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EXPLODED VIEW USER INTERFACE

Preset cooking programs

DIGITAL TOUCHSCREEN
PANEL
Temperature
| TIMER/TEMPERATURE — and time
DISPLAY display
Power Manual Temperature and time Start/stpp
// REMOVABLE GRID mode settings the cooking
PRESET COOKING MODES
3 S & 9
=V
BASKET Fries Meat Chicken Shrimp
180°C/ 35 min 180°C/ 12 min 200°C/ 50 min 190°C/ 14 min

BASKET HANDLE @ @ @; @

DETACHABLE FRONT*

Fish Pizza Vegetables Dessert
160°C/ 16 min 200°C/ 10 min 180°C/ 16 min 180°C/ 18 min
N v
———— BEFORE FIRST USE
———a— AIR OUTLET
— © Remove all packaging material and any stickers from the appliance.
: f
= ® Place the cord rack on the back of the appliance. The cord rack must be
installed correctly before first use.
© Thoroughly clean the drawer and removable grid with hot water, some
washing-up liquid and a non-abrasive sponge.
Note : The drawer and the removable grid are dishwasher-safe.
C 1 o o ) O Wipe the inside and outside of the appliance with a damp cloth.
‘ Note: The appliance works by producing hot air. Do not fill the drawer
S = POWER CORD with oil or frying fat.

a *depending on model



PREPARING FOR USE

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

® Do not fill the drawer with oil or any other liquid.
Do not put anything on top of the appliance. This disrupts the airflow and
affects the hot air frying result.

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

DETACHABLE FRONT (depending on model)

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

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

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

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

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

Cleaning the detachable front and plug it back to the drawer

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

+ After washing and thoroughly drying the outer front:

© Clip the top of the front into the hook of the drawer.
® Clip the bottom of the front until you hear a ‘click’.

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



USING THE APPLIANCE

© Connect the power supply cord to an electrical socket, ensuring that the
voltage matches the voltage indicated on the rating plate. Be careful when
using the appliance.

® Carefully pull the drawer with its removable grid out of the appliance.

© Place the food in the drawer.

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

O Slide the drawer back into the appliance.

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

(5] Press@to switch on the appliance. Display shows the default 5% program:
180°C / 35 minutes.

O You may now select between the preset cooking mode or the manual
settings.

a. If choosing preset cooking mode:

+ Select one of the Pre-Set program by pressing on it on the digital
touchscreen panel (these modes are described in detail in the ‘Cooking
guide’ section).

* If needed, adjust the temperature by pressing the button + and —.
Control range - Min. 80°C, Max. 200°C.

« If you need to adjust the timer: Press the 59 button, then use + and
— buttons to adjust the time. Control range - Min. 1 minute, Max.
60 minutes.

b. If choosing manual settings:
« Press “Manual” to begin the cooking process with default “Manual”
program (180°C / 20 minutes). Once you adjusted the temperature and
timer setting for Manual, it will keep the last memory even unplugged.

+ If needed, adjust the temperature by pressing the button 4+ and —.
Control range - Min. 80°C, Max. 200°C.

+ If you need to adjust the timer: Press the 59 button, then use + and
— buttons to adjust the time. Control range - Min. 1 minute, Max.
60 minutes.

@ Confirm the cooking mode by pressing the g2 button. This will launch the

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

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

Note: When the drawer is removed, the appliance goes into Pause
mode. The drawer needs to be returned to appliance within
10 minutes for cooking to resume. If the drawer is not returned to
appliance within 10 minutes, the program, temperature, and time
need to be reset.

Warning: If there is a lot of food, the basket can get heavy. When
shaking, use both hands and oven mitt to avoid burning.

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

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

® When the food is cooked, use a pair of non-metallic tongs (e.g., silicone tongs)
to lift the food out of the drawer. Excess oil from the food is collected in the
bottom of the drawer.

Caution: Never turn the drawer upside-down, as the removable grid
and hot oil could fall out.

After cooking, the drawer, the grid, and the food are very hot. Handle
with caution. Use both hands and oven mitt if the basket is too heavy.

Depending on the type of food cooked in the appliance, be careful as
steam may escape from the basket.

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

® If you want to terminate cooking before the end of the program, press
and hold the @ button for 2 seconds to switch off the appliance.



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 ingredients used. Shape and brand may also affect

results. Therefore, you may need to adjust the cooking time slightly.

0 APPro empe 00 . a
e ° ode ormatio
Potatoes & Fries
e s Optimal: 1,2kg | 35min 180°C S| x2
(O Maximum :
standard thickness) 19kg 47 min 180°C %“ X2
Homemade French ) o )
fries @ x 8 mm) 900g-1,5kg |28-37min| 180°C S8 Yes Add 1 thsp of oil
Roasted Potatoes | 500g-1,7kg 45 min 180°C %‘ Yes Add 1 thsp of oil
Meat & Poultry
Steak 100-6009 15 i | 1gc | ©
(1to 4 pcs)
Roasted chicken upto2kgs |45-60min| 200°C &
. 8 pieces . o
Chicken legs (100 g/piece) 40 min 200°C A
Chicken breasts 200-900g [30-40min| 180°C A
Lamb chops 200g-1kg 33 min 200°C =
(1to 8 pcs)
3009-1kg . o
Sausages (41015 pes) 15-20min|  200°C (=)
Fish
Salmon fillet 100-7009 145 1gmin| 160°c | X®
(1to 5 pcs)
) 300-6009g . o =0
Shrimps (150 30 pes) 6-14min 190°C R Yes
Snacks
Frozen chicken 300-7009g . o . . )
nuggets (15t0 25 pcs) 10-15min|  200°C o= Flip at mid-cooking
Frozen cheese 400-7009g . o
sticks (5to 10 pcs) 13 min 180°C ves
o 250-600 g . .
Frozen onion rings (20030 pcs) 5-7min 200°C %« Yes

Approx.
time (min)

Temperature

(°0)

Cooking

@

Shake*

Extra
information

‘ Quantity ‘

) . 250-350 g . .
Fried spring rolls (8 t0 20 pcs) 10 min 200°C Yes
Frozen pizza 200-3009 |5 15min | 190c | €D
(one 24 cm pizza)
Fresh pizza 200-3009 {5 jomin| 190°c | €D
(one 24 cm pizza)
B 5_00 g of mold, 40-50min| 150°C D Cover_halfway through
thickness 2.5 cm cooking if necessary.
With cold tap water,
Bread rolls 1to4 pieces | 44 min 180°C @D quickly m0|sFen the bread
(75 g/piece) roll evenly (time less than
5 seconds).
Vegetables
1cm thick slices or wedges,
Courgettes 1,2kg 30 min 200°C ‘g’ﬁ x2/3 drizzle with 1 to 2 table-
spoons of oil.
Cauliflower 300-6009g 14-16 min 180°C ‘g’ﬁ
Baking
Use baking molds**.
Adjust the amount in the
' 1to 8 pieces . N ° molds so that it does not
SIS (75 g/piece) 15min 160°c & overflow during baking.
Distribute the molds in the
container.
Chocolate cake 650 omn | 170C | € Cover halfway through
\ cooking if necessary j

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

IMPORTANT: To avoid damaging your appliance, never exceed the maximum quantities of
ingredients and liquids indicated in the instruction manual and in the recipes.

**place the baking molds or 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.

« Smaller foods usually require a slightly shorter cooking time than larger

size foods.

+ Shaking smaller size foods halfway through the cooking time improves the

end result and can help prevent uneven cooking.

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



+ Snacks that can be cooked in an oven can also be cooked in the appliance.
* The optimal recommended quantity for cooking fries is 1 500 grams.

+ Use ready-made puff and short crust pastry to make filled snacks quickly
and easily.

+ Place an oven dish in the appliance’s basket 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, aluminum, or terracotta.

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

Clean the appliance after every use.

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

© Remove the mains plug from the wall socket and let the appliance cool down.
Note: Remove the drawer to let the appliance cool down more quickly.
® Wipe the outside of the appliance with a damp cloth.

© Clean the drawer and grid with hot water, some washing-up liquid and
a non-abrasive sponge. You can use a degreasing liquid to remove any
remaining dirt.

Note: The drawer and the removable grid are dishwasher-safe.

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

O Wipe inside of the appliance with hot water and a damp cloth.

O Clean the heating element with a dry, cleaning brush to remove any food
residues.

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

STORAGE

@ Unplug the appliance and let it cool down.

® Make sure all parts are clean and dry.

GUARANTEE AND SERVICE

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

TROUBLESHOOTING

If you encounter problems with the appliance, visit the brand website for a list
of frequently asked questions or contact the Consumer Care Center in your
country.



VUE ECLATEE

PANNEAU TACTILE

NUMERIQUE

| AFFICHAGE DU MINUTEUR/
DE LA TEMPERATURE

/ GRILLE AMOVIBLE

7
W

CUVE DE CUISSON

POIGNEE DE LA CUVE DE

CUISSON

FACADE AMOVIBLE*

SORTIE D'AIR

m *selon modele

CORDON D'ALIMENTATION

INTERFACE UTILISATEUR

Programmes de cuisson prédéfinis

Affichage
dela
température
et du temps
de cuisson

L ELTE]

Lancement / arrét
de la cuisson

Miseen  Mode Réglages de la
marche Manuel  température et du temps

de cuisson

MODES DE CUISSON PREDEFINIS

o3 =

SR

Frites Viande Poulet Crevette
180°C/ 35 min 180°C/ 12 min 200°C/ 50 min 190°C/ 14 min
<o D W &
Poisson Pizza Légumes Dessert
160°C/ 16 min 200°C/ 10 min 180°C/ 16 min 180°C/ 18 min

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

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

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

© Nettoyez soigneusement la cuve et la grille amovible avec de I'eau chaude,
un peu de liquide vaisselle et une éponge non abrasive.

Remarque : la cuve et la grille amovible vont au lave-vaisselle.
O Essuyez I'intérieur et I'extérieur de 'appareil avec un chiffon humide.

Remarque : I'appareil fonctionne en produisant de l'air chaud. Ne
remplissez pas la cuve d'huile ou de graisse de friture.



PREPARATION POUR L'UTILISATION

© Placez I'appareil sur une surface de travail plane, stable et résistante a la
chaleur, a I'écart de toute projection d'eau.

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

IMPORTANT : pour éviter la surchauffe de I'appareil, ne le placez pas
dans un coin ou sous un placard mural. Laissez un espace d'’au moins
15 cm autour de l'appareil pour permettre a l'air de circuler.

FACADE AMOVIBLE (selon modéle)

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

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

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

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

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

Nettoyer la facade amovible et la remettre sur la cuve :

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

« Apreés avoir lavé a la main et soigneusement séché la facade extérieure:

© Clipsez le haut de la fagade dans le crochet de la cuve.
© Poussez le bas de la facade jusqu'a ce que vous entendiez un « clic ».

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

UTILISATION DE LAPPAREIL

© Branchezle cordon d'alimentation sur une prise électrique, en vous assurant
que la tension correspond a celle indiquée sur la plaque signalétique. Soyez
prudent lorsque vous utilisez 'appareil.

@ Retirez délicatement la cuve avec sa grille amovible de I'appareil.



© Placez les aliments dans la cuve.

Remarque : ne dépassez jamais la quantité maximale indiquée dans
le tableau (voir la section « Guide de cuisson »), car cela pourrait
altérer la qualité du résultat final.

O Replacez la cuve dans l'appareil.

Attention : ne touchez pas la cuve pendant l'utilisation et pendant
un certain temps apreés utilisation, car il devient trés chaud. Tenez la
cuve par la poignée uniquement.

© Appuyez sur @ pour allumer l'appareil. L'écran affiche le programme 5%
par défaut : 180°C / 35 minutes.

O Vous pouvez maintenant choisir entre le mode de cuisson prédéfini et le
réglage manuel.

a. Si vous choisissez le mode de cuisson prédéfini :

* Appuyez sur l'un des programmes prédéfinis sur I'écran tactile
(ces modes sont décrits en détail dans la section « Guide de cuisson »).

+ Si vous souhaitez ajuster la température : utilisez les boutons 4+ et —
sur I'écran digital pour régler la température. Plage de contréle : min.
80°C, max. 200°C.

+ Sivous souhaitez ajuster le temps de cuisson : appuyez sur le bouton O

puis utilisez les boutons + et — pour régler le temps. Plage de contrdle :
min. 1 minute, max. 60 minutes.

b. Si vous choisissez un réglage manuel :

« Appuyez sur “Manual” pour commencer la cuisson avec le programme
« Manuel » par défaut (180°C / 20 minutes). Une fois que vous
avez réglé la température et le temps de cuisson en mode manuel,
I'appareil conservera le dernier réglage en mémoire, méme lorsqu'il est
débranché.

+ Si vous souhaitez ajuster la température : utilisez les boutons + et —
sur I'écran digital pour régler la température. Plage de contr6le : min.
80°C, max. 200°C.

Sivous souhaitez ajuster le temps de cuisson : appuyez sur le bouton 1©)

puis utilisez les boutons 4 et — pour régler le temps. Plage de contréle :
min. 1 minute, max. 60 minutes.

@ Validez le mode de cuisson en appuyant sur le bouton g2 Cela lance votre

cuisson. La cuisson se met en route. Le temps de cuisson restant s'affiche
al'écran.

© Certains aliments nécessiteront d’étre brassés en milieu de cuisson pour

un résultat de cuisson optimal (voir la section « Guide de cuisson »). 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.
L'appareil se relance automatiquement.

Remarque : lorsque la cuve est retiré, I'appareil passe en mode
Pause. Pour que la cuisson reprenne, la cuve doit étre replacée dans
l'appareil dans les 10 minutes. Si la cuve n‘est pas replacée dans
l'appareil dans les 10 minutes, le programme, la température et la
durée doivent étre reconfigurés.

Avertissement : s'il y a beaucoup d'aliments dans la cuve, celle-ci peut
étre lourd. Lorsque vous secouez la cuve, utilisez vos deux mains et un
gant de cuisine pour éviter de vous braler.

Lorsque le minuteur retentit, le temps de cuisson configuré est terminé.
Retirez la cuve de l'appareil et posez-la sur une surface résistante a la
chaleur.

Vérifiez que vos aliments sont préts.

Si vos aliments ne sont pas préts, replacez simplement la cuve dans
I'appareil et réglez le minuteur pour ajouter quelques minutes de cuisson
supplémentaires.

Lorsque les aliments sont cuits, utilisez une pince non métallique (par exemple,

une pince en silicone) pour retirer les aliments de la cuve. L'exces d’huile de la
nourriture est recueilli dans le fond de la cuve.

Attention : ne retournez jamais la cuve, car la grille amovible et
I'huile chaude pourraient tomber.

Aprés la cuisson, la cuve, la grille et les aliments sont trés chauds.
Manipulez-les avec précaution. Utilisez vos deux mains et un gant de
cuisine si la cuve est trop lourde.

Selon le type d'aliments cuits dans l'appareil, faites attention, car de
la vapeur peut s'échapper du tiroir de cuisson.

Lorsqu’une cuisson est terminée, I'appareil est immédiatement prét a
cuire d'autres aliments.

Sivous souhaitez arréter la cuisson avant la fin du programme, maintenez
la touche @ enfoncée pendant 2 secondes pour éteindre l'appareil.



GUIDE DE CUISSON

Le tableau ci-dessous vous aide a sélectionner les réglages de base pour les

ingrédients que vous souhaitez préparer.

Remarque : les temps de cuisson ne sont fournis qu‘a titre de référence et
differentselonlavariété etlaquantité desingrédients. Lataille desingrédients,
leur forme et leur marque peuvent également affecter le résultat. Il est donc

possible que vous ayez a modifier |égérement le temps de cuisson.

0ua 10010 O.‘ ode ae 0] 0
0] omp d
Pommes de terre et frites
i . optimal : 1,2 kg 35min 180°C %« X2
Frites surgelées
(10x 10 mm) i . ) .
e | 47min | 180°C | x2
Frites maison : o %« ; Ajouterune 1c.a
(8 X8 mm) 900g-1,5kg | 28-37min 180°C Oui soupe d'huile
Pommes de terre ! o N Ajouterune 1 c.a
e 500g-1,7kg | 45min 1800 | ¥ | oui Soupe thuile
Viandes et volailles
100-600g ; o
Steak (12 4 pieces) 12min 180°C (=)
Poulet roti <2kgs 45-60 min 200°C &
Cuisses de poulet ( ()Ego%(/apcfésce) 40 min 200°C &
Escalopes de . o
ol 200-900g | 30-40min | 180°C | (&
Cotes d'agneau (f%oggéi;clégs) 33min 200Cc | €&
Saucisses 3009-1K3 | 45 20 min | 200°C (=)
(4215 pieces)
Poisson
Pavé de saumon (11 gos_gigg e%) 12-18min | 160°C X
300-600g . o =0 .
Crevettes (15 4 30 piéces) 6-14 min 190°C Rej Oui
Snacks
Nuggets de poulet| 300-7009 ) : o Retourner a
surgelés (15 a 25 pieces) 10-15min 200°C & mi-cuisson
Batonnets de 400-700¢g ) o %« )
@mages surgelés | 5410 piéces) 13 min 180°C Oui

Temps 4 ’
i > . | Température | Mode de " Information
‘ Qi app(rrc;ﬁ:]rpatlf (°0) cuisson |Remuer complémentaire
Rondelles d'oignon 250-600 g . o % )
surgelées (20 a 30 pieces) 5-7min 200°C Oui
250-3504g . o ;
Nems sao0 gy | tomin | 200 % | ou
Pizza surgelée (Pég)&ggg %m) 5-15min | 190°C | <®
; - 200-5004g . o
Pizza fraiche (Pizza de 24 cm) 5-10min 190°C LB)
; Moule de 500 g, ; o Couvrir a mi-cuisson
Quiche épaisseur 2,5 cm | 40-20min | 150°C D si nécessaire.
Avec de l'eau froide
3 di du rgbinet, humidiffier
. ) a 4 pieces ) : o rapidement et unifor-
Petits pains (75 g/piéce) 6-14 min 180°C D mément les petits
pains (moins de
5 secondes).
Légumes
couper en tcganches ou
; o quartiers de 1 cm et
Courgettes 1,2kg 30 min 200°C ‘@f x21/3 arroser d'1 & 2 cuilleres
a soupe d'huile.
Chou-fleur 300-600g | 14-16min | 180°C &
Patisserie
Utiliser des moules
allant au four**,
dAjus}er la qulantitfé
. 1 a8 piéces . o 2 ans les moules afin
Muffins (75 g/piece) 15 min 160°C & que cela ne déborde
pas pendant la
cuisson. Répartir les
moules dans la cuve.
Gateau au : o S Couvrir a mi-cuisson
\_ chocolat 6509 30 min 170°C @ si nécessaire.

*Remuez a mi-cuisson

Conseil : afin d'améliorer le résultat culinaire, n'hésitez pas a remuer 2 ou 3 fois pendant la cuisson.
IMPORTANT: Pour éviter dendommager votre appareil, ne jamais dépasser les quantités
maximales d'ingrédients et les liquides indiqués dans le mode d’emploi et dans les recettes.

** Placez un moule ou des moules a gateau / plat a four dans la cuve (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.



+ Les petits aliments nécessitent généralement un temps de préparation
[égérement plus court que les aliments plus volumineux.

+ Brasser les aliments de plus petite taille a la moitié du temps de cuisson
améliore le résultat final et peut permettre d'éviter une cuisson inégale.

* Pour rendre vos pommes de terre encore plus croustillantes, ajoutez
une petite quantité d’huile avant la cuisson et secouez pour les recouvrir
uniformément. Nous recommandons 14 ml d’huile (1 cuillere a soupe).

+ Les snacks qui peuvent étre cuits au four peuvent également étre cuits dans
l'appareil.

* La quantité optimale recommandée pour la cuisson des frites est de
1 500 grammes.

+ Utilisez des pates feuilletées et des pates brisées prétes a I'emploi pour
préparer des snacks farcis rapidement et facilement.

+ Si vous voulez faire cuire un gateau ou une quiche ou si vous voulez frire
des ingrédients fragiles ou fourrés, placez un plat pour le four dans le tiroir
de cuisson de l'appareil. Vous pouvez 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 les réchauffer complétement.

NETTOYAGE

Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation.

La cuve etla grille ont un revétement antiadhésif. N'utilisez pas d'ustensiles
de cuisine en métal ou de produits de nettoyage abrasifs pour les nettoyer,
car cela pourrait endommager le revétement antiadhésif.

© Débranchez le cordon d’alimentation de la prise secteur et laissez I'appareil
refroidir.

Remarque:retirezla cuve pour laisser I'appareil refroidir plus rapidement.
© Essuyez I'extérieur de l'appareil avec un chiffon humide.

© Nettoyez la cuve et la grille a I'eau chaude, avec du liquide vaisselle et une
éponge non abrasive. Vous pouvez utiliser un liquide dégraissant pour
éliminer les derniéres saletés.

Remarque: la cuve et la grille amovible vont au lave-vaisselle.

Astuce : si des résidus de nourriture sont collés au fond de la cuve et de
la grille, remplissez-les d’eau chaude et de liquide vaisselle. Laissez-les
tremper pendant environ 10 minutes. Rincez puis séchez.

O Essuyez I'intérieur de l'appareil avec de I'eau chaude et un chiffon humide.

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

O Ne plongez pas l'appareil dans de l'eau ou dans tout autre liquide.

RANGEMENT

© Débranchez l'appareil et laissez-le refroidir.

© Assurez-vous que toutes les pieces sont propres et seches.

GARANTIE ET SERVICE

Sivous avez besoin d'un dépannage ou d'informations, ou si vous rencontrez
un probléme, veuillez consulter le site Web de la marque ou contacter le
centre d'assistance aux consommateurs de votre pays. Vous trouverez le
numéro de téléphone dans le livret de garantie mondiale. S'il n'existe pas de
centre d'assistance aux consommateurs dans votre pays, adressez-vous a
votre revendeur local.

DEPANNAGE

Si vous rencontrez des problémes avec I'appareil, rendez-vous sur le site Web
de la marque pour consulter la liste des questions les plus fréquemment
posées ou contactez le centre d'assistance aux consommateurs de votre pays.



EXPLOSIONSDARSTELLUNG

DIGITALES TOUCHSCREEN-

AN

BEDIENFELD

— TIMER/TEMPERATURANZEIGE

/ ENTNEHMBARES GITTER

KORB

KORBGRIFF

ABNEHMBARE VORDERSEITE*

LUFTAUSLASS

NETZKABEL

‘ e =
——

*je nach Modell

BENUTZEROBERFLACHE

Voreingestellte Garprogramme

Uhrzeit-/
Temperatur-
Display

L ELTE]

Temperaturein / Start stop

Power- Manueller NpE
Garzeitein stellungen Kochen

Taste Modus

VOREINGESTELLTE GARPROGRAMME
3 S < >0
=7

Pommes Frites Fleisch Hahnchen Garnelen
180°C/ 35 min 180°C/ 12 min 200°C / 50 min 190°C/ 14 min

Fisch Pizza Gemuse Dessert
160°C/ 16 min 200°C/ 10 min 180°C/ 16 min 180°C/ 18 min

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

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

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

© Waschen Sie den Korb und das entnehmbare Gitter griindlich mit heiBem
Wasser, etwas Geschirrspulmittel und einem nicht scheuernden Schwamm ab.

Hinweis: Der Garkorb und der Gittereinsatz sind spiilmaschinenfest.

O Wischen Sie die Innen- und die AuRenseite des Gerats mit einem feuchten
Tuch ab.

Hinv!eis: Das Gerat arbeitet mit Hei3luft. Fiillen Sie den Korb nicht
mit Ol oder Frittierfett.



VORBEREITUNG FUR DEN GEBRAUCH

© Verwenden Sie das Gerét auf einer flachen, stabilen und hitzebestidndigen
Arbeitsflache, die vor Spritzwasser geschitzt ist.

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

O Fiillen Sie den Korb nicht mit Ol oder anderen Flissigkeiten.
Stellen oder legen Sie keine Gegenstande auf das Gerat. Dadurch wird
der Luftstrom unterbrochen und das Ergebnis beim Heil3luftfrittieren
beeintrachtigt.

WICHTIG: Stellen Sie das Gerat nicht in eine Ecke oder unter einen Reinigen Sie die abnehmbare Vorderseite, und bringen Sie sie wieder am
Wandschrank, um ein Uberhitzen zu vermeiden. Um das Gerit sollte

ein Abstand von mindestens 15 cm gelassen werden, damit die Luft Behalter an . . . . .
R T e, « Waschen Sie die Vorderseite per Hand mit heiBem Wasser, etwas

Geschirrspulmittel und einem nicht scheuernden Schwamm.
- * Wenn Sie die Vorderseite gewaschen und grundlich getrocknet haben:
© Stecken Sie den oberen Teil der Vorderseite in den Haken des Behalters.
Mit unserem neuen System GENIUS fiir einfache Reinigung und Aufbewahrung @ Lassen Sie dann den unteren Teil der Vorderseite einrasten.

konnen Sie die Vorderseite des Behalters einfach abnehmen. Leichte Reinigung
des Gerats und platzsparende Verstauung in der Spidlmaschine.

Befolgen Sie die folgenden Reinigungshinweise fir das Modell mit
abnehmbarer Vorderseite, um Platz in Ihrer Spilmaschine zu sparen und das
Gerat bestmaoglich zu pflegen.

Driicken Sie die Taste unten am Behalter herab
VORSICHT! Verwenden Sie das Gerdt niemals ohne Behalter. Befestigen
Sie vor der Nutzung immer die Frontabdeckung am Behalter.

VERWENDUNG DES GERATS

© SchlieBen Sie das Netzkabel an eine Steckdose an und stellen Sie sicher,
. Lésen Sie den Haken. Die dass die Spannung mit der auf dem Typenschild angegebenen Spannung

Vorderseite ldsst sich nun Ubereinstimmt. Seien Sie vorsichtig, wenn Sie das Gerat verwenden.

abnehmen. ® Ziehen Sie den Korb mit dem entnehmbaren Gitter vorsichtig aus dem Gerat.

© Legen Sie die Zutaten in den Korb.

Hinweis: Halten Sie sich an die jeweils in der Tabelle angegebene
Héchstmenge (siehe Abschnitt ,Garanleitung”), da andernfalls die
Qualitat des Endergebnisses beeintrachtigt werden konnte.



@ Schieben Sie den Korb wieder in das Gerat.

Achtung: Beruihren Sie den Korb wahrend des Gebrauchs und einige
Zeit nach dem Gebrauch nicht, da er sehr hei3 wird. Halten Sie den
Korb nur am Griff fest.

© Drucken Sie auf@ um das Gerat einzuschalten. Auf dem Display wird das
Standardprogramm %% angezeigt: 180 °C/35 Minuten.

O Sie kdnnen nun zwischen dem voreingestellten Garprogramm oder den
manuellen Einstellungen wahlen.

a. Wenn Sie das voreingestellte Garprogramm auswahlen:
« Wahlen Sie eines der voreingestellten Programme durch Antippen auf
dem digitalen Touchscreen (diese Programme werden im Abschnitt
»~Garanleitung” ausfuhrlich beschrieben).

* Um die Temperatur einzustellen, dricken Sie 59 und stellen die
Temperaturt mit den + und — Tasten ein. Regelbereich - Min. 80 °C,
max. 200 °C.

* Um die Garzeit einzustellen, driicken Sie @l@ und stellen Sie die
gewunschte mit den + und — Tasten ein. Regelbereich - Min. 1 Minute,
max. 60 Minuten.

b. Wenn Sie manuelle Einstellungen auswahlen:
 Driicken Sie “Manual” erneut, (180 °C/20 Minuten). Sobald Sie die
Temperatur und die Timer-Einstellung im manuellen Modus angepasst
haben, speichert das Gerat die letzte Einstellung und behalt sie im
Speicher, auch wenn es vom Stromnetz getrennt wird.

* Um die Temperatur einzustellen, dricken Sie b9 und stellen die
Temperaturt mit den + und — Tasten ein. Regelbereich - Min. 80 °C,
max. 200 °C.

* Um die Garzeit einzustellen, driicken Sie @@ und stellen Sie die
gewulnschte mitden + und — Tasten ein. Regelbereich - Min. 1 Minute,
max. 60 Minuten.

© Bestatigen Sie den Garmodus mit der Taste §&7 Dadurch wird der
Garvorgang gestartet. Der Garvorgang beginnt. Die verbleibende Garzeit

wird auf dem Display angezeigt.

© Einige Speisen mussen nach der Halfte der Garzeit geschittelt bzw.
gewendet werden, um optimale Garergebnisse zu erzielen (siehe Abschnitt
~Garanleitung”). Ziehen Sie die Schussel am Griff aus dem Gerat und
schitteln Sie die Speisen. Setzen Sie die Schissel dann wieder in das Gerat
ein. Das Gerat startet automatisch neu.

Hinweis: Wenn der Korb entfernt wird, geht das Gerat in den
Pausenmodus. Der Korb muss innerhalb von 10 Minuten wieder in m
das Gerat eingesetzt werden, damit der Garvorgang fortgesetzt
werden kann. Wenn der Korb nicht innerhalb von 10 Minuten wieder
in das Gerat eingesetzt wird, missen Programm, Temperatur und
Zeit erneut eingestellt werden.

Achtung: Wenn viele Zutaten im Korb sind, kann dieser schwer sein.
Verwenden Sie beim Schiitteln beide Hande und Ofenhandschuhe,
um Verbrennungen zu vermeiden.

Nach Ablauf der Garzeit wird ein Signalton ausgegeben. Ziehen Sie
den Korb aus dem Gerat und stellen Sie ihn auf eine hitzebestandige
Oberflache.

Prifen Sie, ob die Speisen gar sind.

Wenn die Speisen noch nicht gar sind, schieben Sie den Korb einfach
zurlck in das Gerat und stellen den Timer auf einige zusatzliche Minuten
ein.

Wenn die Speisen gar sind, verwenden Sie eine nichtmetallische Zange (z. B.
eine Silikonzange), um sie aus dem Korb zu heben. Uberschtissiges Ol aus
den Lebensmitteln wird am Boden des Korbes aufgefangen.

Achtung: Drehen Sie den Korb niemals auf den Kopf, da das
entnehmbare Gitter herausfallen und heiBes Ol herauslaufen
konnen.

Nach dem Kochen sind der Korb, das Gitter und das Essen sehr heif3.
Gehen Sie vorsichtig damit um. Verwenden Sie beide Hédnde und
Ofenhandschuhe, wenn der Korb zu schwer ist.

Je nach Art der im Gerat zubereiteten Speisen ist Vorsicht geboten,
da Dampf aus dem Korb austreten kann.

Wenn eine Portion fertig ist, kann das Gerat sofort flr die Zubereitung
einer weiteren Portion verwendet werden.

Wenn Sie den Garvorgang vor dem Ende des Programms beenden
mochten, halten Sie die Taste @ 2 Sekunden lang gedrtckt, um das
Gerat auszuschalten.



GARANLEITUNG

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

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

‘ Menge ‘

Zeit  [Temperatur| Entsprechender
Frittienvorgang

(minute) (°Q)
Kartoffeln und Pommes frites

Schiitteln*

Zusatzinformationen

optimal : : o
Tiefgekiihite 5),2 kg |35 minute| 180°C 5% X2
Pommes Frites i
(10x10 mm) m?grl?gl. 47 minute|  180°C 5% x2
Frische Pommes 28-37 o A
Frites (8 x 8 mm) 900g-1,5kg minute 180°C %‘ Ja 1 EL Ol dazugeben
%?g&%?: 5009-1,7kg |45 minute| 180°C \% Ja 1 EL Ol dazugeben
Fleisch und Gefliigel
100-600 g ) N
Steak (1 bis 4 Stk) |12 minute|  180°C o=
Ganzes Hahnchen |  <2kgs rﬁmﬁ% 200°C &
Hihnerbeine | (4 Og gt/kStk) 40 minute|  200°C A
Hiihnerbrustfilets | 200-900 g rgn?mjlt% 180°C &
200g-1 ki
Lammkoteletts (1 big 8 Stk% 33 minute| 200°C o=
. 300g-1kg | 15.20 o
Wirstchen (4 bis 15Stk) | minute 200°C @
Fisch
100-7009 | 12-18 o
Lachssteak (1 bis 5 Stk) minute 160°C @
300-600g 6-14 o =0
Garnelen (15 bis 30 Stk)| minute 190°C IR Ja
Snacks
Héhr)chenrluggets 300-700g | 10-15 200°C = Nach der Hélfte des
tiefgekiihlt (15 bis 25 Stk) | minute Garvorgangs wenden
Gefrorene 400-700g . o
Kasesticks (5 bis 10 Stk) 13minute]  180°C %4 Ja j

Zeit  [Temperatur| Entsprechender |c .. - ’ ‘
‘ Menge ‘ ) °0) Frittienvorgang Schiitteln*| Zusatzinformationen
Tiefgekuhlte 250-6009g 5-7 o %
Onion Rings | (20 bis 30 Stk)| minute 200°C Ja
Frittierte 250-350¢ . o
Frahlingsrollen | (8 bis 20 Stk) 10 minute|  200°C %« Ja
) . 200 -500
Tiefgekihite (eine 24 cr% >- 15 190°C D
pizza groRe Pizza) minute
200-500 g
Frische Pizza (eine 24 cm n?ihsj?e 190°C 2
groRe Pizza)
: 500 g Form, | 40-50 o Bei Bedarf zur Halfte
Quiche Dicke 2,5cm | minute 150°C D der Garzeit abdecken.
Mit kaltem
Leitungswasser die
= 1bis4Stuck | 6-14 0 Brétchen schnell
Brotchen (75 g/Stuck) | minute 180°C @D und gleichmaRig
befeuchten (weniger
als 5 Sekunden).
Gemiise
In 1 cm dicke
. Scheiben oder Spalten
Zucchini 1,2kg 30 minute| 200°C @ﬂ x2/3 schneiden und 1 bis
2 Essloffel Ol dartber
geben.
Blumenkohl | 300-600g | 14-1€ | 180 &
Backen
Backformen
verwenden**,
) 1 bis 8 Stuck : o 2 Menge in den Formen
Muffins (75 g/Stuck) 15 minute|  160°C @ S0 anpassen, dass nichts
Uberlauft. Formen im
Behalter verteilen.
Schoko- ’ o o Bei Bedarf zur Halfte
\Iadenkuchen 6509 30 minute|  170°C & der Garzeit abdeckenj

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

schutteln.

WICHTIG: Um Beschadigungen an Ihrem Gerat zu vermeiden, iiberschreiten Sie niemals
die Hochstmengen der in der Bedienungsanleitung und in den Rezepten angegebenen
Zutaten und Flussigkeiten.

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



+ Kleinere Lebensmittel erfordern in der Regel eine etwas kulrzere Garzeit als
grolRere Lebensmittel.

+ DasSchuttelnvonkleineren Portionen nach der Halfte der Garzeitverbessert
das Endergebnis und kann dazu beitragen, ungleichmalliges Garen zu
verhindern.

+ Damit Ihre Kartoffeln besonders knusprig werden, geben Sie vor dem
Kochen eine kleine Menge Ol dazu und schitteln Sie sie, um sie gleichmaRig
zu bedecken. Wir empfehlen 14 ml Ol (1 Essloffel).

* Snacks, dieim Backofen zubereitet werden, kénnen auch im Gerat zubereitet
werden.

+ Die empfohlene ideale Menge zum Garen von Pommes Frites betragt
1.500 Gramm.

« Verwenden Sie vorgefertigten Blatter- und Miurbeteig, um schnell und
einfach gefullte Snacks zuzubereiten.

+ Stellen Sie eine Backform in den Korb des Gerats, wenn Sie einen Kuchen
oder eine Quiche backen oder zerbrechliche oder gefullte Zutaten frittieren
mochten. Sie kénnen eine Backform aus Silikon, Edelstahl, Aluminium und
Terrakotta verwenden.

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

Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch.

Der Korb und das Gitter sind mit einer Antihaftbeschichtung versehen.
Verwenden Sie keine Kichengerate aus Metall oder scheuernde
Reinigungsmittel, da dies die Antihaftbeschichtung beschéadigen kann.

© Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Geréat
abkuhlen.

Hinweis: Nehmen Sie den Korb heraus, um das Gerat schneller abkihlen
zu lassen.

® Wischen Sie die AuRenseite des Gerats mit einem feuchten Tuch ab.

© Reinigen Sie den Korb und das Gitter mit heiRem Wasser, etwas Spulmittel
und einem nicht scheuernden Schwamm. Sie kénnen eine fettldsende
Flussigkeit verwenden, um den verbleibenden Schmutz zu entfernen.

Hinweis: Der Garkorb und der Gittereinsatz sind spulmaschinenfest.

Tipp: Wenn sich Essensreste am Boden des Korbs und des Gitters
festgesetzt haben, fiillen Sie diese mit heiBem Wasser und etwas
Spiilmittel. Lassen Sie den Korb und das Gitter etwa 10 Minuten lang
einweichen. Spilen Sie sie anschlieBend sauber und trocken.

O Wischen Sie das Innere des Gerats mit heilem Wasser und einem feuchten
Tuch ab.

O Reinigen Sie das Heizelement mit einer trockenen Reinigungsburste, um
Lebensmittelreste zu entfernen.

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

AUFBEWAHRUNG

© Ziehen Sie den Stecker des Gerats und lassen Sie das Gerat abkihlen.

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

GARANTIE UND SERVICE

Wenn Sie Service oder Informationen bendétigen oder ein Problem haben,
besuchen Sie bitte die Website der Marke oder wenden Sie sich an das
Kundendienstzentrum der Marke in Ihrem Land. Die Telefonnummer finden
Sie in der weltweiten Garantiebroschire. Wenn es in Threm Land kein
Kundendienstzentrum gibt, wenden Sie sich anIhren ortlichen Markenhandler.

FEHLERBEHEBUNG

Wenn Sie Probleme mit dem Gerat haben, finden Sie auf der Website der
Marke eine Liste haufig gestellter Fragen, oder wenden Sie sich an das
Kundendienstzentrum in Ihrem Land.



WEERGAVE MET DETAILS GEBRUIKERSINTERFACE

Automatische bereidingsprogramma’s

DIGITAAL AANRAAKSCHERM
Tijd/tempera-
|_ SCHERM VOOR TIMER/ Manual tuurweergave
TEMPERATUUR
Aan/uit- Handmatige Temperatuur en koken Start stop
/ VERWIDERBAAR ROOSTER knop modus tijdsinstellingen koken
VOORAF INGESTELDE BEREIDINGSMODI
7 S A3 >0
57
Friet Vlees Kip Garnalen
MAND 180°C / 35 min 180°C/ 12 min 200°C/ 50 min 190°C/ 14 min
HANDGREEP VAN MAND @ @ ;ﬂ; @
APNEEMBARE VOORKANT* Vis Pizza Groenten Nagerecht
160°C/ 16 min 200°C/ 10 min 180°C/ 16 min 180°C/ 18 min
S v
VOOR HET EERSTE GEBRUIK
————
S— — LUCHTUITLAAT © Verwijder al het verpakkingsmateriaal und haal alle stickers en/of etiketten
van het apparaat af.
i
= ® Plaats het snoerrek aan de achterkant van het apparaat. Het snoerrek moet
voor het eerste gebruik correct worden geinstalleerd.
© Reinig de mand en het uitneembare rooster grondig met warm water, een
beetje afwasmiddel en een zachte spons.
Opmerking: De mand en het afneembare rooster zijn vaatwasbestendig.
C 1 o o ) O Veeg de binnen- en buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige doek.

‘ Opmerking: Het apparaat werkt door het genereren van hete lucht.
S = NETSNOER Vul de mand niet met olie of frituurvet.

m *afhankelijk van het model m




VOORBEREIDING

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

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

BELANGRIJK: Plaats hetnietineen hoek ofonder een kastomoververhitting
van het apparaat te vermijden. Er moet een ruimte van ten minste 15 cm
rond het apparaat worden vrijgelaten om lucht te laten circuleren.

AFNEEMBARE VOORKANT (afhankelijk van het model)

Met ons nieuwe Genius systeem kunt u eenvoudig de voorkant van de kom
halen. Reinig eenvoudig uw product en bespaar ruimte in uw vaatwasser.

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

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

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

* Plaats de kom in de
vaatwasmachine of was
deze met de hand af zonder

de voorkant die u weer op
het product kunt aansluiten.

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

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

+ Na het afwassen en grondig drogen van de buitenste voorkant:

© Klemt u de bovenkant van de voorkant in de haak van de kom.
® Klem de onderkant van de voorkant tot u een ‘klik’ hoort.

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

HET APPARAAT GEBRUIKEN

© Sluit het netsnoer aan op een stopcontact en zorg ervoor dat de spanning
overeenkomt met de spanning die op het typeplaatje staat aangegeven.
Wees voorzichtig wanneer u het apparaat gebruikt.

® Trek de mand met het verwijderbare rooster voorzichtig uit het apparaat.



© Doe het voedsel in de mand. © Voor bepaalde ingrediénten is het nodig om ze op de helft van de
bereidingstijd te schudden (zie de sectie ‘Bereidingsgids’). Om de
ingrediénten te schudden, trek de binnenpan via de handgreep uit het
apparaaten schud de binnenpan. Schuif de binnenpan vervolgens opnieuw

in het apparaat. Het apparaat start automatisch opnieuw op.

Opmerking: overschrijd nooit de maximum hoeveelheid zoals

aangegeven in de tabel (zie de sectie ‘Instellingen’), dit kan een

negatieve impact op het bereidingsresultaat hebben.
O Schuif de mand terug in het apparaat. Opmerking: Wanneer de mand wordt verwijderd, schakelt het
apparaat over naar de modus ‘Pauze’. De mand moet binnen
10 minuten in het apparaat worden teruggeplaatst om de bereiding
te hervatten. Als de mand niet binnen 10 minuten in het apparaat
wordt teruggeplaatst, moeten het programma, de temperatuur en
de tijd opnieuw worden ingesteld.

Waarschuwing: Als er veel voedsel in de mand zit, kan deze zwaar
worden. Gebruik bij het schudden beide handen en ovenwanten om
verbranding te voorkomen.

Let op: Raak de mand tijdens en kort na gebruik niet aan, deze wordt
zeer warm. Houd de mand alleen bij de handgreep vast.

© Druk op @ om het apparaat in te schakelen. Op het scherm wordt het
standaardprogramma %% weergegeven: 180 °C / 35 minuten.

O U kunt nu kiezen tussen de automatische bereidingsmodus of de
handmatige instellingen.

a. De automatische bereidingsmodus gebruiken:
* Selecteer een van de voorgeprogrammeerde programma’s door erop
te drukken op het digitale touchscreen (deze modi worden in detail
beschreven in de sectie ‘Bereidingsgids’).

© Als de bereidingstijd is verstreken, hoort u een geluidssignaal. Trek de
mand uit het apparaat en plaats het op een hittebestendig oppervlak.

{@ Controleer of het voedsel gaar is.
Als het voedsel nog niet gaar zijn, schuift u de mand opnieuw in het
« Als u de temperatuur moet aanpassen, druk op de 59 knop en aan te apparaat en stelt u de timer nog in op een paar minuten.
passen metde + en — knop. Bedieningsbereik - min. 80 °C, max. 200 °C. ® Gebruik een niet-metalen tang (bijvoorbeeld siliconentang) om het voedsel
« Als u de timer moet aanpassen: Druk op de knop 09 drukken en timing uit de mand te halen wanneer het bereid is. Overtollige olie van het voedsel
aan te passen met de + en — knop. Bedieningsbereik - min. 1 minuut, wordt op de bodem van de mand opgevangen.
max. 60 minuten.

b. Het apparaat handmatig instellen:

* Druk nogmaals op “Manual” standaardprogramma ‘Handmatig’ (180 °C /
20 minuten). Zodra u de temperatuur en timerinstelling voor Handmatig
hebt aangepast, blijft de laatste instelling in het geheugen bewaard, zelfs
als het apparaat is losgekoppeld.

* Als u de temperatuur moet aanpassen, druk op de 1©) knop en aan te

Let op: Keer de mand nooit ondersteboven, omdat het verwijderbare
rooster eruit kan vallen en er hete olie uit kan komen.

De mand, het rooster en het voedsel zijn na de bereiding zeer warm.
Wees voorzichtig. Gebruik beide handen en ovenwanten als de mand
te zwaar is.

Er kan stoom uit de mand komen, afhankelijk van het soort voedsel
dat in het apparaat wordt bereid.

passen metde + en — knop. Bedieningsbereik - min. 80 °C, max. 200 °C.

* Als u de timer moet aanpassen: Druk op de knop 59 drukken en timing
aan te passen met de + en — knop. Bedieningsbereik - min. 1 minuut,
max. 60 minuten.

@ Bevestig de bereidingsmodus door op de knop 32" te drukken. Hierdoor

Stop
wordt het bereidingsproces gestart. Het bereikingsproces start. De

resterende bereidingstijd wordt op het scherm weergegeven.

Na het bereiden van voedsel kan het apparaat onmiddellijk opnieuw
worden gebruikt.

Als u de bereiding vé6r het einde van het programma wilt beéindigen,
houdt u de knop @ 2 seconden ingedrukt om het apparaat uit te
schakelen.



BEREIDINGSGIDS

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.

Aardappelen en friet

eV optimaal : 1,2 kg 35 minuut 180°C % X2
dunne friet
(D20 b maximaal : 1,9kg |47 minuut 180°C % X2
Zelfgemaakte Voeg een 1 eetle
friet 900g-15kg | -3 | qgrc | §F | Ja | 1200g25-30minpel
(8x 8 mm) olie toe
Voeg een 1 eetle
Geroosterde 500g-17kg  |45minuut| 180°C | &2 | Ja 1200 g 25 - 30 min pel
ppelen olie toe
Viees en gevogelte
' 100-600 g . o
Biefstuk (1 tot 4 stuks) 12 minuut|  180°C =
Gebraden kip <2kgs r?wfi)n-ufSL?t 200°C &
Hlhnerbeine 5009g-1,5kg 40 minuut|  200°C &
Kipfilet 200-900 g 30-40 1 e | B
Lamskoteletjes (12?8tg8-s1tuklgs) 33minuut|  200°C (=
300g-1kg 15-20 0
Warst @rotissuks) | mnot | 200C | &
Vis
: 100-700g 12-18 o
Zalmfilet (1 tot 5 stuks) minuut 160°C x>
300-600¢ 6-14 0 =0
Garnaal (15 tot 30 stuks) minuut 190°C = Ja
Snacks
Diepgevroren 300-700¢g 10-15 200°C = Draai halverwege de
\kipnuggets (15 tot 25 stuks) minuut bereidingstijd om j

Overe-

Tid [T t k Sl
Hoeveelheid (mir|1Juut) emF()féf uar et?g (Srr?f halverwege Extra informatie
gramma de baktijd*
Bevroren 400-7009 . o %«
kaasstengels (5tot 10stuks) |13 Minuut|  180°C Ja
Diepgevroren 250-600g 5-7 o %«
uigr?ringen (20 tot 30 stuks) minuut 200°C Ja
Gebakken 250-3509 N o %«
loempia’s (8tot 20 stuks) |10 minuut|  200°C Ja
Diepgevroren 200-500g 5-15 o
pgizza (één pizzavan 24 cm) | minuut 190°C D
. 200-500 g 5-10 R =
Verse pizza | (¢4n pizzavan 24 cm)| minuut 190°C D
Halverwege de
i Vorm 500 g, 40-50 o idi
SIS dikte 2,5 cm. minuut 150°C D berﬁg;gg ralo%?lé.ken
Met koud kraanwater
de broodjes snel en
. 1 tot 4 stuks 6-14 o i ; ;
Broodjes @5gperstk) | minuue | 180°C D geIukTrg'ic:]ngre\éc;cnhugen
5 seconden).
Groenten
Snijd in plakken of
. R stukkenvan 1 cm dik en
Courgette 12kg 0minuut|  2000C | B | x2/3 | Fasprenkel met 1 tot 2
eetlepels olie.
14-16 o
Bloemkool 300-600g 1-16 1 gec | Y
Bakken
Gebruik bakvormen**,
Pas de hoeveelheid in
3 1 tot 8 stuks . o o de vormen aan zodat ze
Muffins 75 g per stuk 15 minuut|  160°C & niet overstromen tijdens
(75gp )
het bakken. Verdeel de
vormen in de lade.
. Halverwege de
Chocoladetaart 650 g 30 minuut|  170°C (80 bereiding afdekken
\_ indien nodig. J

*Schud halverwege het bakproces.

Tips: om het kookresultaat te verbeteren, aarzel niet om tijdens het koken 2-3 keer te schudden.
BELANGRIJK: Om schade aan uw apparaat te vermijden, overschrijd nooit de maximum hoeveelheden
aan ingrediénten en vloeistoffen die in de gebruiksaanwijzing en recepten zijn vermeld.

**Plaats de bakvormen of de taartvorm / ovenschaal in de lade (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.



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

+ Het schudden van kleinere ingrediénten op de helft van de bereidingstijd
verbetert het eindresultaat en kan helpen bij het vermijden van een
ongelijkmatig bereidingsproces.

+ Voor extra krokante aardappelen voegt u vOor de bereiding een kleine
hoeveelheid olie toe. Schud de aardappelen om de olie goed te verdelen.
Wij raden 14 ml olie aan (1 eetlepel).

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

+ De optimale aanbevolen hoeveelheid te frituren friet is 1500 gram.

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

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

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

Reinig het apparaat na elk gebruik.

De mand en het rooster hebben een antiaanbaklaag. Reinig ze niet met
metalen keukengerei of een agressief reinigingsmiddel om schade aan de
antiaanbaklaag te vermijden.

© Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.
Opmerking: Verwijder de mand om het apparaat sneller te laten afkoelen.
® Veeg de buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige doek.

© Reinig de mand en het rooster met warm water, een beetje afwasmiddel
en een zachte spons. U kunt een ontvettende vloeistof gebruiken om
eventueel achtergebleven vuil te verwijderen.

Opmerking: De mand en het afneembare rooster zijn vaatwasbestendig.

Tip: Als er voedselresten aan de bodem van de mand en het rooster
kleven, vult u deze met warm water en een beetje afwasmiddel. Laat
de mand en het rooster ongeveer 10 minuten weken. Spoel deze
grondig schoon en veeg droog.

O Veeg de binnenkant van het apparaat schoon met warm water en een
vochtige doek.

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

O Dompel het apparaat NOOIT onder in water of een andere vloeistof.

© 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
als er een probleem optreedt, raadpleeg dan de merkwebsite 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
dan contact op met uw lokale merkwinkelier.

PROBLEEMOPLOSSING

Als er een probleem met uw apparaat optreedt, gaat u naar de merkwebsite
voor een lijst met veelgestelde vragen of neemt u contact op met de
klantenservice in uw land.



VISTA DETALLADA INTERFAZ DE USUARIO

Programas preestablecidos

PANEL TACTIL DIGITAL

Pantalla de
| TEMPORIZADOR/PANTALLA _— temperatura/
DE TEMPERATURA tiempo
== v = Boton de Modo Ajustes de temperaturay Iniciar/Parar
=X 1% // REJILLA EXTRAIBLE encendido manual de tiempo de coccién coccion
MODOS DE COCCION PREESTABLECIDOS
2 o= & >0
x7
Fritos Carne Pollo Gambas
CESTA 180°C / 35 min 180°C/ 12 min 200°C/ 50 min 190°C / 14 min

ASA DE LA CESTA @ @ @; @

PARTE FRONTAL

DESMONTABLE* Pescado Pizza Verduras Postre
160°C/ 16 min 200°C/ 10 min 180°C/ 16 min 180°C/ 18 min
———— ANTES DEL PRIMER USO
C—— ) —
| — SALIDA DE AIRE . . . .
—— © Retire todo el material de embalaje y las calcomanias del aparato.
gl .
® Coloque el soporte para el cable en la parte posterior del aparato. El soporte
para el cable debe instalarse correctamente antes del primer uso.
© Limpia a fondo la cesta y la rejilla extraible con agua caliente, un poco de
liquido lavavajillas y una esponja no abrasiva.
Nota: El cesto y la rejilla extraible son aptos para el lavavajillas.
C 1 o o ) O Limpia el interior y el exterior del aparato con un pafio himedo.
‘ Nota: El dispositivo funciona con aire caliente. No llenes la cesta con
S = CABLE DE ALIMENTACION aceite o grasa para freir.

m *segun el modelo



PREPARACION PARA SU USO

© Coloca el aparato sobre una superficie de trabajo plana, estable y
resistente al calor lejos de posibles salpicaduras de agua.

® No llenes la cesta con aceite u otro liquido.
No coloques nada encima del aparato, Esto interrumpe el flujo de aire y
afecta al resultado de la fritura con aire caliente.

IMPORTANTE: para evitar que el aparato se caliente en exceso, no lo
coloques en una esquina ni debajo de un armario. Se debe dejar un espacio
de al menos 15 cm alrededor del aparato para permitir que circule el aire.

PARTE FRONTAL DESMONTABLE (segun el modelo)

Gracias a nuestro nuevo sistema de almacenamiento y limpieza sencillos,
puedes separar acilmente la parte frontal del recipiente y el propio recipiente.
Limpia facilmente el producto y ahorra espacio en el lavavajillas.

Para ahorrar espacio en el lavavaijillas y garantizar la conservacion éptima del
aparato, sigue ste procedimiento de limpieza para el modelo con parte frontal
desmontable.

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

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

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

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

+ Lave a mano la parte frontal con agua caliente, un poco de lavavajillas y una
esponja no abrasiva.

« Después de lavar y secar bien el exterior de la parte frontal,

© Sujeta la parte superior de la parte frontal en el gancho del recipiente.
® Coloca la parte inferior de la parte frontal hasta que oigas un «clic».

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

USO DEL APARATO

© Conecta el cable de alimentaciéon a una toma eléctrica, asegurandote de
que el voltaje coincida con el voltaje indicado en la placa de caracteristicas.
Ten cuidado al usar el aparato.

® Extrae cuidadosamente la cesta con su rejilla extraible fuera del aparato.



© Coloca los alimentos en la cesta.

Nota: Nunca superes la cantidad maxima indicada en la tabla (ver
seccion «Guia de cocinado»), ya que esto podria afectar a la calidad
del resultado final.

O Introduce de nuevo la cesta en el aparato.

Precaucion: No toques la cesta durante el uso ni algin tiempo
después del uso, ya que se pone muy caliente. Sujeta la cesta
Unicamente por el asa.

O Pulsa (D para encender el aparato. La pantalla muestra el programa
predeterminado %%*: 180 °C/35 minutos.

O Puedes seleccionar entre el modo de cocinado preestablecido o los ajustes
manuales.

a. Si seleccionas el modo de cocinado preestablecido :
* Seleccione uno de los programas preestablecidos pulsandolo en la
pantalla tactil digital (estos modos se describen en detalle en la seccién
«Guia de cocinado»).

+ Si necesitas ajustar la temperatura : pulsa el botén §9 y ajuste el
temperatura con los botones + y —. Rango del control: min. 80 °C, max.

200 °C.
* Si necesitas ajustar el tiempo de coccion : pulsa el botén ©) y ajuste el
tiempo con los botones + and —. Rango del control: min. 1 minuto,

max. 60 minutos.

b. Si seleccionas la configuracién manual:

* Pulsa “Manual” para comenzar el proceso de cocinado con el programa
predeterminado “Manual” (180 °C/20 minutos). Una vez que haya
ajustado la temperatura y el temporizador en modo manual, el aparato
conservara la ultima configuracién en la memoria incluso cuando esté
desconectado.

 Si necesitas ajustar la temperatura : pulsa el botén 59 y ajuste el
temperatura con los botones + y —. Rango del control: min. 80 °C, max.

200 °C.
* Si necesitas ajustar el tiempo de coccion : pulsa el boton 59 y ajuste el
tiempo con los botones + and —. Rango del control: min. 1 minuto,

max. 60 minutos.

© Confirma el modo de cocinado pulsando el botén g Esto iniciard el
proceso de cocinado. Se inicia el cocinado. En la pantalla se muestra el

tiempo de cocinado restante.

© Algunos alimentos requieren agitarse a mitad del tiempo de cocinado para
obtener resultados 6ptimos (consulta la seccién «Guia de cocinado»). Para
agitar la comida, retire la cesta del aparato por la asa y agitela. Después,
deslice el recipiente hacia dentro del artefacto. El aparato se reinicia
automaticamente.

Nota: Cuando se retira la cesta, el aparato entra en el modo de pausa.
La cesta se debe volver a introducir en el aparato en un periodo de
10 minutos para que se reanude el cocinado. Si la cesta no se vuelve
a introducir en el aparato en 10 minutos, sera necesario volver a
establecer el programa, la temperatura y el tiempo.

Advertencia: Si hay mucha comida, la cesta puede resultar pesada.
Al sacudirla, usa ambas manos y un guante del horno para evitar
quemarte.

© Cuando suene el temporizador, el tiempo de cocinado configurado habra
finalizado. Saca la cesta del aparato y colécala sobre una superficie
resistente al calor.

©® Comprueba sila comida esta lista.
Siaun no lo est3, simplemente vuelve a introducir la cesta en el aparatoy
ajusta el temporizador unos minutos mas.

@® Una vez cocinados los alimentos, usa unas pinzas no metalicas (por ejemplo,
pinzas de silicona) para extraer la comida de la cesta. Si los ingredientes llevan
demasiado aceite, el exceso se recoge en la parte inferior de la cesta.

Precaucion: Nunca vuelques la cesta, ya que se puede caer la rejilla
extraible y derramarse aceite caliente.

Después de cocinar, la cesta, la rejillay la comida estdn muy calientes.
Ten cuidado. Usa ambas manos y un guante de horno si la cesta es
demasiado pesada.

Ten cuidado porque, en funcién del tipo de comida que hayas hecho
en el aparato, la cesta puede soltar vapor muy caliente.

@® Cuando una tanda de alimentos esta lista, el aparato estara preparado
para cocinar otra tanda al instante.

® Si deseas terminar el cocinado antes del final del programa, mantén
pulsado el botén @ durante 2 sequndos para apagar el aparato.



GUIA DE COCINADO Cantidad ‘ JIETTe ’Temp()‘%atura el Agitar*| Informacion adicional

(minuto) coccién
!Este Ccll.!ad:O a conémuauon le ayuda a seleccionar los ajustes basicos para los Pgmsag%ggggo 400-700g | e »
Ingredientes que desea preparar. i %
g q prep e (5 hasta 10 piezas)
!\lota: _Recuerd_g que estos ajustes son indicaciones. Dado que los Aros de cebolla 250-600g 5.7 woc | 52 | s
ingredientes difieren en su origen, tamafo, forma y marca, no podemos congelados | (20 hasta 30 piezas) | minuto
garantizar el mejor ajuste para sus ingredientes. Rollitos de 250-350g , . % )
primavera fritos | (8 hasta 20 piezas) 10 minuto 200°C St
; Tiempo [Temperatura|Modo def , .. f .- : 200-50049 5-15 o
Cantidad ‘ (minquo) ’T F(Joc) coccion |Aditar*| Informacion adicional Pizza congelada (una pizza de 24 cm) | minuto 190°C D
Papas y papas fritas . 200-500g 5-10 .
Pizza fresca (una pizzade 24 cm) | minuto 190°C D
Papas fritas finas optimo : 1,2 kg 35minuto | 180°C E% X2 Quiche Molde de 500 g, 40-50 150°C @D Cubrir a mitad de la
congeladas grosor de 2,5 cm. minuto €oCcion si es necesario.
(10x10 mm) méximo:1,9kg |47 minuto | 180°C %‘ X2 ] i
an agLéa fria del grifo,
. : medecer rdpiday
Papas fritas ; . Panecillos De 124 piezas 6-14 180°C D ul:liformemente los
caseras 900g-15kg | 2837 | qgoc | §FF | i | Agregarune cucharada (75 g por pieza) | minuto panecilos (menos de
(8 x 8 mm) 5 segundos).
Rodajas de papa 500g-17kg  |45minuto| 180°C | S | si Agrega(rjgr;iéttjgharada Verduras
Carne de res y carne de ave P Cp%fggﬁg;ggﬂ”?gfg:
00-500 Calabacines 1,2kg 30minuto | 200°C ¥ | x2/3 grosory ré’daé e
i -6U0g i o 2 cucharadas de aceite.
Bistec (1 hasta 4 piezas) 12 minuto 180°C o=
: 14-16 o @
Coliflor 300-600g : 180°C v
45-60 o minuto
Pollo <2kgs 4801 200 | B
Horneado
. 8 piezas ; 0
Piernas de pollo (100 g por pieza) 40 min 200°C € Utilizar moldes para
3040 hornear**,
) )- o . o Ajustar la cantidad en
Pechuga de pollo 200-9009 minuto 180°C < Panqués (E;g ! agrp'?gfas) 15minuto | 160°C & los moldes para que no
hul d 200q- 1k gporp se desborde durante el
chuletas de g-1kg ; o horneado. Distribuir los
cordero (1 hasta 8 piezas) 33minuto [ 200°C & moldes en el cajon.
; 300g-1kg 15-20 o Pastel de : o 2 Cubrir a mitad de la
Salsichas (4 hasta 15 piezas) | minuto 200°C S \_ chocolate 6509 30 minuto | 170°C 60] coccidn si es necesario.
Pescado *Agitar a mitad de camino.
Filete de salman y I’11aos(ge; g%?egzas) r1nz|nu1t% 160°C <o Consejos: para mejorar el resultado de la coccion, no dude en agitar 2-3 veces durante la coccion.
IMPORTANTE: Para evitar dafios a su aparato, nunca exceda las cantidades maximas de
300-600g 6-14 0 ) [ ingredientes y liquidos indicados en las Instrucciones de uso y recetas.
Gambas (15 hasta 30 piezas) | minuto 190°C = Si 9 yiiq y —
- ** Colocar los moldes para hornear o el molde para pastel / fuente apta para horno en el cajon.
Bocadillos Al usar mezclas que se hinchan durante la coccién (como un pastel, quiche o muffins), el plato del
Trocitos de pollo horno no debe llenarse mas de la mitad.
; 300-7009g 10-15 o Dale la vuelta a media
nggg'lg%%cs’s (15 hasta 25 piezas) | minuto 200°C S coccién j




* Los alimentos mas pequefios normalmente necesitan un tiempo de
cocinado ligeramente mas corto que los alimentos de mayor tamafio.

+ Agitar los alimentos mas pequefios a mitad del tiempo de cocinado mejora
el resultado final y puede ayudar a evitar un cocinado desigual.

+ Parahacerquelas patatas seanmas crujientes, trata de agregar una pequefia
cantidad de aceite antes de cocinar y agita para cubrir uniformemente.
Recomendamos 14 ml de aceite (1 cucharada).

+ Los tentempiés que se pueden cocinar en un horno también se pueden
cocinar en el aparato.

+ La cantidad éptima recomendada para cocinar patatas fritas es de
1500 gramos.

« Utiliza masa de hojaldre y masa quebrada ya preparadas para hacer
tentempiés rellenos de forma rapida y sencilla.

+ Coloca una fuente para horno en la cesta del aparato si quieres hornear
un pastel o quiche o si quieres freir ingredientes delicados o ingredientes

rellenos. Puedes usar una fuente para horno de silicona, acero inoxidable,
aluminio o terracota.

« También puede usar el dispositivo. para recalentar ingredientes. Para
recalentaringredientes, ajuste la temperatura a 160°C por hasta 10 minutos.
Deberas ajustar el tiempo de coccién en funcién de la cantidad de comida
para recalentarla del todo.

Limpia el aparato después de cada uso.

La cesta y la rejilla tienen un revestimiento antiadherente. No utilices
utensilios de cocina metalicos ni materiales de limpieza abrasivos para
limpiarlos, ya que se podria dafiar el revestimiento antiadherente.

© Desenchufa la clavija de latoma de corriente y deja que el aparato se enfrie.
Nota: Extrae la cesta para dejar que el aparato se enfrie mas rapidamente.
® Limpia el exterior del aparato con un pafio humedo.

© Limpia la cesta y la rejilla con agua caliente, un poco de liquido lavavajillas
y una esponja no abrasiva. Para quitar cualquier resto de suciedad, utiliza
un liquido desengrasante.

Nota: El cesto y la rejilla extraible son aptos para el lavavajillas.

Sugerencia: Si los restos/residuos de alimentos estan pegados en la
parte inferior de la cesta y la rejilla, llénalas con agua caliente y un poco
de liquido detergente. Deja que la cesta y la rejilla se remojen durante
aproximadamente 10 minutos. Luego aclaralas, limpialas y sécalas.

O Limpia el interior del aparato con agua caliente y un pafio himedo.

O Limpia la resistencia con un cepillo de limpieza seco para eliminar cualquier
residuo de alimentos.

O No sumerjas nunca el aparato en agua ni en ningun otro liquido.

ALMACENAMIENTO

© Desenchufa el aparato y deja que se enfrie.

® Comprueba que todas las piezas estan limpias y secas.

GARANTIA Y SERVICIO

Si necesitas informacién o si tienes algln problema, visita el sitio web de la
marca o ponte en contacto con el Centro de atencion al cliente de tu pais.
En el folleto de garantia mundial puedes encontrar el nUmero de teléfono
de contacto. Si no hay Centro de atencién al cliente en tu pais, dirigete a tu
distribuidor local de la marca.

EN CASO DE QUE SE PRODUZCA UN PROBLEMA

Sitienes problemas con el aparato, visita el sitio web de la marca para acceder
a una lista de las preguntas mas frecuentes o ponte en contacto con el Servicio
de atencion al cliente de tu pais.



VISTA GERAL INTERFACE DO UTILIZADOR

Programas de cozedura predefinidos

PAINEL DIGITAL COM ECRA
TATIL

3 Visor de
| ECRA DO TEMPORIZADOR/ Manual tempo/
TEMPERATURA temperatura
= Botjo liga/  Modo Definicoes de Iniciar/Parar
%\ / GRELHA AMOVIVEL desliga manual temperatura e tempo de cozimento
SES S 7) cozedura
MODOS DE COZEDURA PREDEFINIDOS
o3 = < "0
7
CUBA Batatas fritas Carne Frango Camarao
180°C/ 35 min 180°C/ 12 min 200°C/ 50 min 190°C/ 14 min

PEGA DA CUBA @ @ @ﬂ @

PARTE DA FRENTE

AMOVIVEL* Peixe Pizza Legumes Sobremesa
160°C/ 16 min 200°C/ 10 min 180°C/ 16 min 180°C/ 18 min
S v
—— ANTES DA PRIMEIRA UTILIZACAO
C——— O C—_ 3 z
— SAIDADEAR © Remova todos os objetos da embalagem e qualquer adesivo do
A equipamento.
® Coloque o suporte do cabo na parte de tras do aparelho. O suporte do cabo
deve ser instalado corretamente antes do primeiro uso.
© Limpe cuidadosamente a cuba e a grelha amovivel com agua quente e um
pouco de detergente para a loica com uma esponja ndo abrasiva.
Nota: a cuba e a grelha amovivel podem ser lavadas na maquina de
C T o 1 ] ) lavar loica.
O Limpe o interior e o exterior do aparelho com um pano hdmido.
‘ — CABO DE ALIMENTACAO Nota: a fritadeira funciona através da producao de ar quente. Nao

encha a cuba com éleo ou gordura de fritar.

a *consoante o modelo a



PREPARAGCAO PARA A UTILIZAGAO

© Coloque afritadeira numa superficie de trabalho plana, estavel e resistente
ao calor, afastada de quaisquer salpicos de agua.

® Nao encha a cuba com 6leo ou quaisquer outros liquidos.
Nao coloque nada sobre o aparelho. Tal interrompe o fluxo de ar e afeta
o resultado da fritura a ar quente.

IMPORTANTE: para evitar o sobreaquecimento do aparelho, ndao o
coloque num canto ou sob um armario de parede. Deve deixar uma
distancia de, pelo menos, 15 cm a volta do aparelho para permitir a
circulacao de ar.

PARTE DA FRENTE AMOVIVEL (consoante o modelo)

Com o nosso novo sistema facil de limpar e arrumar, pode separar facilmente
a parte da frente do cesto e o proprio cesto. Lave facilmente o seu aparelho e
poupe espaco na maquina de lavar loica.

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

« Prima o botdo localizado na parte inferior do cesto

* Retire 0 gancho da respetiva
localizagcdo. A parte da frente
amovivel pode ser retirada.

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

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

+ Lave a mao a parte da frente com agua quente, um pouco de detergente
para a loica e uma esponja nao abrasiva.

« Depois de lavar e secar bem a parte da frente exterior,

© Encaixe a parte superior da frente no gancho do cesto.
® Encaixe a parte inferior da frente até ouvir um «clique».

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



UTILIZAGAO DO APARELHO (7]

© Ligue o cabo de alimentacdo a uma tomada elétrica, certificando-se de que
a tensdo corresponde a tensao indicada na placa de caracteristicas. Tenha (s
cuidado ao utilizar o aparelho.

® Retire cuidadosamente a cuba com a respetiva grelha amovivel do aparelho.
© Coloque os ingredientes na cuba.

Nota: nunca exceda a quantidade maxima indicada na tabela
(consulte a seccdo «Guia de cozedura»), uma vez que tal pode afetar
a qualidade do resultado final.

O Volte a colocar a cuba no aparelho.

Atencao: ndo toque na cuba enquanto estiver a ser utilizada, nem por
algum tempo depois da utilizagdo, uma vez que esta ira ficar muito
quente. Segure na cuba apenas pela pega.

O Prima @ para ligar o aparelho. O ecrd exibe o programa %% predefinido: (9]
180 °C/35 minutos.

0 Pode agora selecionar um modo de cozedura predefinido ou introduzir
manualmente as definicdes. (10)

a. Se escolher um modo de cozedura predefinido:
*+ Selecione um dos programas predefinidos pressionando-o no painel
digital sensivel ao toque (estes modos estao descritos detalhadamente 11
na sec¢ao «Guia de cozedura»).

+ Se for necessario ajustar a temperatura : prima o botdo 59 e ajuste
a temperatura com os botdes + e — na tela digital. Intervalo de
controlo - Min. 80 °C, max. 200 °C.

+ Se for necessario ajustar o tempo de cozimento : prima o botdo 59
e ajuste o tempo de cozimento com os botSes + e — na tela digital.
Intervalo de controlo - Min. 1 minuto, max. 60 minutos.

b. Se escolher as definicdes manuais:
* Pressione “Manual” para iniciar o processo de cozedura com o

programa predefinido «Manual» (180 °C/20 minutos). Depois de ajustar 12}
a temperatura e o temporizador no modo manual, o aparelho mantera
a Ultima configuracdo na memoaria, mesmo desligado da tomada. ®

+ Se for necessario ajustar a temperatura : prima o botdo 59 e ajuste
a temperatura com os botdes + e — na tela digital. Intervalo de
controlo - Min. 80 °C, max. 200 °C.

+ Se for necessario ajustar o tempo de cozimento : prima o botao 59
e ajuste o tempo de cozimento com os botdes + e — na tela digital.
Intervalo de controlo - Min. 1 minuto, max. 60 minutos.

Confirme o modo de cozedura premindo o botdo g Tal inicia o processo de

cozedura. A cozedura inicia. O tempo de cozedura restante é apresentado
no ecra.

Para obter os melhores resultados, é necessario mexer alguns alimentos
a meio do tempo de cozedura (consulte a seccao «Guia de cozedura»).
Para mexer os alimentos, puxe o cesto para fora do aparelho pela pega
e agite-o. Em sequida, deslize o copo de volta no aparelho. O aparelho
reinicia automaticamente.

Nota: quando a cuba é removida, o aparelho entra em modo de
pausa. A cuba tem de voltar a ser inserida no aparelho no espaco de
10 minutos para retomar a preparacdo. Se a cuba nao voltar a ser
inserida no aparelho no espaco de 10 minutos, é necessario reiniciar
o programa, a temperatura e o tempo.

Aviso:se houver muitos alimentos, acubapodeficar pesada. Ao mexer,
utilize ambas as maos e luvas de forno para evitar queimaduras.

Quando ouvir o som do temporizador, o tempo de cozedura definido
terd terminado. Retire a cuba do aparelho e coloque-a numa superficie
resistente ao calor.

Verifique se os alimentos estdo cozinhados.
Se os alimentos ainda ndo estiverem prontos, basta colocar novamente a
cuba nafritadeira e definir o temporizador para alguns minutos adicionais.

Quando os alimentos estiverem cozidos, utilize um par de pingas nado
metalicas (por exemplo, pingas de silicone) para retirar os alimentos da cuba.
O excesso de 6leo dos alimentos é recolhido no fundo da cuba.

Atencdo: nunca vire a cuba ao contrario, pois a grelha amovivel e o
dleo quente podem cair.

Depois de cozinhar, a cuba, a grelha e os alimentos estardo muito
quentes. Manuseie com cuidado. Utilize ambas as maos e luvas de
forno se a cuba estiver demasiado pesada.

Assim, tenha cuidado, uma vez que consoante o tipo de alimentos
cozinhados no aparelho, pode sair vapor da cuba.

Quando uma dose de alimentos estiver pronta, a fritadeira podera
preparar imediatamente outra dose de alimentos.

Se pretenderterminar a preparac¢do antes dofinaldo programa, mantenha
premido o botdo @ durante 2 sequndos para desligar o aparelho.



GUIA DE COZEDURA

Atabela abaixo ajuda vocé a selecionar as configura¢des basicas para preparar
a comida que vocé deseja.

Observacdo: Tenha em mente que essas configuragées sao indica¢cdes. Como
alimentos diferem em origem, tamanho, forma e marca, ndo podemos

garantir a melhor configuracao para seus alimentos.

Tempo

: : Temperatura| Modo de |, . Informacdo
‘ Quantidade a%mumtgﬁo (°Q) cozimento Agitar* adicional
Batatas e fritas
Batata frita 6timo: 1,2 kg 35 minuto 180°C %‘ X2
congelada
(10x 10 mm) maximo:19kg | 47 minuto 180°C %‘ X2
Batata frita in 28-37 o . Adicione 1 colher de
natura(8x8mm)| 2009 1:5kg minuto 180°C %% | sm sopa de dleo
Batata rustica 5009-1,7kg 45 minuto 180°C %‘ Sim Ad'gggg ;Ijec %Egr de
Carne e aves
Bife R 91,70104'52&%05) 12minuto | 180°C | &
Frango <2kgs 4801 w0c | B
Pernas de : o
ik 1,2kg 4minuto | 200°c | (&
Filés de peito de _ 30-40 o
frango 200-900¢ minuto 180°C G
Costeletas de 200g-1kg ~ o
Cordeiro | (1 em8&pedacos) | 33minuto | 200°C | &
] 300g-1kg 15-20 .
Salsichas (4. em 15 pedacos) minuto 200°C (=]
Peixe e frutos do mar
" - 100-700g 12-18 R
Filé de salmao | (1 em 5 pedagos) minuto 160°C <o
Camaroes 300-600g . R =N .
médios (15 em 30 pedagos) 6-14minuto)  130°C = Sim
Snacks
Nuggets de 300-700 g . .
10-15 o Virar a meio da
frango (15em 25 pedagos)|  minuto 200°¢ & cozedura
congelados
Palitos de queijo 400-700g ) . )
congelados (5 em 10 pedagos) 13 minuto 180°C % Sim
Anéis de cebola 250-600¢ - o '
congelados ~ |(20 em 30 pedagos) 5-7minuto | 200°C %4 Sim
Rolinhos 250-3509g . o % :
@imavera fritos | (8 em 20 pedacos) 10 minuto 200°C Sim j

Tempo x
: : Temperatura| Modo de |, . & Informacdo
‘ Quantidade a‘%rrgiﬂmg?o (°Q) cozimento Agitar adicional
) 200-500 g ) .
Pizza congelada (uma pizza de 24 cm) 5-15minuto| 190°C D
i 200-500 g , .
Pizza fresca (uma pizza de 24 cm) 5-10minuto| 190°C B
Molde de 500 g, Cobrir na metade do
Quiche espessura de 40-50 150°C L2) tempo de cozedura, se
25 minuto At
5¢cm. necessario.
Com &gua fria da
torneira, humedecer
. 1 a4 unidades . o B rapidamente e de
Péezinhos (75 g por unidade) 6-14minuto| 180°C D forma uniforme os
paezinhos (menos de
5 segundos).
Vegetais
Cortar em fatias ou
pedacos de 1 cm de
Abobrinha 1,2kg 30 minuto 200°C f{'ﬁ x2/3 | €spessura eregar com
1 a2 colheres de sopa
de dleo.
Couve-flor 300-600g M1 e | W
Cozimento
Utilizar formas de
forno**.
) . Ajustar a quantidade
Muffins ladunidades | 5 0 | q600c = nas formas para que
(75 g por unidade) n3o transborde durante
a cozedura. Distribuir as
formas na gaveta.
Bolo d Cobrir na metade do
olo de : 2
650 30 minuto 170°C @ tempo de cozedura, se
\_ chocolate 9 necessério. )

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

cozimento.

IMPORTANTE: para evitar danificar o aparelho, nunca exceda as quantidades maximas de
ingredientes e liquidos indicadas no manual de instrucdes e nas receitas.

**Colocar as formas de forno ou a forma de bolo / recipiente préprio para forno na gaveta.
Quando utiliza misturas com fermento (como bolos, quiche ou queques), ndo deve encher o
recipiente mais do que metade.

+ Os alimentos mais pequenos exigem, geralmente, um tempo de cozedura
ligeiramente mais curto do que os alimentos de maiores dimensdes.

* Mexer os alimentos mais pequenos a meio do tempo de cozedura melhora
o resultado final e pode ajudar a evitar uma cozedura irregular.



+ Para tornar as suas batatas ainda mais estaladicas, tente adicionar
uma pequena quantidade de dleo antes de cozinhar e mexa para cobrir
uniformemente. Recomendamos 14 ml de éleo (1 colher de sopa).

+ Os snacks que podem ser cozinhados num forno também podem ser
cozinhados no aparelho.

* A quantidade ideal recomendada para cozinhar batatas fritas é de
1500 gramas.

+ Utilize massas folhadas e quebradas prontas para fazer snacks com recheio
de forma rapida e facil.

+ Coloque uma travessa na cuba do aparelho se quiser confecionar um bolo
ou uma quiche ou se quiser fritar ingredientes delicados ou ingredientes
com recheio. Pode utilizar uma travessa de silicone, ago inoxidavel, aluminio
ou terracota.

+ 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.

Limpe o aparelho apds cada utiliza¢ao.

A cuba e a grelha tém um revestimento antiaderente. Nao utilize utensilios
de cozinha de metal ou materiais de limpeza abrasivos para os limpar, uma
vez que podem danificar o revestimento antiaderente.

© Retire a ficha de alimentacdo da tomada elétrica e deixe o aparelho
arrefecer.

Nota: retire a cuba para deixar o aparelho arrefecer mais rapidamente.
@ Limpe o corpo do aparelho com um pano humido.

© Limpe a cuba e a grelha com agua quente e um pouco de detergente
para a loica com uma esponja nao abrasiva. Pode utilizar um liquido
desengordurante para remover qualquer sujidade restante.

Nota: a cuba e a grelha amovivel podem ser lavadas na maquina de lavar
loica.

Dica: se houver sujidade/residuos de comida agarrados ao fundo da
cuba e da grelha, encha com agua quente e um pouco de detergente
liquido para a loica. Deixe a cuba e as grelhas de molho durante cerca
de 10 minutos. Em seguida, enxague, limpe e seque.

O Limpe o interior do aparelho com agua quente e um pano himido.

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

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

ARRUMAGAO

© Desligue o aparelho e deixe-o arrefecer.

@ Certifique-se de que todas as pegas estdo limpas e secas.

GARANTIA E ASSISTENCIA TECNICA

Se precisar de assisténcia técnica ou informacd&es, ou se tiver algum problema,
aceda ao website da marca ou contacte o Centro de Assisténcia ao Consumidor
da marca no seu pais. Encontra o numero de telefone no folheto de garantia
internacional. Se ndo existir um Centro de Assisténcia ao Consumidor no seu
pais, contacte o seu distribuidor da marca local.

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Se tiver problemas com o aparelho, aceda ao website da marca para obter
uma lista das perguntas frequentes ou contacte o Centro de Assisténcia ao
Consumido do seu pais.
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PANNELLO TOUCH SCREEN
DIGITALE

| INDICAZIONE TEMPO/
TEMPERATURA

/// GRIGLIA RIMOVIBILE
)

CESTELLO

MANIGLIA DEL CESTELLO

PARTE ANTERIORE

RIMOVIBILE*

USCITA DELL'ARIA

CAVO DI ALIMENTAZIONE

*A seconda del modello

INTERFACCIA UTENTE

Programmi di cottura preimpostati

Display
tempo/
temperatura

L ELTE]

Pulsante di  Modalita Impostazione de la Iniziare fermare
accensione  manuale  temperatura e del tempo cottura
di cottura

MODALITA DI COTTURA PREIMPOSTATE
a o= & >0
=V

Patatine fritte Carne Pollo Gamberetti
180°C/ 35 min 180°C/ 12 min 200°C / 50 min 190°C/ 14 min
Pesce Pizza Verdure Dolce
160°C/ 16 min 200°C/ 10 min 180°C/ 16 min 180°C/ 18 min

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO
© Rimuovere tutto il materiale di imballaggio e eventuali adesivi

dall'apparecchio.

© Posizionare il supporto del cavo sul retro dellapparecchio. Il supporto del
cavo deve essere installato correttamente prima del primo utilizzo.

© Pulire accuratamente il cestello e la griglia rimovibile con acqua calda, del
detersivo liquido per piatti e una spugna non abrasiva.

Nota: il cestello e la griglia rimovibile sono lavabili in lavastoviglie.

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

Nota: L'apparecchio funziona producendo aria calda. Non riempire il
cestello 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.

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

® Non riempire il recipiente con olio o altri liquidi.
Non appoggiare nulla sull'apparecchio perché cid potrebbe ostacolare il
flusso d'aria e compromettere il risultato della frittura ad aria calda.

IMPORTANTE: per evitare che l'apparecchio si surriscaldi, non
posizionarlo in un angolo o a contatto con una dispensa. Lasciare uno
spazio di almeno 15 cm mm intorno all'apparecchio per consentire la Pulire la parte anteriore rimovibile e riapplicarla al recipiente
circolazione dell‘aria. + Lavare a mano gli accessori con acqua calda, del detersivo per piatti e una
spugna non abrasiva.
+ Dopo aver lavato e asciugato accuratamente la parte anteriore esterna,

PARTE ANTERIORE RIMOVIBILE (a seconda del modello) @ Agganciare la parte superiore della parte anteriore al gancio del

. . S o . recipiente.
Con il nostro nuovo sistema Genius, & possibile separare faciimente la parte @ Agganciare quindi la parte inferiore fino a sentire uno scatto.
anteriore del recipiente dal recipiente stesso. Pulire facilmente il prodotto e

risparmiare spazio in lavastoviglie.

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

+ Abbassare il pulsante situato sulla parte inferiore
del recipiente

ATTENZIONE Non usare mail'apparecchio senzail recipiente. Agganciare
sempre il pannello anteriore sul recipiente prima di cucinare.

UTILIZZO DELLAPPARECCHIO

© Collegare il cavo di alimentazione a una presa elettrica, assicurandosi che
la tensione corrisponda a quella indicata sulla targhetta dell'apparecchio.
Fare attenzione quando si utilizza I'apparecchio.

* Rimuovereilganciodallasua
posizione. La parte anteriore

rimovibile si stacca. . ) o . )
@ Estrarre con attenzione il cestello con la griglia rimovibile dall'apparecchio.




© Posizionare gli alimenti nel cestello. © Per ottenere risultati di cottura ottimali di alcuni alimenti, & necessario

Nota: non superare mai la quantitd massima indicata nella tabella rigirarli a meta del tempo di cottura (vedere la sezione «Guida alla
(Vedere la sezione «Guida alla cottura»)’ poiché cib potrebbe COttUI’a»). Per mescolare g|| a||ment|, estrarre il reCIpIente da||'appareCChIO
compromettere la qualité del risultato finale. afferrandolo per la maniglia e scuoterlo. QUIndI reinserire il recipiente

_ o _ nell'apparecchio e la cottura si riavviera automaticamente.
O Reinserire il cestello nellapparecchio.
Nota: Quando si toglie il cestello, I'apparecchio entra in modalita

Pausa. Il cestello deve essere reinserito nell'apparecchio entro 10 ﬂ
minuti perché la cottura riprenda. Se il cestello non viene reinserito
nell'apparecchio entro 10 minuti, il programma, la temperatura e il

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

© Premere (D per accendere I'apparecchio. Sul display appare il programma tempo devono essere reimpostati.
predefinito $%*: 180°C/35 minuti. Attenzione: Se il cestello € pieno, puo diventare pesante. Quando lo
O E possibile scegliere tra la modalita di cottura preimpostata o le si scuote, usare entrambe le mani e guanti da forno per evitare il
|mpostaz|on| manua“' rischio di bruciature.
a. Se si sceglie la modalita di cottura preimpostata: (9] Quaqdo si sente il suono del timer, il tempo di cottura impostato e
] ] ] ] ] terminato. Estrarre il cestello dall'apparecchio e poggiarlo su una
* Selezionare un'o.del programmi pre!rr‘1postat| premen@olo sul pfannello superficie resistente al calore.
touchscreen digitale (queste modalita sono descritte in dettaglio nella R .
. Guida all tt {® Controllare che il cibo sia pronto.
sezione «Guida alla cotturan). Se gli alimenti non sono ancora pronti, & sufficiente reinserire il cestello e
* Se @ necessario regolare la temperatura: Premere il pulsante 59 quindi impostare il timer per qualche altro minuto.
regolare la temperatura con i pulsanti 4+ e —. Intervallo di controllo: ® Quando gli alimenti sono cotti, utilizzare un paio di pinze non in metallo
min. 80 °C, max. 200 °C. (ad esempio, in silicone) per estrarre il cibo dal cestello. L'olio in eccesso
+ Se & necessario regolare il tempo di cottura : premere il pulsante 19 proveniente dagli alimenti viene raccolto sul fondo del cestello.
quindi regolare la temperatura con i pulsanti + e —. Intervallo di Attenzione: non capovolgere mail il cestello, poiché la griglia
controllo: min. 1 minuto, max. 60 minuti. rimovibile e I'olio caldo potrebbero cadere.
b. Se si scelgono le impostazioni manuali: Dopo la cottura, il cestello, la griglia e gli alimenti sono molto caldi.

« Premere “Manual” per iniziare il processo di cottura con il programma Maneggiarli con attenzione. Se il cestello & troppo pesante, usare

predefinito «Manuale» (180 °C/20 minuti). Una volta regolata la entrambe le mani e guanti da forno.
temperatura e il timer in modalita manuale, I'apparecchio manterra A seconda del tipo di alimento cotto nell'apparecchio, fare attenzione

I'ultima impostazione in memoria anche quando & scollegato. all'eventuale fuoriuscita di vapore dal cestello

* Se & necessario regolare la temperatura: Premere il pulsante 59 quindi ® Quando un lotto di alimenti & cotto, 'apparecchio € subito pronto per
regolare la temperatura con i pulsanti 4 e —. Intervallo di controllo: preparare un altro lotto.
min. 80 °C, max. 200 °C. ® Se desidera terminare la cottura prima della fine del programma, tenere
+ Se & necessario regolare il tempo di cottura : premere il pulsante O premuto il puIsante@ per 2 secondi per spegnere I'apparecchio.
quindi regolare la temperatura con i pulsanti + e —. Intervallo di

controllo: min. 1 minuto, max. 60 minuti.

© Confermare la modalita di cottura premendo il pulsante g7 Il processo di

cottura viene avviato. La cottura ha inizio. Sul display viene visualizzato il
tempo di cottura rimanente.
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GUIDA ALLA COTTURA

A tabela abaixo ajuda vocé a selecionar as configura¢fes basicas para os
alimentos que deseja preparar.

Nota: Os tempos de cozimento abaixo sdo apenas indicativos e podem
variar de acordo com a variedade e lote de ingredientes utilizados. A
forma e a marca também podem afetar os resultados. Portanto, pode
ser necessario ajustar ligeiramente o tempo de cozimento.

Qua a appro ativo 5 Ag 0 onie
Patate e patatine fritte
patatine fritte | Ottimale:1,2kg | 35 min. 180 | | x2
surgelate
(10x10mm) | massimo: 1,9 kg 47 min. 180°C %‘ X2
Patatine fritte . : -
fateincasa | 900g-15kg | 28-37min. | 180°C | S§ | si | Aggiungere 1 cucchiaio
(8x8 mm)
Patate arrosto | 500 g- 1,7 kg 45 min. 180°C S8 S Aggiungglgeori Ocucchiaio
Carne e pollame
, 100-600 g . o
Bistecca (Da1a4py) 12 min. 180°C =
Pollo arrosto <2kgs 45 - 60 min. 200°C €
Cosce dipollo | 8pz (100 g/pz) 40 min. 200°C &
Petto di pollo 200-9004g 30 - 40 min. 180°C A
Costolette di 200g-1kg . o
agnello (Da1a8pz) 33 min. 200°C &
. 3009-1kg . o
Salsicce (Dada15py | 15-20min. 200°C (=]
Pesce
Filetto di 100-700 g . 0
oo (DataSpy | 12-18min. | 160°C P
: 300-600g . . = .
Gamberetti (Da 15a 30 p2) 6- 14 min. 190°C v SI
Spuntini
Crocchette di 300-700g : o ) s
pollo surgelate | (Da 15a 25 pz) 10-15min. 200°C (=] Girare a meta cottura
Bastoncini di
formaggio 400-700g i o ;
\cong(-_glgti (Da5a 10 pz) 13 min. 180°C SI j

Tempo

‘ Quantita approssimativo Temp(;scr)atura é\{lgggﬂté Agitare* Informazioni extra
(min.)
Anelli di cipolla 250-600 g 7 o %‘l i
congelati (Da20a30pz) 5-7min. 200°C st
Involtini 250-350g : o %« ;
primavera fritti | (Da 8 a 20 pz) 10min. 200°C St
200-500 g
Pizza surgelata | (una pizza da 5-15min. 190°C LB
24 cm)
200-50049
Pizza fresca (una pizza da 5-10 min. 190°C L2
24 cm)
: Stampo da 500 g, ; o Coprire a meta cottura
Quiche | o e 25| 40-50min. | 150°C | <D se necessario.
Con acqua fredda del
Da1 a4 pezzi o rubinetto, inumidire
Panini 6-14 min. 180°C rapidamente e
(75 g per pezz0) uniformemente i panini
(meno di 5 secondi).
Verdure
Tagliare adfette 0 apezzi
. . o i1 cm dispessore e
Zucchine 1,2kg 30 min. 200°C @ﬁ X2/3 | irrorare con 1-2 cucchiai
di olio.
Cavolfiore 300-6004g 14.-16 min. 180°C @ﬂ
Cottura al forno
Utilizzare stampi da
forno**.
Regolare la quantita
) Da 1 a8 pezzi ) o ° negli stampi in modo
Muffin | 2 o ey | 15 min 160°C | & P non Ronieacs
durante la cottura.
Distribuire gli stampi nel
cassetto.
Torta al . 5 Coprire a meta cottura
\cioccolato 6509 30 min. 170°C © se necessario. )

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

IMPORTANTE: per evitare di danneggiare I'apparecchio, non superare mai le quantita
massime di ingredienti e liquidi indicate nel manuale di istruzioni e nella ricette.

**Posizionare gli stampi da forno o lo stampo per torta / teglia adatta al forno nel cassetto.
Quando si utilizzano impasti che lievitano (ad esempio per torte, quiche o muffin) il piatto da forno
non deve essere riempito oltre la meta.



SUGGERIMENTI

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

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

+ Per rendere le patate piu croccanti, provare ad aggiungere una piccola
quantita di olio prima di cuocerle e mescolarle affinché siano ricoperte di
olio in modo uniforme. Consigliamo 14 ml di olio (1 cucchiaio).

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

« La quantita ottimale consigliata per la cottura delle patatine fritte &
1.500 grammi.

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

+ Posizionare una teglia da forno nel cestello dell'apparecchio se si desidera
cuocere una torta o una quiche o se si desidera friggere alimenti delicati o
farciti. Si pud usare una teglia da forno in silicone, acciaio inox, alluminio,
terracotta.

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

Pulire l'apparecchio dopo ogni utilizzo.

Il cestello 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 cestello per far raffreddare l'apparecchio piu
rapidamente.

@ Pulire la parte esterna dell'apparecchio con un panno umido.

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

Nota: il cestello e la griglia rimovibile sono lavabili in lavastoviglie.

Suggerimento: Se rimangono residui attaccati sul fondo del recipiente
e sulla griglia, riempirli con acqua calda e del detersivo per piatti.
Lasciare il cestello e la griglia immersi per circa 10 minuti, quindi
sciacquarli e asciugarli.

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

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

O Non immergere 'apparecchio in acqua o in altri liquidi.

CONSERVAZIONE

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

® Assicurarsi che tutte le parti siano pulite e asciutte.

GARANZIA E ASSISTENZA

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

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Incasodiproblemiconl'apparecchio, visitareil sito Web dell’'azienda produttrice
per un elenco delle domande frequenti oppure contattare il centro assistenza
clienti del proprio paese.



ANOIXTH NPOBOAH

WHOIAKH OOONH ADHX

| 'ENAEI=H XPONOAIAKOMTH/
OEPMOKPAZIAX

AMOZMOMENH ZXAPA

KAANAGI

NABH KAAAGIOY

AMNOZMOMENO

MMPOXTINO MEPOX*

EZOAOZ AEPA

HAEKTPIKO KAAQAIO

‘ e =
——

At ,
AvAAoya PE TO HOVTEAO

NMEPIBAAAON XPHZTH

MpoemAey éva TIPOYPAUHATA HAYELPEPATOG

086vn
xpovou/
Beppokpaatag

L ELTE]

Koupmi  Xetpokivntn Pueplioacesppogpaoiaq/ ZEKLVNOTE va O:EClthf]OEtE
Aettoupylag Aettoupyla  XPOVOU HAYELPEPATOQ TO payelpepa

NMPOKAOOPIZMENEZ AEITOYPTIEZ MATEIPEMATOZ
a S & 9
b\

Tnyavntég atdreg Kpéag KotomouAo Frapideg
180°C / 35 Aemt6 180°C/ 12 Aemrté 200°C / 50 Aerté 190°C / 14 Aemrto
> D v 55
WapL Mitoa Aaxavika Erm&optiio
160°C / 16 Aemté 200°C /10 Aemté 180°C/ 16 Aemto 180°C / 18 Aemto

MPIN ANO THN NMPQTH XPHZH

© Apailpéote OAa Ta UALKA TNG cuokeuaoiag, AQatp£ote OAA Ta AUTOKOAANTA
amd T CUOKEUN.

® Tomobetr)ote tn Bdon KaAwdiou oto Tiow PEPOC TNG CUCKELNG. H Baon
KOAWSL0U TIPETIEL VA £YKATAOTABEL CWOTA TIPLV ATIO TNV TIPWTN XPron.

© KaBapiote oxoAaoTkd To KAAGBL KAl TNV ATIOCTIWHEVN OXAPA PE KAUTO
vepO, Alyo uypd TiLdtwy Kat €va paiakd opouyydpt.

IZnueiwon: To KaAdBL Kat n AamooTWHMEVN GYApa TIAEVOVTAL GTO
TIAUVTPLO TTILATWV.

O ZKOUTILOTE TO E0WTEPLKO KaL TO EEWTEPLKO TNG OUCKEUNG HE €va Bpeypévo Tavi.

Inueiwon: H cuokeun Aettoupyel pe Kavtd aépa. Mnv yepidete to
KAaA@OL pe AasdL f} Aittog yLa TtTnyaviopa.



MPOETOIMAZIA I'A XPHZH

© TomoPEeTAOTE TN CUOKELN| O PLa ETITTES, 0TABEPH KaLTIUpLpayn EMLPAveLa,
HaKpLa ard pepn oTou pTtopel va metaytel vepo.

O Mn yepilete to KaAAOL pe AASL /) dGAho Lypo.
Mnv tomoBetelte timota mavw otn cuoKeur. KATL TéTolo epmodilel Tnv
KUKAO@oOpLa Tou agpa Kat eMNPeAdeEL TO ATTOTEAECHA TOU TNYAVIoPaTOg
o€ {€0TO agpa.

ZHMANTIKO: Nnava pnv uttepBeppavOei n 6UoKeUN), pnv tnvtomobeteite
O€ YWVIEG I KATW ATIO VIOUAATILO GTEPEWUEVA GTOV TOiY0. Oa TIPETIEL VA
apnVeTe éva KEVO TOUAAGYLOTOV 15 €K. yUpW GTIO TN CUGKEUI], WOTE va
KukAodopel o aépag.

ANOZNQMENO MMNPOZTINO MEPOZX (AvaAoya e TO HOVTEAO)

Me to veéo ouotnua GENIUS, pmopeite eUKOAA va AMOCTIACETE TO PTIPOOTLVO
HEPOC TOU KASOU Kal Tov (6Lo Tov kddo. KaBapiote eUkoAa To TIPolov oag Kat
€E0LKOVOUNOTE XWPO OTO TIAUVTHPLO TILATWV.

Ma va €£0LKOVOUNOETE XWPO OTO TIAUVTNPLO TILATWV Kal va e§aocpalioste
TN BEATLOTN ouVTAPNON TNG CUOKEUNG, akoAoubrote autiv tn Sladkacia
KaBapLopPoU yLa TO PYOVTEAO HE ATIOOTIWHEVO UTIPOOTLVO PEPOG.

* TLEOTE TIPOG TA KATW TO KOUTIL TTou BplokeTal oto
KATW PEPOG TOU KAS0oU

* AQaLPEDTE TO AYKLOTPO
armoé tn B€on tou. To
QTIOOTIWHEVO PTIPOOTLVO
HEPOG amooTatal.

(74]

« TomoBetrjote TOV  KASO
OoTo TAUVTApLO  TILATWV
N TAUVETE TOV OTO XEPL
Xwplc TO  pmpooTVO
MEépog Tou pTopeite va
ETIAVACUVSECETECTOTIPOLOV.

KaBapiote TO ATMOOTIWUEVO UTIPOCTLVO HEPOG KaL ouvEEate To Eava atov
Kaéo
* MAUVETE OTO XEPL TO PTIPOOTLVO PEPOG HE KAUTO VEPO, LYPO 0ATIOUVL TILATWY
Kal €va JaAako o@ouyydpl.
* MeTd To TMAUOLUO KAl TO EVSEAEXEG OTEYVWHA TOU EEWTEPLKOU PTIPOOTLVOU
HEPOUG,
© KouUTIWOTE TO EMAVW PEPOG TOU PTIPOOTLVOU PEPOUG OTO AYKLOTPO TOU
kKadou.
® Koupmwote To KATW PEPOC TOU PTIPOOTLVOU HEPOUG, PHEXPL VA OKOUOETE
EVAV XAPAKTNPLOTLKO X0 «KALK».,

MPOZOXH! Mnv XpnotpotoLeite TTOTE T GUOKEL XWPLG Tov KAdo. MpLv and
TO HayE(PEHQ, VO KOUUTIWVETE TIAVTA TO UTIPOCTLVO TTAA{GLO GTOV KASO.

XPHZH THZ 2YZKEYHZ

O >uvSéoteto KaAWSLo Ttapoy g pevpatogoe plampila, Stacyaiifovragotin
TAON AVTLOTOLXEL OTNV TAON TIOU AVAYPAPETAL TNV ETIKETA TIPOSLAYPAPWV.
Na elote TpooEeKTIKOL KATA TN XPron TNG CUCKEUNG.

® TpaBri&te TTPOCEKTIKA TO KAAAOL Pe TNV amoomwpevn oxdpa £Ew amo tn
OUOKEUN.



© Tomobetrote ta TpdPLa 0To KAAGOL.

Inueiwon: Moté va pnv umepPaivete tn MEYLOTN TOCOTNTA TIOU
avaypdagetat otov Tivaka (avatpégte otnv evotnta «08nyog
HAYELPLKAG»), KABWG KATL TETOLO MUTOPEL va eMNPEACEL TO TEALKO
ATIOTEAEC AL

O >rpwérte Eava o KAAAOL Péoa 0T GUOKEUN).
Mpocoxr: Mnv ayyidete to KaAadL katd tn XpRon Kat yia Aiyo xpoévo
META TN XpPRon, yrati kaiel. Na kpatdte to KaAdbt pévo amé tn
XELPOAapH.
O Natnote @ yLa VO EVEPYOTIOLAOETE TN OUOKEUN. XTnV 000vn spgpaviletat
TO TIPOETIAEYHEVO TIPOYPAUHA %% (N autopato): 180°C / 35 Aerttd.

0 Twpa, propeite va emégete petafl TNG pokabopLopévng Aettoupyiag
HAYELPEPATOG N TWV PN aUTOPATWY pUBUioEwv.

a. Av emAé€ete pla mpokaBoplopévn Aettoupyia payeLpéPaTtoc:

« EmAéETe éva and ta NMpokaboplopéva Tpoypaypata Tatwvtag to otV
PnLakr 086vn a@rg. AUTEG OL AELTOUPYLEG TIEPLYPAPOVTAL AETITOPEPWIG
oTnV evotnTa «08NYyo6G HayeLpLKAG».

« EQv xpeldletal va pubuioete tn Beppokpactia: Matriote 1o KoupTtl 59
KL, 0T GUVEXELQ, XPNOLUOTIOLAOTE TO KOUWTIL EA€yXOoU yLa va puBpuioete
TN Beppokpacia. EVpog eAéyxou - ehdy. 80°C, p€y. 200 °C.

* Edv xpetadetal va pubpioete Ttov xpovosdLakortn: MNatrote To KoupTtl 1©)
KAl, 0TI OUVEXELQ, XPNOLHUOTIOLOTE TO KOUMTIL EAEyXOU yla va pubuioste
TNV wpa. EVpog eAgyyou - eAay. 1 Aemttd, pey. 60 Aetttd.

b. Av emAé€ete un autduateg pubuioeLc:

« NatAote “Manual” yua va &ekwrjoete tn Sladlkacila payswpepatog Pe
TO TIPOETAEYPEVO TIpOypappa «Manual» (un autdépato) (180°C/20
Aettd). MOALG puBpioete tn Beppokpacia Kal Tov xpovosdLakortn otn
XELpokivnn Aettoupyla, n teAeutata pubpLon Ba apapeivel otn pvrpn
QKON KaL 0Tav N CUCKEUN lval amoouvseSepevn.

« EQv xpetdletal va pubuioete tn Beppokpactia: Matrote To KOupTtl 59
KL, 0T CUVEXELQ, XPNOLUOTIOLAOTE TO KOUWTIL EA€yXoU yLa va puBpuioete
TN Beppokpacia. EVpog eAéyxou - ehdy. 80°C, p€y. 200 °C.

* Edv xpetadetal va pubpioete Tov xpovosLakomtn: MNatrote To KoupTtl 1©)
KaL, OTN CUVEXELQ, XPNOLUOTIOLAOTE TO KOUMTIL EAEyXOUL yLa va pubpuioeste
TNV wpa. EVpog eAgyyou - eAay. 1 Aemttd, pey. 60 Aemttd.

o
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ErBeBatwote TnAsltoupyia payeLpéuatog matwvTag to KoupTt git EtoL 6a
Eekwvnoel n Sladlkaoia PayeLpePatoq. ZeEKLVAOTE To payeipepa. O Xpovog
HAYELPEPATOC TIOU ATIOPEVEL EPavidetal otnv 08ovn.

Kdmoleg ouvtayég amalttolv TO avakAtepa TOu @ayntou otn HEon
TOU XPOVOU HAYELPEPATOG yla BEATLOTA QATIOTEAEOPATA HAYELPEPATOC
(avatpe€te otnv evotnta «O8nNyog HAyeLpLKAG»). Ma va avakatéPete To
@aynto, KPATAOTE TN XELPOAAPH yLa va TpaBrEETE TO UTIOA ATIO TN CUOKEUN
KOl avaKatePTe. ZTn ouveéxeLa, oipwéte Eavd To PToA p€oa oTn CUOKEUN
KaL To payelpepa Ba EekvroeL Kat TIdAL autopata. m

Inpeiwon: Otav adaipedei to KAAAOL, n OUOCKEUN OTAMATAEL
TipoowpLvd tn Asttoupyia tng. To KAAaOL Ba TtpEtteL va toTtodeTnOEl
§avd ot ouGKEUR VTOG 10 AETITWV yLA VA GUVEXLOTEL TO payeipepa.
Edv to KahdlL v tomtoBeTnOel Eavd otn cuokeur) evtog 10 AeTtTwy,
TIPETIEL va yivel etavagopd Tou Tipoypappatog, tng Oeppokpaaciag
Kal Tou Xpovou.

Mposgitdotoinaon: Av uttapyxouv TtOAANG TPpOdLUA, TO KAAAOL pTtopei va
gival Bapu. Katd to avakAatepa, XPnOoLHOTIOLROTE Kal Ta U0 YépLa
KaL TOo yavtl ¢oupvou yLa va amtoPpUyeTe ToOV KIVSUVO EyKAUMATOG.

‘Otav akoUOETE TNV NXNTLKI EL80TIONCN TOU XPOVOSLAKOTITN, N ETILAEYUEVN
wWPA PayELPEPATOG £xeL OAOKANPWOEL. BydAte To KaAAOL amd tn cUoKEUN
KOL TOTIOOETIOTE TO O€ LA TIUpLPayn EMLpavela.

EAéy&te av Tto paynto gival EToLpo.

AV TO QaynTo Sev €XEL ETOLPO akOUa, amAWG oTipwETe Eava To KaAabL peoa
0Tn CUOKEUN Kal puBu{oTE TOV XpOVOSLAKOTITN yla Alya eTILTAEOV AeTTTd.
‘Otav payelpeVETE, XPNOLHOTIOAOTE Pla Pn HETOAAKA AaBida (t.x. AaBida
OWKOVNG) yLa va BydaAeTe To paynto armd to kaAddbL. H toootnta Aadlou Ttou
Byatvel aro o payntd CUYKEVTPWVETAL OTO KATW PEPOG TOU KAAaBLOU.

Mpocoxn: Mnv avamodoyupilete TOTE TO KOAGOL, KAOWG n
OATIOCTIWHEVN GXAPA KAl TO KAUTO AaSL pmopei va téoouv EEw.

Metd to payeipepa, To Kahady, n oxdpa kat to ¢ayntdé Ba kaive.
Xewproteite ta pe mpoooyn. Av Tto KaAdBL eivat mOAU Bapou,
XPNOLUOTIOLOTE Kal Ta §U0 XépLa Kat To yavtt ¢olvpvou.

Avdloya HE TO £(60G TWV TPOP LWV TIOU HAYELPEVTNKE GTO CUGKEUN,
evééxetal amd to soxeio va StadpuyeL aTuog.

MOALG 0AOKANPpwWOEL To payeipepa pLag moodtnTag Yayntou, n CUCKEUN
elval €Tolun otn OTLyHn yLa To payslpepa tng EMOPEVNG TIOCOTNTAG.

EGv BéAete va OTAPATAOCETE TO Mayelpepa TPV amod TO TEAOG TOU
TIPOYPAUPATOGC, TIATHOTE TIAPATETAPEVA TO KOUTIL @ yla 2 SeutepOAETITA
yla Va QTIEVEPYOTIOLI|OETE Tr) GUOKEUN).



OAHIOZ MATEIPIKHZ

O mapakdtw Tivakag odg BonBdel va eTiAEEETE TLG BAotkeg pubpioeLg yLa ta
TLATa Iou BEAETE va SnNULOUPYOETE.

Znpeiwaon: O TTapakAaTw XPOVoL payelpEépatog eivat amlwg VSELKTLKOL Kat Popel va
Stapépouv avaloya pe Tnv TolkAia Kat Tt 8601 amo TaTATE TIOU XPNOLLOTIOLELTE. MLa
AAAEG TPoEG, TO PEYEBOG, TO OYNa KaL I LApKa KTTOPEL va ETNpedcouV Ta anoteAéopata.
ETtOpEVWG, EVEEXETAL VA TIPETIEL VA TIPOCAPHOGETE EAAPPWG TOV XPOVO HAYELPEUATOG.

‘ Moodtnta

ExTLpwpevog
Xpovog (Aettto) (°Q)

Matdrteg Kat Tnyavntég atateg

Oeppiokpacia

Aettoupyia
HayELPEUQATOG

Avakatéte*

MepLoooTepeg
TIANPOYOPLES

Kateuypéveg BéAtoto: 1,2kg| 35 Aemtto 180°C %« X2
Tyavntég
TOTATES  |Meyioto:1,9kg| 47Aemtd |  180°C 5% X2
PRTGS I'IpogeéO'ts 1
TNYQVLTEG 900g-1,5kg [28-37Aemtd|  180°C %‘ Nat KouTaALd TG couTtag
TIatdrTeg AadL
Mpoacbéate 1
Wnéc matdreg | 500g-1,7kg | 45Aemto 180°C 5% Nat Kouw}\u;\ Fgc oouag
ast
Kpéag kat TioulepLka
q 100 - 600 : o
pmpLloAa (1 éwc 4t5(ﬂ) 12 Aemtod 180°C (=)
KOTOTIOUAO . o
oo0mos <2kgs  |45-60Aemd|  200°C &
MmoUtia |8 Tepdyta(100g , R
KOTOTIOUAOU | avd TepdyLo). 40 Aerreo 200°C G
o . o
o | 200-900g |30-40Aerrts|  180°C &
TS AKLa (%Oij% 81tl6(3) 33 Aertto 200°C (=)
. 300g-1kg . o
RoukaVIKa | (', 15 vy |15-20Aemes | 200°C =
Wapt
DAéTo 100-700¢g . o
gohopod | (1 éwc ey | 127 18AETT8|  160°C pacs
. 300-600g . o =0 ;
Fapideg (15 £u¢ 30 Tep) 6 - 14 Aemtto 190°C Nat
ZVOK
Kateuypéveg | 300-700g i . o Avartodoyupiate ota
KOTOMTIOUKLEG | (15 €wg 25 Tep) 10-15Aemro| - 200°C & HLod tou HG‘ISLPEH(Hﬁ

Katepuypeva

‘ Moootnta

EKTlpwpEevoq
XPOvog (AemtTo)

Oeppiokpacta
(°0)

Aettoupyla
payelpépaTog

Avakatéte*

MepLoodtepeg
TIANPOYOPLES

400-700 g . . ‘
pmactouvia h 13 Aetttd 180°C %‘ Nat
pLod (5 €wg 10 tep)
Katepuypeva
5axtu)\55m (2355'?,)_ g%ot% ) 5-7 Aemtto 200°C %‘ Natl
KPEUUUSLOU 6 H
Tnyavntd 250-3509 . o %« .
OTPIWYK pOAG | (8 fwc 20 Tep) | 1OAETTO 200°C Nat
Maywpevn 200-500 g ) . o
nitoa (utamitoa 24 €x) 5-15Aemto 190°C D
. . 200 - 500 : o =
®peokia iitoa (utamiroa ZEEK) 5- 10 Aerttd 190°C D
©6000.500 IKEMAOTE OTa PLod
0ppa 500 g, i . o {
Kig néyec 25cm, |40 S0AemTd|  150°C D touxllsglcgg;tafic av
Me KpUo VEPO
, , Bpuong, Bpeste
1 €wg 4 Tepaxa i ypriyopa kat
Yupdkia (75gavd | 6-14Aemtd | 180°C D opowBLopYa Ta
TepaxLo) PwpdkLa (ydtepo
amo 5 SeutepoAemta).
Nayavikad
Kourte og péteg
KOpdTLa Tiayoug 1
Kohok0t 12kg 30Aemd | 200°C & x2/3 | cmkaplEee 1 éug
2 KOUTAALEG TNG
oourmag AasL.
Kouvourtist 300-600g [14-16Aemto| 180°C %
Wiolpo
Xpnotpotouiote
(pOpES YnotlpaTog**.
PuBptiote Ty ocotnTa
o 1 €wg 8 tepayLa o OTIC (POPUIEC WOTE
AI°E2‘$L5£‘K/ Tsgavd | 15hem6 | 160°C ) o pf]\‘,p Uﬁgp;ma
Tepay1o) Katd to Yriotpo.
TomoBetAoTe TIg
(POPES OTO CUPTAPL.
e ZKETACTE OTA PLOA
Ik , , o .
soKONATAC 6509 30 Aertto 170°C 00)] Tou Ynelyartog av

xperadetal.

J




* AVaKLVNOTE TOUAGYLOTOV 0T péan Tou Ynolpatog.
YUPBOUAEG: yLa va BEATLWOETE TO ATIOTEAECUA PAYELPEPATOG, U SLOTACETE VA AVAKLVIOETE 2-3
(POpPEG Katd To payeipepa.
ZHMANTIKO: lNa va arto¢pUyETE TNV KATAGTPOPI| TNG CUCKEUNG 0aG, NV UTIEPBAIVETE TTOTE
TLG MEYLOTEG TTOCOTNTEG GUOTATLKWY KL UYPWV TIOU avadpEPovTal 6To eyXELPLSLO 0dnyLwv
KL OTLG CUVTAYEG.
**ToToBETNOTE TLG POpUEG Ynolpatog 1 tn eoppa KEWK / TIUPLPaxo OKELOG oTo cuptdapl. Otav
XPNOLUOTIOLELTE PELYHATA TIOU (POUCKWVOULV (OTIWG HE KELK, KLG I HAPLY) To Tadl Tou polpvou ev
TIPETIEL VA YEPLOEL TIEPLOGOTEPO ATIO TN PEON.

2YMBOYANEZ

* OL PIKPOTEPOU pPEYEBOUG TPOWEG amaltolVv KATWG AlydteEPO XpOVo
MOAYELPEPATOG, CUYKPLTLKA PE TLG JEYAAUTEPOU PEYEBOUC TPOPEG.

* H avakivnon tpo@wv PKpdTEPOU PEYEBOUG OTN PECN TOU PAyELPEPATOG
BEATUWVEL TO TEALKO ATTOTEAECHA KAL PTTOPEL VA ATTOTPEPEL TO AVOUOLOPOP PO
payeipepa.

« lNa va kavete tLg atdreg dlaitepa tpayaveg, SOKLPMACTE va TIPooBEoeTeE
HLa PLKpr TtoooTNTa AadLloU TIpLV amod TO PJAyELpEPA KAL AVAKATEYPTE yLa va
KAAUETE OPOLOPOPPA TLG TIATATEG. ZuVLIoTtoupe 14ml AdSU(1 K.o.).

« Ta OPEKTIKA TIOU payelpevovtal oTov QoUpVo UTIopoUlV ETiong va
HAYELPEUTOUV KaL OTN CUCKEUN).

* HBEATLOTN TTpOTELVOPEVN TTOCOTNTA LA JayElpEPA TNYaVNTHG TTaTdTag elvat
Ta 1.500 ypappudpla.

+ Xpnolpomoliote €Tolun (UPN o@oALATag, Koupou ) AAAN yLa va QTLageTe
YEULOTA OVAK, EUKOAQ Kal ypriyopa.

+ TomoBetrote €va tapl oto KaAdOL TNG OUOKEUNG €av BEAETE va YPrioete
€va KEWK N pla tapta n €av Bélete va tnyavicete guaiobnta f yeplota
UALKA. MTtopeite va XpnoOLUOTIOLOETE €va TIUPLaX0 OKELOG atto GLALKOVN,
avo&eldwto atodAL, aloupivio f tepakdTa.

+ Mmopeite emiong va XpnoLUOTIOLAOETE TN CUOKEUN yla va &avaleotdvete
@aynto. Na va (eotavete paynto, pubuiote tn Beppokpacia otoug 160 °C
yla €wg kat 10 Aemtd. O XpOvVOoG PayeLpEPATOC PUTIOPEL Va TIpOCapHOOTEL
avaloyd PE TNV TIocoTNTa Tou Payntou yla va Eavaleotavete TANPWS To
QaynTo.

KAGAPIZMOZ

KaBaplote tn ouokeun peta and kabe xpron.

To kalhaBu kat n oyxdapa &laBétouv avtltkoAAnTwKh emictpwon. Mnv
XPnoLpotoLeite METAAMKA KOULJWVIKA OKeON 1 AfLavtikd Tpoidvta
KaBaplopou yua va ta kabapicete, KaBwg KATL TETolo pmopei va $pBeipel
TNV AVTLKOAANTLKN ETILKAAUYN.

@ Bydhte to KaAwSLo amo TNV Tpida KAl APROTE T CUCKEUT VA KPUWOEL.

Inpeiwon: APalpgote To KAAAOL yLa va a@roETe T CUOKEUN VA KPUWOEL
TILO ypriyopa.

© IkouttloTte TO €EWTEPLKO TNG CUCKEUNG PE €va Bpeypévo Tavi.

© KaBapiote to kaAdbLkal tn oxdpa pe (eoto vePO, Alyo Uypo camouvL KaL va
HaAako o@ouyydpl. MTIOpELTE Va XpNOLUOTIOLGETE ATIOALTIAVTLKO UYPO yLa
Va AQaLPECETE TUXOV UTIOAELPPATA BPWHLAG.
Znueiwon: To KaAAOL KaL n amooTWHEVN oXAPA TIAEVOVTAL OTO TIAUVTHPLO
TILATWV.

ZupBouln: Av £xouv KOAoEL Katalolta/uTtoAeippata otov tuBpéva
TOUu KaAaBLol Katl oTn oXapa, YEULGTE Ta PE KAUTO VEPS Kal Aiyo uypo
Tiiatwy. ApRote To KAAddL Kat tn oYapa va LOUALAGOUV yLa TiepiTiou
10 AeTrTd. TN oUVEXELA, EETTAUVETE KAl OKOUTILOTE.

O IKOUTILOTE TO ECWTEPLKO TNG CUOKEUNG HE KAUTO VEPO Kal Eva UYpO Tavi.

O Kabapiote to Beppavtikd otolyelo pe €va oteyvo Bouptodkl kabaplopou
yla va amopaKpUVETE TUXOV UTTOAELPpata gayntou.

O Mn Bubilete tn oUCKELN OE VEPO 1] GANO LYPO.

AMOOHKEYZH

© BydAte amo tnv ipida Tn CUCKEUN KAl AWROTE TNV VA KPUWOEL.

® BeBawwbeite 6L 6Aa Ta pépn elvat kabapd kat oteyva.

EITYHZH KAI ZEPBI>

Av xpelaoteite o€pPLg 1 TAnpowopleg | av €xeTe KATOLo TIPOPRANMA,
ETILOKEPOE(TE TOV LOTOTOTIO TNG EMWVUMPLAG 1| ETILKOWVWVNOTE PE TO KEvTpo
eEuTNPETNONG KATAVOAWTWY TNGEMWVUHLAG otn XWwpa oag. Mmopeite va Bpelte
ToV aplBpud TNAEPWVOU 0To YUAAASLO SleBvoug eyyunong. Edv Sev uttapyet
K&vTpo €EUTINPETNONG KATAVAAWTWY OTN XWPa 0ag, areUBUVOELTE OTOV TOTILKO
QVTLTTPOOWTIO TNG EMWVUHLAG.

ANTIMETQNIZH NPOBAHMATQN

Av cuvavtroete TIPoBAAUATA PE TN CUOKEUN), ETILOKEWYDOEITE TOV LOTOTOTIO TNG
EMWVUPLAG yLa va Selte ToV KATAAOYO CUXVWVY EPWTHOEWV I ETILKOLVWVIOTE PE
TO KEVTPO €EUTINPETNONG KATAVOAWTWY 0TN XWPA 0aG.



PARCALARA AYRILMIS GORUNUM KULLANICI ARABIRIMI

Onceden ayarlanmis pisirme programlari

DIJITAL DOKUNMATIK EKRAN
PANELI
Zaman/
| ZAMANLAYICI/SICAKLIK Manual sicaklik
EKRANI ekrani u
Giig Manuel Sicaklik / Pisirme suresini Pisirmeyi baslat /
// CIKARILABILIR IZGARA diigmesi  mod ayarlari durdur
ONCEDEN AYARLANMIS PISIRME MODLARI
5 o= & >0
U
SEPET Kizartma Et Tavuk Karides
180°C/ 35 dk 180°C/ 12 dk 200°C/ 50 dk 190°C/ 14 dk

> @ ¥ 6

GIKARILABILIR ON PANEL*

Balik Pizza Sebze Tath
160°C/ 16 dk 200°C/ 10 dk 180°C/ 16 dk 180°C/ 18 dk
S v
= ILK KULLANIMDAN ONCE
——= HAVA CIKISI
A © Tum ambalaj malzemelerini ¢ikarin ve tim cihaz etiketleri.
® Kablo rafini cihazin arka kismina yerlestirin. Kablo rafi ilk kullanimdan énce
dogru sekilde monte edilmelidir.
© Sepeti ve cikarilabilir 1zgarayi sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici
olmayan bir siinger ile iyice temizleyin.
Not: Sepet ve cikarilabilir 1zgara bulasik makinesinde yikanabilir.
Ll ¢ 0] ) O Cihazin icini ve disini nemli bir bezle silin.

‘ } Not: Cihaz sicak hava ureterek calisir. Sepeti kati ya da sivi kizartma
= GUG KABLOSU yagi ile doldurmayin.

m *Modele baglidir E




KULLANMADAN ONCE HAZIRLIK

© Cihaz, susicrayabilecek yerlerin uzaginda olan, diiz, sabit ve isiya dayanikli
bir calisma ytzeyinin Uzerine yerlestirin.

® Sepetiyad veya baska bir sivi ile doldurmayin.
Cihazin Gzerine herhangi bir sey koymayin. Bu, hava akisini kesintiye
ugratir ve sicak hava ile kizartmanin sonucunu etkiler.

ONEMLI: Cihazin asiri Isinmasini 6nlemek icin bir késeye veya bir duvar
dolabinin altina koymayin. Havanin akisinin saglanmasi icin cihazin
etrafinda en az 15 cm bosluk birakilmalidir.

CIKARILABILIR ON PANEL (modele baghdir)

Yeni Kolay Temizleme ve Saklama sistemimiz ile haznenin 6n kismini ve
haznenin kendisini kolayca ¢ikarabilirsiniz. Urininuzu kolayca temizleyin ve
bulasik makinesinde yer kazanin.

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

* Haznenin alt kisminda bulunan digmeye basin

« Kancayl yerinden cikarin.
Cikarilabilir on panel
yerinden ayrilir.

+ Hazneyi bulasik makinesine
yerlestirin veya Urunu tekrar
takabileceginiz  6n  yazu
olmadan elinizde yikayin.

Cikarilabilir 6n paneli temizleme ve hazneye geri takma

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

« Dis 6n paneli yikadiktan ve iyice kuruttuktan sonra:

© 6n panelin Gst kismini haznenin kancasina takin.
® «Tik» sesi duyana kadar 6n panelin altini yerlestirin.

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



CIHAZIN KULLANIMI

© Glc kablosunu elektrik prizine takin ve gerilimin cihaz etiketinde belirtilen

gerilimle eslestiginden emin olun. Cihazi kullanirken dikkatli olun.

® Sepeti cikarilabilir 1zgarasiyla birlikte dikkatli bir sekilde ¢ekerek cihazdan

cikarin.

© Yiyecekleri sepete koyun.

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

O Sepeti kaydirarak tekrar cihaza takin.

Dikkat: Cokisindigindan kullanim esnasinda veya kullanimdan sonra
bir siire sepete dokunmayin. Sepeti sadece sapindan tutun.

O Cihazi agmak icin @ digmesine basin. Ekranda varsayilan £ program

gOruntdlenir: 180°C / 35 dakika.

0@ Artik 6nceden ayarlanmis pisirme modunu secebilir veya ayarlari manuel

olarak yapabilirsiniz.

a. Onceden ayarlanmis pisirme modunu sectiyseniz:

» Dijital dokunmatik ekran panelindeki On Ayarli programlardan birini
secin (Bu modlar, «Pisirme kilavuzu» béliminde ayrintili olarak
aciklanmistir.).

* Sicakligi ayarlamaniz gerekirse: 1©) digmesine basin, ardindan kontrol
dugmesini kullanarak sicakh@i ayarlayin. Kontrol arahgi - Min. 80°C,
Maks. 200°C.

« Zamanlayiclyr ayarlamaniz gerekirse: 59 digmesine basin, ardindan
kontrol dugmesini kullanarak zamanlayiciyr ayarlayin. Kontrol arahgi -
Min. 1 dakika, Maks. 60 dakika.

b. Manuel ayarlari sectiyseniz:

* Pisirme islemini varsayllan «Manual» (Manuel) program (180°C /
20 dakika) ile baslatmak icin “Manual” digmesine basin. Manuel modda
sicaklik ve zamanlayici ayarini yaptiktan sonra, cihaz fisten cekilse bile
son ayari hafizada tutar.

* Sicakligr ayarlamaniz gerekirse: 1©) digmesine basin, ardindan kontrol
dugmesini kullanarak sicakh@i ayarlayin. Kontrol arahgi - Min. 80°C,
Maks. 200°C.

« Zamanlayiclyr ayarlamaniz gerekirse: 59 digmesine basin, ardindan
kontrol dugmesini kullanarak zamanlayiciyr ayarlayin. Kontrol arahgi -
Min. 1 dakika, Maks. 60 dakika.

@ 32, digmesine basarak pisirme modunu onaylayin. Bu, pisirme islemini

baslatir. Pisirme baslar. Kalan pisirme suresi ekranda goruntulenir.

En iyi pisirme sonuclar icin bazi yiyeceklerin pisirme suresinin ortasinda
karistirnlmasi gerekir («<Yemek pisirme kilavuzu» bélumune bakin.). Yiyecekleri
karistirmaki¢in hazneyisapindan tutarak cihazdan ¢ikarin ve sallayin. Ardindan
hazneyi tekrar cihaza takin.

Not: Sepet cikarildiginda, cihaz Duraklatma moduna gecer. Pisirme
isleminin devam etmesi icin sepetin 10 dakika icinde cihaza
tekrar yerlestirilmesi gerekir. Sepet 10 dakika icinde cihaza tekrar
yerlestirilmezse programin, sicakligin ve siirenin sifirlanmasi gerekir.

Uyari: Cok fazla yiyecek koymak sepeti agirlastirabilir Sallarken
yanmayi 6nlemek icin iki elinizi kullanin ve firin eldiveni giyin.

Zamanlayici caldiginda, ayarlanan pisirme siresi sona ermis olur. Sepeti

cihazdan c¢ikarin ve isiya dayanikh bir yuzeyin tzerine yerlestirin.

Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin.

Yiyecekler henlz hazir degilse sepeti tekrar cihazin icine kaydirin ve

zamanlayicida ekstra birkag¢ dakika daha ayarlayin.

Yiyecek pistiginde, yiyecedi sepetten ¢ikarmak icin metalik olmayan bir masa
(6r. silikon masa) kullanin. Yiyeceklerdeki fazla yag sepetin dibinde toplanir.
Dikkat: Sepeti kesinlikle ters ¢cevirmeyin. Aksi takdirde, cikarilabilir
1zgara cikabilir ve sicak yag dokulebilir.

Pisirme sonrasinda sepet, 1zgara ve yiyecek cok sicaktir. Tutarken
dikkatli olun. Sepet cok agirsa iki elinizi kullanin ve firin eldiveni giyin.

Cihazdapisirilenyiyecegebagliolaraksepettenbuharcikabileceginden
dikkatli olun.

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

Programi sonlandirmadan 6nce pisirme islemini sonlandirmak isterseniz
cihazi kapatmak icin @ dugmesini 2 saniye basili tutun.



YEMEK PISIRM E KILAVUZU Yal((cljaa%ili(kggjre Sicaklik (°C) Prﬁggle Karistirma* Ekstra bilgi

Asagidaki tablo, hazirlamak istediginiz yiyecekler icin temel ayarlari yapmaniza Dondurulmus 250-600 7 dakia | 200°C 2t | e
yardimci olur. sogan halkalar | (20ila 30 adet)
Not: Asagidaki pi§i"rrrje sureleri yalnlzc:i bir |fl Ia]vgz n"iteligin.d-edir' Ve Klza:mclﬁat;?har (8232 égi?jgt) 10dakika | 200°C | & | et
kullanilan patates tiiriine ve durumuna gére degisiklik gosterebilir. Diger
y[ygcekler igin l;oyutlar, §ve:.-k|'l ve m.arka sonug[arl etkileyebilir. Bu yuzden Sl (birza%Oe-t _?ioc% | 515 e | @
pisirme suresini biraz degistirmeniz gerekebilir. pizza pizza) dakika
JKlasik Siire —_— 200-500 g 510
Elde aklik (° o a a anilg Taze pizza (bir adet 24 cm'lik . 190°C D
pizza) dakika
Patates ve kizartmalar Gereki .
erekirse pisirme
. 500 g kalip, 2,5¢cm 40-50 o “B)
Optimal : 1,2 ki 35 dakika 180°C % X2 Kis ) 150°C L&A sirasinda yarisinda
Dl?nduruIrInU§ P g kalinhk. dakika Uzerini kapatin.
rti
zartmaiar Maksimum:1,9kg | 47 dakika 180°C %‘ X2 Soguk musluk suyu ile
— 1ila 4 adet 6-14 . ekmekleri hizlica ve esit
Evyapimipatates| gy q5yg | 2837 | qgoec | S8R | pver | YeMekkangiyag Ekmekder (75 g/adet) dakika | 180°C | D sekilde nemlendirin
kizartmasi dakika ekleyin (5 saniyeden az).
Kizarmis patates 500g-1,7kg 45 dakika 180°C %‘ Evet ! yemeelgllg;i?: g'yag Sebze
1 cm kalinhiginda
Et ve Tavuk dilimler veya parcalar
. 100-600g , ) = Kabak 12kg 30dakika | 200°C | ¥ | x2/3 | kesinve iizerine 1 ila
Biftek (,I ilad adet) 12 dakika 180°C 2 yemek ka§|g| yag
2560 = gezdirin.
Kavrulmus tavuk <2kgs y 200°C .
dakika Karnabahar 300-600g ;‘a‘kig 180c |
8 adet . o
Tavuk budu (100 g/adet) 40 dakika 200°C & Pisirme
e 30-40 o Firin kaliplari
Tavuk g6gsii 200-900g ke 180 | A i
. 200g-1k . o . o Pisirme sirasinda
Kuzu pirzola (1 iIagB ade%) 33 dakika 200°¢ © Muffin (17|5Ia Ejaa ddeet§ 15 dakika 160°C & tasmamasi igin
3000-1k 15-20 9 kaliplardaki miktar
Sosis 2 (-1:]5 dg d I;‘k 200°C (=) ayarlayin. Kaliplari
(4ila 15 adet) akika cekmeceye yerlestirin.
Balik . Gerekirse pisirme
i 100-700 g 12-18 . < Cikolatall kek 6509 30 dakika 170°C & sirasinda yarisinda
somonfileto |15 5 ader) dakika | 190°C \_ Gzerini kapatin. )
" 300- 600 6-14 o = - . . T,
Karides (15ila30 adget) dakika 190°C 0 Evet * Pisirme isleminin en az yarisina gelindiginde calkalayin.
Py Ipuclar: Pisirme sonucunu iyilestirmek icin, pisirme sirasinda 2-3 kez sallamaktan cekinmeyin.
ONEMLI: Cihazinizin hasar gérmesini 6nlemek igin, kullanim kilavuzunda ve tariflerde
Dondurulmus 300-700g 10-15 00 | & Pisirme alaninin ortasina belirtilen maksimum malzeme ve sivi miktarlarini asla asmayin.
tavuk nugget (15ila 25 adet) dakika cevirin -
**Firin kaliplarini veya kek kalibini / firina uygun kabi cekmeceye yerlestirin.
R Kabaran karisimlar kullanildiginda (kek, kis, muffin gibi) firin kabi yaridan fazla doldurulmamalidir.
Dondurulmus | 400-7009 | 434a4, | 1g0c | 52 | Evet ; 9 : J Y
(eynlr cubuklari (5ila 10 adet) j

a



+ Daha kuguk yiyecekler genellikle daha buyuk yiyeceklere gére biraz daha
kisa stirede piserler.

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

« Patateslerinizin citir ¢itir olmasi icin pisirmeden 6nce az miktarda yag
eklemeyi deneyin ve esit sekilde kaplamak icin sallayin. 14 ml (1 yemek
kasigr) yag oneririz.

+ Firinda pisirilebilecek atistirmaliklar cihazda da pisirilebilir.

+ Patates kizartmasi pisirmek i¢in tavsiye edilen ideal miktar 1500 gramdir.

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

+ Kekveya kis pisirmek veya hassas ya da ici doldurulmus yiyecekleri kizartmak
istiyorsaniz cihazin sepetine bir firin kabi yerlestirin. Silikon, paslanmaz
celik, aluminyum veya terakota firin kabi kullanabilirsiniz.

+ Cihazi yiyecekleri yeniden isitmak icin de kullanabilirsiniz. Yiyecekleri tekrar
Isitmakicin sicakligi 10 dakikaya kadar 160°C olarak ayarlayin. Yiyecegitamamen
yeniden isitmak icin pisirme suresi yiyecek miktarina goére ayarlanabilir.

TEMIZLEME

Cihazi her kullanimdan sonra temizleyin.

Sepet ve 1zgara 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 sepeti ¢ikarin.
® Cihazin disini nemli bir bezle silin.

© Sepeti ve 1zgaray! sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan
bir stinger ile temizleyin. Kalan kirleri temizlemek icin yag giderici bir sivi
kullanabilirsiniz.

Not: Sepet ve ¢ikarilabilir 1zgara bulasik makinesinde yikanabilir.

Ipucu: Sepetin ve 1zgaranin dibine yemek kalintilari yapismissa bunlari
sicak su ve biraz bulasik deterjani ile doldurun. Sepet ve 1zgaranin
yaklasik 10 dakika beklemesineizin verin.Sonradurulayarak temizleyin
ve kurulayin.

O Cihazin icini sicak su ve nemli bir bezle silin.

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

O Cihazi suya veya baska bir siviya batirmayin.

DEPOLAMA

© Cihazi prizden ¢ekin ve sogumaya birakin.

® Tum parcalarin temiz ve kuru oldugundan emin olun.

GARANTI VE SERVIS

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

SORUN GIDERME

Cihazla ilgili sorunlarla karsilasirsaniz sik sorulan sorular listesi icin markanin
web sitesini ziyaret edin veya Ulkenizdeki Musteri Hizmetleri Merkezine
basvurun.



KIBONTOTT NEZET

DIGITALIS ERINTOKEPERNYOS

PANEL

| IDO/HOMERSEKLET KIJELZO

// KIVEHETO RACS

KOSAR

KOSAR FOGANTYUJA

LEVALASZTHATO ELOLAP*

LEGKIMENETI NYILAS

HALOZATI KABEL

*A modelltél figgben

FELHASZNALOI FELULET

El6re beallitott elkészitési programok

L ELTE]

Hémérséklet & f6zési

Bekapcsolé Kézi méd Ao
beallitasa

ELORE BEALLITOTT SUTESI MODOK

o3 = &

Hasabburgonya Hus Csirke
180°C/35p 180°C/12p 200°C/50 p
e D W
Hal Pizza Z6ldségek
160°C/ 16 p 200°C/10p 180°C/ 16 p

TEENDOK AZ ELSO HASZN.LAT ELOTT

© Tavolitson el az 6sszes csomagoldanyagotiel minden matricatakészulékrol.

© Helyezze a kabeltartot a készilék hatuljara. A kabeltartot az els6é hasznalat

el6tt megfeleléen kell felszerelni.

© Alaposan tisztitsa meg a kosarat és a kivehetd racsot forré vizzel, kis
mennyiségl mosogatdszerrel és karcolasmentes szivaccsal.

Megjegyzés: A kosar és az eltavolithaté racs mosogatégépben

moshatok.

O A készulék belsejét és kulsejét nedves ruhaval tordlje le.

Megjegyzés: A készlilék forré levegd eléallitasaval miikodik. Ne toltse

fel olajjal vagy sutdzsirral a kosarat.

F6zés inditasa /

=N

P
o~

=5

Garnéla
190°C/ 14 p

&

Desszert
180°C/ 18 p

Kijelz6



HASZNALATI ELOKESZULETEK

O Helyezze a késziléket lapos, stabil, h6all6 munkafeliletre, tavol a
kifroccsend viztél.

* Helyezze az edényt a
mosogatégépbe, vagy
mossa el kézzel ugy,
hogy az el6lap ne legyen
rajta, amelyet akar vissza
is helyezhet a termékre.

O Ne toltse fel olajjal vagy mas folyadékkal a kosarat.
Ne helyezzen semmit a készulékre. Ez megzavarja a Iégaramlast, és
befolyasolja a forrélevegds sités eredményét.

FONTOS: Atulmelegedés elkerilése érdekében ne helyezze a késziiléket
sarokba vagy fali szekrény ala. A leveg6 keringetéséhez legalabb 15 cm

L X o e A levalaszthaté el6lap tisztitdasa, majd visszahelyezése az edényre
hézagnak kell lennie a késziilék korul.

+ Kézzel mossa el, forré viz, mosogatészer és nem dorzsélé szivacs m
hasznalataval.
+ Akulsd el6lap elmosasa és alapos megszaritasa utan

LEVALASZTHATO ELOLAP (a modelitél fiiggben)

© Illlessze az elblap fels6 részét az edényen 1évé kampdba.

Az Gj kénny( tisztitasi és tarolas rendszeriinknek készénhetéen egyszerien O Illessze a helyére az el8lap alsé részét is, amig ,kattan6” hangot hall.
levalaszthatja az edény el8lapjat az edényrdl. Egyszerlien megtisztithatja a
terméket, és helyet takarithat meg a mosogatoégépben.

Kdvesse az alabbi tisztitasi eljarast a levalaszthat6 el6lappal rendelkezé modell
esetében, hogy helyet takaritson meg a mosogatégépben, és biztositsa a
készulék optimalis allapotanak megé&rzését.

* Nyomja lefelé az edény alsé részén taldlhatd - P et eAe s iz
gombot FIGYELEM! Soha ne haszndlja a késziiléket a fi6k nélkil. F6zés el6tt

mindig csiptesse vissza az eldlapot a talra.

A KESZULEK HASZNALATA

© Csatlakoztassa a tapkabelt egy fali aljzathoz, igyelve arra, hogy a feszltség
egyezzen az adattablan jelzett feszlltséggel. Legyen oOvatos a készulék

* Akassza ki a kampét a hasznalata soran

helyérél. A levalaszthato . . . . s . AL 2
eléiap levalik ® Ovatosan huzza ki a kosarat a kivehet6 racsaval egyutt a készilékbdl.

© Helyezze az ételt a kosarba.

Megjegyzés: soha ne Iépje tul a tablazatban feltliintetett maximalis
mennyiséget (lasd az ,Elkészitési Gutmutaté” cimii részt), mivel ez
befolyasolhatja a végeredmény minéségét.



@ Csusztassa vissza a kosarat a készulékbe.

Vigyazat: Ne érintse meg a kosarat hasznalat kozben és hasznalat
utan egy ideig, mert az nagyon felforrésodik. Csak a fogantyunal
fogja meg a kosarat.

O A készulék bekapcsoldsdhoz nyomja meg a @ gombot. A kijelz6 az
alapértelmezett 5% programot mutatja: 180 °C/35 perc.

0 Valaszthat az el6re beallitott elkészitési mod vagy a manudlis bedllitasok
kozul.

a. Ha elére bedllitott elkészitési mddot valaszt:

* Valasszon ki egy el6re bedllitott programot az érint6képernyés
panelen val6 megnyomassal. (ezeket az Uzemmddokat részletesen az
.Elkészitési itmutaté” c. rész irja le).

* Ha modositani kell a h8mérsékletet: Nyomja meg a 59 gombot, majd
a kezel6gombbal allitsa be a hémérsékletet. Szabalyozasi tartomany:
min. 80 °C, max. 200 °C.

* Ha modositani kell a h8mérsékletet: Nyomja meg a 59 gombot, majd
a kezel6gombbal allitsa be az idét. Szabalyozasi tartomany: min. 1 perc,
max. 60 perc.

b. Kézi beallitasok valasztasa esetén:

« Nyomja meg a “Manual” gombot a sitési folyamat , kézi” programmal
valo elinditdsahoz (180 °C/20 perc). Miutan beallitotta a hémérsékletet
és az iddzitét kézi modban, a készulék az utolso bedllitast akkor is
meg&rzi a memoriaban, ha ki van hizva.

* Ha modositani kell a hdmérsékletet: Nyomja meg a 1©) gombot, majd
a kezelégombbal allitsa be a hémérsékletet. Szabalyozasi tartomany:
min. 80 °C, max. 200 °C.

* Ha modositani kell a hémérsékletet: Nyomja meg a 59 gombot, majd
a kezel6gombbal allitsa be az id8t. Szabalyozasi tartomany: min. 1 perc,
max. 60 perc.

@ A sutési modot az 33" gomb megnyomasaval erésitheti meg. Ez elinditja a

Sto
sutési folyamatot. M?egkezdédik a sutés. A hatralévé sutési idé megjelenik
a képernyén.
© Egyes ételeket a sutési id6 felénél meg kell razni, hogy ideélis eredményt
kapjon (lasd az ,Elkészitési utmutatd” cim( részt). Az étel felrazasahoz
hazza ki a talat a fogantydnal fogva a készulékbél, és razza meg. Ezutan
csUsztassa vissza a talat a készulékbe, és a sités automatikusan Ujraindul.

Megjegyzés: A kosar eltavolitasakor a késziilék sziinet izemmaédba
kapcsol. A siités folytatasahoz a kosarat 10 percen belul vissza kell
tenni a készulékbe. Ha a kosar 10 percen belil nem kerul vissza a
késziilékbe, a programot, a hdmérsékletet és az id6t is ujra be kell
allitani.

Figyelem: Ha sok étel van, a kosar nehéz lehet. Razaskor hasznalja
mindkét kezét és vegyen fel konyhai kesztyiit, hogy meg ne égesse
magat.

© Amikor az id6zité hangja hallhatd, a sités befejez6dott. Vegye ki a
készUlékbdl a kosarat, és helyezze hallé feluletre.

@ Ellenérizze, hogy az étel elkésziilt-e.
Ha az étel még nincs kész, egyszer(ien csusztassa vissza a kosarat a
készUlékbe, és allitsa be az id6zitét még néhany percre.

® Az étel elkészultekor hasznaljon nemfém fogot (pl. szilikonfogét), hogy
kiemelje az ételt a kosarbdl. Az ételbdl szarmazo felesleges olaj a kosar aljan
gyUlik 6ssze.

Vigyazat: Soha ne forditsa fejjel lefelé a kosarat, mivel az eltavolithaté
racs kieshet, a forré olaj pedig kiomdélhet.

A siités utan a kosar, a racs és az ételek nagyon forréak. Ovatosan
kezelje. Ha a kosar tul nehéz, hasznalja mindkét kezét és egy konyhai
kesztyiit.

A kosarban készitett étel tipusatol figgden legyen évatos, mert g6z
tavozhat a kosarbdl.

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

® Ha a program befejezése el6tt szeretné megszakitani a sUtést, a készulék
kikapcsoldsahoz nyomja meg és 2 masodpercig tartsa lenyomva a (D
gombot.



ELKESZITESI UTMUTATO

Az alabbi tablazat segqit kivalasztani az alapbeallitasokat az elkésziteni kivant

ételhez.

Megjegyzés: Azalabbiakban megadottelkészitésiidok csak tajékoztatdjellegliek,
és a felhasznalt burgonya fajtajatél és mennyiségétél fiilggbéen valtozhat.
Mas élelmiszerek esetében a méret, az alak és a marka is befolyasolhatja az
eredményeket. Ezért eléfordulhat, hogy az elkészitési id6t kissé madositani kell.

‘ Mennyiség

Hozzavetdle-
ges idd (perc)

HOémér-
séklet (°C)

Elkészitési
Uzemmad

Burgonya és siilt krumpli

Atkeverés*

Kulénleges informaciok

Optimdlis : 1,2 k 35 180°C 2
Fagyasztott ptimalis g perc % X
hasabb
asabburgonya Maximum:1,9kg| 47 perc 180°C %‘ X2
Hazi o Adjon hozza 1 ev6kanal
siilt krumpli 900g-1,5kg | 28-37perc 180°C %‘ Igen olajat
Sult burgonya | 500g-1,7 kg 45 perc 180°C %‘ Igen Adjon hogéa;j;tevﬁkanél
Hus és baromfi
100-600g 0
steak (1-4db) 12 perc 180°C =
Sult csirke <2kgs 45-60perc | 200°C &
Csirkeldbak | 8db(100g/db) | 40perc | 2000 | &
Csirkemellek 200-9004g 30-40perc | 180°C &
- 200g- 1 ki o
baranyborda (1 _98 db)g 33 perc 200°C =
Kolbasz 04 ljk‘j)g 15-20perc | 200c | &
Hal
Lazacfilé 1?10_'5738)9 12-18perc | 160°C <>
Garnélarakok (31050_'3600&% 6- 14 perc 190°C ?9 Igen
Nassolnival6k
Fagyasztott 300-7004g : o A sutési id6 felénél
csirkefalatkak (15-25db) 10-15perc | 200°C & forditsa meg
Fagyasztott 400-700¢g o
sajtrudak (5-10 db) 13 perc 180°C %‘ Igen
Fagyasztott 250-600 g : o
(hagyma kariék (20-30dp) | °-7perc | 200°C 5% Igen )

Elkészitési
Uzemmod

HOémér-
séklet (°C)

Hozzavetdle-

ges id6 (perc) Atkeverés*

Kulénleges informaciok

‘ Mennyiség

Siilt tavaszi 250-350¢g o
tekercs (8-20db) 10 perc 200°C %« Igen
200-500 g
Fagyiiigtott (egy 24 cm-es 5-15perc 190°C D
P pizza)
200-500g .
Friss pizza (egy 24 cm-es | 5-10perc 190°C D
pizza)
; 500 g-os forma, ° Szlikség esetén a sutési
Quiche 2,5 cm vastagsag. 40-50perc [ 150°C D id6 felénél takarja le.
Hideg csapvizzel
N . gyorsan és egyenletesen
Zsemlék 1-4 ddara% 6- 14 perc 180°C D nedvesitse be a
(75 g/darab) zsemléket (kevesebb
mint 5 masodperc).
Zoldségek
Végja 1 cm vastag
szeletekre vagy
Cukkini 1,2kg 30 perc 200°C ‘@j x2/3 darabokra, és locsolja
meg 1-2 evékanal
olajjal.
Karfiol 300-600g | 14-16perc | 180°C &
Sutemények siitése
Hasznaljon
 sut6forméakat**.
Allitsa be a mennyiséget
Muffin (715' B%era%) 15 perc 160°C @ a formakban, hogy sutés
9 kdzben ne folyjon tul.
Helyezze a formakat a
fiokba.
Iy o Szikség esetén a sutési
eokoladetorta 650 g 30 perc 170°C @ id6 felenél takarja Ie.j

* A sutési id6 felénél keverje at.

Tippek: a f6zési eredmény javitdsa érdekében ne habozzon megrazni 2-3 alkalommal f6zés
kozben.

FONTOS: A késziilék karosoddsanak elkeriilése érdekében soha ne lépje tul a hasznalati
utmutatéban és a receptekben feltiintetett 6sszetevok és folyadékok maximalis mennyiségét.

**Helyezze a sut6formakat vagy a tortaformat / sitéedényt a fidkba.

Amikor olyan keveréket haszndl, amely megemelkedik (példaul sitemény, quiche vagy muffin), a
sttéedényt nem szabad a felénél jobban megtdlteni.

+ Akisebb méret(i ételek altaldban valamivel révidebb sutési idét igényelnek,
mint a nagyobb ételek.

+ Az ételek atkeverése a sUtési id6 felénél javitja a végeredményt, és segit
megel6zni az egyenetlen sulést.



+ A kuléndsen ropogds burgonyahoz prébaljon meg sutés eldtt egy kevés
olajat hozzaadni, majd razza meg, hogy egyenletesen befedje a burgonyat.
14 ml (1 ev6kanal) olajat javaslunk.

« AsUt8ben fézhet6 falatok a készlilékben is sttheték.
+ Hasabburgonyabél 1 500 gramm az ajanlott mennyiség.

* Ha készen kaphat6 leveles és omlds tésztat vesz, gyorsan és egyszer(ien
elkészitheti a falatokat.

« Sutemény vagy lepény, illetve kényes vagy toltott hozzavaldk sutéséhez
helyezzen sut6format a készulék kosaraba. Hasznalhat szilikon,
rozsdamentes acél, aluminium, terrakotta sutétalat is.

+ Akészuléket az étel felmelegitésére is hasznalhatja. A felmelegitéshez allitsa be a
h&mérsékletet 160 °C-ra, azid6t pedig 10 percre. Asttésiid6 az étel mennyiségétdl
fuggden modosithatd, hogy teljes mértékben felmelegitse az ételt.

TISZTITAS

Minden hasznalat utan tisztitsa meg a készuléket.

A kosar és a racs tapadasmentes bevonattal rendelkezik. A tisztitdshoz ne
hasznaljon fém konyhai eszk6z6ket vagy surolé hatasu tisztitészereket,
mert ezek karosithatjak a tapadasmentes bevonatot.

© Huazza ki a haldzati csatlakozédugét a fali aljzatbdl, és hagyja leh(ilni a
készuléket.

Megjegyzés: Vegye ki a kosarat, és hagyja a készuléket gyorsabban lehilni.

@ Tisztitsa meg a készilék fedelének kulsd részét egy nedves toérléruha
segitségével.

© Tisztitsa meg a kosarat és a racsot forré vizzel, kis mennyiségi
mosogatdszerrel és karcolasmentes szivaccsal. A maradék szennyezddés
eltavolitasahoz hasznaljon zsirtalanito folyadékot.

Megjegyzés: A kosar és az eltavolithato racs mosogatégépben moshaték.

Tipp: Ha szennyez6dés ragadt a kosar aljara és a racsra, toltse meg
6ket forro vizzel és mosogatdszerrel. Aztassa a kosarat és a racsot kb.
10 percig. Ezutan éblitse le és szaritsa meg.

O A készulék belsejét meleg vizzel és nedves ruhaval torolje at.

O Az ételmaradvanyok eltavolitdsdhoz tisztitsa meg a flitéelemet széraz
tisztitokefével.

O Ne meritse a késziléket vizbe vagy egyéb folyadékba.

© Huzza ki a készulék dugdjat a konnektorbdl, és hagyja lehdini.

® Gy6z6djon meg réla, hogy minden alkatrész tiszta és szaraz.

JOTALLAS ES SZERVIZ

Ha javitasra vagy informaciora van sziksége, vagy ha valamilyen probléma
merult fel, ldtogasson el a marka honlapjara, vagy forduljon az adott orszag
vev@szolgalatahoz. A telefonszamot megtalalja a vilagszerte érvényes
garancialevélen. Ha orszagaban nem mukaédik ilyen vevészolgalat, forduljon
a helyi markakereskedéshez.

HIBAELHARITAS

Ha problémakat tapasztal a készulékkel kapcsolatban, latogasson el a marka
honlapjara a gyakran ismétl6d6 kérdések megtekintéséhez, vagy forduljon az
adott orszag vevészolgalatahoz.



PROSIRENI PRIKAZ

eSS
L SSSOES)
= r\!‘\\i\.\

—
—

DIGITALNA PLOCA NA DODIR

| PRIKAZ TAJMERA/
TEMPERATURE

UKLONJIVA RESETKA

KORPICA

RUCKA POSUDE

ODVOJIVA PREDNJA STRANA*

IZLAZ ZA ZRAK

*Zavisno od modela

KABAL ZA NAPAJANJE

KORISNICKI INTERFEJS

Unapred podeSeni programi kuvanja

Prikaz
— temperature
i vremena
Dugmeza Manual Podesavanja Pokreni/zaustavi m
napajanje  rezim temperature i vremena kuvanje
UNAPRIJED POSTAVLJENI NACINI KUHANJA/PECENJA
2 o= < =0
U
Krompirici Meso Piletina Skampi
180°C/ 35 min 180°C/ 12 min 200°C/ 50 min 190°C/ 14 min
Riba Pizza Povrce Desert
160°C/ 16 min 200°C/ 10 min 180°C/ 16 min 180°C/ 18 min

PRIJE PRVE UPOTREBE

© Skinite svu ambalaZu i sve naljepnice sa aparata.

© Postavite drza¢ kabla na zadnju stranu uredaja. Drza¢ kabla mora biti

ispravno instaliran prije prve upotrebe.

© Posudu i uklonjivu reSetku dobro odistite vru¢om vodom, deterdZzentom za

sude i neabrazivnom spuzvom.

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

O Vanijski i unutarnji dio aparata obrisite vlaznom krpom.

Napomena: aparat proizvodi vruéi zrak. Posudu nemojte puniti uljem

ni masti za prZenje.



PRIPREMA ZA UPOTREBU

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

® Korpicu nemoijte puniti uljem ni bilo kojom drugom te¢nosti.
Ne stavljajte niSta na aparat. To ¢e prekinuti protok zraka i uticati na
rezultate pecenja na vrudi zrak.

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.

ODVOJIVA PREDNJA STRANA (zavisno od modela)

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

Da biste uStedjeli prostor u masini za posude i osigurali optimalno oCuvanje
aparata, slijedite ovaj postupak ciS¢enja za model s odvojivom prednjom
stranom.

¢ Pritisnite dugme koje se nalazi na dnu posude.

* Uklonite kuku iz svog mjesta.
Uklonjiva prednja strana se
odvaja.

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

Pranje odvojive prednje strane i vra¢anje na posudu
+ Temeljito operite prednju stranu vrelom vodom, deterdZentom za posude i
neabrazivnhom spuzvom.

* Nakon pranja i temeljitog suSenja vanjskog dijela prednje strane, zakacite m

vrh prednje strane na kuku posude.

@ Zakacite vrh prednje strane na kuku posude.
© Zakacite dno prednje strane dok ne cujete ,klik".

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



KORISTENJE APARATA

© Prikljucite kabal za napajanje u elektri¢nu uti¢nicu, paze¢i da napon
odgovara naponu navedenom na nazivnoj oznaci. Pazljivo koristite aparat.

® 1z aparata paZljivo izvucite posudu s uklonjivom resetkom.
© Stavite hranu u korpicu.

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

O Vratite korpicu u aparat.

Oprez: ne dirajte posudu tokom upotrebe i neko vrijeme nakon
upotrebe jer c¢e biti veoma vruca. Posudu drzite samo za rucku.

O Pritisnite @ da biste ukljucili aparat. Na ekranu se prikazuje zadani
program %%: 180 °C / 35 minuta.

0O Sada moZete odabrati unaprijed postavljeni nacin kuhanja/pecenja ili
ru¢ne postavke.

a. Ako odaberete unaprijed postavljeni nacin kuhanja/pecenja:
* Izaberite jedan od unapred podeSenih programa pritiskom na njega na
digitalnom ekranu osetljivom na dodir (nacini rada su detaljno opisani u
odjeljku «Vodic za kuhanje»).

+ Ako trebate podesiti temperaturu: pritisnite tipku 59 a zatim pomocu
kontrolnog kotaci¢a podesite temperaturu. Kontrolni raspon - min.
80 °C, maks. 200 °C.

* Ako trebate podesiti tajmer: pritisnite tipku 59 a zatim pomocu
kontrolnog kotacica podesite tajmer. Kontrolni raspon - min. 1 minuta,
maks. 60 minuta.

b. Ako koristite ru¢ne postavke:

« Pritisnite “Manual” da biste pokrenuli postupak kuhanja/pecenja sa
zadanim programom «Manual» (180 °C/ 20 minuta). Nakon Sto podesite
temperaturu i tajmer u ru¢nom rezimu, uredaj ¢e zadrzati posljednju
postavku u memoriji Cak i kada je iskljucen iz struje.

* Ako trebate podesiti temperaturu: pritisnite tipku 59 a zatim pomocu
kontrolnog kotaci¢a podesite temperaturu. Kontrolni raspon - min.
80 °C, maks. 200 °C.

* Ako trebate podesiti tajmer: pritisnite tipku §9 a zatim pomocu
kontrolnog kotaci¢a podesite tajmer. Kontrolni raspon - min. 1 minuta,
maks. 60 minuta.

@ Potvrdite nacin kuhanja/petenja pomocu tipke g7 To ¢e pokrenuti

postupak kuhanja/pecenja. Kuhanje/pecenje pocinje. Na ekranu ce se
prikazivati preostalo vrijeme kuhanja/pecenja.

© Nekevrste hrane treba na pola kuhanja protresti/preokrenuti da bi rezultati
kuhanja/pecenja bili optimalni (pogledajte odjeljak «Vodic za kuhanje»). Da
biste protresli hranu, izvucite posudu iz aparata za drsku i protresite je.
Zatim vratite posudu u aparat i kuhanje e se nastaviti automatski.

Napomena: kada je posuda izvadena, aparat ulazi u pauzirani nacin
rada. Posudu trebate vratiti u aparat u roku od 10 minuta da bi se
kuhanje/pecenje nastavilo. Ako posudu ne vratite u aparat u roku
od 10 minuta, morat ¢ete ponovno postaviti program, temperaturu
i vrijeme.

Upozorenje: posuda moZe biti teSka ako u nju stavite puno hrane.
Prilikom protresanja koristite obje ruke i rukavice za pecnicu kako
se ne biste opekili.

©® Kada Cujete zvuk tajmera, isteklo je postavljeno vrijeme kuhanja/pecenja.
Izvucite posudu iz aparata i stavite je na povrsinu otpornu na toplotu.

@ Provjerite dali je hrana spremna.
Ako hrana jo$ nije spremna, jednostavno vratite posudu u aparat i
postavite tajmer na jos nekoliko minuta.

@ Kada je hrana skuhana/pecena, koristite nemetalne hvataljke (npr. silikonske
hvataljke) da biste izvadili hranu iz posude. ViSak ulja iz hrane se sakuplja na
dnu posude.

Oprez: nikada ne preokredite posudu jer bi uklonjiva reSetka i vruée
ulje mogli ispasti.
Posuda, reSetka i hrana ¢e biti veoma vruéi nakon kuhanja/pecenja.

Postupajte oprezno. Koristite obje ruke i rukavicu za pecénicu ako je
posuda preteska.

Ovisno o vrsti hrane koja se kuha/pece u aparatu, budite paZzljivi jer
iz posude moze iza€i para.

@® Kadaje hrana spremna, aparat je odmah spreman za pripremu sljedeéeg jela.

® IAko Zelite prekinuti kuhanje/pecenje prije zavrSetka programa, pritisnite
i zadrzite tipku @ 2 sekunde da biste iskljucili aparat.



VODIC ZA KUHANJE

Tabela ispod pomodi ¢e vam da izaberete osnovne postavke za hranu koju Zelite

pripremiti.

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

c¢ete mozda morati podesiti vrijeme kuhanja.

Krompir i przeni krompirici

. |Optimalno:1,2kg| 35 minuta 180°C % X2
Zamrznuti
krompirici
P Maksimum: 1,9 kg 47 minuta 180°C %‘ X2
Domacdi : o Dodajte 1 kaSiku
omacs | 900g-15kg | 28-37minuta | 180°C S| pa -
peceni ) : o Dodajte 1 kaSiku
Krompir 5009-1,7kg 45 minuta 180°C % Da ulja
Meso i perad
) 100-600 g ; 0
File (1do 4 kom) 12 minuta 180°C =]
Pecena : o
pileting <2kgs 45-60 minuta | 200°C &
oy 8 kom : o
Pile¢e noge (100 g/kom) 40 minuta 200°C &
Pile¢a prsa 200-9004g 30 - 40 minuta 180°C &
. ) 200g-1kg . o
Jagnjedi kotleti (1do 8 kom) 33 minuta 200°C =
. 300g-1kg ) ; o
Kobasice | /4 95 om | 15-20minuta | 200°C S=
Riba
. 100-700g . o
File lososa (ldoskom) | 12-18minuta | 160°C B
& g 300-6009 . o =0
Skampi (15 do 30 kom) 6- 14 minuta 190°C Ry Da
Grickalice
Zamrnuti pilei 300-7004g ’ o Okrenite na pola
medaljoni (15 do 25 kom) 10-15 minuta 200°C © kuhanja
Stapici 400-700¢ , 5
Qnrznutih sira | (5do 10 kom) 13 minuta 180°C %« Da j

I Priblizno vrijeme | Temperatura | Nacin : Dodatne
‘ Kolicina (minuta) (°Q) kuhanja Protresite® informacije
Zamrznuti 250-6004g : o %ﬁ
kolutoviluka | (20do30kom) | °°7minuta | 200°C Da
PrZene
prolecne (8238 ngk%?n) 10 minuta 200°C \% Da
rolnice
200-500g
Zamrznuta (jednapicaod | 5-15minuta 190°C D
pizza 24 (m)
200-5009 i
Fresh pizza (jednapicaod | 5-10minuta 190°C @D
24 cm)
Po potrebi pokriti
Kis gggjlf?n%dzsggr% 40 - 50 minuta 150°C D na polovini
Jina z, ' pecenja.
Hladnom vodom
do 4 komad sa slavine brzo
. 1 do 4 komada : o i ravnomjerno
Peciva (75 g po komadu) 6-14 minuta 180°C D navlaZziti peciva
(manje od 5
sekundi).
Povrce
Narezati na kriske
. ) o ili komade debljine
Tikvice 12kg 30 minuta 200°C @ | xap | lixom it a0
do 2 kasike ulja.
Karfiol 300-600g | 14-16minuta 180°C @&
Pecenje
Koristiti kalupe za
pelenje**,
Prilagoditi koli¢inu
. 1 do 8 komada . o 2 u kalupima da ne bi
Mafini (75 g po komadu) 15 minuta 160°C o] doslo do prelivanja
tokom peEenlja.
Rasporediti kalupe
u fioku.
> ; o Po potrebi pokriti
CoII:SII:gm 6509 30 minuta 170°C & na polovini
_ peenja. )/

* Protresite najmanje na pola kuvanja.
Savjeti: kako biste poboljsali rezultat kuhanja, ne oklijevajte da protresete 2-3 puta prilikom

kuhanja.

VAZNO: Da se aparat ne bi o3tetio, nikada nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu
sastojaka i tecnosti navedenu u priru€niku i u receptima.

**Staviti kalupe za pecenje ili kalup za kola¢ / posudu otpornu na rernu u fioku.

Kada koristite mjeSavinu koja raste (na primjer, za torte, kis ili mafine), pleh za pecenje treba puniti

samo do pola.



* Manje komade hrane treba malo krace kuhati/peci od ve¢ih komada.

+ Protresanje/preokretanje manje koli¢ine hrane na pola vremena poboljSava
konacni rezultat i mozZe sprijeciti nejednako kuhanje/pecenije.

+ Da bi krompir bio jako hrskav, dodajte malo ulja prije pecenja i protresite da
bi se ulje ravnomjerno rasporedilo. Preporuc€ujemo da koristite 14 ml ulja
(1 supenu kasiku).

+ U aparatu moZete pripremiti i grickalice koje se inace peku u pecnici.
« Optimalna preporucena koli¢ina za pripremu pomfrita je 1.500 grama.

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

* U korpicu aparata stavite pekac ako Zelite ispedi tortu ili kis ili ako Zelite
prziti osjetljive ili punjene sastojke. MoZete upotrijebiti posudu za pecnicu
od silikona, nehrdajuceg Celika, aluminija ili terakote.

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

CISCENJE
Ocistite aparat nakon svake upotrebe.

Posuda i reSetka imaju neprianjaju¢i premaz. Za ciS¢enje nemojte

upotrebljavati metalni kuhinjski pribor ni abrazivna sredstva za €iS¢enje
jer ce to oStetiti neprianjajuci premaz.

© Izvucite utikac iz zidne uti¢nice i ostavite da se aparat ohladi.
Napomena: izvadite posudu da se aparat brze ohladi.
® Vanijski dio aparata ocistite vlaznom krpom.

© Ocistite posudu vru¢om vodom, deterdZentom za sude i neabrazivnom
spuzvom. Ostatak necistoca mozete ukloniti sredstvom za odmaséivanje.

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

Savjet: ako se za dno posude ili reSetku uhvate ostaci hrane, napunite
vruéom vodom i deterdZentom za sude. Ostavite posudu i reSetku da
se namacu priblizno 10 minuta. Zatim isperite i osusite.

O Obrisite unutrasnjost aparata toplom vodom i vlaznom krpom.

O Ocistite grijaci element suhom cetkom za ciS¢enje da biste uklonili sve
ostatke hrane.

0 Aparat nemoijte uranjati u vodu ni bilo koju drugu te¢nost.

ODLAGANJE

© Iskljucite aparat iz napajanja i pricekajte da se ohladi.

® Provjerite da li su svi dijelovi Cisti i suhi.

GARANCIJA I SERVIS

Ako vam treba servis, informacije ili imate problem, posjetite web lokaciju
proizvodaca ili se obratite korisnickoj podrsci 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 dode do problema s aparatom, na web lokaciji proizvodaca potraZite listu
najcescih pitanja ili se obratite korisnickoj podrsci u svojoj zemlji.
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AVNTNTANEH CEH3OPEH
MAHEN

| ANCIIEN 3A TAVMEP/
TEMMEPATYPA

// MOABWXHA PELLIETKA
)

KOLIHWMLUA

[PBXKA 3A KOLLHWLIATA

CBAJTAEMA MPEAHA YACT*

MN3XOAEH OTBOP 3A Bb31¥X

| =

*B 3aBMCMMOCT OT Mogena

3AXPAHBALL, KABE/T

MOTPEBUTENICKN NHTEP®EINC

I'Ipe,u,BaleTenHo 3ajiafeHN nporpamMun 3a roteeHe

Auncnneit

L ELTE]

BytoH3a [porpama HacTpoiika Ha Crapt/ CTon Ha
3axpaHBaHe CpbuHM  Temnepatypa v Bpeme 3a roTBeHeTo
HacTporiKm roteeHe

NPEABAPUTENHO 3AAAAEHN ABTOMATUYHU
NMPOrPAMU HA TOTBEHE

5§ = & =B

MbpxeHn kapTodu Meco Mune Ckapungm
180°C / 35 MuH 180°C/ 12 MuH 200°C / 50 MuH 190°C/ 14 MuH
Punba Muua 3eneHuyuym [JecepTt
160°C/ 16 MuH 200°C/ 10 MuH 180°C/ 16 MuH 180°C/ 18 MuH

NMPEAN MBbPBATA YINOTPEBA

(1] OTCTpaHeTe BCUYKN OMNAKOBBbYHWN MaTepunannn N BCNYKN CTUKeEPWU OT ypeaa.

® MNocTaBeTe NocTaBkaTa 3a kabena Ha 3aAHaTa 4acT Ha ypega. MocTaBkaTa
Tpsi6Ba Aa 6bAe NpaBUIHO MHCTaNMpaHa Npeay nbpeaTa ynotpeba.

© MouncTete fo6pe KOWIHMLATA M MOABUXHATA peLleTka C ropella Boaa,
TeueH npenapaT 3a MMeHe Ha CbA0Be 1 Heabpa3nBHa rb6a.

3a6enexka: KowHnuaTa v NogBMKHATA peLleTKa MoraT Aa ce MUsT B
CbAOMUSSIHA MALLUUHA.

O V136bpLueTe BbTPELLHATa 1 BbHLUHATA YacT Ha ypea C BaxHa Kbpna.

3a6enexka: Ypeabt paboTun, kKaTo cCb3fiaBa ropeiy Bb3gyx. He nbnHere
KOLIHMLATa C O/IN0 MM Ma3HMHa 3a NbpXKeHe.



NnoAroTtoBKA 3A YIMOTPEBA

© MocTaBeTe ypesa BbpXy paBHa, CTabuaHa U TOMIOYCTOMUMBA PaboTHA
NOBBLPXHOCT Aasey OT BOAHW NPBCKU.

® He nbaHeTe KOLWHMLATA C ONINO WA ApYra TeUYHOCT.
He nocTaBsaliTe HMLLO OoTrope Ha ypeaa. ToBa Bb3NpensTCTBa Bb3AyLLUHUS
MOTOK M OKa3Ba BAMSIHME Ha pe3yaTaTa OT roTBEHe C ropeLL, Bb3AyX.

BAXXHO: 3a na npegoTBpaTuTE NperpsiBaHe Ha ypeaa, He ro nocraBsinTe
B BbrbJl AN nop cTeHeH wkad. Okono ypepa TpA6Ba Aa ce ocrtaBu
pa3cTosiHue oT noHe 15 cm, 3a Aa MoXXe Bb3AYXbT Aa LMPKynupa.

CBANAEMA NPEOHA YACT (B 3aBMCMMOCT OT Mmopaesa)

C HawaTa HoBa c1CTeMa 3a JlIeCHO No4YKncTBaHe v CbXpaHeHune MoxeTte n1ecHO
da oTAenunTte rnpejgHarta 4Y4acT Ha Kynata M CaMaTa Kyna. [MoywncTeTe necHo
Bawws NMPOAYKT 1 crecteTe MACTO B CbAOMUAIHATA MaLlHa.

3a fia cnecTuTe MSICTO B CbA0MUSIIHATA MALLVIHA U ;@ OCUTYpUTe ONTMMAIHOTO
3anasBaHe Ha ypeja, Ce/BaiiTe Tasu npolesypa 3a NoYMNCTBaHe 3a Mojena
CbC CBaNsieMa npegHa 4acr.

* HaTucHete 6yTOHa, KOWTO ce HaMWpa Ha AbHOTO
Ha KyrnaTta

* OTCcTpaHeTe KykaTa oT
mMsictoto 1. Ceansiemarta
npejHa yacT ce oTAens.

* [locTaBeTe KynaTta B
> CbAOMUANHATA MalLlWHa
WA 1 UISMUNTE Ha PbKa
6es npejgHarta 4acTt, KOATO
MoOXXeTe Aa BKI4nTe
OTHOBO KbM NMPOAYKTa.

Mo4yncTBaHe Ha cBansieMaTa NpegHa YacT N BKIKOYBAHETO 1 06paTHO KbM

KynaTa
* VI3MuniATe NnpeAHaTa YacT Ha pbKa C ropeLLa BoAa, Manko npenapar 3a MmeHe
1 HeabpasuvBHa roba.

* Cneag vsmMmBaHe n CTapaTesiHO M3CylaBaHe Ha BbHLUIHATa npeiHa 4acT,

© 3akaueTe ropHaTa 4acT Ha NpeAHaTa YacT B KyKMUKaTa Ha KynaTa.
© 3akaueTe fo/HaTa YacT Ha NpeAHaTa YacT, 40KaTo uyeTe LpakBaHe.

BHUMAHWE! Hukora He nsnonsBaiite ypepa 6e3 yuekmemxero. BuHaru
3aKpenBaiiTe NnpeaHNsA NaHen o6paTHO BbpXy KynaTa npeav rotBeHe.

MN3MNOJI3BAHE HA YPELOA

(1] CB'bp)KETe 3axXpaHBallind Kaben KbMm eneKkTpnyeckn KOHTaKT, KaTo ce

yBepuTe, 4e MpPe>XXOoBOTO HanpeXeHne CbOTBETCTBa Ha HalnpexeHueTo,
nocoyeHo Ha TabenkaTa C JaHHU Ha ypeaa. bbaete BHMMaTe/IHW, KOraTo
n3non3Bate ypeaa.

9 BHumaTenHo |/|3,q1:pna|‘/’|Te KOWHWMUAaTa 3aegHO C NoAaBV>KHATA " peweTka

OT ypeja.



© MocraseTe XpPaHaTa B KOWHWMLaTa.

3ab6enexxkKa: HUKOra He HagBULIaBaiTe MaKCUMaIHOTO KOJINYECTBO,
noco4yeHo B Tabnuuarta (BWxTe pasgen ,,PbKOBOACTBO 3a rotBeHe"),
Tbil KaTO TOBa MOXXe Aa NoBJiMsie HA KAYeCTBOTO Ha KpaliHUA pe3yntaTt

O MMnb3HeTe KOLHKMLIATa 06paTHO B ypeaa.

BHuMmaHue: He gokocBaMTe KOLIHULATA NoO BpemMe Ha yn0Tpe6a n
n3BeCTHO Bpeme cJieq yn0Tpe6a, Tbl KaTo ce HaropewsaBa MHOro.
ﬂ,p'b)KTe KOLWHMLUQAaTa CaMO 3a ApPbXXKaTa.

O HatvcHete (') 3a Ja BKIto4vuTe ypeda. Jucnnear nokassa nporpamara no
nogpasbupaHe 5 (PbueH pexum): 180°C/35 MUHYTW.

0O Cera moxerte Aa V|36epeTe MeXAy npeaBaputesIHoO 3ajajeHNA PpexXmm Ha
rotBeHe Nan pb4YHUTE HaCTpOVIKM.

a. [Mpn n36op Ha npegBapuTenHO 3ajafeH PeXNUM Ha rOTBEHE:
* /I3bepeTe epHa OT npeABapuUTENHO 3ajajleHuTe nporpamu, KaTo
HaTNCHETE Ha AUTUTANHNA CEH30PEH NaHen (TGBVI pexmnmMmm ca onncaHum
noapo6Ho B pa3zen ,,PbKOBOACTBO 3a roTBeHe").

* AKO Tpabsa fa peryavparte TemnepaTypaTta: HatucHeTe 6yToHa 1©)
c/le/l KOeTO M3MNoJ3BaTe KOMYeTo 3a ynpasieHue, 3a Ja perynvpaTte
TeMmnepartypara. [lnana3oH Ha ynpasneHue - MmuH. 80°C, makc. 200°C.

+ AKo TpsibBa Za perynuparte TaliMepa: HaTucHeTe 6yToHa 59 cneg koeto
M3non3ealiTe KOM4YeTo 3a ynpaB/ieHWe, 3a Ja peryaupate BpemeTo.
[AnanasoH Ha yrnpaeneHue - MUH. 1 MUHYTa, Makc. 60 MUHYTW.

b. Mpw n360p Ha PBYHW HACTPONKM:

« HatucHete “Manual” 3a pga 3anoyHeTe npoleca Ha roTBeHe C
nporpamarta no ,Manual” (PbueH pexum) (180°C/20 muHyTK). Cneg kaTo
HacTpouTe TemnepaTypaTa U TaliMepa B PbY€H pPexuM, ypeabT Lie
3anasu nocsejgHaTa HacTporka B MamMeTTa AOpW KOraTo € U3K/IKYeH OT
3axpaHBaHeTo.

* AKO Tpabea fa peryavpaTte TemnepaTypaTta: HatucHeTe 6yToHa 1©)
c/lefl KOeTo M3Mnos3BaTe KOMYeTo 3a ynpasieHue, 3a Ja perynvpaTe
TeMmneparypara. [lnana3oH Ha ynpasneHue - MmuH. 80°C, makc. 200°C.

* AKo TpabBa fa perynnpaTe TaiMepa: HaTucHeTe 6yToHa 59 cfief, KoeTo
nN3Mnon3BaliTe KOMYeTO 3a ynpaB/eHuve, 3a fJa peryivpaTte BpemeTo.
[lnanasoH Ha ynpasieHue - MVH. 1 MUHYTa, MakKc. 60 MUHYTW.

@ [MoTeBbpAeTe pexuMa Ha roTBeHe, KaTo HaTUCHeTe 6yToHa gi ToBa Lie

CTapTpa npoleca Ha roTBeHe. [oTBeHeTO 3anouBa. OcTaBaLwoTo Bpeme
3a roTeeHe ce NokasBa Ha eKpaHa.

© TMpu HsKOM XpaHW e HeobXxoAMMO paskialllaHe/pa3bbpkBaHe Mo cpeaarta
Ha BpPeMeTO 3a roTBeHe 3a MNocTuraHe Ha ONTUMaAHW pe3yntatu oT
roTBeHeTo (BMXTe pa3jen ,PbKOBOACTBO 3a roTBeHe"). 3a Aa pasknatute
XpaHaTa, n3gbpnanTe Kynata U3BbH ypeaa, U3rnon3sBaiky pbKoxBaTkaTa,
1 A pasknaTete. Cneg ToBa NAb3HETe Kynata 06paTHO B ypesa 1 roTBEHeTO
LLe 3anoYHe OTHOBO aBTOMATUYHO.

3a6enexka: Korato kowHuuaTta 6bae n3BageHa, ypeabT NpeMUHaBa
B peXXuM Ha naysa. KowHuuata Tps6Ba ga ce BbpHe B ypeaa B
pamkute Ha 10 MUHYTH, 32 fla MOXKe FOTBEHETO Aa Ce Bb306HOBMU.
AKO KOWHMLATa He 6bAe BbpHaTa B ypeAa B paMKuTe Ha 10 MUHYTH,
nporpamara, TeMnepaTypaTta U BpeMeTo Tpsi6Ba fa 6baaT 3apaafeHu
HaHOBO.

npe.ﬂyHPE)KJJ,EHVI62 AKO nma MHoro XpaHa, KoWwHULaTa MOXXe fAa
CcTaHe Te)XKa. Korato pa3kKnaiiare, nsnonsBanTe gBeTe Cu pbUEe N
KyXHEeHCKa pbKaBula, 3a Aa nsberHere n3rapsiHe.

© Korato uyeTe 3ByK OT TaliMepa, 3aJajeHOTO BpeMe 3a roTBeHe e
npukatounno. M3gbpnaiiTe KoWHMLATA OT ypeda 1 s MocTaBeTe BbpXy
TOM/I0YCTOMYNBA MOBBPXHOCT.

@ TMposepeTe panu xpaHaTa e roToBsa.
AKO XpaHaTa BCe OlLLie He e rOTOBa, MPOCTO MNAb3HeTe KOLWHMLATa 06paTHO
B ypesa 1 3againTe Talimepa 3a oLe HAKOAKO MUHYTU.

@® Korato xpaHaTa e CrotBeHa, M3MON3BalTE HEMETaNHW LWMNKKA (Hanp.
CJINKOHOBW LLI,I/II'IKI/I), 3a Aa M3BaguTte XpaHata OT KowHWUaTa. MN3nnwHoTo
0/IM0 OT XpaHaTa ce Cbbypa Ha AbHOTO Ha KOLLUHMLATa.

BHMMaHuMe: HuKora He o6pbLyaliTe KOWHMLATA HAAONY, Tbil KaTo
NoABMXHATA peLleTKa U ropeLyoTo 0JIo MoraT ga nagHar.

Cnep roTBeHe KOLWHULATA, pelleTKaTta U XpaHaTa Ca MHOro ropeLiu.
Pa6otete c TAX BHMMaTenHo. VsnonsBaite paBete cu pbue un
KYyXHEHCKa pbKaBullad, aKO KOLWWHULAaTa € TBbpAe TeXXKa.

B 3aBUCMMOCT OT BMAA Ha XpaHaTa, CroTBeHa B ypepa, 6baete
BHUMATENHM, Tbil KaTo OT KOLWWHMLATa MOXe fia usnese napa.

® KoraTo egHa napTuja OT XpaHaTa e roToBa, ypeAbT BejHara e rotoB 3a
NPUroTBsiHe Ha Apyra napTuga oT XpaHaTa.

® AKO McKaTe Aa MpekpaTuTe rOTBEHETO MPeAW Kpas Ha mporpamara,
HaTucHeTe 1 3aapbxTe 6yToHa (1) 3a 2 cekyHaw, 3a aa uskntoumTe ypesa.



PbKOBOACTBO 3A TOTBEHE

Tabnuuata no-gony Bu nomara npu n3bopa Ha OCHOBHW HacCTPOViKK 3a
XpaHaTa, KOsiTo 1ckaTe Aa NpuroTeBuTe.

3abenexxka: BpemeHaTa 3a roTBeHe Mo-f0Jly ca CaMO OPUEHTUPOBBYHM
M MOXe fa BapupaT B 3aBMCMMOCT OT COpPTa M KONU4YEeCTBOTO Ha
um3non3BaHute Kaptopu. Mpu Apyrn xpaHu pasmepbT, popmata u
MapKaTa Mo)Xe fAa NOBNUAAT Ha pesynTaTuTe. CnefoBaTeNHO MOXe Aa
ce HanoXwu fia perynvparte Masiko BpeMeTo 3a roTBeHe.

Mpnén. Pexwum
Konnuectso Bpeme TemnepéaTypa Ha PasknataHe*™ ﬂ::;gHﬂ;ema
(MVHYTa) (0 roTBeHe T
KapTtodu n nbpxxeHn kaptopu
OntnmaneH : o
3ampaseHm 12kg 35 MuHyTa 180°C %‘ X2
MTbPXKEeHW
aprogn | MMM’ |47 pyra|  180°C | B | x2
JlomaluHo
NPUroTBEHN . 28-37 o % Jobasete 1 cyneHa
MbPXeHW 800g-15kg MUHYTa 180°C Aa JbXMLA 0MO
KapTodu
MeyeHn o Jobasete 1 cyneHa
e | 500g-1,7kg |45 wmyra|  180°C 5% Ja e | e
Meco v nTu4M npoayKTn
Mbpxona 2?2030&9)’ 12muHyTa|  180°C (=)
MeyeHo nune <2kgs SSH;% 200°C <}
N o
6';',‘;5;”;;"‘ 86p (100 g/6p) |40 MuHyTa | 200°C &
Munewku repay | 200-900g ’\‘:’SH;T% 180°C &
arHeLuKku 200g-1Kkg o
KoTneTn (1808 6p) 33 muyTa A =
3009g-1Kkg 15-20 o
HazeHnum (480 156p) MItHyT 200°C (o=
Punba
100-700¢g 12-18 o
®une ot cbomra (14056p) MitHyTa 160°C <>
300-600g 6-14 o =0
Ckapuan (1540306p) | MuHyTa 190°C = Aa
3aKycKu
3ampaseHu 300-700g 10-15 o O6bpHeTe No cpegata
Q/II'IGLIJKI/I xanku | (1580256p) | MuHyTa 200°C S Ha roTBEHeTo j

Pexunm

Mpwnén.

Temnepatypa " JonbaHuTenHa
Konvnyectso | Bpeme o Ha PasknatuaHe
(MnHyTa) rotBeHe MHpopMaLys
3ampaseHu )
C/peHe Ha AéOO 178%9 13 MUHYTa 180°C %« [Ja
npbUMLy (540 106p)
3ampaseHu 250-6004g 5-7 o %«
Kpbruetanyk | (20 4030 6p) | MuHyTa 200°C Aa
MbpxeHn 250-3504g o
nponeTHN pynua | (8 go 20 6p) 10 mariyTa 200°C %4 Aa
200-5009g
3ampaseHa 5-15 o
(egHa nuua 190°C D
nmua 24 cm) MUHYTa
200-5009
5-10
MpacHa nuuya | (egHa nuua 190°C D
2da) | MY
®opma 500 g, Mpu HEOBXOANMOCT
Ku AebenvHa JSH 50a 150°C D MOKpWiiTe MO cpejata Ha
2,5acm. yr reyeHeTo.
Cbe cTyseHa
) : yelLMsHa BOAA
MuTKM 715,0,0 4 66p0ﬂv M6I/IH1 4a 180°C D 61p30 1 paBHOMEPHO
(75 g Ha bpon) yT HaBnaXxHeTe NUTKUTE (Mo-
MaJKo OT 5 CeKyHAN).
3eneHuyumn
HapexeTe Ha ¢V|J61V||7|KV|
o 1N napyeTa ¢ ebenviHa
TUKBNYKM 1,2kg 30 MuHyTa |  200°C ‘@f x2/3 1cm 1 nopsceTe ¢ 1 40 2
CYNeHV bXNLW 0NnO.
14-16 o
Kapguon | 300-600g | io76 | 180°C &
MeyeHe Ha TecTeHU U3aenns
/3non3garite dpopmu 3a
neyeHe**,
Perynupaiite konm4yectsoto
1 no 8 6posi o
MborHMN (75g Ha &oﬁ) 15 MyHYTa 160°C @ BbB popmuTe, 3a Aa He
npenee ro spemMe Ha
neyeHe. Pasnpegenete
dopmuTe B HeKMEeKETO.
Mpy HeobxoaMMOCT
LLIo%;e;g,osa 650 g 30 MUHYTa 170°C @ MoKpWiATe No cpeaata Ha
\ neyveHeTo.

*Pa3bbpkaliTe No cpesaTa Ha roTBEHeTO.
CbBeTK: 3a Aa NoA06pUTe pesynTaTa OT FOTBEHETO, He Ce KonebalTe fa pasknatuTe 2-3 NbTU NpU

roTeeHe.

BAXKHO: 3a pga u3berHete moBpefa Ha ypeAa, HUKOra He MpeBULLIABAliTe MaKCUManHUTe
KONMYeCTBa CbCTaBKMW U TEHHOCTM, MOCOYEHUN B PbKOBOACTBOTO C MHCTPYKLMM U B peLienTuTe.

**MocTtaBeTe ¢dopmMuTe 3a neyveHe uam Popmarta 3a TopTa / Cbh, NOAXOAAWL, 3a PypHa, B

YeKMeAXeTo.

KoraTto vn3nonsBate cMecu, KOUTO HabyxBaT (KaTo HamprMep 3a KeKc, KW WA MbOUHN), CbabT
3a dypHa He TpabBa fa ce NbJIHW Haj MONOBUHATA.



« XpaHuTte ¢ no-gpebeH pa3Mep O6MKHOBEHO W3MCKBAT Masnko MO-KPaTKO
BpeMe 3a roTBeHe OT Mno-ejpuTe.

+ PasknalwiaHeTo Ha XpaHuTe C No-MasbK pa3smMep Mo cpejata Ha BpeMeTo
3a roTeBeHe nojobpsBa KpavHWA pesynTaT M MOXe Ja MOMOrHe 3a
npegoTBpaTaBaHe Ha HepaBHOMEPHO CroTBsIHE.

* 3aja HanpasuTe kKapTodurTe MHOIO XpynKasu, onuTariTe 4a 4obaBnTe Maako
KOMIMYECTBO O/110 NpeAn roTBEHE 1 pa3knaTteTe, 3a ja MoKprieTe paBHOMEPHO.
MpenopbuBame Bu ga nsnonseate 14 ml onvio (1 cyneHa nbxnua).

* 3aKyckuTe MOXe fJa ce MNpuUroTBAT BbB ¢$ypHa, HO MOXe CbLUO fa ce
NPUroTBAT 1 B ypeaa.

* ONTManHOTO MNPEernopbLUNTENIHO KOJINYECTBO 3a FOTBEHE Ha MbPXEHWU
kapTodu e 1500 rpama.

* V3non3galiTe rotoBO 6yTEp MM MaC/IEHO TeCTO, 3a ia MPUTroTBUTE MbJIHEHU
3aKyCKn 6bP30 1 necHo.

+ lNocTaBeTe by 3a PpypHa B KOLIHMLIATA Ha Ypeaa, ako UckaTe Aa 13rneyete
CNAAKNLL AW KALL, WX aKo UCKaTe Aa U3MbPXUTE Ae/INKaTHN CbCTaBKu
WAV MbAHEHW MPOAYKTU. MoxeTe fla U3Mon3BaTe Cby 3a $ypHa OT CUSIUKOH,
HepbXAaeMa CTOMaHa, anyMyUHUM Unu TepakoTa.

* MoxeTe CbLIO jJa wv3nos3Bate ypeja 3a MNpeToniasHe Ha XpaHa. 3a ja
npeTonanTe XpaHa, 3ajarite Temnepatypata Ha 160°C 3a go 10 MUHYTW.
BpemeTo 3a roTBeHe MOXe /i@ ce perynvMpa B 3aBMCMMOCT OT KOJIMYeCTBOTO
XpaHa, 3a Aa NpeTonanTe Hamb/IHO XpaHarta.

NMOYNCTBAHE

MouncTBaiiTe ypesa cneg Bcsika ynotpeba.

KowHuuata n pelweTKaTa Ca C Heé3aJienBallo NOKpUTune. He nanonsBaunre
MeTaNlHN KyXHEeHCKHN I'Ipl/l60pl/| nnn a6pa3|/|B|-|v| noYyuncTealli Mmartepuanum
32 MNOYNCTBAHETO UM, Tb/ KaTO He3asienBallioTo NOKpuUTUE MOXXe aa ce
noepeann.

(1) M3BajgeTe wwencesa OT KOHTaKTa 1 ocTaBeTe ypeaa ga ce oxXxnagu.

3a6enexka: V3BageTe KOWHMLATA W OCTaBeTe ypeja Aa M3CTMHe no-
61Bbp30.

© V136bpLueTe ypesa OTBBH C BaXHa Kbpna.

© lMouncTeTe KOWIHMLATA U peLleTKaTa C ropeLla BoAa, TeYeH rnpenapaT 3a
MUeHe Ha CbzoBe N Heabpa3nBHa rbba. MoxeTe fa 13non3BaTe TeYHOCT
3a MoYMCTBaHe Ha MasHWHW, 3a a NpeMaxHeTe 0CTaHaNoTo 3aMbpcsiBaHe.

3abenexka: KowHuuaTa 1 nogBuxHaTta pPeLeTKa MoraTt ga ceé MUAT B
CbAOMUANTHA MallHa.

CbBeT: AKO 4acTULM/OCTaTbLUU OT XpaHa ca 3anenHanu no AbHOTO
Ha KOLIHMLATa U pelueTKaTa, M Hanb/HeTe C ropella BoAa U TeyeH
npenapar 3a MUeHe Ha cbaoBe. OcTaBeTe KOLIHMLATa U pelueTKaTa aa
ce HaKMUCHaT 3a Npu6nusutenHo 10 MUHYTU. Cnep ToBa U3NNaKHeTe,
[O0KaTo ce U3UUCTAT, M NoacyLueTe.

O V136bpLueTe ypeda OTBBTPE C ropeLla Boja U BNaXHa Kbpna.

O MouncTeTte HarpAaBawma eieMeHT CbC CyXa Y€TKa 3a no4vncTtBaHe, 3a Aa
OTCTPaAHNTE KakBUTO U Aa 6uno octaTbum OT XpPaHa.

O He notansiiTe ypesa BbB BOAA WM Apyra TEUHOCT.

CbXPAHEHUWE

© VizknoueTe ypeaa OT KOHTaKTa 1 ro oCtaBeTe Aa ce OX/1ajan.

(2] YBepeTe ce, e BCUYKK YacCTh Ca YnCTn N CyXn.

FAPAHUNA N CEPBU3HO OBCJTY)KBAHE

AKO Ce HyXJaeTe OT CEPBU3HO 06CTyKBaHe UM nHGopMaums, KakTo 1 ako
vmate npobnem, Mons, nocetete GupmeHUA yebcarT nam ce CBbpXeTe
C GMpMeHNs LeHTbP 3a 06C/y)KBaHe Ha KAMEHTU BbB Bawarta agbpkasa.
MoxeTe fa HamepuTe TenePpoHHMA HOMep B IMCTOBKATa 3a MeXAyHapoaHaTa
rapaHums. Ako BbB BalwaTa AbpXaBa HAMa LEHTbP 3a 06CNyXBaHe Ha
KIVIEHTU, Ce 06 BPHETE KbM MeCTHUS TbProeey, Ha drpmaTa.

OTCTPAHABAHE HA HEU3IMNMPABHOCTU

AKo cpelyHeTe npobnemMn ¢ ypesa, nocetete ¢upmeHus yebcaiiT, 3a Aa
BUAMTE CMUCHK C YeCTo 3ajaBaHn BbIMPOCU, UK Ce CBbPXeTe C LIeHTbpa 3a
obcnyxXBaHe Ha KAMeHTV BbB BaluaTta AbpxaBsa.
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ZASLONOM NA DOTIK

| CASOVNIK/PRIKAZ
TEMPERATURE

/// ODSTRANLJIVA RESETKA
)

KOSARA

ROCAJ KOSARE

ODSTRANLJIVA SPREDNJA

STRAN*

ODPRTINA ZA ODVOD ZRAKA

*Qdvisno od modela

NAPAJALNI KABEL

UPORABNISKI VMESNIK

Prednastavljeni programi priprave jedi

L ELTE]

Zavklop  Rocni Nastavite Casa
nacin temperature in kuhanja

PREDNASTAVLJENI NACINI KUHANJA

o3 = &

Ocvrt krompircek Meso PiS€anec
180°C/ 35 min 180°C/ 12 min 200°C/ 50 min

Riba Pica Zelenjava
160°C/ 16 min 200°C/ 10 min 180°C/ 16 min

PRED PRVO UPORABO

© Odstranite vso embalaZo in z aparata odstranite vse nalepke.

pravilno namescen pred prvo uporabo.

detergenta in nezno gobico.

Opomba: KoSara in odstranljiva mreZa sta primerni za pomivanje v

pomivalnem stroju.

O Z vlazno krpo obrisite notranjost in zunanjost naprave.

Opomba: Aparat med delovanjem proizvaja vro¢ zrak. KoSare ne

napolnite z oljem ali mastjo za cvrtje.

Zacni / Ustavi
kuhanje

=N

P
e

=57

Kozice
190°C / 14 min

&

Sladica
180°C/ 18 min

® Namestite nosilec kabla na zadnjo stran naprave. Nosilec kabla mora biti

© Kosaro in odstranljivo resetko temeljito ocistite z vro€o vodo, malo tekocega

Prikaz



PRIPRAVA PRED UPORABO

© Aparat postavite na ravno in stabilno delovno povrsino, ki ni ob¢utljiva na
visoke temperature, in je ne priblizujte vodnim curkom.

® Kosare ne napolnite z oljem ali katero koli drugo tekocino.
Na aparat ne odlagajte niCesar. To prekine pretok zraka in vpliva na
rezultat cvrtja z vro€im zrakom.

POMEMBNO: Da preprecite pregrevanje naprave, je ne postavljajte v
kot ali pod stensko omaro. Okoli naprave mora biti vsaj 15 cm prostora,
da lahko zrak kroZzi.

ODSTRANL]JIVA SPREDNJA STRAN (odvisno od modela)

vev v

Z novim sistemom za preprosto CiSCenje in shranjevanje lahko preprosto
locite sprednjo stran posode in posodo samo. Napravo preprosto ocistite in
prihranite prostor v pomivalnem stroju.

Ce Zelite prihraniti prostor v pomivalnem stroju in zagotoviti optimalno

ohranitev naprave, upostevajte postopek CiSCenja, ki je primeren za model z
odstranljivo sprednjo stranjo.

* Pritisnite gumb na dnu posode.

*+ Kavelj odstranite s svojega
mesta. Tako boste sneli
odstranljivo stran.

* Posodo brez sprednje
strani postavite \Y
pomivalni stroj ali jo ro¢no
pomijte. Sprednjo stran
lahko ponovno namestite
na napravo.

Cis€enje odstranljive strani in ponovna namestitev na predal
+ Sprednjo stran ro¢no ocistite z vroCo vodo, tekocino za pomivanje posode in
mehko gobico.

v v

+ Po CiS€enju naj se zunanja stran temeljito posusi:

© Preden sprednjo stran ponovno namestite na kavelj posode.
® Spodniji del sprednje strani pritrdite tako, da zasliSite klik.

POZOR! Naprave nikoli ne uporabljajte brez predala. Pred kuhanjem
vedno pripnite sprednjo ploSco nazaj na posodo.



UPORABA NAPRAVE @ Potrdite nacin kuhanja s pritiskom gumba §7 Tako boste zagnali postopek

priprave jedi. Priprava jedi se zaCne. Preostali Cas priprave jedi je prikazan

© Napajalni kabel prikljucite v elektricno vtinico in se prepricajte, da se na zaslonu.
napetost ujema z napetostjo, oznaceno na ploscici. Pri uporabi naprave O Nekatera Zivila je treba za najbolj§e mozne rezultate pretresti na polovici
bodite previdni. kuhanja (glejte poglavje «Vodnik za kuhanje»). Jed pretresete tako, izvleCete

® 1z naprave previdno izvlecite kosaro z odstranljivo resetko. pqsodo 2a r_oéaj invjo pretresete. Posodo nato znova vstavite v aparat in
priprava jedi se zazene samodejno.

© Hrano poloZite v kosaro. . . s XL
Opomba: Ko odstranite koSaro, se naprava zaustavi. Ce Zelite, da se

Opomba: Nikoli ne prekoracite najveje koliCine, navedene v tabeli kuhanje nadaljuje, morate ko3aro vrniti v napravo v 10 minutah. Ce
(glejte poglavje «Vodnik za pripravo jedi»), sicer lahko to vpliva na koSare ne vrnete v napravo v 10 minutah, je treba znova nastaviti
kakovost koni:'nega rezultata. program, temperaturo in ¢as.
O Kosaro vstavite nazaj v napravo. Opozorilo: Ce je hrane veliko, je lahko ko3ara tezka. Ko Zelite jed
. ) . . . pretresti, uporabljajte obe roki in kuhinjsko rokavico, da preprecite
Pozor: KoSara se zelo segreje, zato se je med uporabo in nekaj casa po opekline

uporabi ne dotikajte. KoSaro drZite samo za rocaj.
O Ko zasliSite zvok Casovnika, je nastavljeni €as priprave jedi zakljucen. 1z ﬂ

© pritisnite () za vklop aparata. Na zaslonu je prikazan privzeti program naprave izvlecite ko3aro in jo odloZite na podlago, odporno na vrocino.

: 180 °C/35 minut.
id {@ Preverite, ali je jed pripravljena.

0 Zdaj Ia.hko i;birate med prednastavljenim nacinom priprave ali ro¢nimi Ce jed e ni pripravljena, ko3aro preprosto znova vstavite v aparat in
nastavitvami. Casovnik nastavite na nekaj dodatnih minut.
a.V primeru prednastavljenega nacina priprave jedi: ® Ko je jed pripravijena, jo z nekovinskimi prijemalkami (npr. silikonskih
+ Izberite enega od prednastavijenih programov s pritiskom nanj na priiemalkami)odstranite iz koSare. Odvecno olje jedi se zbira v spodnjem delu
digitalni zaslon na dotik (ti nacini so podrobno opisani v poglavju kosare.
“Vodnik za kuhanje”). Pozor: Kosare nikoli ne obracajte okoli, saj bi lahko odstranljiva
« Ce Zelite prilagoditi temperaturo: Pritisnite gumb 59 nato pazgumbom reSetka in vroce olje padla ven.

za upravljanje prilagodite temperaturo. Obmocje delovanja - najmanj
80 °C, najvec 200 °C.

« Ce Zelite nastaviti ¢asovnik: Pritisnite gumb 59 nato pa z gumbom za
upravljanje prilagodite ¢as. Obmocje delovanja - najmanj 1 minuta,
najvec 60 minut.

Po pripravi jediso koSara, reSetka in jed zelo vro€i. Ravnajte previdno.
Ce je koSara pretezka, uporabite obe roki in kuhinjsko rokavico.
Bodite previdni zaradi morebitnega uhajanja pare iz kosare, kar je
odvisno od vrste hrane, ki jo kuhate v napravi.

b. V primeru izbire ro¢nih nastavitev: ® Ko jejed pripravljena, lahko z napravo nemudoma pripravite naslednjo jed.
* Pritisnite gumb “Manual” da zaZenete postopek kuhanja s privzetim ® Ce Zelite kuhanje prekiniti pred koncem programa, pritisnite in 2 sekundi
programom «Roc¢no» (180°C/20 minut). Ko nastavite temperaturo pridrzite gumb (I) da izklopite napravo.

in Casovnik v ro¢nem nacinu, naprava ohrani zadnjo nastavitev v
pomnilniku, tudi ko je izklopljena iz elektrike.

Ce Zelite prilagoditi temperaturo: Pritisnite gumb 59 nato pazgumbom
za upravljanje prilagodite temperaturo. Obmocje delovanja - najmanj
80 °C, najvec 200 °C.

« Ce Zelite nastaviti ¢asovnik: Pritisnite gumb 59 nato pa z gumbom za
upravljanje prilagodite ¢as. Obmocje delovanja - najmanj 1 minuta,
najvec 60 minut.

@



VODNIK ZA PRIPRAVO J EDI ‘ Koli¢ina F()rrr:tl)rhuctgi Tem[()fcr;atura pri pl\::\éienj =it Pretresitel  Dodatne informacije

§p9dnja. tabela vam je v pomoc pri izbiri osnovnih nastavitev za hrano, ki jo Zamrznjena pica (enzaogiégg%%m) n?ihl?a 190°C D
Zelite pripraviti.
S T P ee 1 es Y Sve7a pica 200- 5009 5‘- 10 190°C @
Opomba: Spodniji €asi priprave jedi so zgolj orientacijski in se lahko razlikujejo (ena pica 24 cm) | minuta
glede na sorto in pridelek uporabljenega krompirja. Na kon¢ni rezultat pri ' Model 500, | 40-50 D Po potrebi med peko na
drugih vrstah hrane lahko vplivajo velikost, oblika in znamka Zivil. Zato A debelina2,5cm.| minuta | 1°0°C < polovici pokrijte.
boste morda morali €as priprave jedi nekoliko prilagoditi. S hiadno vodo 2
T 1 do 4 kosi 6-14 o pipe zemljice hitro in
o Pribl. Cas |Temperatura a Pretresite*l Dodatne info . Zemljice (75 g na kos) minuta 180°C D enakomerno navlazite
a : priprave jed . < (manj kot 5 sekund).
Krompir in ocvrt krompircek Zelenjava
. ) Optimalno: 1,2 kg | 35 minuta | 180°C %‘ X2 NareZite na rezine ali
amrznjen i i
(compircek Butke 12kg  |30minuta| 200°C | G | xas3 | osedebelnelamin
Maksimum: 1,9 kg | 47 minuta | 180°C %‘ X2 Jihpoxapajte 2
Zlicama olja.
Doma pripravljen 28-37 o %ﬁ Dodaijte 1 jedilno . -
ocvrt krompiréek 900g-1,5kg minuta 180°C Ja Z{ico olja cvetaca 300-600g ;ﬁthg 180°C &
Prazen krompir 500g-1,7kg |45minuta| 180°C % Ja Dodg{'itceo1oj|?;iilno Peka
: X Uporabite pekace**.
Meso in perutnina 1 do 8 kosov @ Prilagodite koli¢ino v
o 100- 600 g ; o Mafini 15minuta | 160°C pekacih, da med peko ne
Fileji (1do4kosoy | 12minuta| 180°C (= (75 g na kos) 5o prelivania, Razporedite
_ ekace v predal.
Pecen pis€anec <2kgs Ii]slnl?t({)i 200°C & Zokolad @ o P o pd "
okoladna ; 0 o potrebi med peko na
65049 30 minuta | 170°C P G
Piscancje krate | © "OSkg‘gc()U))O 9 |40minuta| 200°C & o polovici pokrijte.
o . 30-40 . * Pretresite na polovici ¢asa kuhanja.
piscancje prsi 200-3009 minuta 180°C & Nasveti: da bi izboljsali rezultat kuhanja, med kuhanjem ne oklevajte in 2-3 krat pretresite.
jagnjecje 2009-1Kkg |33 inuta | 200°C S=) POMEMBNO: Da ne bi poSkodovali naprave, nikoli ne prekoraéite najveéjih dovoljenih
zarebrnice (1 do 8 kosov) e Tar She O 11 A :
koli€in sestavin in tekocin, ki so navedene v navodilih za uporabo in receptih.
Klobase (43c?g%-k10|;gv) r1r15|)nuztg 200°C = **Postavite pekace ali model za torto / posodo, primerno za pecico, v predal.
: Pri uporabi meSanic, ki vzhajajo (na primer za kolag¢, pito ali mafine) pazite, da posode za peko ne
Riba napolnite ¢ez polovico.
Fileji lososa (11 gg éi%%gv) r1nz|th8a 160°C Py
NASVETI
" 300-6009 6-14 o =0
Kozice ' 190°C = Ja
(15 do 30 kosov) minuta v v s N . . iy v . e v .
* Manjsa zivila obitajno zahtevajo nekoliko krajsi ¢as kuhanja kot vecja zivila.
Prigrizki x OSR . . o
— + Ce pretresete manjSa zivila na polovici ¢asa kuhanja, izboljSate kon¢ni
Zamrznjeni 300-7009g 10-15 200°C (S Med peko obrnite . v, .
pis¢ancji medaljoni| (15do25kosov) | minuta P rezultat in preprecite neenakomerno kuhanje.
szlfxézgéfc”kz a0 Rod, |13 minuta | 180°C * Ja + Za 3e bolj hrustljav krompir pred peko dodajte manj$o koli¢ino olja in
— krompir pretresite, da se olje enakomerno razporedi. Priporo¢ena koli¢ina
Zamrznjeni 250-600 g 5-7 200°C %ﬁ Ja o -
¢ebulni obrocki | (20do30kosov) | minuta oljaje 14 ml (1 Zlica).
Ocvrti 250-350¢ , R 52 * Prigrizke, ki jih lahko pripravite v pecici, lahko pripravite tudi v napravi.
spomladanski (8 do 20 kosov) 10 minuta | 200°C Ja ] ) . - ] o
\_ zavitk ) + Optimalna priporocena koli¢ina za pripravo krompircka je 1500 gramov.




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

+ Ce Zelite spedi torto ali slano pito ali ¢e Zelite cvreti obcutljive sestavine ali
polnjene sestavine, v koSaro napravo postavite posodo za pecico. Uporabite
lahko posodo za pecico iz silikona, nerjavnega jekla, aluminija ali terakotte.

« Z napravo lahko tudi pogrejete hrano. Za pogrevanje hrane temperaturo
nastavite na 160 °C in grejte najve¢ 10 minut. Cas pe€enja lahko prilagodite
glede na koli¢ino hrane, da se hrana v celoti pogreje.

CISCENJE
Napravo ocistite po vsaki uporabi.

weoww

KoSarainreSetkaimatapremazprotisprijemanju.ZaciS€enje neuporabljajte
kovinskih kuhinjskih pripomockov ali grobih Cistilnih materialov, saj lahko
poskodujejo neoprijemljivo oblogo.

O Izvlecite vtic iz vti¢nice in pofakajte, da se dodatek ohladi.
Opomba: Odstranite koSaro, da se naprava hitreje ohladi.
® Zunanjost naprave ocistite z vlazno krpo.

© Kosaro in resetko temeljito ocistite z vro¢o vodo, malo tekocega detergenta
in mehko gobico. Preostalo umazanijo lahko odstranite s tekocino za
razmascevanje.

Opomba: KoSara in odstranljiva mreZza sta primerni za pomivanje v
pomivalnem stroju.

Nasvet: Ce se na dnu ko3are in reSetke naberejo ostanki hrane, ju
napolnite z vro€o vodo in nekaj tekocega detergenta. KoSaro in reSetko
namakajte priblizno 10 minut. Nato sperite in posusite.

O Notranjost naprave obrisite z vro¢o vodo in vlazno krpo.

O Grelni element ocistite s suho krtaco za CiScenje, da odstranite ostanke
hrane.

O Naprave ne potopite v vodo ali katero koli drugo tekocino.

SHRANJEVANJE

© 1zkljucite napravo iz napajanja in pocakajte, da se ohladi.

® Poskrbite, da so vsi deli ¢isti in suhi.

GARANCIJA IN SERVIS

Ce potrebujete servis ali informacije ali imate kakr3no koli teZavo, obi3¢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, obi¢ite spletno mesto blagovne znamke in si
oglejte seznam pogostih vprasanj ali se obrnite na center za pomoc strankam
Vv svoji drzavi.



WIDOK SZCZEGOLOWY INTERFEJS UZYTKOWNIKA

Zapisane programy gotowania

CYFROWY PANEL DOTYKOWY

, Wyswietlacz
| WYSWIETLACZ MINUTNIKA/ —
TEMPERATURY
= S — Zasilania  Tryb Ustawienia czasu Start / Stop
S 1\:‘\‘\?*/}\}\@\ / WYJMOWANA KRATKA reczny temperatury gotowania gotowania
ZAPROGRAMOWANE TRYBY GOTOWANIA [ pl
5 S= A >0
U
Frytki Mieso Kurczak Krewetki
KOsz 180°C/ 35 min 180°C/ 12 min 200°C /50 min 190°C/ 14 min

UCHWYT KOSZA ):@ @ @; @

ODEACZANY PRZOD*

Ryby Pizza Warzywa Deser
160°C/ 16 min 200°C/ 10 min 180°C/ 16 min 180°C/ 18 min
S v
e PRZED PIERWSZYM UZYCIEM
—— WYLOT POWIETRZA © Usun wszystkie materiaty opakowaniowe i wszystkie naklejki z urzagdzenia.
= ® Umies¢ uchwyt na przewdd z tytu urzadzenia. Uchwyt musi by¢ prawidtowo
zamontowany przed pierwszym uzyciem.
© Doktadnie umy¢ kosz i wyjmowang kratke w goracej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu za pomoca miekkiej gabki.
Uwaga : kosz i zdejmowana kratka nadajg sie do mycia w zmywarce.
C 1 o o ) O Wytrze¢ urzadzenie wewnatrz i na zewnatrz wilgotng szmatka.

‘ Uwaga: Urzadzenie dziata poprzez wytwarzanie goracego powietrza.
S = PRZEWOD ZASILAJACY Nie napetnia¢ kosza olejem ani ttuszczem do smazenia.

@ *Zaleznie od modelu @



PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

© Ustawic¢ urzadzenie na ptaskiej, stabilneji odpornej na wysoka temperature
powierzchni roboczej z dala od rozpryskujacej sie wody.

® Nie napetnia¢ kosza olejem ani zadnym innym ptynem.

Nie ktas¢ niczego na gorze urzadzenia, poniewaz moze to zaktocic
przeptyw powietrza i negatywnie wptyng¢ na rezultaty smazenia bez
ttuszczu.

WAZNE: Aby zapobiec przegrzewaniu sie urzadzenia, nie umieszcza¢
go w rogu ani pod szafkami sciennymi. Wokét urzadzenia nalezy
pozostawi¢ co najmniej 15 cm wolnej przestrzeni, aby umozliwié
cyrkulacje powietrza.

ODLACZANY PRZOD (zaleznie od modelu)

Nowy system Genius umozliwia tatwe oddzielenie przedniej czesci miski i
samej miski. tatwe czyszczenie produktu i oszczedno$¢ miejsca w zmywarce.

Aby zaoszczedzi¢ miejsce w zmywarce i zapewni¢ optymalne zachowanie
urzadzenia, postepuj zgodnie z ponizszg procedurg czyszczenia modelu z
odtgczanym przodem.

« Nacisnij w dét przycisk znajdujacy sie u spodu
miski

* Wysun hak. Zdejmowany
przod odiaczy sie.

+ Umies¢ miske w zmywarce
lub umyj ja recznie bez
przedniej czesci, ktérg
mozesz ponownie potgczy¢
z urzgdzeniem.

Czyszczenie odtgczanego przodu i podtgczanie go z powrotem do miski

+ Umyj recznie prz6d gorgca wodga, uzywajac ptynu do mycia naczyn i gabki

bez wtasciwosci Sciernych.

* Po umyciu i doktadnym wyschnieciu przedniej zewnetrznej czesci
@ Przypnij gére przedniej czesci do haka miski.
® Przypnij dot przedniej czesci tak, aby ustyszec klikniecie.

UWAGA! Nigdy nie uzywaj urzadzenia bez szuflady. Przed gotowaniem
nalezy zawsze zatrzasngc panel przedni z powrotem na misie.

KORZYSTANIE Z URZADZENIA

© Podiaczy¢ przewdd zasilajacy do gniazda elektrycznego, upewniajac sie, ze
napiecie jest zgodne z napieciem wskazanym na tabliczce znamionowe;j.
Zachowac ostroznos$¢ podczas korzystania z urzadzenia.

® Ostroznie wyciggna¢ kosz z wyjmowang kratka z urzgdzenia.
© Umiescic jedzenie w koszu.

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



O Wsuna¢ pojemnik z powrotem do urzadzenia.

Uwaga: nie dotykac kosza podczas uzytkowania i przez jakis$ czas po
uzyciu, poniewaz bardzo mocno sie on nagrzewa. Kosz nalezy trzyma¢

tylko za uchwyt.

O Nacisna¢ przycisk @ aby wigczy¢ urzadzenie. Wyswietlacz pokazuje

domysiny program %% 180°C / 35 minut.

0 Teraz mozna wybra¢ miedzy zaprogramowanym trybem gotowania lub
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ustawieniami recznymi.

a. W przypadku wyboru zaprogramowanego trybu gotowania:

* Wybierz jeden z ustawionych programow, naciskajgc go na cyfrowym
ekranie dotykowym (tryby te sg szczeg6towo opisane w sekcji
.Przewodnik po gotowaniu”).

+ Jesli musisz dostosowac temperature: Nacisng¢ przycisk §9 a nastepnie
za pomocg pokretta regulacyjnego ustawi¢ temperature. Zakres
ustawien: min. 80°C, maks. 200°C.

+ Jesli nalezy ustawi¢ minutnik: Nacisng¢ przycisk 59 a nastepnie za
pomocg pokretta regulacyjnego ustawi¢ czas. Zakres ustawien: min.
1 minuta, maks. 60 minut.

b. W przypadku wyboru ustawienh recznych:

+ Nacisng¢ przycisk“Manual” aby rozpoczac proces gotowania zdomys$inym
programem ,Reczny” (180°C / 20 minut). Po ustawieniu temperatury
i timera w trybie recznym urzgdzenie zachowa ostatnie ustawienie w
pamieci nawet po odtgczeniu od zasilania.

+ Jesli musisz dostosowac temperature: Nacisnac przycisk §9 a nastepnie
za pomocg pokretta regulacyjnego ustawi¢ temperature. Zakres
ustawien: min. 80°C, maks. 200°C.

+ Jesli nalezy ustawi¢ minutnik: Nacisng¢ przycisk 59 a nastepnie za
pomocg pokretta regulacyjnego ustawi¢ czas. Zakres ustawien: min.
1 minuta, maks. 60 minut.

Potwierdzi¢ tryb gotowania, naciskajac przycisk §&T Spowoduje to

rozpoczecie procesu gotowania. Rozpocznie sie gotowanie. Pozostaty czas
gotowania jest wyswietlany na ekranie.

Niektére potrawy wymagajg wstrzgsniecia w potowie czasu gotowania,
aby uzyskac optymalne rezultaty (patrz cze$¢ ,,Przewodnik po gotowaniu”).
gotowania, aby uzyska¢ optymalne rezultaty (patrz czes¢ ,Przewodnik
gotowania”). Aby potrzgsnac jedzeniem, wyciggnij pojemnik z urzadzenia
za uchwyt i potrzgsnij nim. Nastepnie wsun pojemnik z powrotem do
urzadzenia, a gotowanie rozpocznie sie automatycznie.

Uwaga: Po wyjeciu kosza urzadzenie przechodzi w tryb pauzy. Aby
wznowi¢ gotowanie, nalezy wlozy¢ kosz do urzadzenia w ciagu
10 minut. Jesli kosz nie zostanie wtozony do urzadzenia w ciggu
10 minut, program, temperatura i czas muszg zostac zresetowane.
Ostrzezenie: Kosz moze by¢ ciezki, jesli jest w nim duzo zywnosci.
Podczas wstrzgsania uzy¢ obu rak i rekawicy kuchennej, aby uniknagé
poparzenia.

©® Gdy rozlegnie sie dzwiek minutnika, oznacza to koniec ustawionego

czasu gotowania. Wyjac kosz z urzgdzenia i umiesci¢ go na powierzchni
odpornej na wysoka temperature.

@ Sprawdzic, czy potrawa jest gotowa.
Jesli potrawa nie jest jeszcze gotowa, nalezy wsunac¢ kosz z powrotem do

urzadzenia i ustawi¢ minutnik na kilka dodatkowych minut.

@® Jesli potrawa jest gotowa, nalezy uzy¢ niemetalicznych (np. silikonowych)

szczypiec, aby wyjac jedzenie z kosza. Nadmiar oleju z potrawy zbierany jest
na dnie kosza.

Uwaga: nigdy nie odwraca¢ kosza do géry nogami, poniewaz
wyjmowana kratka moze wypas¢, a goracy olej moze sie wylac.

Po ugotowaniu kosz, kratka i jedzenie sa bardzo gorace. Nalezy
obchodzi¢ sie z nimi ostroznie. Jesli kosz jest zbyt ciezki, uzy¢ obu ragk
i rekawicy kuchennej.

W zaleznosci od rodzaju jedzenia przygotowywanego w urzadzeniu
nalezy zachowac ostroznos¢, poniewaz z kosza moze wydostawac sie
para.

@® Gdy porcja jedzenia jest gotowa, urzadzenie jest natychmiast gotowe do

przygotowania kolejnej porgcji.

® Abyzakonczy¢ gotowanie przed zakoriczeniem programu, nalezy nacisng¢

i przytrzymac przycisk @ przez 2 sekundy. Spowoduje to wylgczenie
urzadzenia.



Przyblizony

Temperatura

Tryb
czas (minuta) (°0)

gotowania

PRZEWODNIK PO GOTOWANIU

Ponizsza tabela pomaga wybra¢ podstawowe ustawienia dla przygotowywanej

Potrzasnij*| Dodatkowe informacje

Smazone 250-350¢g : o %
potrawy. sajgonki (8 do 20 szt) 10 minuta 200°C Tak
Uwaga: Ponizsze czasy gotowania sg jedynie wskazéwkami i moga sie réznié . 200-500g , . .
w zaleznosci od odmiany i partii uzytych ziemniakéw. W przypadku innych Mrozona pizza é?:gr?ii;lzzjacr?]) 5-15minuta | 190°C | <D
produktéw ich wielkos$¢, ksztatt i marka mogg mie¢ wplyw na rezultaty. 200-500
Dlatego moze by¢ konieczne lekkie dostosowanie czasu gotowania. Swiezapizza | (jednapizzao |5-10minuta| 190°C D
$rednicy 24 cm)
o Przyblizo pera b . Dodatkowe informa W razie potrzeby
3 gotowa Quiche Forma 500 g, 40 - 50 150°C | €D przykry¢ w potowie
grubos$¢ 2,5 cm. minuta ibezenia
Ziemniaki i frytki P :
Zimna wodg z kranu
Optymalny : ) o . A L
35 minuta 180°C %‘ X2 . 1 do 4 sztuki ) : o = szybko i rwnomiernie
Mrozone frytki 1.2kg Bulki (75 g na sztuke) 6-14minuta|  180°C D zwilzy¢ butki (mniej niz
(10 mm x 10 mm) Maksimum : 47 minuta 180°C %4 - 5 sekund).
1,9kg Warzywa
Domowe frytki 28-37 o C1 R ; Pokroi¢ na plastry lub
900g-1,5kg : 180°C | S | Tak Dodaj 1 tyzke oleju . )
(8x8mm) minuta - : o kawatki o grubosci 1 cm
: Cukinia 1,2kg 30 minuta 200°C ‘@j x21/3 i skropic 1 d_O 2 tyzkami
Z'Tgeézrﬁgﬁl 500g-17kg | 45minuta | 180°C | S&A Tak Dodaj 1 tyzke oleju oleju.
Migso | dréb kalafior 300-600g Ta-16 180°C | W
Filet 100009 | 12minuta | 180°C | € Wypieki
(1 do4szt) Uzywac foremek do
Kurczak 45-60 pieczenia**,
ieczon <2Zkgs minuta 200°C < 1 do 8 sztuk o Dostosowac ilo$¢ w
P y Muffiny 15 minuta 160°C & foremkach, aby nie
(75 g na sztuke) kipiato podczas
Udka kurczaka 8 szt 40 minuta 200°C & WA ity
(100 g/szt) pieczenia. Rozmlesqc
foremki w szufladzie.
Piersi kurczaka 200-900¢g %(I)I‘;Lﬁg 180°C @ Ciasto o W razie potrzeby
el alkctane 650 g 30 minuta 170°C (00, przykry¢ w potowie
- 200g-1kg ' \& W pieczenia.
Kotlety jagniece (1 dg 8 szt 33 minuta 200°C o=
* Wstrzasna¢ w potowie gotowania.
Kietbaski (3403 91'51 k% 15- 2t0 200°C = Wskazéwki: aby poprawi¢ efekt gotowania, nie wahaj sie wstrzasna¢ 2-3 razy podczas gotowania.
015 sz minuta
b WAZNE! Aby nie uszkodzi¢ urzadzenia, nie nalezy przekraczaé maksymalnych ilosci
S50 sktadnikéw i ptynéw okreslonych w instrukcji obstugi i w przepisach.
Filet z fososia 2103(')?5028 r1n2|nu1t8a 160°C P ** Umiesci¢ foremki do pieczenia lub forme na ciasto / naczynie zaroodporne w szufladzie.
W przypadku stosowania mieszanek wyrastajgcych (np. na ciasta, chatki czy babeczki) naczynie do
. 300-6009 6-14 o =0 pieczenia nie powinno by¢ napetnione wigcej niz do potowy.
Krewetki (15 do 30 szt) minuta 190°C = Tak
nugoetyz | 3907009 10-15 000c | S Przewro¢ w trakcie * Mniejsze potrawy zwykle wymagaja nieco krétszego czasu gotowania niz te wieksze
kt?r?:zak); (15do 25 szt) minuta gotowania )
* Wstrzgsanie mniejszych potraw w trakcie gotowania poprawia rezultat
Mrozone 400-700 g i o koncowy i moze z iec nierbwnomiernem waniu.
paluszki serowe| (5 do 10 szt) 13 minuta 180°C %« Tak 0 C? y ) 0 e zapob E(? ero O € e, u ugoto .a u )
Mrozone krazki| 250600 « Aby ziemniaki byly chrupigce, nalezy dodac troche oleju przed gotowaniem
rozone krazki -600 g o o . , . A .
cebuli (20do30sz) | 0/ minuta | 200°C * Tak ) i wstrzgsng¢ naczyniem. Zalecamy 14 ml oleju (jedna tyzka).




+ W urzadzeniu mozna przygotowywac wszystkie dania i przekaski, ktore da
sie upiec w piekarniku.
+ Zalecana ilos¢ frytek: 1500 gramow.

« Uzy¢ gotowego ciasta francuskiego i kruchego, aby szybko i tatwo
przygotowac przekaski z nadzieniem.

+ Umiesci¢ naczynie do pieczenia w koszu urzadzenia, aby upiec ciasto lub quiche
albo usmazy¢ delikatne badz nadziewane skfadniki. Mozna uzy¢ naczynia do
pieczenia wykonanego z silikonu, stali nierdzewnej, aluminium lub terakoty.

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

CZYSZCZENIE

Urzadzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

Kosz i kratka majg powtloke zapobiegajaca przywieraniu. Do czyszczenia
nie uzywaé¢ metalowych przyboréw kuchennych ani $ciernych srodkéw
czyszczacych, poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie powtoki
zapobiegajacej przywieraniu.

© Wyjac wtyczke przewodu zasilajacego z gniazdka elektrycznego i poczekac,
az urzadzenie ostygnie.

Uwaga: Wyjac kosz, aby urzadzenie szybciej ostygto.
® Wyczysci¢ obudowe urzadzenia wilgotng $ciereczka.
© Wyczysci¢ kosz i kratke miekka ggbka z gorgca wodg i niewielkg iloscig

ptynu do mycia naczyh. Do usuniecia wszelkich pozostatosci mozna uzy¢
ptynu odttuszczajgcego.

Uwaga: kosz i zdejmowana kratka nadajg sie do mycia w zmywarce.

Wskazoéwka: Jesli resztki jedzenia utknely na dnie kosza i kratki,
wystarczy napetni¢ je goracag wodag i ptynem do mycia naczyn.
Pozostawi€ kosz i kratke na okoto 10 minut do namoczenia. Nastepnie
nalezy optuka¢€ do czysta i osuszyc.

O Przetrzeé wnetrze urzgdzenia gorgcg wodg i wilgotng szmatka.
O Wyczysci¢ element grzejny suchg szczotkg, aby usuna¢ resztki zywnosci.
O Nie zanurzac urzadzenia w wodzie ani innych ptynach.

PRZECHOWYWANIE

© Wyja¢ wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego i pozostawi¢ je do
ostygniecia.
© Sprawdzi¢, czy wszystkie czesci sg czyste i suche.

GWARANCJA I SERWIS

Jesli urzadzenie wymaga serwisowania, potrzebujesz dodatkowych informacji
lub masz inny problem z urzgdzeniem, odwiedzZ naszg witryne 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 PROBLEMOW

W przypadku problemoéw z urzadzeniem nalezy odwiedzi¢ witryne internetowg
marki, aby uzyskac liste czesto zadawanych pytan, lub skontaktowac sie z
Centrum Obstugi Klienta w swoim kraju.
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UZIVATELSKE ROZHRANI

PFednastavené rezimy pfipravy

Zobrazeni

L ELTE]

Napajeni Manualnf Nastaveni teploty a Start / Stop
rezim vareni vareni

PREDNASTAVENE REZIMY PRIPRAVY

& = & B

Hranolky Maso Kure Krevety
180°C/ 35 min 180°C/ 12 min 200°C/ 50 min 190°C/ 14 min

Ryby Pizza Zelenina Dezerty
160°C/ 16 min 200°C/ 10 min 180°C/ 16 min 180°C/ 18 min

PRED PRVNIM POUZITIM

© Odstrante veskery obalovy material a z pfistroje vSechny nalepky.

® Umistéte drzak kabelu na zadni stranu spotfebice. Drzak kabelu musi byt
spravné nainstalovan pred prvnim pouzitim.

© Dukladné umyjte ko$ a vyjimatelnou mfizku horkou vodou, mycim
prostfedkem a neabrazivni houbickou.

Poznamka: KoS a vyjimatelnd mf¥izka jsou vhodné do mycky na
nadobi.
O Otrete vnitini i vnéjsi povrch pristroje vihkym hadfikem.

Poznédmka: PFistroj pfi pouZivani vyuZiva horky vzduch. Nepliite ko$
olejem ani tukem na smazeni.



PRIPRAVA K POUZITI

© Spotrebi¢ umistéte na rovny, stabilni, tepeln& odolny pracovni povrch, kde
nehrozi postfikani vodou.

O Nepliite ko3 olejem ani jinou tekutinou.
Na spotFebic nic nepokladejte. Narusilo by to proudéni vzduchu
a ovlivnilo vysledek horkovzdusného fritovani.

DULEZITE: Neumistujte spotiebi¢ 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.

ODNIMATELNA PREDNI CAST (v zavislosti na modelu)

S nasim novym systémem pro snadné cisténi a skladovani mizZete od nadoby
snadno oddélit predni ¢ast. MGzZete snadno vycistit vyrobek a usetfit misto v
mycce.

Pokud chcete usetfit misto v mycce na nddobi a udrzet spotfebic v optimalnim
stavu, postupujte podle tohoto postupu ¢isténi model s odnimatelnou predni
casti.

+ Stisknéte tlacitko na spodni strané nadoby.

* Vyjméte hak z jeho mista.
Odnimatelna predni cast se
oddéli.

+ VloZte nadobu do mycky
nebo ji umyjte rucné bez
pfedni strany, kterou
muZete znovu pripevnitk
vyrobku.

CiSténi odnimatelné predni Casti a jeji pripevnéni zpét k nadobé

* Ruc€né umyjte pfedni ¢ast horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni
houbickou.

« Po umyti a ddkladném ususeni vnéjsi pfedni casti

© Pripnéte jeji horni ¢ast k hacku nadoby.
© Pripnéte spodek predni ¢asti, dokud neuslysSite cvaknuti.

POZOR! SpotFebic¢ nikdy nepouZivejte bez zasuvky. Pfed vaFenim vzdy
pripevnéte predni panel zpét na misu.



POUZITI SPOTREBICE

© Pripojte napdjeci kabel do elektrické zasuvky a ujistéte se, Ze napéti
odpovida napéti uvedenému na typovém Stitku. Pfi pouzivani spotfebice
budte opatrni.

® Opatrné ze spotiebice vytahnéte kos s odnimatelnou mfizkou.

© VloZte potraviny do kose.

Poznamka: Nikdy neprekracujte maximalni mnoZstvi uvedené
v tabulce (viz ¢ast ,,Privodce vaFenim”), protoZe by to mohlo ovlivnit
kvalitu kone€ného vysledku.

O Zasunte kos zpét do spottebice.

Upozornéni: Béhem pouzZivani a po urcitou dobu po pouZiti se
nedotykejte kose. Je velmi horky. KoS drzte pouze za rukojet.

O Stisknutim tlacitka @ spotrebi¢ zapnéte. Na displeji se zobrazi vychozi %
program: 180 °C/ 35 minut.

0@ Nyni si miZete vybrat mezi pfednastavenym reZimem pfipravy a ru¢nim
nastavenim.

a. Pri vybéru pfednastaveného rezimu pfipravy:

* Vyberte jeden z prednastavenych program0 stisknutim na digitalnim
dotykovém panelu (tyto reZzimy jsou podrobné popsanyv ¢asti,, Priivodce
varenim"”).

« Pokud potrebujete upravit teplotu: Stisknéte tlacitko 59 a poté
pomoci ovlddaciho knofliku upravte teplotu. Kontrolni rozsah - min.
80 °C, max. 200 °C.

* Pokud potfebujete nastavit Casovac: Stisknéte tlacitko 59 a poté pomoci
ovlddaciho knofliku upravte cas. Kontrolni rozsah - min. 1 minuta,
max. 60 minut.

b. Pfi ru¢nim nastavent:

« Stisknutim tlacitka “Manual” zahajite proces pfipravy s vychozim ru¢nim
programem (180 °C / 20 minut). Jakmile nastavite teplotu a ¢asovac v
manualnim reZimu, zafizeni si posledni nastaveni ulozi do paméti i po
odpojeni od napajeni.

« Pokud potrebujete upravit teplotu: Stisknéte tlacitko 59 a poté
pomoci ovlddaciho knofliku upravte teplotu. Kontrolni rozsah - min.
80 °C, max. 200 °C.

+ Pokud potrebujete nastavit Casovac: Stisknéte tlacitko §9a poté pomoci
ovladaciho knofliku upravte cas. Kontrolni rozsah - min. 1 minuta,
max. 60 minut.

@ ReZim pripravy potvrdite stisknutim tlacitka g&T Tim se spusti proces

pripravy. Zahaji se pfiprava pokrmu. Na obrazovce se zobrazi zbyvajici Cas.

© Aby bylo dosazeno nejlepsiho vysledku, je potfeba nékteré pokrmy béhem
pripravy protrepat (viz ¢ast, Prlvodce varenim”). Chcete-li pokrm protrepat,
vytahnéte nadobu za rukojet ze spotfebice a protfepejte jeji obsah. Poté
zasunte nadobu zpét do spotrebice a pfiprava pokrmu bude automaticky
pokracovat.

Poznamka: Po vyjmuti koSe prejde spotfebic do reZimu pozastaveni.
Aby bylo moZné pokracovat v pripravé, koS je nutné vratit do
spotifebice do 10 minut. Pokud koS do 10 minut nevratite, je tfeba
program, teplotu a cas resetovat.

Varovani: Pokud je v koSi hodné potravin, miZe ztéZknout. PFi
protfepani pouZivejte obé ruce a kuchyrské chinapky, aby nedoslo
k popaleni.

KdyZ se ozve Casovac, znamena to, Ze nastavena doba pripravy uplynula.
Vyjméte koS ze spotfebice a poloZte ho na zZaruvzdorny povrch.

@ Zkontrolujte, jestli je pokrm hotovy.
Pokud pokrm jeSté neni hotovy, jednoduse koS znovu umistéte do
spotrebice a nastavte Casovac jeSté na nékolik minut.

@® Kdyzjejidlo pripravené, pomoci nekovovych klesti (napf. silikonovych) vyjméte
jidlo z koSe. Prebytecny olej z potravin se hromadi ve spodni ¢asti kose.

Upozornéni: KoS nikdy neotacejte vzhiru nohama, protoZe by mohla
vypadnout odnimatelna mfizka a vytéct horky ole;j.
Po ukongeni pFipravy pokrmu jsou koS, mrizka a pokrm velmi horké.
Zachazejte s nimi opatrné. Pokud je koS priliS téZzky, pouZivejte obé
ruce a kuchynské chinapky.
Podle typu pokrmu pFipravovaného ve spotrebici davejte pozor na
unikajici paru.
Kdyz je pfipravena jedna porce jidla, spotfebic je mozné okamzité pouzit
k pFipravé dalsi porce.
® Chcete-liukoncit pFipravu pfed koncem programu, stisknutim a podrzenim
tlacitka @ po dobu 2 sekund spotFebic vypnéte.



PRUVODCE VARENIM

Nasledujici tabulka vdm pomuze vybrat zadkladni nastaveni pro jidlo, které
chcete pfipravit.

Poznamka: NiZe uvedené doby pripravy 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 diivodu miiZe byt nutné
dobu pFipravy mirné upravit.

MnoZstvi I(Drz?rLu('ig)s Teplota (°C) pl;f?)zrie:nvy Protfepani* Dalsi informace
Brambory a hranolky
., Optimalni:1,2kg | 35minuta| 180°C %‘ X2
Mrazene
hranolk
y Maximum : 1,9kg | 47 minuta | 180°C %‘ X2
Domaci 28-37 0 e 1 3 e
hrgrqz)?ﬁly 900g-1,5kg minuta 180°C %‘ Ano Pridejte 1 IZici oleje
brP:r$1ebnoéry 500g-1,7kg |45minuta| 180°C %4 Ano Pridejte 1 IZici oleje
Maso a drtibeZ
, 100-600 g , o
Filet (1224 ks) 12minuta | 180°C =
AN 45-60 0
Pecené kure <2kgs minuta 200°C A
Kufecistehna | 8ks(100g/ks) |40minuta| 200 | (B3
2t 30-40 o
Kureci prsa 200-9004g minuta 180°C &
jehnéci kotletky 280‘3% é1kls()g 33minuta| 200°C =]
. 300g-1kg 15-20 o
Klobasy @atisky | mnua | 200C | &
Ryby
. 100-700¢g 12-18 o
Filet z lososa (1435 ks) minuta 160°C Py
300-6009 6-14 0 =0
NEEY (15a230ks) | minuta | 190°C o | Ano
Mala obcerstveni
MraZené kureci 300-700¢ 10-15 0 . VR
nugety (15 a7 25 ks) minuta 200°C O] Vprostred vafeni otocte
Zmrazené 400-700g : o
syrové tycinky (5a710ks) | 13minuta| 180°C 23 Ano
MraZené
cibulové SN0k [5-7minutal  200°C % | Ao
\ krouzky j

‘ Mnozstvi F();;?rlmuctgf Teplota (°C) pF'r{iTairi;nvy Protfepani® Dalsi informace
Smazené jarni 250-350¢9 ; o
Zvitky (8.a7 20 ks) 10 minuta 200°C %‘ Ano
200-500 g (jedna )
Zmrazena pizza | pizza o pruméru rr?inl?a 190°C D
24 cm)
. 200-500 g (jedna ) .
Cerstva pizza | pizza o pruméru rrsminl?a 190°C D
24 cm)
g Forma 500 g, 40-50 o V pripadé potreby zakryt
Quiche tloustka 2,5cm. | minuta 150°C D v poloviné pegenl'.
ituhdenﬁu vodhcl)u z
5 ohoutku rychle a
Pecivo (71532 ﬁ ;(ﬁ?;) n?i;llztla 180°C D rovnomérné navihete
9 pecivo (Mméné nez
5 sekund).
Zelenina
l}l(akrégejte |na platky nebo
; o ‘ ousky o tloustce Tcma
Cuketa 12kg 30minuta| 20000 | & | x2/3 e 1 532 ticomy
oleje.
Kvétak 300-600g | M-16| 1gec | &Y
Peceni
PouZijte pecici formy**,
. o o Upravte mnoZzstvi ve
Muffiny (;Saz iglﬁg) 15minuta | 160°C © formach tak, aby béhem
9 peceni nepretekly. RozloZte
formy do zasuvky.
Cokoladovy ; o 2 V pfipadé potreby zakryt
dort 6509 30minuta | 170°C & v poloviné pegenl’. j

*V poloviné vareni promichejte.

Tipy: pro zlepSeni vysledku varfeni nevahejte pfi vafeni 2-3krat protfepat.

DULEZITE: Aby nedo3lo k poskozeni spotiebice, nikdy neprekratujte maximalni mnozstvi
ingredienci a tekutin uvedené v ndvodu k pouZiti a v receptech.

** Umistéte pecici formy nebo formu na dort / Zadruvzdornou nddobu do zasuvky.
PFi pouZiti smési, které kynou (napfiklad na dort nebo na muffiny), by se zapékaci misa neméla
plnit vice nez do poloviny.

+ Mensipokrmy obvykle vyzaduji o néco kratSi dobu pfipravy nez vétsi pokrmy.
* Promichanim mensiho mnozstvi ingredienci v poloviné doby pFipravy
zlepsite konecny vysledek a mizZete zabranit nerovnomérnému propeceni.
« Chcete-li, aby byly brambory poradné kfupavé, zkuste pred pecenim
pridat malé mnoZzstvi oleje a protfepat je, aby byly rovhomeérné pokryty.
Doporucujeme 14 ml oleje (1 polévkova |Zice).



+ Ve spotfebici je mozné pripravit také polotovary, které Ize péct v troubé.

+ Optimalni doporucené mnozstvi pro pfipravu hranolk{ je 1 500 gramd.

« Krychlé a snadné pfipravé plnéného peciva pouZijte predpfipravené listové
Ci kfehké tésto.

+ Chcete-li péct kolac nebo quiche nebo smazit kifehké ¢i plnéné pokrmy,
vloZte do koSe spotrebite zapékaci misu. MUZete pouZit zapékaci misu ze
silikonu, nerezové oceli, hliniku nebo terakoty.

+ Pristroj mUZete pouzit také k ohfevu potravin. Chcete-li ohfat potraviny,
nastavte teplotu na 160 °C a varte az 10 minut. Dobu vareni Ize upravit
v zavislosti na mnozstvi jidla, aby se pIné ohralo.

CISTENI
Po kazdém pouziti spotrebic vycistéte.

KoS a mfizka maji nepfilnavy povrch. K €iSténi nepouzivejte kovové
kuchyriské nacini nebo abrazivni Cistici prostFedky, jelikoZz by mohlo dojit
k poSkozeni nepfilnavého povrchu.

© Vypojte zastrcku ze sitové zasuvky a nechte pristroj vychladnout.
Poznamka: Po vyjmuti koSe spotrebic rychleji vychladne.
@ Otrete vnéjsi povrch spotrebice vihkym hadfikem.

© Umyijte koS a mfizku horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni
houbickou. K odstranéni zbyvajicich necistot mlzete pouzit odmastovaci
prostredek.

Poznamka: KoS a vyjimatelna mrizka jsou vhodné do mycky na nadobi.

Tip: Pokud se na dné koSe a mfizky pFichyti necistoty/zbytky jidla,
naplite je horkou vodou a trochou myciho prostfedku. Nechte kos
a mFizku odmocit prFiblizné 10 minut. Poté je oplachnéte a vysuste.

O Vnitrek spotfebice otrete horkou vodou a vihkym hadrikem.

O Topné téleso ocistéte suchym dCisticim kartackem a odstrante veskeré
zbytky jidla.

@ Neponofujte spotfebi¢ do vody ani do jiné kapaliny.

SKLADOVANI

© Odpoijte spottebic ze sité a nechejte jej vychladnout.

® Zkontrolujte, zda jsou vSechny dily Cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Pokud potrebujete servis ¢i informace nebo pokud dojde k potizim, navstivte
webové stranky spolecnosti nebo se obratte na stfedisko péce o zakazniky
spolecnosti ve své zemi. Telefonni Cislo naleznete na zaru¢nim listu
s celosvétovou platnosti. Pokud se ve vasi zemi stfedisko péce o zakazniky
nenachazi, obratte se na mistniho prodejce.

RESENI PROBLEMU

Pokud se setkate s problémy se spotfebicem, navstivte webovou stranku
znacky, kde naleznete seznam nejcastéjSich dotazl, nebo se obratte na
stfedisko péce o zakazniky ve své zemi.



SCHEMATICKY POHLAD

DIGITALNY DOTYKOVY PANEL

—ZOBRAZENIE CASU/TEPLOTY

/ ODSTRANITELNA MRIEZKA

N

KOSIK

RUKOVAT KOSIKA

ODNIMATELNA PREDNA

CAST*
N8 A
)
= VYSTUP VZDUCHU
giiy
_l o o [ )
‘ —® NAPAJACT KABEL

m *V zavislosti od modelu

POUZIVATELSKE ROZHRANIE

Prednastavené programy varenia

Zobrazenie

L ELTE]

Napéjania Manualny Nastavenia teploty a Start / Stop
rezim varenia varenia

=

Hranolceky Maso Kuracie maso Kreveta

180°C/ 35 min 180°C/ 12 min 200°C/ 50 min 190°C/ 14 min
Ryba Pizza Zelenina Dezert

160°C/ 16 min 200°C/ 10 min 180°C/ 16 min 180°C/ 18 min

PRED PRVYM POUZITIM

© Odstrante vietok obalovy material a vietky nalepky zo spotrebica.

® Umiestnite drziak kabla na zadnu stranu spotrebica. Drziak kabla musi byt
spravne nainstalovany pred prvym pouZzitim.

© Kosik a odstranitelnGd mriezku dokladne vycistite hortdcou vodou,
prostriedkom na umyvanie riadu a neabrazivnou hubkou.
Poznamka: KoSik a odnimatelni mriezku je mozZné umyvat
v umyvacke riadu.

O Vndutorny aj vonkajsi povrch zariadenia pretrite vihkou handrickou.

Poznamka: Spotrebic funguje prostrednictvom vytvarania horiceho
vzduchu. Nepridavajte do kosSika olej alebo tuk na vyprazanie.



PRIPRAVA NA POUZITIE

© Umiestnite spotrebic na rovny, stabilny pracovny povrch odolny voci teplu
mimo dosahu striekajucej vody.
@ Nepridavajte do kosika olej ani inu tekutinu.

Na hornu stranu spotrebica nekladte Ziadne predmety. Branilo by to
pradeniu vzduchu a ovplyvnilo vysledok teplovzdusného fritovania.

DOLEZITE: Ak sa chcete vyhnuat prehriatiu spotrebi¢a, neumiestiiujte
ho do rohu alebo pod dvere skrinky. Okolo spotrebica je kvdli pradeniu
vzduchu potrebné ponechat aspon 15cm medzeru.

ODNIMATELNA PREDNA CAST (v zavislosti od modelu)

S nasim novym systémom jednoduchého Cistenia a skladovania méZzete lahko
oddelit prednu cast misky a samotnu misku. Lahko Cistite svoj vyrobok a
uSetrite miesto v umyvacke riadu.

Ak chcete uSetrit miesto v umyvacke riadu a zachovat optimalnu Zivotnost
spotrebica, postupujte podla tohto postupu Cistenia modelu s odnimatelnou
prednou castou.

+ Stlacte tlacidlo umiestnené v spodnej Casti misky
nadol

*Vyberte hak z miesta.
Odpojitelna predna strana
sa odpoji.

* Misku vloZte do umyvacky
riadualebojuumyterucne
bez prednej casti, ktoru
potom moZzete znova
pripojit k zariadeniu.

Cistenie odnimatelnej prednej Easti a jej pripojenie k miske

* Prednu ¢ast umyte rucne hordcou vodou s trochou prostriedku na umyvanie
riadu a neabrazivnou Spongiou.

* Po umyti a dékladnom vysusSeni vonkajSej prednej Casti
@ Pripevnite hornt cast prednej casti do haku misky.
@ Pripnite spodnu Cast prednej Casti tak, aby ste poculi ,cvaknutie”.

POZOR! Spotrebic nikdy nepouzivajte bez zasuvky. Pred varenim vzdy
pripevnite predny panel spat na misu.

POUZIVANIE SPOTREBICA

© Pripojte napdjaci kabel do elektrickej zasuvky a uistite sa, Ze napétie
zodpoveda napatiu uvedenému na vykonovom Stitku. Pri pouzivani
spotrebica budte opatrni.

® Opatrne vytiahnite kosik s odnimatelnou mriezkou zo spotrebica.



© VioZte potraviny do kosika. © Niektoré potraviny je potrebné na dosiahnutie optimalnych vysledkov
varenia v polovici Casu varenia pretriast (pozrite si Cast ,,Pokyny na pripravu
pokrmov”). Ak chcete jedlo pretriast, vytiahnite misku zo spotrebica za
rukovat a zatraste nou. Potom zasunte misku spat do spotrebica a varenie
sa automaticky obnovi.

Pozndmka: Nikdy neprekracujte maximalne mnoZstvo uvedené v
tabulke (pozrite si Cast’,,Pokyny na pripravu pokrmov"), pretoZe by to
mohlo ovplyvnit kvalitu konecného vysledku.

O Zasufite kosik do spotrebica. Poznamka: Ked je koSik vybraty, spotrebic prejde do pozastaveného

Upozornenie: PoCas pouZivania a po pouziti sa nedotykajte koSika, reZimu. Kosik je potrebné do spotrebica vratit' do 10 minut, aby sa
pretoZe je velmi horuci. KoSik drZte len za rukovat. varenie obnovilo. Ak koSik do spotrebi¢a nevratite do 10 minut, bude

O Stlacenim tlacidla @ zapnete spotrebi¢. Na displeji sa zobrazi predvoleny P05 R T8 | DO [T, W2 DL B
5% program: 180°C / 35 min(t. Varovanie: Ak sa v koSiku nachadza vela jedla, mdZe byt tazky. Pri

zatraseni koSikom ho drzte oboma rukami a pouZite pri tom chinapky,

O Teraz si moZete vybrat medzi prednastavenym reZimom varenia alebo . s
aby ste sa vyhli popaleniu.

manualnymi nastaveniami.

a. Ak chcete vybrat prednastaveny rezim varenia: 0 Ked zaznie zvuk Casovaca, nastaveny Cas varenia sa skoncil. Vytiahnite
* Vyberte jeden z prednastavenych programov stlacenim tlacidla (tieto kosik zo sp.otrevt?l.ca.a poloZte ho’na povrch odolny vodi teplu.
rezimy su podrobne popisané v Casti ,,Pokyny na pripravu pokrmov"). @ Skontrolujte, i je jedlo hotove.

Ak jedlo eSte nie je hotové, iba zasurnite koSik spat do spotrebica a nastavte
Casovac na dalSich par minut.

® Ked je jedlo uvarené, pouZite nekovoveé jazyky (napr. silikonoveé jazyky) na to, m
aby ste ho vybrali z koSika. Prebytocny olej z jedla sa nahromadi na dne koSika.

+ Ak potrebujete nastavit teplotu: Stlacte tlacidlo 59 a potom pomocou
ovladacieho regulatora nastavte teplotu. Rozsah regulacie - min. 80°C,
max. 200°C.

« Ak potrebujete nastavit ¢asovac: Stlacte tlacidlo 59 a potom pomocou
ovladacieho regulatora nastavte €as. Rozsah regulacie - min. 1 minuta,
max. 60 minut.

b. Ak chcete vybrat manualne nastavenia:
+ Stlacenim tlac¢idla “Manual” zacnete proces varenia s predvolenym
~manualnym” programom (180 °C/20 minut). Po nastaveni teploty a

Upozornenie: KoSik nikdy neotacajte hore dnom, kedZe by mohla
vypadnut odnimatelna mriezka a mohol by sa vyliat hordci olej.

Po priprave su koSik, mrieZzka a pokrmy velmi hortce. Manipulujte s
nimi opatrne. Ak je koSik prilis taZky, pouZite obidve ruky a chiiapky.
V zavislosti od druhu jedla pripraveného v spotrebici budte opatrni,

¢asovaca v manualnom rezime si zariadenie uchova posledné nastavenie kedZe z koSika moZe unikat'para.

Vv pamati aj po odpojeni od napajania. ® Ked je jedna varka jedla hotova, spotrebi¢ je okamzite pripraveny na
« Ak potrebujete nastavit teplotu: Stlacte tlacidlo 59 a potom pomocou pripravu dalSej varky.

ovladacieho regulatora nastavte teplotu. Rozsah reguldcie - min. 80°C, ® Ak chcete varenie ukoncit pred ukonéenim programu, stlacte a podrzte

max. 200°C. tlacidlo @ po dobu 2 sekdnd, aby ste zariadenie vypli.

Ak potrebujete nastavit asovac: Stlacte tlacidlo 59 a potom pomocou
ovladacieho regulatora nastavte €as. Rozsah regulacie - min. 1 minuta,
max. 60 minut.

@ Potvrdte reZim varenia stlacenim tlacidla g3 To spusti proces varenia.

Zacne sa varenie. Na obrazovke je zobrazeny zostavajuci ¢as pripravy jedla.



POKYNY NA VARENIE POKRMOV

Tabulka nizsie vam pomoZe vybrat zakladné nastavenia pre jedlo, ktoré chcete
pripravit.
Poznamka: Casy varenia niz3ie st len orientaéné a mézu sa lisit'v zavislosti
od druhu a mnoZstva pouzitych zemiakov. Priinych jedlach méze vysledky
ovplyvnit' velkost, tvar a znacka. Preto mozZno bude potrebné mierne
upravit €as varenia.

Priblizny

Priblizny Rezim

i 3 NAldia i o
I Pretriast DalSie informacie

MnoZstvo cas Teplota (°C)
(minGtu)

Mrazené 250-6004g 5-7 200°C

cibulové kriizky | (20 a230ks) | mintitu Ano

Vyprézané jamé | 250-3509 |40 minatu|  200°C % Ano

zavitky (8 az 20 ks)
200-5004g
Mrazené pizza (jedna rr?ml?u 190°C D
pizza 24 cm)
5 200-500 g i
Cerstva pizza (jedna n?in;l]?u 190°C LB
pizza 24 cm)
Forma 500 g 1
. ) | 40-50 V pripade potreby zakryte v
Quiche hrabka 2,5 . 150°C D i ;
pay minutu polovici pecenia.
123 4 kusy 6-14 > §tt#|1enou vodou zvodmﬁgu
Pecivo . 180°C 7B rychlo a rovnomerne navlhdite
(75gnakus) | mindtu pecivo (menej ako 5 sekund).
Zelenina

Nak,ré&ajte na platky alebo
Cuketa 1,2 kg 30 mindtu | 200°C ‘@f x2/3 k: EO){(\S,:F;Eabjlt(g L1J ;;5"

polievkovymi lyZicami oleja.

Karfiol 300-600g | 14-16 | 1g0c |

Pecenie (kolace)

PouZite formy na pecenie**.
Upravte mnoZstvo vo formach

3 X Rezim o % .
MnoZstvo cas Teplota (°C) ._ | Pretriast™ DalSie informacie
(mindtu) varenia
Zemiaky a hranolky
Optimalne: |35 mingtu| 180°C | ¥ | x2
M razené 1.2kg
hranolceky . .
Maximum: | 47 ingea | 180cc | S8R | x2
1,9 kg
Domaéce 28-37 . > %3 . Pridajte 1 polievkovu lyZicu
hranolceky 9009-1.5k3 | fingty 180°C Ano oleja
. . ., . %4 . Pridajte 1 polievkovu
Pecené zemiaky |500g-1,7kg |45 minGtu| 180°C Ano lyZicu oleja
Maso a hydina
Filet 2R [12mintu | 180°c | €
Pecené kura <2kgs ;115|nu6t?1 200°C &
Kuracie nohy |8 ks (100 g/ks)| 40 minGtu |  200°C @
Kuracie prsia | 200-900g | 39-40 | qg0:c | (A
jahnacie 200g-1kg . o
kotletky (1az8ks) 33mindtu) - 200°C &
a 300g-1kg | 15-20 0
Kiobsky | {4o1sks) | minoru | 200°C | &
Ryba
: 100-700g | 12-18 0
Filet z lososa (135 ks) minditu 160°C x>
300-6009 6-14 0 E=0) i
Krevety (15a230ks) | minatu | 190°C = | Ao
Chutovky
Mrazené kuracie | 300-700 g 10-15 ° - . .
nugetky (1587 25ks) | mindtu 200°C (=) V polovici varenia otocte
Mrazené syrové | 400-700g L o i
ey | (a0 | 13miniu 180°C 52 | Ano )

; 1 aZz 8 kusov - ° " et
Muffin 15minGtu | 160°C tak, aby pocas pecenia
/ (75 g nakus) & nepretiekli. Rozlozte formy do
zasuvky.
Cokoladovy - . V pripade potreby zakryte v
\__ kola¢ " 650g | 30minutu| 170°C & polovici peEyenia. Y,

*V polovicu pripravy premieSajte.

Tipy: Ak chcete zlepSit vysledok varenia, nevahajte pri vareni 2-3 krat potriast.
DOLEZITE: Ak sa chcete vyhniit poskodeniu spotrebi¢a, nikdy neprekracujte maximélne
mnoZstvo prisad a tekutin ur¢enych v navode na obsluhu a v receptoch.

**Vl|oZte formy na pecenie alebo formu na kolac / Ziaruvzdornd nddobu do zasuvky.

Ak pouzivate zmes, ktord nakysne (napr. pri kolacoch, quiche alebo muffinoch), zapekacia miska
by mala byt naplnené najviac do polovice.



+ Cas potrebny na pripravu mensich jedal byva zvy&ajne o nie¢o kratsi ako pri
vacsich jedlach.

* Ak jedlo s menSou velkostou v polovici pripravy premieSate, dosiahnete
lepSie vysledky a predidete nerovnomernému uvareniu.

* Ak chcete, aby boli vase zemiaky mimoriadne chrumkavé, skuste pred
varenim pridat troSku oleja a potraste koSikom, aby sa olej rovhomerne
rozmiestnil. Odporucame pouZzit 14ml oleja (1 polievkovu lyZicu).

+ V tomto spotrebici mbZete uvarit aj jedla, ktoré sa daju pripravovat v rure.

« Optimalne odporucané mnoZstvo na pripravu hranolcekov je 1500 gramov.

+ Poutzite pripravené listkové a krehké cesto na rychlu a jednoduchu pripravu
plnenych pochutok.

+ Ak chcete piect kolac ¢i quiche alebo pripravit jemné Ci plnené prisady, vlozZte
do kosika spotrebica zapekaciu misku. MéZete 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 mnozZstva jedla, aby sa jedlo znovu
Uplne zohrialo.

Spotrebi¢ po kazdom poutZiti ocistite.

KoSik a mrieZka maju neprilnavy povrch. Na Cistenie nepouzZivajte kovové
kuchynské nacinie ani abrazivne cistiace materialy, ktoré by mohli
poskodit neprilhavu povrchovu tpravu.

© Vytiahnite zastrcku zo zasuvky a nechajte spotrebic vychladnut.
Poznamka: Aby spotrebic rychlejSie vychladol, vyberte kosik.
® Vonkajsi povrch spotrebica pretrite vihkou handrickou.

© Vycistite koSik a mriezku horticou vodou, trochou prostriedku na umyvanie
riadu a neabrazivnou hubkou. Na odstranenie zvysSkov necistot mdzZete
pouzit odmastovac.

Poznamka: KoSik a odnimatelnd mriezku je mozné umyvat v umyvacke
riadu.

Tip: Ak sa zvySky jedla prilepia naspodok koSika a mriezky, napliite ich
horucou vodou s trochou pripravku na umyvanie riadu. Nechajte koSik
a mrieZku odmocit na pribliZzne 10 minut. Potom oplachnite Cistou
vodou a osuste.

O Vnutro spotrebica utrite hordcou vodou vihkou handri¢kou.

© Ohrevné teleso ocistite suchou Ccistiacou kefkou, aby ste odstranili zvysky
jedla.

O Spotrebi¢ nepondarajte do vody ani do inych kvapalin.

USKLADNENIE

© Odpoijte spotrebic zo siete a nechajte ho vychladnut.

® Skontrolujte, ¢i st vietky Casti Cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Ak potrebujete servis, informacie alebo mate problém, navstivte webovu
stranku znacky alebo sa obratte na stredisko starostlivosti o zakaznikov vo
vasej krajine. Telefénne Cislo najdete v letaku o celosvetovej zaruke. Ak vo vasej
krajine nie je stredisko starostlivosti o zakaznikov, obratte sa na miestneho
predajcu znacky.

RIESENIE PROBLEMOV

Ak nastanu problémami so zariadenim, navstivte webovu stranku, kde najdete
zoznam casto kladenych otazok alebo sa obratte na stredisko starostlivosti o
zakaznikov vo vasej krajine.



SHEMATSKI PRIKAZ

DIGITALNI ZASLON OSJETLJIV
NA DODIR

Prikaz
| PRIKAZ VREMENA/
TEMPERATURE

L ELTE]

Za Ruéni nacin Postavke vremena Pokreni / Zaustavi
ukljucivanje rada temperature i kuhanja kuhanje

UNAPRIJED POSTAVLJENI NACINI ZA PRIPREMU HRANE
22 o= & 0
57

3 Krumpirici Meso Piletina Skampi m
KOSARA 180°C/ 35 min 180°C/ 12 min 200°C/ 50 min 190°C/ 14 min

RUCICA KOSARE ):@ @ @; @

ODVOJIVA PREDNJA STRANA*

ODVOJIVA RESETKA

Riba Pizza Povrée Desert
160°C/ 16 min 200°C/ 10 min 180°C/ 16 min 180°C/ 18 min
—— PRIJE PRVE UPORABE
C——— O C—_ 3
— IZLAZNI OTVOR ZA ZRAK © Skinite svu ambalaZu i sve naljepnice s uredaja.
f . - - . - .
= © Postavite drzac kabela na straznju stranu uredaja. DrZac kabela mora biti
ispravno instaliran prije prve uporabe.
© Kosaru i odvojivu resetku temeljito ocistite vruéom vodom, sredstvom za
pranje posuda i neabrazivnom spuzvicom.
Napomena: koSara i uklonjiva reSetka mogu se prati u perilici posuda.
([ o 0 1) O Unutrasnji i vanjski dio uredaja obrisite vlaznom krpom.
‘ Napomena: uredaj radi tako da stvara topli zrak. KoSaru nemojte
— KABEL ZA NAPAJANJE napuniti uljem ni masno¢om za przenje.

m *Qvisno o modelu @



PRIPREMA ZA UPORABU

@ Uredaj postavite na ravnu, stabilnu, vatrostalnu radnu povrinu podalje od
prskanja vode.

® Kosaru nemojte napuniti uljem ni drugim tekuc¢inama.
Nemoijte staviti niSta na vrh uredaja. To ometa protok zraka i utjece na
rezultat pecenja na vrudi zrak.

VAZNO: da biste sprijedili pregrijavanje uredaja, nemojte ga stavljati
u kut ni ispod zidnog elementa. Oko uredaja treba ostaviti razmak od
barem 15 cm da bi zrak mogao cirkulirati.

ODVOJIVA PREDNJA STRANA (ovisno o modelu)

Uz nas novi sustav Jednostavno CiS¢enje i pohrana (eng. Genius) moZete
jednostavno odvojiti prednju stranu posude i samu posudu. Jednostavno
odistite proizvod i uStedite prostor u perilici posuda.

Kako biste ustedjeli prostor u perilici posuda i osigurali optimalnu o€uvanost
uredaja, slijedite ovaj postupak ciS¢enja za model s odvojivim prednjom
stranom.

¢ Pritisnite tipku na dnu posude

* Uklonite kuku s njezinog
mjesta. Odvojiva se prednja
strana moze skinuti.

* Stavite posudu u perilicu
posuda ili je ru¢no operite
bez prednje strane koju
mozete ponovno prikljuciti
na proizvod.

CiS¢enje odvojive prednje strane i ponovno prikljucivanje na posudu
* Rucno operite prednju stranu vru¢om vodom, s malo sredstva za CiS¢enje te
neabrazivnhom spuzvicom.

* Nakon Sto vanjsku prednju stranu operete i temeljito osusite,
@ Utaknite gornji dio prednje strane u kuku posude.
© Utaknite donji dio prednje strane dok ne Cujete klik.

VIGYAZAT! Soha ne hasznilja a késziiléket a fiok nélkiil. F6zés eldtt
mindig csiptesse vissza az eldlapot a talra.

UPORABA UREDAJA

© Kabel za napajanje prikljucite u strujnu uti¢nicu i provjerite odgovara li
napon naponu navedenom na oznacnoj plocici. Budite oprezni pri uporabi
uredaja.

® Pazljivo izvucite kosaru s uklonjivom resetkom iz uredaja.
© Stavite namirnice u kosaru.

Napomena: nikada nemojte premasiti maksimalnu koli€inu
naznacenu u tablici (pogledajte odjeljak ,Vodic za pripremu hrane”)
jer to moZze utjecati na kvalitetu kona€nog rezultata.



O Vratite ko3aru u uredaj.

Oprez: nemojte dirati koSaru tijekom uporabe i neko vrijeme nakon
uporabe jer ¢e se veoma zagrijati. KoSaru drzite iskljucivo za rucku.

O Pritisnite tipku @ da biste ukljucili uredaj. Na zaslonu se prikazuje zadani
program $%: 180 °C / 35 minuta.

O Moguce je birati izmedu unaprijed postavljenog nacina pripreme hrane ili
ruc¢nih postavki.

a. Ako odabirete unaprijed postavljeni nacin pripreme:

* Odaberite jedan od unaprijed postavljenih programa pritiskom na
digitalni zaslon osjetljiv na dodir (ti su nacini rada detaljno objasnjeni u
odjeljku ,Vodic za pripremu hrane”).

+ Ako trebate prilagoditi temperaturu: Pritisnite tipku 59 azatims pomocu
kontrolne rucice prilagodite temperaturu. Kontrolni raspon - min 80 °C,
maks. 200 °C.

* Ako trebate prilagoditi vrijeme: Pritisnite tipku 59 a zatim s pomocu
kontrolne rucice prilagodite vrijeme. Kontrolni raspon - min. 1 minuta,
maks. 60 minuta.

b. Ako odabirete ru€ne postavke:

« Pritisnite tipku “Manual” da bise poceli postupak pripreme hrane u
zadanom programu ,Ru¢no” (180 °C / 20 minuta). Nakon Sto postavite
temperaturuitajmer uru¢nom nacinu rada, uredaj ¢e zadrZati posljednju
postavku u memoriji Cak i kada je iskljucen iz napajanja.

+ Ako trebate prilagoditi temperaturu: Pritisnite tipku 59 azatims pomocu
kontrolne rucice prilagodite temperaturu. Kontrolni raspon - min 80 °C,
maks. 200 °C.

* Ako trebate prilagoditi vrijeme: Pritisnite tipku 59 a zatim s pomocu
kontrolne rucice prilagodite vrijeme. Kontrolni raspon - min. 1 minuta,
maks. 60 minuta.

@ Pritiskom tipke §& potvrdite nacin pripreme hrane. To ce pokrenuti
postupak pripreme hrane. Pokrenut c¢e se priprema hrane. Na zaslonu ¢e
biti prikazano preostalo vrijeme pripreme hrane.

© Neke vrste hrane potrebno je protresti na pola vremena pripreme radi
postizanja optimalnih rezultata (pogledajte odjeljak ,Vodic¢ za pripremu
hrane”). Da biste protresli hranu, izvucite posudu iz uredaja s pomocu
rucke i protresite je. Nakon toga vratite posudu u uredaj i priprema hrane
automatski ¢e se ponovno pokrenuti.

Napomena: kada izvadite koSaru, uredaj prelazi u nacin pauziranja.
KoSaru je potrebno vratiti u uredaj u roku od 10 minuta da bi se
priprema hrane nastavila. Ako koSara nije vra¢ena u uredaj u roku
od 10 minuta, program, temperatura i vrijeme moraju se ponovno
postaviti.

Upozorenje: ako imate veliku kolicinu hrane, koSara moZze biti teSka.
Prilikom tresenja koristite obje ruke i rukavicu da biste se zastitili
od opekotina.

Kada zacCujete zvuk mjeraca vremena, to znaci da se vrijeme pripreme
hrane zavrSilo. Izvucite koSaru iz uredaja i postavite je na vatrostalnu
povrsinu.

Provjerite je li hrana gotova.

Ako hrana joS$ nije gotova, jednostavno vratite koSaru u uredaj i postavite
mjerac¢ vremena na jo$ nekoliko minuta.

Kada hrana bude pripremljena, nemetalnim hvataljkama (npr. onima od

silikona) izvadite hranu iz kosare. ViSak masnoce iz hrane skuplja se na dnu
koSare.

Oprez: koSaru nikada ne okreéite naopako jer bi uklonjiva reSetka i
vrué¢a masnoca mogli ispasti.
Nakon pripreme hrane koSara, reSetka i hrana bit e veoma topli.

Budite oprezni pri rukovanju. Ako je koSara preteSka, rabite obje
ruke i rukavicu.

Ovisno o vrsti hrane koju pripremate u uredaju, pripazite na vruéu
paru koja moze izadi iz koSare.

Kada hrana bude gotova, uredaj ¢e odmah biti spreman za pripremu nove
hrane.

Ako Zelite zavrsiti pripremu hrane prije zavrSetka programa, pritisnite i
drZzite tipku (D 2 sekunde da biste iskljucili uredaj.



VODIC ZA PRIPREMU HRANE Pribl. i
_ Koli¢ina Vrijeme Temp(afcr)atura pr,i\lparcelrr:\e Protresti* | Dodatne informacije
ablici u nastavku pronaci ¢ete osnovne postavke za namirnice koje zelite
U tabl tavk t tavk koje Zelit (minuta)
pripremiti. Sl (5428 _16(?3)21) Bminuta | 180°C | ¥ | Da
Napomena: niZze navedena vremena priprema hrane iskljucivo su . i 550600 5
. . . . s AT . . . mrznuti - - 0
informativne prirode i mogu ovisiti o vrsti i koli€ini krumpira koja se rabi. Kod koluti¢iluka | (20do 30 kogm) minuta 200°C 5% Da
ostalih namirnica veli€ina, oblik i robna marka mogu utjecati na rezultate.
Stoga cete mozda morati prilagoditi vrijeme pripreme. o oljlzrtzr?enfolice (8238 'ZSSk%gq) 10minuta | 2000 | ¥ | Da
] 200-500 g
Ol Temperatura| Na o . : . Smréggta (jednu pizzu rrslihlia 190°C D
slldlnte ° oripreme| " © 0fa orfma 2 od 24 cm)
Krumpir i prZeni krumpirici 200-500¢ ) .
EilE - Svjeza pizza (jednu pizzu niinl?a 190°C D
Optimalno : , od 24.cm)
. 12kg 35 minuta 180°C %‘ X2
ﬁ?[,“n%?ﬁg,' , Quiche | Kalupod500g, | 40-50 sc | @D Po potrebi pokriti na
Mal;sgnlzgm " | 47 minuta 180°C %« X2 debljina2,5cm. | minuta polovici pecenja.
Hladnom vodom
Domaci 28-37 IR k ) !
Ao 900g- 1,5k ; 180c | 9% Da Dodaijte 1 Zlicu ulja iz slavine brzo i
krumpirici 9 9 | minuta ! ! _— 1 do 4 komada 6-14 180°C D ravnomjerno navlaziti
(75 g po komadu)| minuta peciva (manje od
Peceni krumpir | 500g-1,7kg | 45 minuta 180°C %« Da Dodajte 1 Zlicu ulja 5 sekundi).
Meso i perad Povrce
100-600g P Narezati na kriske ili
i - i o ikvi i o komade debljine 1 cm
Al (1 do 4 kom) 12 minuta 180°C & Tikvica 1.2kg 30 minta 200°¢ 4 x2/3 i prelitis 1 do % Zlice ulja.
- e 45-60 0
Pecena piletina <2kgs minuta 200°C & Karfiol 300-600g r‘lnﬁllnljtg 180°C @f
Pilece nogice (1 0% lg;l':;m) 40 minuta 200°C & Kruh i kolaci
30-40 Koristiti kalupe za
Pileca prsa 200-900 g - 180°C & _pecenje,
minuta 1 do 8 komad . Prilagoditi koli¢inu u_
2004-1k Muffini (75 gopo Ig)rTrLaadau) 15 minuta 160°C & kﬂuplm?_kako_n%blkdoslo
L ' g-1kg . o o prelijevanja tijekom
Janjedi kotleti (1do 8 kom) 33 minuta 200°C = petenja. Rasporediti
kalupe u ladicu.
; 300g-1kg 15-20 0 . i o Po potrebi pokriti na
Kobasice @Gdolskom) | minuta 200°C C=) \Collégllaagm 650 18minuta | 170°C & ch))Iovici p%éenja. )
Riba
* Protresite na pola pripreme hrane.
Bl [lesese 100-700g 12-18 160°C P Savjeti: kako biste poboljali rezultat kuhanja, nemojte se ustrucavati protresti 2-3 puta tijekom
(1 do 5 kom) minuta kuhanja
& ; 300-600g 6-14 o =0 VAZNO: da se uredaj ne bi ostetio, nikad nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu namirnica
Skampi ‘ 190°C Y Da J . Jtep
. (15do30kom) | minuta N i tekuéine koja je navedena u priru€niku i u receptima.
Mali zalogaji ** Staviti kalupe za pecenje ili kalup za kolac / posudu otpornu na pecnicu u ladicu.
Zamrznuti | 300-7009 10-15 200°C (O] Okrenite na pola Ako rabite mjeSavine koje se diZu (primjerice za torte, quiche ili muffine), posuda za pe¢nicu smije
Qlea medaljoni | (15do25kom) | minuta pripreme hrane j biti napunjena najvise do pola.




* Priprema manjih komada hrane obicno traje krac¢e od pripreme vecih
komada.

« 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. Preporucujemo 14 ml ulja
(1 Zlica).

+ Zalogajcice koje je moguce ispeci u pec¢nici moguce je ispedi i u uredaju.

* Optimalna je preporucena koli¢ina za pripremu przenih krumpiri¢a
1500 grama.

+ Rabite kupovno lisnato i prhko tijesto da biste brzo i jednostavno pripremili
punjene zalogajcice.

« Ako Zelite ispedi kolac ili quiche ili isprziti osjetljive ili punjene sastojke,
posudu za pecnicu stavite u koSaru uredaja. Moguce je rabiti posude za
pecnicu od silikona, nehrdajuceg Celika, aluminija ili terakote.

+ Uredaj mozZzete 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.

CISCENJE
Uredaj ocistite nakon svake uporabe.

KoSara i reSetka imaju neprianjajuéi premaz. Za ciS¢enje nemojte rabiti

metalni kuhinjski pribor ni abrazivne materijale za c¢iS¢enje jer to moze
oStetiti neprianjajucu oblogu.

© Iskopcajte utikac iz zidne uti¢nice i pri¢ekajte da se uredaj ohladi.
Napomena: koSaru izvadite iz uredaja da bi se uredaj brze ohladio.
® Vanjski dio uredaja prebrisite viaznom krpom.

© Kosaru i reSetku temeljito ocistite vruéom vodom, sredstvom za pranje
posuda i neabrazivnhom spuzvicom. Za uklanjanje preostale prljavstine
mozZete uporabiti sredstvo za odmasdivanje.

Napomena: koSara i uklonjiva reSetka mogu se prati u perilici posuda.

Savjet: ako su se na dnu koSare i na reSetki nahvatali ostaci hrane /
naslage, ispunite posudu toplom vodom s malo sredstva za pranje
posuda. Ostavite koSaru 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 Ocistite grijaci element suhom cetkom za ¢iS¢enje da biste uklonili ostatke
hrane.

0 Uredaj nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu tekuéinu.

ODLAGANJE

© Iskopcajte uredaj i ostavite ga da se ohladi.

@ Provjerite jesu li svi dijelovi €isti i suhi.

JAMSTVO I SERVIS

Ako je uredaj potrebno servisirati, ako su vam potrebne informacije 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 je doSlo do problema s uredajem, na web-mjestu robne marke potrazite
popis najc¢es¢ih pitanja ili se obratite korisni¢koj podrsci u svojoj zemlji.



NOKOMIMOHEHTHOE N3OBPAXXEHVE C OBO3HAYEHNAMMW

LUNPPOBAA CEHCOPHAA
MNAHENTb

| TAIMEP / OTOBPAXEHWE
TEMTMEPATYPbI

// CbEMHASA PELLIETKA
)

YALLA

PYUKA HYALLIN

CbEMHASA NEPEAHAA

MAHENb*

BbIMYCKHAS PELLIETKA

KABE/1b MUTAHUA

*B 3aBMCMMOCTU OT MOAeNn

NOJIb30BATEJIbCKUN UHTEP®ENCE

ABTOMaTU4eckue nporpamMmmbl

OTobpaxeHune
BpemeHu/
TemnepaTypbl

L ELTE]

nutaHna  Py4Holi Hactpoiiku Crapt/ Cron
pexum TeMnepaTypbl U BDEMEHN NpUroToBneHNA
NpUroToBIEHNA

ABTOMATUYECKUE NPOrPAMMbDI

5% = G 2

Kaptodenb dpu Msico Kypuua KpeseTku
180°C / 35 muH 180°C/ 12 muH 200°C / 50 MuH 190°C/ 14 muH
< D W &
Pbiba Muuyua OBoLwn [JecepT
160°C/ 16 MUH 200°C/ 10 muH 180°C/ 16 MUH 180°C/ 18 MUH

NEPEA NEPBbIM NCNOJIb3OBAHUEM

© YpanuTe Bce ynakoBOYHbIE MaTepurasbl 1 C Mpubopa Bce HakNelku.

@ YcTaHoBUWTe AepxaTenb LUHypa Ha 3afHei cTopoHe npubopa. JepxaTtens
WHypa JAO/KEH O6biTb MpaBWAbHO YCTAaHOBMEH nMnepes MepBbiM
NCNONb30BaHMEM.

© TwaTtenbHO OYMCTUTE Yally W CbeMHYH0 peLleTky B ropsiyeri Boge C
MOMOLLbIO HE6O/bLIOrO KOMMYeCTBa MOIOLLEro CpejcTBa U rybkn 6es
abpa3nBHOro NOKPbLITUS.

NMpumeyaHme. Yawly M CbeMHyl0 peleTKy MOXHO MbiTb B
nocyAoMoOe4yHOoN MalluHe.

O TMpoTpUTE BHYTPEHHIOK 1 BHELLHIOW MOBEPXHOCTL MPU60pPa BAAXKHONR TKaHbHO.

MpumeyaHue. NMpub6op roToBUT egy C NOMOLLbIO FropsiYero Bo3ayxa.
He 3anuBaliiTe B Yally Macio UM XXUp AN XKapKu.



NnoAroTtoBKA K NCrnoJib30BAHUIO

© MomectuTe NprbOpP Ha MAOCKON, YCTOMUNBOW N XAaponpo4Hoi paboueit
NMOBEPXHOCTN BAANN OT 6pbI3r BOAbI.

® He HanuBaiiTe B YaLly Maco UKW Apyrie XUAKOCTU.
Hwuuero He cTaBbTe Ha NPMG0OP. TO NPUBOANT K HAPYLLEHWNIO NOTOKA
BO34yXa U BNSIET Ha Pe3yNbTaT XXapKy ropsumnmM BO3LYXOM.

BAXXHO! Bo ns6exxaHue neperpesa npubopa He cTaBbTe €ro B yron niau
nop HacTeHHbIli wkKag. Co Bcex CTOPOH Npubopa ocTaBbTe He MeHee
15 cM nycToro nNpocTpaHCTBa. 3TO Heo6XoAMMO ANA LMPKYNAuUMu
BO3AyXa.

CbEMHASA NEPEAHASA NMAHEJIb (B 3aBUCMMOCTHN OT Moaenun)

Enarop,apﬂ Hallell HOBOW cncTteMe Genius Bbl CMOXETe JIerko CHATb C Yalluun
nepegHOO NnaHe b. C nerkocTbl o4uLLanTe Balle mnsgenne N 3KOHOMbTE
MeCTO B I'IOC)/,U,OMOG‘-IHOVI MallnHe.

UTo6bl CIKOHOMUTH MECTO B TMOCYAOMOEYHOW MaluMHe 1 obecneyunTb
HaWAYYLLYD COXPaHHOCTb Mpubopa, NPUAEPXMBANTECHL 3TOW MpoLeaypbl
OUYNCTKN ANS MOAENN CO CbeMHOM NepesHei NaHenbto.

* HaXmuTe KHOMKY, PacrofioXeHHY B HUKHeN
YacTy YaLuu.

* CHUMUTe 3aLLenky.
CbemHasa nepeaHAsa NaHesb
OTCOeAVHUTCS.

* MNMomecTtuTe yawy B
MOCYJOMOEUHYH MaLLUHY
VAW BbIMOVITE ee BPYYHYHO
6e3 nepegHen naHenw,
KOTOpPYyl0 3aTeM MOXHO
byseT CHoBa YCTAaHOBUTb
Ha n3genuve.

OumnCcTKa CbeMHOIl NepeaHel NaHeNnn U yCTaHOBKA ee Ha Yall

* Quuctute nepeaHOO MaHeNb BPYYHYHO B FOpﬂquI Boge C MNOMOLUbHO
HebONbLUOrO KOMMYECTBA MOMOLLErO cpeacrtea m Fy6KI/I 6e3 a6pa3|/|BHoro
NOKPbITNA.

* BbIMbIB 11 TLWATE/IbHO BbICYyLLINB BHELUHIOK NepegHIoro naHelb,

© 3akpenuTe ee BEPXHHO YaCTb C MOMOLLbHO 3aLLEeNKM Yallu.
@ YCTaHOBUTE HUXXHIOK YacTb NaHenu, HaJaBMB Ha Hee A0 Lenyka.

BHUMAHWE! Hukorpa He ucnonb3yiite npu6op 6e3 BbIABUXKHOIO ALLMKA.
Mepep NpUroToB/NieHMEM BcCerga 3aKpennsainTe nepepHolo MaHenb Ha
yawe.

MNCNoOJib3OBAHUE NMPUBOPA

© Moaxnouan kabenb NUTAHUA K 1EKTPOCETH, YBeAUTECh, YTO HanpsxkeHue
B CeTM COOTBETCTBYET HaMpPsKeHUI, YKa3aHHOMY Ha Tabaundke c
TEXHUYECKMMU AaHHbIMW nipubopa. [lpu mcnonb3oBaHUM npubopa
cobnojanTe 0OCTOPOXKHOCTb.

© AKKypaTHO V3B/IEKMTE Yally CO CbeMHOI peLleTKol n3 npubopa.



© MNomecTnTe NPOAYKTHI B YaLLly.

MpumeyaHune. HUKorga He NpeBbillaiTe MAaKCMMAalbHbIA YPOBEHb,
yKa3aHHblli B Tabnuue (cMm. paspgen «Ta6bnuua nNpuroToBieHUs
6nioa»), TaK KaK 3TO MOXET MOBAMAATb Ha KayecTBO KOHEYHOro
pe3ynbTaTa NPUroToBNEHMS.

O 3azBViHbTE Yally B Npr6op.

BHuMaHue! He npukacaiitecb K 4Yalwle BO BpeMsi UCNONb30BaHUSA
npu6opa n B TeueHWe HEKOTOPOro BpeMeHU nocne, TaK KaK ecTb
BEPOSITHOCTb 06)Keubcsl. [lep)kuTe Yally TONbKO 3a PYUKY.

O HaxmuTte KHOMKY @ uTObbI BKIKOUUTL Mpubop. Mo yMOn4YaHUIO Ha
Avcnnee otobpaxaeTtcs $% nporpaMmma; 180 °C / 35 MUHYT.

O Tenepb MOXHO BbI6paThb 06Y0 aBTOMPOrpaMMy AN Bbl6paTb pyuyHble
HACTPOMKM.

a. Ecav Bbl Bbl6pa}'IVI aBTonporpaMmy, BblONHNTE CieayroLne AGVICTBI/IFIZ

* BblbepuTe 04HY 13 NpefyCcTaHOBAEHHbIX MPOrpaMMm, HaXaB Ha Hee Ha
L1 $pPOBOM CEHCOPHOW MNaHen (4OCTYMHbIe peXXMbl NOAPO6HO ONMCaHbI
B pa3gene «Tabnuua npurotoBneHus 6aion»).

* EcnMBaM HY)XHO OTperynmpoBaTb TeMnepaTypy, BbINOJAHUTE ClegytoLLne
AelicTBus: HaxmuTe kHorky §9 3aTem HacTpoiiTe TemnepaTypy c
NoMOLLIbO perynaTopa. Pabounii gnanasoH — ot 80 go 200 °C.

* Ecnv BaM HYXHO OTperynmpoBaTb BpPeMs, BbINMOJHUTE clejytoLime
AEACTBMA: HaXMUTe KHOMKy (9 3aTeM 3ajalite BpemMs C MOMOLLbIO
perynstopa. Pabouuii gnanasoH — ot 1 40 60 MUHYT.

b. Ecnu Bbl Bblbpanu pyyYHble HaCTPONKM, BbINOAHUTE CaejytoLine JeACTBUSA:

* Haxxmute kHomky “Manual” utobbl HauaTb MpoLEecc MPUroTOBEHUS
C MCcnosb3oBaHMeM pydHOl nporpammel (180 °C / 20 muHyT). Mocne
HaCTPOMKM TemmnepaTypbl N TaliMepa B PYYHOM pexmme yCTPOMCTBO
COXpaHSAET NOC/IeAHIOK HACTPOKKY B MaMATU Aaxke NMpu OTKAYEHUN OT
ceTu.

* EcnimBaM HY)XXHO OTperynmpoBaTb TeMnepaTypy, BbINOJAHUTE CeAytoLne
AENCTBUA: HaXMUTe KHOMKY §9 satem HacTponTe TemnepaTypy C
nomoLLbto perynaropa. Pabounii gnanasoH — ot 80 go 200 °C.

* Ecnv BaM HYXHO OTperynmpoBaTb BpPeMs, BbINMOJHUTE clegytoLime
AEMCTBMA: HaXMUTe KHOMKy [0 3aTeM 3agalite BpeMs C MOMOLLbIO
perynatopa. Pabounii gnanasoH — ot 1 o 60 MUHYT.

@ HaxmuTe KHOMKy &7 UTO6bI NOATBEPAWTEL MPOrpamMMy MpPUroTOBNEHM.

Mpouecc npuroToBneHnst 6yaeT 3anyLieH. MPUroToBleHE HAUNHAETCS.
Ha skpaHe oTo6paxaeTcsi ocTaBLUeecs BpeMs NMpUroToBaeHUs.

(8] HEKOTOpre NPOAYKTbI HeobxoAnMo nepemMewatb Mo wuCTeYeHNn

MONOBVHbI BPEMEHU MPUroOTOBAEHUS AN MOAyYeHUs OMNTUMAasbHbIX
pe3ynbTaToB (CM. pasgen «Tabnuua npuroToBneHus 6aw4»). UTobbl
nepemMellaTb MPOAYKTbl, M3BNEKUTe 4ally u3 npubopa, MOTAHYB 3a
PYYKy, N BCTPSIXHUTEe ee. 3aTeM 3ajBUMHbTE Yally 06paTHO B Npubop, u
NPUroToBAEHME NPOAOJIKMTCS aBTOMATNYECKM.

MpumeyvaHue. Mocne n3BneyYeHUs Yalm NPM6oOp NepexoamnT B peXxum
naysbl. [ini BO306GHOBNEHUSA MPUroTOB/IeHUS 4Yalwly Heo6xoaMMoO
BepHyTb B nNpu6op B TeyeHue 10 MuHyT. ECnn He BepHyTb 4ally B
npu6op B TeyeHue 10 MUHYT, NporpamMmmy, Temnepatypy U Bpems
notpebyercsi yCTaHOBUTb 3aHOBO.

MpepynpexaeHue. Ecnu B Yallle MHOTO NPOAYKTOB, OHAa MOXeT 6bITb
TS Keno. Mpu nepemelumBaHUN AepXxuTe Yaly o6enmMu pykamm u
ncnonb3yiiTe KYXOHHbIE PyKaBuLibl, YTO6bI He 06)keubcs.

Koraa nposByuan 3BYKOBOV CUrHan TaliMepa, yCTaHOB/IEHHOe Bpems
MPUroTOB/IEHNS 3aKOHUeHO. /I3BneknTe Yally ns npnubéopa 1 yctaHoBUTe
Ha XapornpOoOYHYH NOBEPXHOCTb.

MpoBepbTe roToBHOCTbL 6/110Aa.

Ecan 61040 BCe eLLie He rOTOBO, MPOCTO BCTaBbTe Yally 06paTHO B pubop
N yCTaHOBUWTE TaliMep eLle Ha HeCKObKO AOMONHUTENbHbLIX MUHYT.

Korga 6ntogo 6yaeT rotoBo, WCMOMb3yTe HeMeTananyeckme Wbl
(HanpyMmep, CUIMKOHOBbIE), YTOBbI M3B/IeYb €r0 13 YaLlun. V3anwkmn macia

KNAKOCTU COBMPAKOTCA B HUXKHEN YacTu YaLlu. m

BHumMaHue! Hukorga He nepeBopayMBaiiTe 4ally BBEpX [HOM,
TaK KaK M3 Hee MOXXET BbiMacTb CbeMHasA pelleTka U NponuTbcs
ropsiyee macno.

Mocne npuroToBneHWA 4alua, pelleTka M camMo 6nOfo0 O4YeHb
ropsiume. Cobniogaiite OCTOPOXXHOCTb Npu ob6paweHuun. Ecnm vyawa
CIULLIKOM TsKenasi, AepXute ee o6eMMu pyKamMu U ucnonb3yiiTe

KYXOHHbI€ pyKaBULbl.

By,que OCTOPOXXHbI, TaK KaK 13 4Yaliun npw60pa MOXXET BbINTU nap B
3aBUCUMOCTU OT TUMNa NPUroToBJIeHHOro B Hel 6nopa.

Korga nmopuwus npoAykToB MpUroToBsieHa, Npubop cpasy e rotoB K
MPUroTOBNIEHMIO CNIeAyHOLLEl mopLuun.
Ecim  HeobxoAMMO  3aBeplUnTb  MNPUrOTOBNAEHWE O  OKOHYaHWS

NporpamMmmbl, HAXXMUTE U yAepXnBanTe KHOMKY @ B TeUeHue 2 cekyHa,
YTOObI BLIKIHOUNTL MPMGOP.



Mpubn.
Bpewms
(M1HyTa)

TABJINLA MPUTOTOBJIEHNA BITIOA,

Tabnuua HuXe NOMOXeT BaM BblbpaTb OCHOBHblE HACTPOWKM  ANs

Temnepartypa Pexum

Konnyecteo (°0) MPUrOTOBNEHNS

Mepemeluats*

Jon. nHpopmaLms

npurotosneHuns 6atoaa. 3aKycku
NMpumeyaHue. BapuaHTbl BpeMeHW MPUroTOBSIEHUA TMpPeAcTaB/ieHbl B
P P P P pea SaMOP?ﬂ)‘:‘i?eHb'e 300-700g 10-15 200°C (S lepesepHUTE NpK
Ka4yecTBe OpVIEHTI/Ipa n MOFYT N3MEeHATbCA B 3aBUCUMMOCTU OT COpTa n I-KéFr)reTCbl (OT 15 Jilo] 25 LIJT.) MUHyTa MoayroTOBHOCTN
KonuyectBa Kaptodensi. Pasmep, ¢dopmMa M MapKa ApYyrux MNpPoAyKTOB
i 3aMOpOXeHHble 400-700¢ o
MOryT MOBAUATb HA KOHEYHbIN pe3ysibTaT NPUroToBreHus. BosaMo)xHo, Bam CoipHble nanoukw| (015 g0 10 ir) |13 MAHyTal  180°C 5% fa
noTpeb6yeTcs HEMHOI0 OTPEryNMpoBaTh BpeMs NPUroTOBNIEHUS.
3amopoxeHHble | 250 -600 g 5-7 200°C %« Ja
nyKosble KonbLa | (0720 4030 WT.) | MUHYTa
Mpnéa.
Temneparypa Pexum * XapeHble
Konnyecrso Bpems o Mepemeluatb* | Jlon. HGopMaLms 250-350¢g o
(MUHyTa) (°Q) MPUroTOBNEHNS 6:::||/L|4|-||A|1(0M|7|C (0T 8 40 20 UT.) 10 MuHyTa|  200°C %‘ [a
Kaptodenb n kaptodens ¢ppu -
pro¢ progent ¢p 3amMopoxeHHas (3033 230 ga 5-15 190°C D
ONTUManbHBINA ; MULLE AVIaMpéTpOM %ﬁ w™.) MHYTa
; 12 kg 135 munyTal  180°C %« x2 :
36M0pq(>))KeH$bII/I 200-500g 5-10 D
kapTogenk epu . CBexas nruua o4Ha n1uua . 190°C
Ma%(cgl&/lgy M: a7 MuHytal  180°C %« X2 UH AVIa(MAeTPOM %ﬁ am)| MUHYTa
Mpu HeobX0AMMOCTY
. Hlobasbte opHy ®opma 500, 40-50 B
[lomaLLHmin ) 28-37 0 % i Kuw P ! 150°C D HaKpbITb B CEPEAVHE
KapTodens dpu 9009-1,5kg MIHyTa 180°C Ja pac?mare?;ﬁg?g(n%cna TO/UMHA 2,5 CM. | MUHyTa MPUrOTOBNEHAS.
[lobaBbTe 0aHY XonoaHo#R
7 M BO/ONPOBOAHOM
Z§S?§$2'n”., 500g-1,7kg |45 mmHyTa|  180°C 5% Ja HaliHyto NOXKY 1-4 wiykm 6-14 . D ngog 6b.§po
pacTuTeIbHOro Mac/a Bynouku (751 Ha WTyky) | MAHyTa 180°C 2 11 PaBHOMEpPHO
YBNaXHWTb 6yN104KM
Msco u nTuua (MeHee 5 cekyHa).
. 100-600 g o Osowy
Crenk (o1 g0 4 i) 12mmHyTa|  180°C (=) .
apesaTb
XapeHas kypuua <2kgs SSH;T% 200°C & Ky}ligﬂanf%ﬁ.:%%ﬁ
LyKktHu 12kg  |30mmyral  200°C & x2/3 ks mh
KypuHble HOXKiA 8. 40 MuHyTa|  200°C € 111c;>%< chmoag'c"j"]g
30-40 0 14-16 o
KypwvHas rpyaka 200-9004g MUHyTa 180°C @ LiBeTHas kanycta|  300-600g MUHyTa 180°C ‘gﬁ
Gapatbn 200g-1kg i Bbineuka
OTOUBHbIE (ot 1o 8wr) 33mwryra) - 200°C © Vcrons30BaTb GopMbl
LN1S1 BINEUKN®™,
3009-1kg 15-20 0 Otperynuposarb
Goandkys (oT4p015Wr.) | MuHyTa 200°C & Kgn%egm B
1-8 Wwryk o 6
MadduHbl 15 muHyTal  160°C OpMax, 4ToObI BO
G2 b0 (751 Ha wyKy) T © qB)pGF_‘)Mﬂ BbirleKaHms
He NepennBanoCh.
100-700g 12-18 0
dune cemrun (oT1405uT) | MaHyTa 160°C P Pa3mec;m;K4e>0prl B
300-600g 6-14 0 =0 . . Mpy HeobXoANMOCTH
\_ gtz (07154030 Wt) | MUHyTa 190°C = Aa j ”J°K$gSf-Hb'V' 650 30 MuHyTa|  170°C & HaKpbITb B CepeauHe
\_ npuroToBneHns.




* HEO6XO,CI,I/IMO nepemeLwlatb No NCTeYeHn NnoJIoOBUHbI BpEMEHW NPUroToBIEHUSA.

CoBeTbl: YTOBbI YNYULINTL Pe3ynbTaT NPUrOTOBEHUS, He CTeCHSATeCh BCTPAXMBATL 2-3 pasa Bo
BPeMsi MPUroToBNEHNS.

BAXXHO! Bo wu36exkxaHume mnoBpeXaeHUs npubopa He npeBbillaiiTe MaKCMManbHoe
KONIMYECTBO MHIPEANEHTOB 1 XXUAKOCTEN, NpUBeieHHOEe B MHCTPYKLMM MO SKCRyaTauum
1 B peuLenTtax.

** MomMecTUTb GOPMbI ANS1 BbIMEUKM UAN GOPMY AJist TOPTA / KapOorpOoUHYH NMOCYAY B SLLMK.

Korga Bbl CMO/b3yeTe cMecy, KOTOpbIe MOAHMMAKTCS (HanprMep, Kak BO BPeMsi MPUroTOB/IEHS
TOpTa, OTKPLITOro nMupora nnn mMadeurHoB) GopmMa ANs AYXOBKN He JO/KHA 6biTb 3anosHeHa
60/bLLe, YeM Ha MOIOBUHY.

* MpoaykTbl HeE6ONbLUOrO pasmMepa TPebYHT MeHbLUero BpeMeHu
NPUroTOBAEHUS, YeM MPOAYKTbl 60/IbLLOro pasMepa.

+ lNepemewBaHne MpPoOAYyKTOB HebONbLUOrO pasMepa MO UCTEYEeHUU
MOJIOBVHbI BPEMEHW MPUroTOBAEHWUS Y/ydllaeT pe3ynbTaT U Mo3BofseT
npesoTBPaTUTL HEpPaBHOMEPHOE NMPUroToBeHMe btoja.

* YT0obbl caenatb Kaptodenb 6onee XpycTawmm, nepes nNpurotToBaeHUEM
f[06aBbTe HebONbLIOE KOMNYECTBO PACTUTENbHOIO Macaa U BCTPAXHUTE,
YTOObl pPaBHOMEPHO ero pacnpegennTb. PekomeHAyeM WCMNOMb30BaTb
14 mn macna (1 ctonoBasi 10XkKa).

* 3aKycku, KOTOpble MOXHO TOTOBWUTb B JAyXOBKe, TakXe MOAXOAAT ANS
NPUroToBAEHUS B Mpubope.

+ OnTMmanbHOe pekoMeHJyeMoe KONMYecTBO kKapTodens ¢pu coctaBnseTr
1500 rpaMmmoB.

¢ YT06bI HLICTPO 1 MPOCTO MPUrOTOBUTL 3aKYCKU C HAYMHKOM, NCMONb3yMTe
roToBOE C/I0eHOEe 1 NecoYHoe TecTo.

* Ecan Bbl XOTUTe mcheyb MUPOT WAW KWL WAW MPUFOTOBUTb HEXHble
NHrpeAneHTbl UAn 61t0Aa C HaYMHKOM, noctaBbTe GOpMy A5 AYXOBKA B
yawy npmbopa. MOXHO MCNonb30BaTb GoOpMy A5 AYXOBKW M3 PasHbIX
MaTepunanos: CUINKOHA, HepXXaBetoLLel cTann, aftoMUHUA NN KEPaMUKNA.

+ Mpurbop TakKe MOXHO NCMOJIb30BaTh AN pa3orpesa NpoAyKToB. [id 3Toro
Ha 10 MuUHYT ycTtaHoBuTe TemnepaTypy 160°C. Bpemsa npurotoBieHUs
MOXHO U3MEHUTb B 3aBUCMMOCTU OT 0bbema batofa, YTobbl TWwaTeNlbHO
nogorpeTsb ero.

Ounwainte Npnbop noce Kaxaoro NCrnosb30BaHNS.

Yawa v pelietka MMeloT aHTUNpuUrapHoe nokpbiTue. He ncnonb3yiite
AN OYUCTKU MeTajIMYecKue KyXOHHble MNPUHAANEXHOCTU Wunu
abpa3svBHble 4YUCTALLME CPEACTBa, TaK KakK 3TO MOXXeT MnoBpeAuTb
aHTUMpUrapHoe NoKpbITHE.

© OTtcoegunHuTe Kabenb NUTaHKSA OT 3/1EKTPOCETUN U AaiiTe NPUBOPY OCThITh.
MpumeyaHwme. YTo6bl NPU6OP OCTHIN BbICTPEE, N3BEKMTE YalLlly.

© MNpoTpuTe BHELUHIOK NOBEPXHOCTL NPM6G0pPa BNAXXHOW TKaHbH.

© OuunctuTe vally M pelleTKy B ropsiueil Bozge € NMOMOLLbH HEBONbLLOIO
KONnnyecTBa MOMOLLEro cpeactsa U rybkm 6e3 abpasvBHOrO MOKPLITUS.
Bbl MOXeTe 1CNoNb30BaTh XUAKOCTb ANA 06e3XNPUBAHUSA ANS YAaNeHUs
OCTaBLUMXCA 3arpsA3HEHWUIA.

MpumeyaHume. Hally 1 CbeMHYH0 peLleTKy MOXXHO MbITb B MOCYA0MOEYHOI
MaLunHe.

CoBeT. ECnnM B HMKHEN YacTW Yalln N peLleTKU 3acTpssn OCTaTKu
nuLwn, HanenTe BHYTPb ropsiyein BoAbl M HEMHOIO MOIOLLLEro cpeacTBa.
3amouunTe Yally 1 peLleTKy npumepHo Ha 10 MuHyT. 3aTeM NnpomMoinTe
" BbiCyLUUTE.

O TMpoTpurTe BHYTPEHHIOK NMOBEPXHOCTL NMPUBOPa BAAXHOV TKaHbIO, 3apaHee
CMOYEHHO B ropsiveil Boje.

© OunctnTe HarpeBaTeNbHbIA 31EMEHT CyXOW LLEeTKOW, 4Tobbl yaanuTb
OCTaTKM NULLN.

O He norpyxaiiTe npn6op B BOAY UV Apyrie XNAKOCTH.

XPAHEHUE

© OTkntounTe NPUBOP OT INEKTPOCETUN U AAiTe MY OCTbITb.

® Y6eanTech, UTO BCe YACTV NPUBOPA OUNLLEHDBI U BbICYLLEHbI.

FAPAHTUA N OBCJTY)XUBAHUE

Ecnn Bam Tpebyetcs obcnyxumBaHve uav MHGopMauus, UanM y BaC BO3HUKIU
npobnemel, NoceTuTe Beb6-calT bpeHAa UAn obpaTUTeCh B CIYXOY MOAAEPXKKM
KAVNEeHTOB B Ballel cTpaHe. Homep TenedoHa ykazaH Ha MeXAyHapOAHOM
rapaHTUinHOM TanoHe. Ecv B Balleit cTpaHe HeT C1yX6bl MOAAEPXKKM KIVEHTOB,
obpaTtuTecb K MeCTHOMY Aunepy bpeHAa.

YCTPAHEHWUE HEMOJIAAOK

Mpu BO3HWKHOBEHWNIM Npo6aeM C Npnbopom, noceTuTe Beb-caT bpeHaa Ans
03HaKOMJIEHMS CO CMUCKOM YacTo 3aAaBaeMblx BOMPOCOB UM 0bpaTuTech B
CNyX6y NojAep>XKn KNMeHTOB B Ballieli cTpaHe.



VEDERE DETALIATA

PANOU DIGITAL TACTIL

| AFISA] CRONOMETRU/
TEMPERATURA

// PLITA DETASABILA
<)

cos

MANER COS

PARTE FRONTALA

DETASABILA*

EVACUARE AER

CABLU DE ALIMENTARE

*In functie de model

INTERFATA CU UTILIZATORUL

Programe de gatit presetate

L ELTE]

Pornire  Modul Setari temperatura si
manual timp de gatit

5% = &

Cartofi prajiti Carne Pui
180°C/ 35 min 180°C/ 12 min 200°C /50 min
Peste Pizza Legume
160°C/ 16 min 200°C/ 10 min 180°C/ 16 min

~

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

Pornire /
Oprire gatit

<N

P
e

U

Creveti
190°C/ 14 min

&

Desert
180°C/ 18 min

@ Indepartati tot ambalajul de toate autocolantele de pe aparat.

® Asezati suportul pentru cablu pe partea din spate a aparatului. Suportul

trebuie instalat corect Tnainte de prima utilizare.

© Curatati bine cosul si plita detasabila cu apa calda, putin detergent lichid de

vase si un burete neabraziv.

Nota: Cosul si plita detasabila se pot spala in masina de spalat vase.

O Stergeti interiorul si exteriorul aparatului cu o laveta umeda.

Nota: Aparatul functioneaza prin producerea de aer cald. Nu umpleti

cosul cu ulei sau grasime pentru prajit.

Afisaj



PREGATIREA PENTRU UTILIZARE

© Puneti aparatul pe o suprafata plana, stabil3, termorezistents, departe de
stropi de apa.

® Nu umpleti cosul cu ulei sau cu niciun alt lichid.
Nu asezati nimic deasupra aparatului. Acest lucru perturba fluxul de aer
si afecteaza rezultatul gatirii la aer cald.

IMPORTANT: pentru a se evita supraincalzirea aparatului, nu-l amplasati
intr-un colt sau sub un dulap montat pe perete. Trebuie lasat un spatiu
de cel putin 15 cm in jurul aparatului pentru ca aerul sa circule.

PARTE FRONTALA DETASABILA (in functie de model)

Cu noul nostru sistem usor de curatat si depozitat, puteti separa fara probleme
partea frontala de vas in sine. Curatati cu usurinta produsul si economisiti
spatiu in masina de spalat vase.

Pentru a economisi spatiu in masina de spalat vase si a asigura pastrarea
optima a aparatului, respectati aceasta procedura de curatare pentru modelul
cu parte frontala detasabila.

+ Apasati butonul din partea de jos a vasului.

* Scoateti carligul din locas.
Acum partea frontala se
desprinde.

« Puneti vasul in masina de
spalat ase sau spalati-l
manual, fara  partea
frontala, pe care o puteti
monta la loc pe aparat.

Curatarea partii frontale detasabile si montarea la loc pe vas

+ Spalati partea frontala manual cu apa calda, putin detergent de vase lichid
Si un burete neabraziv.

« Dupa ce spalati si uscati bine partea frontala externa,

© Prindeti-i partea de sus n carligul vasului.
® Apoi prindeti si partea de jos - ar trebui sa auziti un clic.

ATENTIE! Nu utilizati niciodata aparatul fara sertar. Prindetiintotdeauna
panoul frontal inapoi pe bol Tnainte de a gati.



FOLOSIREA APARATULUI

© Conectati cablul de alimentare la o priza electrica, asigurandu-va ca
tensiunea corespunde tensiunii indicate pe placuta de identificare. Aveti
grija cand utilizati aparatul.

® Scoateti cu grija cosul cu plita detasabila din aparat.

© Asezati alimentele in cos.

Nota: nu depasiti niciodata cantitatea maxima indicata in tabel
(consultati sectiunea ,,Ghid de gatire”), deoarece acest lucru poate
afecta calitatea rezultatului final.

O Impingeti cosul Tnapoi in aparat.

Atentie: Nu atingeti cosul in timpul utilizarii si o perioada dupa
utilizare, deoarece acesta devine foarte fierbinte. Tineti cosul numai
de maner.

O Apasati @ pentru a porni aparatul. Afisajul arata programul implicit 5%
180°C/35 minute.

@ Puteti selecta dintre un mod de gatire presetat sau setarile manuale.

a. Dacd alegeti modul de gdtire presetat:

* Selectati unul dintre programele predefinite apasand pe acesta pe
panoul digital cu ecran tactil (aceste moduri sunt descrise detaliat in
sectiunea ,,Ghid de gatire”).

+ Daca trebuie sa ajustati temperatura: Apasati butonul 59 apoi utilizati
butonul de control pentru a regla temperatura. Interval de control -
min. 80 °C, max. 200 °C.

+ Daca trebuie sa ajustati cronometrul: Apasati butonul 59 apoi utilizati
butonul de control pentru a regla timpul. Interval de control - min.
1 minut, max. 60 minute.

b. Dacd alegeti setarile manuale:
 Apasati din “Manual” pentru a incepe procesul de gatire cu programul
implicit ,Manual” (180 °C/20 minute). Dupa ce setati temperatura si
temporizatorul in modul manual, aparatul va pastra ultima setare n
memorie chiar si atunci cand este deconectat.

+ Daca trebuie sa ajustati temperatura: Apasati butonul 59 apoi utilizati
butonul de control pentru a regla temperatura. Interval de control -
min. 80 °C, max. 200 °C.

« Daca trebuie sa ajustati cronometrul: Apasati butonul 59 apoi utilizati
butonul de control pentru a regla timpul. Interval de control - min.
1 minut, max. 60 minute.

@ Confirmati modul de gatire apasand butonul §& Acest lucru va incepe
procesul de gatire. Incepe gatirea. Timpul de gatire rdmas este afisat pe
ecran.

© Pentru rezultate optime de gatire, unele alimente trebuie amestecate putin
la jumatatea timpului de gatire (consultati sectiunea ,Ghid de gatire"”).
Pentru a amesteca alimentele, scoateti bolul din aparat utilizand manerul
si scuturati-l. Apoi introduceti bolul Tnapoi in aparat, iar gatirea reporneste

automat. Pentru cartofi prajiti,

Nota: Cand cosul este scos, aparatul intra in modul ,,Pauza”. Cosul
trebuie pus la loc in aparat in decurs de 10 minute pentru reluarea
gatirii. In cazul in care cosul nu este pus la loc in aparat in decurs de
10 minute, programul, temperatura si timpul trebuie resetate.

Avertisment: Daca exista o cantitate mare de alimente, cosul poate
deveni greu. Cand amestecati, folositi ambele maini si manusi de
bucatarie pentru a nu va arde.

© Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamna ca timpul de
gatire setat s-aincheiat. Scoateti cosul din aparat si asezati-I pe o suprafata
termorezistenta.

@ Verificati daca mancarea este gata.
Daca alimentele nu sunt gata, puneti la loc cosul in aparat si setati
cronometrul pentru cateva minute suplimentare de gatire.

@® Cand alimentele sunt gatite, utilizati un cleste nemetalic (de exemplu, cleste
din silicon) pentru a scoate alimentele din cos. Excesul de ulei din alimente
este colectat in partea inferioara a cosului.

Atentie: Nu rasturnati niciodata cosul, deoarece plita detasabila si
uleiul fierbinte pot cadea.

Dupa ce ati gatit, cosul, plita si alimentele sunt foarte fierbinti.
Manevrati cu atentie. Folositi ambele maini si manusi de bucatarie
in cazul in care cosul este prea greu.

in functie de tipul de alimente gatite Tn aparat, aveti grija, deoarece
poate iesi abur din cos.

® Cand o transa de mancare este gata, aparatul este imediat gata pentru
gatirea unei alte transe de alimente.

® Daca doriti sa Incheiati gatirea inainte de sfarsitul programului, mentineti
apasat butonul @timp de 2 secunde pentru a opri aparatul.



GHID DE GATIRE

Tabelul de mai jos va ajuta sa alegeti setarile de baza pentru alimentele pe
care doriti sa le pregatiti.

Nota: Timpul de gatire de mai jos este doar de referinta si poate varia in
functie de varietatea si cantitatea de cartofi utilizati. Pentru alte alimente,
marimea, forma si marca pot afecta rezultatele. Asadar, poate fi necesar sa
ajustati putin timpul de gatire.

Cartofi si cartofi prajiti

A

Optim:12kg | 35minut | 180°C | S X2
Cartofi congelati
Maxim:1,9kg | 47minut | 180°C | S | x2
Cartofi prajiti 28-37 o %« Addugati 1 lingurd
pregatiti in casa 900g-15kg minut 180°C Da de ulei
Cartofiprajiti | 500g-17kg | 45minut | 180°C | S%2 Da Adaugafi 1 lingura
Carne si pui
' 100-600 g . o
File (1 pana la 4 buc) 12minut | 180°C e
- 45-60 0
Pui prajit <2kgs minut 200°C )
Picioare de pui | 8 buc (100 g/buc) | 40 minut 200°C @
) ) 30-40 0
Piept de pui 200-900g 040 | e | B
. 200g-1kg ' o
cotlete de miel (1 pand la 8 bug) 33minut | 200°C =
N 3009-1kg 15-20 o
Carnati @ panaTatsbuc) | mindt 00C | &
Peste
T 100-700g 12-18 0
Friptura (1 pana la 5 buc) minut 160°C P
. 300-6009 6-14 0 =0
el (15pandla30buc)| minut 190°C o Da
Gustari
Nuggets de pui 300-7009g 10-15 o fntoarceti la jumétatea
congelati (15 pandla 25buc)| minut 200°C & procesului de gatit
Batoane de 400-700g . .
branza congelate | (5 panala 10 buc) 13minut |- 180°C % D
Inele de ceapa 250-6004g . o %«
\_ congelate (20 pana la 30 buc) 5-7minut) - 200°C Da j

\ ciocolata

Duratd <
Cantitate aprox. Tem;zfcr?tura Mggrcée Amestecare*| Informatii suplimentare
(minut) 9
Rule de 250-3504g . o
primavara préiite |(8 pana la 20 bug)| 10 MUt | 200°C | o
. 200-500¢ 5-15 0
Pizza congelata (opizzade 24 cm)|  minut 190°C D
. 200-500¢ 5-10 o
Pizza proaspata (0 pizzade 24 cm)|  minut 190°C D
< i Acoperiti la jumatatea
Quiche ;?ggfnggssogg’ 4rgin3? 150°C LB timpului de coacere,
! ’ daca este necesar.
Cuaparecedela
. 1-4 bucati 6-14 o robinet, umeziti rapid
it (75 g pe bucatd) minut 180°C D si uniform chiflele (mai
putin de 5 secunde).
Legume
Taiati in felii sau bucati
Zucchini 1.2kg 30minut | 2000 | & | x2/3 Sfri;i;’?ug{f’;'m]z(j'ri
“de ulei.
. 14-16 .
Conopida 300-600g | 1o | soc | G
Coacere
Folositi forme de copt**.
Ajustati cantitatea din
" forme astfel incat sa
Briose (751 -8 Eléﬁit';ta) 15 minut 160°C @ nu dea pe dinafara
9P n timpul coacerii.
Distribuiti formele in
sertar.
S o Acoperiti la jumdtatea
A 650 ¢ 30 minut | 170°C & timpului de coacere,

daca este necesar. j

* Amestecati la jumatatea procesului de gatire.
Sfaturi: pentru a Tmbunatati rezultatul gatirii, nu ezitati sa agitati de 2-3 ori cand gatiti.

IMPORTANT: Pentru a evita deteriorarea aparatului, nu depasiti niciodata cantitatile
maxime de ingrediente si lichide indicate Tn manualul de instructiuni si in retete.

** Asezati formele de copt sau forma de prdjitura / vas termorezistent in sertar.

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.

+ Alimentele mici necesita de obicei un timp mai scurt de gatire decat
alimentele de marime mai mare.

* Amestecarea alimentelor de dimensiuni maimicila jumatatea timpului de gdtire

imbundtateste rezultatul final si poate ajuta la prevenirea gatirii neuniforme.



+ Pentru a face cartofii foarte crocanti, adaugati o cantitate mica de ulei
inainte de a-i gati si scuturati pentru a-i acoperi uniform. Recomandam
14 ml de ulei (1 lingura).

+ Gustarile care pot fi preparate intr-un cuptor, pot fi gatite si in aparat.

+ Cantitatea optima recomandata pentru cartofi prdjiti este de 1.500 de grame.

+ Folositi foitaj sau aluat fraged gata pregatit pentru a gati gustari cu
umplutura rapid si usor.

* Puneti un vas pentru cuptor in cosul aparatului daca doriti sa preparati o

prajitura sau quiche sau daca doriti sa prajiti ingrediente delicate sau umplute.
Puteti utiliza un vas pentru cuptor din silicon, inox, aluminiu sau teracota.

+ Puteti folosi aparatul si pentru a reincalzi alimente. Pentru reincalzirea
alimentelor, setati temperatura la 160 °C si timpul la maximum 10 minute.
Timpul de gatire trebuie reglat in functie de cantitatea de alimente pentru a
reincalzi complet mancarea.

Curatati aparatul dupa fiecare utilizare.

Cosul si plita au un strat de acoperire antiaderent. Nu utilizati ustensile
din metal sau materiale de curatare abrazive pentru a le curata deoarece
acestea pot deteriora stratul antiaderent.

© Scoateti stecarul din priza si lasati aparatul sa se raceasca.
Nota: Scoateti cosul pentru a permite aparatului sa se raceasca mai repede.
© Stergeti exteriorul aparatului cu o laveta umeda.

© Curatati cosul si plita cu apa calda, putin detergent lichid de vase si un
burete neabraziv. Puteti utiliza un degresant lichid pentru a indeparta
murdaria ramasa.
Nota: Cosul si plita detasabila se pot spala Tn masina de spalat vase.

Sugestie: Daca s-au lipit reziduuri de alimente pe partea de jos a
cosului si pe plita, umpleti-le cu apa fierbinte cu detergent de vase
lichid. Lasati cosul si plita sa se inmoaie aproximativ 10 minute. Apoi
clatiti cu apa pana se curata si uscati.

O Stergeti interiorul aparatului cu apa fierbinte si o laveta umeda.

© Curatati elementul de incalzire cu o perie de curatare uscata pentru a
indeparta resturile de alimente.

O Nu scufundati aparatul in apa sau n orice alt lichid.

DEPOZITARE

© Scoateti aparatul din priza si lasati-l sa se raceasca.

® Asigurati-va ca toate componentele sunt curate si uscate.

GARANTIE SI SERVICE

Daca aveti nevoie de operatiuni de service, de informatii sau aveti o problema,
vizitati site-ul madrcii sau contactati centrul de asistenta pentru consumatori
din tara dvs. Puteti gasi numarul de telefon in brosura pentru garantie, unde
apar toate tarile. Daca nu exista niciun centru de asistenta pentru consumatori
n tara dvs., contactati distribuitorul local al marcii.

DEPANARE

Daca intampinati probleme cu aparatul, vizitati site-ul marcii pentru o lista de
intrebari frecvente sau contactati centrul de asistenta pentru consumatori din
tara dvs.



30BbPAXXEHHSA NO YACTUHAX IHTEP®ENC KOPUCTYBAYA

MonepeAHbO HanalToBaHi MPOrpamMm NPUroTyBaHHs

LUMN®POBA CEHCOPHA
MNAHETb

V- Auncnnei
| AVCNEN TAUMEPA /
TEMMEPATYPU

L ELTE]

/ XUBNEHHS  PyuHuit HanawityBaHHs Crapt/ Cron
/ PEXUM TemnepaTypu Ta yacy NpUroTyBaHHs
7, 3HIMHA PELLITKA NPUrOTYBaHHS

NMONEPEAHbO BCTAHOBJIEHI PEXXUMW NMPUTOTYBAHHSA

5% = ! =B

Dpi M'sAco Kypka KpeseTku
HALLA 180°C/35x8 180°C/ 12 x8 200°C /50 %8 190°C/ 14 x8

" < D & o @

3HIMHA MEPEAHS ) )
UACTUHA* Prba Miua OBoui Jecept
160°C/ 16 x8 200°C/ 10 x8 180°C/ 16 xe 180°C/ 18 xe

MEPEA NEPLLAM BUKOPUCTAHHAM

— ﬁg)élﬁl,_l;ﬂ!/ll/l OTBIP ANIst © MMoBHiCTIO 3HIMITb NakyBaHHS Npuaagy Ta i3 Npunagy BCi HakNenku.

gl © PO3MICTITb TPMMaY LHYPa Ha 3aAHii YacTUHI Npuaagy. TpMMay WHypa Mae
6yTV NpaBUIbLHO BCTAHOBEHWNI Mepes NepLUMM BUKOPUCTAHHSIM.

© PeTenbHO OUWCTITH Yally i 3HIMHY peLuiTKy, BUKOPWUCTOBYHOUM rapsiyy
BOZAY, MUIAHWIA 3aCi6 Ta HeabpasmBHy ryoky.

Mpumitka: KOWMK i 3HIMHY peLuiTKy MOXXHa MUTU B NOCYAOMMUIAHIN
MaLUWHi.

L[ o I O TMpoTpiTk BHYTPILLIHIO Ta 30BHILLHIO YaCTUHW NPUAaAy BOIOTO FaHYipKOH.

Mpumitka. Mpunap npautoe, Bupo6nsiroum rapsiye noBiTps. He
HanuBanTe B Yally onito a6o XXup ANA CMaXKeHHs.

m *3anexHo Big Mogeni @

S LLUHYP XWBNEHHSA



NniAroToBkKA O BUKOPUCTAHHA

© NocrasTe Npwnag Ha piBHY CTiliKy Ta XapoTPVBKY po60oUy MOBEPXHIO, Ae
Ha HbOro He NoTPanAsATb 6PU3KN BOAN.

© He HanusaiiTe B yally onito a6o 6yab-aKy iHLLY pPignHY.
He knaaitb Hivoro Ha npunag. Lle nepelukogyxatiMe NoTokam NoBiTps
BM/IMHE Ha pe3y/bTaT CMaXeHHS rapsA4mm MnoBiTPaM.

BAX/TNBA IH®OPMALISA: Lo6 YHUKHYTU neperpiBaHHA, He cTaBTe
npunapg y Kytok a6o nig HacTtiHHy wady. HaBKkono npucrtpoio mae
6yTy npuHaiMHi 15 cm BiNnbHOro NPOCTOpYy ANA HaNeXHoi uMpKynauii
noBiTps.

3HIMHA NEPEAHSA YACTUHA (3anexHo Big moaeni)

3aBAAKM HaLi cMCTEMi NIerkoro YuLLeHHs i 36epiraHHS BY MOXeTe nerko
BijokpeMnTW Big 4awi ii nepeAH0 YacTuHY. Jlerke ouuLleHHS BUPOBY I
KOMMaKTHe po3MiLLeHHS B MOCYA0OMUMHI MaLLUWHI.

Ana KOMMakTHOro PO3MilleHHsI B MOCYAOMUMHIA MalnHi Ta 36epexeHHs
npunagy JAOTPUMYMTeCS HaBefeHUX Jani BKasiBOK LWOA0 npoueaypu
OYULLLEHHS MoAeni 3i 3HIMHOK YacTUHOLO.

* HaTUCHITb KHOMKY B HVXHI YacTUHI YaLui.

* 3HIMITb rayok i3 oro
MicL po3TallyBaHHS.
3HiMHa nepeaHsa YacTnHa
BiZ4'€AHAETHLCA.

* ToMicTiTb Yawly B
> NOCYAOMUINHY MaLLUUHY
abo BMMUIATE 1T Bpy4YHY 6e3
nepeAHbOI YacTUHW, AKY
MO>XHa 3HOBY BCTaHOBUTU
Ha BUpI6.

O4YncTbTE 3HIMHY NepeaHI0 YaCTUHY i BCTAHOBITD ii Ha BUPi6

* BpyuHy nomuiiTe NepesHI0 YacTUHY rapsiyuord BOAOH 3 MUAHUM 3aco60M,
BUKOPUCTOBYHOUM HeabpasmsHy rybky.

* BUMUBLUW 1 peTenbHO BUCYLLMBLLV 30BHILLHIO NEPeAHI0 YacTUHY,

© 3akpiniTb ii Bepx Ha rauky vatui.
© 3adikcyinTe HM3 NepesHbOI YaCTUHW. B1 Ma€eTe MoYyTH KnauaHHS.

YBATA! Hikonn He BukopuctoByinTe npunap 6e3 wyxnaau. Mepepn
NPUroTyBaHHSAM iXXi 3aBXAMW 3aKpinloTe nepeHIo NaHenb Ha YaLui.

BUKOPUCTAHHSA NPUNALY

© MigkNoYiTh LWHYP XMBNEHHS 40 €1eKTPUYHOI po3eTky, NepekoHaBLUNCh,
LLIO Hanpyra BiAMOBIAAE 3HAYEHHI0, 3a3Ha4YeHOMY Ha MacnopTHIM TabanuLi.
ByabTe 0bepexHi nig Yyac BUKOPUCTaHHA Npunay.

® O6epexHO BUTATHITL 3 Npuaagy Yally 3i 3HIMHOI peLLiTKOH.
© MMoknagitTe NPOAYKTN B Yallly.

Mpumitka. Hikonn He nepeBULLYATE MaKCUManbHY KinbKicTb,
yKasaHy B Tabnuui (auB. po3ain «PekomeHgauii 3 NpuUroTyBaHHsA»),
OCKiNbKM Lie MOXXe BIUJIMHYTU Ha AIKiCTb pe3ynbTaTy.



O BcTaBTe yally Hasagy npwnag,.

YBara! Mig 4ac BUKOpUCTAHHA Ta AEeAKUA 4Yac nicas Toro He
TOpKaiTecs Yali, OcKinbku BoHa 6yae pyxe rapsadvoto. Tpumaiite
Yally TiNbKW 3a pyu4Ky.

HaTucHiTb (D Wob6 yBIMKHYTM npunag. Ha awcnnei Bigobpasntbcs
CTaHAapTHa nporpama %: 180 °C / 35 xBUNWH.

Tenep MOXHa BuMbBpaTM MonepeAHbO  HANALITOBAHUA  pPeXum
NPUroTyBaHHA abo py4YHi HanaLTyBaHHS.

a. Y pasi Bubopy nonepesHbO HaNALWITOBAHOIO PEXNMY NPUFOTYBAHHS:

* BnbepiTb ofHy 3 nonepeAHbO BCTAHOB/IEHVX MPOrpam, HaTUCHYBLUN
Ha Hel Ha UMdPOBIN CEHCOPHI NaHeni (4OKNAAHO Lii peXXMK ONncaHi B
po3aini «PekomeHpauii 3 NPUroTyBaHHSA»).

* AKwo noTpibHO HanawTyBaT\ TemnepaTtypy: HaTUCHITb KHOMKY 59 a
NOTiIM KHOMKOK KepyBaHHA Bigperyntonte Temnepatypy. [JianasoH
peryntoBaHHsA: MiH. 80 °C, makc. 200 °C.

* AKWo NOTPI6HO HanawwTyBaTW TaimMep: HaTUCHITb KHOMKY 59 a nortim
KHOMKOIO KepyBaHHSA HanawTyinTe yac. JlianasoH peryntoBaHHSA: MiH. 1
XBUVHA, MaKc. 60 XBUIVIH.

b. kw0 BM6PaHO PyYHi HanawTyBaHHS:

* HatucHiTh “Manual” wo6 posnoyaTu npoLec roTyBaHHs 3 NPOrpamMoro
3a3aMoBYyBaHHAM «BpyuHy» (180 °C/ 20 xBWUnH). [ichsa HanawTyBaHHSA
TemnepaTypu Ta Talimepa B py4YHOMY pPeXMMi NPUCTPIiA 36epirae oCTaHHE
HanalwTyBaHHSA B NaM'aATi HaBiTb MiC/A BIAKIHOUEHHS BiJ Mepexi.

* AKWo NoTpibHO HanawTyBaTW TemnepaTtypy: HaTUCHITb KHOMKY 59 a
noTiM KHOMKOK KepyBaHHSA BigperynwonTte TemnepaTypy. JianasoH
perynroBaHHA: MiH. 80 °C, makc. 200 °C.

* AKLWO NOTPIGHO HanawTyBaTW TariMep: HaTUCHITE KHOMKY 59 a nortim
KHOMKOIO KepyBaHHSA HanalwTyinTe yac. [lianasoH perynoBaHHA: MiH. 1
XBWNVHa, MaKc. 60 XBU/NH.

© nNiateBepabTe BUGIP PeXUMY NMPUrOTYBaHHS, HATUCHYBLUW KHOMKY ar Lle

St'op
3anyCcTUTb NpoLec NPUrotyBaHHA. Po3nouHeTbCs npoLec NpUroTyBaHHs.
3anuMLwoK Yacy NpUroTyBaHHSA BifJO6PaXKa€ETbCA Ha eKpaHi.

O [eski cTpaBu nig 4Yac MpUroTyBaHHs MOTPIGHO MepemilyBaTti, Wo6

OTpPMMaTM ONTUMaNbHUA pe3ynbTaT (AMB. po3ain «PekomeHpauii 3
npurotyBaHHs»). LLlo6 nepemiwaTtn Xy, BUTArHITL 4Yalwly 3 npunagy
3a pyyKky M NOTpycCiTb ii. MOTiM BCTaHOBITb 4ally Hasaj y npwunag, i
NPUroTyBaHHA aBTOMaTUYHO BiJHOBUTbLCS.

Mpumitka. AKWoO Yawy BUIAHATO, NpuUNap NEpPexXoauTb Yy PexXum
«Maysa». LWlo6 nNpPoAOBXMUTU NPUroTyBaHHA, Yawly nNOTpi6HO
nosepHyTU Hasaay npunaanpoTarom 10 XBUANH. AKLLL0 He MOCTaBUTN
Yyawy Hasaa y npunapg npotsarom 10 XBUNMH, Heo6xigHo 6yae 3aHOBO
BCTAHOBUTU Nporpamy, Temnepartypy i 4ac.

MonepemxeHHs. AKwWo iKXi 6araTto, 4yawa 6yae Baxkkoto. Mig 4ac

CTpyWyBaHHA TpuMaunTe ii obomMa pyKkamMum W BUKOPUCTOBYWTE
KYXOHHi MPUXBaTKM, W06 YHUKHYTU ONiKiB.

Mpo 3aBepLUeHHS NPUIrOTYBaHHA CMOBICTUTL 3BYKOBUIA CUrHaN Tamepa.
BuinmiTb Yally 3 npunagy i noctasTe ii Ha XKapoTPUBKY MOBEPXHHO.

MepeBipTe roToBHICTb CTPaBU.
SAKLWo cTpaBa Lie He roToBa, MPOCTO BCTaBTe Yally Ha3aj y npunag i
BCTAHOBITb Ha TalMepi Kinbka AOAATKOBUX XBUAH.

LLlo6 HabpaTu cTpaBy 3 uYalli nicas MPUroTyBaHHS, BUKOPUCTOBYMTE
HemeTaneBi KYXOHHI LWWNUi (Hanpuvknag, CUAiKOHOBI). 3anuLwwoK onii 3 Ki
HaKOMUYYETLCSA BHU3Y YaLlli.

YBara! He nepeBepraiite 4alwly [OropyM [HOM, OCKiJIbKM 3HiMHa
peluiTKa MoXke BUNacTu, a rapsiye Macno BUTEKTN.

Micna npuroTyBaHHA Yalla, peLliTka Ta Dka 6yayTb AyXXe rapsuynmu.
MoBoabTecs 3 o6epeXkHicTIo. AKLL0 Yalla 3aHaATO BaXKKa, TpUManTe
il 060Ma pyKamMu i BUKOPUCTOBYTE MPUXBATKY.

ByabTe o6epeXxHi, OCKiNbKM Mif, Yac NPUroTyBaHHA AEeAKUX CTpaB i3
Yalli MoXke BUXOAUTY nap.

Micna npuroTyBaHHA OAHIEI NopLii CTpaBu Npunaj oapasy rotToBuii Ao
NPUroTyBaHHA HaCTYMHOI.

o6 npuAMHUTK NpPUroTyBaHHSA CTPaBWM A0 3aBepLUeHHS Mnporpamu,
HaTUCHITb | YTPUMYNTE KHOMKY @ NMPOTArOM 2 CeKyHZ ASIA BUMKHEHHS
npunagy.



PEKOMEHOALLIT 3 MPUTOTYBAHHS

Y Tabnuui HUXKYe HaBeAeHi OCHOBHI HanalUTyBaHHS Ansi NPUroTyBaHHS CTPaB.

Mpumitka. Yac npurotyBaHHs HWX4Ye BKa3aHO nvlie B iHPOpMaTUBHUX
Linax Ta Mo)xe 3MiHIOBaTUCA BigMNoOBiAHO A0 COpPTy i mapTii kapTonni, Wo
BUKOPUCTOBYETbCS. Ha pe3ynbTaT NpUrotyBaHHA NPOAYKTIB iHLLNX Po3MipiB
MO)Xe BnanBaTh ixHA ¢popma Ta copT. ToMy, MOXIMBO, BaM NoTpi6HO 6yae
TPOXM CKOPUTyBaTU Yac NPUroTyBaHHS.

o]%[6 epaTypa Pe - [lonaTKoBa
° ° B a ° PUroTyBa = dopmaLis
Kaptonns ¢pi
OnNTUManbHWNM : o
3aMopoxeHa 1.2kg 35 XxBUAMHa 180°C %‘ X2
Kkaprtons
bpi Ma%(cg'l':'gy M: 47 XBUANHA 180°C %‘ X2
[JlomaLuHs 28-37 Joaatn 1
kaptonas | 900g-1,5kg 180°C Tak CTO/0BY
opi XBIANINHA %4 NOXKY onii
Logatn 1
CmaxeHa
500g-1,7k 45 xBununHa 180°C %‘ Tak cronosy
ol g g NIOXKY Ofii
M’sico Ta nTuusa
cTelk (B?F?? hgoflgﬂ 12 XBUNVHA 180°C (=
CmaxeHa 45-60 o
o <2kgs >80 200°C &
Kypsui o
b Lt suwr 40 xBununHa 200°C @
Kypsui ) 30-40 o
TPYAKM 200-5009 XBUMHA 180°C @
6apaHsayi 200g-1Kkg o
BiA6bVBHI | (Big 1 A0 8 L) 33 xunuHa 200°C &
300g-1kg 15-20 o
Kosbacu (Big 4 0 15 W) XBUANHA 200°C &
Puba
dine 100-700¢g 12-18 o
nococst (Big 1 go 5wr) XBUANHA 160°C x>
300-600g 6-14 o =0
KpeseTkn (8ig 15 £o 30 ) XBUANHA 190°C = Tak
3aKycku
3aMOpOXeHi lMepesepHyT~
: 300-7004g 10-15 o i
Kypstdl (Big 15 80 25 WT)|  XBMAMHA 200°C S B CEpEAnHI
\HareTcm I'IpI/IFOTyBaHHﬂJ

— MpubnusHnin |Temnepatypa Pexxm JopatkoBa
‘ KinbkicTe yac (XBuavHa) (WO) NMPUroTyBaHHs CTpyLuyBakHs* iHdopmaLyia
3amopoXxeHi
h 400-700g o
CYpHI : 13 XBUNNHA 180°C %‘ Tak
PRI (Big 540 10 W)
3aMopOXeHi
: 250-6004g 5-7 o
KinbLs " 200°C %‘ Tak
L6y (8ig 20 fo 30 WT)|  XBMAMHA
CmaxkeHi
BECHSHI (BiiSSO .U.03§8 ?UT) 10 xBUAMHA 200°C %‘ Tak
ponv
200-50049
3amopoxeHa h 5-15 o
niya (OAZZacFAI)Lla XBUNHA 190°C @
200-50049
. . h 5-10 o
CBixa niya (op,zqac%ua XBMAMHE 190°C )
3a noTpebu
®opma 500 T
! ! 40-50 o HaKpWTK Ha
Kiw T%BEI:IJ,CVIMHa XBHE 150°C D cepeanHi
= BUMIKaHHSA.
XonogHotwo
BOZOMPOBIAHO
1-4 wrykn 6-14 o BOAOKO LIBAAKO
B (75 1 Ha wTyKy) XBUVHA 180°C D ngé%?zl/:?;o
6yNnouKM (MeHLLe
5 cekyHa).
OBovi
Hapizatn
CcKbKamm abo
LIMaTKamu
LIYKiHi 1,2kg 30 xBUAMHa 200°C ‘@f x2/3 TOBLLYHOKO
1 cminonntn
1-2 cTonosvMm
NIOXKKaMW o,
LiBiTHa B 14-16 o
Kanycra 300-6009 XBUAVHA 180°C ‘@y
BunikaHHs
BukopucrosyBatyn
dopmu Anq
BUNIKaHHS**,
Biaperyntosatu
: 1-8 wryk o KiNbKicTb
MadiHn (75T Ha wwiTyky) 15 xBUAMHA 160°C @ ¢aocpMaX’ lsl.ogﬂiﬂ.e
4ac BUNIKaHHA H
nepen1Banocs.
PomicTutv dopmn B
LLYXNAZ.
y 3a notpebun
Luw?g;f“”” 650 g 30 xBUAMHa 170°C ] H?gggmH"i'a
\ BUMIKaHHA.




* CTPYCHITb Y cepefuHi UMKNy NPUroTyBaHHS.

Mopaan: WO6 noOKpaWMTX pe3ynbTaT MNPUroTyBaHHSA, He 3BOANikainTe 2-3 pasu nig yac
NPUroTyBaHHSA.

BAX/INBA IHOOPMALLIA. LLlo6 He MOLWIKOAUTU NMPpUNaA, He NepeBuLLyiiTe MaKCMMalnbHY
KinbKicTb iHrpeAieHTIB i piAnHKN, BKa3aHy B iHCTPYKLUii Ta peuenTax.
** ocTaBUTN GOPMM A1 BUNIKAHHS abo popMy Ans TopTa / XXapOoCTiNKN NOoCya y LUYXNsay.

Mig yac NPUroTyBaHHS 3 BUKOPUCTaHHAM CyMmillel, Lo 36inbLUytoTbCA B PO3MIpi (Hanpukiag,
nupir, 3anikaHka abo madiHm), nocys ANs Ayxosoi wadu He CAif 3anoBHIOBATU BiNbLl HiX
HarnosoBUHY.

NMOPAAN

* [N NpuUrotyBaHHA MEHLUMX 3a PO3MipOM CTpaB 3a3BuYali HeobXifHO
MeHLLEe Yacy, HiXX AN BETUKUX.

* SKWO nopuis HeBenuka, PeKoOMeHAOBaHO Mepemiwatn i, KON MUHe
nofoBuHa uukiy. Lle nokpawmte pesynbTtaTt, a cTpaBa byje rotyBaTuCS
6inbLUI PiBHOMIPHO.

¢+ LLlo6 kapTonnsa BMiALLNa 0COBANBO XPYCTKO, CMPOBYNTe A0AATY TPILLIKK Ol
nepesnpuroTyBaHHaM i nepemillaTi, 06 BOHa PiBHOMIPHO po3nojinuiacs
no kaprtorJi. PekomeHayemo gogasat 14 ma onii (1 cTosioBa N0XKa).

* 3aKYyCKM, fKi rOTYOTbCA B AYyXOBL, TAKOX MOXHa MPUrotysaTyl B LibOMY
npuaagi.

+ OnTManbHa peKoMeHAOBaHa KiNbKiCTb KapTomnai ANnf MNPUroTyBaHHSA
kapTonni ¢pi - 1500 rpamis.

* BuKoOpuCTOBYINTe roToBe NNCTKOBE i MiCOYHe TiCTO, W06 LWBUAKO Ta NIerko
NPUroTyBaTW 3aKYCKN 3 HAYNHKOHO.

¢ o6 cnekTn nupir 4YM Kiw, NOCMaXWUTU HDKHI iHrpefieHT 4n CTpaBu
3 HaUMHKO, MOMICTITb GopMy AN AYXOBKM B 4yalwly npwunagy. MoxHa
BVKOPUCTOBYBAaTU MNOCYA AN LYXOBKM i3 CUIKOHY, HepXaBsito4yoi cTani,
antoMiHito abo Kkepamiku.

* Mpunag TakoX MOXHa BUKOPWCTOBYBaTW AfIA  PO3irpiBaHHA  iXi.
PosirpiBaiTe ixxy npotarom makcumym 10 xBUAMH 3a Temnepatypu 160 °C.
Yac NpurotyBaHHA MOXHa perynoBaTh 3aleXHOo Bif KinbKoCTi iXi, 06
MOBHICTIO PO3irpiT cTpaBsy.

OYUNLUEHHSA

BrKOHYMTe YMLLIeHHS Npuaagy Nics KOXHOro BUKOPUCTaHHS.

Yawa i pelwliTka MaloTb aHTUNpUrapHe NOKpuTTS. He BUKopucToBynTe
MeTaneBe KyXOHHe npunagasa 4u abpasuBHi MUIAHI 3acobu pans
OYMLLEHHS NPUNaay, OCKiIbKU BOHU MOXXYTb MOLUKOAUTY aHTUNpPUrapHe
NOKpUTTS.

© BuiiMiTb BU/IKY 3 PO3eTKU i1 AaiiTe Npuagy OXONOHYTL.
Mpumitka. LLo6 npunaj WwBKALLe OXONOHYB, BUAMITb Yallly.

© MpoTpiTb 30BHILLHI NOBEPXHI NpUaZy BONOIOK raHYipKoto.

© MNomwuiiTe uyawy 1 pewiTky rapsyold BOAOK, MUAHUM 3acoboMm i
Heabpa3MBHOK rybkorw. /[na BuganeHHa 3aauWwKiB 6pyay MOXHa
BMKOPUCTOBYBATW 3HEXMPIOKOYY PigUHY

MpumiTka. KowmnK i 3HIMHY peLliTKy MOXHa MWUTU B MOCYAOMUHIN
MalLUUHi.

MNopapa. AKWoO A0 AHA 4Yalli i [0 pewiTKN NPUCTanu 3anuLiKm ixi,
3anunTe iX rapAvyol0 BoAoOK 3 MMWHMM 3acob6om. 3anuwTe 4awy i
pewiTky BigmMOKaTu npubnusHo Ha 10 xBunuH. MoTim npomuiite
BUCYLUITb iX.

O TpoTpiTh NpUNaj ycepeayrHi raH4ipKot, 3MOYEHO0 rapsiuoto BOAOHD.
© Buganitb BCi 3anMLLIKM iXi 3 HarpiBasbHOro efleMeHTa CyXOH0 LLITKOH.

O He 3aHyptoiiTe Npunag y BoAy Um iHLY PignHY.

3BEPITAHHSA

© Big'eaHaiiTe npunag Big AXepena XBEHHS i AaiiTe ioMy OXONOHYTU.

® MNepekoHaiTecs, WO BCi YaCTUHM NpUAagy YmCTi Ta Cyxi.

FAPAHTISA TA OBCJZTYTOBYBAHHA

AKLLLO BaM NOTPi6He 06C1yroByBaHHA abo iHPopMaLlif Yn SKLLO Y BaC BUHMKNA
npob6nema, BiABigaNTe caT KOMNaHIi-BUPOBHMKa abo 3BepHiTbCA o LieHTpy
06CNyroByBaHHA CNOXMBAYIB Y CBOIM KpaiHi. Homep TenedoHy MoXXHa 3HalnTh
B rapaHTiMHOMY JINCTI, LLIO PO3MOBCHOAXKYETHCA Ha BCi KpaiHW. AKLLO y BaLUil
KpaiHi Hemae LleHTpy 06C/1yroByBaHHS CMOXMBaYiB, 3BEPHITHCA 40 MiCLLeBOro
Avniepa KOMMaHii-BUpoBHMKa.

YCYHEHHA HECMTPABHOCTEW

AKWo y BaC BUHUKAM NpobnemMn 3 nNpunagoMm, o3HariomTecs 3i CNUCKOM
NOLIMPEeHNX 3anuTaHb Ha CalTi KOMMaHIii-BUpObHMKa abo 3BepHITbCA A0
LleHTpy 06cnyroByBaHHsi CNOXMBAaYiB Y CBOI KPaiHi.



YXAUDBIJTFAH KOPIHICI NANOANAHYLLbI UHTEP®EICI

AnAblH ana opHaTbINFaH Nicipy bargapnamanapbl

LIM®OPIIBIK, CEHCOP/IBIK,
3KPAH TAKTACH!

~ Temnepatypa
| TAVMEP/TEMIEPATYPA Manual KOHe yaKbIT
ANCNNENT Kepcety

/ KyaT KonmeH nicipy TqmnepaTypa XoHe Bacray/Tokraty
/ Tyiimeci 6aFgapnamackl  MICiPY YaKbITbiHbI nicipy
7 ANbIHBA/bI TOP Y Aap napameTpAepi

AJNAbIH AJIA OPHATbBUIFAH NICIPY PEXXUMAEPI
3 = < =0
U

CEBET Ppn ET TayblK, AcwiasH
180°C/ 35 min 180°C/ 12 min 200°C/ 50 min 190°C/ 14 min

CEBET T¥TKAChI @ @ @ﬂ @ m

AJIbIHBAJTbI A/TAbIHFbI

BOIT* BanblK Mvyua KekeHicTep [lecepTt
= — 160°C/ 16 min 200°C/ 10 min 180°C/ 16 min 180°C/ 18 min
——— ANFALLKbI NTANOANAHY ANAObIHOA
———a— AVA LLIbIFAPY
—— © Bapnblk, KanTama MaTepuanbiH anbil TacTaHbl3  XdHe 6acka 6aprblk
4 Xancbipmanapabl.
® CbIM yCTaFbILbIH KYPbUIFbIHbIH aPThIHA KOVbIHbI3. CbIM YCTaFbILLbIH 6ipiHLUI
peT KoNjaHap angAblHAa AypbIC OPHATY Kepek.
© CebeTTi xaHe anbiH6abl TOPAbI bICTLIK, CyMEH, a34an XyFbiLL CYAbIKTbIKMEH
XaHe abpa3unBTi emec rybkaMeH >akcblian TasanaHbi3.
EckepTne: blabic neH anbiH6anbl TOpAbI biAbIC XXYFbILITA XYYFa 60naabl
I 0
L [ ) O KypbInFbiHbIH, CbIPTbIH AbIMKbL LLY6epeKkmneH CypTiHi3.
‘ = KYAT CbIMbl EckepTne: Kypbiifbl bICTbIK aya LbIFapy apKbUibl XXYMbIC icTeiai.

CebeTKe Mali HeMece KyblpyFa apHanfaH Mall TONTbipyFa 6onmaiigpbl.

m *Ynrire 6ainaHbICTbl @



NANOAJNIAHYFA OANBIHOAY

© KypbinfFbiHbl  Teric, TypakTbl, bICTbIKKAa TO3iMAI XymbiC 6eTiHae cy
LaLlblpaManTbIH Xepre KOMbIHbI3.

@ CebeTtke Mali HeMece 6acka CybIKTbIK TONTbIPYFa 60Malijbl.
KypbINnfbiHbIH, YCTiHE eLuTeHe KoMMaHbI3. byn aya aFbliHbIH 6y3ajbl XXaHe
bICTbIK ayaja KybIpy HITMXKeCiHe acep eTesi.

MAHDI3Obl: KYpbINFbIHbIH, KbI3biM KeTyiHe >Xon 6epmey YLliH OHbI
6ypbiliKka Hemece KabblpFaparbl LiKad acTblHa KOWMaHbI3. Aya
aliHanbIMblH KamMTaMacbi3 €Ty YLWiH KYpPbUIFbIHbIH, allHanacbiHAA
KemiHpe 15 cm 60cC OpbIH Kanabipy Kepek.

ANbIHBANDbI ANAbIHFbI BOJITI (ynrire 6anaHbICTbl)

Bi3giH xaHa Genius XynemizbeH biAbICTbIH aNAblHFbl Xafbl MEH bIAbICTbIH,
©3iH OHal axblpaTyFa 6onagbl. bylibiMabl OHal Tasanan, biAbIC XXYFbILL
MalUVHaAA OpPbIHAbI YHEMAEHI3.

blAbIC XyFbIW MalIMHaja OPbIHAbI YHEMAEY >XHe KYPbUIFbIHbIH, OHTabl
CaKTanyblH KamMTamacbl3 eTy YLWiH anbiHb6anbl anfblHFbl 6eniri 6ap yAriHi
Tasanay npoueaypacbiH OpblHAAHbI3.

* blabICTbIH TOMEHT i XafblHAa OpHanackaH TyMeHi
TeMeH 6acbIHbI3

*InrekTi OpHbIHAH anblHbI3.
AnbiH6anbl angblHFbl 66niriH
anyfa 6onagsbl.

* blabICTbl  bIABLIC  XYFbILWL
> MalUnHara CanblHbI3
Hemece OylibiIMFa KailTa
KOCyFa 60naTblH anfbIHFbI
6eniriH  WblFapbin anbim,
KOJIMEH XYbIHbI3.

AnbiH6anbl anabiHFbl 6eniriH Tazanan, oHbl KaTagaH biabICKa TipKe
* ANgblHFbl BONIriH  bICTbIK, CyFa >XYFbIL CYMbIKTbIK KOCbIM, KblpManTbIH
rybkameH MyKUaT TasanaHbi3..

* CbIpTKbI anablHFbl 66IrH XYbIM, XaKcblian KenTipreHHeH KewiH,

O angbiHFbI 66NITIH bIALICTbIH, iIFeriHe KbICbIHbI3.
O ANAbIHFbIXaFbIH «CbIPT» €TKEH Abl6bIC eCTIITEHLLE KbICbIHbI3.

HA3AP AYOAPbIHbI3! Kypanabl ewkawaH TapTnacbi3 KongaH6aHbi3.
Micipy anpabiHAa 8pKalwlaH anAblHFbl NaHenbAi KanWTagaH biabiCKa
KbICbIH,bI3.

K¥PblIFbIHbl NANOANAHY

© KepHey TexHuKanblk, aknapaT TakTalllacblHAa KepceTinreH KkepHeyre
CoMiKeC KeneTiHiHe Ke3 >XeTKi3in, KyaT CbIMbIH 371eKTp POo3eTKacblHa
KOCbIHbI3. Kypanabl nanganaHy KesiHae abari 60/bIHbI3.

® AnbiH6anbl Topbl 6ap ce6eTTi KypbINFbIAAH abalinan TapTbin LWblFapbIHbI3.



© Taramgbl cebeTke canbiHbI3.

EckepTne: KecTeae KepceTinreH MakCUmManabl MesuepaeH eLlKallaH
acbipMaH,bi3 («Micipy HyckaynbiFbl» 6eniMiH KapaHbi3), ce6ebi on
COH,Fbl HITU)KE canacbiHa 9cep eTyi MyMKiH.

O CebeTTi KaliTafiaH KypbINFbIFA CablHbI3.

Ab6annanbi3: ManpanaHy KesiHAe )XdHe KongaHFaHHaH KeliH cebeTTi
6ipa3 yakbIT ycTaMaHbi3, ce6e6i on KaTTbl Kbi3bin Ketemi. CebeTTi
TEeK TYTKACbIHaH YCTaHbI3.

O KypbinfFbiHbl KOCY YLUiH | TYAMeCiH 6acbiHbI3. Aucnneinge aenki s
barpapnamacel kepcetinegi: 180°C/35 MUHYT.

0 EHAi nicipy pexumiH Hemece peTTenMeni napameTpsepi apacbiHAA
TaHJayFa bonajpl.

a. Erep anjbiH ana opHatblIfaH Oicipy pexumi TaHaanca:

+ CaHAblK CeHCOP/bIK 3KPaHAa OHbl 6acy apKpblnbl anfblH ana opHaTbINFaH
barfapnamMaHbliH, 6ipiH TaHAaHbI3 nMaHenb (byn pexumaep «Micipy
HycKaynbiFbl» 6eniMiHAe TONbIK CUNaTTanFaH).

+ TemnepaTypaHbl peTTey KaxeT 6onca: 59 Tyl iMeCiH 6acbiHbI3, COAaH COH,
b6ackapy TeTiri apKplnbl TeMnepaTypaHbl peTTeHi3. backapy aykbiMbl —
MuH. 80°C, makc. 200°C.

« Talimepgai peTTey KaxeT 6onca: @@ TyiMeCiH 6acblHpbI3, COAAH COH,
b6ackapy TeTiri apKblibl yakbITTbl peTTeHi3. backapy aykbiMbl — MUH.
1 MUHYT, MaKc. 60 MUHYT.

b. Erep KoAMeH opHaTyAbl TaHAACaHbI3:

* Micipy npoueciH agenki «kKonmeH» 6argapnamacbimeH (180°C/20 MUHYT)
6acrtay ywwiH “Manual” TylimeciH 6acbiHbI3. Kon pexumiHie TemnepaTtypa
MeH TaliMepAi opHaTKaHHaH KeliH, KypblUIFbl aXblpaTbliFaH 6onca ga
COHFbI banTayAbl XaAblHAA caKkTanapl.

+ TemnepaTypaHbl peTTey KaxeT 6onca: 59 Tyl iMeCiH 6acbiHbI3, COAaH COH,
6ackapy TeTiri apKplnbl TeMnepaTypaHbl peTTeHi3. backapy aykbiMbl —
MuH. 80°C, makc. 200°C.

« Talimepgai peTTey KaxeT 6onca: @@ TyiMecCiH 6acbiHpbI3, COAAH COH,
b6ackapy TeTiri apKblibl yakbITTbl peTTeHi3. backapy aykbiMbl — MUH.
1 MUHYT, MaKc. 60 MUHYT.

(7] 5;‘;;‘ TyliMeciH 6acy apKblnbl MiCipy pexunMiH pacTaHpbi3. On nicipy npoueciH
icke kocagbl. [Micipyai 6actaHbi3. KanFaH nmicipy yakbITbl 3KpaHAa
KepceTinesi.

© OwTalinbl nicipy HaTwxenepiH any ywiH Keibip Taramgapzbl nicipy
yaKbITbIHbIH, >KapTbiCbIHAA LWalikay KaxeT («[icipy Hyckaynbifbl» 66niMiH
KapaHbi3). OHiMAepAi LwWwankay YLWiH bIABICTbI KypbUIFbIgaH TyTKajaH
WblFapbIn, WankaHbis. OAaH KeNiH bIAbICTEI KaWTajaH KYPbUIFbIFa
CaliblHbI3, COHAA Nicipy aBTOMaTTbl TypAe Xanfacajbl.

EckepTtne: ceb6eTTi anFaH Kespe, Kypbinebl «KigipTy» pexxumiHe eTepi.
Micipyai >anfacTblpy ywiH ce6eTti 10 MUHYT iWiHAe KYPbUIFbIFa
KanTapy kepek. Ce6et 10 MUHYT ilWliHAE KYPbUIFbIFA KaliTapbuiMaca,
6arFpapnamadbl, TemnepaTypaHbl XXdHe yaKbITTbl KamnbiHa KenTipy
Kepek.

A6annaHpi3: Erep taram ken 6onca, ce6er aybipnaybl MYMKiH.
WankaraH Ke3pe KyWin Kanmac ywiH eKi Kongbl >X9He MNeLuTiH,
KOJIFabblH NaganaHbiHbl3.

O Tanmep AbIObLICLIH ecTireHAe, OpHaTbUIFAH MICipy YakbITbl asKTanAbl.
CebeTTi HeMece cepeHi KypbInFblAaH LWblFapbin afblHbI3 4a OHbI bICTbIKKA
Te3iMai beTke KOMbIHbI3.

@ TamakTbiH, AaliblH 601FaHbIH TEKCEPiH,i3.

Erep Taram oani AaibliH 60nMaca, cebeTTi KalTajaH KypblaFbliFa canbim,
TaiMepai KOCbIMLLA BipHeLLIe MUHYTKA OPHaTbIHbI3.
@ Taram nicipinreH Kke3ge, Taramapl cebeTTeH KeTepy YLiH MeTann emec

KbICKbILLTapAbl (MblCasbl, CUINKOH KbICKbILLTap) NaiAanaHbiHbI3. APTbIK Maii
cebeTTiH TybiHAEe XM1Hanaapl.

A6aiinanbi3: EwkawaH ce6eTTi TeHKepMeH,3, ce6ebi anbiH6anbl m

TOp MEH KbI3FaH Maii TyCin He Terinin KeTyi MyMKiH.

MicipreHHeH KeliiH ce6eT, TOp >X3He TaFaM eTe bICTbiK, 6onagbl.
A6aiinan KonpaHbiHbi3. Ce6eT TbiM ayblp 60sca, eKi Konabl aa, new
KOJNFabblH Aa nainpanaHbiH,bi3.

Ce6etTe ganbiHpanFaH TaFaM TypiHe 6aiinaHbiCTbl abaii 60nbiHbI3,
ce6ebi ce6eTTeH 6Y LUbIFYbl MYMKIH.

® TafamHblH 6ip 6eniri galiblH 601FaH Ke3ge, KYPblAfbl TaFaMHbIH, eKiHLLi

6eniriH fanbiHAayFa 6ipaeH falibiH 6onajbl.

® bargapnama askTanmaii Typbin NicipyAi TOKTaTKbIHbI3 KENCe, KYPbUIFbIHbI

eLlipy yLUiH @ TYVMeCiH 2 cekyHZ 6acbIn TypPbIHbI3.



MNICIPY H¥CKAVYJIbIfbl

TemeHperi kecTe faliblHAaNaTbIH TaFaMHbIH HEri3ri mapameTpnepiH TaHjayFa
KemekTeces,i.

Eckeptne. TemeHperi nicipy yakbiTTapbl TeK HycKay peTiHae 6epinreH xaHe
nailpanaHbinFaH KapTonTbiH, TYpi MeH napTusicbiHa 6aiinaHbiCTbl e3repyi
MYMKiH. Backa Tarampaap yLuiH enwemi, nilliHi )xoHe 6peHAi HaTUXKenepre acep
eTyi MyMKiH. COHAbIKTaH nNicipy yaKkbITblH a3aan peTrey KaXkeT 60nybl MyMKiH.

Bbomkamapl -
Meniuepi YaKbIThl Temn(%paTypa rlidng Lankay*|  KocbiMLua akmapart
(min) pexvMmi
MyzgateinFaH nuss|  250- 600 g CTmi o %«
caKuHanapbl (20-peH 30 gaHa) 5-7min 200°C s
KyblpbinFaH 250-350¢ : o %«
cepinneni ponngap| (8-aeH 20 saHa) 10 min 200°C Wa
My3gatbinFaH 200-5009 : . o
nuyua (6ip 24 cm nunLua) 5-15min 190°C D
XaHa nvuua (6ip2§2 éj?jomaua) 5-10min|  190°C D
500 r kanbin L
! ) ; o KaxeT 6onca, nicipygiH
K Kanzlljgl;Hf',\l,.)_IFbl 40 - 50 min 150°C D XAPTbICHIHAA XabbiHbI3.
CybIK aFblH CymeH
_ : TOoKaLUTapAbl Te3
Tokaturap (;si/ﬂfﬁ) 6-14min 180°C D X3He BipKenki
A bUIFaNAAHABIPbLIHBI3
(5 cekyHATaH a3).
KekeHictep
1 CM KanbIHABIKTa
Ackabak 12kg 30min | 200°C @ | x2i3 | onicTene enin 19 ac
KaCblK Mal KybIHbI3.
Typni-TycTi ) ) : o
opamxanbipak 300-600g [14-16min 180°C ‘@f
Micipy
I'Iicipy KanbinTapbIH
nananaHbiHpbI3**,
Micipy kesiHge
1-8 faHa : o S TacbIn KeTneyi ywiH
Magu (75 r/paHa) 15min 160°C @ KaneinTapaarbl
MenLUep/i peTTeHis.
KaneinTapAel Taptnara
OpHaNacTbIpbIHbI3.
\LUOKOHaATbI TOpT 65049 30 min 170°C 00, M'f:éi}i?:;gﬁgﬁm@

* Micipy NpoLeciHiH XXapTblCblHa KenreHAe apanacTbipblHbI3.

KapTton neH ¢ppu
ng"l'(“b' © o smin | 180c | S| x2
My3aaatbinFaH dpu X9
(10 mm x 10 mm) .
MASM | a7min | 180°C S| x2
Yiige xacanraH dpu ) ) ; o 1 ac kacblk Mai
KapTo6bl (8 x 8 mm) 900g-1,5kg |28-37min 180°C % Ve KOCbIHbI3
KyblpbinFaH kapton | 500g-1,7 kg 45 min 180°C %« ZE] 1 a;g?;ﬂ'élg"am
ET neH Kyc eTi
= 100-600¢g ; o
CTeNK (1-aeH 4 fana) 12 min 180°C =
KyblpbliFaH Tayblk, <2kgs 45-60 min 200°C &
TaybIKTbIH asKTapbl 8 faHa 40 min 200°C @
TaybIKTbIH T6C eTi 200-900g [30-40min 180°C &
—_— 200g-1kg ; o
Kon eTi (1-neH 8 nana) 33 min 200°C =
3009g-1Kkg ; o
LLyxbIKTap (4-8en 15 gana) 15-20min 200°C =
Banbik,
Akcepke puneci ('llﬂ(,)gH- g?u,%ga) 12-18 min 160°C 3o
300-6004g N o =0
AcLuasH (15-geH 30 aHa) 6-14 min 190°C Rej ZE)
Xenjin Tarampap
My3zatbinFaH Tayblk | 300-7009 } : o XapTbinaii nicipreHHeH
HarreTchbl (15-aeH 25 paHa) 10-15min 200°C & KeRiH ayaapbiHbI3
My3aaTtbinFaH ipimMwik|  400-700g : o %«
\_ TasKLLanapsbl (5-zeH 10 paHa) 13 min 180°C Vs j

KeHecTep: nicipy HTUXXeCiH XKakcapTy YLUiH nicipy Ke3iHAe 2-3 peT walkayAaH TapTblH6aHbI3.

MAHDbI3Obl! KypbinfFbiHbI3Fa 3aKbiM KenTipmey yuwiH nanganaHylibl HYCKaymbiFbiHAA
)K9He peuenTinepae 6epinreH WHrpeaMeHTTep MEH CYMbIKTbIKTapabl ellKallaH
MaKcuManabl MesiliepiHeH acblpMaH,bi3.

**Micipy KasbiNTapblH HemMece TOPTKA apHasFaH KanbinTbl / NeLuke xkapaMAbl biAbICTbl TapTrara
KOVibIHbI3. KeTepineTiH Kocnanapabl (MbiCanbl, TOPTKA, KMLUKE Hemece KeKcke apHasfFaH
KoCrnanapApl) nanganaHraH Kesge, netl TabarbiH XapTbiCbIHAH apTbIK TONTbIPYFa 60IMaliAbl.



* LlafbIiH TaFamMgap YLWiH 94eTTe KeneMi yIKeH TaramMJapFa KaparaHaa Tes
niceai.

+ LWaFbIlH TaFamMaapAabl NiCipy YakbITbIHbIH, XKapTbICbiHA AeiiH LWalikay COHFbI
HITWDKEHI XKakcapTajbl XaHe bipkenki nicnein kanyra xxon bepmengi.

+ KapTonTbl KbITbIpAak eTy YLUiH, nicipep angbliHAa a3 Menwepae Mar KocbIin
KepiHi3 ge, bipkenki apanacTblpy YLWiH wWarkanbl3. bi3 14 mn mani (1 ac
KacblK) KYIOAbl YCbIHAMBI3.

* [MewTe nicipyre 6o0natblH >XeHiN TaramzapAbl KypblaFbiga Aa nicipyre
6onajbl.

+ KapTon nicipyre apHanfaH oHTalinbl yCbiHbIAFaH MesLwep: 1 500 rpamm.

* TONTbIpbUIFaH XeHin TaraMAapAbl Te3 XoHe OHal acay YLWiH AaliblH
KaTnap/bl XX9He KbITbIpAaK KamblpAbl NalrijanaHbiHbI3.

* TopT HemMece KM MICIPriHi3 Kence Hemece HI3iK WHrpegvieHTTepai
Hemece TONTbIPbIIFAH UHIPeAMeHTTepAi KybIpFbIHbI3 Kesice, new TabafbiH
KYPbINFbIHbIH, cebeTiHe canbiHpI3. Ci3 KpeMHuAgeH, TOoT 6acnanTbiH
6onatTaH, aNlOMUHUNAEH Hemece TeppakoTafaH >acanfaH neLuke
apHanFaH blAbICTbl MaiAanaHa anachbls.

* KypbInFbIHbI TaFamAbl KbI3AbIPY YLWiH Ae narijanaHyra 6onagel. Taramgpl
KbI3AbIpY YWiH TemnepatypaHbl 160°C-ka, yakblTTbl 10 MWHYTKa AeliH
OpHaTbIHbI3. TaFamAbl TO/bIFbIMEH KbI3AbIPY YLUIH TaFaMHbIH, MenLlepiHe
6ainaHbICTbI NiCipy yakbITbiH peTTeyre 6onajpl.

TA3AJIAY

KypblﬂFbIHbl KONAaHFaH caliblH Tasanan OTbIPbIHbI3.

Ceb6eT neH TOpAbIH, XXabbicNainTbiH )XabbiHbl 6ap. OnapAbl Tasanay yLwiH
MeTan acyii biabiCTapblH HEMece KbipaTblH Ta3anafbill MaTepuangapabl
nanpganaH6aHbi3, ce6eb6i 6yn >abbicmaiiTbiH >XabbiHAbI 3aKbiMpaybl
MYMKiH.

0 AwaHbl po3eTKagaH CybIPbIHbI3 XXoHE KYPbI/1FblHbI CYbITbIMN anblHbl3.

EckepTne: KypbinFbiHbIH Te3ipek CybiFaHblH KanacaHbl3s, ce6eTTi
LUbIFAPbIN aNbiHbI3.

@ KypbInFbIHbIH, CbIPTbIH AbIMKbIN LLY6epeKneH CypTiHi3.

© CebeTTi XdHe TrpunbAi bICTbIK CyMeH, >XYFbIlW CYMbIKTbIKMEH >XdHe
KblpMaTbIH rybkaMeH TasanaHbi3. KanfaH nacTbl KeTipy YLWiH Mal
KeTipeTiH CyMbIKTbIKTbI KOIJaHyFa 6onazbl.

EckepTne. blabic NeH anbiH6abl TOPAb! bIAbIC XYFbILLTA XYyyFa 601a4bl.

KeHec: erep cebeT neH TopAablH, Ty6iHe TamMak, KanabiKTapbl TYpbin
Kanca, onapabl bICTbIK, CYMEH >XdHe asfAan >XXYFbill CYWbIKTbIKNEH
TONTbIPbIHbI3. Ce6eTTi XoHe TOp HayacblH wWamameH 10 MUHYTKA
KanabipbiHbi3. OAaH KeliiH Tasanan Xybin, KYpPFaTbiH,bi3.

O KypbINFbiHbIH, iLUiH bICTbIK CYMEH XaHe AbIMKbII LWy6epekneH CypTiHi3.

O Ke3 kenreH TaFaM KanAblKTapblH KeTipy VYLIIH KbI3AbIPFbIL 371eMEeHTTI
KypFak, Ta3anay LeTKacbiMeH Ta3anaHbi3.

O KypbInfFbiHbI CyFa HeMece 6acka CyMbIKTbIKKA CaMaHbI3.

© KypbInfFbiHbI TOKTaH aXblpaTbin, CYbIThIM anblHbI3.

© Bapnblk 661LLEKTIH Ta3a api KypFak ekeHiH TeKcepiHis.

KEMINAIK )KOHE KbISMET KOPCETY

Erep cisre kbiI3MeT HeMece aknapaTt KaxeT 60/1ca Hemece Macene TyblHAAca,
b6peHy, Beb-caiTbiHa KipiHi3 Hemece eniHizgeri 6peHATIH TyTbIHYLWbIIAPAbI
KONnAay opTanbifblHa XxabapnacbiHbi3. TenedoH HeMipiH anemMaik Keningik
KiTanwacelHaH Tabyra 6onagbl. Erep eniHisge TyTbIHyLWbINAPAbI KONAAAY
opTanblfbl 60Maca, XeprifikTi 6peHs annepiHe 6apbiHbI3.

AKAVJIbIKTAPAbI XXOIO

Erep KypblifbiFa KaTbICTbl MaCese TybIHAACA, XWi KOVbINATbIH CypakTap Ti3iMiH
any ywiH Beb-calTKa KipiHi3 Hemece eniHi3geri TyTbiHyLWbL1apAbl Koizay
OpTanblfbiHA XabapacklHbI3.



DETAILNE ULEVAADE

PUUTETUNDLIK DIGIEKRAAN

| TAIMER/ )
TEMPERATUURINAIDIK

KORVI KAEPIDE

EEMALDATAV ESIOSA*

— OHU VALJAVOOLUAVA

‘ S TOITEJUHE

*QOlenevalt mudelist

KASUTAJALIIDES

Eelseadistatud kipsetusprogrammid

Ekraan

L ELTE]

VBimsus  Kasitsi Temperatuuri ja Kipsetamise
reziim kipsetusaja seadistused kaivitamine /
peatamine

EELSEADISTATUD KUPSETUSSREZIIMID

5% = & 2

Friikartulid Liha Kana Krevetid
180°C/ 35 min 180°C/ 12 min 200°C / 50 min 190°C/ 14 min
<D D W &

Kala Pitsa Juurviljad Magustoit
160°C/ 16 min 200°C /10 min 180°C/ 16 min 180°C/ 18 min

ENNE ESIMEST KASUTUSKORDA

© Eemaldage kogu pakkematerjal ja seadmelt k&ik kleebised.

® Asetage juhtmehoidik seadme tagakuljele. Juhtmehoidik tuleb enne

esmakasutust digesti paigaldada.

© Puhastage korv ja eemaldatav rest pdhjalikult sooja vee, ndudepesuvahendi
ja mitteabrasiivse svammiga.

Markus: Korvi ja eemaldatavat resti voib pesta ndudepesumasinas.

O Puhkige seadet seest ja valjast niiske lapiga.

Mairkus: Seade tekitab kasutamise ajal kuuma auru. Arge téitke korvi
6li ega praadimisrasvaga.



ETTEVALMISTUSED KASUTAMISEKS

O Asetage seade lamedale, stabiilsele ja kuumakindlale téépinnale, eemal
veepritsmetest.

(2 Arge valage korvi 6li ega muud vedelikku.
Arge asetage midagi seadme peale. See takistab 6hu liikkumist ja m&jutab
kuuma dhuga kupsetamise tulemust.

TAHTIS! Seadme llekuumenemise valtimiseks arge paigutage seda
nurka vodi seinakapi alla. Ohuringluse véimaldamiseks tuleb seadme
umber jatta vahemalt 15 cm vaba ruumi.

EEMALDATAYV ESIOSA (olenevalt mudelist)

Meie uue lihtsa puhastamis- ja hoiustamissstisteemi abil saate hdlpsasti
eraldada kausi esikulje ja kausi enda. Puhastage oma toodet hdlpsasti ja
saastke ruumi oma ndudepesumasinas.

Selleks, et saasta ruumi oma ndudepesumasinas ja tagada seadme optimaalne
sailimine, jargige eemaldatava esiosaga mudeli puhastusprotseduuri.

+ Vajutage alla kausi p&hjas asuvat nuppu.

* Eemaldage konks oma
asukohast. Eemaldatav
esiosa tuleb ara.

* Pange kauss ndudepesu-
masinasse vOi peske seda
kasitsi ilma eesiosata,
et saaksite toote uuesti
Uhendada.

Eemaldatava esiosa puhastamine ja selle ihendamine tagasi kausi kiilge.

+ Peske kasitsi esikulg po&hjalikult kuuma vee, ndudepesuvahendi ning
mitteabrasiivse svammiga.

+ Parast valimise esiosa pesemist ja p&hjalikku kuivatamist

© kinnitage esiosa Ulemine osa kausi konksu sisse.
® Kinnitage esiosa pdhi, nii et kuulete ,kldpsu».

ETTEVAATUST! Arge kunagi kasutage seadet ilma sahtlita. Kinnitage
esipaneel alati enne toiduvalmistamist tagasi kaussi kiulge.

SEADME KASUTAMINE

© Uhendage toitejuhe pistikupessa, veendudes, et pinge Ghilduks
andmesildile margitud pingega. Olge seadet kasutades ettevaatlik.

® Votke korv koos eemaldatava restiga ettevaatlikult seadmest vélja.



© Pange toit korvi. © Optimaalse tulemuse saavutamiseks tuleb ménda toitu poole valmistamise
pealt raputada (vt jaotist, Toiduvalmistamise juhised”). Toidu raputamiseks
tdmmake nbu kdepidemest haarates seadmest valja ja raputage. Seejarel
lukake ndu tagasi seadmesse ja kipsetamine algab automaatselt uuesti.

Markus. Arge kunagi iiletage tabelis esitatud maksimumkogust
(vt jaotist ,Toiduvalmistamise juhised”), kuna see vdib madjutada
I6pptulemuse kvaliteeti.

O Asetage korv seadmesse oma kohale. Markus. Korvieemaldamisel seade peatub. Kiipsetamise jatkamiseks

. tuleb korv asetada seadmesse tagasi 10 minuti jooksul. Kui korvi ei

Ettevaatust! Arge puudutage korvi kasutamise ajal ja kohe parast asetata seadmesse tagasi 10 minuti jooksul, tuleb kiipsetusreZiim,
kasutamist, sest see on vaga kuum. Hoidke kinni tksnes korvi temperatuur ja aeg uuesti seadistada.

kaepidemest. Hoiatus. Kui korvis on liiga palju toitu, muutub see raskeks. Kasutage

O Vajutage seadme sisselllitamiseks nuppu (D Naidikul kuvatakse raputamise ajal moélemat katt ja pajakinnast, et valtida pdletusi.
vaikeprogramm %£*: 180°C / 35 minutit.
© Kui kuulete taimeri heli, on seadistatud kipsetusaeg I6ppenud. T6mmake

O Saate valida eelseadistatud klpsetusreZiimi v6i manuaalsete seadete korv seadmest vilja ja asetage see kuumakindlale pinnale.

vahel.

a. Eelseadistatud kipsetusreZiimi valimisel tegutsege jargmiselt:
* Valige Uks eelmdaratud programmidest, vajutades sellele digitaalsel
puuteekraanil (need reZiimid on kirjeldatud tapsemalt jaotises

@ Kontrollige, kas toit on valmis.
Kui toit pole veel valmis, asetage korv seadmesse tagasi ja seadistage
taimer veel mdnele lisaminutile.

,Toiduvalmistamise juhised"”). 1] Kui~toit on kUpsgnuc.i., .kasu'gage mitte_m(_e_talseid tange Snt silikoonist tange)(
. _ . . o et tbsta toit korvist valja. Toidust tekkiv liigne vedelik v8i rasv koguneb korvi

- Temperatuuri reguleerimiseks tegutsege jargmiselt. Vajutage nuppu §2 5hia

seejarel kasutage juhtnuppu temperatuuri reguleerimiseks. Juhtimise pohja. .

vahemik - min 80 °C, max 200 °C. Ettevaatust! Arge kunagi keerake korvi tagurpidi, kuna eemaldatav
- Taimeri reguleerimiseks tegutsege jargmiselt. Vajutage nuppu &9 rest véib vilja kukkuda ja kuum rasv vélja voolata.

seejarel kasutage juhtnuppu aja reguleerimiseks. Juhtimise vahemik - Pirast kiipsetamist on korv, rest ja toit viga kuumad. Kasitsege

min 1 minut, max 60 minutit. ettevaatlikult. Kasutage mélemat katt ja pajakinnast, kui korv on

b. Kui valite manuaalsed seaded, tegutsege jargmiselt: liiga raske.

« Vajutage nuppu “Manual” et alustada toiduvalmistamise protsessi Olenevalt seadmes valmistatava toidu tiitibist olge ettevaatlik, kuna

vaikeprogrammiga ,Manual” (180 °C / 20 minutit). Parast temperatuuri korvist véib véljuda auru.

ja taimeri seadistamist kasireziimis sailitab seade viimase seadistuse o ) ) o

malus ka siis, kui see on vooluvdrgust lahti iihendatud. @ Kui Uks toidukogus on valmis saanud, on seade kohe valmis kiipsetama
* Temperatuuri reguleerimiseks tegutsege jargmiselt. Vajutage nuppu 59 jargmist toidukogust.

seejarel kasutage juhtnuppu temperatuuri reguleerimiseks. Juhtimise ® Kui soovite I8petada kiipsetamist enne programmi I6ppu, hoidke nuppu

vahemik - min 80 °C, max 200 °C. (1) 2 sekundit all, et liilitada seade valja.

« Taimeri reguleerimiseks tegutsege jargmiselt. Vajutage nuppu O
seejarel kasutage juhtnuppu aja reguleerimiseks. Juhtimise vahemik -
min 1 minut, max 60 minutit.

@ Kinnitagekipsetusrezimnupugati Sellegakaivitataksetoiduvalmistamise

protsess ja algab kipsetamine. Jarelejadnud toiduvalmistusaeg kuvatakse
ekraanil.



TOIDUVALMISTAMISE JUHISED

Allolev tabel aitab teil valida kiipsetatava toidu jaoks pdhiseadistused.

Markus: allolevad kiipsetusajad on umbkaudsed ning vdivad olenevalt
kartulite sordist ja partiist erineda. Muude toitude puhul véivad tulemusi
mdjutada toidu kogus, kuju ja kaubamark. Seega peate kiipsetusaega vib-
olla kohandama.

Ligikaudne

Temperatuur

Kipsetus-

giKkaudne pe pse
0g A ap atea
=5 £
Kartulid ja friikartulid
Stigavkal- Opt;”;af;”e | 35minut | 180°C 5 X2
mutatud - .
frikartulid | MAKSTOUM | g7 iy | 1g0°C 5% x2
JKg
Kodused ) o Lisage 1 supilusikatais
friikartulid 900g-1,5kg|28-37minut| 180°C %‘ Jah Sli
Rostitud ) o Lisage 1 supilusikatais
Kartulid 500g9-1,7kg| 45minut 180°C %‘ Jah sli
Looma- ja linnuliha
i 100-600 g ) .
lihaldigud (1 kuni 4 tk) 12 minut 180°C =
Praetudkana| <2kgs |45-60minut| 200°C A
Kanajalad |8tk (100 g/tk)| 40 minut 200°C @
Kanarinnad | 200-900g |30-40minut| 180°C &
200g-1kg ) 5
lambakarree (1 kuni 8 k) 33 minut 200°C (S=]
) 3009g-1Kkg ) o
Vorstid (& kuni 15 tk) 15-20 minut| 200°C =
Kala
o 100-700g . .
Lohefilee | [\ g | 12718 minut|  160°C <>
' 300-600g . o =0
Krevetid (15 kuni 30 tk) 6-14minut | 190°C =0 Jah
Suupisted
Sugavkul- e
mutatud | 2007909 40 15 minut|  200°C = __Poorake poole
K . (15 kuni 25 tk) klipsetusaja pealt imber
ananagitsad
Kulmutatud | 400-700g . o
juustupulgad | (5 kuni 10 tk) 13 minut 180°C Jah
Kilmutatud | 250-600g . R %«
sibulardngad |(20 kuni 30 tk) 5-7 minut 200°C Jah j

‘ Kogus aeg (minut) 0 st Raputamine* Lisateave
Praetud 250-350¢g ) o S gg
kevadrullid | (8 kuni 20 tk) 10 minut 200°C Jah
i 200-500 g
KUmutatud | {oes 34cm - | 5-15minut | 190°C D
2 pitsa)
200-500g .
Varske pitsa | (Uks24cm | 5-10 minut 190°C @D
pitsa)
500 g vorm, Vaj
. ) ) o jadusel katke
Quiche gaskgas 40-50 minut| 150°C @D kiipsetamise keskel.
Kilma kraaniveega
. 1-4 tk ) o niisutage saiakesed
saiakesed | (75 gtijkk) | 6-14minut | 180°C D Kiiresti ja uhtlaselt (alla
5 sekundi).
Koogiviljad
Ldigake 1 cm
paksusteks viiludeks voi
Suvikorvits 1,2kg 30 minut 200°C ‘@7 x2/3 tukkideks ja tilgutage
peale 1-2 supilusikatait
oli.
Lillkapsas | 300-600g |14-16minut| 180°C ‘@f
Kiipsetamine
Kasutage
kiipsetusvorme**,
Reguleerige kogust
Muffinid 1-8 th 15 minut 160°C @ vormides, et see
(75 g tukk) ki o=
Upsetamise ajal Ule
eivoolaks. Jaotage
vormid sahtlisse.
“ . . o ° Vajadusel katke
@kolaadlkook 650 g 30 minut 170°C & kiipsetamise keskel j

*Raputage poole kiipsetamise pealt.
Nouanded: toiduvalmistamise tulemuse parandamiseks arge k&helge toidu valmistamisel 2-3
korda raputamisest.

TAHTIS! Seadme kahjustamise véltimiseks drge kunagi iiletage kasutusjuhendis ja
retseptides olevate koostisainete ja vedelike maksimaalseid koguseid.

**Asetage kupsetusvormid vdi koogivorm / ahjukindel anum sahtlisse.
Kui kasutate kerkivaid segusid (nt kookide, pirukate v&i keeksikeste puhul), ei tohi ahjundu olla

taidetud Ule poole koguse.



NOUANDED

+ Vaiksema kogusega toidud vajavad tavaliselt veidi lUhemat kipsetusaega
kui suurema kogusega toidud.

+ Vaiksema kogusega toidu raputamine poole valmistamise peal parandab
Idpptulemust ja aitab valtida ebauhtlast valmimist.

+ Kartulite eriti krdmpsuks valmistamiseks lisage enne valmistamist vaike
kogus 6li ja raputage korvi 8li Uhtlaseks jaotamiseks. Soovitame kasutada
14 ml (1 spl) 8li.

+ Suupisteid, mida kupsetatakse ahjus, saab valmistada ka seadmes.
* Friikartulite kiipsetamise optimaalne kogus on 1 500 grammi.

+ Kasutage taidisega suupistete kiireks ja mugavaks kipsetamiseks valmis
leht- ja muretainast.

+ Asetage seadme korvi ahjundu, kui soovite kiipsetada kooki vdi quiche'i
vOi kui soovite praadida &rnasid vdi taidisega koostisosasid. Vdite kasutada
silikoonist, roostevabast terasest, alumiiniumist vdi terrakotast ahjundusid.

+ Seadet vdib kasutada ka toidu Ulessoojendamiseks. Selleks valige kuni
10 minutiks temperatuur 160 °C. Toidu taielikuks Ulessoojendamiseks
soovitame klpsetusaega reguleerida vastavalt toidu kogusele.

PUHASTAMINE

Puhastage seadet parast iga kasutuskorda.

Korvil ja restil on mittenakkuv kate. Arge kasutage metallist kdogiriistu
voi seadme puhastamiseks abrasiivseid puhastusaineid, kuna see vdib
mittenakkuvat katet kahjustada.

© Eemaldage elektripistik pistikupesast ja laske seadmel maha jahtuda.
Markus: Eemaldage korv, et seade jahtuks kiiremini.
® Puhastage seadme valispinda niiske lapiga.

© Puhastage korvi ja resti kuma vee ja ndudepesuvahendiga ning
mitteabrasiivse svammiga. Allesjdaanud mustuse eemaldamiseks saate
kasutada rasvaeemaldusvahendit.

Markus: Korvi ja eemaldatavat resti vdib pesta ndudepesumasinas.

Ndéuanne: kui toidujaagid on jaanud kinni korvi pdhja voi resti kiilge,
valage sinna kuuma vett ja veidi ndudepesuvahendit. Jatke korv ja rest
umbes 10 minutiks ligunema. Seejarel loputage puhtaks ja kuivatage.

O Puhkige seadme sisemust kuuma vee ja niiske lapiga.

© Puhastage kitteelementikuiva puhastusharjaga, et eemaldada toidujaagid.

0 Arge kunagi pange seadet vette véi mdnda muusse vedelikku.

HOIUSTAMINE

© Eemaldage seade vooluvdrgust ja laske sel jahtuda.

® Veenduge, et kdik osad on puhtad ja kuivad.

GARANTII JA HOOLDUS

Kuisoovite hooldustvditeavetvdikuiteil tekib probleem, ktlastage kaubamargi
veebisaiti vOi vBtke Uhendust kaubamargi klienditeeninduskeskusega teie
riigis. Telefoninumbri leiate Ulemaailmse garantii brosuurist. Kui teie riigis ei
ole klienditeeninduskeskust, minge oma kohaliku edasimuduja juurde.

TORKEOTSING

Kui teil ilmneb seadmega probleeme, uurige kaubamargi veebisaidilt korduma
Kippuvaid kusimusi vdi votke Uhendust oma riigi klienditeeninduskeskusega.



EKSPOZIJAS SKATS LIETOTAJA INTERFEISS

leprieks iestatitas édiena gatavoSanas programmas

DIGITALS SKARIENJUTIGAIS
PANELIS Radii
_ adijums
|_ TAIMERIS/TEMPERATURAS Manual
RADIJUMS
v\\\ . Barofanas Manuala TemperatQras un Sakt / Apturét
SsSg / 5 0ga rogramma gatavosanas laika gatavoSanu
_\\ﬁ‘.‘\‘\‘_‘ // NONEMAMS REZGIS pog prog iestatumi
NOKLUSEJUMA GATAVOSANAS REZIMI
5 = < >0
7
GROZS Fritéti kartupeli Gala Vista Garneles

180°C/ 35 min 180°C/ 12 min 200°C/ 50 min 190°C/ 14 min

GROZA ROKTURIS @ @ @ﬁ @

NONEMAMS PRIEKSEJAIS
PANELIS*

Zivs Pica Darzeni Deserts
= = 160°C/ 16 min 200°C/ 10 min 180°C/ 16 min 180°C/ 18 min
—
———— PIRMS PIRMAS LIETOSANAS REIZES
— GAISA IZPLUDES ATVERE . L . L L . ~
© Nonemiet visu iepakojuma materialu un no ierices visas uzlimes.
AR
® Novietojiet vada turétaju ierices aizmuguré. Vada turétajs pirms pirmas
lietoSanas ir pareizi jauzstada.
© RUpigi nomazgajiet grozu un iznemamo reZzgi ar karstu tdeni, nedaudz
trauku mazgasanas Iidzek|a un mikstu sakli.
Piezime. Grozu un iznemamo reZgi var mazgat trauku masina.
Cl o o [ O Noslaukiet ierices arpusi un iek$pusi ar mitru dranu.
‘ ) Piezime. Ierice darbojas, raZojot karstu gaisu. Nepiepildiet grozu ar
s = STRAVAS VADS ellu vai taukiem cepSanai.

m *Atkartba no modela



SAGATAVOSANA LIETOSANAI

O Novietojiet ierici uz lidzenas, stabilas un karstumizturigas darba virsmas,
kur to nevar aps|akstit ar adeni.

O Nepiepildiet grozu ar ellu vai kadu citu Skidrumu.
Nelieciet neko uz ierices. Tas traucé gaisa plasmai un ietekmé karstas
gaisa cepSanas rezultatu.

SVARIGI! Lai novérstu ierices parkarSanu, nenovietojiet to stairi vai zem
sienas skapisa. Lai gaiss varétu cirkulét, ap ierici jaatstaj vismaz 15 cm
atstarpe.

NONEMAMS PRIEKSEJAIS PANELIS (atkariba no modela)

Pateicoties misu jaunajai sistémai Genius, varat vieglinonemt trauka priek3€jo
paneli un pasu trauku. Viegli tirams izstradajums, |auj ietauprtt vietu trauku
mazgajama masina.

Lai ietaupttu vietu trauku mazgajama masina un optimali saglabatu ierici,
modelim ar nonemamu priek3&jo paneli veiciet talak aprakstito tiriSanas
procedadru.

* Nospiediet trauka apaksa esoSo pogu uz leju.

* Nonemiet aki no ta vietas.
Nonemamais priekSéjas
panelis nonak nost.

» Trauku ievietojiet trauku
mazgajama masina vai
mazgajiet to ar rokam bez
priekSéja panela, ko péctam
varat atkartoti piestiprinat
izstradajumam.

-

Nonemama priek3éja panela tiriSana un pielikSana atpakal pie trauka

* Mazgajiet priekSéjo paneli ar rokam karsta Gdeni, izmantojot nelielu
daudzumu trauku mazgasanas Iidzek|a un neabrazivu sakli.

« P&c aréja priek$éja panela nomazgasanas un rtpigas noslauciSanas

© Savienojiet priekséja panela augsdalu ar trauka aki.
@ Savienojiet prieks&ja panela apaksdalu, l1dz dzirdat klikski.

UZMANIBU! Nekad nelietojiet ierici bez atvilktnes. Pirms gatavo3anas
vienmér piestipriniet priekSéjo paneli atpakal uz blodas.

IERICES LIETOSANA

© Pievienojiet stravas padeves vadu elektribas kontaktligzdai, parliecinoties,
ka spriegums atbilst spriegumam, kas noradits uz datu plaksnites.
Izmantojot ierici, rikojieties piesardzigi.

® Uzmanigi izvelciet no ierices grozu ar td nonemamo rezgi.
© lelieciet partikas produktus groza.

Piezime. Nekad neparsniedziet tabula noradito maksimalo daudzumu
(skatiet sadalu “GatavoSanas celvedis”), jo tas varétu ietekmét gala
rezultata kvalitati.



O levietojiet grozu atpakal iericé.

Uzmanibu: Nepieskarieties grozam lietoSanas laika un kadu laiku
péc lietoSanas, jo tas loti sakarst. Turiet grozu tikai aiz roktura.

O Nospiediet pogu (D lai ieslégtu ierici. Displeja paradas noklus&juma
programma %%: 180°C / 35 minutes.

0 Varat izvéléties ieprieks iestatito gatavo$anas reZimu vai manualus
jiestatijumus.
a. Ja izvélaties ieprieks iestatitu gatavosSanas reZimu, veiciet talak noraditas

darbibas:

* Izvélieties vienu no iepriek$ iestatitajam programmam, nospiezot
to uz digitala skarienekrana (Sie rezZimi ir detalizéti aprakstiti sadala
“GatavoSanas celvedis”).

* Javélaties regulét temperatdru: Nospiediet pogu 59 péctam izmantojiet
vadibas pogu, lai regulétu temperatdru. Kontroles diapazons - min.
80°C, maks. 200°C.

+ Ja vélaties regulét temperataru: Nospiediet pogu 59 péc tam izmantojiet
vadibas pogu, lai regulétu laiku. Kontroles diapazons - min. 1 minate,
maks. 60 minates.

b. Ja izvélaties manualos iestatljumus, veiciet talak noraditas darbibas.

Nospiediet “Manual” lai saktu gatavoSanas procesu ar nokluséjuma

programmu “Manual” (Manuali) (180°C / 20 minates). Péc temperatdras

un taimera iestatiSanas manualaja rezima ierice saglabas pédéjo
iestatjumu atmina pat tad, ja ta ir atvienota no elektrotikla.

* Javélaties requlét temperatdru: Nospiediet pogu 59 péc tam izmantojiet
vadibas pogu, lai requlétu temperatdru. Kontroles diapazons - min.
80°C, maks. 200°C.

* Ja vélaties requlét temperatdru: Nospiediet pogu 59 péc tam izmantojiet

vadibas pogu, lai requlétu laiku. Kontroles diapazons - min. 1 mindte,

maks. 60 mindtes.

@ Apstipriniet gatavvo§anas rveiTmu, nospie_iot pogu Z‘,?,: Sévka!s gatavoéanas
process. GatavoSanas sakSana Ekrana tiek radits atlikuSais gatavoSanas
laiks.

O Lai sasniegtu optimalus gatavosanas rezultatus, daZi &dieni ir jasakrata,
kad pagajusi puse no gatavoSanas laika (skatiet sadalu “Gatavo3anas
celvedis”). Lai sakratitu édienu, izvelciet trauku no ierices aiz roktura un
sakratiet. Peéc tam iebidiet trauku atpakal iericé, un gatavoSana automatiski
atsakas.

PiezZime. Kad grozs ir iznemts, ierice pariet pauzes reZima. Lai
gatavoSanu varétu atsakt, grozs ir jaatgriez iericé 10 mindsu
laika. Ja grozs netiek atgriezts iericé 10 minasu laika, programma,
temperatiara un laiks ir jaiestata no jauna.

BRIDINAJUMS! Ja ir daudz partikas, grozs var klat smags. Kratot,
izmantojiet abas rokas un cepesSkrasns cimdu, lai izvairitos no
apdegumiem.

© Kad atskan taimera skanas signals, iestatitais gatavosanas laiks ir beidzies.
Izvelciet grozu no ierices un novietojiet to uz karstumizturigas virsmas.

@ Parbaudiet, vai édiens ir gatavs.
Ja édiens vél nav gatavs, vienkarsi ievietojiet grozu atpakal iericé un
iestatiet taimeri uz dazam minatém.
® Kad édiens ir pagatavots, izmantojiet nemetaliskas knaibles (piem., silikona
knaibles), lai édienu izhnemtu no groza. Lieka ella no &diena sakrajas groza
apaksa.
Uzmanibu: Nekad neapgrieziet grozu otradi, jo nonemamais rezgis
un karsta ella var izkrist.
Péc gatavoSanas grozs, rezgis un &diens ir loti karsti. Rikojieties
ar piesardzibu. Ja grozs ir parak smags, izmantojiet abas rokas un
cepeSkrasns cimdus.
Atkariba no ta, kads édiens tika gatavots groza, uzmanieties, jo no
groza var izplust tvaiks.

@ Kad édiena porcija ir pagatavota, ierice uzreiz ir gatava nakamas édiena
porcijas pagatavosanai.

® Ja vélaties partraukt gatavosanu pirms programmas beigam, nospiediet
un turiet pogu @ 2 sekundes, lai izslégtu ierici.
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GATAVOSANAS CELVEDIS

Tabula talak ir informacija, kas palidzés izvéléties pamata iestatljumus
édienam, ko vélaties pagatavot.

Piezime. Talak noraditie gatavoSanas laiki ir tikai vadlinijas un var mainities
atkartba no izmantoto kartupelu Skirnes un veida. Citiem &dieniem
rezultatus var ietekmét @diena gabalu lielums, forma un zimols. Tadéjadi

iesp&jams, ka gatavoSanas laiks bas nedaudz japielago.

Daudzums

Apt. laiks

Gatavosa-
nas

Temperattra

Sakratit*

Papildinformacija

(mindte)

Kartupeli un fritéti kartupeli

(0

rezims

Optimals: |35 mingte| 180°C | S8 | «x2
Saldati friteti 1.2kg
kartupeli ; .
MaKkSITAMS: | 47 minte | 180°C % | x2
Majas gatavoti 28-37 o %« - Pievienojiet 1 &damkaroti
fritéti kartupeli 9009-15Kkg | mindte 180°C Ja ellas
Grauzdéti - o - Pievienojiet 1 édamkaroti
artupeli | 5009-17kg |45 mingte | 180°C 5% Ja cllas
Gala un majputni
steiks (,r (I)T(c)iz gOgOa%) 12mindte | 180°C (O=]
Cepts calis <2kgs rArf15|nL'16t(c)e 200°C &
Vistas kajas | (q S %7§ab) 40mindte|  200°C (€2
. . 30-40 o
Vistas kritinas | 200-900g | 39-40 | 1g0°c &
jéra karbonade (ﬁ%g 8 19:8) 33mindte | 200°C e
- 300g-1kg | 15-20 .
Cisini (411dz15gab) | mindte 200°C &
Zivs
2 ) 100-700¢g 12-18 o
La3a fileja (1hdz5gab) | mindte 160°C P
300-600 g 6-14 o =0 -
Garneles (151idz 30 gab)| mindte 190°C = Ja
Uzkodas
Saldéti vistas 300-700g 10-15 o « - .
nageti (15 lidz 25 gab)|  minate 200°C =) GatavoSanas vidd apgrieziet
Saldétas siera | 400-700g . . _
: - 13 minate 180°C Ja
standzinas 5 lidz 10 gab
\_ ; ( gab) j

3 - _| GatavoSa-
Daudzums /?ngfnljiléi Temp()scl')atura nas |Sakratit* Papildinformacija
reZims
Saldéti sipolu 250-600g - R _
gredzeni (20 Iidz 30 gab) >-7mindte  200°C %« Ja
Cepti pavasara | 250-350g o o -
rullisi (811dz 20 gab) 10 minte 200°C % Ja
200-500g
Saldéta pica (viena 24 cm rﬁihé?e 190°C @D
pica)
200-500 g
Svaigapica | (viena24cm | >-10 | 190 D
pica)
500 g forma s “
< "| 40-50 o Ja nepiecieSams, cepsanas
Kigs 25cm | 150°C D cclesarms, ¢
biezUms. mindte vida parklajiet.
Ar aukstu krana tdeni atri
. 1-4 gab. 6-14 o un vienmérigi samitriniet
R (75g/gab.) | mindte 180°C D maizites (mazak neka 5
sekundes).
Darzeni
‘ Sagrieziet 1 cm biezas 3kélés
Cukini 1,2 kg 30 mindte |  200°C @ﬂ x2/3 | vaigabalos un parlejiet ar
1-2 édamkarotém ellas.
Ziedkaposti | 300-600g | 1416 1 1goec Y
Cep3ana
Izmantojiet cep3anas
formas**,
Alcin 1-8 gab. - o S Pielagojiet daudzumu
Keksini (75 g/gab.) 15 minate 160°C © formas, lai cepSanas laika
tas neparietu pari malam.
Izvietojiet formas atvilktné.
Sokolades - o Ja nepiecieSams, cepSanas
\_ kika 650g  |30minate| 170°C @ viduparklajet. )

* Sakratiet p&c puses no gatavosanas laika.
Padomi: lai uzlabotu gatavo3anas rezultatu, gatavojot nevilcinieties 2-3 reizes kratit.

SVARIGI! Lai nesabojatu ierici, nekada gadijuma neparsniedziet sastavdalu un Skidrumu
maksimalo daudzumu, kas noradits rokasgramata un receptés.

**Jevietojiet cepSanas formas vai kiikas formu / cepeSkrasnij piemérotu trauku atvilktné.

Ja izmantojat maisijumus, kuri uzbriest (piem., kakam, salajiem piragiem vai kéksiniem),
cepamtrauku nedrikst piepildit vairak ka ldz pusei.



+ Mazakiem édieniem parasti nepiecieSams mazaks gatavoSanas laiks neka
liela izméra édieniem.

« Sakratot mazaka izméra édienu, kad pagajusi puse no gatavoSanas laika,
uzlabojas gala rezultats un édiens tiek pagatavots vienmérigak.

« Lai kartupeli batu Tpasi krauk3kigi, pirms cepSanas meéginiet pievienot
nedaudz ellas un sakratiet tos, lai e]la vienmérigi nosegtu produktu. Més
iesakam izmantot 14 ml ellas (1 édamkaroti).

+ Uzkodas, ko var cept cepesSkrasni, var pagatavot arT iekarta.
« Optimalaisieteicamais daudzums frrkartupelu pagatavoSanaiir 1 500 grami.

+ Lai atri un viegli pagatavotu pilditas uzkodas, lietojiet gatavo kartaino un
smilSu miklu.

+ levietojiet cepeSkrasns trauku ierices groza, ja vélaties cept kaku vai kiSu vai
ja vélaties cept smalkas sastavdalas vai pilditas sastavdalas. Varat izmantot
cepeskrasns trauku no silikona, nerdiséjosa térauda, aluminija, terakotas.

+ lerici var izmantot arT partikas uzsildisanai. Lai atkartoti uzsilditu édienu,
uzstadiet temperatdru uz 160 °C Iidz 10 mindtém. CepSanas laiku var
pielagot atkariba no &diena daudzuma, lai pilniba to atkartoti uzslidttu.

TIRISANA
Iztiriet ierici péc katras lietoSanas.

Grozam un reZgim ir nepiedegoSs parklajums. Neizmantojiet virtuves
piederumus no metala vai abrazivus tiriSanas Iidzeklus to tiriSanai, jo
tadéjadi var sabojat nepiedegoSo parklajumu.

© Atvienojiet stravas kontaktdaksu no kontaktligzdas un |aujiet iericei atdzist.
Piezime. Iznemiet grozu, lai ierice atdzistu atrak.

® Noslaukiet ierices arpusi ar mitru dranu.

© Mazgajiet grozu un reZgi karsta adent ar nedaudz trauku mazgasanas
ldzekla un mikstu sdkli. AtlikuSo netirumu notiriSanai varat izmantot
attaukoSanas Skidrumu.

Piezime. Grozu un iznemamo reZgi var mazgat trauku masina.
Padoms: Ja groza apak3sdala un pie rezga ir pielipusas partikas atliekas/
nosédumi, piepildiet trauku ar karstu Gdeni un nedaudz mazgasanas

Skidruma. Pamércéjiet grozu un rezgi apméram 10 minates. Péc tam
noskalojiet un nosusiniet.

O Noslaukiet ierices iekSpusi ar karstu Gdeni un mitru dranu.

O Notiriet sildelementu ar sausu, attirosu birstiti, lai iznemtu jebkadas
partikas atliekas.

0O Neiegremdgéjiet ierici GdenT vai cita skidruma.

STORAGE
© Atvienojiet ierices stravas kontaktdakSu 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
zZimola timek|a vietni vai sazinieties ar zimola klientu apkalpoSanas centru sava
valstl. Talruna numuru skatiet vispasaules garantijas informacijas lapa. Ja jadsu
valstl nav klientu apkalpoSanas centra, sazinieties ar viet&jo zimola izplatitaju.

PROBLEMU NOVERSANA

Ja ar ierici rodas kadas problémas, skatiet biezak uzdoto jautajumu sadalu
zZimola timek|a vietné vai sazinieties ar klientu apkalpoSanas centru sava valsti.



ISPLESTAS VAIZDAS NAUDOTOJO SAVEIKA

IS anksto nustatytos maisto gaminimo programos

SKAITMENINIS JUTIKLINIS
SKYDELIS
B Ekranas
| LAIKMATIS / TEMPERATUROS Manual
EKRANAS
Maitinimas Rankinis Temperatdros ir kepimo Kepimo pradzia /
// NUIMAMOS GROTELES re¥imas laiko nustatymas sustabdymas
IS ANKSTO NUSTATYTI GAMINIMO REZIMAI
3 = & >0
U
KREPEELTS Keptos bulvytes Mésa Vistiena: Krevetés
180°C/ 35 min 180°C/ 12 min 200°C/ 50 min 190°C/ 14 min

KREPSELIO RANKENELE @ @ @ﬂ @

NUIMAMAS PRIEKIS*

Zuvis Pica DarZovés Desertas
160°C/ 16 min 200°C/ 10 min 180°C/ 16 min 180°C/ 18 min
S v
———— PRIES NAUDOJANT PIRMA KARTA
———a— ORO ISLEIDIMO ANGA
s © Nuimkite visg pakuotés medZiagg ir nuo prietaiso visus lipdukus.
B ® Laido laikiklj pritvirtinkite prietaiso gale. Laido laikiklis turi bati teisingai
sumontuotas prieS pirma naudojima.
© Kruopsdiai isSplaukite krepselj ir nuimamas groteles karstu vandeniu su Siek
tiek plovimo skyscio ir nebraizancia kempine.
Pastaba. Krep3elj ir nuimamas groteles galima plauti indaplovéje.
I 0 < Ly . v
- [ J O Sluostykite prietaiso vidy ir iSore drégna Sluoste.
\ — e MAITINIMO LAIDAS Pastaba. Prietaisas veikia pusdamas karstg org. Nepilkite j krep3elj

aliejaus ar riebaly.
m *Priklausomai nuo modelio



PARENGIMAS NAUDOTI

O Prietaisg padékite ant lygaus, stabilaus, kari¢iui atsparaus darbo
pavirsiaus, atokiau nuo vandens pursly.

O Nepilkite j krepselj aliejaus ar kity skysciy.
Nieko nedékite ant prietaiso virSaus. Antraip sutrikdysite oro srautg ir
kepimo karStu oru rezultatai nebus tokie geri.

SVARBU. Siekdami, kad Sis buitinis prietaisas neperkaisty, nestatykite
jojkampa ar po baldais. Aplink prietaisg reikia palikti bent 15 cm tarpa,
kad galéty cirkuliuoti oras.

NUIMAMAS PRIEKIS (priklausomai nuo modelio)

Naudodami madsy naujajg lengvai valomg ir saugomg sistemg galite lengvai
atskirti dubens priekj nuo paties dubens. Lengvai valykite gaminj ir sutaupykite
vietos indaplovéje.

Norédami sutaupyti vietos indaplovéje ir uZtikrinti optimaly prietaiso
ilgaamzisSkuma, laikykités Sios modelio su nuimamu priekiu valymo procedaros.

« Paspauskite dubens apacioje esantj mygtuka

* Atlaisvinkite kabliuka.
Nuimamas priekis nusiima.

* Dubenj be priekines
dalies, kuriggaliteiSnaujo
pritvirtinti prie gaminio,
jdekite j indaplove arba
nuplaukite rankomis.

Nuimamo priekio valymas ir pakartotinis pritvirtinimas prie dubens

* Priekine dalj plaukite rankomis naudodami karstg vandenj, Slakelj skalbimo
skyscio ir nebraiZzancig kempine.

* Nuplove ir gerai iSdziovine iSorine priekine dalj,
© opritvirtinkite priekinés dalies virSy prie dubens kabliuko.
© Prispauskite priekinés dalies apacia, kol iSgirsite spragteléjima.

DEMESIO! Niekada nenaudokite prietaiso be stal€iaus. Pries gamindami
maistg visada uZmaukite priekinj skydelj atgal ant dubens.



BUITINIO PRIETAISO NAUDOJIMAS O Kai kuriy rasiy maistg reikia pavartyti praéjus pusei kepimo laiko, kad

Sis optimaliai iSkepty (zr. skyriy ,Kepimo vadovas”). Norédami pavartyti

@ Prijunkite maitinimo laidg prie elektros lizdo pasirtpine, kad jtampa atitikty maista, laikydami uz rankenos iSimkite dubenj i$ prietaiso ir jj pakratykite.
nurodytg informacinéje lenteléje. Naudodami buitinj prietaisg bukite Tada jstumkite dubenj atgal j prietaisg ir kepimas tesis automatiskai.
atsargas

L , o , _ L Pastaba. ISémus krep3elj, prietaisas pereina j sustabdymo reZimg.
® Atsargiai istraukite krepSelj su nuimamomis grotelémis i$ prietaiso. Tam, kad kepimas testysi, krep3elj reikia jdéti atgal j prietaisa per
10 minuciu. Jei krep3elis nejdedamas atgal j prietaisg per 10 minuciy,

© [dékite maista | krepselj. programg, temperatirg ir laika reikés nustatyti iS naujo.

Pastgba.Nit.ekada nevirdykite didi'iaus-io Ieptg!éje nurodytp !(iekiq (Zr. Ispéjimas: jei viduje yra daug maisto, krepselis gali bati sunkus.
skyriy ,Kepimo vadovas®), nes tai gali turéti jtakos galutinio maisto Kratydami maista tai darykite abiem rankomis ir dévédami orkaitei
ruosimo rezultato kokybei. skirtas pirstines, kad nenusidegintuméte.

tumkite krepSelj atgal j prietaisa.
O Istumkite krepSel; atgal | prietaisa © Garsinis laikmacio signalas pranes, kai kepimo laikas baigsis. IStraukite

Démesio. Naudodami ir kurj laikg panaudoje nelieskite krepselio, krepselj i$ prietaiso ir padékite ant kar¢iui atsparaus pavirsiaus.

nes jis labai jkaista. KrepsSelj imkite tik uzZ rankenos. L . .
@ Patikrinkite, ar maistas yra paruostas.

© Norédami jjungti prietaisa paspauskite@ Ekrane rodoma numatytoji %% Jei maistas dar neiSkepes, tiesiog jdékite krepSelj atgal | prietaisg ir
programa: 180 °C/ 35 minudiy. nustatykite laikmatj dar kelioms minutéms.
® Maistui iskepus, nemetalinémis (pvz., silikoninémis) Znyplémis iSimkite maistg

@ Dabar galite pasirinkti i$ anksto nustatyta kepimo reZimg arba rankinius v |5t ' ! PV yPI >HT
iS krepSelio. Maisto riebaly pervirsis surenkamas krepselio apacioje.

nustatymus.
a. Jei renkatés iS anksto nustatyta kepimo rezima: Démesio. Niekada neapverskite krepSelio, nes gali iSkristi nuimamos
« Pasirinkite vieng i§ i¥ anksto nustatyty programy, paspausdami jj grotelés ir iSsilieti karStas aliejus.
skaitmeniniame jutikliniame ekrane (Sie reZimai iSsamiai aprasyti Baigus gaminti krepSelis, grotelés ir maistas yra labai karsti. Bakite
skyriuje ,,Kepimo vadovas”). atsargus. Jei krepSelis per sunkus, jj laikykite abiem rankomis ir
« Jei reikia sureguliuoti temperatra: paspauskite mygtukg 59 tada devekite orkaitei skirtas pirstines.
valdymo ratuku sureguliuokite temperatira. Valdymo intervalas: nuo Atsizvelgdami j prietaise kepto maisto tipg, bukite atidls, nes i$
80 °C iki 200 °C. krepselio gali pasklisti garai.

* Jei reikia sureqguliuoti laikmatj: paspauskite mygtuka §9 tada valdymo
ratuku sureguliuokite laikg. Valdymo intervalas: nuo 1 min. iki 60 min.
b. Jei renkatés rankinius nustatymus: ® Jei norite uzbaigti kepti prieS pasibaigiant programai, paspauskite ir
« Paspauskite “Manual” kad pradétuméte gaminimo procesa pasirinke 2 sekundes palaikykite nuspaude mygtukq@kad iSjungtumeéte prietaisa.
numatytgjag rankine programg (180 °C / 20 minuciy). Nustacius
temperatdrg ir laikmatj rankiniu rezimu, jrenginys iSsaugos paskutinj
nustatyma atmintyje net ir atjungus nuo maitinimo.
* Jei reikia sureguliuoti temperatirg: paspauskite mygtuka 59 tada
valdymo ratuku sureguliuokite temperatdra. Valdymo intervalas: nuo
80 °C iki 200 °C.
Jei reikia sureguliuoti laikmatj: paspauskite mygtuka 59 tada valdymo
ratuku sureguliuokite laika. Valdymo intervalas: nuo 1 min. iki 60 min.

@ ISkepus vieng maisto partijg, galima i$ karto ruosti ir kita.

Start
0

© Patvirtinkite kepimo rezimg mygtuku &7 Taip bus jjungtas kepimo
procesas. Pradedama kepti. Likes kepimo laikas rodomas ekrane.



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 naudojamuy bulviy rasj ir partijg. Kitoms maisto rasims,
ju dydis, forma ir prekés Zenklas gali turéti jtakos rezultatui. Todél gali
reikéti Siek tiek koreguoti kepimo laika.

Bulvés ir bulviy Siaudeliai
. Optimalus: 1,2kg | 35minute | 180°c | ¥ | x2
Saldytos
bulvytés i .
e Mak?‘g‘tg‘as Clazminue | 1800c | B2 | x2
Naminés 28-37 o %« . Ipilkite 1 valgomajj
keptos bulvytés 900g-15kg minuté 180°C Taip Sauksta aliejaus
. i N o . Ipilkite 1 valgomajj
Keptos bulves |  500g-1,7 kg 45 minuté 180°C %‘ Taip tauléta aliejaus
Mésa ir paukstiena
100-600 g - 0
kepsnys (nuo 1 iki 4 vnt) 12 minuté 180°C (=]
o 45-60 .
Kepta vistiena <2kgs minute 200°C )
Vistienos kojos | 8vnt (100 g/vnt) | 40 minuté 200°C @
Vistienos 30-40 o
kriitinélés 200-300g minwe | 18°C | &
- .| 200g-1kg — o
Erienos kotletai (nuo 1 iki 8 vnt) 33 minuté 200°C =
Tre(}2 3009g-1kg 15-20 o
Desrelés (nuo 4 iki 15 vnt) minuté 200°C &
Zuvis
o (318 100-700¢g 12-18 o
LaelEmsils (nuo 1 iki 5 vnt) minuté 1e0°c x>
: 300-6009 6-14 o =0 ;
Krevetes (nuo 15iki30vnt) | minuté 190°C = Taip
UzkandZiai
Saldyti vistienos|  300-700 g 10-15 200°C = Apversti jpuséjus
gabaliukai | (nuo 15iki25vnt) | minuté kepimo laikui
Saldytos srio 400-700g - . %ﬁ .
lazdelés (nuo 5 iki 10 vnt) 13 minute 180°C Taip
Saldyti 250-600 g 5-7 . %ﬁ .
Qogunq Ziedai | (nuo 20 iki30vnt) | minuté 200°C Taip j

Numatomas

Gam

L : Temperatdra Papildoma
‘ NES (rlr?ilrlfjtsé) o Vartymas* informacija
Kepti 250-350
pavasariniai (nuo 8 iki 20 vnt) 10 minuté 200°C %“ Taip
suktinukai
¢ ) 200-500¢ 5-15 0
>aldyta pica (viena 24 cm pica) minuté 190°C D
E e 200-5009 5-10 0
S P (viena 24 cmpica) |  minuté 190°C D
- 500 g forma, 40-50 o Jei reikia, kepimo viduryje
NEZS 2,5 cm storio. minuté 150°C D uzdenkite.
Saltu vandeniu i$
] 1-4 vienetai 6-14 o Ciaupo greitai ir tolygiai
el (75 g/nt.) minuté 180°C D sudrékinkite bandeles
(maziau nei 5 sekundes).
DarZovés
Supjaustykite 1 cm storio
riekelémis arba gabalais
Cukinijos 1,2 kg 30 minuté 200°C ‘@7 x2/3 ir apSlakstykite 1-2
valgomaisiais Saukstais
aliejaus.
Ziediniai 14-16 o
kopastai 300-6009 minuteé 180°C ¥
Kepimas
Naudokite kepimo formas**.
o . Kepimo metu sureguliuokite
Keksiukai 1(785""/*\';‘r’ftt";" 15minute | 160°C ) kiekj formose, kad jis
givnt. neissiliety. ISdéliokite
formas stalCiuje.
Sokoladinis _— . Jeireikia, kepimo viduryje
rages 650 g 30minuté | 170°C = ke )

* Apverskite jpuséjus kepimo laikui.

Patarimai: norédami pagerinti gaminimo rezultata,

kartus.

gamindami nedvejodami pakratykite 2-3

SVARBU. Siekdami apsaugoti prietaisa nuo gedimuy, jokiu badu nevirSykite instrukcijose ir
receptuose nurodyto didZiausio ingredienty ir skys€iy kiekio.

**]dékite kepimo formas arba pyrago formga / orkaitéje tinkama indg j stalciy.
Pilant kildomus miSinius (pvz., pyrago, apkepo ar keksiuky), orkaitei skirtg indg pripildykite iki pusés.

PATARIMAI

+ Esant maZesniam maisto kiekiui reikalingas trumpesnis kepimo laikas nei
gaminant didesnes porcijas.
« Vartant mazesnj maisto kiekj praéjus pusei kepimo laiko, pasiekiamas
geresnis galutinis rezultatas ir iSkepama tolygiai.



+ Jei norite, kad bulves baty itin traskios, prieS kepimg jpilkite nedidelj kiekj
aliejaus ir pakratykite, kad tolygiai pasiskirstyty. Rekomenduojame naudoti
14 ml aliejaus (1 valgomajj Saukstg).

+ Orkaitéje ruoSiamus uzkandZius galima kepti ir prietaise.

+ Optimalus rekomenduojamas kepamy bulvy¢iy kiekis - 1500 g.

* Naudokite paruostg sluoksniuotg arba trapig teSlag norédami greitai ir
lengvai iSkepti jdaryty uzkandZziy.

+ Jei pageidaujate iSkepti pyraga, kiSa arba kepti subtilius ar jdarytus
ingredientus, | prietaiso krepSelj jdékite orkaitei skirtg kepimo indg. Galite
naudoti orkaitei skirtg indg is silikono, neradijanciojo plieno, aliuminio ar
terakotos.

+ Be to, prietaise galite ir paSildyti maista. Norédami maistg paSildyti,
nustatykite 160 °C temperatdrg iki 10 minuciy. Kad maistas baty visiskai
pasildytas, kepimo laikg galima koreguoti atsizvelgiant | maisto kiekj.

ISvalykite prietaisg po kiekvieno naudojimo.
KrepSelis ir grotelés yra padengti nelimpancia danga. Nenaudokite
metaliniy virtuviniy jrankiy ir nevalykite braiZzan€¢iomis medzZiagomis,
nes gali bati apgadinta nelimpanti danga.

O Atjunkite maitinimo kistuka nuo sieninio maitinimo lizdo ir palikite prietaisa
atvésti.

Pastaba. ISimkite krepS3elj, kad prietaisas greiCiau atvesty.
® Nusluostykite prietaiso iSore drégna Sluoste.

© Plaukite krepselj karstu vandeniu su Siek tiek plovimo skyscio ir nebraiZzancia
kempine. Galite naudoti nuriebalinantj skystj, kad pasalintuméte likusius
neSvarumus.

Pastaba. Krepselj ir nuimamas groteles galima plauti indaplovéje.

Patarimas. Jei ant krepSelio apacios ir ant groteliy yra likuciy /
nuoséduy, pripilkite karSto vandens ir Siek tiek indy ploviklio. Leiskite
krepSeliui ir groteléms iSmirkti maZdaug 10 minuciy. Tada iSskalaukite
ir nusausinkite.

O Prietaiso vidy iSvalykite karstu vandeniu ir drégna Sluoste.

O Kaitinimo elementg valykite sausu valomuoju Sepeciu, kad pasalintuméte
maisto likucius.

0O Nepanardinkite prietaiso j vanden;j ar kitg skystj.

STORAGE
© Atjunkite prietaiso kiStuka ir palaukite, kol atvés.

® Pasirapinkite, kad visos dalys baty $varios ir sausos.

GARANTIJA IR PRIEZIURA

Jei jums reikalinga informacija, norite atlikti prieziGros darbus ar susiddréte
su problema, apsilankykite prekiy Zenklo internetingje svetainéje arba
susisiekite su prekiy Zenklo klienty aptarnavimo skyriumi savo Salyje. Telefono
numerj galite rasti lankstinuke apie pasauline garantija. Jei jasy Salyje klienty
aptarnavimo centro néra, kreipkités j vietinj prekiy Zenklo atstova.

GEDIMUY SALINIMAS

Jei naudodami prietaisg susiduriate su problemomis, Zr. prekiy zenklo
interneto svetaine, kurioje pateikiami atsakymai j dazniausiai uzduodamus
klausimus, arba kreipkités j savo Salies klienty aptarnavimo centra.
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PANDANGAN TERPECAH ANTARA MUKA PENGGUNA

Program memasak pratetap

PANEL SKRIN SENTUH
DIGITAL

Paparan
suhu dan

— PAPARAN PEMASA/SUHU Manual
masa

Kuasa  Mod Tetapan suhudanmasa  Mulakan / Hentikan
manual memasak

<
o = A e

// GRID BOLEH TANGGAL

Kentang goreng Daging Ayam Udang
BAKUL 180°C/ 35 min 180°C/ 12 min 200°C/ 50 min 190°C/ 14 min
PEMEGANG BAKUL @ @ @ﬂ @
BAHAGIAN HADAPAN BOLEH H H
TANGCAL® Ikan Piza Sayuran Pencuci mulut
160°C/ 16 min 200°C/ 10 min 180°C/ 16 min 180°C/ 18 min
S v
SEBELUM PENGGUNAAN PERTAMA
[ e— a— .
— SALUR KELUAR UDARA © Tanggalkan semua bahan pembungkusan dan sebarang pelekat daripada
perkakas.
2 ® Letakkan rak kord di bahagian belakang perkakas. Rak kord mesti dipasang m
dengan betul sebelum penggunaan pertama.
© Bersihkan bakul dan grid boleh tanggal dengan teliti menggunakan air
panas, sedikit cecair pencuci dan span yang tidak melelas.
Nota: Bakul dan grid yang boleh ditanggalkan boleh dicuci di dalam
pembasuh pinggan mangkuk.
I 0
- [ J O Lap bahagian dalam dan luar perkakas dengan kain lembap.

‘ Nota: Perkakas berfungsi dengan menghasilkan udara panas. Jangan
= KORD KUASA isi bakul dengan minyak atau lemak untuk menggoreng.

m *Bergantung pada model @




PERSEDIAAN UNTUK MENGGUNAKAN PERKAKAS

© Letakkan perkakas pada permukaan yang rata, stabil, tahan panas dan
jauh daripada percikan air.

® Jangan isi bakul dengan minyak atau sebarang cecair lain.
Jangan letakkan apa-apa di atas perkakas. Hal ini akan mengganggu
aliran udara dan menjejaskan penggorengan udara panas.

PENTING: Untuk mengelakkan pemanasan melampau pada perkakas,
jangan letakkan perkakas di sudut atau di bawah almari. Pastikan
terdapat sekurang-kurangnya 15cm jurang di sekeliling perkakas
untuk membolehkan udara beredar.

BAHAGIAN HADAPAN BOLEH TANGGAL (bergantung pada model)

Dengan sistem Genius kami yang baharu, anda boleh memisahkan bahagian
hadapan laci daripada laci itu sendiri dengan mudah. Bersihkan perkakas anda
dengan mudah dan jimatkan ruang di dalam mesin basuh pinggan mangkuk.

Untuk menjimatkan ruang di dalam mesin basuh pinggan mangkuk anda dan
memastikan perkakas dikekalkan dalam keadaan optimum, ikut prosedur
pembersihan ini untuk model dengan bahagian hadapan boleh tanggal.

+ Tekan butang yang terletak di bahagian bawah

+ Tanggalkan cangkuk daripada
tempatnya. Bahagian hadapan
boleh tanggal akan terkeluar.

Letakkan laci di dalam mesin
basuh pinggan mangkuk
atau cuci dengan tangan
tanpa bahagian hadapan
yang boleh anda pasangkan
semula pada produk.

Bersihkan bahagian hadapan boleh tanggal dan pasangkannya kembali

pada laci

+ Cuci bahagian hadapan dengan tangan menggunakan air panas, sedikit
cecair pencuci dan span yang tidak melelas.

+ Selepas mencuci dan mengeringkan bahagian hadapan luar dengan
sebersih-bersihnya,

O klipkan bahagian atas hadapan ke dalam cangkuk pada laci.
® Klipkan bahagian bawah hadapan sehingga anda mendengar bunyi ‘klik'.

AWAS! Jangan sekali-kali menggunakan perkakas tanpa laci. Sentiasa
klipkan panel hadapan kembali pada mangkuk sebelum memasak.

MENGGUNAKAN PERKAKAS

© Sambungkan kord bekalan kuasa pada soket elektrik, pastikan voltan
sepadan dengan voltan yang dinyatakan pada plat perkadaran. Berhati-
hati semasa menggunakan perkakas.

© Tarik keluar bakul dengan grid boleh tanggal daripada perkakas dengan
berhati-hati.



© Letakkan makanan di dalam bakul. © Sesetengah makanan perlu digoncang pada separuh masa memasak untuk
mendapatkan hasil masakan yang optimum (lihat bahagian ‘Panduan
memasak’). Untuk menggoncang makanan, tarik mangkuk keluar daripada
perkakas dengan menggunakan pemegang dan goncang. Kemudian
luncurkan mangkuk kembali ke dalam perkakas, perkakas akan menyambung

Nota: Jangan lebihi jumlah maksimum yang dinyatakan dalam jadual
(lihat bahagian ‘Panduan Memasak’) kerana ini boleh menjejaskan
kualiti hasil masakan.

O Luncurkan bakul kembali ke dalam perkakas. semula proses memasak secara automatik.
Awas: Jangan sentuh bakul semasa digunakan dan untuk beberapa Nota: Apabila bakul dialih keluar, perkakas akan beralih kepada
ketika selepas digunakan kerana bakul akan menjadi sangat panas. mod Jeda. Bakul perlu dikembalikan pada perkakas dalam masa 10
Pegang pemegang bakul sahaja. minit untuk membolehkan proses memasak disambung semula.

Jika bakul tidak dikembalikan pada perkakas dalam masa 10 minit,
program, suhu dan masa perlu ditetapkan semula.

Amaran: Jika terdapat banyak makanan, bakul mungkin menjadi

O Tekan @ untuk menghidupkan perkakas. Paparan menunjukkan
program %% lalai: 180°C / 35 minit.

O Kini anda boleh memilih mod memasak praset atau tetapan manual. berat. Apabila menggoncang, gunakan kedua-dua tangan dan
a. Jika anda memilih mod memasak praset: sarung tangan ketuhar untuk mengelakkan lecuran.
* Pilih salah satu program pratetap dengan menekannya pada panel skrin O Apabila anda mendengar bunyi pemasa, maksudnya masa memasak yang

sentuh digital (mod ini diterangkan secara terperinci dalam bahagian
‘Panduan memasak’).

* Jika perlu, laraskan masa memasak dengan menekan butang 59 dan

laraskan masa dengan butang + dan —. Julat kawalan - Min. 80°C, D Periksa sama ada makanan telah siap dimasak. _
Maks. 200°C. Jika makanan belum siap dimasak, luncurkan bakul kembali ke dalam

+ Anda juga boleh melaraskan suhu o) dengan butang + dan — pada perkakas dan tetapkan pemasa kepada beberapa minit tambahan lagi.
@® Apabila makanan telah siap dimasak, gunakan penyepit bukan logam

skrin digital. Julat kawalan - Min. 1 minit, Maks. 60 minit. S .
b. lik d ilih ! (contohnya, penyepit silikon) untuk mengeluarkan makanan daripada bakul.
b. Jika anda memilih tetapan manual: Minyak berlebihan daripada makanan terkumpul pada bahagian bawah bakul.

* Tekan “Manual” sekali untuk memulakan proses memasak dengan ) . .
program “Manual” lalai (180°C / 20 minit). Setelah anda melaraskan Awas: Jangan terbalikkan bakul, kerana grid boleh tanggal dan

suhu dan tetapan pemasa untuk mod Manual, tetapan terakhir akan (LB ERES Bl terkeluafr.

disimpan dalam memori walaupun peranti dicabut daripada soket. Selepas memasak, bakul, grid dan makanan adalah sangat panas.
* Jika perlu, laraskan masa memasak dengan menekan butang 59 dan Kendalli(an denkga:nhber-r'\;tli)he:(tl.l :.-'.ura:kabn kc:dua-dua ETICEN) CET

laraskan masa dengan butang + dan —. Julat kawalan - Min. 80°C, sarung tangan ke u a,”' a bakul teriaiu .era ’

Maks. 200°C. Bergantung pada jenis makanan yang dimasak dalam perkakas,
berhati-hati kerana stim mungkin akan keluar daripada bakul.

ditetapkan telah selesai. Tarik bakul keluar daripada perkakas dan letakkan
bakul pada permukaan tahan haba.

* Anda juga boleh melaraskan suhu §9 dengan butang + dan — pada
skrin digital. Julat kawalan - Min. 1 minit, Maks. 60 minit. @® Setelah satu sesi memasak selesai, perkakas boleh terus digunakan untuk
sesi memasak yang seterusnya.
@ Sahkan mod memasak dengan menekan butang g2 Tindakan ini akan yang y
memulakan proses memasak. Proses memasak bermula. Baki masa ® Jika anda ingin menamatkan proses memasak sebelum program tamat,

memasak dipaparkan pada skrin. tekan dan tahan butang @ selama 2 saat untuk mematikan perkakas.



PANDUAN MEMASAK

Jadual di bawah membantu anda memilih tetapan asas untuk makanan yang
anda ingin sediakan.

Nota: Masa memasak di bawah hanyalah panduan dan mungkin berbeza
mengikut kepelbagaian dan kumpulan bahan yang digunakan. Bentuk
dan jenama juga boleh menjejaskan hasil. Oleh itu, anda mungkin perlu

melaraskan sedikit masa memasak.

Kentang & Kentang goreng

‘ Kuantiti

lebih
kurang
masa (min)

Suhu (°C)

Mod
memasak

goncang*

Informasi tambahan

Kentang goreng imal : 35mi 180°C %‘ 2
beku (ketebalan Optimal : 1.2 kg min X
standard
10x10mm) | Maksimum:19kg| 47 min 180°C %‘ x2
Kentang goreng
buatan sendiri 900g-15kg [28-37min| 180°C %‘ Ya Masukkanr;i; saukdu besar
(8x 8 mm) Y
Kentang . o Masukkan 1 sudu besar
Panggang 500g-17kg | 45min | 180°C | %A | va inyak
Daging & Ayam
100-600 g . o
Steak (1 hingga 4 pcs) 12 min 180°C (=)
Ayam bakar <2kgs 45-60min| 200°C 1€
Kaki ayam 8 pcs (100 g/pes) | 40 min 200°C &
Dada ayam 200-9009g 30-40 min| 180°C &
200g-1Kkg . o
Lamb chop (1 hingga 8 pcs) 33 min 200°C [S=)
- 3009-1kg ; o
sosej (4 hingga 15 pcs) 15-20min| 200°C =
ikan
Ikan salmon fillet a ;?r?g-géog gcs) 12-18min|  160°C P
300-600g ; o <7
udang (15 hingga 30 pcs) 6-14min | 190°C —ag Ya
Makanan ringan
Nugget ayam 300-700 g ) o Balikkan pada
sejuk beku (15 hingga 25 pcs) 10-15min| - 200°C S pertengahan masak
. 400-700¢ ; o
\Batang kejubeku | (¢ hingga 10pcs) | 13Min 180°C | $& Ya )

Cincin bawang 250-6004g ; o
beku (20 hingga 30 pcs) 5-7min 200°C %‘ Ya
Gulung lumpia 250-3509g N °
goreng (8 hingga 20 pcs) 10 min 200°C %‘ Ya
. 200-500 g - o =
Piza beku (satu pizza 24 cm) 5-15min | 190°C )
. 200-5009 ; o
Piza segar (satu pizza 24 cm) 5-10 min 190°C L B)
N Acuan 500 g, : : o ~ Tutup di pertengahan
Quiche ketebalan 2.5 cm, [#0-30min| 150°C D masa memasak jika perlu.
A ) Dengan air paip sejuk,
A gzl 1 hingga 4 keping |  _ ; o lembapkan roti dengan
Roti kecil (75 g setiap satu) 6-14min| 180°C D cepat dan sekata (kurang
daripada 5 saat).
Sayur-sayuran
Potong kepada kepingan
o ) N atau bahagian setebal 1
Zucchini 12 kg 30 min 200°C @ x2/3 |emdan renj]skan dengan
1 hingga 2 sudu besar
minyak.
kembang kol 300-600g 14-16min| 180°C @y
Membakar
Gunakan acuan
pembakar**.
1 hingga 8 keping @ Laraskan jumlah dalam
Muffin ; 15min 160°C acuan supaya tidak
(75 g setiap satu) melimpah semasa
pembakaran. Susun
acuan di dalam laci.
Tutup di pertengahan
Kek coklat 6509 30 min 170°C @ masa memasak jika
perlu. j

* Goncang sekurang-kurangnya separuh jalan semasa memasak.

Tips: untuk menambah baik hasil masakan, jangan teragak-agak untuk goncang 2-3 kali ketika

memasak.

PENTING: Untuk mengelakkan kerosakan perkakas anda, jangan sekali-kali melebihi
kuantiti maksimum bahan dan cecair yang ditunjukkan dalam manual arahan dan dalam

resipi.

**| etakkan acuan pembakar atau acuan kek / bekas yang sesuai untuk ketuhar di dalam laci.

Apabila anda menggunakan campuran yang mengembang (seperti dengan kek, quiche atau
muffin) hidangan ketuhar tidak boleh diisi lebih daripada separuh.



+ Makanan yang lebih kecil biasanya memerlukan masa memasak yang lebih
singkat berbanding dengan makanan yang lebih besar.

+ Menggoncang makanan yang bersaiz lebih kecil pada separuh masa
memasak akan meningkatkan hasil masakan dan memastikan makanan
masak dengan sekata.

« Untuk menjadikan kentang anda lebih rangup, cuba tambahkan sedikit
minyak sebelum memasak dan goncang untuk memastikan minyak
menyaluti kentang dengan sekata. Kami mengesyorkan 14ml minyak
(1 sudu besar).

* Snek yang boleh dimasak di dalam ketuhar juga boleh dimasak di dalam
perkakas.

+ Kuantiti optimum yang disyorkan untuk memasak kentang goreng adalah
1,500 gram.

* Gunakan pastri lapis dan rapuh beli siap untuk membuat snek berinti
dengan cepat dan mudah.

+ Letakkan dulang ketuhar atau acuan di dalam bakul perkakas jika anda ingin
membakar kek atau quiche atau jika anda ingin menggoreng makanan
yang lembut atau makanan yang berinti. Anda boleh menggunakan
dulang ketuhar atau acuan yang dibuat daripada silikon, keluli tahan karat,
aluminium atau terracotta.

* Anda juga boleh menggunakan perkakas untuk memanaskan semula
makanan. Untuk memanaskan semula makanan, tetapkan suhu kepada
160°C sehingga 10 minit. Masa memasak boleh diselaraskan bergantung
pada kuantiti makanan untuk memanaskan semula makanan sepenuhnya.

PEMBERSIHAN

Bersihkan perkakas setiap kali selepas digunakan.

Bakul dan grid dilengkapi salutan tidak melekat. Jangan gunakan alatan
dapur yang diperbuat daripada logam atau bahan pencuci yang melelas
untuk membersihkan perkakas kerana ini akan merosakkan salutan tidak
melekat.

© Cabut palam sesalur kuasa daripada soket dinding dan biarkan perkakas
menjadi sejuk.

Nota: Keluarkan bakul untuk menyejukkan perkakas dengan lebih cepat.
@ Lap bahagian luar perkakas dengan kain lembap.

© Bersihkan bakul dan grid dengan air panas, sedikit cecair pencuci dan
span yang tidak melelas. Anda boleh menggunakan cecair nyahgris untuk
menanggalkan sebarang sisa kotoran.

Nota: Bakul dan grid yang boleh ditanggalkan boleh dicuci di dalam
pembasuh pinggan mangkuk.

Petua: Jika serpihan/sisa makanan melekat pada bahagian bawah
bakul dan grid, isi dengan air panas dan sedikit cecair pencuci. Biarkan
bakul dan grid direndam selama kira-kira 10 minit. Kemudian bilas
sehingga bersih dan keringkan.

O Lap bahagian dalam perkakas dengan air panas dan kain lembap.

O Bersihkan elemen pemanasan menggunakan berus pembersih yang
kering untuk menanggalkan sisa makanan.

O Jangan rendam perkakas dalam air atau apa-apa cecair lain.

PENYIMPANAN

@ Cabut palam perkakas dan biarkan perkakas menyejuk.

@ Pastikan semua bahagian bersih dan kering.

JAMINAN DAN SERVIS

Jika anda memerlukan servis atau maklumat atau jika anda menghadapi
masalah, sila layarilaman web jenama atau hubungi Pusat Khidmat Pelanggan
jenama di negara anda. Anda boleh mendapatkan nombor telefon Pusat
Khidmat Pelanggan jenama di negara anda dalam risalah jaminan sedunia.
Jika tiada Pusat Khidmat Pelanggan di negara anda, rujuk wakil penjual jenama
tempatan anda.

PENCARISILAPAN

Jika anda menghadapi masalah dengan perkakas ini, lawati laman web
jenama untuk mendapatkan senarai soalan lazim atau hubungi Pusat Khidmat
Pelanggan di negara anda.
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BANG DIEU KHIE’N MAN HINH
CAM UNG DIEN TU

Lo R Hién thi
| MAN HINH HEN GIO/ Vo 5 nhiét d6 va
NHIET DO thoi gian

=—— Cong Ch&dothi  Cai dat nhigt do va thai Bat dau /
- % LUGIT THAO ROT BUQC suat  cong gian Bumg ndu

CHE PO NAU CAI PAT SAN

5% = & 2

Khoai tay chién Thit Ga T6m
180 d6 C/ 35 phuit 180 d6 C/ 12 phuit 200 d6 C /50 phuit 190 d6 C/ 14 phuit

TAY CAM GIO ):@ @ @; @

MAT TRUGC CO THE THAO

GIO

ROT Ca Pizza Rau cu Mén trang miéng
160 d6 C /16 phit 200 @6 C /10 phit 180 d6 C /16 phuit 180 d6 C /18 phuit
S v
— TRU'OC KHI SU DUNG LAN PAU
T cUA GIO . N A AL iA . i . 2 N L
— © Théao toan b vat liéu déng goéi va nh.n dan khai thiét bi.
£ ® Dat gia gilr day dién & phia sau cla thiét bi. Gia gilr day dién phai dugc lap
dat dung cach trudc khi st dung lan dau.
© Rlra sach gid va ludi thao roi dugc bang nudc néng, moét chit nudc rira
chén va miéng xop khdng mai mon.
Luu y: C6 thé rira gié va ludi thao roi dugc trong may rira chén.
CT o 0 T7) O DUng miéng vai am lau bén trong va bén ngoai thiét bi.
‘ Luwu y: Thiét bi hoat ddéng bang cach tao ra luéng khi néng. Khéng dé
S DAY DIEN dau hoac ma& ran vao gioé.

270 *Tuy thudc vao mau
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CHUAN BI SU’' DUNG

@ Dat thiét bi trén moét bé mat bang phang, én dinh, chéng nhiét, cach xa
bat ky nguén nudc ban nao.

® Khong d6 dau hoac bat ky loai chat 16ng nao khac vao gid.
Khong dat bat ky vat gi Ién trén thiét bi. Biéu nay lam gian doan luéng
khi va anh huédng dén két qua chién bang khi néng.

QUAN TRONG: Khéng dat thiét bi & géc hoac duéi tu treo tudng dé
tranh thiét bi qua néng. Nén dé hé& it nhat 15 cm xung quanh thiét bj dé
khong khi luvu thong.

MAT TRU'GC RO (tuy thudc vao mau)

Hé théng Genius méi cho phép ban dé dang tach rdi mat trudc cda khay ndu
va khay nau. Dé dang vé sinh thiét bij va tiét kiém khong gian trong may rira
bat.

Hay lam theo quy trinh vé sinh nay d&i véi mau may c6 mat trude roi dé tiét kiem
khong gian trong may rira bat va dam bao thiét bi dugc gilr gin & murc téi vu.

« Nhan nut & day khay nau xuéng

« G& moc khai vi tri. Mat trudc
roi sé roira.

bat khay ndu vao may rira
bat hodc dung tay rira ma
khong c6 mat trudc cé thé
gan lai vao san pham.

Vé sinh va gan mat trudc rdi trd lai khay nau

+ Dung tay dé rira mat trudc bang miéng bot bién khéng gady mai mon véi
nudc néng va mot it dung dich tay rira.

+ Sau khi rtra va say kho ky mat trudc bén ngoai
© Hay ghim phan trén mat trudc vao méc cdia khay nau.
@ Ghim phan dudi mat trudc cho dén khi nghe thay tiéng “tach”.

THAN TRONG! Khdng str dung thiét bi khi khéng c6 khay ndu. Luén ghim
tam mat trudc trd lai khay nau truéc khi nau.



SU DUNG THIET BI

© Cam day ngudn vao 6 cam dién, dam bao dién ap khdp véi dién ap ghi trén
bang théng s6. Can than khi sir dung thiét bi.

® Can than kéo gid cung ludi thao rai dugc ra khéi thiét bi.

© Cho thirc an vao gid.
Luu y: Khdng dugc cho qua lugng téi da ghi trong bang (xem phan

“Huwéng dan ndu an”), vi lam vay cé thé anh huéng dén chat luwgng
ctia thanh pham.

O Trugt gid trd lai thiét bi.

Than trong: Khong cham vao gié trong khi str dung va mét ltc sau khi
str dung, vi gié rat néng. Chi cam vao tay cam trén gid.

O Nhan nut @ dé bat thiét bj. Man hinh mac dinh hién thi chuong trinh sg:
180°C / 35 phui.

O Bay gid¥, ban cé thé chon gitra ché d6 ndu cai san hodac cai dat thd cong.
a. Néu chon ché d6 nau cai san:

+ Chon mot trong cac chuong trinh cai san bang cach nhan trén bang diéu
khién man hinh cdm (g k¥ thuat s6 (cac ché d6 nay dugc mo ta chi tiét
trong phan “Hudéng dan nau an”).

« Néu can, diéu chinh thai gian ndu bing cach nhan nat §9 va dieu chinh
thoi gian bang cac nuit + va —. Pham vi kiém soat - Toi thiéu 80°C, T&i
da 200°C.

* Ban c6 thé diéu chinh nhiét d6 59 bang ndt + va nat — trén man hinh
dién t&. Pham vi ki€ém soat - T6i thi€u 1 phut, T6i da 60 phut.

b. Néu chon cai dat thu cong:

+ Nhdn “Manual” lan dé bat dau qua trinh ndu vé&i chuong trinh “Thd cong
mac dinh (180°C / 20 phut). Sau khi ban diéu chinh nhiét d6 va cai dat
hen gid & ché d6 Thu cong, thiét bj sé luu lai cai dat cudi cung trong bd
nh& ngay ca khi da rat dién

« Néu can, diéu chinh thai gian ndu bang cach nhan nut 59 va dieu chinh
thoi gian bang cac nat + va —. Pham vi kiém soat - T&i thiéu 80°C, TOi
da 200°C.

* Ban c6 thé diéu chinh nhiét d6 59 bang ndt + va nat — trén man hinh
dién tlr. Pham vi kiém soat - T6i thi€u 1 phut, Ti da 60 phut.

"

@ Xacnhan ché do nau bang nat §&7. Thao tac nay sé bat dau qua trinh nau.

Qua trinh ndu bat dau. Thoi gian ndu con lai dugc hién thj trén man hinh.
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O DaGivai MOt s6 loai thirc an, ban sé can lac gitra chirng dé c6 két qua nau téi
uu (xem phan “Huéng dan ndu an”). D& 1ac tron thire an, h.y kéo gid ra khoi
thiét bi bang tay cam va lac trén thirc an. Sau dé, trugt ndi vao lai thiét bi,
qua tr.nh ndu sé ty déng bat dau lai.

Luwu y: Khi ldy gié ra, thiét bi s& chuyén sang ché dé Tam dirng. Ban
can tra lai gié vao thiét bi trong vong 10 phuat dé nau ti€p. Néu khdng
dua gid trd lai thiét bi trong vong 10 phut thi ban can dat lai chuong
trinh, nhiét d6 va thai gian.

Canh bao: Néu cho nhiéu thirc an, gié c6 thé bi nang. Khi lac, ban hay
str dung ca hai tay va deo gang tay nuéng dé tranh bi béng.

© Khi nghe thay b6 hen giod phat am thanh bao nghia la thai gian ndu ma
ban thiét 1ap da hét. Kéo gid ra khdi thiét bi va dat gid trén bé mat chju
nhiét.
@ Kiém tra xem thirc an da chin chua.
Néu thirc an chua chin, hay trugt gid trd lai thiét bi va dat hen gid thém
vai phut.
® Khithurc an da chin, ban hay sir dung kep khdng phai kim loai (vi du nhu kep
silicon) d€ 14y thirc an ra khoi gid. Dau thira tir thuc pham chdy xuéng day gid.
Than trong: Khong lat ngugc gid vi ludi thao roi dugc va dau nong
6 thé roi ra.
Sau khi nau, gié, ludi va thirc an rat néng. Hay can than khi sir dung.
Dung ca hai tay va gang tay khi gié qua nang.
Tuy vao loai thirc an nau trong thiét bi, hdy can than vi hoi nuéc c6
thé thoat ra tir gié.

® Khi m6t mé thirc an da san sang, thiét bj ngay lap tirc san sang dé nau
ti€p mé thirc an khac.

® NEu ban muén két thuc qua trinh ndu trudc khi két thuc chuong trinh,
hay nhén gitr nat (1) trong 2 gidy dé tat thiét bj.



HUGNG DAN NAU AN

Bang sau gilp ban chon cac ché dd cai dat co ban cho d6 an ma ban muén

ché bién.

Luu y: Th&i gian ndu néu du'di day chi la hwéng dan va cé thé khac nhau tuy
theo loai va lwong nguyén liéu dugc str dung. Hinh dang va thuong hiéu
ciing c6 thé anh hudgng dén két qud. Vi vay, ban c6 thé can diéu chinh th&i
gian ndu mot chat.

Ul 6t do € do a
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Khoai tay va khoai tay chién
Khoai taychien | Téiuu:12kg | 35phit | 180d6C | 9% | x2
ddc‘ang ar?h
(d6 day chuan
10x10mm) | Tgida:19kg | 47phat | 180doC | S | x2
Khoai tay chién A x
KeuPhdptulam | 900g-15kg |28-37phit| 180doC | & | co | Them1mubngcanh
tainha (8 x 8 mm)
Khoaitaynuéng | 500g-17kg | 45phit | 180d6C | S | co | ThémTmuongcanh
Thit & Gia cam
o 100-600g . R
Bit tét (1dén4migng) | 12Phut | 180d0C (=)
Ga quay tida2kg  |45-60phut| 200d6C | (BB
Chén ga 8 miéng r%())o 9 | sophat | 200d6C | (&
Ucga 200-900g  |30-40phit| 180dsc | (&3
N 200g-1kg , R
Sudn ciru (1génmigng) | 33Phut | 200d0C (=)
P 3009g-1kg . R
Xdc xich (4 dén 15 migng) | 15-20Phit| 20006 (=)
ca
e 100-700 g \ R
Phi |é ca hoi (1 dén 5 miéng) 12-18phat| 160d6 C o
. 300-600g . R == .
Tép (15 dén 30 migng) 6-14phudt | 190d6 C e Co
Snack
Ga vién dong 300-700g . R L < x
lanh (15 dén 25 miéng) 10-15phat| 20046 C o= Lat khi dang nau an
Ph6 mai que 400-700 g , N % .
\ dong lanh (5 dén 10 miéng) 13 phat 18049 C co J

S6 lugng

Théng tin bé sung

Khoanh hanh tay 250-6009g , N % )
donglanh | (20 dén 30 miéng) | >~/ Phut | 200d6C co
s 250-350 g . R )
Cha gio chién (8 dén 20 miéng) 10 phut 200d6 C %« Co
200-500g
Pizza dong lanh (mot chiéc 5-15phdt | 190d6 C D
pizza 24 cm)
200-500 g
Pizza tuoi (mdt chiéc 5-10phat | 190d6C | &
pizza 24 cm)
. ) Khuon 500 g, , o Néu can, day lai khi dang
CEITIEHE day 2,5 cm. 40-50phat| - 150°C D nuéng mot nira thai gian.
. . Dung nudc lanh tir voi,
Banh mi nhd (7156e,?1?)icf$i) 6-14phat | 180°C D lam dm nhanh va déu
E banh mi (dudi 5 giay).
Rau cl
Cat thanh 1at hoac miéng
Bi ngoi 1,2kg 30phat | 200d6 C @ x2/3 | day1cmvarusildén2
muong canh dau.
Stp lo 300-600g  |14-16phit| 180d6C | &
Nuéng banh
St dung khudn nudng**.
5 o N Dbiéu chinh lugng trong
Banh nudéng xop ! de;gicféi§75 9 15phat | 160d6 C © khudn dé khong bj tran khi
nudéng. Sap xép cac khudn
vao ngan kéo.
. . R NEu can, day lai khi dang
\Banh chocolate 6509 30phat | 17046 C @ nuéng mot nira thoi giay

* Lac it nhat mot nlra thai gian nau.
Meo hay: D€ cai thién két qua nau, hdy c( lac 2-3 lan khi nau.

QUAN TRONG: D€ tranh lam héng thiét bi, khéng cho nguyén liéu va chat 16ng vugt qua
murc t8i da dugc chi dan trong sdch huédng dan va trong cac céng thirc ché bién.

**Dat khudn nuéng hodc khuén banh / dung cu chiu nhiét vao ngan kéo.

Khi ché& bién thirc n s& nd ra (chang han nhu banh ngot, banh quiche hoac banh nudng xép), ban
khong nén cho thirc an vao qua nira khay nuéng.

LOI KHUYEN

* Thirc an cé kich thudc nhé thuong can it thoi gian ndu hon so véi thirc an cé kich

thudce lon.

+ Lactrén gitra chirng trong qua trinh ndu cac loai thirc an c6 kich thudc nho sé gitp
thirc an ngon hon va tranh tinh trang thirc an chin khéng déu.

+ Dé khoai tay gion han, hay thém mét lugng nhé dau trudc khi ndu va 1ac dé tron
déu. Chang t6i khuyén ban nén dung 14 ml dau an (1 muong canh).



« Cac mon an nhe ndu dugc trong [0 nudng cling cé thé nau dugc trong thiét bj nay.

* Lugng khuyén dung t6i uwu dé ché bién khoai tay chién la 1.500 gram.

« Dung b6t lam san va vé banh dé lam mén an nhe c6 nhan nhanh chéng va dé dang.

+ Dat dia nudng vao gid clia thiét bi néu ban muén nudng banh ngot, banh tart hodc
néu ban mudn chién cac nguyén liéu mém hodc nguyén liéu c6 nhan. Ban ¢ thé st
dung dia nuéng bang silicon, thép khéng gi, nhdm hodc dat nung

« Ban cling c6 thé s dung thiét bi d& hadm ndng thirc an. D& ham noéng thirc &n, dat
nhiét do dén 160°C trong t6i da 10 phut. Ban cé thé diéu chinh thai gian nau tuy
theo lugng thirc an can ham néng hoan toan.

Vé sinh thiét bi sau méi lan st dung.

Gid va ludi c6 16p phti chéng dinh. Khdong str dung dung cu nau an bang kim
loai hodc vat liéu vé sinh c6 tinh an moén dé vé sinh cac bd phan nay, vi lam
vay c6 thé lam héng 1&p chdng dinh.

© Rut phich cam ra khai 6 dién va dé thiét bi ngudi.
Luu y: L3y gid ra dé thiét bi ngudi nhanh hon.
© Lau bén ngoai thiét bj bang mot miéng vai am.

© Vé sinh sach giod va lugi bang nudc ndng, mét chit nudce rira chén va miéng
x0p khéng mai mon. Ban cé thé str dung dung dich tay rira dau m& dé lam
sach bui ban con lai.

Luu y: C6 thé rira gid va ludi thao roi dugc trong may rira chén.

Meo hay: Néu vun/cdn thirc an bi ket & day gié va lwéi, hdy dé nuéc
néng vao cung modt chut nudc rira chén. Ngam gié va luédi trong
khoang 10 phut. Sau dé rira sach va dé khé.

O Lau bén trong thiét bj bang nudc néng va khan am.

O VEé sinh bd phan gia nhiét bang ban chai khé va sach dé loai bo can thirc an
con sot lai.

0 Khoéng dugc nhing thiét bj vao nudc hodc bat ky chat 16ng nao khac.
BAO QUAN
@ RUt phich cdm cua thiét bi va dé thiét bi ngudi lai.

© Dbam bao tat ca cac bd phan cla thiét bi déu sach sé va khé rao.

BAO HANH VA DICH VU

Néu ban c6 nhu cau vé dich vy, thdng tin hodc gap truc trac, vui long truy cap
trang web clia thuong hiéu hodc lién hé véi Trung tam cham séc khach hang
cla thuong hiéu tai quéc gia ban. Ban c6 thé tim sé dién thoai trong phiéu bao
hanh toan cau. Néu quoc gia ctia ban khong ¢6 Trung tdm cham séc khach
hang clia thuong hiéu, hay lién hé vai dai ly cla thuong hiéu tai dia phuong.

XU LY SU €O

Né&u ban gap su cd vdi thiét bi, hay truy cap trang web cla thuong hiéu dé xem
danh sach cac cau hoi thuong gap hoac lién hé véi Trung tdm Cham séc Khach
hang tai quoc gia cdia ban.
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