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AUTOMATIC COOKING MODES
999 B
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French Fries Nuggets Roasted chicken  Bacon/Beef Pizza
bacon
= L O B
ﬁ v
Steak Fish Vegetables Shrimps Desserts

BEFORE FIRST USE

@ Remove all packaging material and any stickers from the appliance.
@ Thoroughly clean the bowl and the removable grid with hot water, some washing-
up liquid and a non-abrasive sponge.

Note: the bowl and the grid 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 bowl! with oil or frying fat.

PREPARING FOR USE

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

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

©® Do not fill the bowl 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.

USING THE APPLIANCE

The appliance can cook a large range of recipes. Cooking times for the main foods
are given in the section ‘Cooking Guide'. Enjoy healthy and crispy dishes thanks to
our wide variety of recipes by flashing the QR code in the product sticker.



@ Connect the power supply cord to an electrical socket.

@ Place the food in the bowl. m

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

© Slide the bowl back into the appliance.
@O To begin cooking, you must select one of the automatic cooking mode:
* Press {J) button to display the cooking mode.
+ Then press (1) button on the screen to select the desired cooking mode (these
modes are described in detail in the “Cooking guide” section).
+ If needed, adjust the cooking time by pressing the (*} button and adjusting
the time with the (+) and () buttons. The timer can be set for between 0 and
60 minutes.
* You can aslo adjust the temperature &} with the (+) and (=) buttons on the
digital screen. The thermostat varies from 70-200°C.
+ Press ?; to begin cooking with the selected temperature and time settings.
+ Cooking starts. The selected temperature and remaining cooking time will
alternate on the screen display.

Note : During cooking, you can adjust the cooking time and the
temperature by pressing (.
© Excess oil from the food is collected in the bottom of the bowl.
@ Some foods require shaking halfway through the cooking time (see section ‘Cooking
Guide'). To shake the food, pull the bowl out of the appliance by the handle and shake
it. Then slide the bowl back into the appliance, the cooking restarts automatically.
@ When you hear the timer sound, the cooking time set has finished. Pull the bowl 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 bowl back into the appliance and set
the timer for a few extra minutes.
© When the food is cooked, take out the bowl. To remove food, use a pair of tongs
to lift the food out of the bowl.

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

After hot air frying, the bowl, the grid and the food are very hot.

Caution: Do not touch the bowl during use and for some time after use, as
it gets very hot. Only hold the bowl by the handle.

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



COOKING GUIDE

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

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

. Approx Time |Temperature * Extra
‘ Quezniiisy ‘ @ ‘ (min) (°C) Siete information
Potatoes & fries
Frozen chips (10 mm x . o
10 mm standard thickness) 22 ~ 800 9 # |20-30min)  180°C Yes
Homemade 3y, gng gl s | 22.27min| 180°C | Yes Add 1 thsp of oil
Fries (8 x 8 mm)
Frozen . o .
potato wedges 300-800g| % |22-27min 180°C Yes Add 1 thsp of oil
Meat & Poultry
Steak 100-5009 & 6-10 min 180°C Yes Flip at mid-cooking
hicki i . o . . .
fﬁleltcs (ebnoﬁﬁgssﬁ) 100-500g, ¢ |12-19min 180°C Yes Flip at mid-cooking
Chicken (whole) | 1000g | 3 45 min 200°C
Bacon / Beef bacon (1(1)5;(I)ic%s) = 8 min 180°C Yes Flip at mid-cooking
Fish
Salmon fillet 3509 ¥’ |15-17 min 140°C
Prawns 12 pieces| =B 4 min 170°C
Snacks
Frozen chicken nuggets|100-600g| & | 7-15min 200°C Yes
Frozen chicken wings | 300 g © |16-20min| 200°C Yes
) 1259 ) N
Frozen cheese sticks (5 pieces) = 7 -9 min 180°C
.y 200 g ; N
Frozen onion rings (10 pieces) [S=] 8-10 min 200°C Yes
Pizza 400g (&) 7 min 190°C
Vegetables
Zucchini  400-700g. B | 15min | 180°C | |
Baking
Muffins 7pieces | € |15-18min| 180°C (ose abaking,
\_ Cake 3009 2} 30 min 160°C

* Shake at least half wa%/ through cookir:jg.
Tips: in order to improve the cooking result, do not hesitate to shake 2-3 times when cooking.

**place the cake tin/oven dish in the bowl.



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

IMPORTANT:

* To avoid damaging ?(our appliance, never exceed the maximum quantities
of ingredients and liquids indicated in the instruction manual and in the
recipes. Baking paper is designed for single use.

* Do not use parchment paper in the appliance but only heat resistant bakin%
paper. Make sure you always place enough food to keep it at the bottom o
the drawer.

TIPS

« Smaller food will require a slightly shorter cooking time than larger size food. If
you are unsure, you can open the bowl at any point of cooking to check progress.

+ Shaking food 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 14 ml of oil.

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

» The optimal recommended quantity for cooking fries is 700 grams.

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

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

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

MAKING HOME-MADE CHIPS

If you want to make home-made chips, follow the steps below.

@ Choose a variety of potato recommended for making chips. Peel the potatoes
and cut them into equal thickness chips.

@ Soak the potato chips in cold water for at least 30 minutes, drain them and dry
them with a clean, highly absorbent tea towel. Then pat with paper kitchen towel.
The chips must be thoroughly dry before cooking.

© Pour 1 tablespoon of oil (vegetable, sunflower or olive) in a dry bowl, put the
chips on top and mix until they are coated with oil.

@ Remove the chips from the bowl with your fingers or a kitchen utensil so that any
excess oil stays behind in the bowl. Place the chips in the bowl.

Note: Do not tip the container of oil coated chips directly into the bowl in
one go, otherwise excess oil will end up at the bottom of the bowl.

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



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 and a 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 element with a dry, cleaning brush to remove any food residues.

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

@ Unplug the appliance and let it cool down.

@ Make sure all parts are clean and dry.

GUARANTEE AND SERVICE

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

TROUBLESHOOTING

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

Frites Nuggets / Poulet réti Bacon Pizza
croquettes
= v O =B
=/
Steak Poisson Légumes Crevettes Desserts

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

@ Retirez tout le matériel d'emballage et enlevez les autocollants de l'appareil.

@ Nettoyez bien la cuve et la grille amovible a l'eau chaude, avec du détergent a
vaisselle et une éponge non abrasive.

Remarque : ces piéces sont lavables au lave-vaisselle.

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

PREPARATION A L'UTILISATION

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

@ Insérez la grille au fond du bol, jusqu‘a la butée.

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

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

MODE D’EMPLOI DE LAPPAREIL

L'appareil permet de cuire une vaste gamme de recettes. Les temps de cuisson pour
les principaux ingrédients sont indiqués dans la section « Réglages ». Savourez des
plats sains et croustillants grace a notre grande variété de recettes en flashant le
code QR sur le sticker du produit.

B



@ Insérez la fiche secteur sur une prise murale.
@ Retirez délicatement la cuve de l'appareil et mettez-y les ingrédients.

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

© Remettez la cuve dans l'appareil.

@ Pour lancer une cuisson, vous devez sélectionner un mode de cuisson automatique:

* Appuyez sur {I) pour afficher les modes de cuisson

* Appuyez sur {]) jusqu‘a choisir le menu automatique souhaité (explication des
modes dans la section «Réglages»).

« Il est possible d'ajuster le temps de cuisson en appuyant sur la touche @ eten
réglant avec () et (©) de I'écran numérique. La minuterie va de 0 & 60 minutes.

* Vous pouvez ajuster la température (*}) en appuyant sur les boutons (®and
de I'écran numérique. Le thermostat varie de 70 a 200°C.

« Appuyez sur le bouton .o pour lancer la cuisson avec la température et le
temps sélectionnés.

* La cuisson commence. La température sélectionnée et le temps de cuisson
restant paraissent en alternance a I'écran.

Remarque : Pendant la cuisson, vous pouvez régler le temps de cuisson et
la température en appuyant sur .

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

0

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. Lappareil se relance
automatiquement.
@ Lorsque le temps de cuisson est écoulé, l'appareil sonne et s'arréte. Retirez la cuve de
I'appareil et posez-la sur une surface résistante a la chaleur.
@ Vérifiez si les ingrédients sont préts.
Si les ingrédients ne sont pas encore préts, réinsérez simplement la cuve dans
I'appareil et réglez la minuterie a quelques minutes supplémentaires.
© Lorsque les ingrédients sont préts, retirez la cuve et utilisez une pince pour retirer
les ingrédients.

Attention: Ne jamais retourner la cuve avec la grille.

Attention : Ne touchez pas la cuve pendant l'utilisation et un certain
temps apres l'utilisation, car celle-ci devient trés chaude. Tenez toujours
la cuve par la poignée.

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

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



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

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.

Quantité iy [Température Informations
‘ () Temps (min) ©C) Remuez * supplémentaires
Pommes de terre et frites
Frites surgelées fines|300-800g| %% | 20-30 min 180°C Oui
; ; _ . o ; Ajouterune 1c.a
Frites maison (8x8 mm) |300-800g| %% |22 .27 min 180°C Oui soupe dhuile
Quartiers de pommes de 344 _ggq . o : Ajouterune 1c.a
terre surgelées 9 # [22-27min| 180°C Oui soupe d'huile
Viandes et volailles
Steaks congelés  |100-500g] © 6-10 min 180°C Oui Retourner & mi-cuisson
Poitines de poulet 15, 59 @ | 12-19min| 180°C | Oui | Retourneramicuisson
(désossées)
Poulet (entier) 1000 g & 45 min 200°C
Bacon / Bacon de boeuf 1509010) = 8 min 180°C Oui Retourner a mi-cuisson
tranches)
Poisson
Pavé de saumon 350 g ¥ |15-17min| 140°C
Crevettes 12 pieces| *B 4 min 170°C
Snacks
Nuggets de poulet Y . o )
n 100-600 g 7 -15 min 200°C Oui
surgelées
Ailes de poulet surgelées| 300 g S 116-20min 200°C Oui
Bétonnets de ) 1;5 [o} = 7-9min 180°C
fromages surgelés | (5 pieces)
Rondelles d'0|gnon 209 g = $-10 min 200°C oui
surgelées (10 pieces)
Pizza 400 g & 7 min 190°C
Légumes
Courgettes ‘ 3009 ‘ 72»‘ ‘ 15-20 min ‘ 200°C ‘ ‘
Patisserie
. N . o Utilisez un plat
Muffins 7 piéces & 15-18 min 180°C allant au four**
\___ Gateau 3009 | @ 30 min 160°C




*Remuez a mi-cuisson
Conseil : afin daméliorer le résultat culinaire, n'hésitez pas a remuer 2 ou 3 fois pendant la
cuisson

** Placez un moule a gateau / plat a four dans le bol (silicone, acier inoxydable,
aluminium, terre cuite).

Lorsque vous utilisez des mélanges qui gonflent pendant la cuisson (comme un gateau, une quiche
ou des muffins), le plat du four doit ne pas étre rempli plus de la moitié.

IMPORTANT:

* Pour éviter d’endommager votre appareil, ne jamais dépasser les
quantités maximales d’ingrédients et les liquides indiqués dans le mode
d’emploi et dans les recettes. Le papier de cuisson est congu pour étre
utilisé une seule fois.

N'utilisez pas de papier sulfurisé dans I'appareil. Le papier cuisson est
autorisé, a condition qu'il soit placé sous les aliments pour les maintenir
au fond du tiroir.

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

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

+ Ajoutez de I'huile aux pommes de terre fraiches pour obtenir un résultat
croustillant et secouez-les pour les couvrir uniformément. Nous recommandons
14 ml d’huile.

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

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

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

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

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



CUISSON DE FRITES MAISON

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

(2]
(3]
(4]

(5]

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

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

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

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

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

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

NETTOYAGE

Nettoyez I'appareil aprés 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.

(2]
(3]

6

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 I'extérieur de I'appareil avec un chiffon humide.

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

Remarque: ces piéces sont lavables au lave-vaisselle.

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

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

Nettoyez I'élément chauffant avec une brosse nettoyante pour retirer les résidus
daliments.

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



RANGEMENT

© Débranchez l'appareil et laissez-le refroidir

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

GARANTIE ET SERVICE APRES-VENTE

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

DIAGNOSTIC D’ANOMALIE

Si vous avez des problémes avec votre appareil, visitez le site web de la marque
(voir page de couverture de cette notice) pour consulter la foire aux questions ou
contactez le service d'assistance a la clientéle de votre pays.
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Pommes frites Nuggets Hahnchen Speck Pizza
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Steak Fisch Gemdse Garnelen Dessert

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

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

@® Waschen Sie die Schissel, das entnehmbare Gitter und das Trenneinsatz

grindlich mit heiBem Wasser, etwas Geschirrspllmittel und einem nicht
scheuernden Schwamm ab.

Anmerkung: Sie konnen diese Teile auch in der Spilmaschine reinigen.

© Wischen Sie die Innen- und AuRRenseite des Gerates mit einem feuchten Tuch ab.
Easy Fry funktioniert durch die Erzeugung von heiRBer Luft. Fillen Sie die Schiissel
nicht mit Ol oder Frittierfett.

VORBEREITUNG FUR DEN GEBRAUCH

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

@ Setzen Sie den Rost bis zum Anschlag am Boden der Schiissel ein.

© Fillen Sie die Schiissel nicht mit Ol oder anderen Fliissigkeiten.
Stellen Sie nichts auf das Gerat. 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 Gerdt sollte ein Abstand von
mindestens 15 cm gelassen werden, damit die Luft zirkulieren kann.



GEBRAUCH DES GERATS

Mit Easy Fry kdnnen Sie eine groRe Palette von Gerichten zubereiten. Die Garzeiten

fur die Hauptlebensmittel werden in dem Abschnitt ,Leitfaden zum Garen”
angegeben. GenieBen Sie gesunde und knusprige Gerichte mit unserer groRen m
Rezeptvielfalt durch Flashen des QR-Codes auf dem Produktaufkleber.

@ Verbinden Sie das Netzkabel mit einer Steckdose.
©® Geben Sie die Lebensmittel in die Schussel.

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

© Setzen Sie die Schiissel wieder in das Gerat.

@ Um mit der Zubereitung der Speisen zu beginnen, mussen Sie einen
automatischen Modus auswahlen:

+ Driicken Sie die {l)Taste, um den Garmodus anzuzeigen.

« Dricken Sie dann die @ Taste auf dem Touchscreen, um das gewinschte
Garprogramm (diese Programme werden ausfihrlich im Abschnitt
.Garanleitung” beschrieben) auszuwahlen.

« Um die Garzeit einzustellen, driicken Sie fur die Garzeit die Taste und stellen
Sie die gewlinschte Zeit mit den (¥) und (=) Tasten ein. Der Timer kann zwischen
0 und 60 Minuten eingestellt werden.

+ Sie kénnen die Temperatur ¢} mit den (+) und (=) Tasten auf dem digitalen
Touchscreen ein. Der Temperaturregler kann von 70 bis 200°C eingestellt
werden.

+ Driicken Sie die _;, um den Garvorgang mit der ausgewdahlten Temperatur und
Garzeit zu starten. Der Garvorgang beginnt nun. Die ausgewahlte Temperatur
und verbleibende Garzeit werden abwechselnd auf dem Display angezeigt.

Start

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

Uberschiissiges Fett von den Lebensmitteln wird in der Schiissel gesammelt.

@0

Manche Speisen mussen nach der Halfte der Garzeit geschittelt werden (siehe
Abschnitt ,Garanleitung”). Ziehen Sie die Schissel am Griff aus dem Gerét und
schitteln Sie die Speisen. Setzen Sie die Schissel dann wieder in das Gerét ein. Das
Gerat startet automatisch neu.

@ 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.



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

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

Vorsicht: Wenn Sie die Schiissel umdrehen, achten Sie auf liberschiissiges
0l, das sich méglicherweise am Boden der Schiissel angesammelt hat und
das auf die Speisen tropfen konnte, und passen Sie auf, dass das Gitter,
nicht herausfallt. Nach dem Frittieren mit HeiBluft sind die Schussel, das
Gitter und die Speisen sehr heiR3.

@ Wenn eine Portion fertig gegart ist, kann sofort eine neue Portion in Ihrer das Geréat
zubereitet werden.

LEITFADEN ZUM GAREN

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

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



Temperatur | Schiit- . )
(E’C teln* | Zusatzinformationen

‘Menge(g)‘ @ ‘ Zeit (min)

Kartoffeln und Pommes frites
Tiefgekiihlte Pommes
Frites(10mmx 10mm 300-800g| %% |20-30min| 180°C Ja
Standarddicke)
Frische Pommes Frites B . o &
®x8mm) 300-800g) % |22-27min| 180°C Ja 1 EL Ol dazugeben
Tiefgekihlte B . o &
Kattoffelspalten 300-800g) % |22-27min| 180°C Ja 1 EL Ol dazugeben
Fleisch und Geflugel
Tiefgekiihltes Steak 1005009 © | 6-10min | 180°C | Ja | NachderHalfte der Garzeit
Huhnerbrustfilets A ; o Nach der Hlfte der Garzeit
(ohne Knochen) 100-500g| 3 12-19 min 180°C Ja wenden
Ganzes Hahnchen | 1000g | & 60 min 200°C
Speck / Rindfleisch f o Nach der Hélfte der Garzeit
Speck 150 g = 8 min 180°C Ja wenden
Fisch
Lachssteak 3509 ¥ 115-17 min 140°C
Garnelen 12 Stucke| *B 4 min 170°C
Snacks
Héhnchennuggets 100 - ) o
tiefgekiihit 600 g € |7-15min 200°C Ja
Tiefgekihlte . o
Hahnchenfliigel 3009 = 16 - 20 min 200°C Ja
Tiefgekihlte 125 . .
Késestabchen (5 StUC?@) & 7-9min 180°C
o ) 200g
T'efgek;i:'t: Onion | “j4 e |8-10min| 200C | Ja
9 Stiicke)
Pizza 4009 S 7 min 190°C
Gemiise
Zucchini ‘ 3009 ‘ @f ‘ 15 min 180°C ‘ ‘
Backen
- o : o Benutzen Sie eine
Muffins 7 Stlicke & 15-18 min 180°C Backform/Auflaufform#*
Schokoladenkuchen 3009 @ 30 min 160°C

* Nach der Halfte der Garzeit schitteln
Tipps: Um das Kochergebnis zu verbessern, zégern Sie nicht, den Topf beim Kochen 2-3 Mal
zu schiitteln.

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



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

WICHTIG:

* Um Beschadigungen an Ihrem Gerat zu vermeiden, Uberschreiten Sie
niemals die Héchstmengen der in der Bedienungsanleitung und in den
Rezepten angegebenen Zutaten und Fliissigkeiten. Backpapier ist fur
den einmaligen Gebrauch vorgesehen.

* Verwenden Sie im Gerat generell nur hitzebestdndiges Backpapier. Es

sollten sich immer geniigend Lebensmittel auf den Boden der Schublade
befinden.

TIPPS

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

« Wenn Sie Lebensmittel GroRBe nach der Halfte der Garzeit schitteln, verbessern
Sie das Endergebnis. Zudem kann so verhindert werden, dass die Speisen
ungleichmaRBig garen.

« Damit Ihre Kartoffeln besonders knusprig werden, geben Sie vor dem Kochen
eine kleine Menge Ol dazu und schitteln Sie sie, um sie gleichmé&Rig zu bedecken.
Wir empfehlen 14 ml Ol.

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

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

+ Benutzen Sie Fertigmirbe- und Blatterteig, um schnell und muihelos gefiillte
Snacks zuzubereiten.

« Stellen Sie eine Auflaufform in das Gerat Schiissel, wenn Sie einen Kuchen oder
eine Quiche backen mdchten oder wenn Sie zerbrechliche Zutaten oder gefillte
Zutaten frittieren mochten. Sie kdnnen eine Back- oder Auflaufform aus Silikon,
Edelstahl, Aluminium, Terrakotta verwenden.

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

HAUSGEMACHTE POMMES FRITES HERSTELLEN

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

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

@ Kartoffelstdbchen mindestens 30 Minuten in einer Schissel mit kaltem Wasser
einweichen, dann abtropfen lassen und mit einem sauberen, sehr saugfahigen
Geschirrhandtuch abtrocknen. Dann mit einem Papiertuch abtupfen. Die
Kartoffeln missen komplett trocken sein, bevor sie frittiert werden.



© 1 Essloffel Ol (Pflanzen-, Sonnenblumen-, Olivendl usw.) in eine trqpkene Schussel
geben, Kartoffelstabchen darauflegen und umrihren, bis sie mit Ol bedeckt sind.

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

Anmerkung: Kippen Sie die Behdlter mit den olbedeckten Pommes
frites nicht direkt in die Schiissel, sonst lauft das Gberschiissige Ol in die
Schissel.

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

Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch.

Die Schissel und das Gitter sind mit einer Antihaftbeschichtung versehen.
Benutzen Sie keine Kichenutensilien 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

abkuhlen. Anmerkung: Entnehmen Sie die Schussel, damit das Gerat sich
schneller abkihlen kann.

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

© Waschen Sie die Schiissel und das Gitter mit heiRem Wasser, etwas
Geschirrspulmittel und einem nicht scheuernden Schwamm ab.
Sie kénnen eine Entfettungsflissigkeit zum Entfernen restlicher Verschmut-
zungen benutzen.

Anmerkung: Die Schiissel und das Gitter sind geschirrspiilmaschinenfest.

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

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

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

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



AUFBEWAHRUNG

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

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

GARANTIE UND KUNDENDIENST

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

FEHLERBEHEBUNG

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

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

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

Opmerking: deze onderdelen zijn tevens vaatwasmachinebestendig.

© Veeg de binnen- en buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige doek.
Easy Fry werkt door het genereren van warme lucht. Vul de binnenpan 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.

@ Setzen Sie den Rost bis zum Anschlag am Boden der Schissel ein.

© 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.

HET APPARAAT GEBRUIKEN

Met het apparaat kunt u vele verschillende ingrediénten bereiden. De baktijden voor
de voornaamste ingrediénten zijn vermeld in de sectie «Instellingen». Geniet van



gezonde en knapperige gerechten dankzij onze grote verscheidenheid aan recepten
door de QR-code in de productsticker te laten knipperen.

@ Steek de stekker in een stopcontact.
@ Doe de ingrediénten in de binnenpan.

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

© Schuif de binnenpan opnieuw in het apparaat.
@ Om het bakproces te starten, moet u de automatische programma'’s selecteren.

* Druk op de {y) knop om de programma'’s weer te geven.

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

+ De temperatuur pas (§ in met de (¥) en (5) knop op het digitaal scherm. De
thermostaat kan worden ingesteld tussen 40 en 220°C.

+ U kunt de kooktijd aanpassen door op te § drukken en aan te passen met
met de (¥) en (=) knop. De timer kan worden ingesteld tussen 0 en 60 minuten.

« Druk op de Z‘l; om het bakproces met de gekozen temperatuur en tijd te
starten.

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

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

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

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

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

@ Controleer of de ingrediénten gaar zijn.

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



© Eenmaal de ingrediénten gaar zijn, haal de binnenpan uit 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.
Opgelet: Raak de binnenpan tijdens en kort na gebruik niet aan, deze m
wordt zeer warm. Houd de binnenpan alleen bij de handgreep vast.

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

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

INSTELLINGEN

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

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

Schud
Hoeveel- @ Tijd (mins) Tempsratuur halverwege  Extra
heid (g) (°C de baktijd* informatie
Aardappelen en friet
Bevroren dunne friet _ . o .
(10 mm x 10 mm) 300-800g| ## |20-30min| 180°C Ja
Zelfgemaakte friet ~ X o . )
©x8mm) 300-8009g| %% [22-27min| 180°C ja Voeg een 1 eetlepel olie toe
Bevroren . .
300- 800 - i °
aardappelparties g # (22-27min 180°C ja Voeg een 1 eetlepel olie toe
Viees en gevogelte
Bevroren gehakt [100-5009| & |6-10min 180°C ja Halvel;\nr/:g;;eetnkoken
Diepgevroren 100 - 1 . o . Halverwege het koken
gehaktballen 500 g @ [12-19min)  180°C Ja omdraaien
Kipfilet (zonder bot)| 1000 g & 45 min 200°C
Spek / Rundvlees 150 g = 8 min 180°C ja Halverwege hgt koken
N\ spek omdraaien J




Schud
Hoeveel- Tijd (mins) |TeMPeratuur|yajverwege Extra
heid (g) (° de baktijd* informatie
Vis
Zalmfilet 350 g ¥ |15-17 min|  140°C
Garnaal 12 stuks | =B 4 min 170°C
Snacks

Diepgevroren B . ! o ’

kipnuggets 100-6009| &= |7-15min 200°C ja
Diepgevroren . o .
kippenvleugels 3009 © |16-20min|  200°C ja
Diepgevroren 1259 B . o

kaassticks (5 stuks) e | 7-3min 180°C
Diepgevroren 200¢g } . o .

uienringen (10 stuks) & |8-10min 200°C Ja

Pizza 4009 (€] 7 min 190°C
Groenten
Courgette ‘ 3009 ‘ 0 ‘ 15 min 200°C ‘ ‘
Bakken
Muffins 7stuks | €9 [15-18min  180°C Gebrulk een bakyorm/
Qhocolade taarten| 3009 & 30 min 160°C J

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

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

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

BELANGRIJK:

e Om schade aan uw apparaat te vermijden, overschrijd nooit de
maximum hoeveelheden aan ingrediénten en vloeistoffén die in de
gebruiksaanwijzing en recepten Zijn vermeld. Bakpapier is ontworpen
voor eenmalig gebruik.

* Gebruik uitsluitend hittebestendig bakpapier in het apparaat. Zorg ervoor
dat u altijd voldoende voedsel plaatst om het bakpapier op de bodem van
de lade te houden.

TIPS

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



* Het schudden van ingrediénten aan de helft van de baktijd verbetert het
eindresultaat en kan helpen bij het vermijden van een ongelijkmatig bakproces.

« Voor extra krokante aardappelen voegt u voér de bereiding een kleine hoeveelheid
olie toe. Schud de aardappelen om de olie goed te verdelen. We raden 14 ml olie
aan.

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

+ De optimale aanbevolen hoeveelheid te frituren friet is 700 gram.

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

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

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

ZELFGEMAAKTE FRIET BEREIDEN

Als u zelfgemaakte friet wilt bereiden, volg onderstaande stappen.
@ Kies een aardappelsoort die voor het maken van friet is aanbevolen. Schil de
aardappelen en snij ze in frieten van een gelijke dikte.

@ Week de friet minstens 30 minuten in een kom met koud water, voer het water af
en maak de friet droog met een schone en goed absorberende theedoek. Dep ze
vervolgens droog met keukenpapier. De friet moet voor het frituren goed droog
zijn.

© Giet 1 eetlepel olie in een kom, voeg de friet toe en meng totdat de friet volledig
met olie is bedekt.

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

Opmerking: om te vermijden dar er olie op de bodem van de binnenpan
komt te liggen, raden wij u aan om de binnenpan niet om te draaien om
de friet in de mand te doen.

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

Reinig het apparaat na elk gebruik.

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



@ Haak de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen. Opmerking:
verwijder de binnenpan voor een snellere afkoeling.

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

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

Opmerking: de binnenpan en het rooster zijn vaatwasmachinebestendig.

Tip: alser etensresten aan de pan of de bodemvan 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.

00

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

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

@ Zorg dat alle onderdelen schoon en droog zijn.

GARANTIE EN KLANTENSERVICE

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

FOUTOPSPORING

Als er een probleem met uw apparaat optreedt, ga naar merk-website om de sectie
probleemoplossing te raadplegen of neem contact op met de klantenservice in uw
land.
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MODOS AUTOMATICOS DE COCCION
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Carne Pescado Verduras Camarén Postres

ANTES DE USAR POR PRIMERA VEZ

@ Retire todo el material de embalaje y las calcomanias del aparato.

@ Limpie minuciosamente la sartén y la rejilla extraible con agua caliente, un poco
de liquido lavavajillas y una esponja no abrasiva.

Nota : Se puede limpiar estas partas en el lavavajillas.

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

PREPARACION PARA EL USO

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

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

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

IMPORTANTE: Para evitar que el aparato se sobrecaliente, no lo coloques en
una esquina ni bajo una alacena de pared. Es necesario dejar un hueco de al
menos 15 cm en torno al aparato para que circule el aire.

USO DEL APARATO

El aparato puede cocinar una amplia gama de recetas. Los tiempos de coccién de
los alimentos principales se encuentran en la seccién “Guia de coccién”. Disfruta de
platos sanos y crujientes gracias a nuestra amplia variedad de recetas mostrando el
cédigo QR en la etiqueta del producto.
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Enchufe el cable de alimentacién en el tomacorriente.
Coloque los ingredientes en la canasta.

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

Vuelva a deslizar la canasta dentro del aparato.

Para comenzar a cocinar, se debe seleccionar la configuracién del modo de

coccion automatico.

+ Presione el botén (1) para ver el modo de coccién en pantalla.

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

+ Se puede cambiar el tiempo de coccién deseado presionando el boton (4
y ajustando el tiempo con los botones (+) y (). El temporizador se puede
configurar entre 0 y 60 minutos.

+ Sise necessita, ajuste la temperatura (% con los botones (Hy(©enlapantalla
digital. El termostato varia de 70-200°C.

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

+ La coccién comenzard. La temperatura seleccionada y el tiempo restante de
coccién se alternaran en la pantalla.

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

El exceso de aceite de los ingredientes se recolecta en la parte inferior de la sartén
Algunos ingredientes requieren agitado a la mitad de su tiempo de preparacion (vea
la seccién «Ajustes»). Para agitar los ingredientes, retire la sartén del aparato por la
asay agitela. Después, deslice el recipiente hacia dentro del artefacto. El aparato se
reinicia automaticamente.

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

Nota: También puede apagar el aparato de forma manual. Para hacerlo, gire la
perilla de control del temporizador hasta 0.

Verifique que los ingredientes estén preparados.

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



© Vacie la canasta dentro de un tazén o una bandeja. Para retirar los ingredientes,
use un par de pinzas para levantar los ingredientes y retirarlos de la canasta.
Precaucién: Cuando gire la canasta, preste atencién al exceso de aceite
recogido en la parte inferior y a la rejilla extraible que puede caerse.

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

Precaucién: No toque la canasta durante el uso y cierto tiempo después m
de usarla ya que se calienta mucho. Solo sostenga la canasta por el asa.

uando una tanda de alimentos esté lista, el artefacto estd inmediatamente preparado
Cuand tanda de al t té lista, el artefacto est: diat te preparad
para cocinar la siguiente tanda.

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

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



Informacién adicional

Cantidad Tiempo | Temperatura|agitar *
‘ ‘ @ ‘ | ©0) Agitar

() (min)

Papas y papas fritas
Papas fritas finas 300 - 800 . o .
congeladas 9 # |25-30min 180°C St
Papas fritas caseras |300-800g| % |22-27 min| 180°C Si Agregar ur;ieci?gharada de
Rodajas de papa R . o . Agregar une cucharada de
congeladas 300-800g ' 122-27min| 180°C Si aceite m
Carne de res y carne de ave
Bistec 100-500g, © 6-10 min 180°C Si Dar la vuelta a media coccién
Pechuga de pollo 51(?(())9 & [12-19min|  180°C Si Dar la vuelta a media coccion
Pollo (entero) 1000 g & 45 min 200°C
Beicon de cerdo/ = . o . ) -
it 1509 8 min 180°C Si Dar la vuelta a media coccion
Pescado
Filete de salmén 3509 + |15-17min|  140°C
Gambas 12 piezas| *H 4 min 170°C
Bocadillos
Trocitos de pollo &S ] o .
empanizados congelados 100-600g 7-15min 200°C Si
Alitas de pollo =) . o .
congeladas 300g 16 - 20 min 200°C Si
Palitos de queso 1259 = . o
empanizados congelados| (5 piezas) 7-9min 180°C
2009
Aros de cebola (10 | © |g-10min| 200°C | i
9 piezas)
Pizza 400 g & 7 min 190°C
Verduras
Calabacines ‘ 3009 ‘ % ‘ 15 min ‘ 200°C ‘ ‘
Horneado
Panqués 7 piezas & |15-18min 180°C Use fuente para horno
\__ Torta 3009 | 30 min 160°C )

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

** Coloque la fuente para horno en la sartén.



Al usar mezclas que se hinchan durante la coccién (como un pastel, quiche o muffins), el plato del
horno no debe llenarse més de la mitad.

IMPORTANTE:

* Para evitar dafios a su aparato, nunca exceda las cantidades maximas de
ingredientesy liquidos |n~d|cad'os en las Instrucciones de uso y recetas. El
papel de horno esté disefiado para un solo uso.

* No uses papel vegetal en el aparato, utiliza solo papel para horno resistente
al calor. Asegurate de colocar suficiente comida para que el papel se
mantenga en el fondo de la cesta.

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

+ Agitar los ingredientes mas pequefios a la mitad del tiempo de preparacién
optimiza el resultado final.

« Para conseguir patatas extracrujientes, afiade un poco de aceite antes de cocinarlas
y agitalas para cubrirlas uniformemente. Recomendamos usar 14 ml de aceite.

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

+ La cantidad éptima para preparar papas fritas crujientes es 700 gramos.

+ Use una masa prehecha para preparar bocadillos rellenos de forma répida 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. Deberd ajustar el
tiempo de coccién en funcién de la cantidad de comida para recalentarla del todo.

PREPARACION DE PAPAS FRITAS CASERAS

Si desea hacer papas fritas caseras, siga los pasos a continuacion.
@ Pelelas papas y cértelas en forma de bastones.

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

mezcle hasta que los bastones estén recubiertos con aceite.

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

(2]
@ Vierta 1 cucharada de aceite de oliva en un tazén, coloque los bastones arriba y
(4]

Nota: No incline el tazén para poner todos los bastones en la cesta de unavez,
para evitar que el exceso de aceite termine en la parte inferior de la sartén.

@ Frialos bastones de papas segun las instrucciones en la seccién «Ajustes».



Limpie el aparato después de cada uso.

La canasta y la rejilla extraible tienen un recubrimiento antiadherente. No use
utensilios metalicos o materiales de limpieza abrasivos para limpiarlas porque
se podria dafar el recubrimiento antiadherente.

@ Desenchufe el cable de alimentacién del tomacorriente y deje que el aparato se enfrie.
Nota: Retire la canasta para permitir que la freidora de aire se enfrie con mayor rapidez.

® Limpie el exterior del aparato con un pafio himedo.
© Limpie la canasta y la rejilla extraible con agua caliente, un poco de liquido
lavavajillas y una esponja no abrasiva.

Puede usar un liquido desengrasante para retirar la suciedad que reste.
Nota : Se puede limpiar estas partes en el lavavajillas.

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

O Limpie el interior del aparato con agua caliente y una esponja no abrasiva.
© Limpie el elemento de calentamiento con un cepillo de limpieza para retirar los
residuos de comida que haya.

@ No sumerjas nunca 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 lamarca en su pais. Encontrara el nimero de teléfono en el folleto de garantia mundial.
Si no hay Centro de atencion al cliente en su pais, vaya al distribuidor local de la marca.

DETECCION DE PROBLEMAS

Si tiene problemas con el aparato, visite la pagina web de la marca (ver la portada
de este manual). Para ver una lista de preguntas frecuentes o comuniquese con el
Centro de atencién al cliente.
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MODOS DE COZIMENTO AUTOMI:\TICO
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Fritas Nuggets frango Frango assado Bacon Pizza
S ¥ O B
éf =V
Bife Peixe Legumes Camarao Sobremesa

ANTES DO PRIMEIRO USO

@ Remova todos os objetos da embalagem o qualquer adesivo do equipamento.
@ Limpebem a cuba e a grade removivel com dgua quente, um pouco de detergente
liquido e uma esponja ndo abrasiva.

Observacao: Vocé também pode limpar estas pecas na maquina de lavar louga.

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

PREPARANDO PARA USO

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

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

© Naéo 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 sobreaquecimento do aparelho, ndo o coloque
num canto ou encostado a um armario de parede. Deve deixar uma distancia
de, pelo menos, 15 cm a volta do aparelho para permitir a circulagao de ar.

USANDO O EQUIPAMENTO

O equipamento pode preparar um amplo leque de receitas. O tempo de preparo
para os principais alimentos é indicado na se¢do ‘Guia de cozinha'. Desfrute de
pratos sauddveis e crocantes gracas a nossa grande variedade de receitas, exibindo
o cédigo QR na etiqueta do produto.



(1]
e

(3]
(4]

(5]
(6]

Insira o plugue em uma tomada de acordo com a voltagem do produto.
Coloque os ingredientes na cuba.

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

Coloque a cuba de volta ao aparelho.

Para comecar a cozinhar, vocé deve selecionar um modo de cozimento automatico:

* Pressione o botdo () para exibir o modo de cozimento.

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

* Vocé pode alterar o tempo de cozimento, pressionando o botao (*} e ajustando o
tempo com os botdes (+) e (). O timer pode ser definido para de 0 a 60 minutos.

+ Ajuste a temperatura (§ com os botdes (+) e (©) na tela digital. O termostato
varia de 70 a 200°C.

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

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

Nota: durante a cozedura, pode ajustar o tempo e a temperatura premindo %]

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

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

@ Quando ouvir o apito do timer, o tempo de preparacdo definido se esgotou. Retire a

(3]

o

[0]

cuba do aparelho e coloque-a sobre uma superficie resistente ao calor.

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

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

Cuidado: Ao virar a cuba, tome cuidado com qualquer excesso de 6leo coletado
na parte inferior da cuba que pode vazar na comida e que pode fazer a grade cair.

Cuidado: Nao toque na panela durante e algum tempo apés o uso, pois ela
fica muito quente. S6 segure a panela pela alca.

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

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



GUIA DE COZIMENTO

A tabela abaixo ajuda vocé a selecionar as configuragdes bdsicas para preparar a
comida que vocé deseja.

Observagao: Tenha em mente que essas configuragdes sdo indicagdes. Como
alimentos diferem em origem, tamanho, forma e marca, ndo podemos garantir
a melhor configuragéo para seus alimentos.

Quantidade Tempo
min-méx @ aproximado |Temperaturalagitar+ Informacdo adicional
) (min) 0
Batatas e fritas
Batata frita congelada
(espessura 10mmx |300-800g 20 -30 min 180°C Sim
10 mm)
Batata fritain natura |34 _ ggq g # 22-27min 180°C sim Adicione 1 cqlher de
(8 x 8 mm) sopa de 6leo
Batataristica 1309 goog| w4 |22-27min| 180°C | Sim | Adicione colherde
congelada sopa de 6leo
Carne e aves
Bife congelado  |100-500g] © | 6-10min | 180°C | Sim Virar a meio da
cozedura
Filés de peito de frango |1 0 _ 509 g & [12-19min 180°C sim Virar a meio da
(sem 0ss0) cozedura
Frango (inteiro) 1000 g & 45 min 200°C
Bacon/bacon de vaca 1509 = 8 min 180°C Sim | Virar a meio da cozedura
Peixe e frutos do mar
Filé de salméo 3509 ¥ |15-17 min 140°C
Camardes médios pec1la2§os 3 4 min 170°C
Snacks
Nuggetsdefrango |40 _00g € | 7-15min | 200°C | Sim
congelados
Asas de frango 300g | © [16-20min| 200°C | Sim
congeladas
Palitos de queijo 1259 = 7_-9min 180°C
congelados (5 pedacos)
Anéis de cebola 20049 © | 8-10min 200°C Sim
congelados (10 pedagos)
Pizza 400g &) 7 min 190°C
Vegetais
Abobrinhas ‘ 300g ‘ P ‘ 15 min 200°C
Cozimento
; - i o Use um tabuleiro/
Muffins 7 pedacos| &) 15-18 min 180°C forma de forno **
Bolo 300 & 30 min 160°C
. 9 J




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

**coloque a forma de bolo/forno na cuba

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

IMPORTANTE:

 Para evitar danificar o aparelho, nunca exceda as quantidades maximas de
ingredientes e liquidos indicadas no manual de instrucdes e nas receitas. O
papel de forno foi concebido para uso tnico.

* Nao utilize pQFeI vegetal no aparelho, apenas papel de cozinha resistente m
ao calor. Certifique-se de que coloca sempre alimentos suficientes para os
manter na parte inferior da gaveta.

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

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

» Para tornar as suas batatas ainda mais estaladicas, tente adicionar uma pequena
quantidade de 6leo antes de cozinhar e agite para cobrir uniformemente.
Recomendamos 14 ml de éleo.

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

+ Aquantidade ideal para a preparac¢ao de batatas fritas crocantes é de 700 gramas.

+ Use uma massa pré-fabricada para preparar lanches com recheio de forma répida
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.
O tempo de cozedura pode ser ajustado dependendo da quantidade para
reaquecer completamente os alimentos.

FAZENDO BATATA FRITA IN NATURA

Se deseja fazer batatas fritas in natura, siga as etapas abaixo.
© Descasque as batatas e corte-as em palitos.

® Mergulhe os palitos de batata em uma tigela com agua por pelo menos 30
minutos, tire-os e seque-os com papel toalha.



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

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

Observacgéo: Néo incline a tigela para colocar todos os palitos na cuba de
uma s6 vez, para evitar que o excesso de 6leo acabe na parte inferior da
panela.

© Frite os palitos de batata de acordo com as instrucdes na secdo ‘Configuracdes’. m

Limpe o equipamento apés cada uso.

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

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

® Limpe o exterior do equipamento com um pano Gmido.

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

Observagéo: A cuba e grade sdo lavaveis na maquina de lavar louga.

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

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

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

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

ARMAZENAMENTO

@ Desconecte o aparelho e deixe esfriar.

@ Verifique se todas as pecas estdo limpas e secas.



GARANTIA E SERVICO

Se precisar de servicos ou informagdes ou caso tenha um problema, visite o site da
marca (veja a capa destas instru¢des de uso) ou entre em contato com o Centro de
atendimento ao cliente da Arno 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 m
perguntas frequentes ou entre em contato com o Centro de atendimento ao cliente
em seu pais
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MODALITA DI COTTURA AUTOMATICA
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Patatine fritte  Crocchette di Pollo arrosto Pancetta Pizza
pollo
= v B =B
U
Carne Pesce Verdure Gamberetti Dolce u

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

@ Rimuovere tutto il materiale di imballaggio e eventuali adesivi dall'apparecchio.

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

I cestelli e le griglie sono lavabili in lavastoviglie.

© Pulire la parte interna ed esterna dellapparecchio con un panno umido. Lapparecchio
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.

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

©® Non riempire il cestello con olio o altri liquidi.
Non appoggiare nulla sullapparecchio perché ci6 potrebbe ostacolare il flusso
d‘aria e compromettere il risultato della frittura ad aria calda.

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

USO DI UN SOLO CESTELLO DELLAPPARECCHIO

L'apparecchio e in grado di cuocere un'ampia varieta di ricette. I tempi di cottura
degli alimenti principali sono indicati nella sezione «Guida alla cottura». Prepara
piatti sani e croccanti grazie alla nostra ampia varieta di ricette inquadrando il codice
QR sull'etichetta del prodotto.

m



@ Collegare il cavo di alimentazione a una presa elettrica.

@ Posizionare il alimento nel cestello.

(3]
(4]
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Nota: non superare mai la quantita massima indicata nella tabella (vedere
la sezione «Guida alla cottura»), poiché cio potrebbe compromettere la
qualita del risultato finale.

Reinserire il cestello nellapparecchio.

Per iniziare la cottura, € necessario selezionare la modalita di cottura predefinita.

+ Premere il tasto {|) per visualizzare la modalita di cottura.

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

« E possibile modificare il tempo di cottura premendo } e regolarlo con i tasti
(¥) e (O E possibile impostare il timer tra 0 e 60 minuti.

* Regolare la temperatura con i pulsanti (% con i pulsanti (+) e (5) sul display
digitale. Il termostato varia da 70 a 200 °C.

* Premere il tasto 2'; per iniziare la cottura con le impostazioni selezionate di
temperatura e tempo.

+ Lacottura hainizio. Sul display viene visualizzato il tempo di cottura rimanente.

Nota: Durante la cottura, & possibile regolare il tempo di cottura e la
temperatura premendo ().

L'olio in eccesso proveniente dagli alimenti viene raccolto sul fondo del recipiente.
E necessario scuotere alcuni alimenti a meta del tempo di cottura (vedere la
sezione «Guida alla cottura»). Per eseguire questa operazione, estrarre il recipiente
dall'apparecchio afferrandolo per la maniglia e scuoterlo. Quindi reinserire il
recipiente nell'apparecchio e la cottura si riavviera automaticamente.

@ Quandosisenteil suono del timer, il tempo di cottura impostato & terminato. Estrarre

il recipiente dallapparecchio e poggiarlo su una superficie resistente al calore.

@ Controllare che il cibo sia pronto.

(0]

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 cottura, la ciotola, la griglia e gli alimenti sono molto caldi.

Attenzione: non toccare il recipiente durante l'uso e per un po’ di
tempo dopo l'uso, poiché diventa molto caldo. Il recipiente va tenuto
esclusivamente per la maniglia.

Quando un lotto di alimenti & cotto, l'apparecchio € subito pronto per preparare un altro

lotto.
45 ]



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.

Tempo

(min)

‘Quantité @ approssimati m’ffé?turaAgitare* Informazioni extra

Patate e patatine fritte
Patatine fritte surgelate R . o N
(10 mm x 10 mm) 300-8009) # 120-30min| 180°C sl
Patatine fritte fatte in ; . o N Aggiungere 1 cucchiaio
casa (8 x 8 mm) 300-8009 22-27 min 180°C sl diolio
Patate surgelate ; . o N Aggiungere 1 cucchiaio
a spicchi 300-800g 22-27 min 180°C sl diolio
Carne e pollame
Carnesurgelata [100-5009| & 6-10 min 180°C si Girare a meta cottura
Filetti (ddiiggggt(ij)i pollo gggg & |12-19min|  180°C si Girare a meta cottura
Pollo intero 1000g | & 45 min 200°C
Pancetta/Pancetta di . o N . N
DR 150 g (= 8 min 180°C si Girare a meta cottura
Pesce
Filetto di salmone 3509 ¥ |15-17 min 140°C
Gamberetti 12 pezzi | =B 4 min 170°C
Spuntini
Crocchette di pollo ) o -
surgelate 100-600g & 7-15min 200°C si
Ali di pollo 3009 © |16-20min| 200°C si
Bastoncini al 125¢g . Y
formaggio surgelati | (5 pezzi) & 7-9min 180°C
Anelli di cipolla 2009 ) o N
congelati (10 pezzi) & | 8-10min | 200°C sl
Pizza 400 (&) 7 min 190°C
_ 9




Tempo
approssimativo
(min)

Verdure

Temperatura
(@)

Agitare*|  Informazioni extra

Zucchine ‘ 3009 ‘ @f ‘ 10 min 200°C ‘ ‘

Cottura al forno

. ) ’ o Utilizzare una placca da
Muffin 7 pezzi & |15-18min 180°C forno/pirofila da forno®

\_Torte al cioccolato 3009 & 30 min 160°C

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

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

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

IMPORTANTE:

e per evitare di danneggiare I'apparecchio, non superare mai le quantita
massime di ingredienti e liquidi indicate nel manuale di istruzioni e nella
ricette. La carta da forno & progettata per un solo utilizzo.

* Non utilizzare carta pergamena nell'apparecchio, ma solo carta da forno
resistente al calore. Assicurarsi di posizionare sempre una quantita di cibo
sufficiente a mantenerla sul fondo del cassetto.

SUGGERIMENTI

+ Gli alimenti piu piccoli richiedono solitamente un tempo di cottura leggermente
piu breve rispetto agli alimenti di dimensioni maggiori. Una quantita maggiore di
alimenti richiede solo un tempo di cottura leggermente pit lungo, una quantita
minore richiede un tempo di cottura leggermente piu breve.

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

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

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

+ La quantita ottimale consigliata per la cottura delle patatine fritte € 700 grammi.

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

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

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



PATATINE FATTE IN CASA

Se si desidera preparare patatine fatte in casa, seguire i passaggi riportati di seguito.
@ Scegliere una varieta di patate adatta alla frittura. Pelare le patate e tagliarle in
patatine di uguale spessore.

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

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

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

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

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

Pulire 'apparecchio dopo ogni utilizzo.

La ciotola e la griglia hanno un rivestimento antiaderente. Non utilizzare

utensili da cucina in metallo o materiali abrasivi per la pulizia, poiché cio

potrebbe danneggiare il rivestimento antiaderente.

@ Rimuovere la spina dalla presa di corrente e lasciare raffreddare I'apparecchio.
Nota: rimuovere il recipiente per far raffreddare I'apparecchio piu rapidamente.

® Pulire la parte esterna dellapparecchio con un panno umido.

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

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

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

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

()

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

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



CONSERVAZIONE

© Scollegare I'apparecchio dalla presa di corrente e lasciarlo raffreddare.

@ Assicurarsi che tutte le parti siano pulite e asciutte.

GARANZIA E ASSISTENZA

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

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

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

@ Agalpéote OAa Ta UALKA TNG cuokeuaoiag, Apalpéote OAA Ta AUTOKOAANTA aTtd
TN OUOKEUN.

@ Kabapiote oXoAaOTIKA TOV KAS0 Kal TLG amooTIWHEVEG OXAPEG He E0TO VEPO, Alyo
uypO camouVL Kat éva paiakd opouyydpt.

OL KASoL Kal oL GYXAPEG TTAEVOVTAL GTO TTAUVTIPLO TILATWV.

©) ZKOUTILOTE TO E0WTEPLKO KAl TO £EWTEPLKO TNG CUCKEUNG HE €va Ppeypévo Ttavi.
H ouokeun) Aettoupyet pe {eotd aépa. Mnv yepidete Tov KASo pe AGSL rj Alrtog yLa
Tnyavioya.

MPOETOIMAZIA A XPHZH

@ TomoBeTOTE TN OUCKEUN OE Mla €MLMESN, oTABEPN Kal TUpipaxn EMLPAVELT,
HakpLd amod pépn OTou PTopel va TeTaytel vepo.

@ Ewoayayete tn oxdpa otn Bdon Tou PToA, PéXPL TO TEpHA.

© Mnv yepilete to ouptapl pe AAsL ) dAho uypd.
Mnv tottoBeteite Timotamdvw otn cUoKEUN. KATL téTolo epmosileLtnv kukhopopia
TOU aépa Kal emnPeAleL To AMOTEAECHA TOU TNyaviopatog os {eotd aépa.

ZHMANTIKO: lNna va pnv uttepOeppavOEi n GUGKEUN, PNV TNV ToTtoBETELTE OE
YWVLEG ] KATW ATIO VIOUAATILO CTEPEWHNEVT GTOV TOLX0. O TIPETIEL VA APIVETE
£€va KEVO TOUAA)LoTOV 15 K. yUPW ATIO T CUGKEUI), WOTE VA KUKAOWOPEL 0
agpag.



XPHZH MONOZ ENOZ KAAOY THZ ZYZKEYHZ

H ocuokeur] pmopel va TIPOETOLPACEL PLa PEYEAN TIOWKALa cuvtaywv. OL xpovol
HayELPENATOC yid Baotkd TILATA TIAPEXOVTAL OTNV evoTnTa «O8nNydg HayeLpLKAG».
ATIOAQUOTE UYLEWVA Kal Tpayavd Tidta xdapn otn PeydAn TOWKIALG ouVTaywV pag,
XPNOLPOTIOLVTAG TOV KwSLkO QR 0TO AUTOKAOAANTO TOU TIPOLOVTOG,.

@ BdAte o KaAWSLO TpoPodoaciag pevpatog otnv Tpida.

@ TomoBetroTE TO PaynToé OTOV KASO.

Znpeiwon: Moté va pnv umepPaivete Tt PEYLOTN TOCOTNTA TOU
aAVaYPAPETALGTOVTILVAKA (AVATPEETEGTNV EVOTNTA «OSNYOGUAYELPLKIIG»),
KOOWG KATL TETOLO UTIOPEL VA ETINPEACEL TO TEALKO ATIOTEAECA.

© Impwéte Eavd tov KAS0 PEca ot CUOKEUN). m
O a va EeKwroste 1o payeipepa, TPEMEL va eMAEEETE TNV TpoKaBopLopévn

Aettoupyla payelpépatoc,.

+ Matrjote To kouptt (1) yla va egpavicete tn Asttoupyia payelpépatog.

+ YT OUVEXELQ, TTATHOTE TO KOUUTIL 1) 0TNV 086VN yLava eTAEEETE TV eTBUPNTA
Aettoupyla payelpépatog (QUTEG oL AELTOUPYLEG TIEPLYPAPOVTAL AETITOPEPWG
otnV evotnta «0O8nNyodG HayELPLKIG»).

+ Mropeite va aMdEete tov xpdvo payepéuatog matwvrag to B kat va
TOV TPOCapSOETE pE Ta KoUPTILd (+) Kat (=) O XpovoSLaKATITNG pTopel va
pubpLotel petagy 0 kat 60 AemTwv.

+ Pubpiote ) Beppokpacia B pe ta koupmd (1) kat (5) oty Pngraxr] 086vn. O
Beppootatng pubpidetat amod 70°C éwg 200°C.

+ MatAoTe TO KOUWTL oo yila va EEKWVACEL To paysipepa pe TLG eTAeypEVEG
pubploelg Beppokpaaciag kat xpovou.

+ To payeipepa Eekvd. O XpOVOG HAyELPEPATOG TIOU ATIOPEVEL EPavi{eTal oTnv
08ovn.

Znpeiwon:Katdtn SLapKELOTOU HaYELPEPATOG, UTIOPELTEVATIPOCUPUOCETE
TOV XPOVO JAyELPEPATOG KaL Tn Bgppokpacia tatwvtag to (7).

© H moodtnTaAadiou Tou Byaivel armod TO YaynTO CUYKEVIPWVETAL OTO KATW HEPOG
TOU KAdou.

@ Kamoleg ouvtayég amaltolv To aVakAtepa Tou payntolu otn péon Tou Xpovou
HaYELPEPATOG yLa BEATLOTA OTTOTEAEOHATA HAYELPEPATOG (AVATPEETE TNV evoTNTA
«O8NydG payeLpLkrig»). Na va avakaTtePETE To paynTo, KpATHoTe T XeLpoAapn ylava
TPAPEETE TO PTIOA ATTO T CUOKEUN KaL QVAKATEYTE. ST CUVEXELQ, OTIpWETE §avd To
HTIOA J€OQ 0T GUOKEUN KaL TO payelpepa Ba EekivroeL kat AL autopata.

@ Otav akoUCETE TNV NXNTLKY EL80TIONCN TOU XPOVOSLAKOTITN, N EMAEYHEVN Wpa
HayeLpépaTtog €xel OAOKANPWOEL. ByAATE TO PTTOA artd Tr) GUOKEUN Kal TOTIOBETr|OTE
TO O€ PLA TTUPLPOYN EMLPAVELD.



© EAéyEte av To paynto €xel yivel.
Av TO aynTo Sev ExeL yiveL KOHA, ATIAG GUPETE TO PTIOA PAYELPEUATOG TILOW OTN
OUOKEUN Kal pUBULOTE TOV XPOovoSLaKOTITN yia Alya emUmA€ov AeTtTd AeLtoupyiag.
© Otav to paynto payelpeuTel, apatpeote To PToA. Ma va BydAete To payntd amo
TO PTIOA, XPNOLUOTIOLAOTE pLa AaBida.

Mpocoxn: Aev TpEmeL TOTE va avamodoyuvpilete tov Kado pali pe tn
oxapa.

MEetd to payeipepa, TO PTIOA, N CXAPA KL TO (paynTo Ba Kaive.

Mpocoxn: Mnv ayyi{ete to PTOA KaTd Tn XPron Kat yta Aiyo Xpovo petd
™ Xprion, ytati kaiel. Na Kpatdte To PmoA pévo amo tn xetpoAapn.

@ MOALG ohokANpwBEL To payelpepa pLag moodTnTag payntou, N cUckeun elvat £ToLun otn m
OTLy YLa TO Hayelpepa TnG EMOPEVNG TTOCOTNTAG PaynToU.

OAHIOz MATEIPIKHZ

O Ttapakdtw Tiivakag odg BonBdetl va eTiAEEETE TLG BAOLKEG pUBULOELG yLa Ta TiLdTa TTou
BéNeTE va SnpLOUPYHOETE.

Znpeiwon: Ol TaPaKATW XPOVOL HAYELPEPATOG Eival ATTAWG EVSELKTLKOL Kat
pmopel va Siapépouv avdloya pE TNV TOLKLALO Kat T 860N amd TATATEG
TIOU XPNOLHOTIOLELTE. Mo AAAEG TPOWEG, To PEYEBOG, TO OXNHA Kat N papka
pTopei va eMnpedcouv ta anoteAécpata. Eopévwg, evEEXETaL va TIPETEL va
TIPOCAPUOCETE EAAPPWG TOV XPOVO HAYELPEHATOG.



. EKTLpWpEVOC |Ogppokpacia| Avaka- MNepLoodtepe
‘ﬂoootnta @ N s 3 n)\po .. 2

XPOvog (min) (°C) TEPte* ieC
Matdteg Kat Tnyavntég atateg
Kareuypéveg tyavnteg|
TIaTdTeg 300-800g| %% |20-30min| 180°C vat
(10 mm x 10 mm)
ITILTIKEG TNYQVLTEG R . o MpoaBéate 1 koutahLd tng
Tatdreg (8 X 8 mm) 300-800g) # |22-27min  180°C vat courac Adst
Katepuypéveg B . o MpoaBeéate 1 KouTaALd tng
KUSWVATEC TIATATES 300-800g)  # |22-27min| 180°C va goUmag AdsL
Kp€ag Kat TtouAepLKa
Kateuypévn ; R ] o AvarmoSoyuplote ota pLod
uanZdl;\a 100-5009, & 6-10 min 180°C vat ToU poyELpépaTo
21160¢ KOTOTIOUAO : " } : o Avamodoyuplote ota pLod
(XquLC KOKaAQ) 100-500g ¢ |12-19min 180°C vat 10U HayELpépaToc
OAOKANpO 3 ; o
prauidl o8 10009 | 60 min 200°C
Mréwkov/Bodvo ; o Avamodoyuplote ota pLod
UTTELKOV 1509 = 8 min 180°C va TOU payeLpépatog
WapL
®U\éto cohopoy | 350 g ¥ |15-17min| 140°C
, 12 = . o
Fapiseg KoppaTLa =9 4 min 170°C
Zvak
Katepuybves 1oy ooyl g | 7-15min | 200°C | vau
KOTOHTIOUKLEG
drepolyeg ) o
e . - 3009 (==} 16 -20 min 200°C vat
Maywpéveg 1259 ) .
wpokpokéteg (5 koppdu)) & 7-9min 180°C
Kateuypéveg podéheg 2009 e | 8-10min 200°C vat
KPEPHUSLOL (10 KoppdTLQ)
Nitoa 4009 ] 7 min 190°C
Aayavikda
KohokuBdka ‘ 300 ‘ P ‘ 10 min ‘ 200°C ‘ ‘
Yoo
s , 7 ) o Xpnotyomoliote éva
ATOULKA KELK/PA@LY| KoppdtLa & |15-18min 180°C tuqﬁr/]tahl)dm q;]ot)pvou**
\_Kétk ookoAdrag | 300g & 30 min 160°C Y,




* AVOKLVAOTE OTr) JECN TOU LayELpEUATog,.

ZUpBOUALG YL VQ?ﬂE}\thOEtE TO AMOTEAEOHA PAYELPEPATOG, PN SLOTACETE VA AVAKLVHOETE 2-3
(POpPEG KCI'ECI 10 payatpspa

**TOTIOBETOTE TN POPHA YLA KELK / TO TAPAKL POUPVOU OTO UTIOA.

‘Otav XpNOLHOTIOLELTE PELYATA TTOU (POUCKWVOULV (OTIWG YL KELK, KLG ) HAPLY), N pOpHa SEV TIPETEL
va yepidel Tévw amo to pLoed.

ZHMANTIKO:

* Mo va aropuyete TNV POKANGN POOPAG OTN GCUOKEUIG 0ag, TIOTE va
pnV uTtepPaiveTE TLG PEYLOTEG TTOGOTNTEG CUCTATLKWY KAL UYPWV TtOU
avaypd@ovtaL oTo £yXELPiSLo 08NyLwV Kal G6TLG cuvtayEg. To xapti
Pnoipatog poopidetal yLa pia poévo xpnon.

* Mnv xpnotpormoLeite AaSOXapTO GTN CUGKEUN, HOVO aVTLKOAANTLKO XapTi
tpnmgutoq, To ottoio eival avlektiké otr Beppdtnra. BeBaiwbeite otL
ToToBEeTEILTE TAVTA ETTAPK] TTOGOTNTA TPOPLUWVY YLa VA TIAPAPEVEL TO XapTL
OTO KATW PEPOG TOU KAdOU. m

ZYMBOYAEZ

* OL PLKPOTEPOU PEYEBOUG TPOWEG ATTALTOUV KATIWG ALYOTEPO XPOVO HAYELPENATOG,
OUYKPLTLKA PE TLG HEYQAUTEPOU PEYEBOUG TPOWEG. EQV Sev eloTe alyoupol, pmopeite
va avolEeTe To PTIOA o€ OTIOLOSATIOTE oNpElo PayelpéPatog ya va eAéyEete Tnv
mpooso.

+ Havakivnon tpo@wv HikpdTepou HeyEBOUG 0T PECN TOU PayELPEUATOG BEATLWVEL
TO TEALKO ATIOTEAECHA KAL UTIOPEL VA ATTOTPEPEL TO AVOHOLOPOPYPO PAYELPEHA.

+ Tla va KAVETE TLG Tatdteq LSlaitepa Tpayaveg, SoKLHAOTE va TIpooBEoETE pLa
Hikpr ToodTNTa AadLol TpLv amod To payeipepa Kat avakatéPte yla va KaAUPeTe
opOoLOHOPYA TLG TIATATEG. TUVIoTOUPE 14ml AdSL.

+ Ta OPEKTLKA TIOU PAyELPEVOVTAL OTOV (POUPVO UTIOPOUV ETILONG VA HAYELPEUTOUV
KaL 0T GUCKEUN.

+ H BéAtiotn TpotelvOpEVn TTOoATNTA yla Hayeipepga Tnyavntrg matdtag lvat ta
700 ypappdpta.

+ XpnoLYoTIOLoTE £ToLpn UPN GYOALATAG, KOUPOU 1) AAAN yLa Va PTLEEETE YEULOTA
oVakK, EUKOAA Kat yprjyopd.

+ TomobBetriote éva taPl 0TO PTIOA TNG CUOKEUNG €AV BEAETE va P OETE €va KEK N
pia tépta f €av BENeTE va Tnyavicete eualoBnta r yepLotd UALKA. Mmopeite va
XPNOLHOTIOLOETE €va TUPIPAXO OKEVOG amd OLALKOVN, avo&elSwTto atodAl,
aloupivio 1 Tepakota.

+ Mmopeite emiong va XpnoLPOTIOLOETE TN CUOKEUH yla va EavaleoTAVETE paynTo.
MNa va {eotdvete paynto, pubuiote tn Beppokpacia otoug 160 °C yla éwg kat 10
AemTd. O XpOVOG HAYELPEUATOG UTIOPEL VA TIPOCAPHOOTEL AVAAOYA HE TNV TTO0OTNTA
Tou PayntoU yla va EavaleoTtAveTe TIANPWG TO YaynTo.

ZMITIKEZ THFTANHTEZ MNMATATEZ

Av BEAETE va QTLAEETE OTILTIKEG TNYAVNTEG TIATATEG, AKOAOUBNROTE TA TIOPAKATW

Brpata.

@ EmAégte pla molkihia ratdrag Tou evSeikvuTal yla TNyaviopa. Ze@Aousiote Tig
TIATATEG KAl KOYTE TLG O€ PETEG L5LOU TIAYOUG.



@ MOUALAOTE Ta PTIACTOUVAKLA TTATATAG OE éva PTTOA pe KpUO VEPO yLa TOUAGXLOTOV

30 Aemtd, otpayyl&Te Ta Kal OTEYVWOTE TA HE pla Kabapry, TIOAU amoppo@nTikn
TIETOETA. TN OUVEXELQ, TAPTIOVAPETE PE XapTl koudivag. Ot TaTdteg TPETEL va
elval TIoAU KaAd OTEYVWHEVEG TIPLV aTto TO payeipepa.

P{&te 1 KoUTaALA cOUTIAGAASL (PUTLKO, NALEAQLO 1) EAALOAAS0) OE £Va OTEYVO UTION,
TIPOCBEDTE TLG KOPPEVEG TIATATEG KAL AVAKATEYTE PEXPL VA KAAUPBOUV e To AASL.

@ BYAATE TIG KOPUEVEG TIATATEG ATIO TO PTIOA PE TO XEPL I PE €va KOUJLVIKO OKEVOG,

(5]

€TOL WOTE TO eMUTAE0V AASL VA TIAPAPELVEL OTO PTIOA. TOTIOBETAOTE TLG KOPUEVEG
TIATATEG OTO PTIOA.

Znpeiwon: Mnv adeLdoete 1o S0XEL0 PE TLG KOPPEVEG TTATATEG amevBeiag
GTO PTOA, ylati to emumA£€ov AadtL Ba kataAngeL otov TUBpEvVa Tou PTIoA.

TnyavioTe TG TTATATEG CUPPWVA PETLGOSNYLEGOTNV EVOTNTA«OSNYOG HAYELPLKIG».

KAGAPIZMOZz

KaBapiote tn ouokeur) yetd amd kdbe xprion.

To pTtoA Kat n oxapa SLaB£Touv avtKoOAANTLKN) ETiGTpwon. Mnv xpnotyormoLeite
HETAAALKA KOUJLWVLKA OKeLN 1 A£LAVTLKA Tipoidvta Kabaplopol yla va ta
KaBapioeTe, KABWGKATL TETOLO UTIOPEL VA (POELPEL TNV AVTLKOAANTLKI ETILKAAUYT).

(1]

(2]
(3]

(6]

BydAte To KaAwsLo amo tnv Tpida Kat aprioTe T CUCKEUH VA KPUWOEL. Enpeiwon:
AQQLPECTE TO PTIOA YLO VA APIOETE T CUCKEUN Va KPUWOEL TILO Ypryopa.

SKOUTILOTE TO EWTEPLKO TNG OUOKEUNG HE éva Bpeypévo Ttavi.

KaBaplote to PmoA kat tn oxapa pe {eotd vepod, Alyo uypo carmolvl Kat éva
HaAQKO c@ouyydapL.

MTiopelte va XPnNOLUOTIOLOETE ATTOAUTAVTLKO UYPO yld VA a@alpgéceTe TUXOV
UTtOAElppata BpwyLdc.

MpogLdomoinon: To PTTOA Kat N GXApa TTAEVOVTAL GTO TTAUVTHPLO TILATWV.

SUPBOUAN: AV €xouv KOMOEL UTTOAELUPATA OTOV TIUBPEVA TOU UTIOA Kal oTn
oxdapa, yepiote ta pe {eotd vepd Kat Alyo uypd oamouvl. AQrOTE TO PTIOA Kal
TN oxapa va pouAtdoouv yla Tepimou 10 AETTd. £t ouvéXeLa, EEMAUVETE Kal
oKouTt{OTE.

SKOUTILOTE TO E0WTEPLKO TNG OUOKEUNG HE {e0TO VEPO Kal €va uypo Ttavi.

KaBapiote o Beppavtikd otolxeio pe éva oteyvo Bouptodkt kabaplopou yia va
QTIOPAKPUVETE TUXOV UTTOAElPpaTa @ayntoU.

Mn Bubilete TN cuokeun o€ VEPO 1] AANO LYPO.



AMNOOHKEYZH

© BydAte and tnv mpida tn CUCKEUN Kal APAOTE TNV VA KPUWOEL.

@ BeBalwbeite dtL OAa ta pépn eivat kaBapd kat oteyvad.

EFTYHZH KAI ZEPBI>

Av xpeLaoteite o€pPLg 1) TIANPoWopieg 1 av €xete KAToLo TiPOBANUQ, ETLOKEPOELTE TOV
LOTATOTIO TNG EMWVUPLAG 1} ETILKOWVWVNOTE HE TO KEVTPO EEUTINPETNONG KATAVAAWTWY
TNG EMWVUPiag ot XWwpa oag. MTopeite va Bpelte Tov aplBuod TNAEPWVOU 0TO QUANASLO
51EBVoUGg eyylnone. Av Sev UTIAPYEL KEVTPO 5UTINPETNONG KATAVAAWTWY 0T XWPa oag,
ETILOKEWPOELTE TOV TOTILKO AVTUTPOOWTIO TNG EMWVUMIAG. m

ANTIMETQIMIZH NPOBAHMATQN

Av ocuvavtrioete TPOPAAUATA PE TN OUCKEUN, ETILOKEPOEITE TOV LOTOTOTO TNG
enwvupiag (BA. EWPUANO auToU ToU EYXELPLSLOU) yLa Va SELTE TOV KATAAOYO CUXVWV
EPWTNOEWV 1] ETILKOWVWVNOTE PE TO KEVTPO €EUTINPETNONG KATAVAAWTWY OTN XWpa
oag



DIJITAL
DOKUNMATIK
EKRAN PANELI

ZAMAN/
SICAKLIK
EKRANI

HAZNE

CIKARILABILIR IZGARA

HAZNE KOLU




OTOMATIK PISIRME MODLARI
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@

Kizartma Tavuk nugget  Kizarmis pilig Jambon Pizza
= O =B
éf U

Biftek Balik Sebze Karides Tath

ILK KULLANIMDAN ONCE

@ Tum ambalaj malzemelerini cikarin ve tim cihaz etiketleri. a

@ Hazneyi ve cikarilabilir 1zgarayr sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici
olmayan bir siinger ile iyice temizleyin.

Hazneler ve 1zgaralar bulasik makinesinde yikanabilir.

© Cihaziniginive disini nemli bir bezle silin. Cihaz sicak hava Ureterek calisir. Hazneyi
kati ya da sivi kizartma yagi ile doldurmayin.

KULLANMADAN ONCE HAZIRLIK

ihazi, su sigrayabilecek yerlerin uzaginda olan, diiz, sabit ve isiya dayanikli bir
Cih crayabilecek yerleri ginda olan, du bi ya dayanikli bi
calisma ylzeyinin Gzerine yerlestirin.

@ Izgarayi haznenin alt kismina, sonuna kadar 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 asiri 1sinmasini 6nlemek icin, bir késeye veya bir duvar
dolabinin altina koymayin. Havanin akisinin saglanmasi i¢in cihazin etrafinda
en az 15 cm bosluk birakilmalidir.

CIHAZIN YALNIZCA BIR HAZNESINI KULLANMA

Cihaz bircok cesit tarifi pisirebilir. Ana yemekler icin pisirme sureleri «Yemek
Pisirme Kilavuzu» bélimiinde verilmistir. Uriin etiketindeki QR kodunu okutarak
erisebileceginiz ¢ok cesitli tariflerimiz sayesinde saglikli ve citir yiyeceklerin keyfini
cikarin.
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Elektrik kablosunu bir elektrik prizine takin.
ilk yiyecegi hazne.

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

Hazneyi kaydirarak tekrar cihaza takin.

Pisirmeye baslamak i¢in énceden ayarlanmis pisirme modunu se¢melisiniz.

* Pisirme modunu gérintilemek igin (1) digmesine basin.

+ Arzu edilen pisirme modunu se¢mek icin ekrandaki {y) digmesine basin
(Bu modlar «Yemek Pisirme Kilavuzu» bélimunde ayrintili olarak anlatilmistir).

+ (B dugmesine basarak pisirme siresini degistirebilir, (+) ve () diigmeleriyle
ayarlayabilirsiniz. Zamanlayici 0 ile 60 dakika arasinda ayarlanabilir.

+ Dijital ekrandaki 3 (+) ve (&) dugmelerini kullanarak sicakhigi ayarlayin.
Termostat sicakligi 70-200°C arasinda degisir.

+ Pisirmeyi segilen sicaklik ve zaman ayarlariyla baslatmak icin .o diigmesine
basin.

+ Pisirme baslar. Kalan pisirme suresi ekranda gorintilenir.

Not: Pisirme sirasinda (¥} diigmesine basarak pisirme siiresini ve sicakligi
ayarlayabilirsiniz.
Yiyeceklerdeki fazla yag haznenin dibinde toplanir.
En iyi pisirme sonuglari igin bazi yiyeceklerin pisirme siiresinin ortasinda karistiriimasi
gerekir («<Yemek Pisirme Kilavuzu» bélimine bakin.). Yiyecekleri karigtirmak icin
hazneyi sapindan tutarak cihazdan ¢ikarin ve sallayin. Ardindan hazneyi tekrar cihaza
takin. Pisirme islemi otomatik olarak yeniden baslar.
Zamanlayici ¢aldiginda, ayarlanan pisirme slresi sona ermis olur. Hazneyi cihazdan
cikarin ve istya dayanikli bir ylzeyin Gzerine yerlestirin.
Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin.
Yiyecekler hentiz hazir degilse hazneyi tekrar cihazin igine kaydirin ve
zamanlayicida ekstra birkag dakika daha ayarlayin.
Yiyecekler pistiginde hazneyi cikarin. Yiyecekleri hazneden ¢ikarmak icin masa
kullanin.

Dikkat: Izgara haznenin icindeyken hazne kesinlikle ters cevrilmemelidir.
Pisirme sonrasinda hazne, 1zgara ve yiyecek ¢ok sicaktir.

Dikkat: Cok i1sindigindan kullanim esnasinda veya kullanimdan sonra bir
siire icin hazneye dokunmayin. Hazneyi sadece sapindan tutun.

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



PISIRME KILAVUZU

Asagidaki tablo, hazirlamak istediginiz yiyecekler icin temel ayarlari yapmaniza

yardimci olur.

Not: Asagidaki pisirme siireleri yalnizca bir kilavuz niteligindedir ve kullanilan
patates tiiriine ve durumuna goére degisiklik gésterebilir. Diger yiyecekler icin
boyutlar, sekil ve marka sonugclar etkileyebilir. Bu yiizden pisirme suresini
biraz degistirmeniz gerekebilir.

‘ Miktar ‘ @

Yaklagik Stire
(min)

Sicaklik (°C)

Patates ve kizartmalar

Karistirma*

Ekstra bilgi

Dondurulmus
kizartmalar 300-8009 20-30min| 180°C Evet

(10 mm x 10 mm)

Evyapimi patates ; . o - .
T i) 300-800g s [22-27min| 180°C Evet | 1yemek kasi§i yag ekleyin
Dondugl;lliml;ipatates 300-800g #% [22-27min| 180°C Evet | 1yemek kasidi yag ekleyin

Et ve Tavuk
Donmusbiftek  100-500g] © | 6-10min |  180°C Evet | Tsme algir\]lllpll: ortasina
Tavuk gogst filetosu : 5 . . o Pisirme alaninin ortasina
(Kemiksiz) 100-500g] @ [12-19 min 180°C Evet cevirin
Tavuk bitdn 1000g | & | 45min 200°C
Domuz pastirmasi/ : o Pisirme alaninin ortasina
dana pastrmas! 150 g (= 8 min 180°C Evet cevirin
Bahk
Somon fileto 350 g ¥ |15-17 min| 140°C
Karides 12parca | *B 4 min 170°C
Atistirmaliklar
Dondurulmus tavuk . o
nugget 100-600g| e | 7-15min 200°C Evet
Tavuk kanadi 3009 © |16-20min| 200°C Evet
Donmus peynir 1259 } . o
cubuklari (5 parca) & 7-9min 180°¢
Donmus sogan 2009 } . o
[ (10 parca) [s=} 8-10 min 200°C Evet
Pizza 4009 (&) 7 min 190°C




‘ Miktar @ Yakl(arﬁil:ﬂsnre Sicaklik (°C) |Karigtirma* Ekstra bilgi

Sebze
Kabak ‘ 300 g ‘ 54 ‘ 10 min 200°C ‘ ‘
Pigirme
] ; o Bir pasta kalibi/firin
Muffin 7 parca & 115-18 min 180°C kabr kullanmn#
\_ Gikolatalikek | 300g | €3 | 30min 160°C

* Pigirme isleminin yarisinda sallayin.
Ipuclari: Pisirme sonucunu iyilestirmek icin, pisirme sirasinda 2-3 kez sallamaktan ¢ekinmeyin.
**Pasta kalibini/firin kabini hazneye yerlestirin.

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

doldurulmamalidir. a

ONEMLI:

e Cihaziniza zarar vermekten kacinmak icin asla kullanma kilavuzunda
ve tariflerde belirtilen maksimum malzeme ve sivi miktarini asmayin.
Pisirme kagidi tek kullanimlik olarak tasarlanmistir.

* Cihazin icinde parsémen kagidi kullanmayin, sadece istya dayanikl pisirme
kagidi kullanin. Her zaman ¢ekmecenin alt kisminda kalacak kadar yiyecek
yerlestirdiginizden emin olun.

« Daha kuguk yiyecekler genellikle daha buyuk yiyeceklere gore biraz daha kisa
surede piserler. Emin degilseniz, pisirme isleminin herhangi bir noktasinda
haznenin icini acarak ilerleme durumunu kontrol edebilirsiniz.

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

+ Patateslerinizin ¢itir ¢itir olmasi icin pisirmeden 6nce az miktarda yag eklemeyi
deneyin ve esit sekilde kaplamak icin sallayin. 14 ml yag oneririz.

+ Fininda pisirilebilecek atistirmaliklar cihazda da pisirilebilirler.

+ Patates kizartmasi pisirmek icin tavsiye edilen ideal miktar 700 gramdir.

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

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

« Cihazi yiyecekleri yeniden isitmak icin de kullanabilirsiniz. Yiyecekleri tekrar
1sitmak icin sicakhdr 10 dakikaya kadar 160°C olarak ayarlayin. Yiyecedi tamamen
yeniden isitmak icin pisirme suresi yiyecek miktarina gére ayarlanabilir.



EV YAPIMI PATATES KIZARTMASI YAPMA

Ev yapimi patates kizartmasi yapmak istiyorsaniz asagidaki adimlari takip edin.

@ Patates kizartmasi yapmak icin tavsiye edilen bir patates cesidi secin. Patatesleri
soyun ve esit kalinlikta patates kizartmasi seklinde dilimleyin.

@ Cubuk cubuk dogradiginiz patatesleri en az 30 dakika sureyle soguk su dolu
bir kabin icinde bekletin, ardindan suziin ve temiz, yiksek emis glicline sahip
bir kurulama bezi ile kurulayin. Ardindan kagit havluyla kurulayin. Patatesler
kizartilmadan énce iyice kuru olmalidir.

© Kuru bir kaba 1 yemek kasik yag (bitkisel yag, aycicegi yagi veya zeytinyagi)
dokun, Ustline patatesleri ekleyin ve patatesler yag ile kaplanana kadar karistirin.

@ Patatesleri parmaklarinizla veya masa ya da kasik gibi bir mutfak aleti ile yag
fazlasi kasede kalacak sekilde alin. Patatesleri hazneye koyun.

Not: Yag kapli patateslerin oldugu kabi dogrudan tek seferde hazneye
devirmeyin. Aksi takdirde fazla yag haznenin dibine iner.

@ Patates dilimlerini Yemek Pisirme Kilavuzu bélimundeki talimatlara gore kizartin.

TEMIZLEME

Cihazi her kullanimdan sonra temizleyin.

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

@ Elektrik fisini, duvardaki prizden ¢ikarin ve cihazi sogumaya birakin. Not: Cihazin
daha hizli sogumasi icin hazneyi ¢ikarin.

@ Cihazin disini nemli bir bezle silin.

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

Uyari: Kase ve 1zgara bulasik makinesinde yikanabilir.

Ipucu: Haznenin ve 1zgaranin dibine kir yapismissa bunlari sicak su ve biraz
bulasik deterjaniile 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.

@ Cihazi suya veya bagka bir siviya batirmayin.



DEPOLAMA

© Cihazi prizden cekin ve sogumaya birakin.

@ Tum pargalarin temiz ve kuru oldugundan emin olun.

GARANTI VE SERVIS

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

SORUN GIDERME

Cihazla ilgili sorunlarla karsilasirsaniz sik sorulan sorularin listesi icin markanin web a
sitesini (Bu kilavuzun kapak sayfasina bakin) ziyaret edin veya Ulkenizdeki Musteri
Hizmetleri Merkezi ile iletisime gegin.
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AUTOMATIKUS ELKESZITESI MODOK
99
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Hasabburgonya Csirkefalatkak Sult csirke Szalonna Pizza
=S R =0
éf =V

Steak Hal Z6ldségek Garnélardkok Desszert

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

@ Tavolitson el az 6sszes csomagoldanyagot i el minden matricat a készulékrél.
@ Alaposan tisztitsa meg a talcat és a kivehetd racsokat forré vizzel, kis mennyiségu m
mosogatoészerrel és karcoldsmentes szivaccsal.

A talcak és a racsok mosogatégépben moshaték.

© Torolje at a készulék belsejét és kilsejét nedves ruhaval. A készulék forré levegd
eléallitasaval mikodik. Ne toltse fel a télcat olajjal vagy sutdézsirral.

HASZNALATI ELOKESZULETEK

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

@ Helyezze a racsot a tl aljara, egészen Utkozésig.

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

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

A KESZULEK HASZNALATA EGY TALCAVAL

A készulékkel receptek széles valasztékat el tudja késziteni. A féételek f&zési
idejét a ,f6zési Utmutatd” cimd rész tartalmazza. Olvassa be a termék matricajan
taldlhaté QR-kdédot, és valogasson az egészséges, ropogos ételek receptjeinek széles
vélasztékabol.



@ Csatlakoztassa a haldzati kabelt a halézati aljzathoz.
@ Helyezze az ételt az talcaba

Megjegyzés: Soha ne lépje til a tablazatban feltiintetett maximalis
mennyiséget (lasd a ,,f6zési Gtmutaté” cimi részt), mivel ez befolyasolhatja
a végeredmény mindségét.

@ Csusztassa vissza a talcat a készilékbe.

O Af6zés megkezdéséhez ki kell valasztania az elére beallitott f6zési modot.

+ Nyomja meg a (1) gombot a f6zési méd megjelenitéséhez.

+ Ezutdnnyomjamega ) gombotaképernyénakivantfézésimodkivalasztdsahoz
(ezeket az lzemmodokat részletesen a ,f6zési Utmutatd” cimd rész irja le).

+ Af6zésiidét a F§ gomb megnyomasaval médosithatja, és a (+) és a () gomb
segitségével allithatja be. Az id6zit6 0 és 60 perc kozott allithato be.

+ Allitsa be a hémérsékletet ( a digitélis képernyén 1év (+) és (=) gombokkal. A
termosztat 70-200 °C kozott szabdlyozhaté.

+ Nyomja meg az j; gombot a f6zés elinditdsdhoz a kivalasztott h6mérséklet- és m
idébeallitasokkal.

« Asutés megkezdddik. A képernyén megjelenik a hatralévé elkészitési idd.

Megjegyzés: Siités kdzben is médosithatja a stitési id6t és a hémérsékletet
a (¥, gomb megnyomasaval.

Az ételbdl szarmazo felesleges olaj a tal aljan gydilik dssze.

(o))

Egyes ételeket a fézési id6 felénél fel kell razni az optimalis sitési eredmény
érdekében (lasd a ,Elkészitési utmutatd” cimd részt). Az étel felrdzasdhoz huzza ki
a talat a fogantydnal fogva a késziilékbdl, és rdzza meg. Ezutén cslsztassa vissza a
talat a készllékbe, és a siités automatikusan Gjraindul.
@ Amikor meghallja az id6zité hangjat, a beéllitott elkészitési id6 lejart. HUzza ki a talat
a készulékbdl, és helyezze h6allo felliletre.
@ Ellendrizze, hogy az étel elkészlilt-e.
Ha az étel még nincs kész, egyszerlien csUsztassa vissza a talat a készilékbe, és
allitsa be az idézit6t 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 siités utan az edény, a racs és az ételek nagyon forréak.

Figyelem! Ne érintse meg a talat hasznélat kdzben és hasznalat utan egy
ideig, mert az nagyon felforrésodik. Csak a fogantytnal fogja meg a talat.

@ Amikor egy adag étel elkészilt, a készulék azonnal készen all egy Ujabb adag étel
elkészitésére.



ELKESZITESI UTM

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

Megjegyzés: Az alabbiakban megadott elkészitési id6k csak tajékoztato
jellegliek, és a felhasznalt burgonya fajtajatél és mennyiségétél fliggéen
valtozhat. Mas élelmiszerek esetében a méret, az alak és a marka is
befolyasolhatja az eredményeket. Ezért el6fordulhat, hogy az elkészitési id6t
kissé médositani kell.

- Hozzévetdleges |HEmérséklet| 4 <% Kalonleges
‘Mennyweg @ id6 (min) (°Q) Rieaie informaciok
Burgonya és siilt krumpli
Fagyasztott

hasabburgonya ~ |300-8009| %% | 20-30 min 180°C igen

(10 mm x 10 mm)

Hézi stilt krumpli R . o . Adjon hozzé 1 evékanal
8x8mm) 300-8009| %% | 22-27 min 180°C igen olajat
Fagyasztott R . o . Adjon hozzé 1 evékanal

burgonyadarabok 300-8009  # | 2227 min 180°C 'gen olajat

Hus és baromfi
. o . Asiitési idd felénél
Fagyasztott steak [100-500¢ & 6-10 min 180°C igen forditsa meg
Csirkemell-filé 5 . o . Asitésiid6 felénél
(csont nélkiil) 100-5009| 12-19 min 180°C igen forditsa meg
Egész csirke 1000g | & 45 min 200°C
Szalonna/ : o . Asiitési idd felénél
Marhaszalonna 15049 = 8 min 180°C igen forditsa meg
Hal
Lazacfilé 3509 ¥+ | 15-17 min 140°C
Garnélarakok da:aiok =3 4 min 170°C
Nassolnivalék
Fagyasztott ) ) . o .
esirkefalatkék 100-600g| 7 -15min 200°C igen
Csirkeszéarnyak 3009 © | 16-20min 200°C igen
. 1259 )
Fagyasztott sajtrudak (5 darabok)| © 7-9min 180°C
Fagyasztott 2009 ) . o .
hagymakarikék |(10 darabok) © 8-10min 200°C 'gen
Pizza 4009 (&) 7 min 190°C




‘Mennyiség‘ @ IS e Hom(%rcs)eklet Atkeverés* Kilonleges

idd (min) informaciok
Zoldségek
Cukkini ‘ 3009 | B ‘ 10 min ‘ 200°C ‘ ‘
Sutemények siitése
Muffin  7darabok €3 | 15-18min | 180°C i A
S Scustg‘ﬁ;"';‘;ii 300g | €9 | 30min 160°C

* A sUtési id6 felénél keverje at.
Tippek: a fézési eredmény javitasa érdekében ne habozzon megrazni 2-3 alkalommal f6zés
kozben.

**helyezze a sut6format/sitéedényt az edénybe.

Amikor olyan keveréket hasznél, amely megemelkedik (példaul stitemény, quiche vagy muffin),
a sutéedényt nem szabad a felénél jobban megtolteni.

FONTOS:

* A készilék karosodasanak elkerulése érdekében soha ne lépje tal
a hasznalati utmutatéban és a receptekben feltiintetett maximalis
alapanyag- és folyadékmennyiséget. A siitépapirt egyszeri hasznalatra
tervezték.

* Ne hasznéljon papirt a késziilékben, csak h6allé siit6papirt. Mindig annyi
élelmiszert tegyen bele, amennyi a talca aljan is marad.

+ Akisebb méret( ételek altaldban valamivel révidebb sitési id6t igényelnek, mint
a nagyobb ételek. Ha bizonytalan, a siités soran barmikor kinyithatja a talat, hogy
ellendrizze a folyamatot.

+ Azételek atkeverése a sutésiidé felénél javitja a végeredményt, és segit megel6zni
az egyenetlen sllést.

+ Ha kuléndsen ropogdssa szeretné tenni a burgonyat, a sutés el6tt adjon hozza ki
mennyiségu olajat, és rdzza 0ssze, hogy egyenletesen bevonja a szeleteket. 14 ml
olajat ajanlunk.

+ Asutében f6zhet6 snackek a késziilékben is fé6zheték.

+ Hasabburgonyabdl 700 gramm az ajéanlott mennyiség.

+ Ha készen kaphaté leveles és omlds tésztdt vesz, gyorsan és egyszerlien
elkészitheti a falatokat.

+ Sutemény vagy lepény, illetve kényes vagy toltdtt hozzavaldk sitéséhez helyezzen
stutétélat a késziilék edényébe. Hasznalhat szilikon, rozsdamentes acél, aluminium,
terrakotta sutétalat is.

+ Akészuléket az étel felmelegitésére is hasznélhatja. A felmelegitéshez allitsa be a
hémérsékletet 160 °C-ra, az id6t pedig 10 percre. Asiitésiid6 az étel mennyiségétdl
fliggéen mdédosithatd, hogy teljes mértékben felmelegitse az ételt.



HAZI SULT BURGONYA KESZITESE

Ha hazilag szeretne silt burgonyat késziteni, kdvesse az aldbbi |épéseket.

@ Olyan burgonyét valasszon, amelybdl siltkrumpli készithet. Hdmozza meg a
krumplit, és vagja 6ket egyenld hasabokra.

2] Aztassa a burgonyaszeleteket egy tal hideg vizben legalabb 30 percig, majd
sz(rje le, és szaritsa meg 6ket egy tiszta, erésen nedvszivé konyharuhéval. Majd
tapogassa at papirtorlével. F6zés eldtt a szeleteket alaposan meg kell szaritani.

© Ontsoén 1 ev6kanal olajat (névényi, napraforgd vagy oliva is hasznalhat6) egy
szaraz talba, tegye bele a burgonyaszirmokat és keverje addig, amig a szeleteket
olajréteg nem fedi.

O Kézzel vagy konyhai eszkozzel tavolitsa el a szirmokat a talbél, hogy a felesleges
olaj a talban maradjon. Tegye vissza a hasabokat az edénybe.

Megjegyzés: ne ontse az olajos burgonyas tal tartalmat kozvetleniil az
edénybe, kiilonben a felesleges olaj felgyiilik az edény aljan.

@ Susse ki a burgonyat a Sutési utmutaté fejezetben leirt utasitasoknak megfelel8en.

TISZTITAS

Minden hasznélat utan tisztitsa meg a készuléket.

Az edény és a racs tapadasmentes bevonattal rendelkezik. A tisztitashoz ne
hasznaljon fém konyhai eszk6zoket vagy stirolé hatdsu tisztitészereket, mert
ezek karosithatjak a tapadasmentes bevonatot.

@ Huzza ki a halézati csatlakozédugét a fali aljzatbdl, és hagyja lehdilni a készuléket.
Megjegyzés: Vegye ki az edényt, és hagyja a készliléket gyorsabban lehdilni.

@ Tisztitsa meg a késziilék fedelének kiils6 részét egy nedves térléruha segitségével.

© Tisztitsa meg az edényt és a racsot forr6 vizzel, mosogatészerrel, vagy nem
karcol6 szivaccsal.
A maradék szennyezddés eltavolitdsdhoz hasznaljon zsirtalanité folyadékot.

Figyelem: az edény és a racs mosogatégépben moshaték.

Tipp: Ha szennyez8dés ragadt az edény aljara és a racsra, toltse meg ket forrd
vizzel és mosogatdszerrel. Aztassa az edényt és a racsot kb. 10 percig. Ezutan
Oblitse le és széritsa meg.

O Akésziilék belsejét meleg vizzel és nedves ruhéval torélje at.

O Az ételmaradvanyok eltavolitisdhoz tisztitsa meg a fltSelemet szaraz
tisztitékefével.

@ Ne meritse a késziiléket vizbe vagy egyéb folyadékba.



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

@ Gy6z6djon meg rola, hogy minden alkatrész tiszta és szaraz.

JOTALLAS ES SZERVIZ

Ha javitasra vagy informéciéra van szliksége, vagy ha valamilyen probléma merult fel,
latogasson el a marka honlapjara, vagy forduljon az adott orszag vevészolgalatdhoz. A
telefonszdmot megtaldlja a vildgszerte érvényes garancialevélen. Ha orszagaban nem
mukaodik ilyen vevészolgalat, forduljon a helyi markakereskedéshez.

HIBAELHARITAS

Ha problémdkat tapasztal a készilékkel kapcsolatban, latogasson el a marka
honlapjara (ldsd a kézikdnyv feddlapjat) a gyakran ismétl6dé kérdések
megtekintéséhez, vagy forduljon az adott orszag vevészolgalatdhoz.
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REZIMI ZA AUTOMATSKO KUVANJE
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Odrezak Riba Povrce Skampi Desert

PRE PRVOG KORISCENJA

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

@ Temeljno odistite fioku i demontazne reSetke toplom vodom, deterdZzentom za
sude i neabrazivnim sunderom.

Fioke i reSetke mogu da se peru u masini za pranje posuda. a

© Obrisite unutrasnjost i spoljanjost 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.

@ Postavite reSetku na dno Cinije do kraja.

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

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

KORISCENJE SAMO JEDNE FIOKE UREPAJA

Ovaj uredaj moZe da kuva razne vrste recepata. Vremena kuvanja za osnovnu hranu
data su u odeljku ,Vodi¢ za kuvanje”. UZivajte u zdravim i hrskavim jelima zahvaljujuci
nasem Sirokom izboru recepata skeniranjem QR koda na nalepnici proizvoda.



@ Povezite kabl za napajanje strujom na elektri¢nu uticnicu.
@ Vrstu hrane stavite u fioku.

Napomena: nikada nemojte da premasujete koli¢inu navedenu u tabeli
(pogledajte odeljak ,Vodi¢ za kuvanje”) jer ovo moZe da utice na kvalitet
krajnjeg rezultata.

©® Uvucite fioku nazad u uredaj.

@ Za pocetak kuvanja morate da izaberete prethodno podeseni rezim kuvanja.

* Pritisnite taster (1) za prikaz reZima kuvanja.

+ Zatim pritisnite taster () na ekranu da biste izabrali Zeljeni rezim kuvanja
(ovi rezimi detaljno su opisani u odeljku ,Vodi¢ za kuvanje”).

+ Vreme kuvanja moZete da promenite tako to cete pritisnuti ¢} i podesiti ga
pomocu dugmadi (+) i (). Tajmer moZe da se podesi izmedu 0 i 60 minuta.

+ Podesite temperaturu (§ pomo¢u dugmadi (+) i () na digitalnom ekranu.
Termostat pokazug'e temperaturu od 70-200 °C.

* Pritisnite taster S,;,: da pokrenete kuvanje sa odabranim podeSavanjima
temperature i vremena.

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

Napomena: tokom kuvanja, mozZete da podesite vreme kuvanja pritiskom

na (.

SuviSna masnoca iz hrane skuplja se na dnu ¢inije.

(o))

Neku hranu je potrebno protresti polovinom procesa kuvanja radi optimalnih
rezultata kuvanja (pogledajte odeljak ,Vodi¢ za kuvanje). Da biste protresli hranu,
izvucite €iniju iz uredaja drZeci za drSku i protresite je. Zatim Ciniju vratite u uredaj, a
kuvanje automatski ponovo pocinje.
@ Kada Cujete zvuk tajmera, podeSeno vreme kuvanja je proslo. Izvucite Ciniju iz
uredaja i postavite je na povrsinu otpornu na toplotu.
@ Proverite da li je hrana kuvana.
Ako hrana jo$ uvek nije kuvana, samo vratite €iniju u uredaj i podesite tajmer na
joS nekoliko dodatnih minuta.
© Kada je hrana gotova, izvadite ¢iniju. Da biste uklonili hranu, koristite hvataljke
da izvadite hranu iz €inije.

Oprez: €iniju nikada ne smete okretati naopacke sa reSetkom.
Nakon kuvanija, €inija, reSetka i hrana su veoma vrudi.

Oprez: nemojte da dodirujete Ciniju tokom koriS¢enja i joS neko vreme
nakon kori$éenja jer se mnogo zagreje. Ciniju drZite samo za drsku.

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



vODIC ZA KUVANJE

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

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

mperatura|Protre-

‘ Koli¢ina vreme (min 0 sanje* Dodatne informacije
Krompir i pomfrit
Zamrznuti pomftit R . o
(0mmxiomm) >0 8009 # [20-30min| 180°C | sa
Domaci pomfrit } . o . -
(8x8mm) 300-800g # |22-27min| 180°C na Dodaite 1 kagiku ulja
Pekarski krompir  |300-800g| %% |22.27min| 180°C Aa Dodajte 1 kasiku ulja a
Meso i Zivina
Zamrnutiodrezak  100-500g] @ | 6-10min | 180°C | ga | OeNe kl‘:s‘f;]ide srednje
File od pilecih prsa s . o Okrenite kada bude srednje
(bez kosti) 100-500g9 (= 12-19 min 180°C Aa Kuvano
Celo pile 1000g | & 45 min 200°C
Slanina/govedaslanina| 150g | &= | 8min 180°C | ga | OWrenite kl‘::j;;de srednje
Riba
File lososa 350 g ¥ |15-17min| 140°C
Skampi 12kom | =B 4 min 170°C
Grickalice
Zamrznuti pileci . o
medaljoni 100-600g| & 7-15min 200°C Aa
Pileca krilca 3009 e |16-20min 200°C za
Smrznuti Stapici sira (51 Zkzr%) =) 7-9 min 180°C
Zamrznuti krugovi luka (13)080?“) = 8-10min 200°C Aa
Pica 400g (&] 7 min 190°C




Koli¢ina @ vrr;ﬂ?e"%r?\?n) Temp()scriatura zg%tjgi_ Dodatne informacije
Povrée
Tikvice ‘ 300 g ‘ P ‘ 10 min 200°C ‘ ‘
Pecenje
Mafini 7kom | € |15-18min| 180°C Koristite pleh za pecenje/
\_ Cokoladne torte 300g © 30 min 160°C Y

* Protresite na pola kuvanja.
Saveti: da biste poboljsali rezultat kuvanja, ne ustrucavajte se da protresete 2-3 puta tokom
kuvanja.

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

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

VAZNO:

* Da biste izbegli oStecenje vaSeg uredaja, nikada ne prekoracujte
maksimalne kolic¢ine sastojaka i tecnosti koje su navedene u uputstvu
za upotrebu i u receptima. Papir za pe€enje je namenjen za jednokratnu
upotrebu.

Ne koristite obi€an papir za pecenje u aparatu, ve¢ samo papir za pecenje
otporan na toplotu. Uverite se da uvek stavite dovoljno hrane da ga drZite
na dnu fioke.

Manji komadi hrane obi¢no zahtevaju krac¢e vreme kuvanja od vec¢ih komada
hrane. Ako niste sigurni, moZete da otvorite posudu u bilo kom trenutku kuvanja
da biste proverili napredak.

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

Da bi vam krompir bio posebno hrskav, pokuSajte da dodate malo ulja pre
pripreme i protresite kako bi se sve jednako prekrilo. Preporuc¢ujemo 14ml ulja.
Grickalice koje mogu da se pripremaju u rerni, mogu da se kuvaju i u ovom
uredaju.

Optimalna preporucena koli¢ina za przenje pomfrita je 700 grama.

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

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

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



PRIPREMA DOMACEG CIPSA

Ako Zelite da pripremite domaci €ips, sledite korake nize.

@ Izaberite vrstu krompira preporucenu za pripremu Cipsa. Oljustite krompir i
isecite ga na Cips jednake debljine.

@ Potopite Cips u Ciniju hladne vode najmanje 30 minuta, ocedite ga i osusite Cistim
kuhinjskim ubrusom velike moc¢i upijanja. Zatim potapkajte papirnim kuhinjskim
ubrusom. Cips mora da bude sasvim suv pre prZzenja.

© Naspite 1 kasiku ulja (biljno, suncokretovo ili maslinovo) u suvu ¢iniju, stavite Cips
odozgo i mesSajte dok se ne prekrije uljem.

O Cips izvadite iz &inije prstima ili kuhinjskim priborom tako da suvisno ulje ostane
u €iniji. Stavite €ips u €iniju.
Napomena: nemojte da istresate uljem prekriven €ips direktno u €iniju u
jednom potezu jer ¢e suvisSno ulje zavrSiti na dnu Cinije.

@ Prtite Cips prema uputstvima u odeljku Vodic za kuvanje.

CISCENJE

Uredaj Cistite nakon svakog korisc¢enja.

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

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

© Obrisite spoljasnjost uredaja vlaznom krpom.

© Odistite ¢iniju i reSetku toplom vodom, sa malo deterdZenta za pranje sudova i
neabrazivnim sunderom. MoZete da koristite te¢nost za odmas¢ivanje da biste
uklonili preostalu necistocu.

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

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

@ Obrisite unutrasnjost uredaja toplom vodom i vlaznom krpom.
© Grejni element ofistite suvom &etkom za &id¢enje i uklonite ostatke hrane.

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



SKLADISTENJE

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

@ Uverite se da su svi delovi Cisti i suvi.

GARANCIJA I SERVIS

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

RESAVANJE PROBLEMA

Ako dode do problema s uredajem, posetite veb-stranicu brenda (pogledajte
naslovnu stranicu ovog prirucnika) radi spiska Cesto postavljanih pitanja ili se
obratite Centru za korisnicke usluge u vasoj zemlji.
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AUTOMATSKI NACINI KUHANJA
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PRIJE PRVE UPOTREBE

@ Skinite svu ambalaZu i sve naljepnice sa aparata.

@ Odvojivu resetku iz ladice dobro ocistite vrelom vodom, deterdZentom za posude
i neabrazivnim sunderom.

Ladice i reSetke mogu se prati u masini za posude.

© Vanjski i unutarnji dio aparata obriSite vlaZnom krpom. Aparat radi tako da m
proizvodi vruci zrak. Ladicu nemojte puniti uljem ili masno¢om za przenje.

PRIPREMA ZA UPOTREBU

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

©® Ubacite resetku na dno posude, do kraja.

© Ladicu nemojte puniti uljem niti bilo kojom drugom te¢nosti.
Ne stavljajte niSta na aparat. To ¢e prekinuti tok zraka i utjecati na
rezultate prZzenja na vru¢em zraku.

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

KORISTENJE SAMO JEDNE LADICE APARATA

U aparatu se moZe pripremiti mnogo recepata. Vrijeme kuhanja za glavne grupe
hrane navedeno je u odjeljku «Vodi¢ za kuhanje» UZivajte u zdravim i hrskavim jelima
zahvaljujuci nasoj Sirokoj paleti recepata tako Sto cete skenirati QR kod na etiketi
proizvoda.
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Ukljucite kabal za napajanje u elektri¢nu uti¢nicu.
Vrstu hrane stavite u ladicu.

Napomena: Nikada nemojte premasiti maksimalnu koli€inu navedenu u tabeli
(pogledajte odjeljak «Vodi¢ za kuhanje») jer to moZe uticati na kvalitet
konacnog rezultata.

Ladicu gurnite u aparat.

Da biste poceli s kuhanjem, morate odabrati unaprijed podeSeni nacin kuhanja.

* Pritisnite tipku (1) za prikaz nacina kuhanja.

+ Zatim pritisnite tipku (1) na displeju da biste izabrali Zeljeni nacin kuhanja
(na displeju da biste izabrali Zeljeni nacin kuhanja (ti nacini detaljno su opisani
u odjeljku «Vodi¢ za kuhanje»).

+ MoZetepromijenitivrijemekuhanjatakodapritisnete(§ipodesitigapomocutipki
()i (). Tajmer se moZe podesiti na vrijednost izmedu 0 i 60 minuta.

* Podesite temperaturu 8 pomocu tipki (+) i (5) na digitalnom ekranu. Na
termostatu moZete izabrati temperaturu izmedu 70 i 200°C.

« Pritisnite tipku . da biste pokrenuli kuhanje s izabranim postavkama

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

Napomena: tokom kuhanja moZete podesiti vrijeme kuhanja i
temperaturu pritiskom na .

Visak ulja iz hrane sakuplja se na dnu posude.

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 ce se nastaviti
automatski.

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

Provjerite da li je hrana spremna.

Ako hrana jo3 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.
Posuda, reSetka i hrana biti ¢e veoma vruéi nakon kuhanja.

Oprez: Ne dirajte posudu tokom upotrebe i neko vrijeme nakon upotrebe
jer ce biti veoma vruca. Posudu drZite samo za drsku.

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



vODIC ZA KUHANJE

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

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

Temp(Jscr?tura Pgﬁg*e— Dodatne informacije

‘ Koli¢ina @ vrijeme (min

Krompir i prZeni krompirici

Zamrznuti krompirici |34 _ggq g # |20-30min 180°C da

(10 mm x 10 mm)

Domaci krompirici ; . o . -
8x8mm) 300-800g #* |22-27min| 180°C da Dodajte 1 kasiku ulja

Zamrilr’m;;giarrezan 300-800g # |22-27min| 180°C da Dodajte 1 kasiku ulja

Meso i perad

Zamrznuti odrezak  [100-5009, & 6-10 min 180°C da Okrenite na pola kuhanja
Filte(g;gli(lggc'{grsrsa 100-500g| & [12-19min| 180°C da | Okrenite na pola kuhanja

Cijelo pile 10009 | & 45 min 200°C
Slanina / goveda slanina) 150 g (=] 8 min 180°C da Okrenite na pola kuhanja

Riba
File lososa 350 g ¥ |15-17min| 140°C
. 12 . ) o
Skampi komada | @ 4 min 170°C
Grickalice

Zammutipiledi |0y co0 o o | 7-15min | 200°C da

medaljoni
Pile¢a krilca 3009 = 16 - 20 min 200°C da
R 1259 )
Zamrznuti Stapici sira (5 komada) © 7 -9 min 180°C
Zamrznuti kolutovi 2?1009 . 8-10 min 200°C da
lute komada)
Pizza 400 7 min 190°C
NG 9 €]




Fen Priblizno  |Temperatura|Protre-
Koli¢ina

vrijeme (min) ©0) site* | Dodatne informacije
Povrée
Tikvice ‘ 300 g ‘ P ‘ 10 min 200°C ‘ ‘
Pecenje
Mafini 7komada € |15-18min| 180°C Uggtgle%g'gfegfh
\ Cokoladnatorta | 300g | 30 min 160°C )

* Protresite na pola vremena.
ﬁa}l]jeti; kako biste pobolj3ali rezultat kuhanja, ne oklijevajte da protresete 2-3 puta tokom
uhanja.

**u posudu stavite pleh za pecenje.

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

VAZNO:

* Da se aparat ne bi oStetio, nikada nemojte premasiti maksimalnu
koli€¢inu sastojaka i te€nosti navedenu u prirucniku i u receptima. Papir
za pecenje je namijenjen za jednokratnu upotrebu.

¢ U aparatu nemojte koristiti masni papir, ve¢ samo papir za pecenje otporan
na visoke temperature. Uvijek stavite dovoljno hrane na dno ladice.

* Manje komade hrane treba malo krace kuhati od ve¢ih komada. Ako niste sigurni,
mozete u bilo kojem trenutku tokom kuhanja otvoriti posudu da biste provjerili
stanje.

« Protresanje manje koli¢ine hrane na pola vremena poboljSava konacni rezultat i
moze sprijeciti nejednako kuhanje/pecenije.

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

+ U aparatu moZete pripremiti i grickalice koje se inace peku u pecnici.

« Optimalna preporucena koli¢ina za pripremu pomfrita je 700 grama.

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

« U posudu aparata stavite pekac ako Zelite ispeci tortu ili quiche ili ako Zelite prziti
osjetljive ili punjene sastojke. MoZete koristiti pekac¢ od silikona, nehrdajuceg
celika, aluminijuma ili terakote.

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



PRIPREMA DOMACEG CIPSA

Ako Zelite pripremiti domace krompirice, pratite uputstva u nastavku.

@ Izaberite sortu krompira koja je dobra za pripremu Cipsa. Ogulite krompir i
izreZite ga na Cips jednake debljine.

@ Namodite Cips od krompira u posudi sa hladnom vodom najmanje 30 minuta,
ocijedite ga i osusite ¢istom kuhinjskom krpom koja dobro upija. Zatim pritisnite
papirnatim ubrusom. Cips prije pecenja treba dobro osusiti.

© Sipajte 1 kasiku ulja (biljno, suncokretovo ili maslinovo) u suhu posudu, stavite
Cips na vrh i mijeSajte dok ne bude prekriven uljem.

@ Izvadite Cips iz posude prstima ili kuhinjskim priborom tako da viSak ulja ostane
u posudi. Stavite ¢ips u posudu.

Napomena: Cips prekriven uljem nemojte odjednom sipati u posudu jer ¢e
visak ulja zavrsiti na dnu posude.

@ Priite Cips prema uputstvima u odjeljku Vodi¢ za kuhanje.

CISCENJE

Ocistite aparat nakon svake upotrebe.

PosudaireSetkaimaju oblogu koji se ne lijepi. Za €iS¢enje nemojte upotrebljavati

metalni kuhinjski pribor ni abrazivna sredstva za ciScenje jer ce to oStetiti

neprijanjajucu oblogu.

@ Izvucite utikac iz zidne utiCnice i ostavite da se aparat ohladi. Napomena: Izvadite
posudu da se aparat brZe ohladi.

® Vanjski dio aparata o€istite vlaznom krpom.

© Odistite posudu i reSetku vrelom vodom, deterdZentom za posude i neabrazivnom
spuzvom.
Ostatak prljavitine moZete ukloniti sredstvom za uklanjanje masnoce.

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

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

@ Obrisite unutrasnjost aparata toplom vodom i vlaznom krpom.

© Odistite grija¢i element suhom Eetkom za &is¢enje da biste uklonili sve ostatke
hrane.

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



ODLAGANJE

© Iskljucite aparat iz napajanja i pri¢ekajte da se ohladi.

@ Provjerite da li su svi dijelovi isti i suhi.

GARANCIJA I SERVIS

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

RJESAVANJE PROBLEMA

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



ANTUTANEH
CEH3O0PEH
MNAHEN

LNCTINEN 3A
TEMMEPATYPA/
BPEME

NOABVXXHA PELLETKA

APBXKA 3A OTAENEHWE

KYMNA



ABTOMATVYHW PEXXMMW HA TOTBEHE
§55 R
% @ =

Fries (MbpxXeHn nunewkn xankn eyeHo nune BekoH Mnua
KapTodu)
S v B B
U
nbpxona Fish (Pn6a) Vegetables Ckapuan Dessert (JecepT)
(3enenuyum)

NPEAV MbPBA YINOTPEBA

@ OTcTpaHeTe BCMUKYM OMAKOBBYHU MaTepUant 1 BCUYKM CTUKEPU OT ypeaa.
@ TMounctete A06pPe OTAENEHVETO U MOABUXHMTE PELLETKM C ropeLla BoAa, Maako
npenapart 3a MVeHe Ha Cb/l0Be 1 HeabpasvBHa rbba.

OTpeneHusTa n peweTkuTe MoraT Aa ce MUAT B CbAOMUsA/IHA MalLIHa.

© V36bplieTe ypeAa oTBBTPE U OTBBLH C BAaxHa Kbpra. YpeabT paboTu, kaTo
npov3Bex/a ropeLl, Bb3zyx. He mbiHeTe 0TAENEHVETO C OAVO UAN MasHUHA 3a
nMbpXeHe.

NnoAroToBKA 3A YINOTPEBA

@ MMocTaBeTeypeaaBbPXypaBHa, CTabuUIHa U TOMNOYCTONYMBA PabOTHA MOBBPXHOCT
Aaney oT BOAHU NPbCKY.

e MocTtaBeTte peweTkaTa Ha AbHOTO Ha KynaTta, A0 cTona.

© He nb/iHeTe OTAENEHWNETO C ONINO UV C HAKAKBA ApPYra TeYHOCT.
He nocrassiiTe HALLO OTrope Ha ypeAa. ToBa Bb3MNpensTcTBa Bb3AyLLUHNS NOTOK 1
OKa3Ba BANsHME Ha pe3y/iTaTa OT MbPXeHeTOo C ropeLl, Bb3AyX.

BAXHO: 3a ga npefoTBpaTUTE NperpsiBaHe Ha ypeAa, He ro nocraeslite B
BB/ N NOJ CTeHeH Wwkadg. OKono ypeaa Tpsi6Ba Aa ce ocTaBy pa3cTosiHUe
oT noHe 15 cm, 3a Aa MoXKe Bb3AyXbT Aa LMpKyaupa.



MN3MOJISBAHE CAMO HA EAHOTO OTAEJIEHUE HA YPEAA

Cypeaa Moxe fja ce NpUroTBAT MHOTO peLienTu. BpemeHaTa 3a roTBeHe Ha OCHOBHUTe
TUNOBe XpaHu ca JajeHn B pasjena ,PbKOBOACTBO 3a roteeHe”. HacnageTe ce Ha
3/1paBOC/IOBHU 1 XPYMNKaBW ACTWSt 6narogapeHne Ha ronssMoTo HU pasHoobpasue oT
peuenTy, KaTo 3acHemeTe QR KoAa Ha CTKepa Ha NpoaykKTa.

@ CsbpxeTe 3axpaHBaLLMa Kaben KbM eneKTpuYeckn KOHTaKT.

e MocTtaBeTe XpaHa B oTAeNneHue

3a6enexxka: Hukora He HapBuvLIABaliTe MAaKCMMAJIHOTO KOJIMYECTBO,
nocoyeHo B TabnuuaTta (BMxTe pasaen ,PbKOBOACTBO 3a roTBeHe"), Tbii
KaTo TOBa MOXKe Aa NoB/Msie Ha KA4YeCTBOTO Ha KpaliHUA pe3ynTarT.

© Nnb3HeTe oTAENEHNETO 06PATHO B ypeaa.

@O 3a ja 3anoyHeTe roTBEHeTO, TpsibBa Aa M3bepeTe MpeABapuUTENHO 3ajajeH
pPeXunM Ha roTBeHe.

+ HaTtucHete 6yToHa (1] 3a Noka3BaHe Ha peXVMa Ha roTBeHe.

+ MocneHaTucHeTe 6yToHa (1) Ha ekpaHa3a1360p HakeNaHUs PeX1M Ha roTBeHe
(Te31 pexnmMun ca onucaHn Noapo6Ho B pasgen ,PbLKOBOACTBO 3a roTBeHe").

+ MoxeTe Aa NpoMeHUTe BpeMeTo 3a roTBeHe, kaTo HaTucHeTe 6yToHa ( n aa
ro HacTpouTe ¢ 6yToHuTe (+) 1 (). TalimepbT MOXe Aa ce 3aaaze Mexay 0 v 60
MUHYTW.

+ Perynupaiite Temnepartyparta (4 ¢ 6yToHnTe () 1 (5) Ha AUTMTANHUS eKpaH.
TepmocTaTsT Bapupa oT 70 go 200°C.

* HaTucHete 6yTOHa z‘p' 3a /ja 3aMnoYHeTe Aa roTBUTE C N36paHNTe HaCTPOMKM 3a
Temnepartypa 1 Bpeme.

+ loTBeHeTO cTapTMpa. OCTaBaLLOTO BPeMe 3a roTBeHe Ce NMokas3Ba Ha ekpaHa.

3a6enexka: Mo Bpeme Ha roTBeHe MOXKETE fja peryauparte BpeMeTo 3a
roTBeHe M TemMnepaTypaTta, KaTo HaTucHete (7).

M3/MLWHOTO 0/1MO OT XpaHaTa ce Cbbrpa Ha AbHOTO Ha KynarTa.

0

Hsikon xpaHu n3mckBaT pasknallaHe Mo cpejata Ha roTBeHeTO 3a MocTUraHe Ha

ONTMMaJIHV Pe3yNTaTh OT roTBEHETO (BUXTe pa3jen ,PbKoBOACTBO 3aroteeHe”). 3aja

pasknatuTexpaHata, u3gbpnariTe KynatanssbHYypeaa, U3non3Balikv pbkoxBaTkaTa,

n s pasknatete. Cney ToBa NAb3HeTe KyrnaTa 06paTHO B ypeja W roTBeHeTo Lue

3arnoyHe OTHOBO aBTOMAaTUYHO.

@ KoraTo uyeTe 3ByK OT TaliMepa, 3a4aJleHOTO Bpeme 3a roTBeHe e MpUKIYNIO.
M3gbpnaiiTe KynaTta U3BbH ypesa 1 s MocTaBeTe Ha TOMI0yCTOMYMBa NOBBLPXHOCT.

© MMposepeTe ganun xpaHaTta e roTosa.

AKo xpaHaTa Bce OlLLie He e roToBa, MPOCTO NAb3HEeTe KyrnaTa 06paTHO B ypesa 1

3ajaiiTe Talrimepa 3a oLLe HAKOIKO MUHYTW.



© Korato xpaHaTa ce CroTeu, K3BajeTe Kynata. 3a Aa OTCTpaHWTe XpaHara,
13Mon3BaiiTe WUNKK, 33 Ja NOBAUrHETe XpaHaTa U3BbH KynaTa.

BHMMaHWe: 0TAeNeHNeTo HUKOra He TpsibBa Aa ce o6pbLua € pelueTkarTa
Harope.

Cnep roTBeHeTo, KynaTta, pelueTkaTta M XpaHaTa ca MHOIO ropeLuu.
BHMMaHue: He nunaiiTe Kynata no Bpeme Ha U3Mon3BaHe U M3BECTHO

Bpeme c/ief, TOBa, 3alL0TO € MHOro ropeiya. [pbXTe Kynata camo 3a
APbXKaTa.

@ KoraTo egHa NapT1Aa OT XpaHaTa e roToBa, ype/bT BejHara e rotos 3a NpuroTBsiHe Ha
Apyra napTuAa oT xpaHarta.

PbKOBOACTBO 3A TOTBEHE

Tabnuuata no-gony Bv momara npvi n36opa Ha OCHOBHI HaCTPOIAKM 3a XpaHaTa, KOSTO
nckaTe Aa NpUroTeumTe.

3a6enexka: BpeMeHaTa 3a roTBeHe MNo-f0Jly Ca CamMO OPUEHTMPOBBLYHU U
Mo)Ke Aja BapMpaT B 3aBMCUMOCT OT COpTa U KOJIMYECTBOTO Ha U3MoJI3BaHUTe
KapTo¢u. Mpu Apyrvi XpaHu pasmepbT, popmaTa M MapkaTa MOdXKe a NOB/INAAT
Ha pesyntaTuTe. CneAj0BaTe/IHO MOXE i@ Ce Ha/NloXXW Aa perynvparte Manko
BpPeMeTo 3a roTBEHe.

Paskna- JonbaHnTeNHa

Konunuecreo aHe* vHdopmauua

@ ‘I‘Ipmﬁn Bpeme|Temnepatypa
(°C)

KapTtodpu v nbpxxeHn kapTopun

3ampaseHy MbpkeHN
KapTodu 300-800g| % |20-30min 180°C Aa
(10 mm x 10 mm)

[lomaluHO npuroTBeHN

mbpxeHu kaprogn | 300-800g | s |22 .27 min 180°C a [lobaseTe 1 cyneHa Mbxula
(8 x8 mm) 0/1o

3ampaseHu kapTodn | 300 - gog . o [Nlobasete 1 cyneHa nbxuua
VeIKIC g| % [22-27min| 180°C aa o

Meco v NTUuM NpoayKTU

3ampasera nbpxona | 100-500g| & | 6-10min 180°C na OGBPH%ETQSH%Q%A"*W Ha
duneta 0T NUAELLKM A i 0 06bpHeTe N Cpeaata Ha
Topan (6es kocT) | 100-500g| & |12-19min|  180°C Aa pHeTe e hek
Usino nune 10009 | & | 45min 200°C
\EEKOH/TeneLIJKM 6€eKoH 150 g = 8 min 180°C Aa O6BPH$TO$QSH%’%3AaTa Ha




K JonbaHnTeNnHa
0NINYeCTBO (mi C nHdopMaLys

®dune oT cbomra 3509 ¥ |15-17 min 140°C

Ckapvan 12 6posi | =B 4 min 170°C
3aKyckun
3aMpaseH NneLLKm ] o
et 100-600g| e | 7-15min 200°C aa
Munewwkn kpunua 3009 © |16-20min 200°C JiE]
3ampaseHu npbumumn | 1259 R ; o
cpeHe (56posy | © | 7-9min 180°C
3ampaseHu yqeHn 2009 R ; o
Kpbryera (10 6pos) © | 8-10min 200°C Aa
Muua 400g (&) 7 min 190°C
3eneHuvyum
TUKBIYKN ‘ 3009 ‘ %4 ‘ 10 min 200°C ‘ ‘
MeueHe Ha TecTeHn usgennsa
MbouHN 76poss | €3 |15-18min | 180°C K:Eg::;il/gia(pg%ﬂ:aﬁ
LLiokonaaosy TopTu 3009 & 30 min 160°C

*PasbbpkaiiTe No cpepata Ha roTBeHeTo.
CbBeTu: 3a ;a NOZ0bPKTE pesynTaTa OT FOTBEHETO, He ce kosiebaliTe Aa pasknaTiTe 2-3 MbTu
npwv roteeHe.

**MNocTaBeTe popmMaTa 3a neyeHe/cbAa 3a dypHa B KynaTa.

KoraTo v3non3BaTe cMecu, KOUTO HaByxBaT (KaTo HanpuMep 3a KeKC, KULL U MbOUHW), CbABT 3a
dypHa He TpsiGBa Aa ce MbHU Haj NONOBKHATA.

BAXHO:

* 32 pAa wusberHeTe mnoBpeAa Ha ypeAa, HMKOra He MpeBuLIaBaiiTe
MaKCUMaJIHNTE KOJINYECTBA CbCTAaBKM M TEUHOCTW, MOCOYEHU B

PBKOBOACTBOTO C MHCTPYKUUM U B peuenTvTe. XapTusiTa 3a nedyeHe e

npegHasHayeHa 3a eAHOKpaTHa ynoTpe6a.

He u3nonsealiTe neprameHTOBa XapTusi B ypeaa, a Camo TonJioycToiiumea

XapTuA 3a neyeHe. BMHarv nocTaesiiTe fJOCTAaTbYHO XPaHa, 3a Aa MoOXe

XapTUATA Aa OCTAHE Ha ALHOTO Ha OTAENIEHUETO.

+ XpaHwuTe C No-Masku pasmepun 06MKHOBEHO M3MCKBAT MasKo MO-KPaTKO BpeMe 3a
roTBeHe OT Mo-rofieMuTe. AKO He CTe CUFypHU, MOXeTe Aa OTBOpMTE KyrnaTta no
BCSIKO BpeMe, 3a a NpoBepuTe HanpeAbka Ha roTBEHETO.

+ Pa36bpkBaHETO Ha Mafky KOJMYECTBa XpaHa Mo cpejaTta Ha rOTBEHETO
nofo6psBa KpaiHVsi pesyntaT U MOXe Ja MOMOrHe 3a MpeAoTBpaTsiBaHe Ha
HepaBHOMEPHOTO CroTBsIHE.

90|



3a Aa HanpasuTe kapTopuTe MHOrO XpynKasu, onuTarTe ga fobasuTe Manko
KOINYEeCTBO O/IN0 Npeau roTBeHe 1 paskiarteTe, 3a Aa NokpueTe paBHOMEPHO.
MNpenopbuBame Bu ga nsnonssate 14 ml onvo.

JleknTe 3aKyCK1 MOXe Aa ce NPUroTBAT BbB GypHa, HO MOXe CbLLIO Aa Ce MPUroTBAT
1 Bypesa.

ONTMMaNHOTO NPeNOPBLYMNTENHO KONNYECTBO KapTopKK 3a NbpxxeHe e 700 rpama.
M3non3garite rotoBo 6yTep WAW MacieHO TecTo, 3a Aa HanpasBuTe MbAHEeHU
3aKyCky 6bP30 U IeCHO.

MocTaBeTe B ype/a TaBa 3a NeyeHe, ako UcKaTe Jia n3neyere KeKC UAn KALL, U ako
nckaTe Aa NbpXuTe JeVKaTHN UV MbAHEHV UHTpeaneHTN. MoxeTe Aa n3nonssare
Cb/l0BE 3a MeyeHe 0T CWIVKOH, HepbXAaema CToMaHa, anyMUHWA UAn rvHa.
MoxeTe CbLL0 Aa 13No/3BaTe ypeja 3a NpeTor/iaHe Ha XpaHa. 3a Ja npetoniure
XpaHa, 3ajalite TemnepaTypata Ha 160°C 3a go 10 MMHYTWU. BpemeTo 3a roTBeHe
MOXe /la Ce perynmpa B 3aBUCMMOCT OT KOJIMYECTBOTO XpaHa, 3a Aa npetoniute
HaMb/IHO XpaHaTa.

NMPUTOTBAHE HA AOMALUHW NMbPXXEHU KAPTOPU

AKO 1ckaTe Aa MPUroTBUTE JOMALLHU MbPXKeHU KapTodu, cneABaiiTe CTMKUTE NO-40NY.

o
2]

(5]

M36epeTe copTkapTodm OT NpenopbYaHMTE 3a MPUTroTBsIHE Ha MbPXeHW KapTodu.
O6enete kapToduUTe 1 I HapexeTe Ha NapyeTa C efHakBa AebennHa.

HakuncHeTe kapTodeHUTe napyeTa B Kyrna CbC CTyAeHa BoAa 3a noHe 30 MUHYTH,
oTUezeTe MM 1 rv noAcyLleTe € YUMCTa, CUIHO abcopburpalla KyxHeHcKka Kbpna.
Cnep ToBa nonuidte C KyxHeHcka xaptusi. MapueTata kaprtod Tps6ea Aa ca
HaMb/IHO M3CbXHaNV Npeaun roTBeHe.

M3cunete 1 cyneHa nbXxuua 0110 (PacTUTENHO, CTbHYOIEA0BO UV MaC/IMHOBO)
B Cyxa Kyna, cfioxeTe kapTopute oTrope 1 rv pasdbpkalite, JOKaTo ce MOKPUAT
c onuo.

M3BageTe kapTopuTe OT Kynata C MpbCTU WAW C KyXHEHCKM npubop, Taka ye
M3NULLHOTO 0/IMO Aa OCTaHe B Kynata. [ocTaBeTe napyertarta kapTod B kynara.

Benexxka:HemnscunsailiTeHaBeAHBXXHaMa3aHUTecoMonapyeTakapTopu
OT KOHTeliHepa AVPEKTHO B KynaTa, B MPOTMBEH C/ly4aii U3/INLLHOTO 05110
Lie nonagHe Ha f;/bLHOTO Ha KynarTa.

M3nbpxeTe kapTopuTe CbrNacHO UHCTPYKUMUTE B paszena ,PbKoBOACTBO 3a
roTseHe”.

YNCTBAHE

MouncTBaiiTe ypeaa ciiej Bcsika ynotpeba.

KynaTa v pewleTkaTaMmaT He3asensalo nokpuTtue. He nsnonssaiite MeTanHun
KYXHEHCKMNPpM60pumnnanabpasmeHMNovyncTBalLMMaTeprann3ano4ymcTBaHeTo
My, Tbii KaTo He3aJIeNnBaLlOTO MOKPUTME MOXE Aa ce MOoBpeAM.



© V13BajeTe Liencena oT KOHTAKTa M OCTaBETe ypeja Aa Ce ox/nagu. 3abenexka:
M3BageTe KynaTa 1 ocTaBeTe ypeAa Aa U3CTUHe No-6bP30.

@ 3abbpLueTe ¢ BNAKHA KbPNa BbHLUHATA YacT HA Ypeaa.

© MouncreTe kynaTa v peLueTkaTa C ropeLa BoAa, TeYEH rpenapart 3a MUeHe Ha
CbA0Be N HeabpasnBHa ro6a.
MoxeTe fa 13rosi3BaTe TEYHOCT 3a MOYMNCTBAHE HA Ma3HVHW, 3a A OTCTpaHUTe
0CTaHaNoTo 3aMbpCsiBaHe.

BHUMaHwme: KynaTa y pewueTkaTta moraT Aa ce MUAT B MUAJITHa MalUUHa.

CbBeT: AKO Ha /bHOTO Ha KynaTa v pelleTkaTa e 3a/1erHana MpbCoTus, Hamb/HeTe
T C ropella BoAa W Masnko TeyeH mpenapaTt 3a MueHe. OcTaBeTe kyrnaTta u
pelieTkaTa Aa ce HakuCHaT 3a okono 10 MuHyTW. MMocne n3nnakHeTe gobpe u
nogcyLueTe.

O V36bpLueTe BbTpeLLHATa YacT Ha ypeaa C ropeLla BoAa U HanoeHa Kbpra.

o MouncreTte HarpsaBalmsa eneMeHT CbC CyxXa NoYncTBallia YeTKa, 3a ia OTCTpaHuTe
BCAKAKBW XPaHUTENHW OCTaTbuUN.

@ He notanaiiTe ypeaa BbB BOAA WA Apyra TEUHOCT.

NMPUBUPAHE

@ VisknoueTe wiencena Ha ypesa OT KOHTaKTa U ro ocTagBeTe Aa Ce OXN1aau.

e yBepeTe Ce, Ye BCUYKKM HacCTn ca YnCtn n cyxu.

FAPAHUWA N CEPBN3HO OBC/TY>KBAHE

AKO Ce HyxzaeTe OT CepBU3 UM UHPOPMaLMS, KaKTO 1 ako 1maTe npobnem, Mons,
rnoceteTte GpUpMeHVs yebcaliT Uam ce CBbPXKETE C LieHTbpa 3a 06CNy)XBaHe Ha KINEHTH
BbB BallaTta gbpxaBa. MoxeTe fa HamepuTe TenepoHHUSI HOMep B JIMCTOBKAaTa 3a
MexayHapoaHaTa rapaHumsi. Ako BbB BaluaTa AbpxkaBa HiMa LieHTbp 3a 06CnyxBaHe
Ha noTpebutenunTe, ce o6bpHeETE KbM MECTHUS Tbprogew, Ha drpmMaTa.

OTCTPAHABAHE HA HEM3NMPABHOCTUA

AKO cpelLiHeTe NpobaeMu Cypesa, noceTeTe prpMeHVs yebcaliT (BuKTe KopuruaTa Ha
PBKOBOACTBOTO) 3@ CMMNCHKA C YECTO 3aaBaHN BbMPOCU U/ Ce CBBbPXKETE C LieHTbpa
3a 06CnyxBaHe Ha noTpebuTenn BbB BaluaTa Abpxasa.



NADZORNA PLOSCA
Z ZASLONOM
NA DOTIK

PRIKAZ CASA/
TEMPERATURE

ODSTRANLJIVA RESETKA

ROCAJ POSADA

POSODA
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Zrezek Riba Zelenjava Kozice Sladica

PRED PRVO UPORABO

@ Odstranite vso embalaZo in z aparata odstranite vse nalepke.
@ Predal in odstranljivi reSetki temeljito oistite z vrofo vodo, malo tekoega
detergenta in neZno gobico.

Predala in reSetki so primerni za pomivanje v pomivalnem stroju.

©® Notranjost in zunanjost dodatka ocistite z vlazno krpo. Aparat med delovanjem
proizvaja vroc zrak. Predala ne napolnite z oljem ali mastjo za cvrtje. u

PRIPRAVA PRED UPORABO

@ Aparat postavite na ravno in stabilno delovno povrsino, ki ni obcutljiva na visoke
temperature, in je ne pribliZzujte vodnim curkom.

@® Mrezo na dnu posode vstavite do konca.
© Aparata ne napolnite z oljem ali katero koli drugo tekocino.

Na aparat ne odlagajte nicesar. To prekine pretok zraka in vpliva na
rezultate cvrtja z vro¢im zrakom.

POMEMBNO: Da preprecite pregrevanje naprave, je ne postavljajte v kot ali
pod stensko omarico. Okrog naprave morate pustiti vsaj 15 cm prostora, da
lahko zrak kroZi.

UPORABA ENEGA PREDALA APARATA

Z napravo lahko skuhate 3tevilne razli¢ne recepte. Casi kuhanja glavnih jedi so podani
v razdelku «Vodnik za kuhanje». Opti¢no preberite QR kodo iz nalepke na izdelku in z
nasim Sirokim naborom receptov pripravljajte zdrave in okusne jedi.



(1]

Napajalni kabel prikljucite v elektri¢no vti¢nico.

@ Jed odlozite v predal.

(3]
(4]

(o))

pomba: Nikoli ne prekoracite najvecje koli€ine, navedene v tabeli (glejte
poglavje Vodnik za kuhanje), sicer lahko to vpliva na kakovost konénega
rezultata.

Predal vstavite nazaj v aparat.

Za zacetek kuhanja morate izbrati prednastavljeni nacin priprave jedi.

+ Za prikaz nacina priprave jedi pritisnite gumb (1)

+ Nato na zaslonu pritisnite gumb (), da izberete Zeleni nacin kuhanja
(nacini kuhanja so podrobno opisani v razdelku «Vodnik za kuhanje»).

+ Cas kuhanja lahko spremenite tako, da pritisnite gumb ( in jo prilagodite z
gumboma () in (5. Casovnik lahko nastavite med 0 in 60 minutami.

+ Temperaturo (*} nastavite z gumboma (¥) in (5 na digitalnem zaslonu.
Temperatura termostata se giblje med 70 in 200 °C.

« Pritisnite gumb 3 da zaZnete kuhati z izbranimi nastavitvami temperature in
Casa.

+ Priprava jedi se zacne. Preostali ¢as priprave jedi je prikazan na zaslonu.

stop

Opomba: med pripravljanjem hrane lahko prilagajate ¢as kuhanja in
temperaturo tako, da pritisnete .

Odvecno olje jedi se zbira v spodnjem delu posode.

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.

@ Ko zasliSite zvok casovnika, je nastavljeni c¢as priprave jedi zakljucen. Iz aparata

izvlecite posodo in jo odloZite na podlago, odporno na vrocino.

@ Preverite, ali je jed pripravljena.

[0]

Ce jed %e ni pripravljena, posodo preprosto znova vstavite v aparat in asovnik
nastavite na nekaj dodatnih minut.
Ko je jed pripravljena, izvlecite jed. Jed odstranite s prijemalkami tako, da jo
dvignete iz posode.
Pozor: Predala z mreZo ni dovoljeno obrniti na glavo.
Po pripravi jedi so posoda, mreZa in jed zelo vroci.
Pozor: Posoda se zelo segreje, zato se je med uporabo in nekaj ¢asa po
uporabi ne dotikajte. Posodo drZite samo za rocaj.

Ko je jed pripravljena, lahko z aparatom nemudoma pripravite naslednjo jed.



VODNIK ZA KUHANJE

Spodnija tabela vam je v pomoc¢ pri izbiri osnovnih nastavitev za hrano, ki jo Zelite pripraviti.

Opomba: Spodniji €asi priprave jedi so zgolj orientacijski in se lahko razlikujejo
glede na sorto in pridelek uporabljenega krompirja. Na koncni rezultat pri
drugih vrstah hrane lahko vplivajo velikost, oblika in znamka Zivil. Zato boste
morda morali as priprave jedi nekoliko prilagoditi.

o Pribl. €as |Temperatura|Pretre- Dodatne
Koli¢ina i

(min) (°C) site* informacije
Krompir in ocvrt krompiréek

Zamrznjen krompirtek |30y _gog g s | 20-30min| 180°C | da
(10 mm x 10 mm)

Doma pripravljen ocvrt

krompircek (8 x 8 mm) 300-800g| %% |22-27min 180°C da Dodajte 1 jedilno Zlico olja

Zamrznjeni

krompirjevikrhji 2008009 ¥ 22-27min|  180°C da | Dodajte 1 jedilno Zlico olja

Meso in perutnina

Zamrznjen zrezek  [100-5009| & 6-10 min 180°C da Med peko obrnite
File pistandjih prsi 100 500 & [12-19min| 180°C | da Med peko obrnite
(brez kosti)

Cel pig€anec 1000g | & 45 min 200°C

Slanina/goveja slanina| 150 g = 8 min 180°C da Med peko obrnite
Riba
Fileji lososa 3509 ¥ |15-17 min 140°C
Kozice 12 kosi 3 4 min 170°C
Prigrizki

Zamrznjeni piscandji

medaljoni 100-600g| &2 7-15min 200°C da
PiScangja krilca 3009 © |16-20min| 200°C da
Zamrz:ﬁ;keeswove (;Zkigi) - 7-9min 180°C
Zamrz:éfgé;iebulnl (1200:()0950 e | 8-10min 200°C da
Pica 400g [&] 7 min 190°C
Zelenjava
Butke ‘ 300g ‘ %4 ‘ 10 min ‘ 200°C ‘ ‘
Peka
Mafini 7kosi | €9 |15-18min| 180°C Up"rabzaap::;gjip"”de
\Cokoladne torte | 300g & 30 min 160°C




* Pretresite na polovici ¢asa kuhanja.
Nasveti: da bi izboljSali rezultat kuhanja, med kuhanjem ne oklevajte in 2-3 krat pretresite.

**y posodo vstavite pekac za pecivo/posodo za peko.

Pri uporabi me3anic, ki vzhajajo (na primer za kola¢, pito ali mafine) pazite, da posode za peko ne
napolnite ¢ez polovico.

POMEMBNO:

* Da ne bi poSkodovali naprave, nikoli ne prekoracite najveéjih dovoljenih
koli€in sestavin in tekocin, ki so navedene v navodilih za uporabo in
receptih. Papir za peko je zasnovan za enkratno uporabo.

* V napravi uporabljajte le toplotno odporen papir za peko. Poskrbite, da
boste v cvrtnik vedno dali toliko hrane, da bo ta ostala na dnu predala.

+ Manja Zivila obi¢ajno zahtevajo nekoliko krajsi ¢as kuhanja kot vegja Zivila. Ce niste
prepricani, kako napreduje peka, lahko posodo kadar koli odprete in preverite.

- Ce pretresete manjsa Zivila na polovici ¢asa kuhanja, izbolj$ate konéni rezultat in
preprecite neenakomerno kuhanje.

+ Za Se bolj hrustljav krompir pred peko dodajte manjSo koli¢ino olja in krompir
pretresite, da se olje enakomerno razporedi. Priporocena koli¢ina olja je 14 ml.

+ Prigrizke, ki jih lahko pripravite v pecici, lahko pripravite tudi v napravi.

+ Optimalna priporocena koli¢ina za pripravo krompircka je 700 gramov.

« S pripravljenim listnatim in krhkim pecivom hitro in preprosto pripravite polne
prigrizke.

« Ce zelite speci torto ali slano pito ali Ee 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.

+ Znapravo lahko tudi pogrejete hrano. Za pogrevanje hrane temperaturo nastavite
na 160 °C in grejte najvec 10 minut. Cas pecenja lahko prilagodite glede na koli¢ino
hrane, da se hrana v celoti pogreje.

PRIPRAVA DOMACEGA KROMPIRCKA

Za pripravo domacega krompircka sledite spodnjim navodilom.
@ Izberite sorto krompirja, priporoceno za pripravo krompircka. Krompir olupite in
ga nareZite na enakomerno debele kose.

@ Narezan krompircek dajte v skledo z mrzlo vodo in ga pustite, da se vsaj 30 minut
namaka, nato ga odcedite in posusite s Cisto, vpojno kuhinjsko krpo. Nato ga
popivnajte s kuhinjsko brisaco. Krompir¢ek morate temeljito posusiti pred cvrtjem.

©® V suho posodo vlijte 1 Zlico olja (rastlinskega, soncni¢tnega ali olivnega), vanjo
poloZite krompircek in ga me3ajte, dokler se ne premaze z oljem.



@ Krompirtek odstranite iz posode s prsti ali kuhinjskimi pripomocki, tako da
odvecno olje ostane v posodi. Krompircek poloZite v skledo.

Opomba: posode z mastnim krompirckom ne nagnite naenkrat v skledo,
sicer se bo vanjo zlilo odvecno olje.

@ Krompircek ocvrite v skladu z navodili v razdelku Vodnik za kuhanje.

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 polakajte, da se dodatek ohladi. Opomba: Odstranite
posodo, da se naprava hitreje ohladi.

® Zunanjost dodatka otistite z vlazno krpo.

© Posodo in mrezo otistite z vroto vodo, malo tekofega detergenta in nezno
gobico.
Preostalo umazanijo lahko odstranite s tekocino za razmascevanje.

Opozorilo: predala in mreZa sta primerni za pomivanje v pomivalnem stroju. m

Namig: Ce se je na dnu posode in mreZe nabrala umazanija, ju napolnite z
vroco vodo in nekaj tekocega detergenta. Posodo in mreZo namakajte priblizno

10 minut. Nato sperite Cisto in posusite.
@ Notranjost naprave obriite z vro¢o vodo in vlazno krpo.

© Grelni element oéistite s suho krtaco za iS¢enje, da odstranite ostanke hrane.

@ Naprave ne potopite v vodo ali katero koli drugo teko¢ino.

SHRANJEVANJE

@ Izkljucite napravo iz napajanja in pocakaijte, da se ohladi.

@ Poskrbite, da so vsi deli €isti in suhi.



GARANCIJA IN SERVIS

Ce potrebuijete servis ali informacije ali imate kakrsno koli teZavo, obis¢ite spletno mesto
blagovne znamke na naslovu ali stopite v stik s centrom za pomoc strankam blagovne
znamke v svoji drzavi. Telefonsko Stevilko najdete v zloZenki za mednarodno garancijo.
Ce v vasi drzavi ni centra za pomo¢ strankam, se obrnite na lokalnega prodajalca
blagovne znamke.

ODPRAVLJANJE TEZAV

Ce naletite na teZave z napravo blagovne znamke, obiscite 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.



CZASU/
TEMPERATURY

WYJMOWANA KRATKA

UCHWYT SZUFLADY

POJEMNIK



AUTOMATYCZNE TRYBY GOTOWANIA
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PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

@ Usun wszystkie materiaty opakowaniowe i wszystkie naklejki z urzadzenia.

@ Doktadnie umyj szuflade z wyjmowanymi kratkami w gorgcej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu za pomoca miekkiej gabki.

Szuflady i kratki mozna my¢ w zmywarce.

© Przetrzyj wnetrze i zewnetrzng strone urzadzenia wilgotng szmatka. Urzadzenie
dziata, wytwarzajac gorgce powietrze. Nie napetniaj szuflady olejem ani tluszczem
do smazenia.

PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

@ Ustaw urzadzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na wysoka temperature
powierzchni roboczej z dala od rozpryskujacej sie wody.

@ Wiz kratke znajdujacag sie na spodzie pojemnika do momentu, gdy zacznie
stawiac opor.

© Nie napetniaj szuflady olejem ani innym ptynem.
Nie ktadZ niczego na wierzchu urzadzenia. Zakiéca 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.



KORZYSTANIE TYLKO Z JEDNE) SZUFLADY URZADZENIA

Urzadzenie umozliwia przyrzadzanie wielu réznych potraw. Czas gotowania
gtéwnych potraw podano w rozdziale ,Przewodnik po gotowaniu”. Zeskanuj kod QR
z naklejki na urzadzeniu, aby uzyskac¢ dostep do szerokiej gamy przepiséw na zdrowe
i chrupigce potrawy.

@ Podtacz przewdd zasilajgcy do gniazda elektrycznego.

@ Umiesc potrawe w szufladzie.

Uwaga: nie wolno przekracza¢ maksymalnych wartosci podanych w tabeli
(patrz czes¢ ,,Przewodnik po gotowaniu”), poniewaz moze to mie¢ wpltyw
na jakosS¢ potrawy.

© Wsun szuflade z powrotem do urzadzenia.
@ Aby rozpoczad, wybierz odpowiedni tryb gotowania.
+ Nacisnij przycisk (1), aby wyswietli¢ tryb gotowania.
+ Nacis$nij przycisk (i) na ekranie, aby wybra¢ tryb gotowania (tryby sa
szczegdtowo opisane w sekcji ,Przewodnik po gotowaniu”).
+ (Czas gotowania mozna zmieni¢, naciskajgc (%I a nastepnie za pomoca
przyciskéw (¥) i (5. Minutnik mozna ustawi¢ w zakresie 0-60 minut.
+ Ustaw temperature za B pomoca przyciskéw (+) i (5) na ekranie cyfrowym.
Termostat mozna ustawi¢ w zakresie 70-200°C.
+ Naciénij przycisk .o aby rozpocza¢ gotowanie z wybranymi ustawieniami
temperatury i czasu.
* Rozpocznie sie gotowanie. Pozostaty czas gotowania zostanie wyswietlony na
ekranie.

Uwaga: podczas gotowania mozna zmieniac czas i temperature za pomocg
przyciskow ().

© Nadmiar oleju z potrawy zbierany jest na dnie pojemnika.

@ Niektdre potrawy wymagaja potrzgsania w potowie czasu gotowania, aby uzyskac
optymalne rezultaty (patrz cze$¢, Przewodnik gotowania”). Aby potrzasna¢ jedzeniem,
wyciggnij pojemnik z urzadzenia za uchwyt i potrzasnij nim. Nastepnie wsun
pojemnik z powrotem do urzadzenia, a gotowanie rozpocznie sie automatycznie.

@ Gdy ustyszysz dzwiek minutnika, oznacza to, ze ustawiony czas gotowania dobiegt
korca. Wyciagnij pojemnik z urzadzenia i umie$¢ go na powierzchni odpornej na
wysoka temperature.

© Sprawdz, czy potrawa jest gotowa.

Jesli potrawa nie jest jeszcze gotowe, po prostu wsun pojemnik z powrotem do
urzadzenia i ustaw minutnik na kilka dodatkowych minut.



© Po ugotowaniu jedzenia wyjmij pojemnik. Do wyjecia potrawy z pojemnika uzyj
szczypiec.

Uwaga: szuflady z kratka nie wolno odwraca¢ do géry nogami.
Po ugotowaniu potrawy pojemnik, kratka i jedzenie sg bardzo gorace.
Uwaga: nie wolno dotyka¢ pojemnika w trakcie pracy urzadzenia i nalezy

odczekac chwile po jego uzyciu, poniewaz naczynie nagrzewa sie do bardzo
wysokiej temperatury. Pojemnik nalezy trzymac wytgcznie za uchwyt.

@ Gdy porcja jedzenia jest gotowa, urzgdzenie jest natychmiast gotowe do przygotowania
kolejnej porgji.

PRZEWODNIK GOTOWANIA

Ponizsza tabela pomaga wybra¢ podstawowe ustawienia dla przygotowywanej
potrawy.

Uwaga: Ponizsze czasy gotowania sg jedynie wskazéwkami i moga sie réznic
w zaleznosci od odmiany i partii uzytych ziemniakéw. W przypadku innych
produktow ich wielko$¢, ksztatt i marka moga mie¢ wptyw na rezultaty. Dlatego
moze by¢ konieczne lekkie dostosowanie czasu gotowania.

‘ _— ‘ @ Przyblizony ‘Temperatura Potrz- Dodatkowe

czas (min) (°C) 3snij* informacje
Ziemniaki i frytki

Mrozone frytki 300-800g %% [20-30min| 180°C tak

(10 mm x 10 mm)
Domowe frytki . o A .
(8x8mrrry1) 300-800g| % |22-27min 180°C tak Dodaj 1 tyzke oleju
Mrozone todeczki : . o - X
demmiacane 20078000 #2227 min| 180°C | tak Dodaj 1 fyzke oleju
Mieso i dréb
Mrozonystek  [100-500g @ | 6-10min | 180°C | tak Prze;”;t"()‘wv;;irskc‘e
Filety z piersi s . o Przewrd¢ w trakcie
kurczaka (bez kosci) 100-500g, ¢ |12-19min 180°C tak gotowania
Caly kurczak 10009 | & 45 min 200°C
Boczek / boczek . o Przewrd¢ w trakcie
wolowy, 1509 = 8 min 180°C tak gotowania
Ryby
Filet z fososia 350 g ¥ |15-17 min| 140°C
Krewetki 12 kawat.| =B 4 min 170°C




‘ Tlogé ‘ @ ‘Przybllzon Temperatura| Potrz- Dodatkowe

czas (m (°C) 3snij* informacje
Przekaski
Mrozone nuggetsy z i . ) o
kurczaka 100-6009] e 7-15min 200°C tak
Skrzydetka z kurczaka | 300 g © |16-20min| 200°C tak
Mrozone paluszki 125¢g . o
serowe (5 kawat.) © 7 -9 min 180°C
Mrozone krazki 200¢g . o
cebulowe (10kawat)| & 8-10min 200°C tak
Pizza 400g (&) 7 min 190°C
Warzywa
Cukinia ‘ 300 g ‘ %4 ‘ 10 min ‘ 200°C ‘ ‘
Wypieki
. ) o Uzy¢ formy/naczynia do
Muffiny 7kawat. | © | 15-18 min 180°C pieczenia**
Ciastka ; o
o 300g | © | 30min 160°C

* Wstrzasna¢ w potowie gotowania.
Wskazéwki: aby poprawi¢ efekt gotowania, nie wahaj sie wstrzasna¢ 2-3 razy podczas
gotowania.

** Umiesci¢ forme/naczynie z ciastem w misie.

W przypadku stosowania mieszanek wyrastajgcych (np. na ciasta, chatki czy babeczki) naczynie do
pieczenia nie powinno by¢ napetnione wigcej niz do potowy.

WAZNE!

* Aby nie uszkodzi¢ urzadzenia, nie nalezy przekracza¢ maksymalnych ilosci
sktadnikow i ptynéw okreslonych w instrukcji obstugi i w przepisach. Papier
do pieczenia jest przeznaczony do jednorazowego uzytku.

* Nie uzywa¢ w urzadzeniu papieru per aminowe?o, tylko odpornego na
ciepto papieru do pieczenia. Zawsze wktadac na tyle duzg ilos¢ produktéw,
aby papier pozostat na dnie szuflady.

+ Mniejsze potrawy zazwyczaj wymagaja nieco krétszego czasu gotowania niz
potrawy o wiekszych rozmiarach. W razie watpliwosci mozna w kazdej chwili w
trakcie gotowania otworzy¢ mise, by to sprawdzic.

+ Wstrzasanie mniejszych potraw w trakcie gotowania poprawia rezultat koricowy i
moze zapobiec nieréwnomiernemu ugotowaniu.

+ Aby ziemniaki byty chrupigce, dodaj troche oleju przed gotowaniem i wstrzasnij
naczyniem. Zalecamy 14 ml oleju.



* W urzadzeniu mozesz przygotowywac wszystkie dania i przekaski, ktére da sie
upiec w piekarniku.

+ Zalecana ilos¢ frytek: 700 gramow.

+ Uzyj gotowego ciasta francuskiego i kruchego, aby szybko i tatwo przygotowaé
przekaski z nadzieniem.

« Jedli chcesz upiec ciasto lub quiche lub usmazy¢ delikatne lub nadziewane
przysmaki, umie$¢ naczynie piekarnicze w pojemniku urzadzenia. Mozesz uzy¢
przeznaczonego do piekarnika naczynia z krzemu, stali nierdzewnej, aluminium,
terakoty.

+ Urzadzenia mozna réwniez uzywa¢ do podgrzewania potraw. Aby podgrzaé
potrawe, ustaw temperature na 160°C i podgrzewaj przez maksymalnie 10 minut.
Czas gotowania mozna zmieni¢ w zaleznosci od wielkosci porcji, aby w petni
odgrzac jedzenie.

DOMOWE FRYTKI

Aby przygotowac domowe frytki, wykonaj ponizsze kroki.

@ Wybierz gatunek ziemniakéw zalecany do frytek. Obierz ziemniaki i pokréj je na
kawatki o réwnej grubosci.

@ Umiesc pokrojone kawatki ziemniakéw w pojemniku z zimng wodg na co najmniej
30 minut. Odsacz i osusz czystym, chtonnym recznikiem papierowym. Nastepnie
poklep papierowym recznikiem kuchennym. Przed usmazeniem kawatki
ziemniakéw nalezy doktadnie osuszy¢.

© Wlej tyzke oleju (roslinnego, stonecznikowego lub oliwy) do suchego pojemnika,
wsyp na to kawatki ziemniakéw i mieszaj do momentu, az pokryja sie ttuszczem.

@ Wyjmij frytki z pojemnika palcami lub za pomocg przyboréw kuchennych w taki
sposéb, aby nadmiar oleju pozostat w pojemniku. Umies¢ frytki w pojemniku do
gotowania.

Uwaga: nie nalezy przektadaé¢ namoczonych w oleju frytek z pojemnika
z olejem bezposrednio do pojemnika, poniewaz nadmiar oleju splynie na
jego dno.

@ Usmaz frytki zgodnie z instrukcjami podanymi w czesci ,Przewodnik po
gotowaniu”.

CZYSZCZENIE

Urzadzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

Pojemnik i kratka sg pokryte powloka zapobiegajacg przywieraniu. Do
czyszczenia nie nalezy uzywa¢ metalowych przyboréw kuchennych ani
$ciernych srodkéw czyszczacych, poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie
powtoki zapobiegajacej przywieraniu.



@ Wyjmij wtyczke przewodu zasilajgcego z gniazdka elektrycznego i poczekaj, az
urzadzenie ostygnie. Uwaga: nalezy wyja¢ pojemnik, aby urzadzenie szybciej
ostygto.

® Wyczys¢ obudowe urzadzenia wilgotng $ciereczka.

© Umyj pojemnik i kratke za pomocg delikatnej gabki w goracej wodzie z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn. W celu usuniecia resztek zanieczyszczerh mozna uzy¢
ptynu odttuszczajgcego.

Ostrzezenie: pojemnik i kratke mozna my¢ w zmywarce.

Wskazéwka: Jesli w pojemniku pozostajg zanieczyszczenia, napetnij pojemnik
gorgcg wodg z dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Pozostaw na okoto 10 minut.
Nastepnie sptucz czysta wodg i pozostaw do wysuszenia.

O Przetrzyj wnetrze urzadzenia goracg woda i wilgotng szmatka.
O Wyczysé element grzejny suchg szczotka, aby usungé resztki zywnosci.

0 Nie zanurzaj urzadzenia w wodzie lub innych ptynach.

PRZECHOWYWANIE

© Wyjmijwtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego i pozostaw je do ostygniecia.

@ Sprawdz, czy wszystkie czesci s czyste i suche.

GWARANC]JA I SERWIS

Jedli urzadzenie wymaga serwisowania, potrzebujesz dodatkowych informacji lub
masz inny problem z urzagdzeniem, odwiedZ naszg stroneg internetowg lub skontaktuj
sie z krajowym Centrum Obstugi Klienta. Numer telefonu znajduje sie w broszurze
gwarancyjnej. Jesli w Twoim kraju nie ma Centrum Obstugi Klienta, skontaktuj sie z
lokalnym dealerem marki.

ROZWIAZYWANIE EWENTUALNYCH PROBLEMOW

W przypadku probleméw z urzadzeniem odwiedz strone internetowg marki (patrz
strona tytutowa tej instrukcji), aby zapoznac sie z listg czesto zadawanych pytan, lub
skontaktuj sie z Centrum Obstugi Klienta w swoim kraju.
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Hranolky KuFeci nugety  Pecené kure Slanina Pizza
© ¥ P =B
éf =V

Steak Ryby Zelenina Krevety Dezerty

PRED PRVNiM POUZITIM

@ Odstranite veskery obalovy materidl a z pfistroje vSechny nalepky.
@ Ddkladné umyjte kos a vyjimatelné mfizky horkou vodou, mycim prostfedkem
a neabrazivni houbou.

KoSe a mfizky Ize myt v mycce.

@ Otrete vnitini i vnéjsi povrch spotrebice vihkym hadfikem. PFistroj pfi pouZzivani
vyuziva horky vzduch. Neplrite koS olejem ani tukem na smazeni.

PRIPRAVA K POUZITI

@ Spotrebi¢ umistéte na rovny, stabilni, tepelné odolny pracovni povrch, kde
nehrozi postfikani vodou. m

@ Zasurite mfizku na dno nadoby az k zarazce.
© Neplrite koS olejem ani jinou tekutinou.

Na spotfebi¢ nic nepokladejte. Narusilo by to proudéni vzduchu a ovlivnilo
vysledek horkovzdu$ného fritovani.

DULEZITE: Neumistujte spotFebi¢ do rohu, ke zdi ani ke skFini, aby nedoslo
k jeho prehrati. Kolem spotrebice byste méli nechat mezeru nejméné 15 cm,
aby kolem ného mohl vzduch volné proudit.

POUZITI POUZE JEDNOHO KOSE SPOTREBICE

Pristroj zvladne pfipravu velkého mnoZzstvi receptd. Doba vareni hlavnich jidel je
uvedena v &asti ,Privodce varenim”. Vyzkousejte Sirokou $kélu receptd a vychutnejte
si zdravé a kfupavé pokrmy, to vSe diky QR kédu na nalepce produktu.



@ Zapojte napajeci kabel do elektrické zasuvky.
@ Vlozte pokrm do kose.

Poznamka: Nikdy neprekracujte maximalni mnoZstvi uvedené v tabulce
(viz &ast ,Pruvodce vaFenim"”), protoZze by to mohlo ovlivnit kvalitu
kone&ného vysledku.

© Zasunte kos$ zpét do pfistroje.
@ Chcete-li zacit varit, musite vybrat pfednastaveny rezim vareni.
« Stisknutim tlacitka () zobrazite rezim vareni.
+ Poté stisknéte tlacitko ) na obrazovce a vyberte poZadovany rezim vareni
(tyto reZimy jsou podrobné popsany v sekci ,Priivodce varenim®).
« Dobu vareni mUlzZete zménit stisknutim tlacitka ¢4 a poté nastavit pomoci
tlagitek (+) a (©) Casovat Ize nastavit na 0 az 60 minut.
+ Teplotu nastavte na digitalni (§ obrazovce pomoci tlagitek (+) a (). Termostat
Ize nastavit na teplotu od 40 do 200 °C.
+ Stisknutim tlacitka 2‘,,‘ zahajite vareni se zvolenym nastavenim teploty a ¢asu.
+ Zahaji se priprava pokrmu. Na obrazovce se zobrazi zbyvajici ¢as.

Poznamka: Béhem pfipravy pokrmu muZete upravit dobu vaFeni
a teplotu stisknutim tlacitka (¥j.
© Prebytecny olej z potravin se shromazduje ve spodni ¢asti nadoby.
@ Aby bylo dosazeno nejlepsiho vysledku, je potfeba nékteré pokrmy béhem pripravy
protiepat (viz ¢ast ,Privodce varenim”). Chcete-li pokrm protfepat, vytdhnéte
nadobu za rukojet ze spottebice a protrepejte jeji obsah. Poté zasurite nddobu zpét
do spottebice a priprava pokrmu bude automaticky pokracovat. m
@ KdyzZ se ozve Casoval, znamena to, Ze nastavend doba pfipravy uplynula. Vyjméte
nadobu z pfistroje a poloZte ji na Zaruvzdorny povrch.
© Zkontrolujte, zda je pokrm pfipraveny.
Pokud pokrm jesté neni hotovy, jednoduSe nddobu znovu umistéte do spotfebice
a nastavte Casovac jesté na nékolik minut.
© Jakmile je jidlo uvaFené, vyjméte nadobu ze spotfebice. Chcete-li pokrm vyjmout
z nadoby, vyjméte jej pomoci kuchyriskych klesti.

Upozornéni: Ko$ by nikdy nemél byt otoen vzhiru nohama, pokud je
uvnitf mfizka.
Po ukonceni pFipravy pokrmu jsou nadoba, mfizka a pokrm velmi horké.
Upozornéni: BEhem pouZivani a po urcitou dobu po pouZiti se nedotykejte
nadoby. Je velmi horka. Nadobu drZte pouze za rukojet.
@ Kdyz je jedna porce jidla pFipravena, spotfebic je moZné okamZité pouZit k pripravé dalsi
porce.



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 odriidy 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.

. ibl. o | Protre- o
‘Mnozstw : 35| Teplota (°C) ggﬁ}s Dal3i informace

Brambory a hranolky

Mrazene hranolky 1300.800 g s 20-30min| 180°C ano

(10 mm x 10 mm)
Doméci hranolky  |300 - 800 . o s
(8x8mm) 9 ¥ 22-27min 180°C ano Pridejte 1 IZici oleje
Zmrazenlf”zrka;lmborové 300-8009 % [22-27min| 180°C ano Pridejte 1 IZici oleje
Maso a dribez
MrazZeny steak ~ [100-5009| & 6-10 min 180°C ano Vprostted vareni otocte
KuFeci prsni Fizky - & ~ f o M ani At
(bez kosti) 100-500g, ¢ |12-19min 180°C ano Vprostted vareni otocte
Kure (celé) 1000 g & 45 min 200°C
Slanina / hovézi slanina| 150 g (= 8 min 180°C ano Vprostfed vareni otocte
Ryby
Filet z lososa 3509 ¥ |15-17 min 140°C
Krevety 12kust | B 4 min 170°C

Mala obcerstveni

MrazZené kureci nugety|100-600g| e | 7-15min 200°C ano
Kureci kridélka 3009 e |16-20min 200°C ano
L 1259 )
M k 7-9 180°C
razené syrové tycinky (5 kusd) = min
MraZené cibulové 2009 ; o
krouzky (10 kusdi) = 8-10 min 200°C ano
Pizza 400g @ 7 min 190°C
Zelenina
Cukety ‘ 300 g ‘ 0 ‘ 10 min ‘ 200°C ‘ ‘
Peceni
Muffiny 7kust | €9 | 15-18min| 180°C PouZijte plech na peceni/
zapékaci misu**
Cokolddové dorty | 300g | & | 30min 160°C




*V poloviné vareni promichejte.
Tipy: pro zlepSeni vysledku vaFfeni nevahejte pfi vareni 2-3krat protrepat.
** Dejte formu na dort/zapékaci misu do nadoby.

PFi pouZiti smési, které kynou (napfiklad na dort nebo na muffiny), by se zapékaci misa neméla
plnit vice nez do poloviny.

DULEZITE:

* Aby nedoSlo k poSkozeni spotfebice, nikdy neprekracujte maximalni
mnoZstvi ingredienci a tekutin uvedené v navodu k pouZiti a v receptech.
Pecici papir je urcen k jednorazovému pouziti.

* V pFistroji pouZivejte pouze tepelné odolny pecici papir. Ujistéte se, Ze vzdy
pripravujete dostatek jidla, abyste jej udrZeli na dné kose.

+ Mensi pokrmy obvykle vyZaduji o néco kratsi dobu vareni nez vétsi pokrmy. Pokud
si nejste jisti, mdzete misu béhem pfipravy kdykoli otevfit a zkontrolovat.

* Promichdnim mensiho mnoZstvi ingredienci v poloviné doby vareni zlepSite
konecny vysledek a mlzete zabranit nerovhomérnému uvareni.

+ Chcete-li, aby byly brambory poradné kfupavé, zkuste pred pecenim pridat malé
mnoZstvi oleje a protfepat je, aby byly rovhomérné pokryty. Doporucujeme 14 ml oleje.

+ V pfistroji Ize vafrit také polotovary, které Ize péct v troubé.

+ Optimalni doporuc¢ené mnoZstvi pro pfipravu hranolkd je 700 gramd.

+ K rychlé a snadné pripravé plnéného peciva pouzijte predpripravené listové ci
krehké tésto.

+ Chcete-li péct dort nebo quiche nebo chcete-li smaZzit kfehké ¢i plnéné pokrmy,
vloZte do nadoby pfistroje zapékaci misu. MUZete pouZit zapékaci misu ze silikonu,
nerezové oceli, hliniku nebo terakoty.

+ Pristroj mlZete pouzit také k ohfevu potravin. Chcete-li ohFat potraviny, nastavte
teplotu na 160 °C a varte az 10 minut. Dobu vareni Ize upravit v zavislosti na
mnozstvi jidla, aby se pIné ohFalo.

PRIPRAVA DOMACICH HRANOLEK

Chcete-li si pripravit domaci hranolky, postupujte podle niZe uvedeného postupu.

@ Vyberte si odrdu brambor doporu¢enou k pfipravé hranolkd. Oloupejte
brambory a nakrajejte je na stejné silné hranolky.

@ Bramborové hranolky namocte alespofi na 30 minut do nadoby se studenou
vodou, nechte je okapat a osuste je Cistou, vysoce savou utérkou. Poté je dosuste
papirovym ubrouskem. Pfed pfipravou musi byt hranolky zcela suché.

© Nalijte do suché misy 1 IZici oleje (rostlinného, sluneénicového nebo olivového),
navrch poloZte hranolky a michejte je, dokud nebudou pokryté olejem.

@ Prsty nebo kuchyfiskym nacinim vyjméte hranolky z misy, aby prebyteZny olej
zGstal v mise. VloZte hranolky do nadoby.

Poznamka: Misu s hranolkami pokrytymi olejem nevyklapéjte najednou
pfimo do nadoby, jinak by na jejim dné zistal pFebytecny olej.

© Smazte hranolky podle pokyn( uvedenych v &sti Priivodce vafenim.



CISTENI

Po kazdém poufZiti spotrebi¢ vycistéte.

Nadoba a mfizka maji nepfilnavy povrch. K ciSténi nepouZivejte kovové
kuchyriské nacini nebo abrazivni Cistici prostfedky, jelikoZz by mohlo dojit
k poSkozeni nepfilnavého povrchu.

@ Vypojte zastrcku ze sitové zasuvky a nechte pfistroj vychladnout. Poznamka: Po
vyjmuti nddoby pfistroj rychleji vychladne.

@ Otrete vnéjsi povrch spotrebice vihkym hadfikem.
© Umyjte misu a mfizku horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni houbou.
K odstranéni zbyvajicich necistot miZete pouZit odmastovaci prostiedek.

Varovani: Nadobu a mfizku Ize myt v myéce nadobi.

Tip: Pokud se na dné nadoby a mrizky prichyti necistoty, naplrite je horkou vodou
a trochou myciho prostfedku. Nechte nddobu a mfizku odmocit priblizné 10 minut.
Poté je oplachnéte a vysuste.

O Vnitiek pfistroje otfete horkou vodou a vihkym hadFikem.
O Topné téleso otistéte suchym €isticim kartackem a odstrarite vekeré zbytky jidla.

@ Neponofujte spotfebi¢ do vody ani do jiné kapaliny.

SKLADOVANI

© Odpojte spotFebit ze sité a nechejte jej vychladnout.

@ Zkontrolujte, zda jsou viechny dily &isté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Pokud potFebujete servis, informace nebo pokud dojde k potizim, navstivte webové
stranky spolecnosti nebo se obratte na stfedisko péce o zdkazniky spolecnosti ve vasi
zemi. Telefonni ¢islo naleznete na zaru¢nim listu s celosvétovou platnosti. Pokud se ve
vasi zemi stfedisko péce o zakazniky nenachdézi, obratte se na mistniho prodejce.

RESENI PROBLEMU

Pokud se setkate s problémy s pfistrojem, navstivte webovou stranku spole¢nosti (viz
obalka tohoto ndvodu k pou?iti), kde naleznete seznam nejcastéjsich dotazl, nebo se
obratte na stfedisko péce o zakazniky ve své zemi.
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REZIMY AUTOMATICKEHO VARENIA
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Hranolceky Kuracie nugetky Pecené kura Slanina Pizza
© ¥ P D
éf =V

Steak Ryba Zelenina Krevety Dezert

PRED PRVYM POUZITIM

@ Odstrante vietok obalovy material a vSetky nalepky zo spotrebica.

@ Dokladne vycistite odnimatelné mriezky zasuviek pomocou hortcej vody,
prostriedku na umyvanie riadu a jemnej Spongie.

Zasuvky a mriezky st vhodné do umyvacky riadu.

©® Vnutornd a vonkajSiu stranu spotrebica utrite vlhkou handri¢kou. Spotrebic
funguje prostrednictvom vytvérania hordceho vzduchu. Do zadsuvky neddvajte
olej ani tuk na vyprazanie.

PRIPRAVA NA POUZITIE

@ Umiestnite spotrebi¢ na rovny, stabilny pracovny povrch odolny voci teplu mimo
dosahu striekajucej vody.

@ Mriezku vloZte do spodnej ¢asti misky az na doraz.
© Do zasuvky nepridavajte olej ani ziadnu inu 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 asponi 15 cm medzeru.

POUZIVANIE LEN JEDNEJ ZASUVKY SPOTREBICA

Spotrebit dokaZe varit velké mnoZstvo receptov. Casy varenia hlavnych potravin st
uvedené v asti ,Sprievodca varenim” Vychutnajte si zdravé a chrumkavé jedld vdaka
Sirokej Skéle receptov, ku ktorym sa dostanete naskenovanim QR kédu na nalepke

tovaru.
[114]



@ Pripojte napajaci kabel k elektrickej zasuvke.
@ Vlozte jedlo do zasuvky.

Poznamka: Nikdy neprekracujte maximalne mnoZstvo uvedené v tabulke
(pozrite si cast ,Sprievodca varenim”), pretoZze by to mohlo ovplyvnit
kvalitu konecného vysledku.

© Zasunte zasuvku do spotrebica.

@O Ak chcete zacat varit, musite vybrat predvoleny reZim varenia.

+ Stlacenim tlacidla () zobrazte rezim varenia.

+ Potom stlacenim tlacidla (1) na obrazovke vyberte poZadovany rezim varenia
(tieto reZimy su podrobne popisané v casti ,Sprievodca varenim®).

« Casvarenia mézete zmenit'stlatenim tla¢idla (%} a upravovat pomocou tlacidiel
(¥ a (. Casovat mozno nastavit' na 0 az 60 mint.

+ Upravte teplotu €} pomocou tlatidiel (+) a (©) na digitalnej obrazovke.
Termostat mozno nastavit' na hodnotu 40 - 200 °C.

+ Stlacenim tlacidla j; spustite varenie s vybranymi nastaveniami teploty a ¢asu.

+ Spusti sa varenie. Zostavajuci ¢as varenia sa zobrazuje na obrazovke.

Pozndmka: Pocas varenia moZete zmenit' €as a teplotu varenia stlacenim
tlacidla %).

Prebytotna mastnota z jedla sa zachytéva v spodnej ¢asti misky.

@0

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 spotrebita za rukovat a zatraste fiou.
Potom zasurite misku spat' do spotrebica a varenie sa automaticky obnovi.
@ Ked zaznie zvuk Casovaca, nastaveny Cas varenia sa skoncil. Vytiahnite misku zo
spotrebica a poloZte ju na povrch odolny voci teplu. m
@ Skontrolujte, Ci je jedlo hotové.
Ak jedlo eSte nie je hotové, jednoducho zasurite misku spat do spotrebica a
nastavte ¢asovac na dalSich par minut.
© Kedje jedlo uvarené, vyberte misku. Jedlo vyberte z misky pomocou kuchynskych
kliesti.
Upozornenie: Zasuvku nikdy neotacajte hore dnom spolu s mriezkou.
Po vareni st miska, mrieZka a jedlo velmi horuce.
Upozornenie: Pocas pouZivania a po pouZiti sa nedotykajte misky, pretoZe
je velmi horuca. Misku drzte len za rukovat.

@ Ked je jedna davka jedla hotova, spotrebic je okamZite pripraveny na pripravu dalSej
davky.



POKYNY NA PRIPRAVU POKRMOV

Tabulka nizsie vdm pomoZze vybrat'zakladné nastavenia pre jedlo, ktoré chcete pripravit.

Poznamka: Casy varenia nizSie su len orientaéné a mozu sa lisit v zavislosti od
druhu a mnoZstva pouzitych zemiakov. Pri inych jedlach moze vysledky ovplyvnit’
velkost; tvar a znacka. Preto moZno bude potrebné mierne upravit €as varenia.

Dal3ie informécie

Zemiaky a hranolky
Mrazené ranolceky 1309 goog 38 |20-30min| 180°C | 4no
(10 mm x 10 mm)
Doméce hranoléeky |309_gog g+ | 22-27min| 180°C | ano | noalteTpolieviovdlyzicu
(8 x8 mm) oleja
Mrazené americké 1300 g0 g & |22-27min| 180°C | ano | ndate ! polievkod lyzicu
zemiaky oleja
Maso a hydina
Mrazeny steak  [100-5009, & 6-10 min 180°C ano V polovici varenia otocte
Filety z kuracich prs R & R i o 2 ici ; ¥
{bez kosti) 100-5009| @& [12-19min 180°C ano V polovici varenia otocte
Celé kura 1000g | & 45 min 200°C
Slar;]ig\%zlzairr:i;a z 150g = 8 min 180°C ano |V polovici varenia ototte
Ryba
Filet z lososa 3509 ¥ |15-17 min 140°C
Krevety 12kasky | =B 4 min 170°C
Chutovky m
Mrazené kuracie . o .
nugetky 100-600g e 7-15min 200°C ano
Kuracie kridelka 3009 © |16-20min 200°C ano
Mrazené kuracie 1259 )
- 7-9 180°C
tycinky (5 kusky) & min
Mrazené cibulové 2009 h o .
krazky (10 kiisky) = 8-10 min 200°C ano
Pizza 400g (] 7 min 190°C
Zelenina
Cukety ‘ 300g ‘ %4 ‘ 10 min ‘ 200°C ‘ ‘
Pecenie (kolace)
Muffiny 7kisky | € |15-18min| 180°C Pouzite plech na petenie/
zapekaciu misku**
Cokoladové kolage| 300 30 min 160°C
\Cokoladové kol g | &




*V polovicu pripravy premiesajte.
Tipy: Ak chcete zlep3it'vysledok varenia, nevahajte pri vareni 2-3 krat potriast.
**VloZte plech na pecenie/zapekaciu misku do nadoby.

Ak pouZzivate zmes, ktora nakysne (napr. pri kola€och, quiche alebo muffinoch), zapekacia miska by
mala byt naplnend najviac do polovice.

DOLEZITE:

* Ak sa _ chcete vyhnut poSkodeniu spotrebica, nikdy neprekracujte
maximalne mnoZstvo prisad a tekutin uréenych v navode na obsluhu a v
receptoch. Papier na pecenie je ur€eny na jednorazové pouZitie.

* V spotrebici ne||)oui|'vajte per?amenovy paEier, ale len papier na pecenie
odolny voci teplu. VZdy nan uloZte dostatok potravin na to, aby zostal na
dne zasuvky.

Cas potrebny na pripravu mensich potravin byva zvy¢ajne o nieco kratsi ako pri
vacsich potravinach. Ak si nie ste isti, otvorte misku kedykolvek pocas varenia a
skontrolujte jeho priebeh.

Ak jedlo s men3ou velkostou v polovici pripravy premiesate, dosiahnete lepsie
vysledky a predidete nerovhomernému uvareniu.

Ak chcete, aby boli vaSe zemiaky mimoriadne chrumkavé, skiste pred varenim
pridat'troSku oleja a potraste, aby sa rovnomerne rozmiestnil. Odporti¢ame pouZit
14 ml oleja.

V tomto spotrebici mdZete uvarit aj jedla, ktoré daju pripravovat'v rire.
Optimalne odpord¢ané mnozstvo na pripravu hranolcekov je 700 gramov.
PouZite pripravené listkové a krehké cesto na rychlu pripravu pinenych pochutok.
Ak chcete piect kolac alebo quiche, alebo ak chcete pripravit jemné alebo plnené
prisady, vloZte do misky spotrebita zapekaciu misku. MdZete pouZit zapekaciu
misku zo silikénu, nehrdzavejlcej ocele, hlinika alebo terakoty.

Spotrebi¢ moZete pouZit aj na opatovné zohriatie jedla. Ak chcete znovu zohriat’
jedlo, nastavte teplotu na 160 °C na maximalne 10 minat. Cas varenia je mozné
upravit'v zavislosti od mnoZstva jedla, aby sa jedlo znovu Uplne zohrialo.

PRIPRAVA DOMACICH HRANOLIEK

Ak si chcete pripravit domace hranolky, postupujte podla nizSie uvedenych krokov.

@ Vyberte si odrodu zemiakov odporticanu na pripravu hranoliek. Zemiaky oStpte

a nakrajajte na rovnako hrubé hranolky.

@ Zemiakové hranolky namocte do misky so studenou vodou aspof na 30 minut,

scedte ich a osuste ich cistou, vysoko absorpcnou utierkou. Potom ich osuste
prikladanim papierovej kuchynskej utierky. Pred pripravou musia byt hranolky
doékladne vysuSené.

©® Do suchej misky nalejte 1 polievkovd lyZicu oleja (rastlinného, slnenicového

alebo olivového), vloZte do nej hranolky a premie3ajte, az kym nebudu obalené
olejom.
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@ Prstami alebo kuchynskym nacinim vyberte hranolky z misky tak, aby v nej zostal
prebytocny olej. VloZte hranolky do misky.

Poznamka: Nesypte hranolky obalené v oleji priamo do misky, aby sa
prebytocny olej nedostal na dno misky.

@ vyprazajte hranolky podla pokynov uvedenych v €ast' Pokyny na pripravu
pokrmov.

Spotrebic po kazdom pouZiti ocistite.

Miska a mriezka maji neprilnavy povrch. Na cistenie nepouZivajte kovové
kuchynské nacinie ani abrazivne Cistiace materidly, ktoré by mohli poSkodit’
neprilnavi povrchovi tGpravu.

@ Odpojte zastrcku zo sietovej zasuvky a nechajte spotrebic vychladnuat. Poznamka:
Vyberte misku, aby sa spotrebi¢ rychlejSie ochladil.

® Pretrite vonkajsiu ¢ast spotrebi¢a vihkou handri¢kou.

© Vycistite misku a mriezku hortcou vodou, trochou prostriedku na umyvanie riadu
a jemnou Spongiou.
Na odstranenie zvySkov necistét mdzete pouZit odmastovac.

Vystraha: miska a mriezka st vhodné do umyvacky riadu.

Tip: Ak sa necistoty prilepia v spodnej ¢asti misky a mriezky, naplrite ich horticou
vodou s trochou pripravku na umyvanie riadu. Nechajte misku a mriezku priblizne
10 mindt odmocit. Potom oplachnite Cistou vodou a osuste.

@ Vnatro spotrebica utrite horticou vodou vihkou handri¢kou.
© Ohrevné teleso ocistite suchou Cistiacou kefkou, aby ste odstranili zvy3ky jedla.

@ Spotrebi¢ neponérajte do vody ani do inych kvapalin.

USKLADNENIE

© Odpojte spotrebit zo siete a nechajte ho vychladnut.

@ Skontroluijte, ¢i st vietky Casti Cisté a suché.



ZARUKA A SERVIS

Ak potrebujete servis, informacie alebo mate problém, navstivte webovl stranku
znacky alebo sa obrétte na stredisko starostlivosti o zdkaznikov vo vasej krajine.
Telefénne Eislo ndjdete v letdku o celosvetovej zaruke. Ak vo vasej krajine nie je
stredisko starostlivosti o zakaznikov, obratte sa na miestneho predajcu znacky.

RIESENIE PROBLEMOV

Ak narazite na problémy so spotrebi¢om, navstivte webovu stranku znacky (pozrite si
titulna stranu tohto navodu), kde najdete zoznam ¢asto kladenych otazok, alebo sa
obratte na stredisko starostlivosti o zékaznikov vo vasej krajine.



DIGITALNI ZASLON
OSJETLJIV NA
DODIR

PRIKAZ
VREMENA/
TEMPERATURE

POSUDA

ODVOJIVA RESETKA

RUCKA POSUDA



AUTOMATSKI NACINI ZA PRIPREMU HRANE
§55

'

Krumpiri¢i ~ Pile¢i medaljoni Pecena piletina Slanina Pizza
S PO B
éf UV

Odrezak Riba Povrce Skampi Desert

PRIJE PRVE UPORABE

@ Skinite svu ambalaZu i sve naljepnice s uredaja.

@ 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.

© Unutradnji 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.

@ Umetnite reSetku na dno posude sve dok se ne zaustavi.

© Ladicu nemojte napuniti uljem ni drugim tekuéinama. m
Nemojte staviti niSta na vrh uredaja. To ometa protok zraka i utjece na rezultat
pecenja vrué¢im zrakom.

VAZNO: da biste sprijecili pregrijavanje uredaja, nemojte ga staviti u kut ni
ispod zidnog elementa. Oko uredaja treba ostaviti razmak od najmanje 15 cm
da bi zrak mogao cirkulirati.

UPORABA SAMO JEDNE LADICE UREDAJA

Uredaj moZete upotrijebiti za pripremu brojnih recepata. Vrijeme kuhanja glavnih
namirnica navedeno je u odjeljku ,Vodi¢ za pripremu hrane” UZivajte u zdravim i
hrskavim jelima zahvaljujuci velikom broju recepata tako da skenirate QR kod na
naljepnici proizvoda.



o
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Kabel za napajanje prikljucite u strujnu uti¢nicu.
Postavite hrane u ladicu.

Napomena: nikada nemojte premasiti maksimalnu koli€¢inu naznacenu u
tablici (pogledajte odjeljak ,Vodi€ za pripremu hrane”) jer to moZe utjecati
na kvalitetu konacnog rezultata.

Vratite ladicu u uredaj.

Da biste poceli s pripremom hrane, morate odabrati predloZak nacina za

pripremu hrane.

* Pritisnite tipku (1) da bi se prikazao nacin za pripremu hrane.

+ Nakon toga pritisnite tipku (i) na zaslonu da biste odabrali Zeljeni nacin
pripreme hrane (nacini su detaljno opisani u odjeljku ,Vodi¢ za pripremu hrane”).

» Vrijeme pripreme hrane moZete promijeniti tako da pritisnete (4} i prilagodite
ga s pomocu tipke (+) i (5). Mjera& vremena moZe se postaviti na vrijeme
izmedu 0 i 60 minuta.

+ Prilagodite temperaturu s ¢} pomocu tipki (+) i () na digitalnom zaslonu. Na
termostatu se mogu odabrati temperature od 70 do 200 °C.

« Pritisnite tipku .- da biste pokrenuli pripremu hrane uz odabrane postavke
temperature i vremena.

+ Pokrenut ¢e se priprema hrane. Na zaslonu ¢e biti prikazano preostalo vrijeme
pripreme hrane.

Napomena: tijekom pripreme hrane vrijeme pripreme i temperaturu
moZete prilagoditi pritiskom tipke (¥].

Visak masnoce iz hrane skuplja se na dnu posude.

Neke vrste hrane potrebno je protresti na pola vremena pripreme radi postizanja
optimalnih rezultata (pogledajte odjeljak ,Vodi¢ za pripremu hrane”). Da biste
protresli hranu, izvucite posudu iz uredaja s pomocu rucke i protresite je. Nakon
toga vratite posudu u uredaj i priprema hrane automatski ¢e se ponovno pokrenuti.

@ Kada zacujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da je vrijeme pripreme hrane zavrsilo.

Izvucite posudu iz uredaja i postavite je na vatrostalnu povrsinu.

@ Provjerite je li hrana gotova.

L]

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 pomoc¢u hvataljki.
Oprez: ladica nikada ne bi trebala biti okrenuta naopako ako je na njoj reSetka.
Nakon pripreme hrane posuda, reSetka i hrana bit ¢e veoma topli.
Oprez: nemojte dirati posudu tijekom uporabe i neko vrijeme nakon
uporabe jer ¢e se veoma zagrijati. Posudu drZite iskljucivo za rucku.

Kada hrana bude gotova, uredaj ¢e odmah biti spreman za pripremu nove hrane.



VODIC ZA PRIPREMU HRANE

U tablici u nastavku pronaci ¢ete osnovne postavke za namirnice koje Zelite pripremiti.

Napomena: niZe navedena vremena priprema hrane iskljucivo su informativne
prirode i mogu ovisiti o vrsti i koli¢ini krumpira koja se rabi. Kod ostalih
namirnica veli€ina, oblik i robna marka mogu utjecati na rezultate. Stoga cete
mozda morati prilagoditi vrijeme pripreme.

lici Pribl. vrijeme |Temperatura| Protr- Dodatne
Kolicina (min) (°C ik informacije
Krumpir i prZeni krumpirici
Zamrznuti krumpirici R . o
(ommxiomm |00 -8009  # [20-30min| 180°C | Da
Domaci krumpirici ; . o A
8x8mm) 300-800g| =% |22-27min 180°C Da Dodaijte 1 Zlicu ulja
Zamrznute R . o I .
e 300-800g| =% |22-27min 180°C Da Dodaijte 1 Zlicu ulja
Meso i perad
Zamrznuti odrezak [100-5009, & 6-10 min 180°C Da Okrenite nﬁrgzlea pripreme
Fileti pilecih prsa 5 . o Okrenite na pola pripreme
(e kOS“P 100-5009] & |12-19min| 180°C Da hrane
Pile (cijelo) 10009 | & 60 min 200°C
Slanina / goveda . o Okrenite na pola pripreme
e 781 150 g = 8 min 180°C Da hrane
Riba
Filet lososa 350 g ¥ |15-17min| 140°C
Skampi 12kom | =3 4 min 170°C
Mali zalogaji
Zamrznuti pileci . o
s 100-600g, &2 | 7-15min 200°C Da
Pile¢a krilca 3009 (==} 16 - 20 min 200°C Da
Zamrznuti sirni Stapici (51 iir%) =) 7-9 min 180°C
Zamrznuti koluti¢i luka (13030%]) (=] 8-10min 200°C Da
Pizza 400g (&] 7 min 190°C




Protr-
esti*

Dodatne
informacije

Pribl. vrijeme
(min)

W

Koli¢ina Temr()scratura

Povrée
Tikvica ‘ 300 g ‘ P ‘ 10 min 200°C ‘ ‘
Kruh i kolaci
Uporabite podloZak za
Muffini 7 kom & |15-18min 180°C pecenje / posudu za
pecnicu**
\ Cokoladne torte | 300g | 3 30 min 160°C

* Protresite na pola pripreme hrane.

Savjeti: kako biste pobolj3ali rezultat kuhanja, nemojte se ustrucavati protresti 2-3 puta
tijekom kuhanja.

** Stavite podloZak za pecenje / posudu za pecnicu u posudu.

Ako rabite mjesavine koje se diZu (primjerice za torte, quiche ili muffine), posuda za pe¢nicu smije
biti napunjena najvise do pola.

VAZNO:
* Da se uredaj ne bi oStetio, nikad nemojte premasiti maksimalnu koli€inu

namirnica i tekucine koja je navedena u prirucniku i u receptima. Papir za
pecenje je namijenjen za jednokratnu upotrebu.

¢ U uredaju nemojte rabiti obic¢an papir za gei:’enje vec iskljucivo papir za

pecenje otporan na visoke temperature. Po

rinite se za to da uvijek stavite
dovoljno hrane kako bi ostao na dnu ladice.

Priprema manje hrane obicno traje krac¢e od pripreme vecih komada hrane. Ako
niste sigurni, moZete otvoriti posudu u bilo kojem trenutku pripreme da biste
provjerili napredak.

Ako manju hranu na pola pripreme protresete, konacni rezultat bit ¢e bolji i
ujednaceniji.

Da bi krumpiri¢i bili zaista hrskavi, dodajte malu koli¢inu ulja prije pripreme i
protresite ih da bi bili ravnomjerno prekriveni. Preporuc¢ujemo 14 ml ulja.
Zalogajcice koje je moguce ispeci u pe¢nici moguce je ispeci i u uredaju.
Optimalna je preporucena koli¢ina za pripremu prZenih krumpiri¢a 700 grama.
Rabite kupovno lisnato i prhko tijesto da biste brzo i jednostavno pripremili
punjene zalogajcice.

Ako Zelite ispeci kolac ili quiche ili isprZiti osjetljive ili punjene sastojke, posudu za
pecnicu stavite u posudu uredaja. Moguce je rabiti posude za pecnicu od silikona,
nehrdajuceg Celika, aluminija i terakote.

Uredaj moZete rabiti i za podgrijavanje hrane. Da biste podgrijali hranu,
temperaturu postavite na 160 °C na najvise 10 minuta. Vrijeme pripreme hrane
moguce je prilagoditi ovisno o koli¢ini hrane da bi se ona u potpunosti podgrijala.




PRIPREMA DOMACIH PRZENIH KRUMPIRICA

Ako Zelite pripremiti domace przene krumpirice, pratite korake u nastavku.

@ Odaberite vrstu krumpira koja je dobra za pripremu krumpiri¢a. Ogulite krumpir
i narezite ga na jednake komade.

@ Narezani krumpir najmanje 30 minuta namacite u posudi s hladnom vodom,
ocijedite ih i osusite ¢istom kuhinjskom krpom koja dobro upija. Zatim ih posusite
papirnatim ubrusom. Krumpirici se prije pripreme moraju temeljito osusiti.

©® U suhu posudu stavite 1 Zlicu ulja (biljnog, suncokretovog ili maslinovog), dodajte
krumpirice i mijeSajte sve dok krumpirici ne budu prekriveni uljem.

@ Izvadite krumpiri¢e iz posude prstima ili kuhinjskim priborom da bi visak ulja
ostao u posudi. Stavite krumpiri¢e u posudu.

Posudu u kojoj se nalaze nauljeni krumpiri¢i nemojte izravno odjednom
izvrnuti u posudu jer ¢e viSak ulja ostati na dnu posude.

@ Krumpirice przite u skladu s uputama u odjeljku ,Vodic za pripremu hrane”.

CISCENJE

Uredaj ocistite nakon svake uporabe.

Posuda i reSetka imaju neprianjaju¢i premaz. Za ciS¢enje nemojte rabiti
metalni kuhinjski pribor ni abrazivne materijale za ciS¢enje jer to moZe ostetiti
neprianjajucu oblogu.

@ Iskopcajte utikac iz zidne uticnice i pricekajte da se uredaj ohladi. Napomena:
posudu izvadite iz uredaja da bi se uredaj brze ohladio.

© Vanjski dio uredaja prebrisite vlaznom krpom.

© Posudu i redetku ofistite vruéom vodom, sredstvom za pranje posuda i
neabrazivnom spuzvom.
Za uklanjanje preostale prljavitine moZete uporabiti sredstvo za 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.
O Odistite grijaci element suhom Eetkom za Ei&¢enje da biste uklonili ostatke hrane.

@ Uredaj nemoijte 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 korisnickoj podrsci robne marke u
svojoj drzavi. Broj telefona moZete pronadi 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¢edc¢ih pitanja ili se obratite
korisnickoj podrsci u svojoj drzavi.



LU®OPOBAS
CEHCOPHAS
MAHE/b

OTOBPAXEHWE
BPEMEHW/
TEMIMEPATYPbI

YALLA

CbEMHAS PELLIETKA

PYYKA YALLIN



ABTOMATUYECKWE NPOIrPAMMbI
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KapTtodenb ¢ppu KypUHble 3aneyeHHas bekoH Muuua
HarreTcol Kypuua
=S R =0
=V
cTerik Pbi6a OsoLun KpeBeTku [llecepTbl

MEPEA NEPBbIM NCMOJ/Ib3OBAHUEM

@ YpanuTe BCe ynakoBOYHble MaTepuanbl U € Npuéopa Bce HaKAERKN.
@ TwaTenbHO OYMCTUTE Yally Y CbeMHbIE PeLLeTKU B ropsiveli BoAe C MOMOLLbHO
He60/1bLLIOro KOMYeCTBa MOILLIEro Cpe/CcTBa 1 rybku 6e3 abpasniBHOrO MOKPbLITUS.

Yawwm n peweTKkn MO>XXHO MbITb B ﬂOCyAOMOEqHOﬁ MalluHe.

© TMpoTprTe BHYTPEHHIO U BHELLIHIOW MOBEPXHOCTb NPMBopa BAaXHON TKaHbHo.
Mpr60op roToBUT ey C MOMOLLbH ropsiyero Bo3gyxa. He 3anuBsaiiTe B Yally Mac/io
WAV KNP ANS KapKU.

noAroToBkKA K UCMOJIb3OBAHUIO

@ MomectTe npubop Ha MIOCKOA, YCTOMYMBOM U >apompo4yHoi paboueit
MOBEPXHOCTY BAANN OT 6PbI3T BOABI.

MocTaBbTe peLleTky Ha AHO Yaluu 4o yropa.

©0

He HanvBaiiTe B Yallly Macio UK Apyre XUAKOCTH.
Hwnyero He cTaBbTe Ha NPUGOP. ITO NPYBOAWT K HAPYLLEHWIO MOTOKa BO3AyXa U
B/INSIET Ha Pe3ynbTaT XapKy ropsivnM BO3ZyXOM.

BAXHO! insa npeAoTBpaLleHNs neperpesa npuéopa He CTaBbTe €ro B Yron
VNV Noj, HacTeHHBIV Wwkad. Bokpyr npu6opa Ao/mKeH 6bITh 3a30p MUHUMYM
15 cM, UTO6bI BO3AYX MOr 6eCcrnpensTCTBEHHO LIMPKYNPOBaTh.

MCMNOJIb3OBAHME TOJIbKO OAHOW YALLUW NPUBOPA

Mpu6op MOXET roToBUTb GOMbLUOE KOAUYECTBO 671104, Bpems mpurotoBneHus
OCHOBHbIX 61104 yKa3aHo B pa3gesne «Tabnvua npurotoBaeHns 6atog». OTckaHnpyiTe



QR-KOZ Ha CTVKepe W HaCNaXAanTecb 340POBLIMU U XPYCTALMMU 6104aMu U3
Hallel KHAMW peLenToB.

(1]
(2]

(3]
(4]

@0

MoAKMOUNTE LUHYP MUTAHUS K S1EeKTPUYECKO po3eTke.
MomecTnTe 611040 B YaLLly.

MprmeyaHme. HUKorga He NpeBbILLATe MaKCUMallbHbIA YPOBEHb, yKa3aHHbIA
BTabnuue (cm. B pasgene «TabnvLa npuroToBieHns 61104»), Tak Kak3TO MOXKeT
NOB/IMAITb Ha Ka4eCTBO KOHEYHOTO pe3y/ibTaTa NPUroTOB/IEHUS.

3aABVHbTe Yally B Npuéop.

UTobbl HauaTb MNPUrOTOB/EHWE, HeObXOAMMO BbiGpaTb MNpeABapuUTebHO

YCTaHOBJIEHHBIV PEXUM MPUTOTOBNEHNS.

* HaxmuTe KHOMKy () 4151 OTOBPaXKEHVst peXrMa NPUrOTOBIEHMS.

* 3aTeM HaxmuTe KHOMKY () Ha 3KpaHe ANs Bbl6Opa HYXHOro pexwuma
NPUroTOBIEHNA (3TU PEXUMbl MOAPOBHO onucaHbl B pasgene «Tabauua
NpUroToBNeHNS 61104»).

* Bpems NpUroTOBNEHUS MOXHO U3MeHUTb, Haxas kHonky (8 n Hactpovs
Hy>KHOE 3HaueHMe C MoMoLLbIo kHoMok (+) and (5). Talimep MOXHO ycTaHOBUTL
B Anana3soHe oT 0 40 60 MUHYT.

+ Otperynupyiite Temnepatypy (8 ¢ nomowybto kHomok (+) 1 (5) Ha LndpoBoMm
3KpaHe. TemnepaTypy MOXHO OTperynvpoBath B npegenax ot 70 °C go 200 °C.

+ Haxmute kHomky ‘%, 4To6bl 3anycTUTb MNPUroTOB/AEHME C BbIGPAHHOM
TeMnepaTypor 1 BpeMeHeMm.

+ [MpurotoBneHve HauvHaeTcA. Ha 3kpaHe OTO6pasuUTCs OCTaBLUEeCs Bpems
NPUroToOBAEHNS.

MprmeyaHue. Bpems 1 TemnepaTypy MOXXHO pery/iMpoBaTb BO BpeMsi
NPUroTOBJ/IEHUS C MOMOLLLbIO KHOMOK (Z].

M3nnwkmn macna cobrpatoTcst B HUXKHEN 4acTu Yatuu.

HekoTopble MpoAykTbl HEO6XOAVMMO MepeMellaTb MO WCTEYEHWU MOIOBUHbI
BPEMEHW MPUTrOTOBNEHNS A1 MOMYYEHVISt ONTUMAsbHbIX PE3Y/ILTATOB (CM. pasgen
«Tabnuua NpUroToBneHVs 6104»). YTo6bl NepemelLaTb NPOAYKTbI, 3B/EKMTE Yally
13 Npr6opa, MOTSHYB 3a PYUKY, U BCTPSIXHUTE ee. 3aTeM 3a/BVHbTe Yallly 06paTHO B
npr6op, ¥ NMPUrOTOB/EHWE MPOAO/IKATCS aBTOMATUYECKH.

Korga npo3Byyasn 3ByKOBOV CUrHas TaiMepa, yCTaHOB/IEHHOE BPEMSI MPUTOTOB/IEHUS
3aKOHYeHO. M3BnekuTe uYally ¥3 npubopa W YCTaHOBMTE Ha >KapoMpOuYHYH
MOBEPXHOCTb.

MpoBepbTe rOTOBHOCTL 6/1104a.

Ecnn 61tof0 Bce elle He roToBO, NMPOCTO BCTaBbTe Yally o6paTHO B Npu6op u
yCTaHOBUTE TaliMep eLlie Ha HeCKO/IbKO AOMONHUTENbHbBIX MUAHYT.



© KakToneKo 6511040 6yAeT rotoso, M3BNekunTe Yally. MsenekmTe NnpoAyKThbl U3 YaLlm
C NMOMOLLIbHO LLMMLOB.

BHUMaHue! 3anpeLaeTcs nepeBopayMBaTh Yally BMeCTe C PeLleTKOIA.
Mocne npuroToBaeHMs Yalla, pewieTka U camo 6711040 oveHb ropsiume.

BHuMaHue! He npukacaiiTecb K Yalle BO BpPeMsi MCMONbL30BaHUA U
B TeyeHVe HEKOTOPOro BPEMEHM MOC/Ee HEro, TaK KaK OHa CUJIbHO
HarpeBaeTcsl. [lep>KuTe yallly TO/IbKO 3a PYUKY.

@ Koraa nopuvsi NpoAyKTOB NPUroTOB/EHa, NPMBOP Cpasy Xe roToB K NMPUroToBNEHMIO
cneaytoLLeri nopuuu.

TABJINLA NMPUTOTOBJIEHA BNTHOA,

Tabnuvua HKe MOMOXET BaM BblﬁpaTb OCHOBHbIe HaCTpOﬁKM ANA npurotosneHnsa 6noaa.

MpumeyaHue. BapnaHTbl BpEMEHM NPUroTOBEHWS PEACTABIIEHbI BKayecTBe
OPUEHTMPA U MOTYT M3MEHATLCA B 3aBMCUMOCTM OT COpPTa U KONM4ecTBa
kapTodens. Pasmep, popmMa 1 MapKa ApyrvMx NpoAyKTOB MOryT NOBAUATL Ha
KOHeYHbIi pe3ynbTaT NpUroToBeHms. BO3MOXKHO, BaM NoTpe6yeTcsi HEMHOro
OTperynnpoBaTh BPEMS MPUTOTOBJIEHUS.

Mepem-

Konnyectso| ewarb*

Jon. nHdopmaums

@ Mpn6. Bpems|TemnepaTypa
(min) (°C)

KapTtodensb n kaptopenn ¢ppu

3aMOpPOXEeHHbIN
kaptodens ppu  (300-800g| %% | 20-30 min 180°C na
(10 mm x 10 mm)

[JlomaLwHwii kapTodens 300-800g] # |22-27 min 180°C aa [lo6aBLTe OAHY YaliHyko NOXKY

pv (8 x 8 mm) pacTUTeNbHOro Macna
3aMopoXeHHble . o [lobasbTe 0HY UaliHyHo N0XK)
KapToGeNbHbIE 4ONbKI 300-800g] # 122.27min| 180°C Aa paamenbyHoro Myacna !

Msico n nTuuya

MepeBepHuTe Nput

3amMopoXeHHbIiA cTelik|100 - 500 g 6-10 min 180°C JiE]

©

nOAYroTOBHOCTM
dune KypUHOIA rpyaKM 5 . o MepesepHuTe Nput
(6e3 KocTeil) 100-500g (3 12-19 min 180°C Aa NOMYFOTOBHOCTA

Kypuua (uenas) 1000 g & 45 min 200°C
BekoH / 6ekoH 13 150 = 8 min 180°C a MepesepHuTe Npy
roBsiAvHbI 9 = A NoNyrotoBHOCTN

Pbi6a
Dune cemrun 350 g ¥ |15-17 min| 140°C
12 ’ i o
\ KpeseTku KyCouKkm 3 4 min 170°C




‘KOHMHGCTBO ‘I’Ipm((irl:{igg)eMﬂ[Temn(eo;éaTypa enli’;i’\:n; JAon. nHdopmauma
3aKyckun
3amMopoXeHHble ; o
KypUHble HarreTchl 100-600g & 7-15min 200°C Aa
KypuHble Kpbinbsa 3009 © |16-20min 200°C Aa
3aMOpOXeHHbIe 1259 . 7-9min 180°C
CbIpHbIe Nanouky (5 Kycoukm)
3aMOpOXeHHble 2009
? (10 © |8-10min| 200 | aa
NyKoBbIe KonlbLa
KYCOYKM)
Muuua 4009 (€] 7 min 190°C
Osowwm
Kabauku ‘ 3009 ‘ f}f ‘ 10 min 200°C ‘
Bbineuka
Vicnonb3yiite popmy ans
MadduHbl 7 KycouKkun & |15-18min 180°C BbINeyku/Gpopmy Ans
LYXOBKN**
Q.IOKonap,Hue TopThl | 300 g & 30 min 160°C

* H806X0,D,I/IMO nepemeLlaTb Mo Ncre4veHn Noa0BMHbI BpeMeHU NPUroToBneHUA.

CoBeTblI: HTOGbI yNYULLIVTH Pe3y/ibTaT MPYrOTOB/IEHWS, He CTECHSiTeCh BCTPAXMBATL 2-3 pasa

BO BpeMsl NPUroTOBAEHMS.
** nomectuTe popmy Ansa Bbineukn/GopmMy AN AyXOBKUN B Hallly.

KOI’Aa Bbl NCMO/Ib3yeTe CMeCK, KOTopble NOAHMMAarTCA (HaI'IpI/IMep, Kak BO BpemMa nNpurotoBneHmnsa
TOpTa, OTKPLITOrO Nupora unn MadpdrHOB) Gopma ANA AyXOBKU He [O/KHA 6biTb 3amonHeHa

6onblue, YeM Ha MNONOBUHY.

BAXHO!

* Bo ns6exxaHue noepe>xxaeHusa npw60pa He npeabll.ual‘/'rre MakKcumMmanibHoe
KO/IN4YeCcTBO UHrpeaneHToB n dKNAKOCTENR, npuBefeHHoe B UHCTPYKLUUU
no 3Kcnayatauun m B peuenTtax. bymara ans Bbineukn npepHasHayeHa
ANs 0A4HOPa30BOro NCNoJib30BaHUA.

He ncnonb3yiite nepraMmeHTHyto 6ymary npy NnpuroToesieHUN B npubope;

cnepyeT UCNOJIb30BaTh TOJIbLKO TEPMOCTOVKYI 6ymary Ans BbiMeKaHWS.
Y6eauTtechb, UTO MOJIOXKUIN B eMKOCTb Npu6opa A0CTaTOYHO efibl, YTO6bI
6ymara octaBasiacb Ha JjHe YaLluu.

* MpoayKTbl HE6ONLLLIOro pasMepa TPebytOT MeHbLLIEro BpeMeHW NPUroToBaeHNS,
Yem NPoAyKTbl 60/bLLIOrO pa3mepa. Ecav Bbl He yBepeHbl, Bbl MOXeTe OTKPbIThb

KPbILLKY B Nto60i MOMEHT npuroToBieHUA, UTO6bI NpPoOBEpPUTb TOTOBHOCTb.

. I'Iepemel_uMBaHme HebOoNbLIOro KoInYecTBa MPOAYKTOB MO NCTeYEeHNK NOJIOBUHbI
BpeMeHN NpuroToBieHna ynydllaeT pe3ynbTaT M Mo3BOJAET MNnpefoTBpaTUTb

HepaBHOMEpPHOEe npuroToBsieHne 6mo,u,a.




Ytobbl caenatb kaptodpenb OCOBEHHO XpyCTALMM, Monpobyinte AobaBUTb
HebonbLLOe KONNYECTBO Mac/ia nepej HayasoM NPUroTOBIEHUS 1 paBHOMEPHO
pacnpezennTb ero no scemy kaptodento. PekomeHayeTtcs 4o6aBuTb 14 Mn macna.
3aKkycku, KOTOpble MOXHO [OTOBUTb B [AyXOBKe, TakXe MOAXOAAT ANns
NpUroToBNEHNS B Nprbope.

OnTMansHoe pekoMeH/yeMoe Konn4ecTso kaptopens Gpu coctaenset 700 rpamm.
YT106bI 6LICTPO M MPOCTO MPUTOTOBUTL 3aKYCKM C HAYMHKOL, UCNOb3YTe roToBoE
C/IoeHOe 1 NecoyHoe TecTo.

Ecnu Bbl XOTUTE MCNeYb NUPOT UAW KULL, UAN 06XapUTb HeXHble NHIPeANeHTbI
VIV IHTPeAVEHTbI C HAUNHKOM, nocTaBbTe GOpMY AN BbINEUKM B YaLly npubopa.
MoxHo ncnonb3oBaTe GOpPMy ANs AYXOBKM U3 Pa3HOro matepuana: CUANKOH,
HepxaBseroLLas cTab, aNtOMUHWI UAN Kepammka.

Mprbop TakXe MOXHO MCMONL30BaTh A/1A pasorpesa MPoOAyKTOB. /s 3TOro
Ha 10 MuHYT ycTaHoBuTe TemnepaTtypy 160°C. Bpemsi npurotoBAeHNs MOXHO
N3MEHWTb B 3aBUCUMOCTI OT 06bema 611043, UTO6bI TLATeNbHO NOAOrpeThb ero.

MPNTOTOBJIEHUE AOMALLUHEITrO KAPTO®DE/IA ®PU

YTO6bI NPUTrOTOBUTL AOMALLIHWNIA KapTopens ppu, BbINONHUTE CleytoLLme AelicTBUSA:

o
2]

(3]

o

e

BbibepuTte copT KapTodens, pekoMeHAyeMblli ANfs NPUroToBAeHUs KapTodens
dpn. OUncTUTE N HapexXbTe KapTodesb Ha paBHbIe MO TONLLMHE CONOMKN.

3amounTe KapTopenbHYl0 CONMOMKY B Yalle C XONOAHOW BOAOW He MeHee
yeM Ha 30 MUHYT, cieiiTe BoAy W BbICYLLUUTE KapTodesb C MOMOLLbI YMCTOrO,
XOPOLLIO BNUTLIBAOLLLErO KyXOHHOTO MO0TEeHLA. 3aTeM MPOMOKHUTE 6yMaxHbIM
KYXOHHbIM rMonoTeHLeM. KapTodenbHasi Conomka Ao/kHa 6biTe TLLATENbHO
BbICyLLIEHA Nepej NpuUroToBleHNEM.

HaneiiTe ofHy CTONOBYIHO NOXKY Macna (pacTUTENbHOro, MOACONHEYHOro
WAV ONIMBKOBOrO) B CyXyto Yallly, Ao6aBbTe B Hee KapTopenbHyl COMOMKY U
nepemMelLuBaliTe 0 TeX Mop, Moka KapTodesib MONHOCTLI0 He MOKPOETCS Mac/IoM.

JoctaHbTe KapTOdenbHYH COMOMKY M3 Yalin nanabuaMy UM KyXOHHbIMU
NPUHAANEXHOCTAMU TaK, YTO6bI U3ULLKN Macia oCTanucb B yalle. Momectute
KapTogenbHyto CONOMKY 06paTHO B Hallly.
MpuMeyaHue. HenepeBanuBaiiTe KapTopesbHYH COJIOMKY BMAac/ie U3 0fHOM
Yaluwm B ApYryto 3a 0AVH pas, MHaye U3/IMLLIKU Mac/1a OKaXkyTcs Ha iHe Yallu.

06xapbTe kKapTodesibHYH CONOMKY B COOTBETCTBUM C UHCTPYKLMSIMA B pasgene
«Tabnnua NpUroToBAEHNs BNHOA».

Ounwarite ﬂpl/l60p nocsie KaXXgoro ncnoab3oBaHMA.

Yawa un ceTka MumMeroT aHTUnpurapHoe nokpbitue. He MCnOnhByﬁTeAﬂﬂ OUYUCTKN
MeTa//inyeckme KyxXoHHble NMpuHag/ieXxKHoCcTu wvuan a6pa3v|BHb|e yucTtawme
CpeAacTBa, Tak KakK 3TO MOXKeT NoBpeAuTb aHTUNpurapHoe nokpbitTue.



@ OtcoeanHuTe Kabenb MUTaHWA OT 31eKTPOCeTV W JaiiTe MpUboOpy OCTbITh.
MpumeyaHue. YTobbl NPUBOP OCTbIN BbICTPEE, M3BNEKMTE Yallly.

@ MpoTpurTe BHELLIHIOW NMOBEPXHOCTL NPM60Pa BAAKHOM TKaHbIO.

© OumcTuTe YaLly 1 peLLeTKy ropsiveii BOAOM, HE6ObLLIVIM KOMYECTBOM MOHOLLLErO
CpeACTBa 1 HeabpasmBHOW ry6KoN.
Ans yaaneHNs OCTaBLUMXCS 3arps3HEHN MOXHO MCMob30BaTh XUAKOCTb ANS
06e3xMprBaHMS.

BHMMaHwMe! Yally 1 pelueTKy MOXXHO MbiTb B NOCYJ0MOEYHOA MalLUMHe.

CoBeT. EC/IM B HUXKHE 4acTu YaLlm 1 peLleTki 3acTpsina rpsisb, Hanete ropsiyeri
BO/bl 1 MOIOLLIee CPeACTBO BHYTPb, M 3aMOYMTe NPUMEPHO Ha 10 MUHYT.
3aTem NpomoliTe 1 BbiCyLUUTE.

O MNpoTpuTe BHYTPEHHIOK MOBEPXHOCTb MPMBOPa BAAXHONU TKaHblO, 3apaHee
CMOY€eHHOI B ropsivei Boje.

© OuncTuTe HarpeBaTesbHbIA 3/IEMEHT CyXOli LUETKOM, YTobbl YAaNNTb OCTaTKu
IITITR

@ He norpysxaiite Nprbop B BOAY UM Apyrue XUAKOCTH.

@ OTknounTe NPUBOP OT INEKTPOCETY 1 AAliTE EMY OCTbITh.

@ Y6eanTech, UTO BCe YaCTV NPUBOPA OUMLLIEHbI U BbICYLLEHDI.

FAPAHTUA N OBCNTY>XUBAHWUE

Ecnv Bam Tpebyetcs 06CyXvBaHWe UM MHOOPMaLMA MW eCin Y Bac BO3HUKIN
npo6nembl, noceTute Beb-caliT bpeHAa WM 06paTUTECb B €ro LeHTP MOAAEePXKKM
noTpebuteneli B Balleil cTpaHe. Homep TenepoHa ykasaH Ha MeXAyHapoAHOM
rapaHTUIiHOM TanoHe. ECn B BalLeli CTpaHe HeT LieHTpa NoAAep KN notpebuteneil,
obpatuTech K MecTHoMy Aunepy 6peHaa.

YCTPAHEHWME HEMOMAAOK

Ecnn y Bac BO3HWKHYT npo6sieMbl C NpubopoM, nocetute Beb6-caliT 6peHaa (CM.
TUTYNBHYO CTPaHULY B AAHHOM PYKOBOACTBE), YTO6bl MOCMOTPETb CMMUCOK 4acTo
3a/laBaeMbIX BOMPOCOB, WM 06paTUTeCb B LIEHTP MOAAEPXKW mnoTpebutenein B
Ballleil cTpaHe.



LUN®POBA
CEHCOPHA
MAHE/Tb

AVCNNER
BIZIOBPAXEHHS
YACY/TEMTEPATYPU

3HIMHA PELLIITKA

PYYKA KOHTEMHEPA

YALLA



ABTOMATWUYHI PEXX UMW NPUTOTYBAHHSA CTPAB
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NEPEA NEPWUM BUKOPUCTAHHAM

@ NoBHicTIo 3HIMITE NakyBaHHS NpWaaay Ta i3 Npuaagy BCi HaKNerkn.

@ PeTeNlbHO OUNCTLTE KOHTEViHepW 1A 3HIMHI PELLiTKW, BMKOPUCTOBYIOUN rapsiyy
BOAY, MUOUNIA 3aci6 Ta HeabpasnBHY rybky.

KoHTelViHepwu Vi peluiTKy MOXXHa MUTW B NOCYAOMUIAHIA MaLUMHI.

© MMpoTpiTb BHYTPILLUHIO Ta 30BHILLUHIO YacTVHW NPUAaZy BOMOrO raHyipkoto. Mig
yac poboTu Npunaj yTBOPIOE rapsiye NoBiTps. He HanmoBHIOMTe KOHTeHep oi€to
U KNPOM A1 CMaXEHHS.

NIAroTOBKA A0 BUKOPUCTAHHA

@ MMowmicTiTe Nprnag Ha piBHy CTiliKy Ta >XapoTpUBKY po604y MOBEPXHIO, ie Ha HbOTOo
He noTpannsTe 6pU3KN BOAN.

@ BcraBTe peLliTKy Ha AHO Yalli 4o yropy.
© He HanoBHIOWTe KOHTEMHEP O/IEID YL IHLLIO PiAVHOLD.
He knagitb Hi4Yoro Ha npunag, Le nepeLukoakaTMe NoTokam NoBiTps 1 BAANHE
Ha pesynbTaT CMaXeHHSs rapsumnM NoBiTPsIM. m

BAXX/TMBA IH®OPMALIA. LLLo6 YHUKHYTM neperpiBaHHA, He cTaBTe nNpunag
Yy KyToK a6o nig HacTiHHy Wwady. HaBKono npucTporo Mae 6yTy NpUHaAMHI
15 cM BiNIbLHOrO NPOCTOPY ANA HANEXHOI LMPKYANALii NoBiTps.
BUKOPUCTAHHA TUIbK OAHOI0 KOHETUHEPA NMPUNAAY
Mpunag Moxe roTyBaTt PisHOMaHITHI cTpaBu. Yac NpUroTyBaHHA OCHOBHUX CTPaB
3a3Ha4eHo B pPo34ini «PekomeHaLlii 3 NpuroTyBaHHs» Haconoaxyritecs 340poBrMM
I XpYCTKMMW CTpaBamy 3 LUMPOKOrO Mepeniky peuenTis, ckaHytoun QR-kog Ha
Haknenui NpoayKTy.
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MigeaHaliTe WHYP XUBNEHHS 40 PO3ETKM.
MoMICTiTb CTpaBW B KOHTEHeP.

Mpumitka. Hikonn He nepeBuLlyliTe MakKCMMalbHY KilbKiCTb, yKa3aHy
B Tabnuui (aMB. po3gin «PekoMeHAaLii 3 NPUroTyBaHHA»), OCKINIbKU Lie
MOXKe BIJINHYTU Ha AKICTb pe3ynbTaTy.

3acyHbTe KOHTEMHEpP Haszag y Npuiag.

LLlo6 nouaTn rotysaT, HEObXiAHO BM6PATN NoMnepesHLO BCTAaHOBAEHWNIA pexmm

NPUroTyBaHHsS.

* HaTucHiTh KHoMKy (1], 1106 BiA06Pa3NTI PeXXUM NPUTroTyBaHHS.

+ ToTiM HaTUCHITE KHOMKY (I Ha ekpaHi, W06 BM6PaTV MOTPIGHUI pPexnm
NPUroTyBaHHA (AOKNAAHO Li pexumm onmcaHi B po3gini «PekomeHaaLii 3
NPUroTyBaHH»).

+ By MOXeTe 3MiHWTK Yac npuroTysaHHs, HatucHyswn () i BrkopurcTosytoun
kHonku () Ta (©). Talimep MOXHa BCTaHOBWUTU Ha yac Big 0 40 60 XBUAMH.

* Bigperyntoite Temnepartypy (“d 3a gonomoroto KHOMOK (+) Ta (=) Ha LmppoBomy
eKkpaHi. TemnepaTypa TepMocTaTa BapitoeTbcs Big 70 go 200 °C.

+ [lna noyatky NPUroTyBaHHSA 3 06PaHNMK HanalTyBaHHAMMN TemnepaTtypu i
yacy HaTUCHITb KHOMKY 2;

* Po3noyHeTbCs npouec NpUroTyBaHHA. Yac NpuroTyBaHHs, WO 3alMULLMBCS,
BiZl06PaXa€ETbCS Ha eKpaHi.

MpumiTtka. MNig Yac npuroTryBaHHsA MOXXHa perynioBaTu Yac i TemnepaTtypy,
HaTuckarum .

3anunLLOoK ONii YK XMPY 3 DK HAKOMUNYYETLCA BHU3Y Yallli.

Ans feskmx CTpaB Mif Yac MpUroTyBaHHA HeobxiaHe nepemillyBaHHs, LWo6
3a6e3neunTnoNTUManbHUIPe3ynLTaT(ANB. PO34in«PekoMeHAaLii3NPUroTyBaHHs»).
LLlo6 nepewmiluatyt iy, BATAMHITb Yallly 3 Npunagy 3a pyyky i NOTPyCiTb ii. MoTim
BCTaHOBITb Yallly Ha3az y Npunag, i NpuroTyBaHHsA aBTOMaTUYHO BiAHOBUTLCS.

@ Konu BiATBOPHOETLCA 3BYKOBUIA CUrHaN TaiMepa, Lie 03HAYAE, LLIO Yac MPUroTyBaHHS

3aBepLUMIoCh. BUAMITL Yallly 3 npunagy i NOMICTITh il Ha XKapoTPMBKY MOBEPXHIO.

@ MNepes.ipTe roToBHICTL CTPaBW.

SAKWO CTpaBa Lle He rotoBa, MPOCTO BCTAHOBITb Yally Has3aj y npwnaj Ta
BCTAHOBITb Ha TaliMepi Kinbka A0AATKOBUX XBUVH.



© Konwixa byae rotosa, BUAMITE Yally. LLLo6 BUAHATY Xy 3 Yalli, cKopucTanTecs
LMALSMA.

YBara! 3a>KoAHMX YMOB He NepeBepTaliTe KOHTEHep i3 peLliTKo Aoropu
AHOM.

Micna npuroTyBaHHA Yalla, pelliTka Ta iXka gy>ke rapsdi.

YBara! Mig Yac BAKOPUCTaHHA Ta AeAKUIA Yac nicna Hboro He TopKanTecs
Yalui, OCKiNlbK1 BoOHa 6yae Ay>ke rapsyoro. TpumaiiTe Hally TilbKy 3a py4Ky.

@ Konu naprito ixi NpuroToBaHo, Npunaj oApasy roToBUN A0 NPUrOTYBaHHSA HACTYNHOI
naprii.

PEKOMEHAALII 3 MPUTOTYBAHHSA DXKI

Y Tabnuui HUXYe HaBeAeHi OCHOBHI HafaLUTyBaHHS 4151 PUTOTyBaHHS CTPas.

MpumiTka. Yac NpuUroTyBaHHA HWK4Ye BKasaHO svwe B iHGOPMaTUBHUX
Linsx Ta MoXke 3MiHHBaTUCA BiANOBIAHO A0 COPTY Vi mapTii kapTonni, w0
BUKOPUCTOBYETLCA. Ha pe3ynbTaT NpUroTyBaHHs NPOAYKTIB iHLWMX po3mipis
MoXKe BNAMBaTW iXHA ¢dopma Ta copT. Tomy, MOXX/IMBO, BamM NOTpi6HO 6yae
TPOXY CKOPUTyBaTW Yac NPUroTyBaHHS.

‘ KinbkicTs @ ‘HPMGI'IVBHVIVI [Temn(ep?Typa CTpyLuy-

Banns* | AodaTkoBa iHpopMmauia

yac (min)
KapTtonns ¢pi
3amopoxeHa kapTon/s . .
¢pi (10 mm x 10 mm) 3008009 # |20-30min| 180°C TaK
ﬂ,omau.zgs:(l;aﬂ;l;nn dpi 300-8009| %% |22-27 min 180°C TaK | floaat 1 cTonosy nOXKy oni
m "
acm”ig;ﬁ;ﬁﬂ?oxe“m 300-800g| % [22-27min| 180°C Tak | [logatv 1 cTonioBy NOXKy ofii
M’sico Ta nTnysa
3amopoxeHuii cTelik (100-500g) & | 6-10min 180°C Tak .
MepeBepHyTV B cepeAvHi
Kypsui ¢ine 51 . o NPUTOTyBaHHA
(6e3 KicTok) 100-500g, & [12-19min 180°C TaK
Kypka (ujina) 1000 g (& 45 min 200°C
BekoH / anoBnunii ; o MepeBepHyTy B cepeauHi
] 150 g = 8 min 180°C TakK P I'Ip?/ll’gyBaHHEi
Puba
®ine nococs 350 g ¥ |15-17 min|  140°C
\__ Kpesetkn 12 Wt *» 4 min 170°C Y




‘ MpnbnnsHn ’Temneparypa CrpyLuy-
(°C)

‘ Kinbkictb

yac (min) Bannsi* | AoAaTkosa iHpopmauis
3aKyckun
SaMOPOXEHIKYPAUI 11006009 <2 | 7-15min | 200°C | Tak
Kypsui kpunbuga 3009 © |16-20min 200°C TaK
S (15233) © | 7-9min | 180°C
Beope | 123?”2‘) © |8-10min | 200°C | TaK
Miua 4009 (€] 7 min 190°C
OBoui
Kaauok ‘ 300g ‘ 0 ‘ 10 min 200°C ‘ ‘
BunikaHHs
BukopuicToylite dpopmy ans
MadiHn 7 wr. & |15-18 min 180°C BUMIKaHHSI / MOCYA A/ AYXOBOT
Lwau**
\LUOKOI‘IaAHVIVI TopT 3009 & 30 min 160°C J

* CTPYCHIiTb y CepeAuHi LMKy NPUroTyBaHHS.
Mopaau: 06 MOKpaLWT pesynbTaT MpUroTyBaHHS, He 3BOMikaiTe 2-3 pasu Mig 4ac
NpUroTyBaHHs.

** [oMicTiTb Aeko/nocys ANnst AyxoBoi Wadu B HaLlly.

iz 4ac NpUroTyBaHHS 3 BUKOPUCTAHHSM CyMiLLeiA, Lo 36inbLYI0TLCS B PO3MIpi (Hanpviknag, nvpir,
3anikaHka abo MadiHw), mocys Ana AyxoBoi Wadu He cAij 3anoBHIOBATY 6iNbLU HiXX HaNO0BUHY.

BAXK/TIMBA IHPOPMALLIA.

e o6 He NOWKOANTY NPUNIaj, He NepeBuLLyATe MaKCMMabHY KibKicTb
iHrpeaieHTIB i pigMHU, BKasaHy B IHCTPYKLUil Ta peuenTtax. Manip ans
BUNiIKaHHA NpU3HayYeHU A8 04HOPa30BOro BUKOPUCTAHHS.

e HeknaaiTbnepraMmeHTynpuaag, HaToMiCTb BAKOPUCTOBYIATE TEPMOCTIAKUIA
nanip Ana BunikaHHA. LLLo6 nanip 3anviwuaBecs Ha AHi Yalli, 3aBXAN KnaaiTh
Ha HbOr0 AOCTaTHIO KiNIbKiCTb MPOAYKTIB. m

* NS NpUroTyBaHHA MEHLUMX 38 PO3MIpOM CTpaB 3a3BuYali HeobXiAHO MeHLle
4acy, HiX ANns BeAVKUX. AKLLO BY He BMEBHEHI, Yally MOXHa BiAKPUTY Ha 6yab-
AKOMY eTani NpUroTyBaHHS, 06 nepesipuTy Nporpec.

+ CTpyLUyBaHHSI MEHLLOT KiNbKOCTi IXi B CepeAnHi LUKy NPUroTyBaHHA NOKpaLLye
KiHLeBWIA pe3ynbTaT i Moxe 3anobirT HepiBHOMIPHOMY MPUTOTYBaHHHO iXi.

* SKWO NOTPiBHO 3pobUTK KapTOMI 0COBANBO XPYCTKOK, CNpobyiTe AoaaTtu
TPiLKW onii Nnepes NPUroTyBaHHAM i CTPYCUTK, LLLO6 BOHa PiIBHOMIPHO nokpuna
cTpaBy. PekomeHayemo gogasati 14 mna onii.

* 3aKycKu, AKi MOXHa NPUroTyBaT B AYXOBLIi, TAKOX MOXHa NPUroTyBaTu B LibOMY

npunagi.
(ER



OnTuManbHa pekoMeHoBaHa KiflbKiCTb KapTonai ANs MpUrotyBaHHs kaptonni
$pi - 700 rpamis.

BukopucToByiiTe rotoBe /JMCTKOBE W MiCOYHe TiCTO, W06 LUBWAKO Ta /erko
NPUroTyBaTM 3aKyCKM 3 HAUNHKOHO.

MoMicTiTb nocys Ana AyxOBKW B 4ally npunagy Ans MNpUroTyBaHHA nvpora
4K 3anikaHky abo MigcMaxyBaHHS AenikaTHUX IHIPeAieEHTIB UM iHrpeAieHTIB i3
HaYMHKOI. MOXHa BMKOPUCTOBYBATWN NOCYA 419 AyXOBKM i3 CUNIKOHY, HEpXKaBitouoil
cTani, antoMiHito, TepakoTu.

Mprnag TakoX MOXHa BMKOPUCTOBYBATW ANS PO3irpiBaHHNA ixi. PosirpiBarite ixy
npotarom Makcumym 10 xBunvH 3a TemnepaTypun 160 °C. Yac npurotyBaHHs
MOXHa peryntoBaTti 3a1exHO Bij, KilbKOCTi iXi, o6 NOBHICTIO po3irpiTn cTpasy.

NMPNTOTYBAHHA AOMALLUHIX YANCIB

[ns NpuroTyBaHHSA JOMaLLHIX YANCIB 4OTPMMYNTECH 3a3HAUYEHNX HUKYe IHCTPYKLINA.

(1]

(2]

(5]

ObupaiiTe copTM KapToni, peKoMeHA0BaHi ANt NPUroTyBaHHSA YnnciB. OUnCTiTb
KapTOMJIto i MOpPiKTe Ha YNMCY O4HAKOBOT TOBLLMHMU.

3MouyiiTe KapTOMJISAHI YNMCY B YaLLli 3 XONOLHOK BOZOK MPOTAroM LLlOHaMeHLLe
30 XBUIVIH, 311TiTe BOAY Ta OCYLUITb YMMCU YNCTUM, JOBPEe NOrNHAUNM PIANHY
KYXOHHVM PYLUHUKOM. MOTiM MPOTPiTh KYXOHHMM NanepoBmUM PyLUHUKOM. Yuncu
CNif peTeNbHO BUCYLLUNTI Nepes NPUroTyBaHHAM.

Hanwuiite 1 cTon0BY N0XKY OAii (POCIVIHHOI, COHALLIHNKOBOT Y/ ONINBKOBOI) Y CyXy
yally, 3Bepxy MOKNaAiTb YNMCKU Ta nepemilylite, JOKM BOHW He MOKPUIOTLCS
onieto.

BUAMIiTL unncy i3 yaLui pykamm abo KyXOHHUM NPUAaAAAM, o6 3anunLikn onii
3a/NWNANCA B Yalli. BUKNagiTe umncuy B yaty.

MpuMmiTKa: He onycKaiiTe KOHTeHep i3 YMncamu B oJlii NIPSIMO B Yally 3a
O VH NPUIAOM, OCKINbKM HaAMLLKM oNii NOTPanasATh Ha AHO Yalui.

O6cmaxyriTe umMncK  3rigHO 3 IHCTPYKUissMU B po3gini «PekomMeHgauii 3
NPUroTyBaHHs».

OYULLEHHA

BUKOHYMTE YMLLIEHHS Npuaagy Nicas KOXHOMO BUKOPUCTaHHS.

Yawa ¥ pewiTka MawTb aHTUNpuUrapHe nokpuTTA. He BuKopucToByiiTe
MeTaneBe KyXOHHe npunagas 4ym abpasmvBHi MUIOYi 3aC06U ANA OUMLLEHHA
npunagy, ockiibKu Lie MOoXXe NMPU3BECTU A0 NMOLUKOMAKEHHA aHTUNpPUrapHoro
NOKPUTTSA.

BuiAiMiTb BUNKY 3 pO3eTKM i1 AaiiTe Npunagy oxXonoHyTu. Mpumitka. 3HiMiTb Yaluy,
06 Npunag WBUALLE OXONOHYB.



(2] MpoTpiTe KOpNyC Npuaajy BOJOrOK raHYipKoto.
© TMomwuiite uyally i peLuiTKy rapsvuor BOAOH, BUKOPUCTOBYKOUM MUOUMIA 3acib i
HeabpasunBHY ryoky.
[na BrAaneHHs 3anuLlkiB 6pyay MOXHa BUKOPWUCTOBYBATU 3HEXMPHOHOUNIA
piAKWIA 3aci6.
MonepegkeHHN: Yally i peLiTKy MOXXHa MUTY B NOCYA0MUIAHIA MaLLWHI.

Mopaaa. AKLWo Ha AHi Yalli Ta Ha peLwiTui 3annLWmnBCs 6pya, 3anuiiTe iX rapsyoro
BO/OI0 Ta flofaiiTe TPOXW MUOYOT0 3acoby. 3anuLLTe Yally i peLuiTky npubansHo
Ha 10 XBUNMH, W06 BOHW BigMOKAW. [OTIM NPOMUIATE 11 BUCYLLITb iX.

@ TpoTpiTb NpUNas ycepearHi raHuipkoto, 3MOUYEHO Frapsivoto BOAOH.
© Buganitb 6yab-aki 3aIULKM i 3 HAarpiBaNbHOTO e1eMEeHTa CyXoko LLITKOH.

@ He 3aHypioiite Npunaa y Body Uv iHLY piavHy.

3BEPITAHHA

© BigeaHalite npunag BiA AXepena XUBIEHHS i AaiiTe ioMy OXOOHYTH.

@ TMepekoHaiiTecs, O BCi YaCTUHW NPUAagy Y1CTi Ta Cyxi.

FAPAHTIA TA OBCJ/IYTOBYBAHHA

AKLL0 BaM NoTpibHe 06cnyroByBaHHS abo iHpopMaLlist UM AKLLO Y BaC BUHMKNA Npobaema,
BifBiAaliTe caliT KOMNaHii-BMpobHVKa abo 3BepHiTbcs A0 LleHTpy obcnyroByBaHHS
CnoXxwmBauiB y CBOIlA kpaiHi. Homep Tene$poHy MoXxHa 3HaNTW B rapaHTiiHOMY JINCTI, LLIO
PO3MOBCIOAKYETLCS Ha BCi KpaiHW. SKLLO Y BaLLii KpaiHi Hemae LieHTpy o6cnyroByBaHHS
CMOXMBauiB, 3BEPHITLCSA 40 MiCLIEBOro Annepa KoMMaHii-BUpobHMKa.

YCYHEHHSA HECNPABHOCTEW

AKLLO Y Bac BUHMKAN npobnemMu 3 Npuaajom, BigsigarTe caiiT KOMMNaHii-BUPObHMKa
(AMBITbCA  06KNAAMHKY LBOro MOCIOHMKA) ANS  O3HAOMEHHst 3i  CnuUcKoM
HavnowmpeHriwmnx3annuTaHb abo3BepHiTbCA 40 LleHTpy 06c1yroByBaHHS CNoXMBayiB
Yy CBOIWA KpaiHi.



CAHZBIK,
CEHCOPIbIK,
SKPAH TAKTACH!

YAKbIT/
TEMMEPATYPA
ANCTNNENI

BAP AJTbIHBAJTbI TOP

TAPTIA TYTKAPbI

TAPTNA



ABTOMATTbI MNICIPY PEXXUMAEPI
§55 R

TayblK Harretcbl  KyblpbuUiFaH bekoH Muuua
TaybIK eTi
S ¥ & =B
=V
cTerik Banbik KekeHictep AcLuasH [llecept

BIPIHLUI PET NAVAANAHAP ANAbIHAA

@ bapnblk, KanTama MaTepuanbliH - anbin  TacTaHpl3 >aHe 6acka 6apblk
xancblpmanapabl.

@ TapTnaHbl XaHe anbliH6aNbl TOPAb! bICTbIK CyMEeH, a3fan >yFblLl CyMbIKTbIKMEH
XaHe abpasnBTi emec rybkaMeH >aKcblnan TasanaHbi3.

TapTnanap MeH TopsiapAbl bIAbIC XYFbILITA XYyyFa 6onagbl.

© KypbinfFbiHbIH, iLWi-CbIPTBIH AbIMKbI LUy6epekneH CypTiHi3. KypbUiFbl SKyMbiC
icTereHze bICTbIK aya LWblFapajbl. Maiapl TapTnara KyriMaHbl3.

NANAANAHYFA JAVBIHOAY

@ KypbinfFbiHbI TEriC, TYpakThl, bICTbIKKa TO3IMA| XyMbIC 6eTiHAe Cy WallblpaMaliTbIH
Xepre KolblHpI3.

@ Topapl TipenreHLue TabaKTblH TOMEHT XaFblHa CablHbI3.

© TapTnara maii Hemece 6acka CylibIKTbIK Ky/iMaHbI3.

KypbINFbIHBIH, YCTiHE eluTeHe KoMaHbI3. By aya aFbiHbIH 6y3ajbl XXaHE bICTbIK,
ayaza Kyblpy HITVXeCiHe acep eTeji.

MAHbI3/bl! KypbINFbIHbIH, KbI3bIN KeTyiHe )on 6epMey yLUiH OHbI GypbilLKa
HeMece Kab6blpFajaFbl LWKap acTbiHa KoOVMaHbI3. Aya aiiHa/bIMbIH
KaMTamachbi3 eTy YLliH KypPbUIFbIHbIH, aliHanacbiHAa KemiHge 15 cm 60c opbIH

Kanablpy Kepek.



K¥PbI/IFbIHbIH, TEK BIP TAPTMACbIH NANAANAHY

KypbinFbl  peuenTTepaiH  Y/IKeH acCopTUMEHTIH AalibiHAali  anagbl.  Herisri
Taramgapabl a3ipney yakpiTrapbl «[icipy HyckaynbiFbl» 6enimiHae 6epinreH. OHiM
XancelpMmacbiHAaFbl QR KOAbIH TYCipy apKblibl peLenTTepiMisAin anyaH TYpAiniriHin,
apKacblHAa nariganbl XeHe KpITblpaak TaFraMaapaaH paxaT afbiHpi3.

(1]
(2]

(3]
(4]

(5]
(6]

KyaT CbIMbIH 371€KTP pO3eTKacbiHa KOChIHbI3.
TaFamgpl Tapnafa canblHbl3.

EckepTne. EwKallaH KecTeje KepceTiireH MaKcMmangbl MeJiliepaeH
acbipMaHbi3 («Micipy HycKaynbiFbl» 6eniMiH KapaHbi3), ce6e6i 0N COHFbI
HATMKe canacbiHa acep eTyi MyMKiH.

TapTnaHbl KailTaZaH KypbINFbIFa CablHpI3.

Micipyai 6acTay yLWiH angblH ana opHaTbINFaH NiCipy PeXnMiH TaHAay Kepek.

+ Nicipy peXuMiH KepceTy YLiH {I) TylimMeciH 6acbiHbI3.

+ CopaH KeliH KaxeTTi nicipy pexumiH TaHaay YLiH 3KpaHAaFbl (i) TylimeciH
6acbinpbI3 (6yn pexumgep «[licipy HyckaynbiFbl» 6enimiHAe erxeli-Terkenni
cunaTtTanfat).

+ Micipy yakpibin (% 6acy apkbinbl e3repTyre xaHe (+) MeH (5 Tyiimenepi apkpinb
peTTeyre 6onagpl. Talimepai 0-60 MUHYT apanbiFbiHAA OpHaTYFa 6onagbl.

+ TemnepatypaHbl (8 caHablk 3kpaHagars (1) xaHe (5) TyliMenepiMeH peTTeHs.
TepmocTat 70-200 °C apanbifbiHAa e3repin Typajbl.

« TaHganfaH TemnepaTypameH XaHe yakblT napameTpsepiMeH nicipyai 6acray
YLWLiH 3 TyiiMeciH 6ackiHpI3.

 Micipy 6actanagbl. KanfaH nicipy yakbiTbl 3kpaHAa KepceTinesi.

Eckeptne. Micipy ke3iHge (5] TyliMeciH 6acy apKbiaibl NiCipy yaKbiTbl MEH
TeMnepaTypaHbl peTTeyre 6onagbl.

ApTbIK Mali bIALICTbIH, TY6iHAE XUHanazbl.

OHTalNbl HaTMXKere KON >KEeTKi3y YLIiH Kelbip Taramgapabl Micipy yakbITbIHbIH,
XapTbicblHAA Laikay kaxeT («[licipy HyckayibiFbl» 6eniMiH KapaHbi3). BHiMAepAi
LaiKkay YLiH bIABICTbI KYPbUIFbIAAH TYTKaAaH LWbIFapbIn, WaikaHe!3. OaaH KeliiH
bIABLICTbI KaliTaAaH KYPbUFbIFa Ca/blHbI3, COHAA NiCipy aBTOMaTTbI TYpAe XanrFacajbl.
TarimepgiH AbIGbICTbIK, CUTHaNbIH ecTireH Kke3ge 6enrineHreH nicipy yakbITbl
afKTanajpl. blabICTbl KYPbUIFbIAAH LbIFAPbIM a/blHbI3 XKoHE OHbI bICTbIKKA TO3iMAi
Xepre KorblHbI3.

TaMaKTblH AaliblH 60FaHbIH TeKCePiHi3.

Erep Taram ani AalibiH 601Maca, biAbICTbl KYpbIaFbiFa Karita Koribin, Tanmepai
6ipHeLle KOCbIMLLA MUHYTKa OPHAaTbIHbI3.



© TaraM nickeH Kesje, bIAbICTbI aNbiHbI3. TaFamzbl any yuwiH KesiHAe blAbICTaH
LbIFapY YLUiH KbICKbILUTapAbl NaliiganaHblHbI3.

A6aiinaHbi3! TapTnaHblH, TOPbI €LLKALUAH XXOFapbl KapaTbliIMaybl KaXeT.
MicipreHHeH KeiiH biAbIC, TOP XXdHE TaFaM eTe bICTbIK 601aabl.

A6aiinaHpbi3! blabicTbl NaiipanaHy KesiHAe >KoHe KOoJiAaHFaHHAH KeWiH
6ipa3 yakbIT ycTamaHbi3, ce6e6i on KaTTbl Kbi3biN KeTedi. blabICTbl TeK
TYTKACbIHaH YCTaHbl3.

@ TaramHbIH 6ip Geniri AalibiH 6onFaH Ke3je, KypbliFbl TaFraMHbIH, eKiHLWi 6eniriH
AavibiHAayFa bipgeH AalibiH 6onagbl.

MICIPY H¥CKAYJ1bIFbl

TemeHAeri KkecTe AaiblHAaNaTblH TaFaMHbIH Heri3ri napameTpiepiH TaHjayfa
KemekTecesi.

EckepTne. TeMeHAeri nicipy yakbITTapbl TeK HycKay peTiHae 6epinreH >kxaHe
navipanaHbiiFaH KapTonTblH, TYpi MeH napTuscbiHa 6alinaHbiCTbl ©3repyi
MYMKiH. Backa TaFamgap yLUiH esiluemi, niLliHi )kaHe 6peHAi HaTVXKenepre acep
eTyi MyMKiH. COHABIKTaH Micipy yakbITbiH a3fian peTTey Ka)keT 60/1ybl MyMKiH.

. Bomkxamabl [Temnepatypal; .« KocbiMLua
‘ Menwepi ‘ @ YyaKkbIThl (Min (°C) Waitkay* aknapar
KapTon neH ¢pn
MysgarbinFaH §pu- |39 . goo . o
(10mmx 10 mm) 9 # |20-30min| 180°C ZC]
Yiige xacanfat dpu - 300 - gog . o .
Kapro6bl (8 X 8 mm) gl # [22-27min 180°C na 1 ac Kacblk Mai KOCbIHbI3
Mysgatbinfa kapTon |30, _gog . o o
KecekTepi gl %% [22-27min 180°C na 1 ac Kacblk Mail KOCbIHbI3
ET neH Kyc eTi
My3gaTbinFaH creiik [100-5009) & | 6-10 min 180°C na Kaprunai nicipreHes
TaybIKTbIH TeC €Ti ; 5 : . o KelliH ayAapbIHbI3
(cyviexcis) 100-500g| & [12-19min 180°C v
TyTac TayblK eTi 1000 g & 45 min 200°C
BekoH / cubip eTi ; o Xaptblnali nicipreHHeH
6EKOHbI 1509 = 8 min 180°C e KeifiH ayAapbiHbI3
Banbik,
Akcepke puneci 3509 ¥ |15-17 min 140°C
\ AcluasiH 12 paHa | =B 4 min 170°C )




‘Menmepi‘ @ Bonxamabl TeMn(eogé?Typa Waiikay* KocbimLLa

yakpiTbl (min) aknapart
XeHin Tarampap
My3aaaTbinFaH Tayblk A } ; o
SRR 100-600g| e | 7-15min 200°C /C})
TayblK kaHaTTapsl 3009 © |16-20min 200°C /]
MysaatbinfaH ipimwik | 1259 _ ; o
TagKLwanapsb! (5 paHa) = 7-9min 180°C
My3aatbinFaH nus3 200g R ; o
cak1Hanapbl (10 gaHa) & 8-10min 200°C ne
Mvuua 400g @ 7 min 190°C
KekeHictep
ackabak, ‘ 300 g ‘ 254 ‘ 10 min ‘ 200°C ‘ ‘
Micipy
Micipyre apHanfaH
MadpduH 7 paHa & |15-18 min 180°C niwinai/new tabarbiH
nanganaHblHbI3**

\LUOKOﬂa,quI Topttap | 300g & 30 min 160°C )

* Micipy NpoLeciHiH XapTbiCbIHA KenreHAe apanacTblpbiHbI3.
KeHecTep: nicipy HaTVKeCiH xaKcapTy YLUiH Micipy ke3iHge 2-3 peT LwalikayaaH TapTbiHOaHbI3.
**TopT NiWiHiH/New TabaFblH bigbICKa CaNbIHbI3.

KeTepineTiH kocnanapabl (Mbicanbl, TOPTKa, KWLIKE HeMece Kekcke apHanfaH Kocranapgsl)
naiaanaHraH Kesze, nel TabarblH XapTbiCbIHaH apThlk TONTLIPYFa 60AMaliabl.

MAH,bI3Abl!

* KYpbUIFbIHbI3Fa 3aKbiM KeNTipMey YLUiH nalijanaHylubl HYCKaybiFbIHAA
)K9He peuenTinepge 6epinreH WHrpeaueHTTep MeH CYWbIKTbIKTapAbl
elwKalaH Makcumanabl MesluepiHeH acbipmaHbi3. lMicipyre apHanfaH
KaFra3 6ip peT KaHa Ko/iAaHyFa apHanfaH.

KypbinFbliAa neprameHT KaFasblH KOnfgaH6aHbI3, TeK bICTbIKKA TO3iMAj
nicipy KafasblH naiifianaHbiHbi3. DpKallaH TapTnaHblH, TY6iHe TaFramabl
XKeTKINIKTi canFaHbIHbI3Fa KO3 XXeTKi3IHi3.

OUANDED

+ Vaiksema kogusega toidud vajavad tavaliselt veidi Iihemat valmistamisaega kui
suurema kogusega toidud. Erep ceHimgi 601macaHbi3, a3ipaey 6apbiCbiH TeKCepy
YLUiH bIABICTbI K€3 KeNreH yakbITTa aLlyFa 601ajbl.

+ Vaiksema kogusega toidu raputamine poole valmistamise peal parandab
I6pptulemust ja aitab valtida ebathtlast valmimist.

« KapTtonTbl KbITbIp/iaK €Ty YLUiH, Nicipep angblHAa a3 MesLlepAe Mali KOCbIn KepiHi3
Ae, bipkenki apanacTbipy yLiH WankaHbl3. bi3 14 M Maii KyoAbl YCbIHAMbI3.

+ Suupisteid, mida kipsetatakse ahjus, saab valmistada ka seadmes.



+ Friikartulite optimaalne kogus kupsetamiseks on 700 grammi.

+ Kasutage taidisega suupistete kiireks ja mugavaks klpsetamiseks valmis leht- ja
muretainast.

+ Asetage ahjuvorm seadme anumasse, kui soovite kiipsetada kooki v&i pirukat
voi kui tahate praadida drnu vodi taidisega koostisosi. Kasutada vdib silikoonist,
roostevabast terasest, alumiiniumist v&i savist néusid.

+ Seadet vdib kasutada ka toidu tGlessoojendamiseks. Selleks valige kuni 10 minutiks
temperatuur 160 °C. TaFamAbl TONIbIFbIMEH KbI3/AbIPY YLUIH TaFaMHbIH MesLlepiHe
6alinaHbICTbI NiCipy yakbITbiH peTTeyre 6onajbl.

KODUSTE FRIIKARTULITE VALMISTAMINE

Kui soovite valmistada koduseid friikartuleid, jargige allolevaid juhiseid.
@ Valige friikartulite tegemiseks soovitatav kartulisort. Koorige kartulid ja Idigake
need vBrdse paksusega tukkideks.

@ Leotage kartuliviile vahemalt 30 minutit kilma veega tdidetud kausis, nérutage
ja kuivatage puhta ja imava kateratikuga. Siis kuivatage need kodgipaberiga.
Kartuliviilud peavad enne valmistamist olema taiesti kuivad.

@ Valage kuiva kaussi 1 supilusikatais 6li (taime-, paevalille- v&i oliivi6li), asetage
peale kartuliviilud ja segage, kuni need on dliga kaetud.

@ Eemaldage friikartulid kausist sérmede vdi kddgiriistaga, et Uleliigne &li jadks
kaussi. Asetage kartuliviilud toiduvalmistamisanumasse.

Markus. *Arge kallake 6liga kaetud kartuliviile kausist korraga otse
toiduvalmistamisanumasse, muidu satub anuma pahja liigselt 6li.

@ Frittige kartuliviile jaotises ,Toiduvalmistamisjuhised” esitatud juhiste jargi.

PUHASTAMINE

Puhastage seade parast iga kasutuskorda.

Anumal ja restil on mittenakkuv kate. Arge kasutage metallist kddgiriistu
voi nende puhastamiseks abrasiivseid puhastusaineid, kuna see vodib
mittenakkuvat katet kahjustada.

@ Eemaldage elektripistik pistikupesast ja laske seadmel maha jahtuda. Markus. m
Eemaldage anum, et seade jahtuks kiiremini.

© Puhastage seadme vélispinda niiske lapiga.



© Puhastage anumat ja resti kuuma vee, ndudepesuvahendi ja mitteabrasiivse
svammiga.
Allesjdanud mustuse eemaldamiseks saate kasutada rasvaeemaldusvahendit.

Tahelepanu! Anumat ja resti voib pesta ndudepesumasinas.

NBuanne: kui mustus on anuma pdhja ja resti kilge kinni jadnud, tditke need
kuuma vee ja mone tilga ndudepesuvahendiga. Jatke anum ja rest umbes 10
minutiks ligunema. Seejérel loputage puhtaks ja kuivatage.

@ Pihkige seadme sisemust kuuma vette kastetud lapiga.
© Puhastage kitteelementi kuiva puhastusharjaga, et eemaldada toidujaagid.

@ Arge pange kunagi seadet vette vdi mdnda muusse vedelikku.

HOIUSTAMINE

© Lahutage seade vooluvdrgust ja laske sel jahtuda.

@ Veenduge, et kdik osad on puhtad ja kuivad.

GARANTII JA HOOLDUS

Kui soovite hooldust v&i teavet vi kui teil tekib probleem, kilastage kaubamargi
veebisaiti v8i votke Uhendust kaubamargi klienditeeninduskeskusega teie
riigis. Telefoninumbri leiate Ulemaailmse garantii broSturist. 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 vGtke Ghendust
oma riigi klienditeeninduskeskusega.
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MODURI AUTOMATE DE GATIRE
133}
5 < 2

@

Cartofi prajiti Nuggets de pui Pui rotisat Bacon Pizza
S v O D
éf =V

Friptura Peste Legume Creveti Desert

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

© indepartati tot ambalajul de toate autocolantele de pe aparat.

@ Curatati bine cosul si plitele detasabile cu apa calda, putin detergent lichid de
vase si un burete neabraziv.

Cosurile si plitele se pot spala in masina de spalat vase.

© Stergeti interiorul si exteriorul aparatului cu o lavetd umeda. Aparatul
functioneaza prin producerea de aer cald. Nu umpleti cosul cu ulei sau grasime
pentru prdjit.

PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

@ Puneti aparatul pe o suprafata de lucru plana, stabila, termorezistenta, departe
de stropi de apa.

@ Asezati gratarul in partea inferioara a bolului, pana la stop.

© Nuumpleti cosul cu ulei sau cu niciun alt lichid.
Nu asezati nimic deasupra aparatului. Acest lucru perturba fluxul de aer si
afecteaza rezultatul gatirii la aer cald.

IMPORTANT: Pentru a se evita supraincalzirea aparatului, nu-l amplasati intr-
un colt sau sub un dulap montat pe perete. Trebuie lasat un spatiu de cel m
putin 15 cm in jurul aparatului pentru ca aerul sa circule.

UTILIZAREA UNUI SINGUR COS AL APARATULUI

Aparatul poate prepara o gama larga de retete. Timpul de gatire pentru alimentele
principale este indicat in sectiunea ,Ghid de gatire” Bucurati-va de preparate
sdndtoase si crocante multumitd unei varietati mari de retete, scanand codul QR de
pe autocolantul produsului.
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Conectati cablul de alimentare la o priza electrica.
Introduceti aliment in cosul.

Nota: Nu depasiti cantitatea maxima indicata in tabel (consultati
sectiunea ,,Ghid de gatire”), deoarece acest lucru poate afecta calitatea
rezultatului final.

Impingeti cosul inapoi in aparat.

Pentru a incepe sa gatiti, trebuie sa selectati modul de gatire presetat.

* Apasati butonul {y) pentru a afisa modul de gatire.

* Apasati butonul () de pe ecran pentru a selecta modul de gatire dorit (aceste
moduri sunt descrise in detaliu in sectiunea ,Ghid de gatire”).

+ Puteti schimba timpul de gitit apdsand (l si s o ajustati cu butoanele () si (5.
Cronometrul poate fi setat intre 0 si 60 de minute.

* Reglati temperatura (*§ folosind butoanele (%) si (=) de pe ecranul digital.
Termostatul variaza intre 70-200°C.

« Apasati butonul i pentru a incepe gatirea cu setarile de temperatura si timp
selectate.

+ Incepe gatirea. Timpul de gatire ramas este afisat pe ecran.

stop

Nota: puteti modifica timpul si temperatura n timpul gatirii apasand .

Excesul de ulei din alimente este colectat in partea inferioara a bolului.

Pentru rezultate optime de gatire, unele alimente trebuie amestecate putin la
jumatatea timpului de gdtire (consultati sectiunea ,Ghid de gatire”). Pentru a
amesteca alimentele, scoateti bolul din aparat utilizdnd manerul si scuturati-l. Apoi
introduceti bolul Tnapoi in aparat, iar gatirea reporneste automat.

@ Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamna ca timpul de gatire setat

s-a incheiat. Scoateti bolul din aparat si asezati-I pe o suprafata termorezistenta.

@ Verificati daca alimentele sunt gata.

Dacad alimentele nu sunt gata, puneti la loc bolul in aparat si setati cronometrul
pentru cateva minute suplimentare de gatire.

Cand alimentele sunt gdtite, scoateti bolul. Utilizati clesti pentru a scoate
alimentele din bol.
Atentie: Cosul nu trebuie niciodata intors invers cand are plita inauntru.
Dupa ce ati gatit, bolul, gratarul si alimentele sunt foarte fierbinti.
Atentie: Nu atingeti bolul in timpul utilizarii si o perioada dupa utilizare,

deoarece acesta devine foarte fierbinte. Tineti bolul numai de maner.

Cand un set de alimente este gata, aparatul este imediat gata pentru gatirea unui alt
set de alimente.



GHID DE GATIRE

Tabelul de mai jos va ajuta sa alegeti setdrile de baza pentru alimentele pe care doriti
sa le pregatiti.

Nota: Timpul de gatire de mai jos este doar de referinta si poate varia in functie
de varietatea si cantitatea de cartofi utilizati. Pentru alte alimente, marimea,
forma si marca pot afecta rezultatele. Asadar, poate fi necesar sa ajustati putin
timpul de gatire.

(min)

‘Cantitate‘ @ Durata aprox. Tem?scriatura 5 Informatii

suplimentare

Cartofi si cartofi prajiti
Cartofi congelati } . o
(@ommx10mm) |00 8909 # [20-30min| 180°C | Da
Cai:]tzzgsgrglg gr:]?;]a)titl 300-800g) %% |22-27min| 180°C Da | Adaugati 1 lingura de ulei
Cafgg;'gweﬁi?es 300-800g| %% [22.27min| 180°C Da | Adaugati 1 lingura de ulei
Carne si pui
- ; . . intoarcetila jumatatea
Friptura congelata |100-5009| & 6-10 min 180°C Da procesului de gatit
Fileuri din piept de pui 8 . o intoarceti la jumatatea
(fard os) 100-500g) & |12-19min| 180°C Da procesului de gatit
Pui intreg 1000g | & 45 min 200°C
Bacon/bacon devita | 150 g = 8 min 180°C Da Intoarcei la jumétatea
= procesului de gatit
Peste
File de somon 3509 ¥ |15-17 min 140°C
Creveti 12 bucati|, =3 4 min 170°C
Gustari
Nuggets de pui i . ’ o
congelati 100-600g & 7-15min 200°C Da
Aripioare de pui 3009 © |16-20min| 200°C Da
Batoane de branza 125¢g f o
congelate (sbucdt)| © | 7-9min 180°C
Inele de ceapa 2009 ; o
congelate (10 bucati) & 8-10min 200°C Da
Pizza 4009 (&] 7 min 190°C




. Durata aprox.|Temperatura|Ameste- Informatii
‘ Cantitate ‘ @ a0 I y

(min) (°C) care* suplimentare

Legume

Dovlecei ‘ 300 g ‘ P ‘ 10 min 200°C ‘ ‘
Coacere

. o . o Utilizati o tava de copt/
Briose 7 bucati & |15-18min 180°C vas pentru cuptort*
Pradjituri de ; o
s 300g | & 30 min 160°C

* Amestecati la jumatatea procesului de gatire.
Sfaturi: pentru a imbunatati rezultatul gatirii, nu ezitati sa agitati de 2-3 ori cand gatiti.
** asezati tava de copt/vasul pentru cuptor n vas.

Atunci cand utilizati amestecuri care cresc (cum ar fi cel de prajituri, quiche sau briose) vasul pentru
cuptor nu trebuie umplut mai mult de jumatate.

IMPORTANT:

* Pentru a evita deteriorarea aparatului, nu depasiti niciodata cantitatile
maxime de ingrediente si lichide indicate in manualul de instructiuni si in
retete. Hartia de copt este conceputa pentru o singura utilizare.

* Nu folositi hartie de copt Tn aparat, ci doar hartie de copt rezistenta la
célduréaAsiguragi-vé ca puneti intotdeauna suficiente alimente pentru a
nu se ridica.

+ Alimentele mici necesita de obicei un timp mai scurt de gatire decat alimentele de
marime mai mare. Daca nu sunteti sigur, puteti deschide vasul in orice moment in
timpul gatirii pentru a verifica progresul.

+ Amestecare alimentelor de dimensiuni mai mici la jumdatatea timpului de gdtire
imbunatateste rezultatul final si poate ajuta la prevenirea gatirii neuniforme.

« Pentru a face cartofii foarte crocanti, adaugati o cantitate mica de ulei Tnainte de
a-i gati si scuturati pentru a-i acoperi uniform. Recomandam 14 ml de ulei.

+ Gustdrile care pot fi preparate Intr-un cuptor, pot fi gatite si in aparat.

+ Cantitatea optima recomandata pentru cartofi prajiti este de 700 de grame.

+ Folositi foitaj sau aluat fraged gata pregatit pentru a gati gustari cu umplutura
rapid si usor.

* Puneti un vas pentru cuptor in bolul aparatului daca doriti sa preparati o prajitura
sau quiche sau daca doriti sa prdjiti ingrediente delicate sau umplute. Puteti utiliza
un vas pentru cuptor din silicon, inox, aluminiu sau teracota.

+ Puteti folosi aparatul si pentru a reincalzi alimente. Pentru reincalzirea alimentelor,
setati temperatura la 160 °C si timpul la maximum 10 minute. Timpul de gdtire
trebuie reglat in functie de cantitatea de alimente pentru a reincalzi complet
mancarea.



CARTOFI PAI PREPARATI IN CASA

Daca doriti sa gatiti cartofi pai preparati in casd, urmati pasii de mai jos.
@ Alegeti un soi de cartofi recomandat pentru a face cartofi pai. Curatati cartofii si
taiati-i in parti cu grosime egala.

@ Puneti cartofii paiintr-un bol cu apa rece timp de cel putin 30 de minute, scurgeti-i
si uscati-i cu un servet curat si absorbant. Apoi stergeti cu un prosop din hartie de
bucatarie. Cartofii pai trebuie uscati bine Thainte de gatire.

© Puneti 1 lingura de ulei (vegetal, de floarea soarelui sau de masline) intr-un bol
uscat, puneti cartofii pai si amestecati pana cand sunt acoperiti bine cu ulei.

@ Scoateti cartofii pai din bol cu degetele sau cu o spatuld pentru ca excesul de ulei
sa ramana in bol. Asezati cartofii pai in vas.

Nota: nu turnati dintr-o data cartofii pai acoperiti cu ulei direct in vas,
deoarece excesul de ulei va ajunge pe fundul vasului.

@ Prdjiti cartofii pai conform instructiunilor din sectiunea ,Ghid de gatire”.

Curatati aparatul dupa fiecare utilizare.

Bolul si gratarul au un strat de acoperire antiaderent. Nu utilizati ustensile din

metal sau materiale de curatare abrazive pentru a-l curata deoarece acestea

pot deteriora stratul antiaderent.

@ Scoateti stecarul din priza si lasati aparatul sa se raceasca. Nota: Scoateti bolul
pentru a permite aparatului sa se rdceasca 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 indeparta murdaria ramasa.

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. Lasati bolul si gratarul sa se inmoaie m
aproximativ 10 minute. Apoi clatiti cu apa pana se curata si uscati.

O Stergeti interiorul aparatului cu apa fierbinte si o lavetd umeda.

© Curatati elementul de incélzire cu o perie de curdtare uscata pentru a indeparta
resturile de alimente.

@ Nu scufundati aparatul in ap& sau in orice alt lichid.



DEPOZITARE

© Scoateti aparatul din priza si lasati-l sd se raceasca.

@ Asigurati-va ca toate componentele sunt curate si uscate.

GARANTIE SI SERVICE

Daca aveti nevoie de operatiuni de service, de informatii sau aveti o problema, vizitati
site-ul mdrcii sau contactati centrul de asistenta pentru consumatori din tara dvs. Puteti
gasi numarul de telefon in brosura pentru garantie, unde apar toate tarile. Daca nu
existd niciun centru de asistentd pentru consumatoriin tara dvs., contactati distribuitorul
local al marecii.

Daca intdmpinati probleme cu aparatul, vizitati site-ul marcii (vedeti coperta acestui
manual) pentru o listad de intrebdri frecvente sau contactati centrul de asistenta
pentru consumatori din tara dvs.
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Lihaldigud Kala Kéogiviljad Krevetid Magustoit

ENNE ESIMEST KASUTAMIST

@ Eemaldage kogu pakkematerjal ja seadmelt kdik kleebised.
@ Puhastage sahtel jaeemaldatavad restid pohjalikult sooja vee, ndudepesuvahendi
ja mitteabrasiivse Svammiga.

Sahtleid ja reste voib pesta ndudepesumasinas.

© Puhkige seadet véljast ja seest niiske lapiga. Seade to6tab kuuma 6hu tekitamise
teel. Arge pange sahtlisse &li ega praerasva.

ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

@ Asetage seade lamedale, stabiilsele, kuumakindlale téopinnale, eemale
veepritsmetest.

@ Asetage rest anuma pdhja kuni I6puni.

© Arge pange sahtlisse 8li ega teisi vedelikke.
Arge asetage midagi seadme peale. See takistab &hu liikumist ja m&jutab kuuma
6huga kupsetamise tulemuslikkust.

TAHTIS! Seadme iilekuumenemise véltimiseks drge paigutage seda nurka
véi seinakapi alla. Ohuringluse véimaldamiseks tuleb seadme iimber jitta
vahemalt 15 cm vaba ruumi.

SEADME AINULT UHE SAHTLI KASUTAMINE m

Seadmes saab valmistada mitmesuguseid retsepte. P&hitoitude valmistamisajad
on esitatud jaotises ,Toiduvalmistamisjuhised”. Nautige tervislikke ja krébedaid
roogasid tanu meie laiale retseptivalikule, mis on saadaval toote etiketil olevat
QR-koodi skannides.



© Uhendage toitejuhe elektripistikupessa.
@ Asetage toit sahtlisse.

Mirkus. Arge kunagi iiletage tabelis esitatud maksimumkogust (vt
jaotist ,Toiduvalmistamisjuhised”), kuna see véib mdjutada I6pptulemuse
kvaliteeti.

© Lukake sahtel tagasi seadmesse.

@ Toiduvalmistamise alustamiseks peate valima eelseadistatud kipsetusreziimi.:

+ Vajutage nuppu (y, et kuvada kiipsetusreZiim.

+ Seejarel vajutage nuppu () ekraanil, et valida soovitud kiipsetusreZiim (reziime
on tapsemalt kirjeldatud jaotises ,Toiduvalmistamisjuhised").

+ Kipsetusaega saate muuta, vajutades nuppu (*} ning reguleerides nuppude
(®ja (© abil. Taimeri saab seada 0-60 minutile.

+ Kohandage temperatuuri ¢} digiekraani nuppudega () ja (=). Termostaadi
vahemik on 70-200 °C.

« Et alustada toidu valmistamist valitud temperatuuri- ja ajaseadistustega,
vajutage nuppu .

+ Algab kiipsetamine. Jarelejadnud kupsetusaeg kuvatakse ekraanil.

Markus. Toiduvalmistamise ajal kiipsetusaja ja temperatuuri
reguleerimiseks vajutage (.

© Toidust tekkiv liigne vedelik vdi rasv koguneb ndu pdhja.

@ Monda toitu tuleb optimaalsete valmistulemuste saamiseks poole valmistamise
pealt raputada (vt jaotist ,Kupsetusjuhised”). Toidu raputamiseks témmake ndu
kdepidemest haarates seadmest vdlja ja raputage. Seejdrel likake néu tagasi
seadmesse ja klipsetamine algab automaatselt uuesti.

@ Kui kuulete taimeriheli, on kupsetamine 16pule joudnud. Tommake ndu seadmest
vélja ja asetage kuumakindlale pinnale.

@ Kontrollige, kas toit on valmis.

Kui toit pole veel valmis, likake ndu lihtsalt tagasi seadmesse ja seadistage
taimer veel mdnele lisaminutile.

© Kui toit on valmis, votke néu vilja. Kasutage toidu ndust valja vétmiseks tange.
Ettevaatust! Sahtlit ei tohi tagurpidi keerata, kui selles on rest.

Parast kiipsetamist on anum, rest ja toit vdga kuumad.

Ettevaatust! Arge puudutage anumat kasutamise ajal ja kohe parast m
kasutamist, sest see on vdga kuum. Hoidke kinni uUksnes kausi
kadepidemest.

@ Kui Uks toidukogus on valmis saanud, on seade kohe valmis jargmist toidukogust
kipsetama.
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KUPSETUSJUHISED

Allolev tabel aitab teil valida kiipsetatava toidu jaoks pdhiseadistused.

Markus: allolevad kiipsetusajad on umbkaudsed ning voivad olenevalt kartulite
sordist ja partiist erineda. Muude toitude puhul véivad tulemusi méjutada toidu
kogus, kuju ja kaubamark. Seega peate kiipsetusaega voib-olla kohandama.

Lisateave

‘ Kogus ‘ @ ‘L'Q'kaUdne Temr?er?tuurRaputa‘

aeg (min)

Kartulid ja friikartulid
Stigavkilmutatud
friikartulid 300-8009| %% |20-30min| 180°C Jah
(10 mm x 10 mm)
Kodused friikartulid ; . o . o
8x8mm) 300-8009  # [22-27min| 180°C Jah | Lisage 1 supilusikatais 6li
Stigavkiilmutatud ; . o . A
lortulisektorid 12008009 #2227 min|  180°C Jah | Lisage 1 supilusikatsis oli
Looma- ja linnuliha
Stigavkilmutatud ; o
100 - 500 6-10 min 180°C ah
lihalGigud 9 & ) Poorake polole kl;psetusa]a
Kana rinnafileed st : o pealt imber
(kondita) 100-500g| & [12-19min 180°C Jah
Terve kana 10009 | & 45 min 200°C
Peekon/veiseliha i o Paorake poole kiipsetusaja
peekon 1509 = g min 180°C Jah pealt imber
Kala
Lohefilee 3509 ¥ [15-17 min 140°C
Krevetid 12 takid | B 4 min 170°C
Suupisted
Sugavkilmutatud . o
Kananagitsad 100-6009] e 7-15min 200°C Jah
Kanatiivad 3009 (==} 16 -20 min 200°C Jah
Kilmutatud 1259 ; o
justupulgad | (5tukigy | & | 7-omin | 180°C
Kilmutatud 20049 ) o
sibulardngad (0 takid)| 8-10min 200°C Jah
Pitsa 400g (&) 7 min 190°C
Kodgiviljad
Suvikdrvitsad ‘ 300 g ‘ 1P ‘ 10 min ‘ 200°C ‘ ‘
Kiipsetamine
- - B ) o Kasutage kipsetusplaati/
Muffinid 7 tukid & |15-18min 180°C ahjunbud**
Sokolaadikoogid | 300g & 30 min 160°C




*Raputage poole kiipsetamise pealt.
Noéuanded: toiduvalmistamise tulemuse parandamiseks arge kdhelge toidu valmistamisel
2-3 korda raputamisest

**Asetage klpsetusplaat/ahjundu korvi.

Kui kasutate kerkivaid segusid (nt kookide, pirukate v6i keeksikeste puhul), ei tohi ahjundu olla
téidetud Ule poole koguse.

TAHTIS!

Seadme kahjustamise véltimiseks érge kunagi uletage kasutusjuhendis
ja retseptides olevate koostisainete ja vedelike maksimaalseid koguseid.
Kiipsetuspaber on mdeldud Gihekordseks kasutamiseks.

Arge kasutage seadmes pargamentpaberit - kasutada vdib iiksnes
kuumakindlat kiipsetuspaberit. Jalgige, et toidukogus oleks piisav, et
paber piisiks anuma pohjas.

« Kenemi KilkeHTal Taramgap YLUiH 34eTTe Kenemi yKeH TaFaMjapra kaparaHaa
can Kbicka nicipy yakpiTbl kaxeT. Kui te pole kindel, voite kiipsetamise protsessi
kontrollimiseks igal hetkel korvi avada.

+ Kenemi kilukeHTali TaFaMaap/pl NiCipy yakbITbIHbIH XapTbiCbiHa AeliH walikay
COHFbI HITWKEHI XKakcapTazbl XXaHe bipkenki nicnen kanyra xon bepmengi.

+ Eriti krdmpsude kartulite valmistamiseks lisage enne kiipsetamist vaike kogus &li
ja raputage &li Ghtlaseks jaotamiseks. Soovitame kasutada 14 ml &li.

» MMewrTe nicipyre 6onaTbiH XXeHin Taramaapabl KypbiFblAa Aa nicipyre 6onagpi.

+ Kapton nicipyre apHanfaH oHTalinbl yCbiHbIAFaH MenLuep: 700 rpamm.

+ TONTbIpbINFAH XeHin TaFramAapabl Te3 XaHe OHall xacay YLiH AaliblH KaTnapibl
XXdHE KbITblpAak KamblpAbl NalijanaHblHbi3.

+ TopTHemece K/LL MiCipriHi3 kence Hemece Ha3iK UHTpeANeHTTepAi Hemece casmachl
6ap MHrpeAeHTTePAl KyblpFbIHbI3 Kesce, NeLlke apHanFaH biAblCTbl KYPbIFbIHbIH,
bIAbICbIHA CanbiHbI3. Ci3 KpeMHUAeH, TOT bacnariTelH 6onaTTaH, aNtOMUHNIAAEH,
TeppakoTaAaH xacanFaH nelike apHanfaH biblCTbl NalijanaHa anacbis.

+ KypbinfFbiHbl TaFamybl KbI3AbIPY YLUiH Ae NaiiganaHyra 6onagbl. TaFamgbl Kbi3abipy
yWwiH TemnepaTypaHbl 160°C-Ka, yakbITTbl 10 MUHYTKa AeliiH OpHaTbIHbI3. Toidu
taielikuks Ulessoojendamiseks soovitame kipsetusaega reguleerida vastavalt
toidu kogusele.

KOJNAAH XXACANFAH KAPTOM TINIMAEPIH 93IPJIEY

KonaaH »acanfaH kapTon TiniMAepiH 93ipnerini3 kence, TeMeHAeri Kagamaapsbl
OpbIHAAHbI3.

@ Kapron TiniMaepiH a3ipaey YiiH YCbIHbINATLIH SPTYP/i KapTONThbl TaHAaHbI3.
KapTonTbIH KabblFbiH apLubIn, KanbiHAbIFLI 6ipAeli kapTon TiniMagepiHe KeciHis.

@ KapTon TiniMAepiH cankbiH cybl 6ap biAbICTa KeM gereHze 30 MUHYT XibiTiHi3,
onlapAbl CyAaH LUbIFapbIM, Ta3a, CIHIPriLLTIri XoFapbl KON OpamasMeH KypraTbiHbI3.
CogaH KeliiH KaFas ac yii cynricimeH cypTiHi3. Micipmec 6ypbIiH kKapTon TinimagepiH
MYKUAT KenTipy Kepek.



© Kyprak biabicka T ac Kacblk Maii (eCimaik, KyHbaFbIC Hemece 391ATYH) KylibIn, yCTiHe
KapTon TiniMAepiH canbin, onap ManaHFaHLla apanacTblpbiHbI3.

@ ApPTbIK Maljbl biAbICTa KanAblpy YLUIH KapTon TiniMAepiH caycarbiHbI36eH Hemece
ac yi KypanbiMeH anblHbI3. KapTon TiniMagepiH bigbICka canbiHbI3.

EckepTne. MalinaHfaH kapTon Tinimaepi 6ap KoHTeliHepAi 6ipAeH biabICcKa
canMaHbi3, d/iTnece apThiK, Maii biAbiC TyGiHe Tycegi.

© Kapton TinimaepiH «[icipy HyckaynbiFbl» 6enimiHaeri Hyckaynapfa cavikec
KybIPbIHbI3.

TASANAY

KypbInFbIHbI KONAAHFAH CaliblH Ta3anan oTbIPbIHbI3.

blabic neH TopAblH, >XabbicNaiTblH >abbiHbl 6ap. Onapabl Tasanay ylliH
MeTann ac yii biAbICTapblH HemMece KbipaTbiH Tasanafbill MaTepuangapabl
naiganan6anbi3, ce6e6i 6y >xabbicnalATbiH XabblHAbI 3aKbIMAAYbl MYMKIH.

© ALaHbIpo3eTKaaH Cyblpbi, KYPbUIFbIHbI CybIThbiM anbliHbI3. EckepTre. KypbuiFbiHb
TesipeK CankbiHAATY YLUiH bIABICTbI LUbIFAPbIM ablHbI3.

@ KypbiFbiHbIH ChIPTBIH ABIMKbIN LWy6epeKneH CypTiHi3.

© blabIC MeH rpuib HayachiH bICTBIK CyMEH, XYFbiLL CYMbIKTBIKMEH XIHE KbIPMaTbIH
rybkameH TasanaHbi3.
KanfaH nactbl KeTipy YLUiH Maii KeTipeTiH CyMbIKTbIKTbI KONAaHyFa 60nagbl.

EckepTy! blabic neH TopAb! biAbIC XXYFbILITA XXyYyFa 6onagbl.

KeHec. blabic neH TopAblH Ty6iHe Kip TypbIn Kanca, onapabl bICTbIK CyMeH XaHe
asjan XyFbil CYVbIKTbIKNEH TONTbIPbIHbI3. blIAbICTEI XaHe TopAbl LamMameH
10 MUHYTKa KanAblIpbIHbI3. OfaH KeiiH Ta3anan Xybin, KypraTbiHbI3.

O KypbinFbIHbIH, iLiH bICTBIK CyMEH XaHe AbIMKbI LybepekneH CypTiHis.

O Kes kenreH TaFam KanAblKTapblH KeTipy YLUiH KbI3AbIPFbILL 1EMEHTTI KypFak,
Tasanay LeTKacbiMeH TasanaHbi3.

O KypbinFbiHbI CyFa Hemece 6acka CyMbIKTbIKKA CaMaHbl3.

o K\(pblﬂFbIHbI TOKTaH aXblpaTtbIn, CybITbIN a/iblHbI3.

@ bBapnbik 66s1LLeKTiH Ta3a api KypFak eKeHiH TeKCepiHis.



KENINAIK )XOHE KbISMET KOPCETY

Erep ci3re KbI3MeT Hemece aknapart kaxeT 6o/1ca Hemece Macene TyblHAaca, bpeHs Beb-
caiiTbiHa KipiHi3 Hemece eniHi3geri 6peHATIH TyTbIHYLIbINaPAbl KOAAAY OpTajbliFblHA
xabapnacblHpi3. TenedpoH HeMipiH aneMAik Keningik KitanwacbiHaH Tabyra 6onagbl.
Erep eniHi3ge TyTbiHyLLbINAPAbI KONAAY OpTasblFbl 60/IMaca, XXeprinikTi bpeHs annepiHe
6apbiHbI3.

AKAY/bIKTAPAbI )XOHO

KypbinfFbiFa KaTbICTbl Macenenep TyblHAACa, XWi KOMbIIaTbIH cypakTap Ti3iMiH any
YWiH 6peHs Beb-caiiTbiHa KipiHi3 (OCbl HyckaynbiKTarbl Mykaba 6eTiH KapaHbi3)
Hemece eniHi3zeri TyTbIHYLIbIIAPAbI KONAAY OpTasbliFbiHA XabapiacbiHbI3.
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PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES

@ Nonemiet visu iepakojuma materialu un no ierices visas uzlimes.
@ ROpigi nomazgajiet atvilktni un iznemamas restes ar karstu ddeni, nedaudz
mazgajama lidzekla un mikstu sakli.

Atvilktnes un restes var mazgat trauku mazgajama masina.

© Noslaukiet ierici no arpuses un iekSpuses ar mitru dranu. Ierice darbojas,
generéjot karstu gaisu. Nepiepildiet atvilktni ar ellu vai fritéSanas taukvielam.
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SAGATAVOSANA LIETOSANAI

@ Novietojiet ierici uz lidzenas, stabilas un karstumizturigas darba virsmas, kur to
nevar aps$lakstit ar Gdeni.

@ levietojiet reZgi trauka apaksdala lidz galam.

© Nepiepildiet atvilktni ar ellu vai kadu citu Skidrumu.
Neko nelieciet uz ierices. Tadgjadi tiek traucéta gaisa plisma un ietekméts
fritéSanas rezultats ar karsto gaisu.

SVARIGI! Lai novérstu ierices parkarsanu, nenovietojiet to starivai zem sienas
skapiSa. Lai gaiss varétu cirkulét, ap ierici jaatstaj vismaz 15 cm atstarpe.

TIKAI VIENAS ATVILKTNES IZMANTOSANA IERICE
Iericé var gatavot plasSu recepSu klastu. Popularako édienu gatavoSanas laiki ir
noraditi sadala “Gatavo3anas celvedis”. Baudiet veseligus un kraukSkigus edienus,

pateicoties musu plasajam recepSu klastam, kas pieejams noskené&jot produkta
uzlimes QR kodu.



@ Iespraudiet stravas kontaktdakSu kontaktligzda.
@ Levietojiet atvilktné édienu.

Piezime. Nekad neparsniedziet tabula noradito maksimalo daudzumu
(skatiet sadalu “GatavoSanas celvedis”), jo tas varétu ietekmét gala
rezultata kvalitati.

© Iebidiet atvilktni ierice.

@ Lai saktu gatavosanu, jaizvélas ieprieks iestatitais gatavo$anas rezims.

+ Nospiediet pogu {1, lai skatTtu gatavoSanas reZzimu.

+ Péc tam nospiediet pogu (I ekrana, lai izvélétos vélamo gatavosanas rezimu
(Sie reZimi ir detalizéti aprakstiti sadala “Gatavo3anas celvedis”).

+ Gatavoganas laiku var maintt, nospieZot (§ un pielagojot ar pogam (+) un (5.
Taimeri var iestatit diapazona no 0 Iidz 60 minatém.

+ Pielagojiet temperatdru, (4§ izmantojot pogas (+) un () digitalaja ekrana.
Termostata radijums mainas 70-200 °C diapazona.

+ Nospiediet pogu ?; lai saktu gatavoSanu ar izvélétajiem temperatdras un
laika iestatljumiem.

+ Sakas édiena gatavoSana. Ekrana tiek radits atlikuSais gatavoSanas laiks.

Piezime. Ediena gatavo3anas laika gatavo3anas laiku un temperatiru var
regulét, nospiezot (¥j.

Lieka ella no édiena sakrajas trauka apaksa.

(o))

DazZi édieni ir jasakrata, kad pagajusi puse no gatavo3anas laika, lai gatavo3ana
izdotos optimali (skatiet sadalu “Gatavosanas celvedis”). Lai sakratitu édienu, izvelciet
trauku no ierices aiz roktura un sakratiet. Péc tam iebidiet trauku atpakal iericé&, un
gatavoSana automatiski atsakas.
@ Kad dzirdat taimera skanu, iestatitais gatavosanas laiks ir beidzies. Izvelciet trauku
no ierices un novietojiet uz karstumizturigas virsmas.
@ Parbaudiet, vai édiens ir gatavs.
Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet trauku atpakal iericé un iestatiet
taimeri vél uz dazam minatem.
© Kad édiens ir pagatavots, iznemiet trauku. Ediena iznem3anai no trauka
izmantojiet édiena knaibles.

Uzmanibu! Ja atvilktné ir restes, to nedrikst apgriezt otradi.
Péc gatavoSanas trauks, reZgis un édiens ir loti karsti.

Uzmanibu! Nepieskarieties traukam lietoSanas laika un kadu laiku péc m
lietoSanas, jo tas loti sakarst. Turiet trauku tikai pie roktura.

@ Kad édiena porcija ir pagatavota, ierice uzreiz ir gatava nakamas ediena porcijas
pagatavosanai.



GATAVOSANAS CELVEDIS

Tabula talak ir informacija, kas palidzeés izvéléties pamata iestatljumus édienam, ko
Vélaties pagatavot.

Piezime. Talak noraditie gatavoSanas laiki ir tikai vadlinijas un var mainities
atkariba no izmantoto kartupelu Skirnes un veida. Citiem &dieniem rezultatus
var ietekmét édiena gabalu lielums, forma un zimols. Tadéjadi iesp&jams, ka
gatavosanas laiks bas nedaudz japielago.

Daudzums IS | m;?fcr)a\tUra Sakratit* Papildinformacija
Kartupeli un fritéti kartupeli
Saldeti fritéti kartupeli ; . o _
(Gommxtomm |00 8009 # 20-30min| 180°C | Ja
Majas gatavoti fritéti ; . o - Pievienojiet 1 édamkaroti
kartupeli (8 x 8 mm) 300-800g) #2227 min 180°c Ja ellas
Saldetas kartupelu |35 . ggo . o - Pievienojiet 1 édamkaroti
daivinas 9 # |22-27min| 180°C Ja ellas
Gala un majputni
Saldéts steiks 100-5009 & 6-10 min 180°C Ja GatavoSanas vidd apgrieziet
Vistas filejas (bez kaula)| 100 - 500 g & |12-19min 180°C Ja Gatavosanas vidd apgrieziet
Vista, nesadalita 1000 g & 45 min 200°C
BEk"”Séleii'("?]‘;a galas | 450 g = 8 min 180°C Ja | Gatavosanas vidd apgrieziet
Zivs
Lasa fileja 3509 = 15-17 min 140°C
Garneles 12 gab. 3 4 min 170°C
Uzkodas
Saldéti vistas nageti |100-600g| e | 7-15min 200°C Ja
Cala sparnini 3009 © |16-20min 200°C Ja
I— 1259 ) o
Saldétas siera ndjinas (5 gab) =) 7-9 min 180°C
Saldeti sipolu gredzeni (1%°§a% )| = |8-10min  200°C Ja
Pica 4009 S 7 min 190°C
Darzeni
Cukini ‘ 300 g ‘ P ‘ 10 min ‘ 200°C ‘ ‘
CepSana
efiet] : ) o Izmantojiet cepeSpannu/
Keksini 7 gab. & |15-18min 180°C cepamtrauku**
\\§oko|édes kékss | 300g & 30 min 160°C




* Sakratiet péc puses no gatavosanas laika.
Padomi: lai uzlabotu gatavo3anas rezultatu, gatavojot nevilcinieties 2-3 reizes kratit.
**jevietojiet cepeSpannu/cepamtrauku trauka.

Ja izmantojat maistjumus, kuri uzbriest (piem., kakam, salajiem piragiem vai kéksiniem),
cepamtrauku nedrikst piepildit vairak ka Iidz pusei.

SVARIGI!
* Lai nesabojatu ierici, nekada gadijuma neparsniedziet sastavdalu un

Skidrumu maksimalo daudzumu, kas noradits rokasgramata un receptés.
Cepampapirs ir paredzéts vienreizéjai lietoSanai.

* Iericé izmantojiet tikai karstumizturigu cepamo papiru. Vienmér ievietojiet

pietiekami daudz édiena, lai papirs atrastos atvilktnes apaksa.

Mazakiem édieniem parasti nepiecieSams mazaks gatavoSanas laiks neka liela
izméra édieniem. Ja neesat parliecinats, varat atvért trauku jebkura gatavo3anas
bridt, lai parbaudrtu procesu.

Sakratot mazaka izméra édienu, kad pagéajusi puse no gatavosanas laika, uzlabojas
gala rezultats un édiens tiek pagatavots vienmérigak.

Lai kartupeli batu Tpasi kraukskigi, pirms cepSanas méginiet pievienot nedaudz
ellas un sakratiet tos, lai ella vienmérigi nosegtu produktu. Més iesakam izmantot
14 ml ellas.

Uzkodas, ko var cept cepeskrasni, var pagatavot arT iekarta.

Optimalais ieteicamais daudzums frT kartupelu pagatavoSanai ir 700 grami.

Lai atri un viegli pagatavotu pilditas uzkodas, lietojiet gatavo kartaino un smilSu
miklu.

Ja vélaties cept torti vai piragu vai ja vélaties cept smalkas sastavdalas vai pilditas
sastavdalas, ielieciet iericé krasns 3kivi. Jas varat izmantot silikona, nertséjosa
térauda, aluminija vai terakotas krasns SKivi.

Ierici var izmantot arT partikas uzsildiSanai. Lai atkartoti uzsilditu édienu, uzstadiet
temperatdru uz 160 °C Iidz 10 mindtém. CepSanas laiku var pielagot atkariba no
édiena daudzuma, lai pilntba to atkartoti uzslidrtu.

KARTUPELU GABALINU PAGATAVOSANA MAJAS

Ja vélaties pagatavot majas sagatavotus kartupelus gabalinos, veiciet talak noraditas
darbibas.

@ Izvélieties kartupelu Skirni, kas ir piemérota un ieteikta $ada veida pagatavosanai.

Nomizojiet kartupelus un sagrieziet tos vienada biezuma gabalinos.

@ Vismaz 30 minates mércgjiet kartupelu gabalinus auksta Gdeni, noteciniet un

Pirms kartupelu pagatavo3anas gabaliniem jabat pilnigi sausiem.

© lelejiet 1 @damkaroti ellas (augu ellas, saulespuku vai olivellas) sausa trauka, tad

ieberiet kartupelus un sajauciet, [1dz tie ir parklati ar ellu.



@ Iznemiet kartupelus no trauka ar rokam vai kadu virtuves instrumentu, lai lieka
ella paliktu trauka. Ielieciet kartupelus trauka.

Piezime. Negaziet uzreiz visus ar ellu ieziestos kartupelus bloda, jo
tadéjadi lieka ella sakrasies trauka apaksa.

© Cepiet kartupelus atbilstoSi noradijumiem sadala “GatavoSanas celvedis”.

TIRISANA
Iztiriet ierici péc katras lieto3anas.
Traukam un reZgim ir nepiedegoSs parklajums. Neizmantojiet virtuves

piederumus no metala vai abrazivus tiriSanas lidzeklus to tiriSanai, jo tadéjadi
var sabojat nepiedego3o parklajumu.

@ Atvienojiet stravas kontaktdakSu no kontaktligzdas un laujiet iericei atdzist.
Piezime. Nonemiet trauku, lai ierice atdzistu atrak.

® Noslaukiet ierices arpusi ar mitru dranu.

© Notiriet trauku un reZgi ar karstu adeni, nelielu daudzumu mazgasanas 3kidruma
un neabrazivu sakli.
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. Péc tam kartigi noskalojiet un noslaukiet.

O Noslaukiet ierices iek3pusi ar karstu Gdeni un mitru dranu.

© Notiriet sildelementu ar sausu, attiro$u birstiti, lai iznemtu jebkadas partikas
atliekas.

O Neiegremdgjiet ierici Gdeni vai cita $kidruma.

LABASANA

© Atvienojiet ierices stravas kontaktdak3u un Jaujiet iericei atdzist.

@ Parliecinieties, ka visas detalas ir tiras un sausas.



GARANTIJA UN SERVISS

Ja nepiecieSama apkope vai informacija, vai ari, ja radusies probléma, skatiet zimola
timekla vietni vai sazinieties ar zimola klientu apkalpoS$anas centru sava valsti. Talruna
numuru skatiet vispasaules garantijas informacijas lapa. Ja jasu valstt 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 valstT.
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AUTOMATINIO KEPIMO REZIMAI
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PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA

@ Nuimkite visg pakuotés medZiaga ir nuo prietaiso visus lipdukus.
@ Kruopsciai iSplaukite stalCiy ir nuimamas groteles karstu vandeniu su Siek tiek
plovimo skyscio ir nebraizancia kempine.
StalCius ir groteles galima plauti indaplovéje.

© Nusluostykite prietaiso vidy ir iSore drégna Sluoste. Prietaisas veikia leisdamas
karsta ora. I stalciy nepilkite aliejaus ar riebaly.

PARENGIMAS NAUDOTI

@ Prietaisg padékite ant lygaus, stabilaus, kar3¢iui atsparaus darbo pavirsiaus,
atokiau nuo vandens pursly.

@ Istatykite groteles dubens apacioje, iki galo.

© I stalciy nepilkite aliejaus ar kity skysciy.
Nieko nedékite ant prietaiso virSaus. Tai sutrikdys oro srautg ir pakenks
gruzdinimo karstu oru rezultatams.

SVARBU. Siekdami, kad Sis buitinis prietaisas neperkaisty, nestatykite jo
i kampa ar po baldais. Aplink prietaisg reikia palikti bent 15 cm tarpa, kad
galéty cirkuliuoti oras.

TIK VIENO PRIETAISO STALCIAUS NAUDOJIMAS

Prietaise galima ruoSti patiekalus pagal jvairius receptus. Pagrindiniy patiekaly
kepimo laikas nurodytas skyriuje ,Kepimo vadovas”. Mégaukités sveikais ir traskiais
patiekalais pagal jvairiausius receptus, braksteléje produkto lipduke esantj QR koda.
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@ Iljunkite maitinimo laidg j elektros lizda.

@ Maisto produktus sudeékite j stalciy.

Pastaba: Niekada nevirSykite didZiausio lenteléje nurodyto kiekio (Zr.
skyriy , Kepimo vadovas”), nes tai gali turéti jtakos galutinio maisto
ruoSimo rezultato kokybei.

© Istumkite stalCiy atgal j prietaisa.

@ Norédami pradéti maisto gaminima pasirinkite i§ anksto nustatyta gaminimo rezima.

00

(3]

o

+ Paspauskite mygtuka i , kad baty rodomas gaminimo rezimas.

+ Tada paspauskite mygtukg (i ekrane, kad pasirinktuméte pageidaujama
gaminimo rezimga (Sie rezimai iSsamiau aprasyti skyriuje ,,Kepimo vadovas”).

+ Gaminimo laika galite keisti paspaude 3 ir koreguodami jj mygtukais (+) ir ©.
Laikmaciu galima nustatyti nuo 0 iki 60 minuciy.

* Reguliuokite temperatarg €8, (+) ir (©) mygtukais skaitmeniniame ekrane.
Termostatu nustatoma 70-200 °C.

+ Paspauskite Z'p' kad pradétuméte kepti esant pasirinktai temperatarai ir laiko
nustatymams.

+ Pradedama kepti. Likes kepimo laikas rodomas ekrane.

Pastaba. kepimo metu gaminimo trukme ir temperatira galite reguliuoti
paspausdami (7.

Maisto riebaly pervirsis surenkamas dubens apacioje.

Siekiant optimaliy rezultaty, kai kuriy rasiy maistg reikia pavartyti praéjus pusei
kepimo laiko (Zr. skyriy ,Kepimo vadovas”). Norédami pavartyti maista, laikydami uz
rankenos iSimkite dubenj i$ prietaiso ir jj pakratykite. Tada jstumkite dubenj atgal |
prietaisg ir kepimas tesis automatiskai.

Garsinis laikmacio signalas nurodo, kad gaminimo laikas baigési. ISimkite dubenj i3
prietaiso ir padékite ant karsciui atsparaus pavirsiaus.

Patikrinkite, ar maistas yra paruostas.

Jei maistas dar neparuostas, tiesiog vél jstumkite dubenj atgal | prietaisg ir

nustatykite laikmaciu dar kelias minutes.

Maistui iSkepus dubenj iSimkite. Maistg i$ dubens iSimkite Znyplémis.
Atsargiai. Stalciaus su grotelémis niekada negalima apversti.
Baigus gaminti dubuo, grotelés ir maistas yra labai karsti.

Atsargiai. Naudodami ir kurj laikg panaudoje nelieskite dubens, nes jis
labai jkaista. Dubenj imkite tik uZ rankenos.

@ I8kepus vieng maisto partijg, galima iSkarti ruosti ir kita.
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KEPIMO VADOVAS

Toliau pateikiama lentelé skirta padéti renkantis pagrindinius norimo paruosti maisto nustatymus.

Pastaba. Toliau nurodytas kepimo laikas yra tik orientacinis ir gali skirtis atsizvelgiant
j naudojamy bulviy rasj ir partijg. Kitoms maisto rasims, jy dydis, forma ir prekés
Zenklas gali turéti jtakos rezultatui. Todél gali reikéti Siek tiek koreguoti kepimo laika.

_ Numatomas |Temperatira Papildoma
‘ Kiekis ‘ @ laikas (min) (°C) Vartymas* informacija
Bulvés ir bulviy Siaudeliai
Saldytos bulvytés . " .
(10 mm x 10 mm) 300-800¢g % 20-30 min 180°C Taip
Naminés keptos : o : Ipilkite 1 valgomajj
bulvytés (8 x 8 mm) 300-800g | 22-27 min 180°C Taip auksta aliejaus
Saldytos bulviy skiltelés 300-800g | s 22-27min 180°C Taip Ip_éi.laktiltlégavaalligj(zmgj !
Mésa ir paukstiena
Saldytaskepsnys | 100-500g | © | 6-10min 180°C Taip | Apverstiipuseiuskepimo
Vistienos kratinélés filé b . o . Apversti jpuséjus kepimo
(be kaulo) 100-500 g (-] 12-19 min 180°C Taip aikui
Visciukas (visas) 10009 & 45 min 200°C
Kumpis / jautienos = f o f Apversti jpusejus kepimo
kumpis 1509 = 8min 180°C Taip aikui
Zuvis
Lasisos file 3509 el 15-17min 140°C
Krevetés 12 gabaléliai| =B 4min 170°C
UZkandziai
Saldyti vitienos . . )
gabaliukai 100-600g ) 7-15min 200°C Taip
Visciuky sparneliai 3009 (=] 16-20min 200°C Taip
Saldytos stirio lazdelés 15 gja%glgeliai) = 7-9min 180°C
. 2009
Saldyti svogtny Ziedai [ 8-10min 200°C Taip
gabaléliai)
Pica 400g €} 7min 190°C
DarZovés
Cukinjos | 300g | B | 10min 00°C | \
Kepimas
Keksiukai 7 liai 18 mi o Naudokite kepimo skarda
gabaléliai | € 15-18 min 180°C 7 orkaitei skrta inda<*
Sokoladiniai ) .
\_ yragaiciai 3009 (5] 30 min 160°C

* Apverskite jpuséjus kepimo laikui.
Patarimai: norédami pagerinti gaminimo rezultatg, gamindami nedvejodami pakratykite
2-3 kartus.
**idékite kepimo skarda / orkaitei skirtg indg j duben;.
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Pilant kildomus miSinius (pvz., pyrago, apkepo ar keksiuky), orkaitei skirtg indg pripildykite iki
pusés.

SVARBU.

* Siekdamj apsaugoti prietaisg nuo gedimy, jokiu badu nevirSykite
instrukcijose ir receptuose nurodyto ‘didziausio ingredienty ir skysciy
kiekio. Kepimo popierius skirtas vienkartiniam naudojimui.

* Prietaise naudokite tik kar3c€iui atspary kepimo popieriy. Isitikinkite, kad
visada jdedate pakankamai maisto dubens apacioje.

PATARIMAI

+ Esant maZesniam maisto kiekiui reikia kepti Siek tiek trumpiau, nei didesnes
maisto porcijas. Jei nesate tikri, kepimo metu bet kada galite atidaryti dubenj ir
patikrinti progresa.

+ Vartant maZesnj maisto kiekj praéjus pusei kepimo laiko, pasiekiamas geresnis
galutinis rezultatas ir iSkepama tolygiai.

+ Jeinorite, kad bulvés baty itin traskios, pries kepimg jpilkite nedidelj kiekj aliejaus
ir pakratykite, kad tolygiai apsemty. Rekomenduojame 14 ml aliejaus.

+  Orkaitéje kepamus uzkandZius galima kepti ir prietaise.

+  Optimalus rekomenduojamas kepamy bulvyciy kiekis - 700 g.

+ Naudokite paruostg sluoksniuotg arba trapig 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 skirtg kepimo indg. Galite naudoti
silikoninj, neradijanciojo plieno, aliumininj ar terakotinj kepimo inda.

+ Be to, prietaise galite ir pasildyti maistg. Norédami maistg pasildyti, nustatykite
160 °C temperatarg iki 10 minuciy. Kad maistas baty visiskai pasildytas, kepimo
laikg galima koreguoti atsizvelgiant j maisto kiekj.

NAMINIY TRASKUCIY GAMYBA

Jei norite pagaminti naminius traskucius, atlikite toliau nurodytus veiksmus.

@ Rinkités traSkuciams gaminti rekomenduojamg bulviy rasj. Nuskuskite bulves ir
supjaustykite jas vienodo storio grieZinéliais.

@ Pamerkite bulviy griezinélius j indg su Saltu vandeniu maziausiai 30 minuciy,
juos nukoSkite ir nusausinkite Svariu, gerai drégme sugerianciu virtuviniu
ranksluosciu.

© Ipilkite 1 valgomajj Saukstg aliejaus (augalinio, saulégrazy ar alyvuogiy) j sausg
dubenj, ant vir8aus supilkite bulviy griezinélius ir iSmaiSykite, kol jie pasidengs
aliejumi.
@ I[Simkite bulviy grieZinélius i dubens pirtais ar naudodami virtuvinj jrankj, kad
aliejaus perteklius likty dubenyje. Supilkite griezinélius j dubenj.
Pastaba. Nepilkite alyvuoty bulviy grieZinéliy j dubenj vienu ypu, nes
aliejaus perteklius liks ant dubens dugno.

© Kepkite traskucius vadovaudamiesi skyriaus ,Kepimo vadovas” instrukcijomis.
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ISvalykite prietaisg po kiekvieno naudojimo.

Dubuo ir grotelés yra padengti nepridegancia danga. Nenaudokite metaliniy

virtuviniy jrankiy ar nevalykite braiZaniomis medZiagomis, nes galite

apgadinti Sig danga.

@ Atjunkite maitinimo kiStukg nuo sieninio maitinimo lizdo ir palikite prietaisg
atveésti. Pastaba. ISimkite dubenj, kad prietaisas greiciau atvésty.

© Nusluostykite prietaiso iSore drégna 3luoste.

© Plaukite dubenj ir groteles kar$tu vandeniu su Siek tiek plovimo skys¢io ir
nebraiZancia kempine.
Galite naudoti nuriebalinantj skystj, kad pasalintumeéte likusius neSvarumus.

Ispéjimas: dubenj 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.

O Prietaiso vidy idvalykite karstu vandeniu ir drégna Sluoste.

O Kaitinimo elementa valykite sausu valomuoju Sepetiu, kad pasalintuméte maisto
likucius.

0@ Nepanardinkite prietaiso j vandenj ar kitg skystj.

SANDELIAVIMAS

© Atjunkite prietaiso kistuka ir palaukite, kol atves.

@ Pasirapinkite, kad visos dalys baty Svarios ir sausos.

GARANTIJA IR PRIEZIURA

Jei reikia atlikti prieziaros darbus, reikalinga informacija ar susidaréte su problema,
apsilankykite prekiy Zenklo internetinéje svetainéje arba susisiekite su prekiy Zenklo
klienty aptarnavimo skyriumi savo Salyje. Telefono numerj galite rasti lankstinuke apie
pasauline garantija. Jei jasy 3alyje klienty aptarnavimo centro néra, kreipkités j vietinj
prekiy Zenklo atstova.

GEDIMY SALINIMAS

Jei kilo problemy su prietaisu, apsilankykite prekiy Zenklo internetinéje svetainéje
(Zr. Sio vadovo virselj), kurioje rasite dazZniausiai uzduodamy klausimy sarasa, arba
susisiekite su prekiy Zenklo klienty aptarnavimo skyriumi savo Salyje.
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