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PRESET COOKING MODES

* Air Fry + Toast

* Roast + Bake

o Grill + Dehydrate
* Reheat

BEFORE FIRST USE

@ Remove all packaging material and any stickers from the appliance.
® Do not remove silicon pads of the grid.

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

Note : The basket and the removable grid are dishwasher-safe.
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 with
oil or frying fat.



PREPARING FOR USE

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

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

IMPORTANT: To prevent the appliance from overheating, do not place it in a
corner or below a wall cupboard. A gap of at least 15cm 6 inches should be left
around the appliance to allow air to circulate.

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.

@ Press @ button to power on the appliance.

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

o0

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.

© Reinsert the drawer into the appliance.

O You may select between the preset cooking mode.

Pre-set Program ‘ Temp (°C) ‘ Time (min)

Air Fry 190°C 10 min
Roast 175°C 20 min
Grill 200°C 5min
Reheat 150°C 5min
Toast 200°C 2min
Bake 160°C 15 min
Dehydrate 70°C 240 min (4 h)
\_ Crispy Finish 230°C 2min )

+ Select one of the Pre-Set program by pressing on it on the digital touchscreen
panel.

« If you need to adjust the temperature: press the & button, then adjust the
temperature with -+ and — buttons. Control range: Min. 70°C, Max. 200°C.
Only when using the Crispy Function program will the temperature reach 230°C.
Te for toast mode is always 200°C. For dehydrate: min 50°C max 90°C.

« If you need to adjust the timer: press the button, then adjust the time with
-+ and — buttons. Control range: Min. 1 minute, Max. 60 minutes. When reached
max time, Crispy Mode cannot be activated.

@ Confirm the cooking mode by pressing the ‘Start - Stop’ button . This will launch

the cooking process. Cooking starts. The countdown will show in minutes, and the
internal light will iluminate throughout the cooking process. To toggle the light on
or off, press Q) at any time.

To pause the cooking, press again to resume.

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. Slide the drawer back into the
appliance, the appliance will restart automatically.

Tip: You can set the timer to half of the cooking time, and when the timer
sounds, shake the ingredients. Then set the timer again for the remaining
cooking time.

Note: If the drawer is removed during cooking, the appliance goes into
Pause mode. 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 drawer 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 and the appliance
beeps. 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 drawer is too heavy.

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 ‘Start - Stop’ button for 5 seconds to switch off the appliance.

NOTE : Due to infrared technology, when the appliance heats up, it emits light
radiation that is harmless to the eyes.

During cooking, it is normal for heating element’s light to switch on and off
intermittently.



CRISPY FINISH PROGRAM

Enhance your dishes with the Crispy Finish program. This feature is recommended to
be combined with Air Fry, Broil, Roast, Bake and Reheat programs. It works by adding
an extra two minutes of Infra-heat at 230°C at the end of the cooking cycle. Perfect
for achieving a sear-like finish, it is ideal for chicken wings, steaks, and vegetables,
enhancing both flavor and texture.

Crispy mode should not be used with fries.

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.

] Approx. [Temperature| Cooking | Crispy Extra
Quantity time (min) (°C) mode Finish Shake* information
Potatoes & Fries
Frozen fries (10 x 10 mm . o .
standard thickness) 5009-1,2kg |22-40min 180°C Air Fry No x5
Homemade French fries| 55y 15kg |30-50min| 180°C | AirF No | x5 | Add1tbspofoil
(8x8mm) 9-1kg Y P
Roasted Potatoes 5009-12kg |22-40min| 180°C Air Fry No x4 | Add 1 thsp of oil
Meat & Poultry
Steak 5 pieces 11 min 200°C Grill Yes
. . . ) o Turn halfway
Chicken drumsticks 12 pieces 25 min 200°C Roast through cooking
Chicken fillets 6 pieces 25min 180°C Roast Yes
Roasted chicken 1,5kg 55 min 160°C Roast No
Bacon / beef bacon 6 pieces 5min 220°C Grill No
) ) o ) Turn halfway
Sausages 7 pieces 20 min 200°C Grill through cooking
Fish
Salmon fillet 5 pieces 10 min 200°C Air Fry Yes
Prawns 14 pieces 10 min 140°C Air F No Yes
- P v %

; Approx. [Temperature| Cooking | Crispy Extra
Quantity time (min) (°Q) mode Finish Shake* information
Snacks
. ) . o ) Flip at mid-
Frozen chicken nuggets 16 pieces 13 min 200°C Air Fry Yes cooking
Frozen cheese sticks 22 pieces 11 min 200°C Air Fry
Frozen chicken wings 16 pieces 14 min 200°C Air Fry Yes
Fried spring rolls 12 pieces 8 min 200°C Air Fry Yes
Frozen mini-pizza 8 pieces 7min 200°C Bake No
Fresh pizza 4 slices 5min 200°C Bake No
Vegetables
Zucchini 600 g 35min 200°C Air Fry
Cauliflower (tops) 800g 20 min 180°C Air Fry Yes
Baking
) . ) o Use a baking

Muffins 8 pieces 15 min 150°C Bake No tin/oven dish**
Cake 500¢g 35min 150°C Bake No
Cookies 5 pieces 12 min 160°C Bake No

Dehydration
\_ Sliced fruit 12-25 pcs 4-6h 70°C Dehydrate| No 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.

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

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

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

TIPS

* 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 kg.

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

+ Place an oven dish in the appliance’s drawer 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 main plug from the wall socket and let the appliance cool down.
Note: Remove the drawer to let the appliance cool down more quickly.

® Wipe the outside of the appliance with a damp cloth.

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

Note: The drawer and the 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.
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INTERFACE UTILISATEUR

Programmes de Affichage de la température et
cuisson prédéfinis du temps de cuisson

l Air Fry Roast Grill Reheat Toast Bake Dehydrate

Réglage
dela
température

Réglages du Lancement / arrét  La fonction ‘Crispy Finish’peut ~ Lumiére
temps de cuisson de la cuisson étre ajoutée a n'importe quel  intérieure

programme prédéfinis pour
terminer automatiquement le
cycle de cuisson avec 2 minutes
supplémentaires & 230°C.

MODES DE CUISSON PREDEFINIS

« Air Fry - Frire a air chaud + Toast - Pain grillé
+ Roast - Rotir + Bake - Cuire au four
«  Grill - Griller + Dehydrate - Déshydrater

Reheat - Réchauffer

AVANT LA PREMIERE UTILISATION

@ Retirez tous les matériaux d'emballage et enlevez les autocollants de 'appareil.
® Ne retirez pas les patins en silicone de la grille.

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

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

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

PREPARATION POUR L'UTILISATION

@ Placez '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 de cuisson avec de '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
I'appareil pour permettre a l'air de circuler.

UTILISATION DE LAPPAREIL

© Branchez le 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 I'appareil.

®

Retirez délicatement la cuve de cuisson de l'appareil. La grille doit étre placée au
fond de la cuve.

]

Placez les aliments dans la cuve de cuisson.

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.
© Vous pouvez maintenant choisir le mode de cuisson prédéfini.
Programme pré-défini Température (°C) Temps (min)
Air Fry (Frire sans huile) 190°C 10 min
Roast (RGtir) 175°C 20 min
Grill (Griller) 200°C 5min
Reheat (Réchauffer) 150°C 5min
Toast (Pain grillé) 200°C 2min
Bake (Cuire au four) 160°C 15 min
Dehydrate (Déshydrater) 70°C 240 min (4h)
\__ Crispy Finish (Dorer) 230°C 2 min Y

+ Appuyez sur I'un des programmes prédéfinis sur I'écran tactile (explication des
modes dans la section «Réglages»).

« Sivous devez régler la température : appuyez sur le bouton &i@ puis ajustez
en utilisant les boutons + et — . Plage de contréle : Min. 70°C, Max. 200°C.
La température n'atteint 230°C qu'avec la fonction Crispy Finish.
La température pour le mode Toast est toujours de 200 °C. Pour la
déshydratation : min. 50 °C - max. 90 °C.



REMARQUE : Du fait de la technologie infrarouge, l'appareil en chauffant émet un
rayonnement lumineux qui est inoffensif pour les yeux. Pendant la cuisson, il est
normal que la lumiére de I'élément chauffant s'allume et s'éteigne par intermittence.

GUIDE DE CUISSON

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

« Si vous devez régler le temps de cuisson : appuyez sur le bouton &zf)) puis
ajustez en appuyant sur les boutons -~ et — . Plage de contréle : Min. 1 minute,
Max. 60 minutes.

O Validez le mode de cuisson en appuyant sur le bouton .La cuisson se met en route.
Le temps de cuisson restant et la température s'affichent alternativement a I'écran.

@ Certainsaliments nécessitent d'étre remués en milieu de cuisson pour un résultatde
cuisson optimal (voir la section << Guide de cuisson >>). Pour remuer les ingrédients,
retirez la cuve de I'appareil en la tenant par la poignée et secouez. Ensuite, remettez
la cuve en place dans l'appareil. L'appareil se relance automatiquement.

Remarque : les temps de cuisson ne sont fournis qu‘a titre de référence et
different selon la variété et la quantité des ingrédients. La taille des ingrédients,
leur forme et leur marque peuvent également affecter le résultat. Il est donc
possible que vous ayez a modifier Iégérement le temps de cuisson.

Astuce : vous pouvez régler le temps de cuisson sur la moitié du temps.
Lorsque l'appareil retentit, remuez les ingrédients. Réglez ensuite a nouveau
le temps de cuisson sur le temps de cuisson restant.

Remarque : lorsque la cuve de cuisson est retiré, I'appareil passe en mode Temps ) '
q A = - +>_.[Température| Mode de «| Information
Pause. Pour que la cuisson reprenne, la cuve doit &tre replacée dans Quantité approximatif] "= e cuisson |REMUET*| complémentaire
I'appareil dans les 10 minutes. Si la cuve n'est pas replacée dans l'appareil (i)
dans les 10 minutes, le programme, la température et la durée doivent étre Pommes de terre et frites
reconfigurés. , ;
. .- e . . Frites surgelées 500g-12kg 22-40min | 180°C | AirFry | x5
Avertissement : s'il y a beaucoup d'aliments dans la cuve, celle-ci peut étre (10x10mm)
lourde. Lorsque vous secouez la cuve de cuisson, utilisez vos deux mains et - ‘ ok ‘ 180° ArE Ajouter une 1 c.
un gant de cuisine pour éviter de vous brdler. rites maison (8 x 8 mm) >00g-1.2kg 30-30min | 180°C TRy | X5 |y soupe dhuile
Pendant la cuisson, la lumiére intérieure permet de vérifier I'avancée de la . d » 500012k 22 d0m 180°C | ArE 4 | Aouterunec.
cuisson. Appuyez sur ) pour allumer la lumiére. Appuyez de nouveau pour ommes ge terre roties 9-hekg -Avmin Y1 X% | 3 soupe dhuile
I'éteindre. La lumiére s'éteint automatiquement aprés 30 secondes. Viandes et volailles
© Lorsqueletemps de cuisson est écoulé, 'appareil sonne. Retirez la cuve de l'appareil Steak 5 piéces 11 min 200°C Grill
et posez-la sur une surface résistante a la chaleur.
Vérifiez que vos aliments sont préts. Pilons de poulet 12 pieces 25 min 200°C Roast Rrﬁfgﬂ:?segna
Si vos aliments ne sont pas préts, replacez simplement la cuve dans l'appareil et
réglez la minuterie pour ajouter quelques minutes de cuisson supplémentaires. Escalopes de poulet 6 pieces 25min 180°C Roast
Lgrsque Ig; aliments sonF Cuits, U'FI|IseZ une pince no’n m‘eta’lllqge (par exemple, une B — 15kg 55 min 160°C Roast
pince ensilicone) pour retirer les aliments de la cuve. L'excés d’huile de la nourriture est
recueilli dans le fond de la cuve. Bacon / bacon de boeuf 6 pieces 5min 220°C Grill
Attention : ne retournez jamais la cuve, car la grille amovible et I'huile
chaude pourraient tomber. Saucisses 7 pieces 20 min 200°C Grill
Aprés la cuisson, la cuve, la grille et les aliments sont trés chauds. Manipulez- Poisson
les avec précaution. Utilisez vos deux mains et un gant de cuisine si la cuve
est trop lourde. Pavé de saumon 5 piéces 10 min 200°C Air Fry
Lorsqu’une cuisson est terminée, 'appareil estimmeédiatement prét a cuire d'autres . , ) )
aliments \ Crevettes 14 piéces 10 min 140°C Air Fry Oui /

Si vous souhaitez arréter la cuisson avant la fin du programme, maintenez la
touche enfoncée pendant 5 secondes pour éteindre I'appareil.




Quanie o T ol 0 e It
Snacks
Nuggselffg‘je?ég°“'et 16 pidces 13min | 200°C | AirFry Retourner a
Bét"””‘;tig;g?”””“ 22 piéces 11 min 200°C | AirFry
Ailes de poulet surgelées 12 pieces 14 min 200°C Air Fry
Nems 12 pieces 8 min 200°C Air Fry Oui
Mini-pizzas surgelées 8 piéces 7 min 200°C Bake
Pizza fraiche 4 parts 5min 200°C Bake
Légumes
Courgettes 6009 35min 200°C Air Fry
Chou-fleur 800 g 20 min 180°C Air Fry
Patisserie
Muffins 8 pieces 15min 150°C Bake Utiliser un pIat*
allant au four*
Gateau 5009 35min 150°C Bake
\_ Cookies 5 pieces 12 min 160°C Bake J

*Remuez a mi-cuisson

Conseil : afin d'améliorer le résultat culinaire, n'hésitez pas a remuer 2 ou 3 fois pendant la cuisson.

** Placez un moule 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.

IMPORTANT: Pour éviter d'endommager votre appareil, ne jamais dépasser les quantités
maximales d'ingrédients et les liquides indiqués dans le mode d’emploi et dans les recettes.

+ Les petits aliments nécessitent généralement un temps de préparation légérement
plus court que les aliments plus volumineux. Si vous n'étes pas s(r, vous pouvez
ouvrir la cuve a tout moment de la cuisson pour vérifier la cuisson.

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

* 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 cuillére 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 kg.

+ Utilisez des pates feuilletées et des pates brisées prétes a '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 la cuve 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 de cuisson et la 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:retirezle tiroir de cuisson pour laisser I'appareil refroidir plus rapidement.

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

© Nettoyez la cuve et la grille a 'eau chaude, avec du liquide vaisselle et une éponge
non abrasive. Vous pouvez utiliser un liquide dégraissant pour éliminer les dernieres
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 ces derniers d'eau chaude et de liquide vaisselle. Laissez tremper la cuve
et la grille pendant environ 10 minutes. Rincez puis séchez.

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

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

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



RANGEMENT

@ Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir.

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

GARANTIE ET SERVICE

Si vous avez besoin d'un dépannage ou d'informations, ou si vous rencontrez un
probleme, 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 l'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.
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BENUTZEROBERFLACHE

Voreingestellte . .
Garprogramme Uhrzeit-/Temperatur-Display

l Air Fry Roast Grill Bake Dehydrate

- 9

Temperaturein / Start stop Der CRISPY FINISH kann Innere
Garzeitein Kochen zu jedem voreingestellten Licht
stellungen Programm hinzugefiigt werden,  an aus

um den Kochzyklus automatisch
mit zusatzlichen 2 Minuten
bei 230°C abzuschlieRen.

VOREINGESTELLTE GARPROGRAMME

« Air Fry / HeiBluft-Frittieren + Toast
+ Roast/ Braten + Bake/Backen
«  Grill / Grillen + Dehydrate / Dérren

Reheat / Aufwarmen

VOR DEM ERSTEN GEBRAUCH

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

® Entfernen Sie nicht die Silikonpolster vom Gitter.

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

Hinweis: Der Garkorb und der Gittereinsatz sind spilmaschinenfest.
O Wischen Sie die Innen- und die AuBenseite des Gerats mit einem feuchten Tuch ab.

Hinweis: Das Gerit arbeitet mit HeiBluft. Fiillen Sie den Korb nicht mit Ol
oder Frittierfett.

VORBEREITUNG FUR DEN GEBRAUCH

@ Verwenden Sie das Gerat auf einer flachen, stabilen und hitzebestandigen
Arbeitsflache, die vor Spritzwasser geschuitzt ist.

@ Fllen Sie den Korb nicht mit Ol oder anderen Flussigkeiten. Stellen oder legen Sie
keine Gegenstande auf das Gerat. Dadurch wird der Luftstrom unterbrochen und
das Ergebnis beim HeiBluftfrittieren beeintrachtigt.

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

VERWENDUNG DES GERATS

@ SchlielRen Sie das Netzkabel an eine Steckdose an und stellen Sie sicher, dass die Spannung
mit der auf dem Typenschild angegebenen Spannung Ubereinstimmt. Seien Sie vorsichtig,
wenn Sie das Gerat verwenden.

® 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 Hochstmenge
(siehe Abschnitt,Garanleitung”), daandernfalls die Qualitdt des Endergebnisses
beeintrachtigt werden konnte.
© Schieben Sie den Korb wieder in das Gerat.
© Sie konnen nun zwischen dem voreingestellten Garprogramm oder den manuellen
Einstellungen wahlen.
Voreingestellte Garprogramme Temperatur (°C) ‘ Uhrzeit
Air Fry (HeiBluft-Frittieren) 190°C 10 min
Roast (Braten) 175°C 20 min
Grill (Grillen) 200°C 5min
Reheat (Aufwarmen) 150°C 5min
Toast 200°C 2 min
Bake (Backen) 160°C 15 min
Dehydrate (Backen) 70°C 240 (4 Hrs)
@ispy Finish (Der Knusperfinish.) 230°C 2 min /

+ Wahlen Sie eines der voreingestellten Programme durch Antippen auf dem digitalen
Touchscreen (diese Programme werden ausfihrlich im Abschnitt ,Garanleitung”
beschrieben)

* Umdie Temperatur einzustellen, driicken Sie &i@ und stellen die Temperaturt
mit den -+ und — Tasten ein. Regelbereich - Min. 70 °C, max. 200 °C.
Nur bei Verwendung der Knusperfunktion erreicht die Temperatur 230 °C.
Die Temperatur fur den Toastmodus betragt immer 200 °C. Fur das Dorren:
min. 50 °C - max. 90 °C.



GARANLEITUNG

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

* Um die Garzeit einzustellen, dricken Sie &zf)) und stellen Sie die gewlinschte mit den
—+ und — Tasten ein. Regelbereich - Min. 1 Minute, max. 60 Minuten.

O Bestitigen Sie den Garmodus mit der Taste Dadurch wird der Garvorgang gestartet.
Der Garvorgang beginnt. Die verbleibende Garzeit wird auf dem Display angezeigt.

@ Manche Speisen missen nach der Halfte der Garzeit geschittelt werden
(siehe Abschnitt ,Garanleitung”). Ziehen Sie die Schissel am Griff aus dem Gerat und

Anmerkung: Die unten aufgefiihrten Garzeiten sind nur eine Orientierungshilfe
und kénnen je nach Sorte und Menge der verwendeten Kartoffeln variieren.
Bei anderen Lebensmitteln kdnnen die GroBe, Form und Marke das Ergebnis

Tipp: Sie kénnen den Timer auf die Halfte der Garzeit einstellen und die Zutaten ‘ ‘ Zeit |Temperatur| Entsprechender |, . g ]
. . ) X i Menge 5 B Aok Schiitteln*| Zusatzinformationen
schiitteln, wenn der Timer ertont. Stellen Sie dann den Timer erneut auf die . (minute) | (°C) | Frittienvorgang
verbleibende Garzeit ein. Kartoffeln und Pommes frites
Hinweis: Wenn der Korb entfernt wird, geht das Geréat in den Pausenmodus. Der Korb Tiefgekiihite Pommes | 555 0 154 |2.40min| 180°c AT Fry/HeiBuft-| o
muss innerhalb von 10 Minuten wieder in das Gerat eingesetzt werden, damit der Frites (10 x 10 mm) ' Frittieren
Garvorgang fortgesetzt werden kann. Wenn der Korb nicht innerhalb von 10 Minuten Frische Pommes Frites ) o |AirFry/HeiBluft- .
wieder in das Gerat eingesetzt wird, miissen Programm, Temperatur und Zeit erneut (8x 8 mm) 500g-12kg |30-50min|  180°C Frittieren x> 1 EL Ol dazugeben
eingestellt werden. ; ; 3
g ) ) . ) ) ) Gebratene Kartoffeln | 500g-1,2kg |22-40min| 180°C Alr FFrg(é.Hrelfgluft- x4 1 EL Ol dazugeben
Achtung: Wenn viele Zutaten im Korb sind, kann dieser schwer sein. Verwenden Sie Ittiere
beim Schitteln beide Hande und Ofenhandschuhe, um Verbrennungen zu vermeiden. Fleisch und Gefliigel
Wahrend des Garvorgangs erméglich_t die.InnenbeIeuchtung die Kontrolle des Steak 5 Stiicke Mmin | 200°c | Grill/ Grillen
Garvorgangs. Driicken Sie () um das Licht einzuschalten. Zum Ausschalten erneut Nach der Hlfte
driicken. Das Licht schaltet sich nach 30 Sekunden automatisch aus. Hahnchenkeulen 12 Stiicke 25 min 200°C | Roast/Braten des Garvgrgangs
wenden
©® Nach Ablauf der Garzeit wird ein Signalton ausgegeben. Ziehen Sie den Korb aus dem Gerat Huhnerbrustfilets 6 Sticke 25min 180°C | Roast/Braten
und stellen Sie ihn auf eine hitzebestandige Oberflache.
. ) ) ) ) Ganzes Hahnchen 1,5kg 55 min 160°C Roast / Braten
© Prifen Sie, ob die Speisen gar sind.
Wenn die Speisen noch nicht gar sind, schieben Sie den Korb einfach zurtick in das Geratund Speck/Rinderspeck 6 Stiicke 5min 220°C | Grill/ Grillen
stellen den Timer auf einige zusatzliche Minuten ein. T 7 Stiicke omin | 200°C il / Grillen
@ Wenn die Speisen gar sind, verwenden Sie eine nichtmetallische Zange (z. B. eine o
Silikonzange), um sie aus dem Korb zu heben. Uberschissiges Ol aus den Lebensmitteln ¢
wird am Boden des Korbes aufgefangen. — 5 Stiicke 1omin | 200°c  |AIr FFr%t/tizre;Equt-
Achtung: Drehen Sie den Korb niemals auf den Kopf, da das entnehmbare Gitter A Fry ] HelRIuft
herausfallen und heiBes Ol herauslaufen kénnen. Garnelen lasticke | 10min | 14p0c |MTRESEAUTL e
Nach dem Kochen sind der Korb, das Gitter und das Essen sehr heil3. Gehen Sie Snacks
vorsichtig damit um. Verwenden Sie beide Hande und Ofenhandschuhe, wenn der
H Hahnchennuggets . ’ o Air Fry / Heil3luft- Nach der Halfte des
Korb zu schwer Ist. tiefgekihlt 16 Stilcke 13min 200°C Frittieren Garvorgangs wenden
@ Wenn eine Portion fertig ist, kann das Gerat sofort fur die Zubereitung einer weiteren L . , o | Air Fry/ HeiRluft-
Portion verwendet werden. Gefrorene Kasesticks 22 Stiicke 11 min 200°C Frittieren Ja
@ Wenn Sie den Garvorgang vor dem Ende des Programms beenden mdchten, halten Sie die Hétriwgfcr:irgjfrl]iljt_qel 12 Stiicke 14min | 200°C AirFFr%t/tiZiggluft- Ja
Taste 5 Sekunden lang gedruckt, um das Gerat auszuschalten. 9
”Fr}ttierte 12 Stiicke 8 min 200°C Air Fry/.HeirSqut- Ja
HINWEIS: Dank der Infrarot-Technologie gibt das Gerat beim Aufheizen Lichtstrahlen Friihlingsrollen Frittieren
ab, die fur die Augen unschadlich sind. Tiefgekuhlte mini-pizza 8 Stuicke 7 min 200°C Bake / Backen
Wahrend der Zubereitung ist es normal, dass sich die Beleuchtung des Heizelements
zeitweise ein- und ausschaltet. \_ Frische Pizza 4 Stiicke 5-10min| 200°C Bake / Backen Y,

schitteln Sie die Speisen. Setzen Sie die Schiissel dann wieder in das Gerat ein. Das Gerat
startet automatisch neu.

beeinflussen. Sie miissen daher eventuell die Garzeit leicht anpassen.




B Schitteln*|  Zusatzinformationen

‘ Zeit (minute)

(°C) Frittienvorgang
Gemiise
- ) o Air Fry / HeiRluft-
Zucchini 600 g 35min 200°C Frittieren
. 5 Air Fry / Heil3luft-
Blumenkohl 800g 20 min 180°C Frittieren
Backen
. . 5 Benutzen Sie eine
Muffins 8 Stiicke 15 min 150°C Bake / Backen Backform/Auflaufform®*
Kuchen 500g 35min 150°C Bake / Backen
ghokoladenkekse 5 Stlicke 12 min 160°C Bake / Backen J

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

**Stellen Sie eine Back-/Auflaufform in die Schissel. Wenn Sie Mischungen benutzen, die aufgehen (wie zum
Beispiel Kuchen, Quiche oder Muffins), sollte die Auflaufform nur bis zur Halfte gefullt sein.

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

TIPPS

+ Kleinere Lebensmittel erfordern in der Regel eine etwas klrzere Garzeit als groRBere
Lebensmittel.

« Das Schitteln von kleineren Portionen nach der Halfte der Garzeit verbessert das
Endergebnis und kann dazu beitragen, ungleichmaRiges Garen zu verhindern.

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

* Snacks, die im Backofen zubereitet werden, konnen auch im Gerat zubereitet
werden.

+ Die empfohlene ideale Menge zum Garen von Pommes Frites betragt 1 Kg.

« Verwenden Sie vorgefertigten Blatter- und Murbeteig, 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 gefillte Zutaten frittieren mdchten. Sie
kdnnen eine Backform aus Silikon, Edelstahl, Aluminium und Terrakotta verwenden.

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

Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch.

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

© Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose und lassen Sie das Gerat 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 heiBem Wasser, etwas Spulmittel und einem
nicht scheuernden Schwamm. Sie kdnnen eine fettlésende FlUssigkeit verwenden,
um den verbleibenden Schmutz zu entfernen.

Hinweis: Der Garkorb und der Gittereinsatz sind spilmaschinenfest.

Tipp: Wenn sich Essensreste am Boden des Korbs und des Gitters festgesetzt haben,
fullen Sie diese mit heiBem Wasser und etwas Spulmittel. Lassen Sie den Korb und das
Gitter etwa 10 Minuten lang einweichen. Spulen Sie sie anschliel3end sauber und trocken.

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

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

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

AUFBEWAHRUNG

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

GARANTIE UND SERVICE

Wenn Sie Service oder Informationen bendtigen oder ein Problem haben, besuchen Sie
bitte die Website der Marke oder wenden Sie sich an das Kundendienstzentrum der Marke
inIhrem Land. Die Telefonnummer finden Sie in der weltweiten Garantiebroschire. Wenn
es in Ihrem Land kein Kundendienstzentrum gibt, wenden Sie sich an Ihren o6rtlichen
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 IThrem Land.



WEERGAVE MET DETAILS

Scherm voor timer/
temperatuur

Digitaal
aanraakscherm

Zichtbaar venste|

Verwijderbaar
rooster

Mand

Handgreep
van mand

Luchtuitlaat

Netsnoer

GEBRUIKERSINTERFACE

Automatische .
bereidingsprogramma’s Tijd/temperatuurweergave

l: Air Fry Roast Grill Reheat Toast Bake Dehydrate

Temperatuur Start stop CRISPY FINISH kan aan elk vooraf Binnenverlichting
en koken koken ingesteld programma worden aan/uit
tijdsinstellingen toegevoegd om de kookcyclus

automatisch te voltooien met
2 minuten extra op 230°C.

VOORAF INGESTELDE BEREIDINGSMODI

« Air Fry / Heteluchtfrituren + Toast/ Roosteren
+ Roast/ Braden + Bake / Bakken
< Grill « Dehydrate / Drogen

+ Reheat/ Opwarmen

VOOR HET EERSTE GEBRUIK

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

@ Verwijder de siliconenpads op het rooster niet.

© 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.
O Veeg de binnen- en buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige doek.

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



VOORBEREIDING

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

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.

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.

© U kunt nu kiezen tussen de automatische bereidingsmodus of de handmatige

instellingen.
bereiﬁ:ﬁgsrg?ct)gg%ma’s [EmpEratUuc(sc)

Air Fry (Heteluchtfrituren) 190°C 10 min
Roast (Braden) 175°C 20 min
Grill 200°C 5 min
Reheat (Opwarmen) 150°C 5min
Toast (Roosteren) 200°C 2 min
Bake (Bakken) 160°C 15 min

Dehydrate (Drogen) 70°C 240 (4 Hrs)

\Crispy Finish (De krokante afwerking) 230°C 2 min /

+ Selecteer een van de voorgeprogrammeerde programma’s door erop te drukken op het
digitale touchscreen (deze programma’s worden in detail beschreven in de sectie “Kookgids”).

* Als u de temperatuur moet aanpassen, druk op de &z‘)) knop en aan te
passen met de -+ en — knop. Bedieningsbereik - min. 70 °C, max. 200 °C.
Alleen bijgebruikvan het Crispy Function-programma bereikt de temperatuur 230 °C.
De temperatuur voor toast is altijd 200 °C. Voor drogen: min. 50 °C - max. 90 °C.

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

@ Bevestig de bereidingsmodus door op de knop @ te drukken. Hierdoor wordt het
bereidingsproces gestart. Het bereikingsproces start. De resterende bereidingstijd
wordt op het scherm weergegeven.

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

Tip: U kunt de timer op de helft van de bereidingstijd instellen, zodat de timer

afgaat wanneer de ingrediénten moeten worden geschud. Stel de timer
vervolgens opnieuw in voor de resterende bereidingstijd.

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.

Tijdens het koken kunt u met het binnenlicht het kookproces controleren.
Druk op Q om op te lichten. Druk nogmaals om uit te schakelen. Het licht gaat
automatisch uit na 30 seconden

© Alsde 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 apparaat en
stelt u de timer nog in op een paar minuten.

@ Gebruik een niet-metalen tang (bijvoorbeeld siliconentang) om het voedsel uit de
mand te halen wanneer het bereid is. Overtollige olie van het voedsel wordt op de
bodem van de mand opgevangen.

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

® Als ude bereiding véér het einde van het programma wilt beéindigen, houdt u de
knop 5 seconden ingedrukt om het apparaat uit te schakelen.

OPMERKING: Dankzij de infraroodtechnologie zendt het apparaat, wanneer het
opwarmt, lichtstraling uit die onschadelijk is voor de ogen.

Tijdens het bereiden is het normaal dat het lampje van het verwarmingselement
met tussenpozen aan en uit gaat.



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.

. ] Schud
q Tijd  |Temperatuur| Overeenkomstig g g
Hoeveelheid ; 5 halverwege Extra informatie
(minuut) (°Q) programma de baktijd*
Aardappelen en friet
Bevroren dunne friet . 5 Air Fry/
(10x 10 mm) 5009-12kg |22-40min|  180°C Heteluchtfrituren X5
Zelfgemaakte friet 3 B . o Air Fry/ Voeg een 1 eetle1200 g
(8x8mm) 500g-12kg |30-50min|  180°C Heteluchtfrituren x5 25-30 min pel olie toe
Geroosterde . o Air Fry/ Voeg een 1 eetle1200g
aardappelen 5009-12kg |22-40min|  180°C | il chfrituren x4 25-30 min pel olie toe
Viees en gevogelte
Biefstuk 5 stuks 11 min 200°C Grill
Kippenbouten 125stuks 25min | 200°C | Roast/Braden Dgi?g”j';’;;‘t’nggfnﬁ’e
Kipfilet 6 stuks 25min 180°C Roast / Braden
Gebraden kip 1,5kg 55 min 160°C Roast / Braden
Spek/rundvleesbacon 6 stuks 5min 220°C Grill
Worst 7 stuks 20 min 200°C Grill
Vis
. o Air Fry/
Zalmfilet 5 stuks 10 min 200C | eteluchtfrituren
. o Air Fry/
Garnaal 14 stuks 10 min 140°C Heteluchtfrituren Ja
Snacks
Diepgevroren . o Air Fry/ Draai halverwege de
kipnuggets 16stuks 13min 200°C I jeteluchtfrituren bereidingstijd om
Bevroren . o Air Fry/
kaasstengels 22 stuks 11 min 200°C | peteluchtfrituren Ja
Diepgevroren : o Air Fry/
kippenvieugels 12 stuks 14min ES Heteluchtfrituren Ja
- . o Air Fry/
Gebakken loempia's 12 stuks 8 min 200°C Heteluchtfrituren Ja
DiepgeF\)/ing;en i 8 stuks 7min 200°C Bake / Bakken
\__ Versepizza 4 sneetjes 5min 200°C Bake / Bakken J

- ; Schud
g Tijd Temperatuur | Overeenkomstig : ]
Hoeveelheid (minuut) 0 A —— k&z;lvbeank/zﬁegf Extra informatie
Groenten
. o Air Fry/
Courgette 600g 35min 200°C Heteluchtfrituren
. o Air Fry/
Bloemkool 8009 20 min 180°C Heteluchtfrituren
Bakken
. o Gebruik een baksel
Muffins 8 stuks 15min 150°C Bake / Bakken biik/ovenschaal®
Taarten 5009 35min 150°C Bake / Bakken
\Chocolade koekjes 5 stuks 12min 160°C Bake / Bakken )

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

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

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

BELANGRIJK: Om schade aan uw apparaat te vermijden, overschrijd nooit de maximum hoeveelheden
aan ingrediénten en vloeistoffen die in de gebruiksaanwijzing en recepten zijn vermeld.

TIPS

+ 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 vo6r 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 1kg.

* 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°C in. 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.

© Reinigdemand en hetrooster metwarm water, een beetje afwasmiddel en eenzachte
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.

@ 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.
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Salida de aire
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INTERFAZ DE USUARIO

Programas
preestablecidos Pantalla de temperatura/tiempo

l: Air Fry Roast Grill Reheat Toast Bake Dehydrate

4 Q —

Ajustes de Iniciar/Parar  CRISPY FINISH se puede afiadir a Luz
temperaturay de coccion cualquier programa preestablecido interior
tiempo de coccion para completar automaticamente  on/off

el ciclo de coccién con +2 minutos
a230°C.

MODOS DE COCCION PREESTABLECIDOS

« Air Fry / Freir Con Aire + Toast/ Toastada
* Roast/Asar + Bake/Hornear
«  Grill / Parrilla + Dehydrate / Deshidratar

Reheat / Recalentar

ANTES DEL PRIMER USO

O Retire todo el material de embalaje y las calcomanias del aparato.
® No retires las almohadillas de silicona de la rejilla.

© 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.
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 aceite o
grasa para freir.

PREPARACION PARA SU USO

O 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.

USO DEL APARATO

@ Conecta el cable de alimentacién 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.

©® Colocalos alimentos en el cesto.

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

@ Introduce de nuevo la cesta en el aparato.

© Puedes seleccionar el modo de cocinado preestablecido.

prepgggart?lrgc?gos ‘ Temperatura (°C) ‘ Tiempo

Air Fry (Freir con aire) 190°C 10 min

Roast (Asar) 175°C 20 min

Grill (Parrilla) 200°C 5min

Reheat (Recalentar) 150°C 5min

Toast (Tostada) 200°C 2min

Bake (Hornear) 160°C 15 min
Dehydrate (Deshidratar) 70°C 240 (4 Hrs)

\Crispy Finish (Acabado Crujiente) 230°C 2min /

+ Seleccione uno de los programas preestablecidos pulsandolo en la pantalla tactil
digital (estos modos se describen en detalle en la seccién “Guia de coccién”).

+ Sinecesitas ajustar la temperatura : pulsa el botén &fj)) y ajuste el temperatura
con los botones + y — Rango del control: min. 70 °C, méx. 200 °C.
Solo al usar la funcién Crispy, la temperatura alcanzard los 230 °C.
La temperatura para el modo tostado siempre es de 200 °C. Para deshidratar:
min. 50 °C - méx. 90 °C.
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+ Sinecesitas ajustar el tiempo de coccion : pulsa el botén Jllz’)) 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 Esto iniciara el proceso de
cocinado. Se inicia el cocinado. En la pantalla se muestra el tiempo de cocinado
restante.

Algunos ingredientes requieren agitado a la mitad de su tiempo de preparacion
(vea la seccidn «Ajustes»). Para agitar los ingredientes, retire la sartén del aparato
por la asa y agitela. Después, deslice el recipiente hacia dentro del artefacto. El
aparato se reinicia automaticamente.

Sugerencia: Puedes ajustar el temporizador a la mitad del tiempo de cocinado

y, cuando suene el temporizador, agitar los ingredientes. A continuacioén,
vuelve a configurar el temporizador para el tiempo de cocinado restante.

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 temperaturay 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.

Durante la coccién, la luz interior permite comprobar el proceso de coccidn.
Pulse |/ para encender. Pulse de nuevo para apagar. La luz se apaga
automaticamente después de 30 segundos.

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 si la comida esta lista.
Si aln no lo estd, simplemente vuelve a introducir la cesta en el aparato y 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.

Precaucidén: Nunca vuelques la cesta, ya que se puede caer la rejilla extraible

y derramarse aceite caliente.

Después de cocinar, la cesta, larejillay la comida estan muy calientes. Ten cuidado.

Usa ambas manos y un guante de horno si la cesta es demasiado pesada.
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
boton durante 5 sequndos para apagar el aparato.

NOTA : Debido a la tecnologia de infrarrojos, cuando el aparato se calienta emite
una radiacion luminosa inofensiva para los ojos.

Durante la coccidn, es normal que la luz de la resistencia se encienda y apague
intermitentemente.

GUIA DE COCINADO

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

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

. Tiempo |Temperatura| Modo de T o R
Cantidad ‘ (minuto) ) ot Agitar*|Informacion adicional
Papas y papas fritas
Papas fritas finas ’ o Air Fry / Freir
congeladas (10 x 10 mm) 500g-1,2kg |22-40min 180°C Con Aire X5
Papas fritas caseras . . ’ o Air Fry / Freir Agregar une
(8 x 8 mm) 500g-1.2kg  |30-50min 180°C Con Aire X5 | cucharada de aceite
Rodajas de papa 500g-12kg  |22-40min| 180°c | ArFry/Freir |, Agregar une
) 9-1 Con Aire cucharada de aceite
Carne de res y carne de ave
Bistec 5 piezas 11 min 200°C Grill / Parrilla
Muslos de pollo 12 piezas 25min 200°C Roast / Asar I?ﬁ(le%ilg X:)J?g(a)r?
Pechuga de pollo 6 piezas 25min 180°C Roast / Asar
Pollo 1,5kg 55 min 160°C Roast / Asar
Beicon de cerdo/ternera 6 piezas 5min 220°C Grill / Parrilla
Salsichas 7 piezas 20 min 200°C Grill / Parrilla
Pescado
) . . . o Air Fry / Freir
Filete de salmén 5 piezas 10 min 200°C Con Aire
. . 5 Air Fry / Freir ,
Gambas 14 piezas 10 min 140°C Con Aire Si
Bocadillos
Trocitos de pollo " . o Air Fry / Freir Dale la vuelta a
empanizados congelados 16 piezas 13 min 200°C Con Aire media coccién
Palitos de queso " " o Air Fry / Freir .
empanizados congelados 22 piezas 11 min 200°C Con Aire o
i i i o Air Fry / Freir ,
Alitas de pollo 12 piezas 14 min 200°C Con Aire Si
. . 5 Air Fry / Freir ,
Nems 12 piezas 8 min 200°C Con Aire Si
Mini-Pizza congelada 8 piezas 7 min 200°C Bake / Hornear
\__ Pizzafresca 4 porciones 5min 200°C Bake / Hornear J




. Tiempo |Temperatura| Modo de : e TP
Cantidad (minuto) °0) . Agitar*|Informacion adicional
Verduras
. ’ o Air Fry / Freir
Calabacines 6009 35min 200°C Con Aire
. . o Air Fry / Freir
Coliflor 800g 20 min 180°C Con Aire
Horneado
Panqués 8 piezas 15min 150°C Bake / Hornear User:gsgct)ifara
Torta 50049 35min 180°C Bake / Hornear
Galletas de chocolate 5 piezas 12 min 160°C Bake / Hornear
S P J

*Agitar a mitad de camino.

Consejos: para mejorar el resultado de la coccién, no dude en agitar 2-3 veces durante la coccion.

** Coloque la fuente para horno en la sartén.

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

IMPORTANTE: Para evitar dafios a su aparato, nunca exceda las cantidades maximas de
ingredientes y liquidos indicados en las Instrucciones de uso y recetas.

* 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.

+ Parahacerquelaspatatasseanmascrujientes, tratade agregarunapequefia 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 6ptima recomendada para cocinar patatas fritas es de 1 kg.

+ 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 recalentar
ingredientes, ajuste la temperatura a 160°C por hasta 10 minutos. Deberas ajustar
el tiempo de coccién en funcion 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 la toma 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 hiimedo.

© 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 cestay 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 ninguin 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
0 ponte en contacto con el Centro de atencion al cliente de tu pais. En el folleto de
garantia mundial puedes encontrar el nimero 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

Si tienes 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 atencién
al cliente de tu pais.



VISTA GERAL INTERFACE DO UTILIZADOR

Ecra do temporizador/
temperatura

i iAi Programas de cozedura
Painel dlﬂgltla! pregefinidos Visor de tempo/temperatura
com ecra tatil

l Air Fry Roast RELEE Toast Bake Dehydrate

Q

Janela visivel

Grelha amovivel

Definicoes de Iniciar/Parar CRISPY FINISH pode ser Luz
temperatura e tempo de cozimento adicionado a qualquer interior
cozedura programa predefinido para on/off
completar automaticamente
o ciclo de cozimento com +

2 minutos a 230°C.

MODOS DE COZEDURA PREDEFINIDOS

Cuba

* Air Fry / Fritar a ar quente + Toast/ Torrar

* Roast/Assar * Bake/ Cozer

+  Grill / Programa Grill + Dehydrate / Desidratar
* Reheat/ Aquecer

ANTES DA PRIMEIRA UTILIZAGAO

@ Remova todos os objetos da embalagem e qualquer adesivo do equipamento.

Pega da cuba

® Nao retire as prote¢des de silicone da grelha.

© Limpe cuidadosamente a cuba e a grelha amovivel com dgua quente e um pouco de
Saida de ar detergente para a loica com uma esponja nao abrasiva.

Nota: a cuba e a grelha amovivel podem ser lavadas na maquina de lavar loiga.
O Limpe o interior e o exterior do aparelho com um pano himido.

Nota: a fritadeira funciona através da producdo de ar quente. Ndo encha a
cuba com éleo ou gordura de fritar.

Cabo de
alimentacao




PREPARACAO PARA A UTILIZACAO

@ Coloque a fritadeira numa superficie de trabalho plana, estavel e resistente ao calor,
afastada de quaisquer salpicos de dgua.

® N3o encha a cuba com 6leo ou quaisquer outros liquidos. Ndo 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, ndo o coloque num
canto ou sob um armério de parede. Deve deixar uma distancia de, pelo menos,
15 cm a volta do aparelho para permitir a circulacado de ar.

UTILIZAGAO DO APARELHO

@ Ligue o cabo de alimenta¢do a uma tomada elétrica, certificando-se de que a
tensdo corresponde a tensdo indicada na placa de caracteristicas. Tenha cuidado
ao utilizar o aparelho.

Retire cuidadosamente a cuba com a respetiva grelha amovivel do aparelho.

0

Coloque os ingredientes na cuba.

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

@ Volte a colocar a cuba no aparelho.
© Pode agora selecionar um modo de cozedura predefinido.
Programas predefinidos ‘ Temperatura (°C) ‘ Tempo
Air Fry (Fritar a ar quente) 190°C 10 min
Roast (Asar) 175°C 20 min
Grill 200°C 5min
Reheat (Aquecer) 150°C 5min
Toast (Torrar) 200°C 2min
Bake (Cozer) 160°C 15 min
Dehydrate (Desidratar) 70°C 240 (4 Hrs)
\Crispy Finish (Acabamento Crocante) 230°C 2min /

+ Selecione um dos programas predefinidos pressionando-o no painel digital
sensivel ao toque (esses modos sdo descritos em detalhe na se¢do “Guia de
cozimento”).

+ Sefornecessario ajustar atemperatura: primao botéo&z‘))e ajuste atemperatura
com os botdes+e—natela digital. Intervalo de controlo - Min. 70 °C, max. 200 °C.
A temperatura atingira 230 °C somente ao utilizar a func¢do Crispy.
A temperatura para o modo torrado é sempre 200 °C. Para desidratar: min.
50 °C - max. 90 °C.
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+ Se for necessario ajustar o tempo de cozimento : prima o botdo &z‘)) 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 TaI inicia o processo de
cozedura. A cozedura inicia. O tempo de cozedura restante é apresentado no ecra.

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

Dica: pode ajustar o temporizador para metade do tempo de cozedura e,
quando o temporizador soar, mexa os ingredientes. Em seguida, ajuste o
temporizador novamente para o tempo de cozedura restante.

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 preparacao. 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, a cuba pode ficar pesada. Ao mexer,
utilize ambas as maos e luvas de forno para evitar queimaduras.

Durante a cozedura, a luz interior permite verificar o processo de cozedura.
Prima Q) para acender a luz. Prima novamente para desligar. A luz apaga-se
automaticamente apés 30 segundos.

Quando ouvir o som do temporizador, o tempo de cozedura definido tera
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 na
fritadeira e definir o temporizador para alguns minutos adicionais.

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

Atencao: 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 estardao muito quentes.
Manuseie com cuidado. Utilize ambas as maos e luvas de forno se a cuba
estiver demasiado pesada.

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

Se pretender terminar a prepara¢do antes do final do programa, mantenha
premido o botédo durante 5 segundos para desligar o aparelho.

NOTA : Devido a tecnologia de infravermelhos, quando o aparelho aquece, emite
uma radiacao luminosa que é inofensiva para os olhos.

Durante a cozedura, é normal que a luz do elemento de aquecimento se acenda e
apague de forma intermitente.



GUIA DE COZEDURA . Tempo aproximado |Temperatura| Modo de : Informacdo
— Qi (minuto) (°Q) cozimento Flizr adicional

A tapela abaion ajudq vocé a selecionar as configuracdes basicas para preparar a Snacks
comida que vocé deseja. reas det e
5 . 5 oo as de frango . o ir Fry/ Fritar | ;
Observacdo: Tenha em mente que essas configura¢des sdo indicacdes. Como congeladas 12 pedagos 14min 200C 1 5 arquente | oM
alimentos diferem em origem, tamanho, forma e marca, ndo podemos garantir . . ' , AirFry/Fritar|
a melhor configuragédo para seus alimentos. Rolinhos primavera fritos 12 pedagos 8min 200°C aar quente Sim
Mini-Pizza congelada 8 pedagos 7 min 200°C Bake / Cozer
] Tempo aproximado |Temperatura| Modo de .« «| Informacdo
Quantidade (minuto) (°Q) cozimento Agttar adicional : . .
Pizza fresca 4 fatias 10 min 200°C Bake / Cozer
Batatas e fritas
. . . Vegetais
Batata frita congelada . o Air Fry / Fritar
500g-1.2kg 22-40min 180°C x5 . .
(10x10 mm) aarquente Abobrinha 600g 35min 200°C A;;%gggr
Batata frita in natura . Air Fry / Fritar Adicione 1 colher
500g-1,2kg 30-50min 180°C x5 7 ; :
(8x8mm) aarquente de sopa de 6leo y , o Air Fry / Fritar
Couve-flor 8009 25 min 180°C aar quente
— . o Air Fry / Fritar Adicione 1 colher A
Batata rdstica 500g-1,2kg 22-40 min 180°C aar quente x4 de sopa de dleo Cozimento
Carne e aves Use um
Muffins 8 pedagos 15min 150°C Bake / Cozer tabuleiro/
! ) . Grill/ pedag forma de forno
Bife 5 pedagos 11 min 200°C Programa Gril ok
Vi iod i °
Coxinhas de frango 12 pedagos 25min 200°C Roast / Assar wzggiergsg @ Bolo 3009 35min 150°C Bake/ Cozer
Filés de peito de frango 6 pedacos 25 min 180°C Roast / Assar \Bolachas de chocolate 5 pedagos 12 min 160°C Bake / Cozer /
Frango 1,5k 55 min 160°C | Roast/Assar *Agite na metade do cozimento
Dicas: para melhorar o resultado do cozimento, ndo hesite em agitar 2 a 3 vezes durante o cozimento.
Bacon/bacon de vaca 6 pedagos 5min 220°C ng(rsarr'% Grill **coloque a forma de bolo/forno na cuba.
Quando utiliza misturas com fermento (como bolos, quiche ou queques), ndo deve encher o recipiente
Salsichas 7 pedagos 20 min 200°C Proggrl‘% Gril mais do que metade.
IMPORTANTE: para evitar danificar o aparelho, nunca exceda as quantidades maximas de
Peixe e frutos do mar ingredientes e liquidos indicadas no manual de instrugdes e nas receitas.
A . . o Air Fry / Fritar
Filé de salmao 5 pedacos 10 min 200°C aar quente
Camardes médios 14 pedagos 10min 1400 | ArF/Fritar g DICAS
pedag aar quente
snacks + Os alimentos mais pequenos exigem, geralmente, um tempo de cozedura
ligeiramente mais curto do que os alimentos de maiores dimensdes.
Nuggets de frango : o Air Fry / Fritar Virar ameio da . . .
%%ngdados E 16 pedagos 13 min 200°C aar%uente cozedura + Mexer os _allmentos mais pequenos a meio do tempo de cozedura melhora o
resultado final e pode ajudar a evitar uma cozedura irregular.
Palitos de queijo 22 ped 1 mi 180°C Air Fry / Fritar Si . . . .
\__ congelados pedacos min aarquente | M J + Para tornar as suas batatas ainda mais estaladicas, tente adicionar uma pequena

quantidade de o6leo 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 1 kg.



« 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, aco 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 ap6s cada utilizacdo.

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 alimentagdo 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 himido.

© Limpe a cuba e a grelha com &gua quente e um pouco de detergente para a loica
com uma esponja ndo 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 dgua 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 dgua quente e um pano humido.

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

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

ARRUMACAO

O Desligue o aparelho e deixe-o arrefecer.
@ Certifique-se de que todas as pecas estdo limpas e secas.

GARANTIA E ASSISTENCIA TECNICA

Se precisar de assisténcia técnica ou informacdes, 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 nao 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.



VISTA ESPLOSA INTERFACCIA UTENTE

Indicazione tempo/
temperatura

Programmi di cottura
Pannello_ tC_)UCh pregnpostati Display tempo/temperatura
screen digitale

l: Air Fry Roast RELEE Toast Bake Dehydrate

Q

Finestra visibile

Griglia rimovibile

Impostazione de la Iniziare CRISPY FINISH puo essere Luce
temperatura e fermare aggiunto a qualsiasi programma interna
del tempo di cottura cottura preimpostato per completare on/off

automaticamente il ciclo di
cottura con + 2 minuti a 230°C.

MODALITA DI COTTURA PREIMPOSTATE

e Cestello _
« Air Fry/ Frittura ad aria + Toast/ Tostatura
* Roast/ Arrosto « Bake/ Cottura al forno
.. *  Grill / Griglia * Dehydrate / Disidratazione
® Maniglia del g Y
* Reheat/ Riscaldamento
cestello

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO

© Rimuovere tutto il materiale di imballaggio e eventuali adesivi dall'apparecchio.
® Non rimuovere i cuscinetti in silicone della griglia.

© pulire accuratamente il cestello e la griglia rimovibile con acqua calda, del detersivo
Uscita dell’aria 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: Lapparecchio funziona producendo aria calda. Non riempire il cestello
con olio o grasso per frittura.

Cavo di
alimentazione




PREPARAZIONE PRIMA DELL'USO

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

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

IMPORTANTE: per evitare che 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 circolazione dell'aria.

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.

® Estrarre con attenzione il cestello con la griglia rimovibile dall'apparecchio.

©® Posizionare gli alimenti nel cestello.

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

O Reinserire il cestello nell'apparecchio.
© E possibile scegliere la modalita di cottura preimpostata.

Programmi preimpostati ‘ ‘ Tempo

Temperatura (°C)
Air Fry (Frittura ad aria) 190°C 10 min
Roast (Arrosto) 175°C 20 min
Grill (Griglia) 200°C 5 min
Reheat (Riscaldamento) 150°C 5 min
Toast (Tostatura) 200°C 2min
Bake (Cottura al forno) 160°C 15 min
Dehydrate (Disidratazione) 70°C 240 (4 Hrs)
Qrispy Finish (Finitura Croccante) 230°C 2min /

+ Selezionare uno dei programmi preimpostati premendolo sul pannello touchscreen
digitale (le modalita sono descritte in dettaglio nella sezione «Guida alla cottura»).

« Se & necessario regolare la temperatura: Premere il pulsante &zf)) quindiregolare la
temperatura con i pulsanti -+ e — Intervallo di controllo: min. 70 °C, max. 200 °C.
Solo utilizzando la funzione Crispy, la temperatura raggiungera i 230 °C.

6]

7]

La temperatura per la modalita toast € sempre di 200 °C. Per disidratare: min
50 °C - max 90 °C.

+ Se e necessario regolare il tempo di cottura : premere il pulsante @z’)) quindiregolare
la temperatura con i pulsanti —+ e — Intervallo di controllo: min. 1 minuto, max. 60
minutos.

Confermare la modalita di cottura premendo il pulsante Il processo di cottura
viene awviato. La cottura ha inizio. Sul display viene visualizzato il tempo di cottura
rimanente.

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

Suggerimento: puo essere utile impostare il timer a meta del tempo di cottura
e quando il timer suona, mescolare gliingredienti. Reimpostare quindi il timer
per il tempo di cottura rimanente.

Nota: Quando si toglie il cestello, I'apparecchio entra in modalita Pausa. Il
cestello deve essere reinserito nell'apparecchio entro 10 minuti perché la
cottura riprenda. Se il cestello non viene reinserito nell’apparecchio entro 10
minuti, il programma, la temperatura e il tempo devono essere reimpostati.

Attenzione: Seiil cestello é pieno, puo diventare pesante. Quando lo si scuote,
usare entrambe le mani e guanti da forno per evitare il rischio di bruciature.

Durante la cottura, la luce interna permette di controllare il processo
di cottura. Premere Q per accendere la luce. Premere nuovamente per
spegnere. La luce si spegne automaticamente dopo 30 secondi.

Quando sisente il suono del timer, il tempo di cotturaimpostato & terminato. Estrarre
il cestello dall'apparecchio e poggiarlo su una superficie resistente al calore.

Controllare che il cibo sia pronto.
Se gli alimenti non sono ancora pronti, e sufficiente reinserire il cestello e impostare
il timer per qualche altro minuto.

Quando gli alimenti sono cotti, utilizzare un paio di pinze non in metallo (ad esempio,
in silicone) per estrarre il cibo dal cestello. L'olio in eccesso proveniente dagli alimenti
viene raccolto sul fondo del cestello.

Attenzione: non capovolgere mail il cestello, poiché la griglia rimovibile e
I'olio caldo potrebbero cadere.

Dopo la cottura, il cestello, la griglia e gli alimenti sono molto caldi.
Maneggiarli con attenzione. Se il cestello é troppo pesante, usare entrambe
le mani e guanti da forno.

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

Se desidera terminare la cottura prima della fine del programma, tenere
premuto il pulsante per 5 secondi per spegnere I'apparecchio.



NOTA : Grazie alla tecnologia a infrarossi, quando I'apparecchio si riscalda emette una
radiazione luminosa innocua per gli occhi.

Durante la cottura, & normale che la spia dell'elemento riscaldante si accenda e si
spenga a intermittenza.

GUIDA ALLA COTTURA

Atabela abaixo ajuda vocé a selecionar as configuracdes basicas para os alimentos que
deseja preparar.

Nota: Os tempos de cozimento abaixo sdao 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.

. Tempo approssimativo | Temperatura|  Modalita .« Informazioni
‘ Quantita (minuta) (°C) di cottura Agitare extra
Patate e patatine fritte
Patatine fritte surgelate h o Air Fry / Frittura
(10x10 mm) 5009-1,2kg 22-40 min 180°C ad aria x5
Patatine fritte fatte in h o Air Fry / Frittura Aggiungere 1
casa (8 x 8 mm) 5009-1.2kg 30-50 min 180°C ad aria X5 | cucchiaio di olio
i i ) o Air Fry / Frittura Aggiungere 1
Patate arrosto 5009-1,2kg 22-40 min 180°C adaria x4 cucchiaio di olio
Carne e pollame
Bistecca 5 pezzi 11 min 200°C Grill / Griglia
) ) . o Girare a meta
Bacchette di pollo 12 pezzi 25 min 200°C  |Roast/Arrosto cottura
Petto di pollo 6 pezzi 25min 180°C  |Roast/Arrosto
Pollo arrosto 1,5kg 55 min 160°C Roast / Arrosto
Pancetta/Pancetta di ) . o . .
TR 6 pezzi 5min 220°C Grill / Griglia
Salsicce 7 pezzi 20 min 200°C Grill / Griglia
Pesce
) 8 ) h o Air Fry / Frittura
Filetto di salmone 5 pezzi 10 min 200°C ad aria
. . ) o Air Fry / Frittura N
\_ Gamberetti 14 pezzi 10 min 140°C ad aria Si Y,

Quantita Tempo (anp:ﬁlruotsas)imativo Tem;(ncecr;atura c'i\{l?gtatlLthri ‘ Agitare* Infogxmt?azioni
Spuntini
Crocgl&tregt; (_;itiepollo 16 pezz 13 min J000c  AIr F;?é /aFrli';ttura Giracgett ?J p;eté
formaggio congelai | 2P 11min o ArFY/Ft g
Alidi pollo congelate | 12 pezzi 14min 200°c  ArF/RIIUE g
Involtini primavera fritti 12 pezzi g min 200°c  ArF/FIIUE g
Mini-pizza surgelata 8 pezzi 7 min 200°C Bak{; ]/cocrcr’]téura
Pizza fresca 4fette 5min 200°C Bak; 4;%%“"3
Verdure
Zucchine 6009 35 min J00°c A F;}(/]I /aFrir;ttura
Cavolfiore 800g 20min 180°C  |Ar F;}(’j/aFrir;ttura
Cottura al forno
Muffin 8 pezd 15 min 1s0c | B o ceglirofiaes
Torta 5009 35 min 150°C BakaeI ]/c 0Crcr>]tct)ura
\ Biscotti al cioccolato 5 pezzi 12 min 160°C Bakael 4;?}%“"3 )

* Agitare a meta cottura

Consigli: per migliorare il risultato della cottura non esitate a scuotere 2-3 volte durante la cottura.
**Posizionare la tortiera/pirofila da forno nel recipiente.

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

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

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 kg.

+ 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 puo
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 pu0 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 cid potrebbe
danneggiare il rivestimento antiaderente.

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

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

(4]

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

(6]

Non immergere l'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 & riportato nell'opuscolo della garanzia internazionale. Se nel proprio paese
non & presente un centro assistenza clienti, rivolgersi al rivenditore di zona.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

In caso di problemi con l'apparecchio, visitare il sito Web dell'azienda produttrice per
un elenco delle domande frequenti oppure contattare il centro assistenza clienti del
proprio paese.
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Bepuokpaociag ~ N
( l Air Fry Roast Grill Reheat ELG Dehydrate
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Opatd mapdbupo

ATooTwpEVN
oxapa PUBuiCELC ZEKWAOTE va H Aettoupyla CRISPY FINISH Evepyoroinon/
Beppokpactiag / OTAPATAOETE TO omfggf’;;‘t’g:pggggsigsévo amevepyoroLnon
xpéyou wayeipepa npéypaﬂpa yla \F))a OAOKg)\qpdeGEL ng;fgﬁﬁju
HayeLpEpatoq QUTALIATA TOV KUKAO LayELpEHaTOC
e 2 emumAéov Aerttd otoug 230°C
@ Kahdabu NMPOKAOOPIZMENEZ AEITOYPIIEX MATEIPEMATOX
« Air Fry +  Toast / ®puyaviopévo Ywptl
Y AaBr kahaBiov + Roast/W¥nowo «  Bake / Wriowo woupvou
«  Grill / Npdypappa Ynoipatog + Dehydrate / Amo&fipavon
+ Reheat/Zéotapa
MPIN AMO THN NMPQTH XPHZH
@ Apalpéate OAa TA UALKA TNG OUOKELAOLAG, AQALPECTE OAA TA AUTOKOANTA artod TN
OUOKEUN
E€080¢ aépa O Mnv apatpeite ta embepata otAkdvng amo To TAEyUa.

© Kabapiote oXoAaoTIKA TO KAAGBL KAl TNV ATIOCTIWHEVN OXApa PE KAUTO VEPO, Alyo
UYpPO TILATWV KAl Eva HOAOKO OpOoUyyapL.

Inpeiwon: To KaAGBL Kal n ATMOCTIWUEVN GYAPa TIAEVOVTAL GTO TIAUVTHPLO
TILATWV.

O >koUTI{OTE TO ECWTEPLKO KAl TO EEWTEPLKO TNG CUOKEUNG LE €va Bpeypévo Ttavi.

HAekTpIKO KaAwSI0 i i . L. i i
Znpeiwon: H cuckeun Aettoupyel pe Kauto agépa. Mnv yepidete to KahadL pe

A& 1 Aittog yLa Tnydviopa.




MPOETOIMAZIA I'A XPHZH

© ToToBETNOTE TN CUOKEUN O€ PLa €TILTIESN, 0TABEPN Kal TTUpipaxn EMUPAVELD, HaKpLd
aTo PEPN OTIOU PTIoPEL va TeTayTel VEPO.

@ Mn yepilete To KOAGOL pe AASL 1 GANO LyPO.
Mnv tomtoBeteite Timota MAvw oTn cUCKEUN. KATL TETOLo EPTIOSIEL TNV KUKAOWOopia
TOU a€pa Kat ETNPEACEL TO ATIOTEAECPA TOU Tnyaviopatog o€ {eotd agpa.

ZHMANTIKO: Na va pnv utepOeppavBel n cuokeun, PNV tnv tomobeteite o€
YWVIEG ] KATW aTd VTOUAATILO OTEPEWHEVA OTOV ToiX0. Oa TIpETEL va apnVeTe
€va KeVo TouldyLotov 15 K. yOpw attd T GUOKEUN, WOTE va KUKAopopEl o aépag.

XPHZH THZ ZYZKEYHZ

@ ZuvdEoTe To KOAWSLO TTaPOXN G peUPATOG o€ pLa Tipida, Stacpaiifovtag OtL n Taon
QVTLOTOLYXEL OTNV TACN TIOU avaypaeTal otnv €TkETA Tpodlaypagwv. Na elote
TIPOCEKTIKOL KATA TN XPrion TG CUOKEUNG.

© Tpapr&te PooeKTKA To KAAAOL PE TNV ATIOOTIWHEVT OXAPA £EW aTtd T CUCKEUN).

© TomoBetroTe Ta TPOPLPA OTO KAAAOL.

Znpeiwon: Moté va pnv utepBaivete tn péyLotn TocoTNTA TIOU avaypdadpetat
oTov Ttivaka (avatpE§te oTnv evotnTa «O8NyoG LayELPLKIG»), KaBWG KATL TETOLO
UTTopEL va eTnpedceL TO TENKO ATIOTEAEG AL,

O >Inpwéte Eavd to KAAABL p€oa oTn CUCKEUN.

O Twpa, prtopeite vaemleEete HeTa&U TNGTTPOKABOPLOPEVNGAELTOUPYLAG UAYELPELATOG
1 TWV PN AUTOPATWVY pUBUicEWV.

Mpoem\eypéva Tpoypapata Beppokpaatag (°C) Xpovou
Air Fry (yriotgo pe aépa) 190°C 10 min
Roast (Yriotpo) 175°C 20 min
Grill (Mpdypappa Ynetparog) 200°C 5min
Reheat (Zéotapa) 150°C 5min
Toast (dpuyaviopévo Ywpi) 200°C 2min
Bake (WrioLpo @oupvou) 160°C 15 min
Dehydrate (Amtogripavaon) 70°C 240 (4 Hrs)
\_Crispy Finish (Tpayavr entotpwon) 230°C 2min/

¢« EméETe éva amo ta MNpokaboplopéva Tpoypappata TTatwvTag To otV PneLaxr
0080vn a@nrg (QUTEG oL AELToupyleg TIEPLYPAPOVTAL AETTTOHEPWG OTNV €voTnTa
«O8NYyOG HayeLPLKNC»).

« Edv xpetdletal va pubBpioste tn Beppokpacia: Matrote To Kouptl &;})) KaLt,
puBuiote tn Bsppuokpacia pe Ta Kouputd - kat — otnv PneLakf 086vn. ELpog
ENEYXOU - €Ady. 70°C, pey. 200 °C. MOVo OTav XpnOLHOTIOLELTE TO TIPOYPAUHA

Crispy Function n Beppokpacia Ba @tdoel toug 230°C. H Beppokpacia yla
N Asttoupyla @puyaviopatog etvatr avta 200°C. Ma apuddtwon: eAdyLoTto
50°C - pé€ytoto 90°C.

+ Edv mipémel va TipocappOoETE TO XPOVO PayELPEPATOC: Matrote To koupTtl &@ Ka,
€ va aANGEETE TV XPOVO PAaYELPEPATOC TIATWYTAC VA TOV KOUPTILA - kat — EUpog
EAEYXOU - AAY. T AeTttd, pey. 60 Aemttd.

0O EmPeBawwote TN Acttoupyla payelpéPaAtog TATWVTAG TO  KOUTL 'EtGl.
Ba &ekwnoel n Sladlkacla PayeLpEPATOC. ZEKLVNOTE TO payeipepa. O xpdvog
HaYELPEPATOG TIOU ATIOHEVEL EPpavidetal otnv 08dvn.

© Kdamoleg ouvtayEg amaltolv TO AVAKATEPA TOU @ayntoU otn PEon TOU XPOVou
HayELPEPATOC yLa BEATLOTA ATTOTEAEOUATA PAYELPEPATOC (AVATPEETE TNV EVOTNTA
«O8Nyog PayeLpLknG»). Ma va avakatéPeTe To paynto, KpAaTAoTe TN xeLpoAapn yia
va TPAPnEETe TO PTIOA amd T CUOKEUN KAl aVOKATEPTE. ZTn CUVEXELD, OTIPWETE
€avd To PTIOA H€Ca 0TN CUCKEUN KAL TO payelpepa Ba EekLvroeL Katl TTAAL autopata.

Zuppouln: Mmopeite va puBpicete Tov XPOVOSLAKOTITN GTOV HLGG XpOvo
Hayelpépatog Kat 6tav nXNoEL 0 XPOVoSLAKOTITNG, VA AVAKLVGETE TO paynto.
Ztn cuvéxela, pubpiote Eava tov XpovoSLakoTItn yLa Tov UTtGAOLTIO XPOVo
HayELpEPaTog.

Znpeiwon: 'Otav aparpebei To KAAAOBL, N GUOKEU CTANATAEL TIPOCWPLVA TN
AeLtoupyia tng. To kahaOL Ba TrpEmeL va tottoBeTn Ol Eava 6Tty cuoKeUN EVTOG
10 AETTTWV yLa va cuveXLoTel To payeipepa. Eav to kKahdBL v tomoBeTnOel
§avd otn ocuokevun €vtog 10 AemtTwv, TPEMEL va yivel gmavagdopd Tou
TipoypAappatog, TnG Beppokpaciag Kat Touv Xpovou.

MpoelSomoinaon: Av uttdpyxouv TTOAAA TpédLpa, To KaAddL pmopei va ival
BapVl. Katd to avakAatena, XPnNOoLUOTIOLOTE Kal Ta 800 XEpLa Kat To YAavtl
¢oupvou yLa va amtopUyeTe TOV KiVSUVO EYyKAUHMATOG.

Katd tn SLdpKeLa ToU PayELPERATOG, O ECWTEPLKOG PWTLONOG ETILTPETIEL TOV

€\eyxo tng Stadikaciag payelpépatog. Matnote Q yua va avdypel. Miéote
§ava ywa va oBioet. H Auxvia oBivel avtépata petda and 30 SsutepoAemtta.

O Otav akoUCETE TNV NYNTKN €L60TI0lNCN TOU XPOVOSLAKOTITN, N ETUAEYUEVN
wpa Hayelpépatog €xel oAokANpwOel. Bydhte to KaAdBL amod tn OUCKEUN Kal
TOTIOBETNOTE TO OE pLa TUPLPaXN ETILPAVELQ.

O AéyEte av o @aynto slval €toLpo.

Av TOo @aynto Sev €xeL €Tolpo akdpa, amiwg ompwéte Eava to KaAdbL péoa otn
OUOKEUN Kal pubpiote Tov xpovoSLakdttn yia Alya emumAéov Aemtd.

@ 'Otav payelpeVETE, XPNOLUOTIOOTE PLd UN HETAAAKN AaBida (Tt.X. AaBisa otAtkovng)
yla va BydAete To paynto amd to KaAabL H moootnta Aaslou Tou Pyaivel amod to
(PayNTO CUYKEVTPUWVETAL OTO KATW PEPOG TOU KaAabLou.

Mpocoyxr: Mnv avartodoyupilete TOTE TO KAAAOL, KAOWG N ATIOCTIWHEVH
oXAapa Kat To Kauto AadL propel va TtEGouV EEw.

Metad to payeipepa, to Kahdoy, n oxdapa kat to ¢payntoé 8a kaive. Xelploteite
Ta pE Ttpooo)r). Av To KaAdOu eivat oAU Bapul, XPNOLUOTIOLOTE Kat Ta §Uo
XépLa Kat to yavti ¢poupvou.



® MOALG oAokAnpwBel To payeipepa pLag moocdTNTAC PaynTtou, N CUOKEUN elval
€TOLUN OTN OTLYMN YLa TO Jayelpepa TNG EMOPEVNC TTOCOTNTAG.

@® Edv BéAeTe va OTAUATHOETE TO PAYELPEPA TIPLV ATIO TO TEAOG TOU TIPOYPAPHATOC,
TIATrOTE TAPATETAPEVA TO Koupn[yta 5 8€UTEPOAETITA YLA VA ATIEVEPYOTIOLI | OETE
T OUCKEUN).
ZHMEIQZH : Adyw tng TeXVoloyiag utepiBpwv, dtav n Gucokeur Beppaivetar,
EKTIEUTIEL PWTELVI aKTvoBoAia Ttov ival akivduvn yla ta pdatia.

Katd tn Sudpkera tou payeLpépatog, eivat puctohoytké nAuyvia tov Oeppaviikov
ogtolxeiov va avapel kat va oBrveL Katd Stactiparta.

OAHI Oz MATEIPIKHZ

O mapakdtw Tivakag odg Bonddel va eTAEEETE TLG BACLKEG pUBPLOELG yLa Ta TILATA TTIOU
BENeTE va SnULOUPYNOETE.

Znpeiwon: OL TTapaAKATW XPOVOL HAYELPEURATOG £lval amAwg eVSELKTLKOL Kat
pmopel va Stapépouv avaloya Me TNV TOLKIAla Kat tn 86on amé TATATEG
TIou Ypnotportoteite. Na AAAeg tTpodég, to MEyeBOG, TO OXNHA KAl N HApKa
pTopel va emnpedoouv ta amoteAécpata. ETMopEvwG, evEEXETAL va TIPETEL va
TPOCapUOcETE EAaPPWG TOV XPOVO PAYELPERATOG.

Extwpevog | Oeppokpaata | Aettoupyla

MepLoodTepeg
XPOvOG (AeTTTO) Q) payelpépaTog

Avakarede* TAPOYOpLEC

‘ Moootnta ‘

Motdteg Kat TNyavnTeég TaTdteg

Kateuypéveg i ) : 0 ;
QTG Tt 500g-12kg | 22-40Aertd 180°C Air Fry x5
STITKEG TNYQVLTEG i ) . o . MpooBéote 1 kouToAA
TatdteC 500g-1,2kg | 30-50Aertd 180°C Air Fry x5 T G0UTACAGSL
. g . o . MpooBéate 1 kouTaA
Wnég mardreg 500g-12kg | 22-40Aertd 180°C Air Fry x4 TC 00UMAC AGSL
Kpéag kat Ttouhepika
Grill/
prpL{oAa 5tey 11 Aerted 200°C Mpdypappa
notpiarog AvaroSoyupiote ota
MmoUtLa Kotomoulou 12tep 25 \erttd 200°C Roast / Wiowyo HLOA TOU HayeLpEaTtog
Y11}6n Kotémouou 6Tey 25 Aemtd 180°C Roast / Wriotpio
KOTOTIOUAO (poUpvou 15kg 55 Aemtd 160°C Roast / Wriotpio
: , Grill /
AT brep 5 hemes 20°C | Mpéypappa
H Pnotparog
Grill/
oukavika 7ted 20 \ertd 200°C Mpdypappa
\_ Ynotparog J

. Ektipwpevog | Oeppokpaoia | Acttoupyla F— MepLoooTEPEG
‘ e ‘ XPOVOG (AETTTO) (o] ayeLpEuaTog A TIANPOYOPLEG
Wapt
dU\éto cohopol 5tey 10 \erttd 200°C Air Fry
Tapideg 141ep 10 Aerttd 140°C Air Fry Nat
ZVaK
Katelpuypéveg 161 13 e 200°C AIrF AvartoSoyuplote ota
KOTOMITIOUKLEG H R LOG TOU payeLpépartog
Katepuypéva . 0 . ,
pmmi’\mwpwb poReT 1M e 200°C Air Fry Nad
Kareuypéveg . o . .
(TEPOLYEC KOTETIOUAOU 12tep 14 \erttd 200°C Air Fry Nat
Tryauned oTtpuwyk 127ty 8 \erred 200°C Air Fry Nat
poAd
Mivt kateuypévn . o Bake / Whowio
i 8tep 7 Aettto 200°C (PoUpVOU
; , . . o Bake / Wriotpo
®peokLaitoa 4 (peTeg 10 Aerteo 200°C @oUpVoU
Nayavika
KohokubL 6009 35emto 200°C Air Fry
Kouvourt8t 8009 25\emto 180°C Air Fry
Yoo
Qoo . o Bake / Yoo Xpnotyorotrjote éva
ATOPLKA KELK/ ALY 8tep 15 Aerto 150°C @oupvoU TaU/TaaKL pOUPVOUFF
; . 0 Bake / Wrioto
Kew 5009 35 hertto 150°C @OUVOU
\Mmckc')ta O0KOAGTaG 5te 12 \erttd 160°C Bake J

* AVOKLVIOTE TOUAGXLOTOV 0T PEoN Tou Pnoipatog.

YUPBOUAEG: yla va BEATLWOETE TO ATIOTEAECHA HAYELPEUATOG, U SLOTACETE VA AVAKLVAOETE 2-3 (POPEG
Katd to payeipepa.

**ToToBETAOTE TN POPHA yLa KEK/TAPL POUPVOU OTO PTIOA.

‘Otav XpnoLHOTIOLE(TE PJElyPaTA TIOU (POUCKWVOUV (OTIWG HE KELK, KLG I HAPLV) To Tapl Tou poupvou Sev
TIPETIEL VA YEPIOEL TIEPLOGATEPO ATIO TN PEDN.

THMANTIKO: Na va amo¢pUyete TNV KAtaotpodn TNG GUGKEUIG 0aG, HNV UTIEPPAIVETE TIOTE TLG
HEYLOTEG TIOGOTNTEG CUCTATLKWV KAl UYPWV TIoU avadpEPovTal 6To yXELPiSLo odnyLwv Kat oTLg
GUVTAYEG.

2YMBOYAEZ

¢ OL PLKPOTEPOU PEYEBOUG TPOWYEG ATIALTOUV KATIWG ALyOTEPO XPOVO HAYELPEUATOG,
OUYKPLTLKA PE TLG HEYOAUTEPOU PEYEBOUG TPOYEG.



« H avakivnon Tpo@wv PLKpOTEPOU HEYEDOUC OTN PECN TOU HAYELPEPATOG BEATLWVEL
TO TEALKO ATIOTEAEOPA KAl PTIOPEL va amoTpEPeL To avopoLopop®o paysipepa.

« lNa va kavete TG matdteg Slaltepa Tpayaveg, SOKLPAOTE va TIPOOHECETE YLa
HKpn TtocdTnTa Aadlol Tiplv amd To payslpepa Kal avakatePte yla va KaAupete
OHOLOPOPYPA TLG TIATATEG. SUVLOTOUHE 14mlIAaS(1 K.0.).

¢+ Ta OPEKTLKA TIOU PAYELPEUOVTAL OTOV (POUPVO PTIOPOUV ETILONG VA PAYELPEUTOUV Kal
oTn CUOKEUN.

¢« H BEATLOTN TIPOTELVOPEVN TTIOCOTNTA YLA PAYELPEPA TNYAVNTAG TaTAtag elval ta
1 KW\O.

« Xpnowgotolote €tolun CUun o@oAldtag, koupoU ) AAAN yLa va QTLAgeTe yepLota
OVaK, EUKOAA Kal yprjyopa.

+ TomoBetrote éva tadl oto KaAABL TNG CUCKEUNG €AV BEAETE va PrioETE €va KELK
N pla tdpta n €av BéAete va tnyavicete sualodnTa ) yEPLOTA UALKA. MTopeite
Va XPNOLYOTIOLNOETE €va TIUPLHAXO OKEVOG Ao OLALKOVN, aVOEElSWTO aTOAAL,
aloupivio 1 tepakoTa.

« Mmopeite emlong va XpnoLUOTIOLACETE T CUCKEUN yla va {avaleotavete gaynto.
Ma va {eotdvete aynto, pubpiote tn Beppokpacia otoug 160 °C yla ewg kat 10
Aemttd. O XpOVOG PAYELPEPATOC UTIOPEL VA TIPOCAPHOOTEL avaAoya PE TNV TToodTnTa
TOU PaynTou yla va Eavaleotavete TIANPWCE TO paynTo.

KAGAPIZMOZ

KaBapiote tn cuokeur] petd amo kabe xprion.

To kaAaOL kat n oxdpa sLtabétouv avttkoAANTIKN etioTpwon. Mnv XpnoLpormoleite

METAAMKA KOUQVLKA OKeUNn 1 A£Lavilka Tmpoidvta Kabaplopol ywa va ta

kaBapioete, KaBWE KATL TETOLO pPTopEi va ¢pOeipeL TNV AVTLKOAANTLKA ETILKAAUYN.

@ BydAte To KaAWSLO amd TNy TPLa Kal APAOTE T CUOKEUN VA KPUWOEL.
Inpelwon: AQalpeote To KAAAOL yld va a@rioeTe TN OUOKEUN VA KPUWOEL TILO
ypryopa.

@ koutilote To EEWTEPLKO TNG CUOKEUNG HE €va Bpeypévo Tavi.

©® Kabapiote to KAAGOL Kat tn oxdpa pe {eotd vepd, Alyo uypd oarmolvL Kat éva
HaAako o@ouyydpl. MTIOPElTE va XPNOLUOTIOLAOETE ATIOALTIAVTLKO UYPO yla va
APALPETETE TUXOV UTTOAELPaTa BpwpLdc.

Znpeiwon: To KAAGOL Kat n aToCTIWHEVN oXAPa TIAEVOVTAL GTO TIAUVTPLO
TILATWV.

SUPBOUAR: AV €xouv KOMMOEL KATAAOLTIO/UTIOAE(PATA OToV TUBEVA Tou
KaAaBLoU kat otn oxdapa, yeplote Ta Pe Kautd vepo Kat Alyo uypo TiLaTwy. Apriote
TO KOAAGBL Kal Tn oxdpd va PoUALAooUV yla Tiepirtou 10 AETTA. XTN OUVEXELQ,
EeMAUVETE Kal OKOUTILOTE.

O ZKOUTILOTE TO ECWTEPLKO TNG CUCKEUNG PE KAUTO VEPO Kal éva uypod Ttavi.

O KabBapiote To Beppavtiko otoLyelo pe éva oTeyvo Bouptodkt kabBaplopol yla va
aTIOPAKPUVETE TUXOV UTIOAELPpaTa payntou.

@ Mn Bubilete tn CUOKEULN O VEPO 1] GANO LYPO.

AMNOOHKEYZH

@ BydAte and tnv mpida T CUCKEUN Kal a@roTe TNV Va KPUWOEL.

@ BeBawwbeite 6TL OAa ta pépn lval kabapd Kal oteyva.

EFTYHZH KAI ZEPBIZ

Av xpelaoteite ogpBLg ) TANPOYOPLEG ) av EXETE KATIOLO TIPOBANUA, ETILOKEPDE(TE TOV
LOTATOTIO TNG EMWVUPLAG I ETILKOLVWVNOTE PE TO KEVTPO €EUTINPETNONG KATAVAAWTWY
NG EMWVUPLag otn xwpa oag. Mmopelte va Bpeite tov aptBpud tnAe@wvou 0To UAAASLO
8LeBvolg eyyunong. Eav Sev uttapyel Kevtpo €EUTNPETNONG KATAVOAWTWY OTn XWpa
0ag, ameuBUVOELTE OTOV TOTILKO QVTLTTPOCWTIO TNG EMWVUHLAG.

ANTIMETQMIZH MPOBAHMATQN

Av ouvavtrioete TIPOPARUATA HE TN CUOKEUN, ETILOKEWOE(TE TOV LOTOTOTIO TNG
EMWVUPLAG yla va Selte Tov KATAAOYO CUXVWV EPWINCEWV 1| ETLKOWVWVIOTE HE TO
KEVTPO €EUTINPETNONG KATAVAAWTWY OTN XWpPa Oag.



PARCALARA AYRILMIS GORUNUM

Zamanlayici/Sicaklik
ekrani

ekran paneli

Sepet

@ Sepet sapi

Hava c¢ikisi

Glg kablosu

Dijital dokunmatik

GOrlunur pencere

Cikarilabilir 1zgara

KULLANICI ARABIRIMI

Onceden ayarlanmig
pisirme programlari Zaman/sicaklik ekrani

l: Air Fry Roast Reheat Toast Bake Dehydrate

Sicaklik / Pisirme Pisirmeyi  CRISPY FINISH, pisirme déngustini  Ig isik
suresini baslat / otomatik olarak tamamlamak icin acik/
ayarlar durdur herhangi bir 6nceden ayarlanmig kapali

programa 2 dakika ekstra ve 230°C
ile eklenebilir.

ONCEDEN AYARLANMIS PISIRME MODLARI

« Air Fry / Sicak Hava Frit6zi +  Toast/ Kizarmis ekmek
+ Roast/Rosto +  Bake/Kek
+  Grill /I1zgara programi + Dehydrate/ Kurutma

* Reheat/ Tekrar isitma

iLK KULLANIMDAN ONCE

@ Tum ambalaj malzemelerini ¢ikarin ve tim cihaz etiketleri.
@ Izgaranin silikon pedlerini ¢cikarmayin.

© Sepeti ve ¢ikarilabilir 1zgarayi sicak su, biraz bulasik deterjani ve asindirici olmayan

bir stinger ile iyice temizleyin.
Not: Sepet ve cikarilabilir 1zgara bulasik makinesinde yikanabilir.

O Cihazin igini ve disini nemli bir bezle silin.

Not: Cihaz sicak hava lreterek calisir. Sepeti kati ya da sivi kizartma yadi ile

doldurmayin.



KULLANMADAN ONCE HAZIRLIK

@ Cihaz, su sicrayabilecek yerlerin uzaginda olan, diiz, sabit ve isiya dayanikl bir
calisma ylUzeyinin Uzerine yerlestirin.

® Sepeti yag 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 iIsinmasini 6nlemek icin bir késeye veya bir duvar dolabinin
altina koymayin. Havanin akisinin saglanmasi icin cihazin etrafinda en az 15 cm
bosluk birakilmalidir.

CIHAZIN KULLANIMI

@ Gugkablosunu elektrik prizine takin ve gerilimin cihaz etiketinde belirtilen gerilimle
eslestiginden emin olun. Cihazi kullanirken dikkatli olun.

® Sepeti cikarilabilir izgarasiyla birlikte dikkatli bir sekilde ¢ekerek cihazdan ¢ikarin.
©® VYiyecekleri sepete koyun.

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

@ Sepeti kaydirarak tekrar cihaza takin.

@O Artik 6nceden ayarlanmis pisirme modunu segebilir veya ayarlari manuel olarak
yapabilirsiniz.

Onceden Ayarlanmis Program ‘ Sicaklik (°C) ‘ Zaman

Air Fry (Sicak hava Fritdzu) 190°C 10 min
Roast (Rosto) 175°C 20 min
Grill (Izgara programi) 200°C 5min
Reheat (Tekrar 1sitma) 150°C 5min
Toast (Kizarmig ekmek) 200°C 2 min
Bake (Kek) 160°C 15 min

Dehydrate (Kurutma) 70°C 240 (4 Hrs)

K Crispy Finish (Citir Kivam) 230°C 2min /

« Dijital dokunmatik ekran panelindeki On Ayarli programlardan birini secin (Bu
modlar «Yemek Pisirme Kilavuzu» bélumunde ayrintili olarak anlatilmistir).

+ Sicakhgr ayarlamaniz gerekirse: digmesine basin Jll;})) ardindan dijital ekrandaki
~+ve—dugmelerini kullanarak sicakligi ayarlayin. Kontrol araligi - Min. 70°C, Maks.
220°C. Sadece Crispy Function programi kullanildiginda sicaklik 230°C'ye ulasir.
Tost moduicin sicaklik her zaman 200°C'dir. Kurutma icin: min. 50°C - maks. 90°C.

« Zamanlayiclyr ayarlamaniz gerekirse: @,Q)) digmesine basin, ardindan
dijital ekrandaki -+ ve — tuslarini kullanarak pisirme stresini ayarlayin.
Kontrol arahgi - Min. 1 dakika, Maks. 60 dakika.

(6 @ digmesine basarak pisirme modunu onaylayin. Bu, pisirme islemini baslatir.
Pisirme baslar. Kalan pisirme suresi ekranda gorintulenir.

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

Ipucu: Zamanlayiciy1 pisirme siiresinin yarisina ayarlayabilir ve zamanlayici
caldigi zaman tavayi sallayabilirsiniz. Ardindan zamanlayiciyr kalan stre
kadar tekrar ayarlayabilirsiniz.

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

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

Pisirme sirasinda, i¢ 1sik pisirme isleminin kontrol edilmesini saglar. Yakmak
icin Q digmesine basin. Kapatmak icin tekrar basin. Isik 30 saniye sonra
otomatik olarak kapanir.
©®© Zamanlayici caldiginda, ayarlanan pisirme slresi sona ermis olur. Sepeti cihazdan
cikarin ve i1stya dayanikl bir ytzeyin Gzerine yerlestirin.
© Yiyeceklerin hazir olup olmadigini kontrol edin.
Yiyecekler hentiz hazir degilse sepeti tekrar cihazin icine kaydirin ve zamanlayicida
ekstra birkag¢ dakika daha ayarlayin.
@ Yiyecek pistiginde, yiyecedi sepetten ¢ikarmak icin metalik olmayan bir masa (0r. silikon
masa) kullanin. Yiyeceklerdeki fazla yag sepetin dibinde toplanir.
Dikkat: Sepeti kesinlikle ters cevirmeyin. Aksi takdirde, cikarilabilir 1zgara
cikabilir ve sicak yag dékiilebilir.
Pisirme sonrasinda sepet, 1zgara ve yiyecek cok sicaktir. Tutarken dikkatli
olun. Sepet cok agirsa iki elinizi kullanin ve firin eldiveni giyin.
@ Bir parti yiyecegin pisirilmesi tamamlanir tamamlanmaz, cihaz bir sonraki partiyi
pisirmek icin hazir olur.

@ Programi sonlandirmadan &nce pisirme islemini sonlandirmak isterseniz cihazi
kapatmak icin digmesini 5 saniye basil tutun.

NOT : Kizilétesi teknolojisi nedeniyle, cihaz isindiginda, goze zararsiz 1sik
radyasyonu yayar.

Pisirme sirasinda, 1sitma elemaninin isiginin aralikl olarak a¢ilip kapanmasi
normaldir.



Sire

YEMEK PiSIRME KILAVUZU i | K| wen| Psime

Karistirma* Ekstra bilgi

. modu
Asagidaki tablo, hazirlamak istediginiz yiyecekler icin temel ayarlari yapmaniza yardimci (dakika)
olur. Atistirmaliklar
Not: A§a§!d§ki pisirme streleri yalnlea bir klla.yuz niteliginciedir ve kullanilan Dondurqﬂlmgg tavuk 16 adet 13dakika | 200°C ﬂ;\s;yF/r%;l:
patates tiiriine ve durumuna goére degisiklik gésterebilir. Diger yiyecekler icin 99
boyytl'ar, ;ek'll ve mark'a'sonuglan etkileyebilir. Bu ylizden pisirme siiresini biraz DondulrJLéILrR(lljgnpeynlr 22 adet 11 dakika | 200°C ﬂ;@éﬁﬁﬂ‘ Evet
degistirmeniz gerekebilir. ¢
Dondurulmus tavuk ’ o Air Fry / Sicak
VeEtED 12 adet 14 dakika 200°C Hava Fritoz(i Evet
Yaklasik - :
. > o P - ’ o Air Fry / Sicak
Miktar (dSaLIiirlfa) Sicaklik (°C) rﬁg&e Karistirma* Ekstra bilgi Kizarmig bahar rulolari 12 adet 8 dakika 200°C I-:gv;yFritzjcfu Evet
Patates ve kizartmalar Dondurulmug mini pizza 8 adet 7 dakika 200°C Bake / Kek
Dondurulmus 22-40 o Air Fry / Sicak . - - 0
e EEkD 500g-1,2kg dakika 180°C  |'\ava Fritzii x5 Taze pizza 4 dilim 5 dakika 200°C Bake / Kek
Ev yapimi patates i 30-50 o Air Fry / Sicak 1 yemek kasigi Sebze
kizartmasi 5009-1,2kg dakika 180°C Hava Fritzu x> yag ekleyin Air Frv / Sicak
7t . veme ko Kabak 600g 35dakika | 200°C [ OIS
) - o ir Fry/Sica yemek kasigi
Kizarmis patates 500g-1,2kg dakika 180°C Hava Fritz( x4 yag ekleyin A Frv/ Scak
Karnabahar 800¢g 20 dakika 180°C H ry/ Slca
Et ve Tavuk ava Fritoz{
: Pisirme
biftek 5 adet 11dakika | 200°c |G/ 12gara
program Bir pasta kalibi/firin
Pigirme alaninin Muffin 8 adet 15 dakika 150°C Bake / Kek kgbl Kullanin
Tavuk budu 12 adet 25 dakika 200°C  |Roast/ Rosto ortasina cevirin
Kek 500¢g 35 dakika 150°C Bake / Kek
Tavuk gégsu 6 adet 25 dakika 180°C  |Roast/ Rosto
\_ Cikolatal kurabiye 5 adet 12 dakika 160°C /
Kavrulmus tavuk 1,5kg 55 dakika 160°C  |Roast/ Rosto
; * Pisirme isleminin en az yarisina gelindiginde calkalayin.
Domuz pastirmasi/dana 6 adet 5 dakika 00 | Grill/Izgara TP _§_ y e .9 9 _ 9 Yy _ _
pastirmasi programi Ipuglari: Pisirme sonucunu iyilestirmek igin, pisirme sirasinda 2-3 kez sallamaktan ¢ekinmeyin.
Sosis 7 adet 20 dakika 200°C Grill / Izgara **Kek kalibini/firm kabini kasFye yerle§tir.in. o
programi Kabaran karisimlar kullanildiginda (kek, kis, muffin gibi) firin kabi yaridan fazla doldurulmamalidir.
Balik ONEMLI: Cihazinizin hasar gérmesini 6nlemek icin, kullanim kilavuzunda ve tariflerde belirtilen
) . Air Fry/ Sicak maksimum malzeme ve sivi miktarlarini asla agsmayin.
Somon fileto 5 adet 10 dakika 200°C Hava Fritozii
) . o Air Fry / Sicak 0
\_ Karides 14 adet 10 dakika 140°C Hava Fritozii Evet Y, IPUCLARI
* Daha kuguk yiyecekler genellikle daha buyuk yiyeceklere gore biraz daha kisa strede

piserler.

+ Daha kucuk yiyeceklerin pisirme suresinin yarisinda sallanmasi daha iyi bir pisirme
sonucu elde edilmesini saglar ve yiyeceklerin esit pismemesini 6nlemeye yardimci
olabilir.

+ Patateslerinizin ¢itir ¢itir olmasi i¢in pisirmeden 6nce az miktarda yag eklemeyi
deneyin ve esit sekilde kaplamak icin sallayin. 14 ml (1 yemek kasigi) yag oneririz.

66 |



+ Firinda pisirilebilecek atistirmaliklar cihazda da pisirilebilir.
+ Patates kizartmasi pisirmek igin tavsiye edilen ideal miktar 1 kg.

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

+ Kek veya kis pisirmek veya hassas ya da i¢i doldurulmus yiyecekleri kizartmak
istiyorsaniz cihazin sepetine bir firin kabi yerlestirin. Silikon, paslanmaz celik,
aliminyum veya terakota firin kabi kullanabilirsiniz.

+ Cihazi yiyecekleri yeniden isitmak icin de kullanabilirsiniz. Yiyecekleri tekrar isitmak
icin sicakhgi 10 dakikaya kadar 160°C olarak ayarlayin. Yiyecegi tamamen yeniden
Isitmak icin pisirme suresi yiyecek miktarina gore ayarlanabilir.

TEMIZLEME

Cihazi her kullanimdan sonra temizleyin.

Sepet ve izgara yapismaz kaplamaya sahiptir. Yapismaz kaplamaya zarar
verebileceginden temizlemek i¢cin metal mutfak aletleri veya asindirici temizlik
malzemeleri kullanmayin.

O Elektrik fisini, duvardaki prizden cikarin ve cihazi sogumaya birakin.
Not: Cihazin daha hizli sogumasi icin sepeti ¢ikarin.

@ Cihazin disini nemli bir bezle silin.

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

Not: Sepet ve cikarilabilir 1zgara bulasik makinesinde yikanabilir.

Ipucu: Sepetin ve 1zgaranin dibine yemek kalintilari yapismissa bunlari sicak su
ve biraz bulasik deterjani ile doldurun. Sepet ve i1zgaranin yaklasik 10 dakika
beklemesine izin verin. Sonra durulayarak temizleyin ve kurulayin.

O Cihazin igini sicak su ve nemli bir bezle silin.

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

O Cihazi suya veya baska bir siviya batirmayin.

DEPOLAMA

@ Cihazi prizden cekin ve sogumaya birakin.
@ Tum parcalarin temiz ve kuru oldugundan emin olun.

GARANTI VE SERVIS

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

SORUN GIDERME

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



KIBONTOTT NEZET FELHASZNALOI FELULET

Id6/hémérséklet Digitalis Elére beallitott elkészitési
kijelzd érintéképernyds programok KijelzS

panel
l Air Fry Roast Reheat Toast Bake Dehydrate

H6émérséklet
beéllitdsa

Q

Néz6ablak

Kivehetd racs m

F&zési beallitdsa Bekapcsold F&zés A Crispy Finish (ropog6s Belsé
inditasa / befejezés) barmely elére  vilagitas be-/
ledllitasa beallitott programhoz ~ kikapcsolasa

hozzdadhato, hogy
automatikusan befejezze a
f6zést +2 perc 230 °C-on

° Kosar AUTOMATIKUS ELKESZITESI MODOK
« Légkeverés « Piritds
o Kosar fogantyuja *  Silthis * Sltés
+  Grill program + Aszalas

+ Ujramelegités

TEENDOK AZ ELSO HASZNALAT ELOTT

@ Tavolitson el az 6sszes csomagoldanyagot i el minden matricat a készulékrol.
® Ne tavolitsa el a racson 1év6 szilikon alatéteket.
Légkimeneti nyflas © Alaposan tisztitsa meg a kosarat és a kivehet6 racsot forro vizzel, kis mennyiség(i
mosogatdszerrel és karcolasmentes szivaccsal.

Megjegyzés: A kosar és az eltavolithaté racs mosogatégépben moshatoék.
O A készllék belsejét és kilsejét nedves ruhaval torolje le.

Megjegyzés: A készulék forré levegd eldallitasaval miikédik. Ne toltse fel

Halozati kabel 2 e
olajjal vagy sutdzsirral a kosarat.




HASZNALATI ELOKESZULETEK

@ Helyezze a készuléket lapos, stabil, h6allé munkafellletre, tavol a kifréccsend viztdl.

+ Ha modositani kell a hémérsékletet: Nyomja meg a gombot, majd a
kezelégombbal -+ — A&llitsa be az idét. Szabalyozasi tartomany: min. 1 perc,
max. 60 perc. Amikor eléri a maximalis id8t, a Crispy Mode (ropogds mod) nem

@ Ne toltse fel olajjal vagy mas folyadékkal a kosarat. aktivalhato.

Ne helyezzen semmit a készllékre. Ez megzavarja a légaramlast, és befolyasolja a

forrélevegss siités eredményét. © A sutési mddot az @ gomb megnyomasaval erfsitheti meg. Ez elinditja a sitési

folyamatot. Megkezdddik a sutés. A visszaszamlalas percben jelenik meg, és a belsd
fény a fézési folyamat alatt vildgitani fog. A fény ki- vagy bekapcsolasahoz barmikor
nyomja meg a Q-ot.

FONTOS: A tulmelegedés elkeriilése érdekében ne helyezze a késziiléket sarokba
vagy fali szekrény ala. A levegd keringetéséhez legalabb 15 cm hézagnak kell
lennie a készilék koriil.

©

A f6zés szlineteltetéséhez nyomja meg ismét a -t a folytatashoz.

A KESZULEK HASZNALATA © Egyes ételeket a sutési idd felénél meg kell razni, hogy idealis eredményt kapjon

(lasd az ,Elkészitési utmutatd” cimi részt). Az étel felrdzasdhoz huzza ki a talat a
fogantyunal fogva a készulékbdl, és razza meg. Ezutan cslsztassa vissza a talat a

Csatlakoztassa a tapkabelt egy fali aljzathoz, Ugyelve arra, hogy a fesziiltsé A , 2 - oo
o P 9y ) 9y 9y 9 készulékbe, és a sutés automatikusan Ujraindul.

egyezzen az adattdblan jelzett fesziiltséggel. Legyen dvatos a késziilék haszndlata
soran. Tipp: Az id6zitét a sutési ido felére is beallithatja, és akkor razza at a

hozzavalokat, amikor az id6zité megszélal. Ezutan allitsa be Gjra az id6zitot a
hatralévé sutési idonek megfeleléen.

Megjegyzés: A kosar eltavolitasakor a késziilék sziinet izemmaddba kapcsol.
A siités folytatasahoz a kosarat 10 percen belll vissza kell tenni a késziilékbe.
Ha a kosar 10 percen belill nem keriil vissza a késziilékbe, a programot, a

® Nyomjamega @ ikonnal ellatott gombot a készilék bekapcsolasahoz.

© Ovatosan huzza ki a kosarat a kivehetd racsaval egyiitt a készilékbél.
O Helyezze az ételt a kosarba.

Megjegyzés: soha ne lépje tul a tablazatban feltiintetett maximalis mennyiséget
(lasd az ,Elkészitési utmutaté” cimii részt), mivel ez befolyasolhatja a
végeredmény mindségét.

hémérsékletet 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.

© Csusztassa vissza a kosarat a készilékbe. @® Amikor az id6zité hangja hallhatd, a sttés befejezédott. Vegye ki a készllékbdl a

0O Valaszthat az el6re beallitott elkészitési. kosarat, és helyezze haallo felilletre.

@ Ellendrizze, hogy az étel elkészllt-e.
Ha az étel még nincs kész, egyszerlien cslsztassa vissza a kosarat a készulékbe, és

El6re bedllitott program 1d8 (perc . s . T
prod (perc) allitsa be az idézitét még néhany percre.
Légkeverés 190°C 10 perc ® Az étel elkésziiltekor hasznaljon nemfém fogét (pl. szilikonfogét), hogy kiemelje az
Siilthds 175°C 20 perc ételt a kosarbdl. Az ételbdl szarmazo felesleges olaj a kosar aljan gydlik dssze.
Grill program 200°C 5 perc Vigyazat: Soha ne forditsa fejjel lefelé a kosarat, mivel az eltavolithaté racs
Ujramelegités 150°C 5 perc kieshet, a forré olaj pedig kiomélhet.
Piritds 200°C 2 perc A sités utdn a kosar, a racs és az ételek nagyon forréak. Ovatosan kezelje.
Ha a kosar tul nehéz, hasznalja mindkét kezét és egy konyhai kesztyt.
Sutés 160°C 15 perc . ; R L ; ; .. i
® Amikor egy adag étel elkészilt, a készulék azonnal készen all egy Ujabb adag étel
Aszalas 70°C 240 perc (4 6ra) s s
elkészitésére.
Qrispy Finish (ropogés befejezés) 230°C 2 perc /

® Ha a program befejezése el6tt szeretné megszakitani a sltést, a készllék
+ Valasszon ki egy el6re bedllitott programot az érintéképerny&s panelen valé kikapcsolasahoz nyomja meg és 5 masodpercig tartsa lenyomva a gombot.
megnyomassal. ;

MEGJEGYZES: Az infravords technolégianak koszonhetéen a készulék
felmelegedéskor fényt sugaroz, amely artalmatlan a szemre.

Sutés kozben normalis jelenség, hogy a fiitdelem jelz6fénye idonként be- és
kikapcsol.

+ Ha modositani kell a hémérsékletet: Nyomja meg a & gombot, majd a
kezeldgombbal -+ — Allitsa be a hémérsékletet. Szabalyozasi tartomany:
min. 70 °C, max. 200 °C. Csak a Crispy Function (ropog6s funkcio) program
hasznalatakor éri el a hémérséklet a 230°C-t. A piritd méd hémérséklete mindig
200°C. Szaritasnal: minimum 50°C, maximum 90°C.



CRISPY FINISH PROGRAM

Javitsd ételeidet a Crispy Finish (ropogds befejezés) programmal. Ez a funkcio ajanlott
az Air Fry (légsutés), Broil (grillezés), Roast (sutés), Bake (sutéprogram) és Reheat
(Ujramelegités) programokkal egyutt. A f8zési ciklus végén tovabbi két perc Infra-heat
(infravords hé) kertl hozzaadasra 230 °C-on. Tokéletes piritott hatas eléréséhez, idealis
csirkeszarnyakhoz, steakekhez és zoldségekhez, fokozva az izt és az allagot.

A Crispy (ropogés) méd nem ajanlott sult krumplihoz.

ELKESZITESI UTMUTATO

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

Megjegyzés: Azaldbbiakban megadottelkészitésiidok csak tajékoztatdjellegliek,
és a felhaszndlt burgonya fajtajatél és mennyiségétél fiiggbéen valtozhat.
Mas élelmiszerek esetében a méret, az alak és a marka is befolyasolhatja az
eredményeket. Ezért el6fordulhat, hogy az elkészitési id6t kissé médositani kell.

Hozzévetdleges|HOmérséklet| Elkészitési | Crispy
id6 (perc) (°Q) lzemmod | Finish

Kulénleges

. ad
Atkeveres informaciok

‘ Mennyiség

Hozzévetdleges|Homérséklet| Elkészitési | Crispy
idé (perc) (°Q) Uzemmad | Finish

Kulénleges

. -
Atkeverés informéaciok

‘ Mennyiség

Nassolnivalok

Burgonya és siilt krumpli
Fagyasztott ) ) o :
hasabburgonya 500g-1,2kg | 22-40 perc 180°C Air Fry Nem x5
oo ) o ) Adjon hozza 1
Hazi stlt krumpli | 500g-1,2kg | 30-50 perc 180°C Air Fry Nem x5 evikanal olajat
Siltburgonya | 500g-12kg | 22-40perc | 180°C | Arfry | Nem | x4 | Adonhozzal
gony 9-12X9 P v evokanal olajat
Hus és baromfi
steak 5db 11 perc 200°C Grill Igen
Sl o Megforditas a
Csirkeldbak 12db 25 perc 200°C Roast siités kozepén
Csirkemellek 6db 25 perc 180°C Roast Igen
Sult csirke 1,5kg 55 perc 160°C Roast Nem
Szalonna/ o )
e EEELRE 6db 5 perc 220°C Grill Nem
2 o " Megforditas a
Kolbéasz 7db 20 perc 200°C Grill siités kozepén
Hal
Lazacfilé 5db 10 perc 200°C Air Fry Igen
Garnélarakok 14db 10 perc 140°C Air F Nem Igen
\_ p ry g J

Aslitési idé
Fagyasztott o : o P
csirkefalatkak 16 db 13 perc 200°C Air Fry Igen felenfrl]1;ogrd|tsa
Fagyasztott sajtrudak 22db 11 perc 200°C Air Fry
Fagyasztott o ;
csirkeszarny 16 db 14 perc 200°C Air Fry Igen
Sult tavaszi tekercs 12db 8 perc 200°C Air Fry Igen
Fagyasztott pizza 8db 7 perc 200°C Bake Nem
Friss pizza 4 szelet 5 perc 200°C Bake Nem
Zoldségek
Cukkini 600 g 35 perc 200°C Air Fry
Karfiol 800¢g 20 perc 180°C Air Fry Igen
Siitemények siitése
Hasznéljon
Muffin 8db 15 perc 150°C Bake Nem stt6format/
sutéedényt**
Torta 5009 35 perc 150°C Bake Nem
Sutiket 5db 12 perc 160°C Bake Nem
Dehidratalas
\Szeletelt gytmoélcs 12-25db 4-6 6ra 70°C  |Dehydrate| Nem J

* A sutési id6 felénél keverje at.

Tippek: a f6zési eredmény javitasa érdekében ne habozzon megrazni 2-3 alkalommal f&zés kozben.
**helyezze a sut6format/sitéedényt az edénybe.

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

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

+ A kisebb méret( ételek altaldban valamivel révidebb sutési idét igényelnek, mint a
nagyobb ételek.

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

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



« Asutében fézhet6 falatok a késziilékben is stithetdk.

« Hasabburgonyabdl 1 000 gramm az ajanlott mennyiség.

+ Ha készen kaphato leveles és omlds tésztat vesz, gyorsan és egyszerlen elkészitheti
a falatokat.

« Sutemény vagy lepény, illetve kényes vagy toltott hozzavalok siutéséhez helyezzen
sutéformat a készulék kosaraba. Hasznalhat szilikon, rozsdamentes acél, aluminium,
terrakotta sutétalat is.

+ A készuléket az étel felmelegitésére is hasznalhatja. A felmelegitéshez allitsa be a
hémérsékletet 160 °C-ra, az idét pedig 10 percre. A sutési idd az étel mennyiségétdl
figgben moédosithatd, hogy teljes mértékben felmelegitse az ételt.

TISZTITAS

Minden hasznalat utan tisztitsa meg a készulléket.

A kosar és a racs tapadasmentes bevonattal rendelkezik. A tisztitashoz ne
hasznaljon fém konyhai eszk6zoket vagy stirolé hatasu tisztitészereket, mert ezek
karosithatjak a tapaddasmentes bevonatot.

@ Huzza ki a haldzati csatlakozédugot a fali aljzatbol, és hagyja leh(ini a készuléket.
Megjegyzés: Vegye ki a kosarat, és hagyja a készlléket gyorsabban leh(lni.

@ Tisztitsa meg a készulék fedelének kuls6 részét egy nedves torléruha segitségével.

© Tisztitsa meg a kosarat és a racsot forré vizzel, kis mennyiségl mosogatdszerrel
és karcolasmentes szivaccsal. A maradék szennyez&dés eltavolitasahoz hasznaljon
zsirtalanit6 folyadékot.

Megjegyzés: A kosar és az eltavolithaté racs mosogatégépben moshaték.

Tipp: Ha szennyez8dés ragadt a kosar aljara és a racsra, toltse meg 8ket forré vizzel
és mosogat6szerrel. Aztassa a kosarat és a racsot kb. 10 percig. Ezutén éblitse le és
szaritsa meg.

O A készulék belsejét meleg vizzel és nedves ruhdval tordlje at.
O Az ételmaradvanyok eltavolitasahoz tisztitsa meg a flit6elemet szaraz tisztitokefével.

@ Ne meritse a készlléket vizbe vagy egyéb folyadékba.

@ Huzza ki a késziilék dugojat a konnektorbdl, és hagyja lehdilni.
@ Gy6z6djon meg réla, hogy minden alkatrész tiszta és szaraz.

JOTALLAS ES SZERVIZ

Ha javitasra vagy informacidra van szuksége, vagy ha valamilyen probléma merult fel,
latogasson el a marka honlapjara, vagy forduljon az adott orszag vev6szolgalatdhoz. A
telefonszamot megtalalja a vilagszerte érvényes garancialevélen. Ha orszagaban nem
mUkodik ilyen vev8szolgalat, forduljon a helyi markakereskedéshez.

HIBAELHARITAS

Ha problémakat tapasztal a készilékkel kapcsolatban, latogasson el a marka
honlapjara a gyakran ismétl6dé kérdések megtekintéséhez, vagy forduljon az adott
orszag vevdszolgalatahoz.



N3rneqQ B PASrNOBEH BUA

Avicninein 3a Talimep/
Temnepatypa

AunrutaneH

npo3sopeL, 3a
HabntogeHne

MoaBu>XHa
peLueTka

o KowHnua

JpbXKKa 3a
KoLlHMLaTa

Bb34yX

CeH30peH NaHen

M3xoaeH OTBOp 3a

3axpaHBalL, kaben

MOTPEBUTENICKN UHTEP®EINC

MpeaBapuTenHo 3agajeHu

nporpamu 3a roteeHe Oucnineit

l Air Fry Reheat

HacTtpoiika
Ha
Temnepatypa

Hactpoiika 3a Crapt/
BpemMe 3a BK/IIOYBaHe Cron Ha
roteeHe roTBeHeTo

ABTOMATUYHW PEXXUMWU HA TOTBEHE

Toast Bake

Q

Crispy Finish (xpynkas
3aBbpLUEK) MOXe Aa
ce gobaBun KbM BCsIKa
npeasapuTenHa nporpama
3a roTeBeHe € +2 MUH Ha
230 °C

*  Air Fry (ToTBeHe c ropeLy Bb3ayXx) * Toast (MpeneyeH x156)

* Roast (MNeueHe Ha Meco 1 3eneHYyumn)
* Mporpama Grill (FTpwn) .
* Reheat (MpeTonnsiHe)

MPEOV MBbPBATA YIOTPEBA

Dehydrate

BbTpeliHa
CBeT/IMHa
BKAtOYeHa/
M3KNt0YeHa

Bake (MeueHe Ha TeCcTeHN U3aenuns)
Dehydrate (CyLueHe)

@ OTcTpaHeTe BCUUKYM ONakoBbYUHM MaTeEPUanm 1 BCUYKMU CTUKEPW OT ypesa.

® He oTcTpaHsiBaliTe CUIMIKOHOBUTE MOAJ/IOXKW OT peLueTkarTa.

© MouncTteTe fobpe KOLHWULATA U MOABMXHATA pelueTka C ropewia Boja, TeuyeH

npenapar 3a M1eHe Ha CbJoBe 1 HeabpasvBHa rb6a.

3a6enexxka: KowHuuaTa v nofBMKHATA pelleTKa MoraT ga ce MuAT B

CbAOMUAJIHa MalUUHa.

O V136bplueTe BbTPELUHATa M BbHLUHATA YacT Ha ypeaa € BAaXHa Kbpra.

3a6enexxka: YpeabT pa6oTu, KaTo Ccb3gaBa ropell Bb3gyx. He nbnHeTe
KOLUHMLATA C OINO0 U Ma3HUHa 3a MbpP)KeHe.



NOArOTOBKA 3A YNOTPEBA

© MocTaBeTe ypesa BbpXy paBHa, CTabuiHa 1 TONA0YCTONYMBaA paboTHa MOBBPXHOCT

Aaney oT BOAHW NPBCKA.

@ He nb/HeTe KOLIHKMLATA C O/IMO UK ApYra TEUHOCT.

He nocTasarite HULLLO OTrope Ha ypeja. ToBa Bb3MNpendTcTBa Bb34AYLUIHNA MOTOK N
OKa3Ba B/IVIAHME Ha pe3yTaTa OT roOTBEHE C ropeLy Bb34yX.

BAXXHO: 3a pa npepgoTBpaTUTe NperpsiBaHe Ha ypeaa, He ro NocTaBsnTe B brbJ
unu nopj cteHeH wkad. OKono ypena TpsA6Ba fa ce ocTaBU pascTosiHUe OT NMoHe
15 cm, 3a Aa MoXXe Bb3AyXbT Aa LMpPKyaupa.

N3MNMOJI3BAHE HA YPEOA

®

©0

© 0

CB'bp)KeTe 3axXpaHBallivia Kaben KbM eNeKTpnYeck KOHTaKT, KaTo Ce yBepuTe, ve
MpPEXOBOTO Harpe>xeHne CboTBETCTBA Ha HANPeXeHMeTO, MOCOYEHO Ha TabenkaTa
C AaHHW Ha ypeja. bbaeTe BHMMATENHW, KOraTo 13Mnon3eaTte ypeaa.

I
HatucHete 6yTOHa C MKOHaTa O, 3a 4a BKNh4uTe ypeaa.

BHVMaTeNnHo n3abpnaiiTe KOLWHMLATA 3ae4HO C MOABMXXHATA 11 pelueTka oT ypeaa.

[MocTaBeTe XpaHaTa B KoLlHMUaTa.

3abene)xka: HUKOra He HagBMLLIABaliTe MAaKCMMAJTHOTO KOJINYECTBO, MOCOYEHO B
Tabnuuara (BMXTe pasaen ,,PbKOBOACTBO 3a roTBEHE"), Tbil KaTo TOBa MOXXE Aa
NoBNMsie HA KaYeCTBOTO Ha KpPallHUA pe3ynTar.

Mab3HeTe KOLWHKLAaTa 06paTHO B ypesa.

Cera MoxeTe fla n3bepeTe Mexay NpesBapuUTENHO 3a4ajeHUs PEXMIM.

lMpeaBapuTeNnHo 3ajafeHa ‘ Temn. (°C) ‘ Bpewte (MuH)

rporpama
Air Fry (ToTBeHe c ropeLL, Bb3/yXx) 190°C 10 MuH
Roast ([MeueHe Ha Meco 1 3eneHuyL) 175°C 20 MyH
Mporpama Grill (Fpnn) 200°C 5 MUH
Reheat (MpeTtonnsiHe) 150°C 5 MUH
Toast (MpeneyeH xns6) 200°C 2 MUH
Bake ([eyeHe Ha TecTeHun 160°C 15 M
n3genuns)
Dehydrate (CyLueHe) 70°C 240 MVH (4 v)
Qrispy Finish (xpynkaB 3aBbpLuek) 230°C 2 MUH /

° l/|36epeTe eZiHa OT NpeABapuUTesIHO 3ajajeHNTe NporpamMu, KaTto HaTUucCHeTe Ha
ANTUTANHUNA CEH30PEH MaHesn.

+ Ako TpsibBa Aa perynvpare TemnepatypaTa: HaTtucHeTe 6yToHa & cnej Koeto
“3non3galiTe -+ —KOMYETO 3a yripaBneHwe, 3a 4a perynpare Temneparyparta.
[nana3oH Ha ynpasneHue - MuH. 70°C, makc. 200°C. TemnepaTyparta goctura

©

230°C camo npw 13non3BaHe Ha nporpamara Crispy Function (xpynkasa GyHKLMSA).
Temnepatypata 3a pexXxuMm TocT e BuHary 200°C. 3a cyweHe: MuHUMyM 50°C,
Makcmmym 90°C.

+ Ako TpsibBa ga perynuparte TaliMepa: HatucHeTe 6yTOHa cnes KOeTo
n3nonseaiite -+ — KkomyeTo 3a ynpaB/ieHue, 3a Aa perynupaTe BpemeTo.
[nanasoH Ha ynpasneHne - MUH. 1 MUHYTa, mMakc. 60 MuHyTK. Korato e
LOCTUIHAT MaKCMManHuAT BpemeBn numunt, Crispy Mode (XpynkaB pexum) He
MoXe Aa 6bae aKTUBMPaH.

ﬂOTBprETe peXnmMa Ha roTteBeHe, Kato HaTucHeTe 6yTOHa ToBa Lwe CTapTrpa
npoueca Ha roTeeHe. [oTBeHeTO 3amnou4Ba. O6paTHOTO 6poeHe Lie ce nokasea B
MUWHYTW, a BbTpeLllHaTa CBeT/IMHa LLe CBETU Nnpe3 Lennd npouec Ha roteeHe. 3asa
BKJTHOYNTE TN USKNTHOYNTE CBETNIMHATA, HAaTUCHETE Q Nno BCAKO Bpeme.

Start

3a fnay3a Ha rotBeHe HaTuCHeTe OTHOBO (g, ) 3a Aa NPOABJ/IKUTE.

Stop

Mpy HAKOW XpaHW e HeobXoAMMO paskiallaHe/pa3bbpkBaHe Mo cpejata Ha
BpeMeTO 3a roTBeHe 3a NoCTUraHe Ha ONTUMaHW pe3ynTaTi OT roTBEHEeTO (BUXTe
pa3gen ,PbKOBOACTBO 3a roTBeHe"). onNTVMasIHV Pe3ynTaTy OT FOTBEHETO (BUXTe
pa3gen,PbKoBOACTBO 3a rotBeHe"). 3a fa pask/iaTuTe XpaHaTa, u3gbpnarTe kynarta
M3BBbH ypeaa, N3Non3Banky pbKoxBaTKaTa, 1 i pasknateTe. Cref ToBa NAb3HeTe
KynaTa obpaTHO B ype/a 1 rOTBEHETO Lle 3arnoYHe OTHOBO aBTOMATUYHO.

CbeeT: MoXXe fja HacTpouTe TaliMepa 3a NONoBUHATa OT BPEMETO 3a roTBeHe
1 KoraTo TaliMepbT NpPO3BYy4U, pasKnaTeTe cbCTaBKUTe. Cnep ToBa 3ajaiite
OTHOBO XPOHOMETbPa 3a OCTaBaLLLOTO BPeMe 3a roTBEHe.

3a6enexka: KoraTto KowwHMLaTa 6bAe U3BafeHa, ypeabT NPeMUHaBa B PeXXum
Ha naysa. KowHuuaTa Tpsi6Ba Aa ce BbpHe B ypefa B pamMKuTe Ha 10 MUHYTH,
3a Ja MOXXe rOTBEHEeTO Aa ce Bb306HOBU. AKO KOLUHMLIATa He 6bAe BbpHaTa
B ypefa B paMkuTe Ha 10 MUHYTH, NporpamMara, TemneparypaTta U BpeMeTo
Tps6Ba na 6bAAT 3a8afeHN HAHOBO.

MpepynpexxaeHve: AKO MMa MHOIO XpaHa, KOLUHMLATA MOXKe Aa CTaHe TeXKa.
KoraTto pasknaiiare, U3non3BaiTe fBeTe CU pbLie U KYXHEHCKA pbKaBuua, 3a
Aa nsberHerte usrapsiHe.

KoraTo uyeTe 3ByK OT TaliMepa, 3afafleHOTO BPEME 3a FOTBEHe e MPUKIHYMIIO.
M3gbpnaliTe KoOWHMLATa OT ypeja W s MoCTaBeTe BbPXy TOMIOYCTOMYMBa
MOBBPXHOCT.

I'IpOBepeTe Aann XpaHaTa e rotToBa.
AKoO XpaHaTa BCe OLLie He € rOTOBa, MPOCTO NAb3HeTe KoWHKMUaTa O6paTHO BYypeaa
n 3ap,a|7|Te Ta|7lmepa 3a oLle HAKOJIKO MUHYTW.

KoraTo xpaHaTa e crotBeHa, 13Mo/3BaliTe HeMeTaNHW WWMKX (Hamnp. CUMKOHOBU
LMNKK), 33 Aa U3BaAMTe XpaHaTa OT KOLUIHMLUATa. VI3IMWHOTO 0O/IMO OT XpaHaTa ce
Cbb6Upa Ha AbHOTO Ha KOLLHMLATA.



BHumMaHue: Hukora He o6pbliaiiTe KOWHWUATA HagZony, TbWA KaTto

noAgBm>XHaTa peLlieTka U ropeLloTo oJino moraTt Aa nagHar.

CneparoTBeHe KOWHMLATA, peLleTKaTa M XxpaHaTa ca MHOro ropeLuu. Pa6orere
C TAX BHUMaTeJHO. Mi3non3BaiTe ABeTe CU pbLe U KYXHEHCKa pbKaBuLa, ako
KOLLUHULATa e TBbpAe TeXKa.
® KoraTo eaHa napTiAa OT XpaHaTta e roToBa, ypeAbT BejHara e roToB 3a NpuroTesaHe
Ha Apyra napTuga oT xpaHara.

@ Axo nckaTe Aa rnpekpaTtuTe roTBEHETO MNnpean Kpad Ha nporpamMarta, HaTUCHETE ”
3a4PBbXTe 6yTOHa 3a2 CeKyHAWN, 3a Aa 3KIH4YnTe ypeaa.

3ABEJIEXXKA: BnaropapeHue Ha uH$payepBeHaTa TEXHOJOrUSA, KOraTo ypeabT
ce HarpsiBa, TO/ U3NTb4Ba CBET/IMHHO STbYeHMe, KOeTo e 6e3BpeHO 3a ounTe.

Mo BpeémMe Ha rortBeHe € HoOpmMaJiIHO CBeT/INHAaTa Ha HarpeeaTeJ/iIHuA eJieMeHT Aa
Ce BKJII0YBa " U3KJ1I0YBa nepnognu4vHo.

CRISPY FINISH MPOIrPAMA

MopobpeTte acTusATa cm ¢ nporpamarta Crispy Finish (xpynkas 3aBbpLuek). Tasuv GpyHKLNS
ce npenopbyBa fa ce KOMbUHMPa ¢ nporpamute Air Fry (Bb3ayLHO NbpXeHe), Broil
(meyeHe oTrope), Roast (nedeHe), Bake (n3nnuaHe) n Reheat (3aTonnsiHe). Pabotun
ypes gobaBsHe Ha AOMbAHUTENHU ABe MUHYTK Infra-heat (MH$pavepsBeHa TonnMHa)
npu 230 °C B Kpas Ha UMKbaa Ha roteeHe. NepdekTHa 3a NocTUraHe Ha 3anedveH
edekT, naeanHa 3a nNUaeLKn KpUaLa, MbpXXoau 1 3efeH4Yyumn, nojobpasankmn BKyca
1 Tekctypara.

Crispy (XpynKaB) pe>xum He e NoaxoAsLY 3a MbPXXeHU KapTodu.

PbKOBO/ACTBO 3A rOTBEHE

Ta6n|/|L|,aTa no-gony By nomara npm |/|36opa Ha OCHOBHU HaCTpOI‘/JIKI/I 3a XpaHaTta, KOATO
ncKkatega npuroTeuTe.

3a6enexka: BpeMeHaTa 3a FOTBEHE MO-A0Jly Ca CaMO OPWEHTUMPOBBYHMU U
MoXXe Aa BapupaT B 3aBUCMMOCT OT COpTa U KOJMIMYECTBOTO Ha M3NON3BaHUTe
Kaptodu. Mpu gpyru xpaHu pasaMepsbT, GopMaTa U MapKaTa MOXXe Aa NOBAUAAT
Ha pesyntatuTe. CnefoBaTe/IHO MOXKE fia Ce€ HaNlOXW Aa perynupare Manko
BpeMeTo 3a roTBEHE.

Konnuectso

Mpwnba.

Bpeme
(MrHyTa)

KapTodu n mbpxxeHn kaptodpu

(O]

roTeeHe

Temnepatypa | Pexum Ha | Crispy

Finish

PasknalaHe*

JonbnHuTenHa
nHopmaums

3aMpaseHn MbpXeHu 22-40 o :
KapTooi 500g-1,2kg MIHyTa 180°C Air Fry He x5
6aBeTe 1
/JJoMaLLHO NPUroTBEHN 500 30-50 o : Ao
g-1.2kg 180°C Air Fry He x5 cyneHa
MbPXXeHV kapTopu MUHYTa TBXMLA OO
22.40 [lobaseTe 1
MeyeHn kapTopu |5009-1,2 kg MAHVTa 180°C Air Fry He x4 cyneHa
yT NbXuLa onmo
Meco 1 nTnum npoayKTM
Mbpxona 56p 11 MuHyTa 200°C Grill Ja
ObpbLLaHe
MuneLwukn byTyeta 126p 25 MuHyTa 200°C Roast no cpejata Ha
neveHeTo
Munewwku repav 6 6p 25 MUHyTa 180°C Roast Ja
MNeyeHo nune 1,5kg 55 MuHyTa 160°C Roast He
BekoH/
EKOEEL?HELUKM 6 6p 5 MuHyTa 220°C Grill He
ObpbLLaHe
Hagernum 7 6p 20 MuHyTa 200°C Grill o cpegata Ha
neveHeTo
Puba
®unie oT cboMra 56p 10 MyHyTa 200°C Air Fry Ja
Ckapwvian 14 6p 10 MyHYTa 140°C Air Fry No Yes
3aKycKmn
3ampaseHu nuneLLKu O6rpHere no
P eI 16 6p 13 MyHyTa 200°C Air Fry Ja cpegara Ha
roTBEHETO
3amMpaseHu crpeHe o .
Ha npbUNLY 226p 11 M1HYTa 200°C Air Fry
33“""’33‘*';;'(‘("”””3 166p | 14muHya | 200°C Airfry | Ja
prxe;;nllgonemm 126p 8 MuHyTa 200°C Air Fry Ja
3ampaseHa MUHK o
ity 86p 7 MUHyTa 200°C Bake He
lMpscHa nuua 4 unniikn | 5 MUHYyTa 200°C Bake He
3eneHuyumn
TVKBUYKN 6009 35 MuHyTa 200°C Air Fry
\ Kapguon 80049 20 MuHyTa 180°C Air Fry la J




Mpwn6bn.

Temnepatypa | Pexum Ha | Crispy
(°Q) rotBeHe | Finish

JonbnHnTenHa

Konnuectso | Bpeme VHpopMaLms

(MVHYTa)

MeyeHe Ha TecTeHn uspenusa

PasknaluaHe*

/3non3Barite
o dopma 3a
MborHM 86p 15 MuHyTa 150°C Bake He neveHe/Cb 3a
dypHa**
Topra 50049 35 MuHyTa 150°C Bake He
Kypabus 56p 12 MuHyTa 160°C Bake He
[Oexuppatauus
HapsizaHn nnogose 12:25 4-6 yaca 70°C Dehydrate| He
\ap A MapyeTa Y J

*Pa3bbpkaiiTe No cpesarta Ha rOTBEHETO.

CbBeTV: 3a fAa NojobpuTe pesyntata OT roTBeHETO, He ce KosebaiiTe ga pasknatute 2-3 mMbTU Npu
roTBeHe.

**ocTaBeTe popmaTa 3a NeyeHe/CbAa 3a pypHa B KynaTa.

KoraTo m3nonseate cMecu, KOUTO HabyxBaT (KaTo HampuvMep 3a KeKC, KU WA MbOWHM), CbAbT 3a
¢dypHa He TpsibBa Aa ce MbJIHW Hag NosoBMHaTa.

BAXXHO: 3a pa m3berHete moBpefa Ha ypeAa, HUKOra He MnpeBulLaBalTe MaKCMManHuUTe
KONNYEeCTBa CbCTaBKM U TEYHOCTM, MOCOYEHU B PbKOBOACTBOTO C MHCTPYKLMM U B peLenTuTe.

* XpaHuTe c no-gpebeH pasmep 06MKHOBEHO M3MCKBAT Maako Mo-KpaTKo Bpeme 3a
roTBeHe OT no-eApuTe.

+ PasknallaHeTo Ha XpaHuTe ¢ No-ManbK pa3Mep Mo cpejaTta Ha BPeMeTO 3a roTBeHe
nogobpsBa KpariHWs pe3yntaT M MOXe Ja MOMOrHe 3a npejoTBpaTsiBaHe Ha
HepaBHOMEPHO CroTBsAHe.

* 3a Aa HanpaBuTe KapToduTe MHOrO XpyrnkaBw, OnuTainTe ga fobaBUTe Manko
KOMMYeCTBO ONNO Mpeju roTBeHe 1 paskiaTeTe, 3a Aa NokpueTe paBHOMEpPHO.
MNpenopwvuBaMe Bu ga nsnonssate 14 ml onvo (1 cyneHa nbxumua).

* 3aKyckmuTe MOXe Ja ce NpUroTBAaT BbB GypHa, HO MOXe CbLLO Aa Cce NPUroTBAT U B
ypeza.

+ ONTUManNHOTO NPEenopPbLUNTENHO KOJIMYECTBO 3a FOTBEHE Ha NMbpXeHW KapTodu e
1000 rpama.

* W3non3BaliTe rotoBo 6yTep WM MacneHo TecTo, 3@ Aa MPUroTBUTE MbAHEHU
3aKyCckn 6P30 1 NecHo.

+ [locTaBeTe cb/j 3a dypHa B KOLLHMLIATA Ha ypesa, ako nckaTte ja nsneveTe cnajkuLLl
WA KW, WAN aKo W1CKaTe Aa U3NbPXUTe AeNNKATHW CbCTaBKU WAV NMbAHEHU
npoaykTn. MoxeTe fa nsnonssaTte Cbj 3a PypHa OT CUANKOH, HeEpbXAaeMa CTOMaHa,
anyMUHUIN Nan TepakoTa.

* MoxeTe CbLO Ja U3MNo/3BaTe ypeja 3a NpeTorsisiHe Ha XpaHa. 3a Aa npertoniuite
XpaHa, 3agarite TemnepaTtypata Ha 160°C 3a go 10 MuHyTU. BpemeTo 3a roteBeHe
MOXe Ja ce perynmpa B 3aBUCMMOCT OT KOJIMYECTBOTO XpaHa, 3a Ja npetonauTe
HaMbJIHO XpaHaTa.

NMOYNCTBAHE

MouncTeaiTe ypeaa cnej Bcska ynorpeba.

KowHuuaTta 1 pelueTkara ca € Hesanensallyo NoKputue. He nsnonssaiTe MeTanaHu
KyXHEHCKM npubopun mnm abpasMBHM MOYMCTBALLM MaTepuany 3a NOYMCTBaHETO
MM, TbiA KaTo He3aJIeNnBaLL0TO MOKPUTUE MOXKE ia Ce NoBpeaun.

© Vi3BageTe Lierncena oT KOHTaKTa 1 OCTaBeTe ypesa Aa ce OxNaaun.
3abenexka: Vi3BageTe KOLWHMLATA 1 OCTaBeTe ypeAa Aa U3CTUHe No-6bp30.

@ V136bpLueTe ypesa OTBBH C BNaxHa Kbpna.

© MouncTeTe KOLIHMLATA 1 peLLleTKaTa € ropeLla BoAa, TeUeH npenapar 3a MveHe Ha
CbJ0Be 1 Heabpa3nBHa rbba. MoxeTe a M3Non3BaTe TEYHOCT 3a NOYMCTBAHE Ha
Ma3HWHW, 3@ 4a NPeMaxHeTe 0CTaHan0To 3aMbpCsiBaHe.

3a6enexka: KowHuuaTa v nNofBMIKHATA pelleTKa MoraT ga ce MuAT B
CbAOMUSSIHA MaLUUHa.

CbBeT: AKO yacTuyu/octaTbuUm oT XpPaHa Ca 3anenHann no AbHOTO Ha KoWHMUaTa 1
pewleTkaTa, rm Hanbv/HeTe C ropella BOJAa U TedeH npenapat 3a MMeHe Ha CbA0Be.
OcTaBeTe KOLLIHMLATa U pewleTkaTta ga ce HakKMCHaT 3a I'Ipl/l6}'1VI3I/ITEJ'IHO 10 MWHYTW.
Cnep ToBa M3nnakHeTe, A0KATO Ce U3YUCTAT, U noacywiere.

O V136bpLueTe ypesa OTBBLTPE C ropeLlia BoAa 1 BAaxHa Kbpna.

O lMouncTeTe HarpsiBaLLusi efIeMeHT CbC CyXa YeTka 3a NMoYMCTBaHe, 3a ja OTCTpaHUTe
KaKBUTO 1 i@ 610 OCTaTbLM OT XpaHa.

@ He noTansinTe ypesa BbB BOAa WU Apyra TEYHOCT.

CbXPAHEHUE

O VizkntoueTe ypega OT KOHTAKTA M FO OCTaBETe Aa Ce OXNaAW.

(2] yBepeTe ce, Ye BCUYKKM YacCTn Ca YnCTu N CyXun.

FAPAHLUUSA N CEPBU3HO OBCJTY)XXBAHE

AKO Ce HyXAaeTe OT CepBU3HO 06CyXBaHe UAN NHPOPMaLMS, KakTo 1 ako mmaTte
npobnem, Mons, nocetete pUpMeHNsa yebcaliT anm ce cBbpXKeTe C PUPMEHUS LIeHTbP
3a 06C/yKBaHe Ha kKNMeHTV BbB BaluaTa AbpxkaBa. MoxeTe fa HaMepuTe TeleGOoHHNS
HOMep B IMCTOBKAaTa 3a MexAyHapoAHaTa rapaHums. AKo BbB BaluaTta gbpxaBa Hama
LeHTbP 3a 06C/Ty>KBaHe Ha KIMEHTN, ce 06bpHeTe KbM MeCTHUSA TbproseL, Ha pupmara.

OTCTPAHABAHE HA HEU3IMNMPABHOCTIA

AKO cpeLLHeTe Npobnemu c ypeaa, nocetete dbrpmMmeHuns yebcainT, 3a fa BUANTE CMINCHK
C YeCTo 3ajaBaHu BBNPOCY, UK Ce CBBbPXKeTe C LieHTbpa 3a 06CnyXBaHe Ha KINEHTU
BbB BawaTta gbpxasa.



RAZSIRJEN POGLED UPORABNISKI VMESNIK

Casovnik/prikaz

Nadzorna p|o§(‘fa Z Prednastavljeni programi
temperature

zaslonom na dotik priprave jedi Prikaz

l Air Fry Roast Reheat Toast Bake Dehydrate

Nastavitev
temperature

Q

Opazovalno okno

Odstranljiva

reSetka Nastavitev ¢asa  Za vklop Zacni / Ustavi Crispy Finish (hrustljavi Notranja
kuhanja kuhanje zakljugek) lahko luc
dodate kateremukoli Vklopljena/
prednastavljenemu programu 1Zklopljena
za samodejni zaklju¢ek kuhanja
z dodatnima 2 minutama
= pri 230 °C
® KoSara SAMODEJNI NACINI PRIPRAVE JEDI
« Air Fry (Cvrtje z vrocim zrakom) « Toast (Opeceni kruhki)
P Rotaj kogare . Roast(PrazeI]Je) + Bake (Peka) . )
*  Program za zar + Dehydrate (Dehidracija)
* Reheat

PRED PRVO UPORABO

@ Odstranite vso embalaZo in z aparata odstranite vse nalepke.

@ 7 redetke ne odstranite silikonskih blazinic.

Odprtina za odvod

zraka © Kosaro in odstranljivo reSetko temeljito ocistite z vroo vodo, malo tekocega

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.

Napajalni kabel . L . . .
Opomba: Aparat med delovanjem proizvaja vroc zrak. KoSare ne napolnite z

oljem ali mastjo za cvrtje.

86 |



PRIPRAVA PRED UPORABO

© Aparat postavite na ravno in stabilno delovno povrsino, ki ni obcutljiva 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 kroZi.

UPORABA NAPRAVE

@ Napajalni kabel prikljucite v elektri¢no vti¢nico in se prepricajte, da se napetost
ujema z napetostjo, oznaceno na ploscici. Pri uporabi naprave bodite previdni.

@ Pritisnite gumb z ikono @ da vklopite napravo.

© 1z naprave previdno izvlecite ko3aro z odstranljivo reSetko.

© Hrano poloZite v ko3aro.

Opomba: Nikoli ne prekoracite najvecje kolicine, navedene v tabeli (glejte
poglavje «Vodnik za pripravo jedi»), sicer lahko to vpliva na kakovost konénega
rezultata.

© Kosaro vstavite nazaj v napravo.

O 7zdaj lahko izbirate med prednastavljenim nacinom.

Prednastavljen program

Air Fry (Cvrtje z vro¢im zrakom) 190°C 10 min

Roast (PraZenje) 175°C 20 min

Grill (Program za Zar) 200°C 5min

Reheat 150°C 5min

Toast (Opeceni kruhki) 200°C 2 min

Bake (Peka) 160°C 15 min

Dehydrate (Dehidracija) 70°C 240 minut (4 ure)

\Crispy Finish (hrustljavi zakljucek) 230°C 2 minut /

+ Izberite enega od prednastavljenih programov s pritiskom nanj na digitalni
zaslon na dotik.

+ Ce zelite prilagoditi temperaturo: Pritisnite gumb Jll nato pa z gumbom za +
— upravljanje prilagodite temperaturo. Obmocje delovanja - najmanj 70 °C,
najvec 200 °C. Temperatura doseze 230°C samo pri uporabi programa Crispy
Function (hrustljava funkcija). Temperatura za nacin prazenja je vedno 200°C.
Za dehidracijo: min 50°C, max 90°C.

7]

©

®

+ Ce Zelite nastaviti ¢asovnik: Pritisnite gumb nato pa z gumbom za + —
upravljanje prilagodite ¢as. Obmocje delovanja - najmanj 1 minuta, najvec
60 minut. Ko je doseZen najvedji €as, Crispy Mode (hrustljav nacin) ni mogoce
aktivirati.

Potrdite nacin kuhanja s pritiskom gumba Tako boste zagnali postopek priprave
jedi. Priprava jedi se za¢ne. OdStevanje bo prikazano v minutah, notranja lu¢ pa bo
svetila ves Cas kuhanja. Za vklop ali izklop lu€i pritisnite Q kadarkoli.

Za zaCasno ustavitev kuhanja pritisnite ponovno za nadaljevanje.

Nekatera Zivila je treba za najboljSe moZne rezultate pretresti na polovici kuhanja
(glejte poglavje «Vodnik za kuhanje»). Jed pretresete tako, izvleCete posodo za rocaj
in jo pretresete. Posodo nato znova vstavite v aparat in priprava jedi se zaZene
samodejno.

Nasvet: Casovnik lahko nastavite na polovico €asa kuhanja, in ko se €asovnik
oglasi, pretresite sestavine. Nato znova nastavite casovnik za preostali Cas
kuhanja.

Opomba: Ko odstranite ko3aro, se naprava zaustavi. Ce Zelite, da se kuhanje
nadaljuje, morate koSaro vrniti v napravo v 10 minutah. Ce koSare ne vrnete v
napravo v 10 minutah, je treba znova nastaviti program, temperaturo in cas.
Opozorilo: Ce je hrane veliko, je lahko ko3ara tezka. Ko Zelite jed pretresti,
uporabljajte obe roki in kuhinjsko rokavico, da preprecite opekline.

Ko zasliSite zvok Casovnika, je nastavljeni Cas priprave jedi zakljucen. Iz naprave
izvlecite ko3aro in jo odloZite na podlago, odporno na vrocino.

Preverite, ali je jed pripravljena.

Ce jed Se ni pripravljena, koSaro preprosto znova vstavite v aparat in ¢asovnik
nastavite na nekaj dodatnih minut.

Ko je jed pripravljena, jo z nekovinskimi prijemalkami (npr. silikonskih prijemalkami)
odstranite iz koSare. Odvecno olje jedi se zbira v spodnjem delu koSare.

Pozor: KoSare nikoli ne obracajte okoli, saj bi lahko odstranljiva reSetka in
vroce olje padla ven.

Po pripravi jedi so ko3ara, reSetka in jed zelo vro&i. Ravnajte previdno. Ce je
koSara preteZzka, uporabite obe roki in kuhinjsko rokavico.

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

Ce Zelite kuhanje prekiniti pred koncem programa, pritisnite in 2 sekundi pridrzite
gumb da izklopite napravo.

OPOMBA: Zaradi infrardece tehnologije naprava pri segrevanju oddaja svetlobno
sevanje, ki je neSkodljivo za oci.

Med pripravo jedi je normalno, da se lucka grelnega elementa ob€asno vklopi in
izklopi.



CRISPY FINISH PROGRAM

IzboljSajte svoje jedi s programom Crispy Finish (hrustljav zakljucek). Ta funkcija se
priporoca v kombinaciji s programi Air Fry (zracno cvrtje), Broil (zgornje pecenje), Roast
(pecenje), Bake (pecenje v pecici) in Reheat (pogrevanje). Deluje tako, da na koncu cikla
kuhanja doda dodatni dve minuti Infra-heat (infrardece toplote) pri 230 °C. Popolno za
ucinek zapecene skorjice, idealno za piS¢ancja krila, zrezke in zelenjavo, izboljSuje okus
in teksturo.

Crispy (hrustljavi) na€in ni primeren za pomfri.

VODNIK ZA PRIPRAVO JEDI

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

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

Nacin .
priprave CrispY  Ipretresite* Dot
jedi

Pribl. Cas [Temperatura

Koli¢ina (minuta) (°0) Finish informacije

Krompir in ocvrt krompircek

Nacin

Zamrznjen krompircek | 500g- 1,2 kg rznzmlj‘t?a 180°C Air Fry Ne x5
Doma pripravljen ocvrt ) 30-50 o : Dodajte 1
krompircek 5009-1.2kg minuta 180°C Air Fry Ne X3 jedilno Zlico olja
. . 22-40 o ) Dodajte 1
Prazen krompir 500g-1,2kg minuta 180°C Air Fry Ne x4 jedilno Zlico olja

Meso in perutnina

Fileji 5 kosov 11 minuta 200°C Grill Da
I . ) o Na polovici
Pis¢ancje krace 12 kosov 25 minuta 200°C Roast kuhanja obrite
Piscancje prsi 6 kosov 25 minuta 180°C Roast Da
Pecen piscanec 1,5kg 55 minuta 160°C Roast Ne
Slanina/goveja . o "
S 6 kosov 5 minuta 220°C Grill Ne
. o ) Na polovici
Klobase 7 kosov 20 minuta 200°C Grill kuhanja obrnite
Riba
Fileji lososa 5 kosov 10 minuta 200°C Air Fry Da
Kozice 14 kosov 10 minuta 140°C Air F Ne Da
o i J

s Pribl. Cas [Temperatura| - Crispy q Dodatne
Kolicina | (minuta) | (°C) Predi | Finish Pretresite® ntormacie
Prigrizki
Zamrﬁgzr;iljgirs“cancji 16 kosov 13 minuta 200°C Air Fry Da Mfgrﬁiilgo
Zamrznjene sirove ) o .
palcke 22 kosov 11 minuta 200°C Air Fry
Zamr?gigielgiebulni 16 kosov 14 minuta 200°C Air Fry Da
Ocwtispormiadanski | 15 kosov | gminuta | 200°C | Airfry | Da
Zamrznjena mini pica 8 kosov 7 minuta 200°C Bake Ne
Sveza pica 4 rezine 5 minuta 200°C Bake Ne
Zelenjava
Bucke 6009 35 minuta 200°C Air Fry
Cvetaca 800¢g 20 minuta 180°C Air Fry Da
Peka
Uporaba
Mafini 8 kosov 15 minuta 150°C Bake Ne pekaca/posode
za peko**
Torta 5009 35 minuta 150°C Bake Ne
PiSkoti 5 kosov 12 minuta 160°C Bake Ne
Dehidracija
\_ Narezano sadje 12-25 kosi 4-6 ur 70°C Dehydrate| Ne J

* Pretresite na polovici ¢asa kuhanja.

Nasveti: da bi izbolj3ali rezultat kuhanja, med kuhanjem ne oklevajte in 2-3 krat pretresite.

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

Pri uporabi mes3anic, ki vzhajajo (na primer za kola¢, pito ali mafine) pazite, da posode za peko ne
napolnite ¢ez polovico.

POMEMBNO: Da ne bi poskodovali naprave, nikoli ne prekoracite najvecjih dovoljenih kolicin
sestavin in tekocin, ki so navedene v navodilih za uporabo in receptih.

* Manjsa Zivila obi¢ajno zahtevajo nekoliko krajsi ¢as kuhanja kot vecja Zivila.

+ Ce pretresete manjsa Zivila na polovici ¢asa kuhanja, izbolj$ate kon¢ni rezultat in
preprecite neenakomerno kuhanije.

+ Za Se bolj hrustljav krompir pred peko dodajte manjSo koli¢ino olja in krompir
pretresite, da se olje enakomerno razporedi. Priporo€ena kolicina olja je 14 ml (1
Zlica).



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

« Optimalna priporocena kolicina za pripravo krompircka je 1000 gramov.

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

« (e Zelite speci torto ali slano pito ali €e Zelite cvreti obéutljive 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 pecenja lahko prilagodite glede na koli¢ino
hrane, da se hrana v celoti pogreje.

CISCENJE
Napravo ocistite po vsaki uporabi.
KoSara in reSetka imata premaz proti sprijemanju. Za ciS€enje ne uporabljajte

kovinskih kuhinjskih pripomockov ali grobih Ccistilnih materialov, saj lahko
posSkodujejo neoprijemljivo oblogo.
@ Izvlecite vtic iz vtiCnice in poCakajte, 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 tekocCega detergenta in
mehko gobico. Preostalo umazanijo lahko odstranite s tekocino za razmascevanje.

Opomba: Ko3ara in odstranljiva mreZa sta primerni za pomivanje v
pomivalnem stroju.

Nasvet: Ce se na dnu ko3are in reSetke naberejo ostanki hrane, ju napolnite z vroo
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 odistite s suho krtaco za CiSCenje, da odstranite ostanke hrane.

0 Naprave ne potopite v vodo ali katero koli drugo tekocino.

SHRANJEVANJE

O Izkljucite napravo iz napajanja in pocakajte, da se ohladi.
@ Poskrbite, da so vsi deli €isti in suhi.

GARANCIJA IN SERVIS

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

ODPRAVLJANJE TEZAV

Ce naletite na teZave z napravo, obiscite spletno mesto blagovne znamke in si oglejte
seznam pogostih vprasanj ali se obrnite na center za pomoc strankam v svoji drzavi.




WIDOK SZCZEGOLOWY INTERFEJS UZYTKOWNIKA

Wyswietlacz minutnika/ Cyfrowy panel Zapisane programy
temperatury dotykowy gotowania Wyswietlacz
l Air Fry Roast Reheat Toast Bake Dehydrate
Ustawienia
temperatury
Okienko
obserwacyjne Crispy
finish
Wyjmowana
kratka Ustawienia czasu  Zasilania Start / Stop Crispy Finish (chrupigce ~ Wewnetrzne
gotowania gotowania wykoniczenie) mozna Swiatto wit./
doda¢ do kazdego wyt.
zaprogramowanego trybu,
by automatycznie zakoriczy¢
gotowanie z +2 min w 230 °C m
@ Kosz AUTOMATYCZNE TRYBY GOTOWANIA
*  Smazenie bez ttuszczu + Tost
PS Uchwyt kosza * Pieczenie m'lqs . Pleczen.|e
*  Program grillowy + Suszenie

* Reheat (Podgrzewanie)

PRZED PIERWSZYM UZYCIEM

@ Usun wszystkie materiaty opakowaniowe i wszystkie naklejki z urzadzenia.

® Nie zdejmowac silikonowych podktadek z kratki.
Wylot powietrza © Doktadnie umy¢ kosz i wyjmowang kratke w gorgcej wodzie z dodatkiem niewielkiej
iloSci ptynu za pomoca miekkiej ggbki.
Uwaga : kosz i zdejmowana kratka nadajg sie do mycia w zmywarce.
O Wytrze¢ urzadzenie wewnatrz i na zewnatrz wilgotng szmatka.

Uwaga: Urzadzenie dziata poprzez wytwarzanie gorgcego powietrza. Nie

Przewdd zasilajgc
Jacy napetnia¢ kosza olejem ani tluszczem do smazenia.




PRZYGOTOWANIE DO UZYCIA

@ Ustawi¢ urzadzenie na ptaskiej, stabilnej i odpornej na wysoka temperature
powierzchni roboczej z dala od rozpryskujacej sie wody.
® Nie napetniac kosza olejem ani zadnym innym ptynem.

Nie ktas¢ niczego na gérze urzadzenia, poniewaz moze to zaktoci¢ przeptyw powietrza
i negatywnie wptyna¢ na rezultaty smazenia bez ttuszczu.

WAZNE: Aby zapobiec przegrzewaniu sie urzadzenia, nie umieszczaé go w rogu
ani pod szafkami sciennymi. Wokét urzadzenia nalezy pozostawi¢ co najmniej 15
cm wolnej przestrzeni, aby umozliwi¢ cyrkulacje powietrza.

KORZYSTANIE Z URZADZENIA

@ Podtaczy¢ przewdd zasilajgcy do gniazda elektrycznego, upewniajac sig, ze
napiecie jest zgodne z napieciem wskazanym na tabliczce znamionowej. Zachowa¢
ostroznos$¢ podczas korzystania z urzadzenia.

® Nacisnij przycisk z ikong @ aby witgczy¢ urzgdzenie.
© Ostroznie wyciggna¢ kosz z wyjmowang kratkg z urzadzenia.
O Umiesci¢ jedzenie w koszu.
Uwaga: nie wolno przekracza¢ maksymalnych wartosci podanych w tabeli (patrz
czesc ,,Przewodnik po gotowaniu”), poniewaz moze to mie¢ wplyw na jakos¢
potrawy.
© Wsuna¢ pojemnik z powrotem do urzgdzenia.
O Teraz mozna wybraé miedzy zaprogramowanym trybem gotowania.
Program wstepny ‘ Temp. (°C) ‘ Czas (minut)
Air Fry (Smazenie bez tluszczu) 190°C 10 minut
Roast (Pieczenie mies) 175°C 20 minut
Grill (Program grillowy) 200°C 5 minut
Reheat (Podgrzewanie) 150°C 5 minut
Toast (Tost) 200°C 2 minut
Bake (Pieczenie) 160°C 15 minut
Dehydate (Suszenie) 70°C 240 minut (4 godz.)
Crispy Fnih (chruplace 230°C Zmine )

*  Wybierz jeden z ustawionych programéw, naciskajac go na cyfrowym ekranie
dotykowym.

+ Jesdli musisz dostosowac temperature: Nacisng¢ przycisk & a nastepnie za
pomocg pokretta - — regulacyjnego ustawi¢ temperature. Zakres ustawien:
min. 70°C, maks. 200°C. Temperatura osigga 230°C tylko podczas korzystania z
programu Crispy Function (chrupigca funkcja). Temperatura w trybie tostowania
wynosi zawsze 200°C. Dla suszenia: min 50°C max 90°C.

« Jesli nalezy ustawi¢ minutnik: Nacisng¢ przycisk a nastepnie za pomocg
pokretta |- — regulacyjnego ustawi¢ czas. Zakres ustawieA: min. 1 minuta, maks.
60 minut. Po osiggnieciu maksymalnego czasu, Crispy Mode (tryb chrupigcy) nie
moze by¢ aktywowany.
© Potwierdzi¢ tryb gotowania, naciskajac przycisk Spowoduje to rozpoczecie
procesu gotowania. Rozpocznie sie gotowanie. Odliczanie bedzie pokazywane w
minutach, a wewnetrzne Swiatto bedzie sie Swieci¢ przez caly proces gotowania.
Aby przetaczy¢ Swiatto witgczone/wytgczone, nacisnij w dowolnym momencie Q.

©

Aby wstrzymad gotowanie, ponownie nacisnij , aby wznowic.

© Niektére potrawy wymagajg wstrzasniecia w potowie czasu gotowania, aby
uzyska¢ optymalne rezultaty (patrz cze$¢ ,Przewodnik po gotowaniu”). Aby
potrzasnac jedzeniem, wyciggnij pojemnik z urzadzenia za uchwyt i potrzasnij nim.
Nastepnie wsun pojemnik z powrotem do urzadzenia, a gotowanie rozpocznie sie
automatycznie.

Wskazéwka: Mozna tez ustawi¢ minutnik na potowe czasu gotowania, a gdy
wiaczy sie sygnat dZwiekowy, potrzgsngé skiadnikami. Nastepnie nalezy
ustawi¢ minutnik na pozostaty czas gotowania.

Uwaga: Po wyjeciu kosza urzadzenie przechodzi w tryb pauzy. Aby wznowié
gotowanie, nalezy wiozy¢ kosz do urzadzenia w ciggu 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
wstrzasania uzyc obu rak i rekawicy kuchennej, aby unikna¢ poparzenia.

® Gdy rozlegnie sie dZwiek minutnika, oznacza to koniec ustawionego czasu

gotowania. Wyja¢ kosz z urzadzenia i umiesci¢ go na powierzchni odpornej na
wysoka temperature.

@ Sprawdzi¢, czy potrawa jest gotowa.
Jesli potrawa nie jest jeszcze gotowa, nalezy wsungc¢ kosz z powrotem do urzgdzenia
i ustawi¢ minutnik na kilka dodatkowych minut.

@ Jesli potrawa jest gotowa, nalezy uzy¢ niemetalicznych (np. silikonowych) szczypiec,
aby wyjag¢ jedzenie z kosza. Nadmiar oleju z potrawy zbierany jest na dnie kosza.

Uwaga: nigdy nie odwracaé¢ kosza do géry nogami, poniewaz wyjmowana
kratka moze wypas¢, a goracy olej moze sie wylac.

Po ugotowaniu kosz, kratka i jedzenie sg bardzo gorgce. Nalezy obchodzi¢ sie
z nimi ostroznie. Jesli kosz jest zbyt ciezki, uzy¢ obu rak i rekawicy kuchennej.

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



@ Aby zakonczy¢ gotowanie przed zakonczeniem programu, nalezy nacisngc i Prayblizony v oeratural  Tryb

p . . . . czas || Gz Potrzasnij*| DB
przytrzymac przycisk przez 2 sekundy. Spowoduje to wytgczenie urzgdzenia. (minuta) (°C)  |gotowania| Finish informacje
UWAGA: Ze wzgledu na technologie podczerwieni, gdy urzadzenie sie podgrzewa, Migso i dréb
emituje lekkie promieniowanie nieszkodliwe dla oczu. Filet 552t 11 minuta | 200°C Grill Tak
Podczas gotowania lampa elementu grzewczego okresowo wiacza sie i wylacza. Odwracanie
Jest to normalne zjawisko. Udka kurczaka 125zt 25minuta | 200°C Roast w potowie
pieczenia
Piersi kurczaka 6 szt 25 minuta 180°C Roast Tak
CRISPY FINISH PROGRAM
Udoskonal swoje potrawy za pomocg programu Crispy Finish (chrupigce wykonczenie). Al psedary 1.5kg SSminuta | 160°C Roast | Nie
Funkcja ta zalecana jest do tgczenia z programami Air Fry (smazenie na gorgcym / bocaek wol ) i " )
powietrzu), Broil (grillowanie od géry), Roast (pieczenie), Bake (pieczenie w piekarniku) Bl e 6szt Sminuta | 220°C Gri Nie
i Reheat (podgrzewanie). Dziata poprzez dodanie dodatkowych dwoch minut Infra-heat Odwracanie
(ciepta podczerwieni) w temperaturze 230 °C na koncu cyklu gotowania. Idealna do Kietbaski 7 szt 20 minuta | 200°C Grill w potowie
uzyskania efektu przypieczenia, Swietna do skrzydetek, stekéw i warzyw, poprawiajgc pieczenia
smak i teksture. Ryby
Tryb Crispy (chrupiagcy) nie powinien by¢ uzywany do frytek. Filet z tososia 5ot 10minuta | 200°C Airfry | Tak
PRZEWODNIK PO GOTOWANIU Krewetki 14 szt 10 minuta 140°C Air Fry Nie Tak
Ponizsza tabela pomaga wybra¢ podstawowe ustawienia dla przygotowywanej Przekaski
otrawy. o Przewr6¢ w
potrawy Mr°z°k':lerc"zgﬁgetsyz 16 szt 13minuta | 200°C | Arfry | Tak trakcie
Uwaga: Ponizsze czasy gotowania sg jedynie wskazéwkami i moga sie réznic gotowania
w zaleir[oégi od ' odm’i.'imy i pan:tii uzytych ziemniakéw. W przypadku innych Mrozone paluszki - 1 minuta | 200°C A Fry
produktow ich wielkos¢, ksztatt i marka moga mie¢ wptyw na rezultaty. Dlatego serowe
moze by¢ konieczne lekkie dostosowanie czasu gotowania. Mrozone krazki cebuli 16 szt 14 minuta | 200°C AirFry | Tak
Smazone sajgonki 1252t 8 minuta 200°C Air Fry Tak
" Mrozona mini pizza 8 szt 7 minuta 200°C Bake Nie
lo¢¢ Prz;gl;laléony Temperatural ~ Tryb | Crispy Potrzagnii™ Dodatkowe . - N -
G (°0) gotowania| Finish informacje Swieza pizza 4 Plastry 5 minuta 200°C Bake Nie
Ziemniaki i frytki Warzywa
; . Cukinia 6009 35 minuta 200°C Air Fry
Mrozone frytki 22-40 o ) )
(10 mm x 10 mm) 5009-12kg | inuta 180°C Air Fry Nie x5
kalafior 800g 20 minuta 180°C Air Fry Tak
Domowe frytki ) 30-50 o N ) Dodaj 1 tyzke
(8x8mm) 500g-1.2kg minuta 180°C Air Fry Nie x5 oleju Wypieki
) o 22-40 . . ) Dodaj 1 tyzk Uzyc formy/
\Pleczone ziemniaki | 5009-12kg | [0 180°C Air Fry Nie x4 ° gjlej:yz Q/ Muffiny 8 szt 15minuta | 150°C Bake Nie naczynia do
pieczenia**
Ciasto 500¢g 35 minuta 150°C Bake Nie
Ciasteczka 5szt 12 minuta 160°C Bake Nie
Odwadnianie
\_ Pokrojone owoce 12-25 Kawatki | 4-6 godz. 70°C  |Dehydrate| Nie /




* Wstrzasna¢ w potowie gotowania.

Wskazéwki: aby poprawi¢ efekt gotowania, nie wahaj sie wstrzagsnag¢ 2-3 razy podczas gotowania.

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

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

WAZNE! Aby nie uszkodzi¢ urzadzenia, nie nalezy przekraczaé maksymalnych ilosci sktadnikéw i
ptynéw okreslonych w instrukcji obstugi i w przepisach.

+ Mniejsze potrawy zwykle wymagaja nieco krétszego czasu gotowania niz te wieksze.

« Wstrzasanie mniejszych potraw w trakcie gotowania poprawia rezultat koncowy i
moze zapobiec nierbwnomiernemu ugotowaniu.

« Aby ziemniaki byly chrupigce, nalezy doda¢ troche oleju przed gotowaniem i
wstrzasnac¢ naczyniem. Zalecamy 14 ml oleju (jedna tyzka).

+ W urzadzeniu mozna przygotowywac wszystkie dania i przekaski, ktore da sie upiec
w piekarniku.

+ Zalecana ilosc frytek: 1000 graméw.

« 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
usmazyc¢ delikatne bgdz nadziewane sktadniki. Mozna uzy¢ naczynia do pieczenia
wykonanego z silikonu, stali nierdzewnej, aluminium lub terakoty.

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

CZYSZCZENIE

Urzadzenie nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu.

Kosz i kratka maja powtoke zapobiegajgca przywieraniu. Do czyszczenia nie uzywa¢é
metalowych przyboréw kuchennych ani sciernych srodkow czyszczacych, poniewaz
moze to spowodowac uszkodzenie powtoki zapobiegajgcej przywieraniu.

@ Wyja¢ wtyczke przewodu zasilajgcego z gniazdka elektrycznego i poczeka¢, az
urzadzenie ostygnie.
Uwaga: Wyjac kosz, aby urzadzenie szybciej ostygto.

@ Wyczysci¢ obudowe urzadzenia wilgotng Sciereczka.

© Wyczysci¢ kosz i kratke miekka gabka z gorgcg wodg i niewielkg iloscig ptynu do mycia
naczyn. Do usuniecia wszelkich pozostatosci mozna uzy¢ ptynu odttuszczajgcego.

Uwaga: kosz i zdejmowana kratka nadaja sie do mycia w zmywarce.

Wskazéwka: Jesli resztki jedzenia utknety na dnie kosza i kratki, wystarczy napetnié je
goracg woda i ptynem do mycia naczyn. Pozostawic¢ kosz i kratke na okoto 10 minut
do namoczenia. Nastepnie nalezy optukac do czysta i osuszy¢.

O Przetrze¢ wnetrze urzadzenia gorgcg wodg i wilgotng szmatka.
O Wyczysci¢ element grzejny suchg szczotkg, aby usungc resztki zywnosci.

0 Nie zanurzac urzadzenia w wodzie ani innych ptynach.

PRZECHOWYWANIE

@ Wyjac 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 urzagdzeniem, odwiedz naszg witryne internetowa 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 probleméw z urzagdzeniem nalezy odwiedzi¢ witryne internetowa marki,
aby uzyskac liste czesto zadawanych pytan, lub skontaktowa¢ sie z Centrum Obstugi
Klienta w swoim kraju.



SCHEMATICKY POHLED UZIVATELSKE ROZHRANI

Zobrazeni

x Y Digitalni dotykovy Pfednastavené
Casovace/teploty

panel rezimy pfipravy Zobrazeni

l Air Fry Roast Reheat Toast Bake Dehydrate
Nastaveni
teploty
Pozorovaci okno
Crispy
finish
Vyjimatelna
mfizka Nastaveni ¢asu  Napajeni Start / Stop Crispy Finish (kfupavé Vnitini
vareni vareni zakonéeni) Ize pridat k svétlo
jakémukoli pfednastavenému zapnuto/
programu pro automatické ~ YYPNuto
dokonceni vafeni s +2 min
na 230 °C
° Ko AUTOMATICKE REZIMY PRIPRAVY a
« Zdravé smazeni + Toast
Ps Rukojet koge *  Opékani ' +  Peceni -
*  Program gril + Dehydratace/suseni
«  Ohrev
PRED PRVNIM POUZITIM
@ Odstrarnite veskery obalovy materidl a z pfistroje vSechny nalepky.
® Neodstranujte silikonové podlozky z mFizky.
Vystup vzduchu © DUkladné umyjte koS a vyjimatelnou mfizku horkou vodou, mycim prostfedkem
a neabrazivni houbickou.
Poznamka: KoS a vyjimatelna mfiZka jsou vhodné do mycky na nadobi.
O Otfete vnitini i vnéjsi povrch pristroje vihkym hadrikem.
Napajeci kabel Poznamka: Pfistroj pFi pouZivani vyuziva horky vzduch. Nepliite koS olejem

ani tukem na smazeni.




PRIPRAVA K POUZITI

@ Spotrebit umistéte na rovny, stabilni, tepelné odolny pracovni povrch, kde nehrozi
postfikani vodou.

@ Nepliite koS olejem ani jinou tekutinou.
Na spotFebic nic nepokladejte. NarusSilo by to proudéni vzduchu a ovlivnilo vysledek
horkovzdusného fritovani.

DULEZITE: Neumistujte spotiebi€ do rohu, ke zdi ani ke skFini, aby nedo3lo k jeho
prehrati. Kolem spotrebice byste méli nechat mezeru nejméné 15 cm, aby kolem
ného mohl vzduch volné proudit.

POUZITI SPOTREBICE

@ Pripojte napajeci kabel do elektrické zasuvky a ujistéte se, Ze napéti odpovida
napéti uvedenému na typovém Stitku. Pfi pouzivani spotfebice budte opatrni.

@ Stisknéte tladitko s ikonou @ pro zapnuti spotrebice.

© Opatrné ze spottebile vytahnéte kos s odnimatelnou mrizkou.
O Viozte potraviny do ko3e.

Poznamka: Nikdy neprekracujte maximalni mnoZzstvi uvedené v tabulce (viz €ast
.Pravodce varenim®), protoZe by to mohlo ovlivnit kvalitu konecného vysledku.

© 7zasurite ko3 zpét do spotFebice.

O Nyni si mdZete vybrat mezi pfednastavenym reZimem.

Prednastaveny program ‘ Tepl. (°C) ‘ Cas (minut)

Air Fry (Zdravé smazeni) 190°C 10 minut

Roast (Opékani) 175°C 20 minut

Grill (Program gril) 200°C 5 minut

Reheat (OHREV) 150°C 5 minut

Toast 200°C 2 minut

Bake (Peceni) 160°C 15 minut
Dehydratace/suseni 70°C 240 minut (4 hodiny)

\Crispy Finish (kfupavé zakoneni) 230°C 2minut /

« Vyberte jeden z pfednastavenych programda stisknutim na digitalnim dotykovém
panelu.

+ Pokud potfebujete upravit teplotu: Stisknéte tlaél’tko& apoté pomociovladaciho
knofliku -+ — upravte teplotu. Kontrolni rozsah - min. 70 °C, max. 200 °C.
Teplota dosahne 230°C pouze pFi pouziti programu Crispy Function (kfupava
funkce). Teplota pro reZim toast je vzdy 200°C. Pro suSeni: min 50°C max 90°C.
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+ Pokud potfebujete nastavit Casovacl: Stisknéte tlacitko a poté pomoci
ovladaciho knofliku + — upravte Cas. Kontrolni rozsah - min. 1 minuta, max.
60 minut. Po dosaZeni maximalniho €asu nelze aktivovat Crispy Mode (kfupavy
rezim).

ReZim pfipravy potvrdite stisknutim tlacitka Tim se spusti proces pripravy.

Zahaji se priprava pokrmu. Odpocitavani bude zobrazeno v minutach a vnitfni

svétlo bude svitit po celou dobu vareni. Pro zapnuti nebo vypnuti svétla kdykoli

stisknéte Q.

Pro pozastaveni vareni stisknéte znovu pro pokracovani.

Aby bylo dosazeno nejlepsiho vysledku, je potfeba nékteré pokrmy béhem pripravy
protfepat (viz ¢ast ,Prlvodce varenim”). Chcete-li pokrm protfepat, vytahnéte
nadobu za rukojet ze spotrebice a protfepejte jeji obsah. Poté zasurite nadobu zpét
do spotrebice a pfiprava pokrmu bude automaticky pokracovat.
Tip: Casovaé mlZete nastavit na polovinu doby pFipravy a jakmile vyda
zvukovy signal, pFisady protrepat. Poté znovu nastavte ¢asovac na zbyvajici
dobu pfipravy.

Poznamka: Po vyjmuti koSe prejde spotfFebic do reZimu pozastaveni. Aby bylo
mozné pokracovat v pripravé, kos je nutné vratit do spotrebice do 10 minut.
Pokud koS do 10 minut nevrétite, je tfeba program, teplotu a cas resetovat.

Varovani: Pokud je v koSi hodné potravin, miiZe ztéZknout. PFi protfepani
pouzZivejte obé ruce a kuchynské chinapky, aby nedoSlo k popéaleni.

Kdyz se ozve €asovac, znamena to, Ze nastavena doba pfipravy uplynula. Vyjméte
kos ze spotfebice a poloZte ho na Zaruvzdorny povrch.

Zkontrolujte, jestli je pokrm hotovy.

Pokud pokrm je3té& neni hotovy, jednoduSe koS znovu umistéte do spotfebice
a nastavte Casovac jeSté na nékolik minut.

KdyZ je jidlo pfipravené, pomoci nekovovych klesti (napf. silikonovych) vyjméte jidlo
z koSe. Prebytecny olej z potravin se hromadi ve spodni ¢asti ko3e.

Upozornéni: Ko$ nikdy neotafejte vzhliru nohama, protoZe by mohla
vypadnout odnimatelna mfizka a vytéct horky olej.

Po ukonceni pfFipravy pokrmu jsou koS, mfizka a pokrm velmi horké.
Zachazejte s nimi opatrné. Pokud je koS pfriliS téZzky, pouzZivejte obé ruce
a kuchyniské chinapky.

Kdyz je pFipravena jedna porce jidla, spotfebic je mozné okamZité pouzit k pfipravé
dalSi porce.

Chcete-li ukoncit pfipravu pred koncem programu, stisknutim a podrzenim tlacitka
po dobu 2 sekund spotrebic vypnéte.

POZNAMKA: SpotFebi¢ pouziva infra€ervenou technologii, takZze pFi zahFati
vyzaruje malou davku radiace, ktera je neSkodna pro oci.

Béhem vareni se obvykle preruSované vypina a zapina svétlo topného télesa.



CRISPY FINISH PROGRAM

VylepSete sva jidla pomoci programu Crispy Finish (kfupavy zavér). Tato funkce
se doporucuje kombinovat s programy Air Fry (fritovani horkym vzduchem), Broil
(grilovani shora), Roast (peceni), Bake (peceni v troubé&) a Reheat (ohFivani). Funguje
tak, Ze na konci cyklu vareni pfida dvé minuty Infra-heat (infraerveného ohrevu) pfi
230 °C. Perfektni pro dosaZeni efektu opeceného povrchu, idealni pro kufeci kfidla,
steaky a zeleninu, zlep3ujici chut i texturu.

ReZim Crispy (kfupavy) neni vhodny pro hranolky.

PRUVODCE VARENIM

Nasledujici tabulka vdm pomUzZe vybrat zakladni nastaveni pro jidlo, které chcete
pripravit.

Poznamka: NiZe uvedené doby pFipravy jsou pouze orientacni a mohou se liSit
podle odridy a mnoZstvi pouZitych brambor. U ostatnich potravin miZe mit
na vysledek vliv velikost, tvar a druh. Z tohoto diivodu mizZe byt nutné dobu
pfipravy mirné upravit.

Pribl. Cas

R o
(minuta) Protfepani*| Dal3i informace

Rezim | Crispy
pripravy | Finish

Mala obcerstveni

Teplota (°C) ‘

MnoZzstvi ‘

s | Pribl.Cas o Rezim | Crispy o r:
‘ MnoZstvi ‘ (minuta) Teplota (°C) ‘ pripravy ‘ Eirih Protfepani*| Dalsfinformace
Brambory a hranolky
MraZené hranolky | 500g-1,2kg 22-40 180°C Air Fry Ne x5
! minuta
- 30-50 o : Pfidejte 1 IZici
Domaci hranolky 5009-1,2kg minuta 180°C Air Fry Ne x5 oleje
. 22-40 o . Pridejte 1 IZici
Pecené brambory 500g-1,2kg minuta 180°C Air Fry Ne x4 oleje
Maso a driibez
Filet 5ks 11 minuta 200°C Grill Ano
. . o Obréaceniv
Kureci stehna 12ks 25 minuta 200°C Roast poloving peceni
Kureci prsa 6 ks 25 minuta 180°C Roast Ano
Pecené kure 1,5kg 55 minuta 160°C Roast Ne
Slanina / hovézi slanina 6 ks 5 minuta 220°C Grill Ne
. ) o . Obraceniv
Klobasy 7 ks 20 minuta 200°C Grill poloving peceni
Ryby
Filet z lososa 5ks 10 minuta | 200°C Air Fry Ano
Kreve 14 ks 10 minuta 140°C Air F Ne Ano
N v i /

Mrazené kureci nugety 16 ks 13 minuta 200°C Air Fry Ano Vpros:)ttrgéit\éarem
Zmrazené syrové tycinky 22 ks 11 minuta 200°C Air Fry
MraZené cibulové . o )
krouzky 16 ks 14 minuta 200°C Air Fry Ano
SmaZené jarni zavitky 12 ks 8 minuta 200°C Air Fry Ano
Zmrazena mini pizza 8ks 7 minuta 200°C Bake Ne
Cerstva pizza 4 Platky 5minuta | 200°C Bake Ne
Zelenina
Cuketa 600 g 35minuta | 200°C Air Fry
Kvétak 800g 20 minuta 180°C Air Fry Ano
Peceni
Pouzijte plech
Muffiny 8ks 15 minuta 150°C Bake Ne na peceni/
zapékaci misu**
Dort 5009 35 minuta 150°C Bake Ne
Cokoladové susenky 5ks 12 minuta 160°C Bake Ne
Dehydratace
akrajené ovoce -25 Kousky | (4-6 hodin ehydrate e
\Nk" é 12-25 Kousky | (4-6 hodin) 70°C  |Dehyd N J

*V poloviné vafeni promichejte.
Tipy: pro zlepSeni vysledku vareni nevahejte pri vareni 2-3krat protrepat.
** Dejte formu na dort/zapékaci misu do nadoby.
PFi pouziti smési, které kynou (napfiklad na dort nebo na muffiny), by se zapékaci misa neméla plnit vice
nez do poloviny.
DULEZITE: Aby nedoSlo k poSkozeni spotrebice, nikdy neprekracujte maximalni mnozstvi
ingredienci a tekutin uvedené v navodu k pouziti a v receptech.

* MenSi pokrmy obvykle vyzaduji o néco kratSi dobu pfipravy nez vétsi pokrmy.

« Promichanim mensiho mnoZstvi ingredienci v poloviné doby pFipravy zlepsite
konecny vysledek a mdZete zabranit nerovhomérnému propeceni.

+ Chcete-li, aby byly brambory poradné kfupavé, zkuste pred pefenim pfidat malé
mnozstvi oleje a protfepat je, aby byly rovhomérné pokryty. Doporucujeme 14 ml
oleje (1 polévkova lZice).



+ Ve spotrebici je mozZné pfipravit také polotovary, které Ize péct v troubé.

+  Optimalni doporu¢ené mnoZstvi pro pfipravu hranolkd je 1 000 gramd.

* Krychlé a snadné pripravé plnéného peciva pouZijte predpfipravené listové i kfehké
tésto.

+ Chcete-li péct kola€ nebo quiche nebo smazit kfehké Ci plnéné pokrmy, vloZzte do
koSe spotrebice zapékaci misu. MlZete pouzit zapékaci misu ze silikonu, nerezové
oceli, hliniku nebo terakoty.

+ Pristroj mGzete pouzit také k ohfevu potravin. Chcete-li ohfat potraviny, nastavte
teplotu na 160 °C a vafte az 10 minut. Dobu vareni Ize upravit v zavislosti na mnoZzstvi
jidla, aby se pIné ohralo.

CISTENI
Po kazdém poufZiti spotFebic vycistéte.
KoS a m¥iZka majinepfilnavy povrch. K €isSténi nepouZivejte kovové kuchyiiské nacini

nebo abrazivni Cistici prostfedky, jelikoZ by mohlo dojit k poSkozeni nepFilnavého
povrchu.

@ Vypojte zastrcku ze sitové zasuvky a nechte pfistroj vychladnout.
Poznamka: Po vyjmuti koSe spotfebic rychleji vychladne.

@ Otrete vnéjsi povrch spotfebice vihkym hadfikem.

©® Umyjte kos a mfizku horkou vodou, mycim prostfedkem a neabrazivni houbickou.
K odstranéni zbyvajicich necistot miZete pouZzit odmastovaci prostredek.

Poznamka: Kos a vyjimatelna mfizka jsou vhodné do mycky na nadobi.

Tip: Pokud se na dné koSe a mfizky pFichyti necistoty/zbytky jidla, naplrte je horkou
vodou a trochou myciho prostfedku. Nechte kos a mFizku odmocit pfiblizné 10 minut.
Poté je oplachnéte a vysuste.

O Vnitfek spotfebice otfete horkou vodou a vihkym hadfikem.
O Topné téleso ocistéte suchym Cisticim kartackem a odstrarite veSkeré zbytky jidla.

0O Neponofujte spotfebi¢ do vody ani do jiné kapaliny.

SKLADOVANI

@ Odpojte spottebic ze sité a nechejte jej vychladnout.
@ Zkontrolujte, zda jsou vSechny dily Cisté a suché.

ZARUKA A SERVIS

Pokud potrebujete servis Ci informace nebo pokud dojde k potizim, navstivte webové
stranky spolecnosti nebo se obratte na stredisko péce o zakazniky spolecnosti ve své
zemi. Telefonni Cislo naleznete na zaruc¢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 zdkazniky
ve své zemi.



SHEMATSKI PRIKAZ KORISNICKO SUCELJE

Prikaz vremena/
temperature

Digitalni zaslon Predlo3ci programa ‘
osjetljiv na dodir za pripremu hrane Prikaz

l Air Fry Roast Reheat Toast Bake Dehydrate

Postavke
temperature

Q

Prozorsko staklo

Odvojiva reSetka

Postavke vremena Za Pokreni / Crispy Finish (hrskavi Unutarnje
kuhanja ukljucivanje Zaustavi zavrietak) moze se dodati svjetlo
kuhanje bilo kojem unaprijed uklj.Zisklj.
postavljenom programu
kako bi automatski zavrsio
kuhanje s +2 min na 230 °C
e KoSara AUTOMATSKI NACINI ZA PRIPREMU HRANE
« Pecenje na vrudci zrak + Tost m
Ps Rucica koZare * Program za pevcgrlje . Programfa pecenje kolaca i kruha
*  Program za rostilj + Dehidracija

* Reheat (Podgrijavanje)

PRIJE PRVE UPORABE

@ Skinite svu ambalaZu i sve naljepnice s uredaja.

@ S resetke nemoijte skinuti silikonske podloge.

Izlazni otvor za

srak © Kosaru i odvojivu reSetku temeljito ocistite vru¢om vodom, sredstvom za pranje

posuda i neabrazivnhom spuzvicom.
Napomena : koSara i uklonjiva reSetka mogu se prati u perilici posuda.
O Unutrasnji i vanjski dio uredaja obrisite vlaznom krpom.

Napomena: uredaj radi tako da stvara topli zrak. KoSaru nemojte napuniti

Kabel za napajanje ° ; . N
uljem ni masno¢om za prZenje.




PRIPREMA ZA UPORABU

@ Uredaj postavite na ravnu, stabilnu, vatrostalnu radnu povrsinu podalje od prskanja
vode.

@ Kosaru nemojte napuniti uljem ni drugim tekucinama.
Nemojte staviti nista na vrh uredaja. To ometa protok zraka i utjee na rezultat
pecenja na vrudi zrak.

VAZNO: da biste sprije€ili 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.

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.

@ Pritisnite gumb s ikonom @ za ukljucivanje uredaja.

PaZljivo izvucite koSaru s uklonjivom reSetkom iz uredaja.

o0

Stavite namirnice u kosaru.

Napomena: nikada nemojte premasiti maksimalnu koli€inu naznacenu u tablici
(pogledajte odjeljak ,Vodic za pripremu hrane”) jer to moZe utjecati na kvalitetu
konacnog rezultata.

© Vvratite ko3aru u ureda;.
O Moguce je birati izmedu unaprijed postavljenog nacina pripreme.

Unaprijed postavljen program ‘ Temp. (°C) ‘ Vrijeme (minuta)

Air Fry (Pecenje na vruci zrak) 190°C 10 minuta

Roast (Program za pecenje) 175°C 20 minuta

Grill (Program za rostilj) 200°C 5minuta

Reheat (Podgrijavanje) 150°C 5minuta

Toast (Tost) 200°C 2 minuta

Bake (Program za pecenje T60°C 15 minuta
Dehydrate (Dehidracija) 70°C 240 minuta (4 sata)

KCrispy Finish (hrskavi zavrSetak) 230°C 2 minuta /

+ Odaberite jedan od unaprijed postavljenih programa pritiskom na digitalni
zaslon osjetljiv na dodir.

+ Ako trebate prilagoditi temperaturu: Pritisnite tipku Jll a zatim s pomocu
kontrolne rucice -+ — prilagodite temperaturu. Kontrolni raspon - min 70 °C,
maks. 200 °C. Temperatura doseze 230°C samo pri koriStenju programa Crispy
Function (hrskava funkcija). Temperatura za nacin tostiranja uvijek je 200°C.
Za dehidraciju: min 50°C, max 90°C.

+ Ako trebate prilagoditi vrijeme: Pritisnite tipku a zatim s pomocu kontrolne
ru€ice + — prilagodite vrijeme. Kontrolni raspon - min. 1 minuta, maks. 60
minuta. Kad se dostigne maksimalno vrijeme, Crispy Mode (hrskavi nacin) se ne
moze aktivirati.

© Pritiskom tipke potvrdite nacin pripreme hrane. To ¢e pokrenuti postupak

pripreme hrane. Pokrenut ¢e se priprema hrane. Brojanje ¢e se prikazivati u
minutama, a unutrasnja svetlost ¢e svetleti tokom celog procesa kuvanja. Za
ukljucivanie ili iskljucivanje svetlosti pritisnite  u bilo kojem trenutku.

Za pauzu kuhanja pritisnite ponovno za nastavak.

Neke vrste hrane potrebno je protresti na pola vremena pripreme radi postizanja
optimalnih rezultata (pogledajte odjeljak ,Vodi¢ za pripremu hrane”). Da biste
protresli hranu, izvucite posudu iz uredaja s pomocu rucke i protresite je. Nakon
toga vratite posudu u uredaji priprema hrane automatski ce se ponovno pokrenuti.

Savjet: timer je moguce postaviti tako da broji polovicu vremena pripreme,
a kada se timer oglasi, protresite namirnice. Nakon toga ponovno postavite
timer da broji preostalo vrijeme.

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 koli€¢inu hrane, koSara moZze biti teSka. Prilikom
tresenja koristite obje ruke i rukavicu da biste se zastitili od opekotina.

Kada zacujete 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 jos nekoliko minuta.

Kada hrana bude pripremljena, nemetalnim hvataljkama (npr. onima od silikona)
izvadite hranu iz ko3are. ViSak masnoce iz hrane skuplja se na dnu kosare.

Oprez: koSaru nikada ne okrecite naopako jer bi uklonjiva reSetka i vruca
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.

Kada hrana bude gotova, uredaj ¢e odmah biti spreman za pripremu nove hrane.

Ako Zelite zavrsiti pripremu hrane prije zavrSetka programa, pritisnite i drzite tipku
2 sekunde da biste iskljucili uredaj.

NAPOMENA: Zbog infracrvene tehnologije uredaj ¢e nakon zagrijavanja
emitirati lagano zracenje koje nije opasno za oci.

Tijekom pripreme hrane normalno je da se svjetlo grijaceg elementa
ukljucuje i iskljucuje.



CRISPY FINISH PROGRAM

Pribl.

o, F Temperatura| Nacin | Crispy - Dodatne
. . L. , . L. X . B Kolicina V”.Je”t‘e (°C) pripreme | Finish Protresti informacije
Pobolj3ajte svoja jela pomocu programa Crispy Finish (hrskavi zavrSetak). Ova funkcija (minuta)
preporucuje se koristiti uz programe Air Fry (przenje na vru¢em zraku), Broil (gornje Mali zalogaji
pecenje), Rggst (pecenje), Bake (pgcenje u pecch i Reheat (podogruavanjg). D.odaje St oleci Okrenite na
dodatne dvije minute Infra-heat (infracrvenog grijanja) na 230 °C na kraju ciklusa medaljopni 16 kom 13minuta | 200°C Air Fry Da pola pripreme
kuhanja. SavrSeno za postizanje zapecenog ucinka, idealno za pileca krilca, odreske i hrane
povrce, poboljSavajuci okus i teksturu. Smrznuti Stapici od sira 22 kom 11 minuta | 200°C Air Fry
Crispy (hrskavi) nacin nije za pomfrit. Smrznuti koluti¢i luka 16 kom 14minuta | 200°C Air Fry Da
PrZzene proljetne rolice 12 kom 8 minuta 200°C Air Fry Da
VODIC ZA PRIPREMU HRANE Smrznuta mini pizza 8 kom 7 minuta 200°C Bake Ne
U tablici u nastavku pronaci ¢ete osnovne postavke za namirnice koje Zelite pripremiti. Svjeza pizza 45zeletek | Sminuta | 200°C Bake Ne
Napomena: niZze navedena vremena priprema hrane iskljuéivo su informativne Povrce
prirode i mogu ovisiti o vrsti i koli€ini krumpira koja se rabi. Kod ostalih Tikvica 600 g 35S minuta | 200°C Air Fry
namirnica veli€ina, oblik i robna marka mogu utjecati na rezultate. Stoga cete
moZda morati prilagoditi vrijeme pripreme. Karfiol 800 20minuta | 180°C Air Fry Da
Kruh i kolaci
Pribl. . : Uporabite
o - Temperatura| Nacin | Crispy . Dodatne 5
Koli¢ina Vrijeme o . . Protresti* . v podlozak
(minuta) 0 pripreme | Finish informacije Muffini 8 kom 15 minuta 150°C Bake Ne za pecenje
T / posudu za
Krumpir i przeni krumpirici pecnicu*
Zamrznuti krumpirici | 500g-12kg | 23°40 | agorc | ArFy | Ne | x5 Torta 500g 35minuta | 150°C | Bake | Ne
Domaci krumpirici 500g-1,2kg 30-50 180°C Air Fry Ne <5 Dodajte 1 Zlicu Cokoladni keksi 5 kom 12 minuta 160°C Bake Ne
minuta ulja
99-40 Dodaite 13 Dehidratalas
Peceni krumpir 5009-1,2kg min_uta 180°C Air Fry Ne x4 ° aﬁfa Zicu
! \_ Narezano voce 12-25Darabok | 4-6sati 70°C Dehydrate| Ne )
Meso i perad
. . .
Filet 5kom 11 minuta | 200°C Grill Da Protresite na pola pripreme hrane.
Savjeti: kako biste pobolj3ali rezultat kuhanja, nemojte se ustrucavati protresti 2-3 puta tijekom kuhanja.
Pilece nogice 12 kom 25 minuta | 200°C Roast v;/rgg.!%@eéte ** Stavite podloZak za pecenje / posudu za peénicu u posudu.
Ako rabite mje3avine koje se diZu (primjerice za torte, quiche ili muffine), posuda za pec¢nicu smije biti
Pileca prsa 6kom | 25minuta| 180°C | Roast | Da napunjena najvise do pola.
VAZNO: da se uredaj ne bi oStetio, nikad nemojte premasiti maksimalnu koli¢inu namirnica i
Pecena piletina 1,5kg 55 minuta 160°C Roast Ne tekucine koja je navedena u priruéniku i u receptima.
Slanina / goveda slanina 6 kom 5 minuta 220°C Grill Ne
SAVJETI
Kobasice 7 kom 20 minuta 200°C Grill V poloving i ii i i . i ol
vaFeni ototte * Priprema manjih komada hrane obicno traje krace od pripreme vecih komada.
”ib « Ako manju hranu na pola pripreme protresete, konacni rezultat bit ¢e bolji i
fba ujednaceniji.
Filet lososa 5kom 10minuta | 200°C Air Fry Da « Da bi krumpiri¢i bili zaista hrskavi, dodajte malu koliCinu ulja prije pripreme i
protresite ih da bi bili ravnomjerno prekriveni. Preporucujemo 14 ml ulja (1 Zlica).
Skampi 14 kom 10 minuta 140°C Air F Ne Da
- P v J




« Zalogaijcice koje je moguce ispeci u pecénici moguce je ispedi i u uredaju.

« Optimalna je preporucena koli¢ina za pripremu przenih krumpiri¢a 1000 grama.

* Rabite kupovno lisnato i prhko tijesto da biste brzo i jednostavno pripremili punjene
zalogajcice.

+ Ako Zelite ispeci kolac ili quiche ili isprziti osjetljive ili punjene sastojke, posudu za
pecnicu stavite u koSaru uredaja. Moguce je rabiti posude za pecnicu od silikona,
nehrdajuceg Celika, aluminija ili terakote.

+ Uredaj mozZete rabitii 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 neprianjajuci premaz. Za cCiS¢enje nemojte rabiti metalni

kuhinjski pribor ni abrazivne materijale za €iS¢enje jer to moZe oStetiti neprianjajucu
oblogu.

@ Iskopcajte utikac iz zidne uticnice i pricekajte da se uredaj ohladi.
Napomena: koSaru izvadite iz uredaja da bi se uredaj brze ohladio.

® Vanijski dio uredaja prebriSite vlaznom krpom.

© Kosaru i reSetku temeljito ocistite vru¢om vodom, sredstvom za pranje posuda i
neabrazivnom spuzvicom. Za uklanjanje preostale prljavStine moZete uporabiti
sredstvo za odmascivanje.

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 osuS3e.

O Prebrisite unutrasnjost uredaja toplom vodom i vlaznom krpom.
@ Odistite grijaci element suhom ¢etkom za ¢iS¢enje da biste uklonili ostatke hrane.

@ Uredaj nemojte uranjati u vodu ni bilo koju drugu tekucinu.

ODLAGANJE

O Iskopcajte uredaj i ostavite ga da se ohladi.
@ Provjerite jesu li svi dijelovi isti i suhi.

JAMSTVO I SERVIS

Ako je uredaj potrebno servisirati, ako su vam potrebne informacije ili imate problem,
posjetite web-stranicu robne marke ili se obratite korisni¢koj podrsci robne marke u
svojoj drzavi. Broj telefona moZzete 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
najcesc¢ih pitanja ili se obratite korisnickoj podr3ci u svojoj zemlji.



NMOKOMMNOHEHTHOE N3OBPAXEHUE MOJIb30OBATE/IbCKU NHTEPOENCE

Tanmep /
oTobpaxkeHue
TemMnepaTtypbl

Ll,|/|¢posaﬂ ABTOMaTMYeckne OTobpaxeHune
CeHCopHas naHenb nporpammel BpeMeHu/TeMnepaTypsbl

Reheat Toast Bake Dehydrate

Hactporiku
TemnepaTtypsbl

@ CMOTPOBOE OKHO

CremMHada pewleTka

HacTpoiiku BpeMeHn nuTaHus Crapt/ Cron K nporpamme MoXHO BHyTpeHHWiA
npUroToBieHNA MpUroToBNEHNs  go6aeuTb Crispy Finish cBeT BK/1./
(xpycTsiLLas oTaenka), BbIK/I.
4TO6bI aBTOMATUYECKM
3aBEPLUNTb LKA TOTOBKN
€ +2 MuyH nipn 230 °C
Yawa ABTOMATWUYECKUWE NMPOrPAMMbDI
*  Asporpwunb *  TocThl
* 3anekaHwe * BelinekaHwne
@ Pyuka uaLun
* Tpunb + Cyuwka

* Pasorpes

NEPEA NEPBbIM NCMOJIb3OBAHUEM

@ YpanvTe Bce ynakoBoYHble MaTepuasbl U € Npubopa Bce HakIenKu.
® He ybupaiiTe CUIMKOHOBbIE HAKNAAKN C peLleTKU.

BbinyckHas

peweTka © TwaTteNbHO OUMCTUTE Yally U CbEMHYK peLleTKy B ropsiveli Boge C MOMOLLbH

HebOoNbLLOro KoMYecTBa MOKOLLLEro CpeaCcTBa U rybkmn 6e3 abpasnBHOro NOKPLITUS.

MpumeyaHue. Yally N CbeMHYI0 peLleTKy MOXHO MbITb B NOCYyA0MOEYHO
MaluuHe.

O MNpoTpUTe BHYTPEHHIOH 11 BHELLIHIOK NMOBEPXHOCTb NMPr60pa BAAXHOW TKaHbHO.

Kabenb nutaHusa
MpumeuaHuve. Mpu6op roToBUT edy C MOMOLLbIO ropsuyero Bo3gyxa. He

3anuBaliTe B Yally MacJio Un XXp ansa >XapkKu.




NnoAroToBKA K UCNOJIb3OBAHUIO

© MomecTTe NpuUBOP Ha MOCKOW, YCTOMUMBOMA W >KapOMpouHoi pabouei

NMoOBEPXHOCTWM BAaN OT 6pb|3r BOAbI.

® He HanuealiTe B yally Macio Uan Apyrue XnaKoCTu.

Huyero He cTaBbTe Ha NPUGOP. OTO NMPUBOAWT K HAPYLLEHWIO MOTOKa BO3AyXa U
B/IVISIET HA Pe3y/bTaT Xapku ropsivM BO3yXOM.

BAXXHO! Bo us6exxaHune neperpeBa npu6opa He cTaBbTe €ro B Yron vwnv nop,
HacTeHHbIN WKad. Co Bcex CTOpoH npubopa octaBbTe He MeHee 15 cm nycToro
NPOCTPaHCTBa. 3TO HEO6XOANMO ANA LUPKYNSALMN BO3ayXa.

NCnoJib30OBAHUE NMPUBOPA

®

o0

© 0

Moaknoyas kabenb MUTaHWS K 3MEKTPOCETH, yBeanTecb, YTO HamnpsdkeHWe B

CeTV COOTBETCTBYET HAMpPsKEHWUIO, YKa3aHHOMY Ha Tabamnuke € TeXHUYECKMU

AaHHbIMY Npubopa. MNpur ncnonb3oBaHWM Npubopa cobaAANTE OCTOPOXKHOCTD.
e

HaxxmunTe KHOMKY C MKOHKOIA O YTO6bI BKNHOUUTL NPUGOP.

AKKYPaTHO U3BNEKUTE Yally cO CbeMHOI peLueTkoii U3 npuéopa.

MomMecTuTe NPOAYKThI B YalLlly.

MpumeyaHue. Hukoraa He npeBbiLLATe MaKCMManbHbIA YPOBEHb, YKa3aHHbIN
B Tabnuue (cm. pasgen «Tabnuua npurotoBneHus 6a104»), Tak Kak 3T0 MOXeT
NOBNMNATb Ha KAYeCTBO KOHEYHOr0 pe3synbTaTa MPUroTOBNEHNS.

3aABuUHbTe Yally B Npubop.

Tenepb MOXHO BbIGpaTh Nto6yto aBTONpPOrpaMmy.

MpegycTaHoBneHHas ‘ Bp (°C) ‘ Temn (uHyTa)

nporpamMma
Air Fry (Asporpwnb) 190°C 10 MuHyTa
Roast (3anekaHue) 175°C 20 MUHYTa
Grill (Tpnnb) 200°C 5 MuHyTa
Reheat (Pa3orpes) 150°C 5 MuHyTa
Toast (TocTbl) 200°C 2 MVHyTa
Bake (BbinekaHuvie) 160°C 15 MuHyTa
Dehydrate (CyLuka) 70°C 240 MuHyTa (4h)
\ Crispy Finish (xpycTswasi otAenka) 230°C 2 MUHYyTa /

+ BblbepuTe OAHY M3 nNpefyCcTaHOBAEHHbIX MPOrpamMMm, HaXaB Ha Hee Ha
LMdpOBOL CEHCOPHON NaHenu.

+ Ecanm BaM HYXHO oOTperyaMpoBaTb TemnepaTypy, BbIMNOAHUTE caegyloLime
AeNCTBUA: HaXKMUTE KHOMKY 3aTeM HacTporiTe TemrnepaTtypy C MOMOLLbIO
perynstopa - —. Pabouuii snanazoH — ot 70 g0 200 °C. TemnepaTypa AocTuraet

7]

230°C TonbKO MpW Mcnonb3oBaHWK nporpammel Crispy Function (xpyctawas
dyHkums). TemnepaTtypa Ans pexmnma Toctepa Bcerga 200°C. Ans cywwkn: MUH
50°C makc 90°C.

« Ecnm BaM HyXXHO oTperynMpoBaTb BpeMmsi, BbINOAHUTE CejytoLlme AencTBus:

HaXMUTe KHOMKY 3aTeM 3ajaiiTe Bpems C MOMOLLBIO perynstopa —+ —.
Pabounit gnanasoH — oT 1 4o 60 MUHYT. Mpy AOCTUXKEHUWN MAKCUMaNLHOMO
BpemeHun Crispy Mode (XpyCTALLMI pexiM) Helb3sa akTVBUPOBaTb.

Haxmute KHomKy YTO6bI MOATBEPAUTL NMPOrpaMMy NpuroToBneHus. Mpouecc
npuroToBneHns 6yaeT 3anyweH O6paTHbIA OTCYET 6yAeT MoKasblBaTbCA B
MUWHYTaXx, a BHYTPEHHSA NoACcBeTKa 6yAeT ropeTb Ha NPOTSXEHUN BCEro npoLecca
NPUroToBAEHWS. YTOBbI BKIKOUMTE UAN BbIK/TOUNTL NMOACBETKY, HAXMUTE B 1t060e
Bpems Q.

© /55 nay3bl NPUroTOBNEHNS HAXMUTE CHOBA , 4YTOBbI MPOAO/IKMNTE.

9]

HekoTopble MpoAyKTbl HEO6XOAMMO Mepemellatb MO WUCTeYEHUW MONOBUHbI
BPEMEHU NPUTroTOBNEHWS AN MOJYYeHNs1 ONTUManbHbIX Pe3ybTaToB (CM. pa3zen
«Tabnuua nNpurotToBneHust 6a04»). YTobbl NepemMeLlaTb ey, HaXXMUTE Ha LieHTP
perynsatopa WUau Ha KHOMKY @ UTO6bI MPUOCTAaHOBWTE MPOLLECC MPUrOTOB/EHNS.
M3BnekuTe yally 13 npnbopa, NoTsHYB 3a pyuKy, U nepemMeLlaiTe UHIpeAneHTbl.
3afBVHbTe Yally 06paTHO B Npr60p, 3aTeM CHOBA HAXMUTE Ha LIEHTP perynstopa
WA Ha KHOI'IKy 1 NPUroToB/IeHV e BO3OGHOBUTCS.

CoBeT.BblMO)eTeyCTaHOBUTb TaliMep Ha NoJIOBUHY BpeMEHMU NPUroToBNEH NS,
a Korga paspacTcs 3ByKOBOUW CMTHan TaliMepa, nepemMellatb MHFPeAVeHTbI.
3aTem ycTaHOBMTE TaliMep Ha OCTaBLUEECS BpeMsl MPUrOTOBNEHUS.

MpumeyaHue. Mocne nsBnevyeHUs Yawum Npnéop nepexoauT B peXknm naysbl.
[nsa BO306HOBMIEHUSI NPUTOTOBJIEHUSA Yally He06X0AMMO BepHYTb B Npu6op
B TeyeHue 10 MuHyT. ECnn He BepHyTb Yaluy B npu6op B Te4eHne 10 MUHYT,
nporpammy, TemnepaTtypy u BpemMs notpebyercs ycTaHOBUTb 3aHOBO.
MpepynpexxaeHue. Ecnu B YaLle MHOTO NPOAYKTOB, OHA MOXXET 6bIThb TSXKENOWA.
Mpu nepemelnBaHUM pepXuUTe Yawly ob6eMmum pyKamMum v uUCnonb3yiiTe
KYXOHHbl€e pyKaBuLibl, YTO6bI He 06)Keubcs.

Korga nposByyan 3BYyKOBOW CUrHan TaliMepa, YCTaHOB/EHHOe BpeMs
MPUroTOBNEHNA 3aKOH4YeHO. V3BnekuTe dally n3 npuéopa U yCTaHOBUTE Ha
apOonpoYHyt NOBEPXHOCTb.

MpoBepbTe rOTOBHOCTL 6/11043.
Ecnu 6ntofo BCe elle He rOTOBO, MPOCTO BCTaBbTe Yally 0bpaTHO B nMpubop u
YCTaHOBUTE TaliMep eLLle Ha HECKOIbKO AOMONIHUTENbHbBIX MUHYT.

Korga 6ntofo 6yaeT rotoBo, MUCMOMb3YNTE HEMETaNMYeckme Wnusl (Hanpumep,
CUIKOHOBbIE), YTO6bl W3B/IeYb €ro U3 Yalin. M3auwkn mMacna u KUAKOCTU
COBMPAOTCA B H/KHEN YacTy YaLlu.

BHumaHue! Hukorpa He nepeBopayMBaliTe Yyally BBEpX AHOM, TaK KaK U3
Hee MOXXET BbINacTb CbeMHas peLlueTKa 1 NpoanTbCs ropsiuee macno.

Mocne npuroTtoBneHus 4alua, pelieTka U camo 6511040 o4veHb ropsyue.
Co6niofaiiTe 0CTOPOXKHOCTb Npu o6paLLeHnn. Ecnu yalua cnuliKom Tskenas,
AepXxuTe ee 06enMU pyKamMu 1 UCMOJIb3YITe KyXOHHbIE PyKaBULibI.



® KoraanopuusinposyKTOBMNPUroTOBAEHA, MPUGOP CPa3yKeroToBKNPUroTOBAEHNIO
cnefytoLlein nopumn.

@ Ecnv HeobXoAMMO 3aBeplUWTb MPUroTOBAEHME [0 OKOHYaHWS MPOorpaMmbl,
HaXMUTe 1 yaepXrBariTe KHOMKY B TeUeHMe 2 CeKyHJ, YTObbl BbIKIHUNTb
npubop.

NMPUMEYAHUE. Bnaropapsi VH}pPaKpacHOW TeXHONOrMvM Mpu HarpeBaHUU
npu6op ncnycKkaeT cBeToBoe U3nyyeHue, 6esspeaHoe ana rnas.

Bo BpeMs npuroToesieHns NULLIA NOACBETKA HarpeBaTesibHOrro ajieMeHTa MOXXeT
nepnoanyecku BKIlOHaTbCA U BbIKJ1HOYaTbCS.

CRISPY FINISH NMPOrPAMMA

Yny4ywinTte cBom 6043 € nomoLlbio nporpammel Crispy Finish (xpycTawas otaenka).
3Ta PyHKLMS peKOMeHAyeTCs K MCMoNb30BaHUIO C nporpaMmmamu Air Fry (o6xapka
Bo3gyxom), Broil (rpunb cBepxy), Roast (3anekaHue), Bake (Bbineuka) u Reheat
(pasorpe.). OHa A06aBASET fJONONHUTENbHbIE ABe MUHYTHI Infra-heat (MH$pakpacHoro
Harpesa) npu 230 °C B KOHUe UMKNa MPUroToBfieHUsA. VAeanbHO AN CO3AaHUSA
PYMSIHO KOPOUKU, MOAXOANT AN KYPUHbBIX KPbI/bILLEK, CTENKOB U OBOLLEN, yay4Llas
BKYC 1 TeKCTypy.

Pexxum Crispy (xpycTawmii) He cnegyeT UCnonb3oBaTb ¢ KapTodpenem ¢ppu.

TABJINLA NMPUTOTOBJIEHUA BJ1IO4

Tabnnua Huxe NOMoXeT BaM BblbpaTb OCHOBHble HACTPOWKM A/S MPUrOTOBEHMS
6noaa.

MpumeyaHue. BapraHTbl BpeMEHU NPUrOTOBNEHUS NMpefcTaB/ieHbl B KayecTBe
OpMEHTMPa U MOryT U3MEHSATbCA B 3aBMCUMOCTM OT COpTa UM KOJIMYecTBa
KapTtodensi. Pasmep, popma M Mapka Apyrux NpoayKToB MOTYT MOBAUATb Ha
KOHEeYHbI pe3ynbTaT NpMroToBrieHus. BoamMo)XkHO, Bam noTpebyeTcsi HEMHOro
OTperynupoBaTb BpeMsi IPUroToBneHus.

MpwnbA.
Bpems
(MVHyTa)

Kaptogenb n kaptopens ¢ppu

Temnepatypa

Pexxum Crispy
(°Q) npurotoeneHus | Finish

[Jon.

Konnuectso nHdopmaLms

MepemeLuaTs*

3aMOpOXeHHbIV 22-40 o :
caprodens opn | 209+ 12 kg viyTa 180°C Air Fry Ja x5
[JobaBbTe 04HY
JomaluHunii 500q-12kq | 30-50 180°C Air F Ja <5 YaliHyH NTOXKY
KapTodenb dpu 9-1ekg MUHYTa ry pacTuTensHoro
macna
[obaBbTe 04HY
XapeHbilii B 22-40 o : YaliHyto NOXKY
KapTodens 5009-1.2kg MUHyTa 180°C Air Fry Aa x4 pacTUTeNbHOro
macna

Konnuectso

Mpwn6bn.
Bpewms
(MnHyTa)

Temnepatypa

Pexxm

Crispy

(°C) npurotoeeHws | Finish

Msico n nTuua

MepemelLaTb®

Jon.

NHpopMaLms

Crelik 5wr. 11 MuHyTa|  200°C Grill Het
MepeBepHuTe
KypuHble HOXKu 12 wr. 25muHyTal  200°C Roast B cepeAunHe
MpVroToBNEHNA
KypvHas rpyaka 6 LT, 25muHytal  180°C Roast Het
XKapeHas kypuua 1,5kg S55muHytal  160°C Roast Ja
BB Ll 6 LT, 5 MuHyTa 220°C Grill Ja
TOBAAVHbI ' VT
lMepesepHuTe
Cocnckn 7 wr. 20 mmHyTa|  200°C Grill B cepeanHe
MpYroTOBNEHNS
Pbi6a
®une cemru 5uwr. 10 MuHyTa|  200°C Air Fry Het
KpeseTku 14 wr. 10 MuHyTa|  140°C Air Fry Ja Het
3aKycKku
3aMOpOXeHHbIe o : MepeBepHuTe Nput
KypVHble HarreTChbl 1owr. 13mmryra) - 200°C Air Fry Her MONYroTOBHOCT
3aMOpOXeHHble o ’
ChipHbIE NaNoUKIA 22 wr. 11 MuHyTa|  200°C Air Fry
3aMOpOXeHHble o .
JyKOBbIe KOMbLia 16 Wr. 14 muHyTal  200°C Air Fry Het
XapeHble 6aHYMKM © o .
. 12 wr. 8 MnHyTa 200°C Air Fry Het
3amMopoXeHHas o
U 8wr. 7 MVHyTa 200°C Bake Ja
Ceexas nuuua 4 nomMTVKa | 5MuHyTa 200°C Bake JiE]
Osowwm
LlykknH® 6009 35muHyTal  200°C Air Fry
LiBeTHas KanycTa 80049 20 MUHYTa 180°C Air Fry Het
Bbineyka
Vicnone3yiite
o dopmy gns
MadpuHb! g uwr. 15muHyTa|  150°C Bake Jla BbInecKI/GopMY
ANA JyXOBKU**
Topt 50049 35 MuHyTa 150°C Bake JiE]
LLlokonagHoe o
Y Suwr. 12 muHyta|  160°C Bake fa
06e3BOXKMBaHMe
L Hagf);i::"'e 1225 Kycoukn| 4-6u. | 70°C Dehydrate | fa )




* Heo6X0AMMO NnepemMeLLaThb Mo UCTeYEHNUV MONOBMHbLI BPEMEHU NMPUTOTOBAEHNS.

CoBeTbl: YUTOGbI YNYULLNTL pe3ynbTaT MPUroTOBEHUSs, He CTEeCHATeCh BCTPAXMBATL 2-3 pa3a BO BpeMms
MPUroTOBNEHMSI.

** nomecTTe GOopMy AN BbiNeUKN/GopMy AN JyXOBKUN B HaLlly.

Korga Bbl 1CMosib3yeTe CMeCK, KOTOpble MOAHMMAKOTCS (HampuMep, Kak BO BPeMsi MPUroTOBEHMS
TOpTa, OTKPLITOro Nupora v mapdurHoB) bopma Ana AyXOBKMU He Ao/KHA 6bITb 3anonHeHa 60nblue,
yeM Ha MOoOBMHY.

BAXXHO! Bo ns6exxaHue nospexxaeHus npubopa He npesbillaiiTe MaKCMMajlbHOE KOJINYECTBO
VHIPEeANEHTOB U XXNAKOCTEN, NnpuBeAeHHOe B MHCTPYKLUUN NO 3KCRlyaTaumm 1 B peuenTax.

+ [MpoayKkTbl He6ONbLIOrO pa3Mepa TPebyT MeHbLUero BpeMeHu NpuUroToBieHns,
YeM NPoAYKTbl 60/bLIOrO pasmepa.

+ [lepemelunBaHVe MNPOAYKTOB HEOONbLIOrO pasMepa MO UCTeYeHUU MONOBUHBI
BPeMeHW MPUroTOBNEHWA YAyyllaeT pesynbTaT W MO3BOASET NpeAoTBpaTUTb
HepaBHOMepHOe MpuroTos/eHne 604a.

* YT06bl caenaTtb kKapTodenb bonee XpycTaLmMM, Nepes NpuUrotoBaeHnemM gobasbte
Hebo/bLLIOe KONNYECTBO PAaCTUTEIBHOMO Mac/ia 1 BCTPAXHUTE, YTObbI paBHOMEPHO
ero pacrnipesennTb. PekoMeHgyem vcrnosib3oBatb 14 M Macna (1 ctosioBasi 10XKKa).

*  3aKycKu, KOTOpble MOXHO rOTOBUTb B fyXOBKe, TakXKe MOAXOAAT A5 MPUTrOTOBNEHNS
B npubope.

+ OnTuManbHOe peKkoMeHJyemoe KonmyecTtso KapTodens ¢pu  coctaBaser
1000 rpammos.

* YT06bI 6BLICTPO 1 NPOCTO NPUrOTOBUTL 3aKYCKM C HAUMHKON, UCMONb3YINTe roToBOE
C/I0eHOoe 1 NnecoYHoe TecTo.

« Ecin Bbl XOTUTe 1CNeYb NUPOT UAW KALL WAV MPUrOTOBUTE HEXHble VHIPeANeHTbI
nAn 6nga C HauMHKOW, nocTtaBbTe GOpMy ANA AYXOBKM B 4ally npubopa.
MOXHO ncnonb3oBaTe GOPMY ANS AYXOBKW M3 Pa3HbIX MaTepuranos: CUINKOHA,
Hep>KaBetoLLelt cTann, antoMUHUA NN KEPaMUKN.

+ [pnbop TakKe MOXHO MCMONb30BaTb A5 pa3orpesa NpoAykToB. Jns 3Toro Ha
10 MUHYTycTaHOBUTe TemrepaTtypy 160°C. Bpems purotoBaeHVS MOXHO N3MEHUTb
B 3aBMCKMOCTL OT 06 beMa 61043, YTObbI TLLATe/IbHO MOAOrpeThb ero.

OuuwaiiTe NpnbBOp Nocne KaXAoro NCrob30BaHWs.

Yawa v pelueTka MMeloT aHTUNpurapHoe nokpbiTue. He ucnonb3yiite Ans 04UCTKN
MeTalinyeckme KyxOoHHble MPUHAANEXHOCTU WAn abpasvBHble YuCTALMe
CPeAcTBa, TaK KaK 3TO MOXXET NOBPeAnTb aHTUNpUrapHoe NoKpbiTue.

@ OTcoepnHUTE Kabenb NUTaHWA OT 31eKTPOCeTU 1 AaliTe Npnbopy OCTbITh.
MprMeyaHue. YTobbl NprBOp OCTbII BbICTPee, N3BEKMTE Yallly.

@ MpoTpUTE BHELLHIOW NOBEPXHOCTb NPUBopa BAAXHON TKaHbH.

© OuncTnTe Yallly 1 peLLeTKy B ropsiveli Boge C MOMOLLbI HEGObLLOFO KOoAnYyecTsa
MOHOLLLETO CPeACTBa U ry6KuM 6e3 abpa3nBHOro NOKPbITUS. Bbl MOXeTe 1Cno/b30BaTb
XUAKOCTb A/151 06e3XMPUBAHNA A1 YAaneHNs OCTaBLUMXCS 3arpsA3HeHIA.

MpumevaHuve. Yally 1 CbeMHYI0 peLleTKy MOXXHO MbITb B MOCYAOMOEUHOIA
MalluuHe.

CoBeT. EC/IN B HWXKHEN YacTu Yallun 1 peLleTKy 3acTPSanM OCTaTKM NULLK, HanenTe
BHYTPb ropsiveil BoZbl 1 HEMHOIO MOILLEro CPeACTBa. 3aMoumnTe Yally 1 peLueTky
npumMepHO Ha 10 MUHYT. 3aTeM MPOMOWTE 1 BbICyLLMTE.

O MNpoTpuTe BHYTPEHHIOK MOBEPXHOCTb MNpuMbopa BAAXHOW TKaHb, 3apaHee
CMOYEHHOV B ropsiyeri Boje.

© OuunCTVTe HarpeBaTe/IbHbIN 3/1IEMEHT CyXOW LLLeTKOM, YTOBbI yAaNTb OCTAaTKM MULLN,

@ He norpyxaiite npru6op B BOAY WM APYrie XUAKOCTL.

@ OTktouMTe NPUBOP OT NEKTPOCETU N AAlATEe MY OCTbITb.

@ Y6eaunTech, UTO BCe YaCTU NPMG0OPa OUNLLEHbI U BbICYLLEHBI.

FAPAHTUA N OBCNTY)XXUBAHUE

Ecnn Bam TpebyeTcsa 0b6cnyxnBaHme nam nHGopmMaums, Uany Bac BO3HUKAN Npobaemsl,
noceTnTe Be6-CaliT bpeHaa nam 0bpatuTecb B CyX6y NoAAEPXKN KINEHTOB B Ballel
cTpaHe. Homep TenedoHa ykasaH Ha MeXAyHapoAHOM rapaHTUinHoM TanoHe. Ecan B
BalLel CTpaHe HeT CyX6bl MOAAEPXKKN KINEHTOB, 0bpaTUTecb K MeCTHOMY Aunepy
6peHaa.

YCTPAHEHUE HEMOJAOOK

MNpn BO3HWKHOBEHWW MpobaeM ¢ nNpubopoM, noceTuTe Beb6-calT bpeHAa ANs
03HaKOMJIEHWSI CO CMUCKOM 4acTo 3ajaBaeMblX BOMPOCOB WK 0bpaTuTech B CayXby
NoAAePXKKM K/IMEHTOB B Ballleid CTpaHe.



VEDERE DETALIATA INTERFATA CU UTILIZATORUL

Afisaj cronometru/

< Panou digital tactil Programe de
temperatura

gatit presetate Afisaj

l Air Fry Roast Reheat Toast Bake Dehydrate

Setari
temperatura

Q

Geam de
vizualizare

Plita detasabila

Setari timp Pornire Pornire / Crispy Finish (finisare Iluminare
de gatit Oprire gatit crocantd) poate fi addugat interioara
la orice program prestabilit Pornit/oprit
pentru a finaliza automat
gdtirea cu +2 min la 230 °C

® Cos MODURI AUTOMATE DE GATIRE

« Air Fry (Gatire cu aer cald) « Toast (Prdjire paine)
PS Maner cos *  Roast (Rotlsf'are) ) + Bake (Coacere) ‘
*  Program Grill (Gratar) + Dehydrate (Deshidratare)

* Reheat (Reincalzire)

INAINTE DE PRIMA UTILIZARE

O Indepartati tot ambalajul de toate autocolantele de pe aparat.

® Nu indepartati protectiile din silicon de pe plita.

Evacuare aer © Curatati bine cosul si plita detasabild cu apa calda, putin detergent lichid de vase si
un burete neabraziv.

Nota: Cosul si plita detasabila se pot spala Tn 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

Cablu de alimentare ulei sau grasime pentru prajit.




PREGATIREA PENTRU UTILIZARE + Daca trebuie sa ajustati cronometrul: Apasati butonul apoi utilizati butonul de

. - - . . . . . control pentru——aregla timpul. Interval de control - min. 1 minut, max. 60 minute.
© Puneti aparatul pe o suprafata plana, stabild, termorezistenta, departe de stropi de apa. Cand se atinge timpul maxim, Crispy Mode (mod crocant) nu poate fi activat.
® Nu umpleti cosul cu ulei sau cu niciun alt lichid.

Lavagd ; N . 5 Confirmati modul de gatire apasand butonul . Acest lucru va incepe procesul
Nu asezati nimic deasupra aparatului. Acest lucru perturba fluxul de aer si afecteaza o ’ 9 P pe p

rezultatul gatirii la aer cald. de gatire. Incepe gatirea Numaratoarea invers3 va fi afisatd in minute, iar lumina
interioara va lumina pe tot parcursul procesului de gatit. Pentru a comuta lumina
IMPORTANT: pentru a se evita supraincalzirea apara_tului, nu-l amplasati intr- pornita/oprita, apasati oricand Q.
un colt sau sub un dulap montat pe perete. Trebuie lasat un spatiu de cel putin o e ey
15 cm in jurul aparatului pentru ca aerul si circule. ©® Pentru a pune gatitul pe pauza, apasati din nou pentru reluare.

© Pentru rezultate optime de gatire, unele alimente trebuie amestecate putin la

FOLOSIREA APARATULUI jumatatea timpului de gatire (consultati sectiunea ,Ghid de gatire”). Pentru a

amesteca alimentele, scoateti bolul din aparat utilizand manerul si scuturati-I. Apoi

© Conectati cablul de alimentare la o prizad electrica, asigurandu-va ci tensiunea introduceti bolul inapoi in aparat, iar gatirea reporneste automat.
corespunde tensiunii indicate pe placuta de identificare. Aveti grija cand utilizati Sugestie: Puteti seta cronometrul la jumatate din timpul de gatire, iar
aparatul. cand se aude cronometrul, amestecati ingredientele. Apoi setati din nou
o . @ _ cronometrul pentru timpul de gatire ramas.
@ Apasati butonul cu pictograma pentru a porni aparatul. Nota: Cand cosul este scos, aparatul intra in modul ,,Pauza”. Cosul trebuie
© Scoateti cu grija cosul cu plita detasabild din aparat. pus la loc in aparat in decurs de 10 minute pentru reluarea gatirii. In cazul
o N ' Tn care cosul nu este pus la loc in aparat in decurs de 10 minute, programul,
O Asezati alimentele n cos. temperatura si timpul trebuie resetate.
Nota: nu depasiti niciodata cantitatea maxima indicata in tabel (consultati Avertisment: Daca exista o cantitate mare de alimente, cosul poate deveni
sectiunea ,Ghid de gatire”), deoarece acest lucru poate afecta calitatea ek Qa"zamestecat" folositi ambele maini si manusi de bucatadrie pentru
rezultatului final. anuva arde.
© impingeti cosul inapoi in aparat @® Cand auziti un semnal sonor de la cronometru, inseamna ca timpul de gatire setat
PINget co3 P P ’ s-a incheiat. Scoateti cosul din aparat si asezati-l pe o suprafata termorezistenta.
O Puteti selecta dintre un mod de gatire presetat.

@ Verificati daca mancarea este gata.

Daca alimentele nu sunt gata, puneti la loc cosul in aparat si setati cronometrul
Program prestabilit Temp. (°C) Timp (minut)

pentru cateva minute suplimentare de gatire.
Air Fry (Gatire cu aer cald) 190°C 10 minut @ Cand alimentele sunt gatite, utilizati un cleste nemetalic (de exemplu, cleste din silicon)
Roast (Rotisare) 175°C 20 minut pentru a scoate alimentele din cos. Excesul de ulei din alimente este colectat in partea
. ) inferioara a cosului.
Program Grill (Grétar) 200°C 5 minut
N o ) Atentie: Nu rasturnati niciodata cosul, deoarece plita detasabila si uleiul
Reheat (Reincalzire) 150°C 5 minut . z ~ v v 0 U
fierbinte pot cadea.
Toast (Prajire péine) 200°C 2 minut Dupé ce ati gatit, cosul, plita si alimentele sunt foarte fierbinti. Manevrati cu
Bake (Coacere) 160°C 15 minut atentie. Folositi ambele maini si manusi de bucatarie in cazul in care cosul
Dehydrate (Deshidratare) 70°C 240 minut (4h) este prea greu.
\_Crispy Finish (finisare crocant) 230°C 2minut ) ® Cand o transa de mancare este gata, aparatul este imediat gata pentru gatirea

. . - R . unei alte transe de alimente.
+ Selectati unul dintre programele predefinite apasand pe acesta pe panoul digital

cu ecran tactil @ Daca doriti sa incheiati gatirea Tnainte de sfarsitul programului, mentineti apasat

butonul timp de 2 secunde pentru a opri aparatul.
+ Daca trebuie sa ajustati temperatura: Apasati butonul & apoi utilizati butonul

de control pentru -+ — a regla temperatura. Interval de control - min. 70 °C, NOTA: Datorita tehnologiei cu infrarosu, atunci cand aparatul se incalzeste,
max. 200 °C. Temperatura ajunge la 230°C numai cand se foloseste programul emite radiatii luminoase care sunt inofensive pentru ochi.

Crispy Function (functia crocant). Temperatura pentru modul de prajire este iQ timpul gatirii este normal ca lumina elementului de incalzire sa se aprinda si
intotdeauna 200°C. Pentru deshidratare: min 50°C max 90°C. sd sestingaiintermitent,



CRISPY FINISH PROGRAM

Imbunatateste-ti preparatele cu programul Crispy Finish (finisaj crocant). Aceasta
functie este recomandata a fi combinata cu programele Air Fry (prdjire cu aer), Broil
(gratar superior), Roast (coacere), Bake (coacere in cuptor) si Reheat (reincalzire).
Functioneaza prin adaugarea a doua minute suplimentare de Infra-heat (Incalzire cu
infrarosu) la 230 °C la sfarsitul ciclului de gatit. Perfect pentru un finisaj usor rumenit,
ideal pentru aripioare de pui, fripturi si legume, Tmbunatatind gustul si textura.

Modul Crispy (crocant) nu este recomandat pentru cartofi prajiti.

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.

Durata

q Temperaturd| Modde | Crispy % Informatii
ez gatire Finish AIMESEEEETE suplimentare
Cartofi si cartofi prajiti
f 22-40 o :
Cartofi congelati | 500g-1,2 kg ] 180°C Air Fry Da x5
minut
Cartofi prajiti pregatiti 30-50 o ) Adaugati 1
in casa S009-1.2kg | inyt 180°C Ar Fry Da x5 lingura de ulei
o 22-40 o ’ Addugati 1
Cartofi prajiti 5009-1,2kg minut 180°C Air Fry Da x4 linguré de ulei
Carne si pui
File 5 buc 11 minut 200°C Grill Nu
- . . . Intoarcere la
Picioare de pui 12 buc 25 minut 200°C Roast mijlocul coacerii
Piept de pui 6 buc 25 minut 180°C Roast Nu
Pui prajit 1,5kg 55 minut 160°C Roast Da
Bacon/bacon de vita 6 buc 5 minut 220°C Grill Da
N ) o . Intoarcere la
Carnati 7 buc 20 minut 200°C Grill mijlocul coaceri.
Peste
Friptura 5 buc 10 minut 200°C Air Fry Nu
Creveti 14 buc 10 minut 140°C Air Fi Da Nu
- ' v J

A Temperaturd| Modde | Crispy * Informatii
CemiEiL (?TEiLOlft‘) (°C) gatire Finish BUMIESESEEI S suplimentare
Gustari
intoarceti la
Nuggets de pui . o : jumdtatea
congelati 16 buc 13 minut 200°C Air Fry Nu procesului de
gatit
Batoane de branza ] o :
congelate 22 buc 11 minut 200°C Air Fry
Inele de ceapa . N .
congelate 16 buc 14 minut 200°C Air Fry Nu
Rule de primdvara ) o )
prajite 12 buc 8 minut 200°C Air Fry Nu
Pizza mini congelata 8 buc 7 minut 200°C Bake Da
Pizza proaspata 4 felii 5 minut 200°C Bake Da
Legume
Zucchini 6009 35 minut 200°C Air Fry
Conopida 800¢g 20 minut 180°C Air Fry Nu
Coacere
Utilizati o tava
Briose 8 buc 15 minut 150°C Bake Da de copt/vas
pentru cuptor**
Tort 5009 35 minut 150°C Bake Da
Fursecuri 5buc 12 minut 160°C Bake Da
Deshidratare
\_ Fructe feliate 12-24 bucati | 4-6ore 70°C Dehydrate| Da J

* Amestecati la jumatatea procesului de gatire.

Sfaturi: pentru a imbunatati rezultatul gatirii, nu ezitati sa agitati de 2-3 ori cand gatiti.

** asezati tava de copt/vasul pentru cuptor in vas.

Atunci cand utilizati amestecuri care cresc (cum ar fi cel de prajituri, quiche sau briose) vasul pentru
cuptor nu trebuie umplut mai mult de jumatate.

IMPORTANT: Pentru a evita deteriorarea aparatului, nu depasiti niciodata cantitatile maxime de
ingrediente si lichide indicate in manualul de instructiuni si in retete.

« Alimentele mici necesita de obicei un timp mai scurt de gatire decat alimentele de
madrime mai mare.

+ Amestecarea alimentelor de dimensiuni mai mici la jumatatea timpului de gatire
imbunatateste rezultatul final si poate ajuta la prevenirea gatirii neuniforme.



« Pentru a face cartofii foarte crocanti, addaugati 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 Tn aparat.

+ Cantitatea optima recomandata pentru cartofi prajiti este de 1.000 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 temperaturala 160 °Csitimpul lamaximum 10 minute. Timpul de gatire trebuie
reglat in functie de cantitatea de alimente pentru a reincdlzi complet mancarea.

-

CURATARE

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 in 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
fnmoaie 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.

0 Nu scufundati aparatul in apa sau in 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 marcii sau contactati centrul de asistenta pentru consumatori din tara dvs.
Puteti gasi numarul de telefon in brosura pentru garantie, unde apar toate tarile.
Daca nu exista niciun centru de asistenta pentru consumatori in tara dvs., contactati
distribuitorul local al marecii.

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.



30BPAXEHHA MO YACTUHAX IHTEP®ENC KOPUCTYBAYA

MNMonepeAHbO

Ll.l/ld)pOBa CceHcopHa HanaliToBaHi mporpamu §
naHesnb NPpUroTyBaHHs Lncnneit

l Air Fry Reheat Toast Bake Dehydrate

Awncnnein Tanmepa /
TemnepaTypu

HanawtyBaHHsA
TemnepaTypu

Q

ornajoBe BiKHO

3HiMHa peLliTka

HanawtyBaHHA  XWBNEHHSA Crapt/ Cron [lo 6yAb-KOi NnonepeAHb0  BHYTpILLHE
Yacy npurotyBaHHA NpUroTyBaHHA BCTaHOBJ/1IEHOT nporpamu CBITN0
MOHa gosaTu Crispy Finish  BK1./BUKA.
(XpycTKe 3aBepLUeHHs) Ans

ABTOMATUYHOIO 3aBepLUEHHSA
rotyBaHHs 3 +2 xB npu 230 °C
® Yawa ABTOMATWUYHI PEXXUMU NMPUTOTYBAHHSA CTPAB
*  ®putiop + Toctw
PS Pyuka vaLwi * 3anikaHHsa . BMF!iKaHHﬂ ‘
+ [lporpama rpuns *  JerigpaTauis

* PosirpiBaHHs

MEPEA NEPLWMM BUKOPUCTAHHAM

@ TMoBHICTIO 3HIMITb NaKyBaHHA NPWAaAy Ta i3 Npunagy BCi Haknenku.
® He 3HiMaliTe CUNiIKOHOBI NPOKNAAKM 3 PELUiTKM,

BuxigHnii oTBip

N5 NOBITPS © PeTenbHO OUMCTITh Yallly i 3HIMHY PEeLLiTKyY, BUKOPUCTOBYHOUM rapsiuy BOAY, MUAHWIA

3acib Ta HeabpasmBHY rybky.
puMiTKa: KOWWK i 3HIMHY peLuiTKy MOXXHa MUTU B MOCYAOMUIAHI MaLUVHI.
O MpoTpiTh BHYTPILLHIO Ta 30BHILLHIO YaCTVHU NPUAAaZAY BOJIOTOK FaH4ipKoto.

Mpumitka. Mpunap, npautoe, BMpo6nsAoUYmn rapsye noeiTpsA. He HanuBanTe B

LLIHYp XmnBReHHs .
Yaluy osiito a60 XXUp AN CMaXKeHHS.




NIAroToBKA 10 BUKOPUCTAHHSA

© MocTaBTe Npunaj Ha piBHY CTiliKy Ta XapoTpMBKY po60yy NMOBEPXHLO, A& Ha HbOro

He NoTpannAaATb 6pI/I3KVI BoAn.

® He HanuealiTe B Yally onito a60 ByAb-AKY iHLLY PiAVHY.

He knagiTb Hivoro Ha npunag. Lie nepelukogaTrime noTokam nosiTps i BNAVHE Ha
pe3y/nbTaT CMaXeHHs rapsiyliM NoBITPSIM.

BAXX/TUBA IH®OPMALLIS: LLo6 YHUKHYTU neperpiBaHHA, He CcTaBTe npunapg y
KyTOK a6o nip HacTiHHy wady. HaBKkono npuctpolo Mae 6yTu npuHamHi 15 cm
BiZIbHOro NPOCTOpPY ANA HaNEXHOoi LMpKynsAuii noBiTps.

BUKOPUCTAHHSA NPUNAAY

®

©0

© 0

MigKNoYITh LHYP XMBAEHHS A0 eNeKTPUYHOI pPO3eTKW, MepeKkoHaBLUUCb, Lo
Hanpyra BiAMNOBIZAE 3HAYEHHID, 3a3HaYeHOMY Ha MAaCMOPTHIA Tabnunuui. byabTe
obepexxHi Nij 4ac BUKOPUCTaHHS Npunagay.

. . I ; .
HaTWCHITb KHOMKY 3 iKOHKOO O LLL06 YBIMKHYTW NPUCTPIl.
O6epexHOo BUTAMHITh 3 Mpuaagy Yally 3i 3HIMHOK peLLiTKot.
MokNagiTb NPOAYKTN B YaLlly.

Mpumitka. Hikonu He nepeBuLLYyiTe MaKCUMalbHY KiflbKiCTb, yKa3aHy B Tabnuuj
(auB. po3ain «PekoMeHpaLii 3 NPUroTyBaHHNA»), OCKiNbKY Lie MOXXe BIJINHYTY Ha
AIKICTb pe3ynbTarty.

BcraBTe Yalwly Ha3aj 'y npwunaga.

Tenep MOXHa BU6paTy nonepeAHb0 HaNaLUTOBAHWIA PEXUM MPUTrOTYBaHHS.

[onepeAHLO BCTaHOBNEHA ‘ ‘ Yac (xBuAnHa)

nporpama TeMm{*C)
Air Fry (®putiop) 190°C 10 xBuAnHa
Roast (3anikaHHs) 175°C 20 xBUNnHa
Grill (Mporpama rpuns) 200°C 5 XBUNWHA
Reheat (PosirpiBaHHs) 150°C 5 XBUNNHA
Toast (TocTn) 200°C 2 XBAANHA
Bake (BunikaHHs) 160°C 15 xBUMHa
Dehydrate (JerigpaTtadiisi) 70°C 240 xBunuHa (4h)
\ Crispy Finish (xpycTke 3aBepueHHs) 230°C 2 XBUNMHA /

* BubepiTb 04HY 3 NonepeAHbO BCTAHOBAEHUX NPOrpaM, HaTUCHYBLUM Ha Hei Ha
unpOoBIli CEHCOPHI NaHeni.

* fAkwo noTpibHO HanawTyBaTVM TemnepaTypy: HaTUCHITb KHOMKY & a notim
KHOMKO kepyBaHHsA - — BigperyntoiiTe TemnepaTypy. [lianasoH peryntoBaHHs:
MiH. 70 °C, makc. 200 °C. TemnepaTtypa gocsarae 230°C nuwie npyv BUKOPUCTaAHHI
nporpamun Crispy Function (xpycTka ¢yHkuis). Temnepatypa Ana pexunmy
TocTepa 3aBxaun 200°C. Ana gerigpaTauii: MiHimym 50°C, makcrmym 90°C.

7]

8]
9]

* SIKLLO NOTPI6HO HanalTyBaTX TariMep: HaTUCHITb KHOMKY @ a NoTiM KHOTMKO
KepyBaHHA -+ —HanawTyiite yac. JjianasoH peryaoBaHHA: MiH. 1 XBUAMHA,
MaKc. 60 XBUAMH. Konv AocaraeTbes MakcuManbHUi Yac, Crispy Mode (xpycTkuia
pexunm) He MOXe BYTW aKTMBOBaHWIA.

NiaTeepAbTe BUOIP peXXxnmy NPUroTyBaHHS, HAaTUCHYBLUN KHOI'IKy Lle 3anyctuTb
npoLec NpuUroTyBaHHsA. PO3NoYHeTLCA NpoLec NpUroTyBaHHA. 3BOPOTHNI BiAIK
Bif0BpaxXaTUMETLCS B XBUINHAX, @ BHYTPILLHE CBIT/10 rOpiTMe NPOTAroM yCbOro
npouecy npuroTyBaHHs. LLLo6 yBiIMKHYTV ab0 BUMKHYTU CBIT/IO, HAaTUCHITb Y b6y Ab-
SAKNIA Yac Q

LLlo6 nocTaBMTV NPUIOTYBaHHSA Ha Nay3y, HaTUCHITb 3H0|3y. A5 BiAHOBNEHHS.

[Jleski cTpaBu nig 4Yac nNpUroTyBaHHA MOTPIGHO nepemiwyBaTh, LO6
oTpmmaTin onTUMaNbHN pesynbTat (ans. po3ain «PekomeHgaLiT
3 NpuUroTyBaHHs»). LLlo6 nepemiwaTi iy, BUTATHITE Yally 3 npuaagy 3a pydky i
NOTPYCiTh Ii. [TOTIM BCTAHOBITb Yallly Ha3azy Npuaag, i NpUroTyBaHHA aBTOMaTUYHO
BiAHOBUTbLCS.

Mopapa. BcTaHOBiTH TaiimMep Ha MOMIOBUHY Yacy MPUroTyBaHHA, a Konu
NPOJIyHAa€ CuUrHan, nepemiwanlte iHrpegieHTU. MOTiM 3HOBY BCTaHOBITb
TaliMep Ha peLuTy Yacy NpUroTyBaHHA.

MpumiTka. SKWo 4Yawy BUNHATO, Npunap nepexoautb y pexxum «Maysa».
LLLo6 NpoaoBXXUTY NPUroTyBaHHS, Yally NoTPi6HO NnoBepHYTU Ha3aa y npunag
npotsarom 10 XxBUAWH. IKLLL0 He NOCTAaBUTU Yaluy Ha3aA y npunapg npotsrom 10
XBWJINH, He0o6XiaHO 6yae 3aHOBO BCTAaHOBUTY NMporpamy, TemnepaTypy i 4ac.

MonepepxkeHHs. KW iXi 6araTo, Yawa 6yae BaXkkoto. Mip Yyac cTpyLyBaHHSA

TpuMmaiTe ii o6oma pykamMu i BMKOPUCTOBYITE KYXOHHi MPUXBaTKW, LL06
YHUKHYTU OniKiB.
MNpo 3aBepLUeHHS NPUroTyBaHHSA CMOBICTUTbL 3BYKOBWUIA CUrHan Talimepa. BunmiTte
Yally 3 Npunagy v nocta.Te il Ha XXapOTPUBKY MOBEPXHIHO.
MepeBipTe roTOBHICTL CTPaBW.
SKLLO CTpaBa LLe He roToBa, MPOCTO BCTaBTe Yallly Ha3aj y Npuaag i BCTaHOBITh Ha
TalimMepi Kinbka A0AaTKOBUX XBUINH.
LLlo6 HabpaTwn cTpaBy 3 Yalli Micns NPUroTyBaHHS, BUKOPUCTOBYNTE HemeTaseBi
KYXOHHI WML (Hanpuknag, CuaikoHOBI). 3a/MLLOK Ol 3 Ki HAKOMNUYETLCA BHU3Y
yarui.

yBara! He nepeBepTaiiTe 4yally AOropy [HOM, OCKiNIbKU 3HIMHA peLliTKa
MO>Ke BUNacTH, a rapsiue Macsio BUTEKTU.

Micna npurotyBaHHA 4alua, peliTka Ta Dka 6yayTb Ay)Xe rapsuyvmmw.
MoBopabTecs 3 06epeXxHicTIo. KLL0 Yalla 3aHaATO BaXKKa, Tpumalite ii o6oma
pyKamMu i BUKOPUCTOBYITE NPUXBaTKY.

Micns npuroTyBaHHA OAHIEl mopuii cTpaBu npunaj ofpasy roTtoBuiA A0
MPUroTyBaHHA HaCTYMHOI.

o6 npUNMHUTY NPUroTyBaHHS CTPaBM O 3aBepLUeHHS NMPorpaMu, HaTUCHITb i
YTPUMYIATE KHOMKY NPOTArOM 2 CeKYHA ANst BUMKHEHHS Npunagy.



MPUMITKA. 3aBasiku iHppa4epBOHili TEXHONOTii, KONV NpUaj HarpiBa€TbCes, BiH
BUNPOMIHIOE HELLKiAnnBe sl oueii CBiTO.

Mip yac npuroTtyBaHHA OCBIT/IEHHA HarpiBaanoro eJieMeHTa MoXXe nepiOﬂI/I'-IHO
BMUKaATUCHA Ta BUMUKaATUCA.

CRISPY FINISH MNMPOrPAMA

MokpalLTe cBOI CTPaBW 3a Jonomoroto nporpamu Crispy Finish (xpycTke 3aBepLUeHHS).
Lito yHKLi0 peKkoMeHAYETbCS MOEAHYBATU 3 TporpaMamu Air Fry (CMaXkeHHS MoBITPSAM),
Broil (rpunb 3Bepxy), Roast (3anikaHHs), Bake (BunikaHHs) Ta Reheat (posirpiBaHHs).
BoHa gogae goaatkosi Asi XxBUANHUW Infra-heat (iHppayepBoHoro Harpisy) npu 230 °C
HanpUKiHLUi LMKy NpUrotyBaHHsA. IaeansHO 415 OTPUMaHHSA 3arneyeHoi CKOPUHKK,
NiAX0ANTb ANA KypSUMX KpUeLb, CTenKiB i 0BOYiB, MOKPALLyO4YM CMaK i TEKCTYPY.

Pexxum Crispy (XpycTKuiA) He cnif BUKOPUCTOBYBaTU ANist KapTonsi ¢pi.

PEKOMEHOALLII 3 MPUTOTYBAHHS

Y Tabnunui HUXKYe HaBefeHi OCHOBHI HaNnaLlUTyBaHHS /18 MPUrOTYBaHHS CTpaB.

MpumiTka. Yac npurotyBaHHA HUXKYe BKasaHO nuwe B iHPopMaTUBHUX
Linax Ta MoXxe 3MiHIOBaTUCA BiANOBIAHO [0 cOpTy W napTii KapTonni, wWo
BMKOPUCTOBYETbCA. Ha pe3ynbTaT NpUrotyBaHHs MPOAYKTIB iHWMX po3MipiB
Mo)Ke BMJIMBaTU iXHsl popma Ta copT. TOMy, MOXX/IMBO, BaM NOTpi6HO 6yAe Tpoxu
CKOpUryBaTu Yac MPUroTyBaHHS.

Mpnbnu3Hwii [Temnepatypa|  Pexum Crispy [CTpywy-|  JoaaTkosa

‘ KinbkicTb

MpubnusHwii |Temnepatypa|  Pexum Crispy |Ctpywy-|  /loaatkoBa

‘ Kinbkictb

yac (XBUIMHA) (°C) npurotysBaHHs| Finish | BaHHA* | iHpopmaLia
Kaprtonns ¢pi
3aMopoxeHa 22-40 o :
KapTonAA dpi 5009-1,2kg XBUMAHA 180°C Air Fry Hemae| x5
. [Jlogatn 1
'U'OMaL”H;)' Kiapm”nﬂ 500g-1,2kg xganmsga 180°C Air Fry Hemae| x5 CTON0BY
p NOXKY onii
2240 ) Ooaatn 1
CmaxeHa kaptoris | 500g- 1,2 kg XBUMMHA 180°C Air Fry Hemae| x4 cTonosy
NOXKY onii
M’sico Ta nTuus
cTelk 5wr 11 xBWArHa 200°C Grill Tak
MepesepHyTH
Kypsui Hixkku 12 wr 25 XBUAVHa 200°C Roast B cepeauHi
MPUroTyBaHHs
Kypsui rpyakm 6WT 25 xBUAnHa 180°C Roast Tak
CmaxeHa Kypka 1,5kg 55 xBUAnHa 160°C Roast Hemae
BeKOHGEfg:MHMM 6WT 5 XBUAvHa 220°C Grill Hemae
MepesepHyTH
Kos6acu 7wt 20 xBUIMHa 200°C Grill B CepeAVHi
npverTyBaHHy

Yac (XBUInHa) (°Q npurotysaHHs| Finish | BaHHA* | iHpopmaLlia
Pn6a
®ine nococs 5wr 10 xBmnvHa 200°C Air Fry Tak
KpeeTku 14 wr 10 xBWnHa 140°C Air Fry Hemae| Tak
3aKycKu
f f MepeBepHyTN
3aM°%(;X;::gMKypﬂq' 16 Wt 13 xBnnHa 200°C Air Fry Tak B CepeAuHi
NpUroTyBaHHs
33M°£;}$iTVfMpH' 22wt 11 xBUnHa 200°C Air Fry
3aM°p&;Kg;AiKinb""ﬂ 16 Wwr 14 xBUNMHa 200°C Air Fry Tak
CMaxeHi BECHSIHI posin 12wr 8 XBMNVHa 200°C Air Fry Tak
3amopoxeHa niua 8 wr 7 XBUNNHA 200°C Bake Hemae
Caixa niya 4 cknboykamu| 5 XBUAMHA 200°C Bake Hemae
OBovYi
LyKiHi 600 g 35 xBunnHa 200°C Air Fry
LiBiTHa kanycTta 800¢g 20 xBUAMHA 180°C Air Fry Tak
BunikaHHs
Bukopuctosyiite
i dopmy Ans
MadiHu 8wt 15 xBunnHa 150°C Bake Hemae BUNiKaHHSA /
NOCYA AN
[yx0BOI Luapu**
Topt 5009 35 xBUAnHa 150°C Bake Hemae
lMeunso 5wr 12 xBUAMHa 160°C Bake Hemae
3HeBOAHEHHS
HapizaHi dpykTm 12:25 4-6 o 70°C Dehydrate |Hemae
g P Py LLIMATOYKM y J

* CTPYCHITb y cepefuHi LMKy NpUroTyBaHHS.

Mopaaw: Wob nokpaLLMT pesynbTaT NPUroTyBaHHS, He 3BoAiKaiiTe 2-3 pa3u Nij Yac NPUroTyBaHHS.
** MoMicTiTb fAeko/nocyg Ana AyxoBoi Wwadu B yaLly.

Mg Yac NpUroTyBaHHSA 3 BUKOPWUCTAHHAM CyMillield, Lo 36iNbLUyOTbCA B PO3MIpi (Hanpuknag, nupir,
3anikaHka abo MadiHu), nocys ANA AyxoBoi Wadun He CNij 3anoBHIOBATY GiNbLL HiXX HAaMOM0BUHY.

BAXJIUBA IH®OPMALLIA. Llo6 He nowkoauTW Npunaj, He nepeBuLLyiTe MaKCMMalbHY
KiNbKicTb iHrpeieHTiB i piAMHN, BKa3aHy B iHCTPYKLii Ta peLenTtax.



+ [Ina NpuroTyBaHHA MeHLUMX 38 PO3MIPpOM CTPaB 3a3BM4Yall HEObXi4HO MeHLUe Yacy,
HiXK AN BeAVKUX.

+ SKLWoO nopuisa HeBenrka, peKoMeHA0BaHO nepemiwaTy ii, Koanm MUHe MoJsoBMHa
umkiy. Lle nokpawmtb pesynbTaT, a cTpaBa byae rotyBaTucA 6ifbLu piBHOMIpPHO.

+ LLlo6 kapTOnAAa BUIALLING OCOBANBO XPYCTKOK, CPOByiTe foAaTV TPILLKK ONil nepes,
NPUroTyBaHHAM i NepemillaTy, LWob BoOHa PiBHOMIPHO PO3Mo4innaacsa no KapToni.
PekomeHayemo gogasati 14 mn onii (1 cTonosa JIOXKa).

* 3aKycKku, SKi roTyloTbCs B AyXOBLji, TAKOX MOXHa NpUroTyBaTh B LibOMY NpuUaagi.

+ OnTMManbHa pekoMeHAOoBaHa KifibKiCTb KapToni A1 NPUroTyBaHHS KapTomnJi
¢pi - 1500 rpamis.

* BukopucToByliTe rotoBe AUCTKOBE W MiCOYHe TiCTO, W06 LWBKUAKO Ta Jferko
NpUroTyBaTW 3aKyCKM 3 HAUMHKOLO.

* LLlo6 cnekTy NUpIr Ym Kill, MOCMaXMTU HiXHI iHFPeAiEHTU UM CTPaBU 3 HAUMHKOLO,
NOMICTITe pOopMy ANA AyXOBKWU B Yally npunagy. MoXHa BUKOPUCTOBYBaTK NOCyA
NS AYXOBKM i3 CUNIKOHY, HEPXKaBIKOYOT CTani, antoMiHito abo kepamiku.

« lpunag TakoX MOXHa BUKOPUCTOBYBATW ANs posirpiBaHHsA iXi. PosirpiBante ixy
npotaroMm makcumym 10 xBuamH 3a TemnepaTtypu 160 °C. Yac npurotyBaHHs MOXHa
perynoBaTty 3aneXHO Bif KilbKOCTI iXi, 06 MOBHICTIO pO3irpiTv cTpasy.

OYMLLEHHSA

BUKOHYMTe UNLLEHHSI Npuaagy Nicast KOKHOro BUKOPUCTAHHS.

Yawa i pelwliTka MaloTb aHTUNpUrapHe NoKputTa. He BUKOpPUCTOBYIiTe MeTanese
KyXOHHe npunaaas um abpasnBHi MUIHI 3aco6u 41s O4ULLEHHS NPUNaaY, OCKiNbKu
BOHM MOXXYTb MOLUKOAUTU aHTUNPUrapHe NOKPUTTS.

@ BuiimiTb BUNKY 3 pO3eTKM 1 faiiTe Npuaagy OXON0HYTU.
MpumiTka. LLlo6 npunag waemiLle oXoNoHyB, BUAMITL Yallly.

@ lMpoTpiTb 30BHILLHI NOBEPXHi NpUNay BOJIOrOK raH4YipKoro.

© MomuinTe yally N pewwiTky rapsyor BOAOH, MUAHUM 3acob0M i HeabpasnBHOKO
rybkoto. Ans BuganeHHs 3aauLLKiB 6pyay MOXHa BUKOPUCTOBYBATU 3HEXMPIOHOUY

pianny.
MpumiTka. Kowuk i 3HIMHY peLuiTKy MOXXHa MUTW B NMOCYAOMUIHIA MaLUWHI.

Mopaga. AKL0 A0 AHA YaLli I A0 peLUiTK/ MPUCTaAM 3aNNLLKW iXi, 3a11ATe IX rapaYvoro
BOZAO 3 MUIHMM 3aCO60M. 3anuLuTe Yally A peLuiTKy BiAMOKaT! MPUOBAN3HO Ha
10 XBUAWH. MOTIM NPOMUITE N BUCYLLITb iX.

O MNpoTpiTb NpUIaA ycepeanHi raHYipKo, 3MOYEHO rapsivyoro BOAOH.
© BuganiTb BCi 3a/IMLWKKM Xi 3 HarpiBaibHOro efleMeHTa CyXOHo LLiTKOHO.

@ He 3aHyptoiiTe Npynagy Bogy Yv iHLY pPiguHY.

3BEPIFAHHA

@ Big'egHaliTe npunag, Big AXepena XUBNeHHS i 4aliTe AOMy OXONOHYTH.

@ MepekoHaliTecs, WO BCi YaCTMHW NpUAagy Y1CTi Ta Cyxi.

FAPAHTIA TA OBCJIYTOBYBAHHS

fAkWwo Bam noTpibHe 06CyroByBaHHS abo iHGopMaLia UM AKLWO Yy Bac BUHMKAA
npobnema, BiABigariTe calT KOMMaHii-BMpOBHMKA abo 3BepHiTbcA fo LeHTpy
06C/TyroByBaHHSA CMOXWBaYiB y CBOI KpaiHi. Homep TenedoHy MOXHa 3HanTL B
rapaHTinHOMY INCTI, LLIO PO3MOBCIOAXKYETLCA Ha BCi KpaiHW. AKLLO y BaLUili KpaiHi Hemae
LeHTpy 06CNyroByBaHHSI CMOXMBaAYiB, 3BEPHITLCA A0 MiCLEBOro Agunepa KommaHii-
BUPOBHMKA.

YCYHEHHS HECMTIPABHOCTEN

SAKLLO Y BAC BUHUKAM NpobneMu 3 npuaajoMm, 03HanomTecs 3i CMCKOM MOLUMPEHUX
3annTaHb Ha CaiTi KOMNaHIi-BMPOBHMKa abo 3BepHiTbCs 0 LleHTpy o6cnyroByBaHHSA
CNOXMBaYiB Yy CBOI KpPaiHi.
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