przyblizon Tryb ¢nii | Dodatkowe
yczas Y| Temperatura gotowania | POUZaSN] informagjye
Przekaski
do3 . .
‘ Szuflada 1 plasterkéw 5min 170°C  |MANUAL
Pizza 402
0 H o
Szuflada 2 plasterkéw 5min 170°C  |MANUAL
Szuflada 1| do1kg 22 min 200°C x4
Warzywa 102
Szuflada 2| 400-600g | 22 min 200°C x4

Ryby
Szuflada 1| do4sztuk | 8-10 min 200°C

Filet z tososia
Szuflada 2| do2sztuk | 8-10 min 200°C

Vs
Szuflada 1/500g-1kg | 8-10min |  200°C x1
Krewetki
Szuflada 2| do400g | 8-10 min 200°C x1
Wypieki
Szuflada 1|do 6/8 sztuk| 16 min 160°C
Muffiny .
Szuflada2| dodsztuk | 16min | 160°C &
Clastka |, nada 1| 1 K912 13035 min|  160°C
czekoladowe tortownica
Suszenie
Jabtkaw |Szuflada 1/8 plasterkow|  8h 40°C &
\plastrach Szuflada 2|4 plasterkéw|  8h 40°C J




Rodza Przyblizo D
gotowania 0 3 pe alro 0o
PROGRAM GRILLOWY*
: do4 " o
krwisty stuk | 4min 200°C
Wotowina | Szuflada 1| $rednio | do4 . o x1
wysmazony| sztuk 6 min 200°C
Tylko
dobrze | do4 ) pojemnik 1
. 8min 200°C
wysmazony| sztuk Mojesz
i i ; do3 . o dodac olej,
Wieprzowina | Szuflada 1 {wysmazony stuk | 1216 min 200°C x1 aromatyczne
ziota i
Jagniecina | Szuflada 1 jwysmazony (igtﬁ—l? 12-14 min 200°C sol dla
lepszego
Filety z . do 4-6 . . smaku.
tTiedle Szuflada 1 |wysmazony| Stuk | 10min 200°C x1 W polowie
do pieczenia
Kietbaski | Szuflada 1 \wysmazony| 8-10 | 16-20 min 200°C X3 mozesz
sztuk odwrécié
jedzenie.
Filetrybny | Szuflada 1 jwysmazony| (igtﬁl? 8 min 200°C
N J

*wedtug modelu




+  Mniejsze potrawy zazwyczaj wymagajg nieco krétszego czasu gotowania niz
potrawy o wiekszych rozmiarach.

*  Wstrzagsanie mniejszych potraw w trakcie gotowania poprawia rezultat koncowy i
moze zapobiec nieréwnomiernemu ugotowaniu.

+ Dodajtroche oleju do Swiezych ziemniakéw, aby uzyska¢ odpowiednig chrupkos¢.
Po dodaniu tyzeczki oleju smaz ziemniaki przez kilku minut.

* W urzadzeniu mozesz przygotowywac wszystkie dania i przekaski, ktére da sie
upiec w piekarniku.

+ Zalecanailos¢ frytek: 1200 gramoéw (Szuflada 1: 800g + Szuflada 2 : 4009)

« Uzyj gotowego ciasta francuskiego i kruchego, aby szybko i tatwo przygotowac
przekaski z nadzieniem.

« Jesli chcesz upiec ciasto lub quiche lub usmazy¢ delikatne lub nadziewane
przysmaki, umie$¢ naczynie piekarnicze w pojemniku urzadzenia. Mozesz uzy¢
przeznaczonego do piekarnika naczynia z krzemu, stali nierdzewnej, aluminium,
terakoty.

* Urzadzenia mozna réwniez uzywa¢ do podgrzewania potraw. Aby podgrzac
potrawe, ustaw temperature na 160°C i podgrzewaj przez maksymalnie 10 minut.

CZYSZCZENIE

Urzadzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.
Pojemnik i kratka s pokryte powloka zapobiegajacq przywieraniu. Do
czyszczenia nie nalezy uzywa¢ metalowych przyboréw kuchennych ani
Sciernych srodkow czyszczacych, poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie
powtoki zapobiegajacej przywieraniu.
@ Wyjmij wtyczke przewodu zasilajgcego z gniazdka elektrycznego i poczekaj, az
urzgdzenie ostygnie.
Uwaga: nalezy wyjac pojemnik, aby urzadzenie szybciej ostygto.
@ Wyczys¢ obudowe urzadzenia wilgotng Sciereczka.
© Umyj pojemnik i kratke za pomoca delikatnej gabki w goracej wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. W celu usuniecia resztek zanieczyszczen
mozna uzy¢ ptynu odttuszczajgcego.

Ostrzezenie: pojemnik i kratke mozna my¢ w zmywarce.

Wskazoéwka: Jedli w pojemniku pozostajg zanieczyszczenia, napetnij pojemnik
goracg wodg z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Pozostaw na okoto 10 minut.
Nastepnie sptucz czystg wodg i pozostaw do wysuszenia.

@ Przetrzyj wnetrze urzadzenia gorgcg wodg i wilgotng szmatka.
© Wyczysc element grzejny suchg szczotka, aby usungc resztki zywnosci.
@ Nie zanurzaj urzgdzenia w wodzie lub innych ptynach.
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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, odwiedzZ 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 stroneg 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.



ZOBRAZENI
CASU/TEPLOTY

VELKA,
VYJIMATELNA
MRIZKA SE
SILIKONOVYMI
PODLOZKAMI
(V ZAVISLOSTI
NA MODELU)

VELKA,
VYJIMATELNA,
LITINOVA —
MRIZKA SE
SILIKONOVYMI
PODLOZKAMI
(V ZAVISLOSTI
NA MODELU)

KOS 1 —
(VELKA NADOBA)

*Vv zavislosti na modelu

DIGITALNI
DOTYKOVY
PANEL

VYJIMATELNA
MRIZKA SE
SILIKONOVYMI
PODLOZKAMI

| KOS 2
(STANDARDNI
NADOBA)




DUALNI uZivatelské rozhrani EASY FRY

Y
¥ 2 Ruénf @ Indikuje nutnost
feriei?nnas??vgne program protfepani potravin.
Y prpravy Rozsviti se uprostred rezimu

hranolky

TLACITKO 2:
Aktivuje kos 1

TLACITKO 1:
Aktivuje kos 1

Nastaveni teploty Nastaveni doby
pripravy SYNC : SYNCHRONIZACE:
aktivuje synchronizaci pfipravy
VYP : Oznaceni, Ze kos je vypnuty. Pro aktivaci kliknéte na tlacitko
1 nebo 2.

z

DUALNI uZivatelské rozhrani EASY FRY & GRILL*

S 1

Prednastavené . T\w o

rezimy pfipravy ~_Rucni Program Indikuje nutnost
program gril protfepani potravin.

Rozsviti se uprostred

rezimu hranolky

MANUAL

PREHEAT

TLACITKO 1: TLACITKO 2:
Aktivuje ko$ 1 Nast?vem’ Nastaveni doby Aktivuje ko$ 1
teploty PFIPray "~ SYNC: SYNCHRONIZACE:
PREHEAT : PREDEHRIVANL: aktivuje synchronizaci
Indikuje pfedehFivani grilu. Rozsviti pFipravy

se pfi spusténi programu GRIL
VYP : Oznaceni, Ze kos je vypnuty. Pro aktivaci kliknéte na tlacitko 1 nebo 2.

*Vv zavislosti na modelu



w» o

Hranolky Kure Zelenina Ryby
&

(¥ MANUAL GRILL
Dezerty Dehydratace Manualni rezim Program gril

(v zavislosti na modelu)

PRED PRVNIM POUZITIM

@ Odstranite veskery obalovy material.

@ Odstrarite z p¥istroje viechny nalepky (napfiklad nalepku na kosi), kromé Stitku
s kédem QR.

© Dulkladné umyjte ko$ a vyjimatelné mfizky horkou vodou, mycim prostfedkem
a neabrazivni houbou.
KoSe a mrizky Ize myt v mycce.

O Otfete vnitfni i vn&jsi povrch spottebice vihkym hadFikem. PFistroj pfi pouZivani
vyuziva horky vzduch. Neplrite koS olejem ani tukem na smazeni.

PRIPRAVA K POUZITI

@ Spotiebi¢ umistéte na rovny, stabilni, tepelné odolny pracovni povrch, kde
nehrozi postrikani vodou.
@ Nepliite kos olejem ani jinou tekutinou.

Na spotrebi¢ nic nepokladejte. Narusilo by to proudéni vzduchu a ovlivnilo
vysledek horkovzdusného fritovani.

DULEZITE: Neumistujte spotebi¢ do rohu, ke zdi ani ke sk¥ini, aby nedo3lo

k jeho prehrati. Kolem spotiebice byste méli nechat mezeru nejméné 15 cm,

aby kolem ného mohl vzduch volné proudit.

© stisknutim tlacitka 5% pFistroj zapnéte.

O Rezim hranolky se zobrazuje jako vychozi pro kos 1, zatimco se na obrazovce
pro ko3 2 zobrazuje OFF (Vypnuto).



© Libovolny kos miZete aktivovat vyb&rem a stisknutim tla&itka , 1" nebo , 2",
(Chcete-li vybé&r zrusit, stisknéte znovu tlacitko ,1“ nebo , 2", koS bude vypnut
a vybér kose zrusen).

Poznamka: Nikdy neprekracujte maximalni mnoZstvi uvedené v tabulce
(viz &ast ,Pruvodce vafenim"”), protoZe by to mohlo ovlivnit kvalitu
konecného vysledku.

@ Pro dosazeni optimalnich vysledkd vzdy do kosu pred pripravou pokrm0
umistéte vhodné mrizky.

POUZITI OBOU KOSU V REZIMU SYNCHRONIZACE

(DUALNI VARENI)

S pouZitim obou ko3l a reZimu synchronizace muzete pfipravit 2 rdzné pokrmy
najednou.
@ stisknutim tlakitka S pFistroj zapnéte. Rezim hranolky se zobrazuje jako
vychozi pro koS 1, zatimco se na obrazovce pro koS 2 zobrazuje OFF (Vypnuto).
@ Stisknéte tlacitko pozadovaného rezimu pfipravy a upravte ¢as a teplotu, pokud
se lisi od plvodniho nastaveni (stisknutim tladitek + a -). Nastaveni se uloZi.

© Vlozte prvni pokrm do ko3e 1 (levy ko$). Zasurite ko$ zpét do pfistroje.
Poznamka: KdyZ se na obrazovce zobrazi zprava ,, Add” (Pfidat) a po dobu
10 minut se nic nestane, program se zastavi a na obrazovce se zobrazi

zprava ,,START/STOP“. Pro opétovné spusténi vareni bude nutné znovu
navolit rezim.

@ Chcete-li aktivovat kos 2, stisknéte tlacitko ,2".

@ Stisknéte tlacitko druhého poZadovaného rezimu pfipravy a upravte casovani
a teplotu, pokud se li$i od plvodniho nastaveni (stisknutim tlacitek + a -).

@ Vlozte druhy pokrm do ko3e 2 (pravy kos). Zasurite ko3 zpét do pristroje.

@ Stisknutim tlacitka SYNC se budou oba pokrmy pfipravovat soucasné. Pokud
pfiprava dvou vybranych pokrm trva rizné dlouho, u pokrmu s kratsi dobou
pfipravy se na obrazovce zobrazi vystraha ,HOLD” (u pokrmu s kratSim
rezimem pfipravy). Znamena to, Ze pfistroj odloZi zacatek pfipravy tak, aby byly
oba pokrmy hotové soucasné.

@ Stisknutim tladitka % zahajite vafeni.

© Jakmile jsou oba dva pokrmy pfipraveny, spotfebic zapipa.

@ Jakmile jsou pokrmy uvarené, vyjméte kos. Chcete-li potraviny vyjmout, vyjméte
pokrmy z koSe pomoci kuchyriskych klesti.

Upozornéni: Po smaZeni jsou mrizky a pokrmy velmi horké.
Poznamka: Pokud béhem vareni vyjmete jeden koS a nevratite ho béhem
5 minut zpét, zobrazi se na pfisluSném panelu zpréva ,,OFF” (VYP). Druhy
kos dale funguje, ale program ,,SYNC” je jiZ vypnuty.

*v zavislosti na modelu



POUZITI POUZE JEDNOHO KOSE SPOTREBICE

(1]
(2]

(3]
(4]

@0

Stisknutim tlacitka % pristroj zapnéte.
Rezim hranolky se zobrazuje jako vychozi pro koS 1, zatimco se na obrazovce pro
koS 2 zobrazuje OFF (Vypnuto).

Kazdy z kosU aktivujete stisknutim tlacitka ,1“ nebo ,2“. Druhy ko3 z(stane
vypnuty (chcete-li vybér zrusit, stisknéte znovu tlacitko , 1" nebo ,,2“).

Chcete-li zahdjit pfipravu, mlZete si vybrat mezi prednastavenym rezimem
pFipravy a ruénim nastavenim.

a. Pri vybéru prednastaveného rezimu pripravy:
« Stisknutim odpovidajici ikony na dotykovém panelu vyberte poZadovany rezim
pFipravy (tyto rezimy jsou podrobné popsany v sekci ,,Priivodce vaFenim®).
« Rezim pfipravy potvrdite stisknutim tlacitka. Tim se spusti proces p¥ipravy. s .
+ Zahdji se priprava pokrmu. Na obrazovce se zobrazi zbyvajici ¢as.
b. PFi ruénim nastaveni; |
« Stisknéte tlacitko RUCNIHO rezimu.
* Teplotu nastavte § na digitalni obrazovce pomoci tlacitek 4+ a — Termostat Ize
nastavit na teplotu od 40 do 200 °C.
+ Poté pomoci tlatitek 4+ a — nastavte pozadovanou dobu pfipravy. Casovat Ize
nastavit na 0 az 60 minut.
« Stisknutim tlagitka zahajite pFipravu se zvolenym nastavenim teploty a ¢asu. 5w
Zahéji se priprava pokrmu. Na obrazovce se zobrazi zbyvajici ¢as.

PFebytecny olej z potravin se shromazdi ve spodni ¢asti kose.

Aby bylo dosaZeno nejlepsiho vysledku, je potieba nékteré pokrmy béhem pripravy

protfepat (viz ¢ast ,Prlvodce varenim®). Chcete-li pokrm protiepat, vytahnéte

nadobu za rukojet ze spotrebice a protfepejte jeji obsah. Poté zasurite nadobu zpét

do spotfebice a pfiprava pokrmu bude automaticky pokracovat.

N ! PFi pouziti reZimu hranolkli zablikd uprostfed pfipravy tento

1@( piktogram. Znamena to, Ze je tfeba hranolky protfepat, aby se upekly
rovnomeérné.

KdyZ se ozve casovac, znamena to, Ze nastavena doba pfipravy uplynula. Vyjméte
nadobu z pfistroje a poloZte ji na Zaruvzdorny povrch.

Zkontrolujte, zda je pokrm pfipraveny.

Pokud pokrm jeSté neni hotovy, jednoduSe nadobu znovu umistéte do
spotrebice a nastavte ¢asovac jesté na nékolik minut.

© Jakmile je jidlo uvarené, vyjméte nadobu ze spotfebice. Chcete-li pokrm vyjmout

[0]

z nadoby, vyjméte jej pomoci kuchyriskych klesti.

Upozornéni: Ko$ by nikdy nemél byt otoéen vzhiru nohama, pokud je
uvnitf mfizka. Po ukon€eni pfipravy pokrmu jsou koSe, mrizky a pokrmy
velmi horké.

KdyzZ je jedna porce jidla pfipravena, spotfebi¢ je mozné okamZité pouZit k pfipravé
dalsi porce.

*v zavislosti na modelu



POUZITI OBOU KOSU V REZIMU SYNCHRONIZACE S GRILOVACK

DESKOU*

Funkci grilu Ize vyuZit pouze s koSem 1.

@ Grilovaci desku vzdy vkladejte do koSe 1.

@ sStisknéte tlacitko % . ReZim hranolky se zobrazuje jako vychozi pro ko3 1,
zatimco se na obrazovce pro kos 2 zobrazuje OFF (Vypnuto).

@ Stisknutim tlacitka GRILL na obrazovce vyberte reZim grilovani a v pfipadé potieby
upravte dobu pfipravy. TTeplota se automaticky nastavi na 200 °C. Nevkladejte
potraviny do ko3e 1, protoZe se automaticky spousti faze predehrivéani grilu.

@ Stisknutim tlacitka 2 aktivujte nadobu 2, vyberte poZadovany rezim pfipravy
(napf. hranolky) a v pfipadé potreby upravte ¢as a teplotu.

© Vlozte pokrm do koSe 2. Zasurite kos zpét do pfistroje.
@ Stisknéte tlacitko SYNC.

Start

@ Stisknutim tlacitka Ses . zahajte pFipravu pokrmu. Tim se spusti faze predehfivani
grilu (v koSi 1). Rozsviti se kontrolka pfedehfivani a na obrazovce se zobrazi napis.
PREHEAT (PFedehfivani). Teplota grilovani je automaticky nastavena na 200 °C.

@ Jakmile uslysite zvuk Casovale, faze predehfivani skoncila. Na obrazovce se
zobrazi napis ,Add" (PFidat).

© Vyjméte koS 1 ze spotfebice a poloZte jej na Zaruvzdorny povrch.
Upozornéni: nddoba a mfizka grilu jsou velmi horké. Pomoci kleSti
poloZte pokrm na grilovaci desku.
Poznamka: KdyZ se na obrazovce zobrazi zprava ,,Add” (PFidat) a po dobu
10 minut se nic nestane, program se zastavi a na obrazovce se zobrazi
zprava ,,START/STOP”. Pro opé&tovné spusténi vareni bude nutné znovu
navolit rezim.

@ PoloZte potraviny na grilovaci desku a zasurite ko3 zpatky do spotfebice.

@ Priprava pokrmu se spusti automaticky. Na obrazovce se zobrazi zbyvajici Cas.
Poznamka: kusy masa je nutné v poloviné pripravy otocit.

Prebytecny olej z potravin se shromaZduje ve spodni ¢asti nadoby.

@ Jakmile uslySite zvuk Casovace, pFiprava pokrmu je u konce. Vyjméte ko3 ze
spotrebice a poloZte jej na Zaruvzdorny povrch.

@® Pokrm z nadoby vyjméte pomoci kuchyriskych klesti.
Upozornéni: Po smaZeni jsou koSe, mrizka a pokrmy velmi horké.

Poznamka: Pokud béhem pFipravy vyjmete jeden koS a nevratite jej
b&hem 5 minut zpét, zobrazi se na pfisluSném panelu zprava ,,OFF” (VYP).
Druha nadoba bude déle fungovat, ale program ,,SYNC" se vypne.



PRUVODCE VARENIM

Nasledujici tabulka vam pomuZe vybrat zakladni nastaveni pro jidlo, které chcete
pfipravit.

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 muze byt nutné dobu
pFipravy mirné upravit.

Dalsi
informace

PFibl. ¢as ReZim
(min) | Teplota pFipravy

Brambory a hranolky

Protfepani

‘ MnoZstvi

MraZené Ko31 |600 - 1400 g|25 - 40 min x2
hranolky (10 180°C #*
mmx 10mm) | Ko3 2 |300-800 g |25 - 35 min x2
hDomélE Kos1| 500g | 40min x4 Pred
ranolky o varenim
(8mmx8 . . 180°C # je vysuste
mm) Kos 2 2009 35min x4 utérkou
Zmrazené | Ko$1 |600 - 1400 g|25 - 40 min X2
bramborové 180°C #
Kiinky | Ko$2 |300-800g |25 - 40 min x2

Maso a driibez

Ko31 | az4 kusy | 10-18 min
Mrazeny steak 200°C |MANUAL x1
Ko$2 | az2kusy |10-15min

Kufeciprsni | KoS1 | az4kusy | 10min 200°C
fizky (bez

kosti) Ko$2 | az2kusy | 10min | 200°C X1
3 a M . . o 51 Pouze
Kure (celé) | Kos1 | az1300g | 50 min 160°C (A nadoba 1
Mala obcerstveni
Ko31 | az 1kg 12 min 200°C N
kufeci nugety 3 x1
Ko$2 | az400g | 12min 200°C
« az1kg- ’ o
o Kos 1 8/9 kusy 22 min 200°C N
KuFeci kfidélka 5 400 6] x1
<, | az g- ! o
S Kos 2 4/5 kusy 22 min 200°C )




PFibl. ¢as

Protrepani

Dalsi
informace

‘ Mnozstvi

Mala obcerstveni

A

Ko31 |az3platky| 5min 170°C | MANUAL
Pizza
Ko$2 |az2platky| 5min 170°C | MANUAL
Ko3 1 az1kg | 22min | 200°C x4
Zelenina 104
Ko$2 [400-600g| 22min | 200°C x4
Ryby
Ko31 | aZz4kusy |8-10min| 200°C
Filet z lososa
Ko$2 | az2kusy |8-10min| 200°C
5 -~
ko1 |23009%) g10min| 200°C x1
Krevety g
Ko$2 | az400g |8-10min| 200°C x1
Peceni
Ko$1 |az6/8 kusy| 16 min | 160°C
Muffiny
Ko$2 | azdkusy | 16 min | 160°C &
3 B 3 1 kulata
Cokdocl)adove Ko$1 | dortovd (30-35min| 160°C
& forma
Dehydratace
Ko31 | 8platky 8h 40°C ,
Plitky jablek &
Ko32 | 4 platky 8h 40°C




‘ Typ pripravy ‘ Mnozstvi Pg;bl' Teplota |Protfepani infc?rarlr?;ce
PROGRAM GRIL*
krvavy | azdkusy | 4min | 200°C Pouze
nadoba 1
Hovéz Kog1 | stfedni | aZ4kusy 6 min 200°C x1 b
ro
velmi . ) o vylepSeni
propeceny az4dkusy | 8min | 200°C chuti
. . . , muzete
Veprové Ko 1 |propeceny az3kusy [12-16min| 200°C x1 pridat olej
aromatické
Jehnéci Ko$1 |propeceny| az 4-6 kusy {12-14 min| 200°C bylinky a sdl.
Vprostred
Kufecifizky | Ko$1 |propeceny| az4-6 kusy | 10 min | 200°C x1 vareni
i N L. ) muzete
Klobasy Ko31 |propeceny| az 8-10 kusy |16-20 min  200°C X3 pokrm
\_ Rybi filé Ko$1 |propeceny| az4-6 kusy | 8min | 200°C vrétit. Y,

*Vv zavislosti na modelu



+ Mensi pokrmy obvykle vyZaduji o néco kratsi dobu vareni nez vétsi pokrmy.

+  Promichanim mensiho mnoZstvi ingredienci v poloviné doby vareni zlepSite
konecny vysledek a miZete zabranit nerovnomérnému uvareni.

+ Do cerstvych brambor pridejte trochu oleje, aby byly kfupavé. Po pfidani IZice
oleje brambory usmazite béhem nékolika minut.

+ V pristroji Ize varit také polotovary, které Ize péct v troubé.

+  Optimalni doporu¢ené mnoZstvi pro pfipravu hranolk( je 1200 gramt (Ko3 1 :
800g + Kos 2 : 4009)

* K rychlé a snadné pripravé plnéného peciva pouZijte predpfipravené listové i
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 mdzete pouzit také k ohfevu potravin. Chcete-li ohfat potraviny, nastavte
teplotu na 160 °C a varte az 10 minut.

CISTENI

Po kazdém poufZiti spotrebic vycistéte.

Nadoba a mf¥izka maji nepfilnavy povrch. K cisténi nepouZivejte kovové
kuchynské nacini nebo abrazivni Cistici prostfedky, jelikoZz by mohlo dojit
k posSkozeni nepfilnavého povrchu.

@ Vypojte zéstrcku ze sitové zasuvky a nechte pfistroj vychladnout.
Poznamka: Po vyjmuti nadoby pfistroj rychleji vychladne.

@ OtFete vnéjsi povrch spotiebice vihkym hadFikem.

© Umyjte misu a m¥izku horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni houbou.
K odstranéni zbyvajicich necistot mlzete pouzit odmastovaci prostredek.

Varovani: Nadobu a m¥izku Ize myt v mycce nadobi.

Tip: Pokud se na dné nadoby a mfizky pfichyti necistoty, naplfite je horkou
vodou a trochou myciho prostredku. Nechte nadobu a mfizku odmocit pfiblizné
10 minut. Poté je oplachnéte a vysuste.

O Vnitiek pfistroje otfete horkou vodou a vihkym had¥ikem.

© Topné téleso ofistéte suchym Eisticim kartackem a odstrarite veskeré zbytky
jidla.

O Neponotujte spotiebic¢ do vody ani do jiné kapaliny.



SKLADOVANI

@ Odpojte spotrebic ze sité a nechejte jej vychladnout.

® Zkontrolujte, zda jsou viechny dily &isté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Pokud potfebujete servis, informace nebo pokud dojde k potizim, navstivte webové
stranky spole¢nosti nebo se obratte na stfedisko péce o zakazniky spole¢nosti ve vasi
zemi. Telefonni ¢islo naleznete na zaru¢nim listu s celosvétovou platnosti. Pokud se
ve vasi zemi stfedisko péce o zakazniky nenachazi, obratte se na mistniho prodejce.

RESENI PROBLEMU

Pokud se setkate s problémy s pfistrojem, navstivte webovou stranku spolecnosti (viz
obalka tohoto ndvodu k poufziti), kde naleznete seznam nej¢astéjsich dotazd, nebo se
obratte na stfedisko péce o zakazniky ve své zemi.



DIGITALNY

DOTYKOVY
PANEL
ZOBRAZENIE
CASU/
TEPLOTY
VELKA
ODNIMATELNA
MRIEZKA SO
SILIKONOVYMI
PODLOZKAMI
(PODLA MODELU) ODNIMATELNA
MRIEZKA SO
VELKA SILIKONOVYMI
ODNIMATELNA PODLOZKAMI
LISOVANA —1
GRILOVACIA
MRIEZKA SO
SILIKONOVYMI
PODLOZKAMI
(PODLA MODELU)
| ZASUVKA 2 (BEZNA
MISKA)
ZASUVKA 1 —
(VELKA MISKA)
= RUKOVATI
ZASUVIEK

*podla modelu



PouzZivatelské rozhranie funkcie DUAL EASY FRY

é
(jednoduché dualne fritovanie)

N 1 . -
. Manualny 1@ : Signalizuje
prS?anriiti\af?ina program potrebu pretriast jedlo.

Rozsvieti sa v polovici varenia
pri programe pre hranolceky

TLACIDLO 2:
Aktivacia zasuvky 2

TLACIDLO 1:
Aktivacia zasuvky 1

Nastavenia teploty Nastavenia ¢asu
varenia SYNC (Synchronizacia):
aktivacia synchronizacie varenia
OFF (Vyp.): Signalizuje, Ze dana zasuvka je vypnutd. Na aktivaciu kliknite
na tlacidlo 1 alebo 2.

Pouzivatelské rozhranie funkcie DUAL EASY FRY &

GRILL* (jednoduché dualne fritovanie)

S !
Prednastavené . \@' ) o a
programy varenia Manualny Program na : Slgnﬁll_zujg_

program  grilovanie potrebu pretriast jedlo.
Rozsvieti sa v polovici varenia
ori programe pre hranolceky

MANUAL

PREHEAT

TLACIDLO 1: TLACIDLO 2:
Aktivacia zasuvky 1 Nastavenia Nastavenia ¢asu Aktivacia zasuvky 2
teploty varenia ol
i ) SYNC (Synchronizacia):
PREHEAT (Predhrievanie): aktivécia synchronizacie
signalizuje predhrievanie varenia

grilu. Rozsvieti sa pri spusteni
programu GRILL (Grilovanie)

OFF (Vyp.): Signalizuje, Ze dana zasuvka je vypnuta. Na aktivaciu
kliknite na tlacidlo 1 alebo 2.

*podla modelu



% & W Ny

Hranolceky Kuracie méso Zelenina Ryba
&
<
O, MANUAL GRILL
Dezert Dehydratacia Manudlny reZim  Program na grilovanie

(podla modelu)

PRED PRVYM POUZITIM

@ Odstrante v3etok obalovy material.

@ Odstrarite vietky nalepky zo spotrebica (napriklad nalepku na zasuvke), okrem
nalepky s QR kédom.

© Dokladne vycistite odnimatelné mriezky zasuviek pomocou hortcej vody,
prostriedku na umyvanie riadu a jemnej Spongie.
Zasuvky a mriezky su vhodné do umyvacky riadu.

O Vnutornu a vonkajsiu stranu spotrebica utrite vihkou handri¢kou. Spotrebi¢ funguje

prostrednictvom vytvarania hortceho vzduchu. Do zasuvky nedavajte olej ani tuk
na vyprazanie.

PRIPRAVA NA POUZITIE

@ Umiestnite spotrebi¢ na rovny, stabilny pracovny povrch odolny voci teplu
mimo dosahu striekajlcej vody.

@ Do zasuvky nepridavajte olej ani ziadnu ind tekutinu.
Na hornu stranu spotrebica nekladte Ziadne predmety. Branilo by to pradeniu
vzduchu a ovplyvnilo vysledok teplovzdusného firtovania.

DOLEZITE: Ak sa chcete vyhnit prehriatiu spotrebi¢a, neumiestiiujte ho do
rohu alebo pod dvere skrinky. Okolo spotrebica je kvoli pradeniu vzduchu
potrebné ponechat aspori 15 cm medzeru.

Start

© stlacenim tlacidla & (Spustit/zastavit) zapnite spotrebic.

O Predvolene sa zobrazi rezim hranol¢ekov pre zasuvku 1, zatial ¢o na
obrazovke pre zasuvku 2 je zobrazeny indikator OFF (Vyp.).



© Zzasuvku moZete oznatit na vyber programu stlacenim tlacidla ,1* alebo ,2“.
(Ak chcete zrusit vyber, znova stlacte tlacidlo , 1" alebo ,2". Z&dsuvka sa vypne a
program sa zrusi).

Poznamka: Nikdy neprekracujte maximdlne mnoZstvo uvedené v
tabulke (pozrite si €ast’ ,Sprievodca varenim”), pretoZze by to mohlo
ovplyvnit'kvalitu koneéného vysledku.

@ Na dosiahnutie optimalnych vysledkov varenia pred varenim vzdy viozte do
zasuviek vhodné mriezky.

POUZIVANIE OBOCH ZASUVIEK V REZIME

SYNCHRONIZACIE (DUALNE VARENIE)

Uvarte 2 rézne jedla sti¢asne v oboch zédsuvkach vdaka rezimu SYNC (Synchronizacia).

Start

@ Stlatenim tladidla 5@ (Spustit/zastavit) zapnite spotrebic. Predvolene sa zobrazi
rezim hranolcekov pre zasuvku 1, zatial ¢o na obrazovke pre zasuvku 2 je zobrazeny
indikator OFF (Vyp.).

@ Stlacte pozadovany reZim varenia a upravte Cas a teplotu, ak sa liSia od
zobrazenych nastaveni (pomocou tlacidiel + a -). Nastavenia sa uloZia.

(3 VloZte prvé jedlo do zasuvky 1 (lava zasuvka). Zasunite zasuvku do spotrebica.

Poznamka: Ked sa na obrazovke zobrazuje hlasenie ,Add” (Pridat) a
pocas 10 minit nevykonate Ziadnu akciu, program sa zastavi a na
obrazovke sa znova zobrazi stav ,START/STOP" (Spustit/zastavit). Na
opatovné spustenie varenia budete musiet znova vykonat vyber.

@ Na aktivaciu zasuvky 2 stlacte tlacidlo , 2.

@ Stlatte druhy pozadovany reZim varenia a upravte Cas a teplotu, ak sa liSia od
zobrazenych nastaveni (pomocou tlacidiel + a -).

@ VloZte druhé jedlo do zasuvky 2 (prava zasuvka). Zasufte zasuvku do spotrebica.

@ Stlacte tlacidlo SYNC (Synchronizacia) na pripravu dvoch jedal sucasne. Ak maju
dva zvolené reZimy varenia rozne ¢asy varenia, na obrazovke sa zobrazi hlasenie
,HOLD" (OdloZené) pre najkratsi rezim varenia (pre jedlo, ktoré potrebuje na
varenie menej ¢asu). Znamena to, Ze spotrebi¢ odloZi spustenie tohto varenia,
aby boli obe jedl& pripravené naraz.

0 Stlatte S (Spustit/zastavit) na spustenie varenia.

© Ked'budu obe jedl4 stcasne hotové, spotrebic pipne.

@ Ked je jedlo uvarené, vytiahnite zasuvku. Jedlo vyberte zo zasuvky pomocou
kuchynskych kliesti.

*podla modelu



Upozornenie: Po teplovzduSnom fritovani si mriezky a jedlo velmi
horuce.

Poznamka: Ak pocas varenia vyberiete jednu zo zédsuviek a nezasuniete
ju spat' do 5 minut, na paneli danej zasuvky sa zobrazi hlasenie , OFF”
(Vyp.). Druha zdsuvka bude pokracovat'vo vareni, ale ukonci sa program
»SYNC" (Synchronizécia).

POUZIVANIE LEN JEDNE) ZASUVKY SPOTREBICA

© Stlacenim tlacidla &= (Spustit/zastavit) zapnite spotrebié.

@ Predvolene sa zobrazi rezim hranoléekov pre zasuvku 1, zatial ¢o na obrazovke pre
zasuvku 2 je zobrazeny indikator OFF (Vyp.).

© Pozadovant zasuvku mbzete aktivovat stlaéenim tlacidla ,1“ alebo ,2". Druha
zasuvka zostane v rezime OFF (Vyp.) (Ak chcete zrusit vyber, znova stlacte
tlacidlo , 1" alebo ,,2").

O Na spustenie varenia moZete vybrat prednastaveny reZim varenia alebo manuélne
nastavenia.
a. Ak chcete vybrat prednastaveny reZim varenia:

* Vyberte pozadovany rezim varenia stlacenim prislusnej ikony na dotykovom
paneli (tieto reZimy su podrobne popisané v €asti ,Pokyny na pripravu
pokrmov”).

« Potvrdte reZim varenia stla¢enim %% tlacidla. Nasledne sa spusti proces varenia.

« Spusti sa varenie. Zostavajlci €as varenia sa zobrazuje na obrazovke.

b. Ak chcete vybrat manualne nastavenia:

« Stlacte reZim MANUAL (Manuéline).

* Upravte teplotu §j pomocou tlatidiel 4 a — na digitalnej obrazovke. Termostat
moZzno nastavit na hodnotu 40 - 200 °C.

+ Potom nastavte pozadovany &as varenia pomocou tlacidiel 4+ a —. Casovat
mozZno nastavit na 0 az 60 mindt.

+ Stla¢enim %% tlacidla spustite varenie so zvolenymi nastaveniami teploty a €asu.
Spusti sa varenie. Zostavajuci ¢as varenia sa zobrazuje na obrazovke.

© Prebyto¢na mastnota z jedla sa zachytava v spodnej €asti zasuvky.

@ Niektoré potraviny je potrebné na dosiahnutie optimalnych vysledkov varenia v

polovici ¢asu varenia pretriast (pozrite si ¢ast ,, Pokyny na pripravu pokrmov “).

Ak chcete jedlo pretriast, vytiahnite misku zo spotrebica za rukovat a zatraste

flou. Potom zasunte misku spat do spotrebica a varenie sa automaticky obnovi.

. } Pocas reZimu pre hranolceky tento piktogram zacne blikat'v polovici

1@( pripravy. To signalizuje potrebu pretriast hranol¢eky na dosiahnutie
rovnomerného fritovania.

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

*podla modelu



© Skontrolujte, &i je jedlo hotové.
Ak jedlo eSte nie je hotové, jednoducho zasurite misku spét 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.
Po vareni st zasuvky, mriezky a jedlo velmi horuce.

@ Ked je jedna davka jedla hotov4, spotrebit je okamZite pripraveny na pripravu
dalSej davky.

POUZIVANIE OBOCH ZASUVIEK V REZIME
SYNCHRONIZACIE S GRILOVACOU PLATNOU*

Funkcia grilovania je vhodna len pre zasuvku 1.

@ Grilovaciu platfiu vZdy umiestriujte do zasuvky 1 spotrebica.

Start

@ Stlacte tlacidlo %5 (Spustit/zastavit). Predvolene sa zobrazi rezim hranol¢ekov
pre zasuvku 1, zatial o na obrazovke pre zésuvku 2 je zobrazeny indikator OFF
(Vyp.).

© Stlacenim tlacidla GRILL (Grilovanie) na obrazovke vyberte rezim grilovania a v pripade
potreby upravte ¢as varenia. Teplota sa automaticky nastavina 200 °C. Nevkladajte
jedlo do zasuvky 1, automaticky sa spusti faza predhrievania grilu.

@ Stlacenim tlacidla 2" aktivujte misku 2 a vyberte poZadovany rezim varenia
(napriklad hranolceky) a v pripade potreby upravte ¢as a teplotu.

© Pridajte jedlo do zasuvky 2. Zasurite zasuvku do spotrebica.
@ Stlacte tlacidlo SYNC (Synchronizécia).

Start

@ Spustite varenie stlacenim tlacidla 5 (Spustit/zastavit). Nasledne sa spusti faza
predhrievania grilu (zasuvka 1). Rozsvieti sa kontrolka PREHEAT (Predhrievanie) a
na obrazovke sa zobrazi hlasenie «Pre Heat» (Predhrievanie). Teplota grilovania
sa automaticky nastavi na 200 °C.

@ Ked zaznie zvuk Casovaca, faza predhrievania sa skoncila. Na obrazovke sa zobrazi
hlasenie ,Add"” (Pridajte).

© Vyberte zasuvku 1 zo spotrebica a poloZte ju povrch odolny vodi teplu.
Pozor: miska a grilovacia mriezka st velmi hortuce. Pomocou kuchynskych
klieSti poloZte jedlo na grilovaciu platriu.

Poznamka: Ked'sa na obrazovke zobrazuje hlasenie ,,Add” (Pridat) a pocas
10 minut nevykonate Ziadnu akciu, program sa zastavi a na obrazovke sa
znova zobrazi stav ,,START/STOP” (Spustit/zastavit). Na opatovné spustenie
varenia budete musiet'znova vykonat' vyber.

@ Umiestnite jedlo na grilovaciu platrfiu a vloZte zasuvku spat do spotrebica.



@ Varenie sa spusti automaticky. Zostavajlci ¢as varenia sa zobrazuje na
obrazovke.

Poznamka: kusy masa potrebné otocit’'v polovici varenia.

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

@ Ked zaznie zvuk Casovaca, varenie sa skoncilo. Vyberte zasuvku zo spotrebica a
poloZte ju na povrch odolny voci teplu.

@ Jedlo vyberte z misky pomocou kuchynskych kliesti.

Upozornenie: Po teplovzdusnom fritovani su zasuvka, mriezka a jedlo
velmi horuce.

Poznamka: Ak pocas varenia vyberiete jednu zo zasuviek a nezasuniete
ju spat'do 5 minut, na paneli danej zasuvky sa zobrazi hlasenie OFF (Vyp.).
Druha miska bude pokracovat vo vareni, ale ukonci sa program ,,.SYNC"
(Synchronizacia).



POKYNY NA PRIPRAVU POKRMOV

Tabulka nizSie vam pomdZe vybrat zakladné nastavenia pre jedlo, ktoré chcete
pripravit.

Poznamka: Casy varenia nizSie su len orientaéné a mézu sa IiSit v zavislosti
od druhu a mnoZstva pouZitych zemiakov. Pri inych jedlach moZe vysledky
ovplyvnit velkost, tvar a znacka. Preto mozno bude potrebné mierne upravit’
€as varenia.

Priblizny ReZim Dalsie
cas

MnoZstvo Teplota Pretriast

varenia informacie

Zemiaky a hranolky
M razené | 755\ka 1600 - 1400 g| 25 - 40 min X2
hranolceky 180°C o5
(10 mm x
10 mm) Zésuvka 2| 300-800 g |25 - 35 min X2
hDomléCi Zaswkal| 5009 | 40min x4 Pred
ranolceky o varenim
Bmmx8 | _, . 180°C * osuste
mm) Zasuvka2| 200g 35 min x4 utierkou
Mrazené | Zasuvka 1600 - 1400 g| 25 - 40 min X2
americké 180°C L
zemiaky | Zasuvka 2| 300 - 800 g | 25 - 40 min x2
Maso a hydina
R Zasuvka 1| do 4 kusov | 10-18 min
e 200°C |MANUAL|  xI1
Zasuvka 2 | do 2 kusov | 10-15 min
Filetyz |Zasuvka1|do4kusov| 10min 200°C I
kuracich prs .
(bez kosti) | Zasuvka 2 | do 2 kusov | 10 min 200°C 3 x1
Celé kura |Zasuvka 1| do1300g | 50 min 160°C & Len miska 1
Chutovky
’ Zasuvka 1| do1kg 12 min 200°C
Kuracie 1 «
nugetky | 7scuvka2| do400g | 12min | 200°C
|zasuvka 1| J9TKI T oo min | 200C
Kuracie 8/9 kusov n
P 3 x1
kridelkd | cuvka 2| 904009 | 55 i | 200eC
L asUVKa 21 45 kusov min Y,




5 ReZim .| Dalsie
MnoZstvo Teplota | yarenia | Pretriast | informacie
Chutovky
Drawer 1 |do 3 platky| 5 min 170°C  |MANUAL
Pizza
Zasuvka 2 |do 2 platky| 5 min 170°C  |MANUAL
Zasuvka1| do1kg | 22min 200°C x4
Zelenina 1074
Zasuvka 2 |400-600g| 22 min 200°C x4
Ryba
Zasuvka 1|do 4 kusov| 8-10 min | 200°C
Filet z lososa
Zasuvka 2 |do 2 kusov| 8-10 min | 200°C
Vs
Zasuvka 1[500 g - 1 kg| 8-10 min | 200°C x1
Krevety
Zasuvka2| do400g | 8-10min | 200°C x1
Pecenie (kolace)
Zasuvka 1 ‘I’(" 8 | 16min | 160°C
Muffiny usov
Zasuvka 2 |do 4 kusov| 16 min 160°C ]
X 1 okrdhla
Cotg:gg:ve Zasuvka 1| tortova |30-35min| 160°C
forma
Dehydratécia
Zasuvka 1| 8 platky 8h 40°C o
Jablké na plétky &
_ Zasuvka 2| 4 platky 8h 40°C Y,




Typ varenia

MnoZstvo

Priblizny
cas

eplota

Pretriast

DEIN)
informacie

PROGRAM NA GRILOVANIE*

kvay | 308 1 amin | 200
Hovidzina | Zasuvka 1 | Stredne | do4 i e 1
vadzi asuvka prepeceny|  kusov 6min | 200°C X
Len miska 1
dobre | do4 | gmin | 200°C L
prepeceny | Kusov Na vylepSenie
do3 chuti mozete
Braviovina | Zasuvka 1 | prepeteny| . .cou | 12-16min | 200°C x1 pridat olej,
aromatické
. . 2oy | do4-6 f o bylinky a sol.
ahfacina | Zasuvka 1 | prepecen 12-14 min | 200°C
. PIEPECEy] kusov V polovici
do 4 varenia moZete
Kuracie filety | Zasuvka 1 | prepeceny kgsc;s 10min | 200°C x1 jedlo vratit.
Klobasky | Zasuvka 1 | prepeceny dkouggvo 16-20 min | 200°C X3
' : v .| do4-6 ! o
\Rybla fileta | Zasuvka 1 | prepeceny KUSov 8min | 200°C )

*podla modelu




Cas potrebny na pripravu mensich potravin byva zvy¢ajne o nieco kratsi ako pri
vacsich potravinach.

Ak jedlo s men3ou velkostou v polovici pripravy premiesate, dosiahnete lepSie
vysledky a predidete nerovnomernému uvareniu.

Na dosiahnutie chrumkavych vysledkov pridajte trochu oleja do cerstvych
zemiakov. Po pridani lyZice oleja pripravte zemiaky v priebehu niekolkych minat.
V tomto spotrebi¢i mdzete uvarit aj jedla, ktoré daju pripravovat v rure.
Optimélne odport¢ané mnozstvo na pripravu hranolcekov je 1200 gramov
(Zasuvka 1: 800g + Zasuvka 2 : 400g)

PouZite pripravené listkové a krehké cesto na rychlu pripravu plnenych pochutok.
Ak chcete piect kola¢ 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¢ méZete pouZit aj na opatovné zohriatie jedla. Ak chcete znovu zohriat
jedlo, nastavte teplotu na 160 °C na maximalne 10 minut.

Spotrebi¢ po kazdom pouZiti ocistite.

Miska a mriezka maju neprilnavy povrch. Na Cistenie nepouZivajte kovové
kuchynské nécinie ani abrazivne Cistiace materialy, ktoré by mohli poskodit’
neprilnava povrchovi tpravu.

@ Odpojte zastrcku zo sietovej zasuvky a nechajte spotrebic vychladnat.

Poznamka: Vyberte misku, aby sa spotrebic rychlejSie ochladil.

@ Pretrite vonkaj3iu ¢ast spotrebi¢a vihkou handri¢kou.

© Vycistite misku a mriezku hordcou 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.

Tip: Ak sa necistoty prilepia v spodnej ¢asti misky a mriezky, naplrite ich horticou

vodou s trochou pripravku na umyvanie riadu. Nechajte misku a mriezku

priblizne 10 minuit odmocit. Potom oplachnite Cistou vodou a osuste.

O Vnutro spotrebica utrite hortcou vodou vihkou handri¢kou.

O oOhrevné teleso ofistite suchou Cistiacou kefkou, aby ste odstranili zvysky jedla.

(6] Spotrebi¢ nepondrajte do vody ani do inych kvapalin.



USKLADNENIE

@ Odpojte spotrebic zo siete a nechajte ho vychladnut.

® Skontrolujte, & su vietky asti Cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Ak potrebujete servis, informacie alebo méate problém, navstivte webova stranku
znacky alebo sa obratte na stredisko starostlivosti o zakaznikov vo vasej krajine.
Telefénne Cislo najdete v letdku o celosvetovej zaruke. Ak vo vasej krajine nie je
stredisko starostlivosti o zakaznikov, obratte sa na miestneho predajcu znacky.

RIESENIE PROBLEMOV

Ak narazite na problémy so spotrebicom, navstivte webovu stranku znacky (pozrite si
titulnd stranu tohto navodu), kde najdete zoznam ¢asto kladenych otadzok, alebo sa
obratte na stredisko starostlivosti o zakaznikov vo vasej krajine.



PRIKAZ
VREMENA/
TEMPERATURE

VELIKA ODVOJIVA
RESETKA SA
SILIKONSKIM
PODLOGAMA
(OVISNO O
MODELU)

VELIKA
ODVOJIVA

RESETKA ZA _
ROSTIL OD
LIJEVANOG
ALUMINIJA SA
SILIKONSKIM
PODLOGAMA
(OVISNO O
MODELU)

LADICA 1 —
(VELIKA
POSUDA)

*ovisno o modelu

DIGITALNI
ZASLON
OSJETLJIV NA
DODIR

ODVOJIVA
RESETKA SA

SILIKONSKIM
PODLOGAMA

| - LADICA 2
(NORMALNA
POSUDA)

= RUCKE
LADICA




Korisnicko sucelje uredaja DUAL EASY FRY

Ruéni 1\%&7‘(: Oznacava da je potrebno
program protresti hranu. Zasvijetlit

¢e na polovici kuhanja u
programu za pripremu
krumpirica

Predlosci programa
za pripremu hrane

TIPKA 1: Tipka 2:
sluzi za aktivaciju sluzi za aktivaciju
ladice 1 Postavke Postavke vremena za ladice 2
temperature pripremu hrane  SYNC : sluZi za aktivaciju

sinkronizirane pripreme
hrane

OFF : oznacava da je ladica isklju¢ena. Da biste je aktivirali,
kliknite tipku 11ili 2.

KORISNICKO SUCELJE UREDAJA DUAL EASY FRY & GRILL*
@ : Oznacava da je

Predlosci programa _ . . potrebno protresti
za pripremu hrane Rucni Program hranu. Zasvijetlit ¢e m
r‘v program - za rostilj na polovici kuhanja u

programu za pripremu
krumpiric¢a

MANUAL

PREHEAT

TIPKA 1: Tipka 2:
sluzi za aktivaciju Postavke Postavke vremena za sluzi za aktivaciju
ladice 1 temperature pripremu hrane s __ladice 2

. SYNC : sluzi za aktivaciju
PREHEAT oznacava prethodno sinkronizirane pripreme
zagrijavanje rostilja. Zasvijetlit ¢e prilikom hrane

pokretanja programa GRILL (Rostilj)
OFF : oznacava da je ladica iskljucena. Da biste je aktivirali,
kliknite tipku 1 ili 2.

*ovisno o modelu



% & W Ny

Krumpirici Piletina Povrce Riba
&
<
() MANUAL GRILL
Desert Dehidracija Ruéni nacin rada Program za rostilj

(ovisno o modelu)

PRIJE PRVE UPORABE

@ Skinite svu ambalazu.

@ Skinite sve naljepnice s uredaja (npr. naljepnice na ladici), osim naljepnice s QR
kodom.

© Ladicu i odvojive reSetke temeljito ocistite vru¢om vodom, sredstvom za pranje
posuda i neabrazivnom spuzvicom.
Ladice i reSetke mogu se oprati u perilici posuda.

@ Unutrasnji i vanjski dio uredaja obriSite vlaznom krpom. Uredaj radi tako da
stvara topli zrak. Ladicu nemojte napuniti uljem ni masno¢om za przenje.

PRIPREMA ZA UPORABU

@ Uredaj postavite na ravnu, stabilnu, vatrostalnu radnu povrsinu podalje od
prskanja vode.
@ Ladicu nemojte napuniti uljem ni drugim tekuc¢inama.

Nemojte staviti niSta na vrh uredaja. To ometa protok zraka i utjece na rezultat
pecenja vrué¢im zrakom.

VAZNO: Kako biste sprije¢ili pregrijavanje uredaja, nemojte ga postavljati u
kut ili ispod zidnog ormarica. Ostavite najmanje 15 cm razmaka oko uredaja
kako bi zrak mogao cirkulirati.

© Pritisnite tipku za S pokretanje/zaustavljanje da biste ukljucili uredaj.

@ Nacin za pripremu krumpiric¢a prikazuje se kao zadana postavka za ladicu 1
dok je na zaslonu za ladicu 2 prikazana opcija OFF.

© Bilo koju ladicu moguce je aktivirati odabirom tako da pritisnete tipku 1" ili
,2" (da biste ponistili odabir, ponovno pritisnite tipku ,1”ili 2" i ladica ¢e biti
isklju¢ena i odabir otkazan).



Napomena: nikada nemojte premasiti maksimalnu koli€¢inu naznacenu
u tablici (pogledajte odjeljak ,Vodi¢ za pripremu hrane”) jer to moze
utjecati na kvalitetu konacnog rezultata.

@ Prije pecenja u ladice uvijek postavite odgovarajuce resetke radi postizanja
optimalnih rezultata.

UPORABA OBJE LADICE UZ NACIN ZA SINKRONIZACIJU
(DVOSTRUKO PECENJE)

Uz obje ladice i nacin SYNC (Sinkronizacija) moguce je istovremeno pripremiti dvije

razliCite vrste hrane.

@ Pritisnite tipku za & pokretanje/zaustavljanje da biste ukljucili uredaj. Nacin
za pripremu krumpiri¢a prikazuje se kao zadana postavka za ladicu 1 dok je na
zaslonu za ladicu 2 prikazana opcija OFF.

@ Pritisnite Zeljeni nacin za pripremu hrane i prilagodite vrijeme i temperaturu
ako se razlikuju od predvidenih postavki (to moZete uciniti pritiskanjem tipki
+i-). Postavke su spremljene.

© Postavite prvu vrstu hrane u ladicu 1 (lijevu ladicu). Vratite ladicu u uredaj.

Napomena: kada se na zaslonu prikaZe poruka , Add” (Dodavanje) i 10
minuta nema reakcije, program ¢e se zaustaviti i zaslon ¢e se vratiti na
prikaz , START/STOP” (Pokretanje/zaustavljanje). Morat cete ponovno
odabrati postavke da biste ponovno zapoceli pripremu hrane.

O Da biste aktivirali ladicu 2, pritisnite ,2".

@ Pritisnite drugi Zeljeni nacin za pripremu hrane i prilagodite vrijeme i
temperaturu ako se razlikuju od predvidenih postavki (to moZete uciniti
pritiskanjem tipki + i -).

@ Postavite drugu vrstu hrane u ladicu 2 (desnu ladicu). Vratite ladicu u uredaj.

@ Pritisnite SYNC (Sinkronizacija) da biste istovremeno pripremili obje vrste hrane.
Ako je za dva nacina za pripremu hrane potrebno razli¢ito vrijeme pripreme, na
zaslonu ¢e se za kraci nacin pripreme hrane (za vrstu hrane kojoj je potrebno
manje vremena za pripremu) pojaviti poruka ,HOLD” (Cekanje). To znati da ¢e
uredaj odgoditi pokretanje pripreme hrane da bi obje vrste hrane bile spremne
u isto vrijeme.

© Pritisnite 5 (Pokretanje/zaustavljanje) biste pokrenuli pripremu hrane.
© Uredaj ¢e proizvesti zvuk kada su obje vrste hrane istovremeno spremne.

@ Kada hrana bude gotova, izvadite ladicu. Da biste izvadili hranu, iz ladice je
podignite s pomocu hvataljki.

*ovisno o modelu



Oprez: nakon pecenja na vruéem zraku reSetke i hrana bit ¢e jako vruci.

Napomena: ako jednu od ladica nakon pripreme hrane izvadite i ne
vratite u roku od 5 minuta, na zaslonu ladice prikazat ce se poruka , OFF”
(Isklju€eno). Druga ce ladica nastaviti s radom, no program ,SYNC”
(Sinkronizacija) bit ¢e zavrSen.

UPORABA SAMO JEDNE LADICE UREDAJA

@ Pritisnite tipku za 3 pokretanje/zaustavljanje da biste ukljudili uredaj.

@ Nacin za pripremu krumpirica prikazuje se kao zadana postavka za ladicu 1 dok je na
zaslonu za ladicu 2 prikazana opcija OFF.
© Bilo koju ladicu moguce je aktivirati tako da pritisnete tipku ,1”ili ,2". Druga ladica
ostaje isklju€ena (da biste ponistili odabir, ponovno pritisnite tipku , 1" ili ,,2").
@ Da biste zapoceli s pripremom hrane, moguce je birati izmedu unaprijed
postavljenog nacina pripreme hrane ili ru¢nih postavki.
a. Ako odabirete unaprijed postavljeni nacin pripreme:
» Odaberite Zeljeni nacin za pripremu hrane tako da na dodirnom zaslonu
pritisnete ikonu koja odgovara tom nacinu (nacini rada detaljno su objasnjeni
u odjeljku ,Vodi€ za pripremu hrane”).
+ Pritiskom tipke potvrdite nacin za pripremu hrane %% . To ¢e pokrenuti postupak
pripreme hrane.
« Pokrenut ¢e se priprema hrane. Na zaslonu ¢e biti prikazano preostalo vrijeme
pripreme hrane.
b. Ako odabirete ru¢ne postavke:
« Pritisnite nacin rada MANUAL.
* Prilagodite temperaturu @ s pomocu tipki 4+ i — na digitalnom zaslonu. Na
termostatu se mogu odabrati temperature od 40 do 200 °C.
+ Nakon toga tipkama 4 i — postavite Zeljeno vrijeme pripreme hrane. Mjerac
vremena moZe se postaviti na vrijeme izmedu 0 i 60 minuta.
« Pritisnite ¥ tipku da biste pokrenuli pripremu hrane s odabranim postavkama
temperature i vremena. Pokrenut ¢e se priprema hrane. Na zaslonu ce biti
prikazano preostalo vrijeme pripreme hrane.

© Visak masnoce iz hrane skuplja se na dnu ladice.

@ Neke vrste hrane potrebno je protresti na pola vremena pripreme radi postizanja
optimalnih rezultata (pogledajte odjeljak ,Vodic 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.

N " . . L R . .
Tijekom nacina za pripremu krumpiri¢a ovaj ¢e piktogram bljeskati
na sredini vremena pripreme hrane. To znaci da je zbog homogenosti
pripreme potrebno protresti krumpirice.

@ Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da je vrijeme pripreme hrane zavrsilo.
Izvucite posudu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

*ovisno o modelu



@ Provjerite je li hrana gotova.
Ako hrana jos nije gotova, jednostavno vratite posudu u uredaj i postavite mjerac
vremena na jo$ nekoliko minuta.
© Kada hrana bude gotova, izvadite posudu. Da biste izvadili hranu, iz posude je
podignite s pomocu hvataljki.
Oprez: ladica nikada ne bi trebala biti okrenuta naopako ako je na njoj
resetka.
Ladice, reSetke i hrana nakon pripreme bit e jako vruci.

@ Kada hrana bude gotova, uredaj ¢e odmah biti spreman za pripremu nove hrane.

UPORABA OBJE LADICE U NACINU ZA SINKRONIZACIJU S

TANJUROM ZA ROSTILJ*

Funkcija rostilja dostupna je samo za ladicu 1.
@ Tanjur za rostilj uvijek postavite u ladicu 1 na uredaju.

@ Pritisnite S . (Pokretanje/zaustavljanje). Nacin za pripremu krumpiri¢a prikazuje
se kao zadana postavka za ladicu 1 dok je na zaslonu za ladicu 2 prikazana opcija
OFF.

@ Pritisnite GRILL (Rostilj) na zaslonu da biste odabrali nacin za rostilj i po potrebi
prilagodite vrijeme pripreme hrane. Temperatura je automatski postavljena na 200 °C.
Nemojte postaviti hranu u ladicu 1; faza za prethodno zagrijavanje rostilja bit ce
automatski pokrenuta.

Pritisnite ,2” da biste aktivirali posudu 2 i odaberite Zeljeni nacin za pripremu
hrane (npr. krumpiric¢e) i po potrebi prilagodite vrijeme i temperaturu.

Dodajte hranu u ladicu 2. Vratite ladicu u uredaj.
Pritisnite SYNC (Sinkronizacija).

Start

Pritiskom funkcije s& . (Pokretanje/zaustavljanje) pokrenite pripremu hrane. Na
taj nacin pokrenut cete fazu prethodnog zagrijavanja za rostilj (ladica 1). Zasvijetlit
¢e Zaruljice indikatora PREHEAT i na zaslonu ¢e se pojaviti poruka «Pre Heat»
(Prethodno zagrijavanje). Temperatura za rostilj automatski je postavljen na
200 °C.

@ Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da je faza prethodnog zagrijavanja
zavrsila. Na zaslonu Ce se prikazati poruka ,Add” (Dodavanje).

© Izvadite ladicu 1 iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

9006 o

Oprez: posuda i reSetka rostilja jako su vruce. Hvataljkama postavite
hranu na tanjur za rostilj.

Napomena: kada se na zaslonu prikaZe poruka ,,Add” (Dodaj) i 10 minuta
nema reakcije, program ce se zaustaviti i zaslon ¢e se vratiti na prikaz
.START/STOP” (Pokretanje/zaustavljanje). Morat cete ponovno odabrati
postavke da biste ponovno zapoceli pripremu hrane.



@ Postavite hranu na tanjur za rostilj i vratite ladicu u uredaj.

@ Priprema hrane automatski ¢e se pokrenuti. Na zaslonu ¢e biti prikazano
preostalo vrijeme pripreme hrane.

Napomena: komade mesa potrebno je okrenuti na polovici vremena za
pripremu hrane.

Visak masnoce iz hrane skuplja se na dnu posude.

@ Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da je priprema hrane zavriena.
Izvadite ladicu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

@ Da biste izvadili hranu, iz posude je podignite s pomocu hvataljki.

Oprez: Nakon pecenja na vruéem zraku ladica, reSetka i hrana bit ce jako
vrudéi.

Napomena: ako jednu od ladica nakon pripreme hrane izvadite i ne vratite u
roku od 5 minuta, na zaslonu ladice prikazat ce se poruka ,,OFF” (Iskljuceno).
Druga c¢e posuda nastaviti s radom, no program ,,SYNC” (Sinkronizacija) bit
ce zavrien.



VODIC ZA PRIPREMU HRANE

U tablici u nastavku pronaci cete osnovne postavke za namirnice koje Zelite pripremiti.

Napomena: niZe navedena vremena priprema hrane iskljucivo su informativne
prirode i mogu ovisiti o vrsti i koli¢ini krumpira koja se rabi. Kod ostalih
namirnica velicina, oblik i robna marka mogu utjecati na rezultate. Stoga cete
moZda morati prilagoditi vrijeme pripreme.

Pribl. vrijeme

Natin | Dodatne
Kolitina Temperatura | o reme PO informacije

(min)
Krumpir i prZeni krumpirici

ifl'}:n”fl‘r‘l‘é: Ladica 1 | 600-1400g | 25-40 min X2
0 i 180°C #
10 mm) Ladica2 | 300-800g | 25-35min X2
Domaci Ladica 1 5009 40 min x4 Osusite na
krumpirici 180°C # ubrusu prije
(8mmx8mm)| |agica2 | 200 35 min ¥4 pripreme
. " Ladica1 | 600-1400g | 25-40 min X2
amrznute .
kriske krumpira = . . 180°C i
Ladica2 | 300-800g | 25-40min X2
Meso i perad

7 " Ladica1 | do4komada| 10-18 min
amrznu 200°C |MANUAL| x1

el Ladica2 |do2komada| 10-15min
Fileti pilecih Ladica1 |do4komada| 10min 200°C &
b ] Ladica2 |do2komada| 10 min 200°C & X1
Pile (cijelo) | Ladica® | do1300g 50 min 160°C & Samo zdjela 1
Mali zalogaji
Ladical | do1kg 12min 200°C .
Pile¢i medaljoni 3 X1
Ladica2 | do400g 12min 200°C
Ladicat | %1989 1 29 in 200°C
U komada m
Pileca krilca 104000-475 5] X1
’ 04009 - ) o
9 Ladica 2 komada 22 min 200°C )




Pribl. vrijeme Natin | Dodatne
‘ Koli¢ina (min) Temperatura pripreme Protresti informacije
Mali zalogaji
Ladica1 | do3kriske 5min 170°C MANUAL
Pizza
Ladica2 | do2kriske 5min 170°C MANUAL
Ladical | do1kg 22 min 200°C x4
Povrce 124
Ladica2 | 400-600g | 22min 200°C x4
Riba
Ladica1 [do4komada| 8-10 min 200°C
Filet lososa
Ladica2 |[do2komada| 8-10 min 200°C
Ve
. Ladical | 500g-1kg | 8-10 min 200°C X1
Skampi
ladica2 | do400g | 8-10min 200°C x1
Kruh i kolaci
Ladica 1 kd° 6’5 16 min 160°C
Muffini omada
Ladica2 |do4komada| 16 min 160°C &
- 1 okrugli
Col;glr?gne Ladical | kalupza | 30-35min 160°C
tortu
Dehidracija
Ladicatl | 8kriske 8h 40°C o
Kriske jabuka &
_ Ladica2 |  4kriske 8h 40°C




a6 0 Prip i 0 Doda
e 0
PROGRAM ZA ROSTILJ*
5'?b° dodkomada | 4min 200°C
peceno
) . srednje . o .
Govedina | Ladica 1 peteno do4komada | 6min 200°C x1 | Samozdjela 1
dobro ) . Za bolji okus
peceno do4 komada 8min 200°C mojete
dodati ulje,
Svinjetina | Ladical | pefeno | do3komada | 12-16min 200°C x1 aromatiéno
zatinsko bilje
Janjetina | Ladical | peteno | do4-6komada | 12-14min 200°C isol.
Na polovici
Pilecaprsa | Ladical | peteno | dod-6komada | 10min 200°C x1 pripreme
vratite hranu.
Kobasice | Ladical | pefeno |do8-10komada| 16-20 min 200°C X3
\_ Filetribe | Ladical | peteno | do4-6komada | 8min 200°C )

*ovisno o modelu



* Priprema manje hrane obi¢no traje krace od pripreme vecih komada hrane.

* Ako manju hranu na pola pripreme protresete, konacni rezultat bit ¢e bolji i
ujednaceniji.

« SvjeZzem krumpiru dodajte ulja da bi rezultat bio hrskaviji. Nakon Sto dodate Zlicu
ulja, przite krumpire nekoliko minuta.

+ Zalogajcice koje je moguce ispeci u pec¢nici moguce je ispeci i u uredaju.

« Optimalna je preporucena koli¢ina za pripremu przenih krumpiri¢a 1200 grama
(Ladica 1 : 800g + Ladica 2 : 400g)

* Rabite kupovno lisnato i prhko tijesto da biste brzo i jednostavno pripremili
punjene zalogajcice.

+  Ako Zelite ispeci kola¢ ili quiche ili isprZiti osjetljive ili punjene sastojke, posudu za
pecnicu stavite u posudu uredaja. Moguce je rabiti posude za pecnicu od silikona,
nehrdajuceg Celika, aluminija i terakote.

+ Uredaj moZete rabiti i za podgrijavanje hrane. Da biste podgrijali hranu,
temperaturu postavite na 160 °C na najvise 10 minuta.

CISCENJE
Uredaj ocistite nakon svake uporabe.

Posuda i reSetka imaju neprianjaju¢i premaz. Za ciS¢enje nemojte rabiti
metalni kuhinjski pribor ni abrazivne materijale za €iS¢enje jer to moze oS3tetiti
neprianjajucu oblogu.

@ Iskopcajte utikac iz zidne uticnice i priCekajte da se uredaj ohladi.
Napomena: posudu izvadite iz uredaja da bi se uredaj brZze ohladio.

@ Vanjski dio uredaja prebrisite viaznom krpom.
© Posudu i resetku ocistite vruéom vodom, sredstvom za pranje posuda i neabrazivnom
spuzvom. Za uklanjanje preostale prljavstine moZete uporabiti sredstvo za odmas¢ivanje.
Upozorenje: posuda i reSetka mogu se oprati u perilici posuda.

Savjet: ako se na dnu posude i na reSetki nahvatala prljavstina, ispunite posudu
toplom vodom s malo sredstva za pranje posuda. Ostavite posudu i reSetku da se
namacu otprilike 10 minuta. Nakon toga ih isperite i ostavite da se osuse.

O Prebrisite unutradnjost uredaja toplom vodom i vlaznom krpom.
© Ocistite grijadi element suhom Eetkom za ¢is¢enje da biste uklonili ostatke hrane.
@ Uredaj nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu tekucinu.



ODLAGANJE

@ Iskopcajte uredaj i ostavite ga da se ohladi.

@ Provjerite jesu li svi dijelovi isti i suhi.

JAMSTVO I SERVIS

Ako je uredaj potrebno servisirati, ako su vam potrebne informacije ili imate problem,
posjetite web-stranicu robne marke ili se obratite korisni¢koj podr3ci 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¢escih pitanja ili se obratite korisnickoj
podrsci u svojoj drzavi.
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(B 3aBUCMMOCTI OT MOAesNN)

NEPE[ NMEPBbIM NCIMOJIb3OBAHUEM

o Yaanute Bce ynakoBO4HblI€ MaTepunabl.

@ Yaanute ¢ npubopa Bce Haknelky (HanpuMmep, Hak/eliky Ha yalle), Kpome
Hakneriku ¢ QR-kogoMm.

© TLaTeNlbHO OUMCTUTE Yally U CbeMHble peLleTk B ropsiyeil BoAe C MOMOLLbHO
HebOoNbLLIOro KOoAMYecTBa MOMLLEro cpejctea U rybkm 6e3 abpasvBHOro
MOKPbITUS.
Yawm n peleTkn MOXXHO MbIThb B MOCYA,0MOEYHOI MalUuHe.

O MpoTpyTe BHYTPEHHIOK 1 BHELLHIO MOBEPXHOCTb MPUBOPA BAAXHOW TKaHbHO.
Mpur6op rotToBMT €4y C MOMOLLbIO ropsivero Bosdyxa. He 3anuBaiite B Yally mMacno
WU XUP ANS KapKU.

NMOAroTOBKA K UCIMOJIb3OBAHUIO m

@ Momectute Npubop Ha MNAOCKOW, YCTONUMBOM M XapomnpouHoi paboueit
NOBEPXHOCTU BAANV OT 6PbI3r BOAbI.

@ He HanuBaiiTe B Ually Macio VAW APYTrMe XUAKOCTU.

Hwvyero He cTaBbTe Ha MPVGOP. ITO MPVBOAWT K HapYLLEHVIO NMOTOKa BO3AyXa
1 BAIISIET Ha Pe3yNbTaT XapKu ropsiurimM BO3yXOM.

BAXHO: YT1o6bI NpenoTBpaTUTh NeperpeB npubopa, He pasmeLlainTe ero B
yrny unm noj HaBecHbIM LiKagom. [Nsi LUPKYNSLUUM Bo3ayxa Heo6xoanmo
ocTaBuUTb 3a30p He MeHee 15 cm BoKpyr npu6opa.

Start

© HaxmuTe kHoMKy &2 (CTapT/CToN), UTO6LI BKOUMTL NPUGOP.

O Pexum npurotoBneHus kapTodens Gpu oTo6paxaeTcs N0 yMONUYAHUIO AN
yawm 1, a Ha aKkpaHe Yalm 2 otobpaxaetcs «OFF» (BbIKJ1.).



© /1106y10 uaLLy MOXHO BbIGPATh HaXaTNEM KHOMKY «1» Uau «2». (UTo6bi
OTMEeHUTb BbI6OP, CHOBA HaXXMUTe KHOMKY «1» Nan «2», yalia byaet
BbIK/IIOYEHa U OTMeHeHa).

MpumeyaHve. Hukoraa He mnpeBbillaliTe MaKCMMalbHbli YPOBEHb,
yKasaHHbIli B Tabnuue (cm. B paspene «Tabnuua npurotoBneHus
6niog»), TaKk KaK 3TO MOXXET MNOB/AUATb Ha KauyecTBO KOHEYHOro
pesynbTaTa NpUroToB/IeHUS.

@ [Ans nonyyeHUs onTUManbHbIX Pe3ynbTaToB BCerja nomeLLanTe nogxogsiume
peLueTku B Yalum nepes npuroToBieHneMm.

NCroJib30BAHUE OBOUX YALL B PEXXUME

CUHXPOHU3ALN (ABOVHOE NPUTOTOBJIEHME)

FoToBbTe 2 pasHbIX 6/t0ja OAHOBPEMEHHO 6narogaps AByM Yallam U pexumy

CUHXPOHM3aLNN.

@ Haxmute kHomky e (CTapt/CTom), 4TOBbI BKAUUTL MPUBOP. Pexum
npurotosneHusa kaptodens ¢ppy oTobpaxaeTcs No yMONUaHWIo Ana Yawm 1, a
Ha 3KpaHe Yalum 2 otobpaxaeTcs «OFF» (BbIK/1.).

© HaxmnTe Ha HyXHbIli PexXuM MPUroTOBNEHVS U YCTaHOBUTE Bpems 1
TemnepaTtypy, eci OHWM OTINYAKTCA OT BbIGPaHHbLIX HAcTpoeK (Haxumas
KHOMKM + 11 -). HacTpoiikn 6ysyT coxpaHeHbi.

© MomecTnTe NepBoe 611040 B Yallly 1 (NeBblii N10TOK). 3a4BUHBLTE Yally B Npuéop.

MpumeyaHue. Ecnn Ha 3kpaHe oTob6parkaetcs «Add» (Jo6aBuTb) n B
TeyeHue 10 MUHYT He BbINOJIHAETCA HUKaKMX AENCTBUIA, MporpaMmma
OoCTaHaBNMBaeTCsA, U Ha dKpaHe CHoBa oTo6pakaeTcs «START/STOP»
(CTAPT/CTOM). [Ans BO306HOBNEHUS MPUroTOBNIEHUA noTpebyetca
BbI6GpaTh €ro NOBTOPHO.

O [N BKIYEHNS Yally 2 HAXMUTE «2».

© HaxmunTe Ha BTOPOI HYXHbI/i PeXVUM MPUrOTOBAEHWSI 1N YCTaHOBUTE Bpemst
1 TemnepaTtypy, e OHV OTINYAIOTCA OT BbIGPaHHbLIX HAacTPoeK (Haxumas
KHOMKK + 1 -).

@ NomecTute BTOpOE 611040 B yally 2 (NMpasblii N0TOK). 3aABUHbLTE /IOTOK B
npuéop.

@ Haxmute SYNC (CMIHXPOHWI3ALIMS), 4TO6bI OAHOBPEMEHHO MPUrOTOBUTL ABa
6noga. Eciv Bpems NpuroToBneHUs B ABYX BblOpaHHbLIX pexrmax oTanyaeTcs,
Ha 3KpaHe nosieasetcst cooblyeHne «<HOLD» (MOAOXAWNTE) ans 6onee 6bicTporo
pexuma npuroToBneHUs (ANs MPOAYKTOB, MPUrOTOB/EHVE KOTOpbLIX TpebyeTt
MeHblUe BpeMeHV). 3TO O3HayaeT, 4YTo MNpubop 3ajepXWT 3anyck npolecca
NpUroToBaeHns, YTobbl 06a 6104a bbIIN rOTOBLI OAHOBPEMEHHO.

© Haxwmute 2 (CTAPT/CTONM), uTo6bI HaYaTh npuroToBneHme.

*B 3aBUCUMOCTM OT MOAeNun



© Korga npurotosneHue byaeT 3aBepLUEHO, Pa3acTcs 3ByKOBOI CUrHan.

@ Kak Tonbko 6ntofa 6yAyT roToBbl, BbiHbTe Yally. VI3BnekuTe MpoAyKTbl U3
YaLly € MOMOLLbHO LLMMLIOB.

BHMMaHue! Pewetka u camo 6n110A0 0YeHb rops4Yne mnocne
NCcnosb30BaHNA a3porpuns.

MpumeyaHue. Ecnn Bo BpeMsi MPUroTOB/IEHUA M3BNEYb OAHY U3 Yalu
M He 33[BUHYTb €& Ha3ap B TeYeHWe 5 MUHYT, Ha NaHenu 3Toi Yawwm
oTo6pasutca coobuieHne «OFF» (BbIKJ1.). Bropas 4awla npopomxkut
pa6oTtaTb, Ho nporpamma «SYNC» 3aBeplLuaeTcs.

MCNOJIb30BAHUE TOJIbKO OQHO YALLUW NPUBEOPA

Start

© HaxmuTe kHonky 22 (CtapT/CTON), UTO6bI BKAKUMTL MPUGOP.

@ PexvM NpUroToBNeHUs kapTodens dpu oToBPaKaeTCs Mo YMOAUAHUIO ANA Yalum 1,
a Ha aKpaHe yalum 2 otobpaxaetcs «OFF» (BbIK/1.).

© /1106yt Uallly MOXHO BLIGPaTL HaxaTeM KHOMKM «1» U «2». [lpyras yalla ocTaeTcst
BbIK/IOYEHHOM (4719 OTMEHbI BbI60Pa CHOBA HaXMUTE KHOMKY «1» UK «2).

O nMepea HauyanoM NPUroTOBAEHUS Bbl MOXeTe BbI6paTh K06y aBTONPOrpamMmy
NV BbIGpaTh pyYHble HACTPOKN.
a. Ecnv Bbl Bblbpanv aBTonporpammy:

* BolbepuTe HyXHbIA pexXum NPUroToBJIEHNS, HaXaB Ha COOTBETCTBYHLLUIA
3HAYOK Ha CEHCOPHOI NaHenu (3Tn pexumMbl NoAPOo6HO onvcaHbl B paspene
«Tabnuua NnpuroTosneHns 6nion»).

* HakmuTe KHOMKY, UTo6bl MOATBEPAUTL PEXMM MpUroToBAeHUs 5% . Mpouecc
NpUroToBieHns ByAeT 3anyLleH.

* MpurotoBneHne HaunHaeTcs. Ha 3kpaHe OTO6pasUTCA OCTaBlLUeecs Bpems
NPUroToBNEHNS.

b. Ecnv Bbl BbIGpany pyYHbie HaCTPORKW;

* Boibepute pexxkum «MANUAL» (PYHHOWN).

+ OTperynupyiite Temnepatypy f ¢ MOMOLLbIO KHOMOK + 1 — Ha LnidpoBOM
3KpaHe. TemnepaTypy MOXHO OTperynMpoBaTh B npegenax ot 40 °C go 200 °C.

*3aTem yCTaHoBUTE HY)XXHOE BPEMSs NMPUrOTOB/IEHUS, HaXMas KHOMKN + N —
TaliMep MOXHO YCTaHOBUTb B AnanasoHe oT 0 40 60 MUHYT.

«HaxmuTe KHOMKY 5w 4TOBbI HauaTb MPUroTOBNEHME C  BbiGpaHHOM
TemnepaTypoil 1 BpemeHeM. [lpurotoBneHve HauvuMHaeTcs. Ha 3kpaHe
0TO6pPa3nNTCs OCTaBLUeecsi Bpems NpuroTos/ieHus.screen.

9 M3nnwku macna COGVIpaIOTC'il B HV>KHE YacTu noTka.

*B 3aBUCMMOCTM OT MOZeNun



(6]

HekoTopble MPOAYKTbI HEO6XOAVMMO MNepeMellaTb MO WUCTEYEHMN MOMOBUHbI
BPEMEHV MPUrOTOBNEHUS A MONYUYEHUS OMTUMANbHBIX PE3y/IbTaToB (CM. paszen
«TabnvLa NprroToBeHVs 6/1104»). UTobbl nepemMeLLiaTb MPOAYKTbI, N3BEKVTe Yally
13 Nprbopa, MOTAHYB 3a PyUKy, 1 BCTPSIXHWTE ee. 3aTeM 3a/B/HbTE Yallly o6paTHO B

npu6op, 1 NPUroTOB/EHNE NPOAOIKUTCS aBTOMATUYECKU.

\ . /B pexume Kaptodens ¢ppu 3TOT 3Ha4oK 6yAeT Muratb Bo Bpems

@npmromaﬂeum. OH yKasblBaeT Ha Heo6X0AMMOCTb nepemellaTb
KapTodenb ¢ppu AnsA OAHOPOAHOIO MPUTOTOBNEHUS.

Korga nposByyan 3ByKOBOV CWUrHan TaliMepa, YCTaHOBNEHHOE Bpewms

MPWroTOB/EHNVSI 3aKOHYeHO. M3BnekuTe Yally n3 npubopa U ycTaHOBUTE Ha

>apOMnpoYHyto MOBEPXHOCTb.

MpoBepbTe roTOBHOCTb 6ntoAa.
Ecnm 611040 BCe elle He roToBO, MPOCTO BCTaBbTe Yally 06paTHO B MprGop 1
yCTaHOBUTE TaliMep eLLle Ha HeCKOIbKO AOMONHUTENbHbBIX MUHYT.

Kak Tonbko 6ntof0 6yaeT rotoBo, M3BNeKUTE Yally. VI3Bnekute NpoaykTbl 13
Yally ¢ MOMOLLLbHO LMMLOB.

BHMUMaHwMe! 3anpeLyaeTcs nepeBopaynBaTh Yally BMeCTe C peLleTKO.
Yalua, pelueTka 1 camo 611010 0O4YeHb ropsiuve nocjie NPUroToBEHUs.

Korga nopuvsi MpOAyKTOB MPUrOTOB/EHa, Mpubop Cpasy e roToB K
NMPUroTOBIEHNIO CIeAytOLLEel MOPLUN.

[E OBOUX YALL B PEXXMME CUHXPOHU3ALIUN

na*

DYHKUMA «pub» NOAXOAUT TONbKO Ans Yawu 1.
o
(2]

(3]

o

(5]
(6]

Bcerga yctaHaBnMBaliTe nnacTuHy rpuns B yay 1.

Start

HaxmuTte KHOMKY s . (CTAPT/CTOMM). Pexum npurotoBneHuns kaptodpens ¢pu
oTobpaXxaeTcs MO yMOAYaHMIO ANS Yalin 1, a Ha 3KpaHe Yaluun 2 oTobpaxaeTca
«OFF» (BbIK/1.).

HaxmuTte GRILL (TPWUJ/Ib) Ha 3kpaHe, 4Tobbl BbIGpaTb pexXuM rpuns, u npu
HeobX0AMMOCTN  OTperynvpyiite  Bpems  MpUrotosneHus.  TemnepaTypa
aBTOMaTM4eckm yctaHaBnmeaeTca Ha 200 °C. He knaguTe npoayKThbl B Yaly 1, Tak
KaK aBTOMaTU4eCKN HavyHeTcs ¢pa3a npefBapuTeNIbHOro Harpesa rpuns.

HaxmunTe «2», u4TO6bl BKIOUNTL Yally 2, BblbepuTe HYXHbIA pexnm
npuroToBneHnst (Hanpumep, kaptodenb ¢pv) U MpyM  HEOBXOAUMOCTU
OTperynvpyiite Bpems 1 TemMnepartypy.

MonoxuTe NPoAyKThI B YaLly 2. 3agBUHbTE Yally 06paTHO B Npr6op.
Haxxmute SYNC (CMHXPOHW3ALIAA).



(7]

(1]
®

Start

3anycTnTe NpoLecc NPpUroToBAeHS!, HaxaB sw . (CTAPT/CTOM). Mpu 3TOM 6yaeT
3anyLeH npejBapuTesbHbIA Harpes rpuns (Yawa 1). 3aroputcs MHAMKAaTOP.
PREHEAT (I'IPELI,BAPI/ITEI'IbeIVI HATPEB), 1 Ha 3KkpaHe MOABUTCA HaANUCb
«Pre Heat» (MpeaBapuTenbHbI Harpes). TemnepaTtypa rpuast asTomaTnyecku
ycTaHaBAmBaetcsa Ha 200 °C.

Korga npossyvan 3ByKOBOW CWrHan TaliMepa, npeABapuUTe/bHbIVi Harpes

3aBepLUeH. Ha akpaHe oTobpaxaeTcst «<Add» ([lo6aBuTb).

M3BnekunTe yally 1 13 npubopa 1 ycTaHOBUTE Ha XXapOMNpPOUHYH NMOBEPXHOCTb.
BHumaHue! Yawa u pewetka rpuns ouveHb ropsuue. Momecturte
NPOAYKTbI Ha NAACTUHY rPpUns C NOMOLLbIO LLUMLIOB.

MpumeyaHue. Ecnu Ha 3KpaHe oTobpaxaetca «Add» ([lo6aButb) N B
TeyeHne 10 MMUHYT He BbINONHAETCS HUKAKUX AENCTBUI, NMporpaMmma
OCTaHaBNMBaeTCs,, U Ha 3KpaHe CHOBAa oTo6paxaercss «START/STOP»
(CTAPT/CTOM). [nAa BO306HOBNEHMA NPUroTOBNEHUS nNoTpebyeTcs
BbI6paTb €ro NOBTOPHO.

MonoxunTe NPOAYKTbI Ha NAACTUHY FPUNS N YCTaHOBUTE Yally B Npréop.

MpuroToBNeHVie Ha4yHeTCst aBTOMaTUYeCkn. Ha akpaHe oTobpasuTtcst
oCTaBLLeecsi BpeMsi PUroTOB/IEHNS.
MpumeyaHue. Kyckm Msica Heo6XoAMMO MNepeBepHYTb B cepeauHe
npouecca NPUroToBJIEHUS.

V311K Macna cobmparoTcs B HUXKHEN YacTy YaLlun.

Korga npo3ssy4yan 3BYKOBOW CWUrHan TaiiMepa, MpUroToB/eHME 3aBepLUeHO.
M3BneknTe Yally 13 Npubopa 1 yCTaHOBUTE HA XXapOoNpOYHY MOBEPXHOCTb.

M3BneknTe NPoAyKThl 13 Yally C MOMOLLBIO LLMMLIOB.

BHumaHue! Yawa, pewetka u camo 65040 OYeHb ropsyme mnocne
MCNosib30BaHUs a3porpuns.

MpumeyaHue. Ecnu BO BpeMsi NPUroTOB/EHUA WU3BNEeYb OAHY M3 Yall
N He 3aBUHYTb €€ Hasaj B TeyeHue 5 MUHYT, Ha naHenu otobpasutcs
coobuieHne «OFF» (BblKJ1.). Bropasa 4awa npofomkut pa6otaTtb, HO
nporpamma «SYNC» (CMHXPOHWU3ALUSA) 3aBepLumnTCs.



TABJINLA NMPUTOTOBJIEHUSA BJ1IO4

Tabnuua HuXKe NOMOXeT BaM Bbl6paTb OCHOBHbIE HACTPOMKMN ANS NPUrOTOBAEHNS
6noaa.

MpumeyaHne. BapuaHTbl BpeMeHW MPUrOTOBNEHUSI NpefcTaB/ieHbl B
KayecTBe OpPUEHTMPA M MOryT W3MEHATbCA B 3aBUCMMOCTM OT copTa WU
KonuyectBa kaptodensi. Pasmep, ¢opma M MapKa [Apyrux MpoayKToB
MOryT MOBAUATb Ha KOHEYHbIVI pe3ynbTaT NpUroToBiieHUs.. BosamoykHo, Bam
noTpe6yeTcsi HEMHOFO OTPEerynMpoBaTh BPEMS NPUrOTOBNEHUS.

Mpu6n. Pexum Jlon.
‘ Konwiecteo ‘ BpemA Teuneparypa NPUrOTOBNEHNS Mlepeneluars NHGOpMALMA
Kaptodensb u kapTodens dpun
3aMOPOXeHHIA | 13 1|600 - 1400 g125 - 40 min )
"apme"" 180°C #
(10 mmx 10 mm) Yawwa 2{300- 800 g 25 - 35 min X2
Jomawkmii |Hawal| 5009 | 40min x4 Mepey
o npuroToBneHnem
KngOd)eJ‘Isb dpu . 180°C # oBoTpIITe €10
@mmx8mm) yaua2| 200g | 35min x4 1ION0TeHLEM
3amopoxeHHbie| 1aLa 11600 - 1400 g25 - 40 min X2
KapToQenbHble 180°C #
AONbKM Yawwa 2| 300- 800 g 25 - 40 min X2
Msico n nTuua
3aMODOXEHHAI Yawa 1| go4wryk |10-18 min
ETEIZK 200°C MANUAL X1
Yawa 2| po 2 wryk |10-15min
®une kypuHoii |Yawa 1| go4wryk | 10 min 200°C &
rpyaku 5
(6e3 kocteit) |Yawa2| go2wryk | 10min 200°C (] X1
mjﬂmaf)‘ Yawa 1| 40 1300g | 50 min 160°C & Tonbko vatwa 1
3aKycku
ypHbie Yawal pgolkg | 12min 200°C N
3 x1
HATETCE | Gawa2| go400g | 12min | 200°C
Yawa 1 A° 1LLIkTgyl-<8/9 2min | 200°C
e P & |
Yawa2| A9 | 20 mi 200°C
N aWa 2| gy min )




Mpu6a.

Pexum [Jlon.
Konuiecreo B(Fr)ﬁm? Tewneparypa NPUroTOBNEHNS Mepenelars NH$opMaLms
3aKycKu
awat | A3 | smin | 170°C | MANUAL
JIOMTUKOB
Muuya
awa2 | A2 | smin | 170°C | MANUAL
JIOMTUKOB
Yawa folkg | 22min 200°C x4
OBoLy o
Yawa2 | 400-600q | 22min 200°C x4
Pbi6a
Yawal | godwryk |8-10min 200°C
Oune cemrn
Yawa2 | go2wryk |8-10 min 200°C
Va7
Yawa1 | 500g-1kg |8-10 min 200°C X1
Kpesetku
Yawa2 | f0400g |8-10min 200°C X1
Bbineuka
Yawa1 | go6/8wryk | 16 min 160°C
MadduHe!
Yawa2 | godwryk | 16min 160°C &
1 kpyrnas
UEGIES Yawa1 | popmagna [30-35min|  160°C
TOPTI
Kekca
Cywka
Yawal | 8nomrukos |  8h 40°C
JlomTuku @
610K
Yawa2 |4nomtvkos |  8h 40°C
AN /




Mpub b
Tun npurotoBnenus | Konnyectso BEEM’; Temnepatypa |MepemeLuatb VIH¢£"§)I\I;I13LMH
Fpunp*
CkpoBblo | ao4wryk | 4min 200°C
CpegHss . o Tonbko vaLua 1
TossanHa [Yawa 1| o4 wryk | 6min 200°C x1
poxapka
Lnst
MonHas ) . yCneHIs BKyca
NpoXapKa fo4wryk | 8min 200°C f06aBkTe
Maco,
CunbHas 12-16 o !
CBWHMHa [Yawwa 1 npoxapka [0 3 LWTYK min 200°C X1 apomarHble
TpaBbl 1
CunbHas 12-14 o CONb.
BapaHuHa Yalual npoxapka [0 4-6 LTYyK min 200°C
B cepegvHe
KypuHoe CunbHas . o NPUrOTOBNIEHMA
e Yawa’ npoxapka £04-6 wryk | 10 min 200°C x1 MOXHO
CunbHas 16-20 o nepeBepHyTb
Cocnekn (Hawa 1 npoxapka 10 8-10 wryK min 200°C x3 MPOAYKTb.
Pbi6HOE CunbHas ) .
\_ e Yawa’ npoxapka £04-6 WTyK | 8 min 200°C )

*B 3aBUCUMOCTU OT MOAenu



MpoayKTbl HEG6ONLLLIOro pasmepa TPEOYHOT MEeHbLLIEro BPeMeHU NMPUroTOBNEHNS,
yeM NpoAyKTbl 6ONbLLLOro pa3mepa.

MepemelunBaHVe He60bLLIOrO KOAMYECTBa NPOAYKTOB MO UCTEYEHVM MONOBYHbI
BpPeMeHW MpUroToBNeHWs ynydllaeT pesy/ibTaT W MO3BO/SeT NpesoTBPaTUTb
HepaBHOMepHOe MPUroToBaeHne 6toja.

YTobbl MPUroTOBUTL CBEXWIA KapTodenb C XpycTsllelri KOpouykol, AobasbTe
NIOXKY PacTUTeNbHOro Macna u obxapbTe KapTodenb B TeyeHMe HecKoNbKuMX
MUHYT.

3aKyCKu, KOTOpble MOXHO FOTOBUTb B lyXOBKe, TaKkXXe MOAXOANT A1 NPUroTOB/IeHUs
B npubope.

OnTuManbHoe pekoMeHZyemoe KONMYecTBO Kaptodens ¢pu coctaBaset
1200 rpamm (Yawwa 1: 800g + Yawa 2 : 4009)

UT0o6blI BLICTPO M MPOCTO MPUIOTOBUTL 3aKyCKW C HAaUYMHKOM, WCMONb3yiTe
roToBOE C/I0EHOE 1 MecoYHOe TecTo.

Ecnun Bbl XOTUTE MCMeYb NMPOT UAW KULL, UK 06XXapUTb HeXHbIe UHFPejNeHTbl
VNN WHFPeANEHTbl C HAauYMHKOW, mnocTaBbTe GOpPMY ANl BbiMeYkM B Yally
nprbopa. MoXxHO MCnonb3oBaTh GopMy AN AYXOBKW U3 pasHOro marepuana:
CUVKOH, HepXKaBetoLLas cTab, altoMVHWUIA UK Kepamumka.

Mpurbop TakxKe MOXHO UCMO/L30BaTh ANs pasorpesa NpoAykToB. [ins 3Toro Ha
10 MMHYT ycTaHoBUTE TemnepaTypy 160°C.

OuuLaiiTe MprGOP MOCE KaXA0ro NCMO/b30BaHNS.

Yawa M ceTKa WMMeWT aHTUNpurapHoe nokKpbiTve. He wucnonb3yiite ans
OYUCTKM MeTaINYecKne KyXOHHbie TNPUHAANEXHOCTU unu abpasuBHbie
YnCTALME CPeAcTBa, TaK KakK 3TO MOXET MNOBpeAuTb aHTUMpurapHoe

nokKpbiTUE.

(1]

(2]
(3]

(4]
(5]
(6]

OTcoeanHUTe Kabenb NUTaHWUS OT S1EKTPOCETM 1 AaiiTe NpU6opy OCTbITh.
MpumeyaHme. YTo6bl Npu60Op OCTbIN GbICTpee, U3BNEKMTE YaLly.

MpoTprTe BHELLHIOK MNOBEPXHOCTb NPUGOPa BNAaXHO TKaHbH.

OumncTnTe Yally v pelleTky ropsvei BOAOM, HE60/bLUIMM KONMYECTBOM MOOLIEro
Cpe/ACTBa 1 HeabpasnBHON Ty6KoN. N yaaneHns oCTaBLUMNXCA 3arPsA3HEHN MOXHO
1CNONb30BaTh XWUAKOCTb A8 06e3XMPUBAHIS.

BHuUMaHwMe! Yawy 1 pellieTKy MOXXHO MbITh B MOCYZJOMOE4YHOI MalUunHe.

CogeT. ECIM B HVDKHEV 4acTi Yalim M peweTky 3acTpsana rpsasb, Hanemnte
ropsyent BoAbl W MolOLLee CPeACTBO BHYTPb, W 3aMouyuTe MpPUYMEpHO Ha
10 MVHYT. 3aTeM NPOMOViTe 1 BbiCyLLUTE.

MpoTprTe BHYTPEHHIOK MOBEPXHOCTL MpKGopa BNAXHON TKaHbHO, 3apaHee
CMOYEHHOI1 B TOpsiveii Boge.

OyncTUTe HarpeBaTe/bHbIA 31eMEeHT CyXOl LLEeTKOM, YTobbl yAannTb ocTaTku
nwy.

He norpy>xaiite npnéop B BOAY WV APYrie XUAKOCTU.



XPAHEHUE

© OrTkntoumTe NPUBOP OT INEKTPOCETH U AaliTe eMy OCTbITb.

® Y6eauTecs, 4To BCE UACTU NPUBOPA OUULLEHBI U BbICYLLEHBI.

FAPAHTUSA U OBCNTY)KUBAHUE

Ecnn Bam TpebyeTcs o6cayxmBaHve Uav MHGOPMaLUS UM eCn y Bac BOZHUKAN
npo6semel, nocetute Be6-cant 6peHaa uam obpatuTecs B €ro LeHTP MOAAEPXKM
noTpebuTeneil B Balweil cTpaHe. Homep TenepoHa ykasaH Ha MeXAyHapOAHOM
rapaHTUiiHoOM TasioHe. EC/iv B BalLieil cTpaHe HeT LieHTpa NoAAep>KKY noTpebuTenei,

o6paTuTech K MeCTHOMY Annepy 6peHsa.

YCTPAHEHUE HEMOJIAOOK

Ecnn y Bac BO3HMKHYT npobnembl ¢ nNpvbopom, nocetute Beb-caiT bpeHaa (cm.
TUTYNBHYIO CTPaHULY B JaHHOM PYKOBOACTBE), UTOObl MOCMOTPETb CAMCOK YacTo
3a/jaBaeMbIX BOMPOCOB, WM 0bpaTUTeCh B LIEHTP MOAAEPXKWN MoTpebuTenei B
BalLleli cTpaHe.



LIN®OPOBA

CEHCOPHA
o MNAHENb
ANCNNEN
BIJOBPAXEHHSA
YACY/
TEMMEPATYPU

BEJIKA 3HIMHA
PELLITKA I3
CUNIKOHOBVMM
NMPOKNAAKAMM
(3AJTEXHO BIA,
MOJENT)
3HIMHA
PELLIITKA I3
BE/IKA CUNIKOHOBUMM
3HIMHA NMPOK/TAAKAMMU
NIATA NIA,
TUCKOM PELLITKA
[ANS TPUANSA 13
CUNIKOHOBVMM
NPOK/TAAKAMM
(3AJTEXHO BIA,
MOJENT) .
| KOHTEWHEP 2
(BENMKA YALLIA)
KOHTEAHEP 1 —
(BENMKA YALLIA)
= PYYKI
KOHTEMHEPIB

*3an1exHo Bij Mozeni



DUAL EASY FR

IHTepdeiic KopuctyBa

NS |
@yKBSyG Ha noTpeby

MonepeaHL0 HanawTosaki Hi/:‘au;mosra:a’awa nepemiLaTy ixy.
nporpamu npurotysamHs  SPY4HY MPOrp CBiTTBCS

B CepeAVHi NpUroTyBaHHs
ANs nporpamu kaptonai ¢pi

MANUAL

KHonka 1: KHonka 2:
ANS akTuBaLil ANS akTUBaLil
KOHTeliHepa 1 HanawtyBaHHs HanawTyBaHHs yacy KOHTelHepa 2

Temneparypu npuroTyBaHHA SYNC (Cuuxpoui3aqiﬂ):
ANA aKTUBaLii CUHXPOHi3aLii
NpUroTyBaHHs

OFF (BUMK.): yKa3ye Ha Te, Lo KOHTelHep BUMKHeHoO. LLlo6
aKTVBYBATW, HAaTUCHITL KHOMKY 1 a60 KHOMKY 2.

IHTepdeiic kopuctyBaya DUAL EASY FRY & GRILL*

MonepeaHbO N )
HanaluToBaHi nporpamu
NPUroTyBaHHs HanawrosaHa Mporpama YKasye Ha notpeby
Bpy4Hy rpuns nepemiwaTy ixy. CBITUTLCA
nporpama B CepeAVHi MpUroTyBaHHA

4ns nporpamu kapTonni ¢pi

MANUAL

PREHEAT

KHonka 2:
Ana aktmeauji
KOHTeliHepa 2

KHonka 1:
Ana akTueauji
KOHTelHepa 1

HanawTyBaHHs ~ HanaluTyBaHHS Yacy

TemnepaTypu NpUroTyBaHHs
PREHEAT : BKasye Ha SYNC (CuHxpoHisauis):
ronepezHe HarpiBaHHA rpuns. ANs akTnBaull CMHXPOHI3aLyl
CBITUTBCS, KONW 3aMyLLeHO npuroTyBaHHs
nporpamy GRILL (Mpunb).

OFF (BMMK.): yKa3ye Ha Te, Lo KOHTelHep BUMKHeHo. LLlo6
aKTUBYBATW, HAaTUCHITE KHOMKY 1 260 KHOMKY 2.

*3an1exHo Bij Mozeni



ABTOMATUYHI PEXXUMU NPUTOTYBAHHSA CTPAB

AR S

KypKa OBoui Punba
&
0} MANUAL GRILL
[llecept [JerigpaTauis PyuHuin pexxum Mporpama rpuns

NEPEA NMEPLUNM BUKOPUCTAHHAM

© MoBHicTIO 3HIMITE MaKyBaHHsS Npunagay.

@ 3nimiTh i3 Npunagy BCi Hakneliku (Hakneiiky Ha KOHTeliHepi TOWIO), OKpiM
Haknerkn 3 QR-kog0M.

© PeTenbHO OUNCTBTE KOHTENHepPY i 3HIMHI PeLUiTKX, BUKOPUCTOBYIOUMN rapsyy
BOAY, MUY 3acib Ta HeabpasunBHY ryoky.
KoHTeliHepw ii peLiTKu MOXHa MUTU B NOCYAOMMUIAHI MaLUMHi.

O MpoTpiTh BHYTPILIHIO Ta 30BHILLHIO YaCTUHW MpUAady BOAOrok raHdipkoto. Mig

yac poboTy Npunag yTBOPHOE rapsiye NosiTps. He HanoBHIONTe KOHTeHep oni€to
UM KMPOM ANA CMaXKEHHS.

NIAroTOBKA A0 BUKOPUCTAHHSA

© NowmicTiTe Npunag Ha piBHY CTiliky Ta XapoTpuBKy po6ouy MoBEPXHIo, Ae Ha
HbOTO He MOTPanIsTb 6PU3KN BOAN.
® He HanoBHIoIITe KOHTEMHEpP ONIEID UM HLLIOK PiAUHOW.

He knagitTb HiYoro Ha npwnag, ue nepeLukogpkaTMe MoTokam MoBIiTPs 1
BrMJ/IVHE Ha pe3ynbTaT CMaXeHHs rapsiuviM NoBiTPsIM.

BAXJIUBO: LLLo6 3ano6irTu neperpiBaHHIO Npunapy, He cTaBTe WOro B KyT
a6o nip HasicHy wady. HaBkono npunagy cnip 3anvwuTv LOHaliMeHLue

15 cM AnsA LMpKyNALii noBiTps.
© Hatnchits 5% (3anyck/3ynuHKka), o6 yBiMKHYTV npunag,.

O Pexum «dpi» BiAOGPaXAETLCA AK CTaHAAPTHUI ANA KOHTeliHepa 1, MoKW Ha
eKpaHi Bijobpaxaetbcs ctaH «OFF» (BUMK.) Ansi KOHTelHepa 2.



© KoxeH i3 koHTelHepiB MOXHa akTUBYBaTU ANS BU6OPY, HATUCHYBLUW
KHOMKy 1 4n kHonky 2. (LLlo6 ckacysaTu BUGIp, NOBTOPHO HATUCHITL KHOMKY 1
UK KHOMKY 2, | KOHTelHep nepeiige B cTaH «OFF» (Bumk.), a ioro Bubip byse
CKacoBaHo).

Mpumitka. Hikonn He nepeBuLlyliTe MaKCUManbHY KifbKiCTb, YKasaHy
B Ta6nuui (AMB. po3ain «PekoMeHAaLii 3 NPUroTyBaHHSA»), OCKINbKN Lie
MoO)Ke BMJIMHYTU Ha SIKiCTb pe3ynbTary.

@ 3aBxau ycTaHoB/IOWTE BiAMOBIAHI PELLITKM B KOHTeliHepY nepej

NpUroTyBaHHAM ixXi, LLIO6 3a6e3neyunT onTUManbHWUA pesynbTaTt
NPUroTyBaHHs.

BUKOPUCTAHHSA ABOX KOHTEVHEPIB Y PEXXUMI

CUHXPOHI3ALYIT (MOABIAHE MPUTOTYBAHHSA)

3aBAAKN HAsIBHOCTI ABOX KOHTelHepiB i pexunmy «SYNC» (CMHXPOHi3aLis) MOXHa
O/IHOYaCHO roTyBaTu 2 pPi3Hi cTpasu.
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@ HatncHiTh 55 (3anyck/synuHka), Wob yBIMKHYTM npunad. Pexum «dpi»
BifJOOPAXAETbCA AK CTaHAAPTHWIA ANA KOHTelHepa 1, MOKM Ha eKpaHi
Bifo6paxaeTbcs ctaH «OFF» (BUMK.) ANnst KOHTeliHepa 2.

@ HaTuCHITE NOTPIGHWIA  pexum NpUrotyBaHHA 11 Bigperyntoiite dac Ta
Temneparypy, SKLO iX NOTPIGHO 3MIHNTK (HaTUcKaliTe + Ta -). HanawwTyBaHHSA
36epexeHo.

MoMICTiTb NPOAYKTW AN NepLloi CTpaBu B KOHTeilHep 1 (niBwit). 3acyHbTe
KOHTeHep Haszaz y npunag.

MpumiTka. fKLL0 Ha eKpaHi Bigo6pakaeTbcs «Add» (JoaaTu) il npoTsirom
10 XBUNMH He BUKOHYETLCA XOAHUX Ail, Nporpama 3yNUHAETLCA, a Ha
eKpaHi 3HoBYy Bigo6paxkaeTbca «START/STOP» (3anmyck/3ynuHka). Y
TakoMmy pasi noTpi6Ho BM6paTu MapaMeTpu MOBTOPHO, W06 novyaTun
NPUroTyBaHHA CNOYaTKy.

@ Ll06 aKkTnByBaTV KOHTENHEP 2, HATUCHITL 2.

HaTWCHITL Apyrvii NOTPIGHWUIA pexum NpuroTyBaHHA 11 BigperyntolitTe vac Ta
TemnepaTypy, SKLLO iX MOTPIGHO 3MIHUTK (HaTUCKalTe + Ta -).

MoMicCTiTb MPOAYKTW ANS APYroi CTpaBu B KOHTeliHep 2 (npaBwuii). 3acyHbTe
KOHTeliHep Ha3aj y npuiag.

@ HaTtncHiTb SYNC (CHXpOHi3aLis), o6 3aBepLunTi NpUroTyBaHHs 060X cTpas
O/JHOYaCcHO. fAKLWO Yy ABOX BUOPaHUX PeXuUMIB MPUrOTYBaHHSA Pi3HUTLCA
4yac NpuUroTyBaHHA, A1 PeXnMy, SKOMY MOTPIGHO MeHLUe yacy, Ha ekpaHi
Bifo6bpaxaeTbcsa «<HOLD» (OuikyBaHHS). Lie 03Hauae, Lo npunaj sigTepMiHOBYE
noYaToK NPUroTyBaHHs, W06 06KABI CTPaBK Bynn roToBi 0AHOYACHO.

Start

(3] HaTUCHITB 3 (3aMycK/3ynmnHKa), LWo6 noyaTv NPUroTyBaHHS.

Mpunag nojae 3ByKOBWIA CUTHA, KON NMPUrOTYBaHHA 060X CTPaB OAHOYACHO
3aBepLUNTbCS.

*3a1eXHo Big Mozeni



Konwixa 6yae rotoBa, BUTAMHITb KOHTeliHepu. LLLo6 BUMHSATIN XXy 3 KOHTelHepa,
CKOPUCTaNTECS LMMUAMN.

YBara! Micna cMaXkeHHs Yalla peLliTKu 1 Ka ayXxe rapsadi.

MpumiTka. KL Nif Yac NPUroTyBaHHA BUWHATN OAVH i3 KOHTeliHepiB
i He 3acyHyTu 1i0ro Hasapj MPOTArom 5 XBUJIMH, Ha NaHesi KOHTellHepa
Bigo6paxarumerbcs «OFF» (Bumk.). [purotyBaHHs B iHWOMY
KOHTeHepi MpoAoBXMWTbCA, OAHaK po6oty nporpamm «SYNC»
(CuHXxpoHisauis) 6yae 3aBepLUEHO.

BUKOPUCTAHHS TINIbKU OAHOIO KOHETUHEPA

NMPUNALY
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© HaTucHiTb 22 (3anyck/3ynnHKa), Wob yBiMKHYTU Npuaag,

O Pexum «®pi» Bifo6PaXKaETLCA AK CTaHAAPTHUIA ANs KOHTeliHepa 1, MOKW Ha
ekpaHi BifobpaxaeTbcs ctaH «OFF» (BUMK.) Ansi KOHTeliHepa 2.
© KosxeH i3 KOHTeliHepiB MOXHa aKTUBYBAaTY, HATUCHYBLUM KHOMKY 1 U1 KHOMKY 2.
IHWWiA kKoHTeliHep nepebyBaTnMe B cTaHi «OFF» (BuMK.) (06 ckacysaTu BUGIp,
MOBTOPHO HaTUCHITb KHOMKY 1 4n KHOMKY 2).
O ans noyaTky MPUroTyBaHHS iXi MOXHa obpaTy monepeiHbO HanalTOBaHWM
pexuvM abo pyyHi HanalTyBaHHS.
a. Y pasi Bubopy nonepeiHb0 HanaWTOBAHOIO PEXUMY NPUTOTYBaHHSA
* BnbepiTbNoTpibHNA peXnMNpUroTyBaHHs, HaTUCHYBLUMBIANOBIAHY NiKTOrpamy
Ha CEeHCOpPHI naHeni (Ui pexvMn onucaHo B po3Aini «PekomeHpauii 3
NPUroTyBaHHSA iXKi»).
* MiagTBepAbTe BUBIP PeXWMY MPUrOTYBaHHS, HATWUCHYBLUWM Se KHOMKy. Lle
3anyCcTUTb NpoLec NPUroTyBaHHS.
* PO3MoyHeTbCs npoLec NpurotyBaHHSA. Yac NpuroTyBaHHS, WO 3anULLNBCS,
BiJ06paXKaETLCA Ha ekpaHi.
b. Y pasi Bubopy py4Hux HanawTyBaHb
* HatucHiTe pexxum MANUAL (YpyuHry).
* Bigperyntoiite Temnepatypy § 3a A0NOMOroto KHOMOK + Ta — Ha LiidpoBOMy
ekpaHi. TemnepaTypa TepmocTaTta BapitoeTbes Big 40 go 200 °C.
+ Micns Lboro HanalwTyMTe NOTPIBHNIA YaC MPUrOTyBaHHS 3a 40MOMOrol KHOMOK
+ Ta —. TaliMep MOXHa BCTaHOBUTUK Ha 4ac Big 0 Ao 60 XBUIVH.
+ [insi nouaTky S NPUroTyBaHHS 3 06paHIMY HANALTYBaHHAMM TemnepaTypy Ta
yacy HaTUCHITb KHOMKY.
Po3noyHeTbca  npouec NpuUroTyBaHHA. Yac  NpUroTyBaHHA, IO  3aAMLIMBCS,
BiJ0bpaXa€eTbCs Ha eKpaHi.

© 3a7uUL0K ol UK XUPY 3 IKi HAKOMNUYETLCA BHU3Y KOHTeliHepa.

*3a/1eXXHO0 Big Mozeni
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[na  pesknx CTpaB Mif 4ac MNpUroTyBaHHA HeobXigHe nepeMillyBaHHS,
o6 3abe3neynT ONTUMaNbHWI pe3ynbTaT (AMB. po3gin «PekomeHaauii 3
npuroTyBaHHs»). LLlo6 nepemilati ixxy, BATATHITE Yally 3 npunagy 3a pyuky
 noTpycite ii. MOTiM BCTaHOBITb Yally Hasaj y npwiag, i NpUrotyBaHHsA
aBTOMAaTWNYHO BiAHOBUTLCSA.

Yot Y pexxumi npurotyBaHHs «®pi» LA nikTorpaMma 6nMmace Ha cepefuHi
@ npouecy npurotysaHHs. BoHa BKa3ye Ha Te, L0 ANs PiBHOMipHOro

NpUroTyBaHHA B peXXuMi ¢pi Xy noTpi6Ho nepemiwatn.

Konu BiATBOPIOETHCA 3BYKOBUI CUrHaN TaliMepa, Lie 03HaYaE, LI Yac NPUroTyBaHHS
3aBepLUMIOCh. BUIMITL Yallly 3 npuaagy i NOMICTITh ii Ha XXapoTprBKY MOBEPXHHO.

MepeBipTe roTOBHICTb CTPaBU.
SAKWO CTpaBa e He roTtoBa, MPOCTO BCTAHOBITb Yally Hasaj y npunajg ta
BCTaHOBITb Ha TaimMepi Kinbka A0AATKOBUX XBUIVH.

Konw ixxa 6yzae rotoBa, BUIAMITL YaLly. LLLo6 BUAHATY Xy 3 YaLli, ckopucTaiTecs
LMANLUAMU.

YBara! 3a XXOAHUX YMOB He mnepeBepTaliTe KOHTelHep i3 peluiTKol
L[Oropu AHOM.
Micns NpUroTyBaHHS KOHTEHEPU, PELLITKM Ta iXa AyXe rapsavi.

Konu naprito i npurotoBaHo, Npunag o4pasy rotroBuii A0 NPUroTyBaHHA HaCTyMHOI
naprii.

KOPCTAHHSA ABOX KOH
V

HXPOH N N 0

EVHEPIB Y P

DYHKLis rpunis AOCTYNHA NnLe AN KOHTelHepa 1.

(1]
(2]

(3]
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YCTaHOBAKONTE NNACTUHY FPUAb BAKIOYHO B KOHTeliHep 1 npunagy.
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HaTUCHITL KHOMKY 55 (3amyck/3ynuHka). Pexum «Ppi» BiobpaxaeTbca sk
CTaHAAPTHWI 415 KOHTelHepa 1, MOKM Ha ekpaHi BijobpaxaeTbcs cTaH «OFF»
(BUMK.) 4N KOHTelHepa 2.

HaTUCHITL GRILL Mpynib) Ha ekpaHi, Wo6 BMOPaTN pexuM rpuns, i HanaluTyinTe Yac
NpUroTyBaHHs 3a NOTpebu. 3HaueHHs TeMnepaTypy aBTOMaTUYHO BCTAHOB/HOETLCS Ha
200 °C. Ho nomiLaiiTe XXy B KOHTeliHep 1, ag)ke aBTOMaTU4YHO 3anyCTUTbLCS eTan
nonepeAHbOro HarpiBaHHA rpuns.

HaTucHITb 2, o6 akTnByBaTUYaLLy 2, BUGepiTe NOTPIGHN I PeXM NPUroTyBaHHSA
(AKk-0T ¢pi) i 3a NOTpebun HanalwTynTe NnapameTpu Yacy i TemnepaTypu.

MoMicTiTb Xy B KOHTeliHep 2. BCTaHOBITb KOHTeNHep Hasag y npunag,.

HaTucHiTb SYNC (CHXpoHi3aLis).
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PO3M0OYHITL NPUrOTYBaHHS, HATUCHYBLLW S (3aMYyCK/3yNNHKA). 3anyCcTUTLCA eTan
nonepejHbLOro HarpiBaHHs rpuns (415 KoHTeHepa 1). 3acBiTUTLCA iHAMKAaTOP
PREHEAT i Ha ekpaHi Bifo6pasnTbca Pre Heat» (MonepeaHe HarpiBaHHs). Ans
napameTtpa TemnepaTypu rpuas aBTOMaTUYHO BCTAHOBJ/IOETLCA 3HAYEHHS
200 °C.



© Konu BIiATBOPIOETLCA 3BYKOBWUI CUrHan TaiiMepa, Lie O3Hayae, WO eTan
nonepeAHbOro HarpiBaHHA 3aBeplumBca. Ha ekpaHi Bigobpasutbcs «Add»
(JoaaTn).

© BwiMiTb KOHTeliHep 1 i3 Npunagy " NOMICTITb Oro Ha XKapoTPVBKY MOBEPXHIO.

YBara! Yawa ii pewiTka ana rpunsa gy>xe rapsui. LLo6 nomictutu ixy Ha
MIacTUHY rPUsib, CKOPMCTANTECS LLUMLAMU.

MpumiTtka. K10 Ha eKpaHi Bigo6paxkaeTbca «Add» (JopaTu) i NpoTrom
10 XBUNWH He BUKOHYETbCS XXOAHWUX AiiA, MporpamMa 3yNUHAETbCA, a
Ha eKpaHi 3HoBy Bipo6paxkaeTbcs «START/STOP» (3anyck/3ynuHka).
Y TakoMmy pasi noTpi6HO BM6paTM MapamMeTpy NMOBTOPHO, W06 no4aTy
NPUroTyBaHHSA CNOYaTKy.

@ MoMicTiTb DKy Ha NNacTVHY rpWb | BCTaBTe KOHTeliHep Hasag y npuiag,.
@ MNpurrotyBaHHAPO3MNOYHETLCAABTOMATUYHO. HaCcNprroTyBaHHs, L0 3aULWINBCA,
BiJ06paXaeTbCa Ha ekpaHi.
Mpumitka. Mip 4Yac NPUroTyBaHHA LIMAaTOYKiB M'Aca iXx MOTpi6HO
nepeBepHYTN Ha cepeanHi MPUroTyBaHHS.

3anunLLOoK ONii YK XMpY 3 DKi HAKOMUYYETLCA BHU3Y Yallli.

@ Konv BiATBOPIOETLCA 3BYKOBUIA CUTHAN TaiMepa, Lie 03HaYaE, Lo MPUroTyBaHHS
3aBepLuniIocs. BUiMiTh KOHTeliHep i3 npunagy M NOMICTiTb MOro Ha XXapoTpUBKY
MOBEPXHIO.

@ LLO6 BUAHATY iy 3 YaLli, CKOPUCTANTECS LWNMLAMUA.

yBara! Micna cMaXkeHHA KOHTeliHep, pelliTKa i bka ay>xe rapsadi.

MpumiTka. SKLO Nif Yac NPUroTyBaHHA BUMHATU OAWH i3 KOHTeliHepiB
i He 3acyHyTu 1ioro Hasaj NPOTArom 5 XBUIMH, Ha NaHeni KOHTellHepa
Bipo6paxcatumerbcs «OFF» (BuMK.). MpuroTyBaHHA B iHWIiA Yawi
NPOAOBXUTbLCA, OfAHaK po6oTy nporpamm «SYNC» (CMHXpoOHi3auis) 6yae
3aBepLueHo.



PEKOMEHALLIi 3 MPUrOTYBAHHSA XI

Y TabnuLi HUXYe HaBeAeHi OCHOBHI HaNaLUTYBaHHS A1 PUrOTyBaHHS CTPas.

MpumiTKka. Yac NpUroTyBaHHS HMXKYe BKasaHO nuwe B iHGOPMATUBHUX
LinAx Ta Mo)ke 3MiHIOBaTMUCA BiANOBIAHO A0 COPTY W napTii KapTonni, LWo
BUKOPUCTOBYETbCA. Ha pe3ynbTaT NMpUroTyBaHHA NPOAYKTIB iHLWIMUX po3MipiB
MOXKe BNAMBaTKU ixHA ¢popMa Ta copT. Tomy, MOXNUBO, BamM NoTpi6HO 6yae
TPOXM CKOPUryBaTK Yac NPUroTyBaHHS.

_ MprbAM3HMiA Pexum [JlopaTkoBa
Kinbkictb uac (min) Temnieparypa pATOTyEaHHS CTpyLyBaHHa iHbopHaL
Kapronns ¢pi
33M0P°>Ke¢':a, KowreiiHep 1 [600-1400g| 25 - 40 min X2
kaptonna ¢pi o
o ] . 180°C #
10mm) | Konreiirep2 | 300-800g | 25-35min X2
Mepe,
fowawks | Koprelivept| 500g | 40min M| npuronyaais
kapronns ¢pi 180°C % JLaiiTe iin
(8 mmx . ) BUCOXHYTW Ha
8mm) | KonTeitHep2 | 2009 35min x4 PyLUHUKY
Yacnky | KoHTeiiHep 1 1600-1400g | 25-40 min x2
33MOPOXeHoi 180°C *”
Kaproni | Koureiirep 2 | 300-800g | 25-40 min X2
M'sico Ta nTuus
ET— Kowteiihep 1| go4wr | 10-18 min
poX 200C | MANUAL | xI
CTAK™ | Kowreinep2 | go2wr | 10-15min
Y
Kypsui dine KoteiiHep 1 | o4 wr 10 min 200°C &
(63 KICTON) | youreiivep2| go2wr | 10min 200°C & X1
Kypka (uina) | Kowteiiep 1| go1300g | 50 min 160°C & Tinbkw vawa 1
3aKycku
3amopoxeHi | KorTeitHep 1 | g0 1kg 12min 200°C &
Kypaui X1
Haretcn | KowTeiiHep2 | 0400g 12min 200°C
. o 1kg-8/9 . o
Kypasi KoHteriHep 1 T 22 min 200°C & y
KpubLA . #0400g- . o
\_ KoHteiiHep 2 450 22 min 200°C Y,




. Tpnbnn3HIi Pexxwim [floaaTkosa
.\ | Temnepatypa CrpyLuyBaHHs
Kirbiicrs yac (min) Panyp npuroTyBaHHs| PYLY iHpopmaList
. no3 ) o
. KonTeliHep 1 cKmnBouoK 5min 170°C MANUAL
Miua )
. Ao . o
KowreiiHep 2 CknBouoK 5min 170°C MANUAL
KonteitHep 1| go1kg | 22min 200°C x4
OBovui 2
o KowreiiHep 2 4001 29 min 200°C 4 x4
6004
Puba
KonTeiiHep 1| po4wr | 810 min 200°C
®ine nococs
KonTeiiHep 2| o2 wr | 810 min 200°C
s
Kowreiep1| 29" | g10min | 200°C X1
KpeseTkut g
KoreiiHep 2| 404009 | 8-10 min 200°C x1
BunikaHHs
KoHreiiHep 1| g0 6/8 wt| 16 min 160°C
MadiHn
KoHTeitHep 2| go4wr | 16 min 160°C &
& 1Kkpyrna
LUOKggafHMM KonteiiHep 1| dopma | 30-35min 160°C
P AN TopTa
[eripparauis
. 8
KowTeiiHep 1 8h 40°C
CKnBOYKN P 1 cru6ouox @3
by KoHteiiHep 2 4 8h 40°C
\_ OHTENHED 2]k mBouok J




Cnoci6 - (TpUBAN3HIA 0/jaTkoBa
MpUroTyBaHHA Kinbkicrs |''P e Temnepatypa| CTpyLLyBaHHs iﬂd)%pmauiﬂ
Mporpama rpuns*
3kposto | fo4wr 4min 200°C
AnosnumHal Kowreiiwep 1 | Cepeate | go4wr | 6min 200°C x1 Tineien
vauwa 1
MosHicTi0 . o
npocaxene po4wr 8min 200°C MO)KHal
f0AaTV oflito,
CBiHIMHa | KoHTeiiHep 1 | Mpocmaxewe | go 3wt | 12-16 min 200°C X1 cewi i cinb
o
ArHATIHa | KoHTeiiHep 1 | MpocmaxeHe |40 4-6 wr| 12-14min 200°C cmaky.
Ha cepeauHi
L KoHteiiHep 1 | MpocmaxeHe |40 4-6 wr| 10 min 200°C X1 MpUrOTYBaHHs
dine DKy
. 208-10 ' o MOXHa
Kosbacu | KowteliHep 1 | MpocMaxeHe wur 16-20 min 200°C X3 NepeBepHyTH.
Qine pubu | KoxteliHep 1 | MpocMaxeHe |40 4-6 wT| 8 min 200°C Y,

*3anexHo Big mogeni



JINs NpUroTyBaHHSA MeHLLMX 3a PO3MIPOM CTPaB 3a3BM1Yall HEOOXiAHO MeHLLIE Yacy, HiX
NS BENKVIX.

CTpyLUyBaHHS MEHLLOT KiNlbKOCTI iXXi B CepeAnHi LIMKY NPUroTyBaHHs NoKpaLLye
KIHLIEBA pesynbTaT i MoXe 3anobirti HepiBHOMIPHOMY MPUrOTYBaHHHO ixXi.
[Jlopavite TpOXM ONii 40 CBIXXOT KAPTOMNI AN OTPMMaHHS XPYCTKOI CKOPUHKW. Micns
A0AaBaHHSA NOXKM 0Nl 06CMaXxyiTe KapTOnIto NPOTAroM KiflbKOX XBUANH.
3aKycku, ki MOXHa NPUroTyBaTu B yXOBL|i, TaKOX MOXHAa NPUroTyBaTu B LibOMY
npunagi.

OnTuManbHa pekoMeHzoBaHa KinbKiCTb KapTonai Ans NPUroTyBaHHA KapTonni
¢pi - 1200 rpamis (KoHTeriHep 1 : 8009 + KoHTeliHep 2 : 400Q)

BukopucToByiiTe rotose AUCTKOBE i MiCOYHe TiCTO, W06 LUBUAKO Ta Nerko
NPUroTyBaTu 3aKyCKM 3 HAUNHKO.

MoMicTiTe nocya Ans AyxOBKW B yally npunagy Ansa NPUroTyBaHHA nupora
umn 3anikaHky abo MiAcMaxyBaHHA AeNikaTHUX iHrPeAieHTIB UM iHrpeaieHTiB
i3 HauMHKO. MOXHa BWKOPWUCTOBYBATWU MOCYA ANA AYyXOBKW i3 CUNIKOHY,
Hep>XaBitoyoi cTasi, antoMiHilo, TepakoTu.

Mpunag TakoX MOXHa BUKOPUCTOBYBaTW AN1A po3irpiBaHHs ixi. Posirpisaiite ixy
npoTaroMm makcumym 10 xBuanH 3a Temnepatypu 160 °C.

BUKOHYTE YMLLEHHS NprAagy NicNs KOXKHOro BUKOPUCTaHHS.

Yawa W pelwitka MalTb aHTUMpPUrapHe NOKPUTTA. He BuKoOpucTOBYyITE
mMeTaneBe KyXOHHe npunaaas 4m abpasmBHi MuioYi 3aco6u AN OUMLLEHHSA
npunagy, ocKinbKu Lie MOXXe NPU3BeCcTU A0 MNOLUKOAXKEHHSA aHTUNpuUrapHoro

NOoKpUTTA.

(1]

(2]
(3]
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BuIiMiTb BUJIKY 3 pPO3eTKW 11 JaiiTe Npuiajy OXoNoHyTU.
MpumiTka. 3HiMiTb Yally, W06 Npunaj WBUALLE OXONOHYB.

MpoTpiTk KOpMyc NpuUnagy BOAOIO raH4ipKoto.

MomuiiTe yally I peLuiTKy rapsiyol0 BOAO, BUKOPWCTOBYKOUM MUKOYMIA 3acib i
HeabpasvBHy ry6Ky. /NS BUAaNneHHs 3anuLKiB 6pysy MOXHa BUKOPUCTOBYBATW
3HEXMPHOKOYNIA PiAKKIA 3acib.

MNMonepepykeHHS: Yally /i peLliTKy MOXXHa MUTY B NOCYAOMUIIHI MaLUHi.

Mopaga. KL Ha AHI YaLli Ta Ha peLuiTLi 3annLWwmnBcsa 6pya, 3anniiTe ix rapavoro
BO/IOH0 Ta J0AaiiTe TPOXM MUKOHOro 3acoby. 3anuLUTe Yallly i peLuiTky npuban3Ho
Ha 10 XBUAWH, W06 BOHW BiAMOKAW. [MOTiM NpoMuiiTe i BUCYLWITh iX.

MpoTpiTe Npynag ycepeamnHi raH4ipkoto, 3MOYEHO rapsvoio BOAOH.
Buganite 6yab-AKi 3anMLLKKN i 3 HarpiBasbHOro e1eMeHTa CyXOHo LLTKO.

He 3aHyptoiiTe Nnpunagy BoAy Yu iHLLY PianHY.

rxy



3BEPIFAHHA

@ Bigeanaiite npunag Bij fKepena XUBMEHHS i JaiiTe NOMY OXONOHYTU.

© TMepekoHaiiTecs, WO BCi YaCTVHM MPUAAZAY YMCTI Ta CyXi.

FAPAHTIA TA OBCJTYTOBYBAHHS

SKWO BaM MOTpibHe 06cNyroByBaHHA abo iHGopMaLia UM AKLWO Yy Bac BUHWUKNA
npobnema, BiABijalriTe CalMT KoOMMaHii-BMpPObHMKa abo 3BepHiTbCA A0 LleHTpy
06cnyroByBaHHSA CroxmBadiB y cBOIli kpaiHi. Homep TenedpoHy MOXHa 3HanTV B
rapaHTiiHOMY JINCTI, LLIO PO3MOBCIOAKYETLCA Ha BCi KpaiHW. SKLWLO Y BalUin KpaiHi
Hemae LleHTpy 06CnyroByBaHHsI CMOXMBAYiB, 3BEPHITbLCS 4O MicLeBOro Auiepa
KOMMaHii-BMPOBHMKa.

YCYHEHHS HECTTIPABHOCTEN

AKLLO Y BaC BUHUKAN NpobieMu 3 NpunaAoM, Bigsigalite calT KOMMaHii-BUPO6HMKa
(AVBITbCS  06KNAAMHKY LbOro MOCI6HMKA) ANA  O3HAWOMIEHHS 3i  CNUCKOM
HanoLwmpeHriLmx 3annTaHe abo 38epHiTLCA 40 LieHTpy 06CnyrosyBaHHS CNoXmBaYis
Yy CBOIlA KpaiHi.



AFISAJ TIMP/
TEMPERATURA

PLITA TURNATA,
MARE,
DETASABILA,
CU PORTIUNI
DE GARNITURA

DIN SILICON
(IN FUNCTIE DE
MODEL)

PLITA PENTRU
GRATAR
TURNATA, —
MARE,
DETASABILA,
CU PORTIUNI

DE GARNITURA  \_

DIN SILICON

(IN FUNCTIE
DE MODEL)

*In functie de model

PANOU DIGITAL
TACTIL

PLITA
DETASABILA CU
PORTIUNI DE
GARNITURA DIN
SILICON

| cos 2 (BoL
STANDARD)

— MANERELE
COSULUI




Interfata cu utilizatorul DUAL EASY FRY

N ) L:gndicé faptul
" Program j@lca trebuie sa amestecati
Programe de gatit ', O] © alimentele. Se
p aprinde la jumatatea timpului
de gatire pentru programul
de cartofi prajiti

MANUAL

BUTON 1: BUTON 2:
Pentru a activa Pentru a activa cosul 2
cosul 1 Setdri de Setari pentru timpul
temperatura e gatire SYNC : (Sincronizare): pentru a
activa sincronizarea programelor

de gatit
OFF (Oprit): Indica faptul ca cosul este oprit. Pentru a activa, apasati pe butonul 1 sau butonul 2.

terfata cu utilizatorul D EASY FRY & GRILL

N J Indica faptul ca
\w trebuie sa amestecati

Program Program alimentele. Se aprinde

manual Grill (Gratar) la jumatatea timpului

de gatire pentru programul
de cartofi prajiti

MANUAL u

Programe de gatit
presetate

PREHEAT

BUTON 1: BUTON 2:
Pentru alactiva Setari de Setari pentru timpul Pentru a activa cosul 2
cosul 1 5 ti
. L Ferﬁp)'eratulia e gatire SYNC : (Sincronizare):
PREHEAT (Preincalzire): indica functia pentru a activa sincronizarea
de preincalzire a gratarului. Se aprinde programelor de gatit

atunci cand programul GRILL (Grétar)
tocmai a pornit

OFF (Oprit): Indica faptul ca cosul este oprit. Pentru a activa,
apasati pe butonul 1 sau butonul 2.

*In functie de model



% & W Ny

Cartofi prajiti Pui Legume Peste
&
7Y
) MANUAL GRILL
Desert Deshidratare Mod Manual Program Grill (Gratar) in

functie de model

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

@ Indepartati tot ambalajul.

@ indepartati toate autocolantele de pe aparat (de exemplu, autocolantul de pe
€os), cu exceptia autocolantului cu cod QR.

© Curatati bine cosul si plitele detasabile cu apa calda, putin detergent lichid de
vase si un burete neabraziv.
Cosurile si plitele se pot spala in masina de spalat vase.

O stergeti interiorul si exteriorul aparatului cu o lavetd umeda. Aparatul

functioneaza prin producerea de aer cald. Nu umpleti cosul cu ulei sau grdsime
pentru prdjit.

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

@ Puneti aparatul pe o suprafata de lucru plang, stabila, termorezistentd, departe
de stropi de apa.
@ Nu umpleti cosul cu ulei sau cu niciun alt lichid.

Nu asezati nimic deasupra aparatului. Acest lucru perturba fluxul de aer si
afecteaza rezultatul gatirii la aer cald.

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

© Apasati 5% pentru a porni aparatul.

O Modul Fries (Cartofi prajiti) este afisat drept implicit pentru cosul 1, iar modul
OFF (Oprit) este afisat pe ecranul cosului 2.



© Puteti activa orice cos pentru a fi selectat apdsand butonul ,1” sau ,.2". (Pentru
a anula selectia, apasati din nou butonul 1" sau 2", iar cosul va fi OPRIT si
anulat).

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

@ Pentru rezultate optime de gatire, asezati intotdeauna plitele potrivite in cosuri
fnainte de a gati.

UTILIZAREA AMBELOR COSURI iN MODUL DE

SINCRONIZARE (GATIRE DUBLA)

Gatiti 2 alimente diferite care sa fie gata in acelasi timp, gratie utilizarii ambelor
cosuri si a modului SYNC (Sincronizare).
@ Apasati Sw pentru a porni aparatul. Modul Fries (Cartofi prajiti) este afisat drept

implicit pentru cosul 1, iar modul OFF (Oprit) este afisat pe ecranul cosului 2.
@ Apasati modul de gatire dorit si reglati timpul si temperatura dacd acestea sunt
diferite de setarile stabilite (apdsand + si -). Setarile se salveaza.

© Introduceti primul aliment in cosul 1 (cosul din stanga). impingeti cosul tnapoi
n aparat.

Nota: Atunci cand ecranul afiseaza ,Add” (Adaugare) si daca nu exista
nicio actiune timp de 10 minute, programul se opreste si ecranul revine
la afisajul ,,START/STOP". Va trebui sa selectati din nou ce doriti pentru a
reporni gatirea.

(4 Pentru a activa cosul 2, apasati ,2".

@ Apasati al doilea mod de gatire dorit si reglati timpul si temperatura daca
acestea sunt diferite de setarile stabilite (apasand + si -).

@ Asezati al doilea aliment in cosul 2 (cosul din dreapta). fmpingeti cosul inapoi in
aparat.

@ Apasati SYNC (Sincronizare) pentru a gati cele doua alimente in acelasi timp. in
cazul in care cele doua moduri de gatire selectate au un timp de gatit diferit, pe
ecran apare ,HOLD"” (Amanare) pentru modul de gatire cu timpul cel mai scurt
(pentru alimentele care necesitd mai putin timp pentru gatire). Aparatul amana
pornirea gdtirii pentru a avea cele doua alimente pregatite Tn acelasi timp.

Start

© Apdsati & pentru a incepe gdtirea.

© Aparatul emite un semnal sonor cand alimentele sunt gata, in acelasi timp.

*n functie de model



@ Cand alimentele sunt gatite, scoateti cosul. Utilizati clesti pentru a scoate
alimentele din cos.

Atentie: Dupa gatirea la aer cald, plitele si alimentele sunt foarte fierbinti.

Nota: In timpul gatirii, daca scoateti unul din cosuri si nu il impingeti
Tnapoiin 5 minute, panoul acestui cos va afisa,,OFF” (Oprit). Celalalt cos va
functiona in continuare, insa se incheie programul ,,SYNC"” (Sincronizare).

UTILIZAREA UNUI SINGUR COS AL APARATULUI

© Apasati 32 pentru a porni aparatul.

@ Modul Fries (Cartofi praijiti) este afisat drept implicit pentru cosul 1, iar modul OFF
(Oprit) este afisat pe ecranul cosului 2.

© Puteti activa orice cos apasand butonul ,1” sau ,2". Cellalt cos ramane OPRIT
(pentru a anula selectia, apasati din nou butonul 1" sau ,,2").

O Pentru a incepe gatirea, puteti selecta dintre un mod de gétire presetat sau
setarile manuale.
a. alegeti modul de gatire presetat:

« Selectati modul de gatire dorit apasand pictograma corespunzatoare de pe
panoul tactil (aceste moduri sunt descrise detaliat in sectiunea ,,Ghid de
gatire”).

« Confirmati modul de gétire ap&sand 5% butonul respectiv. Acest lucru va incepe
procesul de gatire.

« Incepe gatirea. Timpul de gétire ramas este afisat pe ecran.

b. Daca alegeti setdrile manuale:

* Apasati modul MANUAL.

* Reglati temperatura j folosind butoanele 4 si — de pe ecranul digital.
Termostatul variaza intre 40-200°C.

* Apoi setati timpul de gatire dorit apasand butoanele 4 si — Cronometrul poate
fi setat intre 0 si 60 de minute.

+ Apasati 3% butonul pentru a incepe gétirea cu setarile de temperatura si timp
selectate. incepe gétirea. Timpul de gatire ramas este afisat pe ecran.

O Excesul de ulei din alimente este colectat in partea inferioara a cosului.

@ Pentru rezultate optime de gitire, unele alimente trebuie amestecate putin la
jumatatea timpului de gatire (consultati sectiunea ,Ghid de gatire”). Pentru a
amesteca alimentele, scoateti bolul din aparat utilizand manerul si scuturati-l. Apoi
introduceti bolul inapoi in aparat, iar gdtirea reporneste automat.

N +In timpul modului de gatire Fries (Cartofi prajiti), aceasta pictograma

@Iumineazé intermitent la jumatatea timpului de gatire. Indica
necesitatea de a amesteca cartofii prajiti pentru a asigura o gatire
uniforma.

*in functie de model



@ 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.

@ Verificati daca alimentele sunt gata.
Dacd 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 ntors invers cand are plita inauntru.
Dupa ce ati gatit in cos, plitele si alimentele sunt foarte fierbinti.

@ Cand un set de alimente este gata, aparatul este imediat gata pentru gatirea unui alt
set de alimente.

UTILIZAREA AMBELOR COSURI IN MORUL SYNC
(SINCRONIZARE) CU PLITA'PENTRU GRATAR*

Functia de gratar este potrivita numai pentru cosul 1.

@ Asezati intotdeauna plita pentru gratar in cosul 1 al aparatului.

@ Apasati s . Modul Fries (Cartofi prajiti) este afisat drept implicit pentru cosul 1,
iar modul OFF (Oprit) este afisat pe ecranul cosului 2.

© Apasati GRILL (Gratar) pe ecran pentru a selecta modul Grill (Gratar) si reglati timpul
de gatire, daca este necesar. Temperatura este setatd automat la 200°C. Nu puneti
alimentele in cosul 1, intrucat va incepe automat preincalzirea gratarului.

@O Apasati 2" pentru a activa cosul 2 si selectati modul de gatire dorit (de exemplu,
Fries (Cartofi prdjiti)) si reglati timpul si temperatura, daca este necesar.
© Adaugati alimentele in cosul 2. Impingeti cosul inapoi in aparat.

@ Apasati SYNC. (Sincronizare).

Start

@ Incepeti sa gatiti apasand & . Astfel va porni preinclzirea pentru gratar (cosul
1). Se aprinde PREHEAT (Preincalzire) si ecranul afiseaza ,Pre Heat” (Preincalzire).
Temperatura pentru gatirea pe gratar este setatd automat la 200°C.

© Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamna ca preincalzirea s-a
incheiat. Pe ecran se afiseaza ,Add” (Addugare).

@ Scoateti cosul 1 din aparat si asezati-l pe o suprafata termorezistenta.
Atentie: bolul si plita pentru gratar sunt foarte fierbinti. Utilizati clesti
pentru a pune alimentele pe plita de gratar.

Nota: Atunci cand ecranul afiseaza ,,Add” (Adaugare) si daca nu exista
nicio actiune timp de 10 minute, programul se opreste si ecranul revine
la afisajul ,,START/STOP". Va trebui sa selectati din nou ce doriti pentru a
reporni gatirea.

@ Asezati alimentele pe plita pentru gratar si puneti cosul inapoi in aparat.



@ Gatirea porneste automat. Timpul de gatire ramas este afisat pe ecran.
Nota: Bucatile de carne trebuie sa fie intoarse la jumatatea timpului de
gatire.
Excesul de ulei din alimente este colectat in partea inferioara a bolului.

@ Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, iTnseamna ca procesul de gatire
s-a incheiat. Scoateti cosul din aparat si asezati-| pe o suprafata termorezistenta.

@ Utilizati clesti pentru a scoate alimentele din bol.

Atentie: Dupa gatirea la aer cald, cosul, plitele si alimentele sunt foarte
fierbinti.

Nota: In timpul gatirii, daca scoateti unul din cosuri si nu 1l impingeti
Tnapoi in 5 minute, panoul acestui cos va afisa ,,OFF” (Oprit). Celalalt bol va
functiona in continuare, insa se incheie programul ,,SYNC” (Sincronizare).



GHID DE GATIRE

Tabelul de mai jos va ajuta sa alegeti setarile de baza pentru alimentele pe care doriti
sa le pregatiti.

Nota: Timpul de gatire de mai jos este doar de referinta si poate varia in functie
de varietatea si cantitatea de cartofi utilizati. Pentru alte alimente, marimea,
forma si marca pot afecta rezultatele. Asadar, poate fi necesar sa ajustati putin
timpul de gatire.

. Duratd < Informatii
‘ Cantitate aprox. (min) Temperatura gitire Amestecare suplimentare
Cartofi si cartofi prajiti
.| Cos1 |600-1400g|25-40min X2
Cartofi congelati 180°C o5
1 1
mXIOM)| 52 | 300-800g |25 -35 min X2
(10 : 9
Cartofi prajiti | Cos1 500g | 40min x4 Uscati-i cu un
pregatiti n casa 180°C # prosop inainte
@mmx8mm) | cos2 | 200g | 35min x4 de a- gai
) Cos1 |600-1400g/25- 40 min X2
Cartofi wedges 180°C o
congelafl | 05 | 300-800g |25- 40 min X2
Carne si pui
panalad | .o .o
Fripturd Cost bucati 10-18 min 200C | MANUAL «
congelata Cos2 pana la 2 10415 min
’ bucati
pana la 4 ; o 5
Fieuri dinpiept | ' | hucari | 10MN | 0T | &
de pui (fara os) panala 2 . o s
Cos2 bucati 10 min 200°C 3 X1
Puintreg | Cos1 | P8R somin | 160 & Numai cosul
Gustari
pana la . o
Nuggets de pui Cos 1 1k 12 min 200°C & ;
congelati pana la . .
Cos2 4004 12 min 200°C
panala 1
Cos 1 kg-8/9 | 22min 200°C
L ) bucati "
Aripioare de pui pania (@] X1
Cos2 |400g-4/5| 22min 200°C
L bucati J




Duratd

. .| Mod de Informatii
’ Amest ) ;
Cantitate a(ﬁ:% Temperaturd gatire mestecare suplimentare
Gustari
Cos1 |pandla3felii 5min 170°C | MANUAL
Pizza
Cos 2 |pand la 2 feliij 5min 170°C | MANUAL
Cos1 | pandlatkg| 22min 200°C x4
Legume 1074
Cos2 | 400-600g | 22min 200°C x4
Peste
panalad |, .o . o
File de Cos1 bucati 8-10 min 200°C
somon an3
Cos2 | PAMRZ Jgaomin| 200
Wa7
Cos1 | 500g-1kg | 810min| 200°C X1
Creveti pana la
Cos2 400g 8-10 min 200°C x1
Coacere
Cos1 | PANGIASE | 46 min | 160
) ’ ucati
Briose andla 4
pana . .
Cos2 bucati 16 min 160°C (5]
—— 1tava
Prgjlturl Qe Cos 1 | rotundade {30-35min|  160°C
ciocolatd
tort
Deshidratare
Mere tiate Cos1 8 felii 8h 40°C e
felii . o
Cos2 4 felii 8h 40°C )

rZy



Duratd | Tempera- |y octacare|  Informatii

‘ Tip de gatire ‘ Cantitate ‘

aprox. tura suplimentare
PROGRAM GRILL (GRATAR)*
putin facut | pandla4bucati | 4min 200°C
Vita Cos1 |mediufdcut| pandla4bucati | 6min 200°C X1 Numai cosul 1
foar?e bine pand la 4 bucati 8min 200°C Putep ‘adauga
facut ulei, ierburi
o A s . ) aromatice si
Porc Cos1 | binefacut | pandla3bucati | 12-16min | 200°C X1 sare pentru
ambundtati
Miel Cos1 | binefacut | pana la 4-6 bucati | 12-14min | 200°C gustul.
La jumatatea
timpului de
Fileuride pui | Cos1 | binefdcut | pandla4-6 bucati| 10min 200°C X1 gétire, puteti
intoarce
4nd la 8- alimentul.
Carnati Cos1 | binefacut panba la 8-10 16-20min | 200°C X3
ucati
\Flle depeste | Cos1 | binefdcut | pandla4-6 bucati| 8min 200°C Y,

*n functie de model



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

Amestecare alimentelor de dimensiuni mai mici la jumatatea timpului de gatire
imbunatateste rezultatul final si poate ajuta la prevenirea gatirii neuniforme.
Adaugati putin ulei la cartofii proaspeti pentru un rezultat crocant. Dupa
addugarea unei linguri de ulei, prdjiti cartofii cateva minute.

Gustdrile care pot fi preparate intr-un cuptor, pot fi gatite si in aparat.
Cantitatea optima recomandata pentru cartofi prajiti este de 1200 de grame (Cos
1:800g + Cos 2 : 400g)

Folositi foitaj sau aluat fraged gata pregatit pentru a gati gustdri 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.
Putetifolosiaparatul sipentru areincadlzi alimente. Pentru reincdlzirea alimentelor,
setati temperatura la 160 °C si timpul la maximum 10 minute.

Curatati aparatul dupa fiecare utilizare. . o o
Bolul si gratarul au un strat de acoperire antiaderent. Nu utilizati ustensile din
metal sau materiale de curatare abrazive pentru a-l curata deoarece acestea

pot deteriora stratul antiaderent.
@ Scoateti stecarul din priza si lsati aparatul sa se raceasca.

Nota: Scoateti bolul pentru a permite aparatului sa se raceasca mai
repede.

@ Stergeti exteriorul aparatului cu o lavetd umeda.

© Curatati bolul si gratarul cu apa calda, putin detergent de vase lichid si un burete

neabraziv. Puteti utiliza un degresant lichid pentru a indepdrta murddria rémasa.
Avertisment: bolul si gratarul se pot spala in masina de spalat vase.

Sugestie: Daca s-a lipit murdarie pe partea de jos a bolului si pe gratar, umpleti-
le cu apa fierbinte cu detergent de vase lichid. Ldsati bolul si gratarul sa se
Tnmoaie aproximativ 10 minute. Apoi clatiti cu apd pand se curata si uscati.

@ Stergeti interiorul aparatului cu apa fierbinte si o lavetd umeda.

(5] Curatati elementul de incalzire cu o perie de curdtare uscata pentru a indeparta

resturile de alimente.

O Nu scufundati aparatul in apa sau Tn orice alt lichid.



DEPOZITARE

@ Scoateti aparatul din priza si [dsati-I sa se raceasca.

® Asigurati-va ca toate componentele sunt curate si uscate.

GARANTIE SI SERVICE

Dacd aveti nevoie de operatiuni de service, de informatii sau aveti o problema, vizitati
site-ul marcii sau contactati centrul de asistentd pentru consumatori din tara dvs.
Puteti gasi numarul de telefon in brosura pentru garantie, unde apar toate tarile.
Dacd nu exista niciun centru de asistenta pentru consumatori in tara dvs., contactati
distribuitorul local al marcii.

Dacd 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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AJA-/TEMPERA- |

TUURIEKRAAN

EEMALDATAV SUUR
REST KOOS SILI-
KOONPATJADEGA

(OLENEVALT
MUDELIST)

EEMALDATAV
SUUR VALATUD
GRILLREST _—

KOOS SILI-
KOONPATJADEGA
(OLENEVALT
MUDELIST)

SAHTEL 1 —
(SUUR NOU)
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EEMALDATAV
REST KOOS SILI-
KOONPATJADEGA

| SAHTEL 2
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DUAL EASY FRY kasutajaliides

Manuaal- {: Tahistab vajadust toitu
programm raputada. Suttib
friikartuliprogrammis
poole kupsetusaja
moddumisel

Eelseadistatud
kiipsetusprogrammid

Nupp 1: NUPP 2:
1. sahtli 2. sahtli kaivitamiseks
kaivitamiseks Temperatuuri Klpsetusaja
seadistused seadistused SYNC : Kiipsetamise

stinkroonimise kaivitamiseks
OFF : naitab, et sahtel on véljas. Aktiveerimiseks klépsake nuppu , 1" véi 2"

DUAL EASY FRY & GRILL KASUT. IIDES*

Eelseadistatud

kipsetus- St
programmid  Manuaal  Grilli- &2Y: Tahistab vajadust toitu
programm programm raputada. Suttib
friikartuliprogrammis poole
kiipsetusaja moddumisel

MANUAL

PREHEAT

Nup%1: NUPP 2:
1. santli Temperatuuri Kiipsetusaja 2. sahtli kaivitamiseks
kaivitamiseks seadistused seadistused e ’
s . SYNC : Kiipsetamise
PREHEAT: tahistab grilli stinkroonimise kaivitamiseks

eelkuumutamist. Suttib, kui
programm GRILL on asja kaivitatud

OFF : naitab, et sahtel on valjas. Aktiveerimiseks kldpsake nuppu ,1“ véi ,2".
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% & W Ny

Friikartulid Kana Koogiviljad Kala
&
<
(¥ MANUAL GRILL
Magustoit Kuivatamine Kasitsireziim Grilliprogramm

(olenevalt mudelist)

ENNE ESIMEST KASUTAMIST

© Eemaldage kogu pakkematerijal.

@ Eemaldage seadmelt kdik kleebised (naiteks sahtlil asuv kleebis), v.a QR-koodi
kleebis.

© Puhastage sahtel ja eemaldatavad restid p&hjalikult sooja vee, ndudepesuvahendi
ja mitteabrasiivse Svammiga.
Sahtleid ja reste v6ib pesta ndudepesumasinas.

O Puhkige seadet valjast ja seest niiske lapiga. Seade t66tab kuuma 8hu tekitamise
teel. Arge pange sahtlisse 8li ega praerasva.

ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

@ Asetage seade lamedale, stabiilsele, kuumakindlale toopinnale, eemale
veepritsmetest.
@ Arge pange sahtlisse 8li ega teisi vedelikke.

Arge asetage midagi seadme peale. See takistab &hu liikumist ja majutab
kuuma Shuga kiipsetamise tulemuslikkust.

TAHTIS: Ulekuumenemise véltimiseks drge asetage seadet nurka ega

seinakapi alla. Ohu liikumiseks tuleb seadme iimber jatta vahemalt 15 cm
vahe.

© Vajutage seadme sisse lulitamiseks nuppu -

@ Vaikimisi on 1. sahtli puhul kuvatud friikartulireZiim, samas kui 2. sahtli puhul
on kuvatud kirje ,OFF".
© Kumbagi sahtlit saab aktiveerida, vajutades nuppu , 1" v&i ,2". (Valiku

tuhistamiseks vajutage nuppu 1" véi 2" uuesti. Sahtel lilitub VALJA ja valik
tuhistatakse).



Markus. Arge kunagi iiletage tabelis esitatud maksimumkogust
(vt jaotist ,Toiduvalmistamisjuhised”), kuna see vdib mdjutada
I6pptulemuse kvaliteeti.

@ Optimaalsete kupsetustulemuste saavutamiseks asetage enne valmistamise
algust sahtlisse alati sobivad restid.

KAHE SAHTLI KASUTAMINE SUNKROONREZIIMIS

(TOPELTKUPSETAMINE)

Kahe sahtli ja rezZiimi ,SYNC” abil on v6imalik samaaegselt kahte erinevat toitu
valmistada.

Starty,

© Vajutage seadme sisse lulitamiseks nuppu ,". Vaikimisi on 1. sahtli puhul
kuvatud friikartulireZiim, samas kui 2. sahtli puhul on kuvatud kirje ,OFF".

@ Vajutage kupsetusreZiimile ning valige aeg ja temperatuur, kui eelseadistatu ei
sobi (vajutades nuppu ,+” ja ,-“). Seadistused salvestatakse.

© Asetage esimene toit 1. sahtlisse (vasakpoolne sahtel). Lukake sahtel tagasi
seadmesse.

Markus: kui ekraanile ilmub kirje ,,Add” (Lisa) ja 10 minuti jooksul ei jargne
lihtegi toimingut, siis programm seiskub ja ekraanile kuvatakse uuesti
kirje ,,START/STOP™. Kiipsetamise alustamiseks tuleb valik uuesti teha.

O 2. sahtli aktiveerimiseks vajutage nuppu,2".

© Vajutage teisele soovitud kupsetusreziimile ning valige aeg ja temperatuur, kui
eelseadistatu ei sobi (vajutades nuppe ,+"ja ,-").

@ Asetage teine toit 2. sahtlisse (parempoolne sahtel). Liukake sahtel tagasi
seadmesse.

@ Kahe toidu Uheaegseks valmimiseks vajutage nuppu ,SYNC". Kui valitud kahel
kipsetusreZiimil on erinevad valmistamisajad, ilmub IGhima kupsetusreZiimi
(toidule, mille valmistamiseks kulub vahem aega) ekraanile kirje ,HOLD”
(Oota). See tdhendab, et seade viivitab kiipsetamise alustamisega, et kaks toitu
saaksid Uheaegselt valmis.

Starty,

© Toiduvalmistamise alustamiseks vajutage nuppu 3"
© Kui toidud on valmis, kostuvad seadmest samaaegselt piiksud.

@ Kui toidud on valmis, votke sahtel valja. Kasutage toidu sahtlist vélja vétmiseks
tange.
Ettevaatust! Parast kuuma 6huga kiipsetamist on toit vaga kuum.

Markus. Kui te tdmbate kiipsetamise ajal (ihe sahtlitest vélja ja ei liikka
seda 5 minuti jooksul tagasi, kuvatakse sahtli ekraanile kirje ,OFF"
(Véljas). Teine sahtel jatkab tootamist, kuid programm ,,SYNC” on labi.

*olenevalt mudelist



SEADME AINULT UHE SAHTLI KASUTAMINE

@ Vajutage seadme sisse lilitamiseks nuppu , 5"

@ Vaikimisi on 1. sahtli puhul kuvatud friikartulireziim, samas kui 2. sahtli puhul on
kuvatud kirje ,,OFF".

© Mis tahes sahtlit saab kaivitada, vajutades nuppu ,1” vdi ,2". Teine sahtel jaab
valja lulitatuks (Valiku tihistamiseks vajutage nuppu ,1” vdi 2" uuesti).

O Kupsetamise alustamiseks saate valida eelseadistatud kupsetusreziimi voi
manuaalseadete vahel.

a. Eelseadistatud kiipsetusreZiimi valimisel tegutsege jargmiselt:
« Valige soovitud kiipsetusreZiim, vajutades puuteekraanil sellele vastavat ikooni
(neid reziime on kirjeldatud tdpsemalt jaotises , Kipsetusjuhised”).
«Kinnitage %% kUpsetusreZiim nupuvajutusega. Sellega kaivitatakse
kiipsetusprotsess.
« Algab kipsetamine. Jarelejaanud kipsetusaeg kuvatakse ekraanil.
b. Kui valite manuaalseaded, tegutsege jargmiselt:
« Vajutage reziimi ,, MANUAL".
» Kohandage temperatuuri ﬂ digiekraani nuppudega ,+" ja ,—". Termostaadi
vahemik on 40-200 °C.
« Seejarel valige nuppe ,+" ja ,—" vajutades soovitud valmistamisaeg. Taimeri
saab seada 0-60 minutile.
*Vajutage 5% nuppu, et alustada valitud temperatuuri- ja ajaseadistustega
kipsetamist. Kupsetamine algab. Jarelejaanud kipsetusaeg kuvatakse
ekraanil.

© Toidust tulev liigne 6li ja rasv koguneb sahtli p&hja.

@ Mdnda toitu tuleb optimaalsete valmistulemuste saamiseks poole valmistamise
pealt raputada (vt jaotist ,Kupsetusjuhised”). Toidu raputamiseks tdmmake ndu
kaepidemest haarates seadmest vadlja ja raputage. Seejarel likake ndu tagasi
seadmesse ja kiipsetamine algab automaatselt uuesti.

NS !

@ Friikartulireziimis hakkab poole valmistamisaja méédumisel ekraanil
vilkuma jargmine piktogramm. See néitab, et lihtlase valmistulemuse
saavutamiseks tuleb friikartuleid raputada.

@ Kui kuulete taimeriheli, on kiipsetamine 18pule joudnud. Témmake ndu seadmest
valja 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, vdtke néu valja. Kasutage toidu ndust valja vétmiseks tange.

Ettevaatust! Sahtlit ei tohi tagurpidi keerata, kui selles on rest.
Péarast kiipsetamist on sahtlid, restid ja toit vdaga kuumad.
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Kui Uks toidukogus on valmis saanud, on seade kohe valmis jargmist toidukogust
kupsetama.

MOLEMA SAHTLI KASUTAMINE SUNKROONREZIIMIS KOOS GRILLPLAADIGA*

Grillifunktsiooni saab kasutada ainult 1. sahtlis.

(1]
(2]

(3]

Q006 o

© ©

{10
@

(12]
®

Asetage seadme 1. sahtlisse alati grillplaat.

Starty

Vajutage nuppu ,se". Vaikimisi on 1. sahtli puhul kuvatud friikartulireZiim, samas
kui 2. sahtli puhul on kuvatud kirje ,OFF".

Grillireziimi valimiseks vajutage ekraanil kirjet , GRILL" ja reguleerige vajaduse korral
valmistamisaega. Temperatuuriks on automaatselt seadistatud 200 °C. Arge pange
toitu 1. sahtlisse; grilli eelkuumutamine algab automaatselt.

Vajutage 2. ndu aktiveerimiseks nuppu ,2" ja valige soovitud kipsetusreZiim
(naiteks friikartulid) ning reguleerige vastavalt vajadusele aega ja temperatuuri.
Lisage 2. sahtlisse toiduained. Likake sahtel tagasi seadmesse.

Vajutage nuppu ,SYNC".
Alustage kiipsetamist, vajutades nuppu 5" See kaivitab grilli eelkuumutamise
(1. sahtel). Suttib kirje ,PREHEAT" (Eelkuumutamine) ja ekraanil kuvatakse ,Pre

Heat". Grillimistemperatuuriks on automaatselt valitud 200 °C.

Kui kuulete taimeriheli, on eelkuumutamine labi. Ekraanil kuvatakse kirje ,Add”

(Lisa).

Eemaldage seadmest 1. sahtel ja asetage see kuumakindlale pinnale.
Ettevaatust: nou ja grillrest on vdga kuumad. Asetage toit tangide abil
grillplaadile.

Markus. Kui ekraanil kuvatakse kirje ,Add” ja 10 minuti jooksul ei tehta
tihtegi toimingut, siis programm seiskub ja ekraanil kuvatakse uuesti
.START/STOP™. Kiipsetamise uuesti alustamiseks tuleb valikud uuesti teha.

Asetage toit grillplaadile ja pange sahtel tagasi seadmesse.

Kupsetamine algab automaatselt. Jarelejaanud kiipsetusaeg kuvatakse ekraanil.

Markus: lihatukid tuleb poole valmistamisaja méédudes iimber péorata.

Toidust tekkiv liigne vedelik vdi rasv koguneb ndu p&hja.

Kui kuulete taimeriheli, on kiipsetamine |6ppenud. Eemaldage sahtel seadmest
ja asetage kuumakindlale pinnale.

Tostke toit tangidega ndust valja.
Ettevaatust! Pdrast kuuma 6huga kiipsetamist on sahtel, rest ja toit vdga
kuumad.

Markus: kui te votate kiipsetamise ajal Gihe sahtlitest vélja ja seda 5 minuti
jooksul tagasi ei pane, kuvatakse sahtlipaneelile kirje ,,OFF” (Véljas). Teine nou
jatkab tootamist, kuid programm ,,SYNC" (Stinkroonimine) Iopetab to6tamise.



KUPSETUSJUHISED

Allolev tabel aitab teil valida kipsetatava toidu jaoks p&hiseadistused.

Markus: allolevad kiipsetusajad on umbkaudsed ning voivad olenevalt kartulite
sordist ja partiist erineda. Muude toitude puhul véivad tulemusi mgjutada toidu
kogus, kuju ja kaubamark. Seega peate kiipsetusaega véib-olla kohandama.

Kupsetus- | Raputa-

. Lisateave
rezim | mine

Ligikaudne
aeg

Temperatuur

Kartulid ja friikartulid

SIgaKL | el 1| 600-14009 | 25-40min %
frikartulid . 180°C a
(10mmx 10mm) S2htel2 | 300-800g | 25-35min 2
Kodused | sahteT | 3009 40min X4 | kuivatage enne
friikartulid 180°C # valmistamist
@mmx8mm)| sahtel2 | 200 35min 4 rétikuga
Stigavkil- Sahtel 1 | 60014009 | 25-40min X2
mutatud 180°C #
kartulisektorid | Sahtel2 | 300-800g | 25-40min 2

Looma- ja linnuliha

Stigavkiil- | Sahtel 1 | kuni 4 tikki | 10-18 min
mutatud 200°C MANUAL | x1
lihaldigud | Sahtel2 | kuni 2 tikki | 10-15min

Kana Sahtel 1 | kuni4tikki | 10 min 200°C &
rinnafileed "
(kondita) Sahtel 2 | kuni 2 tikki 10 min 200°C A x1
Tervekana | Sahtel1 | kuni1300g | 50 min 160°C & Ainult 1. ndu
Suupisted
Stigavkil- | Sahtel1 | kuni1kg 12min 200°C N
mutatud A x1
kananagitsad | Sahtel2 | kuni400g 12min 200°C
kuni 1kg - . o
— Sahtel 1 8/9 tiikki 22 min 200°C A 1
anatiiva X
kuni 400 g - . .
S Sahtel 2 475 tiikki 22min 200°C )




Ligikaudne Kipsetus- | Raputa- :
Kogus aeg Temperatuur resim | mine Lisateave
Suupisted
Sahtel 1 | kuni 3 viilu 5min 170°C MANUAL
Pitsa
Sahtel 2 | kuni 2 viilu 5min 170°C MANUAL
Sahtel1 | kuni1kg 22 min 200°C x4
Koogiviljad 104
Sahtel2 | 400-6009 | 22min 200°C x4
Kala
Sahtel 1 | kuni 4 tukki | 8-10 min 200°C
Lohefilee
Sahtel 2 | kuni 2 tukki | 8-10 min 200°C
Ve
Sahtel1 {500g-1kg| 810min 200°C X1
Krevetid
Sahtel2 | kuni400g | 8-10min 200°C X1
Kiipsetamine
sael1 | KIS g6 min 160°C
Muffinid uxkl
Sahtel 2 | kuni 4 tikki | 16 min 160°C &
¢ ) 1
S?(I;(:)Iaiaéi " | Sahtel1 | immargune| 30-35 min 160°C
9 kook pann
Kuivatamine
Sahtel 1 8 viilu 8h 40°C o
Ounaviilud &
\_ Sahtel 2 4viilu 8h 40°C J




‘ Kupsetusviis ‘ Kogus Ligil;.:udne Temperatuur R.:ﬁlét:- Lisateave
GRILLIPROGRAMM*
vahekips | kuni4 tiikki 4min 200°C
Veiselha | Sahtel1 | keskmine | kuni4tikki | 6min 200°C X1 | Ainult 1. ngu
labikip- e ’ 0 Maitse
setatud kuni 4 tikki 8min 200°C Giustamiseks
vbite lisada li,
Sealiha Sahtel 1 kiips kuni 3 takki | 12-16 min 200°C X1 maitseaineid ja
soola.
Lambaliha | Sahtel1 kiips kuni 4-6 tikki | 1214 min 200°C Viite toidu keset
kiipsetusprot-
Kanafileed | Sahtel1 |  kiips kuni 4-6 tiikki | 10min 200°C x1 sessi néusse
tagasi panna.
Vorstd | Sahtel1 | kips | kuni810tikki |1620min|  2000C | k3 | 2P
\_ Kalafilee Sahtel 1 kiips kuni 4-6 tukki 8min 200°C Y,

*olenevalt mudelist



NOUANDED

Vaiksema kogusega toidud vajavad tavaliselt veidi Iihemat valmistamisaega kui
suurema kogusega toidud.

Vaiksema kogusega toidu raputamine poole valmistamise peal parandab
I6pptulemust ja aitab valtida ebathtlast valmimist.

Krébedama tulemuse saamiseks lisage toorestele kartulitele veidi 8li. Parast
lusikataie 6li lisamist frittige kartuleid m&ne minuti jooksul.

Suupisteid, mida kipsetatakse ahjus, saab valmistada ka seadmes.

Friikartulite optimaalne kogus kipsetamiseks on 1200 grammi (Sahtel 1 : 800g
+ Sahtel 2:400g)

Kasutage tdidisega suupistete kiireks ja mugavaks kiipsetamiseks valmis leht- ja
muretainast.

Asetage ahjuvorm seadme anumasse, kui soovite kiupsetada kooki vdi pirukat
vGi kui tahate praadida 6rnu vdi taidisega koostisosi. Kasutada v&ib silikoonist,
roostevabast terasest, alumiiniumist v3i savist ndusid.

Seadet v8ib kasutada ka toidu Ulessoojendamiseks. Selleks valige kuni 10
minutiks temperatuur 160 °C.

PUHASTAMINE

Puhastage seade parast iga kasutuskorda.
Anumal ja restil on mittenakkuv kate. Arge kasutage metallist kodgiriistu

VoI

nende puhastamiseks abrasiivseid puhastusaineid, kuna see vdib

mittenakkuvat katet kahjustada.

o

(2]
(3]

()

Eemaldage elektripistik pistikupesast ja laske seadmel maha jahtuda.
Markus. Eemaldage anum, et seade jahtuks kiiremini.

Puhastage seadme valispinda niiske lapiga.

Puhastage anumat ja resti kuuma vee, ndudepesuvahendi ja mitteabrasiivse svammiga.

Allesjaé@nud mustuse eemaldamiseks saate kasutada rasvaeemaldusvahendit.
Tahelepanu! Anumat ja resti voib pesta ndudepesumasinas.

Nduanne: kui mustus on anuma pdhja ja resti kilge kinni jadnud, taitke need
kuuma vee ja mdne tilga ndudepesuvahendiga. Jatke anum ja rest umbes 10
minutiks ligunema. Seejarel loputage puhtaks ja kuivatage.

Pihkige seadme sisemust kuuma vette kastetud lapiga.
Puhastage kitteelementi kuiva puhastusharjaga, et eemaldada toidujaagid.

Arge pange kunagi seadet vette v6i ménda muusse vedelikku.



HOIUSTAMINE

@ Lahutage seade vooluvdrgust ja laske sel jahtuda.

® Veenduge, et kdik osad on puhtad ja kuivad.

GARANTII JA HOOLDUS

Kui soovite hooldust v&i teavet v&i kui teil tekib probleem, killastage kaubamargi
veebisaiti v8i vOtke Uhendust kaubamargi klienditeeninduskeskusega teie
riigis. Telefoninumbri leiate Ulemaailmse garantii brosudrist. Kui teie riigis ei ole
klienditeeninduskeskust, minge oma kohaliku edasimiija juurde.

TORKEOTSING

Kui teie seadmel esineb probleem, kilastage kaubamargi veebisaiti (vt juhendi
esilehte), kust leiate vastused korduma kippuvatele kiisimustele, vdi votke Ghendust
oma riigi klienditeeninduskeskusega.
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YAKBIT/ |

TEMMEPATYPA
ANCNNENT

CUANKOH
TOCEMAEPI
BAP Y/IKEH
ANbIHBAbI
TOP (YAIIFE
BAV/IAHbICTbI)

CUNKOH
TOCEMAEPI

BAP Y/IKEH _
AJIbIHBANbI
K¥MBIFAH
TPUNBTAKTAMbI
(YArIrE
BA/IAHBICTbI)

1-TAPTNA —
(YNKEH blAbIC)

*ynrire 6ainaHbICTbl

CAHABIK,
CEHCOP/IbIK,
3KPAH TAKTACHI

CUNKOH
TOCEM/AEPI BAP
AJTbIHBAJTbI TOP

| - 2-TAPTMNA
(KoAIMI'T
blAbIC)

S TAPTIA
TYTKAJIAPbI




DUAL EASY FRY nanpanaHywbl uHTepdeiici

N I
o Hé\fﬁ,ﬁgﬂ“jcip}, KonmeH nicipy : TamMakThl LWANKaY
arapnamanapbi 6afpapnamacel KaXeTTiNiriH kepceTesi.

®dpu nicipy 6aFaapnamacs! yLiH
nicipyAiH opTacelHAa XaHagbl

1-Tyiime:

2-Tyiime:
1-TapTnaHbl icke kocy

o 2-TapTnaHbl icke Kocy
Temnepatypa Micipy yakbITbIH
napametpi opHaty SYNC : nicipyai
CUHXPOHAAYAbl
6enceHaipy yLiH
OLUIPY: TapTnaHbIH eLLipyni ekeHiH kepceTei. [cke Kocy yuwiH 1 Hemece
2 TyiMeciH 6acbIHbI3.

DUAL EASY FRY & GRILL MANOANIAHYLLbI UHTEPOENCI*

AngblH ana

OopHaTblIfFaH nicipy 3 /
arfiapnamanapel KonmeH nicipy Tpunb iw TamakTbl Waiikay
6arpapnamacs 6aFgapnamacbl  KaXeTTiniriH kepceTesi.
®pwu nicipy 6afFaapnamach! yLUiH
nicipyaiH opTacbiHAa XaHazab!

MANUAL

PREHEAT § m

1-Tyime: 2-Tyiime:
1-TapTnaHsbl icke Kocy Temnepatypa Micipy yakbITbiH 2-TapTnaHsbl icke Kocy
napametpi OPHATY  gyNC nicipyai
PREHEAT rpunbaj angblt ana Kbi3Ablipyabl EE‘E{ﬂ'ﬁS;fﬁ:AamH

Kepcetei. FPUJ1b baraapnamackl icke
KOCbIIFaH 6oiiAa XaHazbl

OLUIPY: TapTnaHbIH eLipyni ekeHiH kepceTesi. Icke Kocy yLUiH
1 Hemece 2 TyiiMeciH 6acbIHbI3.

*ynrire 6ainaHbICTbl



%ﬂ@% Ny

Tayblk KekeHictep Banbik,

@ () MANUAL GRILL
[llecept blnFanceizgaHabipy KonmeH Ipunb baFaapnamacs!
pexumi (ynrire 6ainaHbICTbI)

BIPIHLUI PET MANOANTAHAP ANObIHAOA

@ Bapnbik KanTama MatepuarbiH abin TacTaHbI3.

® QR kogbl 6ap >xancbipMagaH 6acka 6apnblk KancsipManapabl (Mbicansbi,
TapTNajarbl XancbipMa) KypbUIFbIAaH anbin TacTaHbI3.

© TapTnaHbl XaHe anbiH6anbl TOPAbl bICTLIK CyMeH, a3Aan XyFbilll Cy/ibIKTbIKMEH
XaHe abpas3unBTi emec rybKkameH xakcblnan TasanaHbis.
TapTnanap MeH Topnapabl bigbIC XXYFbILITa XXYyyFa 60naabl.

O KypbINFbIHbIH, iLWi-CbIPTbIH  AbIMKbI LUy6epeKkrneH CYpTiHi3. KypbiifFbl XyMbIC
icTereH/e bICTbIK aya LWblFapagbl. Magel TapTnara KyiMaHbI3.

NANOAJNTIAHYFA OANbIHOAY

© KypbinFblHbl - Teric, TypakTbl, bICTbIKKA Te3iMAi XyMbiC 6eTiHae cy
LIaLLblpaMaliTbiH Xepre KorblHpI3.
@ TapTtnara maii Hemece 6acka CyMbIKTbIK KyiMaHbI3.

KypbInFbIHbIH YCTiHe eluTeHe KoliMaHbi3. byn aya aFbiHbIH 6y3a/bl XXdHE bICTbIK,
ayaga Kyblpy HaTUXeCiHe acep eTeg.

MAHDI3bl: KypbuiFbiHbIH, Kbi3biM KeTneyi ylwiH OHblI 6ypblliKa Hemece
KabblpFa WKa}blHbIH, acTblHa KOWMaHbI3. Aya ailHanbiMbl  YLIiH
KYPbIUIFbIHbIH, aliHanacbiHAa KeMiHAe 15 cM 60cC OpbIH Kanabipy Kepek.

© KypbinFbiHb S KOCY YLLIH 6acTay/TOKTaTy TyAMECIH 6aCbIHbI3.

@ Opu pexumi 1-TapTna YLUiH aenki 60ibIHLLIA KepceTinesi, an 2-Taptna
akpaHaa OLUIPY/II 6onbin kepceTinesi.

© Ke3s kenreH TapTnaHbl «1» HeMece «2» TyIAMeCiH 6acy apKblibl TaHAAYFa
6onagbl. (TaHAayaaH 6ac TapTy YLWiH «1» Hemece «2» TyliMeCiH KaiTaAaH
6acbiHbI3, TapTna O©LIPINIM, xonbinasbl).
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EckepTne. ElWiKallaH KecTefe KepceTiireH MaKcumanabl MesiepaeH
acbipMaH,bi3 («Micipy HyckaynbIFbi» 6eniMiH KapaH,bi3), ce6e6i on COHFbI
HaTMXXe canacbiHa acep eTyi MyMKiH.

@ OwTalnbl Nicipy HaTVKeNepiHe KON XeTKi3y YLUiH dpKallaH nicipy anAblHAa
TapTnanapfa caiikec Topiap/bl OpHaTbIHbI3.

EKI TAPTIMAHbI AA CUHXPOHOAY PEXXUMIHAE
NMAUOATIAHY (KOC NICIPY)

TapTnanap MeH CMHXPOHAAy pexXunMiMeH 6ip yakbITTa 2 TYpAi TaFam AaliblHAaHbI3.

@ KypbinfFbiHbl Ses KOCY YLWiH 6acTay/ToKTaTy TyMMeCiH 6acbiHbl3. Ppu pexuMmi
1-TapTna yLiH agenki 6obIHLWA KepceTineai, an 2-tTapTna skpaHaa OLWIPY/I
60/1bIN KepceTineai.

@ KaxeTTi nicipy pexXxuMiH Tanzan, erep onap OpHaTbiIFaH NnapameTpiepieH
e3relue 60/1Ca, yakbIT MeH TemnepaTypaHbl PeTTeH3 (+ XaHe - TyimenepiH 6acy
apkpblnbl). MapameTpiep cakTanfFaH.

© bipiHwWi TaFamabl 1-Tapnara canbiHbI3 (CON Xak, TapTra). TapTnaHbl KanTagaH
KYPbUIFbIFa CaNbIHbI3.

Eckeptne. 3kpaHpa «Kocy» »a3ybl kepceTince xaHe 10 MUHYT iwiHpe
ellKaHAal dpeKeT XacanMaca, 6aFaapnaMa TOKTalibl XXaHe 3KpaHAa
«BACTAY/TOKTATY» KaniTaaaH kepceTinepi. Micipyai kaiita 6acray ywiH
KaliTa TaHAay Kepek.

O 2-TapTnaHbl icke KOCY YLUiH «2» TyMeCiH 6acbIHbI3.

© KaxeTTi ekiHWIi nicipy peXuMiH TaHAam, erep ofap OpHaTblIFaH
napameTpiep/eH e3reLue 60/1Ca, yakpIT NeH TemnepaTtypaHbl PeTTeH|3 (+ XxaHe
- TyiimMenepiH 6acy apkplinbl).

@ ExiHWi TaFamgpl 2-TapTraFa canbiHbi3 (OH Xak, Taptna). TapTnaHbl KanTagaH
KYPbUIFbIFa CaNbIHbI3.

© ExiTaram 6ip yakbiTTa AaliblH 60yl yLiH SYNC Ty/iMeciH 6acbiHbI3. TaHAanFaH
eKi nicipy pexuMiHiH nicipy yakbITbl 9pTyp/i 60/ca, eH KbiCcka Micipy pexumiH
TaHAay YLWiH 3kpaHaa «YCTAT TYPY» Tyiimeci naiiga 6onagbl (Micipyre a3 yakplT
KeTeTiH TaFamgap YwiH). byn eki Taram Aa 6ip yakplTTa galibiH 60aybl yLiH
KypbInFbl NicipyaiH 6acTtanyblH KelwlikTipeai gereHai 6ingipeai.

© nNicipyai 6acTay yLiH 5 TYAMECIH 6aCbIHbI3.

© KypbinfFbl TaFrampaap 6ip yakbiTTa AalibiH 60/FaH ke3je Abl6bICTbIK CUrHaN
6epegi.

@ Taramgap nickeH kesze, TapTraHbl anbiHbi3. TaFamAbl LbIFapbIn any KesiHjge
onapAbl TapTnajaH LWbiFapy YLUiH KbICKbILUTapAbl NarianaHbiHbI3.

*ynrire 6ainaHbICTbl



Ab6aiinaHpbi3! blcTbiKTall KyblpFaHHaH KeliiH, Topnap )XaHe TaFaM eTe
bICTbIK 60napbl.

Eckeptne. Micipy KesiHpe, TapTnanapabiH, 6ipiH anbin Tactan, oHbl 5
MWHYT iWliHAe apTKa UTepMeceHi3, con TapTnaHbiH, naHeni OLUIPYII
6onbin  KepceTinepi. backa TapTna )KYMbICbIH )KanFacTbipajbl,
«CUHXPOHOAY» 6aFpapnamMachl asiKranagbl.

K¥PbIJIFbIHbIH, TEK BIP TAPTMACbHIH MAUOANAHY

Start

@ KypbinfFbiHbI KOCY YLUIH S TYVIMECIH 6aCbIHbI3.

@ Opu pexumi 1-TapTna yuiH sgenki 6oiibiHILA KepceTinedi, an 2-Taptna KpaHaa
OLUIPY/I 60onbIn kepceTines.

© Kes kenreH TapTnaHbl «1» Hemece «2» TylMeCiH 6acy apkpblibl KocyFa 6onagbl.
backa TapTna ewwipyni kyiiHae Kanaabl (TaHAayAbl 60n4bIpMay YiiH «1» Hemece
«2» TyAMeCiH KaiTajaH 6acbiHbI3).

@ nNicipyai 6acTay yLWiH anablH ana opHaTbIFaH yakbITTa Micipy pexuMmiH TaHAayFa
HemMece napameTp/epai 63iHi3 TangayFa 6onagpl.
a. An/blH ana opHaTblIfFaH NiCipy peXmnMiH TaHjaFraHaa:

+ CeHCOpAbIK 3KpaH TakTacbIHAAFbl TUICTi 6enrieHi 6acy apkblabl KanaraH nicipy
pexXuMiH TargaHbI3 (6yn pexumaep «Micipy HyckaynbiFbl» 6eniMiHAe TONbIK,
cunaTTanFaH).

« TylimeHi Bacy apKbiabl Nicipy PeXUMiH S pacTaHbl3. On nicipy NpoLeciH icke
Kocazpl.

* Micipy 6actanagbl. KanfaH nicipy yakbITbl 3kpaHAa KepceTineai.

b. Erep KonmeH opHaTy/Abl TaHAacaHbI3:

* KOJIMEH pexuMiH 6acbiHbI3.

* TemrepaTypaHbl § caHablk SKpaHAaFbl 4 XaHe — TyiiMenepiMeH peTTeHis.
TepmocTaT 40-200 °C apanblfbiHAa ©3repin Typagbl.

* OfiaH KeliH + XaHe — TylimenepiH 6acy apkblibl KaXeTTi nicipy yakbITbIH
opHaTbIHbI3. Talimepai 0-60 MUHYT apanbiFbiHAA OpHaTYFa 6onagbl.

* TaHganFaH % TemnepaTypameH xaHe yakpIT napameTpiepiveH nicipyai 6actay
YWiH TyliMeHi 6acbiHpI3. Micipy 6acTtanagbl. KanFaH nicipy yakpiTebl 3KpaHAa
KepceTineai.

© ApTbIK Maii TapTnaHblH Ty6iHAE XNHaNagbl.

@ OHTalinbl HaTvKere KON XeTKi3y YLiH Keibip Taramaapabl Micipy yakbITbIHbIH,
XapTbICblHAa LWalkay KaxeT («[icipy HyckaynbiFbl» 66niMiH KapaHbi3). OHiMaepAi
walikay YLWiH bIAbICTbI KYPbIAFbIAaH TYTKaAaH LUbIFApbIM, WaikaHbi3. OpaH KeliH
bI,CI,bIC"I'bI KaWTafaH KypblfFbiFa canbiHbI3, COHAA NiCipy aBTOMAaTThl TYPAE XanFacajbl.

dpu Kybipy pexumiHae 6yn nuKTorpamma nicipyaiH, opracbiHpaa
XbinbinbiKTaniabl. byn 6ipkenki nicipy ywiH ¢puai waiikay
KaXeTTiniriH kepcetepi.

*ynrire 6arinaHbICTbl



@ TalimepaiH, AbIGbLICTLIK, CUTHaNbIH ecTireH ke3ge 6enrineHreH mnicipy yakbiTbl
asikTanagpl. blaplcTbl KypbINFbIAAH LUbIFAPbIM aNbliHbI3 XXdHE OHbI bICTbIKKA TO3IMA
Xepre KOMbIHbI3.

© TamakTblH, AalibIH 60NFaHbIH TEKCEpPiH,i3.

Erep Taram ani AalibiH 60aMaca, biAbICTbl KYpbIaFbiFa Karita Korbin, Tanmepai
bipHeLLe KOCbIMLLA MUHYTKA OPHATbIHbI3.

© Taram nickeH Kesje, biAbICTbl afbiHbI3. TaFamzibl any yiliH KesiHAe blAblCTaH
LUbIFapy YLUiH KbICKbILLUTapAb! NalijanaHbliHbI3.

Ab6aiinaHbi3! TapTnaHbiH, TOPbI €LLKaLLIaH XOFapbl KapaTbUiMaybl KaXeT.
MNicipreHHeH KeliiH TapTnanap, Topnap MeH TaFaMm eTe bICTblK 60onaabl.

@ TaramHbIH, 6ip Geniri AalibiH 6oFaH Kesde, KYPbUIFbl TaFamHbIH, eKiHLWi 6eniriH
AaliblHAayFa bipAeH AaliblH 6onagpl.

EKI TAPTMAHbI A TPUJ1b TAKTAUBIMEH CUHXPOHTAY

PEXXMMIHAE MANOANAHY*

Fpunb GyHKLMACHI TEK 1-TapTnaFa apHanFaH.

@ OpxallaH rpunb TakTaliblH KYPbINFbIHbIH 1-TapTnacbkiHa canbiHbI3.

@ 5 TyiiMeciH 6ackiHbI3. py pexxnmi 1-TapTna yLwiH aAenki 60ibIHWa KepceTinesi,
an 2-taptna akpaHga OLUIPY/I 6onbin kepceTinesi.

© GRILL pexuMiH TaHAay XaHe KaxeT 6onFaH Xafhaiiaa nicipy yakbITbiH peTTey YLUiH
akpaHaarbl TPUJIb TyiimeciH 6acbiHbi3. TemnepaTypa aBToMaTTbl Typge 200 °C
AeHreliHAe opHaTbinabl. TaFamapbl 1-TapTnara canMaHbi3, FpuibAai angbiH ana
KbI3AbIPY Ke3eH,i aBTOMaTTbl TypAe 6acTanagbl.

@O 2-bIAbICTbI iCKe KOCY YLUiH «2» TyAMEeCiH 6acbIn, KaXeTTi Nicipy peXnMiH TaHAaHbI3
(Mbicanbl, pu) xeHe KaxeT 60/ca, yakbIT NeH TeMrnepaTypaHbl PeTTeH;s.

© Taramabl 2-TapTnaFa canblHpi3. TapTnaHbl KaliTagaH KypblIFbiFa CanblHbI3.

@ SYNCTyiiMeciH 6acbiHbI3.

@ nNicipyai S TyiMeciH 6acy apkbiibl 6acTanbl3. OcblgaH KeiiH rpuibai anabiH ana
KbI3AbIpy Ke3eHi 6acTanagbl (1-TapTna). PREHEAT LWaMbl XaHbIN, 3KkpaHa «AnjbiH
ana Kbi3gblpy» xasybl Nanga 6onagel. Npuab TeMnepaTypackl aBToMaTThl Typae
200 °C pgeHreliiHae opHaTbinagbl.

@ TalimMepAiH AbIBbICTLIK CYTHANbIH eCTireH e, anAbiH ana Kbi3Ablpy keseHi aakTanagb!.
SKkpaHaa «Kocy» xasybl nanga 6onagsl.



© 1-TapTnaHbl KYPbINFbIAAH LbIFAPLIN alblHbI3 XX3HE OHbI bICTLIKKA TE3IMAI Xepre
KOWbIHbI3.

A6aiinaHpbi3! blabic MeH rpuab Topbl ©Te bICTbiK. TaFampabl rpunb
TaKTaliblHa KO0 YLUIiH KbICKbILITapAbl NaifAanaHbiHbI3.

Eckeptne. 3kpaHaa «Kocy» >a3ybl KepceTince >xaHe 10 MUHYT iwiHae
elIKaHaal apeKkeT Xxacanmaca, 6aFpapnama TOKTalfbl XX9He 3KpaHfaa
«BACTAY/TOKTATY» kaliTagaH kepcetinegi. Micipyai kanTta 6acray ywiH
KaiTa TaHaay Kepek.

@ Taramabl rpunb TakTalbiHa KOVibIN, TapThaHbl KYPbIIFbIFa KaliTapbiHbI3.
@ nNicipy aBTOoMaTThI TYpAe 6acTanagel. KanFaH nicipy yakbiTbl 3kpaHAa kepceTineai.

EckepTne. ET KecekTepiH AaliblHAAy YaKbITbIHbIH, )XapTbICbIHAA aliHanAbIpy
Kepek.

ApTbIK Mali bIAbICTbIH, TY6iHAE XHanazbl.

@ TalimepaiH, AblbbICIH ecTireHze, nicipy askTanajel. TapTnaHbl KypbiiFbiAaH
LUbIFaPbIM a/lblHbI3 X3HEe OHbI bICTbIKKA TO3IMAi Kepre KOMbIHbI3.

@® Taramgpl any KesiHAe blbICTaH LbFapy YLUiH KbICKbILLITaPAbl NaiAanaHbliHbI3.

Ab6aiinaHpbi3! blcTbiKTall KyblpFaHHaH KelliH, TapTna, Topnap XaHe TaFam
eTe bICTbIK 60naabl.

Eckeptne. Micipy ke3iHae, TapTnanapabiH, 6ipiH anbin TacTan, oHbl 5 MUHYT
iliHae apTKa WTepmeceHi3, con TapTnaHbiH, naHeni OLUIPYJII 6Gonbin
KepceTineai. backa biAblC XXYMbICbIH XXanfFacTbipyaa, 6ipak «CUHXPOHOAY»
6arpapnamachl asKTanagbl.



MNICIPY H¥CKAVYIbIFbl

TemeHgeri kecTe gaiblHAanNaTbliH TaFaMHbIH, Heri3ri napameTpniepiH TaHjayFa
KemekTecesi.

EckepTtne. TemeHperi nicipy yakbiTTapbl TeK HycKkay peTiHae 6epinreH >kxaHe
nanpanaHbUFaH KapTOMTbiH, TYpi MeH MapTusicbiHa 6aiinaHbiCTbl ©3repyi
MYMKiH. Backa TaFampap yLUiH enLueMi, NilliHi )xeaHe 6peHpi HaTUXXenepre acep
eTyi MyMKiH. COHAbIKTaH Nicipy yaKbITbIH a3gan peTrey KaxeT 60nybl MyYMKiH.

Micipy
pexumi

Bonxamabl
ELCI

KocbimLa

Temneparypa aKnapat

Larkay

‘ Menwepi

Kapron nen ¢pu
My3garbinFaH | Taptna 1 | 600-1400g | 25-40 min x2
dpun (10 mm x 180°C #
10mm) | Taptna2 | 300-800g | 25-35min X2
Viige xacanear| Tapmat | 5009 40 min x4 Micipep
OpM KapTOBHI . 180°C # OHi?ﬂmﬁjeH
(8 mm x 8 mm)| Taprna 2 2009 35min x4 KYpFaTbIHG
MyagaTbinFar | TapTna 1 | 600-1400g | 25-40 min X2
Kapron 180°C #
kecektepi | Taprna2 | 300-800¢ | 25-40 min X2
ET neH Kyc eTi
4
M Taptna 1 g:;ia:a 10-18 min
V3RTEIEAH 2000 |MANUAL| 1
CTenK 2 jaHara .
Taptna 2 peiin 10-15min
4 paHara .
Taptna 1 - 10 min 200°C A
TaybIKTbIH TEC P AEVIH ©
eTi (cyiexci3 2 58
S | topmmaz | 28002 | qomin | 200 & |
TyTac Tayblk eTi| TapTna 1 13009 50 min 160°C & Tek 1-blapic
XeHin Tarampap
Taptna 1 Tkg 12 min 200°C
Tayblk HArreTChl # X1
Taprma2 | 400g 12 min 200°C
1kg- h o
Tayuik Taptna 1 8/9 pieces 22 min 200°C &
x1
KaHaTTapel 4009 - . o
S Tapna2 | 45 pieces 22 min 200°C W,




) Bonxamab! Micipy M KocbiMLa
‘ Menwepi YaKbITb Temneparypa pexim Larkay aknapat
Laiikay
Taprra 1 3;2}"?’:9 5 min 170°C |MANUAL
Muuua .
Taptna 2 2 Tiire 5min 170°C MANUAL
feliiH
Taptna 1 1kg 22 min 200°C x4
KexeHicrep 104
Taptna2 | 400-600g | 22min 200°C x4
Banbik,
Taptna 1 4 Esgia:a 8-10 min 200°C
Axcepke puneci 5
Taprna2 | ~A2H3F3 1810 min 200°C
feifin 73
Taptnal|500g-1kg| 8-10min 200°C x1
AciwasH
Tapna2 | 4009 8-10 min 200°C X1
Micipy
Taptna 1 o8 AgHata | 16 min 160°C
AeliiH
Madur ]
flaHara . .
Taptna 2 neliin 16 min 160°C (o)
1 feHrenek
IRy Taptna 1 TOpT 30-35min 160°C
TOpTTap 126
blnFancbi3gaHabipy
Taptnal| 8rTinim 8h 40°C o
Anma Tinimgepi &
\_ Taptna2 |  4Tinim 8h 40°C




FPUNb BAFOAPJIAMACHI*

wana |, [laHara geiiH| 4 min 200°C
nickeH
Cvbipeti  [TapTna 1| opTawa |4 AaHara geiiH 6 min 200°C X1
Tek 1-blAbIC
TONblK |4 AaHaFa AeltiH| 8 min 200°C [Jlam 6epy yLuiH
Maif, XoL uicti
Wowka eti [Taptna 1| AaiibiH |3 AaHara el 1612-' 200°C x1 [LWenTep MeH Ty3
min KocyFa 6onaabl.
. . 4/6 favara 12- . Micipyain
Koiieri  [Taptnal1| AalblH Al 14 min 200°C opracsivga
Taram 6ap
Tayblk eTi  |{Taptna 1| AavibiH 4”;@;?:“ 10 min 200°C x1 bIABICTHI
KaiiTagaH cana
u 8/10 paHara 16- o anachis.
LLyxbikrap  [TapTna 1| AaibiH AciliH 20 min 200°C x3
] o 4/6 paHara ’ o
\Banbmq)vmeu TapTtna 1| AarblH aeiin 8min 200°C )

*ynrire 6arinaHbICTbI



+ Kenewmi KilukeHTalh TaFamgap YLUiH a4eTTe KeneMmi yKeH Taramaapra kaparaHaa
CON KbICKA MiCipy yaKbITbl KaXeT.

*  Kenewmi KilikeHTal TaFaMmAapAbl MicCipy YakblTbIHbIH XapTbiCbiHa AeliH walikay
COHFbI HITWXKEHI XKakcapTazbl XaHe 6ipkenki nicner kanyra xxon 6epmerigi.

+  KbITbIpNak HITVXe any yLUiH XaHa KapTonka asAan Maii KocbliHbI3. Bip Kacklk Mali
KOCK@HHaH KeliH bipHeLle MUHYT iliHAe KapTONTbl KybIpPbIHbI3.

+ [ewrTe nicipyre 60naTbiH XeHin TaFraMAapabl KYpbUIFbIAa Aa nicipyre 6onagel.

+ Kapton nicipyre apHanfaH oHTalibl YCbiHbIFaH Meawep: 1200 rpamm (1-TapTna
: 800g + 2-taptna : 4009)

+  ToNTbIpbINFaH XeHiN TaFamgapabl Te3 XaHe OHall Xacay YLiH AaliblH KaTnapbl
XKIHE KbITbIpAaK KamblpAbl NalijanaHblHbI3.

+ TopT Hemece KWL MICIpriHi3 Kesce Hemece HI3iK MHrpeaneHTTepAi Hemece
canmMacbl 6ap MHrpeAneHTTepAl KyblpFbiHbI3 Kesce, Nellke apHaafaH blbICTbl
KYPBUIFbIHBIH, bIAbICbIHA CanbiHbI3. Ci3 KpeMHUAAeH, TOT bacnaiTeiH 6onaTTaH,
aNtMVIHVAEH, TeppakoTaZaH XacanFaH neLlke apHaifFaH biAbICTbl NarijanaHa
anachbis.

+  KypbInFbiHbI TaFamMybl Kbi3AbIpy YLLiH Ae NaiiaanaHyra 6onagel. Taramabl Kbi3AbIpy
yLWwiH TemnepaTypaHbl 160°C-ka, yakpblTTbl 10 MUHYTKA AeliH OpHaTbIHbI3.

TA3AJIAY

K\(pblﬂFblel KONnpaHfaH caiiblH Tasanan OTbIPbIHbI3.

blabic neH TopAbIH, XabbicnainTbiH >abblHbl 6ap. Onapabl Tasanay YLWiH
MeTann ac yii biAbICTapblH Hemece KbipaTbiH TasanafFbill MaTepuanpapabl

nainpanaH6aH,bi3, ce6e6i 6yn )xabbicnaliTbiH )XabblHAbI 3aKbiMAaYybl MYMKIH.
@ AwaHbl po3eTkajaH CybIpbir, KYPbUIFbIHbI CybITbIM ablHbI3.

EckepTne. KypbinFbiHbl Te3ipeK caikblHAATY YLUiH bIAbICTbI LUbIFApbIN
anbiHbi3.
@ KypbiFbiHbIH ChIPTBIH ABIMKbIN LWy6epeKneH CypTiHi3.

© blabic MeH rpuib HayacblH bICTbIK CYMEH, XYFbIL CYALIKTBIKMEH XXJHE KbIPMARTbIH
rybkameH TasanaHpi3. KanFaH nacTbl KETipy yLWiH Maii KeTipeTiH CyMbIKTbIKTbI KoNAaHyFa
6onagpl.

EckepTy! blabic neH TopAb! bIAbIC XYFbILITa XXYyFa 6onaabl.

KeHec. blabic neH TopAbIH Ty6iHe Kip TypbIN Kanca, onapabl bICTblK CYMEH XaHe
asfan Xyfblll CYMbIKTbIKNEH TOATbIPbIHBI3. blAbICTbl XaHe TopAb! wamameH 10
MUHYTKA KanablpbiHpbi3. OgaH KeliiH Ta3anan XyblIMn, KypFaTbiHbI3.

O KypbinFbiHbIH, iLLiH bICTBIK CyMEH XaHe AbIMKbI Ly6epeKkneH CypTiHis.

O Kes kenreH TaFam KanAblKTapblH KeTipy YLUIH Kbl3AbIPFLILL SN1EMEHTTI KypFak,
Tasanay WeTkacbIMeH TasanaHbi3.

O KypbinFbiHbI CyFa Hemece 6acka CyMbIKTbIKKA CanMaHbl3.



o KyprI'IFbIHbI TOKTaH aXblpaTtbIn, CybITbIN a/blHbI3.

© Bapnbik 6e/1LeKTiH Tasa api KypFak eKeHiH TekcepiHis.

KEMNINAIK X)XOHE KbISMET KOPCETY

Erep cisre Kbi3mMeT Hemece aknapaT kaxeT bosca Hemece Macene TyblHAaca, 6peHs Be6-
calTblHa KipiHi3 Hemece eniHizaeri 6peHATIH TyTbIHYLIbINAPAbLI KONAAY OpTanblfbiHa
xabapnacbiHbi3. TenepoH HeMipiH anemgik Keningik KitanwaceiHaH Tabyra 6onazbl.
Erep eniHizge TyTbiHylWbINapAbl KOngay opTanbiFbl 6onMaca, Xeprinikti 6peHA
AnnepiHe 6apblHbI3.

AKAVYIJIbIKTAPbI >)XOIO

KypbinfFbiFa KaTbICTbl Macenenep TyblHAACA, XWi KOMbLIATBIH cypakTap TisiMiH any
YLWiH 6peHs Beb-caliTbiHa KipiHi3 (0Cbl HycKayblKTaFbl Mykaba 6eTiH kapaHbl3) Hemece
eniHisgeri TyTbIHyLbINAPAbI KONAAY OPTafbiFbiHa XabapnachkiHbI3.



LAIKO /
TEMPERATUROS
EKRANAS

DIDELES
ISIMAMOS
GROTELES SU
SILIKONINIAIS
PADELIAIS
(PAGAL MODEL])

DIDELES,
ISIMAMOS
ISLIETOS _—
GRILIO
GROTELES SU
SILIKONINIAIS
PADELIAIS
(PAGAL
MODEL])

1 STALCIUS —
(DIDELIS
DUBUO)

*pagal modelj

SKAITMENINIS
JUTIKLINIS
SKYDELIS

ISIMAMOS
GROTELES SU
SILIKONINIAIS
PADELIAIS

| 2 STALCIUS
(IPRASTO
DYDZIO
DUBUO)

= STALCIY
RANKENELES




,Dual Easy Fry” naudotojo sasaja

1 .
I3 anksto nustatytos maisto Neautomatiné 1\@ Parodo, kad maistg
gaminimo programos programa reikia pavartyti. IsiZiebia
ipuséjus kepimui (kepty
| bulvy¢iy programa)

1 mygtukas:

2 mygtukas:
aktyvinti 1 stalciy

aktyvinti 2 stalciy

Temperataros Kepimo laiko
nustatymai nustatymai SYNC (sinchronizavimas):
aktyvinti maisto kepimo
sinchronizavimg
OFF (iSjungta): nurodo, kad stalcius iSjungtas. Norédami aktyvinti
spustelékite 1 arba 2 mygtuka.

.Dual Easy Fry & GRILL” naudotojo sasaja*

I8 anksto nustatytos N |
maisto gaminimo . . \w .
programos ~ Neautomatiné  Grilio Parodo, kad maist
programa programa reikia pavartyti. [siziebia
ipuséjus kepimui (kepty
bulvy¢iy programa)

MANUAL

PREHEAT

1 mygtukas:
aktyvinti 1 stalciy

2 mygtukas: u
Temperataros Kepimo laiko aktyvinti 2 stalciy
- nustat;{ma| nustatymai SYNC (sinchronizavimas):
PREHEAT : indicates grill aktyvinti maisto kepimo
preheating. Lights up when sinchronizavima
GRILL program just launched.
OFF (iSjungta): nurodo, kad stalcius iSjungtas. Norédami aktyvinti
spustelékite 1 arba 2 mygtuka.

*pagal modelj



% & W Ny

Keptos bulvytés Vistiena DarZovés Zuvis
&
() MANUAL GRILL
Desertas DZiovinimas Rankinis rezimas Grilio programa

PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

@ Nuimkite visg pakuotés medziaga.

@ Nuo prietaiso nuimkite visus lipdukus (pvz., ant staléiaus esantj lipduka),
iSskyrus QR kodo lipduka.

© Kruopsciai iSplaukite stalciy ir nuimamas groteles karstu vandeniu su Siek tiek
plovimo skyscio ir nebraizancia kempine.

StalCius ir groteles galima plauti indaplovéje.

O Nusluostykite prietaiso vidy ir iSore drégna $luoste. Prietaisas veikia leisdamas
karsta ora. I stalciy nepilkite aliejaus ar riebaly.

PARENGIMAS NAUDOTI

@ Prietaisg padékite ant lygaus, stabilaus, karsciui atsparaus darbo paviriaus,
atokiau nuo vandens pursly.

@ 1 staldiy nepilkite aliejaus ar kity skyséiy.
Nieko nedékite ant prietaiso virSaus. Tai sutrikdys oro srautg ir pakenks
gruzdinimo karstu oru rezultatams.

SVARBU: Kad prietaisas neperkaisty, nedékite jo | kampa ar po sienine
spintele. Aplink prietaisg reikia palikti bent 15 cm tarpa, kad oras galéty

cirkuliuoti.
© Noredami jjungti prietaisa paspauskite 3 (paleidimo / sustabdymo) mygtuka. u

O Pasirinkus 1 staléiy, kaip numatytasis nustatymas ekrane rodomas kepty
bulvy€iy reZimas, o 2 stalciy - OFF (iSjungta).



© Paspaudus 1 arba 2 mygtuka, galima pasirinkti bet kurj stalciy. (Norédami
at3aukti pasirinkimga dar kartg spustelékite 1 arba 2 mygtuka, tada stalcius bus
iSjungtas, o jo pasirinkimas - atSauktas).
Pastaba. Niekada nevirSykite didZiausio lenteléje nurodyto kiekio (Zr.

skyriy , Kepimo vadovas”), nes tai gali turéti jtakos galutinio maisto
ruoSimo rezultato kokybei.

@ Siekdami optimaliy rezultaty j stalcius visada jdékite tam tinkamas groteles.

ABIEJY STALCIY NAUDOJIMAS SINCHRONIZAVIMO
REZIMU (KEPIMAS DVIEJOSE VIETOSE)

Vienu metu paruoskite 2 skirtingus patiekalus naudodamiesi abiem stalCiais ir
rezimu SYNC (sinchronizavimas).
Start

@ Norédami jjungti prietaisg paspauskite %% (paleidimo / sustabdymo) mygtuka.
Pasirinkus 1 stalciy, kaip numatytasis nustatymas ekrane rodomas kepty
bulvy¢iy rezimas, o 2 stalciy - OFF (iSjungta).

@ Spustelékite pageidaujama kepimo rezimg ir sureguliuokite laikg bei
temperatQrg, jei Si skiriasi nuo parinkty nustatymy (spausdami + ir -).
Nustatymai iSsaugomi.

© Pirmuosius maisto produktus sudékite j 1 stalciy (kairéje). Istumkite stalciy atgal
| prietaisa.

Pastaba. Jei ekrane rodomas ,,Add” (jdéti) ir per 10 minuciy neatliekami
jokie veiksmai, programa sustos ir ekrane bus rodomas START/STOP
(paleidimas / sustabdymas). Norédami kepti iS naujo, turésite vél
pasirinkti programa.

@ Norédami suaktyvinti 2 stalCiy spustelékite ,2".

© Paspauskite antrg pageidaujama kepimo reZimg ir sureguliuokite laikg bei
temperatdrg, jei nustatymai skiriasi nuo parinkty (spauskite + ir -).

@ Sudékite likusius maisto produktus j 2 stalciy (desinéje). Istumkite stalciy atgal
| prietaisa.

@ Paspauskite SYNC (sinchronizavimas), kad abu patiekalai baty iSkepti vienu
metu. Jei pasirinktiems gaminimo reZimams nustatytas skirtingas kepimo
laikas, trumpesniojo reZzimo ekrane (maistas, kuriam iSkepti reikia maziau laiko)
parodomas HOLD (laukti). Tai reiskia, kad prietaisas uzdels gaminimo pradzig -
taip abu patiekalai bus iSkepti vienu metu.

Start

© Norédami pradeti kepti spustelékite % (paleidimas / sustabdymas).

© Prietaisas supypsés, kai abu patiekalai bus iSkepti.
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@ Maistui iSkepus, iSimkite stalciy. IS stal¢iaus maistg iSimkite Znyplémis.

Atsargiai. Po gruzdinimo karStu oru, grotelés ir maistas bana labai
karsti.

Pastaba. Jei kepdami iSimsite vieng stalCiy ir jo atgal nejdésite per 5
minutes, Sio stalCiaus ekrane matysite OFF (iSjungta). Kitas stalCius ir
toliau veiks, ta€iau programa SYNC (sinchronizavimas) bus nutraukta.

TIK VIENO PRIETAISO STALCIAUS NAUDOJIMAS

(1]
(2]

(3]
(4]

@0

Start

Norédami jjungti prietaisg paspauskite 3 (paleidimo / sustabdymo) mygtuka.

Pasirinkus 1 stalCiy, kaip numatytasis nustatymas ekrane rodomas kepty bulvyciy

rezimas, o 2 stal¢iy - OFF (iSjungta).

Paspaudus 1 arba 2 mygtukg galima jjungti bet kurj stalciy. Kitas stalcius lieka

iSjungtas (norédami atSaukti pasirinkima vél spustelékite 1 arba 2 mygtuka).

Norédami pradéti kepti, galite pasirinkti iS anksto nustatytg kepimo reZimg arba

rankinius nustatymus.

a.Jei renkatés i$ anksto nustatytg kepimo rezima:

« Pasirinkite pageidaujama kepimo rezimg paspaude atitinkamg piktograma
jutikliniame ekrane (Sie reZzimai iSsamiai aprasyti skyriuje ,,Kepimo vadovas").

+ Patvirtinkite kepimo rezima s mygtuku. Taip bus jjungtas kepimo procesas.

» Pradedama kepti. Likes kepimo laikas rodomas ekrane.

b. Jei renkatés rankinius nustatymus:

+ Paspauskite rezimg MANUAL (rankinis).

« Reguliuokite @ temperatdrg 4 ir — mygtukais skaitmeniniame ekrane.
Termostatu nustatoma 40-200 °C.

* Tada mygtukais 4 ir — pasirinkite pageidaujama kepimo laikg. Laikmaciu
galima nustatyti nuo 0 iki 60 minuciy.

« Paspauskite 5& mygtuka, kad pradétuméte kepti esant pasirinktai temperatarai
ir laiko nustatymams.

Pradedama kepti. Likgs kepimo laikas rodomas ekrane.

Maisto riebaly pervirsis surenkamas stalciaus apacioje.

Siekiant optimaliy rezultaty, kai kuriy rasiy maistg reikia pavartyti praéjus pusei

kepimo laiko (Zr. skyriy ,Kepimo vadovas"). Norédami pavartyti maista, laikydami uz

rankenos iSimkite dubenj i$ prietaiso ir jj pakratykite. Tada jstumkite dubenj atgal j

prietaisg ir kepimas tesis automatiskai.

N\ )

\@( Pasirinkus kepty bulvyciy reZima, piktograma sumirksi jpuséjus
kepimo laikui. Tai nurodo, kad bulvytes reikia pavartyti, jog tolygiai
iSkepty.

Garsinis laikmacio signalas nurodo, kad gaminimo laikas baigési. ISimkite dubenj i$
prietaiso ir padékite ant kars¢iui atsparaus pavirsiaus.

*pagal modelj



@ Patikrinkite, ar maistas yra paruostas.
Jei maistas dar neparuostas, tiesiog vél jstumkite dubenj atgal | prietaisg ir
nustatykite laikmaciu dar kelias minutes.

© Maistui iskepus dubenj idimkite. Maistg i$ dubens idimkite Znyplémis.

Atsargiai. StalCiaus su grotelémis niekada negalima apversti.
Maistui iSkepus, stalCiai, grotelés ir maistas yra labai jkaite.

@ I3kepus vieng maisto partija, galima iskarti ruosti ir kita.

ABIEJY STALQU NAUDOJIMAS SINCHRONIZAVIMO REZIMU SU
GRILIO PLOKSTELE*

Grilio funkcija tinka tik 1 stal€iui.
@ Grilio plokstele visada dékite j prietaiso 1 stalciy.

@ Pasirinkite i (paleidimas / sustabdymas). Pasirinkus 1 stal&iy, kaip numatytasis
nustatymas ekrane rodomas kepty bulvyc€iy reZimas, o 2 stalciy - OFF (iSjungta).

© Ekrane spustelékite GRILL (grilis), kad pasirinktuméte grilio rezima ir, jei reikia,
sureguliuotuméte gaminimo laika. Temperattra automatiskai nustatomas ties 200 °C.
Nedékite maisto j 1 stalciy, grilis bus jkaitinamas automatiskai.

@ Paspauskite ,2“, kad aktyvintumeéte 2 dubenj, ir pasirinkite pageidaujama
gaminimo reZzimg (pvz., keptas bulvytes). Jei reikia, pakoreguokite laikg ir
temperatdra.

Sudékite maistg j 2 stalciy. Istumkite stalciy atgal j prietaisa.

Start

Pradékite kepti paspaude %@ (sinchronizavimas). Tai paleis grilio jkaitinimo
etapq (1 stalCius) Isiziebs PREHEAT (jkaitinimas) ir ekrane bus rodoma ,,Pre Heat"
(jkaitinama). Kepimo ant groteliy temperatlra automatiskai nustatoma ties
200 °C.

@ Garsinis laikmacio signalas nurodo, kad jkaitinimo etapas baigési. Ekrane rodoma
LAdd"” (jdéti).

© ISimkite 1 stalCiy i$ prietaiso ir padékite ant kars¢iui atsparaus pavirSiaus.

(5]
@ Paspauskite SYNC (sinchronizavimas).
(7]

Atsargiai: dubuo ir grotelés yra labai jkaite. Maista ant groteliy dékite
Znyplémis.

Pastaba. Jei ekrane rodoma ,, Add” (jdéti) ir per 10 minuciy neatliekama
jokiy veiksmy, programa sustoja ir ekrane toliau rodoma START/STOP
(paleidimas / sustabdymas). Norint toliau kepti, jums reikés pasirinkti iS
naujo.

@ Sudékite maistg ant grilio plokstelés ir jdékite stalCiy atgal j prietaisg.



@ Kepimas jsijungia automatiskai. Likes kepimo laikas rodomas ekrane.
Pastaba. Mésos gabalélius reikés apversti praéjus pusei gaminimo laiko.

Maisto riebaly pervirsis surenkamas dubens apacioje.

@ Garsinis laikmacio signalas jspéja, kad kepimas baigési. ISimkite stalCiy i$
prietaiso ir padékite ant karsciui atsparaus pavirsiaus.

@ Maistg i$ dubens iSimkite Znyplémis.
Atsargiai. Po gruzdinimo karStu oru stalCius, grotelés ir maistas bana
labai karsti.
Pastaba. Jei kepdami iSimsite vieng stalCiy ir jo atgal nejdésite per 5
minutes, Sio stal€iaus ekrane matysite OFF (iSjungta). Kitas dubuo ir
toliau veiks, taciau programa SYNC (sinchronizavimas) bus iSjungta.



KEPIMO VADOVAS

Toliau pateikiama lentelé skirta padéti renkantis pagrindinius norimo paruosti maisto
nustatymus.

Pastaba. Toliau nurodytas kepimo laikas yra tik orientacinis ir gali skirtis
atsizvelgiant j naudojamy bulviy rasj ir partijg. Kitoms maisto rasims, jy dydis,
forma ir prekés Zenklas gali turéti jtakos rezultatui. Todél gali reikeéti Siek tiek
koreguoti kepimo laika.

Numatomas Gaminimo Vartymas Papildoma

laikas Temperatdra

(ANES informacija

Bulvés ir bulviy Siaudeliai

Saldytos bulvytes| Stalcius 1| 600-1400g | 25-40 min x2
(10 mmx 180°C #
10mm) | Stalcius2| 300-800g | 25-35min x2
Naminés keptos | Stalcius 1/ 5009 40min ¥4 | Pries kepdami
bulvytés 180°C # nusausinkite
@mmx8mm) | saleiys 2| 200g 35 min ¥4 rankSluostiu
&aldvios bubi Stalcius 1| 600-1400g | 25-40min X2
s e |
Staléius 2| 300-800g | 25-40min X2

Mésa ir paukstiena

Stalcius 1| iki 4 vnt 10-18 min

i‘:'dsyr;‘a: 2000 MANUAL| 1
PSS staliius 2| iki2vnt | 10-15min
Vistienos | Stalcius 1| ki 4 vnt 10 min 200°C &
kratinélés filé "
(bekaulo) | Staléius2| ki 2 vnt 10 min 200°C 3 X1
Visciukas (visas) | Stalcius 1| ik 1300 g 50 min 160°C & Tik 1 dubuo
UzkandZiai
Vigtienos Staltius 1| iki 1 kg 12 min 200°C N §
gabalivkal | gioisus2| ikidoog | 12min 200°C
slcius1) 1980 pmin | 200
Vistiuky vnt & «
sparneliai . iki 400 g - . N
S StalCius 2 45 nt 22min 200°C )




Kiekis Numatomas Gaminimo Papildoma

Temperatdra |~ . Vartymas

laikas rezimas informacija
UZkandziai
Stalcius 1| iki 3 skilteliy 5min 170°C  |MANUAL
Pica
Stalius 2 | iki 2 skilteliy 5min 170°C  |MANUAL
Staléius 1| iki 1 kg 22 min 200°C x4
Darzoves 1074
Staléius2| 400-600g | 22min 200°C x4
Zuvis
Stal¢ius 1|  iki 4 vnt 8-10 min 200°C
Lasisos file
StalCius 2| iki 2 vnt 8-10 min 200°C
Vs
Staléius 1| 500g-1kg | 8-10 min 200°C x1
Krevetés
Staltius2| iki400g 8-10 min 200°C x1
Kepimas
Stalcius 1| iki 6/8 vnt 16 min 160°C
Keksiukai
Stalius2|  kidvnt | 16min 160°C &
Sokoladiniai g, 4 |1 apvali tortol 3 35 g | 4gpec
pyragaiciai forma
DZiovinimas
Obuoliy StalCius 1| 8 skilteliy 8h 40°C es
\grieznelial | s 2| 4 skilteliy gh 40°C )




ep O buda e pera
dlKd 0 d
GRILIO PROGRAMA*
puszalis | iki 4 vnt 4 min 200°C
Jautiena |Stalcius 1| vidutinis | ki 4 vnt 6 min 200°C x1
i Tik 1
JJera | igvnt | 8min | 200°C k1 dubuo
iSkeptas T
Pagardinimui
Kiauliena |Stalcius 1| iskeptas | iki3vnt | 12-16min |  200°C X1 ga“trj rinktis
aliejy,
Aviena |StalCius 1| iSkeptas | iki 4-6 vnt | 12-14 min 200°C prlveskompes
Zoleles ir
Vistienos filé |Stalcius 1| iSkeptas | iki 4-6 vnt | 10 min 200°C x1 druska.
DesSrelés  |StalCius 1] iSkeptas |iki 8-10 vnt| 16-20 min 200°C X3
\2uviesﬁlé Stalius 1/ iSkeptas | iki 4-6 vnt 8 min 200°C Y,

*pagal modelj



PATARIMAI

+ Esant maZesniam maisto kiekiui reikia kepti Siek tiek trumpiau, nei didesnes
maisto porcijas.

« Vartant maZesnj maisto kiekj praéjus pusei kepimo laiko, pasiekiamas geresnis
galutinis rezultatas ir iSkepama tolygiai.

« Ipilkite Siek tiek aliejaus j SvieZias bulves, kad jos baty traSkesnés. Ipyle Saukstg
aliejaus, pakepkite bulves kelias minutes.

+ Orkaitéje kepamus uzkandZius galima kepti ir prietaise.

+  Optimalus rekomenduojamas kepamy bulvyciy kiekis - 1200 g (1 stalcius : 800g
+ 2 stalcius : 400q)

+ 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 indg. Galite naudoti
silikoninj, nertdijanciojo plieno, aliumininj ar terakotinj kepimo inda.

* Be to, prietaise galite ir pasildyti maistg. Norédami maistg pasildyti, nustatykite
160 °C temperatarg iki 10 minuciy.

ISvalykite prietaisg po kiekvieno naudojimo.
Dubuo ir grotelés yra padengti nepridegancia danga. Nenaudokite metaliniy
virtuviniy jrankiy ar nevalykite braiZan€iomis medZiagomis, nes galite
apgadinti Sig danga.
@ Atjunkite maitinimo kiStukg nuo sieninio maitinimo lizdo ir palikite prietaisg
atvésti.
Pastaba. ISimkite dubenj, kad prietaisas greiciau atvésty.

© Nusluostykite prietaiso iSore drégna luoste.
© Plaukite dubenj ir groteles kar3tu vandeniu su Siek tiek plovimo skys¢io ir nebraizantia
kempine. Galite naudoti nuriebalinantj skystj, kad pasalintuméte likusius neSvarumus.
Ispéjimas: dubenij ir groteles galima plauti indaplovéje.

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.

©0

Kaitinimo elementg valykite sausu valomuoju Sepeciu, kad paSalintuméte
maisto likucius.

(6] Nepanardinkite prietaiso j vandenj ar kitg skyst;.



SANDELIAVIMAS

@ Atjunkite prietaiso kiStuka ir palaukite, kol atvés.

® 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 |
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 Salyje.
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DUAL EASY FRY lietotaja saskarne

leprieks iestatitas 3 Yo : Norada uz nepieciesamibu
&diena gatavo3anas pmgpaunilﬁqa @ sakratit édienpu. Iedegas
programmas fritétu kartupelu
programma, kad pagajusi
puse no gatavosanas laika

1. poga:
1. atvilktnes 2. atvilktnes
aktivizésana Temperataras Gatavosanas laika aktivizésana

iestattjumi iestattjumi SYNC : (Sinhronizé3ana):
édiena gatavosanas
sinhronizésanas aktivizé3ana

OFF : (Izslégts): norada, ka atvilktne ir izslégta. Lai aktivizétu,
nospiediet pogu 1 vai 2.

DUAL EASY FRY & GRILL lietotaja saskarne*

Ieprieks iestatitas N ) : Norada uz
&diena gatavoSanas . Tw nepiecieSamibu sakratit
programmas  Manuala Grila édienu. Jedegas fritétu
programma programma kartupelu programma,
kad pagajusi puse no
gatavosanas laika

2. poga:

MANUAL

PREHEAT

1. poga: 2. poga:
1. atvilktnes Temperataras Gatavo3anas laika 2. atvilktnes
aktivizésana iestatijumi iestatijumi aktivizésana u
SYNC : (Sinhronizésana):

PREHEAT : (Iepriek3é&ja uzsildisana): e <
norada grila iepriek$&ju uzsildisanu. __eédiena gatavosanas
Tedegas, kad tikko i ieslégta sinhronizésanas aktivizé3ana
programma “GRILL" (GriléSana)
OFF : (Izslégts): norada, ka atvilktne ir izslégta. Lai aktivizétu,
nospiediet pogu 1 vai 2.

*atbilstosi modelim



% & W Ny

Fritéti kartupeli Vista Darzeni Zivs
° E3),0
7Y
& ©, MANUAL GRILL
Deserts Zavésana Manualais Grila programma
rezims (atbilstosi modelim)

PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

© Nonemiet visu iepakojuma materialu.

(2] Nonemiet no ierices visas uzlimes (pieméram, uzlimi uz atvilktnes), iznemot QR
koda uzlimi.

© Rapigi nomazgajiet atvilktni un iznemamas restes ar karstu tdeni, nedaudz
mazgajama lidzekla un mikstu sakli.
Atvilktnes un restes var mazgat trauku mazgajama masina.

O Noslaukiet ierici no arpuses un iekSpuses ar mitru dranu. Ierice darbojas,
generéjot karstu gaisu. Nepiepildiet atvilktni ar ellu vai fritéSanas taukvielam.

SAGATAVOSANA LIETOSANAI

@ Novietojiet ierici uz lldzenas, stabilas un karstumizturigas darba virsmas, kur to
nevar ap$lakstit ar adeni.

@ Nepiepildiet atvilktni ar ellu vai kadu citu Skidrumu.

Neko nelieciet uz ierices. Tadéjadi tiek traucéta gaisa plidsma un ietekméts
fritéSanas rezultats ar karsto gaisu.

SVARIGI: Lai novérstu ierices parkarSanu, nelieciet to stari vai zem sienas
skapiSa. Ap ierici jaatstaj vismaz 15 cm brivas vietas, lai gaiss varétu cirkulét.

Start,

© Nospiediet pogu “&” (ledarbinat/apturét), lai ieslégtu ierici.
@ Péc nokluséjuma 1. atvilktnei tiek radits kartupelu fritéSanas rezims, bet
2. atvilktnei — “OFF” (Izslégts).

© Var atlasit jebkuru atvilktni, nospieZot pogu “1” vai “2". (Lai atceltu atlasi, u
Vélreiz nospiediet pogu “1” vai “2”, un atvilktne tiek izslégta (tiek paradits
“OFF"), un izvéle atcelta.)



Piezime. Nekad neparsniedziet tabula noradito maksimalo daudzumu
(skatiet sadalu “GatavoSanas celvedis”), jo tas varétu ietekmét gala
rezultata kvalitati.

@ Vienmér pirms gatavosanas ievietojiet atvilktnés atbilstosas restes, lai
gatavosana izdotos optimali.

ABU ATVILKTNU IZMANTOSANA SINHRONIZESANAS

REZIMA (DUBULTA GATAVOSANA)

Izmantojot abas atvilktnes un reZimu “SYNC” (SinhronizéSana), varat pagatavot
2 daZadus édienus, lai tie batu gatavi vienlaikus.

uStarty

@ Nospiediet pogu ‘4% (ledarbinat/apturét), lai ieslégtu ierici. 1. atvilktnei péc
noklusé&juma tiek radits kartupelu fritéSanas rezims, bet 2. atvilktnei — “OFF" (Izslégts).

@ Nospiediet vajadzigo gatavosanas rezimu, pielagojiet laiku un temperatdru, ja ta
atSkiras no pasreizgjiiem iestatjumiem (nospieZot “+" un “-"). Iestatijumi tiek saglabati.

© levietojiet 1. atvilktné (kreisaja pusé) pirmo édienu. Iebidiet atvilktni iericé.

Piezime. Kad ekrana tiek paradits “Add” (Pievienot) un 10 minasu laika
netiek veikta nekada darbiba, programma apstajas un ekrana tiek
paradits “START/STOP” (Iedarbinat/apturét). Lai atsaktu gatavo3anu,
atkal javeic atlase.

O Lai aktivizétu 2. atvilktni, nospiediet “2".

© Nospiediet otru vajadzigo gatavoSanas rezimu, pielagojiet laiku un
temperatdru, ja ta atSkiras no esoSajiem iestatljumiem (nospieZot “+" un “-").

@ Ievietojiet 2. atvilktné (labaja pusé) otru édienu. Iebidiet atvilktni iericé.

@ Nospiediet “SYNC” (SinhronizéSana), lai abi édieni batu gatavi vienlaikus.
Ja abiem izvélétajiem gatavo3anas reZimiem ir at3kirigi gatavoSanas laiki,
Tsakajam gatavoSanas reZimam (édienam, kura pagatavoSanai nepiecieSams

mazak laika) ekrana tiek paradits “"HOLD" (Aizturé3ana). Tas nozimé, ka ierice
sak gatavosanu vélak, lai abi &dieni batu gatavi vienlaikus.

© Nospiediet “5&” (Iedarbinat/apturét), lai saktu gatavosanu.
© lerice iepikstésies, kad abi édieni vienlaikus bus gatavi.

@ Kad edieni ir pagatavoti, iznemiet atvilktni. Ediena iznemsanai no atvilktnes
izmantojiet édiena knaibles.
Uzmanibu! Péc fritéSanas ar karsto gaisu restes un édiens ir loti karsts.

Piezime. Ja gatavoSanas laika viena atvilktne tiek iznemta un netiek
ievietota atpakal 5 minaSu laika, 3is atvilktnes paneli tiek paradits
“OFF” (Izslégts). Otra atvilktne turpina stradat, bet programma “SYNC”
(Sinhronizésana) tiek pabeigta.

*atbilstosi modelim



TIKAI VIENAS ATVILKTNES IZMANTOSANA IERICE

o

(2]
(3]
(4]

(7]
(2]

(9]

(0]

Nospiediet pogu “&" (Iedarbinat/apturét), lai ieslégtu ierici.

1. atvilktnei péc nokluséjuma tiek radits kartupelu fritéSanas reZims, bet
2. atvilktnei — "OFF” (Izslégts).

Var aktivizét jebkuru atvilktni, nospieZot pogu “1” vai “2". Otra atvilktne paliek
"OFF" (Izslégta) (lai atceltu atlasi, vélreiz nospiediet pogu “1" vai “2").

Lai saktu édiena gatavo3anu, varat izvéléties iepriek$ iestatito gatavo3anas
reZimu vai manualus iestatfjumus.

a.Ja izvélaties ieprieks iestatitu gatavoSanas reZimu, veiciet talak noraditas darbibas.

« Atlasiet vajadzigo gatavo3anas reZimu, nospiezot atbilsto3o ikonu skarienjutigaja
panel (Sie reZimi ir detalizéti aprakstiti sadala “Gatavosanas celvedis”).

« Apstipriniet gatavo$anas reZimu, nospieZot pogu. Sakas gatavo$anas e process.

+ Sakas édiena gatavoSana. Ekrana tiek radits atlikusais gatavosanas laiks.

b. a izvélaties manualos iestatljumus, veiciet talak noraditas darbibas.

* Nospiediet reZimu “MANUAL" (Manualais).

* Pielagojiet temperatdru, § izmantojot pogas “4" un “—" digitalaja ekrana.
Termostata radijums mainas 40-200 °C diapazona.

« P&c tam iestatiet vélamo gatavoSanas laiku, nospieZot pogu “4" un “=". Taimeri
var iestatit diapazona no 0 lidz 60 minatém.

+ Nospiediet pogu, % lai saktu gatavosanu ar izvéletajiem temperatdras un
laika iestatljumiem. Sakas édiena gatavoSana. Ekrana tiek radits atlikusais
gatavo3anas laiks.

Lieka ella no édiena sakrajas atvilktnes apaksa.

Dazi édieni ir jasakrata, kad pagajusi puse no gatavosanas laika, lai gatavosana
izdotos optimali (skatiet sadalu “Gatavo3anas ce|vedis”). Lai sakratitu édienu, izvelciet
trauku no ierices aiz roktura un sakratiet. P&c tam iebidiet trauku atpakal iericé, un
gatavoSana automatiski atsakas.

f Kartupelu fritéSanas reZzima i piktogramma mirgo, kad pagajusi puse
no gatavoSanas laika. Ta norada, ka fritéjamie kartupeli ir jasakrata,
lai tiktu pagatavoti vienmérigi.

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 iznem3anai no trauka
izmantojiet édiena knaibles.

Uzmanibu! Ja atvilktné ir restes, to nedrikst apgriezt otradi.
Péc édiena pagatavoSanas atvilktnes, restes un édiens ir loti karsts.

Kad édiena porcija ir pagatavota, ierice uzreiz ir gatava nakamas édiena porcijas
pagatavosanai.

*atbilstosi modelim



ABU ATVILKTNU IZMANTOSANA SINHRONIZESANAS

REZIMA AR GRILESANAS PAPLATI*

GriléSanas funkcija ir pieejama tikai 1. atvilktné.

(1]
(2]

(3]

006 o

© ©

Vienmeér ievietojiet griléSanas paplati ierices 1. atvilktné.

uStarty

Nospiediet “s&" (Iedarbinat/apturét). 1. atvilktnei péc nokluséjuma tiek radits
kartupelu fritéSanas rezims, bet 2. atvilktnei — “OFF" (Izslégts).

Ekrana nospiediet “GRILL" (GriléSana), lai atlasitu griléSanas reZimu, un péc
nepiecieSamibas pieldgojiet gatavo3anas laiku. Automatiski ir iestatita 200 °C
temperatdra. Neievietojiet édienu 1. atvilktn€; automatiski tiks aktivizéta grila
ieprieksgjas uzsildiSanas faze.

Nospiediet “2”, lai aktivizétu 2. trauku, atlasiet vajadzigo gatavo3anas reZimu
(pieméram, fritétus kartupelus) un, ja nepiecieSams, pielagojiet laiku un temperataru.
Tevietojiet &dienu 2. atvilktné. Iebidiet atvilktni iericé.

Nospiediet “SYNC” (Sinhronizé3ana).

Saciet &diena gatavosanu, nospieZot “Ga;” (Iedarbinat/apturét).Tiks sakta grila iepriek3gjas
uzsildidanas faze (1. atvilktne). ledegas “PREHEAT" (Iepriek3éja uzsildisana), un ekrana tiek
paradits “Pre Heat". Automatiski tiek iestatita 200 °C griléSanas temperatara.

Kad dzirdat taimera skanu, iepriekSéjas uzsildisanas laiks ir beidzies. Ekrana tiek
attélots “Add"” (Pievienot).

Izvelciet 1. atvilktni no ierices un novietojiet uz karstumizturigas virsmas.

Uzmanibu! Trauks un grila reste ir |oti karsta. Ediena novieto3anai uz
griléSanas paplates izmantojiet €diena knaibles.
Piezime. Kad ekrana tiek paradits “Add” (Pievienot) un 10 minasu laika
netiek veikta nekada darbiba, programma apstajas, un ekrana tiek
paradits “START/STOP” (Iedarbinat/apturét). Lai atsaktu gatavoSanu, atkal
ir javeic atlase.

Novietojiet édienu uz griléSanas paplates un ievietojiet atvilktni atpakal iericé.
Ediena gatavo3ana sakas automatiski. Ekrana tiek radits atlikusais gatavo3anas laiks.
Piezime. Gatavojot galu gabalos, tie ir jaapgriez otradi, kad pagajusi puse

no gatavosanas laika.

Lieka ella no édiena sakrajas trauka apaksa.

Kad dzirdat taimera skanu, édiena gatavosana ir pabeigta. Izvelciet atvilktni no

ierices un novietojiet uz karstumizturigas virsmas.

Ediena iznem3anai no trauka izmantojiet édiena knaibles.

Uzmanibu! Péc fritéSanas ar karsto gaisu atvilktne, reste un édiens ir |oti karsts.

Piezime. Ja gatavoSanas laika viena atvilktne tiek iznemta un netiek ievietota
atpakal 5 minau laika, 3is atvilktnes panel tiek paradits “OFF” (Izslégts). Otrs
trauks turpina stradat, bet programma “SYNC” (SinhronizéSana) tiek pabeigta.



GATAVOSANAS CELVEDIS

Tabula talak ir informacija, kas palidzés izvéléties pamata iestatljumus édienam, ko
Vvélaties pagatavot.

Piezime. Talak noraditie gatavo3anas laiki ir tikai vadlinijas un var mainities
atkariba no izmantoto kartupelu Skirnes un veida. Citiem &dieniem rezultatus
var ietekmét édiena gabalu lielums, forma un zimols. Tadéjadi iespéjams, ka
gatavosanas laiks bis nedaudz japielago.

Gatavosa-

nas rezims

‘ Daudzums Apt. laiks | Temperatdra Sakratt |Papildinformacija

Kartupeli un fritéti kartupeli
Sadg;tl'lg(':“e“ Ailktne 1] 600- 1400 g | 25- 40 min X2
(10m i~ . . 180°C 7
10 mm) Atvilktne 2| 300-800g | 25-35min x2
. ) Pirms
Majas gatavoti (Atviktne 1) 500g 40 min x4 .
friteti kartupel 180°C - gjzfl‘;‘l’;fert‘a:r
(8mmx8mm) |aryikine2| 200 35 min x4 dvieli
Saldetas  |Atvilktne 1| 600 - 1400 g | 25 - 40 min x2
kartupelu 180°C #
daivinas  |Atvilktne 2| 300-800g | 25-40 min X2
Gala un majputni
Avilktne 1| idz4 gab | 10-18 min
Saldats steiks 200°C MANUAL | x1
Atvilktne2| fidz2gab | 10-15min
Vistas filejas Atvilktne 1| Iidz 4 gab 10 min 200°C &
bezkaa) |y ikine2| dz2gab | 10min 200°C & | x
Vista, nesadalita| Atvilktne 1/ idz 1300g | 50 min 160°C & Tikai 1. trauka
Uzkodas
Saldetivistas Atvilktne 1| Iidz 1 kg 12 min 200°C & ;
nagel | awikine2| idz400g | 12min 200°C
. idz 1kg - ) .
— Awvilktne 1) g/q gab 22min 200°C & y
’ ' ) lidz 400 g - ) .
9 Avilktne2| 45 gab 22 min 200°C )




Gatavosa-

‘ Daudzums Apt. laiks | Temperatira Sakratit |Papildinformacija

nas rezims
Uzkodas
Atvilktne 1lidz 3 $kélém| 5 min 170°C MANUAL
Pica
Atvilktne 2|Iidz 2 Skélém| 5 min 170°C MANUAL
Atvilktne 1| lidz 1 kg 22 min 200°C x4
Darzeni 104
Atvilktne 2| 400-600¢g | 22 min 200°C x4
Zivs
Atvilkine 1 lidz4 gab | 8-10 min 200°C
Lasa fileja
Atvilkine 2| lidz2gab | 8-10min 200°C
Ve
Atvilktne 1/ 500 g-1kg | 8-10 min 200°C X1
Garneles
Atvilktne 2| lidz400g | 8-10 min 200°C X1
CepSana
Atvilktne 1| Iidz 6/8 gab | 16 min 160°C
Keksini
Awiktne 2| Tidz4gab | 16 min 160°C &
sokolades | pyinne 1| 1338 | 3g3smin | 160
kekss kdkas forma
Zavésana
) Atvilktne 1| 8 Skélem 8h 40°C o
Aboli $keles L0
\_ Atvilktne 2| 4 Skelem 8h 40°C )




Daudzums | Apt. laiks | Temperatdra |Sakratit|Papildinformacija

pakape

‘ Edienack;atavaas ‘

GRILA PROGRAMMA*

jéls [idz 4 gab 4min 200°C

Liellopa gala  |Atvilktne 1|vidjiizcepts|  [idz 4 gab 6 min 200°C X1 Tikai 1. trauka

labiizcepts | Iidz 4 gab 8 min 200°C Garsas

uzlabo3anai
Ciikgala  |Atvilktne 1| izcepts fidz3gab | 12-16 min 200°C X1 varat pmv_@not
ellu, aromatiskos
garSaugus un sali.
Jeragala  |Atvilktne 1| izcepts [idz4-6gab | 12-14 min 200°C Kad pagajusi puse
no gatavosanas

Vistas filejas  |Atvilktne 1| izcepts [idz 4-6 gab 10 min 200°C X1 laika, varat
apgriezt édienu.

Cisini Atvilktne 1] izcepts [idz8-10gab | 16-20 min 200°C x3

\_ Zivsfileja  |Atvilktne 1] izcepts [idz 4-6 gab 8 min 200°C Y,

*atbilstosi modelim



* Mazakiem édieniem parasti nepiecieSams mazaks gatavo3anas laiks neka liela
izméra édieniem.

+ Sakratot mazaka izméra édienu, kad pagajusi puse no gatavosanas laika,
uzlabojas gala rezultats un &diens tiek pagatavots vienmérigak.

+ Svaigiem kartupeliem pievienojiet nedaudz ellas, lai gatavais é&diens butu
kraukskigs. Pievienojiet karoti ellas un tad dazu minasu laika cepiet kartupe|us.

+ Uzkodas, ko var cept cepeskrasni, var pagatavot arf iekarta.

+ Optimalais ieteicamais daudzums frT kartupelu pagatavoSanai ir 1200 grami
(1. atvilktne : 800g + 2. atvilktne : 4009)

« Lai atri un viegli pagatavotu pilditas uzkodas, lietojiet gatavo kartaino un smilSu
miklu.

+ Javélaties cept torti vai piragu vai ja vélaties cept smalkas sastavdalas vai pilditas
sastavdalas, ielieciet iericé krasns 3kivi. Jas varat izmantot silikona, nertséjosa
térauda, aluminija vai terakotas krasns skivi.

+ Iericivar izmantot ar partikas uzsildiSanai. Lai atkartoti uzsilditu édienu, uzstadiet
temperatdru uz 160 °C [idz 10 minatém.

Iztiriet ierici péc katras lietoSanas.
Traukam un reZgim ir nepiedegoSs parklajums. Neizmantojiet virtuves

piederumus no metala vai abrazivus tiriSanas lidzeklus to tiriSanai, jo tadéjadi
var sabojat nepiedego3o parklajumu.
@ Atvienojiet stravas kontaktdak3u no kontaktligzdas un laujiet iericei atdzist.

Piezime. Nonemiet trauku, lai ierice atdzistu atrak.

@ Noslaukiet ierices arpusi ar mitru dranu.

© Notiriet trauku un rezgi ar karstu ddeni, nelielu daudzumu mazgasanas skidruma un

neabrazivu stkli. AtlikuSo netirumu notiriSanai varat izmantot attaukosanas Skidrumu.

Uzmanibu! Trauku un reZgi var mazgat trauku mazgajama masina.

Padoms: Ja netirumi ir iestrégusi trauka un rezga apaksa, piepildiet to ar karstu
adeni un nedaudz mazgasanas Skidruma. Laujiet traukam un rezgim pamirkt
apméram 10 minates. P&c tam kartigi noskalojiet un noslaukiet.

O Noslaukiet ierices iekSpusi ar karstu tdeni un mitru dranu.

O Notiriet sildelementu ar sausu, attiro3u birstiti, lai iznemtu jebkadas partikas
atliekas.

O Neiegremdéjiet ierici Gdent 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
timek|a vietni vai sazinieties ar zimola klientu apkalpoSanas centru sava valstl. Talruna
numuru skatiet vispasaules garantijas informacijas lapa. Ja jasu valstl nav klientu
apkalpoSanas centra, sazinieties ar vietéjo zimola izplatitaju.

PROBLEMU NOVERSANA

Ja rodas problémas ar ierici, apmeklgjiet zimola timekla vietni (skatiet Sis
rokasgramatas titullapu), lai skatitu bieZi uzdoto jautajumu sarakstu, vai sazinieties ar
klientu apkalpoSanas centru sava valsti.
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